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el Xpnon oUupdwva Je To OKOTIO TTPOOPICHOU

B Xpnon cupdwva pe To
OKOTTO TIPOOPICHOU

AIoBAOTE TTIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyiec. Movo
TOTE UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN OUOKEUN
olyoupa kol 0woTa. QUAGETE TIC 0dnyieg
XPNONG KOl CUVOPPOAOYNONC VIO PIot opyoTEPN
XPNon n yio Tov emopevo I010KTATN.

AUTA N OuOKeun TTPOOPICETAI YOVO VIO TNV
TormoBeTnon. Mpooekte TIC €1diIkEC 0dnyiec

OUVOPUOAOYNONG.

MeTa TNV adaipeon OO TN OUOKEUQOIX,
eAeyETe TN oUOKeUn. 2e TepImTwon (NUIAC KOT&
N YETAPOPA PNV TNV CUVOEOETE.

Movo evac adeloUxoC eyKOTOOTOTNG
ETITOETIETOI VO OUVOEDEI TIC CUOKEUEC XWPIC
d1¢. 2e mepinTwon ¢nuIwv Tou odeilovTal o€
AG&BoC ouvdeon, dev exeTE KAVEVD DIKOWUO
gyyunonc.

AUTA N OuoKeun TPOOPICETAI HOVO VIO TNV
OIKIOKM XPNon Kal TO OIKIOKO TIEPIBAAAOV.
XpNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO VIO TNV
mopaokeun doaynTwv Kol TToTwv. Kot Tn
dIOPKEIO TNC ASITOUPYIOC EMTNPEITE TN
OUOKeUTN). XpnOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN HOVO O€
KAEIOTOUC XWPOUC.

AUTN n ouoKeun MPoopPIeTal VIO XPNon HEXP!
eva peyioto uwocg 2.000 peTpwy Mavw armo TNV
empavela TNC OGAACOOC.

AuTN n ouokeun dev MPOOoPICETAI VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVOOIOKOTTN N
EVO TNAEXEIPIOTHPIO.

AUTI N OUOKEUT ETITPETIETOI VA XPNOIJOTIOINDOEI
oo maudid oo 8 ETWV KOl TTAVW Kol Ao
ATOUO PE PEIWPEVEC PUOIKEC, QIoONTNPIEC N
TIVEUHOTIKEC IKAVOTNTEC I UE QVETIAPKN
eumelpia 1 yvwon, OTav EMTNPOUVTOI OO VX
GTOPO TIOU €ival UTIeuBuvo yia TNV aohOAeIa
TOUC 1) exouv AaRBel OXeTIKEC odnyiec oI’ auTO
yia TNV aodoAn xpron TNG CUOKEUNG KOl €XOUV
KOTOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TTOU UTTOPE! VA
TTOOKUWOUV.

Ta maudia dev emTpEneTal Vo Taidouv Pe Tn
ouokeun.O KaBapIoPOC KOl N ouvTAPNON OTO
TO XpHoTn Ogv EMTPETETAI VO
paypoTormoIinBouyv amo TTaIdIA, EKTOC €AV EiVAl
15 €TV KAl Avw Kol EMITNEOUVTA.

KpataTe To TaudIa TTOU €ival KOTW Twv 8 eTwv
HOKPIG OO TN OUOKEUN Kol TO KOAWDIO
ouvdeong.

TomoBeTeiTe T EXPTALOTA TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTO XWPO HOYEIPEUOTOC.

— "Eéapmnuara” orn oeAida 10

INZnpavTIKEG UTTOBEIEEIG
XOPAAEING

Fevik&

/\ Mpogidonoinon - Kivéuvog mupkayidg!

s [0 OTTOONKEUPEVD OTO XWPO HOVEIPEUATOC
eUDAEKTO QVTIKEIUEVO UTTOPOUV VO
avadAeyouv. Mnv TommoBeTeiTe TOTE
EUPAEKTO QVTIKEIJEVD HECOL OTO XWPO
HOYEIPEUOTOC. MNV avoIyeTE TTIOTE TNV TOPTA
TNC OUOKEUNGC, OTaV dNUIOUPYEITAI KATTVOC
HEOO OTN OUOKeEUr. ATIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKeUun Kal TPaBNETE TO PEUPOTOANTTTN
(p1c) amo TNV npida 1 KoTeRaoTe/EeBIdwoTe
TNV Go0POAEIR OTO KIBWTIO TWV GOPAAEIWV.

= 10 UTTOAEippoTO daynTwy, TO AITTOC Kol O
XUPOC OTIO TO YNTO UTTOPOUV VO
avadAeyouv. Ipiv amd TN AeiToupyia
QTTOPOKPUVETE TN XOVTPN pumavon omo TO
XWPEO HAVEIDEUOTOC, TG OEPUAVTIKO OTOIXEIO
KOl OO TO eEQPTHOTA.

s KoTtd TO Gvolypoa TG TOPTOC TNG OUOKEUNG
dnuIoupyeiTal EVa peupa aepoc. To
AadOXOPTO pTtopei va epbel oe emadn pe To
BepUAVTIKG OTOIXEIO Kol VO TTIGOE! PWTIA.
KoTd TnVv mpoBeppavon pnv TomobeTeite
oTE TO AAOOXOPTO XOAXPO TTAOVW OTO
efaoptnuoTa. TomoBeTeiTE TAVTOTE TAVW OTO
AOOOXOPTO VA HAVEIDIKO OKEUOC 1 PIC
doppa ynoipaTog. KoAunrete pe AadOXapTo
HOVO TNV omapaitnTn emdaveia. To
AadOXOPTO eV EMTPETETAI VO TIPOEEEXE!
amo Ta eEQPTHUATO.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog eykauparoc!

s H ouokeun CeoTaiveTal MOAU. Mnv
OKOUUTIOTE TTOTE TIC (EOTEC EOWTEPIKES
eMOAVEIEC TOU XWPOU PAYEIPEUOTOC N TA
BeppavTIKG oToixeia. AdriveTe Tn cUOKeEUN
TOVTOTE VO Kpuwoel. KpaTdaTre Ta maidix
LOKPIO.

m 10 €€OPTNHOTO I T OKeUn (EOTAIVOVTOI
&P TTOAU. ATTOPOKPUVETE TO KAUTA OKeUN
N eEXPTAUOTO OTTO TO XWPO HAVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE UIO TIIGOTPO.

s Ol aTpOI TOU OIVOTIVEUUOTOC PTTOPOUV VO
avadAeyoUVv PHEOO OTOV KOUTO XWPO
payelpepoaroc. Mnv nmapaokeuadlete doynTta
He peyoGAec moooTnTeC OUVATWY
OIVOTTIVEUHOTWAN TTOTWV. XPNOIYOTIOIEITE
HOVO PIKPEC TTOOOTNTEC Ao dUVOTA
OIVOTIVEUHOTWAN TTOTA. AVOIYETE TTPOOEKTIKA
TNV MOPTO TNC CUOKEUNC.



Ta TNAeoKOTIKG BayoveTa Tou doupvou
BeppaivovTal KOTa TN AeIToupyia TNG
ouokeung. Mpooexete 18IAITEPT OTTO T
gyKaupoTa, OTaV BpiokovTal ToaRNYHEVO
elw.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog
epaTioparog!

Ta mpooITa pepn/e€opThpaTa (eOTAIVOVTOI
TTOAU KOTO TN AeiToupyio. Mnv akoupnaTe
OTE TO KAUTG pepn/e&apthuaTa. KpoTaTe
TO TAUOIA HOKPIA.

KaTd TO avolypga TG TTOPTAC TNG OUOKEUNC
ummopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,
avaAoya pe Tn Bgppokpaoia, e PaiveTal.
Kot To Gvolyuo Pn OTEKEOTE TTOAU KOVTA
O0TnN ouoKeun. Avoi&Te TPOOEKTIKA TNV TTOPTO
TNG ouoKeung. Kpatare 1o maudIid HOKPIA.
Me 10 vepO OTOV KAUTO XWPO HOYEIPEUOTOC
urmopei va dnuioupyndei KauTtodc udPATUOC.
Mn xUVeTE TTOTE VEPO PEOR OTOV KOUTO XWPO
LOYEIPEUOTOC.

/\Mpoeidomoinon — Kivduvog
TPXUHUXTIOHOU!

To yPOTOOUVIOPEVO YUGAI TNC TTOPTOC TNG
OUOKEUNC PTTopei va payioel. Mn
xponoigormoleite EUOTPeC YuoAiou, duvaTd N
TPOXIO UNIKG KoOopIopou.

O1 pevreoedec TNC MOPTOC TNC CUOKEUNC
KIVOUVTOI KOTO TO GVOIYHO KO TO KAEIOIUO
NG TOPTAC KOl PTTOPEI VO HayKwOoUv. Mnv
OTAWVETE TA XEPIO OOC OTNV TIEPIOXN TWV
pevTeoedwv.

>NUovTIKES umtodeiéelc aodaieing el

/A Npoeidomoinon — Kivduvog
nAeKTpon)\nElaq'

O akOTAMNAEC STTIOKSUSC eival
emkivouvec.Ol ETMOKEUEC ETTPETETAI VO
YIiVOVTOI HOVO OO VAV TEXVIKO TOU
TuRUoTOC €€umnEETNONG TIEAOTWY,
ekmadeupevo omo euac.Eav n ouokeun exel
BAGBN, TpaRNETe TO peupaToAnTTn (PIC) OO
Vv npida f KareBaote/EeBIdwoTe TNV
ao0dPOAEIO OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINPEOIOr TEXVIKNC
eutnNPETNONG TTEAGTWV.

2TO KQUTO JEPN TNC OUOKEUNG UTTOPE! Vol
N®OEI N HOVWON TWV KOAWDIWV TwV
NAEKTPIKWV CUOKEUWV. Tol KOAWOIX
OoUVOEONC TWV NAEKTPIKWY CUOKEUWV OeV
EMTPETIETOI VO €pOOUV TTOTE O€ emmadn pe TA
KOUTG peEPN TNG OUOKEUNC.

Mia e10xwPNON UYyPaoiac PTTopEi va
TTPOKOAEOE! I NAekTPOoTANE . Mn
XPNOILOTIOIEITE CUOKEUEG KOBOPIOUOU
UWNANC TTieonc ) CUOKeEUEC ekTOEeuoncg
OTHOU.

KaTd TNV avTIKOATGOTOON TS AGUTIOC TOU
XWPEOU HOYEIPEUOTOC Ol EMAPEC OTO VTOUI
NG AGUTaG Bpiokovtal umd Taon. Mpiv Tnv
avTIKaTOOTOON TPORNETE TO PEUPOTOANTTTN
(di1c) amd TnVv mpida N KateRaoTe/EeBIdwoTE
TNV aodOAEIO OTO KIBWTIO TV GODOAEIWV.
Mio EAOTTWUOTIKI OUOKEUN UTTopei va
TTPOKOAEOE! piot NAekTPOTANEIo. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAQIOUEVN OUOKEUN.
TpaBNn&te TO Pigc amd TNV npida ) KaTeRaoTe
TNV a0POAEIC OTO KIBWTIO TWV GOPOAEIWV.
KaAeoTe Tnv utinpeoia eEutmnpeTNong
TTEAOTQV.
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ECapTAuoTa, GAOUNIVOXAPTO, AaOOXOOTO 1 HaYEIPIKO
OKeUOG OTOV TTOTO TOU XWPOU HUAVEIPEUATOC: Mnv
TommoOeTEITE Kaveva eEGpTNUO TTAVW OTOV TTATO TOU
XWOOU HOYEIPEUATOC. MNnV KOAUTITETE TOV TTATO TOU
XWPOU LOYEIPEUATOC PE GAOULIVOXTAPTO 1 AadOXAPTO.
Mnv TOTIOBETEITE KAVEVD POVEIPIKO OKEUOC TTOVW OTOV
TTATO TOU XWPEOU PAYEIPEPOTOC, OTAV €ival pUBUIoOPEVN
Hio Bepuokpocia mavw omd 50 °C. AlodopeTIK&
dnuioupyeiTal pia cucowpeuon BepudtnTag. O1 xpovol
ynoipoTog dev 10XUOUV TIAEOV KOl TO eUayIe
KOTOOTPEDETA.

AANOULIVOXaPTO: TO GAOUHIVOXOPTO OTO XWPEO
poyelpepoTog dev eMTPENETAI Vo €pBel oe emadn pe To
TCAUI TG TOPTAC. Mmopouv va dnuioupynBouv PoOvIUEG
QMOXPWOEIC OTO TCAWUI TNG TTOPTAC.

Nepo 0710 (e0TO XWPO LOYEIPEUATOG: Mn XUveTe TTOTE
vEPO PEOO OTO (e0TO XWPO HAYEIPEUOTOC. AlAGOPETIKA
dnuioupyouvTal udpaTuoi. Adyw TNG oAaynG TNG
BeppoOKPAOIOG PTTOPOUV Vo TIPOKUWOUV CNUIEC OTO
gUOVIE.

Yypooio 0TO Xwpo payeipepaTod: H uypaoia yia
HEYOAUTEPO XPOVIKO OIOTNUO OTO XWPO UOVEIPEUATOC
pmopei va odnynoel oe didBpwon. MeTd T Xprion
odpoTE TO XWPO PAYEIPEPOTOC VO OTEYVWoel. Mnv
amobnKeueTe UYPA TPODIUO VIO HEYGAN XPOVIK
OIGPKEIO OTOV KAEIOTO XWPO HOYEIPEUOATOC. Mnv
amoOnkeleTe KavEVa GaynTd OTO XWPO HOYEIPEUATOC.
YU&n pe avoixth TNy mopTa: MeTd ammd piot AsIToupyia ye
UWPNAEC BEPUOKPOOIEC TPrIVETE TO XWPO LOYEIPEUATOC
VO KPUWVEI HOVO, OTOV €ival KAEIOTOG. M LOYKWVETE
TITOTOL OTNV TTOPTA TNG OUOKEUNG. AKOUG KOl OTAV N
TOPTA €iVAIl BVOIXTR, £0TW KAl Alyo, UTTOpoUV Vo
XOAQOOUV PE TO TIEPOOUC TOU XPOVOU Ol YEITOVIKEC
TTPOOOWEIG TWV VTOUAGTTIGV.

Movo peTd omod piot AeiToupyio e oAU uypaooiot
OPrVETE TO XWPO LOYEIPEUTATOC VO OTEYVWVEI PUE QVOIXTN
ToPTA.

Xupoc ppouTwv: 2e TIEpImMTwon Tou PTIGXVETE TTIOAU
doupepd YAUKG dpoUTwy pn yepidete mdpa TOAU TO
Tayi. O xupog Twv GpoUTwy Tou oTAdE! omd TO To,
adrvel Aekedec Tou dev PTTOPEITE TTAEOV VO TOUC
amopokpuveTe. Edv eival duvaTo, xpnoIUoTOoIEITE TO
BaBUTEPO TOWI YEVIKNC XPNONG.

[MoAU Aepwpévn Tolpouxa oTeyavotoinong: Edv n
TolgoUxo oTeyavorioinong eivail oAU Aepwuevn, dev
KAeivel TTAEOV 0WOTA N TTOPTO TAG OUCKEUNG KT TN
Aeiroupyia. O1 YEITOVIKEC TIPOOOWEIC TWV VTOUAGTTIWV
UTTOPOUV VO XOAGOOUV. AIGTNPEEITE TNV OTEYQVOTIOINGN
navToTe Kabapr. Mn AeiToupyeiTe TN CUOKEUT TIOTE e
XOAQIOLIEVN OTEYQVOTTIOINON 1 XWPIG oTeyavoToinon.
— "Kabapiouoc" otn oehida 16

H mdpTa TNC OUOKEUNCG WG KABIoOPA N we emdaveia
evamoOeonc: Mnv avefaiveTe, pnv K&BeoTe 1 pnv
KPOTIEOTE OO TNV MOPTA TNG OUOKEUNC. Mnv
TOTTOOETEITE KOVEVD OKEUOC I EEAPTNLO TTAVW OTNV
TTOPTA TNG OUOKEUNC.

TomoBeTnon Twv e€apTNUATWY: AvaAoya e Tov TUTTO
TNC CUOKEUNC UTTOPE! VO YPOTOOUVIOOUV TO eEQPTHHOTO
TO TCAHI KATA TO KASIOIJO TNG TOPTOC TG CUCKEUNG.
2TTPWXVETE TO ECAPTAUOTA TTAVTOTE PEXPI TO TEPUO UECO
OTO XWPO HLOYEIPEUATOC.

MeTadopd TNC ouokeunc: Mn petadepeTe N Pnv
KPOTATE TN ouokeun amo Tn AaBn Tnc mopTag. H AaBn
NG moOPTAC Oev avTEXEl TO BAPOC TNC CUCKEUNG KOl
UTTIOPEl VO OTTAOEl.



MpooTacio TEPIBAAAOVTOC

H véa ooc ouokeun eival I01IaITEPO eveEPYEIOKA
aroTteAeopaTIK. EmMmAEov Ba Bpeite CUPBOUAEC, TWC
UTTOPEITE e TN OUOKEUN OaC VO €E0IKOVOUNOETE OKOUX
TIEPIOOOTEPN EVEPYEID KO TIWC TIPETIEI VO TNV OTTOCUPETE

oUpdWVO PJe TOUC KOVOVEC TIDOOTOOIOG TOU TTEQIBAAOVTOC.

EZ0IKOVOUNON EVEPYEING

m [1p0oBeppdveTe TN OUOKEUN POVO TOTE, OTAV AVAPEPETAI
OTn OUVTAYM 1N OTOUC THVOKES TWV 0dNYIWV Xpnong.

m  APNoTE TO KATEWUYHEVA TPODILO VO EETTAYWOOUY,
TTPOTOU TO BOAETE OTO XWPO HOVEIPEUATOC.

[
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m  Xpnolgotoleite oKoUPEC, BAUPEVEG HOUPEG N euayIE
doOppec Yynoiparog. Autég amoppodouyv Tn BepudTnTa

IOITEPO KOAGK.

MpooTooia TEPIBANOVTOC el

m  AvoiyeTe TNV TTOPTO TNC OUOKEUNC KOTA TN SIGPKEIX TNC
AeIToupyiag, 600 yiveTal AiyoTepo.

m [1eploodTEPO YAUKG TG WHVETE KAAUTEPO TO VO UETA TO
AMo. O XWPOC HOYEIPEUOTOC ival akOpa (eoToC. ETOl
HIKpaivel 0 XpOVOC WNOoIUOTOC VIa To OeUTEPO YAUKO.
Mmopeite va BAAETE OTO XWPEO UAYEIPEUOTOC £TONC
2 PHOKPOOTEVEC POPHEC TN HIG KOVTG OTNV OAAN.

S

S

m  AmopokpuveTe Ta e€apTnuaTa ou de xpeldleoTe amod

TO XWPO HOYEIPEUATOC.
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B > eyOAouG XpOVOUC UAYEIPEUOTOC UTTOPEITE VA
arevepyoroinoeTe Tn cuokeur) 10 Aenrtd piv TN AfEN
TOU XPOVOU HOYEIPEUOTOC KOI VO EKUETOMEUTEITE ETOI
TNV urmdAoITn BepudTNTA VIO TNV OAOKANPWON Tou
HOYEIPELOTOC.

Amocupon CUUPWVX HE TOUG KAVOVEG
TIPOCTAOCING TOU TTEPIBXAAOVTOQ

ATOCUPETE TNV CUCKEUOOIOl OUUPWVA e TOUC KAVOVEC
TTPOOTACIOG TOU TIEPIBANOVTOC.

AUTI N CUOKEUN €ival XOPOKTNPIOHEVN CUPPLVA
E Ue Tnv eupwraikn odnyia 2012/19/EE nepi

NAEKTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWV TTOAIWV CUCKEUWV

(waste electrical and electronic equipment -
— WEEE),

H odnyia auTr kabopilel Ta MAaiola yia TNV

amooupon Kal a&lotoincn Twv MOAIWY CUCKEUQV LIE

I0XU og OAn Tnv EE.



el ['vwpioTe TN ouokeun

B MvwpioTe TN cuockeun

>e auTd TO KEDGATIO oac e€nyolpe TIC evdei&elc Kol To
oTolIxeia xelpiopou. EmmAgov pabaivete TIC d1ddopec
AEITOUPYIEC TNC OUOKEUNC OOC.

Ymodeign: Avahoya pe Tov TUTTO TNG OUOKEUNG UTTOPE! Var
UTIAIPXOUV OTTOKAIOEIC OTO XPWHO KOl OTIC ASTITOUEPEIEC.

Nedio xeipiopou

Meow Tou Tediou XelpiopoU puBuilete TIC OIGdoPEC
AEITOUPYieC TNC OUOKeUNC ooc. ESw BAEmeTe piat
eTmoKomnon via To medio Xelpiopou Kol TN JIGTaEN TV
OTOIXEIWV XeIpIouoU.
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"NA -84 8°C A N4 87 °C
S ININ'INN - NN

NARKTPX Kol 000vVN eVOEIEEWV
Ta MANKTPO eival edia adng, KATW omd Ta oToia
BpiokovTal aioONTAPEeC. MatnoTte povo eAadpd TAOVK
OTO OUUBOAO, yIo Vo eTAEEETE TN AeITOUPYIOL.
H 066vn evdeitewv deixvel cUPPBoAa evepymv
AEITOUPYIWV KOl TIC AeIToupyieg Xpovou.

AlxkOTTNG €MAOYNG AEITOUPYIXG
Me T0 BIaKOTTN emMAOYNC AsiToupyiog pubuileTe Tov
TPOTIO YNOIPOTOC 1 TTEPAITEPW ASITOUPYIEG.
To SI0KOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOC PTTOPEITE VO TOV
oTpeYeTe amo TN Beon undev MPoc Ta Oe&IG 1 TTPOC
TOL OPIOTEPA.

AIxKOTITNG EMAOYNG OEPHOKPATING
Me To S1aKOTTN eTMAOVYNC BepuoKpaoiag pubpideTe TN
BepUOKPOCIO VIO TOV TPOTIO WNOIUATOC 1) ETIAEYETE TN
pubpIon yIo TIEPAITEPW ASITOUPYIEC.
Mmopeite va yupioeTe To OIOKOTITN ETMAOYNC
BeppoKpaoiag emiong TPOG Ta APIOTEPG N TTPOC To
oefia. Aev exel kapia 6eon undev.

NANKTPX

Tn onuaoia Twv dladopwy TANKTPWY PrmopeiTe va deite
ouvtopa e0w.

® AerToupyieg xpovou  PuBpion xpovodiokomn &,
Biopkeiac 2, xpovou MEne =1, ko
wpag

Az Nermoupyia ToxuBep-  Evepyomoinon/omevepyonoinon e

povong Toeloc Beppovang

( Meiwan e Tipng pubpiong

) AUgnon g TIiAG pUBLIONG

fi MAnpodopiec EvdeIEn TN TPEX0UOOC BEPLOKPO-

0i0IC TOU XWPOU LIOYEINEOTOC

000ovn evdeiEewv

H 08dvn evdeifewv eival dopnuévn €101, WOTEVO PTTopeiTe
vo OI0BAOETE TO OTOIXEIN PE UIO POTIA.

H Tiun, mou pmopeite va puBuiceTe auTH TN OTIVUN, €ival
eoTioopevn. MapIoTAVETAI 08 GOTIPN YPOUUGTOOEIPG Kol TO
dovTO eival okoupo.

« Mevou KaBopiapol
[0] EasyClean

A PoAdI auvoyeppoU GUVTOpOU XPOVoU
=) Niipkeia

- Xpovoc MEng

O Qpa

& KAeidwpo e mopTog
=C) Aohahero mandiwv

= EAeyyoc Beppokpoaiag
A Toyela BEppavon
BE.EE Evdein opag

8288 EveIEn BepPOKPOOIOC



Tporol YnoiNaTOog KXI AEITOUPYiEQ

Me To d1aKOTTN €mMAOYNC AeiToupyiac puBuileTe TOUC

TPOTIOUC WNOIPOTOC KAl TTEPAITEPL ASITOUPYIEG.
Mo va Bpeite mMGvToTE TO 0WOTO TPOTIO YNOIPOTOC VIO TO

daynTo oac, Ba oag eEnynooupe €dw TIC dIoGOPES KAl TIC
ePIOXEC eDOPLOYNC.

['VwpIioTe TN OUOKeUn el

o

O¢eon undév

|| Bepuoc agpoc 3D 50-280 °C
Avakukhodopio oot 50-280 °C
BoBpida mitoac 50-280 °C
ZEMmoywpa 30-60 °C
Komw 6¢puavon 50-280 °C

|«

| & |

Yooei1gn: Mo K&Oe TPOTIO WYNOIUATOG N CUOKEUT TTROTEIVE!
pio Beppokpaooia 1) Babpida. AUTEG TIC TIUEG PTTOPEITE VO
TIC TAPOAGBETE I var TIC aAGEETE OTNV EKACTOTE TIEPIOXN.

Aeiroupyia kabapiopol — "Asimoupyia kabopiouou”
ot oehida 18

MIKpO YKPIA 50° C-Int
MeyGAo YKpIA 50° C- Int
Juvduoopoc Beppol ogpoy/ 50-280°C
VKPIA

Emdve/KoTw Beppavon amor;  50-280 °C
Emova/KoTw Beppovon 50-280 °C

AIXKOTITNG EMAOYNG OEPHOKPACING

Me To d1aKOTTN emAoyNC OepuoKpaoiag pubuioTe TN
Beppuokpaoia. H pubuiopevn Beppokpaoia epdavileTal

oTnv 00o6vn evdeiewv.

Ymodeign: Mexpl Toug 100 °C n Bepuokpaoia umopei va
puBuioTei oe Brpata 1 Babuou, omd ekel Kal TTAVW 0e

BNuaTa 5 Babuwv.

0 oupvog eival omevepyomoINpEVOC.

[l00 TNV TOPOOKEUN GorynTWV 08 evar EwC dUo emimedon. O vepIOTrPEC HoIpaCouy Tn Beppo-
TNTO TV OOKUAIOEIDWY BEPHOVTIKGV OTOIXEIWY OTO TOW TOIXWHO OLI0IOLOPHO OTOV XWPO
HOYEIPELOTOC.

AUTOC 0 TPOTOC YNOILOTOC XPNOILOTOIEITON YIC TOV UTIOAOYIOHO TNG KOTOVOAONC EVEPYEIOT
oTn Aemoupyia avoKukAoopiog oEpa.

100 YAUKOL KO TTOROIOKEUAIoHOTOr 0 evar emimedo. O1 ovepIoTpeg Hoipadouy T BeppotTa
TWV BEPHOVTIKWV GTOIXEIWV OLI0IOKOPOO OTO XWPO HOYEIPEUOTOC.

[ priyopn MOPOIOKEUN GPEOKIOE THTONC KOl KOTEWUYHEVWY TIPOIOVTGY, TLY. TNYOVNTEC TIOTOTEC
1| 0TPoUVTE. Tl BEPLAVTIKG OTOIXEIO KON O OVEUIOTAPEC BEPHOIVOUY YPryopot Kol JoIpACouY.
Tr 68POTNTOl OHOIOHOPHO OTO XWEO HOYEIDEUOTOC.

ZEMOYWHA KPENTOC, TOUAEPIKWY, WWHIOU Kol YAUK®Y. O avepioTnpoc oTpoBIAicel Tov (e0T0

00 YUPG amd To daynTo.

100 TNV 0AOKATNPKON TOU HOYEIPELOTOC TV GorynTWV. H BEppOTNTO EPXETON LOVO OO KATG.

To EasyClean [8] kaBopiCe! TV eAadpiéx pUTTaVeN GTov XWPO HOYEIPEOTOC.

WYNoIlo 010 YKPIA PIKPWV TOCOTATWY oo PMPICOAEC, AOUKGVIKOL, TOOT Kall KOPHATIO yoipioU.
To Peaaio THMWO TOU BEPHOVTIKOU OWHATOC TOU YKPIA BepuaiveTal,

(1070 YN OIPO ASTITWV KOPHOMIWY WnToU Yiot YKEIA, OTTKC IMPICOAEC, AOUKOVIKO 1} TOOT KOI YIO!
T0 YNOILO OYKPOTEV.
OeppaiveTal 0AOKANPN N eMAAVEIR KOTW MO TO BEPLOVTIKO W0 TOU YKPIA.

WroIpo KpeaToc, MOUAEPIK® Kol 0AOKANpou wopiol. O avepiotpoc oTpoBIAICE! TOV KOUTO
0Epa YUPW amo T GaynTo.

101 TO TPOOEKTIKO poyEeipepor eMASYUEVWV GOyNTWV (TT.X. KPEOC, AoOVIKA) 0€ va emimedo
XWpic mpo6éppavon.

0 Tpomoc ynoiporoc dev eivol KATOANAOC Vit GoynTe, T OTIOIC OTO WHOILO TPETEN Vot OU-
OK®OOUV (TLY. Wapi).

AuTOC 0 TPOTIOC YNOILOTOC XPNOILOTOIETAN VIO TOV UTIOAOYIOHO TNC KOTOVOAWONC EVEPYEIOC
0TOV OUPRATIKO TPOTIO AEITOUPYIOIC KOI TG KOTNYOPIOIC EVEPYEIOKIC 0modoanC.

10 YAUKG, OOUGAE KON GO0 KOPHOTIO KPEOC. H BEppOTNTO EPXETON OHOIOLOPHO OO EMOVK
KOl KOTQ.

‘EAeyX0G OEpUOKPATiG

O1 dokoi Tou eAeyxou TNG Beppokpaoiog deixvouv TIC
ddoeic BEppavong N TNV UmmdAoITn OepudTNTO OTOV XWPEO
HOYEIDELOTOC.

Eheyxoc Beppav- O €Aeyxoc Tne Beppavonc deixvel Tnv Gvodo Tne Bep-
onc HOKpOoioe aTov Xwpo payeipgporoc. OTav yepioouv
OAec 01 DOKOI, Exel PBOTEI N 1BAVIKT XPOVIKI OTIVUN
VIO VoL el TO hayNnTo péaa.
2TIC BoBpidec YnoipoToc oTo YKEIA Ko oTIC BaBpidec
KoBoipiopoU o1 OOKO! eivall YepATEC.
2TOV TPOTIO WnoipoTog Emavew/Kamw Beppoveon omoAr
o1 6okoi Oe yepiCouv.

010V N 0UOKEUN Eivol OMEVEPYOTIOINKEVT, O EAEYXOC
NC Beppokpaaioc dsixvel TV umoAoim BepuoTNTO!
OTOV XWPO HayelpepoToc.H evdeltn oprvel, aTov mEoe!
n Bepuokpoaaiamepimou otouc 60 °C.

Evdeltn e undAor-
¢ BepuotnToC



el E€apTthuoTa

A€IToupyiEQ TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

Mepikeg AeiToupyieg dieUKOAUVOUV TN AeIToupyia TNG
OUOKeunc ooc. ETol . dwTideTal pia pey&dAn Teploxr) Tou
XWOOU HOVEIPEUTATOC KAl EVOC OVEUIOTAPOCS WUENG
TTPOCTATEUE! TN OUOKEUN OO UTTEPBEPUaVON.

AVOIYHX TNG TTOPTAG TG CUCKEUNG

Edv kKoTd TN SIPKEIO PIOC TREXOUOOC ASITOUPYIOC avoi&eTe
TNV MOPTA TNC OUOKEUNC, OTOUATAE! N AeiToupyia. Me T0
KAEIoIHO TNG TOPTAC ouvexiCeTal n AeiToupyia.

DWTICHOC TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

OT1av avoiyeTe TNV MOPTA TNC CUOKEUNC, EVEPYOTIOIEITAI O
dWTIOPOC TOU XWPOU pavelpepaToc.Edv mapapeivel n
mOPTA TEPIO0OTEPO OO 15 AeTTdl AvoIXTH,
arevepyoroleital Eava 0 WTIOPOC.

>TOUC TIEPICOOTEPOUC TPOTTIOUC ASITOUPYICC EVEQYOTIOIEITA
0 PWTIOPOC TOU XWPOU HAVEIPEUATOC, HONIC EEKIVAOE! N
Aeitoupyia. OTav TeASIwOEl N AeITOUPYia, OTTEVEQYOTIOIEITA.

Ymodeign: >tov Tpomo Aeimoupyiag Emavw/KdTw 6epuavon
QTTOA 0 PWTIOPOG TOU XWPOU POAVEIPEUATOC PETA QO
mepimou 1 AeTITO QTIEVEPYOTIOIEITAI GUTOUOTOLAVOIYETE TNV
mOPTA TOU GoUPVOU KATA TO SUVATO CUVTOUQ, OTOV BEAETE
va deite peoai.

AvepioTiipag Yuing

O avepioTpac WYUENG evepyoTToIEITAI KOI OTIEVEQYOTIOIEITON
oe mepinTwon mou XpeldleTal. O (eo0TOC GEPOC eEEPXETAI
ard TNV TOPTA.

Mpoooxn!
Mnv KoAUTITETE TIC OXIOUEC e€aeplopou. AladOPETIKA O
doupvoc utepOepuaiveTal.

Mo va KPUROE! PJETA OO JIG ASITOUpYIa YonyopOTEQPT O

XWPOC UAVEIPEUOTOC, ASITOUPYEI O aveploThpac Wuéng
OKOLO VIOt AiyO XpOVO.

10

EZxpTAHOTX

Madi ge Tn OUOKEUr Oa¢ UTTPXOUV CUVNUUEVD BIGPOopa
eCapThuoTa. Edw Ba Bpeite pia emokomnon yio Ta
OuUVNUUEVD EEQPTHUOTO KOI TN OWOTH TOUC XPNoN.

ZXGpa YnoipaTog

FIor JOVEIPIKG OKEUN, DOPUEC YAUKWY,
WNTE, KOUMOTIONKPEOTOC YIot YKEIA KOl
KOTEWUYLEVE GoyNTAL.

Tawi yevikAg xprong

100 CoupEPOr YAUKQL, TIOPOIOKEUGOLIOTDY,
KOTEWUYPEVO GoyNTA Kot Pey oo pnTo.
To Towi yevIknC Xprone Umopei vo xpnar-
pomoin6ei emonc we Aekavn ouMoync
Aimouc, OTo YrveTe omeuBeine Emovw

0T OXOPOL.

Epayié Toyi
M [l YAUKO! TOU TOWIoY Kot LIKG! TTOpor-

OKEUOOLIOTOL,

\X ZeT TnAEOoKOMIKOU BayovéTou poup-
vou

Me TIG payeg 500U propeite va TpapT-
EeTe svTeAC £8w TOr eEPTHHIOTOL.
Neipor aopaleiog

10070 KASIOWHO TV EVTETEDWV.

'Yyn Tomo0eTnong

To Tawi Kal N ox&pa YNoiHoTog Umopouv va TormoBeTnOouv
OTO XWPO HoyelpepaToc oe 4 dIadopeTIKA Uyn.
TomoBeTeiTe TO EEAPTAPATA TIAVTOTE PUEXQI TO TEPHO, VIO VO
pnv okoupmave To TCAPI TNC TOPTAC. [pooegxeTe, va
TomoOeTeiTE TO eCAPTAUCTA TIAVTOTE OWOTA UEOO OTO XWPO
HOVEIPEUOTOC.

=N (W) (P

A Mpoeidomoinon — Kivduvog rmupkayiag!

>e Kapio mepimTwon dgv eMTPETETAI Vo TOTTOOETNOE! piaK
Aopopiva, eva Tawi, eva TNYAvI 1 €va GANO PayeIpIKO
oKelo¢ armeubeiog mavw otov aTo Tou doupvou. AuTO
odnyel og plo UTTEPBEPUOVON TOU TIATOU TNC OUOKEUNC KOl
UTTopEi Vo TIPOKGAECEI ONUAVTIKNA CNUIG OTN OUOKEUN).



AsiToupyia aopaAiong

Ta eEapTAUOTO PUTTOPOUV VO TOARNXTOUV £€w TIEPITTOU PEXP!
™ péon, péxpl va aodaiioouv.H Aeitoupyia aopdAhiong
eumodidel TNV AVOTEOTI TwV EEXPTNUATWY KOT& TNV
adaipeor Toug.Ta eExpTAPATO TTPETEI VO TOTTOBETNOOUV
OWOTA OTO XWPO HOYEIPEPATOC, VIO VO ASITOUPYNOE! N
TTPOOTOOIO OVOTPOTING.

[MpooEXETE KATA TNV TOTTOOETNON TNC OXAPOG, TO OOVTI
pHovOdAwoNG a va eival Ta Tow Kol va Oeixvel TTpog To
K&TW. H avoixTr) mAeupd Trpemel va dgixvel Tpog TNV TOPTO
TNC OUOKEUNC KOl TO KUPTO PEPOC TTPOG TO KOTW ~—r.

[MpoOEXETE KATA TNV TOTTOOETNON TWV TAWIWY. TO OOVTI
HovOGAWONC @ Vo eivia TTow Kol va OeiXvel TTPOC T KATwW.
To AoEd pépoc Tou efapTruoToc b mpémer umpootd va
deixvel TPoG TNV MOPTA TNG CUCKEUNC.

Mapadelyua oTnV eIKOVA: Tawi yeviknc Xxpnong

ZET TNAECKOMIKOU BAYOVETOU poUpVoU

A MNpoeidomoinon — Kivduvog eykauparog!

Ta TNAEOKOTTIKG BayovETa TOU GoUpvoU BEPURiIVOVTOI KOT
TN AeiIToupyia TNG ouokeung. MpoaoexeTe 10IQITEQG OO TO
gykaupoTa, OTav BpiokovTal TpaRnyUeva £Ew.

Me TIC pdyeg e€000U pmopeite Vo TOORNEETE evTeARC EEw
Ta e€optApaTa. Kotd Tnv TomoBeTnon TnG uttodoxng VIo To
TOWI KOl TNC OXGPOC YNOIUOTOC TMPOOEETE, Vo aoPaNicouv
UTTIPOOTA amo TNV TIpoefoxn oTIC pavec eE0dOU.

ZW//A

E€apThpoTa el

EiISIk& e§xpTAHOTX

Ta eE0PTHUOTO PTTOPEITE VO T OYOPAIOETE EK TWV UCTEPWV
OTNV UtNPEeoia eEUTTNEETNONC TIEAATQV.

EZapThpaTa Mepiypadn

Epayié Tayi ['100 YAUKG TOU TOWIOU KOl LIKQO! TTOIDO-
OKEUAOATOL,
ApIBuOC unnpeaiac eEummPETNONC eAo-
Tov: 11012235

[0 Coupepa YAUKQ, TTOROIOKEUGOHOTO,
KOTEWUYHEVO GoyNTO Kot sy Gar ynTex.
To Towi YeVIKNG XpronG Umopei vo xpnar-
poroinBei emong we Aekavn auMoync
Aimouc, OTa YrveTe omeubeiae emovw
0Tn 00O,

ApIBUOC uTnPEaiac eEUTNPETNONC TEAO-
Twv: 11012236

T1or JayelpIka okeln, GOPLES YAUKGV,
WNTO, KOPUATIO KPEATOC VI YKPIA KOl
KOTEWUYLEVa GoyNTAL.

Ap1BudC utnpeaiac eEummPETNONC TeAo-
Twv: 00776605

ZeT TNAeokomkoU Bayove-  JeT TnAeokomikoU BoyoveTou Goupvou
TOoU poupvou VIOt EVOr EMITEDO.

ApIBuOC utnpeaiac eEummPETNONC TeAo-
Tov: 11044363

Tawi yevikng xprong

Ixdpo ynoigoaTog

11



el Mpiv TNV TTPWTN XPNon

ESNpiv Tnv mpayTn Xprion

Edw Ba mAnpodopnBeite, TI TPETEI va KAVETE, TTPOTOU
TTOPaoKeudoeTe yio TpwTn dopd eva daynTo pe To poupvo
(ofo(}

AdOIPEDTE TN OUOKEUOOIO TNC OUOKEUNC KO OMTOCUPETE
TNV cUPPWVA UE TOUG KAVOVIOUOUC.

PUOuION TNG WP

MeTd TN ouvdeon otny &vOeiEn avaBooRhvel 1200 kol To

oupBoro O avapel. PubpioTe TNV Gpa.

1. Me 10 TAfKTPO { 1) ) PUBHIOTE TNV MPO.

2. Mornote To mAikTpo O.
Ymodeign: Meta T Anén Tou xpodvou pubuiong
QmoBNKeUETAI N WPG QUTOUATA.

H wpa eival pubuiopevn.

ZECTOUX TOU poUpVvou
MpokKaOXPIGHOG TOU poupVoU

1. AdaipeoTe Ta eEQPTAPCTA KAI TN OX&Pa av&pTNoNG o
TO XWPO PayelpepoTog. — "Ymodoxecg" otn ochida 19

2. AropckpUveTe evTeAwC TO UTTOASIUPOTO TNG
OUOKEUOOIAC, T.X. HIKO& KOUUATIO OTUPOTIOP, OO TOU
XWPO HOVEIPEPTTOC.

3. MepiK& pepn eival KaAuppeva pe pio peuBpdvn
TTPOOTOOING Ao TIC YOPATOOIUVIEC. ATTOUOKOQUVETE QUTH
N PepBpavn TTPOOTAOIOC Ao TIC YOATOOIUVIEG.

4. KoBoapileTe TN OUOKEUN eEWTEPIKA U EVO HOAGKO, UYPO
TTawvi.

5. KoBapioTe TO XWPO HOYEIPEUATOC Ue (e0TO BIGAULIO
OTOPPUTTOVTIKOU TTIATWV.

ZEOTOMX TOU GOUPVOU

Mo var amopokpUveTe TN HUPWSIG TNC VEAC CUOKEUNC,
Beppavete ToV GOEI0 KAl KASIOTO doupvo.

YTode1gn: MNMpooexeTe, va Unv UTTAPXOUV UTTOAEIUOTO TNG
OUOKEUQOIOC, OTTWC KOUUGTIO OTUPOTIOP, HECO OTO XWPEO
gavelpepaToc. MNpiv TN Beppavon okouttioTe TIC Agieg
EMPAVEIEC OTO XWPO HOYVEIDEPATOC PE EVO HOAOKO, UYPO
mavi.E€aepioTe TNV Koudiva, 60N wpa (EOTAIVEI N CUOKEUT).

1. TupioTe TO BIOKOTTN emAoYNC AeiToupyiog oTo | — |.

2. TupioTte To BIOKOTTN emMAoYNC BepUoKpOoing 0TN
HEYIoOTN BEPUOKPOOIA.

3. AmevepyormolinoTte To Goupvo peTa amd 1 wpa.

Ymodeign: Katd Tn SIGPKEIx TNG TPWTNG BEpUavong
gropei va akouyovTal B0puBol Tpi€iparoc amd To doupvo.

OAOKARPWON TOU KXOXPIGHOU Tou poUpvou

1. KabopioTe TO XwPO PoyeEIPEUaTOC pe (eoTO BIGAULO
QTTOPPUTIAVTIKOU TTIATWV.

2. JUVOPHOAOYNOTE TIC OXAPEC AVAPTNONG.

3. e mepinTwon mou XpelddeTal, Kabapiote To TCAPIO TNG
nopTac. — "Mopta ouokeuncg" ortn oeAida 20
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KaOaxpIopog Twv eEXpTNHATWV

[MpIv XpnolpotioINoeTe To eEAPTHHATA, KOOOPIoTE T KOAX
pe CeoTO SIGAUPO OIMOPPUTIOVTIKOU THATWY KOl &Val TTowi
KoBaplopou.

ZUVXPHOAOYNON TOU GET TNAEOCKOTTIKOU
BayoveéTou poupvou
YTodei&eIg yio TN CUVAPPOAOYNON TwV OET TNAEOKOTIIKWV

BayoveTwv doupvou Ba Bpeite O0TO OET TTOU
OUUTTEPIAOLBAVETOI OTG UAIKG TToipAdidoonc.



E¥ Xe1pIopog TG GUGKEUNC

Evepyoroinon Kol armevepyoroinon Tou
doupvou

Evepyortoinon Tou ¢poupvou

1. Me 10 OI10KOTTN €MAOYAC AeIToupyiag pubuioTe Tov
TPOTO WnoipaToc.
Yrodeign: MNa k&Be Asitoupyia eival mpoppubuiouévn
gio oTAvTOp Ogpuokpaoia N Baduida ynoipoaroc oTo
VKPIA.

2. Me 10 dIoKOmTN emAoync BepuUoKpaoiac aAMAETE TN
Oepuokpaoia 1N TN Bodpida YnoigaToC OTO YKEIA.

O doUpvoc apxiCel va Bepuaivel.

Yodeign: H evdeifn eAéyxou TnG Bepuokpaciag deixvel
TNV TPEXOUOO KOTAOTOON TNG BEpuavongc.
AM\ayn TOV pubpicewv

Mmopeite va oMa&eTe ommoTedNTIOTE TOV TPOTIO WNOIUOTOC
KOl TN Beppokpaoia i TN Babpida YnoiuoTog O0TO YKPIA pe
TOV €KAOTOTE ETMIAOYEQ.

Amnevepyormoinon Tou ¢poupvou

lupioTe TO BIGKOTTN emMAOYNC AeIToupyiac oTn Beon undev.

Evepyoroinon Tng Taxeiog 0Eppavong

Mo TN ypnyopoTepn KaTd To duvaTo BEpUOvVon ToU XwPou
LOVEIPEUATOC, TTIOTAOTE TO TIARKTEO BA.

Ymodeign: H Taxeia 6¢puavon eival diaBgoiun oTIg
AeiToupyiec Oeppocg aepac 3D, AvokukAodopia aepa,
BaBuida mitoog Kol Emavw/KaTw 8€puavon.

AUTOHOTN XTTEVEPYOTIOINGON YIX AOyoug
aopaAeiag
H ocuokeur) S100€Te!l Piot auTOUATN B€0N eKTOC AeITOUpPYIOg

yia Adyouc aodakeiag. O doupvoc amevepyoroleiTal
QUTOHOTO PETA amd 13 wpeg.

XelplopdC TNG OUOKEUNC el

[@ AciToupyiec xpovou

H ouokeur) ooc d100Tel di1didopec AeiIToupyieg Xpovou.

EmoKOTINoN TWV ASITOUPYIWV XPOVOU

A\ PoAoI ouvayeppol  To poAdI ouvoyepLoU OUVTOLIOU XPO-

OUVTOMOU XPOVOU  VOU AEIToupyel OTIC Vol poAdI
oYWV, AeIToupyel aveEapTnTO OO
N AEITOUPYioi TNC OUOKEUNC KOil TIC
GAeC Aermoupyiec xpovou Kot OV
EMNPEACel T CUOKEUN).

000 dev Tpéxel Kapior AN Aeimoup-
yia 0T TTPOOKNVIO, 0O Deixvel N
OUOKEUN TNV WP aTNY 080vN evdei-
Eewv.

MeTé T AREn pioc pubpiopevnc
DIOPKEINC TEPUOTICEN N OUOKEUN)
auTopaTe TN ASIToupyia.

EioGyeTte TN O1GpKEI0 KO Evov emBU-
HNTO XPOvo Anénc. H ouokeun Eexiva
QUTOHOTO, £TOI WOTE N ASITOUPYIOH VOl
A &el Tnv emBupnTm QPO

O Qpa

|2 NiGipkeiot

= Xpovoc MEng

XeIpIGHOG TOU NAEKTPOVIKOU pOAoyIoU

Pu6uion Tou poAoyioU cuvaygpHoU GUVTOHOU XpOvou

To poAOI cuvayepuoU CUVTOLIOU XpOVoU Oev €xel Kapial
eMppPon OTIC AeiToupyiec Tou poupvou.H didpkeia Tou
poAoyioU ouvayepPoU CUVTOLOU XPOVOU UTToPE! val
puBpioTei omd 30 deuTepoAenTa pexpl Kol 13 wpec. Mexpl
Kal oTa 10 AemT& pmopel va pubuioTel N Xpovikr SIGPKEIX
oe BNuaTta Twv 30 deuTePOAETITWY, oo 10 AeTITG PEXP! KAl
HIC PO OE BAHOTO TOU VOC AeTIToU, JETG OE BHAHOTO TWV
5 AemtTaov.

1. Mornote 1o mAikTpo (.
To oupBoro L) avdpel.

2. Me T TARKTPO ) Kail { puBpioTe TNV emMBUUNTH SIAPKEIO.
MeT& Tn AN&EN Tou XpOvou nxei eva NxNTIKO OrUaL.

Ymodei&eig

m [0 TNV oAAayr ToOu UTTOAEITTOUEVOU XPOVOU AIToUupYiaG
narnoTe To TARKTP0 (O.MeTd 0MAETE pE TO TARKTPC )
Kall { TOV UTTOAEITTOHEVO XPOVO AEITOUPYIOG.

m [0 TN OIGKOTI) TOU POAOYIOU CuvVOayEPUOU OUVTOHOU
XPOVOU BE0TE TOV UTTOAEITTOUEVO XPOVO ASITOUPVIGC OTO
unodév.

Amevepyoroinon Tou NXNTIKOU CHUXTOG

MoThoTe éva omolodAToTE TIANKTPO 1) avoIiETe TNV TOPTA TNC
OUOKEUNC, VIO VO OTIEVEQYOTIOINOETE TO OO

YTrode1En: MeTd OUVTOHO XPOVO OTOHATA TO ONUa
OUTOUOTC.
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el AeIToupyieg xpovou

PUBuIoN TOU NAEKTPOVIKOU poAoyioU

>e TepIMTwon Tou XPeIAdeTal, UTTOPE VO OAGEET N WP (TT.X.
amd KoAoKalpivh oe xelpepivhy wpa).O dpoupvog TPETEl Va
gival yI' aUTO OMeVePYOTTIOINHEVOC.

1. Mornote 1o mikTpo .
To oupBoro LY avdpel.
2. Motnote Cava 1o MARKkTPo O.
To oupBoro O avapel.
3. Me Ta mAAKTPa ) Kot { puBpioTe TNV TPEXOUTO GPO.

PUBuION TOU GUTOPATOU CUGTHHXTOG
€MAOYNG XPOVoU

Me To NAEKTPOVIKO POAOI UTTOPEITE VO EVEPYOTIOINOETE KAl
VOl OTIEVEPYOTTOINOETE GUTOUOTA TO GOoUPVO.

Pubuion Tng S1XPKEING

To XpOVO POVEIPEUATOC VIG TO GayNTO COC UTTOPEITE VO TOV
pubpioeTe oTn ouokeur). ETol dev EemepvieTal abBeAnTa N
OIGPKEIO HOVEIPEUATOC KOl e0€i¢ dev TTPETEl Vo DIGKOYETE
GAEC £PYAOIEG, VIO VO TEPUOTIOETE TN AEITOUPYIC.

1. PuBpioTe TOV emBuunTd TEOTIO WYNOIUOTOC KAl TN

Bepuokpaoia.

O doupvoc Eekiva.

MNarrote To MARKTPo (O dUo dopéq.

3. Me 10 TAKTPO ) Kail { puBpioTe T SIAPKEIR TOU XPAOVOU
AEITOUPYIOC.
Ymodeign: H SidipKeia Tou XpOvou AEITOUPYVIOG UTTOPEI
va puBpioTei omd 30 deTTepoAeTTTar PEXP! Kol 13 wpeg.
H xpovikn didpKeIa Pmopei va puBUIoTEl HEXPI KO PIOt
WP 0€ BAUATA TOU evOC AeTITOU, ETIEITG OE BrHOTO TWV
5 AemtTaov.
To oUpRoro P avaBel.

N

H dikpkelx EAn&e
Hxei eva nxnTIKO onua. H ouokeun oTapoTd va Beppaivel.

1. TatnoTe &va ormolodNTIoTE MANKTPO 1 avoiTe TNV TOPTA
TNC OUOKEUNG, VIO VO OTIEVEPYOTIOINOETE TO ONUA.
YodeiEn: MeTd OUVTOUO XPOVO OTOUATA TO ONUa
QUTOUOTC.

2. TupioTte Tov DIOKOTITN eMAOYNC AeiToupyiag otn 6eon
punoev.
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PuBuion Tou Xpovou ARENG

To ynolyo f To payeipepa via TN pubpiopevn dIGPKEIN
apxiCel oe pio eMAsypEVN OTIO OOC APYOTEPN XPOVIKN
OTIVUN.

1. PubuioTe Tov emBupntd TPOMO YNOIPATOC KOl TN

Beppokpaoia.

O doupvoc Eekiva.

MarnoTe To MAAKTPo (O BUo dopéc.

3. Me To mARkTpa ) Kail { puBpioTe TN SIGPKEIR TOU XPOVOU

AeiToupyiog.

Ymodeign: H SidpKeia Tou XpOvou AEITOUPVIOG UTTOPE]

va puBpioTtei omd 30 deTTepdAeTTTar PEXP! Kol 13 wpeg.

H xpovikn didipKela PTTopel var puBUIOTEl PEXP! KOl IOk

WPO 0€ BAUOTA TOU eVOC AeTITOU, ETIEITG O€ BUOTO TWV

5 AemTwv.

To oupBoro 2l avapel.

MNorhoTe Cavé To mAikTpo O.

5. Me Ta mAAKTPa ) kot { puBpioTe Tov xpovo ARENG.
YmodeiEn: Me To MPQTO TTATNUG TOU TARKTPOU OTNV
0006vn evdeilewv epdavideTal pio TPoTevOpevn Tiun. H
TTPOTEIVOLEVN TIUN TTIPOKUTITE! ATd TNV TPEXOUOO WPO KOl
™ Sidpkela. Mmopei va aMoyTei pe Ta TARKTPA ) Ko €.
To oUpBoAo 2 avapBel. H 00dvn evdeifewv deixvel Tov
XpOvo AMEnc. H ouokeun epva oTn AeiToupyia
QVOLOVNG.

L

P

H dikpkelx EAn&e
Hyxel éva nxnTIkO ofjpo. H ouokeur) oTopaTa vo Ogpuaivel.

1. TatnoTte éva ommolodNToTE TMANKTEO I avoiTe TNV TOPTA
TNC OUOKEUNG, VIO VO OTIEVEPYOTIOINOETE TO ONUG.
Yro6ei1En: MeTd oUVTOUO XPOVO OTOUATA TO ONUa
QUTOUOTC.

2. TupioTte Tov JIOKOTTN emMAOYNC AeiToupyiag otn Beon
pnoev.



B Acpareia moudiov

Mo vo pnv evepyotoifoouy aBeAnTa Tal Taidic To doupvo,
exel 0 dpoupvoc pia aodGAeia TTAIDIWV.

Ymodeign: Mia xpnoigormolouuevn evoeXoUEVWE Baon
eoTIOv Oev ennpeddeTtal omd TNV aoddAeia TTaIdIWV OTO
doupvo.

Evepyoroinon Tng aop&AEIxg TXIdInV
H ouokeur mpeEmel va eival armevepyoTtoinuevn.

MNarnoTe To MARKTPo (O Tepimou via TEooepa
deuTepOAeTITAL.

>Tnv &voelEn epdavidetal To oUPPBOAO <3.H aodaieia
aIdIwV ival evepyoTioinuevn.

Amnevepyorroinon TnNG XoP&AEING MXIdIWV
MNarnoTe To MARKTPo (O TEepimou via TEocoepa
deuTepOAeTITAL.

To oupBoAo <@ oTnv &vdei&n opnvel. H aoddAeia maidiwv
eival amevepyoroinuévn.

AuTOHOTN XOPEAEIX TIXIOIWV

H auTtoparn aodaAeia audiwv evepyortolel TNV aohaAeiot
maidiv, HOAIC 0 BIAKOTITNG €MAOYNC AsIToupyiag eival oTn
Oeon pndev.

Tnv autopaTn coddAeia TTAIdIWV PTTOPEITE VO TNV
EVEPYOTIOINOETE OTIC BACIKEC pubpioelc. — JeAida 15

Aodaieia aidiwv el

B Baoikéce pubpioeig

Mo VO UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN CUOKEUN 0GC IOAVIKA KOl
eUKOAa, €xeTe oTn O140eor) oo dididopec pubuioelc.
Mmopeite var aMaGEeTE auTEC TIC pubpiocelg, oe TepinTwon
TToU XPeIGdeTal.

AioTx TOV BXOIKWV pUOMicEWV

Avahoya pe Tov e€oMAIOUO TNC OUOKEUNC 0a¢, OV eival
dlobeoiueg dOAeg ol Baoikee pubpioelc.

col Autdpomn aodaAeiomadiov ot o = Off*
B€on pndev Tou diakommn emAo- 1 _ g
yic Aeioupyioc
cl ! Nidpkeioionporog petd Ty AM&n = mepimou 10 Geutepohe-
JIIOC XPOVIKNC DIGPKEINE I TOU ot
XPOVOU ToU poAOYIOU OUVOVED- I — peninoy 30 Beutepdhe:
jou o
= =nepimou 2 Aemd
co’ XpOVOg avapovig, péxp! vor { = Tepimou
ei00x0el o pUBLIoN o pvnpn - 3 Seutepoera”
TNG uoKeunG C =nepinou
6 DeuTepoAenTOl
= =nepinou
10 deutepoOAeTTON
co3 Hyoc MAAKTPOU KOTi To eAahpd & = Off
OO EVOC TIARKTPOU ! on
cl OwrevoTTO TOU dWTIoPoU TG ¢ = YkoUpa
0606vnc evdeitewv 2 = Mémpior
3 = Durevy
cddS  Evdeignmnc wpag O = Aokpuyn TNG Gpag

= Euddvion ¢ wpag™
cOf  Ownousg Tou xopou poyeips- & =0y
JIOTOC KOG T AeIroupyiat -~ Noi*
co Xpovog auvéyiong Te Aermoup- = IKpOC*

yiac Tou avepioThpo Yuéne

coB Emavadopd OAQV TV TIHGV OTIC
puBpioeic epyooToidiou

cog Evepyoroinore ) Asimoupyio
opoucioonc.
H Aeimoupyio mopouaiaonc xpn-
olpevel yiorAoyoug emideiéng, o
doupvoc Oe Bepaivel 0T Aek-
Toupyio mopouaioonc. H Aei-
TOUpYio opoUaiconC pmope vor
gvepyomoinBei ovo oTor
5 mpwTor AeTITOr eTé T oUvOEon
010 PO,
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el Kabapiopode

AMayn TWV BaCIKWV pubpicewv

O BI0KOTITNC EMAOYNC ASITOUPYIOC TIPETTEl VO BPIOKETAI OTN
Beon unodev.

1. TaTAOTe TO TARKTPO 1 TIEPITTOU VIa 4 JEUTEPOAETTTO.
>Tnv 00ovn evoeifewv eudavideTal N TPWTN BOOIKNA
plBuIoN, TX. o ¢ |

2. e TepinTwon mou XpelddeTal 0MOETE TN pUOUIoN pE TO
OI0KOTITN €MMAOYNC BEPUOKPOCING.

3. lMepdoTe pe To MANKTPO 4 oTnVv emouevn BaoIKn
puBuion.

4. Me TO TANKTPO = 1| + TTepAaoTE £T0I 08 OAEC TIC BACIKEC
puBpioelc Kal aGAGETE TEC O€ TIEPITTITWON TTOU XPEIAleTal
ge TO BIGKOTITN EMAOYNG BEPUOKPOCIOG.

5. 2710 TEAOG yia TNV emBeBaiwon matroTte Eava To
TIAAKTPO 1l TrEpITTOU yIor 4 SeuTePOAETTTO.

OAec ol Baoikeg pubpioelc €xouv elooxBel oTn pvAun NG

OUOKEUNG.

Mmopeite va aMa&eTe Eava omoTEONTIOTE TIC BOCIKES
puBpioeic. H Aeitoupyia opouscioong pmopei va
evepyoroinBei yovo oTa 5 MPWTa AeTITA YETA TN ouvOeon
OTO pelua.

YTodeign: MeTa ammo pio SIGKOTT) PeUUOTOC SIOTNEOUVTO
ol aAOVEC 00C OTIC BACIKES pubpioelC.

PUOuIon Tng Asitoupyiag e€oikovounong
EVEPYEING

Mmopeite va e€0IKOVOUNOETE EVEPVEID, PEIWVOVTAC TN
dwTeIVOTNTO TNC 0006VNC evdeifewv.Tn dwTeIVOTNTA TNG
006vnc evdeifewv TNV pubpifete oTn BaoIKr puduIoN = L

Ymodeign: H pubuion aMagel TN dwTeivdTnTa TNG 006VNG
evOeifewv KaTh TN JIGPKEIX TNG ASITOUPYIOC. 2TNV
KOTOOTOON ETOIMOTNTAC N OUOKEUN HEIWVEI GUTOUOTO TN
dwTeIVOTNTO TNC 0006VNC evdeifewy. Tn vuxTa, HETOEU
22:00 ko1 05:59 wpa, N dwTevOTNTA TNC 0060VNC evoeifewv
givail o OKOTEIVN.
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KaBapIiGHog

Me Ko\ povTida Kol TPOOEKTIKO KaBapIiopd, dioTnpei n

OUOKEUN 00¢ YIo TTOAU XpOvVo TNV wpaic TNG epdavion Kal

N AeIToupyIkOTNTA TNG. Edw cag e&nyoupe pe 1olo TpOTo

mpemnel va GpovTideTe Kal Vo KaBapideTe 0woTA TN CUOKEUN
oag.

Anpombonoinon — Kivduvog nAekTpomAngiag!

Mia €10xwEN0oN UYPOOoIOC UTTOPE! VO TIPOKOAEOE! LIk
nAekTpomAN&io.Mn xPNOILOTIOIEITE OUCKEUEG KOOAPIOUOU
UYNANC Tieong f oUOKeUECG ekTOEeUONC aTHOU.

Anposﬁonoinon - Kivduvog eykaupaTog!

H ouokeun CeoTtaiveTal TOAU. Mnv oKOUUTIATE TTOTE TIC
(e0TEC 0WTEPIKEC EMOAVEIEC TOU XWEOU HOYEIPELOTOC N
To BepuavTIKG oToixeio. APriveTe Tn OUOKEUN TTAVTOTE VO
Kpuwoel. Kpatdre 1o maudid HaKpIa.

Koar&AANAX UAIK& KXOXpPIGHOU

Mo var pnv umooTouv nUIEC ol BIGOoPEC eMPAVEIEC OTTO
AGOOC uypd KaBopIopoU, TTPOCEETE T aKOAOUBOO OTOIXEID.

Mn xpnolyoroleite
yix To poUupvo

B IOXUPG KOOOPIOTIKA N UANIKG TPIWIPOTOCG

B I0XUPG OAKOOAOUXO KOOOPIOTIKY,

B OKANP& oUPUOTO TRIYILOTOG I 0houyyapIa
KoBapiopou,

B OUOKEUEC KaBapIopoU UWNANC TTeong f OUOKEUECG
ekTOEeUONC aTUOU.

Mpiv TN xpHon TAUVETE KOAG TO KAIVOUPYIQ
odouyyapoTava.

Zuokeun, eZWTEPIKA

Mmpootivi TAeupG  ZeoT0 BIGAULIOH OTTOPPUIOVTIKOU TIHOTWV:

avoceidwrou KaBopiote |’ évar mavi KoBapiopou Kol aTeyvaoTe |’

XOAuBa V0l LIOAOKO IOV,
ATIOHOKPUVETE OIEOWC TOUC AeKEDEC Omo GAaTal
aopeariou, Aimoc, Kopv GAaoup Koi aompod ouyou.
K&mw om' autouc Touc Aekedeg Umopei vor dnpioupyn:
el dioppwon.
21NV UTINEEOIal TEXVIKIC eEUMMPETNONC TEAOTWV 1) OTO!
EIDIKA KOTOIOTA OO PMOPEITE VO popnBeuTeiTe
€10IKG UNIKG ouvTripnanc avo&eidwtou XahuBa, Ta
oroia eivor KaToAnAat yiot CeoTec emdavelsc. Amw-
0T€ TOAU AETTTGI TO UAIKO OLVTAPNONG P’ VOl LOAGKO
Towi.

26070 DIGAUPIO OTTOPPUTIOVTIKOU TOTWV:

KaBopiore |’ evor mavi KoBapiopou Kol aTeyvaoTe |’
V0l LIOAOKO TIOWI,

Mn XpNOILOTOINOETE KOVEVD UYpO KaBopiopoU TCo-

HIV 1) EU0TPO YUOAIOU.

Z&0T0 DIGAUPIO OTTOPPUTTOVTIKOU TATWV:

KaBopioTe |’ evar mavi KoBapiopou Kol 0TeyvaoTe |’
VOl LIOAOKO IOV,

Mn xpnoluomoInoeTe Koo EUaTPa YUOAIOU f) cUPLIOt
TPIYipOTOC Omo aVoEEidwTO YOAUBOL

Medio xelpiopoU

TCopomopTOC



AoBn TNemopToc  Z60TO BIGAUO GTTOPPUTOVTIKOU TIOTWV:
KaBopioTe ' evomavi KoBapiopou Kol aTeyveoTe |’
VO OAGIKO TIOWI.
Edv ubei omoakAnpuvTIko move otn Ao Te mop-
T0IC, OKOUTIOTE TO OpE0WC. o DI0dOPETIKG QUTOI Ol
AekedeC, dev JMopoUV VOr MOLIOKPUVOOUY TTAEOV.

ZUOKeUr E0WTEPIKA

Epayie emdaveiec  Mpooére Tic umodsiEeIc yiaTIC emdAvEIEE TOU Xwpou
KOl OUTOKOBOPICO-  LOYEIPEUOTOC OTO TEAOC OTOV TTVOKAL.
LIEVEC ETPOVEIEC

FuGAivo kGAuppa — ZeaTo BIAUPO OmOPEUITOVTIKOU TOTWY:
TOU QwTiopoU Tou  KoBopiote P’ v movi KaBoipiopou Kai oTeyveoTe |’
XWPOU HOVEIPELO:  EVOL HOAOKO TTOWi.

706G 26 TIEPITTWON PeyaAne puNavVONC XPnOILoTOIETE
QMOPPUTAVTIKO (OUEVOU.
TCOpio mopToC Z£070 OIGAUHIOl OTTOPPUTTIONVTIKOU TIOTWV:

KoBapioTe |’ evormovi KaBopiopoU Kol 0TEYV@OoTE |’
V0l IOAOKO TTOW.

Mn xpnaigomoinoeTe Kopio EV0TPO YUGAIOU T GUPHIOK
TPIYIHOTOC Omo OVOEEIDWTO XOAUBOL.

KaBopiete kauTepa e EasyClean.

—> "EasyClean" am aehida 18

>Teyavoroinon TG Z&aTo dIGAULIO OMOPEUMONVTIKOU TOTWV:
ToPTOC KaBopioTe |’ evomavi kobapiapov.
Mnv adaipeoete T Mnv TpipeTe.

oTeyovoroinon!

KaAuppoTne mop- oMo oVOEEIDWTO OTOAAL;

TOC Xpnoluomoleite KABOPIATIKO OVOEEIDWTOU XGAURO.
Mpoogtre TIc UMoBEIEEIC TWV KATAOKEUOOTWY. Mn xpn-
olpomoleite UMK GpovTidog ovogeidwTou XouBo.
amo TAGOTIKO UAIKO:

KaBopiote e CeoTd OIGAULO OmOPPUTTOVTIKOU TOTWV
KOl e €V TTavi KoBapIopoU. XTeyVwaTe Pe Vol
OAOKO Towvi. M XpnoIHoToINaETe Kaveva ypo KoBor
pIopoU TCapIwY 1) EUOTPO YUOAIOU.

[l TV KOBOPIopO 0haipeaTe To KOAUPHE TNE TOP-
TO.

Z60T0 DIOAUHIO OMOPPUTONVTIKOU TOTWV:
MouNiaTe Ko kaapiaTe p’ eva movi kaBapiopou
Jie pior BoupToa,

JUoTnuo eEoyOyNC  ZeaTo DIGAULO OMOPEUMONVTIKOU TOTWV:

KoBapioTe ' evormovi KaBopiopou 1 e piot Bouptoa.
Mnv amopaKpUVETE TO Ypaioo omo TIC poyec €0dou,
KoAUTEPOr KABOPIZETE TIC OTOV eivonl PEaa. Mnv KoBor
piCeTe 0TO MAUVTAPIO TRV TTOTWV.

Z€070 OIGAUHO OMOPPUTTIONVTIKOU TIOTWV:

MouAitiaTe Kol koBaipioTe [’ vor mowi Kaopiopol i
Jig pior BoupToat,

Y€ TIepImmwan peydAnc pumovanc XpnolpomolsiTe
OUPUO TRIYIHOTOC Omo oVOEEIDWTO XOAUBOL.

Ymodoxee

ECoptrpomo

Kabopiopdg el

Ymodei&eig

m  O1 pikpec dladopec oTNV AMOXPWON OTNV PITPOOTIVA
TAeUP& TNC OUOKEUNG dnUIoupyouvTal omd TO
OI0POPETIKG UNIKG, OTTWG TI.X. YUOA, TTAGOTIKO 1) UETOAAO.

m Ol okiec ota TCAMIG TNC TTOPTOG, TTOU YoIGlouV pe
avTaUYEIEG/VEPQ, EIVOI OVTOVAKAROEIG TOU GWTIoHOU
TOU XWPOU HLOYEIPEUATOC.

m 10 eyayle YriveTal oe oAU uwnAeg Bepuokpaoieg.ETol
pTopei vo dnpioupynbouv HIKPEC XPWHATIKES OIadOopEC.
AUTO eival KATI TO KAVOVIKO Kail Oev €xel Kapia emppon
TAvw oTN AeIToupyia.

O1 ywvieg oTIC AeTiTeg Aapopiveg &g vivovTal TEAEIwG
epayie. MNa autd pmopei va eival Tpaxieg. H mpooTtaoia
ard TN d1GBpwon dev emnpeddleTal amd auTO.

EmdAveEIEC TOU XWPOU HAYEIPEUATOC

To oW TOIXWUG OTO XWPO LOYEIPEUTTOC eivall
auUTOKOBOPICOUEVO. OO TO AVOYVWPIOETE AO TNV TPOXIN
empavela.

O n&T0C, N 0POPI Kol To TASUPIKG TUNUATA eival aTmod
EUOYIE KOl EXOUV HIO Aeia emidavela.

KaOxpIoHOG EPAYIE EMPAVEIDV

KaBapioTe TIC Agiec epayie emdAvVEIEC YE EVO TTOVI
KOOOPIoHOU KAl KOUTO SIGAULO OTTOPPUTIOVTIKOU THATWY 1
EIOOVEPO. STEYVWOTE PE VA HOAGKO TTOVI.

MouAIGioTE TO KOlpgva UTToAgippaTa daynTou W’ éva uypod
mavi Kol pe SIGAULO AmOPPUTTAVTIKOU TATWY. € TIEPITTwon
HeyaANG puTmavonG XPNOoIUOTIoIEITE €val GUPUG TPIWIUOTOG
amd avo&eidwTo XGAURBO 1 oTToPPUTAVTIKO doupvou.

Mpocoxn!

Mn xPNOIYOTIOIEITE TTOTE AMOPPUTIAVTIKG GOUPVOU OTOV
(e0TO XWPO HOYEIPEUATOC. Mmopei va poKUWouv CNUIEC
oTo epavie. Mpiv TNV enmouevn BEpUOVON AMOUGKPUVETE
EVTEAWG TO UTTOAEIUUOTO OTTO TO XWPO PAYEIDEUATOC KOl
ard TNV MOPTA TNG CUOKEUNG.

MeTd TOV KaOopIopd adnoTe TO XWEO HOYEIQEUATOC
OVOIXTO, VIO VO OTEYVWOEI.

Yode1En: Ao To UTTOASIUPOTS TPOdIUWY UTTopE vat
OnuioupynBouv Aeukoi Aekedec. AuToi eivail akivOuvol Kal
Oev €XOUV Kopia emppon avw oTn Aeitoupyia. OTav
XPEIGLETAI, UTTOPEITE VO OTTOUGKPUVETE TG UTTOAEIJPOTO e
KITPIKO O&U.

KxBapIoHOG XUTOKXOXPIZOMEVWV ETTIPAVEIDV

O1 auTokaBopIlOUEVEC eTIDAVEIEC €IVOI ETTIOTPWHEVEC UE
EVol TOPWOEC HOT KePARIKO. O1 TITOIANIEC OO TO YNOIUO
avopPodOUVTaIl O QUTA TNV EMOTPWON Kol eEaAcidovTal,
KOTA TN OIGPKEIO TTOU O POUPVOC BPIOKETOI OE ASITOUPYIO.

Otav o1 autokaBapiCopevec emdavelec dev KabapilovTal
TTAEOV OPKETA KGI ONUIOUPYOUVTOI OKOUPOI AeKEDEC,
HTTOPOUV VO KaBapIoToUV pe TN AeiToupyia Kabapiopou.
MpooetTe yI' auTd TOL OTOIXEION OTO AVTIOTOIXO KEDGAIO.
— "Aerroupyia kabapiouou" otn oeAida 18

Mpocoxn!

Mn xpnolgotoleite KabapIloTIKO GoUpvou TTAVK OTIC
auTtokabapilopeveg empaveieg. O1 emdavelec
kKoTaoTpEdovTal. OTOV OPWCS TTECEI AMOPPUTIOVTIKO
doUpvou MAvw oe aUTEC TIC eMAVEIEC, OKOUTIIOTE TO
QUECWG PE vEPO Kal Eva amoppodNnTIKO TTavi 1) odouyyaol.
Mnv TpiBeTe TIC emdAVEIEC KOI PN XPNOIUOTIOIEITE KOVEVDL
OKANPO UAIKO VIO TOV KaBapIopo.
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el AelToupyia Kabapiopou

AixTRPNON TG CUCKEUNG KXOapn

o va pun dnuioupynBei Kapio okANPr putavon, KOOTATE TN
OUOKEUN TTAVTOTE KON KAl OTTOUGKPUVETE QHEOCWC TN
pumavaon.

A Mpoeidormoinon — Kivduvog rmupkayiag!

Ta ummoAeippoTa daynTwv, To AITOC Kol 0 XUPOG oTd TO
YnToO pmmopouyv va avadAeyouv. Mpiv amd Tn Aeitoupyia
OTTOUOKPUVETE TN XOVTPN PUTIAVON OTO TO XWPEO
HOYEIPELOTOC, TOL BEPUOVTIKG OTOIXEIO KOl OTTO TOH
eCapThHUOTO.

SUMBOUAEQ

m KoBapileTe TO XWPO HOYEIPEUOTOC HETG OTIO KAOE
xpnon. Etol dev pmopei va Kaei n putavon.

m  ATOLOKPUVETE TTAVTOTE OPECWC TOUG ASKEDEC OO
ahoTa aoBeoTiou, AiTTog, Kopv GAGOUP Kol aoTrpadl
auyou.

m [0 TO WNOIPO TWV TTOAU UYPWV YAUK®WV XONOIUOTIOIEITE TO
TOWI YEVIKNG XPnong.

B >TO YnTO XPNOIYOTIOIEITE KATAMNAO LOYEIPIKO OKEUOC
T.X. MO WnAR dOpua.
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INA\eiroupyia kaxBapiopou

H ouokeun oog O100€Tel TN BorBeia KabapIiopoy
EasyClean. H Bonbeia kabapiopuou EasyClean oag
OleUKOAUVEI OTOV KOOOPIOUO TOU XWPOU HLOYEIPEUATOC.

EasyClean

H Bonbeia kabapiopou EasyClean oag dieukoAUvel oToV
KoBaPIoPd TOU XWPOU pavelpéuaToc.Me Tnv e&aruion Tou
SICAULGTOC AMOPPUTTIAVTIKOU TIIATWY UOAAKWVEI GTNV GEXN
N EPUTTAVON.3TN OUVEXEIO UTTOPOUV VO GITOUOKOUVOOUV
SUKOAOTEPO.

Al‘lpoelbonoinon - Kivéuvog ZepaTicpaTog!

Me TO vepO OTOV KAUTO XWPO HOYEIPEUATOC UTTOPEI Vol
onuioupynOei Kautog udpoaTudC. Mn xUveTte TTOTE vepo
HEOO OTOV KOUTO XWPEO HOYEIPEUOTOC.

PuBuion Tng Bonodeixg KxBxpIGHOU

Ymodeign: Xpnoiyoroleite Tn Bondeia Kabapiouou
EasyClean [0] udévo pe kpuo Xwpo HoyelpeuaTog. AdnaoTe
TO XWPO HOVEIPEUOTOC VO KPUWOEI EVTEAWC.

1. AmopokpuveTe To eEQPTHHOTA OTIO TO XWPEO
HOYEIPEUOTOC.

2. Avopei&te 0,4 ANitpa vepd (OXI OTIEOTOYHUEVO VEPO) UE HI
oTayova UypoUu Kabapiopou MATWY Kol XUOTe TO 0TN
HEON TOU TIATOU TOU XWPEOU HOYEIPEUATOC.

3. Me 1o diakomTn emAoynC AeiIToupyiac emAEETE TO pevou
KOBOPIoHOU .

4. Me 1o TAKTEO ( Kol ) emAeETe Easyclean [0].

MeT& omd pepIkd SeUTEPOAETITO ESKIVO( n Bonbeix

KoBapIopou.2Tnv 00ovn evoeifewy TPEXEI N XPOVIKN

OIdPKEIQL.

Ymodeign: H didpkeia eival Tpoppubuiouevn Kai dev
prmopei va oMAGEel.

OTOV PETA TNV EVEPYOTIOINON OVABOORRAVEI TO CULPBOAO i
oTnv 0006vn evdeifewy, 0 XWPOC LOVEIPEUATOC Oev EXEl
KPUWOEI eVTEAWG. ATIEVEPYOTIOINOTE TN CUGCKEUN.
[MepIUeveTE, HEXPI VO KOUWOEI N GUOKEUTN KOl EVEQYOTIOINOTE
Eava TN Bonbeia kabapliopou.

MOAIC n BonBeia kaBapiopou AfEel, nxel Eva ohua.



OAOKARPWON TOU KXOXPIGHOU

To utdAOITIO vEPO OTO XWPO LOYEIPEUATOC TTPETTEl VO
OTIOPOKPUVOEI 0g oUVTOPO XPOVIKO didoTnua. Mnv adroeTe
TO UTTOAOITIO VEPO VIG PEYOAUTEPO XPOVIKO OIOTNUG OTO
XWPO HovelpepaTod (T.X. OAn TN vuxTa). H cuokeur) dev
eMTEETETAI VO TEOE 0 AeIToupyia, OTOV O XWPOC
HOYEIPEPOTOC eival akOpa Bpeypevog 1 uypog.

1. AvoilTte TNV MOPTA TNG OUOKEUNG KOI OTTOUOKPUVETE TO
UTTOAOITTO VEPO W’ €val amoppodNTIKO TIAVI 1) odouyyap!l.

2. KabapioTe TIC Aeiec emdAvEIEC OTO XWPO HAYEIPEUOTOC
ge éva movi KabaoplopoU 1 pe piot JoAakid BoupToa. To
OKANPG UTTOAEIPUOTO UTTOPEITE VO TOL AMTOLIGKPUVETE g
gva oUpua TpIYipoTocg amd avo&eidwTo XAAUBA.

3. ATOpOKPUVETE TO iXVN TwV OAGTWY 00BEOTIOU pE eva
epmoTiopevo oe &idI avi. 3TN OUVEXEID OKOUTTIOTE TO!
avTioToIXo onueia e Kabapo vepd Kal TRIPTE TO VO
OTEYVWOOUV U’ &val HOAGKO TTawvi (emmong K&Tw ommd TN
oTeyavoToinon TNG mMopPTaC).

4. o TNV omevepyoTioinon yupiote To JIGKOTITN EMMAOYNC
AeiToupyiog otn 6€on pndév.

5. AvoifTe TNV TOPTO TNG OUOKEUNG 0TNn Beon pavOGAwong
(mepimou 30°) Kol adoTe TNV AVOIXTN VIO TIEPITTOU
1 PO, VIO VO OTEYVWOOUV Ol EPAYIE ETIOAVEIEC PEO
OTO XWPO UOVEIPEUATOG. EVOMOAKTIKG UTTopEiTE VOt
TTPOYUGTOTIOINOETE EMONC KOl €V YPIYOPO OTEYVWUA
TOU XWPOU HLOYEIPEUATOC.

AmOU&KPUVGON TNG XOVTPRG PUTIRVONG

o va ammopokpuveTe TNV 1I0IKITEQT OKANEN PUTIOVON, EXETE

epIooOTEPEC OUVOTOTNTEC.

m AdnoTte va dpdoel To SIGAULO OTTOPPUTIOVTIKOU TATWY
yla Aiyo xpovo, mpoTou &ekivioeTe Tn Bondeia
KoBapIopou.

m  TpiwTe T Aepwpéva onpeia oTIC Asieg emdaveleg e
uyPO KaBapliopoU TATWY, TTPOTOU EEKIVAOETE TN
BonBela kabapiopou.

m  EmavodaBete Tn Bonbeia Kabopliopou, adol Kouwoel O
XWPOC UOYEIPEUATOC.

YToOOXEC el

Bl Yrodoyec

Adaipeon Twv 0dnywv

O1 0dnyoi eival otepewpévol KGBe dopd oe Tpia onueia oTar
TASUPIKG TOIXWHOTO TOU XWPEOU HOYEIPEUATOC.

1. M&oTe Tov 00NYyO OTNV PIMEOOTIVI TAEUPG Kail ToaRnETe
TOV TIPOC TN YEON TOU XWPEOU HOYEIPEUOTOC.
To pmpooTIvO AyKIoTPOo Tou 0dnyou eAeubepwveTal omd
TNV orm.

2. 2nNKwOTe KON Tov 00nyo Kail ToaRnETe Tov amod TIC
TMow OmmeC Tou TMASUPIKOU TOIXWHOTOC.

3. AdaipeoTe Tov 00NyO OTO TOV XWPEO HOYEIPELOTOC.

Tomo0£Tnon TWV 0dNywv

1. TomoBeThoTe Ta &yKIOTPG TOU 0dnyouU OTIC oW OTeEC
TOU TMAEUPIKOU TOIXWHOTOC.

2. TliEoTe TO PMPOOTIVO AYKIOTPO Tou odnyou PUECH OTNV
ommn.
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el [MdpTO CUOKEUNC

ElNoépTa cuokeung

Me Ko GpovTida Kall TPOOEKTIKO KaBapIiopd, dioTnpei n
OUOKEUN 00¢ YIa TTOAU XpOvo TNV wpaia TNG epdavion Kal
N AeIToupyIkOTNTA TNG. Edw Ba udibeTe TOV TPOTIO, TTOU
UTTIOPEITE VO KaBapioeTe TNV TOPTO TNC OUOKEUNC.

Adaipeon Kol TOTTOOETNON TWV TXHIWV TNG
MOPTAG

Mo KaAUTEPO KaBaPIoUO prtopeiTe va adaipeoeTe Ta TCAPIN
TNC MOPTOC TOU GoUpPVoU.

Adaipeon Twv T{XHIWV TNG TOPTUG

1. AvoilTte evteAwg TNV MOPTO Tou GoUpvou.

2. KAeidwoTe Touc OUO pevTeoedeg aploTepa Kail Oelit pe
Tov TIeipo aodaAeiag.
Ymodeign: O1 meipol aodaleiag mpémel va BpioKovTal
EVTEAWG PECO OTIC OTIEC TWV PEVTECEDWV.

3. AvoonKwoTe eEAAPPS TO KATW HEPOC TOU E0WTEPIKOU
TCapIoU, YEXP! VO eAeuBepwOOUV Ol TIEIpOI OTEPEWONC
ard 70 othEIyUa (1).

4. AVOONKWOTE TIPOOEKTIKA TO ETIAVL PEPOC TOU
£0WTEPIKOU TCOpIoU, UEXP! VO eAeuBepwOoulv ol Tieipol
OTEPEWONC QMO TO OTHPIYUO (2).

Mpoooxn!

Kard To ONKWUO TOU e0wTePIKOU TCOpIoU UTIopei To
peoaio TCAUI VO TTopapeivel "KOMNUEVD" OTO E0WTEPIKO
TCAUI. DPOVTIOTE, VO PNV TIECEI KATW TO peoaio TCApL.
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5. AdaipeoTe TO €0WTEPIKO TCAUI.
6. AdaipeoTe TO peoaio T¢I

YmodeiEn: To peoaio T¢AUI OevV eival OTEPEWUEVO e
TeipOUC CUYKPATNONG OANGL OouyKpaTeiTal otn B€on Tou
pe AQOTIXEVIO EDPAVA.

KabopioTe To TCAPIO e uypd KaBapIopgoU TCOUIWY Kol EVa
HOAOKO TTOWVI.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog TpaupaTicHoU!

To yPOTOOUVIOUEVO YUON TNC TTOPTOC TNC CUCKEUNC PTTopEi
va payioel. Mn xpnolpotoleite EUOTPEC YUOAIOU, SUVOTA N
TPOXI& UNKG KOBapIopoU.

TomoBETnoN TwV T{XHIWV TNG TTOPTAG

1. TomoBeTnoTe Eave TO pecaio TCAUL.
Ymodei&eig
— To peoaio TCOUI eival 0WOTAG TOTTOBETNEVO, OTAV TO
oupBoio Low-E pmopei va diaBaoTei.
— [Mpoogkte TNV akpIRn 6€on Tou TCapiou. OAa Tal
AQOTIXEVION €DPOVA TIPETIEI VO GKOUUTIOUV ETTiTTEd Ol
TAvVw 0TO eEWTEPIKO TCALI.
2. TomoBethoTe Eava TO e0WTEPIKO TCAUI.
YmodeiEn: Kail o1 TE00EPIC TIEIPOI OTEPEWONG TTPETIEI VO
aodoaliCovTal oTa TTPORAETTOUEVT VI' QUTO OTNPEIVUOTAL.
3. ATopaKpUVETE TOUC TTEipouC aodaAeiaC Kol KAeioTe Tnv
moPTA TOU hoUpPVoU.



Adaipeon Kol xv&PTNON TG MOPTAG TNG
GUOKEUNG

>e TIEPIMTWon PeydAng pumavong Priopel va adaipedei n
ToOPTA TOU GOUPVOU VIG KOAUTEPO KaBapIiopod. Mo TN
ouvnBiopevn pumavon auTd Opwe dgv gival amapa'iTnTo.

Adaipeon TG TOPTAG TNG CUCKEUNG

1. Avoi&te evteAwe TNV mOPTA TOU GoUpPVoU.

2. KAeidwoTe Touc dUOo PevTeoedeg aploTepd Kol Oelid e
Tov Teipo aodoAeiag (a).
Ymodeign: O1 ieipol aodaleiag mpenel va BpiokovTal
EVTEAWC PEOCO OTIC OTIEC TWV LEVTEOEDWV.

3. TidoTe TNV MOPTO TOU GoUPVOU OTO TTAQYIO KOl PE TO
dUo XEpla Kol KAeioTe TNV TOPTA TOU GoUPVOU TIEPITIOU
katd 30° (b).

4. AvoonkwoTe eAadpd TV MOpTa Tou GoUPVOU Kal
TooRNETE TNV £€w.
Yode1En: Mnv kAgioeTe evieAng TNV TOPTA TOU
doUpvou.OI pevteoedec pmopel va Auyioouv Kai vo
TTPOKUWOUV CNUIEC OTO ELOVIE.

[M1OPTO CUOKEUNC el

Av&PTNOoN TNG MOPTAG TNG CUCKEUNG

1. TlidoTe TNV MOPTO TOU GOUPVOU OTO TIAQYIC KOl HE TO
OUo Xepla.

2. >mpwETe TOUC PevTeoEdEC OTIC EYKOTIEC Tou doUpvou
(a).
YmodeiEn: H eykorr) KATw OTOUG UevTeOEDES TTIPETIEI VOl
aodaAioel oTo TAaiolo Tou dolpvou (b).

3. KoTeB&oTe TNV MOPTA TTPOG TO KATW.
4. AdaIpEOTE TOUC TIEIPOUC OloPOAEing.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog TpaupaTicpou!

Edav meoel aBeAnTa n mopTa Tou doupvou N KAeioel Evacg
HEVTEOEC, UV mMaoeTe 0T0 pevteos. KaAeoTe Tnv utnpeoia
efumnpPETNONG TIEAOTWV.

A MNpoeidomoinon — Kivduvog TpaupaTicpou!

>e TIEPITITWON TIOU Ol PHeVTEOEDEC TNC TTOPTAC Oev eival
OWOTA TTPOCOPHOCUEVOL, OeV UTIOPEI N TTOPTO VO KAeioe!
0WoTA, umopei va diaduyel BepudTNTA KAl TUXOV
eEOPTNUOTO TNC OUOKEUNC umopei va (eoTabouv T
ToAU. Mo va To amoduyeTe, adaipeote Eava TNV
mopTa.MeTd TommoBeTHoTE TNV TOPTA v oUUWVO PE TO
0oxe0I0 £T0I, WOTE Ol EYKOTIEC OTNV KATW PEPIA TV
pevteoedwv va aodoaAicouv oTo TAaicIo Tou doupvou.
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el BAABec, TI pymmopei va vivel;

BA&XBEG, TI MTTOPEI VX YiVEL;

H ouokeur) 0 AsiToupyel

H ouokeur) Osv pmopei vor EeKivroe!

TNV 080vn avaBoopivel 2L

0 QWTIOOC TOU XWPOU HoyeIpEpaToC O
AeiToupyei

OAai o GoynTé, TTOU TOPOIoKEUOCOVTON
0T0 GOUPVO, KOIYOVTO IETE OmO OUVTOLO
XpOvo.

TarTCOpIo TNC MOPTOC &ival Bopmo.

H evepyomoinpévn ouokeur| dev pmopei
va AeIToTupynoel, aTnv 080vn evdeitewy
gudavicetal To oUpBoA0 <

MnvUpoTa cPEXAPNXTOG

0 peupomoAnmTne (dic) dev eivor ouvdedELEVOC

AIoKoTT) PEUPOTOC

H aodaeia sival yohaopévn

H mopTai TNG 0UOKEUNC dev eivoil evIEAWE KASIOTN
H ouokeur) Oev eival omevepyomoInuevn

AioKoTm peupoToc
0 tpomoc Aeimoupyiog Emdve/Komw BEppavon oman eivol

EVEPYOTTOINUEVOC

H Aapmor eivan yohoopevn
OepPOoOTAHTNC EAOTTWHOTIKOC.

Kavoviko Goivopevo, Tou odeiAeTol OTIC UTIOPKOUOEC dIo-

DopéC BeppOKPaOIOC.
H oodoeia moudiwv eivol evepyomoinpevn

Ortav otnv evoelgn eudaviCeTol eva pivupa oGGALOTOG pe
£, B¢0Te TO DIOKOTTN EMAOVAC ASITOUPYIOC OTn B¢on
pndev. Eav To unvupa odaApoToc dev e€adavioTei Eava,
KOAEOTE TNV UTTNEEOIa EEUTINEETNONC TIEAATV.

YUVDEQTE TN OUOKEUT 0TO OIKTUO TOU PEULOTOC
EAeyEre, e0v Aeroupyolv GANEC KOUQIVONXAVEC

EAéyETe 010 KIBWTIO OOdaAeI, GV N oodAAEID yIo TN
OUOKEUT eival evTOEe!

KAeioTe TV OPTON TNC OUOKEUNC
ATievepyomoIr|aTe Kol evepyomoirate Eova Tn OUOKEUN)
PuByiaTe TV WO OO TV OIpXT).

210V TPOTO AeiToupyioc Embvw/Kamw BEppavon oman o
QWTIOPOC TOU XWPOU LAYEINEUOTOC EIVOI OTEVEPYOTTOINIE-
VoC.

AVTIKOTOOTAOTE Tr) AOTION.
KakeoTe TV ulinpeaiot eEUTnPETNONC MEAATGV.

Oeppavete Tn auokeur) atouc 100 °C ko omevepyoToln-
ote TNV Eove PeTar amo 5 Aeto.

Kpamnare mompévo To mAdkTpo odnc B2 péxpr va oproe!
70 OUPRONO <O

C L
crr

ErrS
ErrE

Err8
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BAGBN oTov oua6nTipor BEpHOKPOGIOC

H Beppokpoaior 0TOV XWPO HOYEIPELATOC EVOll TIOAU
UYNAN.
AoBoc evepyomoinon TNC aoGAAIoNC TE MOPTOC.

OepPaVTIKO OTOIKEI0 AVEUIOTHPO EAOTTWHOTIKO 1) N OUV-
Dedepévo.

KivnTpoc eAOTTWHOMIKOC 1) Un 0uvOEdEPEVOC.
AvepiotThpoc YUENC EAOTTWHOTIKOC ) Un ouvdeEdePEVOC.

KakeoTe TV ulinpeaiot eEUTNPETNONC MEAATGV.
Koéate TV unnpeoio eEunnPETNONC MEAOTWY.

KakeoTe TV uninpeaiat eEUTnPEToNC MEAATGV.
KaAeoTe TNV uninpeaiot eEUNPETNONC MEAXTGV.

Koéate TV unnpeoio eEunnpETNONC MEAOTWY.
KaAeoTe TNV ulinpeaion eEUTNPETNONC MEAATGV.



AMayn TNG AGUTIG TOU poUpVvou

OTtav Kael pion Adpma Tou oupvou, TIPETIEl VO OANOXTEI.
AVTOMOKTIKEC AAUTIEC, AVOEKTIKEC OTN BepLOKPOOIa,
UTTOPEITE VO TTPOUNBEUTEITE GTNV UTINEECIA TEXVIKNG
efumnNPETNONG TEATWYV ) OTA €I0IKA KATAOTHUOTA. AWOTE
TTOPOKOAW Tov ap1Bud E kol Tov apiBud FD TnC ouokeunc
00¢. Mn XPNOIUOTIOINCETE KaWia GAN AGUTION.

A MNpoeidomoinon — Kivduvog nAekTpomAngiog!

Kot TNV avTiKaraoToon TNG AGUTIOG TOU XWPEOoU
HOYEIPEUOTOC 01 eMOdEC OTO VTOUI TNC AAUTTOC BpiokovTal
untd Taon. Mpiv TNV avTIKaTdoToon TPARAETE TO
peupaToAnTITN (PIg) omd Tnv mpida 1 kateBdoTe/EePIdwoTe
TNV 00PAOAEIR OTO KIBWTIO TV OIOGOAEIWV.

1. AdNOTE TO XWPO HOYEIPEUOTOC VO KPUWOEI.

2. Avoifte TNV MOPTO TNC OUOKEUNC.

3. TomoBeTroTe pIa METOETAL KOUZIVOIG HECO OTO XWPO
HOYEIDEUOTOC, VIO V' armoduyeTe TUXOV {NUIEC.

4. AdaipeoTe TN OXGPo avApTNONC.

5. AdaipgoTe TO YUGAIVO KOAUPLOL.AVOIETE yI' QUTO e TO
XEPI TO YUOGAIVO KOTTOKI OTTd UTTPOOTA. 2€ TTIEPITITWON TToU
TO YUGAIVO KOMGKI pttopel va adaipedei yovo ue
OUOKOAIQ, XPNOILOTIOINOTE VIO BoNOeia eva KOUTGAL

6. TpaBnéte e€w TN Adpuma Tou doupvou.

7. AvTIKOTOOTHOTE TN AGUTIA TOU GOUPVOU LE HIok GAAN
Aauma idlou TUTIOU:
T&on: 230V,
loxug: 40 W,
NToui: G9,
AvToxn otn 6gpuokpacia: 300 °C

8. TomobetnoTe Eavd TO YUGAIVO KOAUPUG TG AGUTIOC TOU
doupvou.

9. >uvoppoAoynoTe Tn oxapcx avapTnong.

10. AdaipeoTe Eava TNV TTETOETA TNG KOUCiVOC.

11. Evepyormoinote Eava TNV aodaAeia.

12. EAeyETe, edv Aeitoupyei Eavar 0 GwTIoNOG Tou Goupvou.

Yminpeoia e€utmnpeTnong meAaTwWV el

VA Yrnnpeoia eEurtnpeTnong
MEAXTWV

Edv n cuokeur) oo TTPETIEl VO ETTIOKEUAOTEI, N UTTNPECIA
TEXVIKNG EUTINEETNONC TWV TIEAATWV TNG ETAIPEING LOC
BpiokeTal otn diGBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PO
KOTOAMNAN AUon, emiong Kail yio TNV amoduyn TwV TIEQITTWV
EMOKEWEWV TOU TIPOOWTTIKOU TNC UTINPEOCIOC TEXVIKNG
eEUTINPETNONC TIEAATQV.

ApiBpog E ko ap1Opog FD

AvodepeTe 0TO ThAehVNUG TOV TTANPN aPIBUO TTPOIOVTOC
(ApIB. E) kai Tov apiBud kaTaokeung ( Api6. FD), yia va
UTTOPOUE VO 00¢ BonBricoupe owoTd. Tnv mMvakido TUTIoU
ge Touc aplOpoUc PIopeiTe va TNV BPeiTe, avoiyovTacg TNV
TTOPTO TNG CUOKEUNG.

>€ UEPIKEC OUOKEUEG, ol oTtoieg eival eEOTTAIOUEVEC e OTUO,
TNV Tvokido TUTTOU PTTopeiTe va TNV BpeiTe mow omod To
KOAUPHOL.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Mo voun XpelooTel var WaxveTe TTOAU, e TIEPITITWOoN TToU
XPEIACETA, UTTOPEITE VO YPAWETE €0W TO OTOIXEIO TNC
OUOKEUNC 0OC Kol Tov aplOpd TNAEGVOU TNG UTINPECIOG
efumnpETNOoNG TIEAOTWV.

E-Nr. Api6. FD

Yrinpeoia e€unnpéTnong meAa-
TOV

MpooelTe, OTI N eMOKEWN TOU TEXVIKOU TNC UTTNPECIOG
eurnNPETNONG TTEAQTWY OTN TTIEPITITWON eVOC €0POALIEVOU
Xelplopou dev eival dwpedv, aKOUN Kol KOTd Tn dIGPKEIN
TOou XPOVOU TNG eyyunongc.

Toa oToIxein EMKOIVWVIOS OAWV TV XWwpwVv Oa Ta Bpeite
oToV Tvaka YTTINPEoIeg TEXVIKNG €EUTINPETNONC TIEAATRV
mou apadideTal padi.

EvTOAR €MOKEUNG KO CUUPBOUAEG GE TIEPITITWON
BAapBng
GR 18 182

XPEWON KANONG TTpo¢ €BVIKG SiKTuO

EumoTeubeite TNV epmelpio Tou KoTaokeuaoTn. ETol
eCaodahiCete, OTI n emMOKeUr) yiveTal amd ekaIdeUPEVOUC
TEXVIKOUG TOU 0€PPIC, TTou eival eEOTTAIOUEVOI e TOL YVNOIO
OVTOAOKTIKG VIO TN OUOKEUr OOC.

AUTN n ouokeun TrepINapBavel PWTEIVEC TINYEC TIOU UTTOPEI
VO OVTIKOTOOTAO0 UV omd Tov XpNoTn. O dwTeIveS TTNYES
TTOU TIEPIAGUBAVOVTOI GE QUTH) TN CUCKEUN €XOUV
XOPOKTNPEIOTEI KATAMNAEC VIO AeIToupyia o€ BepUOKPAOIx
mepiBAdAovToc = 300 °C Kail TpoopiCovTal VIa Xprion os
ehOpUOYEC UPNAWY BEPUOKPOOIVY OTTWS doupvous. AuTod
TO TIPOIOV TepINaBAveEl TTNYEC GWTOG TNG KOTNYOPIaG
evepyelakng amodoong G.
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el AoKIJAOTNKAV VIO €00, 0TO OIKO POC EPYOOTNPIO LOYEIPIKNG

Bl Aokip&oTnkav yia ecé&g,

OTO OIKO &G EPYXROTHPIO

MOYEIPIKAG

Edw Ba Bpeite pia emAoyn amd daynT& Kal TIG OVTIOTOIXEG
IO0VIKEC puBpioelc. Zac degixvoupe, TToI0C TPOTIOC
WNOIPOTOC Kall TToIa BEpUOKPaoian eival KATOMNAOTEPOC VIO
TO GaynTd 00C. Oa BPEITE OTOIXEIX VIO TG KOATOAMNAG
eCapTAUOTO KAl yIol TO UYOC TToU TTIPETIEl va TOTTOBeTNB0UV.
Oa BpeiTe CUPPBOUAEC VIO TG HOYEIQIKO OKEUN KAl VIO TNV

TTPOETOIUCOIA.

Nivakag paynTwv

Noavior

ZUPOPIKG OYKPOTEY
MoaxopKI ynTo
XoIpIvO pmouT
XoIpIvo pmouT
NoukavIKa

Bodivo ynto

Wnto KouveAl

21N60C yohomouAac
WnToc X0IpIVOC OBEPKOC
WnTo KoTOMOUAQ
XOIPIVEC KOTOAETEC

XoIpIva oo OKIo

Nopdi

Xo1pvo PINETO

Bodivo iAéTo

[pidiCouoa mEaTPOd O
Borpayoyapo

Kok

Mitoa

Wopi

Ooyamoa

KEIK e poyion

FAUKO (pouTwWV

FAUKO pIKoOTal

FAUKO omo CUpn TOPTOC
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34
34

152

15

1.5

28

1.2

1.8

1.5

0.7

1.5

0.71.2
0.7-15

[ N R N B S B

W N NN NN

N NN NN NN NN

Ymodeign: Katd Tnv mopaoKeun TwV TPodilwy UTopel va
dnuioupynBei TTOAUC USPOTHOC OTO XWPO HAYEIPEUATOC.
H ouokeur oo¢ eival evepyelaka TTOAU OTTOTEASOUOTIKI KOl

KoTa TN OIGEKEIO TNC ASITOUPYIOG omoBAAEl HOvVo Aiyn
BeppoTNTa TTPOC Ta £€W. AOYW TWV UYWNAWV diadopwv
Beppokpaoiag peTall Tou e0WTEPIKOU XWPEOU TNG

OUOKEUNG Kol TWV eEWTEPIKWY eEXPTNUATWY TNC CUOKEUNC,

ptopel va dnuioupynBei uypaoia oTnv moOETA, TO Tedio

XEIPIOPOU N TIC YEITOVIKEG TIDOOCOWEIC TOU VTOUAQTIOU. AUTO

eival eva Kavoviko, uaolko daivopevo. Me Tnv

TTPOBEPOVON 1) TO TIPOOEKTIKO GVOIYUO TNC TTOPTAC PTTopEi

Vol pelwbouv ol udPATUOI.
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AOKIPAOTNKOV VIO €0GC, OTO OIKO HOC EPYOOTNPIO HOAVEIPIKNG el

FAUKO om0 CUpn TOPTOC 1 2
Keik mopadeioou 1.2 2
Jou 0.7-1.2 2
AUKO Omo TavTEOTAVI 1 2
PuCoyaho 1 2
Mmpioc (Brioche) 1-1.2 2
ZupBouleg xpriong

Edw Ba Bpeite pia emAoyn amd CUPBOUAEC VIO TOL HOVEIPIKG
OKeln Kol TNV TTIPOETOIUOCIAL.

Ymodeigeig

m  XPNOIUOTIOINOTE TG OUPTTOPODIOOUEVD EEQPTHHUATO.
MpooBeTa EOPTNUOTO PTTOPEITE VO TG TTPOUNOeUTEITE
WG eIOIKA EEQPTALOTO OTA EIDIKA KOTOOTHHOTO ] OTNV
utnpeoia eEuTNEETNONG TIEATQV.
[Mpiv TN XPNon amopaKPUVETE TO EEAOTNHUATO KOI TO
HOYEIPIKG OKeUn, Ta omoia 8e xpeldleoTe, armd TOV XWPO
HOYEIDELOTOC.

ZUMBOUAEG VI TO WHOIHO YAUK®V

| = 170 65

| & | 160" 5560
| & | 180~ 50-60
By 150-160* 5560
EY 160 5560
| & | 160* 30-35

Xpnolporoleite mavToTe MACTPEC, OTAV OEAETE VOl
BYGAETE KOUTA EEQPTNHATO ) HOYEIPIKG OKEUN armd Tov
XWPO HOYEIPEUATOC.

Emavew/KaTw 6epuavon omon sival evacg eEunvocg
TPOTOC YNOIUATOG VIO TNV ATTIA TTOPAOKEUN KPEATOG,
WOPIoU KOl TIAOOOKEUGOUATWY, TTOU OE XPEI(ETOI VO
douokwoouv. H ouokeur| pubuicel 1I0avVIKA TNV TTOPOXN
EVEPVEING OTOV XWPO payelpepaToc. To daynto
mapaokeuddletal oe GAoEIC Pe TNV UTTOAOITIN BepuoTNTO.
Etol mapapevel mo Coupepd Kail podilel Aiyotepo. Me To
TPOWPO GAVOIVUG TNC TTOPTOC KATG TN SIGPKEI TOU
HOYEIPEUOTOC KAl e TNV TTPoBEppavon XAVETAI QUTA N
ouvaToTNTO. ZTPWETE TO daynNT& PHECT OTOV KPpUO AdEIO
XWPO povelpepaTog. KpaTdre KoTd TN OIPKEIO TOU
HOVEIPEUOTOC TNV MOPTA TNC OUCKEUNG KAEIOTH

O¢eheTe var DIOMOTWOETE, €0V TO YAUKO  TpuminoTe T YAUKO aTo ynAoTePo onpeio pe ik odovtoyAudida. OTtav dev KoM TAEOV CUUN TAVG 0TV 0D0VTOYAU-

exel YnBei Kaha. dida, eivan To YAUKO ETOIHO.

To YAUKO KaBeTol. Xpnoipomoirote TV endpevn dopd AiyoTepo uypo. H pubpiote Tn Beppokpaoio komd 10 °C xaunAdTepa Kol GUEN0TE TO
XpOvo ynoiporoc. MpooéEre Tor UNIKG TNC OUVTAYNC Kot TIC UMIODEIEEIC TOPAOKEUNC TTou BivOVTOl OTr UVTOVT).

To YAUKO GoloKwoe aTn Peon mepiood-  AAeiyTe pe BouTupo POVO Tov IBTo TNC GOpHaC pe oouoTa. MeTé 1o Yoo EsKoMAaTE TO YAUKO TIPOOEKTIKG P Evar

TENO O’ O,TI OTIC GKPEC. payoiol.

0 yupoc Twv GpouTwv EexelNicel. Xpnoipormoirare Ty enopevn opa To Towi YeVIKNAE Xpronc.

Tor JIKPO MOPOOKEUAOHOTO KOMOVE [Upw oMo KGBE KOPUAT TIPETE VoL UTIGIPXE! Lok OMOATO0N Tiepimou 2 cm. ETol UTIOPXE! BPKETOC XWPOC, WOTE Vol (ou-
PETOEY TOUC KOO TO YN OILO. OK®OOUV OLOPHO TOt TTOPOIOKEUGOLIOTO KOl VOl DODOKOKKIVIOOUV O’ OAEC TIC TASUPEC.

To YAUKO eival TToAU aTeyvo. Pu6piote Tn Bepuokpaaia komd 10 °C ynAdTepO Kol PEIROTE TO XPOVO YNoipaToC.

To YAUKO eivai YeVIKG TTOAU avoIxTo- Otov 10 UYoc ToMoBETNONC Ko Tor EEQPTAROTON EiVal 0WOTA, TOTE QUEN0TE EVOEXOPEVWC Tr) BEPLOKPOCIa 1) auéraTe To
XPWHO. XPOVO YNOIpOTOC.

To YAUKO eivai Tave) TTOAU avoIXTOXPWHO,  TomoBETHaTE TO TOPOOKEUOIOUE TNV ENOPEVN GOPA EVOX ETMEDO IO TAVG).

OAANGE KOTW TTOAU OKOUPO.

To YAUKO eivon TIovw TOAU 0koUpO, OAG TomoBETraTe TO TTOPOOKEUOIOE TNV eMOPEVN HOpa Evar emimedo o KATw. EMAEETE io xapnAOTEPN BEPHOKPOOI0H KON

KOTW TIOAU OvVOIXTOXPWHO. awénare 10 XpOVO Ynaipomoc.

To KEIK 0T 0TPOYYUAN 1) 0TN pokpoaTevn  Mnv TomoBeTeite Tn Gopuoi MoAU KovTd 0T0 Tow ToIXWHO, GAAG OTN IECN TOU EE0RTALIOTOC.

HOPLO TTOPOYNVETOI OTO THOW PEPOC.

To YAUKO eival yevIKa oAU okoUpo. EmAeEre TV emopevn Gopd iot XapnAGTEEN BEPLIOKPOTIO KOl GUENOTE EVOSXOUEVAIC TO XPOVO YN CIHOTOC.

To OPOIOKEUAIOHOTON £X0UV PODOKOKKIVI- - EMAEETE TNV emopevn Gopd Tn Beppokpoaior Aiyo xapnAoTtepa.

0€l aVo0I0HopdaL. Axopa Kol n AadOKoMa TTou Tpoeexel Pmopel vor emnpedoel TNV KukAodopia Tou aepa. KopeTe T AadOKoMa mavTote
QvOAOY Ot pIE TO TOWI.

Mpoo&gete, vorun Bpioketal n Goppo YNoipaToC omeuBEioe PTPOATA MO Tot OVOIYLIOTO TOU MOW TOIXWHOTOC TOU XWPOU

HOYEIPELOTOC.

Koo 1o @ oIpo PIKPWY TOPGOKEUOOLATWY, TIPETEI KOTG TO OUVATOV VO XPNOILOTIOIEITE TOPOIOKEUGOUOTA LIE TO i010

HEYEB0C Kol TooC.

Exete wnoel o mepi0o6TEPO EMMEDA. EmA&yeTe yioi To YNoIpo oe mepIoooTEPa MMed 0 MAVTOTE TO OO 0iepat. Tot MOPAIOKEUGOLOTO TIOU TOMOBETOUVTON OUY-
270 EMOVE TOWI TOl TOPOOKEUGOLIOTO! XPOVKC 0T GOUPVO TIOVW 08 TOWIA ) a8 GOPLIES, DEV Eival amapaiTNTO, VO YHVOVTOI OTIWODNTIOTE Kol GUYXPOVAC.

€IVoIl IO OKOUQO! OO TOI TIOPOIOKE UG-
OLIOTO OTO KOTG) TOW.
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el AoKIJAOTNKAV VIO €00, 0TO OIKO POC EPYOOTNPIO LOYEIPIKNG

To YAUKO &xel wpaior epavian, oA
E0WTEPIKA Dev exel YnBel KaAa.

To yAuKo dev EekoMa e T avomodoyU-
pICHOL.

Wnaote pe xapnAoTtepn Beppokpoaiar yiot Aiyo TiepIooaTepo Kol TPO0BEATE eVOEXOUEVWC AYOTERO UYPO. 2T0 YAUKO g
Coupepr) emoTpwan, YHoTe TPWTO Alyo Tov MATo. MaomoioTe Tov e apUYdOAG ) JE TRIPPEVN GPUYOVIO Kal TOMOBETT)-
0T ETA amo MAVE TNV MmoTpwon.

AdrjaTe T0 YAUKO PETOTO WNOILO OKOpO S ¢ T10AETTG Ve KPUKOEL. 2€ TIEPITTwon Tiou dev EeKOAG oUTe TOTE, EEKOAAN-
0TE TNV OKEN TOU YAUKOU OKOHOH IOt GOPG TIPOOEKTIKG |’ EVOr oy atipt. AvomodoyupiaTe To VAUKO €K VEOU KOl OKETTOOTE
TN GOpLo TOMEC HOPEC |’ evoar BpeyLevo, Kpuo Tovi. Tnv emopevn dopd BouTupwaoTe TN GOPHO Kol maiomaioTe TNV e
TPIUUEVN GpUyOVIG.

SUMBOUAEG YIX TO WHOIMO GTO POUPVO KXI TO HRYEIPEH

o€ KAEIOTO OKeUOG

To ynto eyive TOAU 0KOUPO Kol 1 KPoU-
OTO KONKE 08 JEPIKA Onpeion Koi/n To
WO elval TOAU aTEYVO.

H kpouoTa eival ToAU Aerr).

To ynTo &xel wpaia eudavion, MG N
OOATOO! KANKE.

To ynTo &xel wpaia eudAvion, MG N
OOATOO TOU €IVON QVOIXTOXPWLIN Kol Bev
ennce.

Koo poyeipepion e KASIoTO 0Keuog
KaiyeTal To KpEa(.

AKPUAQHION o€ TPOPIPX

EAey&re T0 Uoc TomoBETNONC Ko T Beppokpaoio. EMAEETE Ty emopievn Gopd pio XapnAoTepn BEPLIOKPOIOI0: KOI EIG)-
0Te eVOEXOUEVAC TN OIGPKEID PNOILOTOC.

Autnare T Beppokpaoion r) evepyomoirate Petd T AEN T DIGPKEINC PNoiaToC Viok Alyo TO YKOIA.
EmAe&re v emopevn Gopd Eva LIKPOTENO OKEUOC YNOILIOTOC KOl TPOOBEATE EVOEXOUEVAIC TIEPIOOOTENPO UYPO.

EmAegre TV emopevn Gopd Evar LeyahUTepo OKEUOC WNOIHOTOC Kol TPOOBEOTE eVDEXOEVWE AlyOTEPO UYPO.

To okeUOC YNOIPOTOC Kot TO KAMOKI TTREME! VO TAIRIGCOUV HETOED TOUC KOl vai KASIVOUV KOG,

EAomTwaTe TN 6EppOKPO0I0: KOl TIDOOBEOTE OIKOLOH UYPO, OE TIEPITITWAN TTOU XOSIGCETAN, KOTO T DIGPKEIC TOU HOYEIPELIo-
T0C 070 KA€I0TO OKEUOC.

H akpuAapion dnuioupyeital TIpIv o’ OAG OTO TTPOIOVTL
ONUNTPIOK®WV KO TIATATOC, TTOU TIOPOOKEUACOVTAI e TTOAU
UWNAEC BepPOoKPOoIES, OTTWC TL.X.TTOTATAKIO, TNYOVNTEC
TTOTATES, TOOT, YWHUAKIO, Wi N AETIT& 0iPpTOOKEUGOLOTO
(UTIOKOTQ, ASUTIKOUXEV, UTTIOKOTG KOVEAQC).

[eviKa

Wnoipo

MmioKoTOKIO

TnyovnTéc moToTee Goupvou

26

m 0 XpOvoC POVEIDEHOTOC MPETEN VA €ival 000 TO DUVATO OUVTOHOTENOC.

m  PODOKOKKIVIZETE TO YOyNTO PEXP! VO OTIOKTI 00UV £VOL XPUOODI XPWHOL, PNV TO TOPAYIVETE.

m  Evopeydio, XovTpod KopuOT GoynTou mepIexel AyoTepn oKpUAOLIDN.

Me Emavw/Kamw 8eppavon 1o moAu 200 °C.

Me Beppo agpo 1o moAu 180 °C.

Me Emovew/Kémw Beppavon 1o moAs 190 °C.

Me Oeppd agpo To oAU 170 °C.

To awyo 1 0 KPOKOC TOU OUYOU EIWVE! TNV TOPOYWYN TNC aKPUAXPIDNC.

MolpGioTe TIC TIOTOTEC OLOIOPOPMO KOl 08 LIt 0TPWAON TAVE oTo Tawi. Wrivete 10 AiyoTtepo 400yp. ae Kabe Towi, yio
VO LN OTEYVWOOUV Ol TNYOVNTEC TIOTOTEC.



AOKIPAOTNKAV VIO €0GC, OTO OIKO POC EPYOOTNPIO HOYEIPIKAC el

daynT& SOKIHWV

AUTOI Ol TIiVaKeS ONUIOUPYNBNKAV VIO T €pYOOTHPIO
QOKIHWYV, VIO VO SIEUKOAUVOUV TOV EAEYXO TNG CUOKEUNGC.

Supdwva e To mpoTumo EN 60350-1.

Wnoipo
EZapTipaTa ‘Yyog Tomo0€Tn-  Tpomog ynaoi- Oeppokpaoio Aidpkeia o AenTé
ong parog oe °C

MokpdaTevor ImoKoTo BouTlipou Towi pe AadokoMat 2 | | 160* 23-25
MokpOOTEVO ITIOKOTO BOUTUPOU. 2 eMi- 2 TOWIO e AaDOKOMa 2+4 'Y 160* 28
medo

MIKp& KEIK Towi pe AadokoMa 2 | & | 160* 21-22
MIkp& KEIK, 2 emimedor Towi + 2xapo pe AadokoMa  2+4 By 160" 30
MowTeamovi omAQ Lie Vepo doppo e couaTa 2 | & | 160* 35
MowTeamovi omAQ e vepo, 2 emimedal 2 GOpueC e ooloTa 2+4 'Y 155-165* 35-45
MnAdmiTo;, 1 Tepdyio Oopua g couaTx 2 | — 170* 7580
MnAomiTo; 2 Tepayio 2 hOPHEC pE oouaTa 2 | & | 160" 7580
*[poBéppavon

WRoIHo 6TO YKPIA

>TTPWETE TPOOOETA PECO TO TOWI YeVIKAG Xphong. ETol
OUMEgyeTal TO UYPO TTOU OTALZEI KOTA TO WNOIPO KOl O XWPOC
LOYEIPEUOTOC TTOPOUEVEI KABXPOTEPOC.

E€apripara ‘Yyog TomoBéTn-  Tpomog ynoi- Badpida ykpiA AiGpkela 0g AeTIT&
ong paTog
Waopi Toat Sxapa 4 [ ¥¥] Int* 2
Bodivo mdtexi, 10 kopuomio, diopeTpog — Tawi + Zxopa 3+4 d Int* 1nmheupd: 15
75mm 2n mheupa: 5

* TpoBeppavon
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EYintended use

Read these instructions carefully. Only then
will you be able to operate your appliance
safely and correctly. Retain the instruction
manual and installation instructions for future
use or for subseqguent owners.

This appliance is only intended to be fully fitted
in a kitchen. Observe the special installation
instructions.

Check the appliance for damage after
unpacking it. Do not connect the appliance if it
has been damaged in transport.

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused by
incorrect connection is not covered under
warranty.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for the
preparation of food and drink. The appliance
must be supervised during operation. Only
use this appliance indoors.

This appliance is intended for use up to a
maximum height of 2000 metres above sea
level.

This appliance is not intended for operation
with an external clock timer or a remote
control.

This appliance may be used by children over
the age of 8 years old and by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 15 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old at
a safe distance from the appliance and power
cable.

Always slide accessories into the cooking
compartment the right way round.
— "Accessories" on page 34

Intended use en

Important safety
information

General information

/\ Warning - Risk of fire!

s Combustible items stored in the cooking
compartment may catch fire. Never store
combustible items in the cooking
compartment. Never open the appliance
door if there is smoke inside. Switch off the
appliance and unplug it from the mains or
switch off the circuit breaker in the fuse box.

m Loose food remnants, fat and meat juices
may catch fire. Before using the appliance,
remove the worst of the food remnants from
the cooking compartment, heating elements
and accessories.

m A draught is created when the appliance
door is opened. Greaseproof paper may
come into contact with the heating element
and catch fire. Do not place greaseproof
paper loosely over accessories during
preheating. Always weight down the
greaseproof paper with a dish or a baking
tin. Only cover the surface required with
greaseproof paper. Greaseproof paper
must not protrude over the accessories.

/\ Warning - Risk of burns!

s [he appliance becomes very hot. Never
touch the interior surfaces of the cooking
compartment or the heating elements.
Always allow the appliance to cool down.
Keep children at a safe distance.

s Accessories and ovenware become very
hot. Always use oven gloves to remove
accessories or ovenware from the cooking
compartment.

= Alcoholic vapours may catch fire in the hot
cooking compartment. Never prepare food
containing large quantities of drinks with a
high alcohol content. Only use small
quantities of drinks with a high alcohol
content. Open the appliance door with care.

m [he telescopic shelves become hot when
the appliance is in use. Take special care
not to get burnt when they are pulled out.

29



en

Causes of damage

/\ Warning - Risk of scalding!

The accessible parts become hot during
operation. Never touch the hot parts. Keep
children at a safe distance.

When you open the appliance door, hot
steam can escape. Steam may not be
visible, depending on its temperature. When
opening, do not stand too close to the
appliance. Open the appliance door
carefully. Keep children away.

Water in a hot cooking compartment may
create hot steam. Never pour water into the
cooking compartment when the cooking
compartment is hot.

/\ Warning - Risk of injury!

Scratched glass in the appliance door may
develop into a crack. Do not use a glass
scraper, sharp or abrasive cleaning aids or
detergents.

The hinges on the appliance door move
when opening and closing the door, and
you may be trapped. Keep your hands away
from the hinges.

/\ Warning - Risk of electric shock!

30

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out by one of our
trained after-sales engineers. If the
appliance is faulty, unplug the mains plug or
switch off the fuse in the fuse box. Contact
the after-sales service.

The cable insulation on electrical
appliances may melt when touching hot
parts of the appliance. Never bring
electrical appliance cables into contact with
hot parts of the appliance.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

When replacing the cooking compartment
bulb, the bulb socket contacts are live.
Before replacing the bulb, unplug the
appliance from the mains or switch off the
circuit breaker in the fuse box.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the after-sales service.

B Causes of damage

General information

Caution!

Accessories, foil, greaseproof paper or ovenware on
the cooking compartment floor: do not place
accessories on the cooking compartment floor. Do
not cover the cooking compartment floor with any
sort of foil or greaseproof paper. Do not place
ovenware on the cooking compartment floor if a
temperature of over 50 °C has been set. This will
cause heat to accumulate. The baking and roasting
times will no longer be correct and the enamel will
be damaged.

Aluminium foil: Aluminium foil in the cooking
compartment must not come into contact with the
door glass. This could cause permanent
discolouration of the door glass.

Water in a hot cooking compartment: do not pour
water into the cooking compartment when it is hot.
This will cause steam. The temperature change can
cause damage to the enamel.

Moisture in the cooking compartment: Over an
extended period of time, moisture in the cooking
compartment may lead to corrosion. Allow the
cooking compartment to dry after use. Do not keep
moist food in the closed cooking compartment for
extended periods of time. Do not store food in the
cooking compartment.

Cooling with the appliance door open: Following
operation at high temperatures, only allow the
cooking compartment to cool down with the door
closed. Do not trap anything in the appliance door.
Even if the door is only left open a crack, the front of
nearby furniture may become damaged over time.
Only leave the cooking compartment to dry with the
door open if a lot of moisture was produced whilst
the oven was operating.

Fruit juice: when baking particularly juicy fruit pies,
do not pack the baking tray too generously. Fruit
juice dripping from the baking tray leaves stains that
cannot be removed. If possible, use the deeper
universal pan.

Extremely dirty seal: If the seal is very dirty, the
appliance door will no longer close properly during
operation. The fronts of adjacent units could be
damaged. Always keep the seal clean. Never
operate the appliance if the seal is damaged or
missing. — "Cleaning” on page 40

Appliance door as a seat, shelf or worktop: Do not
sit on the appliance door, or place or hang anything
on it. Do not place any cookware or accessories on
the appliance door.

Inserting accessories: depending on the appliance
model, accessories can scratch the door panel
when closing the appliance door. Always insert the
accessories into the cooking compartment as far as
they will go.

Carrying the appliance: do not carry or hold the
appliance by the door handle. The door handle
cannot support the weight of the appliance and
could break.



EJEnvironmental protection

Your new appliance is particularly energy-efficient.
Here you can find tips on how to save even more
energy when using the appliance, and how to dispose
of your appliance properly.

Saving energy

m  Only preheat the appliance if this is specified in the
recipe or in the tables in the operating instructions.

m Leave frozen food to defrost before placing it in the
cooking compartment.

7 sk 666

v

m Use baking tins that are dark-coloured, painted black
or have an enamel coating. These absorb the heat
particularly well.

SN

m Remove any unnecessary accessories from the
cooking compartment.

a5
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Environmental protection en

m Open the appliance door as infrequently as possible
when the appliance is in use.

—

iy
v

m It is best to bake several cakes one after the other.
The cooking compartment stays warm. This reduces
the baking time for the second cake. You can place
two cake tins next to each other in the cooking
compartment.

m For longer cooking times, you can switch the
appliance off 10 minutes before the end of the
cooking time and use the residual heat to finish
cooking.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

This appliance is labelled in accordance with
ﬁ European Directive 2012/19/EU concerning
used electrical and electronic appliances
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE). The guideline determines the
framework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.
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en Getting to know your appliance

£ Getting to know your
appliance

In this section, we will explain the indicators and
controls. You will also find out about the various
functions of your appliance.

Note: Depending on the appliance model, individual
details and colours may differ.

Control panel

You can set your appliance's various functions on the
control panel. Below, you will see an overview of the
control panel and the layout of the controls.
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Buttons and display
The buttons are touch keys with sensors
underneath. Simply touch a symbol to select the
function.
The display shows symbols for active functions
and the time-setting options.
Function selector
Use the function selector to set the heating
function or other functions.
You can turn the function selector clockwise or
anti-clockwise from the "Off" position.
Temperature selector
Use the temperature selector to set the
temperature for the heating function or select the
setting for other functions.
You can also turn the temperature selector
clockwise or anti-clockwise. It does not have an
"Off" position.

Buttons

Here you can find a short explanation of the various
buttons.

O Time-setting Setthe timer £, duration |-, end
options time -/ and clock time ®

LS Rapid heat-up Switch rapid heat-up on/off

( Decrease the setting value

) Increase the setting value

fi Information Display the current cooking com-

partment temperature
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Display
The display is structured so that the information can be
read at a glance.

The value that you can currently set is in focus. It is
displayed in white lettering with a dark background.

« Cleaning menu
(0] FasyClean

a Timer

1l Duration

) End time

® Clock time

& Door lock

<0 Childproof lock
=4 Temperature indicator
2 Rapid heating
B5.688 Time

888 Temperature
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Types of heating and functions

Use the function selector to set the types of heating and
other functions.

To make sure you always use the right type of heating
to cook your food, we have explained the differences
and applications below.

(o) "Off" position - In this position, the oven is switched off.

| & | 3D hot air 50-280 °C For cooking food on one or two levels. The fans distribute the heat from the ring-
shaped heating elements in the back panel evenly around the cooking compartment.

This heating function is used to measure the energy consumption in air recirculation

mode.

| & | Airrecirculation 50-280°C For baking cakes and baked items on one level. The fans distribute the heat from the
heating elements evenly around the cooking compartment.

| & | Pizza setting 50-280 °C For cooking fresh pizza and frozen products, e.g. chips or strudel.The heating ele-
ments and fans heat quickly and distribute the heat evenly around the cooking com-
partment.

| 5| Defrosting 30-60 °C For defrosting, e.g. meat, poultry, bread and cakes. The fan causes the warm air to
circulate around the food.

| — | Bottom heating 50-280 °C Use when you want to cook the food for a little longer. The heat is emitted only from
below.

|« | Cleaning function — "Cleaning function" on page 42 EasyClean [0] can be used to clean the cooking compartment when it is slightly
dirty.

| 7| Centre-area grill 50° C- Int For grilling small amounts of steak, sausages, bread and pieces of fish. The centre
part of the grill heating element becomes hot.

| ™| Full-surface grill 50° C- Int For grilling flat items, such as steaks or sausages, for making toast, and for browning
food.
The whole area below the grill element becomes hot.

|’ %| Circulated air grill 50-280°C For baking or roasting meat, poultry and whole fish. The fan circulates the hot air
around the food.

| —| Top/bottom heating gentle ~ 50-280 °C For gently cooking selected types of food (e.g. meat, vegetables) on one level with-
out preheating.

This heating function is unsuitable for food that rises as it bakes (e.g. bread).
This heating function is used to measure both the energy consumption in the conven-
tional mode and the energy efficiency class.

| —| Top/bottom heating 50-280 °C For cakes, bakes and lean joints. Heat is emitted evenly from above and below.

Note: For each heating function, the appliance specifies
a default temperature or level. You can accept this
value or change it in the appropriate area.

Temperature selector

Use the temperature selector to set the temperature.
The temperature that has been set will be shown on the
display.

Note: The temperature can be set in 1 degree
increments up to 100 °C, and in 5 degree increments
thereafter.
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Temperature indicator

The temperature indicator bars show the heating-up
phases or residual heat in the cooking compartment.

Heating-up indica- The heating-up indicator displays the rising tem-

tor perature in the cooking compartment. When all
bars are filled, the optimal time for placing the
food in the oven has been reached.

In the grill and cleaning settings, the bars are all
already filled at the start.

The bars are not filled for the gentle top/bottom
heating heating type.

Residual heat When the appliance is switched off, the tempera-

indicator ture indicator shows the residual heat in the cook-

ing compartment. Once the temperature has
dropped to approximately 60 °C, the indicator
goes out.

Cooking compartment functions

Some functions make your appliance easier to use.
This, for example, enables the cooking compartment to
be well lit and a cooling fan to prevent the appliance
from overheating.

Opening the appliance door

If you open the appliance door during an operation, the
operation is paused. Operation continues to run when
you close the door.

Interior lighting

When you open the appliance door, the interior lighting
switches on.If the door remains open for longer than
15 minutes, the lighting switches off again.

In most operating modes, the interior lighting will switch
on as soon as the appliance is started. Once the
program is complete, the lighting will switch off.

Note: In "Top/bottom heating gentle" mode, the interior
lighting will be switched off automatically after

approx. 1 minute. If you need to look inside the oven,
open the door for as brief a time as possible.

Cooling fan

The cooling fan switches on and off as required. The
warm air escapes above the door.

Caution!
Do not cover the ventilation slots, otherwise the oven
will overheat.

To cool the cooking compartment more quickly after
operation, the cooling fan continues to run for a certain
period afterwards.
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Bl Accessories

Your appliance is accompanied by a range of
accessories. Here, you can find an overview of the
accessories included and information on how to use
them correcily.

Baking and roasting shelf

For cookware, cake tins, joints of
meat, grilled items and frozen food.
Universal pan

For moist cakes, pastries, frozen
meals and large roasts. The universal
pan can be used to catch dripping fat
when you are grilling directly on the
wire rack.

Enamel baking tray

# For tray bakes and small baked prod-
ucts.

Telescopic shelf set

The pull-out rails allow you to pull
accessories out completely.

Locking pins

For locking the hinges.

Shelf positions

The baking tray and the baking and roasting shelf can
be moved into four different heights within the cooking
compartment. Always insert them as far as they will go
so that the accessories do not touch the door panel.
Ensure that you always insert the accessories into the
cooking compartment the right way round.

AWarning — Risk of fire!

Under no circumstances should a roasting tin, baking
tray, frying pan or any other form of cookware be
placed directly on the oven floor. This causes the floor
of the appliance to overheat and can seriously damage
the appliance.



Locking function

The accessories can be pulled out approximately
halfway before they lock in place.The locking function
prevents the accessories from tilting when they are
pulled out.The accessories must be inserted into the
cooking compartment correctly for the tilt protection to
work properly.

When inserting the wire rack, ensure that the lug a is at
the rear and is facing downwards. The open side must
be facing the appliance door and the curvature must be
at the bottom (i.e. ~).

When inserting baking trays, ensure that the lug a is at
the rear and is facing downwards. The sloping edge of
the accessory b must be facing towards the appliance
door.

Example in the picture: Universal pan

Telescopic rail set

AWarning — Risk of burns!

The telescopic shelves become hot when the appliance
is in use. Take special care not to get burnt when they
are pulled out.

The pull-out rails allow you to pull accessories out
completely. When inserting the adapter for the baking
tray and roasting shelf, ensure that it locks into place in
front of the tab on the pull-out rails.

ZW//A

Accessories en

Special accessories
You can buy accessories from the after-sales service.

Accessories Description

Enamelled baking tray For tray bakes and small baked items.
After-sales service number:
11012235

For moist cakes, pastries, frozen
meals and large roasts.

The universal pan can be used to
catch dripping fat when you are grill-
ing directly on the wire rack.

After-sales service number:
11012236
Baking and roasting shelf  For cookware, cake tins, joints of
meat, grilled items and frozen food.
After-sales service number:
00776605
Telescopic rail set for one level.

After-sales service number:
11044363

Universal pan

Telescopic rail set
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[ Before using for the first
time

In this section, you can find out what you must do

before using your oven to prepare food for the first time.

Remove the appliance packaging and dispose of it
appropriately.

Setting the time on the clock
Once the appliance is connected to a power supply,

=Nyl

{200 will flash on the display and the ® symbol will
be continuously lit. Set the time.

1. Use the { or ) button to set the time.

2. Press the (® button.
Note: Once the period allowed for setting the clock
time has elapsed, the clock time will automatically
be saved.

The time has now been set.

Baking out the oven

Precleaning the oven

1. Remove the accessories and the shelf supports from
the cooking compartment. — "Rails" on page 43

2. Completely remove any leftover packaging, e.g.
small pieces of polystyrene, from the cooking
compartment.

3. Some parts are covered with a protective film.
Remove this scratch protection film.

4. Clean the outside of the appliance with a soft, damp
cloth.

5. Clean the cooking compartment with hot soapy
water.

Heating up the oven

To remove the new cooker smell, heat up the oven
when it is empty and closed.

Note: Make sure that there is no leftover packaging,
such as polystyrene pellets, in the cooking
compartment. Before heating up the appliance, wipe
the smooth surfaces in the cooking compartment with a
soft, damp cloth.Keep the kitchen ventilated while the
appliance is heating.

1. Turn the function selector to | —|.

2. Turn the temperature selector to the maximum
temperature.

3. Switch the oven off after 1 hour.

Note: When the appliance is heating up for the first
time, you may hear crackling noises coming from the
oven.

Recleaning the oven

1. Clean the cooking compartment with hot soapy
water.

2. Refit the hook-in racks.

3. If necessary, clean the door panels. — "Appliance
door" on page 43
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Cleaning the accessories

Before using the accessories, clean them thoroughly
using a cloth and warm soapy water.

Fitting the telescopic shelf set

Instructions on fitting the telescopic shelf set are
enclosed with the set.



E¥ Operating the appliance
Switching the oven on and off

Switching on the oven

1. Use the function selector to set the heating function.
Note: Each function has a default temperature or
grill setting.

2. Use the temperature selector to alter the
temperature or grill setting.

The oven will then begin to heat.

Note: The temperature indicator will show the current
status of the heating-up phase.

Changing settings

The heating function and temperature or grill setting can
be changed at any time using the relevant selector.
Switching off the oven

Turn the function selector to the "Off" position.

Switching on the rapid heat-up function
To heat up the cooking compartment as rapidly as
possible, press the 82 button.

Note: Rapid heat-up is available for 3D hot air mode, air
recirculation mode, the pizza setting and top/bottom
heating.

Automatic safety switch-off function

The appliance has an automatic safety cut-out function.
The oven switches off automatically after 13 hours.

Operating the appliance en

[€) Time-setting options

Your appliance has different time-setting options.

Overview of the time-setting options

A Timer

<

The timer functions like an egg
timer. It runs independently of the
appliance when it is heating and
of other time-setting options, and
does not affect the appliance.

When no other function is running
in the foreground, the appliance
will show you the time of day on
the display.

Once the set cooking time has
elapsed, the appliance will auto-
matically stop heating.

Enter a cooking time and the
required end time. The appliance
will start up automatically so that
it finishes cooking at the required
time.

® Clock time

|2 Cooking time

) End time

Operating the electronic clock

Setting the timer

The timer has no effect on how the oven works. The
timer duration can be set to between 30 seconds and
13 hours. The duration can be set in 30-second
increments up to 10 minutes, in 1-minute increments
from 10 minutes to 1 hour, and then in 5-minute
increments.

1. Press the © button.
The & symbol will be lit.

2. Use the ) and { buttons to set the required duration.
An audible signal will sound once the time has
elapsed.

Notes

m To change the remaining time, press the (® button.
Then change the remaining time using the ) and
buttons.

m To stop the timer counting down, set the remaining
time to zero.

Switching off the signal tone

To switch the signal off, press any button or open the
appliance door.

Note: After a short time, the audible signal will stop
automatically.

37



en Time-setting options

Setting the electronic clock

You can alter the clock if you need to (e.g. from
summer to winter time).To do this, the oven must be
switched off.

1. Press the ® button.
The &) symbol will be lit.
2. Press the O button again.
The © symbol will be lit.
3. Use the ) and ( buttons to set the current time.

Setting the automatic timer

The electronic clock can be used to switch the oven on
or off automatically.

Setting the cooking time

You can set the cooking time for your food on the
appliance. This prevents the food from accidentally
being cooked for too long, and means that you do not
have to stop what you are doing to switch off the oven.

1. Set the type of heating and the temperature you
require.
The oven will start.

2. Press the (® button twice.

3. Use the ) and { buttons to set the required cooking
time.
Note: The cooking time can be set to between
30 seconds and 13 hours. The cooking time can be
set in 1-minute increments up to 1 hour, and then in
5-minute increments.
The 2| symbol will be lit.

The cooking time has elapsed

An audible signal will sound. The appliance will stop
heating.

1. To switch the signal off, press any button or open the
appliance door.
Note: After a short time, the audible signal will stop
automatically.

2. Turn the function selector to the "Off" position.
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Setting the end time

Baking or roasting starts for the set duration at a later
time which you chose.

1. Set the type of heating and the temperature you
require.
The oven will start.

2. Press the © button twice.

3. Use the ) and ( buttons to set the required cooking

time.

Note: The cooking time can be set to between

30 seconds and 13 hours. The cooking time can be

set in 1-minute increments up to 1 hour, and then in

5-minute increments.

The |2l symbol will be lit.

Press the ® button again.

5. Use the ) and { buttons to set the end time.
Note: When the button is first pressed, a value will
be suggested on the display. This suggested value
is calculated using the current time on the clock and
the cooking time. This value can be changed using
the ) and { buttons.
The 2| symbol will be lit. The display will show the
end time. The appliance will now switch to standby
mode.

>

The cooking time has elapsed

An audible signal will sound. The appliance will stop
heating.

1. To switch the signal off, press any button or open the
appliance door.
Note: After a short time, the audible signal will stop
automatically.

2. Turn the function selector to the "Off" position.



EChildproof lock

The oven has a childproof lock to prevent children from
switching it on by accident.

Note: If the hob is being used, it will not be affected by
the childproof lock on the oven.

Activating the childproof lock
The appliance must be switched off.
Press and hold the (® button for approx. 4 seconds.

The <o symbol will appear on the display. The
childproof lock has now been activated.

Deactivating the childproof lock

Press and hold the ® button for approx. four seconds.

The < symbol will go out on the display. The
childproof lock has now been deactivated.

Automatic childproof lock

The automatic childproof lock activates the childproof
lock when the function selector is set to the "Off"
position.

You can switch the automatic childproof lock on in the
basic settings. — Page 39

Childproof lock en

Basic settings

There are various settings available to you in order to
help use your appliance effectively and simply. You can
change these settings as required.

List of basic settings

Depending on the features of your appliance, not all
basic settings will be available.

cof  Automatic childprooflock — { = off*
when the function selectoris ¢ -
in the off position
cd | Audible signal durationupon  { = approx. 10 seconds
completion of a cooking time 2= approx. 30 seconds*
or timer duration - )
31 = approx. 2 minutes
cO2  Amount oftime untila setting  { = approx. 3 seconds”
is applied = approx. 6 seconds
= =approx. 10 seconds
co3  Buttontonethatsoundswhen {J = off
a button is touched i = g
coY Brightness of the display illu-  { = dark
mination 2 = medium*
3 = bright
cd5  Displaytime of day £ = hide the time
{ = display the time*
chb Interior lighting on when O =no
appliance in operation ! = yes*
cO7  Cooling fan run-on time { = short*
£ = medium
J_
= =long
Y = extra long
cO8  Resetallvalues to factory set- {7 = no*
tings ! = yes
c39  Activate demo mode o =no*
Demo mode is provided for i =yes

demonstration purposes only;
the oven does not actually
heat in Demo mode. Demo
mode can only be activated
within 5 minutes of connect-
ing the appliance to the mains
power supply.
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Changing the basic settings

The function selector must be set to the "Off" position.

1. Press and hold the il button for approx. 4 seconds.
The first basic setting will appear on the display,
eg.cl i |

2. Use the temperature selector to change the setting
as required.

3. Use the <+ button to navigate to the next basic
setting.

4. Use the — or + button to continue going through all
the basic settings as described above, and use the
temperature selector if you want to change any of
these settings.

5. When you have finished, press and hold the & button
again for approx. 4 seconds to confirm the settings.

This applies all the basic settings.

You can change the basic settings again at any time.
Demo mode can only be activated within 5 minutes of
connecting the appliance to the mains power supply.

Note: Your changes to the basic settings will be
retained even after a power failure.

Setting energy-saving mode

You can save energy by reducing the display
brightness.You can set the display brightness under
basic setting /4.

Note: This setting changes the brightness of the display
while the appliance is in operation. In standby mode,
the appliance automatically reduces the display
brightness. The display is at its dimmest at night,
between the hours of 22:00 and 05:59.
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[} Cleaning

With good care and cleaning, your appliance will retain
its appearance and remain fully functioning for a long
time to come. We will explain here how you should
correctly care for and clean your appliance.

AWarning — Risk of electric shock!
Do not use any high-pressure cleaners or steam
cleaners, which can result in an electric shock.

AWarning — Risk of burns!

The appliance becomes very hot. Never touch the
interior surfaces of the cooking compartment or the
heating elements. Always allow the appliance to cool
down. Keep children at a safe distance.

Suitable cleaning agents

Observe the following information to ensure that the
different surfaces are not damaged by using the wrong
type of cleaning agent.

Do not use any of the following

on the oven:

m Any harsh or abrasive cleaning agents,

m Cleaning agents with a high concentration of
alcohol,

m Hard scouring pads or sponges,
m High-pressure cleaners or steam cleaners.

Wash new sponge cloths thoroughly before use.

Appliance exterior

Stainless steel Hot soapy water:
front Clean with a dish cloth and then dry with a soft
cloth.

Remove flecks of limescale, grease, starch and
albumin (e.g. egg white) immediately. Corrosion
can form under such flecks.

Special stainless steel cleaning products suitable
for hot surfaces are available from our after-sales
service or from specialist retailers. Apply a very
thin layer of the cleaning product with a soft cloth.

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth and then dry with a soft
cloth.

Do not use glass cleaner or a glass scraper.

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth and then dry with a soft
cloth.

Do not use a glass scraper or a stainless steel
scouring pad.

Hot soapy water:

Clean with a dish cloth and then dry with a soft
cloth.

If descaler comes into contact with the door han-
dle, wipe it off immediately. Otherwise, any stains
will not be able to be removed.

Control panel

Door panels

Door handle



Appliance interior

Enamel surfaces  Observe the instructions for the surfaces of the
and self-cleaning  cooking compartment that follow the table.
surfaces

Glass cover for ~ Hot soapy water:
the interior light-  Clean with a dish cloth and then dry with a soft
ing cloth.
If the cooking compartment is heavily soiled, use
oven cleaner.

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth and dry with a soft cloth.

Do not use a glass scraper or a stainless steel
scouring pad.

It is best to use EasyClean to clean the door pan-
els. — "EasyClean" on page 42

Door seal Hot soapy water:
Donotremove.  Clean with a dish cloth.

Do not scour.

made from stainless steel:

Use stainless steel cleaner. Follow the manufac-
turers' instructions. Do not use stainless steel
care products.

made from plastic:

Clean using hot soapy water and a dish cloth. Dry
with a soft cloth. Do not use glass cleaner or a
glass scraper.

Remove the door cover for cleaning.

Rails Hot soapy water:
Soak and clean with a dish cloth or brush.

Hot soapy water:
(Clean with a dish cloth or a brush.

Do not remove the lubricant while the pull-out rails
are pulled out - it is best to clean them when they
are pushed in. Do not clean in the dishwasher.

Door panels

Door cover

Pull-out system

Accessories Hot soapy water:
Soak and clean with a dish clath or brush.
If there are heavy deposits of dirt, use a stainless
steel scouring pad.

Notes

m Slight differences in colour on the front of the
appliance are caused by the use of different
materials, such as glass, plastic and metal.

m Shadows on the door panels, which look like
streaks, are caused by reflections made by the
interior lighting.

m Enamel is baked on at very high temperatures.This
can cause some slight colour variation. This is
normal and does not affect operation.

The edges of thin trays cannot be completely
enamelled. As a result, these edges can be rough.
This does not impair the anti-corrosion protection.

Cleaning en

Surfaces in the cooking compartment

The back wall in the cooking compartment is self-
cleaning.You can tell this from the rough surface.

The base, ceiling and side panel are enamelled and
have smooth surfaces.

Cleaning enamel surfaces

Clean the smooth enamel surfaces with a dish cloth
and hot soapy water or a vinegar solution. Then dry
them with a soft cloth.

Soften baked-on food remnants with a damp cloth and
soapy water. Use stainless steel wire wool or oven
cleaner to remove stubborn dirt.

Caution!

Never use oven cleaner in the cooking compartment
when it is still warm. This may damage the enamel.
Remove all food remnants from the cooking
compartment and the appliance door before you next
heat up the appliance.

Leave the cooking compartment open to dry after
cleaning it.

Note: Food residues can cause white deposits to form.
These are harmless and do not affect how the
appliance works. You can remove these residues using
lemon juice if required.

Cleaning self-cleaning surfaces

The self-cleaning surfaces are coated with a porous,
matte ceramic layer. This coating absorbs and dispels
splashes from baking and roasting while the appliance
is in operation.

If the self-cleaning surfaces no longer clean themselves
sufficiently and dark stains appear, they can be cleaned
using the cleaning function. To do this, refer to the
information in the relevant section. — "Cleaning
function" on page 42

Caution!

Do not use oven cleaner on self-cleaning surfaces. This
will damage the surfaces. If oven cleaner does get onto
these surfaces, dab it off immediately using water and a
sponge cloth. Do not rub the surface and do not use
abrasive cleaning aids.

Keeping the appliance clean

Always keep the appliance clean and remove dirt
immediately so that stubborn deposits of dirt do not
build up.

AWarning — Risk of fire!

Loose food remnants, fat and meat juices may catch

fire. Before using the appliance, remove the worst of the

food remnants from the cooking compartment, heating

elements and accessories.

Tips

m Clean the cooking compartment after each use. This
will ensure that dirt cannot be baked on.

m Always remove flecks of limescale, grease, starch
and albumin (e.g. egg white) immediately.

m Use the universal pan for baking very moist cakes.

m Use suitable ovenware for roasting, e.g. a roasting
dish.
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I} Cleaning function

Your appliance features the EasyClean cleaning aid.
The EasyClean cleaning aid makes it easier to clean the
cooking compartment.

EasyClean

The EasyClean cleaning aid makes it easier to clean the
cooking compartment. Dirt is softened beforehand by
vaporizing soapy water. It can then be removed more
easily.

AWarning — Risk of scalding!

Water in a hot cooking compartment may create hot
steam. Never pour water into the cooking compartment
when the cooking compartment is hot.

Setting the cleaning aid

Note: Only use the EasyClean [8] cleaning aid when the
cooking compartment has cooled down. Allow the
cooking compartment to completely cool down.

1. Remove the accessories from the cooking
compartment.

2. Mix 0.4 litres water (not distilled water) with a drop of
washing-up liquid and pour into the middle of the
cooking compartment floor.

3. Select the cleaning menu « using the function
selector.

4. Use the ( and ) buttons to select EasyClean [4].

The cleaning aid starts after a few seconds. The

duration counts down in the display.

Note: The duration is preset and cannot be changed.

If 1 flashes in the display when the function is switched
on, this indicates that the cooking compartment has not
completely cooled down. Switch off the appliance. Wait
until the appliance has cooled down and switch on the
cleaning aid again.

Once the cleaning aid has run through to the end, an
audible signal sounds.
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Subsequent cleaning

The remaining water in the cooking compartment must
be removed promptly. Do not leave the remaining water
in the cooking compartment for a long time (e.g.
overnight). The appliance must not be operated when
the cooking compartment is still wet or damp.

1. Open the appliance door and remove the remaining
water with an absorbent sponge cloth.

2. Clean the smooth surfaces in the cooking
compartment with a dish cloth or a soft brush.
Stubborn residues can be removed using a stainless
steel scouring pad.

3. Remove limescale with a cloth soaked in vinegar.
Then wipe with clean water and rub dry with a soft
cloth (including under the door seal).

4. To switch off, turn the function selector to the off
position.

5. Leave the appliance door ajar in the stop position
(approx. 30°) for approx. one hour to allow the
enamel surfaces in the cooking compartment to dry
thoroughly. Alternatively, you can also run the rapid
drying function for the cooking compartment.

Removing heavy deposits of dirt

You have several options for removing particularly

stubborn deposits of dirt.

m Leave the soapy water to work for some time before
starting the cleaning aid.

m Rub soapy water onto the dirt on the smooth
surfaces before starting the cleaning aid.

m Repeat the cleaning aid after the cooking
compartment has cooled down.
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Detaching the shelf supports

The shelf supports are each fixed to the side panels of
the cooking compartment at three points.

1. Grip the front of the shelf support and pull it round to
the middle of the cooking compartment.
The front hook of the shelf support will come out of
the hole.

2. Swing the shelf support round further and pull it out
of the rear holes in the side panel.

3. Remove the shelf supports from the cooking
compartment.

Refitting the shelf supports

1. Insert the hooks of the shelf support into the rear
holes in the side panel.

2. Push the front hook of the shelf support into the
hole.

Rails en

El Appliance door

With good care and cleaning, your appliance will retain
its appearance and remain fully functional for a long
time to come. This will tell you how to clean the
appliance door.

Removing and installing the door panels

To facilitate cleaning, you can remove the glass panels
from the oven door.

Removing the door panels

1. Open the oven door fully.

2. Lock both hinges on the left and right using the
locking pin.
Note: The locking pins must be fully inserted into the
holes in the hinges.

3. Lift the bottom of the inner panel slightly until the
fastening pins come out of the holder (1).

4. Carefully lift the top of the inner panel until the
fastening pins come out of the holder (2).
Caution!

When lifting the inner panel, the middle panel may
stick to the inner panel. Make sure that the middle
panel does not fall.
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5. Remove the inner panel.
6. Remove the middle panel.

Note: The middle panel is kept in place with rubber
bushings rather than retaining pins.

Clean the panels with glass cleaner and a soft cloth.

AWarning — Risk of injury!

Scratched glass in the appliance door may develop into
a crack. Do not use a glass scraper, sharp or abrasive
cleaning aids or detergents.

Fitting the door panels

1. Reinsert the middle panel.

Notes

- If the Low-E symbol can be read, the middle
panel is inserted correctly.

— Make sure that the panel is seated correctly. All
rubber mounts must lay flat against the outer
panel.

2. Reinsert the inner panel.

Note: All four fastening pins must engage in the

holders provided for them.

3. Remove the locking pins and close the oven door.
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Removing and fitting the appliance door

If the oven is very heavily soiled, the oven door can be
removed for easier cleaning. Normally, however, this is
not necessary.

Removing the appliance door

1. Open the oven door fully.

2. Lock the two hinges on the left and right using the
locking pin (a).
Note: The locking pins must be fully inserted into the
holes in the hinges.

3. Take hold of the sides of the oven door with both
hands and close the oven door by approx. 30° (b).

4. Lift the oven door slightly and pull it out.
Note: Do not close the oven door fully,otherwise the
hinges could become bent and the enamel could be
damaged.

Fitting the appliance door

1. Take hold of the sides of the oven door with both
hands.

2. Slide the hinges into the slots in the oven (a).
Note: The notch at the bottom of the hinges must
engage into the frame of the oven (b).

3. Lower the door.
4. Remove the locking pins.

AWarning — Risk of injury!

If the oven door falls out accidentally or a hinge snaps
shut, do not reach into the hinge. Call the after-sales
service.

AWarning — Risk of injury!

The door may not close properly if the door hinges have
not engaged correctly. This will allow heat to escape
and the parts of the appliance may become very hot. To
prevent this from happening, remove the door again.
Then refit the door as shown in the drawing, making
sure that the groove on the underside of the hinges
engages in the oven frame.



Bl Trouble shooting

Trouble shooting en

The appliance does not work

The appliance cannot be started

{2:00 is flashing on the display
The interior lighting is not working

All food that is cooked in the oven
burns within an extremely short
period of time.

Door panels are steamed up.

Although the appliance is switched
on, it cannot be operated; the
<0 symbol is shown on the display

Fault messages

The plug is not plugged into the mains
Power cut
The circuit breaker is faulty

The appliance door is not fully closed

The appliance is not switched off

Power failure

Top/bottom heating gentle mode is active

The bulb is faulty
Thermostat faulty.

This is normal and results from differences in temper-
ature.

The childproof lock is activated.

If a fault message beginning with £~ appears on the
display, set the function selector to "Off". If the fault
message does not disappear, please contact our after-

sales service.

Connect the appliance to the power supply
Check whether other kitchen appliances are working

Check in the fuse box to make sure that the fuse for
the appliance is OK

Close the appliance door
Switch the appliance off and back on again
Reset the clock.

In top/bottom heating gentle mode, the interior light-
ing is not switched on.

Replace the bulb.
Call the after-sales service.

Heat the appliance up to 100 °C and then switch it
back off after 5 minutes.

Press and hold the 82 touch button until the

<0 symbol goes out.

Temperature sensor failed.

The temperature in the cooking compartment is too
high.

Door locking mechanism incorrectly activated.

Fan heating element faulty or not connected.

Motor faulty or not connected.

Cooling fan faulty or not connected.

Call the after-sales service.
Call the after-sales service.

Call the after-sales service.
Call the after-sales service.
Call the after-sales service.
Call the after-sales service.
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Replacing the oven light bulb

If the oven light bulb fails, it must be replaced.
Replacement heat-resistant bulbs can be obtained from
the after-sales service or from specialist retailers.
Please specify the E number and FD number of your
appliance. Do not use any other type of bulb.

AWarning — Risk of electric shock!

When replacing the cooking compartment bulb, the
bulb socket contacts are live. Before replacing the bulb,
unplug the appliance from the mains or switch off the
circuit breaker in the fuse box.

1. Allow the cooking compartment to cool down.

2. Open the appliance door.

3. Place a tea towel in the cooking compartment to
prevent damage.

4. Remove the shelf supports.

5. Remove the glass cover.To do this, open the glass
cover from the front with your hand. Should you
experience difficulties removing the glass cover, use
a spoon to help you.

6. Remove the oven light bulb.

7. Replace the oven light bulb with a bulb of the same
type:
Voltage: 230 V;
Power: 40 W;
Fitting: G9;
Temperature resistance: 300 °C
8. Refit the glass cover for the oven light bulb.
9. Refit the shelf supports.
10. Remove the tea towel.
11. Switch the circuit breaker back on.
12. Check that the oven lighting is working again.
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Our after-sales service is there for you if your appliance
needs to be repaired. We will always find an
appropriate solution, also in order to avoid after-sales
personnel having to make unnecessary visits.

E number and FD number

When calling us, please quote the full product number
(E no.) and the production number (FD no.) so that we
can provide you with the correct advice. The rating plate
bearing these numbers can be found when you open
the appliance door.

On some appliances with a steam-assisted cooking
function, you will find the rating plate behind the control
panel.

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

To save time, you can make a note of the numbers for
your appliance and the telephone number of the after-
sales service in the space below in case you need
them.

E no. FD no.

After-sales service ™

Please note that a visit from an after-sales service
engineer is not free of charge in the event that the
appliance has been misused, even during the warranty
period.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.

To book an engineer visit and product advice

GB 0344 892 8989
Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 €
per minute.

Rely on the professionalism of the manufacturer. You
can therefore be sure that the repair is carried out by
trained service technicians who carry original spare
parts for your appliances.

This appliance contains user-replaceable light
sources. The light sources contained in the
appliance are declared suitable for operation at
ambient temperature 2300°C and intended for use
in high temperature applications such as ovens. This
product contains light sources from energy efficiency
class G.



Bl Tested for you in our
cooking studio

Here, you can find a selection of dishes and the ideal
settings for them. We will show you which type of
heating and temperature are best suited to your dish.
You will get information on suitable cooking
accessories and the height at which they should be
placed in the oven. You will also get tips about
cookware and preparation methods.

Table of dishes
Lasagne 3-4 1
Pasta bake 34 1
Joint of veal 2 2
Pork loin 1.5-2 2
Pork loin 2 2
Sausages 15 3
Roast beef 1 2
Roast rabbit 15 2
Turkey breast 2 2
Pork neck joint 2-3 2
Roast chicken 12 2
Pork chops 15 3
Spare ribs 15 3
Bacon 0.7 4
Fillet of pork 1.5 3
Fillet of beef 1 4
Large rainbow trout 0.7-1.2 2
Monkfish 0.7-1.5 2
Turbot 15 2
Pizza 1-15 2
Bread 1 2
Focaccia 1 2
Bundt cake 1 2
Fruit flan 1 2
Cheesecake 1 2
Short-crust pastry 1 2

Tested for you in our cooking studio en

Note: A Iot of steam can build up in the cooking
compartment when cooking food.

Your appliance is very energy-efficient and radiates very
little heat to its surroundings during operation. Due to
the high difference in temperature between the
appliance interior and the external parts of the
appliance, condensation may build up on the door,
control panel or adjacent kitchen cabinet panels. This is
a normal physical phenomenon. Condensation can be
reduced by preheating the oven or opening the door
carefully.

| — | 220-230" 45-50

| — | 220-230* 45-50

| 5 | 180-190* 90-100

| 5| 190-200* 90-100

| 2| 200** 125

| % | 280" First side: 10
Second side: 7

| 5 | 200" 45-55

| & | 180-190* 70-80

| 5 | 180-190* 110-120

| 5 | 180-190* 170-180

| 5| 190-200* 65-70

| % | 280" First side: 15
Second side: 5

| % | 280" First side: 15
Second side: 10

hd Int* First side: 10
Second side: 8

| % | 280" First side: 12
Second side: 5

| %% Int* First side: 7
Second side: 4

| 5| 160-170* 3540

| 5 | 160" 60-65

| 5 | 160* 45-50

EY 280" 10-12

| & | 180-190* 25-30

| & | 180-190* 20-25

| & | 160* 55-60

| & | 160" 35-40

| & | 160-170* 45-55

| & | 160-170* 3540
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Short-crust pastry 1 2
Parfait cake 1.2 2
Cream puffs 0.71.2 2
Sponge cake 1 2
Rice pudding 1 2
Brioche 1-1.2 2

User tips

In this section, you will find a selection of tips on how to
use your cookware and prepare your food.

Notes

Use the accessories provided. Additional
accessories may be obtained as optional
accessories from specialist retailers or from our
after-sales service.

Before using the oven, remove any unnecessary
accessories and cookware from the cooking
compartment.

1= 170** 65

BN 160" 55-60
By 180" 50-60
1| 150-160" 55-60
BN 160" 55-60
By 160" 30-35

Always use an oven cloth or oven gloves when
taking hot accessories or cookware out of the
cooking compartment.

Top/bottom heating gentle is an intelligent heating
function that allows you to gently cook meat, fish and
baked items that do not need to rise. The appliance
optimally controls the supply of energy to the
cooking compartment. The food is cooked in phases
using residual heat. This means that it remains more
succulent and browns less. If you open the door
before the food has finished cooking or if you
preheat the oven, you will not be able to achieve this
result. Place the food into the empty cooking
compartment before the oven has heated up. Always

Baking tips

keep the appliance door closed when cooking.

You want to find out whether the cake  Push a cocktail stick into the highest point on the cake. If the cocktail stick comes out clean with no dough res-

is completely cooked in the middle.
The cake collapses.

The cake has risen in the middle but
is lower around the edge.

The fruit juice overflows.

Small baked items stick to one
another during baking.

The cake is too dry.

The cake is generally too light in col-
our.

The cake is too light on top, and too
dark underneath.

The cake is too dark on top, and too
light underneath.

Cakes baked in a tray or tin are too
brown at the back.

The whole cake is too dark.
The cake is unevenly browned.

You were baking on several levels.
The items on the top baking tray are
darker than those on the lower baking
tray.
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idue, the cake is ready.

Next time, use less liquid. Alternatively, set the temperature to be 10 °C lower and extend the baking time.
Adhere to the specified ingredients and preparation instructions in the recipe.

Only grease the base of the springform cake tin. After baking, loosen the cake carefully with a knife.

Next time, use the universal pan.

There should be a gap of approx. 2 cm around each item. This gives enough space for the baked items to
expand well and brown on all sides.

Set the temperature 10 °C higher and shorten the baking time.

If the shelf position and the cookware are correct, then you should increase the temperature if necessary or
extend the baking time.

Bake the cake one level higher in the oven the next time.

Bake the cake one level lower in the oven the next time. Select a lower temperature and extend the baking
time.

Place the baking tray in the middle of the accessories, not directly against the back wall.

Select a lower temperature next time and extend the baking time if necessary.
Select a slightly lower temperature.
Protruding greaseproof paper can affect the air circulation. Always cut greaseproof paper to size.

Ensure that the baking tin does not stand directly in front of the openings in the cooking compartment back
wall.

When baking small items, you should use similar sizes and thicknesses wherever possible.

Always select hot air when baking on several levels. Baked items that are placed into the oven on trays or in
baking tins/dishes at the same time will not necessarily be ready at the same time.



The cake looks good, but is not
cooked properly in the middle.

The cake cannot be turned out of the
dish when it is turned upside down.

Tested for you in our cooking studio en

Use a lower temperature and bake slightly longer; if necessary, add slightly less liquid. For cakes with a moist
topping, bake the base first. Sprinkle it with almonds or breadcrumbs and then place the topping on top.

Allow the cake to cool down for 5 to 10 minutes after baking. If it still sticks, carefully loosen the cake around
the edges again using a knife. Turn the cake tin upside down again and cover it several times with a cold, wet
cloth. Next time, grease the baking tin/dish and sprinkle with breadcrumbs.

Tips for Roasting and Braising

The roast is too dark and the crack-
ling is burned in places, and/or the
roast is too dry.

The crackling is too thin.

The roast looks good but the juices
are burnt.

The roast looks good but the juices
are too clear and watery.

The meat gets burned during brais-
ing.

Acrylamide in foodstuffs

Check the shelf position and temperature. Select a lower temperature the next time and reduce the roasting
time if necessary.

Increase the temperature or switch on the grill briefly at the end of the roasting time.
Next time, use a smaller roasting dish and add more liquid if necessary.

Next time, use a larger roasting dish and add less liquid if necessary.

The roasting dish and lid must fit together well and close properly.
Reduce the temperature and add more liquid when braising if necessary.

Acrylamide is mainly produced in grain and potato
products prepared at high temperatures, such as potato
crisps, chips, sliced bread, bread rolls, bread or fine
baked goods (biscuits, gingerbread, spiced biscuit).

General

Baking

Biscuits

Oven chips

m  Keep cooking times as short as possible.
m Cook food until it is golden brown, but not too dark.
m Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

With top/bottom heating at max. 200 °C.
With hat air at max. 180 °C.

With top/bottom heating at max. 190 °C.
With hot air at max. 170 °C.
Egg or egg yolk reduces the production of acrylamide.

Spread out a single layer evenly on the baking tray. Cook at least 400 g at once on a baking tray so that
the chips do not dry out.
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Test dishes

These tables have been produced for test institutes to
facilitate appliance testing.

As per EN 60350-1.

Baking
Accessories Shelf position Heating Temperature in °C Cooking time in
function minutes
Shortbread strips Baking tray with grease- 2 | | 160~ 23-25
proof paper
Shortbread strips, 2 levels 2 baking trays with grease- ~ 2+4 | | 160" 28
proof paper
Small cakes Baking tray with grease- 2 EN 160~ 21-22
proof paper
Small cakes, 2 levels Baking tray + wire rack with ~ 2+4 | & | 160* 30
greaseproof paper
Hot water sponge cake Springform cake tin 2 EN 160" 35
Hot water sponge cake, 2 levels 2 springform cake tins 2+4 | & | 155-165* 3545
Double-crusted apple pie, x 1 Springform cake tin 2 | — 170* 75-80
Double-crusted apple pie, x 2 2 springform cake tins 2 EN 160" 75-80
Grilling

Also slide in the universal pan. The liquid will be caught
and the cooking compartment stays cleaner.

Accessories Shelf position Heating Grill setting Cooking time in
function minutes
Bread for toasting Wire rack 4 hd Int* 2
Beef burger, x 10, 75 mm diameter ~ Baking tray + wire rack 3+4 | %] Int* First side: 15

Second side: 5
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Utilisation conforme

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de montage
pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniguement. Respecter la notice spéciale de
montage.

Contréler I'état de 'appareil aprés l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil
sans fiche. La garantie ne couvre pas les
dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est concu uniquement pour un
usage menager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniquement
pour préparer des aliments et des boissons.
Surveiller I'appareil lorsgu'il fonctionne. Utiliser
I'appareil uniguement dans des pieces
fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 2 000 m.

Cet appareil n'est pas congu pour un
fonctionnement avec une minuterie externe ou
une commande a distance.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées
de capacités physiqgues, sensorielles ou
mentales réduites ou disposant de
connaissances ou d’expérience insuffisantes,
sous la surveillance d'un tiers responsable de
leur sécurité ou bien lorsqgu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil en
toute sécurité et gu'ils ont intégré les risques
qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien effectué
par |'utilisateur ne doivent pas étre accomplis
par des enfants, sauf s'ils sont 4gés de 15 ans
et plus et qu'un adulte les surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Assurez-vous de toujours insérer les
accessoires dans le bon sens dans le
compartiment de cuisson. — "Accessoires"
a la page 58
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ENPrécautions de sécurité
importantes

Généralités

/\ Mise en garde — Risque d'incendie !

m Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut s'enflammer.
Ne jamais entreposer d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson. Ne
jamais ouvrir la porte de I'appareil lorsgu'il
s'en dégage de la fumée. Eteindre 'appareil
et débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

m Les résidus alimentaires épars, la graisse et
le jus de r6ti peuvent s'enflammer. Avant
utilisation, retirez les grosses salissures
présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et
sur les accessoires.

s |l se produit un courant d'air lors de
l'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer. Ne
jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier sulfurisé
pour le lester. Recouvrir uniqguement la
surface nécessaire de papier sulfurisé. Le
papier sulfurisé ne doit pas dépasser des
accessoires.
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/\ Mise en garde - Risque de brlure ! /A Mise en garde - Risque de choc

s L'appareil devient tres chaud. Ne jamais

toucher les surfaces intérieures chaudes du
compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes. Toujours laisser 'apparell
refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation.
Il convient de veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins
de 8 ans a moins gu’ils ne soient sous une
surveillance continue.

Les récipients ou les accessoires
deviennent tres chaud. Toujours utiliser des
maniques pour retirer le récipient ou les
accessoires du compartiment de cuisson.
Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniqguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

Les rails télescopiques deviennent chauds
lors du fonctionnement de 'appareil.
Attention aux bridlures aprés les avoir
retirés.

/\ Mise en garde — Risque de briilures !

s Les éléments accessibles deviennent

chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper
lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil.
La vapeur n'est pas visible selon sa
température. Ne pas se placer trop prés de
I'appareil lors de l'ouverture. Ouvrir
prudemment la porte de 'appareil. Eloigner
les enfants.

La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

/A Mise en garde — Risque de blessure !

s Un verre de porte d'appareil rayé peut se

fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni

de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

Les charnieres de la porte de l'appareil
bougent a l'ouverture et a la fermeture de la
porte et peuvent pincer. Ne jamais mettre
les doigts dans la zone des charniéres.

électrique !

Les réparations inexpertes sont
dangereuses. Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations. Si I'appareil est
défectueux, retirer la fiche secteur ou
enlever le fusible dans le boitier a fusibles.
Appeler le service apres-vente.

L'isolation des cables des appareils
électroménagers peut fondre au contact
des piéces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de 'appareil.

De I'hnumidité qui péneétre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur a
vapeur.

Lors du remplacement de I'ampoule du
compartiment de cuisson, les contacts du
culot de lI'ampoule sont sous tension.
Retirer la fiche secteur ou couper le fusible
dans le boitier a fusibles avant de procéder
au remplacement.

Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service aprés-
vente.
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Causes de dommages

B Causes de dommages

Généralités

Attention !
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Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur
le fond du compartiment de cuisson : Ne posez pas
d'accessoires sur le fond du compartiment de
cuisson. Ne recouvrez pas le fond du compartiment
de cuisson d'une feuille, quel que soit le type, ni de
papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur le
fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé
une température supérieure a 50 °C. Cela crée une
accumulation de chaleur. Les temps de cuisson ne
correspondent plus et I'émail sera endommagé.
Feuille d'aluminium : Une feuille d'aluminium placée
dans le compartiment de cuisson ne doit pas entrer
en contact avec la vitre de la porte. Cela peut
conduire a des décolorations définitives sur la vitre
de la porte

Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne
versez jamais d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud. Cela produit de la vapeur d'eau. Le
changement de température peut occasionner des
dommages sur I'émail.

Humidité dans le compartiment de cuisson : si de
I'humidité subsiste longtemps dans le compartiment
de cuisson, cela peut entrainer une corrosion.
Laissez sécher le compartiment de cuisson aprés
utilisation. Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une
longue durée. Ne stockez pas d'aliments dans le
compartiment de cuisson.

Refroidissement avec la porte de l'appareil ouverte :
lorsque vous avez utilisé l'appareil a haute
température, laissez refroidir le compartiment de
cuisson uniqguement la porte fermée. Ne coincez rien
dans la porte de l'appareil. Méme si la porte n'est
gu'en partie ouverte, les facades des meubles
voisins peuvent s'endommager avec le temps.
Laissez refroidir le compartiment de cuisson porte
ouverte uniquement lorsque la cuisson a créé
beaucoup d'humidité.

Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plague a
patisserie en cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le
jus de fruits qui goutte de la plaque laisse des
taches définitives. Utilisez de préférence la lechefrite
a bords hauts.

Joint de porte fortement encrasseé : si le joint est
fortement encrassé, la porte de I'appareil ne ferme
plus correctement lors du fonctionnement. La facade
des meubles voisins peut étre endommagée. Veillez
a ce que le joint soit toujours propre. N'utilisez
jamais l'appareil avec un joint endommagé ou sans
joint. — "Nettoyage" a la page 64

Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise
ou support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et
de s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas
déposer de récipients ou des accessoires sur la
porte de l'appareil.

Introduire I'accessoire : Selon le modéle d'appareil,
les accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la
porte. Introduire les accessoires toujours jusqu'en
butée dans le compartiment de cuisson.
Transporter I'appareil : Ne transportez ou ne portez
pas l'appareil par la poignée de la porte. La poignée
ne supportera pas le poids de l'appareil et risque de
se casser.



Protection de
I'environnement

Votre nouvel appareil est d'une trés grande efficacité
énergétique. Vous trouverez ici des conseils comment
Vous pouvez économiser encore plus d'énergie lors de
['utilisation de l'appareil et comment correctement
éliminer I'appareil.

Economie d'énergie

m Préchauffez I'appareil uniqguement si cela est indiqué
dans la recette ou dans les tableaux de la notice
d'utilisation.

m Laissez décongeler les plats cuisinés congelés
avant de les placer dans le compartiment de

&- s Y
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v

m Utilisez des moules de couleur foncée, lagués noirs
ou émaillés. Ces types de moules absorbent bien la
chaleur.

SN

m Retirez du compartiment de cuisson tous les
accessoires qui ne sont pas nécessaires.
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Protection de I'environnement fr

m Ouvrez le moins possible la porte de I'appareil
pendant le fonctionnement.

m Si vous souhaitez faire cuire plusieurs gateaux,
faites-les cuire les uns aprés les autres. Le
compartiment de cuisson est encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxiéme gateau.
Vous pouvez aussi placer 2 moules a cake cote a
cOte dans le compartiment de cuisson.

m Siles temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre l'appareil 10 minutes avant la fin du
temps de cuisson, puis terminer la cuisson gréace a
la chaleur résiduelle.

Elimination écologique
o Y EIimi.nez I'emballage en respectant
ﬁ' I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive
E européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et
une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.
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& Présentation de I'appareil

Dans ce chapitre, nous vous expliguons les affichages

et les éléments de commande. De plus, vous allez

découvrir les différentes fonctions de votre appareil.

Remarque : Des variations de détails ou de couleurs

sont possibles selon le modele d'appareil.

Bandeau de commande

Le bandeau de commande vous permet de régler les
différentes fonctions de votre appareil. Ci-aprés l'apercu
du bandeau de commande ainsi que la disposition des
éléments de commande.

« :z10] Al [Clakac

"NA -84 8°C A N4 87 °C
S ININ'INN - VNN

Touches et affichage
Les touches sont des zones tactiles sous
lesquelles se trouvent des capteurs. Effleurez
uniquement le symbole pour sélectionner la
fonction.
L'affichage indique le symbole des fonctions
actives et les fonctions de temps.

Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de fonctions vous permet de régler le

mode de cuisson ou d'autres fonctions.

Vous pouvez tourner le sélecteur de fonction vers
la gauche ou la droite a partir de la position zéro.

Sélecteur de température

Réglez la température pour le mode de cuisson
avec le sélecteur de température ou sélectionnez

le réglage pour d'autres fonctions.

Vous pouvez tourner le sélecteur de température
a gauche ou a droite. Il n'a pas de position zéro.

Touches

Vous trouverez ci-aprés l'explication succincte de la

signification des différentes touches.

® Fonctions de Régler le timer &, la durée |9,
temps I'heure de fin =, et I'heure ©
Az Chauffage rapide  Activer et désactiver le chauffage
rapide
( Réduire la valeur de réglage
) Augmenter la valeur de réglage
i Info Afficher la température du com-

partiment de cuisson actuelle
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Ecran

L'écran est structuré de telle maniere que vous puissiez
lire les indications d'un coup d'oeil.

La valeur que vous pouvez actuellement régler, est
focalisée. Elle apparait en caracteres blancs sur un
fond foncé.

« Menu de nettoyage

(0] EasyClean

A Minuterie courte

12 Durée

= Heure de fin

©) Heure

& Verrouillage de la porte
20 Sécurité enfants

=4 Contréle de température
A Chauffage rapide
8888 Affichage de I'heure
888 Affichage de la température



Présentation de l'appareil fr

Modes de cuisson et fonctions

Le sélecteur de fonctions vous permet de régler les
modes de cuisson et d'autres fonctions.

Afin que vous trouviez toujours le mode de cuisson
approprié pour votre plat, nous vous expliquons ci-
aprés les différences et les utilisations.

(o) Position zéro - Le four est éteint.

| & | Chaleur tournante 3D 50-280 °C Pour la préparation de plats sur un a deux niveaux. La chaleur du collier chauffant
situé dans la paroi arriére est répartie uniformément dans le compartiment de cuis-
son par les ventilateurs.
Ce mode de cuisson est utilisé pour déterminer la consommation d'énergie en mode
recirculation de I'air.

| & | Airpulsé 50-280°C Pour des gateaux et patisseries cuits sur un niveau. La chaleur de la résistance de
chauffe est répartie uniformément dans le compartiment de cuisson par les ventila-
teurs.

|&| Position Pizza 50-280°C Pour la préparation de pizza fraiche et de produits surgelés, par ex. frites ou strudel.

Larésistance de chauffe et les ventilateurs chauffent rapidement et répartissent la
chaleur uniformément dans le compartiment de cuisson.

| 5| Décongeler 3060 °C Pour décongeler la viande, la volaille, le pain ou les gateaux. le ventilateur répartir I'air
tiéde tout autour du mets.

| — | Chaleur de sole 50-280°C Pour poursuivre la cuisson de mets. La chaleur est uniquement diffusée par la sole.

|« | Fonction nettoyage — "Fonction nettoyage" EasyClean [0 élimine les salissures légéres présentes dans le compartiment de

ala page 66 cuisson.

| ™| Gril petite surface 50° C-Int Faire griller des steaks, des saucisses, des toasts et des morceaux de poisson en
petites quantités. La partie centrale de la résistance du gril chauffe.

| ™| Gril grande surface 50° C- Int Pour griller des pieces peu épaisses, telles que des steaks, des saucisses ou des

toasts et pour gratiner.
Toute la surface située sous la résistance chauffante du gril est chauffée.

| ' X| Gril air pulsé 50-280°C Rotissage de viande, de volaille et de poisson entier. Le ventilateur répartit I'air chaud
autour du mets.

| ——| Convection naturelle douce  50-280°C Pour la cuisson délicate de mets sélectionneés (par ex. viande, légumes) sur un niveau
sans préchauffage.
Ce mode de cuisson n'est pas adapté aux mets qui augmentent de volume pendant la
cuisson (par ex. pain).
Ce mode de cuisson est utilisé pour déterminer la consommation d'énergie en mode
mode conventionnel et la classe d'efficacité énergétique.

| —| Convection naturelle 50-280°C Pour des gateaux, soufflés et pieces de roti maigre. La chaleur est diffusée uniforme-
ment par la volte et la sole.

Contréle de température

Les barres du contrble de la température indiquent les
phases de chauffe ou la chaleur résiduelle dans le
compartiment de cuisson.

Remarque : Pour chague mode de cuisson, I'appareil
indigue une température ou position de référence. Vous
pouvez les valider ou les modifier dans la plage

respective.

Témoin de Le témoin de chauffe indique la montée en tempé-
Sélecteur de température chauffe rature dans le compartiment de cuisson. Le

moment optimal pour enfourner le plat est atteint

Le sélecteur de température vous permet de régler la lorsque toutes les barres sont remplies.
température. La température reglée est indiquée a Les barres sont remplies lors des positions gril et
I'écran. de nettoyage.
Remarque : La température est réglable par pas de Les barres ne solnt pas remplies lors du mode de
1 degré jusqu'a 100 °C, puis par pas de 5 degrés. cuisson Convection naturelle douce.

Affichage dela  Quand I'appareil est éteint, le contrdle de la tem-

chaleur résiduelle pérature indique la chaleur résiduelle dans le
compartiment de cuisson. L'affichage s'éteint
lorsque la température est descendue a env.
60°C.
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Fonctions du compartiment de cuisson

Certaines fonctions facilitent I'utilisation de votre
appareil. Ainsi par ex., une large surface du
compartiment de cuisson est éclairée et un ventilateur
protege l'appareil d'une surchauffe.

Ouvrir la porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de l'appareil pendant un
fonctionnement en cours, le fonctionnement sera arrété.
[l continue lors de fermeture de la porte.

Eclairage du compartiment de cuisson

Lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil, I'éclairage
du compartiment de cuisson s'allume. Si la porte reste
ouverte plus de 15 minutes, I'éclairage s'éteint.

Lors de la plupart des modes de fonctionnement,

I'éclairage du compartiment de cuisson s'allume avec le

démarrage du fonctionnement. Il s'éteint lorsque le
fonctionnement est terminé.

Remarque : Avec le mode de cuisson convection
naturelle douce I'éclairage du compartiment de cuisson
s'éteint automatiquement aprés env. 1 minute. Ouvrez
la porte du four le plus rapidement possible lorsque
vous voulez regarder a l'intérieur.

Ventilateur de refroidissement
Le ventilateur de refroidissement se met en marche et

s'arréte selon les besoins. L'air chaud s'échappe au-
dessus de la porte.

Attention !
Ne couvrez pas les fentes d'aération. Sinon, le four
surchauffe.

Afin que le compartiment de cuisson refroidisse plus
vite apres le fonctionnement, le ventilateur continue de
fonctionner un certain temps.
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Bl Accessoires

Votre appareil est livré avec divers accessoires. Vous
trouverez ici un apergu des accessoires fournis et de
leur utilisation.

Plaque a patisserie et rotissage
Pour des récipients, des moules a
gateau, des rotis, des grillades, des
plats surgelés.

Plaque universelle

w Pour des géteaux fondants, des pétis-

series, des plats surgelés et de gros
rotis. La plaque universelle peut servir
arécupérer la graisse si vous faites
griller directement sur la grille.

Plaque a patisserie émaillée
‘{\7 Pour des gateaux sur plaque et des
petites patisseries.

Jeu de rails télescopiques

Les rails télescopiques vous per-
mettent de retirer 'accessoire com-
plétement.

Tiges de sécurité

Pour verrouiller les charnieres.

Niveaux d'enfournement

La plague a péatisserie et la grille a patisserie et
rotissage peuvent étre insérées a 4 hauteurs différentes
dans le compartiment de cuisson. Introduisez-les
toujours jusqgu'en butée, afin que les accessoires ne
touchent pas la vitre de la porte. Assurez-vous de
toujours insérer les accessoires dans le bon sens dans
le compartiment de cuisson.

AMise en garde — Risque d’incendie !

Ne mettez en aucun cas une grille, une plaque a
patisserie, une poéle ou tout autre récipient directement
sur la sole du four. Cela conduit a une surchauffe du
fond de l'appareil et peut considérablement
endommager l'appareil.



Fonction d'arrét

L'accessoire doit étre retiré jusqu'a environ la moitié
pour gu'il s'encliquette. La fonction d'arrét empéche le
basculement de l'accessoire lors de son extraction.
L'accessoire doit étre correctement introduit dans le
compartiment de cuisson, afin que la sécurité anti-
basculement fonctionne.

En introduisant la grille, veillez a ce que le taquet d'arrét
a soit orienté vers le bas. Le cbté ouvert doit étre
orienté vers la porte de l'appareil et la courbure vers le
bas ~—.

En introduisant des plagues, veillez a ce que le taquet
d'arrét @ soit a l'arriere et orienté vers le bas. La partie
inclinée de l'accessoire b doit étre orientée vers I'avant
en direction de la porte de l'appareil.

Exemple illustré : léchefrite

Jeu de rails télescopiques

AMise en garde — Risque de brilure !

Les rails télescopiques deviennent chauds lors du
fonctionnement de l'appareil. Attention aux brilures
apres les avoir retirés.

Les rails télescopiques vous permettent de retirer
l'accessoire complétement. Lors de la mise en place du
support de la plague a patisserie et de la grille, veillez a
ce gu'ils s'encliquettent dans les rails télescopiques
devant l'indentation.

24%//%//%

Accessoires fr

Accessoires en option

Vous pouvez racheter des accessoires auprés de notre
service aprés-vente.

Accessoires Description

Plaque a patisserie émail-  Pour des gateaux sur plaque et les
lée petites patisseries.
Référence service clients :
11012235

Pour les gateaux fondants, les patis-
series, les plats surgelés et les gros
rotis.

La plague universelle peut servir a
récupérer la graisse si vous faites gril-
ler directement sur la grille.
Référence service clients :
11012236

Plaque a patisserie et rétis- Pour les récipients, les moules &
sage gateau, les rotis, les grillades, les
plats surgelés.
Référence service clients ;
00776605

Jeu de rails télescopiques Jeu de rails télescopiques pour un
niveau.

Référence service clients :
11044363

Plaque universelle
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@ Avant la premiére
utilisation

Vous trouverez ici des instructions a suivre avant
d'utiliser votre four pour la premiére fois et de préparer
vos aliments.

Retirez I'emballage de l'appareil et éliminez-le
conformément aux réglementations en la matiére.

Régler I'heure

Aprés le raccordement {20 clignote et le

symbole (O s'allume dans l'affichage. Réglez I'heure.

1. Réglez I'neure & l'aide de la touche { ou ).

2. Appuyez sur la touche ©.
Remarque : Apres expiration du délai de réglage,
I'neure est automatiquement mémorisée.

L'heure est réglée.

Chauffe a vide du four

Premier nettoyage du four

1. Retirez les accessoires et les grilles supports du
compartiment de cuisson. — "Supports”
ala page 67

2. Enlevez tous les éléments de I'emballage, par ex.

pieces de polystyréne, du compartiment de cuisson.

3. Certaines parties sont recouvertes d'un film
protecteur. Retirez le film protecteur.

4. Nettoyez l'extérieur de I'appareil avec un chiffon
doux humide.

5. Nettoyez le compartiment de cuisson a I'eau chaude
additionnée de produit a vaisselle.

Chauffer le four

Pour éliminer I'odeur du neuf, laissez chauffer le four a
vide, la porte fermée.

Remarque : Assurez-vous que le compartiment de
cuisson ne contient pas de restes d'emballage, tels que
des billes de polystyréne. Avant la chauffe, essuyez les
surfaces lisses dans le compartiment de cuisson avec
un chiffon doux et humide. Aérez la cuisine tant que
l'appareil chauffe.

1. Tournez le sélecteur de fonctions sur | —|.
2. Réglez le thermostat sur la température maximale.
3. Eteignez le four au bout d'1 heure.

Remarque : Pendant la premiére chauffe, il est possible
que des bruits de froissement proviennent du four.

Nettoyage ultérieur du four

1. Nettoyez le compartiment de cuisson a I'eau chaude
additionnée de produit a vaisselle.
2. Remettez les grilles en place.
3. Si nécessaire, nettoyez les vitres de la porte.
— "Porte de l'appareil” a la page 68
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Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires, nettoyez-les
soigneusement avec de I'eau additionnée de produit a
vaisselle et une lavette.

Monter le jeu de rails télescopiques

Veuillez consulter le kit fourni pour trouver des
indications relatives au montage des rails
télescopiques.



EY Utilisation de I'appareil
Allumer et éteindre le four

Allumer le four

1. Réglez le mode de cuisson a l'aide du sélecteur de
fonction.
Remarque : Une température standard ou la
position gril est pré-réglée pour chague fonction.

2. Modifiez la température ou la position gril a 'aide du
sélecteur de température.

Le four commence a chauffer.

Remarque : L'affichage du contrble de la température
indique le statut actuel de la chauffe.

Modifier les réglages

Vous pouvez modifier a tout moment le mode de
cuisson et la température ou la position gril au moyen
du sélecteur correspondant.

Eteindre le four

Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Activer le chauffage rapide

Pour chauffer le compartiment de cuisson le plus
rapidement possible, appuyez sur la touche 2.

Remarque : Le chauffage rapide est disponible avec la
chaleur tournante 3D, I'air pulsé, la position Pizza et la
convection naturelle.

Coupure de sécurité automatique

L'appareil dispose d'une coupure de sécurité
automatique. Le four s'éteint automatiquement aprés
13 heures.

Utilisation de I'appareil fr

Fonctions temps

Votre appareil dispose de différentes fonctions de
temps.

Vue d'ensemble des fonctions de temps

LLa minuterie courte fonctionne
comme un minuteur de cuisine.
Elle marche indépendamment du
mode de fonctionnement et
d'autres fonctions de temps et
n'influence pas l'appareil.

Tant qu'aucune autre fonction
n'est en cours en arriere-plan,
I'appareil affiche I'heure.

Apres écoulement d'une durée
réglée, I'appareil s'arréte automa-
tiquement de fonctionner.

Entrez la durée et une heure de
fin souhaitée. L'appareil démarre
automatiquement, de sorte que le
fonctionnement soit terminé a
['heure souhaitée.

JA) Minuterie courte

® Heure

|2 Durée

) Heure de fin

Utiliser I'horloge électronique

Réglage de la minuterie

La minuterie courte durée n'a pas d'influence sur les
fonctions du four. La durée de la minuterie courte durée
peut étre réglée de 30 secondes a 13 heures. La durée
peut se régler jusqu'a 10 minutes par pas de

30 secondes, de 10 minutes a une heure par pas d'une
minute, puis par pas de 5 minutes.

1. Appuyez sur la touche ©.
Le symbole & s'allume.

2. Réglez la durée souhaitée a I'aide des touches ) et (.
Un signal sonore retentit apres écoulement du
temps.

Remarques

m Appuyez sur la touche ® pour modifier le temps de
marche résiduel. Ensuite, modifiez le temps de
marche résiduel a I'aide des touches ) et {.

m Pour interrompre la minuterie courte durée, réglez le
temps de marche résiduel sur zéro.

Désactiver le signal sonore

Appuyez sur n'importe quelle touche ou ouvrez la porte
de l'appareil pour éteindre le signal.

Remarque : Le signal s'éteint automatiguement peu de
temps apres.

61



fr Fonctions temps

Réglage de I'horloge électronique

Si nécessaire, I'heure peut étre modifiée (par ex. heure
d'été passée a I'neure d'hiver). Pour ce faire, le four doit
étre éteint.

1. Appuyez sur la touche .
Le symbole & s'allume.
2. Appuyez & nouveau sur la touche .
Le symbole O s'allume.
3. Réglez I'heure actuelle & I'aide des touches ) et (.

Réglage de la minuterie automatique

Au moyen de I'norloge électronique, vous pouvez
programmer l'arrét ou la mise en marche et I'arrét
automatiques du four.

Réglage de la durée

Vous pouvez régler sur I'appareil la durée de cuisson
de votre plat. Ainsi, la durée de cuisson ne sera pas
dépassée involontairement et vous ne devez pas
interrompre vos autres occupations pour mettre fin au
fonctionnement.

1. Réglez le mode de cuisson et la température
souhaités.
Le four démarre.

2. Appuyez deux fois sur la touche (.

3. Réglez la durée de fonctionnement a I'aide des
touches ) et (.
Remarque : La durée du temps de service peut étre
réglée de 30 secondes a 13 heures. Jusqu'a une
heure, la durée peut étre réglée par tranche de
1 minute, puis par tranche de 5 minutes.
Le symbole |2 s'allume.

La durée est écoulée

Un signal sonore retentit. L'appareil cesse de chauffer.

1. Appuyez sur n'importe quelle touche ou ouvrez la
porte de l'appareil pour éteindre le signal.

Remarque : Le signal s'éteint automatiquement peu
de temps aprés.

2. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.
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Régler I'heure de fin

La cuisson ou le rotissage pour la durée réglée
commence a un moment ultérieur que vous avez
sélectionné.

1. Réglez le mode de cuisson et la température
souhaités.
Le four démarre.

2. Appuyez deux fois sur la touche (.

3. Réglez la durée de fonctionnement a l'aide des
touches ) et (.
Remarque : La durée du temps de service peut étre
réglée de 30 secondes a 13 heures. Jusqu'a une
heure, la durée peut étre réglée par tranche de
1 minute, puis par tranche de 5 minutes.
Le symbole |2 s'allume.

4. Appuyez & nouveau sur la touche (.

5. Réglez I'heure de fin & I'aide des touches ) et {.

Remarque : Lors de la premiére pression d'une
touche, une valeur de référence apparait a
l'affichage. La valeur de référence résulte de I'heure
actuelle et de la durée. Elle peut étre modifiée a
l'aide des touches ) et (.

Le symbole 2 s'allume. L'affichage indique I'heure
de fin. L'appareil passe en mode veille.

La durée est écoulée
Un signal sonore retentit. L'appareil cesse de chauffer.

1. Appuyez sur n'importe quelle touche ou ouvrez la
porte de l'appareil pour éteindre le signal.
Remarque : Le signal s'éteint automatiquement peu
de temps aprés.

2. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.



) Sécurité-enfants

Le four est équipé d'une sécurité-enfants, afin que les
enfants ne puissent pas le mettre en marche par
meégarde.

Remarque : La sécurité-enfants n'a pas d'impact sur
une table de cuisson éventuellement utilisée.

Activer la sécurité enfants

L'appareil doit étre hors tension.

Appuyez sur la touche (® pendant environ quatre
secondes.

Le symbole <o apparait dans l'affichage. La sécurité-
enfants est activée.

Désactiver la sécurité enfants
Appuyez sur la touche ® pendant env. quatre
secondes.

Le symbole <0 s'éteint dans l'affichage. La sécurité-
enfants est désactivée.

Sécurité enfants automatique

La sécurité enfants automatique active la sécurité
enfants des que le sélecteur de fonction se trouve en
position zéro.

Vous pouvez activer la sécurité enfants automatique
dans les réglages de base. — Page 63

Sécurité enfants fr

Ef Réglages de base

Afin que vous puissiez utiliser votre appareil facilement
et de maniere optimale, différents réglages sont a votre
disposition. Vous pouvez modifier ces réglages en
fonction de vos besoins.

Liste des réglages de base

Selon I'équipement de votre appareil, les réglages de
base ne sont pas tous disponibles.

cif Sécurité enfants automatique £ = désactivée*
Io,rs de la position ;éro du ! = activée
sélecteur de fonction
cd ! Durée du signal apres écoule-  { = env. 10 secondes
lompsdoamingers S, 30 secondes”
I = env. 2 minutes
cac Temps d'attente avant valida-  { = env. 3 secondes*
tion d'un réglage 2 = env. 6 secondes
= =env. 10 secondes
co3  Tonalité touches lors de £ = désactivée
I'effleurement d'une touche ! = activée*
cOY  Luminosité de I'clairage de = sombre
l'affichage 2 = moyenne*
3 =intense
co5 Affichage de I'heure 1 = masquer I'heure
{ = afficher I'neure*
cOF  Eclairage du compartiment (= non
de cuisson en fonctionne- ! = ouit
ment
ci3 7  Tempsde poursuite duvent-  { = court*

lateur de refroidissement

UL W
1}
=
S
3
=3

=long
Y = extra long
cO8  Réinitialiser les réglages 7 = non*
dusine - ou
c09  Activez le mode démo. 7 = non*
Le mode démo sertadesfins | = oui

de présentation, le four ne
chauffe pas en mode démo.
Le mode démo peut unique-
ment étre activé dans les

5 premieres minutes apres
connexion au réseau élec-
trique.
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Modifier les réglages de base

Le sélecteur de fonction doit étre sur la position zéro.

1. Appuyez sur la touche ii pendant 4 secondes env.
Le premier réglage de base apparait, par
ex.cu i 1.

2. Modifiez le réglage en cas de besoin avec le
sélecteur de température.

3. Passez au réglage de base suivant a l'aide de la
touche ++.

4. Parcourez tous les réglages de base a l'aide de la
touche — ou =+ et si nécessaire, modifiez-les a I'aide
du sélecteur de température.

5. Pour finir, confirmez en appuyant de nouveau sur la
touche i pendant env. 4 secondes.

Tous les réglages de base sont validés.

Vous pouvez remodifier les réglages de base a tout
moment. Le mode démo peut uniquement étre activé
dans les 5 premieres minutes aprés connexion au
réseau électrique.

Remarque : Vos modifications des réglages de base
sont conservées aprés une panne de courant.

Régler le mode économie d'énergie

Vous pouvez économiser I'énergie en diminuant la
luminosité de I'écran. La luminosité de I'écran se regle
dans les réglages de base c 4.

Remarque : Le réglage modifie la luminosité de I'écran
pendant le fonctionnement. En mode veille, I'appareil
diminue automatiquement la luminosité de I'écran. La
nuit entre 22h00 et 05h59, la luminosité de I'écran est
la plus faible.
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Nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre
appareil il gardera longtemps l'aspect du neuf et restera
opérationnel. Vous trouverez ici des conseils pour
entretenir et nettoyer correctement votre appareil.

AMise en garde — Risque de choc électrique !

De I'numidité qui pénétre peut occasionner un choc
électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression
ou de nettoyeur a vapeur.

AMise en garde — Risque de bralure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais toucher les
surfaces intérieures chaudes du compartiment de
cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser
I'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds pendant leur utilisation. Il convient de veiller a
ne pas toucher les éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins de 8 ans a
moins gu’ils ne soient sous une surveillance continue.

Nettoyants appropriés

Afin de ne pas endommager les différentes surfaces
par des nettoyants inappropriés, veuillez respecter les
indications suivantes.

Ne pas utiliser
pour le four

m de produits agressifs ou récurants

m de nettoyants fortement alcoolisés

m de tampons en paille métallique ni d'éponges a dos
récurant

m de nettoyeurs haute pression ni de nettoyeurs a
vapeur.

Avant d'utiliser des lavettes éponges neuves, rincez-les
soigneusement.

Extérieur de I'appareil

Facade eninox  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Eliminer immédiatement les taches de calcaire,
projections de graisse, de fécule et de blanc
d'ceuf. De la corrosion peut se former sous ces
salissures.

Des produits d'entretien spéciaux pour inox qui
sont appropriés pour des surfaces chaudes sont
en vente aupres du service apres-vente ou dans le
commerce spécialisé. Appliquer avec un chiffon
doux une pellicule mince de produit d'entretien.

Bandeau de com-  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :

mande Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Ne pas utiliser de nettoyant pour vitres ni de
racloirs a verre.



Vitres de la porte  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Ne pas utiliser de racloir & verre ni de spirales a
récurer en inox.

Poignée de la Eau chaude additionnée de produit a vaisselle
porte Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Si du détartrant parvient sur la poignée de la
porte, I'essuyer immeédiatement. Sinon ces taches
ne pourront plus étre enlevees.

L'intérieur de I'appareil
Surfaces émail-  Veuillez tenir compte des consignes concernant

lées et surfaces  les surfaces du compartiment de cuisson a la
autonettoyantes  suite du tableau.

Couvercle en Eau chaude additionnée de produit a vaisselle

verre de I'éclai-  Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-

rage du comparti- fon doux.

ment de Cuisson  En cas de salissures importantes, utiliser un pro-
duit de nettoyage pour four.

Vitres de la porte  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Nettoyez avec une lavette et séchez avec un chif-
fon doux.

N'utilisez pas de racloir a verre ni de spirales a
récurer en inox.

Il est préférable d'utiliser EasyClean pour nettoyer
l'appareil. — "EasyClean" a la page 66
Joint de porte Eau chaude additionnée de produit a vaisselle
Ne pas l'enlever |  Nettoyer avec une lavette.
Ne pas récurer.

Recouvrement de en acier inoxydable :

la porte utilisez un nettoyant pour inox. Respectez les indi-

cations des fabricants. N'utilisez pas de produit
d'entretien pour inox.

en plastique :

nettoyez avec de I'eau chaude additionnée de pro-

duit a vaisselle et une lavette. Séchez ensuite
avec un chiffon doux. N'utilisez pas de nettoyant
pour vitres ni de racloirs a verre.

Retirez le recouvrement de la porte pour le net-

toyage.

Supports Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Mettre a tremper et nettoyer avec une lavette ou
une brosse.

Systéme télesco-  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :

pique Nettoyer avec une lavette ou une brosse.

Ne pas éliminer la graisse de lubrification sur les
rails télescopiques, les nettoyer de préférence en

position rentrée. Ne pas nettoyer au lave-vaisselle.

Accessoires Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Mettre a tremper et nettoyer avec une lavette ou

une brosse.

En cas de salissures importantes, utiliser une spi-
rale a récurer en inox.

Nettoyage fr

Remarques

m Des légeres différences de teintes apparaissent sur
la facade de I'appareil en raison des différents
matériaux tels que le verre, le plastique et le métal.

m Des ombres ressemblant a des stries sur la vitre de
la porte sont des reflets de I'éclairage du
compartiment de cuisson.

m L'émail est cuit a des températures trés élevées.
Ceci peut engendrer des différences de teintes. Ce
phénomeéne est normal et n'a aucune incidence sur
le fonctionnement.

Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre

complétement émaillés. lls peuvent donc présenter
des aspérités. La protection contre la corrosion n'en
est pas compromise.

Surfaces du compartiment de cuisson

La paroi arriere dans le compartiment de cuisson est
autonettoyante. Vous reconnaissez cela a la surface
rugueuse.

La sole, la voQte et les éléments latéraux sont émaillés
et ont une surface lisse.

Nettoyer les surfaces émaillées

Nettoyez les surfaces émaillées lisses avec une lavette
et de I'eau chaude additionnée de produit a vaisselle ou
de l'eau vinaigrée. Séchez ensuite avec un chiffon doux.

Ramollissez les résidus d'aliment incrustés avec un
chiffon humide et de I'eau additionnée de produit a
vaisselle. En cas de salissures importantes, utilisez une
spirale a récurer en inox ou un produit de nettoyage
pour four.

Attention !

N'utilisez jamais de produit de nettoyage pour four dans
un compartiment de cuisson chaud. Cela pourrait
endommager I'émail. Avant le prochain chauffage,
retirez les résidus du compartiment de cuisson et de la
porte de l'appareil.

Aprés le nettoyage, laissez le compartiment de cuisson
ouvert, afin qu'il séche.

Remarque : Des dépdts blancs peuvent se former a
cause des résidus d'aliments. Ceux-ci sont inoffensifs et
n'ont aucune influence sur les fonctionnalités de
l'appareil. Le cas échéant, vous pouvez éliminer les
résidus a l'aide d'acide citrique.

Nettoyage des surfaces autonettoyantes

Les surfaces autonettoyantes sont revétues d'une
céramique mate, hautement poreuse. Les projections
de la cuisson et du rbtissage sont absorbées et
décomposées par cette couche pendant le
fonctionnement de l'appareil.

Lorsque les surfaces autonettoyantes ne se nettoient
plus suffisamment et des taches foncées apparaissent,
elles peuvent étre nettoyées avec la fonction de
nettoyage. Respectez pour cela les indications dans le
chapitre correspondant. — "Fonction nettoyage"

a la page 66
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Attention !

N'utilisez pas de nettoyant pour four sur les surfaces
autonettoyantes. Cela endommage les surfaces. Si du
produit de nettoyage pour four parvenait toutefois sur
ces surfaces, éponger immédiatement avec de I'eau et
une lavette éponge. Ne pas frotter ni utiliser des
moyens de nettoyage récurants.

Maintenir I'appareil propre

Afin d'éviter la formation de salissures tenaces,
maintenez l'appareil toujours propre et éliminez
immeédiatement les salissures.

AMise en garde — Risque d’incendie !

Les résidus alimentaires épars, la graisse et le jus de
réti peuvent s'enflammer. Avant utilisation, retirez les
grosses salissures présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et sur les
accessoires.

Conseils

m Nettoyez le compartiment de cuisson aprés chaque
utilisation. Ainsi les salissures ne peuvent pas
s'incruster.

m Eliminez immeédiatement les taches de calcaire, de
graisse, de fécule et de blanc d'ceuf.

m Pour faire cuire des gateaux trés humides, utilisez la
lechefrite.

m Pour le rotissage, utilisez un récipient approprié, par
ex. une cocotte.
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I} Fonction nettoyage

Votre appareil dispose de la fonction d'aide au
nettoyage EasyClean. L'aide au nettoyage EasyClean
vous facilite le nettoyage du compartiment de cuisson.

EasyClean

L'aide au nettoyage EasyClean vous facilite le nettoyage
du compartiment de cuisson. Les salissures sont
d'abord ramollies par I'évaporation de I'eau additionnée
de produit a vaisselle. Elles peuvent ensuite s'enlever
plus facilement.

AMise en garde — Risque de bralure !

La présence d'eau dans un compartiment de cuisson
chaud peut générer de la vapeur d'eau chaude. Ne
jamais verser d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

Régler I'aide au nettoyage

Remarque : Utilisez uniquement l'aide au nettoyage
EasyClean 0] lorsque le compartiment de cuisson est
refroidi. Laissez complétement refroidir le compartiment
de cuisson.

1. Retirez les accessoires du compartiment de cuisson.

2. Mélangez 0,4 litre d'eau (pas d'eau distillée) avec
une goutte de produit a vaisselle et versez la
solution au centre de la sole du compartiment de
cuisson.

3. A l'aide du sélecteur de fonction, réglez le menu de
nettoyage « .

4. A l'aide des touches ( et ), sélectionnez
Easyclean [0].

'aide au nettoyage démarre aprés quelques secondes.

La durée s'écoule sur l'affichage.

Remarque : La durée est préréglée et ne peut pas étre
modifiée.

Si h clignote aprés I'allumage, le compartiment de
cuisson n'est pas entierement refroidi. Eteignez
l'appareil. Attendez que I'appareil soit complétement
refroidi et réactivez l'aide au nettoyage de la sole.

Dés que l'aide au nettoyage est terminée, un signal
retentit.



Nettoyage de finition

L'eau résiduelle présente dans le compartiment de
cuisson doit étre rapidement éliminée. Ne laissez pas
I'eau résiduelle stagner dans le compartiment de
cuisson (par ex. une nuit entiére). Vous ne devez pas
faire fonctionner l'appareil si le comaprtiment de
cuisson est encore mouillé ou humide.

1.

2.

Ouvrez la porte de l'appareil et retirez I'eau
résiduelle avec une lavette éponge absorbante.
Nettoyez les surfaces lisses du compartiment de
cuisson avec une lavette ou une brosse douce. Vous
pouvez retirer les résidus tenaces a l'aide d'une
spirale a récurer en inox.

Retirez les traces de calcaire avec un chiffon trempé
dans du vinaigre. Enfin, rincez a I'eau claire et
séchez en frottant avec un chiffon doux (également
sous les joints de porte).

Pour éteindre, tournez le sélecteur de fonction sur la
position zéro.

Laissez la porte de l'appareil ouverte en position de
crantage (a env. 30°) pendant environ 1 heure pour
permettre aux surfaces en émail du compartiment
de cuisson de sécher. Vous pouvez également
procéder a un séchage rapide du compartiment de
cuisson.

Retirer les salissures tenaces

Il existe plusieurs fagons d'éliminer les salissures
tenaces.

Laissez agir quelgues instants I'eau additionnée de
produit a vaisselle avant de démarrer 'aide au
nettoyage.

Versez du produit a vaisselle sur les endroits
encrassés des surfaces lisses avant de démarrer
l'aide au nettoyage.

Répétez I'aide au nettoyage une fois que le
compartiment de cuisson est refroidi.

Supports fr

BlSupports

Décrocher les supports

Les supports sont fixés respectivement a trois points
aux parois latérales dans le compartiment de cuisson.

1. Saisissez les supports sur le devant et tirez-les vers
le milieu du compartiment de cuisson.
Le crochet avant du support se détache du trou.

2. Ouvrez davantage les supports et retirez-les des
trous arriere de la paroi latérale.

3. Enlevez les supports du compartiment de cuisson.

Accrocher les supports

1. Engagez les crochets du support dans les trous
arriere de la paroi latérale.
2. Poussez le crochet avant du support dans le trou.
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Porte de I'appareil

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre
appareil il gardera longtemps l'aspect du neuf et restera
opérationnel. Vous apprendrez ici comment vous
pouvez nettoyer la porte de l'appareil.

Dépose et pose des vitres de la porte

Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez déposer les
vitres de la porte du four.

Dépose des vitres de la porte

1. Ouvrir complétement la porte du four.

2. Bloquer les deux charniéres a gauche et a droite a
l'aide de la tige de sécurité.
Remarque : Les tiges de sécurité doivent étre
complétement introduites dans les trous des
charniéres.

3. Lever légérement la partie inférieure de la vitre
intérieure, jusqu'a ce que les tiges de fixation sortent
de la fixation (1).

4. Lever délicatement la partie supérieure de la vitre
intérieure, jusqu'a ce que les tiges de fixation sortent
de la fixation (2).
Attention !
En levant la vitre intérieure, il se peut que la vitre du
milieu reste collée a la vitre intérieure. Veiller a ce
que la vitre du milieu ne tombe pas.

5. Enlever la vitre intérieure.
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6. Enlever la vitre du milieu.

Remarque : La vitre du milieu n'est pas fixée avec
des tiges de fixation mais est maintenue en position
par des supports en caoutchouc.

Nettoyez les vitres avec un nettoyant pour vitres et un
chiffon doux.

AMise en garde — Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne
pas utiliser de racloir a verre, ni de produit de nettoyage
agressif ou abrasif.

Pose des vitres de la porte

1. Remettre la vitre du milieu.

Remarques

— La vitre du milieu est correctement placée
lorsque le symbole Low-E est lisible.

- Veiller a ce que la vitre soit correctement en
place. Tous les supports en caoutchouc doivent
reposer a plat sur la vitre extérieure.

2. Remettez la vitre intérieure en place.
Remarque : Les quatre tiges de fixation doivent
s'enclencher dans les fixations prévues a cet effet.
3. Enlever les tiges de sécurité et fermer la porte du
four.



Décrocher et accrocher la porte de I'appareil

En cas d'encrassement trés important, la porte du four
peur étre décrochée pour faciliter le nettoyage.
Cependant, cela n'est pas nécessaire en cas
d'encrassement normal.

Décrocher la porte de I'appareil

1. Ouvrez complétement la porte du four.

2. Bloquez les deux charniéres a gauche et a droite au
moyen de la tige de sécurité (a).
Remarque : Les tiges de sécurité doivent étre
complétement introduites dans les trous des
charniéres.

3. Saisissez la porte du four des deux mains sur les
cotés et fermez-la d'env. 30° (b).

30°

4. Soulevez légerement la porte du four et retirez-la.
Remarque : Ne fermez pas la porte du four
complétement. Cela risque de tordre les charniéres
et d'endommager I'émail.

Accrocher la porte de I'appareil

1. Saisissez la porte du four des deux mains sur les
cotés.

2. Poussez les charniéres dans les évidements du four
(a).
Remarque : L'encoche en bas aux charniéres doit
s'encranter dans le cadre du four (b).

3. Abaissez la porte.
4. Retirez les tiges de sécurité.

AMise en garde — Risque de blessures !

Si la porte du four tombe par inadvertance ou une
charniére se ferme, ne mettez pas la main dans la
charniére. Appelez le service aprés-vente.

Porte de l'appareil fr

AMise en garde — Risque de blessures !

Si les charniéres de porte ne sont pas bien engagées, il
se peut que la porte ne ferme pas correctement, la
chaleur peut s'échapper et les pieces de I'appareil
peuvent devenir trés chaudes. Retirez la porte afin
d'éviter cela. Réinsérez alors la porte conformément au
schéma de sorte que I'encoche sur la face inférieure
des charniéres s'engage dans le cadre du four.
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) Anomalies, que faire ?

L'appareil ne fonctionne pas

Impossible de mettre en marche
l'appareil

{2:00 clignote 4 'affichage

L'éclairage du compartiment de cuis-
son ne fonctionne pas

Tous les mets qui sont préparés au
four brllent rapidement.

Buge sur les vitres de la porte.

['appareil est en service, mais aucune
commande n'est possible, le symbole
<0 est affiché dans I'écran

Messages d'erreur

La fiche n'est pas connectée
Panne de courant
Fusible défectueux

La porte de I'appareil n'est pas complétement fermée
L'appareil n'est pas éteint
Coupure de courant

Le mode de cuisson convection naturelle douce est
active

La lampe est défectueuse
Thermostat défectueux.

C'est un phénomene normal dii aux variations de tem-

pérature.
La sécurité enfants est activée

Si un message d'erreur accompagné de £~ apparait
dans l'affichage, réglez le sélecteur de fonction sur la
position zéro. Si le message d'erreur ne disparait pas,

appelez le service apres-vente.

Connectez l'appareil au secteur
Vérifiez si d'autres appareils de cuisine fonctionnent

Vérifiez dans le boitier a fusibles si le fusible utilisé
pour I'appareil est en bon état

Fermez la porte de I'appareil
Arrétez I'appareil puis remettez-le en marche
Réglez de nouveau I'heure.

Avec le mode de cuisson convection naturelle douce
I'éclairage du compartiment de cuisson est éteint.

Remplacez la lampe.
Appelez le service apres-vente.

Préchauffez I'appareil a 100°C, puis éteignez-le apres
5 minutes.

Maintenez la touche 82 enfoncée jusqu'a ce que le
symbole < disparaisse
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Sonde de température en panne

La température dans le compartiment de cuisson est
trop élevée.

Activation incorrecte du systeme de verrouillage de la
porte.

Elément chauffant du ventilateur défectueux ou non
raccorde.

Moteur défectueux ou non raccorde.

Ventilateur de refroidissement défectueux ou non rac-

corde.

Appelez le service apres-vente.
Appelez le service apres-vente.

Appelez le service apres-vente.
Appelez le service aprés-vente.

Appelez le service apres-vente.
Appelez le service aprés-vente.



Changer la lampe du four

Si la lampe du four ne fonctionne pas, vous devez la
changer. Des ampoules de rechange résistantes aux
températures élevées sont en vente au service aprés-
vente ou dans le commerce spécialisé. Veuillez
indiguer les numéros E et FD de votre appareil.
N'utilisez pas d'autres ampoules.

AMise en garde — Risque de choc électrique !
Lors du remplacement de I'ampoule du compartiment
de cuisson, les contacts du culot de I'ampoule sont
sous tension. Retirer la fiche secteur ou couper le
fusible dans le boitier a fusibles avant de procéder au
remplacement.

1. Laissez refroidir le compartiment de cuisson.

2. Quvrez la porte de I'appareil.

3. Etalez un torchon dans le compartiment de cuisson
afin d'éviter des endommagements.

4. Enlevez les grilles porte-accessoires.

5. Retirez le cache en verre. Pour ce faire, ouvrez le
couvercle en verre avec la main de face. Si le
couvercle en verre s'enleve difficilement, utilisez une
cuilléere comme aide.

6. Retirez I'ampoule du four.

7. Remplacez I'ampoule du four par une ampoule de
type identique :
Tension : 230 V ;
Puissance : 40 W ;
Culot : G9;
Résistance a la température : 300°C

8. Remettez en place le couvercle en verre de la lampe
du four.

9. Montez les grilles porte-accessoires.

10. Retirez le torchon a vaisselle.

11.Réarmez le fusible.

12. Vérifiez que I'éclairage du four fonctionne a nouveau.

Service aprés-vente fr

V& Service aprés-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition. Nous nous
efforcons de toujours trouver une solution adaptée,
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien
du SAV.

Numéro de produit et numéro de fabrication

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de
produit (E-Nr.) complet et le numéro de fabrication (FD-
Nr.), afin de nous permettre de mieux vous aider. Vous
trouverez la plaque signalétique portant ces numéros
en ouvrant la porte de l'appareil.

Sur certains appareils équipés d'un vaporisateur, la
plague signalétique se trouve derriére le bandeau de
commande.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Pour éviter de devoir les rechercher en cas de besoin,
VOUS pouvez inscrire ici les données de votre appareil
et le numéro de téléphone du service aprés-vente.

E-Nr. FD-Nr.

Service aprés-vente

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme
pendant la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les
pays dans l'annuaire ci-joint du service aprés-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 143

FR 0140104210

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par
des techniciens de SAV formés qui disposent des
pieces de rechange d’origine adaptées a votre appareil.

Cet appareil contient des sources de lumiere
remplacables par l'utilisateur. Les sources de lumiére
contenues dans cet appareil sont déclarées aptes a
fonctionner a une température ambiante = 300 °C et
prévues pour une utilisation dans des applications a
haute température telles que les fours. Ce produit
contient des sources de lumiére de la classe
d’efficacité énergétique G.
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fr Testés pour vous dans notre laboratoire

7 Remarque : Lors de la préparation des aliments, une
TeSteS pOUf vous dans grandeqquantité de vapeur d'eau peut s'accumuler dans
H le compartiment de cuisson.
nOtre Iaborato"e Votre appareil est trés économe en énergie et ne
génere que peu de chaleur extérieure pendant son
Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages fonctionnement. En raison de la grande différence de
optimaux correspondants. Nous vous montrons le température entre l'intérieur et I'extérieur de l'appareil,
mode de cuisson et la température les plus appropriés de la condensation peut se former au niveau de la
pour votre plat. Vous obtenez des indications porte et du bandeau de commande ou a la surface des
concernant l'accessoire le plus adapté et la hauteur a meubles voisins. Il s'agit d'un phénomeéne physique
laquelle il doit étre enfourné. Nous vous donnons des normal. La condensation peut étre réduite grace au
conseils concernant les récipients et la préparation. préchauffage ou en ouvrant Iégérement la porte.

Tableau des plats

Lasagnes 34 1 | — | 220-230" 45-50

Gratins de pates 34 1 | — | 220-230* 45-50

Roti de veau 2 2 | 5| 180-190* 90-100

Filet de porc 1.5-2 2 | & | 190-200* 90-100

Filet de porc 2 2 | 2] 200** 125

Saucisses 1.5 3 | % | 280" 1éreface: 10
2eme face : 7

Roti de beeuf 1 2 | & | 200" 4555

Lapin roti 1.5 2 | & | 180-190* 70-80

Blanc de dinde 2 2 | 5| 180-190* 110-120

Roti d'échine de porc 2-3 2 | 5| 180-190* 170-180

Poulet réti 1.2 2 | & | 190-200* 65-70

Cotelettes de porc 1.5 3 | ' X 280" 1ére face : 15
2eme face : 5

Travers de porc 15 3 | ' X 280" lereface: 15
2éme face : 10

Lard 0.7 4 il Int* 1ere face: 10
2éme face : 8

Filet mignon de porc 1.5 3 | % | 280" léreface: 12
2éme face : 5

Filet de boeuf 1 4 sl Int* 1éreface: 7
2éme face : 4

Truite saumongée 0.71.2 2 | 5 | 160-170~ 35-40

Lotte 0.7-15 2 | & | 160~ 60-65

Turbot 1.5 2 | & | 160" 45-50

Pizza 1-1.5 2 EY 280" 10-12

Pain 1 2 | & | 180-190* 25-30

Focaccia 1 2 | & | 180-190* 20-25

Kouglof 1 2 | & | 160* 55-60

Gateau aux fruits 1 2 | & | 160* 35-40

Gateau a la ricotta 1 2 | & | 160-170* 4555

Gateau en pate brisee 1 2 | & | 160-170* 35-40
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Gateau en pate brisée 1 2
Gateau a la creme dessert 1.2 2
Choux 0.7-1.2 2
Tarte génoise 1 2
Riz au lait 1 2
Brioche 1-1.2 2

Conseils d'utilisation

Vous trouverez ici plusieurs conseils concernant les
récipients et la préparation.

Remarques

m Utilisez les accessoires livrés avec 'appareil. Des
accessoires supplémentaires sont en vente dans le
commerce spécialisé ou auprés du service apres-
vente comme accessoires optionnels.
Avant toute utilisation, retirez du compartiment de
cuisson tous les accessoires et récipients qui ne
sont pas nécessaires.

m Utilisez toujours des maniques pour retirer des
accessoires ou récipients chauds du compartiment
de cuisson.

Conseils pour la patisserie

Testés pour vous dans notre laboratoire fr

1= i 65

EY 160" 55-60
By 180" 50-60
1| 150-160" 55-60
EY 160" 55-60
By 160" 30-35

La convection naturelle douce est un mode de
cuisson intelligent pour la préparation en douceur de
viandes, de poissons et de péatisseries qui ne
doivent pas lever. L'appareil régle de maniére
optimale la fourniture d'énergie dans le
compartiment de cuisson. Le plat cuisiné est
préparé progressivement avec la chaleur résiduelle.
Il reste ainsi juteux et brunit moins. Cet effet se perd
en cas d'ouverture prématurée de la porte pendant
la cuisson et en cas de préchauffage. Enfournez les
plats dans le compartiment de cuisson froid et vide.
Laissez la porte de l'appareil fermée pendant la
cuisson

Vous souhaitez savoir si le gateau est  Piquez une brochette en bois sur le point le plus haut du gateau. Si la pate n'accroche pas a la brochette en

cuit ? bois, le gateau est prét.
Le gateau s'affaisse.

La prochaine fois, utilisez moins de liquide. Ou alors, baissez la température de 10 °C et rallongez le temps de

cuisson. Vérifiez les ingrédients indiqués et les instructions de préparation sur la recette.
Le gateau est plus haut au centre et Graissez uniquement le fond du moule démontable. Aprés la cuisson, démoulez avec précaution le gateau a

plus bas sur les bords. I'aide d'un couteau.

Le jus des fruits remonte.

Utilisez la lechefrite lors de la prochaine cuisson.

Les petites patisseries se collent les 1l convient de laisser un espace d'environ 2 cm autour de chague morceau de patisserie. Il'y aura ainsi suffi-
unes aux autres lors de la cuisson. samment de place pour que les patisseries levent et dorent de tous les cotés.

Le gateau est trop sec.

Le gateau est trop clair dans
I'ensemble. longez le temps de cuisson.

Augmentez la température de 10 °C et réduisez le temps de cuisson.
Si le niveau d'enfournement et I'accessoire sont corrects, augmentez éventuellement la température ou ral-

Le gateau est trop clair sur le dessus  La prochaine fois, enfournez un niveau au-dessus.

mais trop foncé en dessous.

Le gateau est trop foncé sur le dessus  La prochaine fois, enfournez un niveau en-dessous. Baissez la température et rallongez le temps de cuisson.

mais trop clair en dessous.

Le gateau moulé ou le cake est plus  Ne placez pas le moule directement contre la paroi arriere, mais au centre de l'accessoire.

foncé a l'arriere.
Le gateau est trop foncé dans
I'ensemble.

La prochaine fois, baissez la température et rallongez le temps de cuisson.

La patisserie a doré de maniere irré-  Choisissez une température un peu plus basse.
guliere. Le papier de cuisson dépassant de la plaque peut également influencer la circulation de I'air. Découpez tou-

jours le papier de cuisson au bon format.

Veillez a ne pas placer le moule directement devant les ouvertures de la paroi arriére du compartiment de

cuisson.

Pour cuire de petites patisseries, utilisez si possible des dimensions et des épaisseurs similaires.
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\Vous avez cuisiné sur plusieurs Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, sélectionnez toujours la chaleur tournante. Les patisseries sur plagues
niveaux. La patisserie de la plague ou en moules enfournées simultanément ne doivent pas nécessairement étre prétes au méme moment.
supérieure est plus foncée que celle

de la plaque inférieure.

Le gateau a l'air prét, mais n'est pas  Guisez plus longtemps a basse température et ajoutez moins de liquide. Pour les gateaux a garniture fon-

cuit a l'intérieur. dante, précuisez d'abord la pate. Parsemez-la d'amandes ou de chapelure puis ajoutez la garniture.
Le gateau ne se démoule pas une fois  Laissez le gateau refroidir 5 & 10 minutes aprés la cuisson. Si elle ne se démoule toujours pas, décollez
renverse. encore une fois le bord a I'aide d'un couteau. Renversez de nouveau le gateau et couvrez le moule & 'aide d'un

chiffon froid et mouillé. La prochaine fois, graissez le moule et parsemez avec de la chapelure.

Astuces pour rétir et braiser

Le roti est trop fonce et la crolte est  Vérifiez le niveau d'enfournement et la température. La prochaine fois, baissez la température et réduisez le
brllée par endroits et/ou le rotiest ~ temps de cuisson.

trop sec.

La cro(te est trop fine. Augmentez la température ou allumez brievement le gril a la fin du temps de cuisson.

Le roti a I'air cuit, mais la sauce est ~ La prochaine fois, choisissez un plat a rotir plus petit et ajoutez éventuellement plus de liquide.
brilée.

Le roti a I'air cuit, mais la sauce est La prochaine fois, choisissez un plat a rétir plus grand et ajoutez éventuellement moins de liquide.
trop claire et contient trop d'eau.

La viande a braiser brile. Le plat & rotir et le couvercle doivent étre adaptés I'un a I'autre et bien fermer.
Réduisez la température et au besoin, ajoutez du liquide pendant le braisage.

L'acrylamide dans I'alimentation

L'acrylamide se retrouve principalement dans les
produits de pommes de terre et de céréales chauffés a
forte température, comme les chips, les frites, les
toasts, les petits pains, le pain et autres produits de
boulangerie fine (gateaux secs, pain d'épice,

spéculoos).
Généralités m Lestemps de cuisson doivent si possible rester brefs.
m Lesplats doivent dorer et non brunir.
m Les plats cuisinés grands et épais contiennent moins d'acrylamide.
Cuisson En convection naturelle, 200 °C max.
En chaleur tournante, 180 °C max.
Petits gateaux secs En convection naturelle, 190 C max.

En chaleur tournante, 170 °C max.
Un ceuf ou un jaune réduit la formation d'acrylamide.

Frites au four Répartissez-les uniformément sur la plaque et sur une seule épaisseur. Cuire au moins 400 g par plaque,
afin que les frites ne se dessechent pas.
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Plats tests

Ces tableaux ont été concus pour des laboratoires
d'essai, afin de tester plus facilement les appareils.

Selon EN 60350-1.

Cuisson

Accessoires

Testés pour vous dans notre laboratoire fr

Barres de shortbread Plaque a patisserie avec du

papier cuisson

2 plagues a péatisserie avec
du papier de cuisson
Plaque a patisserie avec du
papier cuisson

Plaque a patisserie + grille
avec du papier cuisson

Barres de shortbread, 2 niveaux
Petits gateaux

Petits gateaux, 2 niveaux

Biscuit a I'eau Moule démontable
Biscuit a I'eau, 2 niveaux 2 moules démontables
Tourte aux pommes 1 piéce Moule démontable

Tourte aux pommes 2 pieces 2 moules démontables

Niveau d'enfour- Mode de Température Durée en minutes
nement cuisson en°C

2 | 5| 160* 23-25

2+4 'S 160" 28

2 | & | 160" 21-22

2+4 | 5| 160" 30

2 | & | 160" 3B

2+4 | 5| 155-165* 3545

2 | — 170" 7580

2 | & | 160" 75-80

Grillades

Enfournez également la léchefrite. Le liquide est
récupéré et le compartiment de cuisson reste propre.

Accessoires
Toast Grille
Burger de beeuf 10 pieces, diamétre  Plaque a patisserie + grille
75mm

* Préchauffer

Niveau d'enfour- Mode de Position gril Durée en minutes
nement cuisson

4 d Int* 2

3+4 [l Int* 1ére face : 15

2eme face : 5
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E¥ Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per I'uso. Solo cosi é possibile utilizzare
l'apparecchio in modo sicuro e corretto.
Custodire con la massima cura le presenti
istruzioni per l'uso e il montaggio in caso di un
utilizzo futuro o cessione a terzi.

Questo apparecchio € concepito
esclusivamente per l'incasso. Osservare le
speciali istruzioni di montaggio.

Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati danni
da trasporto, non collegare l'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio
puod essere effettuato solo da un tecnico
autorizzato. In caso di danni causati da un
allacciamento non corretto, decade il diritto di
garanzia.

Questo apparecchio & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare
l'apparecchio per la preparazione di cibi e
bevande. Prestare attenzione all'apparecchio
durante il suo funzionamento. Utilizzare
l'apparecchio esclusivamente in luoghi chiusi.

Questo apparecchio € progettato solo per
['utilizzo fino ad un'altezza di massimo
2000 metri sul livello del mare.

Questo apparecchio non € da utilizzare con un
timer esterno o un telecomando separato.

Questo apparecchio pu0 essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali 0
mentali nonché da persone prive di sufficiente
esperienza o conoscenza dello stesso se
sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli
eventuali rischi derivanti da un utilizzo
improprio.

| bambini non devono utilizzare 'apparecchio
come un giocattolo. | bambini non devono né
pulire né utilizzare I'apparecchio da soli a
meno che non abbiano un'eta superiore agli
15 anni e che siano assistiti da parte di un
adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli

8 anni.

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura. — "Accessori"

a pagina 82
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ENimportanti avvertenze di
sicurezza

In generale

/\ Avviso — Pericolo di incendio!

s Gli oggetti inflammabili depositati nel vano
di cottura possono incendiarsi. Non riporre
mai oggetti inflammabili all'interno del vano
di cottura. Non aprire mai la porta
dell'apparecchio quando fuoriesce del
fumo. Disattivare I'apparecchio e staccare
la spina o il fusibile nella scatola dei fusibili.

» | residui di cibo, il grasso e il sugo
dell'arrosto possono prendere fuoco. Prima
di utilizzare I'apparecchio, eliminare lo
sporco piu grossolano dagli elementi
riscaldanti e dagli accessori.

s All'apertura della porta dell'apparecchio
avviene uno spostamento d'aria che puo
sollevare la carta da forno. Quest'ultima
potrebbe entrare in contatto con gli
elementi riscaldanti e prendere fuoco.
Durante il preriscaldamento non disporre
mai la carta da forno sugli accessori se non
e ben fissata. Fermare sempre la carta da
forno con una stoviglia o una teglia.
Ricoprire con carta da forno solo la
superficie necessaria. La carta da forno non
deve fuoriuscire dall'accessorio.

/\ Awviso - Pericolo di scottature!

m L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare
mai le superfici interne calde del vano di
cottura o le resistenze. Lasciar sempre
raffreddare I'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

s L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

m | vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo
potrebbero prendere fuoco. Non cucinare
pietanze con quantita elevate di bevande
ad alta gradazione alcolica. Utilizzare
esclusivamente piccole quantita di bevande
ad alta gradazione alcolica. Aprire con
cautela la porta dell'apparecchio.

s Durante il funzionamento dell'apparecchio,
le estensioni telescopiche diventano calde.
Durante l'estrazione prestare particolare
attenzione per evitare ustioni.
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Cause dei danni

/\ Avviso - Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe
fuoriuscire del vapore caldo. A certe
temperature il vapore non e visibile. Al
momento dell'apertura non stare troppo
vicini all'apparecchio. Aprire con cautela la
porta dell'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura
caldo puo causare la formazione di vapore.
Non versare mai acqua nel forno caldo

/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio
potrebbe saltare. Non utilizzare raschietti
per vetro, né detergenti abrasivi o corrosivi.
Le cerniere della porta dell'apparecchio si
muovono aprendo e chiudendo la porta e
possono bloccarsi. Non toccare mai la zona
delle cerniere.

/\ Avviso — Pericolo di scossa elettrica!

78

Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico del servizio di assistenza
adeguatamente istruito. Se l'apparecchio &
guasto, staccare la spina o disattivare |l
fusibile nella rispettiva scatola. Rivolgersi al
servizio di assistenza clienti.

Se posto vicino ai componenti caldi
dell'apparecchio, l'isolamento del cavo
degli apparecchi elettronici puo fondere.
Evitare il contatto tra il cavo di
allacciamento e i componenti caldi
dell'apparecchio.

L'infiltrazione di liquido pu® provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

Durante la sostituzione della lampada del
vano di cottura i contatti del portalampada
sono sotto tensione. Prima di procedere
alla sostituzione, staccare la spina o
disattivare il fusibile nella relativa scatola.
Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

B Cause dei danni

In generale

Attenzione!

Accessori, pellicola, carta da forno o stoviglie sul
fondo del vano di cottura: non riporre alcun
accessorio sul fondo del vano di cottura. Non
coprire il fondo del vano di cottura con nessun tipo
di pellicola o carta da forno. Con temperature
superiori a 50 °C non collocare alcuna stoviglia sul
fondo del vano di cottura. Si genera un accumulo di
calore. | tempi di cottura non sono piu corretti e la
superficie smaltata viene danneggiata.

Pellicola in alluminio: nel vano di cottura la pellicola
in alluminio non deve mai entrare in contatto con il
pannello della porta. Potrebbero verificarsi variazioni
cromatiche permanenti sul pannello della porta.
Acqua nel vano di cottura caldo: non versare mai
acqua nel vano di cottura caldo per evitare la
formazione di vapore acqueo. La variazione di
temperatura pud danneggiare la superficie smaltata.
Umidita nel vano di cottura: un'umidita prolungata
nel vano di cottura pud causare la corrosione. Dopo
avere utilizzato il vano di cottura, lasciarlo asciugare.
Non conservare alimenti umidi all'interno del vano di
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati. Non
conservare gli alimenti all'interno del vano di cottura.
Raffreddamento con porta dell'apparecchio aperta:
dopo il funzionamento ad alte temperatura, il
raffreddamento del vano di cottura deve avvenire
esclusivamente con la porta chiusa. Controllare che
nulla resti incastrato nella porta dell'apparecchio.
Anche se la porta € socchiusa, con il passare del
tempo i mobili adiacenti possono danneggiarsi.
Dopo un funzionamento con molta umidita, lasciare
aperto il vano di cottura per farlo asciugare.

Succo della frutta: durante la preparazione di dolci
alla frutta molto succosi, non riempire
eccessivamente la teglia. Il succo della frutta che
trabocca dalla teglia causa la formazione di macchie
indelebili. Se possibile, si consiglia di utilizzare la
leccarda piu profonda.

Guarnizione molto sporca: se la guarnizione & molto
sporca, durante il funzionamento dell'apparecchio la
porta non si chiude piu correttamente. Le superfici
dei mobili adiacenti possono danneggiarsi.
Mantenere sempre pulita la guarnizione. Non
mettere mai in funzione un apparecchio che
presenta una guarnizione danneggiata o che non
dispone di una guarnizione. — "Pulizia" a pagina 88
Utilizzo della porta dell'apparecchio come superficie
d'appoggio: non appoggiarsi alla porta
dell'apparecchio, né sedervisi sopra o appendervisi.
Non posare stoviglie o accessori sulla porta
dell'apparecchio.

Inserimento degli accessori: a seconda del modello
di apparecchio & possibile che gli accessori graffino
il pannello della porta al momento della chiusura di
quest'ultima. Inserire gli accessori nel vano di
cottura sempre fino all'arresto.

Trasporto dell'apparecchio: non trasportare
l'apparecchio afferrandolo dalla maniglia in quanto
questa non sopporta il peso dell'apparecchio e pud
rompersi.



EJTutela dell'ambiente

[l suo nuovo apparecchio & particolarmente efficiente in
termini di energia. Questa parte contiene consigli per
ottimizzare il risparmio energetico e su come smaltire
l'apparecchio in modo corretto.

Risparmio energetico

m Preriscaldare l'apparecchio soltanto se indicato nella
ricetta o nelle tabelle delle istruzioni per l'uso.

m Lasciare scongelare le pietanze surgelate prima di
inserirle nel vano di cottura.
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Tutela dell'ambiente it

m Durante la cottura, aprire il meno possibile la porta
dell'apparecchio.

—

iy
v

m In caso di preparazione di piu dolci, si consiglia di
cuocerli in forno uno dopo l'altro. Il vano di cottura
rimane caldo e si riduce cosi il tempo di cottura per
il secondo dolce. E possibile inserire del vano di
cottura due stampi rettangolari uno accanto all'altro
all'interno.

m Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
Questo tipo di stoviglie assorbe bene il calore.

S

m Rimuovere dal vano di cottura gli accessori non
necessari.

7NN
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m In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare
l'apparecchio 10 minuti prima della fine del tempo di
cottura e utilizzare il calore residuo per ultimare la
cottura.

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
E/ ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.
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it Conoscere l'apparecchio

Conoscere I'apparecchio

In questo capitolo vengono illustrati gli indicatori e gli
elementi di comando. Inoltre verrete a conoscenza delle
diverse funzioni dell'apparecchio.

Avvertenza: A seconda del modello € possibile che vi
siano alcune differenze per quanto concerne colori e
vari dettagli.

Pannello di comando

Servendosi del pannello di comando impostare le
diverse funzioni dell'apparecchio. Sono qui forniti uno
schema generale del pannello di comando e
l'assegnazione degli elementi di comando.

vou=—
a2y

w1

BRI-ICEe

ga EVEE NI/ °C EE °C
min VIN VIN" VN VI /1\

Tasti e display
| tasti sono campi tattili al di sotto dei quali si
trovano dei sensori. Basta toccare il simbolo per
selezionare la funzione.
Il display mostra i simboli delle funzioni attive e le
funzioni durata.
Selettore funzioni
Con il selettore funzioni & possibile impostare il
tipo di riscaldamento o ulteriori funzioni.
Il selettore funzioni pud essere ruotato dalla
posizione zero verso sinistra o verso destra.
Selettore temperatura
Servendosi del selettore temperatura, impostare
la temperatura per il tipo di riscaldamento o
selezionare l'impostazione per ulteriori funzioni.
Il selettore temperatura pud essere altrettanto
ruotato verso destra o verso sinistra. Non esiste la
posizione zero.

Tasti

Qui ¢ spiegato brevemente il significato dei diversi tasti.

Display

Il display & strutturato in modo tale che i dati possano
essere rilevati in uno sguardo.

Il valore che si desidera impostare al momento viene
messo in evidenza, utilizzando il colore bianco su uno
sfondo nero.

©) Funzioni durata  Impostazione di timer £, durata
1=, tempo di fine =, e ora ©

Az Riscaldamento Accendere/Spegnere il riscalda-

rapido mento rapido

( Diminuzione del valore di regola-
zione

) Aumento del valore di regolazione

fi Info Indicazione della temperatura del

vano di cottura attuale

80

« Menu di pulizia

(0] EasyClean

A Timer

|2 Durata

- Tempo difine

® Ora

& Bloccaggio sportello
=} Sicurezza bambini

= Controllo della temperatura
A Riscaldamento rapido
85.85 Indicazione dell'ora
885 Indicazione temperatura




Tipi di riscaldamento e funzioni

Conoscere l'apparecchio it

Con il selettore funzioni € possibile impostare i tipi di
riscaldamento e ulteriori funzioni.

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di

riscaldamento per la pietanza, vi illustriamo qui le
differenze e le diverse modalita di cottura.

(@)

Posizione zero

| & | Ariacalda 3D

|

Avvertenza: Per ogni tipo di riscaldamento
l'apparecchio indica una temperatura o un livello
predefiniti. | valori proposti possono essere accettati o
modificati nella rispettiva area.

Ricircolo

Livello pizza

Scongelamento

Riscaldamento inferiore

Funzione pulizia — "Funzione pulizia" a pagina 90

Grill a superficie piccola
Grill a superficie grande
Grill ventilato

Riscaldamento sup./inf. deli-
cato

Riscaldamento sup./inf.

Selettore temperatura

Con il selettore temperatura impostare la temperatura.
Sul display viene visualizzata la temperatura impostata.

50-280°C

50-280°C

50-280°C

3060 °C

50-280°C

50° C-Int

50° C- Int

50-280°C

50-280°C

50-280°C

[l forno & spento.

Per la preparazione delle pietanze su uno o due livelli. La ventola distribuisce unifor-
memente all'interno del vano di cottura il calore generato dalla resistenza circolare
collocata sulla parete posteriore del forno.

Questo tipo di riscaldamento viene utilizzato per definire il consumo di energia in
modalita con ricircolo d'aria.

Per dolci e biscotti su un livello. La ventola distribuisce uniformemente nel vano di
cottura il calore degli elementi riscaldanti.

Per la preparazione di pizza fresca e di prodotti surgelati, ad es. patatine fritte o lo
strudel. Gli elementi riscaldanti e le ventole riscaldano rapidamente e distribuiscono
uniformemente il calore nel vano di cottura.

Per scongelare ad es. carne, pollame, pane e dolci. La ventola fa si che I'aria calda
awvolga gli alimenti.

Per proseguire la cottura delle pietanze. Il calore viene distribuito solo dal basso.

EasyClean [0] rimuove lo sporco non ostinato nel vano cottura.

Per grigliare piccole quantita di bistecche, salsicce, toast e piccole porzioni di pesce.
La parte centrale dell'elemento grill si scalda.

Per grigliare alimenti sottili, ad es. bistecche, salsicce o toast e per gratinare.
Siriscalda l'intera superficie al di sotto dell'elemento grill.

Per la cottura arrosto di carne, pollame e pesci interi. La ventola fa si che I'aria calda
awvolga gli alimenti.

Per la cottura delicata di pietanze selezionate (ad es. carne, verdure) su un livello,
senza preriscaldare.

Il tipo di riscaldamento non & adatto per pietanze che lievitano durante la cottura (ad
€s. pane).

Questo tipo di riscaldamento viene utilizzato per definire la classe di efficienza ener-
getica e il consumo di energia in modalita tradizionali.

Per dolci, sformati e pezzi di arrosto magri. Il calore viene distribuito uniformemente
dall'alto e dal basso.

Controllo della temperatura

Le barre del controllo della temperatura indicano le fasi
di riscaldamento o il calore residuo nel vano di cottura.

Controllo del Il controllo del riscaldamento mostra I'aumento
riscaldamento della temperatura all'interno del vano di cottura.
Quando tutte le barre sono piene & il momento
giusto per mettere |a pietanza in forno.
Conilivelli grill e di pulizia le barre sono complete.

Con il tipo di riscaldamento superiore/inferiore

Avvertenza: La temperatura fino a 100 °C pu0 essere delicato le barre non si colorano.

impostata a 1 grado alla volta, per temperature

superiori si avanza di 5 gradi alla volta.

Indicatore del Quando I'apparecchio & spento, il controllo tempe-

calore residuo ratura indica il calore residuo nel vano di cottura.
L'indicatore si spegne quando la temperatura
scende fino a circa 60 °C.
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it Accessori

Funzioni del vano di cottura

Alcune funzioni facilitano il funzionamento
dell'apparecchio. Ad esempio, il vano cottura viene
illuminato interamente e una ventola di raffreddamento
protegge l'apparecchio da sovrariscaldamento.

Aprire la porta dell’apparecchio

Se durante il funzionamento viene aperta la porta
dell'apparecchio, questo si arresta immediatamente.
Una volta chiusa la porta, I'apparecchio riprende a
funzionare.

llluminazione del vano di cottura

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio,
l'illuminazione del vano di cottura si attiva. Se lo
sportello rimane aperto per pit di 15 minuti,
l'illuminazione si spegne nuovamente.

Nella maggior parte delle modalita di funzionamento
l'illuminazione del vano di cottura si accende non
appena viene avviato l'apparecchio. Quando il
funzionamento é terminato, si spegne.

Avvertenza: Con il tipo di funzionamento
Riscaldamento sup./inf. delicato l'illuminazione del vano
di cottura si spegne automaticamente dopo circa

1 minuto. Tenere aperto lo sportello del forno il pit
breve tempo possibile quando si inseriscono le
pietanze.

Ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento si attiva e disattiva quando
necessario. L'aria calda fuoriesce tramite lo sportello.

Attenzione!
Non coprire le fessure di aerazione. In caso contrario, il
forno si surriscalda.

Terminato il funzionamento, la ventola di
raffreddamento resta attiva per un periodo di tempo
prestabilito, in modo da consentire un raffreddamento
pit rapido del vano di cottura.
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B Accessori

Insieme all'apparecchio sono forniti alcuni accessori. Si
riceve qui una panoramica relativa agli accessori forniti
e al loro esatto utilizzo.

Griglia per arrostire

Per stoviglie, stampi per dolci, arrosti,
carni alla griglia, piatti surgelati.
Leccarda

Per torte con frutta o crema, biscotti,
piatti surgelati e arrosti di grandi
dimensioni. La leccarda puo essere
utilizzata anche come contenitore di
raccolta del grasso quando si cuoce
direttamente sulla griglia.

Teglia smaltata
‘{\7 Per dolci in teglia e pasticcini.

Set di guide telescopiche

Grazie alle guide di estensione & pos-
sibile estrarre del tutto I'accessorio.
Spine di sicurezza

Per bloccare le cerniere.

Livelli di inserimento

La teglia e la griglia per arrostire possono essere
inserite su 4 diversi livelli nel vano di cottura. Inserirle
sempre fino all'arresto in modo che non entrino in
contatto con il pannello dello sportello. Prestare
attenzione affinché gli accessori vengano sempre
inseriti correttamente nel vano di cottura.

AAvviso — Pericolo di incendio!

Non collocare per nessun motivo una griglia, una teglia,
una padella o un'altra stoviglia direttamente sul fondo
del forno. Cid comporta un surriscaldamento del fondo
dell'apparecchio e pud danneggiare seriamente
l'apparecchio.




Funzione d'arresto

E possibile estrarre gli accessori per circa la meta della
loro lunghezza, fino allo scatto. La funzione d'arresto
evita che l'accessorio si ribalti durante I'estrazione.
L'accessorio deve essere inserito correttamente nel
vano di cottura affinché la funzione antiribaltamento sia
operativa.

Durante l'inserimento della griglia, prestare attenzione a
che la tacca di arresto a si trovi nella parte posteriore e
sia rivolta verso il basso. Il lato aperto deve essere
rivolto verso lo sportello dell'apparecchio e la curvatura
deve essere rivolta verso il basso ~—.

Durante l'inserimento dei pannelli, prestare attenzione a
che la tacca di arresto @ si trovi nella parte posteriore e
sia rivolta verso il basso. La smussatura dell'accessorio
b deve essere rivolta in avanti verso lo sportello
dell'apparecchio.

Esempio nella figura: leccarda

Set di guide telescopiche

AAvviso — Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento dell'apparecchio, le estensioni
telescopiche diventano calde. Durante l'estrazione
prestare particolare attenzione per evitare ustioni.

Grazie alle guide di estensione & possibile estrarre del
tutto I'accessorio. Prestare attenzione durante
l'inserimento della teglia e della griglia a che queste si
innestino nelle guide di estensione prima della
curvatura.

2

il

Accessori speciali

Accessori it

Gli accessori possono essere acquistati presso il
servizio di assistenza clienti.

Accessori
Teglia smaltata

Leccarda

Griglia per arrostire

Set di guide telescopiche

Descrizione

Per dolci in teglia e pasticcini.
Codice servizio clienti: 11012235

Per torte con frutta o crema, biscotti,
piatti surgelati e arrosti di grandi
dimensioni.

La leccarda puo essere utilizzata
anche come contenitore di raccolta
del grasso quando si cuoce diretta-
mente sulla griglia.

Codice servizio clienti: 11012236

Per stoviglie, stampi per dolci, arrosti,
carni alla griglia, piatti surgelati.
Codice servizio clienti: 00776605
Set di guide telescopiche per un
livello.

Codice servizio clienti: 11044363
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it Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta

@ Prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

In questo capitolo viene illustrato tutto cid che bisogna
fare prima di utilizzare il forno per la prima volta.

Rimuovere l'imballaggio dell'apparecchio e smaltirlo
secondo le norme vigenti.

Impostazione dell'ora
Dopo l'allacciamento, sull'indicatore lampeggia 200
e si accende il simbolo (©. Impostare I'ora attuale.

1. Impostare l'ora servendosi del tasto { o ).
2. Premere il tasto .
Avvertenza: Una volta trascorso il tempo di
impostazione, 'ora viene automaticamente salvata.
L'ora & impostata.

Riscaldamento del forno

Pulizia preliminare del forno

1. Togliere gli accessori e le griglie mobili dal vano di
cottura. — "Supporti" a pagina 91

2. Togliere tutti i resti dell'imballaggio, ad es. pezzettini
di polistirolo, dal vano di cottura.

3. Alcune parti sono rivestite con una pellicola
protettiva antigraffio. E necessario rimuoverla.

4. Pulire l'esterno dell'apparecchio con un panno
morbido umido.

5. Pulire il vano di cottura con soluzione di lavaggio
calda.

Riscaldamento del forno

Per eliminare I'odore dell'apparecchio nuovo, far
riscaldare il forno vuoto e ben chiuso.

Avvertenza: Controllare che il vano di cottura sia
sgombro dai resti dell'imballaggio, quali ad es. le
palline di polistirolo. Prima di riscaldare, pulire le
superfici lisce nel vano di cottura servendosi di un
panno morbido e inumidito. Arieggiare la cucina
durante il riscaldamento dell'apparecchio.

1. Portare il selettore delle funzioni su | —|.

2. Ruotare il selettore della temperatura sulla
temperatura massima.

3. Spegnere il forno dopo 1 ora.

Avvertenza: Durante la prima accensione, & possibile
che si sentano degli scricchiolii che provengono dal
forno.

Pulizia successiva del forno

1. Pulire il vano di cottura con soluzione di lavaggio
calda.

2. Montaggio della griglia mobile.

3. Se necessario, pulire i pannelli dello sportello.
— "Porta dell'apparecchio" a pagina 92
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Pulizia degli accessori

Prima di utilizzare gli accessori, pulirli accuratamente
con una soluzione alcalina di lavaggio calda e un
panno morbido.

Montaggio del set di guide telescopiche

Le avvertenze per il montaggio del set di guide
telescopiche & contenuto all'interno del kit fornito in
dotazione.



Uso dell'apparecchio

Accensione e spegnimento del forno

Accensione del forno

1. Impostare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.
Avvertenza: Per ciascuna funzione € preimpostata
una temperatura standard o un livello grill.

2. Servendosi del selettore temperatura, modificare la
temperatura o il livello grill.

Il forno inizia a riscaldarsi.

Avvertenza: L'indicatore di controllo della temperatura
mostra lo stato attuale del riscaldamento.

Modifica delle impostazioni

[l tipo di riscaldamento e la temperatura o il grado grill
possono essere modificati in qualunque momento con
il selettore corrispondente.

Spegnimento del forno
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Attivazione del riscaldamento rapido

Per riscaldare il piu rapidamente possibile il vano di
cottura premere il tasto 43.

Avvertenza: |l riscaldamento rapido € disponibile con
le funzioni: aria calda 3D, ricircolo, livello pizza e
riscaldamento superiore/inferiore.

Interruzione di sicurezza automatica

L'apparecchio dispone di un'interruzione di sicurezza
automatica. Il forno si spegne automaticamente dopo
13 ore.

Uso dell'apparecchio it

[@Funzioni durata

L'apparecchio dispone di varie funzioni durata.

Panoramica delle funzioni durata

A Timer [l timer funziona come un conta-
minuti. Funziona indipendente-
mente dalla modalita e da altre
funzioni durata e non influisce sul

funzionamento dell'apparecchio.

Finché non scorre nessun'altra
funzione in primo piano, l'appa-
recchio mostra |'ora sul display.

Al termine di una durata impo-
stata I'apparecchio interrompe
automaticamente il funziona-
mento.

Impostare una durata e un'ora di
fine desiderata. L'apparecchio si
accende automaticamente affin-
ché il programma sia terminato
all'ora desiderata.

® Ora

12 Durata

) Tempo difine

Come usare I'orologio elettronico

Impostazione del contaminuti

[l contaminuti non influisce in alcun modo sulle funzioni
del forno. La durata del contaminuti puo essere
impostata per un intervallo compreso tra 30 secondi e
13 ore. Fino a 10 minuti, l'i'mpostazione & consentita a
intervalli di 30 secondi; per un tempo compreso tra

10 minuti e 1 ora, l'impostazione € consentita un minuto
alla volta; per tempi superiori I'impostazione &
consentita a intervalli di 5 minuti.

1. Premere il tasto .
Il simbolo &) & acceso.

2. Servendosi dei tasti ) e { impostare la durata
desiderata.
Una volta trascorso il tempo impostato viene
emesso un segnale acustico.

Avvertenze

m Per modificare il tempo residuo, premere il tasto (©.
Poi servendosi dei tasti ) e { modificare il tempo
residuo.

m Per interrompere il contaminuti, portare il tempo
residuo su zero.

Disattivazione del segnale acustico

Per spegnere il segnale acustico, premere un tasto
qualsiasi oppure aprire lo sportello dell'apparecchio.

Avvertenza: Dopo breve tempo il segnale acustico si
spegne automaticamente.
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it Funzioni durata

Impostazione dell'orologio elettronico

In caso di necessita € possibile modificare l'ora (ad es.
dall'ora legale all'ora solare). A tal proposito il forno
deve essere spento.

1. Premere il tasto (®.
Il simbolo &) & acceso.
2. Premere nuovamente il tasto .
Il simbolo ® & acceso.
3. Servendosi dei tasti ) e { impostare I'ora attuale.

Impostazione del timer automatico

Tramite I'orologio elettronico & possibile disattivare o
attivare e disattivare automaticamente il forno.

Impostazione della durata

Impostare sull'apparecchio la durata di cottura per la
pietanza. In questo modo la durata di cottura non pud
essere inavvertitamente oltrepassata e non é
necessario interrompere altri lavori per terminare |l
funzionamento.

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura

desiderati.

[l forno entra in funzione.

Premere il tasto (® due volte.

3. Con itasti ) e {( impostare la durata di
funzionamento.
Avvertenza: La durata di funzionamento puo essere
impostata per un intervallo compreso tra 30 secondi
e 13 ore. E possibile impostare fino a un'ora di
tempo a intervalli di un minuto, durate maggiori a
intervalli di 5 minuti.
Il simbolo || & acceso.

N

La durata é trascorsa

Viene emesso un segnale acustico. L'apparecchio
smette di riscaldare.

1. Per spegnere il segnale acustico, premere un tasto
qualsiasi oppure aprire lo sportello dell'apparecchio.
Avvertenza: Dopo breve tempo il segnale acustico
Si spegne automaticamente.

2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
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Impostazione del tempo di fine

La cottura inizia a un orario posticipato stabilito
dall'utente e prosegue per la durata impostata.

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura
desiderati.
[l forno entra in funzione.

2. Premere il tasto ® due volte.

3. Con i tasti ) e { impostare la durata di
funzionamento.
Avvertenza: La durata di funzionamento puo essere
impostata per un intervallo compreso tra 30 secondi
e 13 ore. E possibile impostare fino a un'ora di
tempo a intervalli di un minuto, durate maggiori a
intervalli di 5 minuti.
Il simbolo 2| & acceso.

4. Premere nuovamente il tasto .

5. Servendosi dei tasti ) e { impostare il tempo di fine
desiderato.
Avvertenza: Premendo il primo tasto sul display
compare un valore preimpostato. Il valore
preimpostato deriva dall'ora attuale e dalla durata.
Puo essere impostato servendosi dei tasti ) e (.
Il simbolo =] & acceso. Sul display viene visualizzato
il tempo di fine. L'apparecchio si accende in
modalita standby.

La durata é trascorsa

Viene emesso un segnale acustico. L'apparecchio
smette di riscaldare.

1. Per spegnere il segnale acustico, premere un tasto
qualsiasi oppure aprire lo sportello dell'apparecchio.
Avvertenza: Dopo breve tempo il segnale acustico
si spegne automaticamente.

2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.



) Sicurezza bambini

Per evitare che i bambini possano inavvertitamente
accendere il forno, I'apparecchio & dotato di una
sicurezza bambini.

Avvertenza: Un piano di cottura eventualmente
utilizzato non viene compromesso dalla sicurezza
bambini in funzione sul forno.

Attivazione sicurezza bambini
L'apparecchio deve essere spento.

Tenere premuto il tasto (® per circa quattro secondi.

Sul display compare il simbolo <. La sicurezza
bambini & attivata.

Disattivazione sicurezza bambini

Premere il tasto (® per circa quattro secondi.

Il simbolo <® scompare dal display. La sicurezza
bambini & disattivata.

Sicurezza bambini automatica

La sicurezza bambini automatica attiva la sicurezza
bambini non appena il selettore funzioni si trova in
posizione zero.

E possibile attivare la sicurezza bambini automatica
nelle impostazioni di base. — Pagina 87

Sicurezza bambini

it

B Impostazioni di base

Sono disponibili diverse impostazioni che consentono
di utilizzare l'apparecchio in modo semplice ed ottimale.

Se necessario, le impostazioni possono essere
modificate.

Elenco delle impostazioni di base

Non tutte le impostazioni di base sono disponibili,
dipende dalle caratteristiche dell'apparecchio.

el Sicurezza bambiniautomatica { = spenta*
in posizione zero del selettore ¢ - 40cesa*
funzioni

! Durata del segnale acustico { = ca. 10 secondi
una volta terminato il tempo 2 = ca. 30 secondi*
3

]
=3

del timer o del parametro di

durata = ca. 2 minuti

cdZ  Tempodiattesa prima { = ca. 3 secondi*
2tea||2ia:)cnqeum|2|one diun'impo- = ca. 6 secondi
3 = ca. 10 secondi
co3 Tono tasti premendo un tasto £ = spento
{ = acceso”
- '-' A H H H ’ —
cuH Intensita dell'illuminazione del ¢ = scura
display 2 = media*
= = chiara
cas Indicatore dell'ora £ = nascondere I'ora
{ = visualizzare l'ora*
] ina7i i "=
chE llluminazione del vano dicot-  {f =no
tura durante il funzionamento ~ f _ g«
c37  Tempodipostfunzionamento ! = breve*
della ventola di raffredda- 2 = media
mento =
= =1lungo

Y = molto lungo
cO8  Ripristino ditutte le imposta- {3 = no*

zioni predefinite f=gi
co9  Attivarelamodalitademo.  {J =no*

La modalita demo ha uno =g
scopo illustrativo; in modalita

demo, il forno non riscalda. La
modalita demo puo essere

attivata soltanto nei primi

5 minuti dopo il collega-

mento alla rete elettrica.
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it Pulizia

Modifica delle impostazioni di base

Il selettore funzioni deve trovarsi in posizione zero.

1. Tenere premuto il tasto 1 per ca. 4 secondi.

Sul display viene visualizzata la prima impostazione
di base, ad es. cJ | .

2. Se necessario modificare l'impostazione con il
selettore temperatura.

3. Coniltasto + passare alla prossima impostazione di
base.

4. Con il tasto = o + scorrere tutte le impostazioni di
base e, se necessario, modificarle con il selettore
temperatura.

5. Infine tenere premuto nuovamente il tasto i per circa
4 secondi per confermare.

Tutte le impostazioni di base sono state acquisite.

Le impostazioni di base possono essere modificate in
qualungque momento. La modalita demo puo essere
attivata soltanto nei primi 5 minuti dopo il collegamento
alla rete elettrica.

Avvertenza: A seguito di un'interruzione di corrente, le
modifiche relative alle impostazioni di base vengono
mantenute.

Impostazione dello stato di risparmio
energetico

E possibile risparmiare energia, diminuendo la
luminosita del display. E possibile impostare la _
luminosita del display nelle impostazioni di base /4.

Avvertenza: L'impostazione modifica la luminosita del
display durante il funzionamento. In modalita standby,
I'apparecchio riduce automaticamente la luminosita del
display. Di notte, tra le 22:00 e le 05:59, si attiva la
luminosita piu scura del display.
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) Pulizia

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni.
Sono qui illustrate le modalita di cura e pulizia
dell'apparecchio corrette.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'infiltrazione di liquido pud provocare una scarica
elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.

AAvviso — Pericolo di scottature!

L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare mai le
superfici interne calde del vano di cottura o le
resistenze. Lasciar sempre raffreddare l'apparecchio.
Tenere lontano i bambini.

Detergenti adatti

Per non danneggiare le diverse superfici con I'utilizzo di
detergenti non appropriati, prestare attenzione alle
indicazioni seguenti.

Non utilizzare
per il forno

detergenti aggressivi 0 abrasivi;

detergenti a elevato contenuto di alcol;

spugnette dure o abrasive;

detergenti ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

Lavare bene le spugne nuove prima di utilizzarle.

Esterno dell'apparecchio

Frontale in Soluzione di lavaggio calda:

acciaio pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Rimuovere immediatamente le macchie di cal-
care, grasso, amido o albume, in quanto potreb-
bero corrodere la superficie.

Speciali detergenti per acciaio inox, adatti a
superfici calde, sono disponibili presso il servizio
di assistenza tecnica o presso i rivenditori specia-
lizzati. Stendere uno strato sottile di detergente
€on un panno morbido.

Pannello di Soluzione di lavaggio calda:
comando pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Non utilizzare detergenti o raschietti per vetro.
Pannelli della Soluzione di lavaggio calda:

porta pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Non utilizzare raschietti per vetro o pagliette in
acciaio inox.



Maniglia della Soluzione di lavaggio calda:
porta pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.

Se l'anticalcare entra in contatto con la maniglia
della porta, rimuoverlo immediatamente altrimenti
potrebbero formarsi macchie indelebili.

Interno dell'apparecchio

Superficismaltate Osservare le avvertenze relative alle superfici del
e superfici auto-  vano di cottura annesse alla tabella.
pulenti

Coperturadivetro Soluzione di lavaggio calda:

nell'lluminazione pulire con un panno spugna e asciugare con un

delvano dicot-  panno morbido.

tura In caso di sporco ostinato, si consiglia di utilizzare
un detergente per forno.

Pannelli della Soluzione di lavaggio calda:

porta pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Non utilizzare raschietti per vetro o pagliette in
acciaio inox.

Pulire preferibilmente con EasyClean.
—> "EasyClean" a pagina 90

Guarnizione della  Soluzione di lavaggio calda:
porta pulire con un panno spugna.

Non rimuovere! Non strofinare.

Rivestimento In acciaio inox:

della porta utilizzare detergenti per acciaio inox. Osservare le
avvertenze fornite dal produttore. Non utilizzare
prodotti per la cura dell'acciaio inox.
In plastica:
pulire con soluzione di lavaggio calda e un panno
spugna. Asciugare con un panno morbido. Non
utilizzare detergenti o raschietti per vetro.

Per |a pulizia rimuovere il rivestimento della porta.

Supporti Soluzione di lavaggio calda:
lasciare in ammollo e pulire con un panno spugna
0 Una spazzola.

Sistema di estra- ~ Soluzione di lavaggio calda:

zione pulire con un panno spugna o una spazzola.
Non rimuovere il grasso lubrificante dalle guide di
estensione, pulire guando sono inserite. Non
lavare in lavastoviglie.

Accessori Soluzione di lavaggio calda:
lasciare in ammollo e pulire con un panno spugna
0 Una spazzola.
In caso di sporco ostinato, utilizzare una paglietta
in acciaio inox.

Avvertenze

m Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

m Eventuali ombreggiature sui pannelli della porta,
simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'illuminazione interna del vano di cottura.

Pulizia it

m A temperature molto elevate lo smalto viene
bruciato. Durante questo processo possono
generarsi lievi variazioni cromatiche. Questo ¢
normale e non influisce in alcun modo sul
funzionamento dell'apparecchio.
| bordi delle teglie sottili non possono essere
smaltati integralmente e possono pertanto apparire
grezzi. Questo non pregiudica la protezione
anticorrosione.

Superfici del vano di cottura

La parete posteriore del vano di cottura & autopulente.
Si riconosce dalla superficie ruvida.

Il fondo, la parete superiore e le pareti laterali sono
smaltate e hanno una superficie liscia.

Pulizia delle superfici smaltate

Pulire le superfici smaltate lisce con un panno spugna e
con una soluzione di lavaggio calda oppure con acqua
e aceto. Asciugare con un panno morbido.

Eliminare i residui di cibo bruciati con un panno umido
e una soluzione di lavaggio. In caso di sporco ostinato,
utilizzare una paglietta d'acciaio o un detergente per
forno.

Attenzione!

Non utilizzare mai il detergente per forno nel vano di
cottura caldo. Potrebbero verificarsi danni allo smalto.
Prima del successivo riscaldamento eliminare
completamente i residui dal vano di cottura e dallo
sportello dell’apparecchio.

Terminata la pulizia, lasciare aperto il vano di cottura
per farlo asciugare.

Avvertenza: | residui degli alimenti possono causare la
formazione di una patina bianca. Non rappresenta un
problema e non incide sul funzionamento. Se
necessario, tali residui possono essere rimossi con
acido citrico.

Pulizia delle superfici autopulenti

Le superfici autopulenti sono rivestite con uno strato in
ceramica opaca e porosa in grado di assorbire e
neutralizzare gli spruzzi prodotti durante la cottura,
quando l'apparecchio € in funzione.

Se con l'autopulizia le superfici autopulenti non risultano
piu sufficientemente pulite e presentano macchie scure,
& possibile pulirle con la funzione di pulizia. Osservare
a tal proposito le indicazioni al capitolo corrispondente.
— "Funzione pulizia" a pagina 90

Attenzione!

Non utilizzare detergenti per forno sulle superfici
autopulenti. Le superfici vengono danneggiate. Se il
detergente per forno entra in contatto con queste
superfici, sciacquare repentinamente con l'acqua e
tamponare con un panno spugna. Non raschiare e non
utilizzare pagliette o spugne abrasive.
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it Funzione pulizia

Tenere pulito I'apparecchio

Al fine di evitare la formazione di sporco ostinato,
tenere sempre pulito I'apparecchio e rimuovere
immediatamente o sporco.

AAvviso — Pericolo di incendio!

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto possono
prendere fuoco. Prima di utilizzare I'apparecchio,
eliminare lo sporco piu grossolano dagli elementi
riscaldanti e dagli accessori.

Consigli

m Pulire il vano di cottura dopo ogni utilizzo. In questo
modo i residui di sporco non vengono bruciati.

m Eliminare immediatamente le macchie di calcare,
grasso, amido o albume.

m Cuocere i dolci morbidi e molto farciti nella leccarda.

m Per la cottura arrosto utilizzare stoviglie adatte, ad
es. una pirofila in ghisa.
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I} Funzione pulizia

L'apparecchio dispone del sistema di pulizia
EasyClean. Il sistema di pulizia EasyClean agevola la
pulizia del vano di cottura.

EasyClean

La funzione di pulizia EasyClean agevola la pulizia del
vano di cottura. Lasciando agire la soluzione di
lavaggio, viene ammorbidito lo sporco che poi pud
essere rimosso piu facilmente.

AAvviso — Pericolo di bruciature!

La presenza di acqua nel vano di cottura caldo pud
causare la formazione di vapore. Non versare mai
acqua nel forno caldo

Impostazione del sistema ausiliario di pulizia

Avvertenza: Utilizzare il sistema di pulizia EasyClean [8]
soltanto con il vano di cottura freddo. Lasciare
raffreddare completamente il vano di cottura.

1. Togliere gli accessori dal vano di cottura.

2. Mescolare 0,4 litri di acqua (non acqua distillata)
con una goccia di detergente e versare al centro del
fondo del vano di cottura.

3. C/on il selettore funzioni selezionare il menu di pulizia

\

4. Con itasti ( e ) selezionare Easyclean [4].
Dopo alcuni secondi si avvia il sistema di pulizia. La
durata scorre sul display.

Avvertenza: La durata per ogni livello di pulizia €
predefinita e non pud essere modificata.

Se ad accensione avvenuta, sul display lampeggia #, il
vano di cottura non si & completamente raffreddato.
Spegnere l'apparecchio. Attendere finché l'apparecchio
non si é raffreddato e attivare nuovamente il sistema di
pulizia.

Non appena si conclude il sistema di pulizia, viene
emesso un segnale acustico.



Pulizia successiva

L'acqua residua presente nel vano di cottura deve
essere repentinamente rimossa. Non lasciare l'acqua
residua nel vano di cottura per un periodo di tempo
prolungato (ad es. tutta la notte). L'apparecchio non
deve essere messo in funzione se il vano di cottura &
ancora bagnato o umido.

1. Aprire lo sportello dell'apparecchio e togliere I'acqua
residua con un panno spugna assorbente.

2. Pulire le superfici lisce del vano di cottura con un
panno spugna o una spazzola morbida. E possibile
rimuovere i residui piu ostinati con una paglietta in
acciaio inox.

3. Rimuovere gli aloni di calcare con un panno
imbevuto di aceto. Infine ripassare con acqua pulita
e asciugare con un panno morbido (anche sotto la
guarnizione dello sportello).

4. Per lo spegnimento, ruotare il selettore funzioni in
posizione zero.

5. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
1 ora circa in posizione di blocco (ca. 30°) in modo
che le superfici smaltate del vano di cottura si
asciughino. In alternativa € possibile eseguire
l'asciugatura rapida del vano di cottura.

Rimozione dello sporco ostinato

Per rimuovere lo sporco ostinato, esistono piu

possibilita.

m Lasciare agire per un po' di tempo la soluzione di
lavaggio prima di avviare la funzione di pulizia.

m Strofinare i punti sporchi sulle superfici lisce con del
detersivo, prima di avviare la funzione di pulizia.

m Ripetere la funzione di pulizia dopo che il vano di
cottura si ¢ raffreddato.

Supporti it

B Supporti

Sgancio dei supporti

| supporti sono fissati rispettivamente in tre punti alle
pareti laterali del vano di cottura.

1. Afferrare il supporto dal lato anteriore e tirare verso il
centro del vano di cottura.
[l gancio anteriore del supporto esce dal foro.

2. Spostare ancora in avanti il supporto e sfilarlo anche
dai fori posteriori della parete laterale.

3. Estrarre il supporto dal vano di cottura.

Riaggancio dei supporti

1. Inserire i ganci del supporto nei fori posteriori della
parete laterale.
2. Spingere il gancio anteriore del supporto nel foro.
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it Porta dell'apparecchio

[ElPorta dell'apparecchio

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni. In
questo capitolo viene illustrato come pulire la porta
dell'apparecchio.

Montaggio e smontaggio dei pannelli della
porta

Per una migliore pulizia & possibile rimuovere i pannelli
in vetro della porta del forno.

Smontaggio dei pannelli della porta

1. Aprire completamente la porta del forno.

2. Bloccare entrambe le cerniere a sinistra e a destra
con la spina di sicurezza.
Avvertenza: Le spine di sicurezza devono inserirsi
completamente nei fori delle cerniere.

3. Sollevare leggermente la parte inferiore del pannello
interno finché le spine di fissaggio non si sfilano dal
supporto (1).

4. Sollevare con cautela la parte superiore del pannello
interno finché le spine di fissaggio non si sfilano dal
supporto (2).

Attenzione!

Durante il sollevamento del pannello interno &
possibile che il pannello centrale resti attaccato al
pannello interno. Assicurarsi che il pannello centrale
non cada.

92

5. Rimuovere il pannello interno.
6. Rimuovere il pannello centrale.

Avvertenza: |l pannello centrale non ¢é fissato con
spine di supporto, ma tenuto in posizione da
cuscinetti in gomma.

Per la pulizia dei pannelli, utilizzare un detergente
apposito per vetri e un panno morbido.

AAvviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio potrebbe
saltare. Non utilizzare raschietti per vetro, né detergenti
abrasivi 0 corrosivi.

Montaggio dei pannelli della porta

1. Applicare nuovamente il pannello centrale.
Avvertenze
- Il pannello centrale € correttamente applicato

quando si legge il simbolo Low-E.

— Verificare il corretto posizionamento del pannello.
Tutti i cuscinetti in gomma devono poggiare in
piano sul pannello esterno.

2. Applicare nuovamente il pannello interno.
Avvertenza: Tutte le quattro spine di fissaggio
devono innestarsi nei supporti previsti allo scopo.

3. Rimuovere le spine di sicurezza e chiudere lo
sportello del forno.



Smontaggio e montaggio della porta
dell'apparecchio

In caso di sporco ostinato, la porta del forno pud

essere sganciata per una migliore pulizia. Per le pulizie

di routine, cid non € necessario.

Smontaggio della porta dell'apparecchio

1. Aprire completamente lo sportello del forno.

2. Bloccare entrambe le cerniere a sinistra e a destra
con la spina di sicurezza (a).
Avvertenza: Le spine di sicurezza devono inserirsi
completamente nei fori delle cerniere.

3. Afferrare lateralmente lo sportello del forno con
entrambe le mani e chiuderlo di circa 30° (b).

30°

4. Sollevare leggermente ed estrarre lo sportello del
forno.
Avvertenza: Non chiudere completamente o
sportello del forno. Le cerniere potrebbero venire
piegate causando danni allo smalto.

Porta dell'apparecchio

Montaggio della porta dell'apparecchio

1. Afferrare lateralmente lo sportello del forno con
entrambe le mani.

2. Inserire le cerniere nelle aperture del forno (a).
Avvertenza: La scanalatura in basso sulle cerniere
deve innestarsi nel telaio del forno (b).

3. Abbassare lo sportello verso il basso.
4. Rimuovere le spine di sicurezza.

AAvviso — Pericolo di lesioni!

Se lo sportello del forno cade inavvertitamente o se
scatta una cerniera, non toccare le cerniere stesse.
Contattare il servizio di assistenza clienti.

AAvviso — Pericolo di lesioni!

Se le cerniere non sono correttamente innestate in
posizione lo sportello non pud essere correttamente
chiuso, il calore pud fuoriuscire e le parti
dell'apparecchio possono diventare molto caldi. Per
evitare che cid accada, rimuovere nuovamente lo
sportello. Quindi inserire nuovamente lo sportello,
rispettando quanto indicato nella figura, in modo tale
che la scanalatura si innesti sul lato inferiore della
cerniera nel telaio del forno.
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Malfunzionamento, che fare?

) Malfunzionamento, che

fare?

L'apparecchio non funziona

Non si riesce ad avviare l'apparecchio

Sul display lampeggia {201
L'illuminazione del vano di cottura
non funziona

Tutte le pietanze che devono essere
preparate al forno bruciano poco
dopo.

| pannelli dello sportello sono appan-
nati.

Non ¢ possibile utilizzare I'apparec-
chio attivato, sul display viene visualiz-
zato il simbolo <@

Messaggi di errore

La spina non ¢ inserita
Interruzione dell’alimentazione elettrica
Il fusibile & difettoso

La porta dell'apparecchio non & completamente
chiusa

['apparecchio non & spento
Interruzione dell’alimentazione elettrica

Il tipo di funzionamento Riscaldamento sup./inf. deli-
cato ¢ attivato

La lampadina ¢ difettosa
Termostato difettoso.

Fenomeno normale dovuto agli sbalzi di temperatura.

La sicurezza bambini e attivata

Se sul display viene visualizzato un messaggio di errore
con £, portare il selettore funzioni in posizione zero.
Se il messaggio di errore compare di nuovo, contattare

il servizio di assistenza tecnica.

Collegare I'apparecchio alla corrente
Controllare se gli altri elettrodomestici funzionano

Verificare se il fusibile dell'apparecchio nell'apposita
scatola e a posto

Chiudere la porta dell'apparecchio

Spegnere e riaccendere I'apparecchio
Regolare nuovamente l'ora.

Con il tipo di funzionamento Riscaldamento sup./inf.
delicato l'lluminazione del vano di cottura & spento.

Sostituire la lampadina.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Scaldare I'apparecchio a 100 °C e spegnerlo nuova-
mente dopo 5 minuti.

Tenere premuto il tasto touch 82 finché il simbolo
<O non scompare
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Sensore temperatura ¢ difettoso
La temperatura del vano di cottura & troppo elevata.
Attivazione errata del bloccaggio dello sportello.

Elemento riscaldante ventola difettoso o non colle-
gato.

Motore difettoso 0 non collegato.
Ventola di raffreddamento difettosa o non collegata.

Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.



Sostituzione della lampadina del forno

E necessario sostituire le lampadine del forno bruciate.
Le lampadine di ricambio termostabili sono in vendita
presso il servizio di assistenza tecnica o presso |l
rivenditore specializzato. Specificare il codice del
prodotto (E) e il numero di produzione (FD)
dell'apparecchio. Non utilizzare alcun altro tipo di
lampadina.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!

Durante la sostituzione della lampada del vano di
cottura i contatti del portalampada sono sotto tensione.
Prima di procedere alla sostituzione, staccare la spina o
disattivare il fusibile nella relativa scatola.

1. Lasciare raffreddare il vano di cottura.

2. Aprire lo sportello dell’apparecchio.

3. Stendere un canovaccio nel vano di cottura per
evitare di danneggiarlo.

4. Rimuovere la griglia mobile.

5. Rimuovere la copertura in vetro aprendola
manualmente da davanti. Qualora risultasse difficile
rimuovere la copertura in vetro, aiutarsi con un
cucchiaio.

6. Estrarre la lampadina del forno.

7. Sostituire la lampadina del forno con una dello
stesso modello:
Tensione: 230V,
Potenza: 40 W,
Attacco: G9;
Resistenza alle alte temperature: 300 °C

8. Riapplicare la copertura in vetro della lampadina del
forno.

9. Montare la griglia mobile.

10. Rimuovere nuovamente il canovaccio.

11. Attivare di nuovo il fusibile.

12. Controllare se l'illuminazione del forno funziona di
nuovo.

Servizio assistenza clienti it

Pl Servizio assistenza clienti

[l servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice prodotto (E) e codice di produzione
(FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre il
codice prodotto completo (E) e il codice di produzione
(FD), in modo da poter ricevere subito un'assistenza
mirata. La targhetta con i numeri in questione si trova
aprendo lo sportello dell'apparecchio.

In alcuni apparecchi dotati del funzionamento a vapore,
la targhetta di identificazione si trova nella parte
posteriore del pannello.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Per avere subito a disposizione le informazioni utili in
caso di necessita, si consiglia di riportare qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza clienti.

Codice pro-
dotto (E)

Codice di pro-
duzione FD

Servizio di assistenza
clienti

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del personale del servizio di
assistenza clienti non € gratuito anche se effettuato
durante il periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.

Questo apparecchio contiene sorgenti luminose
sostituibili da parte dell'utente. Le sorgenti luminose
contenute nell'apparecchio sono dichiarate adatte al
funzionamento a temperatura ambiente 2300 °C e
destinate all'uso in applicazioni a temperature elevate
come i forni. Il prodotto & dotato di sorgenti luminose
con classe di efficienza energetica G.
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= Avvertenza: Durante la cottura degli alimenti pud
TeStatl nel nostro formarsi molto vapore acqueo nel vano di cottura.
= L'apparecchio ha un'elevata efficienza energetica e
laboratorio o <

durante il funzionamento emana all'esterno solo una
piccola quantita di calore. A causa delle elevate

Qui di seguito viene proposta una selezione di vivande differenze di temperatura tra l'interno e le parti esterne
con le relative impostazioni ottimali. Sono inoltre indicati dell'apparecchio pud depositarsi condensa sulla porta,
il tipo di riscaldamento e la temperatura da utilizzare sul pannello di comando o sui pannelli dei mobili vicini.
per cuocere i cibi nel modo migliore. Sono riportate Si tratta di un evento fisico normale. Con il
indicazioni sugli accessori adatti e sui livelli di preriscaldamento, oppure aprendo la porta con cautela,
inserimento piu opportuni. Le istruzioni sono corredate si puod ridurre la condensa.

da consigli sulle stoviglie da utilizzare e sulla
preparazione dei piatti.

Tabella pietanze

Lasagne 34 1 | — | 220-230* 4550
Pasta gratinata 34 1 | — | 220-230* 4550
Arrosto di vitello 2 2 | 5| 180-190~ 90-100
Lombata di maiale 1.52 2 | 5| 190-200* 90-100
Lombata di maiale 2 2 | 2| 200" 125
Salsicce 1.5 3 | X 280" 1° lato: 10
2° lato: 7
Arrosto di manzo 1 2 | 5| 200" 45-55
Coniglio arrosto 1.5 2 | & | 180-190* 70-80
Petto di tacchino 2 2 | 5| 180-190* 110-120
Stufato di capocollo 2-3 2 | 5| 180-190~ 170-180
Pollo arrosto 1.2 2 | 5| 190-200* 65-70
Braciole di maiale 1.5 3 | % | 280~ 1°lato: 15
2°lato: 5
Costine 1.5 3 | % | 280" 1° lato: 15
2° lato: 10
Pancetta 0.7 4 | ¥ Int* 1° lato: 10
2° lato: 8
Filetto di maiale 1.5 3 | % | 280~ 1°lato: 12
2° lato: 5
Filetto di manzo 1 4 | %] Int* 1° lato: 7
2° lato: 4
Trota salmonata 0.7-12 2 | 5| 160-170* 35-40
Rana pescatrice 0.7-15 2 | 5| 160* 60-65
Rombo 1.5 2 | 5| 160~ 45-50
Pizza 115 2 1| 280" 10-12
Pane 1 2 EN 180-190* 25-30
Focaccia 1 2 | & | 180-190~ 20-25
Gugelhupf (dolce all'uvetta) 1 2 | & | 160* 55-60
Torta alla frutta 1 2 | & | 160* 35-40
Dolci alla ricotta 1 2 | & | 160-170* 45-55
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Torta di pasta frolla 1 2 | & | 160-170* 3540
Torta di pasta frolla 1 2 | = 170** 65

Torta Paradiso 1.2 2 | & | 160* 55-60
Bigne 0.7-12 2 EY 180" 50-60
Torta quattro quarti 1 2 | 5 | 150-160* 5560
Riso al latte 1 2 | & | 160* 55-60
Brioche 1-1.2 2 | & | 160* 30-35

Consigli per I'utilizzo

Qui di seguito é riportata una selezione di consigli sulle
stoviglie da utilizzare e sulla preparazione dei piatti.

Avvertenze
m Utilizzare gli accessori forniti in dotazione. Presso |l
servizio di assistenza tecnica o i rivenditori

[l riscaldamento sup./ inf. delicato & un tipo di
riscaldamento intelligente per la preparazione
delicata di carne, pesce e dolci che non devono
lievitare. L'apparecchio regola in modo ottimale
I'apporto di energia nel vano di cottura. Il cibo viene
preparato in modo graduale sfruttando il calore
residuo. In questo modo rimane pil Succoso e Si

specializzati & possibile acquistare accessori

speciali e supplementari.

Prima dell'utilizzo, estrarre dal vano di cottura gli
accessori e le stoviglie non necessari.
Estrarre sempre gli accessori o le stoviglie dal vano

scurisce di meno. Aprendo in anticipo la porta
durante la cottura e preriscaldando, si perde questo
effetto. Inserire le pietanze nel vano di cottura vuoto
e freddo. Durante la cottura tenere chiusa la porta
dell'apparecchio.

di cottura utilizzando una presina.

Consigli per la cottura al forno

Per sapere se un dolce & ben cotto
I dolce si sgonfia.
[l dolce & cresciuto al centro, ma non

ai bordi.
[l succo della frutta trabocca.

Durante la cottura, i pasticcini si attac-

cano l'uno all'altro.
[l dolce & troppo secco.
Il dolce & troppo chiaro.

[ dolce € troppo chiaro in alto, ma
troppo scuro in basso.

Il dolce & troppo scuro in alto, ma
troppo chiaro in basso.

Il dolce cotto nello stampo & troppo
scuro nella parte posteriore.

[l dolce & troppo scuro.

| dolci hanno una doratura non uni-
forme.

Si sono usati pit ripiani per la cottura.
[ dolci al livello superiore sono pit
scuri di quelli al livello inferiore.

infilzare un bastoncino di legno nel punto pit alto del dolce. Se la pasta non aderisce al legno, il dolce &
pronto.

La prossima volta usare meno liquido. Oppure impostare una temperatura pit bassa di 10 °C e prolungare il
tempo di cottura. Rispettare scrupolosamente gli ingredienti e le istruzioni della ricetta.

Imburrare soltanto il fondo dello stampo a cerniera. A cottura ultimata, staccare con attenzione il dolce dallo
stampo servendosi di un coltello.

La volta successiva utilizzare la leccarda.
Disporli a una distanza di circa 2 cm, in modo che abbiano spazio sufficiente per lievitare e dorare su tutti i lati.

Impostare una temperatura pit alta di 10 °C e ridurre il tempo di cottura.

Se il livello di inserimento e I'accessorio sono corretti, aumentare eventualmente la temperatura o prolungare
il tempo di cottura.

La volta successiva, inserire il dolce a un livello piu alto.

La volta successiva, inserire il dolce a un livello pit basso. Selezionare una temperatura pit bassa e prolun-
gare il tempo di cottura.

Non mettere lo stampo troppo vicino al fondo del forno, ma al centro, utilizzando gli accessori.

La prossima volta selezionare una temperatura piu bassa e se necessario prolungare il tempo di cottura.

Selezionare una temperatura un po' piti bassa.

Anche la carta da forno sporgente puo influire sulla circolazione dell'aria. Tagliare sempre la carta da forno
nella misura giusta.

Controllare che lo stampo non sia davanti alle aperture della parete posteriore del vano di cottura.
Per la cottura dei pasticcini, controllare che grandezza e spessore siano il piti possibile uniformi.

Per la cottura su piu livelli, scegliere sempre la modalita Aria calda. Non sempre gli impasti disposti in teglie o
stampi inseriti nel forno nello stesso momento sono pronti contemporaneamente.
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Il dolce sembra a posto, ma all'interno  Abbassare la temperatura e prolungare la cottura, eventualmente aggiungere un po' di liquido. Per i dolci con
non e cotto bene. crema o frutta, cuocere prima il fondo. Cospargere con mandorle o pangrattato, quindi guarnire.

Il dolce non si stacca capovolgendolo.  Una volta ultimata la cottura, lasciare raffreddare il dolce per altri 5-10 minuti. Se non si stacca ancora, sepa-
rarlo dai bordi con un coltello, operando con cautela. Provare a rovesciare nuovamente il dolce e coprire piu
volte lo stampo con un panno bagnato e freddo. La volta successiva ungere lo stampo e spargere del pangrat-
tato.

Consigli per arrosti e brasati

L'arrosto e troppo scuro e la crosta e Controllare il livello di inserimento e la temperatura. La prossima volta selezionare una temperatura pit bassa
parzialmente bruciata e/o l'arrosto € e se necessario ridurre il tempo di cottura.

troppo asciutto.

La crosta é troppo sottile. Aumentare la temperatura oppure, al termine della cottura, accendere brevemente il grill.
L'arrosto ha un bell'aspetto, ma il La prossima volta scegliere una teglia piu piccola ed eventualmente aggiungere pit liquido.
sugo e bruciato.

L'arrosto ha un bell'aspetto, ma il La volta successiva scegliere una teglia piu grande ed eventualmente aggiungere meno liquido.
sugo ¢ troppo chiaro e acquoso.

La carne dello stufato si attacca. Il coperchio deve essere delle stesse dimensioni della stoviglia e chiudere bene.

Ridurre la temperatura e, se necessario, aggiungere ancora liquido durante la cottura.

Acrilamide negli alimenti

L'acrilamide si genera principalmente nei prodotti a
base di cereali e patate quali patatine, patate fritte,
toast, pagnotte, pane o prodotti da forno (biscotti,
panpepato, biscotti speziati) cotti a temperature elevate.

Informazioni generali m Impostare valori minimi per i tempi di cottura.
m Far dorare gli alimenti, evitando che diventino troppo scuri.
m | prodotti spessi e di grandi dimensioni contengono meno acrilamide.

Cottura al forno Con il riscaldamento superiore/inferiore max. 200 °C.
Con aria calda max. 180 °C.
Biscattini Con il riscaldamento superiore/inferiore max. 190 °C.

Con aria calda max. 170 °C.
La presenza di uova o tuorli riduce la formazione di acrilamide.

Patate fritte al forno Distribuire le patatine in modo uniforme nella teglia, formando uno strato unico. Far cuocere almeno
400 g per ogni teglia, in modo che le patatine non secchino.
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Pietanze sperimentate

Queste tabelle sono state create per gli enti di controllo
al fine di agevolare le verifiche degli apparecchi

(conforme a EN 60350-1).

Cottura al forno

Pietanza Accessori Livello di inseri-  Tipo di ri- Temperaturain °C Durata in minuti
mento scaldamento
Shortbread strips Teglia con carta da forno 2 | 5 | 160~ 225
Shortbread strips, 2 livelli 2teglieconcartadaforno  2+4 | 5| 160~ 28
Cupcake Teglia con carta da forno 2 | & | 160" 21-22
Cupcake, 2 livelli Teglia + grigliacon cartada 2+4 | 5| 160~ 30
forno

Pan di Spagna all'acqua Stampo a cerniera 2 | & | 160" 35
Pan di Spagna all'acqua, 2 livelli 2 stampi a cerniera 2+4 | 5| 155-165* 35-45
Torta di mele coperta, 1 pezzo Stampo a cerniera 2 | —| 170* 75-80
Torta di mele coperta, 2 pezzi 2 stampi a cerniera 2 | & | 160" 75-80
Grill

Inserire anche la leccarda. In questo modo viene
raccolto il liquido e il vano di cottura resta piu pulito.

Pietanza Accessori Livello di inseri-  Tipo di ri- Livello grill Durata in minuti
mento scaldamento

Pane per toast Griglia 4 d Int* 2

Hamburger di manzo 10 pezzi, diame- Teglia + griglia 3+4 [l Int* 1° lato: 15

tro 75 mm 2°lato: 5

* Preriscaldare
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