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Manual de instrucciones

Muy importante: Lee integramente este manual antes de utilizar el horno. La documentacion y
accesorios, los encontraras en el interior del horno.

Este manual esta diisefiado de forma que los textos estan relacionados con los dibujos correspondientes.

Seguridad

/\ Importante
Conserva este manual con el aparato. Si debes vender
o ceder el aparato a otra persona, asegurate de que el
manual de utilizacion va con él. Lee estos consejos antes
de instalar y utilizar el aparato. Han sido redactados
pensando en su seguridad y la de los demas.

e | a alimentacion eléctrica al horno debe estar instalada con
dispositivos de desconexion de cumplimiento con la normativa
de instalacion local.

* | ainstalacion del horno, debe ser efectuada por un instalador
autorizado, que seguira las instrucciones y esquemas del
fabricante.

* | ainstalacion eléctrica debe de estar dimensionada a la
potencia méaxima indicada en la placa de caracteristicas y la
toma de corriente eléctrica con toma a tierra reglamentaria.

e Siel cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido
POr SU Servicio postventa o personal cualificado similar, con el
fin de evitar un peligro.

e Asegurate de que el aparato esta desconectado antes de
sustituir la lampara, para evitar posibles choques eléctricos.

¢ No utilizar productos de limpieza abrasivos 0 estropajos
metalicos duros para limpiar la puerta del horno, ya que se
puede aranar la superficie y provocar la rotura en anicos del
vidrio.

 Durante el funcionamiento hay partes accesibles que
pueden calentarse. Los nifos menores de 8 anos deben
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mantenerse alejados a menos que estén bajo supervision
permanentemente.

Evitar tocar los elementos calefactores interiores.

Este aparato pueden utilizarlo ninos con edad de 8 anos y
superior y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento, si se
les ha dado la supervision o instrucciones apropiadas respecto
al uso del aparato de una manera segura y comprenden los
peligros que implica. Los ninos no deben jugar con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento a realizar por el usuario no
deben realizarlos los nifos sin supervision.

Tu aparato esta destinado para un uso doméstico normal.

No utilices con fines comerciales o industriales. Sirve
exclusivamente para la coccion de productos alimentarios.

No intentes modificar las caracteristicas del aparato. Podria
suponer un peligro.

Durante una limpieza por pirdlisis, las superficies accesibles se
calientan mas que durante un uso normal. Hay que alejar a los
niNos.

Antes de proceder a la limpieza por pirolisis retira todos 10s
elementos de coccion y los desbordamientos importantes.

No coloques cargas pesadas sobre la puerta del horno y
asegurate que no se monte o se siente ningun nino.

Para cualquier intervencion de limpieza en la cavidad del
horno, éste debe estar apagado.

Después de utilizar el horno, asegurate que todos los mandos
estan en posicion de parada.

No utilices el horno como despensa o para guardar accesorios
después de su utilizacion.

No utilices aparatos de vapor o alta presion para limpiar €l
aparato (exigencias relativas a la seguridad eléctrica).

El horno siempre debe funcionar con la puerta cerrada, en
todos los programas, incluido el grill.
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Identificacion

Identifica el modelo de tu horno (“a”, “b”, “¢”,

“d’

“e@”") comparando el panel de mandos de tu

aparato con el de las ilustraciones.

1.1

1.2

2.1

2.2

2.3

Instalacion

Desembalaje. Retira todos los elementos de
proteccién.

Conexién a la red eléctrica. Ten siempre
en cuenta los datos de la placa de
caracterfsticas (1.2.1) y las medidas del
mueble en el que se va encastrar el horno
(1.2.2,1.2.3).

El aparato debe conectarse a la red
mediante una conexion fija monofasica,

en la cual, la conexion neutro (color azul)

con neutro debe quedar garantizada

(1.2.4). Introduce el horno y céntralo en el
hueco (1.2.5). Cuida que el cable sobrante
no quede en la parte superior (1.2.6).
Sujétalo al mueble con los dos tornillos
suministrados (1.2.7). EI material del mueble
de empotramiento o el recubrimiento de éste
deberan ser resistentes al calor. Para finalizar
la instalacion en el aparato, es necesario
establecer la hora. Después de un tiempo
de inactividad, el aparato pasaré a estado
standby, donde segun el modelo, bajara la
luminosidad o se apagaré la pantalla.

Ajuste de hora. Al conectar el horno el

visor parpadea (2.1.1, 2.1.2). Ajusta la hora
girando el mando (2.1.3, 2.1.4). Al cabo
de 3 segundos o pulsando la tecla
(2.1.5)06 (2.1.6) la hora queda validada.
Nota: Vuelve a ajustar la hora después de un
corte de suministro eléctrico

Modificacion de hora (© . Con el horno
apagado, pulsa hasta llegar a la posicion
® /& (2.2.1) 6 pulsa [A] durante unos
segundos (2.2.2). La hora parpadea, ajusta la
hora girando el mando 2.2.3, 2.2.4). En
unos segundos la hora queda validada.

Funcion avisador ) . Pulsa |®] 6 [A| hasta

2.4

2.5

2.6

2.7
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llegar a la posicion () (2.3.1, 2.3.2). Ajusta el
tiempo girando el mando (2.3.3,2.3.4).
En unos segundos el tiempo queda validado
y comienza la cuenta atras. Al finalizar se
activa una sefial sonora. Para silenciar pulsa
cualquier tecla.

Antes de utilizar tu nuevo horno por
primera vez caliéntalo en vacio (sin
alimento, en posicion C] ,250°Cy 30
minutos de duracion). Puede producir humo
o mal olor (es normal debido al calentamiento
de restos de grasa, etc). Una vez se haya
enfriado, efectla una limpieza previa pasando
por el interior un pafio himedo.

Accesorios. Segin modelos dispones de
Bandeja Profunda (2.5.1), Bandeja Plana
(2.5.2) y Parrilla Multifuncion (2.5.3) que
funcionan de forma independiente. Ademas
puedes combinar cualquier bandeja con

la Parrilla Multifuncion (2.5.4) formando un
conjunto. Todos los accesorios 0 conjuntos
pueden ir directamente o montadas sobre la
Parrilla de extraccion parcial (2.5.5) o la Parrilla
de extraccion total (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Si
dispones de la bandeja de extraccién parcial,
se utilizara de forma independiente o junto
bandejas (3 modalidades) (2.5.9). La Parrilla
Simple es de uso independiente (2.5.10). Si
dispones de guias auto extraibles "impulse”,
introducelas primero en el horno sin la
bandeja (2.5.11). Las guias "impulse” salen
automaticamente con el peso de la bandeja
al abrir el horno (2.5.12). Es obligatorio
utilizar una bandeja como soporte de los
alimentos con las guias "impulse” (2.5.13).
Ten en cuenta la posicion de las parrillas al
introducirlas en el interior. Disponen de topes
laterales antivuelco (2.5.14).

Posicion accesorio. Dispones de 5
osiciones para colocar los accesorios
B-8:-8.0-

Alimento a cocinar. Introduce el alimento
en el horno. Selecciona el accesorio(s) y su
posicién recomendado o consulta la tabla de
coccion. Cierra la puerta.

PREPARAR UN PLATO

2.8

Seleccién funcién de cocinado [Z.
Gira el mando selector de funciones |§|
y selecciona la funcion deseada segin
modelo.

Calor tradicional ventilado. Para cualquier

tipo de plato. Se pueden cocinar varios
platos a la vez sin que se mezclen sabores ni
olores.



Turbo plus. El calor es producido por la
resistencia central. En el modelo “f* utiliza
esta funcion para la descongelacion fijando la
temperatura a 35°C.

Master Chef. Sistema de cocina inteligente.

Grill fuerte ventilado. Gratina repartiendo el
calor de modo uniforme. Ideal para asados
de gran tamano.

Grill fuerte. Gratinados: pastas, soufflé y
salsa bechamel.

E] Grill suave. Hamburguesas, tostadas y
alimentos con pequefa superficie.

Calor de solera intenso. El fuerte calor
inferior se reparte uniformemente. ideal para
paellas, pizzas.

. Calor de solera ventilada. El ventilador
reparte el calor inferior de manera uniforme.
Indicado para paellas.

Calor tradicional. Pan, tartas, pasteles
rellenos y carnes magras.

Descongelacion. Descongela en
tiempos minimos cualquier producto.

2.9 Seleccion de temperatura. Al seleccionar
la funcién de cocinado el horno te propone
una temperatura 6ptima, la coccién empieza
de inmediato. Puedes modificar esta
temperatura durante los 3 segundos de
parpadeo o de los siguientes modos: pulsa
la tecla (2.9.1), la temperatura parpadea,
modificala girando el mando 2.9.2.0
pulsa la tecla hasta llegar a la posicion
°C (2.9.3), la temperatura parpadea,
modificala girando el mando (2.9.4).

En los modelos (a, b, €) si mantienes pulsado
la tecla “C”, se visualizara la temperatura real
del interior del horno.

2.10 Apagado del horno. En todos los casos
cuando la coccion este finalizada, gira
el mando selector de funciones @ga la
posicion () (2.10.1).

FUNCIONES DE TIEMPO

2.11 Seleccién de la duracion (® . Selecciona
la funcién de cocinado y la temperatura
deseada. Pulsa [®] 6 [A] hasta que (®
parpadee (2.11.1. 2.11.2). Ajusta el tiempo
de cocinado girando el mando (2.11.3,
2.11.4). En unos segundos el tiempo
queda validado y comienza la cuenta atrés.
Al finalizar el horno emite un pitido, para
silenciarlo pulsa cualquier tecla y apaga el
horno.

espafnol

2.12 Seleccion hora fin (5 : Selecciona la

funcién de cocinado, la temperatura y la
duracion del cocinado. Pulsa |®| 6 |A| hasta
que (5 parpadee (2.12.1, 2.12.2). Ajusta
la_hora de fin de coccién girando el mando
(2.12.3, 2.12.4). La puesta en marcha
queda retardada para que finalice a la hora
indicada. Al finalizar el horno emite un pitido.
Para silenciarlo pulsa cualquier tecla y apaga
el horno.

2.13 Desconexién automatica. Si por olvido

no has desconectado el horno, éste se
desconecta autométicamente al cabo de
un tiempo. Con una temperatura inferior a
100°C el horno se desconecta en 10 horas.
Con una temperatura superior a 100°C se
desconecta al cabo de 3 horas.

2.14 Funcién Celeris. Para precalentamiento

del horno. Gira el mando selector de
funciones hasta la posicion |E| e introduce
la temperatura deseada. El horno alcanza
rapidamente la temperatura seleccionada.
Una vez alcanzada introduce el alimento y
selecciona la funcion de cocinado y tiempo
necesario.

2.15 Funcién Bloqueo (Teclas). Para evitar

manipulaciones por parte de los ninos. Pulsa
simultaneamente las teclas , |°’C| hasta
visualizar |_ I (2.15.1). Para desbloquear
repite la operacion.

2.16 Calor residual. Indica que el horno una

vez apagado todavia se mantiene caliente.
El termémetro se visualizara en el display
mientras la temperatura en el interior sea
superior a 60° C.

2.17 Coccién Master Chef. (Modelo “e”).

Sistema de cocina inteligente. Calcula
automaticamente los ciclos de tiempo y
temperatura, mediante sensores electronicos
que miden el nivel de humedad y variaciones
de temperatura. Tiene dos fases:

Fase 1:

Recopilacion de la informacién. Determina el
tiempo de coccién ideal. Esta fase dura entre
5 v 40 minutos segun el plato. Selecciona
(Master Chef) en el mando selector

de funciones (2.17.1), elige el tipo de plato

a cocinar de entre los seis propuestos por

el horno girando el mando |-+ y al cabo se
unos segundos el horno empezara a cocinar
(2.17.2). En la siguiente tabla se muestran los
tipos de alimento y los niveles correctos para
colocar la bandeja para cada tipo.



Tipo de alimento  Nivel de bandeja

Pizza

Asado de buey
Pollo

Pescado
Verduras rellenas
Tarta dulce

NN NN =

En esta fase en la pantalla se muestra
alternativamente el tipo de alimento
seleccionado y el tiempo restante de coccién
(2.17.2,2.17.3).

En Master Chef no es necesario el
precalentamiento. El ciclo de coccion debe
comenzar obligatoriamente con el horno

frio. Si el horno estaba caliente por un uso
anterior, debes dejarlo enfriar. En el display
aparecera el icono del calor residual (2.17.4)

Fase 2:

Después de recopilar la informacién y
calcular el tiempo restante se mostrara en el
display el tiempo que queda para terminar la
coccioén (2.17.5). Cuando el plato esté listo
el horno se apaga y emite un pitido. Para
silenciar, pulsa [®] .

A Importante:

No abras la puerta durante el cocinado
porque perjudicaria el célculo y registro
de la informacién y cancelaria la coccion
mostrando en el display “door” (2.17.6).

<, l
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Limpieza de accesorios. Son aptos para
lavavajillas. Si los limpias a mano, usa

detergente de uso corriente. Ponlos a remojo
para facilitar la limpieza.

Mantenimiento y
limpieza

Hornos no pyrolyticos

3.2 Modelos de paredes lisas.

Funcién AquasSliding. Es un sistema que
facilita la limpieza del horno, mediante el uso
del vapor de agua. Su duracién es de 35
minutos y se realiza de la siguiente manera.

e Empieza con el horno templado.

e Extrae todos los accesorios y guias
laterales s/modelo.

3.3
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e Pulveriza 200 ml de agua en las paredes
del interior del horno. /A Una cantidad
excesiva de agua puede provocar
desbordamientos.

e Segun modelo, selecciona la funcién,
a) AquasSliding y espera a que finalice.

b) O tradicional a 150°C durante 10
minutos. Transcurrido dicho tiempo,
ajusta la temperatura al minimo
(85°C - 75°C s/modelo) y mantenerla
durante 25 minutos. No seguir
estas indicaciones puede provocar
condensaciones en el frontal.

e Apaga el horno.

e Abre con cuidado la puerta del horno,
evitando el contacto con el vapor.

o Alfinal del ciclo, retira el agua del interior y
con la ayuda de una bayeta desprende los
restos de suciedad restante. Este ciclo de
ayuda a la limpieza pierde efectividad si no
se respetan los tiempos indicados.

* Seguin modelo se puede ayudar de la
funcién Avisador.

Modelos de paredes rugosas.
autolimpiantes. En estos hornos la placa
posterior y los paneles laterales estan
recubiertos con un esmalte autolimpiante
que elimina la grasa mientras el horno esta
en funcionamiento. Los paneles laterales
son reversibles de esta forma duplican la
duracién del revestimiento.

Cuando lo paneles no se limpian lo suficiente
por si mismos es necesario regenerarlos.
Para ello retira todos los accesorios y
recipientes del interior del horno. Limpia a
fondo las superficies del horno que no son
autolimpiantes. Selecciona la funcion [ .

Pon la temperatura a 250° C y el tiempo
entre 30 y 60 minutos dependiendo del
grado de suciedad.

Cuando el programa de limpieza termine
y el horno se enfrie pasa con una esponja
humedecida los elementos autolimpiantes
que volveran a ser completamente
funcionales.



Hornos pyrolyticos

3.4 Limpieza por pyrolysis.

e La limpieza se produce por eliminacion de
la suciedad a altas temperaturas.

e Los humos y olores se eliminan al pasar
por un catalizador.

¢ No es necesario esperar a que el horno
tenga mucha grasa para efectuar la
limpieza.

¢ Después de la pyrolysis, cuando el horno
esté frio, pasa un pafo himedo para retirar
los restos de ceniza blanca.

¢ Antes de poner en marcha la pyrolysis
saca todos los accesorios del horno,
incluyendo los accesorios de cocina y guias
telescopicas.

e Si hay desbordamientos importantes,
retiralos antes de efectuar la pirdlisis para
evitar que se inflamen o se produzca
demasiado humo.

e Durante la pyrolysis las superficies se
calientan méas que durante el uso normal.
mantén alejados a los nifios.

Segun el grado de suciedad del horno puedes
optar entre dos tipos de pirdlisis.

Pyrolysis |E| : Utilizala sélo cuando el grado
de suciedad sea alto, la limpieza se realiza en
2 horas. Para activar, gira el mando selector
de funciones [Z] a la posicion [P] (3.4.1).

Nota: En esta opcion de pyrdlysis, es
factible la limpieza de la bandeja esmaltada.
Posiciénala en el nivel 2 y previamente retira
el exceso de grasa acumulado.

Pirolisis ECO : Realiza la limpieza en 1
hora 30 minutos. Para activar, gira el mando
selector de funciones [Z] a la posicion
(3.4.2).

Nota: Los parametros de tiempo y
temperatura son fijos y no pueden
modificarse.

A Al comenzar el proceso el horno alcanza

temperaturas muy altas, por seguridad
la puerta se bloquea, se ilumina el piloto
luminoso junto al simbolo @ (3.4.3). Cuando

3.5

3.6

3.7
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la temperatura baje, el piloto se apaga y
puedes abrir la puerta.

Pyrolysis diferida. Puedes programar la
hora a la que termina el proceso de pyrolysis.
Gira el mando selector de funciones [y
selecciona[P] 6 [P](3.5.1). Pulsa[®] (3.5.2)
6 (8.5.3) hasta que (5 parpadee. Ajusta
la hora fin de pyrolysis girando el mando
selector de tiempo [-4] (3.5.4, 3.5.5).

Limpieza paredes interiores. Extrae las
guias laterales para limpiar los restos de
grasa o ceniza que puedan quedar tras
los procesos de limpieza. Segin modelos
las guias laterales disponen de dos tipos
de fijacién, sin soporte (3.6.1, 3.6.2) 0 con
soporte, (3.6.4, 3.6.5). Una vez extraidas
utiliza un pafo huimedo para limpiar las
paredes laterales (3.6.3, 3.6.6). Una vez
limpias las paredes del horno vuelve a
colocar las guias.

Si tu horno dispone de grill abatible, tira
hacia arriba y presiona para bajarlo (3.6.7) y
limpia el techo con un pafio himedo (3.6.8).

Limpieza de los cristales.

Limpieza exterior: Utiliza un trapo suave
empapado con producto limpiacristales.

Limpieza interior: Si el interior de los
cristales esta sucio, puedes desmontarlos
para su limpieza.

Cuando el horno esté frio, abre la puerta del
todo (3.7.1) y fijala con el tope rojo que se
suministra en la bolsita de accesorios (3.7.2).
Introduce el accesorio restante de chapa

en un lado del cristal para levantar el cristal
haciendo palanca. Hacer lo mismo en el otro
lado del cristal. Retira el tope rojo y cierra la
puerta (3.7.3). Retira el cristal (3.7.4), limpialo
y sécalo con un pafio (3.7.5). Si es necesario
retira el conjunto de cristales interiores de la
puerta. Este conjunto puede estar formado
por uno o dos cristales segiin modelo con un
tope negro en cada esquina. Para extraerlos
introduce la mano por la parte inferior de

la puerta y tira hacia arriba (3.7.6). Una vez
extraidos retira los topes para limpiar los
cristales (3.7.7).

Cuando los cristales estén limpios (3.7.8),
vuelve a encajarlos en los topes de goma,
con el pitén hacia arriba (3.7.9) y coloca
los cristales de forma que “L” izquierda y



3.8

“R” derecha queden al lado de las bisagras
(8.7.10). Para terminar coloca el cristal
restante de forma que leas la palabra
PYROLYTIC (3.7.11). Retira los topes (3.7.12)
y cierra la puerta.

Advertencias de uso:

e Asegurate de que el horno esta apagado.

e Antes de soltar el cristal, deja que se enfrie.

¢ Nunca utilices maquinas de limpieza a
vapor.

Limpieza exterior del horno: Usa productos
neutros. Sécalo bien con un pafo suave.

Solucién de ‘

problemas \

Hay una serie de incidencias que puedes
solucionar td mismo.

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

El horno no calienta. Comprueba si esta
conectado o el fusible no esta fundido.
Incrementa la temperatura seleccionada.

La luz interior no funciona. Cambia la
bombilla 0 cambia el fusible.

Sale humo durante la coccién. Reduce la
temperatura y/o limpia el horno.

La limpieza por pyrolysis no se realiza.
Comprueba que la puerta esté bien cerrada.
Fallo del sistema de bloqueo o sensor de
temperatura. Llama al Servicio Técnico.

El horno emite un pitido. Se ha alcanzado
la temperatura de eleccién. El ciclo de
coccion esté finalizado.

Hace ruido después de la coccion. Es
normal, el ventilador sigue funcionando hasta
reducir la temperatura del interior y la del
exterior.

Avisos de incidencias.

F I { Fallo del sensor de temperatura. Z\

F F Puerta bloqueada (4.7.1). 2\

F 03 No es posible realizar la pyrolysis. /A

F 4 Fallo de bloqueo de la puerta. 2\

F 05 Fallo del Software.

espafnol

FF [ Fallo del sensor de humedad. 2\
F~ 7 Corte de la alimentacion eléctrica
durante el cocinado.
= . -
10— )71 Desconexion automatica por llevar
varias horas funcionando (4.7.2).

A No manipules el horno. Para repararlo llama
al servicio técnico.

! 4
Medio-ambiente  /

El horno ha sido disefiado pensando en la
conservacion del medio ambiente.

Respeta el medio ambiente. Precalienta el
horno sélo cuando haga falta (consulta la tabla).
Usa preferentemente moldes de color oscuro.
Para largos periodos de horneado desconecta el
horno 5 6 10 minutos antes del tiempo previsto.

Gestion de residuos de aparatos eléctricos y
electrénicos.

El simbolo E indica que no debe eliminarse el
aparato utilizando los contenedores tradicionales
para residuos domésticos.

Entrega tu horno en un centro especial de
recogida.

El reciclado de electrodomésticos evita
consecuencias negativas para la salud, el medio
ambiente y permite ahorrar energia y recursos.
Para mas informacioén, contacta con las
autoridades locales o establecimiento donde
adquiriste el horno.
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Tabla de Coccidon

Preca-
lenta-
miento

Alimento Posicion Accesorios

Programa y temperatura

Tiempo

190°C

ternera 1,5 Kg

3 0
% cerdo 1,5 Kg 150°C
>
é cordero 1,2 Kg 200°C
SN pavo 4 Kg 170°C
pollo 1,25 Kg 210°C
pimientos rojos
| asados 190°C
= 1,25Kg
[0}
= tomates rellenos )
4 unid. 200me
merluza / ba-
% 2 calao al horno 210°C
o 9Q
B 1.5Kg
50| langostino al
%]
IS
8 horno 220°C
1 Kg
pizza 200°C
descongelacién
i para todo tipo 75°C
<8 de alimentos @
fermentacion 40°C
masa pan/ -
bolleria 50°C
8.4.1 Galletas

de mantequilla

=z

=

(0)

@

= | 842

= Magdalenas
o

33

= g

3 ﬁ 8.5.1 Bizcocho

< . .

a 8 €esponjoso sin

2 < grasa

s

Ede)

wZ

g 8.5.2 Tarta de

< manzana

m

(I}

)

o

o

9.1 Superficie E]

de gratinado

* Seglin modelo.

50 - 60 min
85-95min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4 -5min

18 - 22 min

25-30 min

E] 175°C 22 min
NOPYRO [ PYRO

E] 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

NOPYRO | PYRO
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NOPYRO | PYRO

C] 185°C  40-45min 40 min
*180°C  50-65min 65-70min

PYRO
250° C 275°C

2-3min.

0
=k
O
=)
0
=t
-

no

no

no

no

no

no

no

si

si

si

no

no

si

Si

no

no

no

no

no

Precalentado
durante 5 min

58 0 0 0 g 00goo

Bandeja
profunda

Bandeja
profunda

Bandeja profunda
Jestandar

Molde sobre
parrilla

2 moldes sobre
1 parrilla y bandeja

Parrilla

2 moldes sobre

1 parrillay bandeja

Coccion 2-3 min.
sobre parrilla
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) o
O Notice d’utilisation

Tres important : Lisez attentivement cette Notice d’Ulilisation avant d’utiliser votre four. Retirez la
documentation et les accessoires qui se trouvent a I'intérieur du four,

Les textes des documents sont accompagnés de croquis, pour faciliter leur compréhension.

/\ Important
Conservez cette notice d'utilisation avec votre appareil. Si
I'appareil devait étre vendu ou cédé a une autre personne,
assurez-vous que la notice d’utilisation 'accompagne.
Merci de prendre connaissance de ces conseils avant
d’installer et d’utiliser votre appareil. Ils ont été rédigés
pour votre sécurité et celle d’autrui.

e [installation électrique qui alimente le foir doit comporter des
dispositifs de déconnexion conformes aux réglementations
locales en vigueur.

e [’installation du four doit étre confiée a un installateur agréé qui
suivra les instructions et les schémas du fabricant.

e |’installation électrique doit &tre dimensionnée a la puissance
maximale indiquée sur la plaque signalétique et la prise électrique
équipée d’'une mise a la terre réglementaire.

* Sile cable électrique est endommageg, il doit étre remplacé par
un technicien du service apres-vente ou toute autre personne
qualifiée afin d’éviter tout danger.

e S’assurer que I'appareil est debranché avant de remplacer la
lampe pour éviter un éventuel choc électrique.

* Ne pas utiliser de produits de nettoyage abrasifs ou d’éponges
métalliques dures pour nettoyer la porte du four, car vous risquer
de la rayer et de provoquer la cassure en petits morceaux du
verre.

¢ Pendant le fonctionnement de I'apparell, certaines parties
accessibles peuvent devenir chaudes. Veiller a éloigner les
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enfants de moins de 8 ans de 'apparell, sauf s'ils sont surveillés en
permanence.

Eviter de toucher les éléments chauffants a l'intérieur du four.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de plus de 8

ans et des personnes souffrant d’un handicap physique, sensoriel
ou mental, ou manquant d’expérience et de connaissances, a
condition que des instructions appropriés leur aient été données
concernant I'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu’elles
comprennent les dangers encourus. Ne pas laisser les enfants jouer
avec I'appareil. Ne pas laisser les enfants s’occuper de I'entretien ni
de la maintenance de I'apparell sans surveillance.

Cet appareil est destiné a un usage domestique normal. Ne pas
I'utiliser a des fins commerciales ni industrielles. Il est destiné
exclusivement a la cuisson de denrées alimentaires.

N’essayez pas de modifier les caractéristiques de I'appareil, cela
représenterait un danger.

Durant le nettoyage par pyrolyse, les surfaces de I'apparel sont plus
chaudes que durant son utiisation normale. Eloignez les enfants du
four.

e Avant de proceder au nettoyage par pyrolyse, enlevez tous les

éléments amovibles et les grosses salissures presentes dans le four.
Ne posez pas de charges lourdes sur la porte du four et assurez-
VOUS qu’aucun enfant ne puisse N’y monter n'y s’asseoir.

Pour toute intervention de nettoyage dans la cavité du four, le four
doit étre arrété.

Apres utilisation du four, assurez-vous que toutes les commandes
se trouvent sur la position arrét.

Ne vous servez pas du four comme garde-manger ni pour y ranger
les accessoires apres utilisation.

N’utilisez jamais d’appareils a vapeur ou a haute pression pour
nettoyer le four (exigences relatives a la sécurité électrique).

e | e four doit toujours fonctionner porte fermée, dans tous les

programmes, y compris le grill.
@
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Identification

Identifier le modele de four (“a”, “b”, “¢”, “d”,
“e”) en comparant le bandeau de commande de
votre appareil avec celui des illustrations.

1.1

1.2

2.1

2.2

Installation

Déballage. Enlevez tous les éléments de
protection.

Raccordement électrique. \eérifiez et
respectez les caractéristiques de I'appareil
figurant sur la plaque signalétique (1.2.1),
ainsi que les dimensions du meuble destiné a
recevoir votre four (1.2.2, 1.2.3).

Votre four doit étre branché sur un réseau
électriqgue monophasé a une prise de courant
fixe, en veillant a bien raccorder le neutre

du four (fil bleu) au neutre du réseau (1.2.4).
Centrez le four dans le meuble (1.2.5), en
prenant soin de ne pas laisser I'exces de
céble d’alimentation sur la partie supérieure
du four (1.2.6). Fixez le four au meuble

a l'aide des deux vis fournies. (1.2.7).

Pour terminer I'installation dans I'appareil,
vous devez régler I'heure. Apres un temps
d’inactivité, I'appareil se met en mode
standby, ce qui suppose, selon le modele,
une baisse de la luminosité ou I'extinction de
I'écran.

Utilisation

Réglage de I'heure. A la mise sous tension
du four, I'afficheur clignote (2.1.1, 2.1.2).
Réglez I'heure en en faisant tourner la
commande [-+](2.1.3, 2.1.4). Attendez

3 secondes ou appuyez sur la touche
(2.1.5) ou (2.1.6) pour valider I'heure.
Note : Apres une panne de courant, il vous
faudra régler a nouveau I'heure.

Pour remettre a I'neure I'horloge (® .
Lorsque le four est éteint, appuyez sur
jusqu’a la position ® / & (2.2.1) ou appuyez
sur [A| pendant quelques secondes (2.2.2),
pour faire clignoter I'afficheur. Ajustez I'heure
en faisant tourner la commande (2.2.3,
2.2.4). Au bout de quelques secondes,
I'enregistrement est automatiquement validé.

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

francais

Fonction minuterie () . Appuyez sur
ou [A|jusqua la position () (2.3.1, 2.3.2).
Ajustez le temps en faisant tourner la
commande (2.3.3, 2.3.4). Au bout de
quelques secondes , I'enregistrement est
validé et le compte a rebours commence.
Une fois la durée écoulée, la minuterie émet
un signal sonore. Appuyez sur n’'importe
quelle touche pour I'arréter.

Avant d’utiliser votre four pour la
premiére fois, chauffez-le a vide (sans
aliment, en position eta 250° C ) pendant
30 minutes. Vous constaterez peut-étre une
odeur particuliere ou un petit dégagement de
fumée (c’est tout a fait normal). Une fois le
four completement refroidi, utilisez un chiffon
humide pour le nettoyer.

Accessoires. Vous disposez, selon les
modéles, d’un Plateau profond (2.5.1), Plateau
plat (2.5.2) et Grille multifonction (2.5.3) qui
fonctionnent de maniére indépendante. En
outre, vous pouvez combiner n'importe quel
plateau avec la Grille multifonction (2.5.4) pour
former un ensemble. Tous les accessoires ou
ensembles peuvent aller directement dans

le four ou étre montés directement sur la

Grille d’extraction partielle (2.5.5) ou la Grille
d’extraction totale (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Si vous
disposez du plateau d’extraction partielle, vous
pouvez I'utiliser de maniere indépendante ou
avec des plateaux (3 modalités) (2.5.9). La
Grille simple est d’usage indépendant (2.5.10).
Si vous disposez de guides auto extractibles «
impulse », introduisez-les d’abord dans le four
sans le plateau (2.5.11). Les guides « impulse
» sortent automatiquement avec le poids du
plateau en ouvrant le four (2.5.12). Avec les
guides « impulse », vous devez obligatoirement
utiliser un plateau comme support des
aliments (2.5.13). Tenez compte de la position
des grilles lorsque vous les introduisez dans

le four. Elles sont pourvues de butoirs latéraux
anti-retournement (2.5.14).

Mise en place des accessoires. Ce four
dispose de 5 positions pour les accessoires

1 2 3 4 5

Cuisson. Sélectionnez I'accessoire/les
accessoires et la position recommandée ou
consultez le tableau de cuisson. Placez votre
plat dans le four. Fermez la porte.

PREPARER UN PLAT

2.8

Sélection du mode de cuisson [Z]. Tournez
le sélecteur de fonctions [=] sur la position
de votre choix, selon modele.

Cuisson traditionnelle pulsée. Pour tous

11
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les plats. Permet de cuisiner plusieurs plats a
la fois sans mélange d’odeurs ni de saveurs.

@ | Turbo plus. La cuisson s’effectue par la
résistance centrale. Sur le modeéle « f « ,
utiliser cette fonction pour décongeler, a une
température de 35° C.

Master Chef. Systeme de cuisson
intelligente.

Gril fort pulsé. Pour gratiner avec répartition
uniforme de la chaleur. Idéal pour plats de
grandes dimensions.

Gril fort. Pour gratins : pates, soufflés et
sauce béchamel.

Gril doux. Pour hamburgers et pour faire
dorer des toasts ou toute autre petite portion
d’aliment.

Sole intensive. Chaleur intensive par le
dessous répartie uniformément. Idéale pour
paellas et pizzas.

Sole pulsée. Chaleur par le dessous
associée a I'hélice de brassage d’air. Idéale
pour paellas.

C] Cuisson traditionnelle. Pain, tartes, gateaux
fourrés et viandes maigres.

@ Décongélation. Décongéle rapidement
tous les aliments.

2.9 Sélection de la température. Si votre
four vous propose la température optimale
pour ce type de cuisson, la cuisson est
immédiate. Vous pouvez cependant modifier
la température durant les 3 secondes de
clignotement ou de la maniére suivante
: appuyez sur la touche [°C| (2.9.1), la
température clignote. Tournez la commande
sur la température de votre choix (2.9.2)
ou appuyez sur la touche |A|jusqu’a la
position °C (2.9.3), la température clignote.
Tournez la commande sur la température de
votre choix (2.9.4).

Pour visualiser la température (a,b,e) réelle a
I'intérieur du four, appuyez sur la touche °C.

2.10 Eteindre le four. Une fois la cuisson
acheveée, tournez le sélecteur de fonctions
[=] sur la position Q (2.10.1).

CUISSON PROGRAMMEE

2.11 Départ immédiat (® . Choisissez le
mode de cuisson souhaité et ajustez la
température. Appuyez sur [®] ou [A]jusqu’a
faire clignoter (® (2.11.1. 2.11.2). Réglez le
temps de cuisson tournant la commande
(2.11.8, 2.11.4). Lenregistrement du temps
de cuisson est automatique au bout de
quelques secondes et le compte a rebours
commence. En fin de cuisson, un bip sonore
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est émis. Pour arréter ce bip, appuyez sur
n’importe quelle touche et éteignez le four.

2.12 Départ différé (5 : Choisissez le mode de
cuisson souhaité et ajustez la température
et la durée de cuisson. Appuyez sur . ou
jusqu'a faire clignoter (5 (2.12.1, 2.12.2).
Pour régler I'neure de fin de cuisson, tournez
la commande [F4] (2.12.3, 2.12.4). Le départ
de cuisson est différé pour qu’elle s’acheve
a I’heure programmeée. En fin de cuisson,
un bip sonore est émis. Pour arréter ce bip,
appuyez sur n’'importe quelle touche et
éteignez le four.

2.13 Arrét automatique. Si vous avez oublié
d’éteindre le four, il s’arréte automatiquement
au bout d’un certain temps. A une
température inférieure a 100° C, le four
s'arréte au bout de 10 heures. A une
température supérieure a 100° G, il s’arréte
au bout de 3 heures.

2.14 Fonction Celeris. Préchauffement
rapide du four. Tournez le sélecteur de
fonctions jusqu’a la position @ et ajustez
la température souhaitée. Le four atteint
rapidement la température sélectionnée. Une
fois la température atteinte, placez votre plat
dans le four et réglez le mode de cuisson et
la durée de cuisson.

2.15 Fonction verrouillage. Verrouillage de
sécurité enfants. Appuyez simultanément
sur les touches , ['Cljusqu’a laffichage
de ) I (2.15.1). Procédez de la méme
maniére pour le déverrouillage.

2.16 Chaleur résiduelle. Indique que le four, une
fois éteint, est encore chaud. Le thermométre
reste affiché tant que la température a
I'intérieur du four est supérieure a 60° C.

2.17 Cuisson Master Chef. (“e”).
Systeme de cuisson intelligente. Calcul
automatique du temps et de la température,
gréace aux capteurs électroniques qui
mesurent le niveau d’humidité et les
variations de température. Il comporte deux
phases :

Phase 1:

Collecte des informations. Détermine

le temps de cuisson idéal. Cette phase
dure entre 5 et 40 minutes, selon le plat.
Sélectionner (Master Chef) a I'aide du
sélecteur de fonctions (2.17.1), choisir le
type de plat a cuire parmi les six proposés
par le four en tournant la commande |-+| et,



apres quelques secondes, le four démarre
(2.17.2). Le tableau suivant montre les types
d’aliments et les niveaux corrects de mise en
place du plateau dans chaque cas.

Type d’aliment Niveau plateau

Pizza

Roti de boeuf
Poulet

Poisson
Légumes farcis
Tarte sucrée

(AN NP,

K

L L L o i
Oy Xy PR Ky

NN NN —

Pyt

Durant cette phase, I'écran affiche
alternativement le type d’aliment choisi et le
temps de cuisson restant (2.17.2, 2.17.3).

Avec le Master Chef, le préchauffage n’est
pas nécessaire. Le cycle de cuisson doit
démarrer obligatoirement avec le four froid.

Si le four est chaud aprés une utilisation,

il faudra attendre qu'il refroidisse. L'écran
affichera I'icone de chaleur résiduelle (2.17.4).

Phase 2:

Une fois la collecte des informations et le
calcul du temps réalisés, I'écran affichera
le temps restant pour terminer la cuisson
(2.17.5). Quand le plat est prét, le four
s’arréte et un bip sonore retentit. Pour le
désactiver, appuyer sur .

A Important :
Ne pas ouvrir la porte pendant la cuisson, au
risque d’altérer le calcul et I'enregistrement
des informations et d’annuler la cuisson,
avec affichage a I'écran du message « door »
(2.17.6).

Entretien et
nettoyage

3.1 Entretien des accessoires. Lavables au
lave-vaisselle ou & la main, avec un peu de
détergent. Les faire tremper s’ils sont tres
sales.

Fours non pyrolytiques

3.2 Modeéles parois lisses.
Fonction AquaSliding : est un systéme qui
facilite le nettoyage du four, en utilisant la

vapeur d’eau. Sa durée est de 35 minutes et
elle est réalisée comme suit :

3.3
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o |e four doit étre tiede.

o Extraire tous les accessoires et glissieres
latérales, selon modéle.

o Pulvériser 200 ml d’eau sur les parois internes
du four. 2\ Une quantité excessive d’eau
risque de provoquer des écoulements.

¢ Selon le modele,

a) AquasSliding: Attendez que le four indique
la fin du cycle de nettoyage.

p) O tradicional & 150° C. Faire fonctionner
pendant 10 minutes. Une fois le temps
écoulé, régler la température au minimum
(35° C - 75° C, selon modele) et la
maintenir pendant 25 minutes. Le non-
respect de ces indications risque de
provoquer des condensations sur la porte
du four.

o Arréter le four.

o Quvrir avec précaution la porte du four, en
évitant le contact avec la vapeur.

e Alafindu cycle, retirer 'eau accumulée a
I'intérieur de la cavité et, a I'aide d’un chiffon,
enlever tout reste de salissure. Ce cycle d’aide
au nettoyage perd de son efficacité si les
temps indiqués ne sont pas respectés.

*Vous pouvez vous aider de la fonction
Avertisseur selon le modele.

Modeéles parois rugueuses autonettoyantes.

Sur ce type de fours, la plaque arriere et les
panneaux latéraux sont recouverts d’un émail
autonettoyant qui élimine la graisse pendant
que le four est en marche. Ces panneaux
latéraux sont réversibles, ce qui permet de
dupliquer la durée de vie du revétement.

Lorsque les éléments autonettoyants du

four ne sont pas suffisamment propres, une
régénération est nécessaire. Pour ce faire,
retirez les accessoires et les récipients du four.
Nettoyez en profondeur les surfaces du four
qui ne sont pas autonettoyantes. Sélectionnez
la fonction [(Z].

Réglez la température sur 250° C et la durée
entre 30 et 60 minutes, selon le degré de
salissure. Le programme de nettoyage une fois
achevé et lorsque le four est froid, nettoyez
avec une éponge légerement humide les
éléments autonettoyants, qui seront a nouveau

13



totalement fonctionnels.

Fours pyrolytiques

3.4

Selol

Nettoyage par pyrolyse.

e Le nettoyage se produit par destruction
a haute température des graisses et
salissures.

e | es fumées et odeurs sont détruites par
leur passage dans un catalyseur.

e |l ne faut pas attendre que le four soit
trop chargé de graisse pour effectuer ce
nettoyage.

¢ Une fois la pyrolyse achevée, lorsque le four
est froid, utilisez un chiffon humide pour
enlever la cendre blanche.

¢ Avant de débuter la pyrolyse, retirez tous
les accessoires a I'intérieur du four, y
compris la casserolerie et les glissieres
télescopiques.

e Avant le démarrage de la pyrolyse,
enlevez les débordements importants qui
auraient pu se produire, afin d’éviter le
risque d’inflammation ou une production
excessive de fumée.

e Durant la pyrolyse, les surfaces deviennent
plus chaudes qu’en usage normal ;
éloignez les enfants du four.

n le degré de salissure du four, vous avez le

choix entre deux modes de pyrolyse.

Pyrolyse |E| : A n'utiliser que lorsque le four
est tres sale. Ce type de nettoyage prend 2
heures. Pour I'activer, tournez le sélecteur de
fonctions [Z] sur la position [P] (3.4.1).

Note : Cette option permet le nettoyage
par pyrolyse de I'accessoire plateau
émaillé. Situez-le sur le niveau 2. Enlevez
préalablement tout reste de graisse
accumulé.

Pyrolyse ECO | P|: Ce type de nettoyage
prend 1 heure 30 minutes. Pour I'activer,
tournez le sélecteur de fonctions |§| sur la

position [P] (3.4.2).

Note : Les parametres de durée et de
température de la pyrolyse ne sont pas
modifiables.
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A La pyrolyse s’effectue a une température

3.5

3.6

3.7

tres élevée, la porte se blogque pour des
raisons de sécurité et le voyant lumineux de
verrouillage s’allume ﬁ (8.4.3). La pyrolyse
s’arréte automatiquement. Une fois le voyant
lumineux éteint, vous pouvez ouvrir la porte.

Pyrolyse différée. \ous pouvez programmer
I’heure de fin de la pyrolyse. Pour ce faire,
tournez le sélecteur de fonctions [Z] sur

la position [P] ou [P] (3.5.1). Appuyez sur
(3.5.2) ou[A](3.5.3) jusqu'a ce que (5
clignote. Ajustez I'heure de fin de pyrolyse
en tournant le sélecteur de temps [-+{ (3.5.4,
3.5.5).

Nettoyage des parois internes.
Commencez par enlever les glissieres
latérales. Selon les modeles, deux sont les
types de fixation des dlissieres latérales :
sans support (3.6.1, 3.6.2) ou avec support
(3.6.4, 3.6.5). Une fois les dlissieres enlevées,
utilisez un chiffon humide pour nettoyer les
restes de graisse ou de cendre des parois
latérales (3.6.3, 3.6.6). Une fois les parois
du four nettoyées, remettez en place les
glissieres.

Si votre four est muni d’un gril rabattable,
poussez sur le support pour le rabattre
(3.6.7) et nettoyez le plafond du four avec un
chiffon humide (3.6.8).

Nettoyage des vitres.

Extérieur du four : Utilisez un chiffon doux
imprégné d’un produit nettoyant pour vitres.

Intérieur du four : Si I'intérieur des vitres
est sale, vous pouvez les démonter pour les
nettoyer.

Laisser refroidir completement I'appareil.
Ouvrez totalement la porte (3.7.1) et fixez-la a
I"aide du butoir rouge fourni dans le sac des
accessoires (3.7.2). Introduisez I'accessoire
restant en tole sur un c6té du verre pour

le lever en faisant levier. Procédez de la
méme fagon de I'autre cté du verre. Retirez
le butoir rouge et fermez la porte (3.7.3).
Enlevez la vitre (3.7.4), nettoyez-la et séchez-
la avec un chiffon (3.7.5). Si nécessaire,
retirez I'ensemble des vitres intérieures de la
porte. Cet ensemble est composé d’une ou
de deux vitres selon modele, avec a chaque
coin une butée en caoutchouc noire. Pour
retirer les vitres, introduisez la main par-
dessous la porte et tirez vers le haut (3.7.6).
Une fois les vitres retirées, enlevez les butées



3.8

pour nettoyer les glaces (3.7.7).

Les vitres une fois nettoyées ( 3.7.8)
repositionnez les quatre coins en
caoutchouc, avec la butée vers le haut
(3.7.9) et remettez en place les vitres, en
veillant & ce que « L » se situe a gauche et
« R » & droite coté charniéres (3.7.10). Pour
terminer, clippez la derniere vitre en plagant
I'indication PYROLYTIC vers vous (3.7.11).
Retirez les butées rouges (3.7.12) et fermez
la porte.

Précautions importantes :

e Avant de procéder a une quelconque
opération de nettoyage, assurez-vous que
le four est éteint.

e Avant de procéder au déclippage des
vitres, laissez-les refroidir complétement.

e N'utilisez jamais d’appareils a vapeur pour
nettoyer votre four.

Nettoyage de I'extérieur du four. Utilisez
toujours des produits neutres. Séchez-le
soigneusement avec un chiffon doux.

Solution de
problémes

C

\\

Vous pouvez vous-méme résoudre certaines
petites anomalies.

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

Le four ne chauffe pas. \Vérifiez si le four
est branché ou si le fusible fonctionne bien.
Augmentez la température sélectionnée.

La lampe du four ne fonctionne pas.
Remplacez I'ampoule ou le fusible.

Le four dégage de la fumée durant la
cuisson. Baissez la température et/ou
nettoyez le four.

Le nettoyage par pyrolyse ne se fait pas.
Vkérifiez la fermeture de la porte. S'il s’agit
d’un défaut de verrouillage de la porte ou
du capteur de température, faites appel au
Service Technique.

Votre four émet un bip. Il indique que la
température de votre choix est atteinte ou que
la cuisson programmée est terminée.

Le four fait du bruit aprés la fin de la
cuisson. C’est normal, le ventilateur continue
a fonctionner pour faire baisser la température
a l'intérieur et a I'extérieur du four.

francais

4.7 Affichage d’anomalies.

g}

= LI { Défaillance du capteur de
température.

T

7 Porte verrouiliée (4.7.1). A\

n

r

= 0 Défaut de verrouilage de la porte. A\

F 5 Défaillance du Software.

F 5 Défaillance capteur d’humidité. 2\

1 Panne de courant durant la cuisson.
Pur}
(X
heures de fonctionnement (4.7.2).

A Ne pas manipuler le four. Pour le réparer,
faites appel au Service Technique.

! 4
Environnement /

Le four a été congu en pensant a la
conservation de I’environnement.

Respectez I’environnement. Ne préchauffer
le four que si nécessaire (consulter le tableau).
Utiliser de préférence des moules de couleur
sombre. Pour de longues périodes de cuisson,
arréter le four 5 ou 10 minutes avant le temps
prévu.

Gestion des appareils électriques ou
électroniques mis au rebut.

Le symbole . indique que I'on ne doit
pas se débarrasser de I'appareil en utilisant
les conteneurs traditionnels pour les résidus
domestiques.

Remettez votre four dans un centre de collecte
spécialisé.

Le recyclage des appareils électroménagers
évite des conséquences négatives pour la santé
et I'environnement et permet des économies
d’énergie et de ressources.

Pour plus d’information, contacter les autorités
locales ou I'établissement distributeur du four.

713 Impossible d'effectuer la pyrolyse. A\

= o . R .
170 )71 Arrét automatique apres plusieurs
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Tableau de Cuisson

Aliment

Programme et température

francais

Accessoires

Veau 1,5 kg
Porc 1,5 kg
Agneau 1,2 kg

Dinde 4 kg

)
-
=
€]
>
o=
©
1]
@
°
c
)
>

Poulet 1,25 kg

Poivrons
rouges grillés
1,25 kg
tomates farcies
4 unit.

légumes

Merlu / Morue
au four

1,5 Kg
Grosses cre-
vettes au four
1 kg

poissons et
fruits de mer

pizza
décongélation
pour tout type
d’aliments
Fermentation
pate a pain /
viennoiseries

Divers

8.4.1 Biscuits
au beurre

8.4.2 Made-
leines

8.5.1 Géteau
moelleux
sans matiére
grasse

8.5.2 Tarte aux
pommes

9.1 Surface
gratinée

ESSAIS D’APTITUDE SELON NORME IEC/EN60350

* Selon modele.

[®) 1o
150°C
(&) 2000
[®)70c
(&) 2100

190°C
oo
210°6

75°o
40°_c

50°C

[

50 - 60 min
85-95min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4 -5min

18 - 22 min

25-30 min

22 min
NONPYRO| PYRO

@ 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

NONPYRO| PYRO |
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NONPYRO| PYRO

E] 185°C  40-45min  40min
*180°C  50-55min 65-70 min

NONPYRO| PYRO

250°C 275°C  Z9min

non
non

non

non

non

oui

oui

oui

non

non

oui

oui

non

non

non

non

non

Préchauffage
5min.

g,-Q

O -
- g oo

528 O

Plaque
profonde

Plaque
profonde

Plaque profonde/
standard
Moule sur grille

2 moules sur
1grilles et plaque

Grille

2 moules sur
1grilles et plaque
Cuisson 2-3 min.
sur grille
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) P N
O Manual de instrucoes

Muito importante: Leia 0 manual por completo antes de utilizar o seu forno. A documentacéo e 0s acessdrios
estdo no interior do forno.

Este manual foi concebido para que 0s textos estejam relacionados com 0s desenhos correspondentes.

Seguranca “¥P=

/\ Importante
Guarde este manual com o aparelho. Se vender ou
emprestar o aparelho a outra pessoa, certifique-se de
que o manual de utilizacdo acompanha o aparelho. Leia
estes conselhos antes de instalar e utilizar o aparelho. Este
manual foi elaborado a pensar na sua seguranca e dos
outros.

* Ainstalagdo eléctrica que alimenta o forno deve ter instalados
dispositivos de desconexao em conformidade com as
regulamentacoes de instalagao locais em vigor.

* Ainstalacdo do forno deve ser efectuada por um instalador
autorizado, que seguira as instrucdes e esquemas do
fabricante.

* Ainstalagdo eléctrica deve estar dimensionada a poténcia
maxima indicada na placa de caracteristicas e a tomada de
corrente electrica com tomada de terra regulamentar.

e Se 0 cabo de alimentagdo estiver danificado, deve ser
substituido pelo servigo de pos-venda ou por pessoal
qualificado por um cabo semelhante com o fim de evitar
danos.

e Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de
substituir a lampada, para evitar possiveis choques eléctricos.

e N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes de
metal duros para limpar a porta do forno, ja que pode arranhar
a superficie e provocar a ruptura no vidro.

e Durante o funcionamento existem partes acessiveis que Q
17
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podem aquecer. As criancas com menos de 8 anos devem
manter-se afastadas, excepto se estiverem sob supervisao
permanente.

e Evitar tocar nos elementos aquecedores dentro do forno.

e Este aparelho pode ser usado por criancas de 8 anos ou mais
e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, se tiverem
a supervisao ou instrugdes apropriadas sobre a utilizagdo do
aparelno de uma maneira segura e que compreendam 0s perigos
que implica. As criangas ndo devem brincar com o aparelho. A
limpeza e a manutencao a realizar pelo utilizador nao devem ser
realizadas por criangas sem Supervisao.

* O seu aparelho foi concebido para uma utilizagdo domestica
normal. Nao utilize para fins comerciais ou industriais. Serve
exclusivamente para a cozedura de produtos alimentares.

e Nao tente modificar as caracteristicas do aparelho. Podera
implicar perigo.

e Durante uma limpeza por pirdlise, as superficies aquecem mais
do que durante uma utilizagao normal. Mantenha as criancas
afastadas do aparelho.

* Antes de proceder a limpeza por pirdlise retire todos 0s elementos
de cozedura e 0s liquidos importantes.

e N&o coloque cargas pesadas na porta do forno e certifique-se de
as criangas nao sobem nem se sentam no forno

 Para qualquer intervencéo de limpeza na cavidade do forno, este
deve estar desligado.

e Depois de utilizar o forno, certifique-se de que todos 0s
comandos estao na posicao de desligado.

e Nao utilize o forno como despensa ou para guardar acessorios
depois da sua utilizacao.

e N3o utilize aparelhos de vapor ou alta pressao para limpar o
aparelho (exigéncias relativas a seguranga eléctrica)

O forno deve funcionar sempre com a porta fechada, em todos

"os programas, incluindo o grill. P



Identificacao

Identifique o modelo do seu forno (“a”, “b”, “¢”,

o

“e”") comparando o painel de comandos do

aparelho com as ilustragoes.

1.1

1.2

2.1

2.2

23
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Desembalagem. Retire todos os elementos
de proteccao.

Instalacao

Ligacao a rede eléctrica. Tenha sempre em
conta os dados da placa de caracteristicas
(1.2.1) e as medidas do mével onde vai
encastrar o forno (1.2.2, 1.2.3).

O aparelho deve ser ligado a rede através
de uma ligacao fixa monofasica, na qual a
ligagdo neutra (cor azul) com neutro deve
ficar garantida (1.2.4). Introduza o forno e
centre-0 no espago (1.2.5). Tenha o cuidado
de nao deixar ficar o cabo que sobra na
parte superior (1.2.6). Fixe-o ao moével com
os dois parafusos fornecidos (1.2.7). O
material do mével de encastramento ou o
revestimento do movel devem ser resistentes
ao calor. Para finalizar a instalagdo no
aparelho é necessario definir a hora.

Depois de algum tempo de inactividade,

0 aparelho passa para o estado standby,
em que segundo o modelo, é reduzida a
luminosidade ou o visor desliga-se.

Utilizacao

Ajuste da hora. Ao ligar o forno o visor fica
a piscar (2.1.1, 2.1.2). Ajuste a hora rodando
o0 comando [F+](2.1.3, 2.1.4). Apss 3
segundos ou premindo a tecla (2.1.5) ou
(2.1 .6) a hora fica validada.

Nota: Volte a ajustar a hora depois de um
corte do fornecimento de energia.

Modificagao da hora (©) . Com o forno
desligado, prima [®] até chegar a posicédo

® /8 (2.2.1) ou prima [A] durante alguns
segundos (2.2.2). Com a hora a piscar, ajuste
a hora rodando o comando (2.2.3,2.2.4).
Apds alguns segundos a hora fica validada.

Fungéo alarme () . Prima [®] ou [A] até
chegar & posicéo ) (2.3.1, 2.3.2). Ajuste

2.4
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0 tempo rodando o comando [-+{(2.3.3,
2.3.4). Apos alguns segundos o tempo fica
validado e comega a contagem decrescente.
No final é activado um sinal sonoro. Para
silenciar prima qualquer tecla.

Antes de utilizar o seu novo forno pela
primeira vez, aqueca-o vazio (sem
alimentos no forno e na posicao t] ,a
250°C e durante 30 minutos. Pode produzir
fumo ou mau cheiro (€ normal devido ao
aquecimento de restos de gordura, etc).
Quando tiver arrefecido, faga uma limpeza ao
forno passando um pano himido no interior
do forno.

Acessorios. De acordo com os modelos,
existem Tabuleiro Profundo (2.5.1), Tabuleiro
Plano (2.5.2) e Grelha Multifungdes (2.5.3) que
funcionam de forma independente. Além disso,
pode combinar qualquer tabuleiro com a Grelha
Multifungdes (2.5.4) formando um conjunto.
Todos os acessoérios ou conjuntos podem ser
colocados directamente ou estar montados na
Grelha de extracgéo parcial (2.5.5) ou na Grelha
de extraccao total (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Se

tem o tabuleiro de extracgao parcial, este sera
usado de forma independente ou juntamente
com os tabuleiros (3 modalidades) (2.5.9). A
Grelha Simples ¢ de utilizagao independente
(2.5.10). Se tem guias auto amoviveis
“impulsao”, introduza-as primeiro no forno sem
o tabuleiro (2.5.11). As guias "impuls@o” saem
automaticamente com o peso do tabuleiro ao
abrir o forno (2.5.12). E obrigatrio utilizar um
tabuleiro como suporte dos alimentos com as
guias "impulsao” (2.5.13). Tenha em conta a
posicado das grelhas ao introduzi-las no interior.
Tém amortecedores laterais anti-viragem
(2.5.14).

Posicédo acessoério. Tem 5
asi(;ées para colocar os acessorios

1 2 3 4 5

Alimento a cozinhar. Introduza o alimento
no forno. Seleccione o acessorio(s) e a sua
posigao recomendada ou consulte a tabela
de cozedura. Feche a porta.

PREPARAR UM PRATO

2.8

Selecgao funcéo de cozedura |§| Rode
o0 comando selector de fungdes — [—Je
seleccione a fungao desejada de acordo
com o modelo.

Calor tradicional ventilado. Para qualquer

tipo de prato. Podem cozinhar-se varios
pratos de uma vez, sem que se misturem os
sabores ou 0s odores.

Turbo plus. O calor é produzido pela

19
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resisténcia central. No modelo “ f “ utiliza-se
esta fungao para a descongelagao, fixando a
temperatura a 35°C.

Master Chef. Sistema de cozinha inteligente.

. Grelhador forte ventilado. Gratina
repartindo o calor de maneira uniforme. Ideal
para assados de grande tamanho.
Grelhador forte. Gratinados: massas, soufflé
e molho bechamel.

E] Grelhador suave. Hamburgueres, torradas e
alimentos de pequena dimens&o.

Calor da placa intenso. O forte calor
inferior reparte-se uniformemente. Ideal para
paelhas, pizzas.

Calor da placa ventilado. O ventilador
reparte o calor inferior de maneira uniforme.
Indicado para paelhas.

Calor tradicional. Pao, tartes, pastéis com
recheio e carnes magras.

@ Descongelagdo. Descongela em tempos
minimos qualquer produto.

2.9 Seleccao de temperatura. Se ao
seleccionar a fungdo de cozedura o forno
propuser uma temperatura ideal, a cozedura
comega de imediato. Pode modificar esta
temperatura durante 3 segundos de em que
fica a piscar ou da seguinte maneira: prima a
tecla |°C| (2.9.1), a temperatura fica a piscar,

mude-a rodando o comando (2.9.2).

Ou prima a tecla [A] até chegar a posi¢éo

°C (2.9.3), a temperatura fica a piscar,

modifique-a rodando o comando (2.9.4).

Se mantiver o botédo °C premido (a,b,e),
visualizar-se-a a temperatura real do interior
do forno.

2.10 Desligar o forno. Em qualquer caso,
guando a cozedura estiver terminada, rode
0 comando selector de funcoes Izl para a
posicao () (2.10.1).

FUNGOES DE TEMPO

2.11 Selecgao da duragdo (® . Seleccione
a fungéo de cozedura e a temperatura
desejada. Prima [®] ou [A] até que o (B
fique a piscar (2.11.1. 2.11.2). Ajuste a
hora de cozedura rodando o comando
(2.11.3, 2.11.4). Apds alguns segundos O
tempo fica validado e comega a contagem
decrescente. Quando o forno terminar o
programa seleccionado emite um apito, para
silencia-lo prima qualquer tecla e o forno
desliga-se.

>-
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2.12 Selecgao hora fim (5 : Seleccione a fungéo
de cozedura, a temperatura e a duragao da
cozedura. Prima ou até que o (5
fique a piscar (2.12.1, 2.12.2). Ajuste a hora
de fim de cozedura rodando o comando
(2.12.3, 2.12.4). A colocagdo em
funcionamento fica retardada para finalizar a
hora indicada. Quando o programa terminar
emite um apito. Para silencia-lo prima
qualquer tecla e o forno desliga-se.

2.13 Desligacao automatica. Se por
esquecimento néo tiver desligado o forno,
este desliga-se automaticamente apds algum
tempo. Com uma temperatura inferior a
100°C o forno desliga-se em 10 horas. Com
uma temperatura superior a 100°C desliga-se
apos 3 horas.

2.14 Funcéo Celeris. Para o pré-aquecimento do
forno. Rode o comando selector de fungdes
até a posicao @ e introduza a temperatura
desejada. O forno atinge rapidamente
a temperatura seleccionada. Uma vez
alcangada introduza o alimento e seleccione a
fungédo de cozedura e o tempo necessario.

2.15 Funcgao Bloqueio. Para evitar manipulagoes
por criancas. Prima simultaneamente as
teclas [@], ['C] até visualizar |_ [ (2.15.1).
Para desbloquear, repita a operagao.

2.16 Calor residual. Indica que o forno embora
esteja desligado continua quente. O
termdmetro é visualizado no visor enquanto a
temperatura no interior for superior a 60° C.

2.17 Cozedura Master Chef. (“e”).
Sistema de cozinha inteligente. Calcula
automaticamente os ciclos de tempo
e temperatura, através de sensores
electronicos que medem o nivel de humidade
e variagdes de temperatura. Tem duas fases:

Fase 1:

Recompilagdo da informagéo. Determina o
tempo de cozedura ideal. Esta fase dura entre
5 e 40 minutos segundo o prato. Seleccione
(Master Chef) no comando selector
defuncdes (2.17.1), escolha o tipo de

prato a cozinhar de entre os seis propostos
pelo forno rodando o comando e apos
alguns segundos o forno comega a cozinhar
(2.17.2). Na tabela seguinte sdo mostrados
os tipos de alimentos e 0s niveis correctos
para colocar o tabuleiro para cada tipo de
alimento.



Tipo de alimento  Nivel do tabuleiro

Pizza

Assado de vaca
Frango

Peixe

Verduras recheadas
Tarte doce

N NN NN =

Nesta fase aparece no visor alternativamente
o tipo de alimento seleccionado e o tempo
restante de cozedura (2.17.2, 2.17.3).

Em Master Chef ndo é necessario o pré-
aquecimento. O ciclo de cozedura deve
comegar obrigatoriamente com o forno frio.
Se o forno estiver quente devido a uma
utilizagéo anterior, deve deixa-lo arrefecer. No
visor ira aparecer o icone do calor residual
(2.17.4).

Fase 2:

Depois de recompilar a informagao e calcular
0 tempo restante iré aparecer no visor o
tempo que falta para terminar a cozedura
(2.17.5). Quando o prato estiver pronto o
forno desliga-se e emite um sinal sonoro.
Para silenciar, pressione |®| .

A Importante:

3.1

N&o abra a porta durante a cozedura
porque iré prejudicar o célculo e registo
da informagao e iré cancelar a cozedura,
aparecendo no visor “door” (2.17.6).

Manutencao e
limpeza

Limpeza dos acessorios. Podem ir a
magquina de lavar loiga. Se os lavar a méo,
use detergentes de uso corrente. Coloque-
os de molho para facilitar a limpeza.

Fornos nao piroliticos

3.2 Modelos de paredes lisas.

Funcgao AquasSliding: € um sistema que
facilita a limpeza do forno, através da
utilizagdo do vapor da agua. A sua duragéo é
de 35 minutos e é feita da seguinte forma:

* Comece com o forno temperado.

e Retire todos os acessorios e guias laterais
s/modelo.

e Pulverize 200 ml de 4gua nas paredes

3.3
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do interior do forno. A\ Uma quantidade
excessiva de dgua pode provocar
transbordos.

e Segundo o modelo,

a) AquasSliding esperar que o forno
indique a finalizagéo do ciclo de
limpeza.

p) O tradicional a 150°C durante 10
minutos. Passado este tempo, ajuste
a temperatura para o minimo (35°C -
75°C s/modelo) e mantenha-a assim
durante 25 minutos. Se nao seguir
estas indicagdes pode provocar
condensagoes na parte da frente do
forno.

e Desligue o forno

e Abra com cuidado a porta do forno,

evitando o contacto com o vapor.

¢ No final do ciclo, retire a agua do interior

e com a ajuda de um pano desprenda os
restos de sujidade. Este ciclo de ajuda

a limpeza perde eficacia se ndo forem
respeitados os tempos indicados.

* Segundo o modelo pode utilizar a fungao
Avisador.

Modelos de paredes rugosas. Auto-
limpeza. Nestes fornos a placa posterior

e 0s painéis laterais estao revestidos com
um esmalte de auto-limpeza que elimina a
gordura enquanto o forno esté a funcionar.
Os painéis laterais sao reversiveis e desta
forma duplicam a duragé@o do revestimento.

Quando os painéis néo ficarem
suficientemente limpos por si proprios tem
de 0s substituir. Para isso baste retirar todos
0s acessorios e recipientes do interior do
forno. Limpe em profundidade as superficies
do forno que né@o sao de auto-limpeza.
Seleccione a fungéo [—] .

Coloque a temperatura a 250° C e o tempo
entre 30 e 60 minutos dependendo do grau
de sujidade.

Quando o programa de limpeza terminar e

o forno arrefecer passe com uma esponja
humedecida nos elementos de auto-limpeza
que voltardo a estar completamente funcionais.
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Fornos piroliticos

3.4 Limpeza por pirdlise.

e A limpeza ocorre por eliminagéo da
sujidade a altas temperaturas.

e Os fumos e odores s&o eliminados quando
passam por um catalisador.

* N&o é necessario esperar que o forno
tenha muita gordura para fazer a limpeza.

¢ Depois da pirdlise, quando o forno estiver
frio, passe um pano humido para retirar os
restos de cinza branca.

¢ Antes de colocar a pirdlise a funcionar retire
todos os acessorios do forno, incluindo os
acessorios de cozinha e guias telescopicas.

e Se ocorrerem transbordamentos grandes,
retire-os antes de efectuar a pirdlise para
evitar que inflamem ou produzam muito
fumo.

¢ Durante a pirdlise as superficies ficam mais
aquecidas do que durante a sua utilizagdo
normal. Mantenha as criangas afastadas.

De acordo com o grau de sujidade do forno,
pode optar entre dois tipos de pirdlise.

Pirolise |E| : Utilize-a apenas quando o grau
de sujidade for elevado, a limpeza € realizada
em 2 horas. Para activar, rode o comando
selector de fungdes |§| para a posi¢ao
(3.4.1).

Nota: Nesta opcéao é possivel a limpeza por
pirdlise, 0 acessoério bandeja esmaltada.
Posicione no nivel 2 Previamente retire o
excesso de gordura acumulado.

Pirlise ECO [P]: Faz a limpeza em 1 hora
e 30 minutos. Para activar, rode o comando

selector de funcées [Z] para a posicao
(8.4.2).

Nota: Os parametros de tempo e
temperatura sao fixos e nao podem ser
modificados.

A Ao iniciar o processo o forno atinge

temperaturas muito altas, por seguranca
a porta fica blogueada, acende-se o piloto
luminoso ao lado do simbolo 0 (3.4.3).
Quando a temperatura descer, o piloto
apaga-se e pode abrir a porta.

3.5

3.6

3.7
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Pirélise diferida. Pode programar a hora
a que termina o processo de pirdlise.

Rode o comando selector de fungoes [—]
e seleccione [P] ou[P] (3.5.1). Prima [®]
(3.5.2) ou [A](3.5.3) até que o (& fique

a piscar. Ajuste a hora de fim da pirélise
rodando o comando selector de tempo
(3.5.4,3.5.5).

Limpeza paredes interiores. Retire as guias
laterais para limpar os restos de gordura
ou cinza que possam ter ficado apds os
processos de limpeza. De acordo com os
modelos as guias laterais tém dois tipos de
fixacao, sem suporte (3.6.1, 3.6.2) ou com
suporte, (3.6.4, 3.6.5). Uma vez retiradas
utilize um pano humido para limpar as
paredes laterais (3.6.3, 3.6.6). Quando as
paredes do forno estiverem limpas volte a
colocar as guias.

Se o seu forno dispor de grill rebativel, puxe
para cima e pressione para baixa-lo (3.6.7) e
limpe o tecto com um pano humido (3.6.8).

Limpeza dos vidros.

Limpeza exterior: Utilize um pano suave
embebido com um produto para limpeza de
vidros.

Limpeza interior: Se o interior dos vidros
estiver sujo, pode desmonta-los para
proceder a sua limpeza.

Quando o forno estiver frio, abra a porta
(3.7.1) e prenda-a com o amortecedor
vermelho fornecido na bolsa dos acessoérios
(3.7.2). Introduza o acessorio de chapa num
dos lados do vidro para levantar o vidro
fazendo presséo. Fazer o mesmo no outro
lado do vidro. Retire 0 amortecedor vermelho
e feche a porta (3.7.3). Retire o vidro (3.7.4),
limpe-o e seque-o com um pano (3.7.5). Se
for necessario retire o conjunto de vidros
interiores da porta. Este conjunto pode ser
formado por um ou dois vidros de acordo
com o modelo e com um amortecedor preto
em cada canto. Para retira-los coloque a
mao na parte inferior da porte e puxe para
cima (3.7.6). Uma vez retirados tire os
amortecedores para limpar os vidros (3.7.7).

Quando os vidros estiverem limpos (3.7.8)
volte a encaixa-los nos batentes de
borracha, com o bico virado para cima
(3.7.9) e coloque os vidros de forma que
“L” esquerda e “R” direita figuem ao lado
das dobradicas (3.7.10). Para terminar



coloque o restante vidro de forma a ler
a palavra PIROLITICO (3.7.11). Retire os
amortecedores (3.7.12) e feche a porta.

Avisos de utilizagao:

e Certifique-se de que o forno esta
desligado.

e Antes de retirar o vidro, deixe que arrefega.

e Nunca utilize maquinas de limpeza a vapor.

3.8 Limpeza exterior do forno. Use produtos
neutros. Seque-o0 bem com um pano suave.

Resolucao de

problemas \

Existem vérias incidéncias que vocé mesmo pode
solucionar.

=

4.1 O forno nao aquece. Verifique se esta
ligado ou se o fusivel ndo esta fundido.
Aumente a temperatura seleccionada.

4.2 A luz interior nao funciona. Mude a
lampada ou o fusivel.

4.3 Sai fumo durante a cozedura. Reduza a
temperatura e/ou limpe o forno.

4.4 Alimpeza por pirélise ndo se realiza.
Verifique se a porta esta bem fechada. Falha
do sistema de blogueio ou do sensor de
temperatura. Contacte o Servigo Técnico.

4.5 O forno emite um apito. Foi alcancada a
temperatura escolhida. O ciclo de cozedura
esta finalizado.

4.6 Faz ruido depois da cozedura. E normal,
o ventilador continua a funcionar até reduzir
a temperatura do interior e a temperatura do
exterior.

4.7 Avisos de incidéncias.

= I ! Falha do sensor de temperatura. 2\
F D2 Porta bloqueada (4.7.1). 2A
7 73 Néo & possivel realizar a pirélise. 2\
F [ Falha de bloqueio da porta. A\
F % Falha do Software.

= 5 Falha do sensor de humidade. A\

portugués

F~ 1 Corte da alimentacéo eléctrica durante
a cozedura.

1

I ) N -
Ju« 1~ 1= Desligagdo automatica por estar a
funcionar ha vérias horas (4.7.2).

A Nao manipule o forno. Para repara-lo
contacte o servigo técnico.

&
Meio-ambiente //

O forno foi concebido a pensar na
conservagao do meio ambiente.

Respeite o meio ambiente. Aquega previamente
o forno s6 quando fizer falta (consulte a tabela).
Use preferentemente moldes de cor escura. Para
grandes periodos de cozedura desligue o forno 5
ou 10 minutos antes do tempo previsto.

Gestao de residuos de aparelhos eléctricos e
electrénicos.
O simbolo E indica que o aparelho nao deve
ser eliminado usando os contentores tradicionais
para residuos domésticos.

Entregue o seu forno num centro especial de
recolha.

A reciclagem de electrodomésticos evita
consequéncias negativas para a salde e para

0 meio ambiente, e permite poupar energia e
recursos.

Para mais informagéo, contacte as autoridades
locais ou o estabelecimento onde adquiriu o
forno.
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Tabela de cozedura

Pre-

Alimento Programa e temperatura Posicao aqueci- | Acessorios
mento

vitela 1,5 Kg 190°C [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 nao
Y porco 1,5 Kg 150°C E] 180°C  85- 95 min Q 2 ndo
®©
(0]
| borrego 12Kg aoec  (T)22rc 40-50min - o [
8 peru 4 Kg 170°C E] 190°C 115 - 125 min Q‘l nao
frango 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 60 min Q 1 no
pimentos —
< vermelhos assados 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2 néo [HH]
=N 1,25kg
2 0 Il
- frgitie; recheados (@)oo [T 2200¢ 15-19min Q 2 o
pescada assada -
W%/ bacalhau no 210°C E] 230°C  7-9min Q 2 sim
@i forno 1,5 Kg
] E camar&o no -
forno 220°C [z] 240°C  4-5min E 4 sim
1Kg
pizza . 200°C C] 220°C 18-22min Q 1 sim [Hm
descongelagéo
para todo o tipo 75°C Q 2 néo [HH]
de alimentos @
Fermentacao 40°C @ 40°C
massa pao/ - =) | 227 30min D 0 nao
bolos 50°C e 50°C
< .
s 8.4.1 Bolgchas E] 175G 99 min B 3 sim Tabuleiro
S de manteiga profundo
o} NAOPYRO}_PYRO Q . Tabuleiro
o 2 sim
N 842 E] 185°C 23 min 21 min profundo
Qo Madalenas Tabulei
<o o ; . 3 . abulio
% B 160°C 45 min 35 min ] nao profundo/standad
(@]
B84 551 Pao-de- NAOPYRO PYRO Q 1 ngo  Molde sobre
S 5. ( ) ) ) relha
§ B 16 esponjoso 180°C 25 min 28 min ; jmldes -
E < el gordura “180°C 40 min- 50 min 1 N0 e e Tabeio
oc
dle) NAOPYRO| PYRO
2z Q 2 ndo  Greha
T 852 Tarte de [O)ieec wsm am
fa maga . . ‘ 3 . 2 moldes sobre 1
8 180°C 50-85min 65-70min 1 nao grelhas e Taueio
L
% 9.1 Superficie [i] NAOPYRO|_PYRO 23 min 5 Pré-aquecimento  Cozedura 2-3 min.
= de gratinado 250°C 1275°C ) durante 5min -~ sobre grelha

* De acordo com modelo.
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O Instruction manual

Important! Read the entire manual before using the oven. The documentation and accessories are
inside the oven.

The texts in the manual correspond to the numbered diagrams.

Safety “¥P=

I\ Important
Keep this manual with the appliance. If you sell or give the
appliance to another person, make sure you also pass on
the user manual. Read these instructions carefully when
using and installing the appliance. They are designed to
protect your own and others’ safety.

e The electrical installation that feeds the oven must have circuit
breakers installed in accordance with current local installation
regulations.

¢ The oven must be installed by an authorised installer in
accordance with the manufacturer’s instructions and diagrams.

e The electrical installation must be dimensioned for the
maximum power indicated on the reference plate and the
electrical socket must have a regulatory earth connection.

e |f the power cord is damaged, it must be replaced by the after-
sales technical service or by similarly qualified staff, to avoid
hazard.

* Ensure the appliance is unplugged from the mains before
replacing the oven lamp, to avoid electric shock.

* Do not use abrasive cleaning products or metal scouring pads
to clean the oven door, as they could scratch the surface and
cause the glass to shatter.

* During operation, some accessible parts may become hot.
Children under the age of 8 must not go near the appliance
unless under permanent supervision.

* Do not touch the heating elements inside the oven.
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e This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

e This appliance is designed for normal household use only.

Do not use it for commercial or industrial purposes. Use
exclusively for cooking food products.

* Do not try to modify the characteristics of the appliance. It
could be dangerous.

* During cleaning by pyrolysis, surfaces become hotter than
during normal use. Keep out of reach of children.

e Before cleaning with pyrolysis, remove all cooking items and
significant overflows.

Do not put heavy weights on the oven door and make sure
that children do not climb or sit on it.

e Always make sure that the oven is switched off before
cleaning.

e After using the oven, make sure that all the controls are in the
off position.

* Do not use the oven as a larder or to store accessories after
use.

¢ Do not use steam or high pressure devices to clean the device
(electrical device safety reasons)

* The oven door should always be kept closed when working,
for all programmes, including the grill.

). o



P

>

Identification

To find out which model your oven is (“a”, “b”,

“e’,

“d”, “e”) compare its control panel with the

control panels shown in the illustrations.

11

1.2

2.1

2.2

2.3

Installation

Unpacking. Remove all the protective
packaging elements.

Mains connection. Always take into account
the data on the reference plate (1.2.1) and
the measurements of the cabinet the oven
will be housed in (1.2.2, 1.2.3).

The appliance must be connected to the
mains with a fixed single-phase connection
with the neutral-to-neutral (blue) connection
guaranteed (1.2.4). Fit the oven into the
space and centre it (1.2.5). Make sure there
is no excess cable in the upper part (1.2.6).
Screw it to the fitting using the two screws
supplied (1.2.7). The fitted furniture or its
surface must be heat-resistant. The time
must be set in order to finish the installation.
After a period of inactivity, the machine

will turn to standby and its brightness

will diminish or the screen will switch off,
depending on the model.

Using the oven

Setting the time. When you switch on the
oven, the display will flash (2.1.1, 2.1.2).
Adjust the time turning the dial (2.1.3,
2.1.4). The time will automatically be
validated after 3 seconds, or if you press
either the [®] (2.1.5) or [A] button (2.1.6).
Note: The time will need to be reset if a
power cut occurs.

Changing the time () . With the oven
switched off, press @ until it shows ® /

& (2.2.1), or press [A] and hold it down for
a few seconds (2.2.2). The time will flash.
Adjust it by turning the |-+ dial (2.2.3, 2.2.4).
The hour will automatically be validated after
a few seconds.

Beeper function (") . Press [®] or
until () appears (2.3.1, 2.3.2). Adjust the

24
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time turning the dial (2.3.3). The time
will automatically be validated after a few
seconds and the countdown will start. A
beep will sound when the countdown ends.
Press any button to stop the beep.

Before using your new oven for the first
time, heat it up while empty (with no food
in it and with the control turned to , for

30 minutes at 250°C). It may produce some
smoke or a bad smell (this is normal and is
caused by the oven heating up grease residue
etc.). When it has cooled down, pre-clean it
by wiping the inside with a damp cloth.

Accessories. Depending on the model
there is a Deep Tray (2.5.1), Flat Tray (2.5.2)
and Multifunctional Grill (2.5.3) that work
separately. If it also possible to combine
either tray with the Multifunctional Grill

(2.5.4) to make a set. All the accessories

or sets can be used directly or mounted

on the Partial Extraction Grill (2.5.5) or the
Total Extraction Grill (2.5.6, 2.5.7), (2.5.8).

If you have the partial extraction tray, it can
be used separately or together with trays

(3 types) (2.5.9). The Simple Grill is used
separately (2.5.10). If you have telescopic
rails, remove the tray before installing them in
the oven (2.5.11). The telescopic rails extend
automatically due to the weight of the tray
when the oven is opened (2.5.12). Food must
always be placed on a tray on the telescopic
rails (2.5.13). Bear in mind the position of the
grills when installing them. There are anti-
tipping stops at the sides (2.5.14).

Accessory positions. The accessories
can be fitted in 5 different positions

8.8-8.0-

Cooking the food. Place the food in the
oven. Choose the accessory or accessories
to be used and their recommended position,
or consult the cooking table. Close the oven
door.

COOKING

2.8

Selecting the cooking function |§| Turn
the function selector |§| and select the
desired function according to the model.
Traditional fanned heat. For any kind of
dish. Several dishes may be cooked at once
without their flavours or smells mixing.

@ | Turbo plus. The heat is produced by the

central element. On the “ f” model, it uses
this function for defrosting, setting the
temperature to 35°C.

Master Chef. Smart cooking system.
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Fanned high grill. This browns the food,
distributing the heat evenly. Ideal for large-
sized roasts.

E] High grill. For browning pasta, soufflés and
bechamel sauce.

C] Low grill. For hamburgers, toast and food
with a small surface area.

High base heat. The heat from the oven
base is evenly distributed. Ideal for paellas or
pizzas.

Q Fanned base heat. The fan distributes the
base heat evenly. Suitable for paellas.
Traditional heat. For bread, cakes, cakes
with filling and lean meat.

@ Defrost. Rapidly thaws any kind of food.

2.9 Selecting the temperature. The oven
suggests an optimum temperature when
you select the cooking function, the
cooking process will start immediately. You
can change this temperature during the
3 seconds the temperature is flashing, or
as follows: press the button (2.9.1).
The temperature will flash. Change the
temperature by turning the [F+] dial (2.9.2).
Alternatively, press the [A] button until °C
appears (2.9.3). The temperature will flash.
Change it by turning the [-+] dial (2.9.4).

If the °C button is pressed and held down
(a,b,e), the real temperature inside the oven
will appear on the display.

2.10 Switching off the oven. In all cases, when
the cooking process is complete, turn the
function selector dial |§| toQ (2.10.1).

TIME FUNCTIONS

2.11 Selecting the cooking time (® . Select
the cooking function and the desired
temperature. Press [®] or [A] until (®
starts to flash (2.11.1. 2.11.2). Adjust
the cooking time by turning the dial
(2.11.8, 2.11.4). After a few seconds the
time will automatically be validated and the
countdown will begin. When cooking is
complete, a beep will sound. To stop the
beep, press any button and switch off the
oven.

2.12 Selecting the end time (5 : Select the
cooking function, the temperature and the
cooking time. Press [®] or [A] until G5 is
flashing (2.12.1, 2.12.2). Adjust the cooking
end time by turning the dial (2.12.3,
2.12.4). The start of cooking will be delayed
so that it finishes at the time shown. When
the end time is reached, the oven will beep.

’.
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To stop the beep, press any button and
switch off the oven.

2.13 Automatic switch-off. If you forget
to switch off the oven, it will switch off
automatically after a certain time. If the
temperature is lower than 100°C, the
oven will switch off after 10 hours. If the
temperature is higher than 100°C, it will
switch off after 3 hours.

2.14 Celeris Function. For pre-heating the oven.
Turn the function selector dial to f»] and
enter the desired temperature. The oven
will quickly reach the temperature selected.
When it has been reached, place the food
inside the oven and select the cooking
function and cooking time required.

2.15 Child lock. For preventing children from
playing with the oven. Press the [®] and
buttons simultaneously until |_ [{" appears

(2.15.1). To unblock it, repeat the operation.

2.16 Residual heat. This shows that the oven
is still hot after it has been switched off.
The thermometer will appear on the display
while the temperature inside the oven is
over 60° C.

2.17 Coccién Master Chef. (“e”).
Smart cooking system. This system
automatically calculates the time and
temperature cycles using electronic sensors
to measure the level of humidity and
temperature variations. It has two phases:

Phase 1:

Information gathering. It determines the ideal
cooking time. This phase lasts between 5
and 40 minutes, depending on the dish.
Select (Master Chef) on the function
selectordial (2.17.1) and choose the type

of dish to be cooked from the six dishes
suggested by the oven by turning the
dial. After a few seconds, the oven will begin
the cooking process (2.17.2). The table
below shows the food types and correct
levels the tray should be placed at for each
type of food.

Food type Tray level

Pizza

Roast beef
Chicken

Fish

Stuffed vegetables
Sweet cake

TSI
LA L L
B 2 T

NN N =



At this stage, the display alternatively shows
the type of food selected and the cooking
time remaining (2.17.2, 2.17.3).

No pre-heating is required with Master Chef.
The cooking cycle must start with a cold
oven. If the oven is still hot from a previous
use, allow it to cool down. The residual heat
icon will appear on the display (2.17.4).

Phase 2:

After gathering the information and
calculating the remaining cooking time, the
time left until the cooking process ends will
appear on the display (2.17.5). When the
dish is ready, the oven will switch off and a
beep will sound. To stop the beep, press

A Important:

Do not open the door during cooking as this
will spoil the calculation and data recording.
The cooking process will be cancelled and
“door” will appear on the display (2.17.6).

Maintenance and
cleaning

Cleaning the accessories. The accessories
are dishwasher-safe. To wash them up by
hand, use ordinary detergent. Leave them to
soak for easier cleaning.

Non-pyrolytic ovens

3.2 Smooth-walled models.

The AquaSliding Function system makes it
easier to clean the oven with steam. It takes
35 minutes and is done as follows:

e Start with a lukewarm oven.

* Remove all accessories and side guides
from the model.

e Spray 200 ml of water onto the inside
walls of the oven. ZA Using too much
water could cause overflow.

e Depending on the model,

a) AquasSliding wait until the oven
indicates the end of the cleaning cycle.

b) O traditional t 150°C for 10 minutes.
After this time has elapsed, reduce the

3.3
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temperature to minimum (85°C - 75°C
according to the model) and maintain

for 25 minutes. Failure to follow these
instructions may cause condensation

on the front.

e Switch the oven off.

e Carefully open the oven door, avoiding
contact with the steam.

e Atthe end of the cycle, remove the water
from inside and wipe away any remaining
dirt with a dishcloth. This cycle is used to
assist cleaning but loses its effectiveness if
the recommended times are not followed.

* Depending on the model, it can assist the
Warning function.

Self-cleaning rough-walled models. On
these models, the rear plate and side panels
are covered with a self-cleaning enamel

that removes the grease while the oven is
functioning. The side panels are reversible,
doubling the lifetime of the coating.

If the panels are not performing the self-
cleaning process sufficiently, they will need
regenerating. To do this, remove all the
accessories and utensils from the inside of
the oven. Thoroughly clean the oven surfaces
that are not self-cleaning. Select the |§|
function.

Set the temperature to 250°C and set the
time between 30 and 60 minutes, depending
on how dirty the oven is.

When the cleaning programme ends and

the oven has cooled down, wipe the self-
cleaning elements with a damp sponge. They
will then be totally functional again.

Pyrolytic ovens

3.4

Pyrolysis cleaning.

® The cleaning process consists of the dirt
being burnt at high temperatures.

© The smoke and smells are eliminated by a
catalyser.

® There is no need to wait until the oven has
accumulated a large amount of grease to
perform the cleaning process.

o After pyrolysis, when the oven has cooled
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down, wipe it with a damp cloth to remove
the white ash residue.

e Before starting the pyrolysis process,
take all the accessories out of the oven,
including the cooking accessories and the
telescopic runners.

e |f any substances are stuck to the inside of
the oven due to spill-overs, remove them
before carrying out the pyrolysis process
as they could catch fire or give off large
amounts of smoke.

e During the pyrolysis process the surfaces
become hotter than during normal use.
Keep children away from the oven.

Depending on how dirty the oven is, you can
choose between two types of pyrolysis.

A

3.5

3.6

’.

Pyrolysis [P] : This type of pyrolysis should
only be used when the oven is very dirty. The
cleaning process takes 2 hours. To activate
it, turn the function selector dial Izl to |E|
(3.4.1).

Note: Pyrolysis cleaning is possible with this
option, with the enamelled tray accessory.
Place it at level 2. First remove the excess
grease accumulated.

ECO pyrolysis : The cleaning process
takes 1 hour 30 minutes. To activate it, turn
the function selector (] to [P](3.4.2).

Note: The time and temperature parameters
are set parameters and cannot be altered.

When the process begins, the oven reaches
very high temperatures, the door safety lock
is activated and the pilot light beside the 6
symbol comes on (3.4.3). When the oven has
cooled down, the pilot light switches off and
the door can be opened.

Delayed pyrolysis. You can programme the
pyrolysis end time. Turn the function selector
dial =] and select [P] or [P] (3.5.1). Press
(35.2) or [A] (3:5.3) until (<5 begins to
flash. Adjust the pyrolysis end time by turning
the time selector dial |-+ (3.5.4, 3.5.5).

Cleaning the inside walls. Take out the side
runners and clean off any grease or ash that
has been left after the cleaning processes.
Depending on the models, the side runners
are fixed in two ways, either without a

3.7
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support (3.6.1, 3.6.2) or with a support
(3.6.4, 3.6.5). When you have removed them,
use a damp cloth to clean the side walls
(3.6.3, 3.6.6). When you have cleaned the
oven walls, replace the runners. If your oven
has a fold-down grill, pull upwards and press
to fold it down (3.6.7) and clean the top wall
with a damp cloth (3.6.8).

Cleaning the glass.

Cleaning the outside of the glass: Use a
soft cloth soaked in a glass cleaning product.

Cleaning the inside of the glass: If the
inside of the glass is dirty, you can remove it
for cleaning.

When the oven has cooled down, open the
door as wide as possible (3.7.1) and fix it

in place with the red stop supplied in the
accessories bag (3.7.2). Use the remaining
sheet accessory on one side of the glass to
raise up the glass like a lever. Do the same
on the other side of the glass. Remove the
red stop and close the door (3.7.3). Remove
the glass (3.7.4), clean it and dry it with a
cloth (3.7.5). If necessary, remove the whole
glass panel unit inside the door. This unit
consists of either one or two glass panels,
depending on the model, with a black stop
in each corner. To remove them, place your
hand under the door and pull upwards
(3.7.6). When you have taken out the unit,
remove the stops to clean the glass panels
(3.7.7).

When the glass panels are clean (3.7.8) fit
them onto the rubber stops again, with the
stud facing upwards (3.7.9) and replace the
glass panels so that the letters “L” (left) and
“R” (right) are beside the hinges (3.7.10).
Lastly, place the remaining glass panel so
that the word PYROLYTIC can be read
(8.7.11). Remove the stops (3.7.12) and
close the door.

Warnings:

* Make sure the oven is switched off.

¢ Allow the glass to cool down before
removing it.

e Never use steam cleaning machines.

Cleaning the outside of the oven. Use
neutral cleaning products. Dry the oven well
with a soft cloth.



Troubleshooting (

\\

You can solve the following problems yourself:

4.1 4.1 The oven is not heating up. Check
it is plugged in and switched on and that
the fuse has not blown. Select a higher
temperature setting.

4.2 The interior light is not working. Change
the bulb or replace the fuse.

4.3 Smoke is coming out during cooking.
Turn the temperature down and/or clean
the oven.

4.4 The pyrolysis cleaning process is not
being carried out. Ensure the door
is correctly closed. Locking system
or temperature sensor failure. Call the
Technical Service.

4.5 A beep is sounding. The selected
temperature setting has been reached. The
cooking cycle is complete.

4.6 The oven makes a noise after cooking.
This is normal, as the fan keeps running until
the temperature inside and outside the oven
is reduced.

4.7 Failure warnings.
F [ { Temperature sensor failure. A

= 07 Door blocked (4.7.1). 2\

F 03 Pyrolysis cannot be carried out. A\

= 0 Door block failure. A\

F 5 Software Failure.

F D5 Humidity sensor failure. ZA

F # Power cut during cooking.

:'ju_t i"l_‘l The oven automatically switches
off as it has been functioning for
several hours (4.7.2).

A Do not try to repair the oven yourself. Call
the technical assistance service.

english

&
The Environment //

This oven has been designed with
environmental protection in mind.

Respect the environment. Only preheat the
oven when necessary (see table). Use dark
coloured cake tins whenever possible. For
long cooking times, switch off the oven 5 or 10
minutes before the end of cooking time.

Management of waste electrical and
electronic equipment.

The symbol . indicates that the appliance must
not be disposed of in traditional bins for domestic
waste.

Take your oven to the a special collection centre.
Recycling domestic appliances will prevent
negative consequences for health and the
environment and will allow savings on energy and
resources.

For further information, contact the local
authorities or the shop where you bought the
oven.
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Cooking Table

Programme and

Position Preheat
temperature

beef 1,5 Kg 190°C [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 o
pork 1,5 Kg 150°C [z] 180°C 85 - 95 min Q 2 o
lamb 1,2 Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 min Q 2 o
turkey 4 Kg 170°c E] 190°C  115- 125 min Q1 no
chicken 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 - 60 min Q 1 no

roasted red
peppers 190°C [z] 210°C 30 - 40 min Q 2 no

1,25 Kg
stuffed toma- 5 ) .
toes 4 servings 200°C E] 220°C  15-19min Q 2 no

baked hake/

baked cod 210°C [z] 23°C 7-9min Q P yes

1,5Kg
roasted

lobster 2200 C [z] 240°C 4-5min B 4 ves

1 Kg

pizza 200°C E] 220°C  18-22min Q 1 yes
. 2
defrosting, all 7500 Q )

55 0 0 0 g 00goo

>
=
E=
3
[}
a
°
c
]
o
©
)
S

vegetables

fish and seafood

>
= no
= types of food
[72]
Fermenting 40°C @ 40°C
dough for - B 25-30 min D 0 no
bread/cakes 50°C vii) 50°C
8'4'1, Butter E] 175°C 22 min E 3 yes Deep Tray
& cookies
= NOPYRO | PYRO
0] . Q 2 yes Deep Tray
% 8.4.2 Fairy E] 185°C 23 min 21 min
nate]  cakes Deep Tray/
o] P . . 3 p Iray;
8 % 160°C 45min 35 min E1 no e
<z
0 % NOPYRO | PYRO Q 1 no Mould on grill
= 85.1Fat-free 180°C 25 min 28 min
“a| sponge cake 3 2 moulds on 1
L
" % *180°C 40 min 50 min @1 no grils and deep
% <Z( NOPYRO | PYRO
< Q 2 oo Gl
E 2 8.5.2 Apple tart C] 185°C  40-45min 40 min
z 15
o oo ) ) 3 2 moulds on 1
o 180°C 50-56min 65-70min g 1 no grills and deep
(o
9.1 Surface E] PYRO 23 5 4 Pre-heat  Cook 2-3 min.
browning 250"0 275°C ' for5min on gl

* Depending on the model.
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) PN
O Bedienungsanleitung

Sehr wichtig: Lesen Sie das Handbuch volistandig durch, bevor Sie den Ofen benutzen. Die Dokumentation und das
Zubehr finden Sie im Inneren des Ofens.

Dieses Handbuch ist so gestaltet, dass die Texte mit den jeweiligen Zeichnungen korrespondieren.

Sicherheit “¥P=

/\ Wichtig!
Bewabhren Sie diese Anleitung gut auf. Wenn Sie das Gerét
verkaufen oder einer anderen Person (iberlassen, vergewissern
Sie sich, dass Sie auch diese Anleitungen mitliefern. Lesen Sie die
Hinweise, bevor Sie das Gerat installieren und benutzen, denn sie
sollen Ihre Sicherheit und die anderer Personen garantieren.

¢ Der elektrische Anschluss zur Stromversorgung der Ofen muss mit
den entsprechenden Vorrichtungen zur Abschaltung geméas den
lokalen Vorschriften angeschlossen werden.

* Die Installation des Herdes muss durch einen zustandigen
Installateur durchgeflhrt werden, der die Anweisungen und
Schemata des Herstellers befolgt.

¢ Die Elektroinstallation muss geméi der auf dem Typenschild
angegebenen Maximalleistung bemessen werden und die
Steckdose mit Erdung vorschriftsgemal sein.

* Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es durch Ihren
Kundendienst oder &hnlich qualifiziertes Personal ausgetauscht
werden, damit Gefahren vermieden werden.

e Stellen Sie sicher, dass das Gerat abgeschaltet ist, bevor Sie die
Lampe austauschen, um mdgliche Stromschlage zu vermeiden.

¢ \erwenden Sie keine Poliermittel oder harten Metallschwamme flr
die Reinigung der Herdtlr, da die Flache zerkratzt und Bruch mit
Glassplittern hervorgerufen werden kénnte.

* Es gibt zugéngliche Teile des Geréts, die sich wahrend des Betriebs
erhitzen. Kinder unter 8 Jahren durfen sich daher nicht in der Nahe
des Gerats aufhalten, es sei denn, unter standiger Aufsicht.
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¢ \ermeiden Sie das Berlhren der Heizelemente des Herds.

* Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen
verwendet mit verminderten physischen, sensoriellen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis
benutzt werden, sofern sie eine angemessene Unterweisung
oder Anleitung zur sicheren Handhabung des Gerats erhalten
haben und ihnen die mit der Benutzung einhergehenden Gefahren
bewusst sind. Kinder dirfen mit dem Gerét nicht spielen. Die vom
Benutzer auszufuhrende Reinigung und Wartung dirfen Kinder
nicht ohne Aufsicht ausfthren.

¢ |hr Gerét ist fir den normalen héuslichen Gebrauch vorgesehen.
Es darf nicht gewerblich oder industriell genutzt werden. Es ist nur
zum Garen von Lebensmitteln ausgelegt.

¢ \ersuchen Sie nicht, die Eigenschaften des Geréts zu
manipulieren, das kann gefahrlich sein.

 Wahrend einer Pyrolysereinigung werden die Oberflachen heier
als bei der normalen Nutzung. Halten Sie Kinder von dem Herd
fern.

e Entfernen Sie vor der Pyrolysereinigung alle Kochelemente und
groBere Speisereste.

* | egen Sie nichts Schweres auf die Herdtdr. Achten Sie darauf,
dass Kinder sich nicht auf die Tur setzen oder stellen.

* Wenn Sie den Herdinnenraum reinigen wollen, schalten Sie
zunachst den Herd aus.

* \ergewissern Sie sich nach der Benutzung des Herds, dass alle
Schalter auf Aus-Position stehen.

* Benutzen Sie den Herd nach seiner Benutzung nicht zum
Aufbewahren von Speisen oder Zubehdrteilen.

¢ Das Gerat nicht mit Dampf- oder Hochdruckreinigern reinigen
(Vorschrift zur elektrischen Sicherheit).

* Wahrend des Betriebs muss die Herdtlr bei allen Programmen,
einschlieBlich Grill, geschlossen sein.

).



Identifikation

Identifizieren Sie das Modell Ihres Ofens (,a", ,b",
., ,d", ,e") indem Sie die Steuerung Ihres Ofens mit
den Abbildungen vergleichen.

/I Installation

1.1 Auspacken. Entfernen Sie alle Schutzelemente.

1.2 Anschluss an das Stromnetz. Beachten Sie

21

stets die Angaben auf dem Typenschild (1.2.1)
und die MaBe des Mdébels, in das der Ofen
(1.2.2, 1.2.3) eingesetzt werden soll.

Das Gerat muss Uber eine einphasige fest
installierte Stromleitung mit dem Netzstrom
verbunden werden, wobei garantiert werden
muss, dass Null (blaue Kabelfarbe) garantiert
mit Null verbunden wird (1.2.4). Setzen

Sie den Ofen in die Mébeldffnung ein und
zentrieren Sie ihn (1.2.5). Achten Sie darauf,
dass Uberflissiges Kabel nicht im oberen Teil
verbleibt (1.2.6). Befestigen Sie ihn am Mébel
mit den zwei mitgelieferten Schrauben (1.2.7).
Das Material dieses Schrankes bzw. dessen
Beschichtung muss hitzebesténdig sein.
Um die Installation am Gerét abzuschlieBen,
muss die Uhrzeit eingestellt werden. Nach
einer gewissen Zeit der Inaktivitat wird das
Gerat in den Standby-Modus wechseln,

in dem, je nach Modell, die Leuchtkraft

der Anzeige verringert oder der Bildschirm
abgeschaltet wird.

Benutzung

Einstellung der Uhrzeit. Nach dem Anschluss
des Ofens wird die Anzeige blinken (2.1.1,
2.1.2). Stellen Sie die Uhrzeit durch die Drehung
der Steuerung |-+ (2.1.3, 2.1.4) ein. Nach 3
Sekunden oder nach dem Driicken der Taste
(2.1.5) oder [A] (2.1.6) ist die Uhrzeit
bestétigt.

Hinweis: Stellen Sie die Uhrzeit neu ein, wenn
es zu einem Ausfall der Stromzufuhr kam.

2.2 Verandern der Uhrzeit (O . Bei

ausgeschaltetem Ofen driicken Sie , bis Sie
auf die Position (® / &) gelangen (2.2.1) oder

drticken Sie [A] fir einige Sekunden (2.2.2). Die
Uhrzeit blinkt, durch die Drehung der Steuerung
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2.6

2.7
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(2.2.3, 2.2.4) wird die Uhrzeit eingestellt.
Nach einigen Sekunden ist die Uhrzeit
eingestellt.

Hinweisfunktion (" . Driicken Sie |® | oder
, bis Sie zur Position () (2.3.1, 2.3.2) gelangen.
Stellen Sie die Uhrzeit durch die Drehung der
Steuerung |-+ (2.3.3, 2.3.4) ein. Nach einigen
Sekunden ist die Zeit eingestellt und sie wird
rlickwarts abgezahlt. Nach dem Ablaufen der
Zeit wird ein Signalton ausgegeben. Um ihn
abzustellen, bitte eine beliebige Taste driicken.

Bevor Sie den neuen Ofen zum ersten

Mal verwenden, erhitzen Sie ihn zundchst
einmal leer (ohne Nahrungsmittel, auf der
Position E] , 250°C fiir 30 Minuten. Dabei kann
Rauch oder den schlechter Geruch auftreten
(das ist normal, weil Fettreste, etc. verbrennen).
Nach dem Abkuhlen, reinigen Sie das Innere mit
einem feuchten Tuch.

Zubehdr. Je nach Modell verfligt man tber eine
tiefes Blech (2.5.1), ein flaches Blech (2.5.2)
und einen Rost fUr diverse Anwendungen
(2.5.3) die unabhéngig voneinander eingesetzt
werden kdnnen. Sie kénnen auch irgendein
Blech mit dem Rost (2.5.4) als Einheit
einsetzen. Das gesamte Alles Zubehdr oder

die Einheiten kénnen direkt oder auf dem

Rost zur Teilentnahme (2.5.5) sowie dem Rost
zur vollstndigen Entnahme (2.5.6, 2.5.7)
(2.5.8) angebracht werden. Wenn Sie Uber

ein Blech zur teilweisen Entnahme verfligen,
wird es unabhéngig oder mit den Blechen (3
Modalitéten) benutzt (2.5.9). Der einfache Rost
ist bei der Benutzung unabhéngig (2.5.10).
Wenn Sie Uber selbstausziehbare Flihrungen
"Impulse” verfligen, bringen Sie diese zundchst
ohne das Blech (2.5.11) im Ofen an. Die
Flihrungen "Impulse” werden automatisch Uber
das Gewicht des Blechs beim Offnen des Ofens
ausfahren (2.5.12). Es ist vorgeschrieben, ein
Blech als Trager der Nahrungsmittel mit den
Flihrungen "Impulse” zu benutzen (2.5.13).
Achten Sie auf die Position der Roste, wenn
Sie sie in den Ofen einfuhren. Sie verfligen Uber
seitliche Anschlage um das Umkippen (2.5.14)
zu verhindern.

Einschubhéhen. Sie verfligen Uber 5
Positionen, um das Zubehdr einzusetzen

1 2 3 4 5

Das zuzubereitende Nahrungsmittel. Geben
Sie das Nahrungsmittel in den Ofen. Wahlen Sie
das Zubehdr und die empfohlene Position aus
oder konsultieren Sie die Tabelle fir Garzeiten.
SchiieBen Sie die Tur.

ZUBEREITEN EINES GERICHTS
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2.8 Auswahl der Garfunktion |§| Drehen Sie den
Wahlschalter fUr die Funktionen |§| und wahlen
Sie je nach Modell die gewtinschte Funktion
aus.

Ober-, Unterhitze mit Umluft. Fiir alle Gerichte.
Es kénnen verschiedene Gerichte gemeinsam
zubereitet werden, ohne dass sich der
Geschmack oder der Geruch vermischen.

HeiBIuft. Die Hitze wird durch den Heizkérper
am LUfter erzeugt. In dem Modell “ f “ dient
diese Funktion zum Auftauen; dabei muss die
Temperatur auf 35°C eingestellt werden.

Master Chef. Inteligentes Garsystem.

Umluft mit Grill. Zum Gratinieren, wobei die
Hitze gleichmaBig verteilt wird. Ideal flr groBe
Braten.

GrofBflachengrill. Gratinieren: Nudelgerichte,
Soufflés und BechamelsoBe.

E] Kleinflachengrill. Hamburger, Toasts und
Nahrungsmittel mit einer kleinen Oberfléache.
Pizzastufe. Die starke Hitze von unten wird
gleichméBig verteilt und das ist ideal flr Paellas,
Pizzas.

Unterhitze mit Umluft. Der Ventilator verteilt
die niedrige Hitze gleichmaBig. Gut geeignet fir
Paellas.

Ober-, Unterhitze. Brot, Kuchen, geflilte
Pasteten und magere Fleischsorten.

Auftauen. Zum Abtauen innerhalb kirzester

Zeigt eeignet.

2.9 Auswahl der Temperatur. \Wenn bei der
Auswahl der Backfunktion der Ofen eine
Optimaltemperatur vorschi&gt, beginnt
der Backvorgang sofort. Sie kénnen diese
Temperatur innerhalb von 3 Sekunden andern,
wéhrend sie blinkt, oder in der folgenden Form:
Drlcken Sie die Taste |°C|(2.9.1), die Temperatur
wird blinken und sie stellen Sie Uber das Drehen
der Steuerung (2.9.2) ein. Oder drticken
Sie die Taste A, bis Sie auf die Position °C
(2.9.3)erreichen, die Temperatur wird blinken und
sie stellen Sie Uber das Drehen der Steuerung
(2.9.4) ein.

Wird die Taste °C gedriickt gehalten (a,b,e),
wird die reale Temperatur im Inneren des Ofens
angezeigt.

2.10 Ausschalten des Ofens. Nach dem Beenden
des Backens, stellen Sie den Wahlschalter flr
die Funktionen [=] auf die Position Q (2.10.1).

ZEITSCHALT-FUNKTIONEN

2.11 Auswahl der Betriebszeit (® . Wahlen Sie

die gewtinschte Funktion und Temperatur aus.
"E‘

Driicken Sie [®] oder [A] bis (® blinkt (2.11.1.

deutsch

2.11.2). Stellen Sie die Backzeit durch das
Drehung der Steuerung [F+] (2.11.3, 2.11.4) ein.
Nach einigen Sekunden ist die Zeit eingestellt
und sie wird riickwarts abgezahlt. Bei der
Beendigung wird der Ofen einen Signalton
aussenden, drlicken Sie irgendeine Taste und
schalten Sie den Ofen ab.

2.12 Auswahl der Endzeit (5 : Wahlen Sie die
gewlnschte Backfunktion, die Temperatur und
die Zeit aus. Drilcken Sie [®] oder [Al]; bis (5
blinkt (2.12.1, 2.12.2). Stellen Sie die Backzeit
durch das Drehung der Steuerung [F+] (2.12.3,
2.12.4) ein. Die Inbetriebnahme wird verzogert,
damit der Vorgang zur gewUnschten Uhrzeit
abgeschlossen wird. Bei der Beendigung wird
der Ofen einen Signalton aussenden. Um ihn
abzuschalten, drlicken Sie irgendeine Taste und
schalten Sie den Ofen ab.

2.13 Automatische Abschaltungen. \Wenn Sie
vergessen, den Ofen abzuschalten, schaltet
sich dieser automatisch nach einer bestimmten
Zeitspanne ab. Mit einer Temperatur die
niedriger als 100°C ist, wird der Ofen nach 10
Stunden automatisch abgeschaltet. Mit einer
Temperatur die héher als 100°C ist, wird der
Ofen nach 3 Stunden automatisch abgeschaltet.

2.14 Celeris/Booster-Funktion. Fir das Vorwarmen
des Ofens. Drehen Sie den Wahlischalter fur
die Funktionen auf die Position [»] und geben
Sie die gewlinschte Temperatur ein. Der Ofen
wird schnell die gewahite Temperatur erreichen.
Ist sie erreicht, geben Sie das Nahrungsmittel
ein und wéhlen Sie die Kochfunktion und die
notwendige Zeit aus.

2.15 Sperrfunktion. Um Eingriffe von Kindern zu
verhindern. Driicken Sie simultan die Tasten
und[°C], bis |_ /7~ angezeigt wird (2.15.1).
Fir das Deaktivieren wiederholen Sie den
Vorgang.

2.16 Resthitze. Hier wird angezeigt, dass der Ofen
noch heiB3 ist, obwohl er schon abgeschaltet
wurde. Das Thermometer wird auf der Anzeige
angezeigt, wenn die Temperatur im Inneren
noch héher als 60° C ist.

2.17 Garen mit Master Chef. (“e”).
Intelligentes Garsystem. Automatische
Berechnung der Zeitzyklen und

Temperatur durch elektronische Sensoren,
die die Feuchtigkeitsstufe und
Temperaturschwankungen messen.

Das System umfasst zwei Phasen:



Phase 1:

Zusammenstellen der Information. Bestimmung
der idealen Garzeit. Diese Phase dauert je nach
Gericht zwischen 5 und 40 Minuten. \Wahlen Sie
an der Bedienflache die Funktion (Master
Chef) (2.17.1), suchen Sie dann aus den von
dem Herd vorgegebenen sechs Alternativen die
Art der zu garenden Speise aus, indem Sie den
Schalter |- +{ entsprechend einstellen. Nach einigen
Sekunden beginnt der Herd mit dem Garvorgang
(2.17.2). Nachfolgende Tabelle zeigt die Art

der Speisen und die Hohe, auf der das Blech
eingeschoben werden muss.

Art des Gerichts  Position des Blechs
(£S5 1 Pizza 1
{52 Rinderbraten 2
{L53 Huhnchen 2
{C5 Fisch 2
{C55 Geftiltes Gemiise 2
{C55 Kuchen 2

Wahrend dieser Phase zeigt das Display
abwechselnd den gewahliten Speisen-Typ und die
verblebende Garzeit an (2.17.2, 2.17.3).

Beim Garen mit der Master Chef-Funktion ist ein
Vorheizen nicht erforderlich. Der Garzyklus muss
unbedingt bei kaltem Herd beginnen. Wurde der
Herd zuvor benutzt und ist noch warm, lassen Sie
ihn zun&chst abkuhlen. Auf dem Display erscheint
das Symbol fiir Restwarme (2.17.4).

Phase 2:

Nach dem Zusammenstellen der Information und
der Berechnung der verbleibenden Garzeit, wird
dieser Zeitwert auf dem Display angezeigt (2.17.5).
Wenn das Gericht gar ist, schaltet der Herd

aus und es ertdnt ein Pfeifton, den Sie mit
ausschalten kdnnen.

A\ Wichtig:

3.1

Wahrend dem Garen darf die Herdtir nicht
gedffnet werden. Das wiirde die Berechnung und
Registrierung der Information beeintrachtigen und
den Garvorgang annullieren. In einem solchen Fall
zeigt das Display die Meldung ,Door” (2.17.6).

Wartung und
Reinigung

Reinigung des Zubehdrs. Es ist geeignet

fur die Spllmaschine. Wenn Sie es von Hand
spllen, benutzen Sie ein normales Spuimittel.
Weichen Sie es zuvor ein, um die Reinigung zu
vereinfachen.

deutsch

Ofen ohne Pyrolyse.
3.2 Modelle mit glatten Innenwénden.

Funktion AquaSliding ist ein System, die die
Reinigung des Herds durch den Einsatz von
Wasserdampf erleichtert. Der Reinigungszyklus
dauert 35 Minuten und ist folgendermaien
vorzunehmen:

o Der Herd muss Anwarmen sein.

¢ Nehmen Sie alle Zubehdrteile und die seitlichen
Fhrungen (ie nach Modell) heraus.

o Spriihen Sie 200 ml Wasser auf die Innenwande
des Herds. Z8 Zu viel Wasser kann zum
Uberlaufen flihren.

¢ Je nach Modell,

a) AquaSliding Warten Sie, bis der Ofen
die Beendigung des Zyklus zur Reinigung
anzeigt.

b) (3 Traditionell bei 150°C; Dauer: 10
Minuten. Nach Ablauf dieser Zeit stellen Sie
die Temperatur flr weitere 25 Minuten auf
das Minimum (35°C - 75°C je nach Modell).
Die Nichtbefolgung dieser Hinweise kann zu
Kondensation an der Vorderseite flihren.

e Schalten Sie den Herd aus.

o Offnen Sie die Herditlir vorsichtig und vermeiden
Sie jeden Kontakt mit dem Dampf.

¢ Am Ende des Zyklus entfernen Sie das Wasser
aus dem Innern und reinigen Schmutzreste mit
einem Tuch. Dieser Zyklus zur Reinigungshilfe
verliert Effektivitat, wenn nicht die angegebenen
Zeiten eingehalten werden.

* Je nach Modell kann die Hinweis-Funktion zur
Hitfe benutzt werden.

3.3 Modelle mit selbst reinigender rauer
Innenwand. Bei diesen Ofen sind die hintere
Platte und die Seitenwande mit einer selbst
reinigenden Beschichtung versehen, die Fett
beseitigt, wahrend der Ofen im Betrieb ist. Die
Beschichtung der Seitenwénde ist reaktivierbar
und so wird die Lebensdauer des Ofens erhdht.

Wenn sich die Wénde nicht mehr gentigend
reinigen, ist es notwendig, sie zu reaktivieren.
Nehmen Sie das gesamte Zubehdr und
KochgeféBe aus dem Inneren des Ofens.
Reinigen Sie alle Oberflachen des Ofens gut,
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die nicht selbst reinigend sind. Wahlen Sie die
Funktion [(=].

Wahlen Sie eine Temperatur von 250° C und eine
Zeitspanne zwischen 30 und 60 Minuten, je nach
Grad der Verschmutzung.

Wenn das Programm zur Reinigung beendet und
der Ofen abgekUhlt ist, reinigen Sie alle selbst
reinigenden Teil mit einem feuchten Schwamm
und sie sind nun wieder volistdndig funktionsfahig.

Pyrolyseofen.

3.4

Reinigung durch Pyrolyse.

¢ Die Reinigung geschieht durch die Entfernung
der Verschmutzung bei hohen Temperaturen.

e Der Rauch und die Gertiche, die dabei auftreten,
werden Uber einen Katalysator beseitigt.

 Es muss nicht gewartet werden, bis sich
im Ofen viel Fett angesammelt hat, um die
Reinigung durchzufiihren.

¢ Nach der Pyrolyse, wenn der Ofen wieder
abgekhlt ist, reinigen Sie ihn mit einem
feuchten Tuch, um die weiBe verbleibende
Asche zu entfernen.

 Bevor Sie die Pyrolyse starten, nehmen Sie alles
Zubehdr aus dem Ofen, auch das gesamte
Kochgeschirr und die Teleskopflhrungen.

® Wenn es gréBere Schmutzfléchen durch
Uberlaufen gibt, beseitigen Sie diese bevor
Sie die Pyrolyse starten, um zu vermeiden,
dass diese in Brand geraten oder es zu einer
gréBeren Rauchentwicklung kommt.

¢ \Wahrend der Pyrolyse werden die Oberflachen
heiBer als bei der normalen Benutzung, weshalb
Sie Kinder fernhalten soliten.

Je nach Grad der Verschmutzung des Ofens kénnen
Sie zwischen zwei Arten der Pyrolyse wahlen.

’.

Pyrolyse |E| : Benutzen Sie diese, wenn der
Grad der Verschmutzung hoch ist, die Reinigung
wird etwa 2 Stunden dauern. Um sie zu starten,
drehen Sie den Wahlschalter fiir die Funktionen
[=]auf die Position [P] (3.4.1).

Hinweis: In dieser Option ist die Reinigung
Uber eine Pyrolyse méglich, Zubehor ist das
emaillierte Blech. Positionieren Sie es auf der
Stufe 2. Nehmen Sie zuvor das Uberschiissige
angesammelte Fett ab.
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Pyrolyse ECO | P | : Diese Reinigung wird in

1 Stunde und 30 Minuten ausgefihrt. Um sie
zu starten, drehen Sie den Wahlschalter fiir die
Funktionen [=] auf die Posttion [P](3.4.2).

Hinweis: Die Parameter fUr Zeit und Temperatur
sind festgelegt und kénnen nicht verandert
werden.

A Zu Beginn des Vorgangs wird der Ofen sehr

3.5

3.6

3.7

hohe Temperaturen erreichen, weshalb die Tir
zur Sicherheit blockiert ist, die Leuchtanzeige
wird mit dem Symbol g (3.4.3) aufleuchten.
Wenn die Temperatur wieder zurlickgeht, wird die
Leuchtanzeige erléschen und man kann die Tur
wieder 6ffnen.

Verzdgerte Pyrolyse. Es kann die Uhrzeit
programmiert werden, zu der die Pyrolyse
beendet wird. Drehen Sie den Wahlschalter fir
die Funktionen =] und wéhlen Sie [P] oder [P]
(3.5.1). Driicken Sie [©] (3.5.2) oder [A](3.5.3)
bis (5 blinkt. Stellen Sie die Unrzeit ein, zu der
die Pyrolyse beendet werden soll, indem Sie den
Wahlschalter fiir Zeit [+ (3.5.4, 3.5.5) drehen.

Reinigung der Innenwéande. Nehmen Sie die
seitlichen Flihrungen heraus, um die Fettreste
oder die Asche zu beseitigen, die sich nach der
Reinigung hinter ihnen befinden kann. Je nach
Modell gibt es zwei Formen, wie die seitlichen
Flihrungen gehalten werden: ohne Halter (3.6.1,
3.6.2) oder mit Halter (3.6.4, 3.6.5). Nach der
Entnahme benutzen Sie ein feuchtes Tuch fUr die
Reinigung der Seitenwande (3.6.3, 3.6.6). Bringen
Sie nach der Reinigung der Ofenwénde die
Flhrungen wieder an.

Wenn der Ofen Uber einen Klappgrill verfugt,
ziehen Sie ihn nach oben und drlicken Sie, um ihn
zu senken (3.6.7) und reinigen die Oberseite mit
einem feuchten Tuch (3.6.8).

Reinigung des Glases.

AuBere Reinigung: Benutzen Sie ein weiches
Tuch, das mit einem Glasreiniger angefeuchtet
wurde.

AuBere Reinigung: Wenn das Innere der
Glaser verschmutzt ist, kénne Sie zur Reinigung
abgenommen werden.

Wenn der Ofen kalt ist, 6ffnen Sie die Tur
volistandig (3.7.1) und bringen Sie den roten
Anschlag an, der mit der Zubehdr-Tiite geliefert
wird (3.7.2). Fiihren Sie das andere Zubehorteil
aus Blech in die Seite des Glases ein, um es mit
einer Hebelwirkung anzuheben. Machen Sie das



Gleiche auf der anderen Seite des Glases. Nehmen
Sie den roten Anschlag ab und schlieBen Sie die
Tun (3.7.3). Nehmen Sie das Glas (3.7.4) heraus,
reinigen und trocknen Sie es mit einem Tuch (3.7.5).
Wenn es nétig ist, nehmen Sie die Glaseinheit

in der TUr heraus. Diese Einheit kann aus einem
oder zwei Glasern bestehen, je nach Modell, mit
einem schwarzen Anschlag an jeder Seite. Um Sie
herauszunehmen, flihren Sie die Hand unter der
Tur ein und ziehen Sie nach oben (3.7.6). Nach der
Entnahme nehmen Sie die Anschlége zur Reinigung
der Gléser ab (3.7.7).

Wenn die Gléser sauber sind ( 3.7.8) setzen Sie sie
wieder an den Anschidgen aus Gummi ein, mit dem
Haken nach oben (3.7.9) und setzen Sie die Gléaser
wie so ein, dass “L” links und “R” auf der Seite der
Scharniere stehen (3.7.10). Zum Abschluss setzen
Sie das verbleibende Glas so ein, dass das Wort
PYROLYTIC (3.7.11) zu lesen ist. Nehmen Sie die
Anschldge (3.7.12) ab und schlieBen Sie die Tur.

Warnungen bei der Benutzung:

e \ersichern Sie sich, dass der Ofen ausgeschaltet
ist.

e Bevor das Glas geldst wird, warten Sie darauf,
dass es abgekuhit ist.

e Benutzen Sie niemals Dampfreiniger.

3.8 AuBere Reinigung des Ofens. Nutzen Sie keine
scharfen Reiniger. Trocknen Sie ihn mit einem

Es gibt einige Stérungen, die Sie selber beseitigen
kénnen.

4.1 Der Ofen wird nicht heiB. Prifen Sie, ob
er angeschlossen ist oder ob die Sicherung
herausgesprungen ist. Erhéhen Sie die
gewahlte Temperatur.

4.2 Das Licht im Inneren funktioniert nicht.
Tauschen Sie das Leuchtmittel oder die
Sicherung aus.

4.3 Beim Betrieb tritt Rauch aus. Senken Sie
die Temperatur und / oder reinigen Sie den
Ofen.

4.4 Die Reinigung Uber Pyrolyse wird nicht
ausgefiihrt. Uberpriifen Sie, dass die Tir
richtig geschlossen ist. Fehler am System
zur Blockierung oder am Temperaturfihler.
Setzen Sie sich mit dem technischen
Kundendienst in Verbindung.

deutsch

4.5 Der Ofen gibt einen Signalton ab. Die

gewahlte Temperatur wurde erreicht. Der Zyklus

zum Backen wurde beendet.

4.6 Er gibt auch nach dem Betrieb noch

Gerausche ab. Es ist normal, denn der Ventilator
wird weiter betrieben, bis die Temperatur auBen

und innen gesenkt worden ist.

4.7 Stérungsmeldungen.

F I { Fehler am Temperaturfiinler, A\

= 07 Tur blockiert (4.7.1). A\

=g

= 0 Fehler bei der Blockierung der Ttr. A\

F 5 Fehler der Software.

l' !'h

1 Die Stromzufiihrung wurde wahrend des

Betriebs unterbrochen.

]
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4.7.2).

/\ Fiihren Sie keine Arbeiten am Ofen durch.

Setzen Sie sich zur Reparatur mit dem

technischen Kundendienst in Verbindung.

s>

Der Herd wurde unter Berlicksichtigung des
Umweltschutzes konzipiert.

Denken Sie an die Umwelt. Vorheizen des Herdes
nur bei Notwendigkeit (schauen Sie in der Tabelle

nach). Verwenden Sie vorzugsweise Formen in

dunklen Farben. Bei langen Backzeiten stellen Sie den
Herd 5 oder 10 Minuten vor der vorgesehenen Zeit ab.

Handhabung von Abfallprodukten elektrischer

und elektronischer Gerate.

Das Symbol E weist darauf hin, dass das
Gerét nicht mit dem normalen Hausmdill

entsorgt werden darf. Bringen Sie den Herd in

ein Entsorgungszentrum. Die Entsorgung von
Elektrohaushaltsgeraten verhindert negative
Auswirkungen auf Gesundheit, Umwelt und
ermoglicht das Einsparen von Energie und

Ressourcen. Fur weitere Informationen wenden

Sie sich an die lokalen Behdrden oder an die

Einrichtung, in der Sie den Herd erworben haben.

i3 Es ist unmaglich, die Pyrolyse zu starten.

oz Fehler des Feuchtigkeitssensors. A

¢ =1= Automatische Abschaltung wegen
einem Betrieb Uber mehrere Stunden
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Tabelle zum Garen

Nahrungsmittel | Programm und Temperatur Position

deutsch

kab15Kg  [®)erc  [T)eaec so-eomn [
Schwein 1,5 Kg 150°C E] 180°C 85 95 min Q 2
Lamm 1,2 Kg 200°C E] 220°C 40 - 50 min Q 2
Truthahn 4 kg (@) 17ec  [T)reoec vis-12smn [
Hahnchen 1,25 Kg 20c [Z)earc s0-6omin O

Gebratene rote

Paprika 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2

©
[®]
=]
2
jo)
(0]
o)
C
3
=
[$]
@2
©
[

&
= 125K
& Gefu”thoma' 200°C [z] 220°C  15- 19 min Q 2
ten 4 Einheiten
E %8) iggr;ﬁzgtir/n 210°C [z] 230°C 7-9min Q 2
2& Backofen 1,5 Kg
[S3N0) H
&E meéizgkiigﬁ'en 220°C E] 240°C  4-5min E 4
1 Kg

pizza 200°C E] 220°C 18 -22min Q 1

1)
=8 Abtauen
15| Alle Arten von 75°C Q 2
5| Nahrungsmitteln @
(2]
o Fermentation 40°C @ 40°C
> :
Teig Brot/ - = 25 - 30 min D 0
Feinbackerei 50°C i) 90°C
. 8.4.1 22 min
175°C
2 Butterkekse E] E s
S [NEIN PYRO]PYRO
2
= 8.4.2 C] 185°C 23 min 21 min Q
=C<l Madeleines
ég *160"0 45min 35 min 5?
zZ O
o) i [NEINPYRO| PYRO Q‘
| 8.5.1 Biskuit 180°C 25 min 28 min
T
= (ohne Fett) 3
§ 5 *180°C 40 min 50 min E1
i é INEINPYRO] PYRO
o L
ofal 85.2 E] 185°C  4045mn 40min
L Apfelkuchen
= ? *180°C 5:55mn E570mi E?
}_
A INEINPYRO| PYRO |
= 9.1 . oG o 2-3 min. 64
Gratinierflache 250°C 275

* Je nach Modell.

nein
nein
nein
nein

nein

nein

nein

ja

nein

nein

ja

ja

nein

nein

nein

nein

nein

5 Minuten
vorheizen

@%@@@é

Tiefes Blech

Tiefes Blech

Tiefes Blech/
standad

Form auf Rost

2 Formen auf
1 Rosten und Tiefes

Rost

2 Formen auf

1 Rosten und Tiefes
2-3 min.

Auf Rost



nederlands

) PN
O Instructiehandleiding

Zeer belangrijk: Lees voor gebruik van de oven deze handleiding in zjjn geheel door. Documentatie en accessoires
zul je binnen in de oven aantreffen.

Deze handleiciing is dusdanig vormgegeven dat de teksten betrekking hebben op de bijbehorende tekeningen.

Veiligheid I=

/\ Belangrijk
Bewaar deze handleiding bij het apparaat. Wanneer je het
apparaat aan iemand verkoopt of schenkt, zorg er dan voor dat
Jje de gebruikershandleiding erbij geeft. Lees deze aanwijzingen
door voordat je het apparaat gaat gebruiken. Zij zijn opgesteld
voor jouw veiligheid en die van andere personen.

e De elektrische installatie via welke de oven zijn stroom krijgt, dient te
beschikken over uitschakelvoorzieningen in overeenstemming met de
lokaal geldende installatieregelgeving.

¢ De installatie van de oven dient te worden uitgevoerd door een
geautoriseerd installateur met inachtneming van de instructies en de
schema’s van de fabrikant.

* De elektrische installatie dient geschikt te zijn voor het maximale
vermogen dat staat aangegeven op het productplaatje en het
stopcontact dient te zjn geaard in overeenstemming met de
desbetreffende regelgeving.

o Wanneer de voedingskabel beschadigd is moet deze, om gevaar te
voorkomen, worden vervangen door de afdeling after-sales of door
bevoegd personeel.

e \lergewis u ervan dat het apparaat uitgeschakeld is voordat u het
lampje vervangt om eventuele stroomschokken te voorkomen.

¢ Gebruik voor het schoonmaken van de deur geen schuurmiddelen of
harde metalen sponsjes, aangezien die krassen kunnen maken op het
opperviak en de glasplaat kunnen doen breken.

¢ Tidens het functioneren worden sommige toegankelike onderdelen
warm. Kinderen jonger dan 8 jaar dienen uit de buurt van het apparaat
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nederlands

geweerd te worden, tenzjj zij voortdurend in de gaten gehouden
worden.

e /org ervoor dat u de verwarmingselementen in de oven niet aanraakt.

* Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen vanaf de leeftijd van
8 jaar en door personen met verminderde lichamelike, sensorische of
geestelike capaciteiten of personen zonder ervaring met of kennis van
het apparaat, wanneer zij daarbi begeleid worden of instructies hebben
ontvangen over het velige gebruik van het apparaat en de gevaren
begripen die dat gebruik inhoudt. Kinderen mogen niet spelen met
het apparaat. Reiniging en onderhoud die door de gebruiker dienen te
worden uitgevoerd, mogen niet gedaan worden door kinderen zonder
begeleiding.

* Jouw apparaat is bestemd voor normaal huishoudelijk gebruik.
Gebruik het niet voor commerciéle of industriéle doeleinden. De oven
is uitsluitend geschikt voor de bereiding van voedingsmiddelen.

* Probeer niet de de eigenschappen van het apparaat te wizigen. Dat
zZou gevaar kunnen opleveren.

¢ Tijdens een reiniging met pyrolyse kunnen de opperviakken warmer
worden dan tijdens normaal gebruik. Houd kinderen op afstand.

* \oordat je begint met de reiniging met pyrolyse dien je alle
keukenapparatuur en grotere morsviekken te verwijderen.

* Plaats geen zware voorwerpen op de ovendeur en zorg ervoor dat
kinderen er niet op klimmen of gaan zitten.

* \oor elke schoonmaakbeurt aan de binnenzijde van de oven, dient
deze uitgeschakeld te worden.

* Na gebruik van de oven moet je controleren of alle
bedieningselementen in de uit-stand staan.

* (Gebruik de oven niet als opslagkast of om accessoires na gebruik in te
bewaren.

e Gebruik voor reiniging geen stoom- of hogedrukapparatuur (vereisten
met betrekking tot elektrische veiligheid).

* De oven dient altijd met gesloten deur te functioneren, in alle
programma’s, inclusief bij gebruik van de grill.

). o
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Identificatie

Ga na welk model oven u heeft (“a”, “b”, “c”,

“d’

“e”") door het bedieningspaneel van het

apparaat te vergelijken met dat op de illustraties.

/I Installatie

1.1

1.2

21

22

Het uitpakken. Verwijder alle
beschermingsmaterialen:

Aansluiting op het elektriciteitsnet. Houd
rekening met de gegevens die op het plaatje
met technische gegevens staan (1.2.1) en met
de afmetingen van het keukenmeubel waarin
je de oven gaat inbouwen (1.2.2, 1.2.3).

Het apparaat moet worden aangesloten op
het elektrische net d.m.v. een vaste enkelfase
aansluiting, waarbij je ervoor moet zorgen dat
de neutrale draad (blauw) aan neutraal wordt
aangesloten (1.2.4). Schuif de oven in het
midden van de opening (1.2.5). Zorg ervoor
dat de lus van de kabel niet bovenin blijft
liggen (1.2.6). Maak de oven in het meubel
vast met de twee meegeleverde schroefies
(1.2.7). Het materiaal van het inbouwmeubel
of de deklaag dienen warmtebestendig

te zijn. Om de installatie van het apparaat

te begindigen, is het nodig de tijd in te
stellen. Na een periode van inactiviteit, zal
het apparaat in de stand-bystand gaan.
Afhankelijk van het model zal daarbij de
lichtsterkte verminderen of het scherm
uitgaan.

Gebruik

Instelling van de tijd. Tijdens het aansluiten
van de oven zal de display knipperen (2.1.1,
2.1.2). Stel de tijd door te draaien aan de knop
(2.1.3, 2.1.4). Na 3 seconden is de tijd
bevestigd; ookkan je dat doen door te drukken
op de toets[®] (2.1.5) of op [A] (2.1.6).
Opmerking: Na een stroomstoring moet je de
tiid opnieuw instellen.

Wijzigen van de tijd (9 . Met de oven
uitgeschakeld, druk je op [®|totdat je de positie
® /8 (2.2.1) bereikt of je drukt gedurende een
paar seconden op [A](2.2.2). De tid knippert;
door te draaien aan de knop [-+{(2.2.3, 2.2.4).

23
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2.6

2.7

nederlands

Na een paar seconden is de instelling van de tijd
bevestigd.

Waarschuwingsfunctie () . Druk op [®] of
totdat je de positie (1) (2.3.1, 2.3.2) bereikt.
Stel de tijdsduur door te draaien aan de knop
(2.3.3, 2.3.4). Na enige seconden wordt

de ingestelde tiidsduur bevestigd en begint

het terugtellen. Bij be€indiging wordt er een
akoestisch signaal ingeschakeld. Druk op een
willekeurige knop om het geluid uit te schakelen.

Voordat je jouw nieuwe oven voor de
eerste keer gaat gebruiken, moet je die
leeg opwarmen (zonder gerechten, in de
positie&] , 250°C en gedurende 30 minuten).
Er kan daarbij rook of een vieze lucht ontstaan
(dat is normaal en komt door de opwarming
van vetresten, etc.). Nadat de oven afgekoeld is,
maak je die voor het eerste gebruik van binnen
schoon met een vochtige doek.

Accessoires. Afhankelijk van het model,

heeft u een diepe bakplaat (2.5.1), een platte
bakplaat (2.5.2) en multifunctioneel rooster
(2.5.3) die onafhankelijk van elkaar gebruikt
kunnen worden. Bovendien kunt u iedere
bakplaat combineren met het multifunctionele
rooster (2.5.4) zodat die een eenheid vormen.
Alle accessoires of combinaties kunnen

direct gebruikt worden of gemonteerd op

het gedeeltelik uitschuifoare rooster (2.5.5)

of het volledig uitschuifbare rooster (2.5.6,
2.5.7) (2.5.8). Wanneer u over een gedeeltelik
uitschuifbare bakplaat beschikt, kan het rooster
zelfstandig gebruikt worden of samen met de
bakplaten (3 types) (2.5.9). Het enkele rooster
wordt onafhankelik gebruikt (2.5.10). Wanneer
de oven automatische uitschuifgeleiders van
het type “impulse” heeft, moet u die eerst in

de oven plaatsen zonder bakplaat (2.5.11).

De impulse-geleiders komen automatisch

naar buiten door het gewicht van de bakplaat
wanneer de oven geopend wordt (2.5.12). Bij
de “impulse”-geleiders is het noodzakelijk een
bakplaat te gebruiken om daarop de te bereiden
gerechten te plaatsen (2.5.13). Houd rekening
met de positie van de roosters wanneer u ze in
de oven plaatst. Ze beschikken over inkepingen
aan de zjkant die voorkomen dat ze er uitgliiden
(2.5.14).

Positie van de accessoires. Er zijn 5 posities
waarin je de platen/roosters kunt plaatsen
0868060

Gerechten bereiden. Plaats het gerecht in
de oven. Selecteer de plaat/het rooster en
de aanbevolen positie ervan of raadpleeg de
bereidingstabel. Sluit de deur.
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EEN GERECHT BEREIDEN

2.8 Selectie van de bereidingswijze |§| Draai de
functieschakelaar |§| en selecteer, afhankelijk
van het model, de gewenste functie.
Traditionele hete lucht. Voor elk type gerecht.
Er kunnen tegelikertijd verschillende gerechten
worden bereid zonder dat smaak of geur
vermengd raken.

Turbo plus. De warmte wordt geproduceerd
door de centrale weerstand. Bij het model “f*
gebruikt u deze functie voor ontdooien bij een
vaste temperatuur van 35°C.

Master Chef. Systeem voor de intelligente
keuken.

Krachtige hete-luchtgrill. Gratineert door de
warmte op gelijkmatige wijze te verdelen. Ideaal
voor grote stukken gebraden viees.

Krachtige grill. Gegratineerde gerechten:
deegwaren, soufflés en bechamelsaus.
Matige grill. Hamburgers, toast en
voedingsmiddelen van klein formaat.

g Intensieve onderwarmte. De krachtige
onderwarmte wordt op gelikmatige wijze
verdeeld; ideaal voor paella’s en pizza’s.

Hete lucht vanuit de bodemplaat. De
ventilator verdeelt de onderwarmte op
gelijkmatige wijze. Ideaal voor paella’s.
Traditionele warmte. Brood, taarten, gevulde
pasteities en mager viees.

@ Ontdooien. Ontdooit in zeer korte tiid elk
willekeurig product.

2.9 De temperatuur selecteren. Wanneer bij het
selecteren van de bereidingsfunctie de oven
een optimale temperatuur aanbeveelt, begint de
bereiding onmiddellik. Je kunt deze temperatuur
wijzigen tijdens de 3 seconden dat hij knippert of
je kunt dat op een van de volgende wijzen doen:
druk op de toets |°C| (2.9.1), de temperatuur
knippert, wiizig die nu door de knop 4 (2.9.2)
te draaien. Of druk op de toets [ A [ totdat je
de positie °C bereikt (2.9.3), de temperatuur
knippert, wijzig die nu door de knop |-+ (2.9.4)
te draaien.

Wanneer je de toets °C ingedrukt houdt (a,b,e),
wordt de actuele temperatuur binnen in de oven
weergegeven.

2.10 De oven uitschakelen. \Wanneer de bereiding
afgelopen is, moet je in alle gevallen de
functieselectieknop |§| in de positie () (draaien
(2.10.1).

TIJDFUNCTIES

2.11 Selectie van de tijdsduur (® . Selecteer de

’ bereidingswijze en de gewenste temperatuur.
"

nederlands

Druk op [®] of [A] totdat (B knippert (2.11.1.
2.11.2). Stel de bereidingstid in door te

draaien aan de knop (2.1 1.3,2.11.4).

Na enige seconden wordt de ingestelde
tijdsduur bevestigd en begint het terugtellen.

Bij be€indiging zal de oven een pieptoon

laten horen, die je kunt uitschakelen door een
willekeurige toets in te drukken; schakel de oven
uit.

2.12 Tijdstip van beéindiging selecteren
(5 : Selecteer de bereidingswize en de duur
van de bereiding. Druk op|®] of [A] totdat (5
knippert (2.12.1, 2.12.2). Stel de eindtijd van
de bereiding door te draaien aan de knop
(2.12.3, 2.12.4). De inschakeling van de oven
wordt uitgesteld om ervoor te zorgen dat de
bereiding klaar zal ziin op het ingestelde tijdstip.
Bij beéindiging zal de oven een pieptoon laten
horen. Druk op een willekeurige knop om het
geluid uit te schakelen en zet de oven uit.

2.13 Automatische uitschakeling. Wanneer je
vergeten mocht zjjn de oven uit te schakelen,
dan schakelt deze zich na een bepaalde tijidsduur
zelf automatisch uit. Bij een temperatuur van
minder dan 100°C schakelt de oven zich na 10
uur uit. Bij een temperatuur van meer dan 100°C
schakelt de oven zich na 3 uur uit.

2.14 Celeris-functie. Om de oven voor te
verwarmen. Draai de functieselectieknop in de
positie E| en voer de gewenste temperatuur in.
De oven zal snel de geselecteerde temperatuur
bereiken. Nadat de temperatuur bereikt is, plaats
je het gerecht en selecteer je de benodigde
tijdsduur.

2.15 Blokkeerfunctie. Zorgt ervoor dat aanraken
door kinderen geen gevolgen heeft. Druk
tegeliikertiid op de toetsen [@], ['C] totdat
L I wordt weergegeven (2.15.1). Om de
blokkering op te heffen herhaal je deze handeling.

2.16 Restwarmte. Geeft aan dat de oven
na uitschakelen nog steeds warm is. De
thermometer wordt op de display weergegeven
zolang de temperatuur in de oven meer dan
60°C bedraagt.

2.17 Master Chef bereiding. (“e”).
Systeem voor de intelligente keuken. Berekent
automatisch de tijds- en temperatuurcycli
met behulp van elektronische sensoren, die
vochtigheid en temperatuurschommelingen
meten. Er ziin twee fases:

Fase 1:
Verzamelen van de informatie. Bepaalt de ideale



bereidingstijd. Deze fase duurt, afhankelik van
het gerecht, tussen 5 en 40 minuten. Selecteer
(Master Chef) met de functieschakelaar

T7.1), kies uit de zes opties van de oven het
type gerecht dat u gaat bereiden door aan de
knop te draaier|-+] en na enige seconden zal
de oven met de bereiding beginnen (2.17.2). In
de volgende tabel staan de soorten gerechten
vermeld en bij ieder type het correcte niveau van
plaatsing van de ovenplaat.

Type voedsel Niveau Tray

PP

[Ny (A ARy

Pizza

Gebraden rundvlees
Kip

Vis

Gevulde groenten
Zoete taart

O [y PO XN L N
NN N RN =

In deze fase zal de display afwisselend het
geselecteerde gerecht tonen en de resterende
bereidingstiid (2.17.2,2.17.3).

Voor Master Chef is voorverwarmen niet nodig.
Het is noodzakelik dat de bereiding begint in
een koude oven. Wanneer de oven nog warm
is door voorafgaand gebruik, moet je die laten
afkoelen. Op de display zal het pictogram dat
de restwarmte aangeeft, worden weergegeven
2.17.4).

Fase 2:

Na de verzameling van de informatie en de
berekening van de resterende tijd, zal op de
display de tijd tot aan het einde van de bereiding
worden aangegeven (2.17.5). Wanneer her
gerecht klaar is, zal de oven uitschakelen en
een pieptoon laten horen. Om het geluid uit te
schakelen, druk je op |®|.

A Belangrijk:

3.1

Maak de deur tiidens de bereiding niet open,
omdat daardoor de berekening en de registratie
van informatie nadelig worden beinvioed en

de bereiding wordt afgebroken; op de display
verschijnt “door” (2.17.6).

Onderhoud en
reiniging

Schoonmaken van bakplaten en roosters.
Ze mogen in de vaatwasmachine. Wanneer
je ze met de hand schoonmaakt, kun je een
gewoon schoonmaakmiddel gebruiken. Laat
ze een poosje inweken om het schoonmaken
te vergemakkelijken.

nederlands

Niet-zelfreinigende ovens.

3.2

3.3

Modellen met gladde wanden.

Functie Aquasliding. is een systeem die het
reinigen van de oven vergemakkelijkt door
middel van het gebruik van stoom. Deze functie
duurt 35 minuten en worden op de volgende
manier uitgevoerd.

* Begin met een lauwwarm oven.

o \erwijder alle accessoires en de geleidingen
aan de zijkant, afhankelijk van het model.

e Sproei 200 ml water op de binnenwanden
van de oven. 2\ Een te grote hoeveelheid
water kan overstromen veroorzaken.

o Afhankelijk van het model,

a) AquaSliding wacht totdat de oven
aangeeft dat de reinigingscyclus voltooid
is.

b) O traditioneel op 150°C, gedurende
10 minuten. Na deze tiid, zet je de
temperatuur op het minimale niveau (35°C
- 75°C, afhankelijk van het model) en
houd je die temperatuur gedurende 25
minuten aan. Het niet opvolgen van deze
aanwijzingen kan condensatie aan de
voorzijde veroorzaken.

e Schakel de oven uit.

¢ Open de ovendeur voorzichtig en vermijd het
contact met de stoom.

¢ Aan het einde van de cyclus, haal je het
water uit de oven en verwijder je het
resterende vuil met een doekje. Deze
ondersteunende cyclus voor het reinigen
verliest zijn effectiviteit wanneer de
aangegeven tijden niet in acht worden
genomen.

* Afhankelijk van het model kan de
Waarschuwingsfunctie gebruikt worden.

Modellen met ruwe zelfreinigende
wanden. Bij deze ovens zijn achterwand en
de zijwanden gecoat met een zelfreinigende
emaillaag die tijdens het functioneren van
de oven het vet verwijdert. De zijwanden zijn
omkeerbaar waardoor de levensduur van de
coating verdubbeld wordt.

Wanneer de wanden zichzelf niet meer
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voldoende reinigen, is het nodig hun
functioneren te herstellen. Verwijder daartoe
alle accessoires en schalen uit de oven.
Maak alle niet-zelfreinigende opperviakken
van de oven grondig schoon. Selecteer de
functie [Z].

Stel de temperatuur in op 250° C en
selecteer een tijd tussen 30 en 60 minuten,
afhankelijk van de mate van vervuiling van de
onderdelen.

Wanneer het reinigingsprogramma Kklaar is
en de oven afkoelt, ga je met een vochtige
spons over de zelfreinigende onderdelen die
daarna opnieuw volledig functioneel zullen
zijn.

Pyrolyse-ovens

3.4 Reiniging door middel van pyrolyse.

e De reiniging vindt plaats door verwijdering
van het vuil op hoge temperaturen.

* Rook en geuren worden verwijderd door ze
door een katalysator te geleiden.

¢ Het is niet noodzakelijk te wachten totdat
de oven erg vet is om de reiniging uit te
voeren.

¢ Na de pyrolyse, wanneer de oven koud is,
haal je een vochtige doek door de oven om
de restanten van de witte as te verwijderen.

e \/oordat de pyrolyse wordt uitgevoerd,
dienen alle accessoires uit de oven
verwijderd te worden, inclusief de roosters
en bakplaten en de telescopische
geleidingen.

e \Wanneer er zich overmatige hoeveelheden
vuil in de oven bevinden, verwijder die dan
voor de pyrolyse om te vermijden dat ze
ontvlammen en te veel rook veroorzaken.

¢ Tijdens de pyrolyse worden de
opperviakken warmer dan bij normaal
gebruik; houd kinderen op afstand.

Afhankelijk van hoe vuil de oven is, kun je kiezen
uit twee soorten van pyrolyse.

Pyrolyse |E| : Gebruik deze enkel wanneer
de oven erg vuil is, de reiniging wordt
uitgevoerd in 2 uur. Om deze functie te
activeren, draai je de functieselectieknop |§|
in de positie |Ef(3.4.1).

Opmerking: Hierbij is het mogelijk de
geémailleerde bakplaat door middel van
pyrolyse te reinigen. Plaats de plaat op
niveau 2 en verwijder vooraf het teveel aan
vet dat zich heeft opgehoopt.

Pyrolyse ECO [P]: De duur van deze
reiniging bedraagt 1 uur en 30 minuten.

’.
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Om deze functie te activeren draai je
functieselectieknop |§| in de positie (3.4.2).

Opmerking: De parameters voor tijd en
temperatuur liggen vast en kunnen niet
gewijzigd worden.

A In het begin van het proces bereikt de oven

3.5

3.6

3.7

een zeer hoge temperatuur en wordt de deur
om redenen van veiligheid vergrendeld; het
waarschuwinglichtje naast het symbool 6 licht
op (3.4.3). Wanneer de temperatuur daalt, gaat
het waarschuwingslichtje uit en kan je de deur
openen.

Uitgestelde begintijd van de pyrolyse. Je
kunt het tijdstip waarop de pyrolyse klaar moet
zijn, programmeren. Draai de functieschakelaar
[=] en selecteer [P] of [P] (3.5.1). Druk op
(35.2) of op [A] (3:5.3) totdat (3 knippert. Stel
de eindtijd van de pyrolyse in door te draaien
aan de knop voor de tijdselectie (3.5.4,
3.5.5).

Reiniging van de binnenwanden. Haal de
geleidingen aan de zijkanten eruit om de
restanten vet of as te verwijderen die mogelijk
zijn achtergebleven na de reinigingsprocedures.
Er zijn twee manieren van bevestiging van

de zijgeleidingen, die afhankelijk zijn van het
model: zonder steun (3.6.1, 3.6.2) of met
steun (3.6.4, 3.6.5). Nadat je die verwijderd
hebt, maak je de zijwanden schoon met een
vochtig doekje (3.6.3, 3.6.6). Nadat de wanden
van de oven schoongemaakt zijn, plaats je de
geleidingen opnieuw.

Wanneer jouw oven over een inklapbare gril
beschikt, moet je die omhoog trekken en er
druk op uitoefenen om hem naar beneden te
bewegen (3.6.7) en de bovenwand met een
vochtige doek schoon te maken (3.6.8).

Schoonmaken van ovenruiten.

Buitenzijde schoonmaken: Gebruik een
zachte doek die bevochtigd is met een
reinigingsmiddel voor ruiten.

Binnenzijde schoonmaken: Wanneer de
binnenzijde van de ruiten vuil is, kun je die er
uithalen om ze schoon te maken.

Wanneer de oven koud is, open de deur
volledig (3.7.1) en zet die vast met de rode stop
die meegeleverd is in het zakje met toebehoren
(3.7.2). Plaats het overblijvende metalen deel
aan een zijde van de glasplaat om die met een
hefboombeweging omhoog te brengen. Doe
hetzelfde aan de andere zijde van de glasplaat.
Verwijder de rode stop en sluit de deur (3.7.3).



Haal de ruit eruit (3.7.4), maak die schoon

en daarna droog met een doekje (3.7.5).
Wanneer dat nodig is, verwijder dan alle ruiten
aan de binnenzijde van de deur. Dit geheel kan
bestaan uit een of twee ruiten afhankelijk van
het model met een zwarte bevestigingsstop

in elke hoek. Om ze te verwijderen, plaats je
jouw hand in de onderzijde van de deur en
trek je die naar boven (3.7.6). Wanneer die er
uitgelicht zijn, verwijder je de stoppen om de
ruiten schoon te maken (3.7.7).

Wanneer de ruiten schoon zijn (3.7.8) plaatst
u ze opnieuw in de rubberen houders met de
uitstulping naar boven (3.7.9) en plaats je ze
z0 dat “L” zich links en “R” zich rechts van

de scharnieren bevindt (3.7.10). Ten slotte
plaats je de resterende ruit z6 dat je het woord
PYROLYTIC kunt lezen (3.7.11). Verwijder de
stoppen waarmee de deur vergrendeld was
(8.7.12) en sluit de deur.

Waarschuwingen bij schoonmaken:

e Controleer of de oven uit is.

e Laat de ruit eerst afkoelen voordat je die er
uithaalt.

e Gebruik nooit een stoomreiniger.

3.8 Buitenzijde van de oven schoonmaken:
Gebruik neutrale producten. Maak alles goed
droog met een zachte doek.

Oplossen van
problemen

@

\\

Sommige problemen kun je zelf oplossen.

4.1 4.1 De oven wordt niet warm. Controleer of
die aangesloten is en of de zekering intact is.
Verhoog de geselecteerde temperatuur.

4.2 De binnenverlichting functioneert niet.
Vervang het lampje of vervang de zekering.

4.3 Tijdens de bereiding komt er rook uit.
Verlaag de temperatuur en/of maak de oven
schoon.

4.4 De reiniging door middel van pyrolyse
kan niet worden uitgevoerd. Controleer of
de deur goed gesloten is. Er is een defect
in het vergrendelingssysteem of in de
temperatuursensor. Neem contact op met de
Technische Dienst.

4.5 De oven laat een pieptoon horen. De
geselecteerde temperatuur is bereikt. Het
bereidingsproces is beéindigd.

nederlands

4.6 De oven maakt lawaai na de bereiding. Dat
is normaal, de ventilator blijft draaien totdat
de temperatuur aan binnen- en buitenzijde
lager is.

4.7 Storingsmeldingen.

= I ! Defect temperatuursensor. A\

F 7 Deur geblokkeerd (4.7.1). 2\

F I3 Het is onmogelijk de pyrolyse it te
voeren.

= 04 Storing deurvergrendeling. A\

F 05 Softwarefout.

FF 5 Defect vochtsensor. 2\

o Stroomstoring tijdens de bereiding.

:'::'l_t -0 Automatische uitschakeling
vanwege functioneren gedurende
verscheidene uren (4.7.2).

A Verricht geen handelingen aan de oven.
Voor reparatie moet je contact opnemen met
de technische dienst.

Bij het ontwerp van de oven heeft men
rekening gehouden met de bescherming van
het milieu.

Respecteer het milieu. Verwarm de oven alleen
voor wanneer dat nodig is (raadpleeg de tabel).
Gebruik bij voorkeur alleen bakvormen met een
donkere Kkleur. Bij lange bereidingstijden schakelt
u de oven 5 of 10 minuten voor het einde uit.

Behandeling van elektrisch en elektronisch

afval.
X

Het symbool o geeft aan dat het apparaat

niet dient te worden weggegooid in een gewone
container voor huishoudelik afval.

Breng uw oven naar een speciaal inzamelpunt.
Door het recycleren van huishoudelijke apparaten
worden negatieve gevolgen voor gezondheid en
milieu voorkomen en bespaart u energie en geld.
Voor meer informatie neemt u contact op met de
plaatselijke autoriteiten of met de winkel waar u
de oven heeft gekocht.
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Bereidingstabel

Voor-

Gerecht Programma en temperatuur Positie verwar-
men

kalfsviees 1,5 Kg 190°C [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 nee
varkensvlees 1,5 Kg 150°C @ 180°C  85-95min Q 2 nee
lamsvlees 1,2 Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 min Q 2 nee
kalkoen 4 Kg 170°C E] 190°C  115- 125 min Q 1 nee
kip 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 - 60 min Q 1 nee

500

o)
=
[0)
(o)
)
>
)
o
c
@
1]
Q
o
>

gebakken rode
paprika 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2 nee

O -
- g oo

C

Qo

A 1.25Kg

= gevulde toma- . . Q

o o - 2
ten 4 eenh. 200°C E] 220°C  15-19min nee

o - heek / kabeljauw —
S8 inde oven bereid (@]210°c  [T) 23 7-9mi (]2 ja B
E2] 15Kg

5] kreeft in de

C c

5117 oven bereid 220°C E] 240°C 4 -5min E 4 ja
= | 1Kg

pizza 200°C C] 220°C 18-22min Q 1 ja
ontdooien

58

(0]
= voor elk type 75°C Q ) nee
=8 gerecht @
Rijzen van deeg 40°C @ 40°C
van brood/luxe - = 0(—: 25 - 30 min D 0 nee
broodjes 50°C o
8.4.1 E] E ) Diepe
o . 175°C . 3 a
Z Boterkoekjes 22 min ! bakplaat
g NEEPYRO | PYRO Q , a Diepe
> o i i bakplaat
o 8.4.2 Muffins C] 185°C 23 min 21 min ot
jepe bakplaa
de *160°C 45min 35 min : e
)
== Bakvorm o
o % 8.5.1 Luchtige m PY" Q1 nee rooster ’
%% cake zonder 180°C 25 min 28 min
=0 2 bakvormenop
T 3
B2 vet *180°C 40 min 50 min 1 nee 1 roosters en diepe
69 NEEPYRO | PYRO Q ot
w 2 nee oster
o 8.6.2 C] 185°C  40-45min  40min
P Appeltaart 3 2 bakvormenop 1
= “180°C 5056mi 6570rin ] e e Di:)]pe
(S)
é 9.1 Gegratineerde [NEEPYRO | PYRO 23 E 4 5min. Bereiding 2-3 min.
bovenzide 250°C 275°C ' Vloorverwarmen  op rooster

*Volgens model.




Pycckun

>O. PykoBoAacTBO No 3KcnsiyaTauum

BaxHaa uHpopmaums! lepen Hayamom kcniyaraymn npubopa mpoyTUTE [aHHOE PYKOBOACTBO MOMHOCTBIO.
LokymeHTaLms 1 MpUHaaNeXHOCTY HAXOBATCA B HUXHe YacTy npubopa.

PyxoBoacCTBO COCTABIIEHO TaKuM 0GPA30M, YTO TEKCTOBAS MH(DOPMALWS CBA3aHA C COOTBETCTBYHOLLIMMY 4f DUCYHKAMM,

Be3onacHocTb jE

/\ BaxHo
XpaHuTe 370 pyKOBOACTBO BMeCTe ¢ mpubopom. [pu mpogaxe unm nepeaaye
npubopa Apyromy nLy BMeCTe ¢ MpU6opoM HeobXogMMo nepeaaTs 3to
PYKOBOACTBO MO 3KCAAyaTaLu. [poyTuTe 3TH peKOMeHZALMM NEPen yeTaHoBKON
W HayanoM dKcrnyataumuu npubopa. Iro PyKOBOACTBO MPesHa3HayeHo ANA
obecneyeHna Balues 6e3onacHoCTH  6e3onacoCTH APYrix L.

* - JMeKTPpYecKoe 060opyR0BaHHe AyXOBOrO Kata AOMKHO BbiTb OCHALLEHO
Pa3MBIKAIOLLYMM YCTPOUCTBAMI B COOTBETCTBIM C TPEBOBAHWAMY HOPM i MPaBHI CTPaHb!
(pervioHa).

*  YCTaHOBKA W MOAKITKOYEHVE ZyXOBOMO LWKadha AOMKHbI MPOU3BOGUTECA YTIOMHOMOYEHHGIM
CTIELMANIVCTOM B COOTBETCTBIAV C MHCTPYKLIWAMM 1t CXEMaMI U3TOTOBUTENA.

o XapaKTepUCTUKI UCTOHMKA MATAHWA SOMKHbI COOTBETCTBOBATH MaKCHMAITBHOM
MOLLHOCTH, YKa3aHHoW B nacnopTHov Tabmauke. CeTb A0mKHa BbiTb OCHaLLEHa
3a3EMIIEHVEM B COOTBETCTBIM C HOPMATUBHBIMIA TPEBOBAHMUAMM,

* B cnyyae noBpexzeHAv Kabens MuTaHwA €ro HeOOXOMMO 3aMEHNTL; BO M3BEXaHe
OMACHOCTI 3aMEHa AOMKHa MPOM3BOTUTECA CYXEOM NOCTENPOAAXHOTO TEXHNYECKOTO
0BCIYXMBAHIA WV QHAMOTMYHBIM KBATMKMLYDOBAHHbIM CTIELWAMICTOM.

* [Teper] 3aMeHO/ NTambl YXOBOTO LUKatha BO 3BEXaHye NOPaXeHHA SNeKTPIIECKIM
TOKOM YB&ZUTECH B TOM, YTO MPUBOP OTKITIOYEH OT CET MATAHNA.,

* He 1CTIonb3yiTe ANIA Y/CTKY ABEPLII AYXOBOTO LUKatha abpasiBHble YCTALLME CPeaCTBa
M CETKV 13 METANMMYECKOi MPOBONOKM, TaK KaK 3TO MOXET MpUBECTU K MOABMEHVIO
LiaPanvH Ha NOBEPXHOCTI 1 OTNaMbIBAHVIO KYCKOB CTEKNa.

* B0 BpemA (hyHKLWOHPOBAHIA NpuBOPa HEKOTOPbIE €0 OTKPBITLIE YACTV MOTYT CHMIBHO
HarpesarbCA. [leTit 70 8 neT He OMKHbI MPUBMIKATECA K MpUBOY; 38 UCKMIOYEHNEM
Cly4an, KOra OHt HAXOBATCA MO MOCTORHHbIM MPMCMOTPOM B3POCTBIX.

* - He npuKacaiTech k HarpeBaTenbHbIM AMeMeHTaM BHyTPY AYXOBOTO Lukaca.
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*  3T0T npU6Op He NPeRHa3HAYEeH ANA MCTIONb30BAHMA AETbMA MNaZLe 8 neT, MaLamy ¢
OTPaHVYEHHBIMY (DUSMHECKIIMM, CEHCOPHBIMY WV YMCTBEHHBIMY CTIOCOBHOCTAMM, & TaKXE
TIMLiaMMA, He 0BnaZaoLLyMY OCTATOHHbIM OTLITOM WAV 3HAHUAMY; SKCTINyaTaLuA npubopa
TaKVMI TIALLAMY SONYCKAETCA TONbKO NOZ HABMIOZEHEM Ui Mpu YCIIOBUN HANIEXALLErD
WHCTPYKTUPOBAHIA 110 BOMPOCAM KCTTyaTaLiuv mpuBopa 1 MOHMMaHKA MY BOSMOXHO!
OMACHOCTI. He no3BonAiTe AETAM UrpaTb C MpUGOPOM.

o YcTka 1 yxo 3a npuBOPOM, KOTOPLIE BLINOMHAKOTCA MONB30BATENEM, MOTYT NOPy4aTbCA
[IETAM TOMBKO MOZ NPUCMOTPOM B3POCTbIX.

o 370T npu6op NpeHasHayeH A Meronb30BaHVA B 0BbIYHbIX AOMALLHIX YCROBYAX,
[pubop 3ampeLLaeTCA erons308aTh LA KOMMEDHECKVX A MPOM3BOACTBEHHbIX
Lienen. Tpubop AOMKEH UCTIONb3OBATCA VCKTTIOYUTENBHO ANIA MPUTOTOBNIEHHA MALLEBbIX
MPOYKTOB.

* - He NbiTaiTech BHOCHTL U3MEHEHVA B XapaKTEpUCTUKM MpHBOopa. 9TO MOXET BbITb OnacHo.

* B0 BpeMA UpONMTUYECKOI OYMCTKY MOBEPXHOCTM HArPEBAIOTCA CUMbHEE, Yem Mpu
06bIYHOM UCrIonb30BaHHK. T103TOMY B0 BPEMA 3TOI MPOLIEAYPb! MPUBOP AOMKEH
HaXOEUTECA BHE AOCATAEMOCTY JETel.

* [Teper Ha4anoM MVPONIATYYECKO YACTKIA HEOBXOBMMO M3BNeYb U3 Mpnbopa BCe
KOMMOHEHTbI, MPEAHA3HAYEHHbIE ANIA MPUTOTOBNEHWA, Y YANATb 3HAYUTENbHbIE
3ArPASHEHMA MPOMMBLIMVCA MDA MDATOTOBMEHW MPOZYKTaMM,

* He KragwTe Ha BEPLY AYXOBOTO LLUKA()A TAXENbIE MPEAMETbI U CriavTe 3a Tem, YTobbl
[IETI He BIOUPAIIACH Y HE CAZMMACh Ha Hee.

o Tlput KXZ0M BMELLIATENLCTBE BO BHYTPEHHIOK YaCTb LUKAMA C LNSHO YHCTKI Mprbop
[IOMKEH ObITb BLIKTTIOHEH.

*locne OKOHYaHuA PaboTbl ¢ MPUBOPOM HEOBXOZUMO YIIOCTOBEPUTECA B TOM, 4TO BCE
AEMEHTb| YTPaBIIEHA HAXORATCA B BbIKITOHEHHOM MONOXEHIM,

o [lyx0BOW LLKa() HEMb3A MCMONb30BATb B KAYECTBE LUKaca ANA XPaHEHHA MPOLYKTOB, a
TaKKe 1A XPaHEHWA MPHaZNEXHOCTEN NIOCNE WX UCTONb30BaHKA.

* - [InA wicTKi NpuBopa HeMb3A MoNb30BaThCA MPUOOPaMY NapOBOM YCTKI 1 YUCTKY NOR
[1aBNeHAEM (3T1 TPeBOBaHIA OTHOCATCA K ANeKTPOBE30NacHoCTH).

* B0 BpemA NpUrOTOBNEHUA B yXOBOM LLKAdy ero 4BepLa A0mKHa ObiTb NOCTORHHO
3aKpbiTa MPI BCEX PEXVMX MPUTOTOBMIEHHA, B TOM YUCIE B PEXUME rpUNA.
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ee o nepexona B nonoxerne @ / & (2.2.1) wm
HaxxmuTe [ A, ynepkuBan HECKONbKO ee CekyHa, (2.2.2).
0603HaYeHIe BPEMEHI Ha AvcTinee HAYHET MuraTh. [nA
TOro YTOObI YCTAHOBUTB NPaBUTLHOE BPEMA Ha Yacax,
BpalLaiie pydky [- + (2.2.3, 2.2.4). Yepes Heckonbko
CeKyH/ yCTaHOBMIEHHOE BPeMA ByaeT MPUHATO MPUEopoM
KaK MoATBEPXAEHHOE.

WpeHTudmkauma @

WpeHTUdMUMpyiiTe Mofenb Bawwen AyXoBKK (‘a’, ‘b’
“c”, "d’, “e”) ocyLiecTBNAETCA NyTEM CONOCTaBNEHNA
naHeny ynpasmeHuA Npubopa ¢ ee 1306paxeHnaAMN Ha

UnncTpaumnax.

1.1

1.2

21

22

YcTtaHoBKa u
noaKJ4YeHne

PacnakoBka. CHUMMTE BCE 3aUMUTHbIE 3NEMEHTBI.

MopkntoueHue K ceTn anekTponutaHua. Mpn
yCTaHOBKe npubopa ¥ NOAKMIOYEHUN €ro K ceT
Heo6x0a1MO 06A3ATENbHO YUUTLIBATL AaHHbIE,
yKa3aHHble Ha nacnopTHoi Tabnuuke (1.2.1),
pa3mepbl Mebeni, B KOTOpYIO BCTpanBaeTCA AyXOBOA
wkad (1.2.2, 1.2.3).

[laHHbIA NpUbop AOMXEH NOAKIIOYATLCA K CETU Yepes
0AHO(ha3HOe Hepa3beMHOe COEANHEHIE, B KOTOPOM
MEETCA 3aluTa KOHTaKTa HelnTpanbHbIX NpoBOAOB
(cuHero useTa) (1.2.4). Mpubop BCTaBNACTCA B
OTBEEHHOE ANA Hero NPOCTPAHCTBO B Mebenu 1
LieHTpupyeTcA B HeM (1.2.5). OBpatuTe BHUMaHWe

Ha TO, YTO NETAM LUHYpa NUTaHNA (€CNN €ro AnuHa
6onblue He0bX0AMMOI) He AOMKHBI HAXOAUTLCA
CBEPXY Ha Kopryce AyxoBoro Wwkada (1.2.6). Mpubop
CneayeT 3aKpenuTb K Mebeni Npu MomoLLy AByX
BMHTOB, BXOAALUMX B KOMMMEKT NocTasku (1.2.7).

[lnA 3aBepLUeHNA YCTaHOBKM B NPUBOpe HEobXoaMMO
YCTaHOBMTb Bpem. 10 MCTeUeHUN OnpeaeneHHoro
nepvoaa 6e3aencTBuA NpUbop NEPEXoaUT B PEXUM
OXMAAHUA, B KOTOPOM B 3aBUCUMOCTI OT MOAENN
YMEHBLUAETCA UHTEHCMBHOCTb OCBELLEHNA UK racHeT
anenneit.

kcnnyatauyua
npubopa

Hactpoiika BpemeHHu. [ocre noakmoueHna npuéopa
K CETW M TaHNA ANCTNel HauHeT murathb (2.1.1, 2.1.2).
[InA Toro YToBbI YCTAHOBIUTL NPABUILHOE BPEMA HA
yacax paLuaiite pyyky |-+ (2.1.3, 2.14). Mo ucteyerm
3 ceKyHa, Uni xe nocne Haxarua knasvwm [G] (2.15)
nm|A|(2.16), ycTaHOBNEHHOE BPEMA MPUHUMAETCA
Np1BOPOM KaK MOATBEPX/AEHHOE.

Mpumesanme. Mocne BPEMEHHOTO OTKMIOYEHINA
HamMpAXEHIA B CETV MATaHNA YaChl HYXXHO OyneT
HacTpOWTb CHOBA.

WameHeHve Tekywieit HacTpoiiku Bpemexn (5 . Mpu
BBIKIIOYEHHOI AyX0BKe HaxmuTe | O | v ynepxmsaite

23

24

25

26

OyHKumA onoseeHma () . Haxmure | O [ [ A |u
yrepKvBaiiTe ee [0 nepexona B onoxerie () (2.3.1,
2.3.2). YcTaHoBWTE Ha Yacax (B AaHHOM Cly4ae OHu
BbICTYNAIOT KaK TaiMep) BpaLLan pyqKy |-+ (2.3.3, 2.3.4).
Yepes HEeCKOMbKO CeKyHA YCTaHOBNEHHOE BpeMA byneT
MPUHATO MPUBOPOM KaK MOATBEPXAEHHOE, ¥ HaYHeTCA
€ero o6paTHbIil oTCYeT. 1o 3aBepLueH oTcyeTa npubop
NoAacT 3ByKOBOW cvrHan. [InA TOro YToBbl OTKIOHNTL
3BYKOBOI CUTHAN, HKMUTE N0BYI0 KnasuLLy.

Mepen nepBbIM Ucnonb3oBaHKeM npubopa ero
HeobX0AMMO NPOrpeThb «BXONOCTYHO» (663 MPOAYKTOB,
B NONOXEHN é] , Mpu Temneparype 250°C, Ha
npotAxeHun 30 MuHyT). Bo BpemA aToil npoLieaypb!
MOXET BbIAENATLCA AbIM U NMOABUTHCA HEMPUATHBIA
3anax (370 HOpPMasLHO 1 0BYCNIOBNEHO HArPEBOM
0CTaTKOB CMa3Ku Npubopa 1 Apyrux BellecTs). Mocne
nporpeBaHIA MPUEOpY HyXHO AaTb OCTbITb M MPOU3BECTM
nepBOHAYATbHYHO YUCTKY BHYTPEHHWX NOBEPXHOCTEN
B2XHOI TPAMKON.

TMpuHagnexHocTy. B 3aBucumocTy OT Mogenn

NpUBOP MOXET BbiTb JOMONHUATENBHO OCHALLEH
rny6OKMM NPOTUBHEM (2.5.1), HernyBoKM NPOTMBHEM
(2.5.2) 1 yHMBEpCATLHOI PELLETKOI (2.5.3), KOTOpblE
1CTIONb3YHOTCA HE3aBICIMO ApYT OT Apyra. Kpome
3TOr0, N1toBOIA 13 NPOTUBHEN MOXHO WCTION30BaTH B
KOMBUHALWN C YHUBEPCANLHOI PELIETKOI (2.5.4) Kak
KOMMNEKC MPUHaZNEXHOCTEN ANA NpUroToBMeHuA. Bee
MPUHAANEXHOCTY MM KOMMNEKCh! MPUHAANEXHOCTEN
MOTYT WCTIONb30BATLCA HEMOCPEACTBEHHO U
CMOHTVPOBAHHBIMY HA YACTUYHOI BBITAXHON PeLLeTKe
(2.5.5) 1w MonHoI BEITAXHOI peLLeTke (2.5.6, 2.5.7)
(2.5.8). Ecnu umeeTcA YacTu4HanA BbITAXHAA peLueTka,
OHa UCTIONb3YETCA OTAEMBHO UM BMECTE C MPOTUBHAMM
(3 BapuanTa) (2.5.9). MpocTan peLueTKa 1cronb3yeTeA
oTAenbHo (2.5.10). Ecrv B ByxoBOM LuKadhy UMeroTeA
aBTOMATU4ECKM U3BNEKAIOLLMECA HaNpaBRAoLLME

TMna «impulse», cHavana HeobxoAvMOo BCTaBUTb B
LKad 3T HanpasAAILLMe 6e3 MPOTMBHA (2.5.11).
Hanpasnatoluye Tna «impulse» npu OTKPbITUN ABEPLbI
LKacha BbIABUraOTCA aBTOMATUYECK NOS, BECOM
npoTvBHA (2.5.12). Mpu Ucronb30BaHMM HANpaBMAIOLLX
TiNa «impulse» 06A3ATENBHO HYXHO CMONL30BATL
OfVIH MPOTMBEHb KaK Oropy ANA FOTOBALLEroCA

6niopa (2.5.13). BctaBnAA peLwueTku B AyXOBKY,

CcrefvTe 3a MPaBUIbHOCTBIO WX NOMOXeHA. OHu
OCHaLLieHb! GOKOBBIMM Yropamy, MPEAOTBPALLAHOLLMMM
onpokuabiaxue (2.5.14).

MonoxeHve NpuHaanexHocTed. Vveetca
5 noﬂO)KeHVlVl, B KOTOPbIX MOXXHO pacronaratb
npuragnexsoct: [, (. s (5. -
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2.7 TMpurotaenusaemoe 6ntopo. briogo, kotopoe
HEOBXOAMMO MPUrOTOBYTS, NOMELLAETCA BHYTPb
[AyX0BOrO LuKacha. B 3asucumocTy ot Tvna 6ntoaa
BbIOVPAETCA NPUHAANEXHOCTb (MPUHAANEXHOCTY) U ee
(vx) nonoxeHwe. CBeaeHnA 06 3TOM MOXHO MOMy4UTh B
Tabnuue npurotoBnenuA. Mocne nomeLyeHna bnioaa B
[DYXOBKY ABEPLIY HEOBXOAMMO 3aKPbITb.

NPUrOTOBJIEHUE BJIIOJA

2.8 Bbibepute pexum NPUroToBrIeHUA |§| [inA aToro

HEoBXOAVMO MOBEPHYTb NepeKITioyaTeNb PeXVIMOB |§|
, Bblbpas Tpebyemblit PeXM B 3aBUCUMOCTI OT MOAENN

npubopa.

TpaguUMOHHbIA TR NOAAYY Tenna ¢ NPUHYAUTENbHOM

LMPKYNALMEA BO3ayXa B Kamepe WwKada. SToT pexim

noaxoauT ANA NPUroToBREHMA brito Noboro Tvna. Bel

MOXETE [OTOBIUTb HECKONbKO B0z, OAHOBPEMEHHO, U X

3anaxv v BKyChl He byayT CMeLLMBATLCA.

Pexxum «Typ6o nntoc». Tenno BbipabarbiBaeTcA
LieHTpanbHbIM HarpesatenbHbIM aieMeHToM. B Mogenn
«f» 3TOT PEXUM 1CTIONB3YETCA ANA PASMOPaXKWBAHHA C
hukempoBaHHo Temneparypoit 35°C.

LLledr-noBap. CucTema MHTENNEKTYaNBHOMO
NPUrOTOBMEHNA.

ﬁ Pe)XvM MHTEHCUBHOTO NPUrOTOBNIEHNA Ha rpune ¢
NPUHYAUTENBLHON LIMPKYNALMEN BO3AyXa B Kamepe
LKada. B 3ToM pexxvime Bbl MOXETE FOTOBUTB Ha rpune,
PaBHOMEPHO pacnpeaenaa Tenmno. Pexvm 04eHb XopoLL
[ANA NPUTOTOBMIEHINA XXAPEHOTO MACA KPYNHbIMMA KyCKami.
PeXX1M MHTEHCUBHOTO NPUrOTOBIEHUA Ha FpuUne.
3anekaemble 6ntona: MyuHble U3aenus, cychne v coyc
Gelwamens.

[j PeXxum MArkoro NpuroToBrieHna Ha rpune. lambyprepsl,
TPEHKM W MPOLYKTbI C HEBOMbLLIOM NOBEPXHOCTHIO.

g WHTEHCUBHBII HKHWIA noporpes. HTeHCBHaA nojaya
Tenna CHu3y ¢ paBHOMEPHbIM €ro pacnpeaeneHuem.
PeskuM 04eHb XOPOLLO NOAXOANT A MPUTOTOBEHNA
nasnbit UM MALLb.

HwKHWiA noaorpes ¢ NPUHYAUTENbHON LIMPKYNALMEH
BO3AyXa B Kamepe Wwkada. 3a cyet paboTbl
BEHTUNATOpa 06ECMe MBaETCA paBHOMEPHOE
pacripefeneHie Ternna, noaasaemoro CH3y. Pexvm
PEKOMEHLYETCA ANA MPUTOTOBNEHNA NaaNbit.
TpaAuUMOHHBIN TUR NofAaqm Tenna. Xne6obynoyHsle
W3LEMNA, NPOTY, MAPOXK C HAYMHKOI M NOCTHOE MACO.

Pa3Mopa)uBaHye. /CriorayA 3TOT pex, Bl
CMOXETe B KpaTyaiiLuve CPOKV pasMoposuTb Miobbie
NPOAYKTbI.

2.9 YcraHoska Temneparypbl. Ecnv nocne Boibopa pexvma
NPUrOTOBMEHNA NPUBOP CaM MPELNIOKMUT ONTUMATHbIN
YPOBEHb TEMMEPATYPbI, TO MPUTOTOBMEHIE HAYHETCA
cpasy e. [MpeanoxerHyto nprbopom Temmneparypy MOXHO
3MEHVTb B TEYeHMe 3 CeKyH, NoKa ee 0003HaueHIe
MIUraeT, U e OFHVM U3 HIKEONMCaHHBIX CTIOCOBOB.
Haxarb knasuwy |°C| (2.9.1); 0603Ha4eHe TemnepaTypbl
HaYHeT MUraTh; YPOBEHb TEMMEPATYPbl MOXKHO M3MEHUTD
BpaLLaA py4Ky 2.9.2). AnbTepHaTIBHO MOXHO
HaxaTb Knasuwy | A | v yaepxviBaTh ee 0 OCTUXEHUA

Pycckun

nonoxenus °C (2.9.3); 0603HaueHIe Temneparypbl
HAYHET MUraTh; YPOBEHb TEMMEPATYPbI MOXHO U3MEHUTD
BpaLwan pyuKy |-+ (2.9.4).

Ecnu ynepxueaTb Haxaroi kHonky °C (a,b,e), To MOXHO
YBUAET (PAKTUHECKYIO TEMNEPATYPY BHYTPY [yXOBKY.

2.10 Bbiknto4eHue ayxoBoro wkada. Bo Bcex cnyyasx no
3aBEPLUEHIN MPUTOTOBFIEHWA PY4KY NepexriodaTens
pexiMos ] HeoSxomo nepeaecTy B nonoxette 0
(2.10.1).

®YHKLUM NPOrPAMMUPOBAHWA BPEMEHU

2.11 YcraHoBKa ANUTENbHOCTH NPUTOTOBNEHUA @ .
CHavana Heo6X0aMMO BbIBpaTh PEXVM MPUTOTOBNEHUA
11 yCTaHOBMTb TPeByeMbilil ypoBEHb TemmepaTypbl. 3aTem
Haxmm1Te Knasiwy | ® |unn | A |, yiepxusan ee 1o
TeX Mop, Noka He HauHeT muratb (3 (2.11.1. 2.11.2). finA
TOrO 4TOBbI 33/1aTb BPEMA MPUrOTOBIIEHIA, BpaLLaiTe
pyyky |-+ (2.11.3, 2.11.4). Yepes Heckonbko CekyHa
YCTaHOBIEHHOE BPeMA ByaeT MPUHATO MPUBOPOM Kak
MOATBEPX/AEHHOE, W HAYHETCA ero 0BpaTHbIit oTcyeT. Mo
3aBEpLUEHIN NMPIUBOP NOJACT BbICOKOHACTOTHbIN 3BYKOBOI
CUTHA; 1A €ro OTKIKOHEHNA HaxXMIUTe Miobyio KnasuLLly
11 BbIKTKOYMTE [lyXOBKY.

2.12 YcTaHoBKa BpeMeHu 3aBepLueHuA npurotoBnexna (=
: CHayana HeobxoavMo BbIBpaTb PEXVM MPUrOTOBREHNA
11 YCTaHOBWTb TPEBYeMblil yPOBEHb TeMmepaTypbl 1
LNUTENBHOCTb MPUIOTOBIIEHMA. 3aTEM HXKMUTE KasiLLy
[®] yaepxusan ee o Tex nop, noka He HadHeT MUraTb

=5 |pE| (2.12.1,2.12.2). [inA TOro YT06bI YCTAHOBUTL
BPEMA 3aBEPLUEHIA NPUTOTOBMIEHIA, BpaLLiaiiTe pyyKy
(2.12.3,2.12.4). Bknto4eHme fyxoBKM ByneT 0TCPO4EHO
Takvm 06pa3om, HTo6b! MPUTOTOBMEHVE 3aBEPLUMNOCH
B yCTaHoBMEHHoe BpemA. Mo 3aBepLLeHun npubop
MOAACT BbICOKOYACTOTHbIN 3BYKOBOIA CurHa. [inA ero
OTKIKOUEHNA HXKMUTE TtOBYI0 KNaBuLLy W BBIKMIKOUUTE

ByXOBKY.

2.13 ABTOMaTMYECKOE OTKMHOYEHMe. Ecrv Bbl 3a6binm
BbIK/TIOYMTb yXOBOW LKA, YEpe3 HEKOTOPOe BPEMA OH
BbIKMIOYMTCA aBTOMATU4ECKy. Mpy TeMnepatype Huxe
100 °C npubop BbikmtodaeTcA Yepes 10 yacos. Ecm
[DyxoBKa paboTaeT npy Temneparype Boiwe 100 °C, ee
BbIK/TIOYEHIE NMPOVCXOAVT Yepes 3 vaca.

2.14 Pexxum Celeris. 3T0T pexwm npeaHasHadeH oA
npeaBapuUTENbHOTO Pa3orpeBa AyXoBky. [ina ero
1CTIONB30BAHNA HEOBXOAMMO MOBEPHYTH PYYKY
MepeKroyaTena PexvIMOB B NONIOKeHIe E] 11 3apatb
TpebyembIi ypoBeHb Temneparypbl. LLkad 6bicTpo
HarpeeTcA [0 YCTaHOBMEHHOI BEMMYMHBI TEMMEPATYPbI.
Iocrie TOro Kak AyX0BKa NpeaBapuUTENbHO pasorpeeTca
[I0 YCTAHOB/IEHHOW BaMy TeMNnepaTypbl, IOMECTUTE B Hee
npuroTaeneaemoe 6o v 3aaanTe TpebyembIi pexuM
NPUrOTOBNEHNA 11 €70 BPEMA.
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2.15 ®yHKuMA 6nOKMPOBKM. Vcnonb3oBaHme 3Toi hyHKLMM

N03BONAET NPEAOTBPATUTb BKITIOHEHIE Mprbopa AETbMM 6ynet roToBo, NPUGOP BLIKIKOUMTCA W NOKACT

N1 VX BMELLATENLCTBO B ero paboTy. AnbTepHATMBHO 3BYKOBOI CUrHaN. YT06bI OTKIIOUUTL 3BYKOBOM

Bbl MOXETE HaXXaTb OAHOBPEMEHHO Knasuwm | |u|°C|, curHan, Haxwute (O .

YOEPXVBaA X {0 TEX Mop, MoKa Ha AvCree He MOABUTCA

3HAYOK |_ ,'__,’,'_- (2.15.1). inA pa36rokupoBku npubopa A BaxHo!

HEobX0AVMO NOBTOPMTb 3Ty MPOLIEAYPY. He oTkpbiBaliTe ABepLYy BO BPEMA NPUrOTOBIEHNA,

TaK KaK 3T0 HapyLLUT HACTPOIKM PACCYUTAaHHOMO

2.16 OcTaTo4Hoe Tenno. Yka3blBaeT Ha To, YTo nocrne BPEMEHI 1 COXPaHEHHbIE aHHbIE, 1 MPUTOTOBMEHHE

BbIK/IOYEHVA ByXOBK OHA BCE €LLe 0CTaeTCA ropAYeit. Ha NPEKPaTUTCA; Ha AYCTINee NOABUTCA Haanues “door”

[Zvennee 0To6paxaeTcA 3Ha4oK TEPMOMETPa A0 TeX Mop, (2.176).

roKa Temneparypa B Lkady He orycTutca Hinke 60 °C.

2.17 Pexxum npurotoBnenua «LLed-nosap». (“e”).
CucTeMa MHTENNEKTYaNbHOrO NPUroToBMEHVA. Mpy

paboTe B 3TOM PeXIME aBTOMATU4ECKM PACCHUTLIBAIOTCA ¥YxopA u umcTtka

BpEMeHHble LMKTbI 1 TeMnepaTypa 3a c4yeT

11CTIONb30BaHINA 3MEKTPOHHBIX AATHYMKOB, U3MEPRIOLLMX 31 Yuctka npuHapnexHocTedt. MpuHaLnexHoCT MOXHO

YPOBEHb BAIXKHOCTY W U3MEHEHUA TEMMEpaTYpbl. 04VLLATH B NOCYLOMOEYHbIX MaLLMHAX. [nA MbITbA BPY4HYO

Vimeetca aBe asbl. BbI MOXETE MPUMEHATD ObITOBOE MOKOLLEE CPEACTBO,
KOTOpbIM 0BbI4HO MOeTe nocyay. Ecrv 3arpAsHervA He

®aza 1: YBAETCA NErKO YHaNTb, MPOLIECC MbITbA MOXHO 06neryuTh

C6op uHchopmaLmn. OnpenenAeTca onTuManbHoe NPeaBapUTENEHO 3aMO4VB MPUHAANEXHOCTA.

BPEMA NPUroToBNEHA. MPOLOMKUTENEHOCTb STON

(hasbl coctaBnAeT oT 5 0 40 MMHYT B 3aBICUMOCTM OT [lyxoBble WwKadbl 663 yHKLMI NMPONUTUHECKON OYUCTKM

roToBrlLerocA bntoga. Beibepute pexvm (Master Chef)

nepexsioyaTenem pexvmos (2.17.1), Bbibepute 32 Mopenu ¢ rnapKumn CTeHKamu.

BIAT NPUroTOBNAEMOro 6toaa 13 LWeCTU NpeaiaraeMblx
npvBOopoM, BpaLLian nepekioyartens , 1 4epe3 Pexxum AquaSliding. 3To pexxim, obneryarowmi
HECKONMbKO CEKYHA NPUBOp HAYHET NPUrOTOBMEHINE YMCTKY AyXOBOrO LLUKadha 3a CHeT UCTonb30BaHNA
(2.172). B Tabnuue Huke NpencTaBeHbl BIAAbI NPOAYKTOB BOAAHOrO napa. [nuTensHOCTb paboTbl nprbopa
11 PEKOMEHlyEMble YPOBHIN PACTIONOXEHINA NPOTUBHA ANA B 3TOM PEXMMe COCTaBNAET 35 MUHYT, 1 OH
KaX/0ro 13 HuX. VCMOMNb3YeTCA CnesytoLLMmM 06pasom:
¢ Yuctky AyxoBoro Lwkada HeobX04UMO HauMHaTb,

Buab! npopykToB YpoBeHb NPOTUBHA KOrfa OH Tenmblil .

— * /13Bneyb BCE NPUHAANEXHOCTY 11 6OKOBbIE
{50 Magua 1 HanpaenAloLye (B 3aBUCUMOCTM OT MOAENN).
{Ch2 XKapeHan TenATHa 2 ¢ Pa3bpblaratb nynbeepusaropom 200 Mn BOAbI Ha
{53 Ubinnerok 2 BHYTPEHHMeE CTeHKM Wkaca. /A Mpu n3BbIrouHom
{C5 Poi6a 2 KOMYECTBE BO/bI OHA MOXET BLIMMBATHCA.
{LC55 dapumposanble osowm 2 ¢ B 3aB1CMMOCTY OT MOAeny,

{55 Cnagkuit nupor 2 a) AquaSliding. MogoxauTe, noka AyxoBoit
LKad He COOBLMT 0 3aBEPLIEHUN LiMKNna
[pv paboTe B 3TOM peXxiMe Ha A1Cnnee NonepeMeHHo OYUCTKM.
oTobpaxaeTcA BoibpaHHbIA BInA NPOAYKTa 11 OCTaBLLEECA b) (3 0BbIuHbIi npu Temnepatype 150 °C Ha 10
BpeMA NPUroToBeHuA (2.172, 2.17.3). MUHYT. [10 MCTEYEHUN YKa3aHHOro BpeMeHI
YCTAHOBUTb TEMNEPaTYpy Ha MUHUMANbHOM
[Mpv npuroToBneHun B pexime «Ledp-nosap» 3Ha4eHum (0T 35 Ao 75 °C B 3aBUCUMOCTY
npenBapuTenbHbIA pasorpes npubopa He TpebyeTca. 0T Mopenu) 1 Aatb npubopy nopabotats 25
Liukn npurotoBnernA 06A3aTenbHO CnedyeT HaumHaTb MUHYT. [pn HECOBMIOAEHNN 3TUX YKa3aHWi Ha
M1 OXMaXAeHHOM npubope. Ecnm npubop ropAumit nocne nepenHeit CTeHKe MOXeT 06pa3oBbIBaTLCA
npezbIayLLEro NMPUrOTOBMEHINA, EMY HEOBXOAMMO faTb KOHLEHeaT.
OCTbITb. Ha Aucnnee NoABMTCA MAKTOrpamMma OCTaTo4HOro ®  BbIKMto4MTb [yXOBOM LWKad.
Tenna (2.174). ¢ OCTOpOXHO OTKPLITL ABEpLY LWKada, cnean 3a
TeM, YTOObI He 06XE4bCA NapoM.
da3za 2: ¢ [lo 3aBepLUEHM LyKNa YnCTKN yopaThb 13 Wwkacpa
[Mocne c6opa MHKhopMaLWm 1 pacyeTa OCTaBLLEroCA BOAY W BbITEPETb OCTATKY 3arpA3HEHNIA TPANKOM.
BPEMeH Ha aucrinee 0T06pasuTCA BPEMA, OCTaBLUEeCA OTOT BCnoMOraTenbHbIA LKA ANA O4UCTKM
[0 3aBepLLeHnA npuroTosnernA (2.175). Koraa 6ntono yTpaumnBaeT 3P eKTUBHOCTb, ECAN YACTKA
BbINONHAETCA 663 COBMIOAEHNA YKa3aHHbIX c
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3HAYEHWI BPEMEHMU.
* B 3aBI1CUMOCTY OT MOZENM B Ka4eCTBe
BCTIOMOraTesIbHOi MOXET MCMONb30BaTLCA (yHKLIMA
npeaynpexaeHnA.

Mopenu ¢ penbedHbiMu CTeHKamMu
(camooumwaroLmMecs). B fyxoBkax Takux Moaenei
3a1HAA ¥ GOKOBbIE NAHEMN NOKPbITHI CAMOOYMLLAIOLLIEVCA
Mo, briarosapa YeMy Xvp YAanAETCA CO CTEHOK

B0 BpemA paboTbl nprbopa. BokoBble naHen MOXHO
repeBopayvBaTh Ha Apyrylo CTOPOHY, {TO MPOANeBaeT
CPOK CyGbl 06NMLIOBOYHONO CIIOA B ABa pasa.

Korna naenv nepectaryT obecneqaTh OCTATONHYKO
O4UCTKY 3a CHET CBOMX CBOVCTB, HEOBX0MMO
MPOU3BECTY MX pereHepaLiio. [inA atoro 13 wkatha
HY>XHO 13BMneYb BCE NPUHALNEXHOCTU 11 eMKOCTU. [ocne
3TOrO TLLATENLHO O4/CTUT MOBEPXHOCTY AYXOBKY, HE
ABNAIOLLMECA CAMOOHMLLAIOLLMMICA. 3aTeM 3ajaiiTe
pexum [ —.

YcTaHosuTe Temneparypy Ha yposHe 250 °C 1 BpemA
B Aana3soHe 30-60 MIHYT B 3aBUCMOCT OT CTEMEHN
3arpAsHEHHOCTY npubopa.

Tocnie TOro KaK Mporpamma 04UCTKY 3aBEpLUNT
paboTy 1 [lyXoBKa OCTIHET, CaMOOMLLIIOLLMECA
1EMEHTbI HEOBX0AVIMO MPOTEPETb BAXHOM ryOKOIA.
o 3aBEpLUEHIV 3TOM MPOLIEAYPbI OHI MIONHOCTLHO
BOCCTaHABNVBAIOT CBOK) MPUTOAHOCTb K 3KCTINyaTaLym.

[lyxoBble wKathbl ¢ YHKLMEI NUPONUTUYECKOI OYUCTKY

34

0OyMCTKa METOAOM NUPONU3a.

o QuKCTKa OCYLLECTBIIFETCA 32 CYET YaneHuA
3arpASHEHMIA PV BBICOKVX TeMnepaTypax.

¢ [lbimoo6pasytoLLe BELLECTBa v 3anaxv yAanAlTeA npu
MPOXOX AEHM Yepes Karasm3aTop.

o 1A BbINOMHEHMA TakoM OYMCTKY HE HYXHO XAaTb,
MOKa AyXOBKa 3arpASHUTCA 6OMbLLIM KOMA4ECTBOM
Xupa.

* [Tocrie BbINONHEHA MPOLIEAYPbI O4UCTKI MIMPOTI3OM U
OCTbIBAHIA AyXOBKY MOBEPXHOCTY CliEyeT MpOTepeTh
BIIXKHOI TPAMKOIA, YAanAR OCTaTKI 6enoro Harneta.

. I'Iepeq TEM KaK BKIKO4UTb PEXMUM O4UCTKI NUPONTA30M,
13 LLKacha HeoBXOBMMO 13BMEYb BCE MPUHAANEXHOCTH,
B TOM Y¥iCIie MPUHAANIEXHOCTI 1A MPUFOTOBIEHNA U
TENeCKONMYECKIe HanpaBnAioLLMe.

o Ec B Kamepy neun nponmnnmncs GombLLKe KonMyecTsa
XWEKOCTEN 13 FOTOBBLLMXCA BMiof, Nepez 041CTKON
MVIPOTI30M 11X HEOBXOAMMO BbIMAKaTb, TaK Kak
B MPOTUBHOM Cry4ae Takue 3arpAsHeHnA MoryT
BOCM/1IaMEHUTLCA UK NPUBECTU K oﬁpasoBano
60rbLLIOTO KONMYECTBa AbiMa.

* Bo BpemA npoLienypbI MMPONTUYECKON O4UCTK
MOBEPXHOCTY HarpeBatoTCcA 6onblLe, YeM Npu 0BbIYHOM
MPUrOTOBAEHNY. 03TOMy BO BPEMA 3TOV NpoLieaypb!
TV AOMXHbI HAXOBMUTBCA MOAANBLLE OT LKada.

B 3aBucumocTy 0T cTenenn 3arpASHEHHOCTM AYXOBKU MOXHO

>-
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Bbl6paTb OAVH 13 [1BYX TUMOB OYUCTKM M PON3OM.

Muponus |E|: OTOT T!N MPUMEHAETCA MPY CUMBHON
3arPA3HEHHOCTM AYXOBKM, 1 04UCTKA ANUTCA 2 Yaca. [inA
BKITIOYEHVIA PEXIMA O4UCTKY 3TOTO TUMa NOBEPHUTE PyyKY
NepeKioYaTena pexuMoB |§| B NONOXeHVe |%| (34.1).

TMpumeyarue. B 30l MOfeN AManMpoBaHHbIi MPOTUBEHD
MOXHO YUCTUTb MPONCOM, YCTAHOBMB €70 Ha YPOBEHb 2 1
MpeABapUTENLHO YIAMMB U3NMLLIKV HAKOMMBLLEFOCA XVpa.

Muponus ECO[P]: Ounctka anutea 1 yac 30 maHyT. [ins
BK/THOYEHIA PEXVIMA O4UCTKM 3TOTO TUNa MOBEPHNTE Py4KY
NepeKioYaTensa pexuMoB |§| B nonoxenve [ P3.4.2).

TMpumeyaHue. HacTpoiikin BpemeH i Temneparypbl
ABNAKOTCA (UKCHPOBAHHBIMIA, U USMEHUTb UX HEBO3MOXHO.

A Iocne Havana npoLecca o4MCTKy Temneparypa B LyxoBke
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[0CTUraeT 04eHb BOMbLLNX BEMAYMH. |_|03TOMy B Lienax
6€e30MacHoCTY ABepLia BNIOKVPYETCA, a PAAOM CO 3HAYKOM
6 3aropaeTCA NpezynPeATENbHIA CBETOUHANKATOP
(3.4.3). Mocne Toro Kak TemnepaTypa CHIUTCA,
CBETOMHAMKATOP racHeT, ¥ ABEpLYY MOXHO OTKPbITb.

TMponu3 ¢ 0TCPOHKOM. VMeeTcA BOSMOXHOCTb
MpOrpaMmM1pOBaTb BPEMA 3aBEPLLEHIA NpoLiecca
MVPONTIYECKOi O4MCTKI. CHavana noBopoTOM Pyukit
MePeKITioHaTenA peximoB [—| HeoBxomumo BbIGpaTb
pexm oancTku | P Junu [ P](3.5.1). Satem Haxxmure
(3.5.2) | A\ | (3.5.3) n ynepxwmBaitre, noka (=5 He HauHeT
MuraTh. YCTaHOBWTE BPEMA 3aBEPLUEHNA MPOLIECCa O4UCTKY
MVPONIV30M BPALLIAA Py4KY NepeKrioyaTens BpemMeHy
(354,355).

OuyuCTKA BHYTPEHHMX CTEHOK. [IN1A yianeHnA 0CTaTKoB
KVIPa W HareTa, KOTOpbIit MOXET OCTaThCA nocne
MPOLIEAYP O4MCTKM, HEOBXOMMO CHATb GOKOBbIE
HarpasriAtoLLye. B 3aBMCUMOCTY OT MOZENM SyXOBOrO
LuKacha BOKOBbIE HANPaBMAIOLLME MOTYT KPENUTECA OFHM
113 A1ByX crioco6oB: 6e3 onopel (3.6.1, 3.6.2) unm ¢ onopoit
(3.6.4,3.6.5). Mocne n3BneyeHIA HanpasnAIoLLMX GOKOBbIE
CTEHKI CnepyeT NpoTepeTs BnaxkHo TPANKoW (3.6.3,
3.6.6). Mocne 3asepluieHAA NPOLIEAYPbI OYUCTKM CTEHOK
HanpaBnAtoLLe CrieayeT YCTaHOBMTb Ha MECTO.

Ecnu pyxoBKa UMEET CbEMHBIN b, TO HYXHO
MPUNOAHATD €0, HAXaTb Ha HEro 1 BbIHYTb BHY3 (3.6.7), 1
Q4UCTUTE BEPXHIOKO CTEHKY BIIAXHON TPAMKOIA (3.6.8).

QumcTka cTekon

YucTka HapyXKHbIX NOBEPXHOCTEN: [INA YMCTKM HapyXKHbIX
MOBEPXHOCTEN CTEKON BOCTIONb3YATECH MATKOI TPAMKOI 1
CPEACTBOM Aif1A MbITbA CTEKON.

YucTka BHYTPEHHMX NOBEpXHOCTet: Ecriv 3arpAsHnvcs
BHYTPEHHVE NOBEPXHOCTY CTEKON, ANA TLIATENBHOM 04UCTKY
X MOXHO CHATb.

[lyxoBka fomkHa BbiTb XonoaHoit. OTkpoiiTe ABepLy A0
KOHUa (3.7.1) 1 3aKpenuTe ee YnopoM KpacHoro LiBeTa,



MocTaBNAEMbIM B MakeTe C MpUHaAnexXHoCTAMM (3.72).
BcTaBbTe 0CTanbHYH0 YaCTb NPUHAANEXHOCTY U3 fMCTa B
OfIHY U3 CTOPOH CTEKNa, 4TOBbI MOAHATH CTEKNO, 06Pa3oBaB
pbiyar. BeinonHmTe 3Ty Xe onepaLyio Ha BTOpoi CTOPOHE
cTekna. YbepuTe KpacHblil yriop v 3akpoiiTe agepLly (3.7.3).
V13BrekuTe CTEKNO (3.74), 04UCTUTE €10 M OCYLLMTE TPAMKOIA
(3.75). Ecn HeobX0avMO, MOXHO 13BMIEYb BCE CTEKNA

13 iBepUbl LiIeMbHbIM NakeToM. [TakeT MOXeT CocTOATb

113 OFAHOTO MM A1BYX CTEKON B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN
LuKadha. B KaaoM ero yrmy UMEETCA Yriop YepHOro LBeTa.
[InA 3BreYeHA CTeKON HeoBXOMMMO BBECTU YKy Yepe3
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Pycckun

M TEMNEpaTYpHOro AaTyvmka. B aTom cnyyae Heobxoaumo
06paTiTLCA B CryXOy CEepBICHOT UM TEXHNYECKOTO
06CnyXUBaHNA.

[lyxoBKa nopaeT BbICOKO4ACTOTHbII 3BYKOBOI CUrHaf.
JlocTrHyTa 3aaHHan BenMymMHa Temneparypbl. 3asepLueH
BbIGPAHHbIN LYK MPUTOTOBNEHMA.

Mo 3aBepLLeHUM NPUrOTOBNEHMA U3 AYXOBKM ClIbILLEH
Lym. 310 HOPMATTBHO M CBA3AHO C TEM, YTO BEHTUNATOP
MPOZOMXaeT paBoTaTb 40 BbIpABHUBAHMA TEMMEPAaTYpbI
BHYTPV KamepbI AyXOBKM C BHELUHEi Temreparypoil.

HIWKHIOHO 4aCTb ABEpLbl M MOTAHYTb B HANPAB/EHN BEPX
(3.76). Mocne Toro Kak cTekna GyayT U3BNEYEHbI, ANA X 47
O4MCTKM YNIOpbI CriedyeT CHATH (3.7.7).

MpeAynpexaeHnA 0 HEUCPaBHOCTAX.

= I { HeucripaBHOCTb TeMnepaTypHOro AaTuitka A
Mocne o4ucTky cTekon ( 3.7.8) cHOBa BCTaBWTb UX B

PE3VHOBbIE OTPaHUYUTENM BLICTYMOM BBEPX (3.79) 1 F~ = 3a6nokvposara asepua (4.71) A
pacnonoxvre Tak, 4Tobbl 0603Ha4eHIA ‘L’ cnesa 1
“R” cnipasa Haxomumeb PAAOM ¢ WapHupami (3.7.10). F = HeB03MOXHO BBINOMHMTL O4MCTKY MUPOMM30M A
IpoLienypa 3aBepLIAETCA YCTAHOBKOM CTEKNA Ha
MECTO TakuM 06pasom, 4Tobbl ¢rioo PYROLYTIC 6bino = ™ HevcrpaBHOCTL CiCTEMbI BTIOKVDOBKY f1BEPLbI A
PACTONOXeHO B KOPPEKTHOM ZIA YTEHVA MONOKeEHN
(3.7.11). Mocne aToro ynopbl MoXHO y6paTb (3.7.12) n = 15 Orkas nporpaMmHoro obecrieyeHiA
3aKPbITb ABEpLY.
F [ HencnpasHocTs aarunka snaxHocv. 2\

BaxHble NpeAynpexAeHUA OTHOCUTENBHO

JKennyaTaum: F i OTKrI0YeHVe SMeKTPONUTAHIA BO BpeMA

¢ He 3a6bIBaifTe BbIKMIOYaTb AYXOBKY NOCNE OKOHYaHVA MPUrOTOBMEHNA.
MPUTrOTOBMEHNA. =

o CTeKrI0 MOXHO BbIHVMATb 113 ABEPLIbI TONbKO MOCTE 700 )™ 1=t ABTOMATMYECKOE BBIKIIOYEHIE Mocre
MOMHOrO OCTbIBAHIA AYXOBKM. HECKOMbKYX 4aCoB HenpepbIBHON paboTsl (4.7.2).

o KaTeropu4ecki 3anpeLuaeTca npuMeHATb ANIA YACTKM
ZiaHHOrO npubopa YCTPOICTBA NapOBOIA OYUCTKI.

/\ BuewatenscTso B pa6oTy NpuGOpa B AaHHIA MOMEHT
3anpeLweHo. Y1obbl 0TPEMOHTMPOBATH Npubop, 06paTUTECH
B CyX6Y CEPBICHONO MW TEXHUYECKOTO 0BCAY>KVIBaHNA.

4

3.8 0uucTKa HapYXKHbIX NOBEPXHOCTEN AYXOBOrO WKatha:
TpumeHAiTe HeitTparkbHble cpeacTsa. Mocne Y1eTky
MOBEPXHOCTY CTIEAYET TLLATENbHO OCYLUNTb MATKOM
TPAMKOA. Okpyxatowan

cpeaa /

KOHCTPYKLMA [yXOBKU OCHOBaHA Ha MPUHLIMNAX 3aWuThI
OKpyXXarowen cpeppl.

Bo3mo)xHble npobne-
Mbl U UX yCTpaHeHue

\\

B03MOXHO BO3HWKHOBEHME pAAa Npobnem, KOTopbie MoryT
6bITb yCTpaHeHb! Monb30BaTeNeM CaMoCTOATENBHO.

CobntopaiiTe NPUHLMMbI 3aWMTbI OKPYXKatolLel cpenbl.
Mpon3soanTe NpesBapUTENbHOE HarpeBaxie AyXOBKM, TONBKO
€CN1 370 HeobxoamMMo (cM. Tabnuly). Mpu AnuTenbHoit pabote
[lyXOBKM BbIKTioYaiTe eé 3a 5-10 MUHYT A0 YCTaHOBIEHHOMO
4.1 [lyxoBka He HarpeBaetcA. [pOBEPLTE NOAKIIOHEHNE K BPEMEHU.
CETV MUTAHIA 11 COCTORHIE NNABKOr0 NMPEAOXPaHUTENA.
YBenu4bTe ypoBeHb YCTAHOBNEHHOM TEMMEepaTypbl. Mpobnema oTpaboTaHHbIX INEKTPUYECKMX U
9MIEKTPOHHbIX annaparos.
4.2 He pabotaet BHYTpeHHEE OCBELLEHUE Kamepbl.
3ameHiTe NammnodKy U NAaBKwi MPeaoXPaHNTENb. O603HayeHme o YKa3bIBAET Ha TO, YTO aHHbIA NP16Op
Henb3A BbIGpackBaTh B 0ObI4HbIE KOHTEMHEPbI ANA ObITOBbIX
0TX0Z0B. [NepepaiiTe BaLly AyXOBKY B CneLManbHblit LEHTP
MPUEMKI. YTunu3aunA BbIToBbIX 31EKTPONPUOOPOB N03BONAET
136exatb HeraTMBHbIX NOCNEACTBUIA ANA 30POBbA,
OKpYXaloLLieit Cpeabl 1 MOMOraeT 3KOHOMUTb ANEKTPO3HEPTUIo
1 pecypcsl. inA Nony4eHuA LONONHUTENBHON MHAOpPMALN
06paTUTECh K MECTHBIM BNIACTAM UMW B OPraHU3aumIo, rae Bbl

Mp1OBpenK BaLLly AyXOBKY.

4.3 Bo BpemA NpUroToBEHNA U3 KamMepbl AyXOBKU
BbIXOAMT AbIM. Heo6X0aMMO YMeHbLLMTb TeMnepaTypy
MPUFOTOBMEHVA WA MPON3BECTI O4UCTKY YXOBKM.

4.4 He BbINONHAGTCA O4UCTKA NUPONU3OM. [poBEpLTE,

[JI0CTAaTOHO N1 NAOTHO 3aKpbiTa ABepLa. MpunnHoi
MOXET BbITb TAKKE HEMCTIPABHOCTb CUCTEMbI BIIOKVPOBKM
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Pycckun

Tabnuua NnpuUroToBneHUA

Muweson

Mporpamma n
Temnepartypa

npoayKT

TenaTHa 1.5 kr 190°C [z] 210°C 50 - 60 MuH Q 1 HeT EDE
=0 canra 1.5 kr 150°C [z] 180°C 85- 95 MuH Q 2 HeT i
=
cC
= Gaparua 1.2 k& 200°C [z] 220°C 40 - 50 Mun Q 2 wer ([ ] [HH]
(o]
(&)
= ygeiika 4 kr 170°C E] 190°C 115 - 125 MutH Q 1 HeT i
UbINNEHOK 1.25 K& 20 () 230°C 50- 60 g HeT |
TYWEHbIA —
= KpacHbIit nepeLy 190°C E] 210°C 30 - 40 MuH Q 2 Hert ED [HH]
=h 1.25kr
o
o
(haplmpoBaHHbie . E] Q u
200°C 220°C 15-19 2 b )
TOMaTbI 4 W, MIH HeT
I Xaperbii MepnaH /
(o8 [ N
§ 3aneyéHHa Tpecka 210°C E] 230°C  7-9muH Q 2 na
g 1,5 kr
=
@ 3aneyéHble . [z] ) 5 u
220°C 240°C 4 -5MuH a bl [0
\;‘-; KpeseTkn 1 kr E 4 A
nuuua 200°C C] 220°C  18-22 MuH Q 1 na [HH]
3 PasmopaxuiBanue
B 75°C Q 2 HeT [H:H]
= NioBbix MpoayKToB @
[v]
(3]
| Bpoxetvelnonbem Tecta 40°C @ 40°C
[UTA BblNe|Ki XrieGa i - - 25-30MuH D 0 HeT
] 50°C 8| 50°C
2 fny6okui
SO 8.4.1 CriotHoe E] 175°C 22 MuH E 3 na ngomaeHb
9o
§§ itk PAROL_PYRO Q 9 e [ny6okmi
2o E] o MpOTUBEHD
EE 8.4.2 Kekch! 185°C 23 MuH 21 MuH rn;ﬁ “ /
S P 3 KM MpOTUBEHD
@@ 160°C 45 MuH 35 MUH b HeT -
s O
g § 8.5.1 it DL PIRD Q1 HeT TaH Ha rpune
o
‘é O6e3XVpEHHI 180°C 25 MuH 28 MUH :
3 KacTpionv Ha
é ‘,5_“[ Guceir *180°C 40 MMH 50 MuH 1 HeT CTOMKE HIOTOR
s o MVH PYRO]PYRO
2 . 2 HeT rpure
=S 852 A6nowein E] 185°C 4045 MuH 40 M Q .
a2 9
£z nmpor . . 3 2 KacTpionv Ha
% : 180°C 50-55MvH 65-70MuH 1 HeT - —
:s: 9.1 Tpunb MVH PYRO_PYRO — E 4 romopeseerca  BapuTs 2:3 wiyT
&) MOBEPXHOCTI 250°C 1275°C BTCYHIC S UMM Ha rpUne

* B 3aBuUCUMOCTY OT MOAENN.




ces ky

) P N
O Navod k pouziti

Velmi dlileZité: Prectéte si peclive tuto prirucku pred tim, nez zacnete pouZivat troubu. Dokumentaci
a doplnky najdete uvnitr trouby.

Tato prirucka je usporadana takovym zpusobem, aby texty byly spojené s prislusnymi obrézky.

Bezpetnost “¥P=

I\ Dulezité
Uchovejte tuto prirucku spolu s pristrojem. Pokud pristroj
prodate nebo prenechate jiné osobé, ujistéte se, Ze jste
prilozili i prirucku k pouziti. Nez pristroj nainstalujete a
zacnete jej pouzivat, proctéte si tyto rady. Byly sepsané v
zajmu ochrany bezpecnosti Vasi, i ostatnich.

* Elekiricka instalace, ktera napaji trouba, musi mit
nainstalovana odpojovaci zarizeni v souladu s mistnimi
platnymi instalatnimi vyhlaskami.

* Instalaci trouby musi provést kvalifikovany odbornik podle
instrukci vyrobce a prislusnych predpisu.

o Elektricka instalace musi byt dimenzovana na maximalni
prikon uvedeny na typovem Stitku, zasuvka musi mit
uzemnéni podle predpisu.

e Pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt nahrazen
servisnim oddélenim nebo obdobnymi kvalifikovanymi
pracovniky, aby se zabranilo nebezpeci.

o Ujistete se, ze pristroj je vypojen, nez vymenite zarovku,
abyste zamezili eventualnimu Urazu elektrickym proudem.

* Nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky nebo tvrdé kovove
kartate k Cisténi dvifek trouby, nebot se tak muze poskrabat
povrch a v dusledku toho roztristit sklo.

* Béhem fungovani se mohou nékteré pristupné tasti rozpalit.
Déti mladsi 8 let se nesmi zdrzovat blizko pristroje, pokud
nejsou pod neustalym dohledem.
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* \lyhnéte se dotyku topnych prvku uvnitr trouby.

e Tento pristroj smi pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti nebo znalosti,
pouze pokud na né nekdo dohlizi nebo byly nalezite
poutené o zpusobu pouZiti pristroje a chapou rizika, ktera
predstavuje. Déti si nesmi s pristrojem hrat. UZivatelské
cisteni a Udrzbu nesmi provadet déeti bez dozoru.

o Va3 pristroj je urceny k béznemu domacimu pouzivani.
Nepouzivejte jej k obchodnim nebo primyslovym Gcelim.
Slouzi vyhradné na peceni potravin.

» NezkouSejte meénit charakteristiky pristroje. Mohlo by to byt
nebezpectné.

» Behem Cisteni pyrolyzou se povrch ohreje vic, nez pri
normalnim pouzivani. Je treba nenechat priblizit déti.

* Nez pristoupite k Cisteni pyrolyzou, odstrante véechno
prislusenstvi a silna znetisteni.

* Nepokladejte tézké predméty na dvere trouby a dohlednéte,
aby na né nelezly a ani si nesedali déti.

* Pokud chcete provést jakékoliv Eisténi v otvoru trouby, tato
musi byt vypnuta.

* Po pouziti trouby se ujistéte, ze jsou véechny ovladace v
poloze vypnuto.

* Nepouzivejte troubu jako spiz ani na uskladnéeni
prislusenstvi, které nepouzivate.

* Nepouzivejte k tisténi parni ani vysokotlakove pristroje
(pozadavky tykajici se elektrické bezpectnosti).

* Trouba musi vzdy fungovat se zavrenymi dvermi ve vsech
programech, veetné grillu.
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Identifikace

Identifikujte model své trouby (‘a”, “b”, “¢”,
“d”, “e”) porovnanim ovladaciho panelu vaseho
pristroje s panelem na ilustracich.

/I Instalace

1.1 Vybaleni. Odstrante vsechny ochranné slozky.

1.2 Zapojeni do elektricke sité. Berte vzdy v
Uvahu Udaje na Stitku s charakteristikami
(1.2.1) a rozmeéry nabytku, do kterého
zabudujete troubu (1.2.2, 1.2.3).

Pristroj je tfeba zapojit do sité
prostrednictvim pevného jednofazového
napojeni, u kterého neutralni kabel (modra
barva) musi byt napojeny znovu na
neutraini (1.2.4). Vlozte troubu a vystredte
ji v otvoru (1.2.5). Davejte pozor, aby
precnivajici kabel nezlstal v horni tasti
(1.2.6). Uchytte jej na nabytek pomoci
obou dodanych $roubd (1.2.7). Material,
ktery pokryva nabytek musi byt tepelné
odolny. Pro ukonteni instalace pristroje je
treba nastavit hodinu. Po urtitem obdobi
neaktivity pristroj prejde do stavu standby,
kde se v zavislosti na modelu snizi zarivost
nebo se vypne obrazovka.

Pouziti

2.1 Nastaveni hodin. Po zapojeni trouby
hledatek blika (2.1.1, 2.1.2). Nastavte hodiny
otatenim oviadatem [+ (2.1.3, 2.1.4). Po
uplynti 3 vterin nebo po stisknuti klavesy
(] (2.1.5) nebo[A] (2.1.6) bude hodina
potvrzena.

Poznamka: Hodiny znovu nastavte po
preruseni dodavky elektrického proudu.

2.2 Zména hodin (® . Kdyz je trouba vypnuta,
stisknéte [®] dokud se nedostanete do polohy
® /& (2.2.) nebo stisknéte [A] po dobu
nékolika vterin (2.2.2). Hodina blika, nastavte
hodiny otatenim ovladatem [-+](2.2.3, 2.2.4).
Za nekolik vterin budou hodiy potvrzene.

2.3 Upozornovaci funkce ") . Stisknéte [® nebo
, dokud nedorazite do polohy (") (2.3.1,
2.3.2). Nastavte dobu otatenim ovladatem

tesky

(2.3.3, 2.3.4). Béhem nékolika vtefin bude
doba potvrzena a zatne odpotitavani. Po
ukonteni se aktivuje zvukovy sygnal. Pro jeho
vypnuti stisknéte jakoukoliv klavesu.

2.4 Nez zacnete poprvé pouzivat vasi novou
troubu, zahrejte ji naprazdno. (bez potravin,
v poloze ||, 250°C a pri 30 minutach trvani.
Muze vydavat kouf nebo nepfijemny zapach
(to je normalni, dochazi k tomu kvdli zahfati
zbytku tuku, apod.). Kdyz opét vychladne,
provedte predbézné vycisténi tak, ze vnitrek
vytrete vinkym hadrem.

2.5 Prislusenstvi. V zavislosti na modelu
disponuijete hlubokym plechem (2.5.1),
plochym plechem (2.5.2) a multifunkénim
roStem (2.5.3), ktery funguje nezavisle.

Navic muzete kombinovat jakykoliv plech

s multifunkcnim rostem (2.5.4) a vytvorit z

nich sadu. Vsechna prislusenstvi nebo sady
se mohou namontovat primo na tastetné
vyjimatelny rost (2.5.5) nebo na zcela
vyjimatelny rost (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Pokud
disponuijete tastetné vyjimatelnym plechem,
pouZijte jej samostatné nebo spoletné s plechy
(3 zpUsoby) (2.5.9). Jednoduchy rost se puziva
samostatné (2.5.10). Pokud disponujete
samovyjizdécimi voditky “impulse”, viozte je

do trouby nejdrive bez plechu (2.5.11). Voditka
“impulse” vyjizdéji automaticky pri otevieni
trouby pod vahou plechu (2.5.12). S voditky
"impulse” (2.5.13) je nutné pokladat potraviny
na plech. Berte v ivahu polohu rostu pri
vkladani dovnitr. Disponuji botnimi zarazkami
proti prevraceni (2.5.14).

2.6 Poloha prislusenstvi. Jsou vybavené
aolohami ro umisténi doplrkd

1 2 3 4 5

2.7 Potraviny na peceni. Vlozte potravinu
do trouby. Zvolte doplnék (doplriky) a
doporucenou polohu nebo si prostudujte
tabulku pro vareni. Zavrete dvere.

PRIPRAVA POKRMU

2.8 Volba funkce vareni[—] Ototte ovladatem
pro volbu funkei |§| a zvolte pozadovanou
funkci podle modelu.

Tradicni ohrev vzduchem. Pro jakykoliv druh
pokrmdi. Je mozné pripravovat nékolik pokrmi
najednou, aniz by se smichali chuté a pachy.

Turbo plus. ATeplo je vytvarené centralnim
odporem.U modelu “ f “ pouZijte tuto funkci k
rozmrazeni nastavenim teploty na 35°C.

Master Chef. Systéem inteligentniho peteni.

Silny ventilovany gril. Gratinuje tak, Ze teplo

59



rovnomérneé rozklada. ldealni pro opékani
velkych kusu.

Silny gril. Gratinovani: téstovin, souffle a
omacky bechamel.

[j Jemny gril. Hamburgery, toasty a potraviny s
malym povrchem.

Intenzivni nistéjové teplo. Silné spodni teplo
se roznomeérné rozklada. Idealni pro paelly,
pizzy.

g Vzduchové nistéjove teplo. Ventilator
rozprostira teplo rovnomeérné. Urtené pro

paelly.

[:] Tradicni teplo. Chleba, dorty, plnéné petivo a
libové maso.

Rozmrazeni. Rozmrazi za minimalni dobu
jakykoliv vyrobek.

2.9 Volba teploty. KdyZz po zvoleni funkce peteni
trouba navrhne optimalni teplotu, peteni
se ihned zahéji. Mizete tuto teplotu zménit
béhem 3 vterin, kdy blika nebo nasledujicim
zplisobem: stisknéte klavesu ['C| (2.9.1),
teplota blika, zménte ji otatenim ovladatem
(2.9.2). Nebo stisknéte klavesu[A] , dokud
se nedostanete do polohy °C (2.9.3), teplota
blika, zmeérnite ji pomoci ovladace |-+ (2.9.4).

Pokud budete déle tisknout °C (a,b,e), zobrazi
se skutetna teplota uvnitr trouby.

2.10 Vypnuti trouby. Vzdy, kdyz vareni skonti,
ototte ovladatem pro volbu funkci (=] do
polohy Q (2.10.1).

CASOVACI FUNKCE

2.11 Volba trvani (®. Zvolte funkci peteni a
pozadovanou teplotu. Stisknéte [@] nebo
, az dokud (® nezatne blikat (2.11.1. 2.11.2).
Nastavte dobu vareni ototenim ovladatem
(2.11.3, 2.11.4). Béhem nékolika vterin se doba
potvrdi a zatne odpotitavani. Po skonteni
trouba vyda piskot, aby jste jej vypnuli,
stisknéte jakoukoliv klavesu a vypnéte troubu.

2.12 Zvoleni ¢asu ukonteni (5 : Zvolte funkci
peteni, teplotu a dobu trvani. Stisknéte
nebo [A], az dokud (G nebude blikat (2.12.1,
2.12.2). Nastavte hodinu ukonteni ototenim
ovladatem [-+] (2.12.3, 2.12.4). Spusténi se
odlozi, aby peteni skongilo v urceny ¢as.

Po skonteni trouba vyda piskot, aby jste jej
vypnuli, stisknéte jakoukoliv klavesu a vypnéte
troubu.

2.13 Automatické odpojeni. Pokud jste zapomnéli

troubu vypnout, sama se automaticky vypne

po uplynuti urcité doby. S teplotou nizsi nez
100°C se trouba vypne po 10 hodinach.

ces ky

Pri teploté vy$si nez 100°C se vypne po 3
hodinach.

2.14 Funkce Celeris. Pro predehrati trouby. Ototte
ovladatem pro volbu funkci do polohy [E| a
vloZzte pozadovanou teplotu. Trouba se rychle
ohreje na zvolenou teplotu. Po dosazeni
teploty vlozte potravinu a zvolte funkci peteni
a potrebny tas.

2.15 Funkce zablokovani. Slouzi k tomu, aby
se zabranilo détem manipulovat s troubou.
Stisknéte zaroveri klavesy [@], ['C], az dokud
se nezobrazi}_ [ {” (2.15.1). Pro odblokovani
zopakujte stejnou operaci.

2.16 Zbytkoveé teplo. JUpozornuje, Ze se trouba
i po vypnuti udrzuje tepla. Teplomér se na
displeji objevi, pokud je teplota uvnitr vyssi
nez 60° C.

2.17 Vareni Master Chef. (“e”).
System inteligentniho peteni. Automaticky
vypotitava tasove a teplotni cykly
prostrednictvim elektronickych Cidel, které méri
stupen vihkosti a teplotni vykyvy. Ma dve faze:

Faze 1:

Sbirani informaci. UrEuje idealni dobu vareni.
Tato faze trva mezi 5 a 40 minutami, zalezi na
pokrmu. Zvolte [<§| (Master Chef) na volici
funkei (2.17.1), 6tacenim volice |-+ zvolte mezi
Sesti druhy, navrhovanymi troubou, jidlo, které
chcete uvarit a po nékolika vtefinach trouba
zatne péct (2.17.2). V nasledujici tabulce

se zobrazi druhy potravin a spravna vyska
umisténi plechu pro kazdou z nich.

Druh jidla Vyska plechu
(L5 Pizza 1
{52 Hovézi petend
{C53 Kure2
{54 Ryba 2
{C55  Pinéna zelenina 2
{55 Sladke kolate 2

V této fazi se na obazovce bude stridat druh
zvolené potraviny a zbyvajici doba peteni
(2.17.2,2.17.3).

U Master Chefu neni potrebné predehrati.
Cyklus peteni musi povinné zatit se studenou
troubou. Pokud ztistala trouba horka z
predchazejiciho pouziti, musite ji nechat
vychladnout. Na displeji se objevi ikonka pro
zbytkové teplo (2.17.4)

Faze 2:
Po shromazdeéni informaci a vypocitani



zbyvajici doby se na displeji objevi tas, ktery
chybi do skonteni peteni (2.17.5). Kdyz bude
jidlo hotove, trouba se vypne a bude slyset
piskani. Vypnéte piskani stisknutim .

A\ Dpilesite:

Behem peteni neotvirejte dvere, protoze
byste poskodily vypotet a zaznamenavani
informase, peteni by se zrusilo a na displeji by
se objevila informace “door” (2.17.6).

N 'bl

Udrzba a cisténi

ii
Cisténi doplriku. Mohou se myt v myéce.
Pokud je budete umyvat ru¢né, pouzijte

bézné myci prostredky. Nechejte je
odmotit, aby jste si usnadnili jejich ¢isténi.

Nepyrolitické trouby:

3.2 Modely s hladkymi sténami.

Funkce AquaSliding je system, ktera
usnadnuje ¢isténi trouby diky pouziti vodni
pary. Trva 35 minut a probiha nasledujicim
zpusobem.

o Zatnéte, kdyz je trouba vlazny.

¢ Vyjméte vdechny doplriky a boeni
voditka, v zavislosti na modelu.

¢ Rozpraste 200 ml vody na vnitfni stény
trouby. /A Pilis mnoho vody mlize
zpusobit, ze vytete z trouby.

e 'V zavislosti na modelu,

a) AquasSliding potkejte, dokud trouba
neoznami ukonceni €isticiho cyklu.

b) 3 tradieni pfi 150°C po dobu 10
minut. Po uplynuti uvedené doby
nastavte teplotu na minimum (35°C
- 75°C, podle modelu) a udrzujte ji
po dobu 25 minut. Pokud nebudete
postupovat podle téchto instrukei,
muzete zpUsobit kondenzace na
predni strané.

¢ Vypnéte troubu

¢ Opatrné otevrete dvere od trouby a
zabrante kontaktu s parou.

¢ Po ukonceni cyklu odstrante zevnitf

3.3

ces ky

vodu a pomoci hadriku odstrarite zbytky
netistot Tento pomocny cyklu pro tisténi
pozbyva efktivity, pokud se nerespektuji
urtené tasoveé Useky.

* V zavislosti na modelu si mizete pomoci
funkci tasovy spinac.

Modely s drsnymi sténami. Samoctistici.
V téchto troubach jsou zadni deska a botni
panely pokryté samotisticim smaltem, ktery
odstranuje tuk, kdyz trouba funguje. Botni
panely jsou reverzibilni, coz zdvojnasobuje
Zivotnost potahu.

Pokud se panely dostatecné samy negisti,
je treba je regenerovat. Za timto Utelem
vyjmeéte vsechny doplriky a nadoby z vnitrku
trouby. Otistéte petlivé povrch trouby, ktery
neni samogistitelny. Zvolte funkci [=].

Nastavte teplotu na 250° C a dobu mezi
30 a 60 minutami, v zavislosti na stupni
znecisténi.

Kdyz €istici program skonti a trouba
vychladne, pfejedte navihtenou houbitkou
po samocisticic prvkach, které budou opét
zcela funkeni.

Pyroliticke trouby:

3.4

Cisténi pyrolyzou.

o Cisténi odstrariuje netistoty pri vysokych
teplotach.

e Kour a pachy se odstrani prechodem pres
katalyzator.

¢ Neni treba s provadénim tisténi tekat na
to, az se v troubé usadi hodné tuku.

¢ Po ukonteni pyrolyzy, az bude trouba
studena, ji vytistéte vihkym hadrem, aby
jste odstranili zbytky bileho popela.

* Nez spustite pyrolyzu, vyjméte vsechny
doplnky z trouby, vcetné kuchynskych
doplrikd a teleskopickych voditek.

* Pokud se vylije hodné jidla, je treba je
odstranit pred tim, nez zatnete provadet
pyrolyzu, aby jste zabranili tomu, ze by se
zapalilo nebo se zacalo vytvaret prilis koure.

e Béhem pyrolyzy se povrchy ohrivaji vice
nez pri normalnim pouzivani. Udrzujte déti
v dostatetné vzdalenosti.
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Podle stupné znetisténi trouby si muzete vybrat
mezi dvéma druhy pyrolyzy.

A

3.5

3.6

3.7

Pyrolyza |E| : Pouzivejte ji jen pokud je
stupen znetisténi vysoky, tisténi trva 2
hodiny. Aktivujte ototenim ovladate pro
zvoleni funkei [Z] do polohy [P] (3.4.1).

Poznamka: U této varianty je mozné
Cistit pyrolyzou doplnék smaltovany tac.
Umistéte do Urovné 2. Pfedem odstrarite
prebytek nakupeného tuku.

Pyrolyza ECO [P]: Cisténi trva 1 hodinu a
30 minut. Aktivujte ototenim ovladacte pro
zvoleni funkei |§| do polohy (3.4.2).

Poznamka: Parametry tasu a teploty jsou
pevné dané a nelze je upravovat.

Kdyz proces probiha, trouba dosahuje velmi
vysokych teplot, proto se z bezpetnostnich
divodu dvere zablokuji a rozsviti se
svételna kontrolka u symbolu ﬁ (3.4.3).
Kdyz teplota klesne, svételna kontrolka se
vypne a muzete otevrit dvere.

Odlozena pyroljza. Mizete
naprogramovat hodinu, kdy skon&i proces
pyrolyzy. Ototte ovladatem pro navolen{
funkci|y;| a zvolte [P] nebo [P] (3.5.1).
Stisknéte [®] (3.5.2) nebo [A] (3.5.3), az
dokud (5 nezatne blikat. Nastavte hodinu

ukonteni pyrolyzy ototenim ovladate pro
zvoleni doby [-+] (3.5.4, 3.5.5).

Cisténi vnitfnich stén. Vyjméte botni
voditka, aby jste vygistili zbytky tuku nabo
popela, které by mohly zstat po provedeni
cisteni.

V zavislosti na modelu boeni voditka
disponuji dvéma druhy upevnéni, bez
drzaku (3.6.1, 3.6.2) nebo s drzakem (3.6.4,
3.6.5). Po jejich vyjmuti otfete botni stény
vihkym hadrikem (3.6.3, 3.6.6). Kdyz budou
stény trouby &isté, nasadte znovu voditka.
Pokud vase trouba disponuje skladacim
grilem, vytahnéte jej nahoru a zatlatte dold,
aby jste jej roztahli (3.6.7) a vytistéte strop
vihkym hadrikem (3.6.8).

Cisténi skla.
Vnéjsi ¢isténi: Pouzijte jemny hadfik
nasakly vyrobkem na ¢isténi skla.

Vnitfni €isténi: Pokud je vnitrni tast mezi
skly $pinava, mizete skla rozmontovat,

3.8

ces ky

aby jste je mohli vyCistit. Kdyz bude trouba
studena, otevrete dvere na doraz (3.7.1) a
vlozte Cervenou zarazku, ktera se dodava v
tasce spolu s prislusenstvim (3.7.2). Vlozte
zbyvajici plechoveé prislusenstvi na jednu
stranu skla, abyste sklo mohli zvednout
patenim. Postupuijte stejné na druhé strané
skla. Odstrarite tervenou zarazku a zavrete
dvere (3.7.3). Vyjméte skla (3.7.4), vyCistéte
je a vysuste pomoci hadricky (3.7.5). Pokud
je tfeba, vyjméte sadu vnitrnich skel dveri.
Tato sada se muze skladat z jednoho

nebo dvou skel, zalezi na modelu, a terné
zarazky na kazdéem rohu. Aby jste je
oddélali, viozte ruku do spodni tasti dveri a
zatahnéte smérem nahoru (3.7.6). Po jejich
vyjmuti odstrante zarazky, aby jste mohli
vycistit skla (3.7.7).

Kdyz budou skla Cista ( 3.7.8), znovu

je nasadte do gumovych zarazek, s
vystupkem smérem nahoru (3.7.9) a
nasadte skla tak, aby “L” levé a “R” prave,
zUstaly vedle zavésu dvefi (3.7.10).
Nakonec nasadte zbyvajici sklo tak, aby
bylo mozné pretist slovo PYROLYTIC
(8.7.11). Odstrante zarazky (3.7.12) a
zavrete dvere.

Varovani pro pouzivani:

o Ujistéte se, ze je trouba vypnuta.

¢ Nez sklo uvolnite, nechejte je
vychladnout.

¢ Nikdy nepouzivejte pristroje na tisténi
pomoci pary.

Vnéjsi tisténi trouby. Pouzivejte neutraini
produkty. Dobre vysuste jemnym hadrikem.

.

Reseni
problému

\\

Existuje fada problemu, keré muzete vyresit vy
sami.

4.1

4.2

4.3

4.4

4.1 Trouba se neohfiva. Zkontrolujte, zda
je zapojena nebo zda neni spalena pojistka.
Zvyste zvolenou teplotu.

Vnitfni svétlo nefunguje. Vymente
zarovku nebo pojistku.

Béhem peteni vychazi kour. Snizte
teplotu a/nebo vycistéte troubu.

Cisténi prostrednictvim pyrolyzy
se neprovadi. Zkontrolujte, zda jsou



dvere dobre zavfené. Zavada v systemu
blokovani nebo teplotniho Cidla. Kontaktujte
zarueni servis.

4.5 Trouba vysila pisklavy zvuk. Bylo
dosazeno zvolené teploty. Dokoncil se
cyklus peteni.

4.6 Po skonceni peteni trouba stale hluci. To
je normalni, ventilator dale funguje, dokud
nesnizi teplotu uvnitr i venku.

4.7 Upozornéni na problémy.

F I { zavada na teplotnim &idle. A\
Dl

= D2 Zablokovaneé dvefe (4.7.1). A

|

17 Nelze provest pyrolyzu. A\

= 74 zavada v zablokovani dvefi. A\

il

F = Porucha softwaru.

5 Selhani vihkostniho gidla. A\

= & Preruseni elektrickeho napajeni
béhem peceni.

I
)

0 - 17 Automaticke odpojeni po nékolika

hodinach fungovani (4.7.2).

A Nemanipulujte s troubou. Pro opravu
kontaktujte zarueni servis.

! 4
Zivotni prostredi  /

Trouba byla navrzena s ohledem na
uchovani zivotniho prostredi.

Respektuje zivotni prostredi. Predehrivejte
troubu jen, kdyz to je nutné (podivejte se do
tabulky). Pouzivejte radéji formy tmavé barvy.
Pri dlouhé dobé peteni vypnéte troubu 5 nebo
10 minut pred stanovenou dobou.

Zachazeni s odpadem z elektrickych a
elektronickych pfistroju.

Symbol . znati, ze se pristroj nesmi
vyhazovat do béznych kontejnerd na domaci
odpad.

Odevzdejte svou troubu do zvlastniho sbérného
strediska.

Recyklace domacich elektrickych spotfebicu

tesky

zabrariuje negativnim vlivim na zdravi a
umoznuje Setrit energii a zdroje.

Vice informaci ziskate u organu mistni
samospravy, u prodejce a na www.elektrowin.cz
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Tabulka peceni

Potravina Program a teplota Poloha

¢

e s ky

Prislusenstvi

teleci 1,5 Kg e (Z)a1ec 50-60min L]
veprové 1,5 Kg 150°C E] 180°C 85 - 95 min Q 2
jehnéei 1,2 Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 min Q 2
krocan 4 Kg 170°C E] 190°C  115-125min Q1
kufe 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 60 min Q 1
ﬁigﬁﬂ; e wec (D) 2ic 30-40min [P

1,25 Kg
plnéna rajcata 5 ; .
4 jednotky 200°C E] 220°C  15-19min Q 5

pecena treska

maso a dribez

O

5 o 0 _ f

| /treskav 210°C E] 230°C  7-9min Q 2

EZ troubé 1,5 Kg

o krevety v

>

=8 troubs 20c  (T]arc 4-5m =L
1 Kg

pizza 200°C C] 220°C  18-22min Q 1
M Xx
pro véechny 750 Q 5

druhy potravin B

Kynuti tésta na wo  [Fac 25-00mn [ Jo

rizné

chleba/petivo 50°C 155‘ 50°C
8.4.1 Maslove C] 8
M 175°C .
w susenky 22 min s
a
o [ NEPYRO | PYRO Q »
T 8.4.2 Muffiny (D) 1esc 23min 211min
¥ o 3
Z s . .
E% 160°C 45 min 35 min 1
il 8.5.1 Nady- NEPYRO | PYRO Q1
Sl chané piskoty 180°C 25min 28 min ,
i bez tuku
o) o - - 1
2 E 180°C 40 min 50 min
g2 O [,
8.5.2 Jabletny
< < E] 185°C  4045mn 40mi
2 kolac 3
RS e p— 1
s} 180°C 50-55min 65-70min
N 9.1 Zapékani [ NEPYRO | PYRO 54
pOVI'ChU 250°C 275°C 2-3min.

* Podle modelu

ne
ne

ne

ne

ne

ano

ano

ano

ne

ne

ano

ano
ne
ne
ne
ne
ne

Predehrati po
dobu 5 min

=28 0 0 mg@mgam

Hlubokym
plechem

Hiubokym
plechem

Hiubokym plechem/
standardni

Forma na rostu

2formy na 1 rodtech
a Hlubokym

Rost

2formy na 1 rostech
aHubokym
Peteni 2-3 min.
Na rostu
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) o
O Kezelesi utmutato

Nagyon fontos: A sitd hasznalata eldtt alaposan tanulmanyozza ezt a kézikonyvet. A dokumentaciot
és a tarozékokat a siitd belsejében talélja.

Ezt a kézikbnyvet Ugy készitették el, hogy a szovegek kapcsolodnak a megfeleld abrakhoz.

Biztonsag “¥P=

/\ FONTOS:
Orizze meg ezt a kézikonyvet a készillekkel egyiitt. Ha el kell
adnia, vagy oda kell adnia késziilekét egy masik személynek,
ezt a felhasznaloi kézikonyvet is adja at a készillekkel.
Keérijiik, hogy a készillék beszerelése és alkalmazasa el6tt
olvassa at ezeket a tanacsokat. Osszeallitasakor az On és a
tobbiek biztonsagara gondoltunk.

* Asut6 elektromos csatlakoztatasat olyan lekapcsolo
berendezésekkel kell ellatni, amelyek megfelelnek a helyi
beszerelési szabvanyoknak.

* Asutét kizarolag engedéllyel rendelkez6 szerel helyezheti
Uzembe a gyartd Utmutatoja és abrai alapjan.

* Az elektromos csatlakozast az adattablan megadott
maximalis teljesitménynek megfelelden kell beallitani, és a
csatlakozonak szabalyos foldelessel kell rendelkeznie.

* Ha a halozati csatlakozovezeték megseérul, a veszélyek
megeldzése érdekeben kizarolag szakkéepzett szereld
cserelheti.

* Asuté vilagitasanak izzocseréjekor hlizza ki a suté halozati
csatlakozojat az aramutés elkerulese érdekében.

* Ne hasznaljon suroloszert vagy fem suroloszivacsot a suté
ajtajan, mert karcolhatja a feluletéet, vagy dsszetorheti az
Uveget.

o A muikbdés soran hozzaférhetd réeszek melegedhetnek fel.
A 8 évesnél kisebb gyermekeket tartsak tavol a készulektdl,
kivéve, ha folyamatos felugyeletik biztositott.
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Ne érintse meg a sutétérben levo flitdszalakat.

A keszuléket hasznalhatjak 8 eves vagy annal idésebb
gyerekek, valamint csdkkent fizikai, érzékelesi vagy mentalis
képessegekkel rendelkezd, vagy tapasztalattal és ismerettel
nem rendelkez6 személyek, ha az feliigyelet alatt torténik,
vagy a készulék biztonsagos hasznalataval kapcsolatban
megfeleld utasitasokat kapnak, és megértik a keszilek
hasznalataval jard veszélyeket. Gyermekek nem jatszhatnak
a keszulekkel. A felnasznalo altal végzendo tisztitasi &s
karbantartasi feladatokat nem vegezhetik gyerekek felnétt
felugyelete nélkul.

Az On készuléket szokvanyos haztartasi hasznalatra
szantak. Ne hasznalja kereskedelmi vagy ipari célra.
Kizarolag élelmiszerek f6zésére alkalmas.

Ne modositsa vagy ne probalja modositani e keszulek
mUszaki jellemzéit. Ez veszélyes lehetne Onre nézve.

A pirolitikus tisztitas soran a feluletek jobban felmelegednek,
mint a normal hasznalat soran. A gyermekeket tartsak tavol.
A pirolitikus tisztitas elvegzese el6tt vegye ki a tartozékokat
és tavolitsa el a nagyobb szennyezédéseket.

Ne helyezzen nehéz dolgokat a suté ajtajara, és figyeljen
arra, hogy ne masszon ra, vagy ne uljon ra kisgyerek sem.
Ha barmilyen tisztitasi munkat vegez a suté belsejeben,
eldszor kapcsolja le a készuleket.

A sut6 hasznalatat kdvetden ellendrizze, hogy minden
kapcsolo kikapcsolt allapotban van.

Ne hasznalja a suitét kamraként vagy konyhai tartozékok
tarolasara a hasznalatot kovetden.

Készileke tisztitasahoz soha ne hasznaljon g6z- vagy
nagynyomasu készulekeket (az elektromos biztonsaggal
kapcsolatos el6irasok).

A sutét mindig csukott ajtoval miikddtesse minden
programnal, igy a grillnél is.

).
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Beazonositas

Azonositsa be sutéjenek modelljét (,a”,
#b”, »¢”, ,d”, ,e”) bsszehasonlitva készuleke
kapcsolotablajat az abrakkal.

/I Beuzemelés

1.1

1.2

2.1

2.2

Kicsomagolas. Vegye le az dsszes
véddelemet.

Csatlakozas az elektromos halozathoz.
Vegye mindig figyelembe a tipuscimkén
talalhato adatokat (1.2.1) és annak a
butornak a méreteit, ahova a sutét be fogja
épiteni (1.2.2, 1.2.3).

A készuleket egyfazisu csatlakozoval kell a
halozathoz csatlakoztatni, amelynél a nullas
(kék szind) a nullas csatlakozast garantalni
kell (1.2.4). Tegye be a sutét, és igazitsa
kozépre (1.2.5). Figyeljen arra, hogy a
kabel fennmaradbd része ne logjon ki felul
(1.2.6). Rogzitse a butorhoz a keét biztositott
csavarral (1.2.7). A konyhabitor anyaganak
és annak bevonatanak is héallonak

kell lennie. A készulek beszerelesének
befejezéséhez be kell allitani az orat.
Bizonyos inaktiv id6tartam utan a készuléek
stand-by Uzemmodba kapcsol, amely soran
modelltél fuggden a fenyerésség csokken,
vagy a kijelz6 lekapcsol.

Hasznalat

Az id6 beallitasa. A suté
csatlakoztatasakor a kijelz6 villogni

kezd (2.1.1, 2.1.2). Allitsa be az idét a
gomb eltekerésével [-+] (2.1.3, 2.1.4). 3
masodperc elteltevel a [®] (2.1.5) vagy a
A[(2.1.6) gomb lenyomasaval az idépont
ervenyesitve marad.

Megjegyzés: Aramkimaradast kovetden az
orat ismét be kell allitani.

Az id6 beallitasa (©) . Kikapcsolt sité
mellett nyomja meg a [®] amig el nem ér

a kovetkezd helyzetig ® / &) (2.2.1) vagy
nyomja le a |A|gombot par masodpercig
(2.2.2). Az id6 villog, allitsa be az id6t a
(2.2.3, 2.2.4). eltekerésével. Par masodperc
elteltevel az idépont beall.

23

24

25

2.6

2.7

magyar

Jelz8 funkcid () . Nyomja meg a [@]

vagy |[A| gombot, amig eléri a () poziciot
(2.3.1,2.3.2). Allitsa be az idét a |-+
kapcsolot (2.3.3, 2.3.4). Par masodpercen
belul az idépont beall, és megkezdddik

a visszaszamlalas. Amikor végzett, egy
hangjelzést ad ki. Lenémitasahoz nyomja le
barmelyik gombot.

Miel6tt U sutdjet elészor hasznalnak,
uresen hevitse fel. (étel néelkul,
helyzetben, 250°C-on és 30 percig. Fust
vagy rossz szag képzdédhet (ez normal
jelenség a zsirmaradékok melegedésének
kbdszonhetden, stb.) Miutan lehdilt, vegezzen
el egy el6zetes tisztitast, a belsejet
attorolve egy nedves ruhaval.

Tartozékok. Modelltél fuggden a keszulekhez
rendelkezéseére all egy mély tepsi (2.5.1),
egy lapos tepsi (2.5.2) és egy multifunkcios
racs (2.5.3), amelyek egymastol fuggetlenil
mukodnek. Emellett barmelyik tepsit
kombinalhatja a multifunkcios raccsal

(2.5.4), amelyek igy egy készletet alkotnak.
Minden tartozék vagy készlet kozvetlenul
betehetd vagy felrakhatd a részlegesen
kivehetd racsra (2.5.5) vagy a teljesen
kivehet6 racsra (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Ha a
részlegesen kivehetd raccsal rendelkezik,
akkor azt egyedul vagy a tepsikkel egyutt
hasznalhatja (3 modozat) (2.5.9). Az egyszer(
racs egyedul hasznalatos (2.5.10). Ha
Limpulse” automatikus talcakiado sinnel
rendelkezik, el§szor azokat rakja be a sutébe
a tepsik néelkul (2.5.11). Az impulse” sinek
automatikusan kiugranak a tepsi stlyatol,
amikor a sut6 ajtajat kinyitjak (2.5.12).

Az ,impulse” sinek esetén egy tepsit kell
hasznalni az ételek megtartasahoz (2.5.13).
Vegye figyelembe a racsok helyzetét, amikor
azokat beteszi a sUt6 belsejébe. Azok egy
megallitd hatso ttkdzdvel rendelkeznek
(2.5.14).

Tartozék helyzete. A tartozékokat
5 heléetbe lehet behelyezni

1 2 3 4 5

A fézendé étel. Tegye be az ételt a sutébe.
Valassza ki a tartozéko(ka)t, és azok
javasolt helyzetét vagy nézze at a f6zési
tablazatot. Csukja be az ajtot.

ETEL KESZITESE

2.8

A f8zési funkcio kivalasztasa [—.
Forgassa el a funkci6 kivalasztd kapcsolot
[=] és valassza ki a funkciot a modelltd|
fuggden.

E Hagyomanyos hdhatas legkeveréssel.
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Barmely tipusi ételhez. Egyszerre tobb
ételt is tud késziteni, anélkul, hogy az izek
vagy a szagok keverednének.

Turbo plus. A hét a kdzépsé héelem adja
le. Az ,f“ modell ezt a funkciot hasznalja a
35°C-os kiolvasztashoz.

Master Chef. Intelligens f6z6rendszer.

Erds legkeveréses grill. A grillezés a hét
egyenletesen osztja el. Idealis nagy méret(
sultekhez.

E] Er6s grill. Grillezett etelek: tésztak, souffle
és besamel martas.

Enyhe grill. Hamburgerek, piritdsok és kis
feluletu etelek.

Intenziv sutdtér héhatas. Az also erés
héhatas egyenletesen oszlik el, idealis
paellakhoz, pizzakhoz.

Q Légkeveréses sutdtér héhatas. A
ventillator az als6 hét egyenletesen osztja
el. Paellakhoz javasolt.

Hagyomanyos héhatas. Kenyeér,
cukraszsutemeények, toltott suiteméenyek és
sonkak.

Kiolvasztas. Barmely terméket
minimalis id6tartam alatt olvasszon ki.

2.9 A hémerséklet kivalasztasa. Ha a f6zési
funkcio kivalasztasakor a sutd javasol egy
optimalis hémérseklet értéket, a sutés
azonnal elkezdddik. Ezt a h6mérséklet
ertéket 3 masodpercig tudja modositani,
mikdzben a kijelz4 villog, vagy a kbvetkezd
modokon: nyomja meg a (2.9.1)
gombot, a hémérsékletéerték villog,
modositsa a gomb eltekerésével
(2.9.2). Vagy nyomja meg a |A[ gombot,
amig el nem éri a °C (2.9.3), helyzetet,

a hémeérséklet villog, modositsa a gomb
eltekeresevel |-+ (2.9.4).

Ha lenyomva tartja a °C gombot (a,b,e),
megjelenik a suté belsé hémeérseklete.

2.10 A siit6 kikapcsolasa. Minden esetben,
amikor a f6zés befejezddott, tekerje el a
funkcio kivalasztdo gombot a |§| helyzetbe

0 (2.10.1).
ID6FUNKCIOK

2.11 A f6zési id6tartam kivalasztasa (®

. Valassza ki a f6zési funkciot és a
kivant hémeérsékletet. Nyomja meg a
vagy [A~] gombot, amig a (® villogni
nem kezd (2.11.1. 2.11.2). Allitsa be a
fézési id6tartamot a kivalasztd kapcsolo
eltekerésével |-+ (2.11.3, 2.11.4). Par
masodpercen belll az idépont beall,

’.

magyar

&s megkezdddik a visszaszamlalas.
Befejezéeskor a suté egy hangjelzést ad
ki, ennek elnémitasahoz barmely gombot
megnyombhatja, és a suté kikapcsol.

2.12 F6zési id6 vegének kivalasztasa
(5 : Valasszon ki egy f6zési funkciot,
hémeérsékletet és idGtartamot. Nyomja meg
a[®] vagy [A] gombot, amig a (G villogni
nem kezd (2.12.1., 2.12.2). Allitsa be az id6t
a gomb eltekerésével [-4] (2.12.3, 2.12.4).
A bekapcsolas késdébb tortenik meg, hogy a
meghatarozott idében fejezze be a sutést. A
sutes befejezésekor a suté hangjelzést ad
ki. Ennek elnémitasahoz barmely gombot
megnyombhatja, és a suté kikapcsol.

2.13 Automatikus kikapcsolas. Ha elfelejti a
sutét kikapcsolni, egy adott id6 elteltevel
ez automatikusan kikapcsol. 100°C alatti
hémeérsekleten a suté 10 6ra maltan kapcsol
ki. 100°C feletti hémeérsékleten a suté 3 ora
miltan kapcsol ki.

2.14 Celeris funkcio. A suté el6melegiteséhez.
Forgassa el a funkcio kivalaszto gombot
a || helyzetbe és allitsa be a kivant
hémeérsékletet. A suté hamar eléri a
kivalasztott h6meérsékletet. Miutan elérte,
tegye be az ételt és valassza ki a f6zési
funkciot es a sziikséges idét.

2.15 Lezaro funkcio. Annak elkerillésére,
hogy gyerekek ne kezeljek a sutét. Nyomja
meg egyszerre a |® , gombokat, amig
meg nem jelenik }_ ] {] (2.15.1). Asit§
lezarasanak kioldasahoz ismételje meg a
mUveletet.

2.16 Maradék hé. Jelzi, hogy a suté még meleg
a kikapcsolast kbvetden is. A hémeérd
megjelenik a kijelz6n, amig a hémérséklet
60° C ala nem sullyed.

2.17 Master Chef f6z6rendszer. (“e”).
Intelligens f6zérendszer. Elektronikus
erzékeldk segitsegével automatikusan
kiszamitja a ciklusidét, hémersekletet,
amelyek ugyanakkor mérik a nedvesség
szintjét és a hémeérséklet-valtozasokat. Két
fazisa van:

1. fazis:

Az informaci6 dsszegydjtese. Meghatarozza
az idealis f6zési id6t. Ez a fazis 5-40

percig tart a fogastol fuggéen. Valassza

kia (Master Chef) opciot a funkciok
kivalasztasanal (2.17.1), valassza ki

a f6zendd ételt a suté altal javasolt 6
lehetdség kdzul Ugy, hogy elforgatja a



gombot, és par masodpercen belul a suté
elkezd f6zni (2.17.2). A kbvetkez6 tablazat
mutatja az ételtipusokat és az egyes
szinteket, ahova a tepsit be kell tenni.

Etel tipusa Sutesi szint

FIFIFIrIr
Ry

Pyt

Pizza

Okorsult

Csirke

Hal

Toltott zoldségek
Edes sutemény
Ebben a fazisban a kijelzé felvaltva mutatja
a kivalasztott étel tipusat és a f6zesbdl
hatralévé idét (2.17.2, 2.17.3).

(AN NP,

X

DN N =

A Master Chef esetében nem sziukséeges
elémelegites. A fézési ciklust a sutével
hidegen kell kezdeni. Ha a suté meleg volt
a korabbi hasznalat miatt, akkor hagyni kell
kihdlni. A kijelz6n megjelenik a maradéekhd
ikonja (2.17.4).

2. fazis:

Az informacio dsszegylijtését és a maradéek
id6 kiszamitasat kovetden a kijelzén
megjelenik a f6zés befejezéséig szlikséges
id6. (2.17.5). Amikor az étel kész, a suté
kikapcsol egy hangjelzées kiséretében.
Elnémitasahoz nyomja meg a |®| .

A Fontos:

Ne nyissa ki az ajtot a f6zés soran, mivel az
belezavar a szamitasba és az informacio
regisztralasaba, és torolheti a fézést,
mikdzben a kijelzdn a “door” felirat jelenik
meg. (2.17.6).

Karbantartas es
tisztitas

Tartozékok tisztitasa. Mosogatogepben
moshatd. Ha kézzel mossa, akkor altalanos
tisztitoszert hasznaljon. Aztassa be, hogy
megkdnnyitse a tisztitast.

Nem pirolitikus sutok:

3.2 Sima falit modellek.

Az AquaSliding funkcio egy olyan
rendszer, amely megkonnyiti a suté
tisztitasat vizgéz segitsegével. IdStartama
35 perc, és a kbvetkezé modon torténik.

o Kezdje temperalt sutével.

3.3

magyar

e Vegye ki az bsszes tartozékot, az oldalsd

vezet6ket is modelltdl fuggden.

e Permetezzen 200 ml vizet a suté bels6

oldalfalaira. /A A til sok viz kifolyhat.

¢ Modelltél fuggden,

a) AquasSliding varja meg, amig a suté a
tisztitasi ciklus végét nem jelzi.

b) & hagyomanyos 150°C fiiggéen
10 percre. Ezen idé elteltevel allitsa
a hémersekletet minimumra (35°C
- 75°C modelltél fuggben) és tartsa
ott 25 percig. Ha nem koveti ezeket
az utasitasokat, akkor kondenzviz
csapodhat ki az el6lapon.

e Kapcsolja ki a keszuléeket

¢ QOvatosan nyissa ki a suté ajtajat, figyelve

arra, nehogy a g6zzel megégesse magat.

e Aciklus végén vegye ki a vizet, és

egy torlékendd segitsegével tordlje le

a maradék szennyezdédéseket. Ez a
tisztitasi ciklust segit6 mivelet kevésbé
hatékony, ha nem tartjak be a javasolt
id6tartamokat.

* Modelltdl fuggéen hasznalhatjak az idézité
funkciot is.

Hullamos oldalfall, ontisztito modellek.
Ezekben a sutékben a hatso lemez és

az oldalso panelek ontisztito bevonattal
vannak ellatva, amely eltavolitja a zsirt,
mikdzben a suté mukodik. Az oldalso
panelek megfordithatoak, igy megkettézik a
bevonat tartossagat.

Ha a panelek maguktol nem megfeleléen
tisztulnak, helyre kell ket allitani. Ehhez
vegye ki az dsszes tartozékot és edenyt a
sutd belsejebdl. Alaposan tisztitsa meg a
sUté ontisztulo feluleteit. Valassza ki a
funkciot.

Allitsa a h6mérsékletet 250° C-ra,
az idétartamot 30-60 perc kozé a
szennyezddés mértékétdl fuggdéen.

Amikor a tisztitd program befejezédott, &s a
sutd lehdil, torolje at az ontisztulo elemeket
egy nedves szivaccsal, amelyek igy
teliesen mikdddékepesekke valnak.
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Pirolitikus suték:
3.4 Tisztitas pirolizissel.

* Aftisztitas soran a szennyezédés a magas
hémérseklet hatasara letisztul

o A fustot és a szagokat egy katalizator
vezeti el.

e Nem kell a tisztitashoz arra varni, hogy
nagyon zsiros legyen a suté.

e A pirolizist kbvet6en, amikor a suté kihdilt,
torolje at egy nedves torlékenddvel, hogy
a maradék fehér hamut eltavolitsa.

¢ A pirolizis bekapcsolasa el6tt vegyen ki
minden tartozékot a sutébdl, beleértve a
konyhai eszkdzoket és a teleszkopokat.

* Ha sok étel kifutott, akkor a pirolizis el6tt
ezeket tordlje ki, nehogy meggyulladjanak
vagy tul sok fust képzddjon.

* A pirolizis soran a feliiletek a szokasos
hasznalatnal jobban felmelegednek, ezért
a gyermekeket tartsa tavol.

A suitd szennyezettseégének mértekétdl fuggéen
két tipust pirolizis kozott valaszthat.

Pirolizis |E| : Csak akkor hasznalja, ha a
slté nagyon szennyezett, ilyenkor a tisztitas
2 orat vesz igénybe. Bekapcsolasahoz
tekerje el a funkcio kivalaszto gombot [ =] a
[P] helyzetbe (3.4.1).

Megjegyzés: Ebben az opcioban
lehetséges a zomancozott talca pirolizises
tisztitasa. Tegye a 2-es szintre. Ha tul sok
zsir all rajta, azt elétte tavolitsa el.

ECO pirolizis : Atisztitast 1 ora 30 perc
alatt vegzi el. Bekapcsolasahoz tekerje

el a funkcio kivalaszto gombot[—| a i
helyzetbe (3.4.2).

Megjegyzés: A pirolizis soran az id6 és
hémérséeklet paraméterek rogzitettek, és
ezeket nem lehet modositani.

A A mvelet megkezdésekor a sutd
nagyon magas hémersekletet ér el, ezért
biztonsagi okbol a suté ajtaja bezar, és a
kovetkezd jelenik meg 6 (3.4.3). Amikor
a hémérséklet lejjebb megy, a jelzéféeny
elalszik, és ki lehet nyitni az ajtot .

’.

3.5

3.6

3.7

magyar

Keésleltetett pirolizis. Be lehet programozni,
mikor érjen véeget a pirolizis folyamata.
Tekerje el a funkcio kivalaszto gombot [—] és
valassza ki a |E| vagy (3.5.1). Nyomja
meg a[®] (3.5.2) vagy [A] (3.5.3) gombot,
amig a (S villogni nem kezd. Allitsa be a
pirolizis befejezé idépontjat az idékapcsolo
eltekeresevel [-+] (3.5.4, 3.5.5).

Belsé falak tisztitasa. Vegye ki az
oldalsineket, hogy letakaritsa a zsir vagy
hamu maradékokat, amelyek a tisztitasi
folyamat utan is bennmaradhattak. Modelltél
fuggden az oldalsinek két tipust rogzitéssel
rendelkeznek, tartd nélkul (3.6.1, 3.6.2) vagy
tartoval (3.6.4, 3.6.5). Miutan kivette éket, egy
nedves kenddvel tordlje le az oldalso falakat
(3.6.3, 3.6.6). Ha a suté ontisztito, engedije

le a sin mogotti panelt. Miutan a falak tisztak,
visszarakhatja a sineket a sutébe.

Ha sutéje felhajthato grillel rendelkezik, hiizza
felfele &s nyomja meg, ha le akarja engedni
(3.6.7), és tisztitsa meg a felsd részt egy
nedves torl6kendével (3.6.8.)

Uvegek tisztitasa

Kulsé tisztitas: Hasznaljon egy puha
torl6kendét, Uvegtisztito folyadékkal atitatva.

Belsé tisztitas: Ha az Uveg belulrél
is piszkos, szétszedheti ahhoz, hogy
megtisztitsa.

Amikor a sUté hideg, nyissa ki az dsszes
ajtajat (3.7.1), egy rogzitse a piros pecekkel,
amelyet a tartozékok zacskojaban talal (3.7.2).
A maradék lemez tartozékot tegye be az

uveg egyik oldalanal, hogy felemelje vele az
Uveget. Végezze el ugyanezt az Uveg masik
felen is. Vegye ki a piros pecket, és csukja be
az ajtot (3.7.3). Vegye ki az Uiveget (3.7.4),
tisztitsa meg, majd torolje szarazra egy
toriékenddvel (3.7.5). Ha sziikséges, vegye
ki az egész belsd Uveg egyseget az ajtobol.
Ez az egység egy vagy ket Uveglapbol allhat
modelltél fuggéen, minden sarokban fekete
cstcesal. Ezek kivetelehez tegye a kezét az
ajto also részéhez, és huzza felfelé (3.7.6).
Miutan kivette, vegye le a csticsokat, hogy
megtisztithassa az Uvegeket (3.7.7).

Amikor az Uvegek tisztak ( 3.7.8) tegye vissza
a gumi cslicsokat gy, hogy a dudor felfele
néz (3.7.9) és tegye az “L"jelli Uvegeket balra,
es az “R” jellieket jobbra a zsanérokhoz
képest (3.7.10). Végul helyezze a megmaradt
Uveget Ugy, hogy el lehessen olvasni a



magyar

PYROLITIC feliratot (3.7.11). Vegye le a F 05 Nedvességerzekels hibaja. /A
cslcsokat (3.7.12) és csukja be az ajtot.
F I Aramkimaradas a f6zés kozben.

Hasznalati figyelmeztetes: =

¢ GydzEdjon meg, hogy a sutd ki van J~0 )71 Automatikus kikapcsolas, miutan
kapcsolva. tobb oran at mikoddott (4.7.2).

e Az Uiveg kivétele el6tt hagyja lehdilni.

¢ Soha ne hasznaljon g6zzel tisztito A Ne kisérelje megjavitani a sutét.
készulékeket. Javitashoz hivja a miszaki szervizt.

3.8 Suté kulsejének tisztitasa. Hasznaljon

/[ —N
semleges tisztitoszereket. Jol szaritsa meg "’/
egy puha torlékenddvel.

v Kornyezetvédelem /

A suit6 tervezésekor nagy gondot

Problémamegoldas forditottunk a kornyezetvédelemre.

Ovja On is a kornyezetet. Csak akkor

Szamos olyan esemeny tortenhet, amelyet sajat melegitse eld a sutét, ha szikséges (lasd a
maga is meg tud oldani. tablazatot). Amikor lehetséges, hasznaljon sotét
szinl edényeket. Hosszl suitési id6 esetén
4.1 A suté nem melegszik. Ellendrizze, hogy kapcsolja ki a sutét 5-10 perccel a sutéesi idé
csatlakoztatva van-e, vagy a biztositek befejezése elétt.
nem olvadt-e ki. Novelje a kivalasztott
hémersékletet. Elektromos és elektronikus hulladékok
kezelése.
4.2 A belsé vilagitas nem miikodik. Cserélje )g
ki az égét vagy a biztositekot. A . szimbblum azt jelzi, hogy a készuleket
tilos a haztartasi szeméthez hasznalt
4.3 Fust tavozik sutés kozben. Csokkentse a hagyomanyos konténerekbe kidobni.
hémeérsékletet és/vagy tisztitsa meg a sutét. A sutét megfeleld gydjtéhelyen adja le.
A haztartasi készulekek Ujrahasznositasaval
4.4 A pirolizises tisztitas nem torténik meg. megelbzi az egészsegugyi és kornyezeti
Ellendrizze, hogy az ajto zarva van-e. kovetkezményeket, és takarékoskodik az
Zarorendszer vagy a hémérséklet érzékeld energiaval és egyéb erdforrasokkal.
hibaja. Hivja a mlszaki szervizt. Tovabbi informacioért vegye fel a kapcsolatot a

helyi hatosagokkal vagy az eladoval.
4.5 A suté hangjelzést ad ki. Elerte a
kivalasztott hémersekletet. A f6zési ciklus
befejez6dott.

4.6 Fozest kovetden zajt hallani. Ez normalis,
a ventillator addig mUkodik, amig a belsé
hémersekletet a kintire nem csokkenti.

4.7 Figyelmeztetd jelzések.

F I { Homerseklet erzekeld
meghibasodasa.

F O Zart ajto (4.7.1). A\

T

In]

pirolizist nem lehet elvégezni. A

|

A
FF M Ajtozaras meghibasodasa. A\
A

),
,i_'ﬁi

5 A szoftver meghibasodasa.
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Sutesi tablazat

Program és hémerseklet 6 Helyzet Tartozékok

marha 1,5 Kg 190°C E] 210°C 50 - 60 perc Q 1 nem
sertes 1,5 Kg 150°C E] 180°C 85 - 95 perc Q 2 nem
barany 1,2 Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 perc Q 2 nem
pulyka 4 Kg 170°C E] 190°C 115 - 125 perc Q 1 nem
csirke 1,25 Kg 21000 [z] 230°C 50 - 60 perc Q 1 nem

SUllesge 190°C [z] 210°C 30 - 40 perc Q 2 nem

1,25 Kg

toltott paradic- 200°C E] 220°C 15 - 19 perc Q 2 nem

som 4 fogas

sult hekk /

sult tékehal 210°c [z] 230°C  7-9 perc Qz igen

1,5 Kg

sult rak o o i
Tk 220°C [z] 240°C 4 -5 perc B 4 igen
pizza 200°C C] 220°C 18- 22 perc Q 1 igen

58 0 0 0 g 00goo

-
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S
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»

3

=

zdldségek

hal és tenger
gyumoblcsei

kiolvasztas,
fi minden — 75°C Q 2 nem
S eteltipus @
Kenyér/ 40°C @ 40°C
péksitemény - =) cor. (27 30pere D 0 nem
. . . 10
teszta erjesztés ort 50°C
8.4.1. Vajas E] .
175°C 22 perc E Mely talcaval
; keksz p 3 igen ely talcaval
INEMPYRO| PYRO
8 E E] 185°C 23 perc 21 perc Q e igen Mely tlcaval
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) P N
O Navod na pouzitie

Velini dblezité. Peclivo si precitajte tito prirucku predtym, nez zacnete pouzivat'riru. Dokumentaciu a
doplnky néajdete vo vnitri rary.

Tato prirucka je usporiadana takym sposobom, aby texty boli spojené s prislusnymi obrazkami.

Bezpecnost Y=

/\ Dolezité

Uschovajte tito prirucku spolocne s pristrojom. Ak
pristroj predavate alebo prenechavate dalej osobe,
ubezpecte sa, ze ste prilozili aj prirucku na pouzitie.
Skor ako pristroj nainstalujete a zacnete ho pouzivat,
precitajte si tieto rady. Boli napisané v zaujme ochrany
bezpecnosti Vasej, aj ostatnych.

o Elektrické napajanie rury musi byt vybavené odpojovacimi
zariadeniami, ktoré splnaju miestne normy pre instalaciu.

 Montaz riry musi realizovat autorizovany servisny technik,
ktory sa bude riadit instrukciami a nakresmi vyrobcu.

o Elektricka instalacia musi zohladnovat maximalny prikon
spotrebita uvedeny na typovom Stitku a musi byt vykonana
podfa platnych predpisov.

* Ak je napajaci kabel poskodeny, musi byt vymeneny
autorizovanym servisom, aby sa predislo nebezpecenstvu.

* V pripade vymeny ziarovky sa uistite, Ze pristroj je vypnuty,
aby sa predislo pripadnym zasahom elektrickym prudom.

* Nepouzivajte brisiace Cistiace prostriedky ani kovovée
drdtenky na cistenie dvierok riry. Mohol by sa nimi poskrabat
a znicit skleneny povrch.

e Pocas fungovania sa mozu niektoré pristupné casti rozpalit.
Deti mladsi ako 8 rokov sa nesmu zdrziavat blizko pristroja,
ak nie su pod neustalym dozorom.

* Nedotykajte sa ohrevnych telies vo vnitri rlry.

e Tento pristroj mozu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsi a

C
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osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo nedostatkom skiisenosti alebo znalosti,
pokial'im nie je poskytnuty dozor alebo instrukcie tykajuce sa
sposobu pouzitia pristroja a chapaju rizika, ktoré predstavuije.
Deti sa nemdzu s pristrojom hrat. UZivatelske Cistenie a
(drzbu nesmeju prevadzat deti bez dozoru.

e Vas pristroj je urteny k beznému domacemu pouzivaniu.
Nepouzivajte ho k obchodnym alebo priemyselnym tcelom.
Sluzi vyhradne na petenie potravin.

 NeskUsajte menit charakteristiky pristroja. Mohlo by to byt
nebezpectné.

* Pocas Cistenia pyrolyzou sa povrch ohreje viac ako pri
normalnom pouzivani. Je nutné nenechat priblizovat deti.

o Skor ako pristpite k Cisteniu pyrolyzou, odstrante vsetky
doplnky, pouzivané pri peceni a silné zneétistenia.

* Nepokladajte tazké predmety na dvere riry a dohliadnite,
aby na ne nevyliezali a ani si nesadali deti.

* Ak chcete previest akekolvek Cistenie v otvore riry, tato musi
byt vypnuta.

e Po pouziti riry sa ubezpecte, ze st vSetky ovladace v polohe
vypnute.

e Nepouzivajte riru ako Spajzu ani na uskladnenie
prislusenstva, ktoré nepouzivate.

* Nepouzivajte na Cistenie parné ani vysokotlakové pristroje
(poziadavky tykajuce sa elektrickej bezpe€nosti).

* Rlra musi vzdy fungovat so zatvorenymi dverami vo
vSetkych programoch, vratane grilu.

). o
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Urcenie typu

Identifikujte model vasej rury (“a”, “b”, “c”,
“d”, “e”) porovnanim ovladacieho panelu
vasho pristroja s panelom na ilustraciach.

/I Instalacia

1.1

1.2

2.1

2.2

Vybalenie. Odstrante vsetky ochranné
zlozky.

Zapojenie do elektrickej siete. Berte vzdy
do Gvahy Udaje na Stitku s charakteristikami
(1.2.1) a rozmermi nabytku, do ktoreho
zabudujete riru (1.2.2, 1.2.3).

Pristroj treba zapojit do siete
prostrednictvom pevného jednofazového
napojenia, u ktoreho musi byt zarucena
konexia neutralneho napojenia (modra
barva) na neutralne (1.2.4). Vlozte ruru a
umiestnite ju tak, aby bola v strede otvoru
(1.2.5). Davajte pozor, aby pretnievajuci
kabel nezostal v hornej tasti (1.2.6).
Uchytte ho na nabytok pomocou obidvoch
dodanych skrutiek (1.2.7). Material na
povrchu nabytku musi byt tepelne odolny.
Pre ukontenie instalacie pristroja treba
nastavit hodinu. Po urcitom obdobi
neaktivity pristroj prejde do stavu standby,
kde sa v zavislosti od modelu znizi Ziarivost
alebo sa obrazovka vypne.

Pouzitie

Nastavenie hodin. Po zapojeni rury bude
hfadatik blikat (2.1.1, 2.1.2). Nastavte
hodiny otatanim ovladata |-+ (2.1.3, 2.1.4).
Po uplynuti 3 sekind alebo po stisnuti
tlatidla |®[ (2.1.5) alebo |A| (2.1.6) hodinu
potvrdite.

Poznamka: Hodiny opat nastavte po
preruseni dodavky elektrickej energie.

Uprava hodin () . Ked'je rura vypnuta,
stisnite [@], a2 kym sa dostanete do
polohy (@ /& (2.2.1) alebo stisnite

po dobu niekolkych sekind (2.2.2). Ked
hodiny blikaju, otatanim ovladata
(2.2.3, 2.2.4). Za niekolko sekind sa hodiy
potvrdia.
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Upozornovacia funkcia ) . Stisnite
alebo , az kym dorazite do polohy [
2.3.1, 2.3.2). Nastavte otatanim ovladaca
(2.3.3, 2.3.4). Po niekolkych sekundach
sa doba potvrdi a zatne odpoctitavanie.

Po ukonteni sa aktivuje zvukovy signal.
Vypnite ho stisnutim akéhokolvek tlatidla.

Predtym, nez zatnete ponajprv pouzivat’
vasu novi riru, ohrejte ju naprazdno.
(bez potravin, v polohe , 250°C a po
dobu 30 mintt. MdZe z nej vychadzat dym
alebo neprijemny zapach (¢o je normalne,
dochadza k tomu kvdli zahriatiu zvyskov
tuku, apod.). Ked opat vychladne, prevedte
predbezné vytistenie vnitrajska vihkou
handrou.

Prislusenstvo. V zavislosti od modelu
disponujete hlubokym plechom (2.5.1),
plochym plechom (2.5.2) a multifunkénym
rostom (2.5.3), ktory funguje nezavisle.
Okrem toho mbZzete kombinovat akykolvek
plech s multifunkénym rostom (2.5.4) a
vytvorit z nich sadu. Vsetky prislusenstva
alebo sady sa mdzu namontovat priamo
na tiastotne vynimatelny rost (2.5.5)
alebo na celkom vynimatelhy rost (2.5.6,
2.5.7) (2.5.8). Ak disponuijete tiastotne
vynimatelhym plechom, pouzite ho
samostatne alebo spolotne s plechmi

(3 spdsoby) (2.5.9). Jednoduchy rost

sa pouziva samostatne (2.5.10). Pokial
disponujete samovyjazdnymi voditkami
“impulse”, viozte ich do rury najskor bez
plechu (2.5.11). Voditka "impulse” vyklznu
automaticky pri otvoreni rury pod vahou
plechu (2.5.12). S voditkami "impulse”
(2.5.13) je nutné pokladat potraviny na
plech. Berte do Uvahy polohu rostov pri
vkladani dovnatra. Disponuju botnymi
zarazkami proti prevrateniu (2.5.14).

Poloha doplinkov. Si vybavené 5

olohami pre umiestnenie dopinkov
Oo8 80
Potraviny pre petenie. Vlozte potravinu do
rUry. Zvolte doplnok (dopinky) a odporu¢ani

polohu alebo prestuduijte tabulku pre
petenie. Zatvorte dvere.

PRIPRAVA POKRMOV

2.8

Volba funkcie pe¢enia (=], Ototte
ovladatom pre volbu funkcii [Z] a zvolte
pozadovani funkciu podla vasho modelu.
Tradieny ohrev vzduchom. Pre akykolvek
druh pokrmov. Je mozné pripravovat
niekolko pokrmov stitasne, bez toho, aby
sa miesali chute a pachy.
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Turbo plus. Teplo je vyrabané centralnym
odporom. U modelu “ f “ pouZzite tito funkciu
k rozmrazeni nastavenim teploty na 35°C.

Master Chef. Systém inteligentného
petenia.

Silny vzduchovy gril. Gratinuje
rovnomernym rozlozenim tepla. Idealne na
opekanie velkych kusov.

E] Silny gril. Zapekanie: cestovin, souffle a
omacky bechamel.

E] Jemny gril. Hamburgery, toasty a potraviny
s malym povrchom.

Intenzivne nistejové teplo. Silné spodné
teplo sa rovnomerne rozklada. Idealne pre
paelly, pizzy.

Q Vzduchové nistejoveé teplo. Ventilator
rozprestiera teplo rovnomerne. Uréené pre
paelly.

Tradicneé teplo. Chlieb, torty, pinené petivo
a chudé maso.

Rozmrazovanie. Rozmrazi za

minimalnu dobu akykolvek vyrobok.

2.9 Volba teploty. Ak po zvoleni funkcie
petenia rira navrhne optimalnu teplotu,
petenie ihned zatne. Mdzete tito teplotu
zmenit pocas 3 seklnd, kedy blika alebo
nasledujucim spdsobom: stisnite tlatidlo
(2.9.1), teplota blika, zmerite ju otatanim
ovladata [-+ (2.9.2). Alebo stisnite tlacidlo
, az kym sa dostanete do polohy °C
(2.9.3) a teplota blika, zmerite ju pomocou
ovladata [-+ (2.9.4).

Ked budete dlhsie drziat °C (a,b,e), zobrazi
sa skutotna teplota vo vnitri rury.

2.10 Vypnutie riry. Vzdy, ked petenie skonti,
ototte ovladatom pre volbu funkcii [=] do
polohy Q (2.10.1).

CASOVACIA FUNKCIA

2.11 Volba trvania (® . Zvolte funkciu petenia
a pozadovani teplotu. Stisnite
alebo [A], az dokial (® nezatne blikat
(2.11.1. 2.11.2). Nastavte dobu petenia
ototenim ovladata [+ (2.11.3, 2.11.4).
Po niekolkych sekundach sa doba potvrdi
a zatne odpotitavanie. Po skonteni rira
bude vydavat piskot, ak ho chcete vypnut,
stisnite akékolvek tlatidlo a rUru vypnite.

2.12 Zvolenie ¢asu ukongenia (5 : Zvolte
funkciu petenia, teplotu a dobu trvania.
Stisnite [®] a2 kym (5 alebo []] zatne blikat
(2.12.1, 2.12.2). Nastavte hodinu ukontenia
petenia ototenim ovladata (2.12.3,

(©4
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2.12.4). Spustenie sa odlozi, aby petenie
skontilo v urteny tas. Po skonteni rira
zatne vydavat piskot, ak ho chcete vypniit,
stisnite akékolvek tlatidlo a ruru vypnite.

2.13 Automatické vypnutie. Ak ste zabudli
rUru vypnit, sama sa automaticky vypne
po uplynuti istej doby. S teplotou nizsi ako
100°C sa rura vypne po 10 hodinach. Pri
teplote vys5ej ako 100°C sa vypne po 3
hodinach.

2.14 Funkcia Celeris. Pre predehriatie rury.
Ototte ovladatom pre volbu funkcii do
polohy [E] a navolte pozadovanu teplotu.
Rara sa rychlo ohreje na zvolenu teplotu.
Po dosazeni teploty vlozte potravinu a
zvolte funkciu petenia a potrebny ¢as.

2.15 Funkcia zablokovania. SlUzi k tomu,
aby sa zabréanilo detom manipulovat' s
rrou. Zaroven stisnite tlatidia |®|, |°C|,
az kym sa zobrazi |_[{I” (2.15.1). Pre
odblokovanie zopakujte tu istl operaciu.

2.16 Zvyskove teplo. Upozoriuje, ze sa rira aj
po vypnuti udrziava horica. Teplomer sa na
displeji objavi, ak je teplota vo vnutri vysSia
ako 60°C.

2.17 Petenie Master Chef. (“e”).
Systém inteligentného petenia. Automaticky
vypotita tasové a teplotné cykly pomocou
elektronickych tidiel, ktoré meria stupen
vlhkosti a teplotné vykyvy. Ma dve fazy:

Faza 1:
Zber informacii. Urcuje idealnu dobu
petenia. Tato faza trva medzi 5 a 40
minUtami, zalezi na druhu pokrmu. Zvolte
(Master Chef) pomocou volita funkcii
-17.1), otatanim volita |- +| zvolte medzi
Siestimi druhmi, navrhovanymi rrou,
jedlo, ktoré chcete upiect a po niekolkych
sekundach rira zatne piect (2.17.2). V
nasledujicej tabulke sa zobrazi druhy
potravin a spravna vyska umiestnenia
plechu pre kazdu z nich.

Druh jedla Vyska plechu

Pizza

Hovadzia petienka
Kura

Ryba

Plnena zelenina
Sladké kolate

R X,
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V tejto fazii sa na obazovke bude striedat



druh zvolenej potraviny a zvy$na doba
petenia (2.17.2, 2.17.3).

U Master Chefu nie je potrebné
predohriatie. Cyklus petenia musi povinne
zatat, ked je rira studena. Ak zostala

rUra horlica z predchadzajuceho pouzitia,
musite ju nechat vychladnit. Na displeji sa
objavi ikonka pre zvySkové teplo (2.17.4)

Faza 2:

Po zhromazdeni informacii a vypotitani
zvysnej doby sa na displeji objavi tas, ktory
chyba do skonéenia petenia (2.17.5). Ked
bude jedlo hotové, rirra sa vypne a bude
pocut piskanie. Vypnite piskanie stisnutim

/\ Dolexite:

Potas petenia neotvarajte dvere, pretoze
by ste prerusili vypotet a zaznamenavanie
informacii, petenie by sa zrusilo a na
displeji by sa objavila informacie “door”
(2.17.6).

Udrzba a cistenie

Cistenie doplnkov. Je mozné ich umyvt
v umyvatke. Ak ich budete istit rucne,
pouzite bezné mycie prostriedky. Nechajte
ich odmotit, aby ste si ufahtili umyvanie.

Nepyrolyticke rary

3.2 Modely s hladkymi stenami.

AquasSliding je systém, ktora ulahtuje
Funkcia AquaSliding je systéem, ktora
ulahtuije Cistenie rury vdaka pouzitiu vodnej
pary. Trva 35 minut a prebeha nasledujucim
sposobom.

o Zatnite, ked je rura viazny.

e Odoberte vsetky doplnky a botné
voditka, v zavislosti od modelu.

¢ Rozpraste 200 ml vody na vnitrajsie
steny riry. A\ Ak nalejete prilis vela vody,
moze vytiect z rlry.

e V zavislosti od modelu,

a) AquasSliding pockajte, az kym rira
neoznami ukontenie Cistiaceho cyklu.

3.3
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b) O tradiené pri 150°C po dobu 10
minit. Po uplynuti uvedenej doby
nastavte teplotu na minimum (35°C
- 75°C, podla modelu) a udrzujte
po dobu 25 minit. Ak nebudete
postupovat podfa tychto intrukcii,
mbZzete spdsobovat kondenzaciu na
prednej strane.

e Vypnite rUru.

e Starostlivo otvorte dvere rury a vyhnite
sa kontaktu s parou.

o Po ukonteni cyklu odstrarte vodu
z vnutrajsku a pomocou handricky
odstrarite zvysky netistdt Tento pomocny
Cistiaci cyklus straca na efektivnosti, ak
sa nerespektuji urtené tasove Useky.

*V zéavislosti od modelu si mbdzete pomoct
funkciou tasovy spinat.

Modely s drsnymi stenami. Samotistace.
V tychto rUrach st zadna doska a botné
panely pokryté samotistiacim smaltom,
ktory odstrariuje tuk, ked rura funguje.
Botné panely su reverzibilng, tak
zdvojnasobujl zivotnost potahu.

Ak sa panely dostatotne sami netistia,
treba ich regenerovat. Za tymto ucelom
odoberte vsetky doplnky a nadoby z
vnutrajska rury. Petlivo otistite tie povrchy
rUry, ktoré nie st samocistitelné. Zvolte

funkciu [(Z].

Nastavte teplotu na 250° C a dobu na 30 az
60 mindt, v zavislosti od stupna znetistenia.

Ked Eistiaci program skon&i a rura
vychladne, otistite navihtenou hubkou
samocistiace prvky, ktoré budi opat celkom
funkené.

Pyrolytickeé rury

3.4

Cistenie pyrolyzou.

» Cistenie odstranuje netistoty pri vysokych
teplotach.

¢ Dym a pachy sa odstrania priechodom
cez katalyzator.

* Netreba s prevadzanim Cistenia cakat, az
sa v rire usadi vela tuku.

¢ Po ukonteni pyrolyzy, az bude rira
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studena, otistite ju vihkou handrou, aby
ste odstranili zvy$ky bieleho popola.

¢ Nez spustite pyrolyzu, odoberte vsetky
doplnky z rlry, vratane kuchynskych
doplnkov a teleskopickych voditok.

¢ Ak sa vyleje vela jedla, treba ho odstranit
predtym, nez zatnete provadzat pirolyzu,
aby ste zabranili tomu, ze by sa zapalili
alebo sa tvorilo prilis dymu.

e Potas pyrolyzy sa povrchy ohrievaju viac
ako pri normalnom pouzivani. Udrzujte
deti v dostatotnej vzdialenosti.

Podla stupna znetistenia riry si mbzete vybrat
medzi dvoma druhmi pyrolyzy.

A

3.5

3.6

’.

Pyrolyza |E| : Pouzivajte ju iba ak je
stupen znetistenia vysoky, Cistenie trva 2
hodiny. Aktivujte ototenim ovladata pre
zvolenie funkcie Izl do polohy |E| (3.4.1).

Poznamka: U tejto varianty je mozné
Cistit pyrolyzou doplnok smaltovant tacku.
Umiestnite do Urovne 2. Predom odstrarite
prebytok usadeného tuku.

Pyrolyza ECO[P] : Cistenie trva 1 hodinu
30 minit. Aktivujte ototenim ovladaca pre
zvolenie funkcie |§| do polohy (3.4.2).

Poznamka: Parametry tasu a teploty su
pevne dané a nie je mozné ich upravovat.

Ked sa proces zatne, rura dosahuje velmi
vysok teplotu, preto sa z bezpetnostnych
dovodov dvere zablokuj, rozsvieti sa
svetelna kontrolka u symbolu 6 (3.4.3).
Ked teplota klesne, svetelna kontrolka sa
vypne a modZzete otvorit dvere.

Odlozena pyrolyza. MoZzete
naprogramovat hodinu, kedy skonti proces
pyrolyzy. Ototte ovladatom pre navolenie
funkcie [ a zvolte [P] alebo [P] (3.5.1).
Stisnite [®] (3.5.2) alebo [A] (3.5.3), az kym
(& zatne blikat. Nastavte hodinu ukontenia
pyrolyzy ototenim ovladata pre zvolenie
doby (3.5.4, 3.5.5).

Cistenie vnutornych stien. Odoberte
botné voditka, aby ste odstranili zvysky
tuku alebo popola, ktoré by mohli zostat po
prevedeni Cistenia. V zavislosti od modelu
disponuju botné voditka dvomi druhmi
upevnenia, bez drziaku (3.6.1, 3.6.2) alebo
s drziakom (3.6.4, 3.6.5). Po ich vynati
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pouzite vihkou handritku pre vytistenie
botnych stien (3.6.3, 3.6.6). Ked budi
steny riry &isté, nasadte znova voditka.

Ak vasa rlra disponuje sklapacim grilom,
vytiahnite ho smerom hore a zatlatte dole,
aby ste ho roztiahli (3.6.7) a vytistite strop
vlhkou handrickou (3.6.8).

Cistenie skla.

Vonkajsie tistenie: Pouzite jemni
handritku nasiaknut vyrobkom na Eistenie
skla.

Vnatorné tistenie: Ak je vnitorna

tast medzi sklami $pinava, mozete ich
rozmontovat pre ich vytistenie. Ked je rura
studena, otvorte dvere na doraz (3.7.1) a
zablokuijte ich tervenou zarazkou, ktora

je dodavana vo vrecku s prislusenstvom
(8.7.2). Prilozte plechové prislusenstvo

na jednu stranu skla, aby ste sklo mohli
zdvihnit pacenim. Postupuijte rovnako

na druhej strane skla. Odstrante tervenu
zarazku a zatvorte dvere (3.7.3). Odoberte
skla (3.7.4), vycistite ich a vysuste
handrickou (3.7.5). Ak treba, odoberte sadu
vnutornych skiel dveri. Tato sada sa moze
skladat z jedného alebo dvoch skiel, v
zavislosti od modelu, s Giernou zarazkou na
kazdom rohu. Pre ich odobranie vlozte ruku
do spodnej tasti dveri a zatiahnite smerom
hore (3.7.6). Po ich vynati odstrarite
zarazky, aby ste mohli vygistit skla (3.7.7).

Ked budu skla Eisté ( 3.7.8), znova

ich nasadte do gumovych zariazok, s
vystupkom smerom hore (3.7.9) a nasadte
skla tak, aby “L” levé a “R” prave, zostali
vedla pantov (3.7.10). Nakoniec nasadte
zvy$né sklo tak, aby bolo mozné pretitat
slovo PYROLYTIC (3.7.11). Odstrante
zarazky (3.7.12) a zatvorte dvere.

Varovanie pr pouzivani:

e Ubezpette sa, ze je rira vypnuta.

¢ Nez sklo uvolnite, nechajte ho vychladnt.

¢ Nikdy nepouzivajte pristroje na Cistenie
pomocou pary.

Vonkajsie tistenie rury. Pouzivajte
neutralne vyrobky. Dobre vysuste jemnou
handritkou.



RieSenie ‘ I
probléemov \

Existuje vela problemov, koré mozete vyriesit
vy sami.

4.1 Rura sa neohrieva. Skontrolujte, ¢i je
zapojena alebo €i nie je spalena poistka.
Zvyste zvolend teplotu.

4.2 Vnutorné svetlo nefunguje. Vymente
Ziarovku alebo poistku.

4.3 Pocas petenia vychadza dym. Znizte
teplotu a/alebo vyistite ruru.

4.4 TCistenie prostrednictvom pyrolyzy sa
neprevadza. Skontrolujte, ¢i s dvere dobre
zatvorené. Zavada v systéme blokovania
alebo teplotného Cidla. Kontaktujte zarutny
servis.

4.5 Rira vydava pisklavy zvuk. Bola
dosazena zvolena teplota. Skontil sa cyklus
petenia.

4.6 Po skonceni petenia rira stale robi hluk.
To je normalne, ventilator dalej funguje,
dokial ' sa neznizi teplota vo vnitri aj vonku.

4.7 Upozornenie na problémy.
I { zavada na teplotnom &idle. A\

= D2 Zablokovaneé dvere (4.7.1). A

= 77 Nie je mozné uskutoznit pyrolyzu. Z\

FF [ Zavada v zablokovani dveri. 2\

F = Porucha softwaru.

= [ Zlyhanie vihkostného idla. /A

™

# Prerusenie elektrického napajania
pocas petenia.

Foo-o Automatické odpojenie po

niekolkych hodinach fungovania

(4.7.2).

/\ Nemanipulujte s rarou. Pre opravu
kontaktujte zarueny servis.

slovensky

[

v
Zivotné prostredie /

Rira bola vyrobena podla zasad pre
ochranu zivotného prostredia.

Respektujte zivotné prostredie. Ruru
predhrievajte iba v pripadoch, kedy je to
skutotne potrebné (vid tabulku). Pouzivajte
najma nadoby tmavej farby. Pri dlhej dobe
petenia vypnite ruru 5 az 10 minGt pred
planovanym ukon¢enim pecenia.

Vyradenie spotrebita z prevadzky.

Symbol . oznamuje, Ze sa pristroj nesmie
vyhadzovat do beznych kontajnerov na domaci
odpad.

Vyradeni riru odneste do Specialneho
zberného centra pre zber elektroodpadu.
Recyklovanie domacich spotrebitov zabranuje
negativnym vplyvom na zdravie €loveka, na
Zivotné prostredie a pomaha $etrit energiu a
prirodné zdroje. Viac informécii ziskate na www.
envidom.sk, pripadne kontaktujte miestne Urady
alebo predajné miesto, kde ste spotrebit kupili.
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Tabulka pecenia

Program a teplota Pozicia | Predhriatie | Prislusenstvo

Telacie maso 1,5 Kg 190°C E] 210°C 50 - 60 min Q 1 Nie
I13r5a\:<cgove UEEY 150°C [z] 180°C 8595 min Q 2 Nie
Baranie maso o [z] o e mi Q )
ke 200°C 220°C 40 - 50 min 2 Nie
mgg%ag'ﬁg 170°C E] 190°C  115- 125 min Q 1 Nie
Kuracie maso . o [z] o A mi Q 1 .
v (&) 2100 230°C 50 - 60 min Nie
Petené tervene

papricky 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2 Nie

1,25 Kg

Plnené paradajky 200°C E] 220°C  15-19 min Q 2 Nie

4 jednotky

o
(2}
@
=
0
>
o
=
©
>
=
]
o
(2}
:@©
=

Zelenina

%%@m@%@@%@

Peteny pstruh
5| /Opekana 20c  [T)zrc 7-9mn . Ano
§ treska 1,5 Kg
| Opekané
5 langusty 220°C [z] 240°C 4-5min B 4 Ano
= 1Kg
pizza 200°C C] 220°C 18-22min g 1 Ano
Odmrazovanie [3%
véetkych typov (5 7’ C QZ Nie
potravin
Kysnutie 40°C @ 40°C
cesta na chlieb/ - KA 25 - 30 min D 0 Nie
petivo 50°C
8.4.1 Maslovée ) hibokym
175°C 22 min 3 Ano
< susienky E] E plechom
2 [ NEPHRO | PYRO hibokym
o Q 2 Ano
| gao Muffiny E] 185°C 23 min 21 min plechom
S ol o _ , 3 - hibokjm pechomy
= 8 160°C 45 min 35 min y Nie  anarany
2 ®
(TR
=1 8.5.1 Nady- EOE [ ]y ne  omem
285 chaneé piskoty 180°C 25min 28 min
=¥ Dbez tuku . ) 3 Nie 2formy na 1 roétoch
o *180°C 40 min 50 min 1 ahibokm
88 [NEPYRO | PYRO _ )
== . ; ‘ Q 2 Nie Rost
g 8.5.2 Jablkovy C] 185°C  40-45min  40min
1 kolac 3 ) 2formy na 1 roStoch
4 *180°C 5055 min 65-70mi 1 Nie ahlbuxy,m
X
@ 9.1 Zapekanie E] NIEPYRO [_PYRO 23 5 . Predohriatie po ~ Petenie 2-3 min.
povrchu 250°C 275°C ' dobu5min  Na roste

* Podfa modelu.

).
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O Manual d’instruccions

Molt important: llegeix integrament aquest manual abans d'utilitzar el fom. Trobaras la documentacio i els
accessoris a l'interior del forn.

Aquest manual esta dissenyat de manera que els textos estiguin relacionats amb els dibuixos corresponents.

Seguritat “¥P=

/\ Important
Conserva aquest manual amb I'aparell. Si has de vendre
o cedir I'aparell a una altra persona, assegura’t que
I'acompanya el manual d’utilitzacio. Llegeix aquests
consells abans d’installar i utilitzar I'aparell; han estat
redactats pensant en la teva seguretat i en la dels altres.

e |'alimentacio electrica al forn ha d’estar instal-lada amb
dispositius de desconnexié en compliment de la normativa
d’instal-lacio local.

e |ainstal-lacio del forn I'ha de fer un instal-lador autoritzat, que
ha de seguir les instruccions i els esquemes del fabricant.

* | ainstal-lacio electrica ha d’estar dimensionada a la potencia
maxima indicada a la placa de caracteristiques i la presa de
corrent electrica amb la presa de terra reglamentaria.

e Siel cable d'alimentacié esta danyat, ha de ser substituit pel
seu servei postvenda o per personal qualificat similar amb la
finalitat d’evitar situacions perilloses.

e Assegura’t que I'aparell esta desconnectat abans de substituir
la lampada per evitar possibles xocs electrics.

e No utilitzis productes de neteja abrasiu o fregalls metal-lics
durs per netejar la porta del forn, ja que es pot ratllar la
superficie i provocar que el vidre es trenqui.

e Durant el funcionament hi ha parts accessibles que es poden
escalfar. Els nens menors de 8 anys se n’han de mantenir
allunyats, tret que estiguin sota supervisid permanentment.
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e Evita tocar els elements calefactors interiors.

e Aquest aparell el poden utilitzar nens amb una edat de 8 anys
| superior i persones amb les capacitats fisiques, sensorials 0
mentals reduides 0 amb manca d’experiencia i coneixements
si estan sota supervisio 0 si han rebut instruccions adequades
respecte a I'Us de 'aparell d’una manera segura i comprenen
els perills que implica. Els nens no han de jugar amb I'aparell.
Les tasques de neteja i de manteniment no les han de fer nens
sense supervisio, sind I'usuari.

e |'aparell esta destinat per a un Us domestic normal. No
I'utilitzis amb finalitats comercials o industrials. Serveix
exclusivament per coure productes alimentaris.

* No intentis modificar les caracteristiques de I'aparell; podria
suposar un perill.

e Durant una neteja per pirolisi, les superficies accessibles
s’escalfen més que durant un Us normal. Cal mantenir-ne els
nens allunyats.

* Abans de comencar la neteja per pirolisi, retira tots els
elements de cocciod per evitar desbordaments.

* No col-loquis carregues pesants sobre la porta del forn |
assegura’t que no s’hi enfilin 0 seguin els nens.

* Per a qualsevol intervencid de neteja a la cavitat del forn,
I'aparell ha d’estar apagat.

e Després d’haver utilitzat el forn, assegura’t que tots els
comandaments estan en posicid d’aturada.

e No utilitzis el forn com a rebost o per desar-hi accessoris
després d’haver-lo utilitzat.

 No utilitzis aparells de vapor o d’alta pressio per netejar
I'aparell (exigencia relativa a la seguretat electrica).

e £l forn sempre ha de funcionar amb la porta tancada en tots
els programes, incloent-hi la graella electrica.

).
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Identifica el model del teu forn (“a”, “b”, “¢”, “d”",
“e@”) comparant la placa de comandaments del teu
aparell amb el de les illustracions.

Identificacio

Instal-lacio

1.1 Desembalatge. Retira tots els elements de
proteccio.

1.2 Connexi6 a la xarxa eléctrica. Tingues
sempre en compte les dades de la placa de
caracteristiques (1.2.1) i les mesures del moble
en que s’encastara el forn (1.2.2, 1.2.3).

"aparell s’ha de connectar a la xarxa per
mitja d’una connexié fixa monofasica, en que
ha de quedar garantida la connexié neutre
(color blau) amb neutre (1.2.4). Introdueix el
forni centra’l a I'espai (1.2.5). Vigila que el
cable que sobra no quedi a la part superior
(1.2.6). Fixa’l al moble amb els dos cargols
que se subministren (1.2.7). Per finalitzar

la instal-lacio a I'aparell, cal ajustar I’hora.
Després d’un temps d'inactivitat, I'aparell
passara a estat standby i, segons el model,
baixara la lluminositat o s’apagara la pantalla.

2.1 Ajustament d’hora. En connectar el forn, el
visor parpelleja (2.1.1, 2.1.2). Ajusta I'hora
girant el regulador |-+ (2.1.3, 2.1.4). Al cap
de 3 segons o pitjant la tecla [®] (2.1.5) 0
(2.1.6), I'nora queda validada.

Nota: Torna a ajustar I'hora en cas que es
produeixi un tall del subministrament electric.

2.2 Modificacié de I'hora (9 . Amb el forn
apagat, pitia [®| fins arribar a la posicid (®
/& (2.2.1) o pitja [A] durant uns segons
(2.2.2). Quan I'nora parpellegi, ajusta I'hora
girant el regulador [+ (2.2.3, 2.2.4). Al cap
d’uns segons I'hora queda validada.

2.3 Funci6 avisador (") . Pitia[®] o[A] fins
arribar a la posicio () (2.3.1, 2.3.2). Ajusta el
temps girant el regulador |-+ (2.3.3, 2.3.4).
Al cap d’uns segons el temps queda validat
i comenga el compte enrere. Quan finalitza,
s’activa un senyal acustic. Per silenciar-lo,
pitja qualsevol tecla.
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2.4 Abans d’utilitzar el nou forn per primera
vegada, escalfa’l en buit (sense aliment, en
posicio i a 250° C durant 30 minuts). Pot
produir fum o mala olor (és normal a causa
de I'escalfament de restes de greix, etc). Un
cop s’hagi refredat, fes-ne una neteja previa
de I'interior amb un drap humit.

2.5 Accessoris. En funci6 dels models,
disposes de safata profunda (2.5.1), safata
plana (2.5.2) i graella multifuncio (2.5.3),
que funcionen de manera independent. A
més, pots combinar qualsevol safata amb
la graella multifuncié (2.5.4) per formar un
conjunt. Tots els accessoris 0 conjunts
poden anar directament o muntats sobre la
graella d’extraccié parcial (2.5.5) o la graella
d’extraccio total (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Si
disposes de la safata d’extraccié parcial,
la pots utilitzar de manera independent o
juntament amb safates (3 modalitats) (2.5.9).
La graella simple és d’Us independent
(2.5.10). Si disposes de guies autoextraibles
Impulse, introdueix-les al forn en primer lloc
sense la safata (2.5.11). Les guies Impulse
surten automaticament amb el pes de
la safata quan s’obre el forn (2.5.12). Es
obligatori utilitzar una safata com a suport
dels aliments amb les guies Impulse (2.5.13).
Tingues en compte la posicio de les graelles
quan les introdueixis a I'interior. Disposen de
limits laterals antigir (2.5.14).

2.6 Posici6 dels accessoris. Disposes de
5 posicions per col-locar els accessoris:
B-6:8.0-

2.7 Aliment per cuinar. Introdueix I'aliment al
forn. Selecciona el(s) accessori(s) i la posicié
recomanada o consulta la taula de coccio.
Tanca la porta.

PREPARAR UN PLAT

2.8 Selecci6 de funcié de cuinat[Z]. Gira
el regulador selector de funcions [
selecciona la funcié desitjada segons el
model.

Calor tradicional ventilada. Per a qualsevol
tipus de plat. Es poden cuinar diversos plats
alhora sense que es mesclin gustos ni olors.

Turbo plus. La calor es produeix gracies a
la resistencia central. En el model “f”, utilitza
aquesta funcio per descongelar fixant la
temperatura a 35 °C.

Master Chef. Sistema de cuina intel-ligent.

Graella forta ventilada. Gratina repartint la
calor de manera uniforme. Ideal per a rostits
de mida gran.

E] Graella forta. Gratinats: pastes, suflés i salsa

83



beixamel.

Graella suau. Hamburgueses, torrades i
aliments amb petita superficie.

Calor de solera intensa. La intensa calor
inferior es reparteix uniformement. Ideal per a
paelles i pizzes.

. Calor de solera ventilada. El ventilador
reparteix la calor inferior de manera uniforme.
Indicat per a paelles.

Calor tradicional. Pa, pastissos, pastissos
farcits i carns magres.

Descongelacié. Descongela qualsevol
producte en temps minims.

2.9 Seleccio de temperatura. Si en seleccionar
la funcié de cuinat el forn et proposa una
temperatura optima, la coccié comencga
de manera immediata. Pots modificar
aquesta temperatura durant els 3 segons de
parpelleig o dels modes seglients: pitja la
tecla |°C| (2.9.1) i la temperatura parpelleja;
modifica-la girant el regulador |-+ (2.9.2). O
pitja la tecla fins arribar a la posicio °C
(2.9.3) i la temperatura parpelleja; modifica-la
girant el regulador [-+] (2.9.4).

Si mantens polsada la tecla °C (a,b,e), es
visualitzara la temperatura real de I'interior
del forn.

2.10 Apagada del forn. En tots els casos, quan
la coccié hagi finalitzat, gira el regulador
selector de funcions |§| ala posicio Q
(2.10.1).

FUNCIONS DE TEMPS

2.11 Selecci6 de la durada (® . Selecciona la
funcié de cuinat i la temperatura desitjada.
Pitia |®] fins que la tecla (® o |E| parpellegi
(2.11.1. 2.11.2). Ajusta el temps de cuinat
girant el regulador (2.11.3,2.11.4). Al
cap d’uns segons el temps queda validat i
comenga el compte enrere. Quan finalitza, el
forn emet un senyal acustic; per silenciar-lo,
pitja qualsevol tecla i apaga el forn.

2.12 Selecci6 de I'hora de fi (5 : Selecciona la
funcié de cuinat, la temperatura i la durada
de preparacio. Pitia fins que la tecla
Go parpellegi (2.12.1. 2.12.2). Ajusta
I’hora de fi de coccio girant el regulador
(2.12.3, 2.12.4). La posada en marxa queda
retardada perque finalitzi a I'hora indicada.
Quan finalitza, el forn emet un senyal acustic.
Per silenciar-lo, pitja qualsevol tecla i apaga
el forn.

>-
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2.13 Desconnexi6 automatica. Si t’has
descuidat de desconnectar el forn, I'aparell
es desconnecta automaticament al cap d’un
temps. Amb una temperatura inferior a 100°
C el forn es desconnecta al cap de 10 hores;
amb una temperatura superior a 100° C el forn
es desconnecta al cap de 3 hores.

2.14 Funcié Celeris. Per preescalfar el forn. Gira el
regulador selector de funcions fins a la posicid
é i introdueix la temperatura desitjada.
El forn assoleix rapidament la temperatura
seleccionada. Un cop assolida, introdueix
I"aliment i selecciona la funcié de cuinat i el
temps necessari.

2.15 Funcié de bloqueig. Per evitar que els nens
manipulin el forn. Pitja simultaniament les
tecles [®], [)C] fins que es visualitzi }_ /7~
(2.15.1). Per desbloquejar, repeteix aquesta
operacio.

2.16 Calor residual. Indica que, un cop apagat,
el forn encara es manté calent. El termometre
es visualitzara a la pantalla sempre que la
temperatura a I'interior sigui superior a 60° C.

2.17 Coccié Master Chef. (“e”).
Sistema de cuina intel-ligent. Calcula
automaticament els cicles de temps i
temperatura per mitja de sensors electronics
que mesuren el nivell d’humitat i les variacions
de temperatura. Té dues fases:

Fase 1:

Recopilacié de la informacié. Determina

el temps de coccio ideal. Aquesta fase té&

una durada d’entre 5 i 40 minuts, segons

el plat. Selecciona (Master Chef) en el
comandament selector de funcions (2.17.1),
tria el tipus de plat per cuinar d’entre els sis que
proposa el forn girant el comandament ial
cap d’uns segons el forn comencara a cuinar
(2.17.2). A la taula seglient es mostren els tipus
d’aliment i els nivells correctes per col-locar la
safata per a cada tipus.

Tipus d’aliment  Nivell de la safata

Pizza

Rostit de bou
Pollastre

Peix

Verdures farcides
Pastis dolg

P
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NN MNDN N =

En aquesta fase a la pantalla apareix
alternativament el tipus d’aliment seleccionat i
el temps restant de cocci6 (2.17.2, 2.17.3).



En el mode Master Chef no cal
preescalfament. El cicle de coccié ha de
comengar obligatoriament amb el forn fred.
Si el forn estava calent per un Us anterior,
I’has de deixar que es refredi. A la pantalla
apareixera la icona de calor residual (2.17.4).

Fase 2:

Després de recopilar la informacic i calcular
el temps restant, a la pantalla es mostrara
el temps que queda per acabar la coccié
(2.17.5). Quan el plat estigui llest, el forn
s’apra i emetra un xiulet. Per silenciar-lo,

pitia [@] .

A Important:

No obris la porta durant la coccié perqué
perjudicaria el calcul i el registre de la
informacio, cancel-laria la coccio i a la
pantalla es mostraria “door” (2.17.6).

44
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Neteja dels accessoris. Son aptes per al
rentavaixella. Si els neteges a ma, utilitza un

detergent d’Us corrent. Posa’ls en remull per
facilitar-ne la neteja.

Manteniment i
neteja

Forns no pirolitics

3.2 Models de parets llises.

Funcié AquaSliding és un sistema que
facilita la neteja del forn, mitjangant I'ts del
vapor d’aigua. La seva durada és de 35
minuts i es fa de la manera seguent.

e Comenceu amb el forn tebi.

e Traieu tots els accessoris i les guies
laterals s/model.

e Polvoritzeu 200 ml d’aigua a les parets
de l'interior del forn. A\ Una quantitat
excessiva d’aigua pot provocar
desbordaments.

e Segons el model,

a) AquasSliding espera que el forn indiqui
la finalitzacié del cicle de neteja.

b) 3 tradicional a 150°C durant 10
minuts. Un cop transcorregut aquest
temps, ajusteu la temperatura al minim
(35°C - 75°C s/model) i manteniu-la

3.3
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durant 25 minuts. El fet de no seguir
aquestes indicacions pot provocar
condensacions en el frontal.

e Apagueu el forn.

e Obriu la porta del forn amb cura i eviteu el
contacte amb el vapor.

e Alfinal del cicle, retireu I'aigua de I'interior i
amb I'ajut d’'una baieta netegeu les restes
de bruticia restant. Aquest cicle d’ajuda a la
neteja perd efectivitat si no es respecten els
temps indicats.

* Segons el model, pots utilitzar també la
funcié Avisador.

Models de parets rugoses autonetejadores.

Aquests forns tenen la placa posterior i els
panells laterals recoberts amb un esmalt
autonetejador que elimina el greix mentre el
forn esta en funcionament. Els panell laterals
s0n reversibles, de manera que dupliquen la
durada del revestiment.

Quan els panells no es netegen prou ells
mateixos, cal regenerar-los. Per fer aixo, retira
tots els accessoris i recipients de I'interior del
forn i neteja a fons les superficies del forn que
no sén autonetejadores. Selecciona la funcid

Regula la temperatura a 250° C i el temps,
entre 30 i 60 minuts en funcié del grau de
bruticia.

Quan el programa de neteja acabi i el forn

es refredi, passa-hi una esponja humida pels
elements autonetejadors, que tornaran a estar
completament operatius.

Forns pirolitics

3.4

Neteja per pirolisi.

¢ La neteja es realitza per eliminacié de la
bruticia a altes temperatures.

e Els fums i les olors s’eliminen quan passen
per un catalitzador.

* No cal esperar que el forn tingui molt de greix

per netejar-lo.

® Després de la pirdlisi, quan el forn estigui
fred, passa-hi un drap humit per retirar les
restes de cendra blanca.
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¢ Abans de posar en marxa la pirolisi, retira
tots els accessoris del forn, incloent-
hi els accessoris de cuina i les guies
telescopiques.

¢ Si es produeixen desbordaments
importants, retira’ls abans de fer la pirolisi
per evitar que s’inflamin o que es produeixi
massa fum.

¢ Durant la pirolisi les superficies s’escalfen
més que durant I'Gs normal. Mantén
allunyats els nens.

En funci6 del grau de bruticia del forn, pots optar
entre dos tipus de pirolisi.

A

3.5

3.6

Pirdlisi [P] : Utilitza-la només quan el grau
de bruticia sigui alt (la neteja es realitza en
2 hores). Per activar-la, gira el regulador
selector de funcions [Z] a la posicié [P]
(3.4.1).

Nota: en aquesta opcio és factible la neteja
per pirdlisi de I'accessori safata esmaltada.
Selecciona el nivell 2. Enretira préviament
I'excés de greix acumulat.

Pirolisi ECO | P |: Fala neteja en 1 hora i
30 minuts. Per activar-la, gira el regulador
selector de funcions (=] a la posicio
(8.4.2).

Nota: Els parametres de temps i de
temperatura son fixos i no es poden
modificar.

Quan comenca el proceés, el forn assoleix
temperatures molt altes; per raons de
seguretat, la porta es bloqueja i s'il-lumina el
pilot lluminds que hi ha al costat del simbol
ﬁ (8.4.3). Quan la temperatura baixa, el pilot
s’apaga i ja es pot obrir la porta.

Pirolisi diferida. Pots programar I'hora a que
acaba el procés de pirdlisi. Gira el regulador
selector de funcions (] seleccionaTE 0
3.5.1). Pitia[®] (3:5.2) 0 [A] (3.5.3) fins
que (S parpellegi. Ajusta I'hora de fi de la
pirolisi girant el regulador selector de temps
(3.5.4,3.5.5).

Neteja de parets interiors. Retira les guies
laterals per netejar les restes de greix o de
cendra que puguin haver quedat després
dels processos de neteja. En funcié dels
models, les guies laterals disposen de dos
tipus de fixacio: sense suport (3.6.1, 3.6.2) 0

3.7

3.8
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amb suport (3.6.4, 3.6.5). Un cop retirades,
utilitza un drap humit per netejar les parets
laterals (3.6.3, 3.6.6). Quan les parets del
forn estiguin netes, torna a col-locar les
guies.

Si el teu forn disposa de grill abatible, tira cap
amunt i pressiona per fer-lo baixar (3.6.7) i
neteja el sostre amb un drap humit (3.6.8).

Neteja dels vidres.

Neteja exterior: utilitza un drap suau ben
xop amb producte netejavidres.

Neteja interior: Si I'interior dels vidres és
brut, els pots desmuntar per netejar-los.

Quan el forn estigui fred, obri la porta del

tot (3.7.1) i fixi-la amb el limit vermell que se
subministra a la bosseta d’accessoris (3.7.2).
Introdueixi I'accessori restant de xapa en

un costat del vidre per elevar el vidre fent
palanca. Faci la mateixa operacio a I'altre
costat del vidre. Retiri el limit vermell i tanqui
la porta (3.7.3). Retira el vidre (3.7.4), neteja’l
i eixuga’l amb un drap (3.7.5). Si cal, retira el
conjunt de vidres interiors de la porta. Aquest
conjunt pot estar format per un o dos vidres,
en funcié del model, amb un limit negre a
cada canto. Per retirar-los, introdueix la ma
per la part inferior de la porta i tira cap amunt
(3.7.6). Un cop retirats, treu els limits per
netejar els vidres (3.7.7).

Quan els vidres estiguin nets ( 3.7.8) torna

a encaixar-los en els topalls de goma, amb
el piu cap amunt (3.7.9) i colloca els vidres
de manera que la “L” d’esquerra i la “R”

de dreta quedin al costat de les frontisses
(8.7.10). Per acabar, col-loca el vidre

restant de manera que llegeixis la paraula
PYROLYTIC (3.7.11). Retira els limits (3.7.12)
i tanca la porta.

Adverténcies d’us:

* Assegura’t que el forn és apagat.

e Abans de deixar anar el vidre, deixa que es
refredi.

¢ No utilitzis mai maquines netejadores de
vapor.

Neteja exterior del forn. Utilitza productes
neutres. Eixuga’l bé amb un drap suau.
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Hi ha un seguit d’incidencies que pots solucionar
tu mateix.

Solucié de
problemes

4.1 El forn no escalfa. Comprova si esta
connectat o si el fusible no és fos.
Incrementa la temperatura seleccionada.

4.2 El llum interior no funciona. Canvia la
bombeta o canvia el fusible.

4.3 En surt fum durant la coccié. Redueix la
temperatura i/o neteja el forn.

4.4 La neteja per pirolisi no funciona.
Comprova que la porta és ben tancada.
Fallada del sistema de blogueig o del sensor
de temperatura. Truca al servei tecnic.

4.5 El forn emet un xiulet. S’ha assolit la
temperatura d’eleccié. El cicle de coccié ha
finalitzat.

4.6 Fa soroll després de la coccid. Es normal:
el ventilador continua funcionant fins que es
redueixen les temperatures interior i exterior.

4.7 Avisos d’incidéencies.
=

= ¢ « Fallada del sensor de temperatura. A

F 07 Porta bloquejada (4.7.1). A\

T

13 No és possible fer la pirdlisi. A\

F O Fallada de bloqueig de la porta. A\

T

F = Error del programar,

FF O Fallada del sensor d’humitat. 2\
=g n Al PR
= o Tall de I'alimentacio electrica durant el
procés de cuinat.
o » -
170 )~ 12 Desconnexié automatica a
causa de la quantitat d’hores de
funcionament (4.7.2).

A No manipulis el forn. Per reparar-lo, truca al
servei tecnic.

catala

Medi Ambient

El forn ha estat dissenyat pensant en la
conservacié del medi ambient.

Respecta el medi ambient. Preescalfa el forn
només quan realment calgui (consulta la taula).
Utilitza preferentment motllos d’un color fosc. En
periodes llargs de fornejat desconnecta el forn 5
0 10 minuts abans del temps previst.

Gestio de residus d’aparells eléctrics i
electronics.

hi¢

El simbol . indica que I'aparell no s’ha
d’eliminar utilitzant els contenidors tradicionals
per a residus domestics. Porta el teu forn a

un centre especial de recollida. El reciclatge
d’electrodomestics evita conseqliencies
negatives per a la salut i el medi ambient i

permet estalviar energia i recursos. Si vols més
informacié, posa’t en contacte amb les autoritats
locals 0 amb I'establiment on vas comprar el forn.
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Taula de coccid

Aliment

Programa i temperatura

Posicio

catala

Accessoris

vedella 1,5 Kg
porc 1,5 Kg
xai 1,2 Kg

carniau

gall d’indi 4 Kg

pollastre 1,25 Kg

pebrots vermells
escalivats

1,25 Kg
tomaquets
farcits 4 unid.

verdures

llug rostit /
bacalla al forn
1,5 Kg
llagostins al
forn

1 Kg

peix i marisc

pizza

descongelacio
de tot tipus
d’aliments
Fermentacio de
massa de pa/
pastes

8.4.1 Galetes
de mantega

8.4.2
Magdalenes

8.5.1 Pade
pessic espon-
jOs sense greix

(o]
To}
@
o]
©
z
w
°~
O
w
<
>
o
o
=z

8.5.2 Pastis de
poma

(%)
Z
o
0]
Ll
»
'O
(@)
z
)
L
<
[a)
=)
=
&
<
[a)
%)
=
@]
T
o

9.1 Superficie
de gratinat

* Segons model.

190°c
150°c

200°

¢

170°C

210°

C

190°C
200°C

2100
2000

200°
75°C

40 C
50°C

C
¢

C

i

50 - 60 min
85-95min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4 -5min

18 - 22 min

25-30 min

E] 175°C 22 min
NOPYRO [ PYRO

E] 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

NOPYRO | PYRO
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NOPYRO | PYRO

C] 185°C  40-45min 40 min
*180°C  50-65min 65-70min

PYRO

250° C 2750 C 2-3 min.

0
=k
O
=)
0
=t
.l

no
no

no

no

no

si

sf

si

no

no

si

si

no

no

no

no

no

preescalfat
durant 5 min

58 0 0 0 g 00goo

Safata
profunda

Safata
profunda

Safata profunda /
estandard

Motlle sobre
graella

2 motlles sobre
1 graglla i safata

Graella

2 motlles sobre
1 graella i safata

Coccid 2-3 minuts
sobre graella
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Manual de instrucions

Moi importante: Le integramente este manual antes de utilizar o forno. Atopards a documentacion e
accesorios no interior do forno.

Este manual esta desefiado de forma que 0s textos estean relacionados cos debuxos correspondentes.

Seguridade

/\ Importante
Conserva este manual co aparello. Se debes venderlle
ou cederlle o aparello a outra persoa, asegurate de que
0 manual de utilizacion vaia con el. Le estes consellos
antes de instalar e utilizar o aparello. Foron redactados
pensando na tua seguridade e a dos demais.

e A alimentacion eléctrica do forno debe estar instalada con
dispositivos de desconexion que cumpran co estipulado na
normativa de instalacion local.

¢ Alnstalacion do forno, debe ser efectuada por un instalador
autorizado, que seguira as instrucions e esquemas do fabricante.

¢ Ainstalacion eléctrica debe estar dimensionada & potencia
maxima indicada na placa de caracteristicas e a toma de corrente
eléctrica con toma a terra regulamentaria.

* Se 0 cable de alimentacion esta danado, debe ser substituido
polo seu servizo posvenda ou persoal cualificado similar, co fin de
evitar un perigo.

* AsegUrate de que o aparello esta desconectado antes de
substituir a lampada, para evitar posibles choques eléctricos.

e Non utilizar produtos de limpeza abrasivos ou estropallos
metalicos duros para limpar a porta do forno, xa que se pode
rabunar a superficie e provocar a rotura en anacos do vidro.

 Durante o funcionamento hai partes accesibles que se
poden quentar. Os nenos menores de 8 anos débense
manter afastados, a non ser que estean baixo supervision

permanentemente. Q
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e Fvitar tocar 0s elementos calefactores interiores.

e Este aparello pode ser utilizado por nenos cunha idade de 8 anos
OU superior e persoas con discapacidades fisicas, sensoriais
OuU mentais reducidas ou falta de experiencia e conecemento,
sempre baixo supervision ou se se lles proporcionaron as
instrucions apropiadas respecto ao uso do aparello dunha
maneira segura e asegurandose que comprenderon 0S perigos
que implica. Os nenos non deben xogar co aparello.

e Alimpeza e 0 mantemento que debe realizar 0 usuario non o
poden realizar nenos sen supervision

O teu aparello esta destinado para un uso doméstico normal.
Non o utilices con fins comerciais ou industriais. Serve
exclusivamente para a coccion de produtos alimentarios.

* Non intentes modificar as caracteristicas do aparello. Poderia
suponer un perigo.

e Durante unha limpeza por pirdlise, as superficies accesibles
quéntanse mais que durante un uso normal. Hai que afastar os
Nenos.

* Antes de proceder & limpeza por pirdlise, retira todos 0s
elementos de coccion e 0s desbordamentos importantes.

* Non coloques cargas pesadas sobre a porta do forno e
asegurate de que non se monte nin se sente ningln neno

e Para calquera intervencion de limpeza no oco do forno, este debe
estar apagado.

e Despois de utilizar o forno, asegurate de que todos 0s mandos
estean en posicion de parada.

* Non utilices o forno como despensa ou para gardar accesorios
despois da sua utilizacion.

 Non utilices aparellos de vapor ou alta presion para limpar o
aparello (esixencias relativas & seguridade eléctrica)

e (O forno sempre debe funcionar coa porta pechada, en todos 0s
programas, incluida a grella.

). o



Identifica o modelo do teu forno (“a”, “b”, “c”,

“d”, “e”) comparando o panel de mandos do teu
aparello co das ilustracions.

Identificacion

Instalacion

1.1 Desembalaxe. Retira todos os elementos de
proteccién.

1.2 Conexioén a rede eléctrica. Ten sempre en
conta os datos da placa de caracteristicas
(1.2.1) e as medidas do moble no que se vai
encaixar o forno (1.2.2, 1.2.3).

Compre que o aparello se conecte a rede
mediante unha conexion fixa monofésica, na
cal, a conexion neutro (cor azul) con neutro
debe quedar garantida (1.2.4). Introduce

o forno e céntrao no oco (1.2.5). Coida

que o cable sobrante non quede na parte
superior (1.2.6). Suxéitao ao moble cos
dous parafusos subministrados (1.2.7). Para
finalizar a instalaciéon no aparello, é necesario
establecer a hora. Despois dun tempo de
inactividade, o aparello pasara a estado
standby, onde segundo o modelo, baixara a
luminosidade ou apagarase a pantalla.

2.1 Axuste de hora. Ao conectar o forno o

visor escintila (2.1.1, 2.1.2). Axusta a hora
xirando o0 mando [-+4] (2.1.3, 2.1.4). Ao cabo
de 3 segundos ou premendo a tecla
(2.1.5) ou (2.1.6) a hora queda validada.
Nota: Volve axustar a hora despois dun corte
de subministro eléctrico.

2.2 Modificacion de hora (® . Co forno
apagado, preme ata chegar & posicion
® /& (2.2.1) ou preme [A] durante uns
segundos (2.2.2). A hora escintila xirando o
mando (2.2.3, 2.2.4). Nuns segundos a
hora queda validada.

2.3 Funcién avisador () . Preme [®| ou [A| ata
chegar a posicion () (2.3.1, 2.3.2). Axusta o
tempo coas mando (2.3.3, 2.3.4). Nuns
segundos o tempo queda validado e comeza
a conta atras. Ao rematar, activase un sinal
sonoro. Para silenciar, preme calquera tecla.

galego

2.4 Antes de utilizares o teu novo forno
por primeira vez, quéntao en baleiro
(sen alimento, en posicion , 250°C e 30
minutos de duracién). Pode producir fume ou
mal cheiro (é normal debido ao quentamento
de restos de graxa, etc). Unha vez que
se arrefriase, efectlia unha limpeza previa
pasando polo interior un pano humido.

2.5 Accesorios. Dependendo dos modelos
dispos de Bandexa Profunda (2.5.1),
Bandexa Plana (2.5.2) e Grella Multifuncién
(2.5.3) que funcionan de forma
independente. Ademais podes combinar
calquera bandexa coa Grella Multifuncion
(2.5.4) formando un conxunto. Todos
0s accesorios ou conxuntos poden ir
directamente ou montados sobre a Grella
de extraccion parcial (2.5.5) ou a Grella de
extraccion total (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Se
dispds da bandexa de extraccion parcial,
utilizarase de forma independente ou xunto
bandexas (3 modalidades) (2.5.9). A Grella
Simple é de uso independente (2.5.10). Se
dispds de guias auto extraibles "impulse”,
introdUceas primeiro no forno sen a
bandexa (2.5.11). As guias "impulse” saen
automaticamente co peso da bandexa ao
abrir o forno (2.5.12). E obrigatorio utilizar
unha bandexa como soporte dos alimentos
coas guias "impulse” (2.5.13). Ten en
conta a posicion das grellas ao introducilas
no interior. Dispofien de topes laterais
antienvorco (2.5.14).

2.6 Posicion accesorio. Dispos de 5
osiciéns para colocares os accesorios
8:8.8.0-

2.7 Alimento que se vai cocifar. Introduce
o alimento no forno. Selecciona ofs)
accesorio(s) e a sUa posicién recomendada
ou consulta a tdboa de coccién. Pecha a
porta.

PREPARAR UN PRATO

2.8 Seleccién funcién de cocifiado [Z. Xira o
mando selector de funcidns |—| e selecciona
a funcion desexada segundo o modelo.

Calor tradicional ventilada. Para calquera
tipo de prato. Pédense cocifar varios pratos
avez sen que se mesturen sabores nin
cheiros.

Turbo plus. A calor é producida pola
resistencia central. No modelo “ f “ utiliza
esta funcion para a desconxelacion fixando a
temperatura a 35 °C.

Master Chef. Sistema de cocifia intelixente.

Grill forte ventilado. Gratina repartindo a
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calor de modo uniforme. Ideal para asados
de gran tamano.

Grill forte. Gratinados: pastas, soufflé e salsa
bechamel.

[j Grill suave. Hamburguesas, torradas e
alimentos con pequena superficie.

Calor de soleira intensa. A forte calor
inferior repartese uniformemente. ideal para
paellas, pizzas.

. Calor de soleira ventilada. O ventilador
reparte a calor inferior de maneira uniforme.
Indicado para paellas.

Calor tradicional. Pan, tortas, pasteis
recheos e carnes magras.

@ Desconxelacion. Desconxela en tempos
minimos calquera produto.

2.9 Seleccion de temperatura. Se, ao
seleccionar a funcion de cocifiado, o forno
che propdn unha temperatura 6ptima,

a coccion comeza de inmediato. Podes
modificar esta temperatura durante os 3
segundos de escintilacion ou dos seguintes
modos: preme a tecla [°C| (2.9.1), a
temperatura escintila, modificaa xirando o
mando [+ (2.9.2); ou preme a tecla [A] ata
chegar a posicién °C (2.9.3), a temperatura
escintila, modificaa xirando o0 mando
(2.9.4).

Se mantés pulsada a tecla °C (a,b,e),
visualizarase a temperatura real do interior do
forno.

2.10 Apagado do forno. En todos os casos
cando a coccioén estea finalizada, xira o
mando selector de funcions |§| a posicion
(2.10.1).

FUNCIONS DE TEMPO

2.11 Seleccién da duracién (® . Selecciona
a funcién de cocifiado e a temperatura
desexada. Preme [®| ata que (® ou
escintile (2.11.1, 2.11.2). Axusta o tempo
de cocifiado xirando o mando [-+] (2.11.3,
2.11.4). Nuns segundos o tempo queda
validado e comeza a conta atras. Ao finalizar
o forno emite un asubio. Para silencialo,
preme calquera tecla e apaga o forno.

2.12 Seleccion hora fin (5 : Selecciona a
funcion de cocifiado, a temperatura e a
duracién do cocifiado. Preme [®] ou [A] ata
que (S escintile (2.12.1, 2.12.2). Axusta a
hora de fin de coccidn xirando o mando
(2.12.3, 2.12.4). A posta en marcha queda
retardada para que finalice & hora indicada.
Ao finalizar, o forno emite un asubio. Para

>-
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silencialo, preme calquera tecla e apaga o
forno.

2.13 Desconexion automatica. Se, por
esguecemento, non desconectaches o
forno, este desconéctase automaticamente
ao cabo dun tempo. Cunha temperatura
inferior a 100°C, o forno desconéctase en 10
horas. Cunha temperatura superior a 100°C,
desconéctase ao cabo de 3 horas.

2.14 Funcién Celeris. Para quentamento do
forno. Xira 0 mando selector de funciéns ata
a posicion @ e introduce a temperatura
desexada. O forno alcanza rapidamente
a temperatura seleccionada. Unha vez
alcanzada, introduce o alimento e selecciona
a funcion de cocifiado e tempo necesario.

2.15 Funcién Bloqueo. Para evitar manipulacions
por parte dos nenos. Preme simultaneamente

as teclas [@], [[Clata ver | [}~ (2.15.1).

Para desbloquear, repite a operacion.

2.16 Calor residual. Indica que o forno unha
vez apagado ainda se mantén quente.
O termometro verase no visor mentres a
temperatura no interior sexa superior a 60 °C.

2.17 Coccién Master Chef. (“e”).
Sistema de cocifia intelixente. Calcula
automaticamente os ciclos de tempo e
temperatura, mediante sensores electronicos
que miden o nivel de humidade e variacions
de temperatura. Ten duas fases:

Fase 1:

Recompilacién da informacion. Determina o
tempo de coccion ideal. Esta fase dura entre
5 e 40 minutos segundo o prato. Selecciona
(Master Chef) no mando selector de
uncions (2.17.1), elixe o tipo de prato que
vaias a cocifiar de entre 0s seis propostos
polo forno xirando 0 mando e, 6 cabo
duns segundos, o forno empezara a cocifiar
(2.17.2). Na seguinte tdboa, mostranse os
tipos de alimento e os niveis correctos para
coloca-la bandexa para cada tipo.

Tipo de alimento  Nivel de bandexa

{(C5 1 Pizza 1
{52 Asado de boi 2
{C53 Polo 2
(TS5 Peixe 2
{55 Verduras recheas 2
{C55 Tortadoce 2



Nesta fase, na pantalla, méstrase
alternativamente o tipo de alimento seleccionado
e 0 tempo restante de coccién (2.17.2, 2.17.3).

En Master Chef, non é necesario o
prequecemento. O ciclo de coccion debe
comezar obrigatoriamente co forno frio. Se o
forno estaba quente por un uso anterior, débelo
deixar arrefriar. Na pantalla, aparecera a icona
do calor residual (2.17.4)

Fase 2:

Despois de recompila-la informacion e calcula-lo
tempo restante, mostrarase na pantalla o tempo
que queda para termina-la coccion (2.17.5).
Cando o prato estea listo, o forno apagase e
emite un asubfo. Para silenciar, pulsa .

A Importante:

Non abras a porta durante o cocifiado, porque
prexudicaria o calculo e rexistro da informacion
e cancelarfa a coccion mostrando na pantalla
“door” (2.17.6).

Mantemento e
limpeza

Limpeza de accesorios. Son aptos

para lavalouzas. Se os limpas a man, usa
deterxente de uso corrente. Ponos a remollo
para facilitar a limpeza.

Fornos non piroliticos

3.2 Modelos de paredes lisas.

Funcion AquasSliding. é un sistema que
facilita a limpeza do forno mediante o uso
do vapor de auga. A stia duracién é de 35
minutos e realizase do seguinte xeito:

e Empeza co forno temperado.

e Extrae todolos accesorios e guias laterais
s/modelo.

e Pulveriza 200 ml de auga nas paredes
do interior do forno. A\ Unha cantidade
excesiva de auga pode provocar
desbordamentos.

e Segundo o modelo,
a) AquasSliding agardar a que o forno

indique a finalizacion do ciclo de
limpeza.

3.3
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b) O tradicional a 150 °C durante 10
minutos. Transcorrido dito tempo,
axusta a temperatura ¢ minimo (35 °C —
75°C s/modelo) e mantela durante 25
minutos. Non seguir estas indicacions
pode provocar condensacions no
frontal.

e Apaga o forno.

e Abre con coidado a porta do forno,
evitando o contacto co vapor.

o Ofinal do ciclo, retira a auga do interior
e, coa axuda dunha baeta, desprende os
restos de sucidade restante. Este ciclo de
axuda a limpeza perde efectividade se non
se respectan os tempos indicados.

* Segundo o modelo poédese axudar da
funcién Avisador.

Modelos de paredes rugosas.
Autolimpantes. ENestes fornos a placa
posterior e 0s paneis laterais estan
recubertos cun esmalte autolimpante que
elimina a graxa mentres o forno esté en
funcionamento. Os paneis laterais son
reversibles. Desta forma, duplican a duracion
do revestimento.

Cando os paneis non se limpan o suficiente
por si mesmos, compre rexeralos.

Para iso, retira todos os accesorios e
recipientes do interior do forno. Limpa a
fondo as superficies do forno que non son
autolimpantes. Selecciona a funcion |§| .

Pon a temperatura a 250 °C e o tempo entre
30 e 60 minutos, dependendo do grao de
sucidade.

Cando o programa de limpeza remate

e o forno arrefeza, pasa cunha esponxa
humedecida os elementos autolimpantes
que volveran ser completamente funcionais.

Fornos piroliticos

3.4

Limpeza por pirdlise.

¢ A limpeza producese por eliminacion da
sucidade a altas temperaturas.

¢ Os fumes e cheiros eliminanse ao pasaren
por un catalizador.

¢ Non é necesario esperar a que o forno tefia
moita graxa para efectuar a limpeza.



¢ Despois da pirolise, cando o forno estea
frio, pasa un pano humido para retirar os
restos de cinza branca.

¢ Antes de pofier en marcha a pirdlise saca
todos os accesorios do forno, incluidos os
accesorios de cocifa e guias telescopicas.

e Se hai desbordamentos importantes,
retiraos antes de efectuar a pirélise para
evitar que se inflamen ou se produza
demasiado fume.

¢ Durante a pirdlise, as superficies quéntanse
mais que durante o uso normal. Mantén
afastados os nenos.

Segundo o grao de sucidade do forno, podes
optar entre dous tipos de pirdlise.

A

3.5

3.6

Pirélise [P] : Utilizaa s6 cando o grao de
sucidade sexa alto; a limpeza realizase en 2
horas. Para activar, xira 0 mando selector de
funciéns [=] & posicisn [P] (3.4.1).

Nota: Nesta opcién, ¢ factible a limpeza por
pirdlise, 0 accesorio de bandexa esmaltada.
Coldcaa no nivel 2. Previamente retira o
exceso de graxa acumulado.

Pirélise ECO : Realiza a limpeza en 1
hora 30 minutos. Para activar, xira 0 mando
selector de funciéns |§| a posicion (3.4.2).

Nota: Os parametros de tempo e
temperatura son fixos e non poden
modificarse.

Ao comezar o proceso, o forno alcanza
temperaturas moi altas, por seguridade a
porta bloguéase, iluminase o piloto luminoso
xunto ao simbolo @) (3.4.3). Cando a
temperatura baixe, o piloto apagase e podes
abrir a porta.

Pirdlise diferida. Podes programar a hora

& que remata o proceso de pirdlise. Xira o
mando selector de funcions [—] e selecciona
[P]ou[P] 3.5.1). Preme[®](3.5.2) ou
(3.5.3) ata que (5 escintile. Axusta a hora

fin de pirdlise xirando 0 mando selector de
tempo (8.5.4,3.5.5).

Limpeza paredes interiores. Extrae as
guias laterais para limpar os restos de graxa
ou cinza que poidan quedar tras os procesos
de limpeza. Segundo modelos as guias
laterais dispofien de dous tipos de fixacion,
sen soporte (3.6.1, 3.6.2) ou con soporte,

3.7

3.8
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(3.6.4, 3.6.5). Unha vez extraidas, utiliza un
pano humido para limpar as paredes laterais
(3.6.3, 3.6.6). Unha vez limpas as paredes
do forno, volve colocar as guias.

Se o teu forno dispén de grella abatible, tira
cara arriba e pulsa para baixalo (3.6.7) e
limpa o teito cun pano humido (3.6.8).

Limpeza dos cristais.

Limpeza exterior: Utiliza un trapo suave
empapado con produto limpacristais.

Limpeza interior: Se o interior dos cristais
esta sucio, podes desmontalos para a sta
limpeza.

Cando o forno estea frio, abre a porta
completamente (3.7.1) e fixaa co tope
vermello que se fornece na bolsifia de
accesorios (3.7.2). Introduce o accesorio
restante de chapa nun lado do cristal para
levantar o cristal facendo panca. Facer o
mesmo no outro lado do cristal. Retira o
tope vermello e pecha a porta (3.7.3). Retira
o cristal (3.7.4), limpao e sécao cun pano
(3.7.5). Se ¢é necesario retira 0 conxunto de
cristais interiores da porta. Este conxunto
pode estar formado por un ou dous cristais,
segundo 0 modelo, cun tope negro en cada
esquina. Para extraelos introduce a man
pola parte inferior da porta e tira cara arriba
(3.7.6). Unha vez extraidos retira os topes
para limpar os cristais (3.7.7).

Cando os cristais estean limpos (3.7.8), volve
a encaixalos nos topes de goma, co pitén
cara arriba (3.7.9) e coloca os cristais de
forma que “L” esquerda e “R” dereita queden
ao lado das bisagras (3.7.10). Para terminar
coloca o cristal restante de forma que leas a
palabra PYROLYTIC (3.7.11). Retira os topes
(8.7.12) e pecha a porta.

Advertencias de uso:

* Asegurate de que o forno esta apagado.

* Antes de soltar o cristal, deixa que
arrefeza.

¢ Nunca utilices maquinas de limpeza a
vapor.

Limpeza exterior do forno. Usa produtos
neutros. Sécao ben cun pano suave.



Solucion de (\
problemas \

Hai unha serie de incidencias que podes
solucionar ti mesmo.

4.1 O forno non quenta. Comproba se esta
conectado ou o fusible non esta fundido.
Incrementa a temperatura seleccionada.

4.2 A luz interior non funciona. Cambia a
l&mpada ou cambia o fusible.

4.3 Sae fume durante a coccién. Reduce a
temperatura e/ou limpa o forno.

4.4 A limpeza por pirélise non se realiza.
Comproba que a porta esta ben pechada.
Fallo do sistema de bloqueo ou sensor de
temperatura. Chama o servizo técnico.

4.5 O forno emite un asubio. Alcanzouse a
temperatura de eleccién. O ciclo de coccion
esta finalizado.

4.6 Fai ruido despois da coccion. E normal, o
ventilador segue funcionando ata reducir a
temperatura do interior e a do exterior.

4.7 Avisos de incidencias.

F I { Fallo do sensor de temperatura. 2\

F O Porta bloqueada (4.7.1). 2\

T

13 Non & posible realizar a pirélise. A
= 7 Fallo de bloqueo da porta. A\

5 Fallo do Software.
F = Fallo do sensor de humidade. 2\

F i Corte da alimentacion eléctrica

durante o cocifiado.

Zl

/N
( 1711 Desconexién automatica por levar
varias horas funcionando (4.7.2).

A Non manipules o forno. Para reparalo,
chama o servizo técnico.

galego

Medio ambiente /

O forno foi desefiado pensando na
conservacion do medio ambiente.

Respecta o medio ambiente. Prequenta o
forno s cando faga falla (consulta a tdboa). Usa
preferentemente moldes de cor escura. Para
longos periodos de forneado desconecta o forno
5 ou 10 minutos antes do tempo previsto.

Xestion de residuos de aparellos eléctricos e
electrénicos.
O simbolo E\/ indica que o aparato non se debe
eliminar utilizando os contedores tradicionais para
residuos domésticos.

Entrega o teu forno nun centro especial de
recolla.

A reciclaxe de electrodomésticos evita
consecuencias negativas para a salde, 0 medio
ambiente e permite aforrar enerxia e recursos.
Para méis informacion, contacta coas
autoridades locais ou establecemento onde
adquiriches o forno.
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Taboa de coccidon

Alimento Programa e temperatura Posicion Accesorios

tenreira 1,5 Kg . 190°C E] 210°C 50 - 60 min Q 1 non

Y porco 1,5 Kg 150°C E] 180°C  85- 95 min Q 2 fon

[

[0]

)| coreiro 1.2Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 min Q 2 non E

S8 pavo 4 Kg 7ec  [T)1eec 115-125min Q1 non
polo 1,25 Kg 210°C [z] 20°C s0-60mn [ ]t fon
pementos ver-

| mellos asados 190°C [z] 210°C  30-40min Q 2 non

= 1,25Kg

5

>

e, @ - B
) 200°C 220°C  15-19 2
cheos 4 unid. min non

pescada asada

/ bacallau a0 210°C [z] 23°C 7-9min Q 2 si

forno 1,5 Kg
lagostino ao

forno 2200 C [z] 240°C 4-5min 5 4 si

1 Kg

pizza 200°C C] 220°C 18-22min Q 1 Si
descongelacion  |&%
- mp

(2]
© &
23
=2
[0
eSS

58 0 0 0 g 00goo

¥4 para todo tipo non
<8 de alimentos
Fermentacion 40°C @ 40°C
de masa de - ol e 25 - 30 min D 0 non
pan/boleria 50°C ri 50
o 8.4.1 Galletas E] 175°C 22 min E 5 . Bandexa
g de manteiga profunda
o NONPYRO|PYRO " Bande
= o i i Q 2 s profunda
8 8.4.2 Bolos E] 185°C 23 min 21 min - f
andexa profun-
= 3 *160°C 45min 35 min 3 on a/esténé’ar
<8
S NOHEYRO L PYRD Q 1 non Pan & grella
W S 8.5.1 Fat-free 180°C 25min 28 min
=l bolo
< 3 2 potas nun
fa) . . .
8§ 180°C 40 min 50 min 1 non 1 rack e bandexa
§‘(§ NONPYRO| PYRO
2 non Grella
8 8.5.2 Bolo de E] 185°C  4045mn 40min Q
o y
maza 2 potas nun
2 *180°C 50-55min 6570min ? non 1fack o b
o
g 9.1 Grella E] NONPYRO|_PYRO 23 5 quentada  Cocifia 2-3 minu-
superficie 250°C 1275°C ' durante 5min o na grella

* Segundo modelo.
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O Erabilera-eskuliburua

euskara

Oso garrantzitsua: Labea erabili baino lehen, irakurri eskuliburua osorik. Dokumentazioa eta osagarriak
labearen barruan aurkituko dituzu.

Eskuliburu hau testuak dagozkien irudiekin erlazionatzeko moduan diseinatu da.

Segurtasuna “¥P=

/\ Garrantzitsua
Gorde eskuliburu hau tresnarekin batera. Tresna beste
pertsona bati saldu edo eman behar badiozu, ziurtatu
labearekin batera eskuliburua ematen diozula. Irakurri
gomendio hauek tresna instalatu eta erabili aurretik. Zure
eta besteen segurtasunaren onbeharrez idatzi dira.

* |ndarrean dagoen tokiko araudiari jarraikiz, labearen
elektrizitate-elikadura instalatzean, deskonektatzeko gailuak
ere instalatu behar dira.

* |nstalatzaile baimendu batek instalatu behar du labea,
fabrikatzailearen argibideei eta eskemei jarraikiz.

* |nstalazio elektrikoak ezaugarri-plakan adierazitako potentzia
maximoa errespetatu behar du, baita arauzko lur-hartunea
duen elektrizitate-hartunea ere.

e Elikatze-kablea kaltetuta badago, saldu osteko zerbitzuak edo
langile gaitu batek aldatu beharko du, arriskuei aurre hartzeko.

e | anpara aldatu aurretik, deskarga elektrikoak ekiditeko,
egiaztatu tresna deskonektatuta dagoela.

* Ez erabili garbiketa-produktu erregarri edo espartzu metaliko
gogorrik labeko atea garbitzeko; gainazala urratu eta beira
puskatu liteke.

* | abea martxan dagoenean, eskura dauden parte batzuk bero
daitezke. 8 urtetik beherako umeek urrun egon behar dute,
behintzat, ez badute zaintza etengaberik.

e Saiatu barruko berotze-elementuak ez ukitzen.

* Tresna hau 8 urtetik gorako umeek, gaitasun fisiko, sentsorial
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edo mentalak urrituta dituzten pertsonek edo ezagutza eta
esperientzia falta dutenek erabili ahal izateko, zaintza izan
behar dute edo aurretik tresna segurtasunez erabiltzeko eta
arriskuak ulertzeko argibide egokiak eman behar zaizkie.
Umeek ez dute aparatuarekin jolastu behar.

* Umeak ez dira ibiliko erabiltzaileak egin beharreko mantentze-
eta garbitze lanetan zaintzarik gabe.

* Tresna hau etxeko erabilera arrunterako diseinatu da. Ez erabili
xede komertzial edo industrialekin. Elikadura-produktuak
egosteko baino ez du balio.

* [£7 saiatu tresnaren ezaugarriak aldatzen. Arriskutsua izan
liteke.

e Pirolisi bidez garbitzean, erabilera normalean baino gehiago
berotzen dira gainazal ukigarriak. Umeek urrun egon behar
dute.

* Pirolisi bidezko garbiketa egin aurretik, atera labetik
egoste-elementu guztiak eta garbitu hondar handiak.

e £7 jarri zama astunik labearen atearen gainean eta zaindu ez
dela umerik esertzen edo igotzen.

* | abe barruan edozein garbiketa-lan egiteko, itzalita egin behar
du.

* | abea erabili ondoren, egiaztatu aginte guztiak itzalita
posizioan daudela.

* £7 erabili labea ganbara gisa edo osagarriak erabili ondoren
gordetzeko.

e Ez erabili lurrunezko edo presio handiko tresnarik labea
garbitzeko (segurtasun elektrikoarekin erlazionatutako neurriak
direla-eta).

* | abeak atea beti itxita izan behar du funtzionatzen ari denean,
programa guztietan, baita grill programan ere.

’.
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Identifikatu zure labearen modeloa (“a”, “b”,

Identifikazioa

“d”, “e”), zure aparatuaren aginte panela

irudietakoarekin alderatuz.

11

1.2

2.1

2.2

23

Bilgarria kentzea. Babes-elementu guztiak
kendu.

Instalazioa

Sare elektrikora konektatzea. Izan beti
kontutan ezaugarri-plakako datuak (1.2.1)
nahiz labea sartuko den altzariaren neurria
(1.2.2,1.2.3).

Aparatua konexio monofasiko finko baten
bidez konektatu behar da sarera, konexio
neutroa (urdina) neutrora konektatzen dela
bermatuz. Sartu labea eta egoki kokatu bere
tartean (1.2.5). Soberako kablea ezin da
goiko aldean geratu (1.2.6). Emandako bi
torlojuekin, altzarira lotu ezazu (1.2.7). Tresna
instalatzen bukatzeko, ordua ezarri beharra
dago. Tarte batez aktibitaterik ez badu,
tresna standby edo egonean modura pasako
da eta, modeloaren arabera, argia jaitsi edo
pantaila itzali egingo da.

Erabilera

Ordua doitzea. Labea konektatzean,
bisoreak dir-dir egingo du (2.1.1, 2.1.2).
Doitu ordua [-+] agintea biratuz (2.1.3, 2.1.4).
3 segundo igarotakoan, edo (2.1.5)

tekla nahiz (2.1.6) tekla sakatuz, ordua
finkatuta geratuko da.

Oharra: Ordua berriz doitu beharko duzu
hornikuntza elektrikoa eten egiten bada.

Ordua aldatzea @ . Labea itzalita dagoela,
sakatu (® / & posiziora heldu arte (2.2.1)
edo sakatu [A] segundo batzuez (2.2.2).
Orduak dir-dir egiten duenean, doitu ordua
agintea biratuz (2.2.3, 2.2.4). Segundo
gutxi batzuetan, ordua finkatuta gertuko da.

Ohartarazle funtzioa ) . [®] edo
sakatu () posiziora heldu arte (2.3.1, 2.3.2).

Denbora doitu agintea biratuz (2.3.3,
2.3.4). Segundo batzuetan, denbora finkaturik
geratzen da eta atzerako kontaketa hasten

euskara

da. Bukatzean, soinuzko seinalea aktibatuko
da. Seinalea isilarazteko, sakatu edozein tekla.

2.4 Zure labe berria lehenengo aldiz erabili
baino lehen, hutsik dagoela berotu (sin
(elikagairik gabe, C] posizioan, 250 gradutan
eta 30 minutuz). Kea edota usain txarra
sor dezake (normala da, koipe-hondarrak
berotzen direlako, etab.). Behin hoztuta,
garbitu barrutik zapi heze batekin.

2.5 Osagarriak. Modeloen arabera erretilu
sakona (2.5.1), erretilu laua (2.5.2) eta funtzio
anitzeko parrilla (2.5.3) izango dituzu, modu
independentean funtzionatzen dutenak.
Gainera, funtzio anitzeko parrillarekin (2.5.4)
edozein erretilu konbinatu eta multzoa osa
dezakezu. Osagarri edo multzo guztiak
zuzenean edo partzialki ateratzeko parrillaren
(2.5.5) gainean nahiz guztiz ateratzeko
parrillaren gainean munta daitezke (2.5.6,
2.5.7) (2.5.8). Partzialki ateratzeko erretilua
baduzu, modu independentean edo
beste erretiluekin batera erabiliko da (3
modalitate) (2.5.9). Parrilla sinplea modu
independentean erabiltzen da (2.5.10).
Automatikoki ateratzeko “Impulse” gidariak
badituzu, lehenik, sar itzazu labean erretilu
gabe(2.5.11). Labea irekitzean, “Impulse”
gidariak automatikoki irtetzen dira erretiluaren
pisuarekin (2.5.12). “Impulse” gidariekin,
nahitaezkoa da erretilua jakien euskarri gisa
erabiltzea (2.5.13). Labe barrura sartzean,
kontutan hartu beti parrillen posizioa. Ez
iraultzeko geldigailuak dituzte alboetan
(2.5.14).

2.6 Osagarrien posizioa. 5 posizio
dituzu os%rriak kokatzeko

1 2 3 4 5

2.7 Prestatu beharreko elikagaia. Sartu
elikagaia labean. Osagarria(k) eta
gomendatutako posizioa aukeratu edo
kontsultatu prestaketa-taula. Itxi atea.

PLATER BAT PRESTATZEA

2.8 Prestaketa-funtzioa aukeratzea [—|.
Funtzioak aukeratzeko agintea [—] biratu
eta modeloaren arabera nahi duzun funtzioa
aukeratu.

Bero arrunta, haizagailuarekin. Edozein
plater prestatzeko. Plater bat baino gehiago
presta daiteke usainak edo zaporeak nahastu

gabe.

Turbo plus. Erdiko erresistentziak sortzen du
beroa. “ f “ modeloak funtzio hau erabiltzen
du desizozteko, 35°C-tan tenperatura
finkatuaz.

Master Chef. Sukalde inteligente sistema.
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Grill indartsua haizagailuarekin. Beroa
era uniformean banatuz gainerretzen du.
Tamaina handiko platerak erretzeko egokia.
Grill indartsua. Gainerretzeko: pasta, soufflé
eta bexamela.

C] Grill suabea. Hanburgesak, ogi txigortua eta
azalera txikiko elikagaiak.

Zolako bero indartsua. Azpitik ateratzen
den bero indartsua era uniformean banatzen
da. Paella eta pizzetarako egokia.

Q Zolako bero indartsua, haizagailuarekin.
Haizagailuak azpitik datorren beroa era
uniformean banatzen du. Paelletarako
egokia.

Bero arrunta. Ogia, tartak, pastel beteak eta
okela.

Desizoztea. Oso denbora laburrean
desizozten du edozein produktu.

2.9 Tenperatura aukeratzea. Prestaketa era
aukeratzerakoan labeak tenperatura optimoa
proposatzen badizu, berehala hasiko da
prestatzen. Tenperatura alda dezakezu dir-dir
egiten duen 3 segundoetan edo honela:
sakatu [°C] tekla (2.9.1), tenperaturak dir-dir
egingo du; aldatu [-+] agintea biratuz (2.9.2).
Edo sakatu |[A|tekla °C posiziora heldu arte
(2.9.3), tenperaturak dir-dir egingo du; aldatu
agintea biratuz [F+4] (2.9.4).

°C tekla sakatuta mantentzen baduzu
(a,b,e), labearen barruko tenperatura erreala
bistaratuko da.

2.10 Labea itzaltzea. Prestaketa bukatzen den
guztietan, funtzioak aukeratzeko |§| agintea
biratu () posizioan jarri arte (2.10.1).

DENBORA-FUNTZIOAK

2.11 Iraupena aukeratzea (® . Aukeratu
nahi duzun prestaketa-funtzioa eta
tenperatura. |®| edo [A] sakatu (® teklak
dir-dir egin arte(2.11.1. 2.11.2). Doitu
prestaketa-denbora |-+ agintea biratuz
(2.11.3, 2.11.4). Segundo batzuetan,
denbora finkaturik geratzen da eta atzerako
kontaketa hasten da. Bukatzerakoan, labeak
txistu egingo du. Txistua eteteko sakatu
edozein tekla eta itzali labea.

2.12 Bukatzeko ordua aukeratu (5 : Aukeratu
prestaketa-funtzioa, tenperatura eta
prestaketaren iraupena. [®] edo [A] sakatu
(S teklak dir-dir egin arte (2.12.1.2.12.2).
Doitu prestaketa bukatzeko ordua
agintea biratuz (2.12.3, 2.12.4). Zehaztutako
orduan bukatzeko atzeratuko da martxan
jartzea. Bukatzerakoan, labeak txistu egingo

’.

euskara

du. Txistua eteteko sakatu edozein tekla eta
itzali labea.

2.13 Deskonexio automatikoa. Labea
itzaltzea ahaztu bazaizu, automatikoki
deskonektatuk oda denbora bat igarota. 100°
C baino gutxiagotan, labea 10 ordu igarota
deskonektatzen da. 100° C baino gehiagotan,
3 ordutan deskonektatzen da.

2.14 Celeris funtzioa. Labea aurretiaz berotzeko.
Funtzioak aukeratzeko agintea |E| posiziora
biratu eta sartu nahi duzun tenperatura. Labeak
berehala hartuko du aukeratutako tenperatura.
Behin tenperatura hartuta, elikagaia sartu eta
aukeratu prestaketa-funtzioa nahiz beharrezko
denbora.

2.15 Blokeatze-funtzioa. Umeak labearekin ibili
daitezen ekiditeko. Sakatu aldi berean |®] ,
teklak }_ /)~ ikurra ikusi arte (2.15.1).
Desblokeatzeko, errepikatu eragiketa.

2.16 Hondar-bero. Itzali eta gero labeak bero
jarraitzen duela adierazten du. Termometroa
pantailan bistaratuko da barruko tenperatura
60° C baino altuagoa den bitartean.

2.17 Master Chef egosketa. (“e”).
Sukalde inteligente sistema. Denbora zikloak
eta tenperatura automatikoki kalkulatzen
ditu, hezetasun maila eta tenperaturako
gorabeherak neurtzen dituen sentsore
elektronikoen bidez. Bi aldi ditu:

1. aldia:

Informazioa bildu. Janaria egiteko denbora
egokia zehazten du. Aldi hau 5 - 40 minutu
artekoa da, janariaren arabera. Aukeratu
(Master Chef) funtzioak aukeratzeko agintean
(2.17.1), aukeratu egin beharreko janari mota
labeak proposatutako seien artean, aginteari
bira emanaz |-+ eta segundo batzuetara
hasiko da labea lanean (2.17.2). Taulan daude
elikagai motak eta mota bakoitzaren erretilua
labean zein mailatan sartu.

Elikagai mota Erretiluaren maila

Pizza

|di egosia

Oilaskoa

Arraina

Betetako barazkiak
Tarta gozoa

TR TSI
LA L L
B 2 T
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Aldi honetan pantailan txandaka agertuko dira
aukeratutako elikagai mota eta egiteko falta
zaion denbora (2.17.3).



Master Chef-ekin ez dago labea aurrez
berotu beharrik. Labe hotzarekin hasi behar
da janariak egiteko zikloa nahitaez. Labea
aurrez erabili delako berotuta badago,
hozten utzi behar da. Displayn dago bero
hondarraren ikonoa (2.17.2, 2.17.3)

2. aldia:

Informazioa bildu eta falta den denbora
kalkulatu ondoren, displayan janaria egiteko
zenbat denbora falta den agertuko da
(2.17.5). Janaria prest dagoenean labea
itzali egingo da eta txistua joko du. Isiltzeko,
sakatu [@] .

A Garrantzitsua:

3.1

Ez ireki atea janaria egiten ari dela,
informazioaren kalkuluari eta erregistroari
kalte egingo baitzaio eta “door” displayan
ageri den egosketa ezeztatuko litzateke
(2.17.6).

Mantentze-lanak
eta garbitzea

Osagarriak garbitzea. Plater-ikuzgailuan
sartu daitezke. Eskuz garbitzen badituzu,
erabili ezazu detergente arrunta. Aurretik
uretan jarri garbiketa errazagoa izan dadin.

Pyrolytikoak ez diren labeak

3.2 Horma lauak dituzten modeloak.

AquasSliding funtzioa sistemari esker labea
errazago garbitzen da uraren lurruna erabilita.
35 minutu irauten du eta honela egiten da.

e | abe epelarekin hasi.

* Atera osagarri guztiak eta alboetako gidak
modeloaren arabera.

e Zipriztindu labearen barruko hormak
200 ml urekin. ZA\ Ur gehiegi botaz gero,
gainezka egin dezake.

* Modeloaren arabera,

a) Aquasliding itxaron labeak
garbiketa-zikloa bukatu dela adierazi
arte.

b) 3 ohikoa 150°C-ra, 10 minutuz.
Denbora hori igarotakoan, egokitu
gutxieneko tenperaturara (35°C - 75°C
modeloaren arabera) eta mantendu

3.3
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25 minutuz. Jarraibide hauek betetzen
ez badira, aurrealdean kondentsazioa
egon daiteke.

o |tzali labea.
e Kontuz ireki labeko atea, lurrina saihestuta.

o Zikloaren amaieran kendu barruko ura eta
trapu baten laguntzarekin kendu geratzen
den zikina. Garbiketan laguntzeko
ziklo honek eraginkortasuna galduko
du ez badira adierazitako denborak
errespetatzen.

* Modeloaren arabera, ohartarazle funtzioa
erabil dezakezu.

Horma zimurtsuak dituzten labeak.
Autogarbigarriak. Labe hauen kasuan,
atzeko plaka eta alboetako panelak
esmalte autogarbigarri batekin estalita
daude, labeak funtzionatzen duen bitartean
koipea kentzeko balio dutenak. Alboetako
panelak alderantzikagarriak dira eta, horrela,
estalduraren iraupena bikoizten da.

Panelak ez direnean berez nahikoa

garbi geratzen, leheneratu beharra dute.
Horretarako, atera osagarri eta ontzi guztiak
labetik. Ondo garbitu autogarbigarriak ez
diren gainazalak. Aukeratu [Z] funtzioa.

Jarri tenperatura 250° C-tan eta denbora

30 eta 60 minutu bitartean, zikinkeria
kopuruaren arabera. Garbiketa-programa
bukatu eta labea hoztutakoan, belaki heze
batekin elementu autogarbigarriak garbitu eta
guztiz funtzionalak izango dira berriz.

Labe pyrolytikoak

3.4

Pyrolysi bidezko garbiketa.

o Zikinkeria tenperatura altuekin kenduz
garbitzen da.

o Keak eta usainak katalizatzaile batetik
igarotzean kentzen dira.

® £z da beharrezkoa labeak koipe asko izan
arte itxarotea garbiketa egiteko.

e Pyrolysiaren ostean, labea hotz dagoela,
igaro zapi heze bat errauts zuria kentzeko.

* Pyrolysia martxan jarri baino lehen,
atera osagarri guztiak labetik, sukaldeko
osagarriak eta gidari teleskopikoak barne.
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o Zikinkeria-multzo handirik badago, kendu
pyrolysia egin baino lehen, su hartu edo ke
gehiegi sortu dezaten ekiditeko.

® Pyrolysian, gainazalak normalean baino
beroago jartzen dira. Umeek urrun egon
behar dute.

Labearen zikinkeria-mailaren arabera, bi pyrolysi
mota aukeratu ditzakezu.

Pyrolysia |E| : Labea 0so zikin dagoenean
erabili, garbiketa 2 ordutan egiten da.
Aktibatzeko, funtzioak aukeratzeko (2]
agintea |E| posizioan jarri (3.4.1).

Oharra: Aukera honetan, pyrolysi bidezko
garbiketa egin daiteke, erretilu esmaltatua
osagarria. Metatutako koipea kendu
ondoren, 2. mailan jarri.

ECO Pyrolysia [P]: Garbiketa ordu eta
erdian egiten du. Aktibatzeko, funtzioak
aukeratzeko |§| agintea posizioan jarri
(3.4.2).

Oharra: Denbora eta tenperatura
parametroak finkoak dira eta, beraz, ezin dira
aldatu.

A Prozesua hastean, labeak o0so tenperatura
altuak hartzen ditu eta, segurtasuna
bermatzeko, atea blokeatu eta argia pizten
da @ ikurraren alboan (3.4.3). Tenperatura
jaisten denean, argia itzaliko da eta atea ireki
ahal izango da berriz.

3.5 Pyrolysi geroratua. Pyrolysi prozesua
bukatzeko ordua programatzeko aukera ere
baduzu. Funtzioak aukeratzeko [Z] agintea
biratu eta aukeratu [P] edo [P] (3.5.1).
Sakatu [®] (3.5.2) edo [A] (3.5.3) (% ikurrak
dir-dir egin arte. Pyrolysia bukatzeko ordua
doitzeko, biratu denbora aukeratzeko
agintea (3.5.4, 3.5.5).

3.6 Barruko hormak garbitzea. Alboetako
gidariak atera garbiketa prozesuen ondoren
egon litezkeen koipe-hondarrak edota
errautsak kentzeko. Modeloen arabera,
alboetako gidariek bi finkatze mota dute;
euskarririk gabekoa (3.6.1, 3.6.2) edo
euskarriduna (3.6.4, 3.6.5). Behin gidariak
aterata, erabili zapi heze bat alboetako
hormak garbitzeko (3.6.3, 3.6.6). Behin
labeko hormak garbituta, jarri gidariak berriz.

Zure labeak grill eraisgarria badu, egin tira
gorantz eta sakatu jaisteko (3.6.7) eta garbitu

3.7

3.8

/

Badaude zuk zeuk konpondu ditzakezun arazo
batzuk.

4.1

4.2
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sabaia zapi heze batekin (3.6.8).
Kristalak garbitzea.

Kanpoko garbiketa: Erabili ezazu zapi leun
bat kristalak garbitzeko produktu batez
hezetuta.

Barruko garbiketa: Kristalen barruko
aldea zikin badago, Garbitzeko desmunta
ditzakezu.

Labea hotz dagoela, ireki atea guztiz (3.7.1)
eta finkatu poltsatxoan datorren geldigailu
gorriarekin (3.7.2). Sartu falta den osagarria
kristalaren alde bateko txapan, kristala
palanka bidez altxatzeko. Egin gauza bera
kristalaren beste aldean. Kendu geldigailu
gorria eta itxi atea (3.7.3). Kendu kristala
(3.7.4), garbitu eta lehortu zapi batekin
(8.7.5). Beharrezkoa bada, ate barruko
kristalak kendu. Modeloaren arabera kristal
bat edo bi izan daitezke, izkina bakoitzean
tope beltza dutenak. Horiek kentzeko,
sartu eskua atearen azpiko aldetik eta tiratu
gorantz (3.7.6). Behin kenduta, kendu topeak
kristala garbitzeko (3.7.7).

Kristalak garbi daudenean (3.7.8) sartu itzazu
berriz gomazko topeetan, muturra gorantz
dutela (3.7.9) eta jarri kristalak ezkerrekoa

(L) nahiz eskuinekoa (R) bisagren ondoan
daudela ziurtatuz (3.7.10). Bukatzeko, jarri
geratzen den kristala PYROLYTIC hitza
irakurtzeko moduan (3.7.11). Kendu topeak
(8.7.12) eta itxi atea.

Erabilera-oharrak:

e Ziurtatu labea itzalita dagoela.

e Kristala askatu baino lehenago, utzi hozten.
® Ez erabili lurrin bidez garbitzeko tresnarik.

Labea kanpotik garbitzea: Erabili produktu
neutroak. Lehortu ondo zapi leun batekin.

Arazoak
konpontzea

Labea ez da berotzen. Ziurtatu konektaturik
dagoela eta fusiblea ez dagoela erreta. Igo
aukeratutako tenperatura.

Barruko argiak ez du funtzionatzen. Aldatu
bonbilla edo fusiblea.



4.3 Janaria prestatzean kea ateratzen da.
Jaitsi tenperatura edota labea garbitu.

4.4 Pyrolysi bidezko garbiketa ez da martxan
jartzen. Ziurtatu atea ondo itxi duzula.
Blokeatze-sistemak edo tenperatura
sentsoreak akatsen bat du. Deitu Zerbitzu
Teknikoari.

4.5 Labeak txistu egiten du. Aukeratutako
tenperatura lortu da. Prestaketa-zikloa
amaitu egin da.

4.6 Prestaketa amaitu eta gero zarata egiten
du. Normala da, haizagailuak martxan
jarraitzen du barruko nahiz kanpoko
tenperatura jaitsi bitartean.

4.7 Arazoen ohartarazpenak
F [ { Tenperatura-sentsorearen akatsa. 2\

07 Atea blokeatuta (4.7.1). 2N\

= 37 £z da posible pyrolysia egitea. A\

I Atearen blokeatze-sistemaren akatsa.

|

T

5 Software-akatsa.

= 5 Hezetasunaren sentsorean akatsa. A\

F i Prestaketa martxan dagoen bitartean
elektrizitate-hornidura etetea.

F’u_t :"1_7 Automatikoki deskonektatzea
hainbat orduz funtzionatu ondoren
4.7.2).

A Ez ibili labearekin. Konpontzeko zerbitzu
teknikoari deitu.

Ingurumena

Labea ingurumena babesteko diseinatu da.

Ingurumena zaintzen du. Labea behar denean
bakarrik aurre-berotu (ikus taula). Ahal bada
kolore iluneko moldeak erabili. Labea denbora
luzez erabili behar baduzu, aurreikusitakoa baino
5 edo 10 minutu lehenago deskonektatu.

Tresna elektriko eta elektronikoen hondakin-
kudeaketa.

euskara

hi¢

= ikurrak esan nahi du gailua ez dela etxeko
hondakinak jasotzeko ohiko edukiontzietara bota
behar.
Hondakinen bilketarako zentro berezi batean utzi
zure labea.
Etxetresna elektrikoen birziklatzeak osasunerako
eta ingurumenerako ondorio kaltegarriak
saihesten ditu, eta energia eta baliabideak
aurreztea ahalbidetzen du.
Informazio gehiago nahi izanez gero, jar zaitez
harremanetan herriko agintariekin edo labea erosi
zenuen saltokiarekin.
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Egosketa-taula

Elikagaia Programa eta tenperatura Iraupena | Kokalekua Osagarriak

txahalkia 1,5 Kg (@) 190°¢ [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 oz i
txerrikia 1,6 Kg ()15 [T)rerc ss-05mn 2 e T
bildotsa 1,2 Kg 2ec  [T)2ee w-somn [ e E
indioilarra 4 Kg e ([Z)ree 115-1e5mn [ o
oilaskoa 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 - 60 min Q 1 e
glr’:;;gomak 100ec () 2t0°c 30-40min B ez

1,25 Kg
E)OeTea;E 4 ale 200°C E] 220°C 15-19 min Q 2 6z

legatz errea /

e
=

X
©
=
N
(o]
(o))
[0
<
©
©
(0]
X
I
(o)
©
o
©
e

barazkiak

S bakailaoa la- 210°C [z] 230°C 7-9min Q 2 bai

w4 bean 1,5 Kg

Sl otarrainxka

Sl abean 220°C [z] 240°C 4 -5min 5 4 bai
1 Kg

pizza 200°C C] 220°C  18-22min Q 1 bai

%%@@mgm

8 desizozketa

| elikagai mota [Z] 75°C Q 2 ez

% guztietarako

sl Ogia/Opilak 40°C @ 40°C

egiteko masa- - T 25 - 30 min D 0 ez
ren hartzidura 50°C vii) 50°C
= .
g 8‘{1‘1 Gurinezko E] 175°C 22 min E 3 bai Erretilu sakona
3 gaileta
T < [ EZPYRO | PYRO
LS & Q 2 bai Erretilu sakona
X T 8.4.2 E] 185°C 23 min 21 min
ﬁ ] Madalenak 3 Erefilu sakona/
§ g *160°C 45 min 35 min 1 ez estandara
> )
@ L EZPYRO | PYRO Q Moldea parrila
e 851 Koiperk 180°C 25 min 28 min 1 # gainean
E: g gabeko 2 molde prran et
5 izkotx ) ) . 3 molde parriian eta
g% bizkotxoa 180°C 40 min 50 min 1 e erretiuaren gainean
< 3 [ EZPYRO | PYRO
2 ez Parrila

U¥5 8.5.2 Sagar E] 185°C  4045mn 40min Q
= Tl tarta : . 3 2 molde parrilan eta
§ 5 *180°C 5055min 6570min 1 ez AT
5 9.1 Grillerako [ EZPYRO |_PYRO 2:3min 5 . Aurre berotzea  2-3 minutu
2 azalera 250°C 275°C i 5min parrlan sukalizea

* Modeloen arabera.
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>O' Manuale di istruzioni

Nota bene: prima di usare il forno, leggere attentamente questo manuale. La documentazione e gl
accessori sono all'interno del forno.

Questo manuale é stato elaborato in modo tale che i testi siano collegati ai relativi disegni.

/\ Nota
Conservare questo manuale insieme all’apparecchio. In
caso di vendita o di cessione dell’apparecchio a un’altra
persona, accertarsi di consegnare anche il manuale per
'uso. Leggere questi consigli prima di installare e di usare
I'apparecchio. Sono stati redatti pensando alla sicurezza
delle persone.

e |’alimentazione elettrica del forno deve essere munita di
dispositivi di disinserimento a norma.

e ['installazione del forno deve essere effettuata da un
installatore autorizzato, che deve seguire le istruzioni e i
schemi del costruttore.

e ['impianto elettrico deve essere dimensionato per la potenza
massima indicata nella targhetta delle caratteristiche e la presa
di corrente deve essere munita di regolamentare messa a terra.

* |n caso di danneggiamento del cavo, per evitare qualunque
pericolo, la sostituzione deve essere effettuata dal servizio
postvendita o da personale qualificato.

e Per evitare eventuali rischi di scossa elettrica, accertarsi che
I'apparecchio sia disinserito prima di sostituire la lampadina.

e Per pulire la porta del forno, non usare prodotti pulenti abrasivi
0 pagliette metalliche poiché potrebbero graffiare la superficie e
provocare la rottura del vetro.

 Durante il funzionamento, si possono riscaldare alcune parti
accessibili. I bambini minori di 8 anni devono essere tenuti
lontano dall’apparecchio a meno che siano costantemente

sotto sorveglianza. 105
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* Evitare di toccare gli elementi riscaldanti interni.

¢ Questo apparecchio puo essere usato da bambini a partire
dagli 8 anni e da persone le cui capacita fisiche, sensoriali 0
mentali siano ridotte, oppure con mancanza di esperienza o
di conoscenza, purché, grazie a una persona responsabile
della loro sicurezza, esse possano beneficiare di sorveglianza
o di istruzioni riguardanti 'uso dell’apparecchio e i pericoli che
comporta. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

¢ | apulizia e la manutenzione che deve effettuare I'utente non
POSSONO essere eseguite da bambini non sorvegliati.

¢ Questo apparecchio & destinato ad uso domestico normale.
Non puo essere usato per fini commerciali 0 industriali. Serve
esclusivamente alla cottura di prodotti alimentari.

¢ Non cercare di modificare le caratteristiche dell’apparecchio.
Cio potrebbe comportare un pericolo.

¢ Durante una pulizia con pirolisi, le superfici accessibili Si
riscaldano di piu che durante il normale uso. Tenere lontani i
bambini.

* Prima di procedere alla pulizia con pirolisi, rimuovere tutti gli
elementi per la cottura e i residui alimentari piu grossi.

¢ Non appoggiare carichi pesanti sulla porta del forno e impedire
che i bambini possano salirci 0 sedervisi.

e Spegnere il forno prima di effettuare qualsiasi intervento di
pulizia all'interno.

¢ Dopo I'uso, accertarsi che tutti i comandi del forno siano in
posizione di arresto.

* Dopo I'uso del forno, non riporvi accessori o cibi.

¢ Non usare apparecchi a vapore 0 ad alta pressione per pulire
I'apparecchio (requisito relativo alla sicurezza elettrica).

* Per I'esecuzione di tutti i programmi, compreso il grill, il forno
deve sempre funzionare con la porta chiusa.
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Identificare il modello del forno (“a”, “b”, “c”,

“d”, “e”) confrontando il quadro comandi del
proprio apparecchio con quello delle illustrazioni.

Identificazione

Installazione

1.1 Disimballaggio. Rimuovere tutti gli elementi
protettivi.

1.2 Connessione alla rete elettrica. Verificare i
dati della targhetta delle caratteristiche (1.2.1)
e le misure del mobile in cui deve essere
incassato il forno (1.2.2, 1.2.3).

"apparecchio deve essere collegato alla

rete di alimentazione elettrica tramite una
connessione fissa monofase, nella quale
deve essere garantito il collegamento neutro
(colore blu) con il neutro (1.2.4). Inserire

il forno nel vano e centrarlo (1.2.5). Fare
attenzione che il cavo che avanza non resti
nella parte superiore (1.2.6). Fissarlo al
mobile con le due viti in dotazione (1.2.7). Per
concludere I'installazione dell’apparecchio, &
necessario impostare I'ora. Dopo un periodo
di inattivita, I'apparecchio passa allo stato

di standby in cui, a seconda del modello,
diminuisce la luminosita o si spegne il display.

2.1 Impostazione dell’ora. Quando si accende
il forno, il display lampeggia (2.1.1, 2.1.2).
Impostare I'ora ruotando la manopola
(2.1.3, 2.1.4). L'ora & confermata trascorsi 3
secondi oppure premendo il tasto (2.1.5)
o[A]@.1.6).

Nota: Occorre impostare di nuovo I'ora dopo
un blackout.

2.2 Modifica dell’ora (® . Con il forno spento,
premere [®] fino alla posizione @ /7 & (2.2.1)
0 premere per qualche secondo (2.2.2).
["ora lampeggia e si pud impostare ruotando
la manopola [-+{(2.2.3, 2.2.4). Lora &
confermata dopo qualche secondo.

2.3 Funzione Timer ) . Premere [®] o [A] fino

alla posizione () (2.3.1, 2.3.2). Impostare
il tempo ruotando la manopola (2.3.3,
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2.3.4). Il tempo & confermato dopo qualche
secondo e comincia il conto alla rovescia.
Una volta trascorso il tempo, si attiva un
segnale acustico. Premere qualsiasi tasto per
spegnerlo.

2.4 Prima di usare il forno per la prima volta,

scaldarlo a vuoto (senza cibo, in posizione
, @ 250°C per 30 minuti). L'eventuale

sviluppo di fumo o di cattivi odori &€ normale ed
€ dovuto al riscaldamento di tracce di grasso,
ecc. Una volta raffreddato il forno, pulire
I'interno dell’apparecchio con una spugnetta
inumidita.

2.5 Accessori. A seconda dei modelli, sono in
dotazione la teglia dai bordi alti (2.5.1), la teglia
piatta (2.5.2) e la griglia multifunzione (2.5.3)
che si usano singolarmente. E comunque
possibile abbinare qualsiasi teglia alla la griglia
multifunzione (2.5.4) per formare un insieme.
Tutti gli accessori 0 insiemi possono essere
usati direttamente o montati sulla griglia ad
estrazione parziale (2.5.5) o sulla griglia ad
estrazione totale (2.5.6, 2.5.7)(2.5.8). Se
presente, la griglia ad estrazione parziale pud
essere usata singolarmente o insieme alle
teglie (3 modalita) (2.1.9). La griglia semplice
e ad uso singolo (2.1.10). Se il forno dispone
di guide autoestraibili “impulse”, inserirle
nel forno per prime senza la teglia (2.1.11).
Quando si apre il forno, le guide "impulse”
fuoriescono automaticamente (2.1.12). Con
le guide "impulse” & indispensabile usare una
teglia sulla quale devono essere sistemati i cibi
(2.1.13). Tenere presente la posizione delle
griglie per I'inserimento  all'interno del forno. Vi
sono arresti laterali antiribaltamento (2.1.14).

2.6 Posizione dell’accessorio. Vi sono 5
osizioni disponibili per gli accessori
00886

2.7 Prodotto da cucinare. Infornare il cibo.
Selezionare I'accessorio o gli accessori e la
relativa posizione consigliata o consultare la
tabella di cottura. Chiudere la porta.

COTTURA

2.8 Selezione della funzione di cottura [—|
Ruotare la manopola delle funzioni[—[ e
selezionare la funzione richiesta a seconda del
modello.

Calore tradizionale ventilato. Per qualsiasi
tipo di cibo. E possibile cucinare pit cibi allo
stesso tempo senza che si mescolino i sapori
né gli odori.

Turbo plus. Il calore & prodotto dalla
resistenza centrale. Ideale per carni bianche,
pesce e verdure. Nel modello “ f “, usare
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questa funzione per lo scongelamento
impostando la temperatura a 35° C.
Master Chef. Sistema di cottura intelligente.

. Grill forte ventilato. Gratinare distribuendo
uniformemente il calore. Ideale per arrosti di
grandi dimensioni.

Grill forte. Gratinare: pasta, soufflé e
besciamella.

C] Grill leggero. Hamburger, fette di pane e cibi
di piccole dimensioni.

Calore intenso dalla base. Il forte calore
dalla base si distribuisce uniformemente. E
ideale per la pizza e la paella.

Calore ventilato dalla base. Il ventilatore
distribuisce uniformemente il calore dalla
base. Indicato per la paella.

Calore tradizionale. Pane, torte, torte farcite
e carne magra.

Scongelamento. Scongela qualsiasi
prodotto in brevissimo tempo.

2.9 Selezione della temperatura. Se quando
si seleziona la funzione il forno propone una
temperatura ottimale, la cottura comincia
immediatamente. E possibile modificare
questa temperatura entro i 3 secondi in
cui lampeggia oppure: premere il tasto
(2.9.1), la temperatura lampeggia, modificarla
ruotando la manopola (2.9.2). Oppure
premere il tasto fino alla posizione °C
(2.9.3), la temperatura lampeggia, modificarla
ruotando la manopola [F+4] (2.9.4).

Nei modelli (a,b,e) mantenendo premuto il
tasto “C”, si visualizza la temperatura reale
all'interno del forno.

2.10 Spegnimento del forno. Quando la cottura
¢ finita, ruotare sempre la manopola delle
funzioni [=] sulla posizione Q (2.10.1).

FUNZIONI LEGATE AL TEMPO

2.11 Impostazione della durata (® . Selezionare
la funzione di cottura e la temperatura
richiesta. Premere [®| finché (® non
lampeggia (2.11.1. 2.11.2). Impostare il
tempo di cottura ruotando la manopola
(2.11.3, 2.11.4). Il tempo & confermato
dopo qualche secondo e comincia il conto
alla rovescia. Allo scadere del tempo viene
emesso un segnale acustico, per tacitarlo
premere qualsiasi tasto e quindi spegnere il
forno.

2.12 Impostazione dell’ora di fine cottura

(S 1 Selezionare la funzione di cottura, la
’ ’

temperatura e la durata. Premere [®] 0
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finché (5 non lampeggia (2.12.1, 2.12.2).
Impostare ['ora di fine cottura ruotando la
manopola (2.12.3,2.12.4). Lawio e
differito per concludere la cottura all’ora
indicata. Alla fine viene emesso un segnale
acustico. Per tacitarlo, premere qualsiasi
tasto e spegnere il forno.

2.13 Disinserimento automatico. Se ci si
dimentica di spegnere il forno, quest’ultimo si
disinserisce automaticamente dopo un certo
periodo di tempo. Con una temperatura
inferiore a 100°C il forno si disinserisce dopo
10 ore. Con una temperatura superiore a
100°C si disinserisce dopo 3 ore.

2.14 Funzione Celeris. Per preriscaldare il forno.
Ruotare la manopola delle funzioni fino alla
posizione E] e impostare la temperatura
richiesta. Il forno raggiunge rapidamente la
temperatura impostata. Una volta raggiunta,
infornare il cibo e impostare la funzione di
cottura e il tempo necessario.

2.15 Funzione sicurezza bambini. Per
evitare I'azionamento accidentale da
parte dei bambini. Oppure premere
contemporaneamente i tasti fino a
visualizzare }_ [ Il (2.15.1). Per disattivare la
funzione, ripetere I'operazione.

2.16 Calore residuo. Indica che una volta
spento il forno conserva ancora il calore. Sul
display si visualizza il termometro quando la
temperatura all'interno & superiore a 60°C.

2.17 Cottura Master Chef. (“e”).
Sistema di cottura intelligente. Calcola
automaticamente i cicli di tempo e
temperatura, grazie ai sensori elettronici che
rilevano il livello di umidita e le variazioni della
temperatura. Vi sono due fasi:

Fase 1:

Acquisizione delle informazioni. Serve a
determinare il tempo di cottura ideale.
Questa fase dura da 5 a 40 minuti a seconda
del piatto. Selezionare (Master Chef)

sul selettore delle funzioni(2.17.1), scegliere
il tipo di piatto da cucinare tra i sei proposti
dal forno ruotando la manopola e dopo
qualche secondo il forno comincia a cucinare
(2.17.2). Nella tabella seguente sono riportati
i tipi di cibo e il livello piu adatto per il
posizionamento della teglia.



Tipo di cibo Livello della teglia

Pizza

Arrosto di bue
Pollo

Pesce

Verdure ripiene
Torta

NN NN =

In questa fase sul display si visualizzano
alternativamente il tipo di cibo selezionato e il
tempo di cottura rimanente (2.17.2, 2.17.3).
Con Master Chef non & necessario il
preriscaldamento. Il ciclo di cottura deve
iniziare obbligatoriamente con il forno
freddo. Se il forno & caldo per una cottura
precedente, occorre lasciarlo raffreddare. Sul
display compare I'icona del calore residuo
(2.17.4)

Fase 2:

Una volta acquisite le informazioni e calcolato
il tempo rimanente, sul display compare

il tempo che manca alla fine della cottura
(2.17.5). Quando il piatto & pronto, il forno si
spegne e emette un segnale acustico. Per
tacitarlo, premere |O| .

A Nota bene:

Non aprire la porta durante la cottura

perché cosi si pregiudicherebbero il calcolo
e I'acquisizione delle informazioni e si
azzererebbe la cottura; in tal caso sul display
comparirebbe il messaggio “door” (2.17.6).

Manutenzione e
pulizia

Pulizia degli accessori. Sono lavabili in
lavastoviglie. Per lavarli a mano, usare un
detersivo comune. Lasciarli in ammollo per
agevolare la pulizia.

Forni non pirolitici

3.2 Modelli con le pareti lisce.

Funzione Aquasliding € un sistema che
agevola la pulizia del forno, grazie all'impiego
del vapore acqueo. La durata € di 35 minuti e
si svolge nel modo seguente.

e Cominciare con il forno tiepido.

e Estrarre tutti gli accessori e le guide laterali
a seconda del modello.

3.3
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e Spruzzare 200 ml d’acqua sulle pareti
allinterno del forno. A\ Una quantita
eccessiva d’acqua potrebbe provocarne il
traboccamento.

e A seconda del modello,

a) AquaSliding attendere che il forno
indichi la conclusione del ciclo di pulizia.

b) O tradizionale a 150° C, per 10
minuti. Trascorso questo tempo,
regolare la temperatura al minimo
(85°C - 75° C a seconda del modello)
e lasciare in funzione per 25 minuti. Il
mancato rispetto di queste indicazioni
potrebbe provocare la formazione di
condensa sul frontale.

e Spegnere il forno.

e Aprire la porta del forno facendo
attenzione ad evitare il contatto con il
vapore.

¢ Alla fine del ciclo, servendosi di una
spugnetta, rimuovere I'acqua e i residui di
sporco. Questo ciclo che agevola la pulizia
e meno efficace se non si rispettano i
tempi indicati.

* A seconda del modello, ci si puod avvalere
della funzione Segnalatore.

Modelli con le pareti rugose, autopulenti.
In questi forni la piastra posteriore e i

pannelli laterali sono rivestiti con uno smalto
autopulente che elimina il grasso mentre il
forno & in funzione. | pannelli laterali sono
reversibili e in tal modo si raddoppia la durata
del rivestimento.

Quando i pannelli non si puliscono
abbastanza da soli, € necessario rigenerari.
Per farlo, rimuovere tutti gli accessori e

i recipienti dall’interno del forno. Pulire a
fondo le superfici del forno che non sono
autopulenti. Selezionare la funzione (2] .

Impostare la temperatura a 250°C e il tempo
tra 30 e 60 minuti a seconda del livello di
SpOrco.

Una volta concluso il programma di pulizia
e raffreddato il forno, passare una spugna
inumidita sugli elementi autopulenti che
tornano cosi ad essere completamente
funzionali.
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Forni pirolitici

3.4 Pulizia con funzione pirolitica.

e L a pulizia si effettua eliminando lo sporco
grazie alla temperatura molto alta.

e || fumo e gli odori si eliminano passando da
un catalizzatore.

* Non e necessario attendere che nel forno vi
sia molto grasso per effettuare la pulizia.

¢ Dopo la pirolisi, una volta raffreddato il
forno, passare una spugnetta inumidita per
rimuovere le ceneri.

¢ Prima di mettere in funzione la pirolisi,
estrarre tutti gli accessori del forno,
compresi gli accessori da cucina e le guide
telescopiche.

e In caso di macchie di una certa entita,
rimuoverle prima di effettuare la pirolisi per
evitare che prendano fuoco o si sviluppi
troppo fumo.

¢ Durante la pirolisi le superfici riscaldano
molto di piti che durante I'uso normale.
Mantenere lontani i bambini.

A seconda del livello di sporco del forno, €
possibile scegliere tra due tipi di pirolisi.

Pirolisi |E| : Da usare solo quando il livello di
sporco ¢ alto: la pulizia si svolge in 2 ore (piu
30 minuti di raffreddamento). Per attivare la
funzione, ruotare la manopola delle funzioni

[ sulla posizione [P] (3.4.1).

Nota: con questa opzione di pirolisi, &
possibile pulire la teglia smaltata. Sistemarla
al livello 2 dopo aver rimosso 'eccesso di
grasso accumulato.

Pirolisi ECO [P |: Esegue la pulizia in 1 ora
e 30 minuti (piu 30 minuti di raffreddamento).
Per attivare la funzione, ruotare la manopola
delle funzioni |§| sulla posizione (3.4.2).

Nota: | parametri del tempo e della
temperatura sono fissi e non si possono
modificare.

A Quando si awia il processo, il forno

raggiunge una temperatura molto alta quindi
per sicurezza la porta si blocca, si accende
la spia luminosa accanto all’'icona 6 (3.4.9).

3.5

3.6

3.7
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Quando cala la temperatura, la spia si
spegne e si puo aprire la porta.

Pirolisi differita. £ possibile impostare I'ora
alla quale si desidera che finisca il processo
di pirolisi. Ruotare la manopola delle funzioni
=] e selezionare [P] o [P] (3.5.1). Premere
(3.5.2) 0 [A] (3:5.3) finché (5 non
lampeggia. Impostare I'ora in cui deve finire
la pirolisi ruotando la manopola del tempo
(3.5.4, 3.5.5).

Pulizia delle pareti interne. Estrarre le
guide laterali per pulire le tracce di grasso
o di cenere eventualmente rimaste dopo la
pulizia. A seconda del modello, vi sono due
tipi di fissaggio per le guide laterali: senza
supporto (3.6.1, 3.6.2) o con supporto,
(3.6.4, 3.6.5). Una volta estratte le guide,
usare una spugnetta inumidita per pulire

le pareti laterali (3.6.3, 3.6.6). Se il forno

e autopulente, staccare il pannello situato
dietro la guida. Una volta pulite le pareti del
forno, rimettere a posto le guide.

Se il forno € munito di grill ribaltabile,
abbassarlo (3.6.7) e pulire il cielo con una
spugnetta inumidita (3.6.8).

Pulizia dei vetri.

Pulizia dell’esterno: Usare un panno
morbido imbevuto con un prodotto per pulire
i vetri.

Pulizia dell’interno: Se I'interno dei vetri &
sporco, e possibile smontarli per pulirli.

Quando il forno & freddo, aprire del tutto la
porta (3.7.1) e bloccarla con I'arresto rosso
in dotazione nel sacchetto degli accessori
(3.7.2). Inserire I'accessorio metallico in un
lato del vetro per sollevarlo facendo leva.
Fare la stessa cosa sull'altro lato del vetro.
Rimuovere I'arresto rosso e chiudere la
porta (3.7.3). Rimuovere il vetro (3.7.4),
pulirlo e asciugarlo con un panno (3.7.5).
Se necessario, rimuovere I'insieme dei vetri
interni della porta. Questo insieme pud
essere formato da uno o due vetri a seconda
del modello, con un arresto nero in ogni
spigolo. Per estrarli, inserire la mano dalla
parte inferiore della porta e spingere verso
I'alto (3.7.6). Una volta estratti, rimuovere gli
arresti per pulire i vetri (3.7.7).

Una volta puliti i vetri (3.7.8), rimettere a
posto gli arresti di gomma (3.7.9) e inserire



i vetri in modo tale che la “L” che indica

la sinistra e la “R” che indica la destra si
trovino sul lato corrispondente delle cerniere
(8.7.10). Per finire, inserire il vetro rimanente
in modo tale che sia possibile leggere la
parola PYROLYTIC (3.7.11). Rimuovere gli
arresti (3.7.12) e chiudere la porta.

Avvertenze per I'uso:

e Accertarsi che il forno sia spento.

e Prima di smontare il vetro, lasciarlo
raffreddare.

e Non usare mai idropulitrici a vapore.

3.8 Pulizia dell’esterno del forno. Usare
prodotti neutri. Asciugare bene con un panno
morbido.

Soluzione dei

problemi \

Alcuni inconvenienti possono essere risolti
facilmente dall’'utente.

C

4.1 1l forno non scalda. Accertarsi che sia
collegato alla rete di alimentazione elettrica
o che il fusibile non sia saltato. Aumentare la
temperatura impostata.

4.2 Laluce interna non funziona. Sostituire la
lampadina o il fusibile.

4.3 Esce del fumo durante la cottura.
Abbassare la temperatura e/o pulire il forno.

4.4 Non viene eseguita la pulizia pirolitica.
Accertarsi che la porta sia ben chiusa.
Guasto al sistema di blocco o al sensore
di temperatura. Rivolgersi al Servizio di
Assistenza Tecnica.

4.5 |l forno emette un segnale acustico. E
stata raggiunta la temperatura impostata. |l
ciclo di cottura € finito.

4.6 Si sente rumore dopo la cottura. E
normale: il ventilatore continua a funzionare
fino ad abbassare la temperatura interna ed
esterna.

4.7 Segnalazioni in caso di anomalia.

F [ { Guasto al sensore di temperatura. A

=0
= 07 Porta bloccata (4.7.1). A\

= 53 Non & possibile eseguire la pirolisi. Z\
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FF [ Guasto al blocco della porta. A
F 05 Guasto al software.

F 05 Guasto al sensore di umidita. A\

7 Blackout durante la cottura.

[= . )
J=0¢ )~ 1= Disinserimento automatico dopo
alcune ore di funzionamento (4.7.2).

A Non intervenire sul forno. Per la
riparazione, rivolgersi al Servizio di Assistenza
Tecnica.

Rispetto per "/
I’ambiente /

Il forno é stato progettato pensando alla tutela
dell’ambiente.

Rispettare I'ambiente. Preriscaldare il forno
solo quando sia effettivamente necessario (vedi
tabella). Usare preferibilmente stampi di colore
scuro. In caso di infornata per un periodo di
tempo prolungato, disinserire il forno 5 0 10
minuti prima del tempo previsto.

Smaltimento degli apparecchi elettrici ed
elettronici usati.

Il simbolo E indica che I'apparecchio non deve
essere buttato nei contenitori tradizionali per i
rifiuti domestici.

Consegnare il forno a un apposito centro di
raccolta.

Il riciclaggio degli elettrodomestici evita
conseguenze negative per la salute, 'ambiente e
consente di risparmiare energia e risorse.

Per ulteriori informazioni, rivolgersi alle autorita
locali o al proprio rivenditore di fiducia.
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Tabella di cottura

Prodotto

Programma e temperatura

italiano

Accessori

&) rorc
150°c
200°c
[®)70c
(&) 2100

e
210°C

200°C
75°C

40 C
50°C

vitello 1,5 Kg
maiale 1,5 Kg

agnello 1,2 Kg

carne e pollame

tacchino 4 Kg
pollo 1,25 Kg

peperoni rossi
1,25 Kg

verdura

pomodori
ripieni 4 unita
nasello /

baccala
1,5 Kg

gamberoni
1 Kg

5
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=
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pizza

scongelamento
di qualsiasi tipo
di cibo
Lievitazione
pasta pane/
dolci

vari

8.4.1 Burro
cookies

8.4.2 Muffins

8.5.1 Torta
senza grasa
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8.5.2 Torta
di mela

9.1 Griling E]

superficie
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* Secondo il modello.

50 - 60 min
85-95min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4 -5min

18 - 22 min

25-30 min

E] 175°C 22 min
NOPYRO [ PYRO

E] 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

NOPYRO | PYRO
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NOPYRO | PYRO

C] 185°C  40-45min 40 min
*180°C  50-65min 65-70min

PYRO
250° C 275°C

2-3min.

no

no

no

no

no

si

si

si

no

no

si

Si

no

no

no

no

no

Precalentado
durante 5 min~ 2-3 minuti

58 0 0 0 g 00goo

Vassoio
profondo

Vassoio
profondo

Vassoio profondo
/standard

Pan sulla
griglia

2 pentole su un
1 rack e vassoio

Griglia

2 pentole su un
1 rack e vassoio

Cottura alla griglia



