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INDICAZIONI DI SICUREZZA

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

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

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

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

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

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

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

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

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

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

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

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

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

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

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

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

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

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



1- AVVERTENZE GENERALI

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

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

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

introdurre le vivande.

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

1.1. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

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

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

1.2 INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

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

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

*L’'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

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

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

-non usare 'apparecchio a piedi nudi

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

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

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

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

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

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

Il mancato rispetto di quanto sopra pué compromettere la sicurezza
dell’apparecchio.

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

1.3 INSTALLAZIONE

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

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

1.4 INSERIMENTO DEL MOBILE

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

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

1.5 IMPORTANTE

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

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

1.6 ALLACCIAMENTO ELETTRICO

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

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

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

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

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

1.7 DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

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

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

La griglia porta-piatto serve in

particolare per le grigliate di carne

poiché sostiene anche la leccarda che -
raccoglie i grassi che colano. —
Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso I'esterno.

Non c¢'é nessun rischio quindi che i tegami scivolino o si ribaltino.




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

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

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

forno si sporcherebbe inultimente.

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

Non lasciare maila presina nel forno.

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

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

RIMOZIONE E PULIZIA DELLE GRIGLIE

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

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

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

2- CONSIGLI UTILI
2.1 GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

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

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

2.2. LACOTTURAAL GRILL

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

2.3 Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

Iforni U-CcOOK sono dotati di controllo elettronico della ventilazione
di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia automaticamente la
velocita della ventola del multifunzione per ottimizzare le correnti
d'aria e la temperatura interna della cavita mentre il forno sta
cucinando.
Tutti i forni U-COOK sono dotati di funzione 5
permettendo una gestione della distribuzione di umidita e
temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al 50%,
donando morbidezza e fragranza alle pietanze. Una
cottura cosi delicata € indicata sopratutto per il pane e la
pasticceria.

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

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

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

multifunzione tradizionale.

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

assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

U.see

2.4 SECONDO MODELLO

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

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
tech
Vantaggidel sistema: U.-see
«Visibilita forno ottimale,
*Durata prolungata nel tempo,
sConsumo energetico
estremamemente

basso -95% dei tradizionali sistemi
diilluminazione forni,

*Elevato rendimento,

*Design high tech.

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

2.5 FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

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

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

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

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

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

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

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

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



2.6 LA FUNZIONE AQUACTIVA

La procedura “AQUACTIVA” utilizza il vapore per facilitare la
rimozione dal forno del grasso e dei pezzi di cibo rimasti.

1. Inserire 300 ml di acqua distillata o potabile nel contenitore dell’
AQUACTIVA sul fondo del forno .

2. Impostare la funzione del forno su Statico ( _-_ ) o su Riscaldamento
(_ ) dalbasso 000

3. Impostare la temperatura sull'icona AQUACTIVA ( 600 )

4. Lasciar funzionare I'elettrodomestico per 30 minuti

5. Disattivare la macchina e lasciare che si raffreddi

Una volta che I'elettrodomestico si € raffreddato, pulire la superfice
interna del forno con uno straccio

Attenzione

Assicurarsi che l'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo, c'é il
rischio di scottarsi.

Utilizzare acqua distillata o potabile.

000
< 000

2.7 PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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

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

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

2.8 GARANZIE

Il prodotto & garantito, oltre che ai sensi di legge, alle condizioni e nei
termini riportati sul certificato di garanzia convenzionale inserito nel
prodotto. Il certificato dovra essere conservato e mostrato al nostro
Centro di Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita,
insieme allo scontrino comprovante I'acquisto dell'elettrodomestico.
Puoi consultare le condizioni di garanzia anche sul nostro sito
internet. Per ottenere assistenza compila I'apposito form on-line
oppure contattaci al numero che trovi indicato nella pagina di
assistenza del nostro sito internet.

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

RISPARMIARE E RISPETTARE L'AMBIENTE

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




3. CONTAMINUTI

3.1 USO DEL CONTAMINUTI 3.2 USO DEL TEMPORIZZATORE

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare Con questo meccanismo €& possibile
5 ®. 5 @ la manopola di un giro completo, quindi ° , @ programmare la durata espressa in minuti
-, ritornare con lindice nella posizione » 2 2 della cottura e quindi lo spegnimento
50-,,/ [ \\"0 corrispondente al tempo desiderato. Allo ,'/ | \ 30 | automatico del forno al termine del tempo
i | ) s scadere del tempo, entrera in azione la 120 \‘ 10 desiderato (max. 120 minuti).

\ / suoneria per alcuni secondi. 10\ Allo scadere del tempo prescelto, la
40-\ //’20 /+50 | manopola raggiungera la posizione di
S— W e w0 suoneria O in corrispondenza della quale i |

¥ 5 B 90 gp 70 forno s i spegne automaticamente.

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

ATTENZIONE: la prima operazione da eseguire dopo I'installazione o dopo una interruzione di corrente
(tali situazioni si riconoscono perché sul dispay lampeggia I’ora {280 ) & la regolazione dell’ora, come di
seguito descritto.

*Premere il tasto centrale 4 volte.
*Imposta I'ora con i tasti
*Lasciare i tasti.

oo

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

3.4 TIMER ELETTRONICO A SFIORAMENTO

COME SI ATTIVA

COME S| SPEGNE

COSA FA

A COSA SERVE

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

*Tenere premuto per 5
secondi Il tasto (+). Da
questo momento tutle le
funzioni sono riabilitate.

*Al termine della durata
impostata la funzione si
spegne da sola ed avvisa
con un segnale sonoro (il
segnale sonoro si ferma da
solo; per fermarlo subito
premere il tasto) SELECT.

*Da un segnale sonoro al
termine di un tempo
stabilito

*Durante il funzionamento
il display visualizza il
tempo rimanente.

*Permette di utilizzare il
programmatore del forno
come una sveglia (pud
essere usato con forno
funzionante o spento.

BLOCCO | questo momento lo
BAMBINO | schermo visualizza
alternativamente “STOP”
e il tempo preimpostato.
CONTAMINUTI *Premere il tasto centrale
1 volta.
*Premere i tasti "-" "+"
per regolare la durata
eLasciare i tasti
*Premere il tasto centrale
DURATA 2 volte
COTTURA *Premere i tasti "- " "+"

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

&

*Al termine della durata
impostata il forno si spegne
da solo; se deve essere
fermato prima si deve
portare la manopola
commutatore in posizione
O oppure portare a 0:00 la
durata della cottura

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

*Permette di impostare la
durata della cottura del
cibo inserito nel forno
*Per visualizzare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT.

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

*Per interrompere il segnale
premere un tasto qualsiasi.
Premere il tasto centrale
per tornare alla funzione
orologio.

*Premere il tasto centrale

3 volte
FINE *Premere i tasti "-" "+"
per regolare 'ora di fine
COTTURA Sottura
J sLasciare i tasti
*Selezionare la funzione
end di cottura con la

manopola commutatore

*All’'ora impostata il forno
si spegne da solo; se deve
essere fermato prima

€ necessario portare la
manopola commutatore

in posizione O.

*Permette di
memorizzare I'ora di fine
cottura

*Per visualizzare 'ora
programmata premere il
tasto centrale 3 volte
*Per modificare I'ora
programmata premere i
tasti SELECT + "-" "+"

*Tipicamente si utilizza questa
funzione con la funzione DURATA
COTTURA-ad esempio il cibo
desiderato deve cuocere per 45
minuti e desidero che sia pronto per le
ore 12:30; intal caso:

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




4. ISTRUZIONI PER L'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |©regolazione| o 4 octato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
;/ Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
ag 00 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
. _ raggiungere 200°C), la temperatura desiderata puo essere impostata tramite I'apposita
Sprinter= MAX MAX manopola. Il termine della fase di preriscaldamento € indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
— 220 50 = MAX Convezione naturale ‘ o
. Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
— 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
‘%“ Forno ventilato
200 50 = MAX L'aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneament
: e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
@ 50 + 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a)
Soft cook ¢ la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzione aumenta I'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 = 230 bisogno di mantenere una consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di conseguenza, per non sbriciolarsi.
160 . Suola ventilata
\a_gz 50 = 220 50 = MAX Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
hatad Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
° 1+4 : medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Super. Livello 4 50 = MAX SUPER GRILL: il forno ha due posizioni
grill <= 1+4 Grill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
o Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
% 190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 = 200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
. Grill piu girarrosto
L|\1/eiI(24 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
43 ) Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
220 50 + MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello
dei forni a legna di pizzeria.
La funzione “COOK LIGHT” consente di cucinare in modo leggero riducendo I'utilizzo dei
grassi. Grazie ad una combinazione del grill e della ventola, associate ad un ciclo di
pulsazione dell'aria, € possibile conservare I'umidita dei cibi, grigliare la superficie e
cOOr garantire una cottura rapida delle pietanze utilizzando pochi condimenti, senza rinunciare al
) 190 sapore.
light 180 = 200 50 +200 |E particolarmente indicata per verdure, frittate e carni. Il ciclo di aria pulsata mantiene
ok ’ I'umidita dei cibi, ne conserva le proprieta nutritive e garantisce una cottura rapida e

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

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

* Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1
** Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1 utilizzato per la definizione della classe energetica.
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MUFFIiIN Di VERDURE: FRITTATA AUTUNNALE AL FORNO
Ingredienti : .
* 200 g di zucchine « 1 peperone rosso 1 cucchiaino di paprika Ingredienti: * 1 patata lessata
* 200 g di patate pasta gialla < 1 peperone giallo  * 50 g di Parmigiano *6 pve . °1 fettmg di e lessata Curcum.a. .
« 200 g di patate americana  * 100 g di provola  * 20 g di pangrattato * 10 fiori di zucchina 200 g di Parmigiano * 6 cucchiai di latte

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

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

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

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

Versare il composto nello stampo e cuocere in forno con la funzione COOK

/ LIGHTa 180° per 20 minuti.

5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

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

Posizione ripiani ———— |

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

il

Forno elettrico statico Forno elettrico ventilato

) . o :I'empo Tempe- o _Tempo Tempe-
renss | Qunita e gty | s R eeley | B3 | gasarvason
Lasagne Kg 3,5 2 70 =75 220 2 60 + 65 200 | Inserire le lasagne nel forno freddo
Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 = 50 200 | Inserireicannelloninel forno freddo
Pasta al forno Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 Inserire la pasta al forno nel forno freddo

» Paste salate

Preparate la pasta a forma di pagnotta e

Ka 1 35 30 + 35 incidere con un coltello una croce sulla
Pane . g 2 X 200 2 N 180 parte superiore della forma. Lasciare
di pasta prerisc.10 prerisc.10 lievitare a temperatura ambiente almeno 2

ore, ungere la leccarda e posizionate la
formabene al centro della stessa.

Preriscaldate per 15min. il forno e

. . . preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg1 1 25+35 190 1 20+ 25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e

prosciutto, olio, sale, origano

Pasta sfoglia o . . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Vol au vent (Surgelati) n® 24 1 30+35 220 2 25+30 200 | ¢ cuocete.
F . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia r. i i
g 2 25 + 30 200 2 20 + 25 180 del forno, disporre le 4 focacce oliate e

(n° 4) di pasta cad

salate prima di infornare, lasciare lievitare
atemperatura ambiente per almeno 2 ore

* Carne

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

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

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

Disporre la carne in una teglia Pirex a
Roastbeef Kg 1 3 70 + 80 220 5 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura
Arrosto di maiale Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra
arrotolato
Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 Cuocere come sopra
arrotolato
prostodimanzo | o 4 2 80 + 90 20 | 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

 Pollame, Con

Quantita

iglio

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura | ratura
in minuti forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

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

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte & 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 min.

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | In 1edlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
Torta di carote |  Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In 1edlia pertorte & 22. Prerisc. per 10
-zla—(l)britgo%rc?aStata 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Imni:fglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

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

* Cottura a grill

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

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

cuocetele in teglia Pirex.

* Pesci

p X Inserire il pane carre sulla griglia supporto.
ane carre 4 fette 4 | 5(5prerisc.) | Grill 4 |5(10 prerisc.)| Grill |Dopo la 1° cottura capovolgere fino a
tostato cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farcit 4 3 |10 (5 prerisc.)| Gril 3 | (10prerisc) | Cril |leccardaidopo la prima brunitura
. capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, conla parte interna verso 'alto. Ameta
25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg 0,9 4 5 ; Girill 4 ; Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
prerisc.) (10 prerisc.) o o ened: D9
visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
" R 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo| n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Girill evoltarle due volte.
o o 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 15| 3 (5 prerisc.) Grill 3 (10 prerisc.) | Ml | tanto.

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

* Frutta

Trota 3 intere/Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 cipolle integlia Pirex.

samone | Dglnep | 2 | =35 | 20 | 2 | 30e25 | 200 | gowcisers et e
Sogliola Filetti/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 SJJ&Ch?;?J%%?%_‘O'a con sale & un
Orata 2 intere 2 40 + 45 220 2 35 = 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

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




CONSEILS DE SECURITE

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

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

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

* Les enfants ne doiventjouer avec I'appareil.

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

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

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

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

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

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

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

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

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

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

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

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

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

* Le liquide débordé doit étre enlevé avant de nettoyer.

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

1. INSTRUCTIONS GENERALES

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

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

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

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

ATTENTION

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

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

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

1.1 DECLARATION DE CONFORMITE:

Cet équipement, dans les parties destinées a entrer en contact avec les aliments, est conforme aux normes fixées par les directives CEE
89/109.

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



1.2 CONSIGNES DE SECURITE

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

Lemploi d’'un appareil électrique nécessite quelques regles de
sécurite.

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

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

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

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

1.3 INSTALLATION

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

1.4 MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

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

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

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

1.5 IMPORTANT

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

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

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

1.6 ALIMENTATION ELECTRIQUE

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

1.7 IMPORTANT

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

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

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

1.8 EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

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

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

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

Le plat récolte-sauce est destiné a

recevoir le jus des grillades. Il n'est a g
utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche /
ou Turbogril (selon modéle de four). .

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

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

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

Le gril plat

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

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

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

2-Retirez lesgrillesen les tirantdoucement vers vous.

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

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



2. CONSIGNES UTILES

2.1 GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

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

2.2 LA CUISSON AU GRIL

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

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

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

Le lechefrite permet la récupération dujus.

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

2.3 Selon modéle Le PACK U-COOK

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

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

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

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

Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
lintensité de grillade, jusq’a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.

Certains fours sont équipés de la nouvelle porte | WIDE DOOR

a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

2.4 Selon modéle U.see

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

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

Le design créé pour le supportdes
14 Leds offre un élégant effet high-te:
Avantages du systeme U-see
Visibilité optimale des plats

- Fiabilité de fonctionnement

-Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % " par
rapport au systéme traditionnel d'éclairage du four - Rendement élevé
et Facilité d'entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de N\ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

2.5 FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

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

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

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plut6t de I'eau chaude et une éponge.

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

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

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

2.6 FONCTION AQUACTIVA

Le systéme Aquactivautilise la vapeur pour éliminer les graisses et
les restes de nourritures incrustées sur les parois du four.

1. Verser 300 ml d’eau dans la zone prévue a cet effet (au centre
de la cavité — voir schéma) .

2. Mettre le programme convection naturelle ( _°_ ) ou sole seule
(= ) 060

3. Mettre la température sur Aquactiva 444

4. Laisser agir 30 minutes.

5. Une fois les 30 minutes écoulées, éteindre le programme et
attendre que le four refroidisse.

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

Attention:

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

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

000
< 000




2.7 CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

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

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

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

2.8 ASSISTANCE TECHNIQUE

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

3.4 HORLOGE A COMMANDE SENSITIVE

3. MINUTEUR
3.1 UTILISATION DU MINUTEUR SONORE

° @ Pour sélectionner le temps de cuisson
% -5 tournez le bouton sur le temps désiré. Dés
50, A | \\ .10 que le temps de cuisson est écoulé une
/ sonneriere retentit. Il ne vous reste plus qu'a
|
45 | / *15 | couper manuellement e four.
\
\ J
40° \ / *20
SR O

3.2 UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

Il est possible de programmer la durée de la
o @ cuisson et l'extinction automatique du four

» 1 20 (max. 120 minutes).
/'/ | \ 30 A l'expiration du temps désigné, la manette
120/ \' sera en position O, une sonnerie retentira et le
| |40 | four s'arrétera automatiquement.
o=\ //'-50 Si l'on souhaite utiliser le four sans
100'\.\7// 40 programmer d'arrét automatique, positionner
90 g5 70 la manette en position

Le tour peut étre allumé seulement en
sélectionnant un temps de cuisson ou en
tournant le bouton en position

3.3 REGLAGE DE L'HEUREQ®

B ATTENTION: la premiére opération a
3l exécuter apres l'installation ou aprés une
coupure de courant (de telles situations
se reconnaissent parce que le atticheur
est sur {200 et clignote)est réglage de
I'heure, comme décrit ci-dessus.

*Appuyer 1 foi sur la touche centrale.
*Régler I'heure a l'aide des boutons "-" "+" .
*Relacher les touches.

ATTENTION: Le four fonctionne uniquement si I'horloge est réglée.

ol fepfe))' 1 COMMENT L’UTILISER | COMMENT L’ARRETER BUT A QUOI SERT-IL ?
« Vous activez la sécurité *Vous désactivezla sécurité
enfants en pressant la touche | enfantsen pressantlatouche
SECURITE |pendant au moins 5 secondes, pendantaumoins 5 secondes.
ENFANT I'écran affiche alternativement :| Apartir de cetinstant, toutes les
STOP et le temps programmé | fonctions sontanouveau
A partir de cet instant, toutes | utilisables.
les fonctions sont bloquées.
«Appuyer 1 foi sur la touche | *Ala fin de la durée sélectionnée,| +Emission d'un signal sonore a | Il permet d'utiliser le program-
MINUTEUR | centrale. le minuteur se coupe et un signal| |a fin d'un temps sélectionné mateur du four comme un
«Appuyer sur les touches "-"ou | sonore retentit (il s'arréte «Durant l'utilisation, I'écran réveilmémoire (il peut étre
"+" pour régler la dureé automatique-ment, mais pour le | affiche le temps restant. utilisé avec le four allumé ou
*Relacher les touches. stopper de suite, appuyer sur la éteint).
touche SELECT
-Appuyer 2 fois sur la touche | *A 2 fin du temps de cuisson, | Sélectionner la durée de la «Pour arréter le signal, appuyer
TEMPS centrale. lefoursera automatiquementmis | cuisson des alimentes dans le | sur I'une des touches au choix.
DE CUISSON | -Appuyer sur les touches "-" horsfonctlon_. Si vous souhaitez | four. _ _ Appuyer sur la touche centrale
ou "+" pour régler la durée arreter la cuisson avant, vous *Pour visualiser le temps restant pour retourner a la fonction
\/"- Relacher les touches pouvez soit positionner le . appuyer la touche SELECT. horloge.
. «Choisir la fonction de cuisson | Pouton de selection sur o, soit *Pour modifier le temps restant
avec le bouton de sélection régler le temps de cuisson a appuyer la touche SELECT
0:00.(touches SELECT+"-" et "+")| + "-" ou "+"
«3 fois *AI'heure sélectionnée le four | Mémoriser I'heure de fin de C(u:g;g;ansg?::t):tmspigg;%%?
HEURE DE | “Appuyer sur Ieg touches ] s'éteint tqut seuls pour I"arréter cuisson a l'avance. Par exemple, votre plat
FIN DE "-"ouA "+" pour régler la durée | en avant il est necess'alre.de «Pour visualiser I'heure 3 fois | doit cuire 45 mn et &tre préta 12:30;
*Relacher les touches porter le bouton de sélection | .poyr modifier I'heure réglez alors simplement la durée
CUISSON ;SgglErblzlj?;;té(;nsi?egzlosson en position O. sélectionnée appuyer surles  |sur 45 mn et lheure de fin de
. touche SELECT +"-" ou "+" cuisson sur 12:30. _
[V 4 *Quand le temps de cuisson est
écoulé, la cuisson s'arréte automati
end quemen et l'alarme sonne
quelques secondes. La cuisson
commencera auto- matiquement
a 11:45 (12:30 moins 45 mn) et
continuera jusqu'a ce que
I'heure de fin de cuisson soit
atteinte. A ce moment, le tour
s'arrétera automatiq uement.




4. INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

Bouton de
sélection

T°C
par défaut et
son réglage
modele
programmateur
électronique

(Type A)

T°C
réglage

modele avec
thermostat

Fonction selon modele

o

Allumage de I’éclairage du four.

2 ¥

Décongélation:
fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
réaliser une décongélation avant une cuisson.

Sprinters

MAX

MAX

SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s’effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
atteindre 200°C), la température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terming, le voyant du thermostat “°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.

220
50 = 240

50 + MAX

Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de voate. Préchauffer
le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
mets a cuire a un niveau de gradin moyen.

“l @) ()

200

50 =+ 230

50 - MAX

Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pas les odeurs. Prévoir une dizaine
de minutes de plus, pour la cuisson combinée.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook (a)

Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
turbine, cette fonction augmente I'’humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.

160
50 + 220

50 + MAX

Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
évite le dessechement des aliments et favorise la levée pour les cuissons de cakes, pate a pain
et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de

cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.

Niveau 4
1+4

50 ~ MAX

Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.

Niveau 4
14

50 ~+ MAX

SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
Gril : 2200 W Super Gril : 3000 W

190
180 = 200

50 =200

Turbo-Gril (a): /'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
cuissons de volume épais, des piéces entieres telles que réti de porc, volailles etc... Placer
le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
sauce sous la grille de facon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
prées du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.

Niveau 4
1+4

50 + 200

Gril plus tournebroche
Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
Pour cuire a la broche, ou pour gratiner.

220

50 + MAX

Pizza (a)
La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d’'un feu de bois dans
un four traditionnel

190
180 + 200

50 + 200

La fonction "COOK LIGHT" vous permet de cuire d'une fagon saine, en réduisant la quantité de
graisse ou d'huile nécessaire a la cuisson. Grace a I'utilisation combinée du gril, du ventilateur et
d'un brassage de I'air, elle permet de conserver la teneur en humidité des aliments, en cuisant plus
rapidement sans perte de saveurs. Le brassage de I'air d'air maintient I'humidité a l'intérieur du
four et conserve les valeurs nutritionnelles des aliments en assurant un processus de cuisson
rapide et uniforme.

Cette fonction est particulierement adaptée pour la cuisson des viandes et des légumes grillés.
Essayer "COOK LIGHT " sur toutes vos recettes et laissez- vous tenter par la Iégéereté de cette
nouvelle fonction!

(a) sur certains modéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systéeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systéme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a l'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 60350-1
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 60350-1 qui définit la classe énergétique.




PNINININ NN N AN PN AN AN AN AN AN AN AN PN N II EGEEESTION DE REEETTES)/\ ININININININININ AN PN AN AN AN AN AN N PN AN N

MUFFINS AUX LEGUMES

Ingrédients: « 1 poivron rouge * | cuillére a café de
200 gr de courgettes « 1 poivron jaune paprika

* 200 gr de pommes de terre  « 100 gr de provolone  * 50 gr de parmesan
200 gr de patates douces ou d'emmental * 20 gr de chapelure

 Coupez les pommes de terre et les patates douces en dés. Faites bouillir de
I'eau et plongez-y les dés de pomme de terre jusqu'a ce qu'ils soient bien cuits.
Coupez les courgettes et les poivrons et faites-les revenir dans une poéle avec
de I'huile d'olive. Ajoutez le paprika, salez et poivrez.

Mélangez les dés de pommes de terre et de patates douces aux autres légumes
afin d'obtenir une purée. Ajoutez le provolone préalablement rapé.

Mélangez la chapelure et le parmesan. Incorporez la moitié a la préparation a
base de purée de légumes et de provolone.

Farinez des moules a muffins et remplissez les avec la préparation Saupoudrez
avec lereste de chapelure et de parmesan et ajoutez un trait d'huile d'olive.

Faites cuire au four avec la fonction COOK LIGHT a 180 degrés pendant 15 a 20
minutes, jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

FRITTATA AUX LEGUMES DIAUTD MNE
Ingrédients:
* 6 ceufs * 1 pomme de terre * 200 gr de parmesan
* 10 fleurs de courgettes ¢ 1 tranche de potiron * 6 cuilléres a soupe de lait

» Coupez et faites bouillir la pomme de terre. Coupez le potiron en dés et
placez-le sur un papier sulfurisé. Faites le cuire au four pendant 20 minutes a
160 degrés.

Faites une purée avec les dés de potiron.

Battez les ceufs et mélangez avec les morceaux de pommes de terre et la purée
de potiron. Ajoutez le lait et le parmesan. Salez et poivrez.

Ajoutez les fleurs de courgettes préalablement lavées et coupées.

Mettez la préparation dans un plat et faites cuire pendant 20 minutes avec la
fonction COOK LIGHT.

5. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes

pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle

Niveau de gradin

:'§‘II

=

I

—- N WD

Four en convection naturelle
Préparations Quantité |Niveau| Temps de Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en | rature cuisson en rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef kg1 | 3 | 70:80 | 220 5060 | 200 |Disposeraviande dans un plat pyrex a
Réti de porc Kg 1 2 | 100:110 | 220 80 + 90 200 | Disposer e roli de pore dans un plat pyrex
Réti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 90 + 100 200 Pour le roti de veau idem.
Réti de boeuf Kg 1 2 80 + 90 220 80 + 90 200 Pour le roti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 + 45 220 35+ 40 200 et du poivre dans un plat pyrex.
700g2,5cm . B Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30+35 220 30 =35 200 | ouverte.
Sole filet/ kg 1 2 40 + 45 220 35 +40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entieres 2 40 + 45 220 35+ 40 200 eDta(;Jl:a:eT cuire avec couvercle de I'huile
* Volailles, lapin
. Volailles et pintade: plat pyrex ou en terre,
Pintade Kg113 | 2 60 + 85 220 60 + 70 200 | 2osmisonné aveo ras peu dhutle,
Poulet kg 1,5-1,7 2 110 =120 220 100 =110 200 Pour le poulet idem.
. X . Lapin: le couper en morceau. Les mettre
Lapin kg 1712 2 5565 220 50 + 60 200 dans le lechefrite avec des aromates.




5. TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations Quantité |Niveau| Temps de Tempé- (Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en rature cuisson en rature
minutes four minutes four
Mettez les fruits dans un plat pyrex sans
Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 =55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.
Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200
Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200
Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénoméne est normal.
Mettre les tranches de pain de mie sous le
A . , . gril. Dés que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 5 (5 Préchauf.)|  gril 4 5 (5 Préchauf.)  gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
Crogques monsieur n. 4 3 |5 (5 Préchauf.)| gril 3 5,-’/8 gril
' ’ (5 Préchauf.)
Couper les saucisses en deux disposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 5 Pzrgﬁ:i(;uf) gril 4 5 Plgézrl%uf) gril sous le gril. Retournez les saucisses pour
’ ’ les cuire de I'autre coté.
N 25 . 15/20 : Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n.4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril | retournez la jusqu'a la cuisson désirée.
. : Aromatiser selon votre go(t.
. 50/60 . 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet | n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril 8 (5 Préchauf.) gril goilt.
Gateau au Moule & tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 55 180 1 S0 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 180  [Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
Préchauffage de 10 minutes
* Légumes
Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
. ; . en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
Fenouil 800 gr. 1 70 =80 220 1 60 =70 200 y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.
Courgettes 800 gr. 1 70 220 1 60 =70 200  |Pour les courgettes, coupez les en tranches.
Pour les pommes de terre, coupez les de
Pommes de terre | 800 g 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 |fagon égale et faites les cuire dans un plat
’ ' : en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.
Pour les carottes coupez les en rondelles
Carottes 800 gr. 1 80 +85 220 1 70 + 80 200 puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.

ECONOMIE ET RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

Le présent appareil est marqué conformément a la directive 2012/19/UE relative aux déchets d'équipements électriques et
électroniques
(DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des substances polluantes (qui peuvent avoir des conséquences négatives sur
I'environnement) et
des éléments de base (réutilisables). Il estimportant de soumettre les DEEE a des traitements spécifiques, en vue d'extraire et

d'éliminer de fagon appropriée toutes les substances polluantes, puis de récupérer et recycler tous les matériaux.
Chacun peut jouer un réle important quant a la protection de I'environnement contre les DEEE. Pour atteindre cet objectif, il est
B imoératif de suivre quelques régles élémentaires :
*Les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers.
« lIs doivent étre remis aux points de collecte appropriés gérés par la municipalité ou par des sociétés immatriculées. Dans plusieurs pays, il est
possible de collecter a domicile les DEEE volumineux.
* Lorsque vous achetez un nouvel appareil, vous devez retourner I'ancien au vendeur qui le récupére gratuitement, au cas par cas, a condition
que I'équipement soit de type équivalent et possede les mémes fonctions que celui fourni.

Lorsque cela est possible, éviter le préchauffage du four et éviter de le faire tourner a vide. N'ouvrez la porte du four que lorsque cela est
nécessaire, car il y a des déperditions de chaleur a chaque fois qu'il est ouvert. Pour une économie d'énergie significative, éteindre le four entre
5 et 10 minutes avant la fin de cuisson prévue, et utiliser la chaleur que le four continue de générer. Gardez les joints propres et en bon état, pour
éviter toute déperdition d'énergie. Si vous avez un contrat électrique avec un tarif heure creuse, le programme "cuisson différée" peut vous faire
réaliser des économies d'énergie en déplacantle début du programme a un intervalle de temps a tarif réduit.




INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

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

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

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

* Los nifios no deben jugar con el aparato.
*Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.

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

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

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

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

* Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.
* No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

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

aLlos rtr;ledic(j)s de desconexidn deben ser incorporados en el cableado fijo en conformidad con las reglas
el cableado.

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

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

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

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

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

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

(RAEE). La RAEE contiene tanto sustancias contaminantes (que pueden generar consecuencias negativas para el medio ambiente) como
componentes basicos (que pueden reutilizarse). Es importante someter los RAEE a tratamientos especificos, con el fin de retirar y eliminar
correctamente todos los contaminantes y reciclar todos los materiales. Los usuarios pueden desempefiar una funcién importante para
— garantizar que los RAEE no representer! un probler:na.ambientalg es esencial que se sigan algunas reglas:
»Los RAEE no se deben tratar como residuos domésticos.
» Los RAEE se deben depositar en los puntos de recoleccién correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas registradas.
En muchos paises, para los RAEE de gran tamafio, puede existir la recoleccion domiciliaria.
» Cuando compre un nuevo aparato, el anterior debe devolverse al vendedor que lo debe recolectar gratuitamente de manera individual, siempre que el
equipo sea de un tipo equivalente y que tenga las mismas funciones que el equipo entregado.

E Este aparato esta etiquetado conforme a la Directiva europea 2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos.

AHORRARY RESPETAR ELMEDIOAMBIENTE

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

1. INSTRUCCIONES GENERALES

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

« Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.

» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

Cuando el aparato esta en funcionamento todos sus elementos assessibles, estan calientes. Por ello, tenga cuidado de no tocar estos elementos.

Durante la primera puesta en funcionamiento del horno puede producirse un humo de olor acre causado por el primer calentamiento del pegamento de los
paneles de aislamiento que envuelven el horno. Se trata de un fenébmeno absolutamente normal y, en caso de verificarse, es preciso esperar a la extincion del
humo antes de introducir los alimentos.

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

1.1 DECLARACION DE CONFORMIDAD

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

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



1.2 INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

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

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

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

— Nottire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

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

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

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

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

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

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

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

No observartodo lo mencionado puede comprometer la seguridad del
aparato.

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

1.3 INSTALACION

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

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

1.4 INTRODUCCION DEL MUEBLE

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

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

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

1.5 IMPORTANTE

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

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

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

1.6 CONEXION ELECTRICA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1.7 EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segtin el modelo -

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

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

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

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

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

retireladel horno.

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

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

Labandejadel horno.

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

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



Extraccidn y limpieza de las guias laterales

agujas delreloj.

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

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

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

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

5- Fijarlas tuercas moleteadas.

2. CONSEJOS UTILES

2.1 REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

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

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

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

2.2 LA COCCION AL GRILL

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

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

2.3 Los modelos U-COOIK

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

Todos los hornos  U-COOK tienen la funcion 25K .

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

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del
horno; en sélo 8 minutos alcanza 200°.
La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la

intensidad del tostado. La potencia Supergrill se
incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

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

2.4 SEGUN MODELOS U.see

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

Ventajas: J.cee

El sistema, ademas de ofrecer una excelente iluminacion

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

- Vision optima

- Gran vida util

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

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

2.5 HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

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

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

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

2.6 FUNCION AQUACTIVA

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

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

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

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

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

Advertencia:

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

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

Se recomienda utilizar agua potable o destilada.
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2.7 LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

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

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

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

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

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

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

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

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

2.7 ASISTENCIA TECNICA

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

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

3.4 TEMPORIZADOR TACTIL

3. MINUTERO
3.1 USO DEL MINUTERO

e, O

55 .5 Para seleccionar el tiempo elegido, gire el
e mando una vuelta completa y después
50.// N vuelva a ajustar la marca en la posicion
[ \\ correspondiente al tiempo deseado. Una vez

45 | j -15 transcurrido el tiempo seleccionado se
A% a emitira una sefal acustica durante algunos
0 gy * segundos.
B g B

3.2 USO DEL TEMPORIZADOR

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

\+30 | Una vez transcurrido el tiempo seleccionado el
|.40 | mando alcanzara la posicién de sefal acustica
O, a partir de la cual el horno se desconectara
automaticamente.

60 Unicamente se podra conectar el horno
seleccionando un tiempo de coccion o

girando el mando ala posicion @

3.3 AJUSTE DE LAHORA &®

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

*Pulse el botén central 4 vez.

Ajustarla hora conlos botones "-" "+".
*Suelte las teclas.

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

m MODO DE ACTIVACION

MODO DE DESCONEXION

FUNCIONAMIENTO

FINALIDAD

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

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

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

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

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

BLOQUEOQ (durante un minimo de 5 segundos, Al nevamente “Set (+)” durante un
PARA NINOS |partir de este momento, fodas las | minimo de 5 segundos. A partir de
demas funciones estan loqueadas Elf oqte momento. todas las funciones
display muegtra STOP'y seleccionar | oetan disponibles.
hora alternativamente.
+Pulse el boton central + Cuando transcurre el tiempo *Emite una sefial aclstica *Permite utilizar el programador
MINUTERO | 1 vez zglggﬁgogggogl 2V€§20éggal?;|:2teoﬁal f|BaI|zatdo (-Izlft|err]po espabtlec:do del horno a modo de alarma
. o +Durante el funcionamiento, la ili
Pulseilas teclas I acustica (la sefial acustica se para| nantalla muestra el tiempo (pue.de utll]zarse con hormo en
para ajustar la duracion sola: interrumpirlo inmediatamente festante p funcionamiento o desconectado)
*Suelte las teclas pulse la tecla SELECT :
DURACION | *Pulse el botén central 2 veces | *Cuando transcurre el iempo *Permite s?e;:cmnargl fiempo de *Para detener la sefial,
DE LA | Pulse las teclas "' "+' seleccionado, el horno se desconecta COCC;%” del alimento introducido pulse cualquier tecla.
P i i solo; parelo antes de situer el mando | €N €! hormo. ) Pulse el boté I
COCCION | parael ajuste de la duracion +Para visualizar ¢l tiempo ulse el botén central

para volver a la funcion
de reloj.

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

*A la hora seleccionada el horno
se desconectara solo; si desea
interrumpirlo, situer antes el mando

FINDE LA | .S elte las teclas 4 i
z selector de funcion en la posicion O.
COCCION | Seleccione la funcion de coccion P
g con el mando selector de funcion
&
end

Normalmente se utiliza esta funcion con la
*Permite memorizar la hora de finalidad de DURACION DE LA COCCION A
fin de la coccién modo de ejemplo: el alimento debe cocinarse
R durante 45 minutos y deseo que esté listo para
*Para visualizar la hora rogramada, | a5 12:30; en tal caso. Seleccione la funcion de
Pulse el boton central 3 veces coccion deseada. Ajuste el tiempo de la
+Para modificar la hora programadaj cocctérylen 45 minutos ( "'-"" :"+:) Ajuste el fin de
pulse las teclas END +"" "+ lacocc:onalag 12.'20h.. (" "+"). .
*Cuando termina el tiempo seleccionado, el
horno se desconecta automatica- mente y
avisa emitiendo una sefial acustica.
La coccion comenzara auto- maticamente a
las11:45 h (12:30, menos 45minutos), y a la
hora seleccionada como fin de la coccion el
horno se desconectara automatica- mente.
ATENCION: Si selecciona Ginicamente el fin
de coccion sin el tiempo de coccion, el
horno se conectara inmediatamente y se
desconectara a la hora de fin de la coccion
seleccionada.




4. INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas J

predeterminada
y reglaje para el

programador
electronico
(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

5

Conecta la luz interior

2 W

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

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter

Esta posicion permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se con3|?ue un inmediato calentamiento del horno (p.ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperatura deseada puede seleccionarse mediante el boton correspondiente. El fin de la fase
de precalentamiento se indica al apagarse el piloto del termostato "°C". Una vez concluida esta
fase, es posible seleccionar la funcién de coccidon deseada e introducir los alimentos que se van a
cocinar. Tener cuidado de no introducir alimentos en el horno durante la fase de
precalentamiento, ya que estos podrian resultar dafiados.

(-]

220
50 =240

50 -+ MAX

Conveccidn natural

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

®

200

50 + 230

50 -+ MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

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

Soft
cook

200
50 + 230

SOFT COOK (a)

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

160
50 + 220

50 + MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

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

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

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

Nivel 4
1+4

50 + MAX

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

190
180 + 200

50 = 200

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

Nivel 4
1+4

50 + 200

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

220

50 + MAX

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

* %

190
180 + 200

50 + 200

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

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

*

Programa de prueba segun CENELEC EN 60350-1
** Programa de prueba segun CENELEC EN 60350-1 utilizado para la definicion de la clase energética.
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MUFFINS VEGETALES -

ingredientes:

200 g de calabacines

200 g de patatas
200 g de boniatos

* | pimiento rojo

* | pimiento amarillo

RECETAS SUGERIDAE‘J

* | cucharadita de pimentén
* 50 g de queso parmesano
* 100 g de queso provolone * 20 g de pan rallado

ingredientes:
* 6 huevos

¢ 10 flores de calabacin
* | patata hervida

* | rodaja de calabaza hervida
200 g de queso parmesano
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FRITTATA HORNEADA DE OTOND

e Clircuma

* 6 cucharadas de leche

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

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

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

Posicion de las repisas

il

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

minutos minutos horno

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

» Pastas saladas

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

Kg 1 35 30 + 35 rt iordelaf
2 ; ) : parte superior de la forma.

Pan pasta prerisc.10 200 prerisc.10 180 Dejar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de la misma.
Precalentar durante 15 minutos el

- . . horno. Preparar la pizza en la grasera
Pizza Kg1 1 25+35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y
jamon, aceite, sal, orégano.

Hojaldre n. 24 o o - Situar 24 vol au vent en la grasera y

vol au vent n°® 24 1 30 + 35 220 2 25+ 30 200 cocer

E . 200 Precalentar durante 15 minutos el
ocaccia ar. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al
(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

laforma en el centro de la misma.

» Carne

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

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

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

Situar la carne en una bandeja Pirex de
Sr(])tae?gbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 borde alto con sal y pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccion.

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




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado

* Verdura

Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| coccionen | ratura |Estante| coccionen | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno
* Aves, Conejo
Coloque la pintada en bandeja Pirex o
Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Como para la pintada.
Trocelar el conlejo en partes igue;leg y
: . . situarlas en la grasera esmaltada,
Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 = 60 200 condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta
* Dulces, Pasteles
Pastel cacao en Scatola 1 55 180 1 50 160 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 durante 10 min.
Pastel de . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
zanahorias en bote Scatola i 65 180 1 50 + 60 160 durante 10 min.
Torta crostata . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
albicocca 700 gr 1 40 200 2 30+35 180 | 4, rante 10 min.

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

* Coccion al grill

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

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

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

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

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

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

ubiertas en bandeja Pirex.

Pan de molde
tostado

4 rebanadas

5
(5 precal.)

Grill 4

5
(10 precal.)

Grill

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta
ultimar la coccién. Advertencia:mantener el
pan de molde en calinete en el fondo del
horno antes de servir.

Bikinis

10
(5 precal.)

Grill 3

5/8
(10 precal.)

Grill

Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
grasera; tras la 1a brufiidura dar la vuelta al
bikini hasta ultimar la brufiidera.

Salchichas

n°6/Kg 0,9

25/30
(5 precal.)

Grill 4

15/20
(10 precal.)

Grill

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccion dar la vuelta a las
salchichas hasta ultimar la coccion.
Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccion. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas

Costillas de buey

n°4/Kg1,5

25
(5 precal.)

Grill 4

15/20
(10 precal.)

Grill

Disponer las piezas debajo de la accion del
grillgrande y darles la vueltas dos veces.

Muslos de pollo

* Pescado

n°4/Kg1,5

50/60
(5 precal.)

Grill 3

50/60
(10 precal.)

Grill

Condimente con aromas naturales y darles
la vuelta de vez en cuando.

e | O | 2 | dbeds | a0 | 2 | gsead | mo |Soresichecibies ey
somon  [wgee B o | wem | w0 | 2 | w0eas | oo | e s et oo bancs
Lenguado Filetes/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 gj’;ﬁ;rae(;efé‘g?:do con sal y una
Dorada 2enteras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.

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

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

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




VARNOSTNA NAVODILA

OPOZORILO: Aparat in njegovi dostopni deli se med uporabo segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete
grelcev!

* Otroci, mlajSi od 8 let, naj se aparatu ne priblizujejo nenadzorovani.

* Otroci, starejSi od 8 let, ter osebe z zmanjSanimi fizi€nimi, zaznavnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanijkljivimi izkusnjami ter znanjem lahko uporabljajo aparat le pod nadzorom oseb, ki so odgovorne
za njihovo varnost, in ki so jih seznanili z varno uporabo aparata ter le v primeru, da razumejo tveganje, ki
je stem povezano.

« Otroci se ne smejoigrati zaparatom.

« Otroci lahko sodelujejo pri CiS€enju in vzdrZzevalnih delih le pod nadzorom odraslih.

POZOR: Dostopnideli se med uporabo zelo segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo!

* Ne uporabljajte grobih ali jedkih Cistil ali ostrih kovinskih strgal za CiSCenje vrat pecice, saj bi lahko
opraskali povrsino, zaradi takih poskodb pa bi lahko steklo pocilo.

* Pred odstranjevanjem za$cite morate pecico izklopiti; po CiS€enju zas€ito namestite nazaj, kot je to
pojasnjeno v navodilih za uporabo.

» Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je namenjena uporabi v tej pecici.

* Pri €iSCenju ne uporabljajte aparatov za €iSCenje s paro.

POZOR: Pred zamenjavo zarnice izkljuCite aparat iz elektricnega omrezja, da se izognete tveganju za
elektricni udar.

« Pri fiksni prikljucitvi mora biti zagotovljena moznost izklopa iz elektricnega omreZja skladno z veljavnimi
predpisi.

 VV navodilih je navedena ustrezna vrsta prikljuCnega kabla, saj je potrebno upostevati temperaturo na
hrbtni strani aparata.

« Ceje prikljuéni elektriéni kabel pokodovan, ga je treba zamenjati z enakovrednim ali sklopom, ki vam je
na voljo pri pooblas¢enem servisu.

* POZOR: Da bi se izognili slu€ajnemu resetiranju termi¢nega prekinjala, aparat ne sme biti napajan
preko zunanje naprave, npr. programske ure, ter ne sme biti prikljuCen na tokokrog, ki ga redno vklaplja
oz. izklaplja dobavitelj energije.

POZOR: Dostopnideli se lahko med uporabo Zara segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo.

* Razlito tekoc€ino pred CiS€enjem obriSite.

* Med samodejnim CiS€enjem s pirolizo se lahko povrSina segreje bolj kot obi€ajno. Pazite, da se otroci ne
priblizajo!

1. SPLOSNA OPOZORILA

Hvala, da ste izbrali enega nasih izdelkov! Da boste lahko izrabili vse moznosti, ki vam jih ponuja pecica, priporo€amo naslednje:

» Pozorno preberite navodila; v njih so pomembna navodila za varno vgradnjo, prikljucitev, uporabo in vzdrzevanje pecice.

* Priporo€amo, da navodila shranite, saj jih boste morda Se potrebovali.

Ob prvem segrevanju boste morda zaznali neprijeten vonj. To je posledica veziv za izolacijske plo$¢e in je popolnoma normalen pojav.
Pocakaijte, da hlapiizginejo, potem pa lahko postavite jed v pecico.

Pecica se med delovanjem zelo segreje, med drugim tudi steklo na vratih.

1.1 IZJAVA O SKLADNOSTI

Deli aparata, ki pridejo v stik z Zivili, so izdelani skladno z veljavnimi
evropskimi predpisi (smernica CEE 89/109).

-Ne vlecite priklju¢nega kabla, e Zelite iztakniti vtikac iz vtiCnice, pac
pa primite za vtika€ in ga lepo iztaknite iz vticnice.

-Ne dotikajte se aparata, ¢e imate vlazne roke ali noge.

-Ne dotikajte se aparata, e ste bosi.

-PrikljuCitev aparata na elekiricno omrezje preko adapterjev,
podaljskov in razdelilcev ni priporocljiva.

-V primeru okvare in/ali slabega delovanja aparat takoj izklopite in ga
ne uporabljajte napre;j.

- Ce se poskoduje prikljuéni kabel, ga morate takoj zamenjati.

Z oznako C E na tem proizvodu izjavljamo, na lastno odgovornost,
da je proizvod skladen z vsemi evropskimi zahtevami o varnosti,
zdravju in varstvu okolja, ki se v zakonodaji nana$ajo nata izdelek.

Ko dobite svojo novo peCIco se najprej preprlCAJte da med
transportom ni priSLo do poSKodb CEje peCIca poSKodovana, se
takoj obrnite na prodajalca. CE niste prepriCAni, se posvetujte s
strokovnjakom. Pazite, da embalaZA, na primer plastiCNe vreCKe,
polistirol ali ZEblji, ne pridejo v roke otrok, saj so lahko zelo nevarni
zanje.

1.2 VARNOSTNI NAPOTKI

* Pedica je izdelana le za pecenje in kuhanje jedi v gospodinjstvu.
Uporaba pecice v kakrSnekoli druge namene je (npr. za segrevanje
prostora) je neprimerna in zaradi tega tudi nevarna.

* Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za
morebitne poskodbe oseb in/ali materialno Skodo, ki bi nastala zaradi
neprimerne, napacne in nespametne uporabe pecice. Pri uporabi
kakrSnega koli elektricnega aparata morate upoStevati naslednja
osnovna varnostna pravila:

Odstranite poSkodovani prikljuéni kabel in ga zamenjajte s kablom
tipa HO5RRF, HO5VV-F, HO5V2V2-F ustrezne dolzine in preseka
Kabel mora biti sposoben prenesti obremenitev. Priklju¢nega kabla ne
menjajte sami, pa¢ pa naj vam ga zamenja ustrezno usposobljen
strokovnjak! Pripominjamo, da mora biti vodnik za ozemljitev (rumen
zelen) obvezno za 10 mm daljSi od vodnikov za prikljucitev na
elektricno omrezje.

Za morebitna popravila se obrnite na enega od nasih pooblas¢enih
serviserjev ter ob morebitni zamenjavi posameznih elementov vedno
zahtevajte vgradnjo originalnih Candyjevih rezervnih delov.
Neupostevanje zgornjih navodil lahko vpliva na varno delovanje
aparata.

» Sten pecice ne oblagajte z alu-folijo ali v oblogami za enkratno
uporabo, ki so na voljo v trgovinah, saj bi se te snovi lahko stalile
ob stiku z vro€im emajlom, kar bi poSkodovalo emajl.



1.3 NAMESTITEV IN PRIKLJUCITEV

Za prikljucitev aparata in morebitno vgradnjo poskrbi kupec in ni
odgovornost proizvajalca. Morebitni posegi s strani pooblas¢enega
servisa niso vklju€eni v garancijo. Elektricna instalacija, na katero bo
aparat priklju¢en, mora biti urejena v skladu z veljavnimi lokalnimi
predpisi in v skladu z navodili proizvajalca, zato priporo¢amo, da vam
elektricno instalacijo pred prikljucitvijo aparata pregledajo
usposobljeni strokovnjaki. Morebitna Skoda, ki bi nastala zaradi
napacne prikljucitve in/ali namestitve aparata, ni zajeta v garancijo.
Prikljucitev in namestitev aparata morajo v izvesti v skladu z navodili
ustrezno usposobljeni strokovnjaki.

Morebitna napacna prikljuCitev in namestitev lahko povzrodi
poskodbe oseb, zZivali ali premozenja.

Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za morebitne
poskodbe oseb in/ali nastalo materialno $kodo, do katere bi prislo
zaradi napacne prikljucitve in/ali vgradnje aparata.

1.4 VGRADNJA PECICE V KUHINJSKI NIZ

Dovoljena je vgradnja pecice pod delovni pult ali v niSo v visoki
kuhinjski omarici. Pecico pritrdite s pomocjo vijakov skozi luknje na
ohiSju (gl. sliko na zadniji strani).

Odprite vrata pecice in poiscite luknje. Zagotoviti morate ustrezno
zraCenje; upostevajte mere, ki so navedene na skici na zadnji strani
teh navodil.

Opomba: Ce kombinirate pegico in kuhalno plo$&o, upostevaijte tudi
navodila, ki so bila prilozena kuhalni ploS¢i!

1.5 POMEMBNI NAPOTKI

Za brezhibno delovanje mora biti pecica vgrajena v ustrezno niSo.
Stranice kuhinjskih omaric poleg pecice morajo biti izdelane iz na
vrocino odpornih materialov. PrepriCajte se, da lepilo, uporabljeno pri
izdelavi omarice, prenese temperaturo vsaj 120 C; plastika ali lepila, ki
ne prenesejo tako visokih temperatur, se bi stalili, omarica pa bi se
deformirala. Po vgradnji pecice v niSo morajo biti vsi elektricni deli
povsem izolirani; to zahtevajo veljavni predpisi. Vsa varovala morajo
biti trdno pritrjena, tako da jih je nemogocCe odstraniti brez uporabe
posebnih orodij.

Odstranite hrbtno stranico s kuhinjske omarice, da omogocite
krozenje zraka okoli pecice. Kuhalna plos¢a nad njo mora biti
oddaljenavsaj45 mm.

1.6 PRIKLJUCITEV PECICE NA ELEKTRICNO
OMREZJE

Pecico prikljucite na ozemljeno vti¢nico, ali preko ustreznega
vecpolnega stikala, zasc¢iteno z ustreznimi varovalkami. Pe¢ica mora
biti pravilno ozemljena!

Nekateri modeli niso opremljeni z vti€em. Na prikljucni kabel takih
modelov pritrdite vti€, ki bo ustrezal priklju¢ni moci aparata. Prikljucna
moc¢ aparata je navedena na napisni ploscici s tehni¢nimi podatki, ki je
pritrjena na aparatu. Ozemiljitveni kabel je zeleno-rumene barve.

Ce vtiénica v zidu ne ustreza vtiéu, jo morate zamenjati z ustrezno.
Vsako tako delo sme opraviti le ustrezno usposobljen strokovnjak. Ta
mora ob zamenjavi tudi pregledati, ¢e presek kablov v vti¢nici ustreza
skupni priklju¢ni moci vasega aparata.

Aparat lahko prikljuc¢ite na omrezje tudi direktno, vendar morate med
prikljuéni kabel in elektricno omrezje vgraditi vecpolno stikalo
ustrezne modi, ki mora imeti razmik med kontakti najmanj 3 mm.
Vgraditi smete le tako stikalo, ki ustreza vsem varnostnim predpisom.
Ozemljitveni kabel ne sme biti prekinjen s stikalom. Vti¢nica ali direktni
priklju¢ek morata biti namescena tako, da sta enostavno dosegljiva
tudi po izvrSeni vgradniji.

1.7 OPREMA PECICE (odvisno od modela)

Pred prvo uporabo pecice ocistite vse povrsine z blago raztopino
Cistila, nato pa z gobico izperite povrsine s €isto vodo in jih
obrisite s suho krpo.

Na reSetko postavite razli¢ne pekace.

Ta reSetka je zelo primerna za
pripravljanje jedi na zaru. Pod njo
podstavite pekac za lovljenje mascobe.
Posebna oblika reSetko zagotavija, da
ostanejo v vodoravnem polozaju tudi ¢e
so delno izvlecene iz pecice tako ni
nevarnosti, da bi pekac¢ zdrsnil z reSetke.

Globji peka¢ je namenjen lovljenju
mascobe, ki med peko na zaru ali
raznju (odvisno od modela) kaplja iz
mesa. Ne uporabljajte ga za peko
pecenk, saj bi se masCoba v tem
primeru razprsila po vsej pecici, se
zacela zgatiin pojavil bi se dim.

PekaC za pizzo zagotavlja najboljSe
rezultate ob uporabifunkcije Pizza.

Nosilec pekaca je idealen za peko na
Zaru; uporabljate ga skupaj s pekacem
za lovljenje mascobe. Opremljen je z
roCajem za lazje rokovanje z obema
pekatema. Rocaj je snemljiv, ne
puscajte ga v pecici!

Snemanje in ¢iscenje zi¢nih vodil
1 — Odvijtevijaka, kipridrzujetavodila, v desno.
2 — Snemitevodilatako, da jihpotegnete proti sebi.
3 — Ocistitevodila. Lahkojihpomijete v stroju, ali pajihocistite z
vlaznogobico in jih nato obriSete do suhega.
4 — Po ¢i8Cenjunamestitevodilanazajpozgornjihnavodilih v
obratnemvrstnemredu.
5 — Znovaprivijtevijaka.
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Ta naprava je oznacena v skladu z dolocili Evropske
direktive 2012/17/EU o odpadni elektri¢ni in
elektronski opremi (OEEQ). OEEO so tako snovi, ki
onesnazujejo okolje (lahko negativno ucinkujejo na
okolje) kot osnovni sestavni deli (ki jih je mozno

I POnovno uporabiti). Pomembno je pravilno ravnati z
OEEO, da pravilno odstranimo in zavrzemo vse shovi,
ki onesnazujejo, okolje, ter obnovimo in recikliramo vse

materiale.

Kot posamezniki lahko pomembno vplivamo na to, da OEEO ne

postane okoljska tezava; upostevati moramo le nekaj osnovnih

pravil:

* Z OEEOQ ne smemo ravnati kot z ostalimi hiSnimi odpadki.

* OEEO moramo odnesti v ustrezne centre za zbiranje odpadkov, ki

jih upravlja obcina ali pooblas¢eno podjetje. V ve¢ drzavah imajo

urejen prevzem vecjih kosov OEEO na domu.

* Ob nakupu nove lahko staro napravo vrnemo prodajalcu, ki jo je

dolzen brezplacéno prevzeti na osnovi ena za eno, ¢e je oprema

enake vrste inima enake funkcije kot dobavljena.

PRIHRANEK NAENERGHJIIN SPOSTOVANJE DO OKOLJA

Ce je le mogoce, se izognite predgrevanju pecice in pecico kar se
da napolnite z zZivili. Vrata pecCice odpirajte kar se da poredko, saj ob
vsakem odpiranju toplota uhaja iz pecice. Ob¢utno boste prihranili
na energiji, e boste pecico izklopili 5 do 10 minut pred predvidenim
koncem pecenja in izrabili preostanek toplote, ki je Se v pedici.
Tesnila naj bodo vedno ¢ista in neposkodovana, da preprecite
morebitno uhajanje toplote iz petice. Ce imate na izbiro tudi
C¢asovna obdobja z nizjo ceno elektricne energije, s pomocjo
programa za zamik vklopa zacetka pecenja enostavno prihranite,
Ce peCenje zamaknete na Cas, ko je elektricna energija cenejsa.




2. KORISTNI NASVETI

N

.1 NEKAJ KORISTNIH NASVETOV

\—‘f"

Pecica ima vgrajen nov sistem za blokiranje
nosilnih reSetk. Ta sistem omogoca, da
nosilne reSetke med preverjanjem jedi
izvleCete iz pecice, brez nevarnosti, da bi
povsem zdrsnile iz vodil.

Ce zelite reSetko odstraniti iz pegice, jo
izvleCete ter nekoliko privzdignete.

w/—/m

Q
//’/A

7a

VA
%
N\

¢

2.2 ZAR

S pomocjo Zara se zivilo hitro zapece in dobi lepo rjavo barvo.
Priporo€amo, da pekac¢ potisnete v 4. viSino odvisno seveda od
koli€ine.

Razen zelo puste divjaCine in mesnih Struc lahko vsa druga zivila
pripravljate na ta nacin.

Meso inribe, ki jih boste spekli na ta nacin, narahlo namazite z oljem.

2.3 MODELI U-CooK

Pri pegicah U-COOK elektronika nadzira hitrost ventilatorja ta
patentirani sistem se imenuje VARIOFAN. Med pec¢enjem se hitrost
ventilatorja samodejno prilagaja in s tem optimizira krozenje zraka
tertemperaturo v notranjosti pecice.

Vse pedice U-COOK imajo tudi funkcijo SR . Ta

omogoca uravnavanje vlaznosti in temperature in za 50
% zmanj$a izgubo vlage, tako da ostane Zivilo bolj
mehko in boljSega okusa. Ta nezni nacin priporoamo za
peko kruha in peciva.

Skraj$a ¢as predhodnega segrevanja pecice: ta se samo
v 8 minutah segreje na 200 stopinj C.
Omogoca nastavljanje stopnje intenzivnosti zara in je za

50 % mocnejsiv primerjavi s klasi¢nimi pecicami.

Nekatere pegice so opremljene z novimi vrati [ WIDE DOOR | z

vecjim oknom, kar olajSa vzdrzevanije in izboljSa termicno izolacijo.

U.see

Ta sistem osvetlitve nadomes$¢a klasic¢no Zarnico. V vratih pecice je 14
svetilnih diod, ki zagotavljajo kakovostno osvetlitev celotne pecice,
brez sen¢nih delov.

Prednosti sistema U-SEE so, razen odli¢ne osvetlitve pedice, dolga
Zivljenjska doba, lazje vzdrZevanje in predvsem prihranek energije.

* odli¢na vidljivost

* dolga zivljenjska doba

» zelo majhna poraba energije, -
95 % v primerjavi z obicajnim
nacinom osvetlitve.

"Aparati z belimi LED razreda 1M
skladno z IEC 60825-1: 1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (enakovredno EN
60825-1; 1994 +A1: 2002 +A2), najvecja svetilna moc¢ X 459nm < 150
uW. Ne opazovati neposredno z opti¢nimi instrumenti.”

2.4 Odvisno od modela:

25 §AMOCISTILNA KATALITSKA OBLOGA
PECICE

Ce se zelite izogniti neprijetnemu &i$éenju notranjih sten peéice,
vam dodatno za vse vrste pecic nudimo samocistiine obloge
previeéene s posebnim mikroporoznim premazom. Ce so te
namescene, ro¢no Cis¢enje pecice nivec potrebno.

Premaz na samocistilnih oblogah razgradi s posebnim kataliticnim
postopkom mascobo, ki se med peko nabira na oblogah.

Prekomerno nabiranje mascob na samocistilnih oblogah lahko zaradi
tega, ker prekomerno zapre pore, prepreCi samocistilni ucinek.
Samodistilni uc€inek lahko dosezete ponovno, ¢e za 10 do 20 minut
vklju€ite prazno pecico. Gumb termostata morate pri tem naravnatina
najvisjo temperaturo.

Samodistilnih sten ne smete Cistiti z ostrimi, grobimi in/ali najedajocimi
Gistili ali Cistilnimi sredstvi (n.pr.: vimom, grobimi mrezicami itd.), ker s
tem nepopravljivo poskodujete samogdistilni premaz.

Priporo€amo, da peCete mastne jedi v posodah z visokim robom, ko
tudi, da pri peki jedi na zaru uporabljate pladenj za prestrezanje
mascob.

Ti enostavni postopki in visoka temperatura omogocajo, da se v pecici
odvija samocistilni postopek.

V primeru, da so samocistiine obloge izjemno umazane, in se z
opisanimi postopki ne bi dovolj ocistile, jih obriSite Se z vlazno krpo
namoceno v topli vodi.

Samodistilno funkcijo vam zagotavlja poroznost premaza.
Pomembno!

Vse samocistilne obloge, ki jih dobite v prosti prodaji, imajo
zagotovljeno ucinkovitost delovanja v vklju€eni pecici priblizno
300 ur. Po preteku tega €asa morate samocistilne obloge
nadomestiti z novimi.

2.6 FUNKCIJA AQUACTIVA

Postopek AQUACTIVA olaj$a odstranjevanje mas¢obe in ostankov
ziviliz pe€ice s pomocjo pare.

1.V posodo AQUACTIVAna dnu pecice vlijte 300 ml vode.

2. Izberite funkcijo pegice Stati¢na ( _+_ ) pegica ali Gretie ( 395 )
spodaj.

3. Temperaturo nastavite naikono AQUACTIVA ( : ).

4. Pecica naj deluje 30 minut.

5. Po 30 minutah izklopite pecico in po¢akajte, da se ohladi.

6. Ko je pecica hladna, s krpo obriSite povrSine v notranjosti.

Opozorilo

Preden se dotaknete pecice, se prepricajte, da se je ohladila.
Dokler je pecica Se vroca, bodite zelo previdni, da se ne opecete.
Zata postopek uporabljajte destilirano ali pitno v%gg.

e

2.7 CISCENJE IN VZDRZEVANJE PECICE

Zunanje povrsine iz nerjavecega inox jekla in lakirane ali emajlirane
povrSine ocistite z mlacno milnico ali pa z namenskimi Cistili za
tovrstno CiSCenje, ki jih dobite v prosti prodaji. Zgoraj navedenih
povrsin v nobenem primeru ne smete distiti z abrazivnimi praski, ker
bi jih s tem pokodovali. Cis&enje peéice je zelo pomembno. Pedico
morate ocistiti po vsaki uporabi. Na stenah pecice se nabirajo
raztopljene mascobe, ki lahko ob naslednji uporabi povzrocijo
neprijeten vonj in morda tudi slab izid peke. Notranje stene pecice
ocistite s toplo vodo z dodatkom detergenta. Stene pecice nato
pomijte Se s Cisto vodo in jih obriSite. Neprijetnemu ¢iS¢enju notranjih
sten pecice se lahko izognete, Ce jih oblozZite s posebnimi
samocistilnimi oblogami ki so zas¢itene z mikroporoznim premazom.
Samocistiine obloge lahko nabavite posebej. Vec¢ informacij o
samocistilnih oblogah pa lahko najdete v poglavju"Samocistilna
kataliticna pecica". Nosilne reSetke pecice Cistite z ustreznimi
detergenti in mrezicami iz inoxa. Vrata pecice iz kaljenega stekla
smete Cistiti Sele, ko so hladna. Morebitne poskodbe steklenih vrat
(razbitje stekla), ki bi nastale pri ¢i§¢enju zaradi neupoStevanja
zgoraj navedenega navodila, niso zajete v garancijolCe Zelite
zamenjati Zarnico v pecici, morate pecico najprej lociti od
elektricnega omreZja. Odvijte za$Citni pokrovcek in zamenjate
pregorelo Zarnico z Zarnico enake vrste. Zarnica mora biti odporna
na visoke temperature.

2.8 SERVISIRANJE

Ce pegica ne deluje, se najprej prepri¢ajte, da je pravilno prikljuéena
na elektricno omrezje.

Ce vam ne uspe odpraviti nepravilnosti v delovanju, izkljugite pegico iz
elektricnega omreZja in pokliCite poobladeni servis. Pred tem si
zabelezite serijsko Stevilko, ki je navedena na tablici s podatki
(gl. sliko na zadnji strani).

Pecici je prilozen garancijski list, ki zagotavlja, da bo pooblasceni
servis v garancijskem roku popravilo opravil brezpla¢no.




3. TAMMEP

3.1 UPORABA STEVCA MINUT (KUHINJSKE URE)

. ™| Gumb zavrtite za cel krog in ga nato
® -8 obrnite tako, da bo oznaka kazala Zeleni
s0. 4 [ .10 ¢as. Ko pretede nastavljeni ¢as, se za
[ \ nekaj sekund oglasi zvone c.
45 | 1
\ /
A /.
40" 0
35 30 25

‘i
J e
®

120 - ‘c'
no-\ /

<)

3.2 NASTAVLJANJE TRAJANJA PECENJA

S pomocjo tega gumba lahko nastavite
ustrezen ¢as pecenja (najvec 120 minut);

), £ ’U"“'\m po preteku nastavljenega Casa se pecica

Cas se

/.
100 ‘\.\77 P4 %

90 BEJ 70

<)

* 4-krat pritisnite na srednjo tipko
» S pomoijco tipko "-" "+" nastavite tocen Cas.

* Sprostite pritisk na vse tipke.

POZOR: Pecica deluje le, e je nastavljena ura.

3.4 UPORABA ELEKTRONSKE PROGRAMSKE URE

polozaj

samodejno izklopi.

bo odSteval od nastavljene

vrednosti navzdol; ko se gumb vrne v
polozaj O, se bo pecica samodejno
izklopila.
brez programske ure, obrnite gumb v

Ce Zzelite pecico uporabljati

. Ko zZelite nastaviti pecico,

preverite, da s programsko uro ni v
polozaju O.

OPOZORILO:ko je pecica vgrajena in priklopliena na elektricno omrezje, oziroma po vsakem izpadu
elektri¢ne energije (na to vas opozori utripanje vrednosti 12:00 na prikazovalniku) morate nastaviti toen ¢as.
To naredite na naslednji nacin:

AKTIVIRANJE

DEAKTIVIRANJE

DELOVANJE

NAMEN

ZAKLEPANJE

Funkcijo Zaklepanja za
varnost otrok aktivirate tako, da
vsaj 5 sekund pritiskate na tipko

* Funkcijo zaklepanja za
varnost otrok lahko
deaktivirate tako, da ponovno

pecenja.

 Sprostite pritisk na vse tipke
Izberite funkcjio pecenja s
pomocjo stikala za izbiranje
funkcij pecice.

pecenje, ali obrnite stikalo za
izbiranje funkcij na 0, ali pa
nastavite ¢as na

0:00 (s pomocgjo tipke
SELECT in tipk "-" "+")

Se ostalo do konca pecenja, 2-krat
pritisnite na tipko SELECT.

* Ce Zelite spremeniti nastavljeno
trajanje pecenja, pritisnite tipko
SELECT intipke "-" "+"

ZA VARNOST | Set (+). Od tega trenutka dalje | vsaj 5 sekund pritiskate na
OTROK |s© vse druge funkcije| tipko Set (+). S tem preklicete
zaklenjene, na prikazovalniku | zaklepanje in lahko ponovno
pa izmeni¢no utripa STOP oz. | izpirate vse funkcije.
nastavljeni ¢as.
STEVEC |* 1-krat pritisnite na * Ko pretece nastavljeni Cas, | -Po preteku nastavijenega « Programsko uro na pegici
srednji gumb se oglasi zvocni signal Casa se oglasi zvocni signal. | lahko uporabljate kot obigajno
MINUT S pomogjo tipk " "+ (po dolotenem Easu sam » Med od$tevanjem je na kuhinjsko uro (aktivirate jo
nastavite eleni ¢as gtlhng, Iahko. pa ga pred.casno E)rikazoyalniku prikazan lahko ne glede na to, e
Sprostite pritisk na vse tipke izklopite s pritiskom na tipko ¢as do ]zteka } pedico uporabljate ali ne).
SELECT. nastavljenega Casa.
«2-krat pritisnit dniil e X P * Omogoca, da nastavite . P . .
TRAJANJE gumﬁ pritisnite na - srednjt sgzggiifcs:zrrr:z?jt;\rqée?zlk‘lzg; ustrezno trajanje pecenja za Z_t\_/okcnl 8|gn|e(\| tIZklcl)(pllt.et.Sk
= * S pomotjo tipk ™" or "+"| &T5elite predtasno prekiniti | 22200 Jed B o 118 EeTo O EP -
PECENJA | nastavite Zeleno trajanje « Ce Zelite preveriti, koliko dasa je| S pritiskom na srednjo tipko

prikliCete nazaj funkcijo ure.

KONEC
PECENJA

v

end

*3-krat pritisnite na
srednjo tipko

* S pomogjo tipk "-" "+"
nastavite Cas, ko zZelite,
da se pecica izklopi.

» Sprostite pritisk na vse
tipke

« Izberite funkcjio pecenja
s pomocjo stikala za
izbiranje funkcij pecice

+ Ob nastavljenem Casu se
pecica izklopi. Ce zZelite
predCasno prekiniti pecenje,
ali obrnite stikalo za
izbiranje funkcij na 0.

* Omogoca vam, da

dolocite €as izklopa pecice.

« Ce zelite preveriti nastavljeni
Cas za izklop pecice,

3-krat pritisnite na srednjo
tipko.

« Ce Zelite spremeniti
nastavljeni ¢as, pritisnite
tipko SELECT in tipke "-" "+"

Ta funkcija se obi¢ajno uporablja v
kombinaciji s funkcijo »trajanje
pecenja«. Ce na primer Zelite, da
se jed pece 45 minut, radi pa bi, da
je gotova ob 12:30, enostavno
izberete Zeleno funkcijo, nastavite
Cas za trajanje peCenja na 45
minut, nato pa Se c¢as konec
pecenjana 12:30.

Ob nastavljenem ¢asu za izklop, se
pecica samodejno izklopi, na kar
vas opozori zvocni signal.

Pecenje se samodejno za¢ne ob
11:45 (12:30 minus 45 minut) in se
nadaljuje do ¢asa, nastavljenega
za konec pecenja, nato pa se
pecica samodejno izklopi.
OPOZORILO.

Ce nastavite samo ¢as za KONEC
PECENUJA, ne da bi dologili trajanje
pecenja, se pecica takoj vklopi in
se nato izklopi ob ¢&asu,
nastavljenem za konec pecenja.




4. FUNKCIJE

Funkcije

Predvide- na
temp.*

Gumb
termost.

Funkcije

(@

Za priziganje lu€i v pecici
Samodejno se aktivira tudi ventilator za hlajenje (modeli z ventilatorjem)

Q2 K

ODTALJEVANJE: Okoli zZivila krozi zrak sobne temperature; tako se Zivilo hitro
odtali z ohranjanjem vseh lastnosti Zivila.

Sprinter=

MAX

MAX

SUPER ZAR : za hrustljave jedi. V primerjavi z obi&ajnimi Zari je mo& 50 % vedja.

220
50 =240

50 - MAX

ZGORNUJI/SPODNJI GRELEC : Delujeta spodnji in zgornji grelec;ta funkcija je
primerna za tradicionalni nacin peke in jo priporoamo za peko kra¢,divjacine,
peciva, keksov, jabolk ter za vse jedi, ki jih Zelite hrustljavo zapedi.

e ()

200

50 + 230

50 - MAX

VENTILIRANA PECICA : Delujeta oba grelca ter ventilator, tako da vro¢ zrak kroZi
v pecici. Ta nacin priporoamo za peko perutnine, sladic, rib in zelenjave.
Enakomerna temperatura v notranjosti skrajsa ¢as pec€enja in predhodnega
segrevanja pecice. Naenkrat lahko pecete razliCne jedi; vonji se ne bodo pomesali.
Ce pecete vec jedi hkrati, pe€enje podaljsajte za priblizno 10 minut.

Soft
cook

200
50 = 230

SOFT COOK (a) :Funkcija je namenjena peki peciv in kruha. Nizja hitrost
ventilatorja zagotavlja ve¢ vlage v notranjosti pecice, kar so idealne razmere za
peko jedi, ki morajo ostati elastiCne (npr. kolagi, kruh ipd.) in skorjica ne sme pociti.

(%

160
50 = 220

50 = MAX

VENTILATOR IN SPODNJI GRELEC (a): Pecico segreva spodniji grelec, vro€ zrak
pa zahvaljujo€ ventilatorju kroZi v notranjosti pecice. Funkcija je namenjena peki
obcutljivih jedi (pite - narastki). Jed se ne izsusi in bolje naraste, predvsem to velja
za kolace, kruh in druge jedi, ki se morajo segrevati od spodaj. Peka¢ potisnite v
spodnjo viSino vodila.

Visina4

1+4

50 - MAX

ZAR : Pri zaprtih vratih pegice.Ta funkcija je primerna za peko tanjsih kosov mesa.
Nastavljanje temperature ni mogoce. Najprej pecico segrevajte 5 minut, nato
postavite jed vanjo. Primerno za peko kebaba, mesa na zaru, gratiniranje .. Belo
meso naj bo od grelca bolj oddaljeno, pece se dlje ¢asa, a bo bolj okusno. Rdece
meso ali ribe pecite na redetki, pod katero potisnete pekac za lovljenje mascobe.

Super~
grill ==

Visina 4

1+4

50 + MAX

SUPER ZAR :Na voljo sta dva polozaja:
Zar: 2200 W, Super zar: 3000 W

&

190
180 = 200

50 + 200

ZAR S KROZENJEM ZRAKA (a): pri zaprtih vratih pecice. Grelec segreva zrak,

ki s pomocjo ventilatorja krozi okoli zZivila. Za rde¢e meso je potrebno predhodno
ogrevanje pecice. Ta funkcija je primerna za peko debelejsih kosov mesa, a pazite,
da zivilo ni preblizu grelca. Ta nacin je primeren za tudi za peko vecje koli€ine
perutnine, klobas, rdeega mesa... Postavite Zivilo na sredino reSetke, v srednji
visini ter podstavite pekac¢ za lovljenje mas¢obe. Na polovici predvidenega ¢asa
pecenja Zivilo obrnite.

I

Visina 4
1+4

50 + 200

RAZENJ : pri zaprtih vratih pegice.

Vrocino oddaja zgornji grelec, zivilo pa se vrti na raznju. Temperaturo lahko
prilagodite. Ta nacin je najbolj primeren za srednje velike kose, idealno, Ce si zelite
obuditi okus klasi¢ne pecenke. Predhodno segrevanje pecice ni potrebno.

%

220

50 + MAX

FUNKCIJA PIZZA : Vro¢ zrak, ki krozi v pecici, zagotavlja popolne rezultate pri pek
pizz in podobnih jedi.

0
0
0

3

* %

190
180 + 200

50 + 200

Funkcija "COOK LIGHT" vam omogo¢a bolj zdrav nacin kuhanja, saj je pri kuhanju s
to funkcijo potrebno uporabiti manjSo koli¢ino mascobe ali olja. Kombinirano
delovanje grelca za zar in ventilatorja poskrbi za impulzno kroZenje zraka. Na ta nacin
se ohranivsebnost vlage v Zivilu, ki se na povrSini hitreje zapece in bolje ohrani okus.
Ta nacin je Se posebej primeren za peko mesa, zelenjave in omlet. Impulzno
dotekanje zraka ohranja vlaznost v notranjosti pecice in s tem tudi v Zivilu, s Cimer se
ohrani hranljiva vrednost Zivila, pe€enje pa poteka hitro in enakomerno.

Preizkusite svoje recepte, pri tem pa zmanjSajte obiajno uporabljeno koli¢ino
preliva, da se prepri¢ate o ucinkovitosti te nove funkcije. Zadovoljni boste z
lahkotnostjo pripravljene jedi.

(a) Nekateri modeli: funkcija z Vario Fan: VarioFan je ekskluzivni sistem, ki so ga razvili pri Candyju in omogoc¢a doseganje optimalnih
rezultatov pecenja, nadzor nad temperaturo in vlago v notranjosti pecice. To je samodejno delujocCi sistem, ki prilagaja hitrost ventilatorja
prifunkcijah, kjer se vklopi tudi ventilator (oznacene s ¢rtkano ¢rto na stikalni ploS¢i).

*Testni program skladno s CENELEC EN 60350-1
*Testni program skladno s CENELEC EN 60350-1 za dolo¢anje energijskega razreda.
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ZELENJAVNIiI MAFINi

Sestavine: * | rumena paprika

200 g buck * 100 g sira provolone (trd kravji sir)
* 200 g krompirja * 1 Zlico paprike

* 200 g sladkega krompirja * 50 g parmezana

* | rdeca paprika * 20 g drobtin

Narezite bucke in paprike, krompir narezite na kocke in nekaj ¢asa kuhajte na
kuhalni plos¢i.

Drugo zelenjavo narezite in jo 5 minut dusite v ponvi na oljénem olju; zacinite s
papriko, soljo in poprom.

Ko je krompir kuhan, ga pretlacite in dodajte drugim sestavinam in narezanemu
siru.

Med tem ¢asom zmeSajte krusne drobtine s parmezanom in polovico zmesi
primesajte zelenjavi.

Z moko potresite model¢ke za mafine in jih napolnite do roba s pripravljeno
maso. Na vrh razporedite preostalo koli¢ino krusnih drobtin in sira, in na vrh
dolijte malo oljénega olja. Pecite v pecici s funkcijo “COOK LIGHT” pri 180
stopinjah 15-20 minut, dokler se zlato ne obarvajo.

PECENA JESENSKA FRITATA

Sestavine:

* 6 jajc

¢ 10 buckinih cvetov
* | kuhan krompir

* Kurkuma
* 6 Zlic mleka

* | rezina kuhane buce
* 200 g parmezana

Narezite in skuhajte 1 krompir. Bu¢o narezite na rezine in jih razporedite na
pekac ter pecite v pecici priblizno 20 minut pri 160 stopinjah.

Kuhano buco pretladite z vilico.

Stepajte jajca in dodajte kuhan krompir in pretlaceno buco, mleko, parmezan,
kurkumo, sol in poper.

Vse sestavine dobro zmesajte in dodajte buckine cvetove; prej jih dobro ocistite
innarezite na koscke.

Zmes vlijte v peka¢ in postavite v predhodno ogreto pecico; pecite 20 minut s
funkcijo “COOK LIGHT” pri 180 stopinjah.

5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

Priporo€eni Casi pe€enja, ki so navedeni v tabelah na naslednjih straneh, se lahko razlikujejo od dejanskih glede na kakovost,svezino, koli¢ino
in debelino zivil. Po konc¢ani peki pustite jedi po kon¢ani peki pred serviranjem vedno pocivati nekaj ¢asa, saj se kuhanje nadaljuje tudi potem,

ko jedi vzamete iz pecice.
\

Visine vodil e —

Priporo¢amo, da nekoliko zniZzate temperaturo, da se jedi na \ 3
povrsini ne bi preve¢ osusile. \ 2

1

. TEMP. = TEMP.
JED KOLICINA |vopiLo|CAS PEKE V| pg¢ice|vopiLo| CAS PEKE V| pecicE OPOMBE
MIN. ve MIN. V'C

*TESTENINE

Lazanja 3,5Kg 70475 220

‘

60 + 65 200 Lazanjo postavite v hladno pecico.

Kaneloni 1,8 Kg 50 + 60 220

200 Kanelone postavite v hladno pecico

40 + 50

Pecene testenine 55 + 60 220

*SLANO TESTO

2,5Kg

‘

45 + 50 200 Testenine postavite v hladno pecico

Naredite testo v obliki hlebca in vanj

* MESO

boste preve¢ umazali pecice z mas€obo in za¢imbami.

Vse vrste mesa lahko pecete globokih ali plitvih pekacih. Priporoéamo, da plitvi peka¢ med peko pokrijete, da ne

Meso, ki se pece pokrito, je bolj soéno, medtem ko je meso, ki se pece odkrito, bolj hrustljavo.
Navedeni ¢asi se nanasajo na peko mesa v pokritih ali nepokritih pekacih.

£ 30+ 35 o ) ebca in
1K _ krizno zarezite po zgorniji strani.

Kruh testg 2 Predo_gre 200 2 Predogre- 180 Hlebec pustite vzhajati najmanj 2 uri.
Vanj_e vanje Namazite pekac in polozite hlebec na
10min. 10min. sredino.

Pecico predogrevajte priblizno 15 min.
. . Pripravite testo za pizzo in ga polozite v nizek

Pizze Kg 1 25+ 35 190 1 20+ 25 190 pekag. Oblozite s paradizniki, mozzarello,

prsutom, oljem, soljo in origanom.

Zamrznjene . o .

maslene pastetke | 24 Kosov 1 30+35 220 2 25+ 30 200 | Napekacpolozite 24kosovmaslenin

(vol au vent) pastetk.

200 Gr Pecico predogrevaijte pribligno 15

Pogada vsaka 2 25 + 30 200 2 20+ 25 180 minut. Namazite pekac in polozite vanj

4 pogace in jih pustite vzhajati najman;
2uri.

Meso polozite v globok ognjevarni pekac,
Roastbeef v kosu 1Kg 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 |posolite in poporajte. Po preteku
popoprajte. Casa ga obrnite.
Zvita svinjska Meso pecite v pokriti pokritem ognjevarnem
petenka 1Kg 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 |pekacu.Meso nasolite, popopraijte in posuijte Z
naravnimi za¢imbami, oljem in maslom.
Zvita teleCja . . i
pecenka ) 1,3 Kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200  |Enako kot zgoraj.
Zvita goveja )
pedenka 1 Kg 2 80 +90 220 2 80 + 90 200 |Enako kot zgoraj.




5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

StatiCna elektricna pedica

Cas
Peke v
Minutah

Cas
Peke v
Minutah

Tempera-
tura
Pecicevc

Tempera-
tura
Pecicevc

Koli¢ina

* PERUTNINA,
ZAJCJE MESO

Pegatko polozite v globok pekac¢ iz

1-1,3 K - - ognjevarnega stekla ali keramike in jo
Pegatka 9 60 + 80 220 2 60+ 70 200 p?erjnaiite zgmalo olja in posujte naravnirlni
zaCimbmi.
Pis¢anec 1,5-1,7 Kg 110 + 120 220 2 100 = 110 200 |Enako kot zgoraj.
Enako velike kose polozite v emajliran
Razkosan zajec 1-1,2 Kg 55 + 65 220 2 50 + 60 200 |peka¢ in jih za&mite z naravnimi

* SLADICE IN T!

ORTE
Pripravljeno

zaCimbami. po potrebi kose na polovici
pecenja obrnite.

Pecite v tortnem modelu  (§ 22cm. Pegico

Kakaova torta testo 55 180 1 50 160 predogrevajte 10 minut.
. Pripravljeno . Pecite v tortnem modelu (§ 22cm. Pegico
Torta margerita testo 55 175 1 40 + 45 160 | predogrevaite 10 minut.
ipravlj Pecite v tort del 22cm. Pegi
Korengkova torta ;rslggavljeno 65 180 1 50 + 60 160 p:a(z:;:g\:e\?aj?: fominat. i2) 220m. Petica
Mareliéna pita 200 Gr 40 200 2 30 = 35 180 Pecite v tortnem modelu  (#J 22cm. Pegico

« ZELENJAVA

Koromac

800 gr

70 + 80

220 1

60 +70

200

predogrevaijte 10 minut.

Koromac razrezite na Cetrtinke razporedite
v pekac iz ognjevarnega stekla tako, da so
razrezani deli obrnjeni navzgor. Dodajte
masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Bucke

800 gr

70

220 1

60 =70

200

Bucke narezite in jih zloZite v pekac iz ognjevarnega stekla
Dodaijte maslo in sol ter pecite v pokritem pekacu.

Krompir

800 gr

60 + 65

220 2

60 + 65

200

Nasoljen krompir razreZite na enake kose in ga pecite vv
pokritem pekacu iz ognjevarnega stekla, dodajte olje in
posutejte z origanom ali rozmarinom.

Korenje

* SADJE

800 gr

80 + 85

220 1

70 = 80

200

Korenje nareZzite in ga zloZite v posodo iz pirexa.
Dodajte maslo in sol ter pecite v pokritem pekacu.

Sadje pecite v odkritem pekacu iz ognjevarnega

Cela jabolka - -

] 1Kg 45+ 55 220 2 45 + 55 200 stekla ali keramike. Pustite ohladiti v pecici.
Hruske 1Kg 45 + 55 220 2 45 + 55 200  |Enakokotzgoraj.
Breskve 1 Kg 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Enako kot zgoraj.

+ PEKA NA ZARU

Jedi, kijih Zelite pedi na Zaru morate postaviti pod infrardedi elektriéni Zar. Opozorilo: Zar se med segrevanjem moéno segreje in postane

zivordece barve. Pod jed morate obvezno postaviti pladenj za zbiranje sokov, ki nastajajo med peko.

za Rezine toasta polozite na nosilno mrezo.
. f » 5 predogre- . Ko je toast zapeCen na eni strani, ga
Toast 4 rezine Segre\llanje Zar 4 vanje 5 min. Zar obrnite, da se popece $e na drugi strani.
grelca Toast hranite na toplem do serviranja.
Za . Nadevane rezine toasta poloZite na nosilno
Nadevan toast . seqgrevanije Zar 3 _ - mrezo, pod katero ste vstavili pladen;j. Ko je
4 rezine %relcal \‘I,gn?éeg?ngﬁ Zar toast zapeden na eni strani, ga obrnite, da se
popece $e na drugi strani.
Klobase prerezite po polovici in jih polozite na
nosilno nrezo s prerezano stranjo navzgor. Po
6 k zZa . preteku polovice ¢asa klobase obrnite, da se
Klobase 0 giov segrevanje Zar 4 25/30 predogre- Zar zapedejo $e na drugi strani. Opozorilo: Med
9 Kg reloa vanje 5 min. peko ob&asno preverite ali so klobase
9 enakomerno zapecene. Ce niso, premestite
tiste manj pecene na mesto, kjer so bolj
zapecene in obratno.
Telegji kotleti 4 Kosi- za segrevanje Tpe 4 25 predogre- Zar Kotlete poloZite na mrezo in jih med peko
1,5 kg grelca vanje 5 min. dvakrat obrnite.

PiS¢ancja bedrca 1

Postrv

4 Kkosi-
5 kg

za segrevanje
relca

50/60predogre-
vanje 5 min.

Bedrca zacinite z naravnimi zac¢imbami in
jihob&asno obrnite.

Postrvi pecite v pokritem ognjevarnem pekacu

3 cele-1Kg 40 + 45 220 2 35+40 200 | premazite z oliem in jih posolite ter potresite s
Cebulo.
700 Gr narezanih . . Lososa nasolite, poporajte in naoljite ter
Losos gasfsrﬁ“e debeline 30 + 35 220 2 30 +25 200 pecite v nepokritem ognjevarnem pekacu.
List Fileji-1 Kg 40 + 45 220 2 35+ 40 200 |List pecite z eno Zlico olja.
Orada 2 celi 40 = 45 220 2 35 + 40 200 Orade pecite v pokritem pekacu z oljem

in soljo.




TEXHUKA HA BE3OIMNACHOCT

* MPEAYTPEXOEHWE: ButoBnat enektpoypen 1 HEroBuTe OTKPUTKU YacTu, No BpeMe Ha paboTa
MoraT [ia ce HarpesiT 0 BUCOKa TemrnepaTtypa. bbaete BHMMaTenHu 1 He ce AoKOcBanTe 0 TAX.
 [leua Ha Bb3pacT nog 8 roanHn He Tpsbea aa ce NpubnuxasaTt 4o ypeaa 6e3 poguTenckm Haasop.

» To3n BUTOB enekpoypen Moxe Aa ce U3nosa3ea oT geua no-rofieMu ot 8 roanHKU, a CbLLO U OT Xopa C
HapyLUEeHN YMCTBEHU NN (PU3NYECKN Bb3MOXKHOCTU UK, 6e3 HeobXxoanMmuAT ONnT, cCamo KoraTo ca noa
HabnoaeHe 1 ca NHCTPYKTUPaHU OTHOCHO 6e30MacHOTO U3MNon3BaHe Ha ypeaa 1 3HasT 3a
CblUeCcTByBaLMTE ONACHOCTH.

* He paspelwaBanTe Ha geua ga urpasr ¢ oypHaTa.

* [MouncTBaHeTo N obcnyxBaHe Ha BUTOBUAT ypen He TpsbBa Aa ce u3BbpLuBa oT Aeua 6e3 Haasop.
Bb3pacTHW.

*butoBuAT ypen, no Bpeme Ha cBosiTa paboTa ce HarpsiBa 40 BUCOKa TemnepaTtypa. bbaete
BHUMAaTENHU U HEe JOKOCBaNTe HarpeBaTernHUTe erieMeHTU, pasrnoroXeHn BbB BbTPELLHOCTTA Ha
dypHaTa.

-[MPEAYNPEXOEHUE : butoBuAT enekTpoypen 1 HEroBUTE OTKPUTK YacTu, No Bpeme Ha paboTa
MoraT [ia ce HarpesiTa O BUCOKa Temnepartypa. He paspeluaBanTe 4o HEro Aa ce JOKOCBAT Masku
Aeua.

* He nsnonssantesa NnoyncTBaHe Ha CTbKileHaTa NOBbPXHOCT Ha BpaTaTa abpasnBHM NOYMCTBALLM
npenapaTtn n rebu ¢ MeTanHyn YacTuum Unn cTbprarnku. Te Morat Aa HagpackaTt NOBbPXHOCTTa, KOETO
Aa gosefe A0 HarnykBaHe Unn Jopu cHynBaHe Ha CTbKIOTO.

* [Mpeau ga nouncTute cbypHaTa TpsibBa ga MaxHeTe pelueTkaTta, Npu 3agb/MKUTENHO U3KITIOYEH ypea.
Crnen noyncteaHeTo, NoCcTaBeTe OTHOBO peLlleTkara o HaynHa onucaH B MHCTPYKUMNUTE.

* VIanon3eante caMo TakbB TeMnepaTypeH AaTynK, KaKbBTO € npenopbYaH OT NPOU3BOAUTENS.

* He nanonaseante napovncradka npy Nno4nMcTBaHe Ha ypena

-[MPEAYNPEXOAEHUE: 3a ga nsberHete TOKOB yaap, Npean 3aMsaHa Ha OCBETUTENHOTO TAMO, ce
yBepeTe Ye ypeabT € U3KITOYEH OT efl. 3axXpaHBaHETO.

» EnekTpnyeckoTo BKIoYBaHe Ha BUTOBUAT Npubop TpsibBa Aa ce M3BbPLUM C U3NON3BaHe Ha
npeanasuTen cnopea Aencrealumrte npasuna M HOpMK 3a enekTpobe3onacHOCT.

* B nHCcTpyKUuunTe TpsabBa Aa e ykasaH BMaa Ha 3axpaHBalmaT kaben. Tpabsa ga ce otyete u
TemneparypaTa Ha 3agHaTta NOBbPXHOCT Ha ypeaa.

* B cnyyan Ha noBpefa Ha 3axpaHBawuAT kabern, Ton Tpsibea ga 6bae 3aMmeHeH CbC cneynaneH
3axpaHBall, kabern 3akyneH oT NPOM3BOANTENS UM OTOPU3UPAHUAT CEPBUS.

*BHUMAHMUE: 3a ga ce nsberHe onacHOCTTa CBbp3aHa CbC ClyYyariHO 3aencTBaHe Ha ypeaa, To ToM
He TpsibBa Oa ce BKNIOYBa Npe3 BbHLUHW yNpaBnsBaLly YCTPONCTBA, KaTo Taumep unu nporpamartop
CnyXeLl 3a BKINOYBaHE M U3KINOYBaHe Ha erl, ypeau.

*BHUMAHUWE: [lpn nanonssaHe Ha rpus, BbHWHUTE AeTannm MoraTt ga ce HarpeaT 4O BUCOoKa
Temnepartypa. He paspellaBainTe Ha fgeua ga ce gobnukasar 4o ypHara.

* Npeau novncTBaHe TpAbBa Aa NpeMaxHeTe ako nma pasndra

* [lo Bpeme Ha NMPONNTUYHO NOYUCTBAHE, MOBBbPXHOCTUTE MOraT fa ce HarpesT No-CUMHO OT
obukHOBeHO. He paspeluaBanite Ha fgeua ga ce gobnwkasat 4O ypHaTa.

1. OBLLUU MEPKW 3A BE3OMNACHOCT

Bnarogapum Bu, Ye n3bpaxte euH OT HaluMTe NpodykTM.  3a Ja uMaTe Bb3MOXHO Hal-006bp pesynTaT npu 13non3BaHeTo Ha ypHarTa,
BHMMaTeNIHO NpoyeTeTe ToBa pbKoBOACTBO.MNpenopbyBaMe Bu fa 3ana3ute HACTOSLLOTO PbKOBOACTBO 32 MOHTaX U eKcrioatauust 1 npu
Hy)xa aa ce obpbLUaTe KbM Hero.

KoraTo ypefbT e B ekcrinoaTtaumsi BCUYKM JOCTLMHM YacTy ca ropeluy. BHuBaiTe Aa He ce fokocBaTe A0 TE3W eNeMEHTU.

Mpu MbpBUST Nyck Ha ypHaTa, MOXe Aa ce YCETU HenpusiTHa Myupr3aMa. ToBa cTaBa 3alloTo U30MaLUOHHUTE erleMeHTM ce 3arpsiBar 3a
nbpBY NbT. ToBa € abGCoMOTHO HOPMArHO U HAMa MOBOZ 3a NpUTecHeHWe. V34akaiTe ypeaa fa UscTuHe 1 ro 3abbpluete gobpe. Crnen
TOBa € roTOB 3a HOpMarsiHa ekcrroaTaums.

EnHa dpypHa no cBosiTa CbLIHOCT Ha paboTa cTaBa MHoro ropetia. OcoGeHO CTHKIIOTO Ha BpaTaTa Ha gypHarTa.

1.1 [deknapauusi 3a CbLOTBETCTBUE

Bcunykn yacTtu, Kouto MoraTt Aa BCbNAT B KOHTAKTC XpaHa ca B CbriacHOCT ¢ npaBunarta Ha EEC Oupektusn 89/109.

MocTaBaiikn c E N MapK1panku To3n NPOAYKT, HAE AieKnappamMe Ha Halla OTFOBOPHOCT, Ye TOW € B CbOTBECTBUE CbC BCUYKM EBpONencku
N3NCKBaHUs 3a 6e30MacTHOCT, 30PaBHU U EKONOTMMYHMN HOPMMU.

Cnep kaTo pa3onakoBate pypHaTa, yBepeTe ce, Ye TSl He e Guna noBpeaeHa no HAKakbB HAUYMH. AKO MMaTe HAKaKBM CbMHEHUS , HE S
M3ron3BaiTe: CBbPXKETE Ce C KBanuuLumpaH YoBek. CbxpaHsiBaiTe ONakoBbYHUTE MaTepuani kato HalmoHOBM TOPOUYKK, MONUCTUPOS,
UV NNPOHU N3BBH oGcera Ha Jdela, 3aloTo Te ca OMnacHu 3a TSX.



1.2 CbBeTH 3a 6e3onacHoOCT

e Tasn dypHa TpabBa ga 6bae m3nonsaBaHa caMo MO MNPSKO
npegHasHayeHue, T. €. camMo 3a NPUroTBsiHE Ha XpaHa. Bcsako gpyro
NpUNoXeHve Ha ypeaa, HanpyuMep 3a oTorMneHne Ha NoMeLLEeHNETo, e
3abpaHeHo.

* [Mpon3BOAMTENSAT HE HOCU OTFOBOPHOCT 3a LUETW, NOPOAEHU OT
HenpasunHa ynotpeba Ha ypeaa. Korato nsanonseare enekTpu4ecku
ypeau Tpa6Ba Aa cna3saTe HAKOM OCHOBHM NpaBuna:

—He gbpnaiite kabena, 3a fa u3BaauTe LLencerna oT KOHTakTa.

—He pokocBaiTe hypHa ¢ MOKpPU UNM BRaXHWU pbLE UK Kpaka.

—He n3nonseaite dypHata, ako cte 6ocu.

— lMo npuHUMN He e >xenmaTenHo Aa Ce W3MNon3BaT MPexogHULN,
Pa3KNOHUTENM 3a HAKOMKO LLienceny n kabenHu pasLmpeHns.

— AKO dhypHaTa ce nospeau vnu Aedektupa, U3KnveTe s oT
Mpexara u He 8 nunawTe.

* AKo KabenbT e NnoBpeaeH TpsibBa Aa ce 3aMeHM.

Mpn nogmsiHa Ha kabena, cneaBarite Te3n UHCTpyKuun. N3Bagete
3axpaHBalyus kaben u ga ro 3amexu ¢ eanH ot HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F tun. KabenbT TpsbBa Aa 6bae B CbCTOSAHWE Aa U3ObPXU
eneKkTpUYECKUsT TOK U3NCKBaH OT dpypHaTa. 3amsaHaTa Ha kabenute
TpsibBa Aa ce U3BbPLLBA OT KBANNMULIMPAHN TEXHWLN.

3asemsiBaHeTO Ha kabena (kbnTo-3eneH) Tpsibea aa € 10 mm no-
ObNbr OT 3axpaHBawwusa kaben. M3nonaeante camo ogobpeH
CepBU3EH LIEHTBP 3a PEMOHT U Ce yBepeTe, Ye ca U3MNon3sBaHn camo
OpUrMHaNHU pesepBHK YacTu . AKO TOPHUTE MHCTPYKLMKN He Cce cnassar
npovsBoauTenuTe He morat Ada rapaHTupaT 6esonacHocTTa Ha
dypHaTa.

* He nokpuBanTe creHuTe Ha dpypHaTta ¢ anymumHueBo cdonuo
ToBa Moxe Aa AoBeae A0 pa3TansHe UnNv noBpeaa Haypeaa.

1.3 MoHTax

MoHTaXXbT € OTTOBOPHOCT Ha KrnueHTa. [pounssoguTtennte He ca
3a4bIKeHM Aa OCbLIEeCTBABAT Tasn AeNHOCT.

MHCTpyKUMMTE 3@ MOHTaX Ha NpodeCcMoHanHo KeanuuumpaH
nepcoHan Tpsibea Aa ce cnassat. HenpaBUMHUSAT MOHTaX MOXe Aa
NPUYYHU Bpeaa U HapaHsiBaHe Ha Xopa, XXUBOTHU UMW BeLUU.
[Mpon3BoaMTENST He MOXe Aa HOCU OTFOBOPHOCT 3a Te3u LLETU UMK
HapaHsBaHuS.

1.4 MoHTupaHe Ha chypHa B KyXHsITa

MocTtaBeTe hypHaTa B NPOCTPAHCTBOTO, B KyXHATa, TO MOXe Aa
6ble MOHTUPaHO nof eAnH paboTeH NIoT UNu B eAuH Lkad.
dukcupante pypHaTa Ha MSICTOTO W, KaTto ce U3MNon3BaT YeTupute
durKeupallm oTBopa B pamkaTta. (dur. Ha nocnegHarta cTpaHuua).
3a Ja HamepuTe OTBOpUTE 3a 3aKpenBaHe, OTBOpETe BpaTaTta Ha
dypHaTa u nornegHeTe BbTPe. 3a Aa ce No3BONM nogxoasiia
BEHTMUNaLusi, U3MepBaHUsITa U Pa3CcTosiHUSITA, MOCOYEHN B
Omarpamara Ha nocnefgHarta cTpaHuua TpsibBa ga ce cnasear.
3ab6enexka: 3a oypHU, KOUTO ca KOMOUHMPAHW C KOTIIOHM
WHCTPYKUMMTE, CbAbpXKally ce B pbKOBOACTBOTO 3a nrovyara
TpsibBa ga ce cnaseart.

1.5 BaxHo

Ako uckate cypHaTa Br aa paboTu HopmarnHo, TpsibBa kopnyca Ha
KyXHsiTa BU fia e noaxoAsul. MNMaHenute Ha KyxHeHcku Brok, KouTo
ca B HenocpeacTeeHa 6rnm3ocT go newrta Tpsbea ga 6vae
HarpaBeH OT TepMOyCTONUMB MaTepuan. Yoenete ce Ye BCUYKM
MaTepuanu Morat a usgbpxar Ha HarpsieaHe go 120 rpagyca. B
NPOTMBEH CryYal MoXe [ja ce pa3TonaT U Aa NoBpeasT ypeaa.
Cnep kato dypHaTa ce MOHTUpA , ENEKTPUYECKUTE KOMMOHEHTU
TpsiGBa Aa ce nsonupat .ToBa e 3aKOHOBO M3NCKBaHE 3a
6es3onacHocT. Beuukn npegnasutenu tpsibBa aa 6baat 3gpaso
hMKCMpaHW Ha MSCTO, Taka Ye e HEBb3MOXHO Aa 6baaTt
OTCTpaHeHu, 6e3 nomoLLTa Ha cneunanHy UHCTPYMEHTH.

Mnoyarta 3a roTBeHe TpAAGBa Aa MMa oT3apf pasfnivMka oT noHe 45
mm, 3a Aa uma Ao6po oxnaxaaHe.

1.6 CBbp3BaHe kbm 3AXPAHBAHETO

BkntoueTe B 3axpaHBaHeETO. YBepeTe ce, Ye MbpBO UMa U TPeTu
KOHTaKT, KOMTO AelcTBa KaTo 3a3eMsiBaHe Ha dypHaTa. dypHaTta
TpsAbBa Aa 6baenpaBUITHO 3a3eMeHa. AKO MOAeNbT Ha pypHaTa He
e obopydBaH C Liencen, crioxete CTaHOapTeH Liencen KbM
3axpaHBalmsi kaben. TpsiobBa ga 6bde B CbCTOSHWE [a MOHece
3axpaHBaHETO MOCOYEeHO Ha Tabenata C TEXHWUYECKU [aHHW.
3asemsiBaHeTO e ¢ XbNTO 3ereH kaben. LencenbT Tpsioea Aa 6bae
CMOXEH OT HaAnexHO KBanuduuupaHo nuue. AKO KOHTaKTbT U
LencenbT ca HECbBMECTUMY,

LencbnbT TpsibBa Aa 6bae CMeHEH OT HaAMNEXHO KBannULmMpaH

nepcoxan. A npaBuHO KBanuduumpaHo nuue Tpsbsa CbLUo Taka Aa
Ce rapaHTupa, 4Ye 3axpaHsalyuTe kabenu morat fa u3gbpKar Ha TOK,
Heobxoamm 3a pabortata Ha dypHata. ON / OFF npeBkntouBaten
MoXe ga Obae cBbp3aH KbM ernekTpudeckata mpexa. [pwu
CcBbp3BaHeTO TpsAbBa Aa oTHeTETE, CUMNaTa Ha KOHCYMUPaHWUS.
BaxHo: Mo BpemMe Ha MOHTax, MO3MLMOHMpaWTe 3axpaHBalLus
Kaben no TakbB Ha4YMH, Ye Aa He ce noanara Ha TemnepaTypum Hag 50 °
C BbB BCcska Toyka. PypHaTa oTroBapsi Ha cTaHgapTuTe 3a
6esonacHOCT, onpeaeneHn oT perynatopHuTe opraHn. ®ypHarta e
6e3onacHo fa ce M3Mon3Ba caMo ako e 3a3eMeHa B CbOTBETCTBUE C
OeficTBalmnTe npaBHM M3NCKBaHUSA 3a okabensiBaHe Ge3onacHOCT.
Tpsabea ga ce rapaHTupa, ve pypHata e buna npaBunHoO 3azemeHa.
MpousBoauTenute He Morat Aa 6bAaT noaBexAaHU noA
OTFOBOPHOCT 3a BpeAu UMK LETU Ha XOpa, XKUBOTHU UMK BeLuy,
NMPUYNHEHU OT HEeNPaBUITHOTO 3a3eMsABaHe Ha (pypHaTa.
BHUMAHME: HanpexeHueTo M YyecToTaTta Ha 3axpaHeTo ca
nokasaHuHa Tabenkara (cour. Ha nocnegHaTa cTpaHuua).
OkabensBaHeTo 1 cuctemarta 3a okabenssaHe Tpsibsa ga morat ga
HOCAT MakcMmarnHara efnekTpuyecka MOLLHOCT, KOSTO Ce U3NCKBa OT
dypHaTa. ToBa e ykasaHo Ha Tabenara c TEXHUYECKN AaHHW.

AKO UmaTe HAKakBy CbMHEHUsi, 06bpHETE ce KbM KBanuduumpaH
€NEeKTPOTEXHUK.

1.7 OBOPYABAHE 3A ®YPHA (B 3aB/CMMOCT OT Mofena)

Heobxoaumo e aa ce HanpaBy NbPBOHAaYasiHO NMOYUCTBaHe Ha
obopyaBaHeTo, NpeAu NbPBOTO U3MOSI3BaHE HAa BCEKU OT TSX.
U3muinTe ru c re6a. NU3nnakHeTe u noacyuere.

Ha ckapata moxe ga ce cnarat
YUHUW N CbAOBE.

OcobeHo fobpa e 3a neveHe Ha
rpvn. MisnonseaviTte s 3aeqHo ¢
TaBMYKaTa 3a MasHUHMU.

CnieyuanHusim npoghurs Ha
pagpmoeeme o3Hayaga, 4e me cmosim
Xopu3oHmarHo, dopu Koeamo ce
s8adsim. He cbwecmesysa puck om
pasnusaHe Ha scmuemo.

TaBuuKaTa yrnaBs COKOBETe OT
XpaHUTe, KOUTO Ce FOTBSAT Ha
ckaparta. Mianonsea ce camo ¢ rpun,
ckapa nnu Fan Grill Assisted ;
V3BageTe s1 ako n3nonaeaTe Apyru
nporpamu.

Hukoea He u3nonssalime masama 3a yrassHe Ha COKO8e Kamo
masea 3a Ma3HUHU, Mbl Kamo mosa Cb30ARA OLIM 11 MARHIIHIIME
we usnpbckam u 3aMbpcsim ¢hypHama.

Muua komnnekrt. 3a ga ce nonyyar
Han-go6pu pesyntatu oT
KOMMfekTa TpsibBa Oa ce uM3nonsea
3aefHo ¢ yHKUmaTa "nnua” .

TaBa 3a Ma3HUHMU

VpoeanHa e 3a nedeHe Ha rpun.
M3nonBanTe A 3aedHo ¢
pelieTkaTa . BkntoyeHa e n gpbxka
3a No-NecHoOTO U3BaxaaHe Ha 2Ta
enemeHra.

HE OCTABAWUTE OPBXKATA
BbB ®YPHATA!!!

CeaJsisiHe u no4yucmeaHe Ha MemaJsiHume cmesaxu

1- Canete ramkute kaTo

pa3Buete obpaTHO Ha
YacoBHMKOBaTa CTperka.

2- N3BapeTe TeneHuTe
padpToBe KaTto M OgbprHeTe
KbM cebe cu.

3- 3 a ga nouyucTuTe cTenaxuTte rm
rnocTaBeTe B CbAOMUSNHATA MaLLWUHA Unn
n3nonassanTe Brna)xHa reba, kaTto rm
noacyLueTe crnes Toea.

4- Cnep npoueca Ha noymcTBaHe

] )\
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WUHCTanuparte TeneHute padToBeTEe B
obparteH pea.
5- 3aBuiiTe ob6paTHO ramkuTe.



2. NMone3Hu cbBEeTU

2.1 Cuctema 3a 6e30MacTHOCT Ha padToBeTe

dypHaTa pasnonara ¢ HoBa cuctema
3a 6esonacHocT Ha padTa. ToBa BM
no3BonsiBa ga u3sagu padrosere npu
nposepkaTa Ha xpaHara, 6e3 onacHocT
OT XpaHUTENHN pasnuemn nunu padTose,
nonagalum cnyvarHo oT dypHaTa.

3a ga nsBagnTe padToBeTe U3BAAET €
1 NoBAMUrHeTe.

22T pun

MeyeHeTo No3BoONABa Aa ce Aafe Ha XxpaHaTta 6bp30 kadsB
uBAT . 3a npenuyaHe BU NpenopbyBamMe Aa NocTaBuTe ckapaTta
BbPXY YETBbLPTOTO HUBO, B 3aBMCMMOCT OT NPOMOpLUnTE Ha
xpaHa (Bx. dur. CTp. 7).

Mo4yTn BCnYkM Meca MoraT Aa ce NpurotTeaTt Ha rpur.
M3knoveHre npaBAaT MHOMO MNOCTHUTE XPaHWU U POKUTE MECO.
Mpw npurotBsiHe Ha Meco 1 puba, TpsibBa Npean NocTaBsHETO
1M BbB PypHaTa Aa JobasvTe NognpaBku N MasHUHa.

2.3 U-COOK Modenume

U.cook DypHUTE MMaT E€NEKTPOHEH KOHTPON Ha CKopocTTa Ha
BeHTUnatopa, nateHToBaH VARIOFAN. o Bpeme Ha rotBeHe, Tasu
cucTemMa MpPOMEHs aBTOMATUMYHO CKOPOCTTa Ha BeHTunatopa (B
MHOTOYHKLUMOHANHUA pexum), 3a ga ce ONTUMU3NPA Bb3AYLUHUS
NoTOK M BbTPELLHATa TeMnepartypa B oypHarta.

Besika U-COOK  ¢hypHa uma 209 yHKUUSA.
ToBa AaBa Bb3MOXHOCT 3a yrpaBrieHne Ha
pasnpefeneHneTo Ha Brarata 1 Temneparypara. ToBa
HamansBa 3ary6ara Ha Bnara ¢ 50%, koeTo rapaHTupa ye
XpaHaTa ocTaBa HeXxHa U ¢ No-4o6bp Bkyc. MNpenopbysa
ce 3a neyeHe Ha xna6 1 cnagkapcku n3genus.

ToBa HamansiBa BpeMEeTO 3a NoArpsiBaHe Ha newuTe: camo
3a 8 MuHyTK, 3a ga pocturHe 200 rpagyca no Liensui.

[laBa Bb3MOXHOCT 3a OnpeaensHe Ha HUBOTO
WHTEH3MBHOCTTA Ha neveHe Ha rpus, 4o 50% noseve
MOLLHOCT B CpaBHEHIE C TpaanuMoHHaTa gypHa.

Hsikom chypHu ca 06opyaBaHy ¢ HoBa BpaTa " "
,KOATO MMa Mo-ronsiMa Nrioll, Ha Npo3opeLa, KoeTo No3BonABa No-
pobpa noaapbxkka 1 nogo6peHa Tonnonsonaums.

2.4 B 3aBucuMmoCT oT Mogena U.see

Mma ocBeTutenHa cuctema, KOATO 3aMeHs TpaguuMoHHaTa
«Kkpywkay». 14 LED cBeTnuMHM ca wuHTerpMpaHu B paMKuTe Ha
Bpatata. Te npoussexaar 61510 ocBeTneHune , KOETO NO3BOSsIBA Aa
npernexgarte BbTpellHaTa cTpaHa Ha doypHaTta C ACHOT  a.
MpeaumcTBa:
U-SEE Cucremara, ocseH ye ocuUrypsiea oTIn4HO OCBETEHME BbB
ypHaTa, XvBee No-AbMro B CPaBHEHWE C TPAANLMOHHUTE KpyLUKa U
€ Mo-necHo 1 Aa ce NoAAbPKa U Ha-BeYe NecTu eHeprus.

* [Mo-pobpo oceeTaBaHe

» [bnbr XMBOT Ha OCBETIIEHNE

* MHOro HMCka KOHCYMaUus Ha eHeprus,

95% no-HMcKa OT KOHcyMaums

"Ypeda c 6sna ceemnuna LED Ha 1M Class crioped IEC 6082 5 _
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (ekeusaneHmeH Ha EN 60825-1:
1994 + A1: 2002 + A2: 2001); makcumarHo ceemrnuHama,
usnbyeaHa mowHocm A459nm <150uW.

He ce Habnodasa ¢ onmuyHu ypeodu. "

2.5 CamonouucTtBawa ce PYPHA c katanusatop

CneumanHu camonouncTeally ce naHenu, obxsaHatu B
MUKPOMOPECTO MOKPUTUE Ce Mpeanarat KaTo AOMbIHUTENHO
obopynBaHe 3a BCUYKM Moaenu. AKo Te ca MOHTUPaHK, chypHaTa He
TpsibBa Aa ce NOYNCTBA Ha pbka.

Mas3HuHW, KOUTO ca NpbCHanM BbpXy CTeHUTe Ha dypHaTa no Bpeme
Ha nevyeHe ce OTCTPaHsSBaT OT MMUKPOMOPECTOTO NOKPUTUE.
lMpekaneHoTo HacnosiBaHe Bce Nak Moxe Aa brokupa nopute u
crefoBaTenHo Aa npeyvun Ha camonoymcTBaHeTo. CamonouncTealla
cnocobHocT Moxe Aa 6bae Bb3CTaHOBEHa Ypes BKIOYBaHE Ha
npasHa dypHaTa 4o MakcMMarnHa Temnepartypa 3a okono 10-20
MUHYTWU. He nsnonaearite abpasmBHU NPOAYKTU, OCTPU NPESMETH,
rpanasv Kbpruv UM XUMUYHW NPOAYKTY U NpenapaTu, KoUTo Morat
TparHO Ja noBpeasaT Katanusartopa.

KoraTo rotBuTe no-MasHu xpaHu e npenopbYUTENTHO Aa 13nonsearte
no-AbNOoKM CbAOBE U la COXUTE TaBMYKaTa 3a cbbupaHe Ha
MasHuHa.

BAXHO Bcunykun kaTanMtuyHn obnmnuoBkM B MOMEHTa Ha nasapa nma
TPyAoB XuBOT Ha okono 300 Yaca. 3aToa Te Tpsbea Aa ce CMeHs
cnep okorno 300 yaca.

2.6 AQUACTIVA dyHKuus

Mpouenypata no Aquactiva nsnonssa napa, 3a ga ce NoanoMorHe
npemMaxBaHETO Ha Ma3HMHW U XpaHUTENHW YacTuLmM oT dypHaTa.

1. Nanente 300 mn Boga B KOHTeNHepa 3a Aquactiva Ha AbHOTO Ha
dypHaTa. P 000

2.3apante dyHkumusita Static( - )mnuBottom ( 440 )H arpsiBaHe.
3. HactponTe Temneparypata Aquactiva icon.

4. OcTaBeTe nporpamara ga pabotu B npoabmkeHne Ha 30 MUHYTH.
5. Cnea 30 MyHYTW M3KMYeTe nporpamara v Aa Mno3Bonu Ha
dypHaTa fa ce oxnagu.

6. Korato ypeabT € UcTuHan, noymcteTe BbTPELUHUTE NOBBbPXHOCTH
Ha doypHaTa c Kbpna.

lpedynpexdeHue:

YBepeTe ce, Ye ypeabT e UCTUHAr, Npeam A4a ro JOKOCHETE.

TpsibBa ga ce BHMMaBa C BCUYKM ropeLyn NMOBBPXHOCTU, TbI KaTo
CblUeCTByBa pUCK OT m3rapsiHe. MsnonssanTe gectunuvpaHa wnu

nuTenHa Boga. 000
4 000

| R |

2.7 MNMounctBaHe 1 noaapbKKaA

MouncTtBanTe HepbXxaaema cToMaHa U eMannmpaHn NOBbPXHOCTU C
Tonna camnyHeHa BoAa WNM C MOAXOASLUM MapKoBW MpoaykTu. B
HWKaKBbB Crnyyai He u3nonssanTe abpasmBHU NpaxoBe, KOUTO MoraT
Aa yBpeOaT NOBbPXHOCTUTE Ha dypHaTa. MHoOro BaxHo e aa
noyncteaTte dypHata BCEKM NbT, KOraTto T8 Ce W3Mon3Bsa.
Pa3ToneHnTe MasHWHK ce oTnarat no CTeHWTe Ha doypHaTa no Bpeme
Ha rotBeHe. CnegBalyMAT MbT, Korato dypHaTa ce u3nosnssa Tasu
MasHWHa MOXe Aa Npean3BrKa HENPUATHU MUPU3MK U MOXe 0Py Aa
3acTpawm roteeHeto. MsnonssawTte Tonna Boga v npenapar 3a
noYyncTBaHe; n3nnakHeTe obunHo.

3a fa HanpaBuTe Tasu CkyyHa paboTa M3nuLLHa, BCUYKM MOLENU
MoraT ga 6baaT obnuuoBaHu C KaTanuTUYHW CaMOMOYMCTBALLM ce
naHenu: Te ce JOCTaBAT KaTo onuusa (BWXTe pasfgena
CAMOIMOYNCTBALLA ®YPHA ¢ kaTanMTu4HM naHenu).
M3nonseante nepunHu npenapatn n abpasmBHU cpeacTsBa MeTanHu
KaTo «Brillo nognoxkun» 3a HepbXgaeMy CTOMaHEHN PELLETKN.
CTbKrneHuTe MoBLPXHOCTM TpabBa ga ce noyucTBaT KoraTo ca
nacTuHanwu. NoBpean no TAX He ce MoKpuBaT OT rapaHumsaTa 3a fa
CMEHWNTE WHTEPUOPHOTO OCBETINIEHUE W3KIMYETE 3axpaHBaHETO U
pasBunTe Kpylikarta . CMeHeTe ¢ UAEHTUYHa KpyLLKa, KOATO MOXe Aa
N34bpKa Ha MHOMO BUCOKM TeMnepaTtypu



2.8 CepBU3eH LEHTLP

Mpean ga ce 06

aguTe Ha Service Centre

AKo chypHaTa He paboTu, HUE NpenopbYBame:

AanposepuTte, Ye hypHaTa e NpaBuIIHO BKIIOYEHA B 3aXpaHBaHETO.
AKO nprYMHaTa 3a Hen3npaBHOCTTa HE MOXe [ia Ce YCTaHOBU:
n3Kn4eTe ypHata OT enekTpuyeckara Mpexa, He JoKocBanTe
dypHaTa 1 ce obageTe Ha cnegnpofaxoeHo obcnyxBaHe.

MNpenun na ce o6agute Ha LleHTbpa 3a ycnyru He 3abpaBanTe aa
CM 3anuLueTe CEpUNHMA HOMep Ha TabenaTa c TEXHMYECKU AaHHU
(Bmx cur. Ha nocnepgHata ctpanuua). PypHata ce gocrtaBs C
rapaHuMOHeH cepTudUKaT, KOWTO rapaHTupa, 4e Ta we 6bae

3.2 A3snon3BaHe Ha TahMepa 3a Kpan Ha FOTBEHETO
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peMoHTMpaHa 6eannatHo oT CepBU3HUSA LIEHTBP.

3. TAMMEPA

3.1 U3anon3BaHe Ha Tanmepa

To3n KOHTpOM no3BonsiBa Aa HacTpoute
XenaHoTto Bpeme 3a roteBeHe (makc. 120
MUH.) dypHaTa Le ce UKoY aBTOMaTUYHO
B Kpasi Ha 3a4aleHOTo BpeME.

TavnmepbT We oTbposBa obpaTHO
3afjageHoTo Bpeme fo nosuuyusita O u
N3Kr4Ba aBTOMATUYHO.

3a HopmanHoTo M3nona3eBaHe Ha dypHaTa
HacTpouTe Taiimepa Ha noaunums.

3a pa HacTpouTe dpypHaTa ce yBepeTe, 4e
TanmepbT He e Ha no3numnsa O .

3.3 HacTpoiiBaHe Ha TouHoTo Bpeme O

N )| 3a ma HactpouTe BpemeTo 3a roTeeHe,
55, - 5 3aBbpTeTe BpbTKaTa 40 €4HO MbIHO
s0. 4 [ .10 3aBbpTaHe crien ToBa MNO3ULMOHMpaiiTe
/[ \ MHOEKCHT Ha HeobxoanmoTo Bpeme. Korato
a5+ | |15 | BpemeTo e W3Tekno, curHan Lie 3BLHU B
\ NPOABbMKEHNE Ha HAKOMKO CeKYHMN.
407 N // ‘20
S

BHUMAHME: ®ypHata we paboTu camo npu ycrnosue

BHUMAHUE: nbpBaTta onepauusa
3a M3BbpPWBaAHe cnea KaTto
chypHaTa e buna nHctanupaHa unu
cnep npekbCcBaHe Ha
3axpaHBaHeTo (ToBa ce
pasno3HaBa OT MWUraHeTo Ha
Aucnnes ) e 3agaBaHeToO Ha
npaBMnHoTto Bpeme. ToBa ce

nocTura, KakTo cnegBa:

HaTtucHeTte LueHTpanHusi 6yToH 4 nbTh
*3apavite BpemeTo ¢ "-""+" 6 yTOHW.
*OcBobogeTe BCUYKM By TOHM

ye

YaCOBHUKDBLT € HaCTPOEH.

3.4 N3non3BaHe Ha eNeKTPOHHUS NporpamaTop

Kak pa aktTuBupame

3akno4BaHe

Kak pa nsknrounte

KakBo npaBu

3a KaKkBO ce U3nosn3Ba

* OyHkuusTa "3aknouBaHe” ce
aKkTMBMpa KaTo 3agbpxuTte
6yToH. Set (+) 3a Hai-manko 5
cekyHau. OT To3M MOMEHT
HaTaTbK BCUYKM APYrv PYHKLUM
ca 3aKrYeHn 1 Ha aucnnes e
3anoyHe pga mura STOP un
npegBapuTeNnHoO 3ajajeHo
BpEMe Ha NPEeCEKYIKU..

*®yHKumATa "3aknoyBaHe” ce
[JeaKkTuBMpa KaTo 3aabpXxuTe
OyTOH Set (+) 3a Hait-manko 5
cekyHaun. O T TO31 MOMEHT
HaTaTbK BCUYKU PyHKLMYK
mMoraT ga 6baat m3bupanu
OTHOBO.

Tanmep

Q

*HaTucHete LeHTpanHus
OyTOH 1 NbT

*HatucHete 6yToHn "-" "+"
3a Aa usbepete Bpeme
*ocBOOOAETE BCUYKM BYTOHM

*Korato 3agapneHoTo Bpeme
n3teye, ce akTUBMpa 3BYKOB
curHan (Tasu anapma Le cnpe
ot camo cebe cu, obaye Moxeaa
ce cnpe He3abaBHO C HaTUCKaHe
Ha 6yToH) SELECT.

fa ce cnpe HesabaBHO C
HaTuckaHe Ha 6yToH) SELECT.

» Anapma B kpasi Ha BpeMeTo.
*No Bpeme Ha paboTa
ce nokassa OCT. Bpeme

*No3BonsBa gausnonssare
dypHaTa kaTo anapmeH
YaCOBHMK (NMpW BKITOYEHA U
n3kntoyeHa dypHa).

Bpeme 3a
rortBeHe

&

* HatucHeTe ueHTpanHusa 6yToH
2NbTU.

* HaTtucHete ByToHM "-" unn "+»
3a fna n3bepete
NPOABIKUTENHOCT
*ocBo6oAEeTE BCUYKM Oy TOHM
*N36epeTe hyHKUMA CbC
cenekTopa

* [1 py n3tnyaHe Ha BpemeTo ¢
ypHaTa lWe ce U3KN4Yu
aBTOMaTUYHO.

Ako uckaTte pga cnpeTe
FOTBEHETO MO-paHO 3aBbpTeTE
cenekrtopa Ha 0, unn 3agagete
BpemeTo Ha 0:00

(SELECT n"-""+" 6yTOHN)

« lMo3BonsiBa BM fa 3agjaperte
BpeMeTo 3a roTBeHe 3a
n3bpaHarta peuenTa.

« 3a ga npoBepuTe OCTaBaLLOTO
Bpeme HaTucHete SELECT 2 n

* HaTtucHeTe Hsakow 6yToH

3a Aja cnpeTte curHana.
HatucHeTe ueHTpanHusa 6yToH
3a ja ce BbpHeTe [0

BTU.

» 3a npomsiHa Ha 3a4afeHoTo
Bpeme HaTtucHeTe SELECT u

"+" 6 yTOHWN.

YacoBHUKaA.

Kpan Ha
roTBEHETO

&
end

e HatucHeTe ueHTpanHus
OyTOH 3 NbTU.

* HatucHete OyToHM "-" "+"

, 3a ja 3agajerTe BPEMETO, B
KoeTo

XenaeTte dypHaTa, ga ce
N3KMYM

*OcBobogeTe ByTOHUTE
*3apjanTte yHKkuMaTa 3a
roTBEHE C

cenektopa 3a nsbop

* B 3agapeHoTo Bpewme,
dypHaTa LLe ce U3KIoYN.
3a ga usknumTe pbyHo
ypHaTa nocrasete
cenektopa B nosuuus O.

« MossonsBa By Aa 3afagere
Kpasi Ha BpEMETO 3a roTBEHE.

» 3a ga nposepute
npeaBapuTenHo

3a4afeHOTOo Bpeme

HaTUCHeTe

* LeHTpanHusa 6yToH 3 nbTu
3a npomsiHa HacTpounknte

SELECT gmnmgn

e Tasn GyHKUMS OBUKHOBEHO ce
usnonssa ¢ yHkunsaTa"rotseHe" .
Hanpumep, ako sactneto Tpsbea aa
6bae MpPUroTBEHO B MpoabIDKEHWE
Ha 45 MUHYTV 1 TpsibBa Aa e rotoBo
no 12:30 yaca, TpsibBa camo fa
nsbepete xenaHaTta QyHKUWSA,
3apafeTe BpemeTo 3a rotBeHe Ao 45
MUHYTW W Kpas Ha BpeMeTo 3a
rotBeHe 0o 12:30 vaca.

* B kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe,
dbypHaTa Wwe ce M3kNYM
aBTOMaTWU4HO ¥ 3BYKOBa anapma Lue
3BBHU.

« [omeeHemo we ce cmapmupa
asmomamuyHo 8 11:45 (12:30 muHyc
45 mMuHymu) u we npodbmku 00
npedesapumesiHo 3adadeHomo
8peMe 3a Kpall Ha 2omeeHe , Koeamo
pypHama we ce U3KIKWYU
asmomMamu4Ho.

BHUMAHUE.

AKo 3apapeTe "Kpan Ha
rotBeHeTo" 6e3 ga 3apapere
KpaeH 4yac, roTBeHeTo 3ano4Ba
BefHara.




4. UHCcTpyKummn 3a pabota

c Hactpoiiku Ha
€nekTop Temneparypara
Ha ( il .::ﬂ?;: ¢ | Tepmocrar PYHKLUUN
cerneKkTop
yHKUMU nporpamarop
TYPE A)
O BkntouBa ocBeTneHueTo Ha dypHara.
= ToBa LUe aKkTMBMpa aBTOMaTUYHO BEHTUIIATOpa 3a OxnaxaaHe (camo npu Mogenu, KoUTo ro umar)
Pa3mpa3ssBaHe
63 ;’ 0 KoraTto n3bepete Tasu yHKLMSI BEHTUNATOpa LIMPKYNvpa Bb3ayxa OKOno 3aMpaseHata xpaHa
0 Taka Ye st pa3MpassiBa 3a HSIKOIIKO MUHYTK 6e3 1a ce NPOMEHM CbCTaBa Ha NPOTEVH.
. - Cynep rpun
Sprinter= MAX MAX Tasu byHKUMS NpaBm xpaHaTa no-xpynkasa. Xapaktepeanpa ce ¢ 50% no-ronsiMa MoLHOCT oT
CTaHAapTHUA rpun.
220 50 = MAX HarypanHa koHBeKuuA
: Manonseat ce foneH u ropeH Harpesatenu. CtaHaapTHa popma Ha neveHe. VgeanHa 3a
50 + 240 rneyeHe Ha Meco , neyeHe Ha buckBuTU. MpaBu xpaHaTa BKycHa M Xpyrnkasa
FoTBeHe Ha BeHTUNaTop
200 M3nonsBat ce JOMEH M ropeH HarpeBaTeny 3aefHo C BEHTUNAToOpa, KOWTO LMPKynupa Bb3gyxa
50 = MAX BbTpe BbB (hypHaTa. MNpenopbyBa ce 3a 3eneH4vyuu, puba n ap. TonnuHata HaBnusa B XpaHa no-
50 = 230 fobpe 1 BpeMeHaTa 3a NpeTonsisiHe U rOTBEHe ce HamansBaT. MoxeTe Ja NpuroTesite pasnuyHu
. XpaHu efHOBpeMEHHO. To3n MeToa AaBa MHOro Aobpa AUCTpUbyLUMs Ha TONNMHaTa U MUPU3MUTE
He ce cmecBat. Moxe Aa octaBuTe okono 10 MMH noBeye KoraTo roTBuTe noseye ot 1 Actue.
Meko roTBeHe (a)
200 dyHkumMs 3a xNs6 1 cnagkapcky naaenusi. HamaneHata CKOpoCT Ha BeHTUnaTopa cb3gasa
%%tk - naeanHu ycroBusi 3a rOTBEHETO Ha TO3W TUM XpaHu, kKouTo TpsibBa Aa cTaHaT enacTuyHa
50 +230 KOHCMUCTEHLMSI JOKaTo Ce roBST U B CbLLOTO Bpeme Aa u3berHart npennyaHeTo Ha NOBbpPXHOCTTA.
160 50 = MAX BeHTunatop u noneH HarpeBaren
>, 50 + 220 WpeanHa 3a genukaTthu Sctus (naiiose , cydgnera )
Mpun
M3nonsBa ce camo ropHusi HarpeBaTen 1 MoXeTe Aa HacTpouTe Temnepatyparta. 5 MyuH
haaad Level 4 50 = MAX npeaBapuUTENHO HarpsiBaHe ca HyXHW 3a a 3arpeeTe Ao6pe enemeHTUTe. MiaeaneH 3a keGan.
° 124 : Benute meca TpsibBa Aa ce AbpxKaT Ha AUCTaHLMS OT rpuna. BpemeTo 3a rotBeHe e no-Abnro Ho
- MecoTO e No-BKycHo. MoxeTe aa crnaraTte YepBeHWTe Meca 1 pvba Ha padTa ¢ TaBuykaTa 3a
Ma3HWHW OTAONY.
Level 4 50 = MAX Cynep rpun
Slil‘ﬁler"’: 124 - dypHaTa ma 2 no3vumm Ha rpuna:
9 T Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W
Fpun c BeHTUNaTop : U3non3BanTe Typ6o rpun cbCc 3aTBOPEHa Bpara.
e ad lopeH HarpeBaTen + BeHTUATOP 3a LUMPKyNMpaHe Ha Bb3ayxa BbB dypHaTa. [NpeasaputenHo
6:2 190 50 = 200 HarpsiBaHe e Hy)XHO caMo 3a YepBeHu Meca. [ocTaBeTe xpaHaTta Ha padTa Ha CpeHOTO HMBO.
1 P CnoxeTe OTAONY TaBM4KkaTa 3a Ma3HWHY , 3a fa cbbepe oTaeneHuTe cokoBe. YBepeTe ce Ye
80 + 200 XpaHaTa He e npekaneHo 6nuso go rpuna. Mo cpegarta Ha roTBEHETO 0ObPHETE XpaHaTa.
T~ Level 4 Fpvn / wnw
S 1:4 50 = 200 M3nonaea ce 3a NNpoAyKTV NPUrOTBSAHW Ha BLPTALL, Ce LUNLL
Muua
220 50 - MAX Ta3u yHKUMS OCUTYpsiBa MAeasniHU YCIIoBUS 3@ ICTUSA KaTo nuua v dokava, Ypes
LypKynMpaHe Ha ropeLl Bb3gyx BbB (ypHaTa.
dyHkumaTa JenvkaTtHo roTeeHe" BW NO3BOMsIBa Aa rOTBUTE MO 30PaBOCIIOBEH HaYMH,KaTo
HamanuTe Konm4yecTBOTO Ha HeobxoamumMaTta Ma3HuHa.bnarogapeHue Ha M3non3BaHETO Ha rpusm u
OO 190 BEHTUMNaTop,KOMOMHMPAHO C Myrcupallo ABWXEHME Ha Bb3fyxa Ce 3anasBa CbAbpXKaHWETO Ha
50 = 200 Brnara B XxpaHaTta,3anv4a ce NnoBbpxHOCTTa,HaMarsiBa ce BPeMeTo 3a rotBeHe 6e3 Aa ce NpoMeHst
@ 180 + 200 ' BKyca.
OcobeHo e noaxogsila 3a roTBEHEe Ha MeCO,MeYeHn 3ereHvyum 1 omnetu.[BmxeHneTo Ha
* % nyncupawl Bb3AyX 3ana3Ba BMaXHOCCTa BbTPe BbB (ypHaTa M BMaroCbAbpKaHUETO Ha
XpaHara,3anasBavikv XpaHUTeNH/UTe KayecTBa U rapaHTUpanku 6bp3 1 eAHaKbB NPOLIEC Ha FOTBEHE.
[MpobBariTe BCUYKMTE CY PELIENTU 1 CE Bb3MNON3BaNTe OT fleKoTaTa Ha Tasu (hyHKUms!
(a) 3a Hakon mopenu : dhyHkumsaTa ¢ VARIOFAN e ekcnysuBHa cuctema paspaboTteHa ot Candy 3a onTummusnpaHe Ha pesyntatute oT roTBEHeTO.
VARIO FAN cuctemara ce akTuBvpa cama 1 aBToMaTU4HO NMPOMEHS CKOPOCTTa Ha BEHTUNaTopa, korato n3beperte onpegeneHa yHKUns: yHKUMUTE Ha
BEHTUIIATOPa Ca B OrPafeHOTO MOfe Ha KOHTPOIHUSA NaHen.

TectBaH B cboTBeTcTBME ¢ CENELEC EN 60350-1.
** TectBaH B cboTBeTcTBMEe ¢ CENELEC EN 60350-1 13non3saHo 3a AeuHNpaHe Ha eHepruiHns knac.

To3un ypea e MapkupaH cbrnacHo eBponericka Aupektusa 2012/19/EO 3a OTnagbuym OT eneKkTpruyecko 1 enekTpoHHo obopyasaHe (WEEE). WEEE cbabpxa
e[HOBPEMEHHO 3aMbpCsiBaLLM Cy6CTaHLMM (KOUTO MoraT Aa oKaxaTt oTpuuaTenHo Bb3AENCTBIUE BbPXY OKOSHATa cpefa) M OCHOBHU KOMMOHEHTU (KOUTO
Morart fja ce u3nonasat NnoBTOpHO). BaxkHo e WEEE ga 6baat o6paboTteHn no cneumguyHmn HaumHm ¢ orpnes npaBUNHOTO OTCTPaHsABaHe U U3XBBbPISIHETO Ha
BCUYKM 3aMbPCUTESNN U Bb3BPBLLAHETO U peLKIMpaHe Ha BCUYKU MaTepuani.

OTaenHuTe MHAMBUAM MOraT 0 OKaXaT BaXkHa ponsi, ocurypsisaiikv, ye WEEE Hama fa ctaHat npobrnem 3a okonHata cpefia; BaxHo e Aa 6baat crneasaqu
HSIKOM OCHOBHW Npasuna:

* WEEE He TpsibBa fa 6baaT TpeTupaHu Kato JOMakMHCKM OTnagbLy.

* WEEE T1psibBa fa 6baat npegaBaHu B CbOTBETHTME CbOMpPaTENHM NYHKTOBE, YNpaBnsiBaHN OT obLUMHaTa Unu perucTpyMpany komnaHuv. B MHoro abpxasu, 3a
ronemu WEEE, moxe aa ce npegnara cbbvpaHe ot JoMoBeTe.

* KOraTto KynyBaTe HOB ype[, CTapUAT MOXe a 6'b,£le BbpHAT Ha Tbproeeua, KOWTO Aa ro npmﬁepeTe 6esnnaTHo Ha 6asa €0HO-KbM eJHO, OOKaTOo o6opy,c|BaHeTo eorT
CbLMA TUN UMa CbLLNTE beHKLl,I/IVI KaTo A4OCTaBeHOTO 060py,1:|BaHe.

CMNECTABAHE HA EHEPI's1 U ONA3BAHE HA OKONMTHATA CPEOA

KoraTo e Bb3MOXHO 13bsrBanTe npegsapuTenHOTO 3arpsiBaHe Ha dpypHaTa. [1o BpeMe Ha roTBeHe oTBapsiiTe BpaTaTa Ha dhypHaTa Bb3MOXHO Hai-marnko, 3aLloTo
npw BCSIKO OTBapsiHe ce ry6u TonnnHa. 3a 3HaumMTenHa MKOHOMUS Ha EHeprus uskrodeTe dypHarta 5 — 10 MUHYTU Npeay NnaHMpaHusIT Kpai Ha BpEMETO 3a rOTBEHE U
13nonaBaiTe ocTaTbyHaTa TOMMNMHa, KOSITO hypHaTa npodbrkasa fia reHepupa. 3a aa nsberHeTe 3aryba Ha TonnnHa nogabpKanTe YUCTU U B pes YNmbTHEHUsITa Ha
hbypHaTa. AKo UMaTe pasnuyHu Tapudu 3a enekTpruyeckaTa eHeprys U3non3BanTe OTNOXEHUST CTapT, 3a ia CTapTUpaTe roTBEHETO Ha No-HuckaTa Tapuda.
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3EJIEHYYKOBU KEKCUETA ECEHEH OMJIET
IIponykTn : IIponyxTH :
* 200r TUKBUYKH * 1 yepBHa yyIIKa * | yaeHa JIb)KMUKA YEPBEH * 6 sia * | mapue BapeHa THKBA * Kypkyma
* 200r kaprodhu * | sxBaTA YyHIKa nimnep * 10 upsaTa ot TukBUUKM  * 200r cupere [lapmesan  * 6 CyIeHU JIBKHIN
* 200r cmagku kapropu * 100r mexo cupere  * 50r cupene [Tapmesan * 1 BapeH kapTod MIISIKO

IIpoBonone * 20r ranera

* HamaukaiiTe ¢ BWIMIa BapeHara THKBa. Pa30uurte siinata W mpubaBeTe
BapeHHs KapTod, HaMadKaHaTa THKBa,MILSIKO, [ lapMe3aH, KypKyma,coJl i ITUTIEP.
CMeceTe BCHYKH 3€JICHYYLU 3aeJHO H NpUOaBeTe LBETOBETE OT
TUKBUYKH,KOUTO TPsIOBA /1a ca MOYMCTEHH M HAapsI3aHH HA MaJIKU TapyYeHIa.
Pasineiite cmecta B TaBa W Iredere Ha (yHKIHs'HeNUKaTHO rorBeHe” 3a 20
muHyTH Ha 180 Trpamyca.

* HapeskeTe TUKBHYKUTE M YYIIKHTE,KapTouTe Ha KyOuera W TH CBapere 3a
HSKOJIKO MUHYTH Ha KoTIoHa.Hapexere u 3ambppikeTe ApYTHTE 3elICHUYLH 3a 5
MHHYTH B TUTaH ChC 36XTHH,COJI, YePBEH U YEPEH ITUTICP.

Koraro kaprodure ce cpapsT,Hamaukaiite TI'u,j00aBeTe I'M KbM JApyrUTe
3eJICHIY U H HapeKeTe MeKoTo cupeHe [IpoBooHe.

MexayBpeMEHHO, HAaIIpaBeTe CMeCc OT rajera H IlapmesaH,KaTo CIOXHTE
TIOJIOBHHATA B 3€JICHIYIIUTE.

ITopscere ¢ OparHo GopMuTe 3a KeKCUETATa, HAIIbIHEeTe ' 10 ph0a 1 ocrasere ()
ocTarbKa OT rajiera u [lapmesaH oTrope karo 106aBute 1 Majko 3extut.Ileuere
ru BbB (pypHaTa Ha ¢yHKImA'nenukatHo rorene’ 3a 15-20 munyTn Ha 180
rpajiyca JOKaTo Npua00usT XyOaB 3aTHCT LBSIT.

5.Tabnuum Ha BpeMeHa 3a roTBeHe

O6wmte npeanoXeHn BpemMeHa 3a npuroTeaHe, noco4eHu no-4ony, ca npeaHasHa4yeHu 3a rpy6a opueHTauus. Te MOXe B AENCTBUTENHOCT Aa
Ce pasfimyaBat B 3aBUCUMOCT OT Ka4eCTBOTO, CbCTOAHNETO, pasmMmepa n nebenuHata Ha NPUroTBeHNTE XpaHu ,a n BpeMeTpaeHeTo Ha roTBeHe

€ 0T4acTM BbMNPOC Ha BKYC.
Mo3nuun Ha padTa L %:' 4
CbBeT: Hamanete Temnepatypara 3a ga n3berHete n3cbxsaHeTo \ 3
1 BTBbPASIBAHETO HA MOBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa. \ 2
1
CraTtnyHa enektpudecka dypHa
Bpeme dypHa B ®dypHa
peme
XpaHa KonuyecTtBo | Huso B MUHYTU Temnep | PadTt B MUHYTH Temnep Benexku:
artypa aTtypa

e [lacTa

JlazaHs

Kg 3,5

2

70 +75

|

220

60 + 65 200

[MocTaBeTe nasaHs B He3aTonneHa ypHa

KaHenoHn

Kg 1,8

2

50 + 60

220

40 + 50 200 MocTaBeTe B HesaTonneHa dypHa

[MacTta Ha dypHa

Kg 2'5 2 55 + 60 220 2 45+ 50 200 [TocTaBeTe B He3aTonneHa iiiHa

OdopmeTe TeCcToTo Ha pyno u
HanpaBeTe KPbCT C HOX B ropHaTa My

* Meco

Kg 1 35 30+ 35 yacT, ocTaBeTe TecToTo Aa BTaca 3a
Xna6 di pasta 2 10 200 2 10 180 noHe 2 yaca. HamasHete cbaa 3a
(3arpsiBaHe) (3arpsiBaHe) reyeHe 1 NocTaBeTe TECTOTO B
cpenara
3atonnete dypHata 3a 15 MUHYTU 1
. . nocTaBeTe nNUUaTta Ha HamasaHa Tasa
Muua Kg 1 1 25+35 190 1 25+35 190 | 53 neveke. YkpaceTe M ¢ gomaru,
moLiapena, LWyHKa, Macro, con
3ampaseHu o . MocTaBeTe 24 vol au oTBOPMU BLB
crnagku n®24 1 30 +35 220 2 25+30 200 cbypHaTa 1 nevete.
3atonnetre dypHata 3a 15 MwuH,
?:gkzl;a gr. 200 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 cnoxeTe Ma3HWHa B TaBara.

Bcuykn meca morat Aa ce nekat B NAUTKU U AbNOOKM TaBn 3a neyeHe.
I'IpenopquTenHo € [a ce nokpueart nNinTk1nTe TaBu, 3a a ce nsberHe Pa3nyIMCKBaHETO Ha CTpaHUTe Ha cbypHaTa C
Ma3HUHWU. BpemeHaTa 3a MeYeHe ca e4HN 1 CbLUU HE3ABMCUMO Janun MecoTo e 6uno MOKPUTO UInn He.

Cnoxete MecoTo B Abnbok cba Pyrex u
Fosexno Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 noAnpaseTe CbC COM U YepeH nunep;
O6bpHeTe Ha NonoBMHaTa Bpeme
O6e3kocTeHo . . [oTBETE MECOTO B MOKPUT CbA, Pyrex ¢
Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 BUATKI, NOANPABKA, MACIO
ObeskocreHo Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 [oTBETE, KAKTO € MOCOYEHO No-rope
TENeLKo
dune oT TeneLKko Kg 1 2 80 = 90 220 2 80 + 90 200 [oTBETE, KAKTO € MOCOYEHO MO-Tope




5.Tabnuum c BpeMeHa 3a rotBeHe

CTaTuyHa enekTpuyecka ypHa

XpaHa

Konu4yecTtBo

Bpeme ®dypHa
B MUHYTU Temnep
aTtypa

HuBo

Padt

Bpeme
B MUHYTH

®PypHa
Temnep
aTtypa

Benexku:

MocTaBeTe TokaykmB Abnboka Pyrex

* Toptn

TOoKayka Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 UMM Kepammka YMHUS C MHOTO Marko
macro
~ - - CrepnainTe npoueaypara 3a
Mune Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 TOTREHE Ha TOKAUKE
lMocTaBeTe BCUYKM NapyeTa OT eanH 1
3aek Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 + 60 Cbl pasMep B OCTbKNEHa Tasa.

O6bpHeTe napyerara u Korato e
Heobxoanmo.

M3nonaBaiiTe kyTus, KosiTo € 22 cM gbnboka.

* 3eneHuyum

Konbp

800 gr

1 70 = 80 220

60 + 70

Kokocosata TopTa 1 55 180 1 50 160 MpeasapuTenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTH.
. M3nonsBaiiTe kyTus, KosiTo € 22 cM gbnboka.
naHauwnaH =
A 1 55 175 1 40 +45 160 MpeasaputenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTH.
. M3non3BaiiTe kyTusi, KosiTo € 22 cM gbnboka.
MOpKOBeHa Topta 1 65 180 1 50 + 60 160 MpenBaputenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTU.
Maii kaiicus 700 ar 1 40 200 2 30 = 35 180 M3non3BaiiTe KyTusi, KosiTo € 22 cM Abnboka.

200

MpenBaputenHo 3arpsieaHe 3a 10 MUHyTU.

Hapexete konbpa Ha nap4erta,
nobaBeTte mMacro, con u kaptodu, ako
€ HeobxoAuMo, 1 NocTaBeTe C Nuue
Harope. lNokpuinte cbaa.

TUKBUYKM

800 gr

220

60 + 70

200

HapexeTe TUKBUYKUTE, NOCTaBeTE B
YuHusi Pyrex u gobaBete Macnoto v con.

Kaptodum

800 gr

2 60 + 65 220

60 + 65

200

4YacTu nocraseTe B YnHUA Pyrex.
MoagnpaseTe cbe con, origano un
po3mapuH. [oTBeTe B Macno.

Mopkosu

* [lnogose

800 gr

1 80 + 85 220

70 + 80

200

HapexeTe MopkoBuUTe, nocTaseTe B
4nHKA Pyrex

Mevete nnogoBeTe B €[lHa OTBOpPEeHa Pyrex

* [pun

A6k uenn Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 umHus. OcTaBs ce Ja M3CTMHe BbB pypHaTa.
KpyLum Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 CnepgaiiTe npoueaypara no-rope.
MpacokoBu Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 CnepgaiiTe npoleaypara no-rope.

MocTaBeTe xpaHaTa fa 6be Ha ckapa nop HdpadepseH rpun. MNpeaynpexaeHue: Korato ckapata e BbpXy Hero npuao6uea Spko YepBeH L
MocTaBeTe TaBaTa noZ ckapara 3a cbb1paHe Ha COKOBE 1 Ma3HUHY OT XpaHarta.

BAT.

MoctaBete xnsi6 Ha ckapata. Korato

BaHe Ha rpuna

BaHe Ha rpuna

MapyeTa 5 enqHaTa cTpaHa Ha xnsb e nedeHa,
xnsi6 3a TocTep 4 napyeta 4 (5 3arpsiaHe Grill 4 |(10 3arpsiBaHe Grill oBbpHeTE 1 NeyeTe OT ApyraTa CTpaHa.
Ha rpuna Ha rpuna
10 5/8 MoctaBeTe xnsaba Ha ckapa. Korato
Canmenam 4 3 (10 3arpsiBaHe|  Grill 3 (10 3arpsBaHe|  Grill efHaTa CTpaHa Ha caHaBWY e redeHa,
A Ha rpuna Ha rpuna OG'preTe nneyete OT ApyraTta CTpaHa.
HapexeTte konbacute HanonosuHa U
cnoxeTe Ha ckapata. Ha nornosuHata
25/30 i 15/20 ; Bpeme 1 06bpHeTe .
Canam n°6/Kg0,9| 4 (5 sarpsiBare | Grill 4 | (10 sarpsiBade|  Grill
Ha rpuna Ha rpuna
YaeperTe ce, ue pebpata Ha rOBeXA0TO ca
o 25 (5 3arpsi- . 15/20 (10 3arpsi- .
Pebpa n°4/Kg1,5 4 BaHe Ha rpuna Girill 4 BaHe Ha rpuna Girill rgag*ew Ha MbAHNSA edIeKT Ha rMaBHUA
Munewkn kpaka | n°4/Kg 1,5 3 | 90/60 (10sarps- |~ 3 50/60 (103arpsi- | ) | OFBPHeTe i ABa MbTh o Bpewie Ha

neyeHe

MhCTEpEa S 40+ 45 220 | 2 35+ 40 200 [ e o
25cmuapy 2 | 3038 | 220 | 2 | 3025 | 200 |ghecomeetoiees
tw | 2 | 40was | 220 | 2 | 35ed0 | 200 | reemAReeRo o con oive
Ll,vmypa 2 Lenu 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 [oTBEeTE CMacnoucone NOKPUT CbAa.







INSTALLAZIONE VGRADNJA sl |
Br

INSTALLATION I  woHTAx Br
INSTALACION =

/1/_. Protection trim (supplied with the oven when necessary)
—
-~ % Targhetta matricola
585 I 595 m Plaque signalitique
E Tarjeta matricula

m Tablica s podatki

\\*s O @l VkasaTenna tabena
'\5‘ )

545 |

/
\/ 595

\
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacltudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

La empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
derecho de realizar las modificaciones que se consideren Utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esenciales.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

MpoussoanTEns He HOCK OTFOBOPHOCT 3@ HETOYHOCTU M FPELLKM Bb3HUKHAMM NPK nedarta Ha Tasw MHCTPyKuwst. MpoussoauTens cv 3anassa npasoTo Aa
BHECE U3MEHEHMWS B CBOUTE NPOAYKTM, KOWTO CMsiTa 3a rnonesHu, 6e3 Toa Aa € B yLWbp6 Ha XapaKTepUCTUKUTE CBbP3aHU ChC CUrypHOCTTA UM OCHOBHUTE
yHKUMM Ha ypeaa .



