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AVVERTENZE GENERALI

Vi ringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:
« Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
« Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.
Durante l'uso il forno diventa caldo, fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.
Alla prima accensione del forno puo svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d’isola-
mento avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione

del fumo prima di introdurre le vivande.

Il forno & per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta. E buona norma
quindi impedire che i bambini possano avvicinarsi al forno quando €& in funzione, in particolare quando funziona il grill.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

e Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a
contatto con sostanze alimentari, € conforme alla prescrizione
della dir. CEE 89/109 e al D.L. di attuazione N° 108 del
25/01/92.

Apparecchio conforme alle Direttive Europee 73/23/CEE e
( € 89/336/CEE, sostituite rispettivamente da 2006/95/CE e
2004/108/CE, e successive modifiche.

INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

¢ Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per

il quale e stato espressamente concepito, e cioé per la cottura
di alimenti.
Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) & da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non
puo essere considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

« L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta
I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

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

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

- non usare I'apparecchio a piedi nudi

- non permettere che I’apparecchio sia usato dai bambini
o da incapaci, senza sorveglianza

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

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

* In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempesti-
vamente alla sua sostituzione secondo le seguendi indicazioni:
aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione
e sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HO5RR-F, HO5VV-
F,HO5V2V2-F) e adeguato alla portata dell’apparecchio.
Tale operazione dovra essere eseguita da personale professio-
nalmente qualificato. Il conduttore di terra (giallo-verde), deve
obbligatoriamente essere piu lungo di circa 10 mm rispetto
ai conduttori di linea.

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

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

¢ Questo apparecchio non € destinato ad essere usato da
bambini e persone incapaci o inesperte all'uso del prodotto,
a meno che non vengano sorvegliate o istruite riguardo all'uso
dell'apparecchio da una persona responsabile della loro
sicurezza.

e Sorvegliare i bambini in modo tale da assicurarsi che non
giochino con l'apparecchio.

INSTALLAZIONE

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

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

INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire I'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in
colonna). Il fissaggio si esegue con 2 viti attraverso i fori della
cornice, visibili aprendo la porta.(vedere ultima pagina).
Per consentire la migliore aerazione del mobile, i forni devono
essere incassati rispettando le misure e le distanze indicate nella
figura in ultima pagina.

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

IMPORTANTE

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

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

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

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

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

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

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50 °C alla temperatura ambiente.
L'apparecchio € conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli
istituti normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio
assicurata soltanto quando lo stesso € correttamente collegato
ad un efficace impianto di messa a terra come previsto dalle
vigenti norme di sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere
un controllo accurato dellimpianto da parte di personale
professionalmente qualificato).

Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento della linea di terra.
ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione
sono indicate in targa matricola (figura in ultima pagina).
Verificare che la portata elettrica dell'impianto e delle prese
di corrente siano adeguate alla potenza massima dell’appa-
recchio indicate in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una
persona professionalmente qualificata.

DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

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

La griglia semplice serve da supporto
per teglie, pirofile, stampi per i dolci.
La griglia porta-piatto serve in particolare
per le grigliate di carne poiché sostiene
anche 1a leccarda che raccoglie i grassi =—=
che colano.

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




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

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

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

vapori e il forno si sporcherebbe inultimente.

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

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

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

CONSIGLI UTILI

GR IGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

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

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

LA COTTURA AL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi.
A questo scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel
3° 0 4° ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8).
Quasi tutte le carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione
alcune carni magre di selvaggina ed i polpettoni.
La carne ed il pesce da cucinare al grill vanno leggermente unti
con olio.

Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

| forni U-COOK  sono dotati di controllo elettronico della
ventilazione di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia
automaticamente la velocita della ventola del multifunzione per
ottimizzare le correnti d’'aria e la temperatura interna della cavita
mentre il forno sta cucinando.

m Tutti i forni U.coOoOI sono dotati di funzione ng'i«@
Ksakl permettendo una gestione della distribuzione di umidita

e temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al
50%, donando morbidezza e fragranza alle pietanze.
Una cottura cosi delicata € indicata sopratutto per il pane
e la pasticceria.

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

Superww
grill ™awas

Offre la possibilita di personalizzare il livello e I'intensita
di grigliatura, fino al 50% in piu rispetto ad un forno
multifunzione tradizionale.

La nuova porta | WIDE DOOR| ha un’ampia superficie in vetro
che assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

SECONDO MODELLO U-sSee&

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

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante
effetto high-tech.

Vantaggi del sistemaU-see:
« Visibilita forno ottimale,
« Durata prolungata nel tempo,
« Consumo energetico estremamemente L
basso -95% dei tradizionali sistemi ;
di illuminazione forni, -
* Elevato rendimento, "
« Design high tech.
“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825-
1:1993 + A1:1997 + A2:2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002
+ A2:2001) ; massima potenza ottica emessa N=459nm < 150uW. Non
osservare direttamente con strumenti ottici.”
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TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9 riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture. Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

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

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

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi impedire
l'autopulizia. Tale caratteristica puo essere ripristinata mediante
un riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto impostando
la manopola forno in corrispondenza della massima temperatura.
Non usare prodotti abrasivi, pagliette metalliche, oggetti appuntiti,
panni ruvidi, prodotti chimici o detersivi che possono danneggiare
irrimediabilmente lo smalto.

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

Qualora, per particolari condizioni di sporco, non fosse sufficiente
I'azione precedente, si consiglia di intervenire asportando i grassi
con un panno morbido od una spugna inumiditi con acqua calda.
La porosita dello smalto € fondamentale per garantire I'azione
autopulente.

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

Per la pulizia dei vetri della porta del forno non utilizzare materiali
abrasivi raschietti 0 oggetti che possono graffiare la superficie del
vetro.

Non utilizzare getti di vapore per la pulizia dell’apparecchio.
Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitando
assolutamente I'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le
superfici e le parti estetiche.

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

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come accessori opzionali:
vedere apposito paragrafo «<FORNO AUTOPULENTE CATA-
LITICO».

Usare detersivi e pagliette d’acciaio per le griglie inox. La pulizia
delle superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando
le superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non
osservanza di questa regola elementare non rientrano nei termini
di garanzia.

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



SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosa fare?
Il Suo prodotto & garantito, alle condizioni e nei termini riportati
sul certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6 settembre
2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla data di
consegna del bene.
Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il certificato
di garanzia dovra essere da Lei conservato, debitamente compilato,
per essere mostrato al Servizio Assistenza Tecnica Autorizzato,
in caso di necessita, unitamente ad un documento fiscalmente
valido rilasciato dal rivenditore al momento dell’acquisto (bolla di
consegna, fattura, scontrino fiscale, altro) sul quale siano indicati
il nominativo del rivenditore, la data di consegna, gli estremi
identificativi del prodotto ed il prezzo di cessione.
Resta pure inteso che, salvo prova contraria, poiché si presume
che i difetti di conformita che si manifestano entro sei mesi dalla
consegna del bene esistessero gia a tale data, a meno che tale
ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o con la natura
del difetto di conformita, il Servizio di Assistenza Tecnica Autorizzato
Gias, verificato il diritto all'intervento, lo effettuera senza addebitare
il diritto fisso di intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.
Per contro, nel successivo periodo di diciotto mesi di vigenza della
garanzia, sara invece onere del consumatore che intenda fruire
dei rimedi accordati dalla garanzia stessa provare l'esistenza del
difetto di conformita del bene sin dal momento della consegna;
nel caso in cui il consumatore non fosse in grado di fornire detta
prova, non potranno essere applicate le condizioni di garanzia
previste e pertanto il Servizio di Assistenza Tecnica Autorizzato
Gias effettuera l'intervento addebitando al consumatore tutti i costi
relativi.
ESTENSIONE DELLA GARANZIA FINO A 5 ANNI: come?
Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti necessari
per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5 anni e cosi,
in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi.
Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chi rivolgersi?
Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza Autorizzato,
consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati sopra.
UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA.
Qualora il problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con il
NUMERO UTILE Servizio Assistenza Tecnica_Aut(_)rizzato
AssistenzaTecnica  CN€ opera nella Sua zona di residenza.

Attenzione, la chiamata € a pagamento;
99.,23.,23 il costo verra comunicato, tramite
messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell’operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLA DEL PRODOTTO. Dove si trova?
E’ indispensabile che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola del prodotto (figura in ultima
pagina). In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte
inutili del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.
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Questo elettrodomestico &€ marcato conformemente
alla Direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti da
apparecchiature elettriche ed elettroniche (WEEE).
Assicurandovi che questo prodotto sia smaltito
correttamente, aiuterete ad evitare possibili
. conseguenze negative allambiente e alla salute delle
persone, che potrebbero verificarsi a causa di un
errato trattamento di questo prodotto giunto a fine vita. Il simbolo
sul prodotto indica che questo apparecchio non puo essere
trattato come un normale rifiuto domestico; dovra invece essere
consegnato al punto piu vicino di raccolta per il riciclo delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Lo smaltimento deve
essere effettuato in accordo con le regole ambientali vigenti per
lo smaltimento dei rifiuti. Per informazioni piu dettagliate sul
trattamento, recupero e riciclo di questo prodotto, per favore
contattare I'ufficio pubblico di competenza (del dipartimento
ecologia e ambiente), o il vostro servizio di raccolta rifiuti a
domicilio, o il negozio dove avete acquistato il prodotto.




USO DEL CONTAMINUTI

Lettura tempo
selezionato

Per selezionare il tempo prescelto,
ruotare la manopola di un giro completo,
quindi ritornare con l'indice nella
posizione corrispondente al tempo
desiderato. Allo scadere del tempo,
entrera in azione la suoneria per alcuni
secondi.

w 9 /6

. \d

< 4
2 "3'

o inuti).
.3 a. minuti)
" $ manopola

& 5 S

% o O, quale i

USO DEL TEMPORIZZATORE

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

Allo scadere del tempo prescelto, la

raggiungera la posizione di

suoneria O In corrispondenza della

| forno si spegne

automaticamente.

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

USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO

BTN COME S ATTIVA

CONTAMINUTI

Per regolare 'ora, premere la manopola e ruotare a sinistra fino a leggere I'ora esatta.
Per I'impiego come contaminuti, selezionare la durata del tempo ruotando la manopola
in senso antiorario (senza premere) fino a leggere nella finestrella il tempo desiderato
(max. 180"). Allo scadere del tempo entrera in funzione la suoneria ed occorrera spegnere
il forno; per farla cessare ruotare la manopola su K .

COME SI SPEGNE

COSAFA

A COSA SERVE

* Premere e tenere premu-
to il tasto [Q

* Premere i tasti[W]OA] per
regolare la durata

* Lasciare i tasti

« Al termine della durata im-
postata la funzione si spe-
gne da sola ed avvisa con
un segnale sonoro (il se-
gnale sonoro si ferma da
solo; per fermarlo subito
premere il tasto[])

* Da un segnale sonoro al
termine di un tempo sta-
bilito

 Per visualizzare il tempo
rimanente premere il
tasto [

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

FUNZIONAMENTO
MANUALE

« Premere tasto

* Selezionare la funzione di
cottura con la manopola
commutatore

* Riportare manopola com-
mutatore in posizione
O.

* Permette il funzionamen-
to del forno

* Realizzare le cotture
volute

DURATA
COTTURA

* Premere e tenere premu-
to il tasto TIMER

« Premere i tasti[Wp[AlJper
regolare la durata

« Lasciare i tasti

* Selezionare la funzione
di cottura con la manopo-
la commutatore

* Al termine della durata
impostata il forno si
spegne da solo; se deve
essere fermato prima si
deve portare la manopola
commutatore in posi-
zione O oppure portare
a 0:00 la durata della cot-
tura (tasti TIMER e[Y]o[4]).

* Permette di impostare la
durata della cottura del
cibo inserito nel forno

 Per visualizzare il tempo
rimanente premere il ta-
sto TIMER.

« Per modificare il tempo
rimanente premere il ta-
sto TIMER + [V]o[a]

* Al termine della durata
impostata il forno si spe-
gne automaticamente ed
avvisa con un segnale
sonoro.

FINE
COTTURA

* Premere e tenere premu-
to il tasto END

* Premere i tasti [V]o[A] per
regolare l'ora di fine
cottura

« Lasciare i tasti

« Selezionare la funzione di
cottura con la manopola

commutatore

« All'ora impostata il forno
si spegne da solo; se de-
ve essere fermato prima
€ necessario portare la
manopola commutatore
in posizione O.

* Permette di memorizzare
I'ora di fine cottura

« Per visualizzare I'ora pro-
grammata premere il
tasto END

« Per modificare I'ora pro-
grammata premere i
tasti END + [¥o[4]

REGOLAZIONE ORA

IR

o-HCcr

El

/:7

QA TIMER END

OQOQOO

ATTENZIONE: il forno funziona solo se impostato in manuale W o cottura programmata

N.B.: per regolare le varie funzioni del forno, in alcuni modelli compaiono i simboli [¥] o[A] in
altri modelli abbiamo o

B

ATTENZIONE: la prima operazione da eseguire dopo I'installazione
o dopo una interruzione di corrente (tali situazioni si riconoscono
perché sul dispay lampeggia I’ora [J:J[J ) € la regolazione dell’ora,
come di seguito descritto.
» Premere e tenere premuto i tasti TIMER e END (oppure A e TIMER
su alcuni modelli)

» Premere i tasti [W]o[A] per regolare l'ora
e Lasciare i tasti

41T

e Tipicamente si utilizza
questa funzione con la
funzione DURATA COT-
TURA - ad esempio il
cibo desiderato deve cuo-
cere per 45 minuti e desi-
dero che sia pronto per le
ore 12:30; in tal caso:

Selezionare la funzione di
coftura desiderata
Impostare la durata cottura
a 45 minuti (Timer +¥lo [a])
Impostare la fine cottura alle
ore 12:30 (End +Yo(a )

La cottura avra automatica-
mente inizio alle 11:45
(12:30 meno 45 minuti),
all’ora impostata come fine
cottura il forno si spegne
automaticamente.

ATTENZIONE: impostando
solo la fine cottura e non la
durata della cottura, il
forno si accendera subito e
si spegnera all’ora di fine
cottura impostata




USO DEL PROGRAMMATORE ANALOGICO

(E)

REGOLAZIONE ORA

Per regolare I'orologio premere e girare in senso anti-orario
la manopola fino a leggere I’ora esatta dopodiché rilasciare

la manopola

ATTENZIONE: il fomo funziona solo se impostato in manuale
o cottura programmata

m COME SI ATTIVA

FUNZIONAMENTO
MANUALE

COME SI SPEGNE

COSAFA

A COSA SERVE

« Girare la manopola in sen-
SO anti-orario (senza pre-
mere) fino ad avere il sim-
bolo (W] nel quadrante (E)

 Riportare manopola com-
mutatore in posizione
O.

* Permette il funzionamen-
to del forno

* Realizzare le cotture
volute

DURATA
COTTURA

* Prima dell'impostazione
selezionare la temperatura e
la funzione desiderata

 Selezionare la durata della
cottura girando la mano-
pola in senso antiorario
fino a far coincidere il
tempo selezionato nel
qguadrante (E).

 L'inizio cottura parte im-
mediatamente e termina
automaticamente allo sca-
dere del tempo selezionato

* Durata max. cottura 180
minuti (3 ore)

* Al termine della durata
impostata il forno si
spegne automaticamente
e viene emesso un
segnale sonoro.

* Per fermare la funzione
impostata girare la mano-
pola fino a fare coincidere
con R l'indice del
guadrante (E)

* Permette di impostare la
durata della cottura del
cibo inserito nel forno

* Al termine della durata
impostata il forno si spe-
gne automaticamente ed
avvisa con un segnale
sonoro.

FINE
COTTURA
(Non disponibile
sul modello 2D 364)

* Prima dell'impostazione
selezionare la temperatura
e la funzione desiderata

* Selezione ora inizio cot-
tura: tirare e girare la
manopola in senso anti-
orario fino a far coincidere
la lancetta (F) con I'ora di
inizio cottura desiderata.

* Selezione durata
cottura:
girare, senza premere, la
manopola in senso orario
fino a far coincidere il
tempo selezionato con
I'indice del quadrante (E).

« All'ora impostata la
funzione si spegne auto-
maticamente e viene
segnalata da una suoneria.

« Per fermare prima la

funzione impostata girare

la manopola in senso anti-
orario fino a far coincidere
con l'indice del qua-

drante (E)

La suoneria deve essere

interrotta manualmente,

girando la manopola fino

a fare coincidere con

I'indice del quadrante (E)

* Permette di programmare
una cottura in modo che il
cibo sia pronto all’'ora
desiderata.

« Esempio: il cibo desiderato
deve cuocere per 45 minuti
e desidero che sia pronto
per le ore 12:30; in tal caso:

- Selezionare la funzione di
cotture desiderata

- Impostare l'ora di inizio
cottura alle 11:45 (12:30
meno 45 minuti)

- Impostare la durata della
cottura a 45 minuti

Al termine della cottura il
forno si spegne automa-
ticamente.
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UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO (Type A)

Luce: Timer /
Modalita automatica __ temperatura o orologio

Display per El

[2]

%

U.cook Funzione con ventola a sistema variabile

Modalita scongelamento El

Manopola di selezione funzione

G

1.Luce: Timer / Modalita automatica

3.Funzione con ventola
4.Funzione con ventola a sistema

5.Modalita scongelamento
6.Display per temperatura o

7.Bottoni di regolazione

8.Manopola di selezione funzione

9.Manopola di selezione
programmatore

o o
’ ¥ n\« ’EEU »|&2 Jucooc® — : 0 2.Luce
ml« (L >|%
® T % variabile
-+
& o L] - -
= orologio
Jal B Bottoni di regolazione K2 ¥
El Manopola di selezione El
L= programmatore Luce: & Funzione con ventola

* secondo modello

Attenzione!

La prima operazione da fare dopo I'installazione o dopo l'interruzione di corrente (situazioni di questo tipo
possono essere riconosciute in quanto il display € acceso e lampeggia 12:00) e I'impostazione del tempo.

E ﬂ ,’_-," IlLed " °" della temperatura lampeggia fino a che la temperatura visualizzata non € stata raggiunta.

HOT

Quando un programma e finito, se il forno & ancora caldo, il display mostra "HOT", in alternanza con il tempo e anche se le
maniglie sono posizionate su "OFF"

X

Modalita silenziosa

COME SI DISATTIVANO?

COSA FA

A COSA SERVE?

* Ruotare la manopola del
programmatore sulla
“Modalita Silenziosa”

« Ruotare la manopola sulla
posizione off

« Permette di spegnere il
suono del timer

* Questa funzione & )
utilizzata per spegnere il
suono del timer

Impostazione
dell’orologio

C)

* Impostare la manopola
sulla posizione
“impostazione
dell’orologio”

e Usare i tasti + e -
per impostare l'ora.

« Ruotare la manopola sulla
posizione off

« Permette di regolare l'ora
che appare sul display

*Questa funzione vi
permette di regolare I'ora
utilizzando i tasti + e —
Nota: impostare I’ora al
momento dell'installazio-
ne del vostro forno o
subito dopo un’interru-
zione di corrente (12:00
lampeggia sullo schermo).

>

Durata di cottura

« Selezionare una funzione
di cucina

 Impostare la manopola del
programmatore sulla
durata di cottura

* Regolare il tempo di
cottura utilizzando
itasti+ e -.

 Auto display si illumina.

« Una volta che il tempo &
trascorso, il forno viene
automaticamente disat-
tivato. Per fermare la
cottura prima, si deve
impostare la manopola
delle funzioni su OFF, o
regolare il tempo di cottura
su 00:00, posizionando la
manopola sulla Durata
della cottura e utilizzando
il tasto + e -.

* Permette di regolare il
tempo di cottura.

« Quando il tempo di cottura
e regolato, posizionare la
manopola su OFF per
ritornare alla visualiz-
zazione dell’'ora attuale.

* Per visualizzare I'ora
selezionata, posizionare il
selettore delle funzioni di
sinistra su Durata di cottura.

* Quando il tempo di cot-
tura é finito, la cottura si
arresta automaticamente
e l'allarme suona per
qualche secondo.

Fine di cottura

b

 Selezionare una funzione
di cottura.

« Regolare la manopola sul-
la posizione Fine di cot-
tura.

« Regolare I'ora di fine
cottura utilizzando i
tasti + e -.

 Auto display si illumina

*Quando la cottura e
terminata, il forno si
spegne automaticamente.
Per bloccare la cottura
anticipatamente, ruotare
la manopola delle funzioni
su OFF.

« Permette di regolare 'ora
di fine cottura.

¢ Quando I'ora di fine cottura
€ regolata, ruotare il
selettore di funzione su
OFF per ritornare all’ora
attuale.

« Per vedere il tempo di
cottura selezionato, ruotare
il selezionatore di funzione
di sinistra sulla posizione
Fine di cottura.

TIMER

Al

« Regolare la manopola del
programmatore sulla
posizione TIMER.

* Regolare il tempo di
cottura utilizzando i tasti
+e-

*«Regolare il tempo su
00:00, posizionando la
manopola del program-
matore sulla posizione
TIMER, ed utilizzando i
tasti + e -.

* Questa funzione attiva un
allarme sonoro di qualche
secondo alla fine del
tempo impostato.

» Questa funzione & anche
utilizzata per le cotture
che possono essere
programmate
in anticipo. Ad esempio,
se il tuo piatto deve essere
cucinato per 45 minuti e
deve essere pronto alle
12.30: impostare sempli-
cemente la durata
di 45 minuti e I'ora di Fine
cottura alle 12:30.

La cottura iniziera automa-

ticamente alle 11:45 (12:30

meno 45 min) e proseguira fino

a che l'ora di fine cottura é

stata raggiunta.

A questo punto il forno si

spegnera automaticamente.

« Utile per ricordare,
I'allarme sonoro funziona
indipendentemente dal
fatto che il forno sia acceso.

Sicurezza
bambini

a

*Regolare la manopola del
programmatore sulla
osizione Sicurezza
ambini.
* Premere sul tasto + per 3
secondi.
* La sicurezza bambini & in
funzione quando sul
display appare STOP.

« Riposizionare la manopola
sulla funzione Sicurezza
bambini e premere il tasto
— per 3 secondi.

« L'indicazione sul display
sparisce.

eIl forno non puod essere
utilizzato.

* Questa funzione e utile
guando ci sono dei
bambini in casa.
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ISTRUZIONI PER L’'USO

Temperatura

Manopola Manopola .
commutatore | ProPosta | termostato Funzione
e regolazione
(Type A)
O Accende la luce interna.
-
Scongelamento
* ;{ *‘ Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo surgelato
¢ facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata questa
funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per raggiungere
. — 200°C), la temperatura desiderata pué essere impostata tramite I'apposita manopola. Il termine
Sprinter = MAX MAX della fase di preriscaldamento & indicato tramite la spia del termostato "°C" che si spegne. Una
volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di cottura desiderata ed inserire
le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire alimenti nel forno durante la fase
di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
) e 220 Convezione naturale
50 = MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
S VVVY 50 = 240 0~ E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti, mele al
*% AAAA § forno e per rendere i cibi molto croccanti.
x X
. X , 200 Forno ventilato
'g' 50 -~ MAX L’aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneamente
AAAA 50 = 230 ’ diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata - indicata
: per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
x ®
SOFT COOK (a)
200 Soft cook € la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta della
%8@!4@ = ventola, questa funzione aumenta |'umidita presente all'interno del forno. Una maggiore umidita
50 = 230 crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno bisogno di mantenere una
: consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane, biscotti) e, di conseguenza, per non
sbriciolarsi.
X 160 . MAx | Suola ventilata
R p AAAA 50 = 220 50 = Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
WA TYVY Livello 4 Grigliatura tradizionale a porta chiusa
° —_— 50 - MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di medie
14 e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
VW
SUPER Livello 4 50 - MAX | SUPER GRILL: il forno ha due posizioni Grill
Superww Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
grill »wa 124
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
VA YYYY 190 Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente. o
x % 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la griglia
180 + 200 ’ a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi. Assicuratevi
che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
Grill piu girarrosto
WA TYYY Livello 4 . Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
—3 = iy 50 + 200 Serve per effettuare cotture allo spiedo.
— Funzione pizza
PIZZA 220 50 = MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello
~ s/ dei forni a legna di pizzeria.

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

* Programma di prova secondo CENELEC EN 50304.
** Programma di prova secondo CENELEC EN 50304 utilizzato per |a definizione della classe energetica.




TABELLA TEMPI DI COTTURA

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

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

Tempo
di cottura
in minuti

Posizione ripiani

Forno elettrico ventilato

Tempera-
tura forno

cottura.
Forno elettrico statico
Pietanza Quantita |Ripiano Tempo Tempe- |Ripiano
di cottura ratura
in minuti forno

Osservazioni

¢ Paste salate

Lasagne Kg 3,5 2 70 + 75 220 2 60 + 65 200 Inserire le lasagne nel forno freddo
Cannelloni Kg1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Inserire i cannelloni nel forno freddo
Pasta al forno Kg 2,5 2 55+ 60 220 2 45 = 50 200 Inserire la pasta al forno nel forno freddo

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

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

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

Kg1l 35 30 + 35 superiore della forma. Lasciare lievitare
Pane di pasta 2 prerisc.10 2 2 prerisc.10 140 a temperatura ambiente almeno 2 ore,
ungere la leccarda e posizionate la forma
bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15 min. il forno e preparate
- . . le pizze nella leccarda smaltata con pomo-
Pizze Kg1l 1 25+35 190 1 20+ 25 190 dori, mozzarella e prosciutto, olio, sale,
origano
Pasta sfoglia ;
Vol au vent n° 24 1 30+ 35 220 2 25+30 200 gfﬁgg;tee 24 vol au vent nella leccarda
(Surgelati) '
F . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia gr. . . del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n° 4) di pasta cad. 2 25+ 30 200 2 20+ 25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

a temperatura ambiente per almeno 2 ore.

filetto

oo kg1 | 3 | 70+80 | 220 | 3 | 50+60 | 200 |DEveressenen econioceboe
::::gs&gi maiale Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra
::::g;)tggi vitello Kg 1,3 1 90 = 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra
Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

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

700 g a fette . . Cuocere il salmone non coperto in teglia
Salmone o5 a0 sp | 2 30+ 35 220 2 30 + 25 200 | pirex con sale, pepe e olio.
Sogliola Filetti/Kg1| 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 | Suocetela sogliola con sale e un cucchiaio
Orata 2 intere 2 40 + 45 220 2 35+40 200 S%ngr;én fecipiente coperto le orate con
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TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Forno elettrico ventilato

¢ Dolci, Torte

Pietanza Quantita |Ripiano Tempo Tempe- |Ripiano Tempo Tempera- Osservazioni
di cottura ratura di cottura |tura forno
in minuti forno in minuti
¢ Pollame, Coniglio
Sistemare la faraona in teglia Pirex o
Faraona Kg1-1,3 2 60 =+ 80 220 2 60 =+ 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Come per la faraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 + 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

albicocca
¢ Verdura

Torta cacao scatola 1 55 180 1 50 160 | Integlia per torte @ 22. Prerisc. per 10 min.
Torta margherita scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | Integlia per torte @ 22. Prerisc. per 10 min.
Torta di carote scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | Integlia per torte @ 22. Prerisc. per 10 min.
Torta crostata 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 In teglia per torte @ 22. Prerisc. per 10 min.

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

Mele intere

Kg 1

45 + 55

220

45 + 55

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

200

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica
non coperta. Lasciare raffreddare in forno.

Pere

Kg 1

45 + 55

220

N

45 + 55

200

Come sopra

Pesche

e Cottura a grill

Kg 1

45 + 55

220

45 + 55

200

-
N

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

Come sopra

Pane carré Inserire il pane carré sulla griglia supporto.
tostat 4 fette 4 5 (5 prerisc.) grill 4 5 (10 prerisc.) grill Dopo la 1° cottura capovolgere fino a cottura
ostato ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 g 10 (5 prerisc.)|  grill 3 10 preri grill leccarda; dopo la prima brunitura
(10 prerisc.) capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso I'alto. A
meta cottura capovolgere le salsiccie fino
Salsiccie n°6/Kg 0,9 4 525/3.0 grill 4 1015/2(.) grill a cottura ultimata. Avvertenza: ogni tanto
(5 prerisc.) (10 prerisc.) controllate visivamente I'uniformita di
cottura. Nel caso di disuniformita intercam-
biare quelle cotte con quelle meno cotte.
. o 25 ; 15/20 : Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate di manzo | n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) grill 4 (10 prerisc.) grill e voltarle due volte.
- o 50/60 ; 50/60 : Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie di pollo n°4/Kg1,5 3 (5 prerisc.) grill 3 (10 prerisc.) grill tanto.
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GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:
* Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

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

All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take care to not touch these elements.
When the oven is first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around

the oven has been heated up for the first time.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.
An oven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.
Do not allow children to go near the oven when it is hot, especially when the grill is on.

DECLARATION OF COMPLIANCE

® The parts of this appliance that may come into contact with

foodstuffs comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC

c € and 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC,
and subsequent amendments.
When you have unpacked the oven, make sure that it has not
been damaged in any way. If you have any doubts at all, do
not use it: contact a professionally qualified person.
Keep packing materials such as plastic bags, polystyrene, or
nails out of the reach of children because they are dangerous
for children.

SAFETY HINTS

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

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

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

— Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

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

— Do not allow children or irresponsible people to use the oven
unless they are carefully supervised.

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

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the
mains and do not touch it.

® |f the cable is at all damaged it must be replaced promptly.
When replacing the cable, follow these instructions.
Remove the power cable and replace it with one of the HO5RR-
F, HO5VV-F, HO5V2V2-F type. The cable must be able to bear
the electrical current required by the oven. Cable replacement
must be carried out by properly qualified technicians.
The earthing cable (yellow-green) must be 10 mm longer than
the power cable.
Use only an approved service centre for repairs and ensure
that only original parts are used. If the above instructions are
not adhered to the manufacturers cannot guarantee the safety
of the oven.

® This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.

® Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers
have no obligation to carry this out. If the assistance of the
manufacturer is required to rectify faults arising from incorrect
installation, this assistance is not covered by the guarantee.
The installation instructions for professionally qualified personal
must be followed. Incorrect installation may cause harm or injury
to people, animals or belongings. The manufacturer cannot be
held responsible for such harm or injury.

FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

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

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

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

IMPORTANT

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

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

CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

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

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

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply.
The connections must take account of the current supplied and
must comply with current legal requirements. The yellow-green
earthing cable must not be governed by the ON/OFF switch. The
socket or the ON/OFF switch used for connecting to the power
supply must be easily accessible when the oven has been installed.
Important: During installation, position the power cable in such a
way that it will not be subjected to temperatures of above 50°C
at any point.

The oven complies with safety standards set by the regulatory
bodies. The oven is safe to use only if it has been adequately
earthed in compliance with current legal requirements on wiring
safety. You must ensure that the oven has been adequately
earthed.

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

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

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

OVEN EQUIPMENT (according to the model)

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

The simple shelf can take moulds
and dishes. ——
The tray holder shelf is especially good

for grilling things. Use it with the drip
tray.

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




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

remove it from the oven for other cooking methods.

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

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

The tray holder

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

USEFUL TIPS

SHELF SAFETY SYSTEM

The oven features a new shelf safety
system.

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

To remove the shelves pull out and lift.

GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page 16).

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

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

The U-COOIK MODELS

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

All U-cooi< ovens feature the 23f$= function.

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

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

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

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

According to the model U-SEe&

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

Advantages :
U.see system, besides providing excellent illumination inside
the oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and
to maintain and most of all saves energy.
e Optimum view _
« Long life illumination -
 Very low energy consumption, -95% in ="

comparison with the traditional !

illumination High -
“Appliance with white light LED of the 1M Class according to IEC 60825-
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalent to EN 60825-1: 1994 + A1:
2002 + A2: 2001); the maximum light power emitted N459nm < 150uW.
Not observed directly with optical instruments. "

COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time
you use the oven, refer to the tables on pages 16, 17. You may
then wish to vary these times and settings in the light of your own
experience.

SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

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

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

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

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

It is a good idea to use deep roasting trays to roast fatty foods
such as joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill
to catch surplus fat.If the walls of the oven are so thickly coated
in grease that the catalytic lining is no longer effective remove
surplus grease with a soft cloth or sponge soaked in hot water.
The lining must be porous for self-cleaning to be effective.
N.B.: All catalytic linings currently on the market have a working

life of about 300 hours. They should therefore be replaced after
about 300 hours.

CLEANING AND MAINTENANCE

Never use a steam or high pressure spray to clean the appliance.

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

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm,
soapy water or with suitable brand products. On no account use
abrasive powders that may damage surfaces and ruin the oven’s
appearance. It is very important to clean the oven each time that
it is used. Melted fat is deposited on the sides of the oven during
cooking. The next time the oven is used this fat could cause
unpleasant odours and might even jeopardise the success of the
cooking. Use hot water and detergent to clean; rinse out thoroughly.
To make this chore unnecessary all models can be lined with
catalytic self-cleaning panels: these are supplied as an optional
extra (see the section SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC
LINING).

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

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

To replace the interior light:

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

SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre
If the oven is not working, we recommend that:

you check that the oven is properly plugged into the power supply.
If the cause of the fault cannot be detected:
disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and
call the after sales service.
Before calling the Service Centre remember to make a note
of the serial number on the specifications plate (see fig. on
last page).
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that
it will be repaired free of charge by the Service Centre.



USING THE

MINUTE TIMER

for a few seconds.

Reading of the
time selected

To set the cooking time, turn dial one
complete revolution and then position
the index to the required time. When
the time has lapsed, the signal will ring

USING THE END OF COOKING TIMER

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

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

For normal use of oven set the timer to
the ) position.
To set the oven ensure the timer is not on the O position.

° o] °
.\‘\?\ lo o
._._? 22| of the set time.
2 =3
,ao’ 3 é’. off automatically.
%01 O,

USE OF THE ELECTRONIC PROGRAMMER

U]\ [ez)[e] B HOW TO ACTIVATE IT

MINUTE MINDER

To set the time, push the control knob and turn anti-clockwise to position at the correct time.
To set as minute minder, set the cooking time by turning anticlockwise the knob without pushing,
until the desired time is shown at the small window on the left of the clock (max. 180 minutes).
When the preset time is elapsed the alarm will ring and the oven must be switched off manually.
To stop the alarm turn the knob until B( appears in the window.

HOW TO SWITCH IT OFF|

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

¢ Press and hold the
button Q]

« Press the buttons[V¥]or[A]
to set the required time

* Release all the buttons

* When the set time as
elapsed an audible alarm
is activated (this alarm will
stop on its own, however
it can be stopped
immediately by pressing
the button)

¢ Sounds an alarm at the
end of the set time.

« To check how long is
left to run press the
button [A]

« Allows to use the oven as
alarm clock (could be
activated either with
operating the oven or
with out operating the
oven)

« Press the button

« Turn the oven function

« Enables you to operate

 For cooking the desired

« Set the cooking function
with the oven function
selector

MANUAL « Set the cooking function | selector to position O. the oven. recipes
FUNCTION with the oven function
selector
* Press and hold the * When the time is elapsed |- It allows to preset the « At the end of the
TIMER button the oven will switch off cooking time required cooking set time,
* Press the buttons [¥]or[A]| automatically. Should you| for the recipe chosen the oven will switch
COOKING to set the lenght of coo- wish to stop cooking « To check how long is off automatically and an
TIME king required earlie_r either turn the left to run press the audible alarm will ring.
* Release all buttons function selector to 0, or TIMER button.
« Set the cooking function with| set time to 0:00 « To alter/change the
the oven function selector| (TIMER and[¥][a]buttons)| preset time press
TIMER and [¥] 4] buttons
* Press and hold the END |« At the time set, the oven | Enables you to set the * This function is typically
button will switch off. To switch end of cooking time used with “cooking time”
* Press the buttons V] [A] off manually, turn the  To check the preset function. For example
to set the time at which you | oven function selector time press the END if the dish has to be cooked
END OF wish the oven to switch off | to position O. button for 45 minutes and needs
COOKING * Release the buttons

« To modify the preset
time press buttons
END +[¥] [a]

SETTING THE CORRECT TIME

BEF

o-HCr

E

QI TIMER END Y

QOOOQO

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

is recognizable the display pulsating and showing [J:{][J)

is setting the correct time. This is achieved as follows

« Press and hold the TIMER and END buttons (Qand TIMER on some

models

« Set time with [¥] [A] buttons
* Release all buttons

ATTENTION the oven only operates if set on manual function @7 or preset time.

N.B.: on some models the symbols [¥| [4] are replaced by [+] and[-].

to be ready by 12:30,
simply select the required
function, set the cooking
time to 45 minutes and the
end of cooking time to
12:30.

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

WARNING.

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




USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

(E)

SETTING THE CORRECT TIME

To set the correct time push and turn anti-clockwise the knob
until the clock shows the correct time. Once this is done
release the control.

ATTENTION : the oven only operates if set on manual function
w or preset time.

U]\ [ez)[e] '\ HOW TO ACTIVATE IT

MANUAL
FUNCTION

HOW TO SWITCH IT OFF

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

* Turn the control knob anti-
clockwise, without pushing,
until the symbol [{%]appears
in the window (E)

« Turn the oven function
selector to position O.

« Enables you to operate
the oven.

 For cooking the desired
recipes

COOKING
TIME

« First of all select the
cooking function and the
temperature required

« Set the length of cooking
required by turning the
control knob anticlockwise
until the time matches the
length of time shown in the
window (E)

* The oven will start
immediately and it will
switch off automatically at
the end of the preset time

* Max time 180 minutes
(3 hours)

« At the end of the set time
the oven switches off
automatically, this is
indicated by an audible
alarm.

To cancel the setting turn
the control knob until the
symbol A appears in the
window (E)

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

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

END OF

COOKING
(Not available
on model 2D 364.)

« First of all select the
cooking function and the
temperature required.

« To set the cooking start
time pull and turn the
control knob anticlockwise
until the hand F is in the
position indicating the start
time required.

« To set the length of
cooking required turn
clockwise the control knob
without pushing it, until the
time required appears in
the window (E).

At the end of cooking time
set the oven will switch off
automatically and an
audible alarm will ring.
To cancel the set function
turn the control knob anti-
clockwise until the symbol
appears in the window
(E)
The alarm have to be
stopped by turning the
control knob until the
symbol X appears in the
window (E)

« Enables to program the
oven so that the recipe is
ready at the desired time

« Example: if the dish has
to be cooked for 45
minutes and needs to be
ready by 12:30;

- Select the required
function

- Set start cooking time at
11:45 (12:30 minus 45
minutes)

- Set cooking time at 45
minutes

At the end of cooking the
oven will automatically
switch off.




USE THE ELECTRONIC PROGRAMMER (Type A)

Lights: i
II\.\IIirtlutlt_e I\rl:{nder or -?elsn!,);ae),{afg,rre or TimeIEl Function selector knob
o G ° 1. Minute Minder or Auto light
W QA f 9.7 M1 | /vcooc™ = 0 2. Lights
sl (LU LS o|x 3. Function with fan
o oot % 4. Function with VARIOFAN
- 4 ’ 5. Defrost
a 1o [ o [ o | —_ - 6. Display for Temperature or Time
= = 7. Setting buttons
Setting butt wv :
n *l e et 2 * 8. Function selector knob
[9] Function 3] 9. Function Timer knob
— Timer knob Lights: &2 Function with fan —
U-cook Function with VARIOFAN |4 | .
IZ' ¥ Defrost El *according to the model

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

is recognizable the display pulsating and showing12:00) is setting the correct time.

200" The Led “” of the temperature indicator pulsates until the pre-set temperature is not reached.

HOT

HOT : When a cooking program is finished, if the oven is still hot, « HOT » appears on the display, alternately with the time
displays, even if the two function selectors are switched on OFF.

FUNCTION

HOW TO ACTIVATE
IT?

HOW TO SWITCH
IT OFF?

WHAT IT DOES ?

WHAT IT IS FOR ?

SILENCE MODE

X

* Rotate the left function
selector to the position
" Silence mode "

« Rotate the function
selector to the position
OFF.

« Enables you to turn off the
sound of the minute
minder

« To turn off the sound of the
minute minder

SET THE TIME

C]

* Rotate the left function
selector to the position
“Set the time”.

* Use the buttons " + " or
" - "to set the time

 Rotate the function
selector to the position
FF.

« Enables you to set the
time which appears on the
display

* To set the time

NB : Set the time when
you first install your oven
or just after a black out
(the clock is showing a
pulsating 12.00)

* Turn the right function
selector to a cooking
function

« Rotate the left function

*When the cooking time has
elapsed, the oven switch off
automatically and the alarm
rings for few seconds

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

* When the cooking time is

« For cooking the desired
recipes

Al

Minute Minder
« Set the time of cooking
by using buttons " + " and

selector to the position
Minute Minder, and using
the button " - "

COD%IgX'IG'I-Oer selector to the position |To stop the cooking set, turn the function
"Cooking Time Duration" |functions early, turn the selector to OFF to go back
- Set the time of cooking | function control to OFF or | to actual time.
|-D by using buttons " + " and | Set the time on 00.00 ; by |+ To view the cooking time
n_om rotating the function selector| selected, turn the left
to Cooking Time Duration | function selector to

e Lighting Auto appears and by using the buttons " | Cooking Time duration.

+"and"- "

« Turn the right function |+ When the cooking time |e It allows to preset the end
selector to a cooking has elapsed, the oven of cooking time you want.
function switch off automatically.|« When the cooking time is

« Rotate the left function | To stop the cooking set, turn the function

END OF selector to the position| functions early, turnthe | selector to OFF to go back
COOKING TIME "End of cooking" function control to OFF| to actual time.

« Set the end time of « To view the cooking time
cooking by using buttons selected, turn the left
"+"and " -" function selector to End of

=N | cooking Time

e Lighting Auto appears.

« Turn the left function « Set the time on 00.00 by |« Sounds an alarm at a few

MINUTE MINDER selector to the position turning the left function seconds at the end of the

set time

« This function is used for
cooking we want to program
in advance. For example,
your recipe needs to be
cooked 45 min and to be
ready at 12.30pm ; simply
set the cooking time
duration on 45 min and the
end of cooking time on
12.30pm.

The cooking will start
automatically at 11.45
(12.30 minus 45 min) and
will continue until the pre-
set end of cooking time,
then the oven will switch
itself off automatically

« Allow to use the oven as
alarm even if the oven is
switch off

CHILD LOCK

a

 Turn the left function
selector to the position
Child lock.
Press the button " + "
during 3 seconds

« Child lock is available
when " STOP " appears
on display

« Turn back the left function
selector to Child lock and
press button " + " during 3
seconds

¢ Indication STOP
disappears

* The oven cannot be used

« Useful especially when
children are at home




OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
O Turns on the oven light
A This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
y When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
x ‘6 *‘ frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
Super Grill
i = MAX MAX This function allows to set food crunchiness. The Super Grill function is characterized by a
Sprinter
- 50% power increase in comparison to the standard grill.
S 220 Natural convection
— 50 = MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
S VVVY 50 = 240 ig ideal éor roasr:ing joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
*% o nice and crunchy.
p— v Fan cooking
* x Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
Nt =1 200 50 = MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
'3 into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
Adda 50 =~ 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
* @ ten minutes extra when cooking foods at the same time.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook is the function for the confectionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
chgfk@ - this function increases oven internal damp. The increased damp creates the ideal conditions
50 = 230 of cooking for those foods that need to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, biscuits) avoiding surface breakages.
x Fan plus lower element
1 .
? AAAA & 50 = MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
50 =220
GRILL: use the grill with the door closed.
WA TYYY The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
Level 4 - MAX preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
[ - 50 = and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
1+4 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
VW
SUPER SUPER GRILL: the oven has two grill positions
Superw Level 4 50 + MAX | Grill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
grill »wa 124
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
VA YYYY is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole
X 3 190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
) at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
(V.V. VI A AL Level 4 Grill/spit element.
3 == Iy 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
PR Function Pizza
PIZZA 220 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for
~ / dishes such as pizza or focaccia.

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

* Tested in accordance with the CENELEC EN 50304.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 50304 used for definition of energy class.




TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality,
the freshness, the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food

stand for a few minutes before serving because the ingredients continue cooking after they
have been removed from the oven.

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the
surface of the food becoming hard and dry.

Food

Quantity

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Static electric oven

Oven
tempe-
rature

Shelf

Shelf position

Electric fan oven

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

* Baking (not ca

Bread

kes)

Kg 1
di pasta

35
10 (pre-heating)

200

30+ 35
10 (pre-heating),

Lasagne Kg 3,5 2 70+ 75 220 2 60 + 65 200 Put the lasagne into an unheated oven
Cannelloni Kg1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Put the cannelloni into an unheated oven
Oven baked pasta| Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 |Putthe oven baked pastainto an unhea-

180

Form the dough into a loaf and make a
cross with a knife on top of the dough leave
the dought to rise for at least 2 hours.
Grease the baking tin and put the dough in
the middle of it.

Pizza

25+ 35

190

20+ 25

190

Warm the oven for 15 minutes and place
the pizzas on the greased baking tray.
Garnish them with tomatoes, mozzarella,
ham, oil, salt and origano.

Pastry (frozen)
vol au vents

30 + 35

220

25+ 30

200

Place 24 vol au vents in the oven and
bake.

Focaccia
(n°4)

gr. 200
of dough each

25+ 30

200

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

20+ 25

180

Warm the oven for 15 minutes, grease the
baking tray, season the 4 focaccia with oil
and salt and leave them to

rise at room temperature for at least 2 hours
before putting them in the oven.

Put the meat into a deep Pyrex dish and

3 whole trout

\éVhC)'e joint of Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 =~ 60 200 season with salt and pepper; turn the meat
eef half way through cooking.
oo Kg 1 2 | 100+110 | 220 | 2 8090 | 200 |cookinemealna covered Pyrex dish wih
ot Kg 13 1 90+110 | 220 2 90+100 | 200 | Cookasindicated above.
}]iﬁier:to?fbeef Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cook as indicated above.

Cover the trout with salt, oil and onions and

Trout or /Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | cookina Pyrex dish.

Salmon e | 2 30+ 35 220 2 30+ 25 200 | ook e salrmon T an open Pyrex dish with
Sole Kg 1 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 (C):i(l.mk the sole with salt and a spoonful of
Bream 2 whole ones 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 Cook the bream in oil and salt in a covered

dish.




TABLES OF COOKING TIMES

Food

¢ Rabbits and P

Quantity

oultry

Shelf

Static electric oven

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Electric fan oven

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

e Cakes
Coconut cake

Guinea fowl Kg1-1,3 2 60 + 80 220 2 60+ 70 200 pottery dish with very little oil and season with
herbs and spices.
: . . Follow the procedure for cooking the guinea
chicken Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 fowl.
Put all the pieces of the same size in the
Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 glazed tray. Season with herbs and spices.

Turn the pieces as and when required.

Use a tin that is 22 cm deep. Pre-heat for

* Vegetable

baked in a tin L &3 — L &L — 10 mins.

Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 Use a tin that is 22 cm deep. Pre-heat for
10 mins.

Carrot cake baked 1 65 180 1 50 = 60 160 Use a tin that is 22 cm deep. Pre-heat for

in a tin 10 mins.

Apricot pie 700 gr 1 40 200 5 30+ 35 180 Use a tin that is 22 cm deep. Pre-heat for

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add bultter,

Fennel 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 + 70 200 salt and potatoes if required and place in
a Pyrex face up. Cover the dish.

Courgettes 800 gr 1 70 220 1 60 = 70 200 | Shee the courgettes, place in a Pyrex
Cut the potatoes into equal parts and place

Potatoes 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 in a Pyrex dish. Season with salt, origano
and rosemary. Cook in oil.

Carrots 800 gr 1 80 = 85 220 1 70 = 80 200 ?gg(;.the carrots, place in a Pyrex dish and

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

Whole apples Kg1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 ware dish. Leave it to cool inside the oven.
Pears Kg 1 45 + 55 220 45 + 55 200 | Follow procedure above.
Peaches Kg1l 45 + 55 220 45 + 55 200 | Follow procedure above.

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

Lay the bread on the grill tray. When one
side of the bread has been toasted, turn
. ide of the bread has b d
Squares_ of bread 4 pieces 4 5 ; grill 4 5 ; grill over and toast the other side. Remember:
for toasting (5 to heat up grill) (10 to heat up grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serve it.
Toasted 10 : 5/8 . L_ay the bread on the grill tray. When one
h 4 3 ; grill 3 , grill | side of the sandwich has been toasted, turn
10 to heat up gril '
sandwiches ( p grill) (10 to heat up grill over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 . 15/20 . turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 . grill 4 . grill | they are being cooked equally all over. (If
(5 to heat up grill (10 to heat up grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others.
: o 25 - 15/20 ; Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n°4/Kg 1,5 4 (5 to heat up grill) grill 4 (10 to heat up grill), grill to the full effect on the main grill.
: 50/60 : 50/60 g . . -
° . Turn them over twice during grilling.
Chicken legs n°4/Kg1,5 3 (5 to heat up gril) grill 3 (10 to heat up grill) grill g grilling
This appliance is marked according to the European directive 2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the environment and
human health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.
The symbol on the product indicates that this product may not be treated as household waste. Instead it shall be handed over tothe applicablecollection
point for the recycling of electrical and electronic equipment Disposal must be carried out in accordance with local environmental regulations for
B \vaste disposal. For more detailed information about treatment, recovery and recycling of this product, please contact your local city office, your

household waste disposal service or the shop where you purchased the product.




INSTRUCCIONES GENERALES

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

aconsejamos:

 Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.
» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.
Cuando el aparato esta en funcionamento todos sus elementos assessibles, estan calientes. Por ello, tenga cuidado de no tocar estos

elementos.

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

Por su naturaleza el horno es un aparato que se calienta, de modo particular el cristal de la puerta. Es aconsejable pues impedir que
los nifios puedan acercarse al horno cuando se encuentre en funcionamiento, especialmente cuando esta en marcha el grill.

DECLARACION DE CONFORMIDAD.

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

c € Aparato confrome a la Directiva Europea 73/23/CEE e
89/336/CEE , sustituida respectivamente de 2006/95/CE
y 2004/108/CE , y sucesivas modificaciones.

INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

e Este aparato debera destinarse Unicamente al uso para el

cual ha sido especialmente concebido, es decir, para la coccion
de alimentos.
Cualquier otro uso (por ejemplo, calentamiento a temperatura
ambiente) debe considerarse impropio, y por lo tanto peligroso.
El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles
dafios causados por el uso impropio, erréneo e irracional del
aparato.

e FEl uso de cualquier aparato eléctrico comporta la observacion
de algunas reglas fundamentales. En particular:

— No tire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— No toque el aparato con las manos o los pies hiumedos o
mojados.

— No utilice el aparato si no lleva calzado.

— No deje que los nifios o las personas incapacitadas usen el
aparato sin vigilancia.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

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

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

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

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

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

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

e Este aparato no esta destinado a ser usado por nifios, personas
discapacitadas o inexpertas en su uso a no ser que sean
vigiladas o instruidas sobre el uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

e Vigile a los niflos de manera que se asegure que no juegan
con el aparato.

INSTALACION

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

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

INTRODUCCION DEL MUEBLE

Introduzca el aparato en el hueco del mueble (bajo encimera o
en columna). El horno se fija introduciendo 2 tornillos en los
agujeros del marco, visibles al abrir la puerta.

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

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

IMPORTANTE

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

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

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

CONEXION ELECTRICA

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

En los modelos desprovistos de clavija, monte una clavija estandar
en el cable capaz de soportar la carga indicada en la placa de
caracteristicas. El hilo de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debera realizarla un técnico especializado.
En caso de que la base y la clavija del aparato sean incompatibles,
haga que un técnico especializado le cambie la base por otra
adecuada.

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

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

Importante: en la fase de instalacion, coloque el cable de
alimentacion de manera que en ningun punto alcance una
temperatura superior a los 50 °C a temperatura ambiente.
El aparato cumple los requisitos de seguridad previstos por los
institutos normativos. Sélo se garantiza la seguridad eléctrica de
este aparato si ha sido conectado correctamente a una instalacion
de toma de tierra eficaz, con arreglo a lo dispuesto en las normas
vigentes de seguridad eléctrica, (en caso de duda, exija un control
exhaustivo de la instalacion por parte de un técnico especializado).
El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles dafios
causados por la falta de conexion a tierra de la instalacion.
Importante: el fabricante queda exento de cualquier
responsabilidad por los posibles dafios personales o materiales
causados por la falta de conexion a tierra.

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

EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segun el

modelo -

Es necesario limpiar el equipamiento del horno antes de su
primer uso. Limpie con una esponja, y séquelo.
La rejilla simple sirve de soporte para
los moldes y las fuentes.

La rejilla para sostener las fuentes
sirve més especialmente para colocar
las parrilladas. Debe utilizarse junto
con la bandeja que recoge el jugo de
coccion (grasera’?.

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



La grasera sirve para recoger el jugo

de las parrilladas. Soélo se debe utilizar en modo Grill, Asador o Turbogrill (segun el modelo). Para los otros
modos de cocciodn, retirela del horno. No utilice nunca la grasera como fuente para asar. Ello provocaria
emanacion de humos, salpicaduras de grasa y un ensuciamiento rapido

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

La bandeja del horno.

La bandeja del horno es ideal para asar. Uselo
junto con la bandeja de goteo.

Pizza. Un pomo o manivela viene incluido para ayudar a
mover los accesorios de manera segura. No deje

este pomo o manivela dentro del horno.
Durante la utilizacion del horno, los accesorios que no utilice deben ser retirados del mismo.

CONSEJOS UTILES
REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

El horno esté dotado de un nuevo sistema
de sujecion de las rejillas.

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

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

LA COCCION AL GRILL

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

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

Los modelos U-COOIK

Los hornos U-COOK tienen un control electronico de la
velocidad del ventilador que esté patentado por Candy y que se
llama VARIOFAN. Durante la coccién, este sistema cambia
automaticamente la velocidad del ventilador (en el modo
multifuncién) para optimizar el flujo de aire y la temperature interna
del horno.
m Todos los hornos U-COOK tienen la funcién cooth
— Esta funcion permite la distribucién de la humedad y
de la temperatura. Reduce la perdida de humedad en
un 50 %, lo que garantiza un alimento mas sabroso y
tierno. Esta funcién es recomendada para cocinar
pasteles y pan.

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento
del horno; en sé6lo 8 minutos alcanza 200°.

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

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

Segun modelos U-SsEe&

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

Ventajas:
El sistema U-se&ee, ademas de ofrecer una excelente iluminacion
dentro del horno, dura mucho mas tiempo que la bombilla tradicional
y consume mucho menos, por lo que ahorra energia.
- Vision optima .
- Gran vida util >
- Consumo muy bajo de energia, -95 % =

en comparacion con la tradicional -

iluminacion. -
El electrodomeéstico que lleva un LED blanco de la 1M Clase segun IEC
60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994
+A1:2002 + A2: 2001); la potencia de luz maxima que emite N459nm
<150uW. No observado directamente con los instrumentos opticos.

TIEMPOS DE COCCION

En las pags. 24 y 25 mostramos una tabla indicativa de los tiempos
y temperaturas aconsejados para las primeras cocciones. Con la
experiencia podra variar a su gusto los valores mostrados en la
tabla.

HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

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

Las grasas proyectadas sobre las paredes durante la coccion,
son descompuestas por el esmalte, mediante un proceso catalitico
de oxidacion y son transformados en productos gasos.
Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecida mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos
del horno vacio programéando el horno a la méaxima temperatura.
no usar productos abrasivos, barillas metalicas, objetos de punta,
pafios rugosos, productos quimicos o jabones que puedieran
dafiar irremediablemente el esmalte.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

No utilice productos abrasivos, estropajo u objetos dentados para
limpiar los cristales de la puerta del horno.

No utilice vapor o pulverizadores de alta presion para limpiar el
aparato.

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

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

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden ser
revestidas con paneles autolimpiantes especiales, accesorios
opcionales en algunos modelos: ver paragrafo especifico
«HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO».

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

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

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

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

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

ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
— verificar la buena conexién del enchufe en la toma de corriente.
En caso de que no se determine la causa del mal funcionamiento:
apagar el aparato sin manipularlo y llamar al Servicio de
Asistencia Técnica. Antes de llamar al Centro de Asistencia
recuerde tomar nota del numero de matricula situado en la
tarjeta matricula del producto (Fig. ultima pagina).
El aparato esta dotado de un certificado de garantia que le permite
disponer del Servicio Asistencia Técnica.



USO DEL MINUTERO

deseado.

segundos.

Lectura tiempo
seleccionado

Para seleccionar el tiempo elegido, gire
el mando una vuelta completa y
después vuelva a ajustar la marca en
la posicion correspondiente al tiempo
Una vez transcurrido el
tiempo seleccionado se emitird una
sefial acustica durante algunos

USO DEL TEMPORIZADOR

Con este mecanismo es posible
programar la duracién exacta en
minutos de la coccién y, por tanto, la
desconexion automatica del horno (max.

transcurrido el tiempo

seleccionado el mando alcanzara la
posicion de sefial acustica O, a partir
de la cual el horno se desconectara
automaticamente. Unicamente se podra conectar el horno
seleccionando un tiempo de coccion o girando el mando a
la posicion ¢ .

W O 15
o *
S 4
2 ‘5'
- & [ 120 minutos).
= ‘f Una vez
.%-o S
@0l O,

USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

Para regular la hora, presionar el mando y girar a la izquierda hasta leer la hora exacta. Para
la utilizacién como cuentaminutos, seleccionar la duracién del tiempo girando el mando en
sentido anti-horario (sin presionar) hasta leer el tiempo deseado (max 180’). Al finalizar el
tiempo entrara en funcion la alarma y tendrd que apagar el horno; para que cese girar el
mando hasta J%{

FUNCION

MODO DE MODO DE
ACTIVACION DESCONEXION FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
« Pulse y mantenga pulsada)®* Cuando transcurre ells Emite una sefial acustica | Permite utilizar el progra-
la tecla Q)] tiempo seleccionado, el| tingjizado el tiempo| mador del horno a modo

« Pulse las teclas [W]o[A]

funcionamiento se para

establecido

de alarma (puede utilizarse

selector de funcién

posicién O.

- — solo y avisa con una sefial . . . :

MINUTERO para ajustar la duracién oY o >= % Para visualizar el tiempo| con horno en funciona-

acustica (la sefial acustica .
* Suelte las teclas . restante pulse la tecla [Q]| miento o desconectado).
se para sola; para inter-
rumpirlo inmediatamente
ll
pulse la tecla[f%])
a * Pulse la tecla « Situar el mando selector |* Permite el funcionamien- |+ Efectle las cocciones
FUNCION * Seleccione la funcién de | de funcion en la to del horno deseadas
MANUAL coccion con el mando

DURACION DE
LA COCCION

* Pulse y mantenga pulsada
la tecla TIMER

* Pulse las teclas [W]o[A]
para el ajuste de la
duracion

* Suelte las teclas

» Seleccione la funcién de

cocciéon con el mando

selector de funcién

e Cuando transcurre el
tiempo seleccionado, el
horno se desconecta solo;
parelo antes de situer
el mando selector de
funcion en la posicion O 6
ajuste a 0:00 el tiempo de
la coccion (teclas
TIMER [¥]o[a]).

* Permite seleccionar el
tiempo de coccion del
alimento introducido en el
horno.

« Para visualizar el tiempo
restante pulse la tecla
TIMER.

« Para modificar el tiempo
restante, pulse la tecla
TIMER+Ylo[4]

» Cuando termina el tiempo
seleccionado, el horno se
desconecta automatica-
mente y avisa emitiendo
una sefial acUstica.

FIN DE LA
COCCION

* Pulse y mantenga pulsada
la tecla END

* Pulse las teclas[¥lola] para
ajustar la hora del fin de
coccion.

* Suelte las teclas

» Seleccione la funcién de
coccion con el mando
selector de funcién

¢ Ala hora seleccionada el
horno se desconectara
solo; si desea inter-
rumpirlo, situer antes
el mando selector de
funcién en la posicion O.

* Permite memorizar la hora
de fin de la coccién.

e Para visualizar la hora
programada, pulse la tecla
END

e Para modificar la hora
programada, pulse las
teclas END +[V]O[A]

AJUSTE DE

LA HORA

o,

o

==}

Oo-Cr

E’

E’

QO TIMER END (%

OOOOOO

hora, como se

indica a continuacion:

ATENCION: la primera operacién que hay que efectuar después
de la instalacion o después de una interrupcion de la corriente
(este tipo de situaciones se reconocen al observar que en la pan-
talla de visualizacion parpadea la hora J:J[J ) es el ajuste de la

« Pulse y mantenga pulsadas las teclas TIMER o END (Qo TIMER en

alguros modelos)
« Pulse las teclas [W]o[A] para ajustar la hora

« Suelte las teclas
ATENCION: El horno funciona sélo si selecciona en modo manual @ 0 coccidén programada

NOTA: Para ajustar las diversas funciones del horno, en algunos modelos aparecen los simbolos
[V]o[A], en otros modelos aparecen ol-]

* Normalmente se utiliza
esta funcion con la finali-
dad de DURACION DE LA
COCCION. A modo de
ejemplo: el alimento debe
cocinarse durante 45
minutos y deseo que esté
listo para las 12:30; en tal
caso

Seleccione la funcion de
coccion deseada.
Ajuste el tiempo de la
coccion en 45 minutos
(TIMER +Ylo A])
Ajuste el fin de la coccion
alas 12:20 h. (END +¥lo(a] )
La coccion comenzara
automaticamente a las
11:45 h (12:30, menos 45
minutos), y a la hora
seleccionada como fin de
la coccion el horno se
desconectara automati-
camente.

ATENCION: Si selecciona

unicamente el fin de

coccion sin el tiempo de
coccion, el horno se
conectara inmediata-
mente y se desconectara

a la hora de fin de la

coccion seleccionada.




USO DEL PROGRAMADOR ANALOGICO

(E)

AJUSTE DE LA HORA

Para regular el reloj, presionar el mando y girar en sentido
anti-horario hasta leer la hora exacta, para finalizar, bastara

con dejar de presionar el mando.

FUNCION

FUNCION
MANUAL

manual

ATENCION: El horno funciona sélo si selecciona en modo
@ 0 coccion programada

MODO DE
ACTIVACION

MODO DE,
DESCONEXION

FUNCIONAMIENTO

FINALIDAD

« Girar el mando en sentido
anti-horario (sin presionar)
hasta que aparezca el sim-
bolo[f%]en el cuadrante (E)

« Posicione el mando
selector en la posicion O.

* Permite el funcionamiento
del horno

« Efectle las cocciones
deseadas

DURACION
DE LA COCCION

* Antes del ajuste, selec-
cione la temperatura y la
funcion deseada

« Seleccione el tiempo de la
coccidn girando el mando
hacia la izqueierda sin
pulsar hasta hacer coincidir
el tiempo seleccionado en
el cuadrante (E).

* El inicio de la coccion
comienza inmediatamente
y finaliza automaticamente
al transcurrir el tiempo
seleccionado.

« Tiempo max. de coccion
180 minutos (3 horas)

« Al finalizar el tiempo
introducido, el horno se
apaga automaticamente
y se activa la alarma
acustica

« Para finalizar antes la
funcién introducida, girar
el mando hasta hacer
coincidir 4 con el indice
del cuadrante (E)

* Permite seleccionar el
tiempo de la coccion del
alimento introducido en
el horno

» Cuando termina el tiempo
seleccionado, el horno se
desconecta automatica-
mente y avisa emitiendo
una sefal acdustica.

FINAL DE

LA COCCION

(No disponible en
el modelo 2D 364)

* Antes de la introduccion,
seleccionar la temperatura
y la funcion deseada

» Seleccion hora de inicio
coccion: tirar y girar el
mando en sentido anti-
horario hasta hace coin-
cidir la manecilla con la
hora de inicio de coccién
deseada.

» Seleccion duracion
coccion: girar, sin
presionar, el mando en
sentido horario hasta
hacer coincidir el tiempo
seleccionado con el indice
del cuadrante (E)

* Ala hora introducida, la
funcion se apaga
automaticamente y se
activa la alarma acustica.
Para finalizar antes la
funcién introducida, girar
el mando en sentido anti-
horario hasta hacer
coincidir)ﬁcon el indice
del cuadrante (E)

« Permite programar una
coccién en modo que los
alimentos estan listos a la
hora deseada

» Ejemplo: El alimento
deseado se ha de cocinar
durante 45 minutos y
deseo que estd listo a las
12:30, en tal caso

- Seleccionar la funcion de
coccion deseada

- Introducir la hora de inicio
de coccion a las 11:45
(12:30 anterior 45 minutos)

- Introducir la duracion de la
coccion a 45 minutos

Al finalizar la cocciodn el

horno se apaga

automaticamente.




USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)

Luz

Minutero/Auto __

a

Ial 2l

IE' Funcién temporizador

Display para
tem';)eya?ura o tiempo Seleccién de funcién
° 1
*
af« IEEE »|& /u-coox @ 9 2. Luz
sl L »|% 3
e % 4,
s ~ - :
Tecl I v
‘eclas para pulsar ~ % 8
Luz: &2 Funcion con ventiladorlzl —_ 9

[2]

U.cook Funcién con VARIOFAN
% Descongelacion El

[4]

. Luz Minutero/Auto

. Funcidn con ventilador

Funcion con VARIOFAN

. Descongelacion

. Display para temperatura o tiempo
. Teclas para pulsar

. Seleccion de funcion
. Funcién temporizador

* segtin modelo

( cuibADO!

Una vez se realice la instalacion, lo primero que hay que hacer es poner la hora correcta (esto lo
podremos reconocer pulsando el Display y viendo 12:00 parpadeando).

E[_','E’ El Led 7°” indicador de la temperatura parpadea mientras que no llega a la temperatura programada.

HOT

HOT: Cuando el programa de coccion se termina y el horno sigue caliente, en el display aparece la palabra HOT, junto con
el tiempo , aunque los 2 mandos de seleccion de funcion estan apagados.

FUNCION

MODO DE
ACTIVACION

MODO DE,
DESCONEXION

FUNCIONAMIENTO

FINALIDAD

MODO
SILENCIO

X

* Gire el mando del tiempo
hasta la posicion “Modo
Silencio”

 Gire el mando del tiempo
hasta la posicion OFF

«Da opcion a quitar el
sonido del minutero.

e Quitar el sonido del
minutero.

PONER EN
HORA

C]

» Gire el mando de tiempo
hasta la opcién de poner
en hora (reloj)

« Utilice los botones “+” o
“-” para fijar la hora

« Gire el mando del tempo-
rizador hasta la posicion
OFF.

« Da opcioén a fijar la hora
que aparece en el Display.

* Poner en hora

NB: ponga la hora una vez
que instale el horno o
antes de apagarlo (el reloj
aparecera parpadeando
12.00)

DURACION DE
LA COCCION

32

* Gire el mando derecho
selector de funcién hasta
la funcién deseada.

» Gire el mando izquierdo
temporizador hasta la
posicioén “duracion de la
coccion”

«Ponga el tiempo de
coccién usando los

“_n

botones “+”y

* Cuando el tiempo de
coccion ha pasado, el homo
se apaga automaticamente
y la alarma suena durante
unos segundos. Para
desconectar la funcion de
coccion, gire el mando
derecho hasta la opcion
OFF o ponga el tiempo a

00.00; girando el mando
izquierdo o pulsando las
opciones “+"y “".

» Permite prefijar el tempo
coccion requerido para la
receta escogida.

 Cuando se fija la duracion
de la coccion, gire el
mando izquierdo para
volver a la hora real.

» Para ver el tiempo de
coccién que se ha selec-
cionado, gire el mando
izquierdo hasta la opcion
de duracién de la coccién

« Para cocinar las recetas
deseadas

FIN DE
COCCION

2

¢ Gire el mando derecho
hasta la funciéon de
coccion deseada

» Gire el mando izquierdo
hasta la posicion fin de
coccion

* Fije la hora final de
cocciéon usando los
botones “+"y “-”

* Aparece la Luz Auto

» Cuando finaliza el tiempo
de coccién, el horno se
apaga automaticamente.

« Para desconectar la
funcién de coccion, gire el
mando derecho hasta la
opcion OFF.

» Permite programar el fin
de coccion deseado.

« Cuando se fija la duracion
de la coccién, gire el
mando izquierdo para
volver a la hora real.

e Para ver el tiempo de
coccion que se ha selec-
cionado, gire el mando
izquierdo hasta la opcion
de fin de coccion

MINUTERO

n

» Gire el mando izquierdo
hasta la posicion del
minutero (campana)

«Ponga el tiempo de
cocinado usando los
botones “+”y “-".

*Ponga la hora en 00.00
girando el mando izquierdo
hasta el minutero, usando
el botén “-"

 La alarma suena durante
unos segundos cuando
llega la hora fijada.

« Esta funcion se usa para
programar de antemano lo
que queremos cocinar. Por
ejemplo, si su receta
necesita un cocinado de 45
min y tiene que estar listo
para las 12.30 del mediodia,
simplemente, ponga
duracion de la coccion 45
min y que finalice a las
12.30.

De esta forma, el horno
comenzara a cocinar a las
11.45 seguira en
funcionamiento hasta la
hora final programada,
luego el horno se apagara
automaticamente.

* Permite usar el horno
como alarma incluso si
esta apagado.

BLOQUEO
SEGURIDAD

a

» Gire el mando izquierdo
hasta la posicion del
candado. Presione el
boton “+” durante 3
segundos

* El horno se habra
bloqueado cuando en el
display aparezca “STOP”.

 Gire el mando izquierdo
hasta la posicion del
candado. Presione el
boton “+” durante 3
segundos.

« La palabra STOP
desaparece

« El horno no se puede usar

+ Es una funcion atil
especialmente cuando hay
nifios en casa.




INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas
predeterminadas
y reglaje para el

programador

electronico

(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

Q

-

Conecta la luz interior

X %

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

Sprinter =

MAX

MAX

Sprinter

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

il

220
50 + 240

50 = MAX

Conveccion natural

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

W ()

E3| e

200

50 =230

50 = MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

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

Soft(

200
50 =230

SOFT COOK (a)

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

St AAAA

160
50 + 220

50 + MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

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

E

Nivel 4
1+4

50 + MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

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

SUPER

Superw
grill vwav

Nivel 4
1+4

50 + MAX

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

Ay
L

5

190
180 = 200

50 = 200

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

WAAS VYYY
—3 =

Nivel 4
14

50 + 200

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

—~—
PIZZA
N

220

50 = MAX

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

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

* Programa de prueba segin CENELEC EN 50 304
** Programa de prueba segiin CENELEC EN 50 304 utilizado para la definicion de la clase energética




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

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

Posicion de las repisas

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

Plato

Cantidad

Horno Eléctrico Estatico

Estante

Tiempo de
coccioén en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Horno Eléctrico Ventilado

Estante|

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

¢ Pastas saladas

Lasanas Kg 3,5 2 70+ 75 220 2 60 + 65 200 Introduzca la lasafia en el horno frio.
Canelones Kg1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 2 55+ 60 220 2 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el horno frio.

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

e Carne

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

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

Kg1l 35 30+ 35 ior de la f Dei
Pan 2 200 2 180 superior de la forma. Dejar a temperatura
pasta precal.10 precal.10 ambiente al menos 2 horas, untar la grasera
y situar la forma en el centro de la misma.
Precalentar durante 15 minutos el horno.
Pizza Kg 1 1 25 = 35 190 1 20 = 25 190 Preparar la pizza en la grasera gsmaltqda
con tomates, mozzarella y jamén, aceite,

sal, orégano.

ngztj:/eeﬂi 24 n° 24 1 30+ 35 220 2 25 =30 200 Situar 24 vol au vent en la grasera y cocer.
F . 200 Precalentar durante 15 minutos el horno.
ocaccia ar. - - Dejar a temperatura ambiente al menos 2
(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 horas, untar la grasera y situar la forma en

el centro de la misma.

Situar la carne en una bandeja Pirex de

filete

¢ Pescado

Er?g?gbeef Kg 1 3 70 = 80 220 3 50 + 60 200 gor:ﬁtea Sltcoocccc)?é?\él y pimienta. Dele la vuelta
Solomilode Kg 1 2 | 100+110 | 220 | 2 80 + 90 200 g%g%&ﬁgﬁt;nﬁﬂggjﬁaﬂgf(eg,ugicirittg
tse?lr?erp;"gn?gllado Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cocer como arriba.
Solomillo de buey Kg 1 2 80 =+ 90 220 2 80 + 90 200 | Cocer como arriba.

Cocer las truchas cubiertas aceite, sal y

Trucha 3enteras/Kgl 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 cebollas en bandejas de Pirex.

700 g arodajas . . Cocer el salmén no tapado en bandeja
Salmon de 2?5 cm :JSp_ 2 30+35 220 2 30+25 200 Pirex con sal, pimienta y aceite.
Lenguado Filetes /Kg 1| 2 40+ 45 220 | 2 35:40 | 200 |gooorellenouado con salyuna cuchara
Dorada 2 enteras 2 40 = 45 220 2 35 =+ 40 200 Cocer las doradas en recipiente cubierto

con aceite y sal.




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Plato

* Aves, Conejo

Cantidad

Horno Eléctrico Estatico

Estante

Tiempo de
coccioén en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Horno Eléctrico Ventilado

Estante|

Tiempo de
coccioén en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

Cologue la pintada en bandeja Pirex o

albicocca
e Verdura

Hinojos

800 gr

70 + 80

220

60 + 70

200

Pintada Kg1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg1,5-1,7 2 110 = 120 220 2 100 = 110 200 Como para la pintada.
Trocear el conejo en partes iguales y
; _ . . situarlas en la grasera esmaltada,
Conejo troceado Kg1-12 2 55+ 65 220 2 50+ 60 200 condimente con aromas naturales. Si fuera
necesario darle la vuelta.
¢ Dulces, Pasteles
En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
Pastel cacao en bote scatola 1 55 180 1 50 160 durante 10 min.
Pastel Margarita - En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
e hete 9 scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | Gliante Jomi
Pastel de zanahorias - En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 durante 10 min.
Torta crostata . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 durante 10 min.

Colocar los hinojos cortados en 4 partes y
tapados en bandeja Pirex, con mantequilla
y sal y preferiblemente con la parte interna
hacia arriba.

Calabacin

800 gr

70

220

60 + 70

200

Rabanar los calabacines y cocer en bandeja
Pirex, cubiertas con mantequilla y sal.

Patatas

800 gr

60 + 65

220

60 + 65

200

Cortar las patatas en partes iguales y
cocerlas cubiertas con aceite, sal y orégano
0 romero en bandeja Pirex.

Zanahorias

800 gr

80 + 85

220

70 + 80

200

Cortar las zanahorias y cocerlas cubiertas
en bandeja Pirex.

Cocer la fruta en bandeja de Pirex o

* Coccion al grill

Manzanas enteras Kg 1l 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 ceramica no cubierta. Dejar enfriar en horno.
Peras Kg1l 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.
Molocotones Kg 1l 1 45 =+ 55 220 2 45 + 55 200 | Como arriba.

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

Pan de molde

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

4 rebanadas| 4 5 (5 precal.) grill 4 5 (10 precal.) | grill | hasta ultimar la coccion. Advertencia:
tostado mantener el pan de molde en calinete en
el fondo del horno antes de servir.
5/8 Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
Bikinis 4 3 10 (5 precal.) grill 3 | grill grasera; tras la la brufiidura dar la vuelta
(10 precal.) al bikini hasta ultimar la brufiidera.
Cortar las salchichas por la mitad y
disponerlas sobre la parrilla, con la parte
interna hacia arriba. A mitad coccion dar la
) 25/30 . 15/20 . vuelta a las salchichas hasta ultimar la
Salchichas n°6/Kgo0,9 4 5 | grill 4 10 | grill coccion. Advertencia: De vez en cuando
(5 precal.) (10 precal ) controlar visualmente la uniformidad de la
coccion. En caso de desuniformidad
intercambiar las cocidas con las menos
cocidas.
. o 25 g 15/20 g Disponer las piezas debajo de la accion
Costillas de buey | n°4/Kg 1,5 4 (5 precal.) grill 4 (10 precal.) grill del grill grande y darles la vueltas dos veces.
R 50/60 . 50/60 g Condimente con aromas naturales y darles
Muslos de pollo | n°4/Kg 15| 3 (5 precal.) grill 3 (10 precal.) grill = |2 Vuelta de vez en cuando.

Este electrodomestico estd marcado conforme a la directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos de aparatos eléctricos y

electrénicos (WEEE). Asegurandose que este producto ha sido eliminado correctamente, ayudara a evitar

posibles consecuencias

negativas en el ambiente y la salud de las personas, que pudiera verificarse por causa de un anémalo tratamiento de este
producto El simbolo sobre el producto indica que este aparato no puede ser tratado como un residuo doméstico normal, en su

ligar debera ser entregado al centro de recogidas para reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos.
La eliminaciéon debe ser efectuada de acuerdo con las reglas medioambientales vigentes para el
Para informacion mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de este producto, por favor contacte con la oficina compentente

tratamiento de los residuos.

(del departamento de ecologia y mediomabiente), o su servicio de recogida a domicilio si lo hubiera o el punto de venta donde compré el producto.




ALGEMENE AANWIJZINGEN

Lees deze handleiding aandachtig. Hierin treff u betangrijke gegevens aan omtrent installatie, gebruik en onderhoud. Bewaar deze

handleiding voor eventuele toekomstige raadpleging.

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

oven komen, vooral wanneer de grill aan staat.

LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

® De onderdelen, die in contact komen met voedsel voldoen

aan de EEC richtlijn 89/109.
Dit apparaat voldoet aan de Europese Richtlijnen 73/23/EEC

( € en 89/336/EEC, vervangen door 2006/95/EC and 2004/108/EC
en eventuele wijzigingen
Verzeker u ervan dat de oven niet is beschadigd. Indien u
hieraan twijfelt, dient u de oven niet te gebruiken en direct
contact op te nemen met de leverancier. Houdt u het
verpakkingsmateriaal van de oven (plastic zakjes, piepschuim
en karton) uit de buurt van kinderen. Dit materiaal kan een
gevaar opleveren voor kinderen.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

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

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

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

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

- Gebruik het apparaat niet indien u geen schoeisel draagt;

- Zorg ervoor dat kinderen en/of onbevoegde personen het
apparaat niet zonder toezicht gebruiken;

- Gebruik geen adapters, tussenverbindingen en/of
verlengsnoeren;

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

De kabel dient bij beschadiging direct vervangen te worden en

Wel op de volgende wijze:

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

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

- Dit dient door een technische specialist uitgevoerd te worden;

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

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

e Het gebruik van dit apparaat is niet bedoeld voor personen
(inclusief kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuiglijke
of geestelijke capaciteiten of tekort van ervaring en kennis,
tenzij er toezicht of instructie is van een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

e Kinderen moeten in de gaten worden gehouden worden, om er
zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat gaan spelen.

INSTALLATIE

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

INBOUW VAN DE OVEN

Plaats de oven in de daarvoor bestemde opening: onder het
aanrecht of in kolomopstelling. De oven wordt vast gezet door de
vier schroeven in de gaten in de rand vast te draaien. U kunt de
schroeven zien, wanneer u de deur opent. Voor een goede ventilatie
dienen bij het inbouwen van de oven de op de laatste pagina
aangegeven maten en afstanden in acht te worden genomen.
Opmerking: Bij ovens die onder een kookplaat aangebracht
worden, dient men de aanwijzingen in de handleiding voor de
kookplaat op te volgen.

BELANGRIJK

De inbouwkast dient geschikt te zijn voor inbouw van het apparaat
teneinde een goede werking te kunnen garanderen. De panelen
van de kasten naast de oven dienen warmtebestendig te zijn. Bij
kasten met houtfineer dient de lijm een temperatuur van 120°C
te kunnen weerstaan. Plastic of gelijmde materialen, die niet
bestending zijn tegen deze temperatuur kunnen vervormd worden
of loslaten. Volgens de veiligheidsnormen dient het ingebouwde
apparaat niet in contact te komen met elektrische onderdelen.
Alle beveiligingsonderdelen dienen zodanig aangebracht te zijn,
dat zij niet zonder gereedschap verwijderd kunnen worden.
Teneinde een goede ventilatie te garanderen, dient de
achterwand van de inbouwope- ning verwijderd te worden.
Het voetstuk dient een opening van minstens 45 mm te
hebben.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

Steek de stekker in een correct geinstalleerd geaard stopcontact.
Bij modellen zonder stekker dient met een standaardstekker aan
te brengen, die geschikt is voor het op het typeplaatje vermelde
vermogen. De aarddraad is geel/groen. Deze verbinding dient
door een technisch bevoegd persoon uitgevoerd te worden.
Indien het stopcontact en de stekker niet op elkaar afgestemd
zijn, laat dan een technisch bevoegd persoon een ander stopcontact
installeren. Deze dient ook na te gaan of de draaddoor- snede
van het stopcontact geschikt is voor het door het apparaat
opgenomen vermogen.

Aansluiting kan ook plaatsvinden door een geschikte meerpolige
(aan/uit) schakelaar te plaatsen tussen het elektrische net en het
apparaat, die aan de geldende normen voldoet. Zorg ervoor dat
de (geel/groen) geaarde kabel de schakelaar niet raakt. Het
stopcontact of de meerpolige schakelaar dienen op een gemakkelijk
toegankelijke plaats bij de oven gemonteerd te worden.
Belangrijk: Zorg er bij de installatie voor dat de voedingskabel
nergens warmer kan worden dan 50°C. De oven voldoet aan de
veiligheidseisen als voorzien in de normen van de desbetreffende
instituten. De elektrische veiligheid wordt uitsluitend gegarandeerd
indien het apparaart op de juiste wijze met een doelmatige
aardingsinstallatie is verbonden ingevolge de huidige normen
m.b.t. elektrische veiligheid. Ga na of aan deze fundamentele
veiligheidseis is voldaan en laat de installatie, ingeval van twijfel,
grondig nakijken door een installateur.

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

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

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

UITRUSTING VAN DE OVEN
Afhankelijk van het model

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

Het eenvoudige rooster dient als steun voor vormen en schotels.
Het schotelrooster dient meer

bepaald voor het grillen. Dit wordt _—
meestal samen met de lekbak gebruikt. e
Dankzij hun speciaal profiel blijven ze
steeds horizontaal, zelfs wanneer ze
maximaal uitgetrokken zijn. Er bestaat
geen enkel risico op het schuiven of
overlappen van de gerechten.




De Lekbak is bestemd voor het

opvangen van de jus bij het grillen. Deze wordt slechts gebruikt in de modus Grillen, Draaispit of Turbogrill,
afhankelijk van het model. Voor alle andere bakwijzen moet u deze uit de oven halen. De lekbak nooit als
bakschaal gebruiken, er kan zich rookontwikkeling, vetverspreiding en een snelle vervuiling van de oven

voordoen.

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

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

Wanneer u de oven gebruikt, moet u alle niet benutte accessoires uit de oven verwijderen.

NUTTIGE TIPS

VEILIGHEIDSSYSTEEM VOOR DE ROOSTERS

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

GRILLEREN

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

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

De U-COOK Modellen

U-COOIK  ovens hebben een electronisch gecontroleerde
ventilator snelheid, genaamd VARIOVAN. Tijdens het koken word
de sneldheid van de ventilator automatisch aangepast
(multifunctionmode) om zo de luchtstroom en temperatuur in de
ovenruimte te optimaliseren
e AlleU-COOIK ovens hebben de Softcook functie 2265 =
— Dit regeld de temperatuur en vochtgehalte. Het reduceerd
het verlies van 50%, dit garandeerd dat het voedsel
luchtiger is en beter smaakt.

Dit is een delicate kookmethode en uitermate geschikt

voor het bakken van brood en gebak.

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

Sommige ovens ziijn voorzien van de nieuwe deuf WIDE DOOR
erhoud en een

deze heeft een groter venster voor makkelijk ond
betere thermische isolatie.

Afhankelijk van model:U-Sse&

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

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

Voordelen :

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

- Perfect zicht

- Langere levensduur >

- Erg laag energieverbruik, -95% '
vergeleken met de traditionele L
verlichting. -

“Apparaten met witte LED verlichting van 1M Klasse volgens IEC 60825-

1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (gelijkwaarig aan EN 60825-1: 1994 + A1:

2002 + A2: 2001); maximale afgifte licht sterkte N459nm < 150uWV. Niet

rechtstreeks waargenomen met optische instrumenten.

KOOKTIJDEN

Op pagina 32 en 33 vindt u de aanbevolen kooktijden en
temperaturen. Houdt u deze gegevens aan als u de eerste keer
een gerecht gaat bereiden in uw oven. U kunt deze tijden en
temperaturen echter aanpassen aan uw eigen ervaringen.
Wij raden u aan uw oven eerst een half uur op vol vermogen aan
te zetten om onprettige luchtjes uit de oven te verwijderen

ZELFREINIGENDE OVENWANDEN

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

Gebruik geen bijtende middelen, metalen sponsjes, scherpe
voorwerpen, ruwe doeken of chemische schoonmaakmiddelen,
deze kunnen permanente schade toebrengen aan de katalytische
wanden. Wij raden u aan om diepe bakplaten te gebruiken of een
vangschaal onder de grill te plaatsen, wanneer u vettig voedsel
bereid. Indien de wanden zodanig met vet zijn bedekt, dat de
katalytische reining niet langer effectief is, dient u dit vet met een
zachte doek of spons doordrenkt in heet water schoon te maken.
De wanden moet poreus gehouden worden voor een doelmatige
reiniging.

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

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

DE GLAZEN ONDERDELEN

Wij bevelen u aan om na elk gebruik het glas van de ovendeur
schoon te maken d.m.v. ansorberend papier. Indien er teveel
vetspatten op zitten kan u ceze nadien met een uitgewrongen
spons en een schoonmaakmiddel reinigen en daarna spoelen.
Nooit schuurmiddelen of snijdende voorwerpen gebruiken.
U mag nooit een stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken om
de oven schoon te maken. Laat het apparaat eerst afkoelen
alvorens het schoon te maken; haal vervolgens de stekker uit het
stopcontact of sluit de elektriciteit af middels de hoofdschakelaar.
Maak de roestvrijstalen en geémaillerde delen schoon met warm
water en niet bijtende of vloeibare zeep. Gebruik geen
schuurmiddelen, bijtende wasmiddelen, bleekmiddelen of zuren
om het apparaat schoon te maken. Het is heel belangrijk de oven
schoon te maken na iedere keer dat u de oven heeft gebruikt.
Vetten, die aan de wanden van de oven zijn blijven zitten, kunnen
de volgende keer dat u de oven gebruikt, voor nare geurtjes
zorgen of zelfs het kookresultaat beinvioeden.

Gebruik heet water met een geschikt schoonmaakmiddel om de
oven schoon te maken; vewijder de zeepresten grondig.
De oven kan ook uitgerust worden met zelfreinigende ovenwanden,
zodat het bovenstaande onnodig wordt. (Zie hiervoor het volgende
hoofdstuk). Gebruik voor het schoonmaken van de roestvrijstalen
grill een schoonmaakmiddel en schuursponsje. De glazen
oppervlakken dient u schoon te maken, wanneer deze koud zijn.
Schade aan de glazen delen vallen niet onder de garantie indien
u het bovenstaande niet in acht neemt.

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

SERVICE DIENST

Alvorens u de Service Dienst belt

Indien de oven niet werkt, raden wij u aan:

— na te gaan of het apparaat goed is aangesloten.
Indien u de oorzaak niet kunt ontdekken:

— haal de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit van
de oven af middels de hoofdschakelaar

— gebruik de oven niet meer en ga er niet zelf aan sleutelen

— bel de Service Dienst

Noteert u, voordat u de Service Dienst belt, het typenummer van

uw oven (zie binnenzijde van de ovendeur) Bij de oven zit een

garantiecertificaat, welke u recht geeft op één jaar garantie vanaf

de datum van aankoop.



GEBRUIK VAN DE KOOKWEKKER

seconden een gel

Lengte gekozg
kooktijd.

U stelt de kookwekker in door deze
eerst een maal compleet om te draaien
(met de klok mee). Draai de schakelaar
vervolgens terug naar de gewenste
positie/tijd. Zodra de ingestelde tijd is
overschreden, gaat er gedurende enkele

GEBRUIK VAN DE TIMER MET
UITSCHAKELFUNCTIE
* . Deze controle zorgt ervoor dat de oven
% 9O lo . automatisch uitschakelt wanneer de
'\‘\? 4 ingestelde kooktijd op de timer (max.
2 e 120 min.) is bereikt.
~ Aftellend vanaf de ingestelde tijd zal de
uidssignaal. .% S| timer terugkomen in stand O en zal de
o (3 oven automatisch worden uitge-
4 0 9 Se | schakeld.
@0l O,
De oven werkt alleen wanneer de kookwekker is
ingesteld of indien de timer op de positie van het
wijzersymbool is gezet ().

Om de tijd in te stellen, druk dan de knop in en draai tegen de klok in naar de juiste tijd.
Om de kookwekker te gebruiken, draai dan tegen de klok in zonder de knop in te drukken totdat
het gewenste aantal minuten in het kleine display links van de klok verschijnt. (max 180 min).
Wanneer de kooktijd is bereikt zal een signaal klinken, waarna de oven handmatig uitgeschakeld

dient te worden. Draai de knop totdat ﬁ verschijnt om het signaal uit te schakelen.

ELEKTRONISCHE PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

FUNCTIE HOE TE ACTIVEREN

WEKKER.

HOE UIT TE SCHAKELEN

WERKING

DOEL

« Houd de knop ()]
ingedrukt.

« Druk op de knoppen [V][A]
om de gewenste tijd in te
stellen.

e Laat alle knoppen los.

» Wanneer de ingestelde tijd
is verstreken, klinkt er een
hoorbaar alarm (dit alarm
stopt vanzelf - u kunt het
alarm echter direct stoppen
door op %] te drukken).

« Activeert een alarm nadat
de ingestelde tijd
verstreken is.

* Om te controleren hoeveel
tijd er nog resteert, drukt u
op de knop Q).

e Hiermee kunt u de oven
als alarmklok gebruiken
(zelfs indien u de oven niet
gebruikt).

HANDMATIGE
BEDIENING

« Druk op de knop [®].

« Stel de kookfunctie in met
de selectieknop voor de
ovenfunctie.

* Draai de selectieknop
voor de ovenfunctie naar
positie O.

 Schakelt de ovenbediening
in.

* Voor het maken van de
gewenste gerechten.

BAKTIJD

*Houd de TIMER-knop
ingedrukt.

« Druk op de knoppen|V][A]
om de vereiste kooktijd in
te stellen.

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

ovenfunctie.

*Wanneer de ingestelde tijd
is verstreken, wordt de oven
automatisch uitgeschakeld.
Indien u het koken eerder
wilt afbreken, zet u de
selectieknop voor de
ovenfunctie op positie O of
stelt u de tijd in op 0.00 (de
knoppen TIMER en [¥] [a] ).

« Hiermee kunt u de vereiste
kooktijd voor het gekozen
gerecht van tevoren instellen.
* Om te controleren hoeveel
tijd er nog resteert, drukt u
op de TIMER-knop.

« Om de ingestelde tijd te
wijzigen, drukt u op de
TIMER- knop Verander de
instelling door op V][] te
drukken.

*Wanneer de kooktijd
verstreken is, wordt de
oven automatisch
uitgeschakeld en klinkt er
een alarm.

EINDE
BAKTIJD

* Houd de END-knop
ingedrukt.

 Druk op de knoppen [V] (4]
om het tijdstip in te stellen
waarop de oven moet
worden uitgeschakeld.

eLaat de knoppen los.

« Stel de kookfunctie in met
de selectieknop voor de

ovenfunctie.

«De oven wordt uitge-
schakeld op het inge-
stelde tijdstip.

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

« Voor het instellen van de
kookwekker.

«Om de ingestelde tijd te
controleren, drukt u op de
END-knop.

*«Om de ingestelde tijd te
wijzigen, drukt u
tegelijkertijd op de END-
knop en Y] [a] .

DE JUISTE TIJD INSTELLEN

o-HC>
':tl

A

H

E

QI TIMER END (%

QOQQQO

Dit gebeurt als volgt:

modellen

* Stel de tijd in met de knoppen[V][4A].

« Laat alle knoppen los.

WAARSCHUWING: Na installatie van de oven en na het
onderbreken van de voeding (dit is te herkennen aan de
knipperende cijfers [0:][] op het scherm) dient u eerst de juiste
tijd in te stellen.

» Houd de TIMER- en de END-knop ingedrukt. (A + TIMER op bepaalde

WAARSCHUWING: De oven werkt alleen in de handmatige modus @ of indien er een tijd is

ingesteld.

N.B.: Op sommige modellen worden de symbolen (V] [A] aangeduid met [+] en[-].

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

De oven wordt dan auto-
matisch om 11.45 uur
ingeschakeld (12.30 uur
minus 45 minuten) tot
het ingestelde eind van
de baktijd waarop de
oven automatisch
uitgeschakeld wordt.

WAARSCHUWING.

Indien het EINDE van de

kooktijd wordt ingesteld

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




DE ANALOGE KLOK/PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

(E)

DE JUISTE TIJD INSTELLEN

Om de tijd in te stellen, druk dan de knop in en draai tegen
de klok in tot de juiste tijd verschijnt. Laat daarna de knop

los.

WAARSCHUWING: De oven werkt alleen in de handmatige
modus w of indien er een tijd is ingesteld.

FUNCTIE HOE TE ACTIVEREN

HANDMATIGE
BEDIENING

HOE UIT TE SCHAKELEN

WERKING

DOEL

« Draai de knop zonder hem
in te drukken tegen de klok
in totdat[®]in het venster
verschijnt (E)

« Draai de selectieknop naar
positie O.

* Schakelt de ovenbedie-
ning in.

* Voor het maken van de
gewenste gerechten.

BAKTIJD

* Eerst selecteert u de
kookfunctie en de vereiste
temperatuur.

e Stel de duur van de
gewenste kooktijd in door
door de knop tegen de klok
in te draaien totdat de
gewenste tijd in het venster
verschijnt. (E)

« De oven wordt onmiddellijk
ingeschakeld en schakelt
zichzelf na het verstrijken
van de ingestelde tijd
automatisch uit (max.
tijdsduur 180 minuten/3
uur).

«Aan het eind van de
ingestelde kooktijd zal de
oven automatisch uitscha-
kelen.Een geluidssignaal
zal te horen zijn.

*Om de instellingen te
annuleren draai de knop
totdat het symboolﬁin
het venster (E) verschijnt.

¢ Hiermee kunt u de
vereiste kooktijd voor het
gekozen gerecht van
tevoren instellen.

*Wanneer de kooktijd
verstreken is, wordt de
oven automatisch
uitgeschakeld en klinkt er
een alarm.

EINDE
BAKTIJD
Niet beschikbaar op
model 2D 364.

« Kies als eerste de
ovenfunctie en de
gewenste temperatuur.

« Om de starttijd in te stellen,
trek de knop uit en draai
tegen de klok in totdat de
hand (F) op de positie
staat van de gewenste
starttijd.

«Om de kooktijd in te
stellen, draai de knop met
de klok mee zonder deze
in te drukken, totdat de
gewenste kookduur in het
venster verschijnt (E).

«Aan het eind van de
ingestelde kookduur zal de
oven automatisch
uitschakelen en zal een
geluidssignaal te horen
zZijn.

«Om de ovenfunctie te
annuleren, draai de knop
tegen de klok in totdat het
symbool 4 in het venster
(E) verschijnt.

« Het geluidssignaal dient
gestopt te worden door de
knop te draaien totdat het
symbool R in het venster
(E) verschijnt.

« Instellingen om de oven
zo te programmeren dat
het gerecht op het juiste
moment gereed is:

« Voorbeeld: als een gerecht
45 minuten kooktijd nodig
heeft en om 12.30 uur
klaar moet zijn:

- Kies de gewenste functie

- Programmeer de starttijd
op 11.45 uur (12.30 uur
min 45 minuten)

- Programmeer de kooktijd
op 45 minuten

Aan het eind van de
kooktijd zal de oven
automatisch uitschakelen.




GEBRUIK VAN HET ELECTRONISCHE PROGRAMMA (Type A)

Kookwekker of

Display for IE'

Functie keuze knop*

[5]

. Kookwekker of Auto lampje

. Functie met ventilator
. Functie met VARIOVAN

. Display for temperatuur en tijd.

. Functie keuze knop

Auto lampje temperatuur en tijd. 1
° % ° 2. Verlichting
ml« (L »|% 4
© v * 5. Ontdooien
a I [ o | o | ~ = ; Instel toetsen
a Instel toetsen L 1 9. Tijd keuze knop
—El Tijd keuze knop Verlichting: &2 Functie met ventilator El —
U:€0oK Functie met VARIOVAN  [4]
IZ' % Ontdooien

* afhankelijk van model

(® LETOP!

Het eerste wat u moet doen als de oven is geinstalleerd of na een stroomstoring is de tijd instellen (dit kunt u herkennen
aan de knipperende 12:00)

20[0° Hetlampje “°” van de temperatuur indicatie knippert totdat de ingestelde temperatuur is bereikt.

HOT HOT: Als het kookprogramma is beeindigd en de oven nog heet is zal << HOT>> in het diplay verschijnen, afgewisseld met
de tijd, ook als de twee keuze knoppen op uit staan.
HOE IN WERKING HOE 2 WAAR IS HET
FUNCTIE STELLEN? UITSCHAKELEN? WAT DOET HET? VOOR BEDOELD?
Stille stand |° Draaide linker keuze knop |+ Draai de keuze knop naar |« Mogelijkheid tot * Het uitschakelen van het
naar de "Stille stand"| de UIT positie. uitschakelen van het| geluid van de kookwekker.

X

geluid van de kookwekker

instellen

C]

Tijd

« Draai de linker keuze knop
op de positie "tijd instellen”

* gebruik de "+" en "- " om
in te stellen.

* Draai de keuzee knop
naar de UIT positie

« Instellen van de tijd welke
op het display verschijnt.

«Om de tijd in te stellen.
Tip. Stel altijd eerst de tijd
in als de oven is
geinstalleerd of na een
stroomstoring
(knipperende 12:00)

Kooktijd instellen

>

« Draai de rechter keuze
knop naar een
kookfunctie.

« Draai de linker keuze knop
naar de positie "kooktijd
instellen”

« Stel de kooktijd indmv de
"+"en de "-".

« Lampje Auto gaat branden

« Als de kooktijd is
verstreken schakeld de
oven automatisch uit en
gaat er een aantal
seconden een alarm
klinken.

Om het koken vroegtijdig te

beeindigen, stel de tijd in op

00:00 door de linkerknop

naar "kooktijd instellen” te

draaien en met de "+"en "-

" in te stellen.

« Instellen van de kooktijd
bij een gekozen recept.

« Als de kooktijd is ingesteld
kunt u de actuele tijd weer
zien door rechterknop op
UIT te zetten.

*Voor het koken van de
gewenste recepten

Kooktijd einde
D

« Draai de rechterknop op
een kookfunctie.

e Draai de linkerknop op
"Kooktijd einde"

« Stel de tijd in dmv de "+"en
de "-"

«het lampje auto gaat
branden.

«Als de ingestelde tijd
verstreken is gaat de oven
automatisch uit.

«Om het programma
vroegtijdig te stoppen
draaid u de knop naar UIT.

« Mogelijkheid tot instellen
van de eindtijd van een
programma.

* Om de kooktijd te bekijken
draaid u de knop naar
"Kooktijd einde"

« Deze functie is bedoeld
om vooruit te plannen.
Biiv.
het gerecht moet 45 min
koken en klaar zijn om
12:30; u stelt de kooktijd
in op 45 min en de Kooktijd
einde om 12:30.

Het koken begint dan

automatisch om 11:45 en

zal stoppen als de
gewenste kooktijd voorbij
is en vervolgens gaat de
oven automatisch uit

Kookwekker

inl

« Draai de linker knop op de
"kookwekker"

« Stel de tijd in met de "+'en
de ll_ll

« Stel de tijd op 00:00 in
door de linker knop op
"kookwekker" te draaien
en gebruik de "+"en "-"

* Laat een alarm klinken
voor een paar seconden
aan het einde van de
ingestelde tijd.

* Gebruik maken van de
oven als alarm terwijl de
oven uitgeschakeld is.

Kinderslot

a

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

e kinderslot actief STOP
verschijnt in het display

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

*« STOP verdwijnt in het
display

» De oven kan niet gebruikt
worden.

*Handig en veilig als er
kinderen in huis zijn.




INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

T°C o, .
vooringesteld |T °C instelling
Functiekeuze- Im‘idel 'mettr model met Functie
knob electronische | o mperatuur
programma’s | jgelling
(Type A)
Dit schakeld de ovenverlichting in.
Ditz al automatisch de koelventilator inschakelen (alleen op modellen met
- mantelkoeling)
Ontdooien
* ;{ *‘ Deze stand laat lucht op kamertemperatuur rond het diepvriesprodukt circuleren, zodat het
(Y in enkele minuten ontdooid is, zonder de proteine samenstelling te wijzigen of te schaden.
Sprinter
Deze positie versnelt de opwarmtijd van de oven. Als het is geselecteerd zal de oven meteen
gaan verwarmen (het duurt 8 min om 200°C te bereiken) U kunt de gewenste temperatuur
: = instellen dmv de temperatuurknop.

Spr inter = MAX MAX Het einde van de voorverwarmfase is zichtbaar op het bedieningspaneel dmv het lampje "°C".
Het voorverwarmen is beéindigd als het lampje "°C" uit gaat en het mogelijk is om de gewenste
kookfunctie in te stellen. U mag NOOIT voedsel in de oven doen als deze nog aan het
voorverwarmen is.

P Conventioneel gebruik

— 220 Hierbij werken de verwarmingselementen aan de boven- en onderkant.

S VVVY 50 - MAX | Dit is de traditionele manier van bereiding van voedsel. Ideaal om te bra-

—_ 50 = 240 den, wildgerechten te bereiden, koekjes en appelbollen te bakken en om

* % AAAA te bereiken dat het voedsel knapperig blijft.

x X

N X , Yo 200 50 = MAX Geventileerde oven:

yvyv o De hete lucht, wordt geleidelijk door de ventilator over alle niveaus verdeeld. Ideaal voor het
A}iA . 23 gelijktijdig bereiden van diverse gerechten (vlees, vis e.d.) zonder menging van luchtjes en
50 + 230 smaken. Het is zeer geschikt voor delicate gerechten, cake, taarten, bladerdeeg enz.
x ®
SOFT COOK (a)

Sof @ 200 _ Zachte kook functie is voor banket en brood. Met dank aan de verlaagde ventilatorsnelheid,
cootk verhogen de interne dampen. Dit zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van

50 = 230 voedsel dat elastisch moet blijven. Bijv: Cake en brood.

X 160 50« MAx | Onderwarmte plus ventilator
N p AAAA 50 = 220 * Deze functie is speciaal geschikt voor delicate gerechte zoals taart, cake en souffle.
GRILL: U moe moet de grill met een gesloten deur gebruiken.
g g g
(VO VIR A4 A 4 ) Enkel de bovenweerstand wordt gebruikt en u heeft de mogelijkheid om de temperatuur te
Niveau 4 50 = MAX regelen. U moet 5 minuten voorverwarmen om de weerstand te laten gloeien. Succes verzekerd
[ - o bij het grillen, bereiden van brochettes en bij het gratineren. Wit viees moet van de grill verwijderd
1+4 blijven, hierdoor wordt de baktijd langer, maar blijft het viees sappiger. Rood vlees en visfilets
moeten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak
VW
SUPER Niveau 4 50 - MAX | De oven heeft twee posities grill :
S
Y 124 Grill :2200W  Super Grill : 3000 W
TURBOGRILL (a) : U moet de turbogrill grill met een gesloten deur gebruiken
Gebruiken van de bovenweerstand en de turbine die de lucht in de ovenruimte stuwt. Voor
VW YYYY 190 rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit vlees is dit nutteloos. Ideaal voor het grillen
Y 4 50 ~ 200 van dikkere stukken, het braden van grote stukken, zoals varkensgebraad, gevogelte, Het te
180 + 200 bakken gerecht rechtstreeks op het rooster in het midden van de oven op middenhoogte
plaatsen. De lekbak onder het rooster schuiven om zo de vetten op te vangen. Zeker zijn dat
het gerecht niet te dicht bij de grill staat. Halfweg het te bakken stuk omdraaien.

WA YYYY Niveau 4 Plateau positie

—F = 14 50 =200 Inwerkingstelling van de grill/draaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.
. Pizzafunctie
PIZZA 220 50 + MAX | Met deze functie wordt dezelfde warmte afgegeven als bij de traditionele houtoven waarin

pizza’s worden gebakken.

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

* Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304.
** Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304 ter bepaling van de energie efficiency klasse




BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR STATISCHE OVEN

Gerecht

Gebak
Licht deeg:

Zandtaartdeeg:

Gistdeeg:

Bladerdeeg:

Vlees

Gevogelte

Vis

Diversen

Hoeveelheid Niveau rooster Baktijd

Oven °C van onderaf
Soezen 175 1° Niveau 40-50
Taart 170 1° Niveau 30
Vruchtentaart 180-190 1° Niveau 20-30
Taart 160 1° Niveau 40-45
Tulband 160 1° Niveau 40-45
Chocoladetaart 160 1° Niveau 25-35
Bladerdeegpastel 200 1° Niveau 20
Roast-beef 1.5kg 190 1° Niveau 20
Kalfsvlees 1kg 150-160 1° Niveau 120-150
Kalfsfricandeau 2 kg 170-190 1° Niveau 60-90
Lamsvlees 1.5kg 150-160 1° Niveau 60-75
Reeragout 1.5kg 200 1° Niveau 90
Wild Zwijnragout 1.5 kg 190 1° Niveau 120
Gebraden duiven 150-150 1° Niveau 45
Kalkoen 2 kg 150 1° Niveau 180-240
Gans 4 kg 160 1° Niveau 240-270
Eend 2.5 kg 175 1° Niveau 90-150
Kip 1.5kg 170 1° Niveau 60-80
Forel 200 1° Niveau 15-25
Lasagne 200 1° Niveau 40
Soufflé 180-200 1° Niveau 20
Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20

Dit apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen
2002/96/EC voor elektrische en elektronische
afval.
Door dit apparaat correct te verwijderen, helpt
u het potentiéle negatieve gevolg voor de
omgeving en menselijke gezondheid te
voorkomen., welke anders door onjuiste
verwijdering zou kunnen worden veroorzaakt.
_ Het symbool op het product duidt aan dat dit
product niet behandeld zal worden als huishuidelijk afval. In
plaats daarvan zal het apparaat naar het verzamelpunt voor de
recycling van elektrische en elektronische uitrusting gaan.
De verwijdering moet in overeenstemming met plaatselijke
milieuvoorschriften voor afvalverwerking uitgevoerd worden
Voor meer gedetailleerde informatie over de verwijderingvan dit
product, neemt u contact op met uw gemeenlijke reinigingsdienst
of de dealer waar u het apparaat heeft gekocht.




BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Gerecht

Gebak
Licht deeg:

Zandtaartdeeg:

Gistdeeg:

Bladerdeeg:

Viees
Varkensvilees

Rundvlees:

Kalfsvilees:

Lamsvlees:

Schapenvlees:

Gevogelte

Diversen

Hoeveelheid Oven °C Niveau rooster Baktijd
van onderaf

Soezen 175 2° Niveau 45
Taart 170 2° Niveau 40
Appeltaart 200 2° Niveau 35
Cake 170 2° Niveau 35
Koekjes 180 2° Niveau 25
Biscuits 200 2° Niveau 20
Gebraden 1kg 220 2° Niveau 90
Karbonade 1kg 200 1° Niveau 60
Haas 1kg 200 1° Niveau 60
Gehaktballeties 1 kg 180 2° Niveau 65
Worstjes 1.5kg 170 1° Niveau 45
Bout 1kg 220 1° Niveau 95
Haas 1 kg 220 1° Niveau 75
Roast-beef 1 kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1kg 230 1° Niveau 45
Bout 1kg 200 1° Niveau 95
Gebraden 1kg 180 2° Niveau 90
Rollade 2 kg 180 1° Niveau 100
Borst 1kg 180 1° Niveau 60
Bout 1kg 200 2° Niveau 95
Schouder 1 kg 175 1° Niveau 70
Schouder 1kg 180 1° Niveau 85
Bout 1.5kg 200 1° Niveau 90
Borst 1.5kg 180 1° Niveau 70
Gebraden fazant 1 kg 200 1° Niveau 70
Haasgebraad 2 kg 175 1° Niveau 75
Konijn 1kg 175 1° Niveau 75
Kalkoen 1.5kg 180 2° Niveau 70
Parelhoen 1 kg 180 2° Niveau 65
Eend 2 kg 180 1° Niveau 90
Kip 1 kg 175 2° Niveau 75
Pikante kip 1 kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5kg 180 1° Niveau 45
Gegratineerde

zeetong 1 kg 200 1° Niveau 25
Lasagne 200 2° Niveau 40
Cannelloni 200 2° Niveau 40
Pizza 200 1/2° Niveau 45
Pudding 175 1° Niveau 45
Beignet 175 2° Niveau 20
Soufflé 175 1° Niveau 35
Appelbollen 180 1° Niveau 60




ALLGEMEINE HINWEISE

Herzlichen Gliickwunsch! Sie haben ein hochwertiges Qualitatsprodukt erworben. Damit |hr Gerat stets zu Ihrer Zufriedenheit arbeitet,

raten wir lhnen folgendes:

e Lesen Sie dieses Heft aufmerksam durch: es enthélt wichtige Hinweise zur korrekten Benutzung lhres Gerétes
« Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zur spateren Benutzung sorgfaltig auf.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu Rauchentwicklung und beiBendem Geruch kommen. Hierbei handelt es sich um einen ganz
normalen Vorgang, der auf die erste Erwarmung des Isolierplattenklebers zuriickzufiihren ist, welcher zur Verkleidung des Backofens

verwendet wurde.

Warten Sie mit dem Einschieben der Speisen,

bis kein Rauch mehr vorhanden ist.

Die Backofentir wird wahrend des Betriebes naturgemaR heif3. Achten Sie bitte darauf, da Kinder sich nicht in der Nahe des Backofens

aufhalten, besonders wenn der Grill in Betrieb ist.

KONFORMITATSERKLARUNG:

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

Das Gerat entspricht den Européischen Richtlinien 73/23/CEE
( E und 89/336/CEE, ersetzt durch 2006/95/CE bzw. 2004/108/CE,
und deren nachtraglichen Veréanderungen.

SICHERHEITSHINWEISE

e Dieses Gerat darf ausschlieflich fir den Zweck eingesetzt
werden, fir den es hergestellt wurde, ndmlich die Zubereitung
von Speisen.

Jede andere Anwendung (beispielsweise das Heizen von
R&aumen) ist deshalb als zweckentfremdet zu betrachten und
demzufolge gefahrlich. Der Hersteller kann fir eventuelle
Schéaden, die auf einen ungeeigneten, fehlerhaften und
unverninftigen Einsatz zuriickzufiihren sind, nicht verantwortlich
gemacht werden.

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

- das Gerét nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FiiRen
beriihren.

- das Gerat nicht barfu® bedienen

- verhindern Sie, daR Kinder oder unfédhige Personen
unbeaufsichtigt am Gerat hantieren

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

- Bei Beschadigung des Zuleitungskabels ist dieses so schnell
wie moglich auszutauschen. Dies ist ausschlie8lich durch
qualifiziertes Fachpersonal durchzuftihren, unter Beachtung
folgender Hinweise: Blechschutzdeckel abnehmen, Kabel
abschrauben und durch ein anderes (Typ HO5RR-F, HO5VV-
F, HO5V2V2-F) ersetzen. Das Kabel muR3 der Leistung des
Gerates entsprechen. Der Erdleiter (gelb-grin) muf3
vorschriftsgemall 10 mm langer sein als die Hauptleiter.
Bei einer erforderlichen Reparatur wenden Sie sich bitte an
lhren zustéandigen Werkskundendienst und verlangen Sie die
Verwendung von Original-Ersatzteilen.

Die Mi3achtung der vorgenannten Hinweise kann die Sicherheit
des Gerétes beeintrachtigen.

e Kinder oder Personen mit eingeschrankten korperlichen oder
geistigen Fahigkeiten oder mit ungeniigenden Kenntnissen
und Erfahrung durfen nur dann das Geréat benutzen, wenn sie
beaufsichtigt werden oder hinreichend Anweisungen zur
sicheren Behandlung des Gerates durch eine fur ihre Sicherheit
verantwortliche Person erhalten haben.

e Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicher zu stellen, dass sie
nicht mit dem Geréat spielen.

INSTALLATION

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

EINBAU IN DEN SCHRANK

Das Gerat in den Schrank an den vorgesehenen Platz einsetzen
(unterhalb der Kochflache bzw. einzeln in separater Nische). Die
Befestigung erfolgt durch 2 Schrauben, die in die entsprechenden
Bohrungen des Rahmens eingesetzt werden, welche beim Offnen
der Backofentir sichtbar werden.(Abbildung aufder Letzten Seite).
Damit eine gute Belliftung gewahrleistet ist, muf3 der Backofen
unter Einhaltung der auf letzten Seite angegebenen Abstande
installiert werden.

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

WICHTIG:

Damit eine einwandfreie Funktion des Einbaugeréates gewahrleistet
ist, mu3 der Umbauschrank unbedingt Giber entsprechende
Eigenschaften verfugen. Die Wande der am Backofen
angrenzenden Schréanke missen aus hitzebestandigem Material
sein. Inshesondere bei Schranken aus Furnierholz mussen die
verwendeten Klebstoffe Temperaturen bis zu 120°C widerstehen
kénnen: halten die Kunststoffe oder die Kleber solche Temperaturen
nicht stand, so sind Verformungen und Entleimungen die Folge.
Gemal der Sicherheitsnormen dirfen nach dem Einbau eventuelle
Beruhrungen mit elektrischen Teilen nicht mdglich sein.
Samtliche der Sicherheit dienende Teile missen so befestigt sein,
dall sie sich ohne Werkzeuge nicht entfernen lassen.
Zur Gewadhrleistung einer guten Beliiftung ist die hintere
Wand der Einbaunische zu entfernen. AuBerdem muB die
Auflageflache liber einen hinteren Freiraum von mindestens
45 mm verfligen.

ELEKTRISCHER ANSCHLUB

In der Bundesrepublik Deutschland ist der Backofen direkt an die
Herdaschlussdose anzuschlief3en. Der elektrische Anschluf darf
ausschlieRlich durch qualifiziertes Fachpersonal (Elektroinstallateur)
erfolgen.

Beim direkten AnschluRR ans Netz ist darauf zu achten, daR
zwischen dem Gerat und dem Versorgungsnetz ein der Last
entsprechender, genormter Mehrfachschalter eingebaut wird.
Der Netzanschlu? muf? bei dem eingebauten Gerat jederzeit leicht
zugéanglich sein.

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

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

Diese fir die Sicherheit grundsatzliche Voraussetzung muf3
Uberpruft werden, und im Zweifelsfall ist eine sorgféltige Kontrolle
der Anlage durch geschultes Fachpersonal vorzunehmen. Es ist
die elektrische Belastung der Anlage und Steckdose zu Uberprifen,
um festzustellen, ob diese fir die auf dem Leistungsschild
angegebene maximale Leistung geeignet sind. Im Zweifelsfall
einen Elektroinstallateur zu Rate ziehen.

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

ACHTUNG:

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

OFENAUSSTATTUNG (Je nach Modell)

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

Der einfache Rost dient als Unterlage fiir
Bleche und Backformen.

Der Grillrost ist vorrangig zum Ablegen
von Grillstiicken vorgesehen. Er wird
zusammen mit dem SoRRenfanger
verwendet. Dank ihres speziellen Profils
bleiben die Roste immer waagerecht, auch
wenn sie bis zum Anschlag herausgezogen werden. Die Ger/chte
kdnnen nicht herunterrutschen oder (berlaufen




Der SoBenfénger ist zum Auffangen des Saftes der Grillstiicke bestimmt.
Er kann auf den Rost gestellt, unter ihn geschoben oder auf die Bodenplatte gestellt werden. Den SoRenfanger

niemals als Unterlage zum Braten verwenden.

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

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

Gitter mit Aufnahme

Das Gitter mit Aufnahme fiir die Fettpfanne ist ideal
zum Grillen. Verwenden Sie es hierzu in Kombination
mit der Fettpfanne. Ein Griff ist mit dem Gitter mitgeliefert,
damit beide Zubehorteile sicher ein- und ausgezogen
werden konnen. Lassen Sie bitte den Griff nicht im

Backofen, wenn dieser im Betrieb ist.

EINIGE NUTZLICHE HINWEISE

KIPPGESICHERTE GITTERROSTE

SN Ihr Backofen ist mit besonders geformten
N Gleitschienen ausgestattet. Die Gitterroste
kénnen fast vollstandig aus dem Back
ofen herausgezogen werden, ohne dal3
sie nach unten kippen.

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

GRILLEN

Zum Grillen empfehlen wir, das Grillgut je nach Gré3e auf den 3.
Oder 4. Gitterrost von unten zu schieben (s. Abb. 2 Seite 40).
Fast alle Fleischsorten eignen sich zum Grillen, mit Ausnahme
von sehr magerem Wild. Vor dem Grillen sollte das Grillgut ein
wenig mit Ol oder Fett bestrichen werden.

Modelle - COOIK

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

mAIIe U-cook  Modelle verfligen Uber die Funktion

Softcook 28f . Diese erméglicht ein optimales
Verhaltnis zwischen Temperatur und Feuchtigkeit. Der
Feuchtigkeitsverlust wird um 50% reduziert, so dass die Speisen
zarter und saftiger gelingen. Diese sanfte Art zu garen ist besonders
empfehlenswert zum Backen von Brot, Kuchen und Gebéack.

Dank dieser Funktion wird die Dauer des Vorheizens r
eduziert: der Backofen erreicht in nur 8 Minuten 200°C.

Diese Eigenschaft ermdglicht es, den Leistungsgrad und
die Intensitat des Grills zu wahlen, wobei bis zu 50%
mehr Leistung im Vergleich zu herkémmlichen
Multifunktionsbackoéfen erreicht werden kann.

Einige Backdfen sind mit der neuen Tur| WIDE DOOR| ausgestattet,
welche ein groReres Sichtfenster besitzt und somit eine leichtere
Wartung und bessere Warmeisolierung gewahrleistet.

Beleuchtungssystem U.see- je nach Modell

Das ist ein Beleuchtungssystem, das die traditionelle Gliihbirne

ersetzt. 14 LED-Leuchten sind in der Backofentir integriert. Das

erzeugte Licht ist sehr hell und ermdglicht eine fast schattenfreie

Sicht auf allen Ebenen im Backofeninneren.

Die Vorteile:

neben der herausragenden Qualitat und Intensitét der Beleuchtung,

bietet das System U.see auch eine langere Lebensdauer im

Vergleich zu herkémmlichen Backofenlampen, ist auBerdem leicht

zu reinigen und vor allem sehr sparsam im Energleverbrauch

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverlassige Funktion und lange Lebensdauer

- hohe Helligkeit bei sehr niedriger
Energieverbrauch, bis zu 95% weniger als ’-’
herkdbmmliche Backofenbeleuchtung

- leicht zu reinigen

“Das Gerét ist ausgestattet mit weiBem LED-Licht der Klasse 1M geméB IEC

60825-1:1993 + A1:1997 + A2:2001 (entspricht EN 60825-1: 1994 + A1:2002 +

A2:2001): max. optische Ausgangsleistung N459nm < 150uW. Nicht mit optischen
Instrumenten direkt anschauen."

GARZEITEN

Auf Seite 40 bis 41 finden Sie eine Tabelle, in der Richtzeiten und
Temperaturen zum Braten und Backen verschiedener Speisen
angegeben sind. Durch lhre personliche Erfahrung werden Sie
diese Angaben entsprechend lhrem Geschmack und Ihren
Gewohnheiten anpassen kdnnen.

-

KATALYTISCHES SELBSTREINIGUNGSSET

Der Reinigungsset ist als Zubehor fur alle Backéfen erhaltlich.
Dank der selbstreinigenden Einsatze fir die Innenwéande des
Backofens wird das muhselige Reinigen von Hand uberflissig.
Die Fett-, Ol-, Fleischsaft- und SoRRenspritzer im Backraum werden
durch ein katalytisches Verfahren wahrend des Backens zersetzt
und in gasférmige Verbindungen umgewandelt. Die Mikroporen-
Beschichtung der Einséatze kann durch gréRere Fettspritzer verstopft
und die selbstreinigende Wirkung dadurch vermindert werden.
Dies lafit sich jedoch sehr einfach beheben, indem der leere
Backofen auf hdchste Hitze eingestellt und ca. 10 bis 20 Minuten
lang aufgeheizt wird. Benutzen Sie keine scheuernden oder
atzenden Mittel, auch keine Stahlwolle, Schaber oder spitzen
Gegenstande. Chemische Reinigungsmittel kdnnen die Poren
des Emailiberzugs verstopfen und so die Reinigungswirkung
verhindern. Zum Braten von besonders grof3en bzw. fetthaltigen
Bratenstiicken ist es ratsam, einen hohen Bréter zu benutzen.
Beim Grillen empfiehlt es sich, die Fettpfanne zum Auffangen der
Bratflissigkeit zu benutzen.Entfernen Sie eventuelle Uberlaufreste
oder Fettrickstande mit einem feuchten Lappen oder Schwamm.
Die Emailbeschichtung mufR immer poros bleiben, damit die
Reinigungswirkung optimal gewéhrleistet ist.

HINWEIS: Alle handelsiiblichen Selbstreinigungssysteme haben
eine begrenzte Leistungsdauer. Nach ca. 300 Betriebsstunden
des Backofens sollte Ihr Reinigungsset ausgetauscht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

DICHTUNG DER OFENTUR

Wenn es notwendig ist, sie zu reinigen, benutzen Sie dabei einen
feuchten Schwamm, den Sie vorher in heiRe Seifenlésung
eingetaucht haben. Spllen Sie die Dichtungen mit klarem Wasser
und trocknen Sie sie. Der Grillrost ist vorrangig zum Ablegen von
Grillsticken vorgesehen. Benutzen Sie niemals Dampf- oder
Hochdruckvorrichtungen zum Reinigen des Ofens!
Reinigen Sie alle emaillierten Oberflachen oder Teile aus Edelstahl
mit einfachem Seifenwasser oder mit den handelsublichen
Reinigungsmitteln. Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von
scheuernden Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille
des Backofens und die au3eren Zierteile beschadigen kénnen.
Der Backofen sollte nach jedem Gebrauch sorgféaltig gereinigt
werden, da die Fettpartikeln, die beim Backen und Braten sich
auf den Innenwéanden abgesetzt haben, unangenehme Geriiche
hervorrufen und somit das Backergebnis beeintrachtigen kdnnen.
Zur Reinigung benutzen Sie bitte warmes Wasser und einen
milden Reiniger.

Fir alle unseren Backéfen ist ein besonderes Reinigungsset als
Zubehor erhéltlich, der Ihnen das mihselige Reinigen von Hand
erspart. Es besteht aus selbstreinigende Einséatzen, die mit einer
speziellen Emaille beschichtet sind und an den Innenwanden des
Backofens befestigt werden. Siehe hierzu den Absatz “Katalytisches
Selbstreinigungsset” Fir die Gitterroste benutzen Sie ein
handelsubliches Reinigungsmittel und Stahlwolle.
Die Oberflachen aus Spiegelglas durfen erst dann gereinigt werden,
wenn sie vollstandig abgekuhlt sind. Eventuelle Schaden, die auf
die MiRachtung dieser grundsétzlichen Regel zuriickzufihren
sind, fallen nicht unter die Garantie.

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

TECHNISCHER KUNDENDIENST

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



MINUTENZAHLER

Backzeit
eingestellt.

BENUTZUNG DES TIMERS FUR
BACKZEITENDE

Um den Minutenzahler einzustellen, ) i e g
drehen Sie den Knopf einmal im Diese Funktion ermadglicht es, die
Uhrzeigersinn um eine ganze . 6 . bendtigte Garzeit einzustellen (maximal
Umdrehung bis zum Anschlag und o Q‘ 10‘,. 120 Minuten). Ist die eingestellte Garzeit
stellen Sie diesen dann zuriick auf die R 4 abgelaufen, schaltet sich der Backofen
gewlnschte Zeit. Wenn die Zeit 2 Y= a_t_Jtomqtisch ab. DerTimerzah!_tdie Zeit
oo Sde Selunden | | g &4 cchaltet don Backoten automatisch aus
ang ein akustisches Signal. oz .
g S, | Der Ofen setzt sich erstin Betrieb, wenn
*" o9 0L () die Backzeit eingestellt ist, oder wenn
Yo der TIMER auf manuelle Funktion

eingestellt ist &.

GEBRAUCH DES ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIERERS

FUNKTION EINSCHALTEN

Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie den Drehknopf und drehen Sie ihn nach links, bis die
richtige Uhrzeit erscheint. Um die Uhr als Minutenzéhler zu benutzen, stellen Sie die gewtinschte
Zeit durch Drehen des Drehknopfs (ohne zu driicken) gegen den Uhrzeigersinn, bis die Minutenzahl
(max. 180 Minuten) im Fensterchen erscheint. Ist die Zeit abgelaufen, ertdnt das akustische Signal,
und der Backofen muss ausgeschaltet werden. Um das akustische Signal auszuschalten, drehen
Sie den Drehknopf auf

AUSSCHALTEN

FUNKTION

NUTZLICH FUR

« Den Knopf|AQJdriicken und
gedriickt halten.
* Die Knopfe[V¥][A]driicken,

« Wenn die eingestellte
Backzeit abgelaufen ist,
wird ein akustisches Signal

« Aktiviert einen Alarm am
Ende der eingestellten
Backzeit.

« Es ermdglicht Ihnen, das
Signal als Erinnerungs-
funktion zu benutzen (auch

EINSTELLUNG

den Kontrollknebel fiur die
Backofenfunktion.

Backfunktion bis zur
gewiinschten Position O.

MANUELLER um die erforderliche aktlwelrlt (dleserﬁlarmkhort - Um die Restzeit zu wenn den Ofen nicht zum
BETRIEB Backzeit einzustellen. von atieine aut, er xann erfahren, driicken Sie den| Backen verwendet wird)
" jedoch sofort ausgeschaltet
* Alle Knopfe loslassen. werden, wenn man auf[] Knopf Q] .
driickt).
MANUELLE :wgﬁﬁins‘?fd?g%ggﬁm *Drehen Sieden |« Es ermdglicht den * Zum Zubereiten der
FUKTIONS- tion mit dem entsprechen- Kontrollknebel fir die| Gebrauch des Ofens. gewiinschten Rezepte.

BACKDAUER

« Den Knopf TIMER druicken
und gedrickt halten.
« Die Knopfe V] [A] driicken,
um die erforderliche
Backzeit einzustellen.
* Alle Knopfe loslassen.
« Stellen Sie die Backfunk-
tion mit dem entsprechen-
den Kontrollknebel fir die
Backfunktion.

Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, schaltet sich
der Ofen automatisch ab.
Wenn Sie den Backvorgang
vorzeitig ab- bzw. unterbre-
chen méchten, drehen Sie
den Knebel zum Auswahlen
der Ofenfunktion bis zur
Position O oder stellen Sie
die programmierte Zeit auf
0.00 (Knopfe TIMER und
(VI[A].

* Es ermdoglicht lhnen,
die fur das gewéhlte
Rezept erforderliche
Backzeit vorzuprogram-
mieren. )

*Um die Restzeit zu
erfahren, driicken Sie den
Knopf TIMER. .

¢ Um die eingestellte Zeit
zu andern, dricken Sie
den Knopf TIMER und
nehmen Sie die neue
Einstellung durch Betati-
gung der Knopfe [V] [A]vor.

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

BACKZEITENDE

* Den Knopf END driicken
und gedrickt halten.

« Die Knopfe [V] [Aldruicken,
um den Zeitpunkt zu
wahlen, wenn Sie moch-
ten, dass der Ofen sich
abschaltet.

« Knopfe loslassen.

« Wahlen Sie die Backfunk-
tion mit dem entspre-
chenden Kontrollknebel fiir

die Backofenfunktion.

*Zum eingestellten Zeit-
punkt wird der Ofen sich
automatisch abschalten.

*Wenn Sie den Ofen
manuell ausschalten
mdchten, drehen Sie den
Knebel zur Einstellung der
Ofenfunktion auf Position
0.

» Es ermdglicht die Einstel-
lung der Backendzeit.

« Um die voreingestellte Zeit
zu Uberprufen, driicken Sie
den Knopf END.

« Um die voreingestellte Zeit
zu &ndern, driicken Sie den
Knopf END und die Kndpfe
[v][a] gleichzeitig.

EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT

/]

IR

o-C>

=)

=)

QI TIMER END (%

OO000

V A

einigen Modellen)

HINWEIS: Das erste, was nach der Installation des Ofens oder nach
der Unterbrechung der Stromversorgung (die am blinkenden Display
mir der Anzeige [J]) zu erkennen ist) gemacht werden muss, ist die
Einstellung der korrekten Uhrzeit.
Dazu missen Sie wie folgt vorgehen:
« Die Knépfe TIMER + END driicken und gedriickt halten. (Q + TIMER bei

« Die Zeit mit den Knopfen [¥/und A/ einstellen.
« Alle Kndpfe loslassen.

ACHTUNG: Der Ofen arbeitet nur, wenn er auf manuelle Funktion eingestelit ist@? oder eine
bestimmte Backzeit programmiert worden ist.

HINWEIS: Bei einigen Modellen stehen anstelle der Symbole [¥] [A]die Zeichen[+/und[-].

*Diese Funktion wird
zusammen mit der Back-
dauer benutzt. Z.B. soll
lhre Speise 45 Minuten
backen und um 12:30
fertig sein. Wahlen Sie
zuerst die Backfunktion,
dann Backzeitdauer 45
Minuten einstellen, dann
Backzeitende 12:30
eingeben. Der Backofen
startet automatisch um
11:45 (12:30 minus 45
Min.) und schaltet sich
dann zu der eingestellten
Zeit ab.

ACHTUNG:

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




GEBRAUCH DER ANALOGEN UHR/ PROGRAMMIERER

(E)

EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT

Um die Uhr einzustellen, driicken Sie den Drehknopf und
drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis die aktuelle

Uhrzeit erscheint, danach Knopf loslassen.

FUNKTION EINSCHALTEN

MANUELLE
FUNKTIONS-
EINSTELLUNG

Funktion eingestellt
programmiert worden ist.

ACHTUNG: Der Ofen arbeitet nur, wenn er auf manuelle
oder eine bestimmte Backzeit

AUSSCHALTEN

FUNKTION

NUTZLICH FUR

«Drehen Sie den Drehknopf
(ohne zu driicken) gegen
den Uhrzeigersinn, bis das
Symbol [%] im Fenster (E)
erscheint.

* Bringen Sie den
Kontrollknebel zur Auswahl
Backofenfunktion auf
Position O.

« Es ermdglicht den
Gebrauch des Ofens.

e Zum Zubereiten der
gewlinschten Rezepte

BACKDAUER

« Wahlen Sie zunachst die
Backfunktion und die erfor-
derliche Temperatur aus.

« Stellen Sie die
Backzeitdauer ein durch
Drehen des Knopfes
gegen den Uhrzeigersinn,
bis die gewéhlte Zeit im
Fensterchen (E) erscheint.

« Der Ofen wird sich sofort
in Betrieb setzen und sich
am Ende der voreingestell-
ten Zeit automatisch
abschalten. (Max. 180
Minuten / 3 Stunden).

* Nach Ablauf der
eingestellten Dauer
schaltet sich der Backofen
automatisch ab, und ein
Signalton ertont.

* Um die gewahlite
Backfunktion manuell
abzuschalten, drehen Sie
den Drehknopf, bis das
Symbol)&mit der Anzeige
im Fensterchen
Ubereinstimmt.

«Es ermdglicht lhnen,
die fir die Zubereitung des
gewiunschten Gerichts
erforderliche Backzeit
vorzuprogrammieren.

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

BACKZEITENDE
Beim Modell 2D 364
nicht verfligbar.

* Bevor Sie die Zeit
einstellen, wahlen Sie die
gewlnschte Temperatur
und Backbetriebsart

«Gewlinschte Startzeit
einstellen: Ziehen Sie den
Drehknopf und drehen Sie
ihn gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis der Zeiger (F) mit
der gewlinschten Koch-
startzeit Gbereinstimmt.

e Gewlinschte Kochzeit-
dauer einstellen: Drehen
Sie, ohne zu driicken, den
Drehknopf im Uhrzeiger-
sinn, bis die gewlinschte
Zeitdauer mit der Anzeige
im Fensterchen (E)
Ubereinstimmt.

« Zu der eingestellten Uhrzeit
schaltet sich die gewahite
Funktion automatisch ab,
was durch einen Signalton
angezeigt wird.

«Um die Funktion vorher
abzuschalten, drehen Sie
den Drehknopf gegen den
Uhrzeigersinn, bis das
Symbol g mit der Anzeige
im Fensterchen (E)
Uibereinstimmt.

eDer Signalton muss
manuell abgeschaltet
werden. Drehen Sie hierzu
den Drehknopf, bis das
Symbol )2( mit der Anzeige
im Fensterchen (E)
Uibereinstimmt.

« Diese Funktion ermdglicht
es lhnen, die Kochzeit so
zu programmieren, dass
lhre Speise zum gewun-
schten Zeitpunkt fertig ist.

*Beispiel: lhre Speise
muss 45 Minuten garen.
Sie moéchten, dass sie
um 12:30 fertig ist. In
diesem Fall missen Sie:
- die gewlinschte Backbe-
triebsart einstellen
-die Kochstartzeit auf
11:45 Uhr einstellen
(d.h. 12:30 minus 45
Minuten)

-die Kochdauer auf 45
Minuten einstellen
Am Ende der Garzeit
schaltet sich der Backofen
automatisch ab.




BEDIENUNG DER ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIEREINHEIT (Type A)

Wahlschalte

®
& [u-cooc * :

*

—
PIzza

“Ar

Anzei Anzeige fir
i P e O
Anzeige AUTO —— Uhrzeit
)
2 2000
ml« (L >
[C)
-+
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H

Wahlschalter
Funktionen und Backzeit

jal

Einstelltasten

[o]

[2]

%

]

Anzeigen: &2 Umluft mit Ventilator El
U.cook Umluft mit VARIOFAN

[4]

Abtauen

[5]

r fir Betriebsarten

Backzeit

1. Anzeige Minutenzéhler bzw.
Anzeige AUTO (automatischer Betrieb)
2. Anzeigen

3. Umluft mit Ventilator

4. Umluft mit VARIOFAN

5. Abtauen

6. Anzeige fur Temperatur bzw. Uhrzeit
7. Einstelltasten

8. Wahlschalter flr Betriebsarten

9. Wahlschalter Funktionen und

* je nach modell

@® wicHTIG!

Nach der Installation des Gerédtes und nach einem eventuellen Stromausfall (erkennbar durch die blinkende
Anzeige 12:00 im Display) muss zuerst die aktuelle Uhrzeit eingestellt werden.

20 []° Die LED-Leuchte “ ° “ der Temperaturanzeige blinkt im Display, bis die eingestellte Temperatur erreicht worden ist.

HOT

Wenn der Backofen nach dem Ende eines Backprogramms noch hei3 ist, erscheint im Display die Aufschrift HOT abwechselnd
zu der Uhrzeit, selbst wenn die beiden Wahlschalter auf OFF eingestellt sind.

ZUM AKTIVIEREN

ZUM AUSSCHALTEN

AUSWIRKUNG

DIENT ZU:

: *«Drehen Sie linken den
Signal aus Wabhlschalter der
X Funktionen auf ,Signal aus*

* Drehen Sie den
Wabhlschalter der
Funktionen au OFF

* Schaltet den Signalton
des Minutenzahlers aus

«Zum Ausschalten des
Signaltons des
Minutenzahlers

«Drehen Sie den linken
Wahlschalter fir die das
Symbol ,Zeitvorwahl”

« Driicken Sie die
Einstelltasten “+“ bzw.
um die Zeit einzustellen

Uhrzeit

C]

* Drehen Sie den
Wabhlschalter der
Funktionen au OFF

«Stellt die im Display
angezeigte Uhrzeit

* Zum Einstellen der Uhrzeit

HINWEIS:

Die Uhrzeit muss nach der
Erstinstallation und nach
einem Stromausfall
(Anzeige 12:00 blinkt)
eingestellt werden

¢ Drehen Sie den rechten
Wahlschalter auf die
gewiinschte Betriebsart

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das
Symbol ,Backdauer®

« Stellen Sie die Dauer
durch Betéatigen der
Tasten “+“ bzw. “-“ ein

* Die Anzeige ,AUTO"
(automatischer Betrieb)
leuchtet auf

dauer des
backvorgangs

B3

|Ist die Backdauer
abgelaufen, schaltet sich
der Backofen automatisch
aus und der Summer ertont
einige Sekunden lang. Um
den Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf OFF
oder stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol
.Backdauer* und durch
Betatigen der Einstelltaste “-*

* Ermdglicht die
Voreinstellung der
Backdauer fur das
ausgewdahlte Rezept.

* Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF
um zur aktuellen Uhrzeit
zuriickzukehren.

Um die eingestellte
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backdauer

* Zum Backen mit
festgelegter Backdauer

* Drehen Sie den rechten
Wahlschalter auf die
gewiinschte Betriebsart

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das
Symbol ,Backzeitende*

« Stellen Sie die Zeit durch
Betétigen der Tasten “+“
bzw. “-* ein

 Die Anzeige ,AUTO"
(automatischer Betrieb)
leuchtet auf

Backzeitende

Dl

*Wenn die Backzeit zu
Ende ist, schaltet sich der
Backofen automatisch aus
und der Summer ertont
einige Sekunden lang. Um
den Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf
OF

« Ermaoglicht die Einstellung
des Backzeitendes nach
Wunsch

* Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF
um zur aktuellen Uhrzeit
zurtickzukehren.

«Um die eingestellte
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backzeitende

* Diese Funktion dient zur
Programmierung einer
Startzeitvorwahl. Wenn lhr
Rezept z.B. 45 Min
gebacken werden soll und
um 12:30 Uhr fertig sein
soll, stellen Sie einfach die
Backdauer auf 45 Min und
das Backzeitende auf
12:30 Uhr. Der Backofen
wird um 11:45 Uhr
automatisch starten und
sich nach 45 Minuten
automatisch ausschalten.

*«Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Minutenzéahler

« Stellen Sie die Zeit durch
Betétigen der Tasten “+“
bzw. “-* ein

Minutenzédhler

A

« Stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol

» Minutenzéahler* und durch
Betétigen der Einstelltaste

“ou

«Es ertdnt ein kurzer
Signalton am Ende der
eingestellten Zeit

« Ermdéglicht die Nutzung
des Timers als
Minutenzéahler selbst wenn
der Backofen
ausgeschaltet ist

« Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung

« Driicken Sie die Taste “+*
3 Sekunden lang.

« Die Kindersicherung ist
aktiv, wenn im Display die
Aufschrift,STOP* erscheint

Kindersicherung

a

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung
und drehen Sie die Taste
“+* 3 Sekunden lang

* Die Anzeige STOP im
Display erlischt

« Der Backkofen kann nicht
eingeschaltet werden

* Nitzlich vor allem wenn
Kinder im Haus sind




BEDIENUNGSANLEITUNG

Kontrollknebel
Backfunktion

Voreingestellte
Temperatur
und Regelung
Modell mit
Elektronischen
zeitschaltuhr

(Type A)

Thermostat-
knebel

Funktion

Q

-

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

X K %

Auftauen

In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei Raumtemperatur zum
Auftauen von Tiefkuhlkost in wenigen Minuten, ohne eine Ver&anderung
des Proteingehalts herbeizufihren.

Sprinter =

MAX

MAX

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

gr— ——
|

| S— \AAAL
* % AAAA

»

220
50 + 240

50 + MAX

Ober-/Unterhitze

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

X

x X
yyvyv
AAAA

x ®

200

50 + 230

50 + MAX

Umluft

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

Soft( )

200
50 + 230

Soft Cook

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

St AAAA

160
50 + 220

50 + MAX

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

Libelle 4
1+4

50 + MAX

Grill: Wenn Sie den Grill benutzen, muss die Ofentir geschlossen sein. Es wird nur das obere
Heizelement verwendet. 5 Minuten Vorwarmezeit sind notwendig, bis das Heizelement zu
glihen anfangt. Diese Betriebsart garantiert ausgezeichnete Ergebnisse beim Grillen von
Fleisch oder Fisch, Spief3chen; auch zum Gratinieren wird sie vorzugsweise verwendet. Weil3es
Fleisch sollte nicht allzu nahe am Grillelement gelegt werden, dadurch verlangert sich zwar
die Grillzeit, das gereicht jedoch dem Geschmack der Gerichte zum Vorteil. Rotes Fleisch und
Fischfilets kénnen auf den Grillrost gelegt werden, mit der Auffangschale darunter.

VYW
SUPER

Superww
arill »wav

Libelle 4
1+4

50 + MAX

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

3

wv
L

190
180 + 200

50 + 200

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

WA yyvyy
+ ==

Libelle 4
1+4

50 + 200

Grill mit DrehspieB
Einschaltung der Grillheizung und des Bratspielimotors.
Dient zum Braten am SpielR3.

r~—
PIZZA
u

220

50 + MAX

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

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

* Prifprogramm gemal CENELEC EN 50304
** Prifprogramm gemalR CENELEC EN 50304 zur Feststellung der Energieeffzienzklasse




GARZEITEN

Die in dieser Tabelle angegebenen Garzeiten dienen als Richtwerte. Diese kdnnen je nach Qualitat, Frische und Grof3e der zuzubereitenden
Speisen sowie nach lhrem personlichen Geschmack variieren.

EIN RATSCHLAG:
Schalten Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor der angegebenen
Zeit aus und lassen Sie die Speisen bei ausgeschaltetem Ofen
weiter garen. So sparen Sie nicht nur Strom, sondern Sie kdnnen
den Garpunkt nach lhrem Geschmack bestimmen.

Stellung der Schienen

KONVENTIONELLER BACKOFEN MULTIFUNKTIONSBACKOFEN

Speise

Menge

Giltter-
rost

Garzeit
Min.

Giltter-
rost

Tempera-
tur°C

Garzeit
Min.

Tempera-
tur °C

- MW A

Anmerkungen

* Teigwaren

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

Schneiden Sie ein Kreuz in den zum Laib

Fleisch kdnnen Sie sowohl in hohen Bratern als auch in niedrigen Bratpfannen
braten. Niedrige Brater sollten abgedeckt werden, damit keine SofRen- und Fettspritzer den Backofeninnenraum tiberméaRig verschmutzen.
So bleibt das Fleisch auBerdem saftig und zart. Ohne Deckel ist das Fleisch dagegen kroR und knusprig. Die angegebene Zeiten gelten

furs Braten mit oder ohne Deckel.

35+ 10 30-35 geformten Teig. Mindestens 2 Stunden

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

Pizza Kg1l 1 25-35 190 1 20-25 190 Backofen 15 Min. vorheizen
Blatterteig 24 Stk 1 30-35 220 2 25-30 200
Ruhrteig . . ) .
(Marmorkuchen) 1 55 180 1 50 160 Form mit 22 cm @: 10 Minuten vorheizen
Mirbeteig : ) ; :
(Obstkuchen) 1 40 200 2 30-35 180 Form mit 22 cm @: 10 Minuten vorheizen

Fleisch in einem hohen Brater braten.

Roastbeef Kg1l 3 70 - 80 220 3 50 - 60 200 Ei

inmal wenden.
Schweinebraten Kg1l 2 100 - 110 220 2 80 - 90 200 Bratform abdecken.
Kalbsrollbraten Kg 1,3 1 90 - 110 220 2 90 - 100 200 s. oben
Rinderbraten Kg1l 2 80 - 90 220 2 80 - 90 200 s. oben

Forelle Kg 1 2 40 - 45 220 2 35-40 200 | Abgedeckt backen.

Lachsfilet 700 gr. 2 30-35 220 2 30-25 200 | Nicht abdecken
2,5 cm dick ’

Schollenfilet Kg 1 2 40 - 45 220 2 35- 40 200

Goldbrasse 2 Stk. 2 40 - 45 220 2 35 - 40 200 | Abgedeckt backen.




GARZEITTABELLE

KONVENTIONELLER BACKOFEN MULTIFUNKTIONSBACKOFEN

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

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

5 5 Toastbrot auf den Rost legen. Von beiden
Toastbrot 4 Sch 4 . grill 4 . grill | Seiten grillen. Vor dem Servieren auf dem
5 vorheizen 10 vorheizen Backofenboden warmhalten.
25-30 . 15-20 .
Bratwurst 5 St. 4 5 vorheizen grill 4 10 vorheizen grill
25 . 15-20 . . .
Kotelett 4 St. 4 5 vorheizen grill 4 10 vorheizen grill Beim Grillen ab und zu wenden.

Dieses Elektrohaushaltsgerat ist entsprechend
der EU-Richtlinie 2002/96/CE uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet.
Bitte sorgen Sie dafiir, dass das Gerat
ordnungsgemalf entsorgt wird, damit mégliche
negative Auswirkungen auf Umwelt und
Gesundheit vermieden werden, die bei einer
_ unsachgemafllen Entsorgung des Altgerates
entstehen konnten.
Das Symbol auf dem Produkt bedeutet, dass dieses Gerét nicht
in den normalen Hausmill gehort, sondern den jeweiligen
kommunalen Ricknahmesystemen fir Elektro- und Elektronik-
Altgerate Ubergeben werden muss. Die Entsorgung muss im
Einklang mit den geltenden Umweltrichtlinien fir die
Abfallentsorgung erfolgen.
Fir n&here Informationen Uiber Entsorgung und Recycling dieses
Produktes wenden Sie sich bitte an lhre kommunalen
Einrichtungen (Umweltamt) oder an die
Abfallentsorgungsgesellschaft Ihrer Stadt bzw. an Ihren Handler.




INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d'importantes indications sur la sécurité d’installation,

I'emploi du four et son entretien.

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

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

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

ATTENTION

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

aliments.

Lorsque le four est en fonctionnement, la porte en verre est particulierement chaude, les éléments chauffants sont brdlants ; nous

recommandons donc de ne pas toucher. Eloigner les jeunes enfants.

ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page).

Faites appel a un professionnel pour I'installation de votre four.

DECLARATION DE CONFORMITE:

® |es parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des
substances alimentaires sont conformes a la prescription de
la Dir. CEE 89/109.
Produit compatible avec les Directives Européennes 73/23/EEC
(C € et 891336/EEC, remplacées_par 2006/95/EC et 2004/108/EC,
et les modifications successives.

CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est concu pour cuire des aliments. Tout autre
utilisation (ex. chauffage d’appoint) doit étre considéré
comme impropre.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas

de dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications

techniques du produit.

L'emploi d'un appareil électriqgue nécessite quelques régles de

sécurité.

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

— Ne pas toucher I'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.

— Evitez d'utiliser I'appareil pieds nus.

— Veillez a ne pas laisser les enfants en bas age manipuler le
four.

L'utilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre

appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais

fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En
cas de détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en
suivant les indications suivantes: dtez le fil d'alimentation électrique
et remplacez-le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F)
adapté a la puissance de I'appareil. Vous veillerez a ce que cette
opération soit effectuée par un centre technique agréé. Pour

I'utilisateur c’est la certitude d’obtenir des piéces de rechange

d’'origine. Le non-respect de ces regles peut compromettre la

sécurité de I'appareil.

e Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes
(notamment les enfants) incapables, irresponsables ou sans
connaissance sur 'utilisation du produit, @ moins qu’elles ne
soient surveillées, ou instruites sur I'utilisation de I'appareil, par
une personne responsable de leur sécurité.

e Surveillez les enfants pour étre sir qu’ils ne jouent pas avec

I'appareil.

INSTALLATION

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

MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON
MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 2
vis visibles en ouvrant la porte du four, voir illustration sur derniére
page.

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

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

IMPORTANT

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

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

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

ALIMENTATION ELECTRIQUE

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

IMPORTANT

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

L'appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par
les organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique
de cet appareil n’est assurée que si il est correctement installé
tout en respectant les normes de sécurité électrique en vigueur.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise a la terre de l'installation.

EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

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

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

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

Le plat récolte-sauce est destiné a
recevoir le jus des grillades. Il n'est a
utiliser qu'en mode grilloir,
Tournebroche ou Turbogril (selon
modéele de four).

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

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




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

Le gril plat

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

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

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

CONSIGNES UTILES

GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d'un
nouveau systeme d'arrét des
grilles. Ce systéeme permet de
sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement
bloquée elle ne peut pas
basculer vers I'avant malgré la
présence d'un poids important.

Plus stables, ces grilles assurent
une plus grande sécurité et
tranquillité.

LA CUISSON AU GRIL

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

— Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.
— Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le lechefrite permet la récupération du jus.

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

Selon modéle Le PACK U-COOIK

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

Tous les fours U-COOIK sont dotés de la fonction sgft{ D

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

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

Swaw | Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
=1 intensité de grillade, jusq’a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.

Certains fours sont équipés de la nouvelle porte | WIDE DOOR
a une plus ample superficie en verre qui permet un mellleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

Selon modéle U-sEee

systéme d’éclairage qui remplace la traditionnelle “lampe a
incandescence”.

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

Le design créé pour le support des

14 Leds offre un élégant effet high-tech. 2

Avantages du systeme U.See
Visibilite optimale des plats
- Fiabilité de fonctionnement
- Durée de vie prolongée
- Consommation énergétique extremement basse “- 95 % ” par
rapport au systéme traditionnel d’éclairage du four - Rendement
élevé et Facilité d’entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001); la puissance maximale lumineuse
émise est de N459nm < 150uW. Donnée non observée directement avec
des instruments optiques. »

-

TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps
de cuisson et les températures selon les préparations.

FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

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

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

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer
la catalyse. Utilisez plutdt de I'eau chaude et une éponge.
Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril,
utiliser un plat avec de grands rebords pour limiter les projections
de graisse.

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

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

CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Ne jamais utiliter de produits abrasifs, d’éponges métalliques ou
d’objets tranchants pour le nettoyage des verres de porte de four.
Ne jamais utiliser de nettoyeur vapeur ou a haute pression pour
le nettoyage de I'appareil.

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

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

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
La vitre intérieure du four peut se démonter pour en faciliter le
nettoyage.

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

ASSISTANCE TECHNIQUE

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



UTILISATION DU MINUTEUR SONORE

UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

Lecture temp$
sélectionné

Pour sélectionner le temps de cuisson * . Il est possible de programmer la durée
tournez le bouton sur le temps désiré. % 9 lo o de la cuisson et I'extinction automatique

Deés que le temps de cuisson est écoulé '\‘\? 4 du four (max. 120 minutes).
une sonneriere retentit. Il ne vous reste 2 2 A I'expiration du temps désigné, la
plus gu'a couper manuellement le four. ~ manette sera en position O, une
.3 & sonnerie retentira et le four s'arrétera

’% é) al'Jtomatiquem'ent. N

% 05 o ) * Si I'on souhaite utiliser le four sans
o0 UL T programmer d’arrét automatique,

positionner la manette en position ¢ .
Le four peut étre allumé seulement en sélectionnant un temps
de cuisson ou en tournant le bouton en position ¢ .

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

FONCTION

MINUTEUR

Pour la mise a I'heure, appuyer sur la manette et tourner sur la droite jusqu’a lire I'heure exacte.
Pour son utilisation comme minuteur, sélectionner une durée en tournant la manette dans le
sens contraire des aiguilles d’'une montre (sans appuyer)
jusqu’a lire dans la fenétre le temps désiré (max. 180’). A la fin du temps, une sonnerie retentit
et il vous faudra éteindre le four ; pour stopper la sonnerie tourner la manette sur ﬁ

COMMENT
L’'UTILISER

COMMENT
LARRETER

BUT

A Quol
SERT-IL ?

* Appuyer et maintenir ap-
puyé sur la toucheQ]

» Appuyer sur les touches

[VW]ou[A]pour régler la dureé

* Relacher les touches.

* On met les points en fin de
phrase partout ou nulle part.
Pas une fois de temps entemps

* Alafin de la durée
sélectionnée, le minuteur
se coupe et un signal
sonore retentit (il s'arréte
automatiquement, mais
pour le stopper de suite,
appuyer sur la touche [{%])

*Emission d’un signal
sonore a la fin d'un temps
sélectionné

« Pour visualiser le temps
restant appuyer sur la
touche[Q]

eIl permet d’utiliser le
programmateur du four
comme un réveil-mémoire
(il peut étre utilisé avec le
four allumé ou éteint).

FONCTIONNE-
MENT MANUEL

* Appuyer sur la touche

» Sélectionner la fonction de
cuisson avec le bouton de
sélection

« Ramener le bouton de
sélection en position
0.

« Faire fonctionner le four

* Réaliser les cuisson
désirées

TEMPS
DE CUISSON

« Appuyer et maintenir
appuyer sur la touche
TIMER

« Appuyer sur les touches
[WOu [Apour régler la durée

* Relacher les touches

e Choisir la fonction de
cuisson avec le bouton de
sélection

* Ala fin du temps de cuis-
son, le four sera automati-
gquement mis hors fonction.
Si vous souhaitez arreter
la cuisson avant, vous
pouvez soit positionner
le bouton de selection sur
O, soit régler le temps de
cuisson a 0:00. (touches
TIMER+ Vet [4] )

« Sélectionner la durée de
la cuisson des alimentes
dans le four

* Pour visualiser le temps
restant appuyer la touche
TIMER.

* Pour modifier le temps
restant appuyer la touche
TIMER + [¥jou[a]

*Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s'arréte automati-
gquement et I'alarme sonne
quelques secondes.

HEURE DE FIN
DE CUISSON

« Appuyer et maintenir
appuyer sur la touche END

* Appuyer sur les touches
[Vlou[a]pour régler la durée

*Relacher les touches

* Choisir la fonction de
cuisson avec le bouton de
sélection

* A I'heure sélectionnée le
four s'éteint tout seul; pour
larréter en avant il est
nécessaire de porter le
bouton de sélection en
position O.

« Mémoriser I'heure de fin
de cuisson

e Pour visualiser I'heure
appuyer sur la touche END

«Pour modifier I'heure
sélectionnée appuyer sur
les touche END +[¥]ou (4]

REGLAGE DE L’'HEURE

o,

o

==}

Oo-Cr

E’

E’

QO TIMER END (%

OOOOOO

ATTENTION: la premiére opération a exécuter apres I’'installation
ou aprés une coupure de courant (de telles situations se recon-
naissent parce que le afficheur est sur [ et clignote)est
réglage de I’heure, comme décrit ci-dessus

« Appuyer et maintenir appuyer sur les touches TIMER et END. (A

et TIMER sur quelques modéles)
« Appuyer sur les touches [W]ou [A]pour régler I'heure
* Relacher les touches

ATTENTION: le four fonctionne seulement s’il est sur la position manuelle W ou cuisson

programmeée

N.B.: pour régler les différentes fonctions du four, sur quelques modéles apparaissent les
symboles [¥]ou [a], pour les autres modéles nous avons[+] o[ -]

« Cette fonction est utilisée
pour des cuissons que
I'on peut programmer a
I'avance. Par exemple,
votre plat doit cuire 45 mn
et étre prét a 12:30;
réglez alors simplement la
durée sur 45 mn et I'heure
de fin de cuisson sur
12:30.

La cuisson commencera
automatiquement a
11:45 (12:30 moins 45
mn) et continuera
jusqu’a ce que ’heure de
fin de cuisson soit
atteinte.

A ce moment, le four
s’arrétera automati-
quement




UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A AIGUILLE

(E)

REGLAGE DE L’HEURE

Pour la mise a I’heure, appuyer et tourner dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre la manette jusqu’a lecture

de I’heure exacte et relacher la manette.

FONCTION

FONCTIONNE-
MENT MANUEL

ATTENTION: le four fonctionne seulement s’il est sur la

position manuel Wou cuisson programmeée
COMMENT COMMENT BUT A Quol
LUTILISER L’ARRETER SERT-IL ?

« Tourner la manette dans
le sens contraire des
aiguilles d’'une montre
(sans appuyer)jusqu’a
visualiser le symbole
dans le cadran (E)

« Ramener le bouton de
sélection en position O.

« Faire fonctionner le four

» Réaliser les cuissons dési-
rées

TEMPS
DE CUISSON

* Avant de commencer
choisir la température et
la fonction désirées

« Sélectionner la durée de
cuisson en tournant la
manette dans le sens
contraire des aiguilles
d’'une montre jusqu’a faire
coincider le temps sélec-
tionné dans le cadran (E).

« La cuisson part immédia-
tement et termine automa-
tiguement a la fin du temps
sélectionné

e Durée max cuisson 180
minutes (3 heures)

 Alafin de la durée réglée,
le four s’arréte automati-
guement et une sonnerie
retentit.

* Pour arréter la fonction
réglée, tourner la manette
jusqu’a faire coincider
Avec l'indice du cadran (E)

» Sélectionner la durée de
cuisson des alimentes

* Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s'arréte automati-
quement et la sonnerie
sonne quelques secon-
des.

HEURE DE FIN

DE CUISSON
(Non disponible sur
le modéle 2D 364)

« Avant le réglage, sélec-
tionner la température et
la fonction désiré

« Sélectionner I’heure de
début de cuisson: tirer et
tourner la manette dans le
sens contraire des aiguil-
les d’'une montre jusqu'a
faire coincider I'aiguille (F)
avec I'heure de début de
cuisson désirée

« Sélectionner la durée de
cuisson: tourner, sans
appuyer, la manette dans
le sens horaire jusqu’a
faire coincider le temps
sélectionner avec l'indice
du cadran (E)

A I'heure programmeée, la
fonction s’arréte automati-
guement et est signalée
par une sonnerie.

*Pour arréter avant la
fonction réglée, tourner la
manette dans le sens
contraire des aiguilles
d’'une montre jusqu’a faire
co‘fnciderﬁavec l'indice
du cadran (E)

*La sonnerie doit étre
interrompue manuellement
en tournant la manette
jusqu’a faire coincider
avec l'indice du cadran (E)

« Permet de programmer
une cuisson de maniére a
ce que le mets soit prét a
I'heure désirée.

« Exemple : le mets désiré
doit cuire 45 minutes et je
désire qu'il soit prét pour
12:30, dans ce cas

- Sélectionner la fonction

- Régler I'heure de début de
cuisson a 11:45 (12:30
moins 45 minutes)

- Régler la durée de cuisson
a 45 minutes

A la fin de la cuisson, le
four s’arréte automati-
quement.




UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE (Type A)

Voyants : Heure / : *
Minuteur / Auto Température Manette des fonctions® 1 \/oyant Auto ou Voyant Minuteur
] & * 0 2. Voyants
X af« " E{ ’ { ’ » (& /v-coox = C 3. Fonction avec turbine
B¢ »|% — 4. Fonction avec turbine a systéme
o . % variable
5. Mode Décongélation
a > .. - x= 6. Display Température ou horloge
a 3l Touches de réglage ~ < 7. Boutons de réglage
Manette du El 8. Manette des fonctions
—] programmateur Voyants : & Fonction avec turbine — 9. Manette du programmateur
U-cook Fonction avec turbine a systéme variable Izl N
[2] % Décongélation 5] * selon modéle
@ ATTENTION ! La premiere opération a exécuter apres I'installation ou aprés une coupure de courant (de telles situations
* se reconnaissent parce que I'afficheur est sur 12:00 et clignote) est le réglage de I’heure.

200° Leled “°” de la température clignote tant que la température affichée n’est pas atteinte.

HOT

Lorsqu’un programme est terminé, si le four est encore chaud, le display affiche “HOT”, en alternance avec I'’heure du moment,
et ce méme si les manettes sont positionnées sur “OFF”

FONCTION

COMMENT
L'UTILISER?

COMMENT
LETEINDRE?

BUT

A QUOI SERT-IL?

Mode silence

X

 Positionner la manette du
programmateur sur la
position “Mode silence”.

« Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de couper la
sonnerie.

« Cette fonction est utile
pour couper la sonnerie.

Mise a I’heure

C

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Mise a I’heure.

« Utiliser les touches + et -
pour régler 'heure.

* Tourner la manette sur la
position off.

« Permet de régler I'heure
qui apparait sur le display

« Cette fonction vous permet
de régler I'heure en utilisant
les touches + et -.

NB: Régler I'heure lors de
I'installation de votre four
ou juste apres une coupu-
re de courant (12:00
clignote alors a I’écran).

Durée de
cuisson

32

» Sélectionner une fonction
de cuisson

» Régler la manette du
programmateur sur la
position Durée de
cuisson

 Régler le temps de cuisson
en utilisant les touches
+et-.

e Le voyant Auto s’affiche.

« Une fois le temps écoulé,
le four est automatique-
ment mis hors fonction.
Pour arréter la cuisson
avant, il faut positionner la
manette des fonctions sur
off, ou régler le temps de
cuisson sur 00:00, en
placant la manette sur la
position Durée de
cuisson, et en utilisant la
touche “ - ",

 Permet de régler un temps
de cuisson.

* Quand le temps de cuisson
est réglé, positionner la
manette sur off pour
repasser a 'heure du jour.

» Pour visualiser le temps
de cuisson sélectionné,
tourner la manette sur la
position Durée de
cuisson.

*Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s'arréte automa-
tiguement et l'alarme
sonne quelques secon-
des.

Fin de cuisson

« Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette sur la
position Fin de cuisson.

* Régler I'heure de fin de
cuisson en utilisant les
touches + et - .

A la fin de la cuisson, le
four s’arréte automatique-
ment.

Pour arréter la cuisson
avant, positionner la
manette des fonctions sur
off.

» Permet de régler I'heure
de fin de cuisson.

« Quand I'heure de fin de
cuisson est réglée, rame-
ner la manette sur off pour
revenir a I'’heure du jour.

 Afin de visualiser I'heure
de fin de cuisson, posi-
tionner la manette sur la

Al

la position Minuterie.

* Régler le temps de cuis-
son en utilisant les touches
+et-.

manette du programma-
teur sur la position
Minuterie, et en utilisant
la touche “- ",

'|>| e Le voyant Auto s’affiche. position Fin de cuisson.
* Régler la manette du *«Régler le temps sur|e Cette fonction déclenchera
Minuterie programmateur sur| 00:00, en placant la une alarme sonore de

guelques secondes a la fin
du temps programmé.

« Cette fonction est aussi
utilisée pour des cuissons
que I'on peut programmer
a l'avance. Par exemple,
votre plat doit cuire 45 mn
et étre prét a 12:30; réglez
alors simplement la durée
sur 45 mn et I'heure de fin
de cuisson sur 12:30.
La cuisson commence
automatiquement a
11:45 (12:30 moins 45
mn) et continuera jusqu’a
ce que I’heure de fin de
cuisson soit atteinte.
A ce moment, le four
s’arrétera automatiquement

Utile comme “aide mé-
moire”, I'alarme sonore
fonctionne indépen-
damment du four, méme
si celui-ci est éteint.

Sécurité enfant

a

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Sécurité enfant.

» Appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* La sécurité enfant est en
fonction quand le display
affiche “Stop”.

Remettre la manette du
programmateur sur la
position Sécurité Enfant
et appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

« L'indication Stop disparait.

 Le four est hors fonction.

* Cette fonction est utile
surtout en présence de
jeunes enfants.




INSTRUCTIONS POUR LUTILISATION

T°C

5 T°C
Boutonde |Pardefautet| . . e . S
sélection | Sonreglage | 9939 Fonction selon modéle
modéle avec
Al thermostat
€lectronique
(Type A)
O Allumage de I’éclairage du four.
-
Décongélation:
x ;‘ *‘ fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse l'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
¢ réaliser une décongélation avant une cuisson.
SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage.
Une fais széégcgc))nlnéte, la r,no?téear) tgrppé{atutlre's’lgffectule trés rat?idéamtint (ex.tStmIi_nutes pc|>ur
: = atteindre °C), la température désirée étant régléepar la manette du thermostat. Lorsque le
Spmnter - A A cycle préchauffage est tgrminé, le voyant du therr?\ostgt “°C” devient fixe,choisir alors la fgnction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.
e — 220 Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de vodte. Préchauffer
— 50 = MAX le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a l'ancienne, pour saisir les
S VYVVV 50 = 240 viand(?s rouges, Ieg; rosbifs, gigo_ts, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
* % oo ’ mets & cuire a un niveau de gradin moyen.
e Y Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
* g 200 les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
yyv 50 - MAX cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
AﬁA . avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
— 50 =230 effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pasles odeurs. Prévoir une dizaine
* @ de minutes de plus, pour la cuisson combinée.
Soft Cook (a)
Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
Softk@ 200 turbine, cette fonction augmente I’humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
Coo supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
50 + 230 ; maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.
Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
x 160 50 ~ MAX évite le dessechement des aliments et favorise la levée pour les cuissons de cakes, pate a pain
s AAAA : et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de
50 +220 cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.
Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
VAR TYVY Niveau 4 pour le rougis_sement de la résistgnce. Succes assuré pour !es grillades, les prochettes etles
° - 50 = MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
1=4 plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.
VW
SUPER Ni 4 SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
Super veau 50 =MAX | Gril:2200W  Super Gril : 3000 W
grill vwawv 1=4
Turbo-Giril (a): l'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
VAAS  YYYY 190 cuissons de volume épais, des piéces entieres telles que roti de porc, volailles etc... Placer
* 5‘ 50 =200 le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
180 = 200 sauce sous la grille de fagon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
prés du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.
Gril plus tournebroche
VWA TYYY Niveau 4 Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
—3 = .y 50 + 200 Pour cuire & la broche, ou pour gratiner.
Pizza (a)
PIZZA 220 50 - MAX La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d'un feu de bois dans

un four traditionnel

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

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304 qui définit la classe énergétique.




TEMPS DE CUISSON

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

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Four en convection naturelle

Préparations

¢ Viandes

Quantité

Niveau

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé- | Niveau
rature

four

Temps de
cuisson en
minutes

Niveau de gradin

Four en chaleur tournante

Tempé-
rature
four

Observations

Disposer la viande dans un plat pyrex a

Roastbeef Kg1l 3 70 = 80 220 3 50 = 60 200 hauts rebords, salé et poivré.

Roti de porc Kg 1 2 100+110 | 220 2 80 + 90 200 | Disboser e 10l e porc dans un plat pyrex
Roti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 2 90 + 100 200 Pour le r6ti de veau idem.

Roti de boeuf Kg 1l 2 80+ 90 220 2 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.

Truite: cuire la truite couverte, avec du sel

¢ Volailles, lapin

Truite Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 et du poivre dans un plat pyrex.

7009 2,5cm X 5 Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 3035 220 2 3035 200 couverte.
Sole filet/ kg 1 2 40 + 45 220 2 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entieres 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 Daurade: cuire avec couvercle de I'huile

et du sel.

Volailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 1/1,3 2 60 =85 220 2 60+70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110+120 220 2 100 + 110 200 |Pour le poulet idem.
Lapin kg 1/1,2 2 55 = 65 220 > 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le léchefrite avec des aromates.

e Légumes

Fenouil

800 gr.

70 =80

220 1

60 =70

200

Gateau au Moule a tarte de 22 cm de diametre.
chocolat 1 55 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 180 |Moule a tarte de 22 cm de diamétre.

Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retournant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

70

220 1

60 70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 = 65

220 2

60 =65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
facon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de l'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80+ 85

220 1

70 =80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.




TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle Four en chaleur tournante

Préparations Quantité |Niveau| Temps de | Tempé- [Niveau| Temps de | Tempé- Observations
cuisson en rature cuisson en rature
minutes four minutes four

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans

Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Poires Kg1l 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Péches Kg 1l 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

e Cuisson gril

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomene est normal.

Mettre les tranches de pain de mie sous le
gril. Des que les tranches sont dorées

(5 Préchauf.)

Toasts 4 tranches 4 5 (5 Préchauf.) gril 4 5 (5 Préchauf.)  gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.

. . " 5/8 q

Croques monsieur n. 4 3 |5 (5 Préchauf.)] gril 3 (5 Préchauf.) gril
) 25/30 . 15/20 . Couper Ie§ saucisses en deux Qisposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril Iseosuiulﬁggle. :?:J(t)rlérggtzélles saucisses pour
. 25 . 15/20 . Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril ;frté)r%rar;izzerlglléan\llj(’)?réagggit.sson désirée.
Cuisses de poulet| n. 4/kg 1,5 3 50/60 gril 3 50/60 gril ;:(;Jlﬁlses de poulet: aromatisez selon votre

(5 Préchauf.)

Cet appareil est commercialisé en accord avec
la directive européenne 2002/96/CE sur les
déchets des équipements électriques et
électroniques (DEEE).
En vous assurant que ce produit est correctement
recyclé, vous participez a la prévention des
conséquences négatives sur I'environnement et
la santé publique qui pourrait étre causé par une
_ mise au rebut inappropriée de ce produit.
Le symbole sur ce produit indique qu’il ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager. Il doit étre rapporté jusqu’a un point
de recyclage des déchets électriques et électroniques.
La collecte de ce produit doit se faire en accord avec les
réglementations environnementales concernant la mise au rebut
de ce type de déchets.
Pour plus d'information au sujet du traitement, de la collecte et
du recyclage de ce produit, merci de contacter votre mairie, votre
centre de traitement des déchets ou le magasin ou vous avez
acheté ce produit.




INDICACOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:
Leia atentamente este manual de instruges de utilizacdo; ele contém instrugcdes importantes sobre a instalacao, a utilizagdo e a

manutencao seguras deste forno.

Mantenha este manual de instru¢des a méao, num local seguro, para o poder consultar sempre gue necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente
aglutinante dos painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente
normal; se ele ocorrer, tera apenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.
Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.

Por isso, ndo permita que criancas se aproximem do forno quando ele estiver quente e, em particular, quando o grelhador estiver ligado.

DECLARACAO DE CONFORMIDADE:

¢ Os componentes utilizados neste electrodoméstico que podem
entrar em contacto com géneros alimentares satisfazem o
disposto na directiva da CEE 89/109.

c € Este aparelho estd em conformidade com as Directivas

Europeias 73/23/EEC e 89/336/EEC, substituidas pelas

2006/95/EC e 2004/108/EC, e respectivas alteracdes

posteriores.

Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifique-

se de que ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver

qualquer davida, nao o utilize e entre em contacto com um

técnico qualificado.

Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por

exemplo, sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do

alcance das criangas; estes materiais podem constituir fontes

de perigo para as criangas.

INFORMACAO SOBRE SEGURANCA

O forno s6 devera ser utilizado para o fim para que foi concebido,
ou seja, o forno s6 devera ser utilizado para cozinhar alimentos.
Todo e qualquer outro tipo de utilizagdo, como, por exemplo,
para aquecer o ambiente, é considerada uma forma imprépria
de utilizar o forno e, consequentemente, € considerada perigosa.
O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por
quaisquer danos provocados por uma utilizacdo imprépria,
incorrecta ou irrazoavel do forno.

Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da
tomada de alimentacdo de energia.

Nao toque no forno com maos ou pés molhados ou humidos.
Nunca utilize o forno quando estiver descalcgo.
Nao permita que criancas ou adultos irresponsaveis utilizem
o forno, salvo sob a supervisdo de alguém responsavel.
Normalmente nunca é boa ideia utilizar adaptadores, fichas
multiplas e extensoes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando
a ficha do respectivo cabo de alimentacdo de energia da
tomada, e ndo lhe toque.

Se o cabo de alimentac&o de energia apresentar qualquer tipo
de dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder
a substituicdo do cabo siga estas instrugdes.

Desmonte o cabo de alimentacdo de energia danificado e
substitua-o por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F
apto a suportar a corrente eléctrica de que o forno necessita.
A substituicdo do cabo devera ser sempre levada a cabo por
um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligacao a terra (amarelo/verde) tem de ter um
comprimento 10 mm superior ao comprimento do cabo de
alimentacéo de energia.

Sempre que o seu forno necessitar de ser reparado, recorra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica aprovado;
certifique-se sempre de que s6 sdo utilizadas pecas
sobressalentes originais. Se estas instru¢cdes ndo forem
cumpridas, o fabricante ndo podera assegurar a seguranca
do forno.

e Este aparelho néo esté indicado para ser utilizado por criancas
e por pessoas incapazes ou inexperientes no que toca a
utilizagcdo do produto, excepto se forem devidamente
supervisionadas ou instruidas sobre a utilizagcdo do aparelho
por uma pessoa responsavel pela sua segurancga.

e As criancas devem ser vigiadas de modo a assegurar que ndo
brinquem com o aparelho.

INSTALACAO

Compete ao cliente proceder a instalagdo do forno. O fabricante
ndo tem qualquer obrigagdo de proceder a instalagdo do forno.
Se for necesséria assisténcia técnica do fabricante para repar
avarias ou defeitos resultantes de uma instalacéo incorrecta do
forno, esta assisténcia técnica nédo esta coberta pela garantia.
Ainstalcéo deve ser efectuada segundo as instru¢des dos técnicos
qualificados. Uma instalacéo incorrecta do forno pode causar

danos em pessoas, animais ou objectos. Neste caso, o fabricante
ndo podera ser responsabilizado por esses danos.

MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espago previsto na cozinha para esse efeito;
o forno podera ser montado sob uma bancada ou num armario
vertical.

Monte o forno na posic¢éo devida, aparafusando-o nessa posicao;
a armacao do forno dispde de dois orificios previstos para a
fixacdo do forno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar
para o interior do mesmo.

Ao proceder a montagem do forno, e para assegurar uma ventilacéo
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensdes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as
instrugcdes de montagem do manual da placa terdo de ser seguidas.

IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condi¢fes, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado.
Os painéis dos armarios de cozinha situados de um lado e do
outro do forno deveréo ser feitos de um material resistente ao
calor. Certifiqgue-se de que as colas dos armarios feitos de madeira
folheada estejam aptas a suportar temperaturas de, pelo menos,
120°C. Tanto os plasticos como as colas que ndo estejam aptos
a suportar estas temperaturas se derreterdo, provocando a
deformacao do armario. Depois do forno ter sido alojado no interior
do armario, os componentes eléctricos terdo de ser totalmente
isolados. Este requisito € um requisito de seguranca legal.
Todas as protecgdes deverdo estar firmemente montadas, de
modo a ser impossivel proceder a sua remogéo sem recorrer a
ferramentas especiais.

Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno
vai ser montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente
de ar adequada a volta do forno. O forno deveré ter um vao na
parte de tras de, pelo menos, 45 mm.

LIGACAO DO FORNO A REDE DE
ALIMENTACAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentagdo de energia a tomada.
Primeiro, porém, devera certificar-se de que existe um terceiro
contacto que actua como ligacdo do forno a terra.
O forno tera de ser devidamente ligado a terra.

Se o0 modelo de forno que adquiriu ndo estiver equipado com
uma ficha, monte uma ficha padréo no cabo de alimentacéo de
energia. Esta ficha devera estar apta a suportar a alimentagéo
de energia constante da placa de caracteristicas. O cabo de
ligacdo a terra € amarelo/verde. A ficha devera ser montada por
um técnico qualificado.

Se a ficha do cabo e a tomada forem incompativeis, devera
mandar proceder a substituicdo da tomada por um técnico
devidamente qualificado.

Se assim o quiser, poderd igualmente instalar um interruptor de
ligar/desligar, a alimentagdo de energia. As ligagdes terédo de ter
em consideracgdo a corrente alimentada e deverdo satisfazer os
requisitos legais em vigor.

EQUIPAMENTO DO FORNO

_(de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizacdo. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte para
formas, travessas, etc.

A grelha porta-recipientes serve ==
mais particularmente para grelhados;
associa-se ao tabuleiro de recolha de sucos
Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas ao maximo
para o exterior, pelo que ndo existe qualquer risco do recipiente
que contém escorregar ou transbordar.

e




O tabuleiro buleiro de recolha de sucos serve para aparar o suco dos

grelhados. Pode ser colocado por cima da grelha ou introduzido nas calhas. S6 se utiliza com o Grelhador,
0 Espeto ou o Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura deve ser retirado do forno. Nunca utilizar este
tabuleiro como recipiente para assar, pois causaria salpicos de gordura e fumos,

e rapidamente sujaria o forno.

O conjunto de piza ¢é o ideal para
a cozedura de pizas. Este conjunto
deve ser utilizado em conjunto com
a fungéo Pizza.

O suporte do tabuleiro

O suporte do tabuleiro (prateleira) é indicado para
grelhados. Utilize a juncdo com a pingadeira.
Esta incluida uma pega para ajudar a mover em
seguranga ambos 0s acessorios.

N&o deixe a pega dentro do forno.

Durante a utilizacédo do forno, os acessérios nao usados devem ser retirados do forno.

SUGESTOES UTEIS
SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno dispde de um novo sistema de
seguranca das prateleiras. Gracas a este
sistema, pode puxar as prateleiras para
fora, quando pretender inspeccionar os
alimentos que esta a cozinhar, sem correr
o0 risco de que a comida caia ou de que as
prateleiras se desencaixem acidentalmente
das paredes do forno, tombando.

Para remover as prateleiras totalmente, tera de as puxar para
fora e de as levantar.

GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os
alimentos, dando-lhes um atraente tom acastanhado.
Para gratinar os alimentos, recomendamos que cologue a prateleira
no quarto nivel; este posicionamento da prateleira dependera
naturalmente da quantidade de alimentos, pelo que recomendamos
que consulte a fig. na pagina 57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador,
a excepcdo de cagca muito magra e de rolos de carne.
As carnes e os peixes a serem grelhados dever&o ser previamente
ligeiramente untados com 6leo ou outra gordura.

OS MODELOS U-CooK

Os fornos U-COOK possuem um controlo electrénico da
velocidade da ventilacdo, chamada VARIOFAN. Durante a
cozedura, o sistema muda automaticamente a velocidade da
ventilagdo (no modo multifungdes) para optimizar a circulacao
do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.

Todos os fornos U-COOIK possuem a fungéo A
Esta permite a gestéo e a distribuicdo da mistura e da
temperatura. Reduz a perda de humidade em 50%,
garante que os alimentos ndo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura é
recomendado para cozer pao e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge
200 graus Celsius em apenas 8 minutos.

swcve | D@ a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a
grill ™awas . ! , . ~ .

intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em

comparagdo com um forno multifun¢des tradicional.

Alguns modelos estdo equipados com a nova porta] WIDE DOOR,

que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutencao
mais facil e um melhor isolamento térmico.

De acordo com o modelo U-Se&

Um sistema de iluminag&o subsititui a tradicional lampada.
14 luzes em LED estéo integrados na parte interior da porta.
Estas produzem iluminacdo branca e de elevada qualidade o que
permitem a visualiza¢&@o do interior do forno com claridez e sem
sombras em todas as prateleiras.
Vantagens:
Sistema U-s&&, além de fornecer excelente iluminagdo no
interior do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima
de tudo consumem menos energia.
- Excelente visualizacéo
- lluminacgé&o de longa duracdo _
- Consumo muito baixo de energia, -95% em -

compracgdo com a iluminagéo trad|C|onaI :
- Elevada 7

-

“Electrodoméstico com luzes brancas por LED de classe 1M de acordo
com IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001(equivalente a EN 60825-
1:1994 + A1: 2002 + A2: 2001); a poténcia mdxima de luz emitida N459nm
< 150uW. Nao observar directamente com instrumentos dpticos.”

TEMPOS DE COZEDURA

Para saber quais os tempos de cozedura recomendados para
cozinhar os alimentos, quando utilizar o forno pela primeira vez,
recomendamos que consulte as tabelas constantes na paginas
57, 58. Quando adquirir mais experiéncia do modo de
funcionamento do seu forno, podera querer alterar os tempos
indicados segundo o seu gosto.

Forno auto-limpante com revestimento
catalitico

Tem a sua disposigdo, como acessorios extra, painéis especiais,
auto-limpantes, revestidos por uma camada micro-porosa. Estes
painéis existem para todos os modelos. Uma vez instalados estes
painéis, deixa de ser necessario limpar manualmente o interior
do forno.

A gordura que salta para as paredes laterais do forno quando
sdo assados ou grelhados alimentos é eliminada pela camada
micro-porosa, que decompde a gordura por meio de catalise e a
transforma em gas.

No entanto, um excesso de salpicos de gordura podera entupir
0S poros e, por isso, impedir a auto-limpeza. Para repor a
capacidade auto-limpante, basta ligar o forno vazio a temperatura
maxima, durante cerca de 10 a 20 minutos.

Nunca utilize produtos abrasivos, esfregbes de metal, objectos
afiados, panos rugosos ou produtos quimicos ou detergentes que
possam danificar permanentemente o revestimento catalitico do
seu forno.

Quando pretender assar alimentos gordos, o ideal sera utilizar
tabuleiros de paredes altas e colocar um tabuleiro por baixo da
grelha, para apanhar a gordura excessiva.

Se as paredes interiores do forno estiverem coberta por uma
camada de gordura tdo espessa que o revestimento catalitico ja
nao é eficaz, remova o excesso de gordura com um pano macio
ou uma esponja embebido(a) em agua quente.

Para que a limpeza automéatica possa ser levada a cabo com
eficacia é necessario que o revestimento catalitico do interior do
forno esteja poroso.

N.B.: Todos os revestimentos cataliticos actualmente disponiveis
no mercado tém uma vida Util de cerca de 300 horas. Por isso,
deverédo ser substituidas de 300 em 300 horas de utilizacao.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limpar o vidro
da porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpicos,
pode limpar depois com uma esponja seca e detergente. Nunca
utilizar produtos abrasivos ou objectos cortantes.
Nunca limpar o forno com aparelhos a vapor ou a alta presséo.

Limpe as superficies de aco inoxidavel e esmaltadas com agua
morna, na qual diluiu uma pequena quantidade de detergente ou
com produtos indicados para a limpeza dessas superficies. Nunca
utilize produtos abrasivos que poderdo danificar as superficies e
arruinar o aspecto do seu forno. E muito importante limpar o forno
a seguir a cada utilizacéo.

A gordura derretida deposita-se nas paredes do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da préxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera
dar azo a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, por em
perigo o éxito dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno
com agua quente com detergente; passe cuidadosamente por
agua, para remover todos os tragos de detergente. Para que esta
tarefa seja desnecessaria, todos os modelos poderdo ser equipados
com painéis cataliticos auto-limpantes: estes painéis séo fornecidos
como um extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTO-
LIMPANTE COM REVESTIMENTO CATALITICO).
Para limpar as grelhas de ago inoxidavel podera utilizar detergentes
e esfregBes abrasivos de metal, do tipo dos “Bravo”.
As superficies em vidro, como a parte de cima, a porta do forno
e a porta da estufa, terdo de ser limpas depois de estarem frias.
O incumprimento desta regra podera danificar essas superficies.
Esse tipo de danos ndo estd coberto pela garantia.
Como proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o
forno da corrente e desatarraxe a lampada. Substitua-a por uma
lampada idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas

ASSISTENCIA TECNICA

Antes de telefonar para a assisténcia técnica

Se o forno néo estiver a trabalhar, recomendamos que:
- verifique se o forno esta devidamente ligado a corrente (ficha

correctamente introduzida na tomada).

Se lhe for impossivel detectar a causa da avaria:
desligue o forno da corrente, ndo o tente reparar e ligue para
0s servigcos de assisténcia técnica.

Antes de ligar para os servigos de assisténcia técnica, porém,
tome nota do nimero de série do forno, constante da respectiva
placa de caracteristicas (vide a figura na ultima péagina ).

CONDICOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico esta abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de
“Garantia Internacional”, devidamente preenchido com o nhome
e morada do consumidor final, modelo e nimero de série do
aparelho, e data de compra, além de devidamente autenticado
pelo lojista. Este documento ficara sempre na posse do
consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servicos de Assisténcia Técnica
efectuardo a reparacdo de qualquer deficiéncia no funcionamento
do aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia ndo inclui deslocacdes a casa do cliente, que serédo
debitadas de acordo com a taxa de deslocagdo em vigor a cada
momento. Exceptua-se a 12 deslocacao, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da Garantia, que sera gratuita.

A Garantia nao inclui:

— Anomalias ocasionadas por mau trato, negligéncia ou
manipulagdo contraria as instrugdes contidas no manual,
modificac&@o ou incorporacédo de pecas de procedéncia diferente
dado aparelho, aplicadas por servigos técnicos ndo autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injuria mecanica.

—Qualquer servico de instalagéo ou explicacdo do funcionamento
do aparelho em casa do cliente.

—Indemnizag¢Bes por danos pessoais ou materiais causados
directa ou indirectamente.

—Troca do aparelho.

Servico Pés-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposicdo a nossa Rede Nacional de
Assisténcia Técnica, com pessoal técnico devidamente
especializado.

Este electrodoméstico esta marcado de acordo
com o disposto na directiva europeia 2002/96/CE
relativa aos residuos de equipamentos eléctricos
e electrénicos (REEE).
Ao assegurar que este produto seja
correctamente eliminado, estara a prevenir
eventuais consequéncias negativas para o
_ ambiente e para a salde, que, de outra forma,
poderiam resultar de um tratamento incorrecto
deste produto, quando eliminado.
O simbolo patente neste produto indica que ele ndo pode ser
tratado como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser entregue
no centro de recolha apropriado, para reciclagem do equipamento
eléctrico e electronico.
A eliminacao deste produto deve ser levada a cabo de acordo
com os regulamentos localmente aplicaveis a eliminacéo e ao
tratamento de lixo e residuos.
Para obter informacdes mais detalhadas sobre o tratamento, a
recuperacao e a reciclagem deste produto, agradecemos que
entre em contacto com a entidade municipal competente, com
o servico de eliminagdo de lixos e residuos ou com o
estabelecimento comercial onde adquiriu o produto.




UTILIZACAO DO CONTA MINUTOS

desejado.

segundos.

Duracao do
modo de
cozedura
escolhido

Para seleccionar o tempo desejado,
rode totalmente o bot&o no sentido dos
ponteiros do reldgio e em seguida volte
a rodar no sentido inverso, até ao tempo

No fim do tempo seleccionado, sera
emitido um sinal sonoro durante alguns

«»
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UTILIZACAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

Este controlo da-lhe a possibilidade de
escolher o tempo de cozedura que
pretende, desligando automaticamente
o forno uma vez terminado o tempo
seleccionado (max.
Uma vez terminado o tempo selec-
cionado o programador volta a posicéo
0 e um sinal sonoro informa que o forno
se desligard automaticamente.
O forno apenas funcionara depois
de seleccionar o tempo ou com o programador na posicao
(simbolo {%}).

120 min).

UTILIZACAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO

1] \Tefo] 53 COMO SELECCIONAR

CONTAMINUTOS

Para seleccionar o tempo, empurre o botdo de controlo e rode-o no sentido inverso aos ponteiros
do relégio até ao tempo correcto.
Para seleccionar o conta-minutos, seleccione o tempo de cozedura rodando o botdo no sentido
inverso aos ponteiros do relégio, sem empurrar, até o tempo desejado aparecer no pequeno
mostrador do lado esquerdo do relégio (max. 180 minutos).
Quando o tempo desejado terminar o relogio emitira um sinal sonoro e o forno deve ser desligado

manualmente. Para parar o alarme rode o botdo atéﬁaparecer no mostrador.

COMO DESLIGAR

O QUE FAZ?

PARA QUE SERVE

* Mantenha pressionado o
botéo[Q)].

* Pressione os botdes [V][4]
para seleccionar o tempo
desejado.

« Solte todos os botdes.

* Quando o tempo termina
um sinal sonoro é emitido
(este sinal sonoro parara
por si s6, contudo pode ser
parado imediatamente
pressionando [#]).

» Um sinal sonoro é emitido
no final do tempo selec-
cionado.

*Para verificar quanto
tempo resta até ao fim do
tempo seleccionado
pressione o botdo [ .

« E possivel utilizar o forno
como relégio com alarme
(mesmo sem o forno estar
ligado para cozinhar).

FUNCAO
MANUAL

* Pressione o botéo [@) .

 Seleccione a funcéo de
cozedura através do botao
de selecc¢édo de funcgbes.

Coloque o botdo de
selecccdo de fungbes na
posicéo O.

« Forno disponivel para
utilizacdo

 Para cozinhar os pratos
desejados

SELECGCAOQ
DA DURACAO
DO TEMPO
DE COZEDURA

* Mantenha pressionado o
botdo TIMER,

* Pressione os bot6es [V][4]
para seleccionar a duracéo
do tempo de cozedura
desejada.

* Solte todos os botdes.

» Seleccione a funcéo de
cozedura através do botdo
de seleccgéo de funcgbes.

FIM DO
TEMPO DE
COZEDURA

* Mantenha pressionado o

Quando o tempo selec-
cionado terminar o forno
desligar-se-a automatica-
mente.

Caso deseje terminar a
cozedura mais cedo
coloque o botdo de
seleccdo de fun¢bes na
posicéo ) ou seleccione o
tempo para 0.00 (botdes
TIMER e [V][a] ).

« E possivel verificar qual o
tempo seleccionado para
o0 prato escolhido.

« Para verificar quanto
tempo resta até ao fim do
tempo seleccionado
pressione o botéo TIMER.

« Para alterar o tempo se-
leccionado pressione o
bot&o TIMER e seleccione
0 Novo tempo pressionan-
do[¥] [A].

* No final do tempo selec-
cionado o forno desligar-
se-a automaticamente e
serd emitido um sinal
sonoro.

botdo END.

* Pressione os botdes [V] [4]
para seleccionar a hora a
gue deseja que o forno se
desligue.

« Solte os botdes.

» Seleccione a funcéo de
cozedura através do botéo

de selecccao de funcdes.

* Na hora seleccionada o
forno desligar-se-a.

*Para desligar manual-
mente seleccione no
selector de fungbes a
posicéo 0.

« E possivel seleccionar a
hora de fim de cozedura.

« Para verificar a hora selec-
cionada pressione o botédo
END.

« Para alterar a hora selec-
cionada pressione o botédo
END em conjunto com
(V][A].

ACERTAR

O RELOGIO

BEF

o-HCr

E

QI TIMER END Y

QOOOQO

ATENCAO: a primeira operacido que deve ser levada a cabo apés
a instalacao do forno ou apés um corte de energia (facilmente
detectado no display onde pisca 0[] ) é o acertar das horas.
Proceda da seguinte forma.

* Mantenha pressionados os botées TIMER e END. ( e TIMER em

alguns modelos)
« Seleccione a hora com os botées V] [A].
« Solte todos os botdes.

ATENGCAO o forno s6 funciona se estiver seleccionada a fungao manual w ou apés o acertar

da hora.

NOTA em alguns modelos os simblos [¥][A]sdo substituidos por [+] e [-].

* Normalmente esta fungéo

€ usada em conjunto com
a funcéo de duracéo do
tempo de cozedura.
Por exemplo um cozinha-
do que demore 45 minutos
e deva estar pronto as
12:30 h.

Neste caso proceda da

seguinte forma:

Seleccione a duragéo do

tempo de cozedura de 45

minutos (TIMER e (V][] ).

Seleccione a hora de fim de

cozedura para as 12:30

(END e v)[4]).

Seleccione a funcéo de

cozedura através do

botao de selecccao de
funcées.

As 11:45 o forno comeca-

ra a funcionar e desligar-

se-a automaticamente ao
fim de 45 minutos.

ATENCAO

Se a hora de fim de coze-

dura é seleccionada (atra-

vés do botao END) sem

que seja seleccionada a

duracao do tempo de co-

zedura, o forno comecara

a funcionar de imediato e

desligar-se-a a hora

seleccionada.




UTILIZACAO RELOGIO ANALOGICO / PROGRAMADOR

(E)

ACERTAR O RELOGIO

Para seleccione a hora correcta empurre e rode o botéo no
sentido inverso aos ponteiros do relogio até o relogio indicar
a hora correcta. Uma vez feita esta operacao solte o botao

de controlo.

ATENGCAO o forno s6 funciona se estiver seleccionada a
funcao manual @ ou apds o acertar da hora.

COMO DESLIGAR

O QUE FAZ?

PARA QUE SERVE

FUNCAO COMO SELECCIONAR

FUNGCAO
MANUAL

* Rode 0 botdo de controlo
no sentido inverso aos
ponteiros do reldgio, sem
empurrar, até o simbolo |
aparecer no mostrador (E).

* Rode o selector do forno
para a posicdo O.

«Forno disponivel para
utilizacdo

 Para cozinhar os pratos
desejados.

SELECCAO
DA DURAGAO
DO TEMPO
DE COZEDURA

Seleccione primeiro a
funcdo de cozedura e a
temperatura desejadas.
» Seleccione e duracgdo do
tempo de cozedura
desejado rodando o botdo
de controlo no sentido
inverso aos ponteiros do
relégio até o tempo de
duracédo desejado

aparecer no mostrador (E)
O forno comecgara a fun-
cionar de imediato e
desligar-se-a automa-
ticamente no final do
tempo seleccionado
(Tempo maximo 180
minutos / 3 horas).

* No final do tempo selec-
cionado o forno desligar-
se-a automaticamen-
te sendo emitido um sinal
sSonoro.

« Para cancelar o tempo
seleccionado rode o botéao
de controlo até o simbolo

aparecer no mostrador

(E)

« E possivel verificar o
tempo de cozedura
seleccionado para o prato
escolhido.

* No final do tempo selec-
cionado o forno desligar-
se-a automaticamente
sendo emitido um sinal
sonoro.

FIM DO
TEMPO DE
COZEDURA

Nao disponivel para
0 modelo 2D 364.

Primeiro seleccione a
funcdo de cozedura e a
temperatura desejadas.
Para seleccionar a hora
de inicio de cozedura puxe
o0 bot&o de controlo e rode-
0 no sentido inverso dos
ponteiros do relégio até a
mao F estar na posicdo
da hora de inicio desejada.
« Para seleccionar a

duracdo do tempo de
cozedura desejada rode o
botdo de controlo no
sentidos dos ponteiros do
relégio, sem empurra-lo,
até o tempo desejado
aparecer no mostrador

(E).

*No final do tempo de
cozedura seleccionado o
forno desligar-se-a
automaticamente e serd
emitido um sinal sonoro.

« Para cancelar a funcéo
seleccionada rode o botéo
de controlo no sentido
inverso aos ponteiros do
relégio até o simbolo
aparecer no mostrador (E):

* O alarme deve ser
desligado rodando o boté&o
de controlo até o simbolo

aparecer no mostrador

(E)

« Permite programar o forno
para que o prato esteja
pronto a hora desejada.

« Exemplo: se o prato tem
de ser cozinhado em 45
minutos e precisa de estar
pronto as 12:30;
Seleccione a funcéo
desejada
Seleccione o inicio de
cozedura para as 11:45
(12:30 menos 45 minutos)
Seleccione o tempo de
cozedura para 45 minutos
No final do tempo de
cozedura seleccionado
o forno desligar-se-a
automaticamente.




UTILIZACAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)

Luzes: conta Relégio / = =
minutos /automatico __ Temperatura Botdo de seleccéo
Y % ° 1. Luzes: conta minutos /automatico
) a1« . »|&2 [u-coox = : o) 2. Luzes
wmleq | . ™ et : 3. Func¢édo com ventilagédo
“~ % 4. Funcdo VARIOFAN
- + ’ o 5. Descongelar
6. Relogio / Temperatura
& . 1. - = 7. Botdes de regulamento
= 8. Botdo de selecgéo
a Botoes de regulamento L 1 9. Botdo selector ((;je funcoes *
Botéo selector de E
|_— funcoes* Luzes: &2 Funcao com ventilacao —_ *de acordo com o modelo
U-cook Fungdo VARIOFAN (4|
IZ' % Descongelar E
C") AVISO! A primeira operacao a efectuar, apds o forno ser instalado ou apds uma interrupcao de fornecimento

de energia (e indicado pelo visor, que mostrara 12:00 a piscar) € programar a hora correcta.

E L"! L-l' * O indicador luminoso da temperatura ird piscar até a temperatura programada ser atingida.

HOT

HOT Quente: quando um programa de cozedura termina, se o forno ainda estiver quente, sera visivel a palavra “HOT” no
visor, em alternancia com a hora, mesmo que o selector de programas esteja na posicdo OFF (desligado).

FUNCOES COMO ACTIVAR?

COMO DESLIGAR?

O QUE FAZ?

PARA QUE SERVE?

C]

hora
« Utilize os botdes “+” ou
“-“ para acertar a hora

MODO * Rode o selector de «Rode o0 selector de |+ Permite desligar o sinal |+ Desliga o sinal sonoro do
SILENCIOS funcbes (esquerdo) para| funcdes para a posicdo | sonorodo conta minutos conta minutos
y a posicdo modo silencioso| OFF.
* Rode o selector de *Rode o0 selector de |*Permite acertar a hora do | » Acerta a hora
fungbes (esquerdo) para| fungBes para a posicdo | relégio que € visivel no
PRR(EI%?R'\AAR a posicdo programar a| OFF. mostrador NB: Programe e hora

quando o forno for
instalado ou quando
falta a luz (o reldgio
mostrara 12.00 a piscar)

DURAGCAO DO
TEMPO DE
COZEDURA

>

* Rode o selector de
fungdes (direito) para a
posicédo de uma funcéo de
cozedura.

* Rode o0 selector de
funcbes (esquerdo) para
a posicao “duracao do
tempo de cozedura”

« Programe a duracéo do
tempo de cozedura
utilizando os botbes “+”
o Hi

 Os indicadores
luminosos AUTO
(Automatico) acendem

*Quando a duracdo do
tempo de cozedura termina,
o forno desliga-se
automaticamente e um
alarme sonoro soara
durante alguns segundos.
Para desligar a duragdo do
tempo de cozedura antes
do programado, rode o
selector de fungbes para a
posi¢cdo OFF ou programe
o relégio para 00.00
rodando o selector de
fungdes (esquerdo) para a
posi¢édo duracdo do tempo
de cozedura e utilizando os
bot(’jes H+H e u_u

e Permite programar a
duracdo do tempo de
cozedura para a receita
escolhida.

*« Quando a duracdo do
tempo de cozedura foi pré-
definido, rode o selector
para a posicdo OFF para
voltar & hora actual.

« Para visualizar a duragdo
do tempo de cozedura
selecccionada, rode o
selector de funcgdes
(esquerdo) para a posic¢édo
duracdo do tempo de
cozedura.

» Para cozinhar as receitas
desejados

FIM DO TEMPO
DE COZEDURA

b

*Rode o selector de
funcbes (direito) para a
posicédo de uma funcéo de
cozedura.

*Rode o0 selector de
fungbes (esquerdo) para a
posicao “fim do tempo de
cozedura”

« Programe a hora utilizando
os botdes “+” e “-*

« Os indicadores luminosos
AUTO (Automaético)
acendem

* Quando o relégio atinge a
hora do fim da cozedura, o
forno desliga-se
autométicamente.

«Para desligar a funcéo,
rode o selector de fungbes
para a posicdo OFF.

« Permite programar a hora
de terminar a cozedura
pretendida.

« Quando a func¢éo “fim do
tempo de cozedura” foi
pré-definido, rode o
selector para a posicao
OFF para voltar a hora
actual.

« Paravisualizar a duracéo
do tempo de cozedura
selecccionada, rode o
selector de funcgdes
(esquerdo) para a posicédo
duracdo do tempo de
cozedura.

« Esta funcao é utilizada para
cozinhar quando se pretende
programar antecipadamente.
Por exemplo, a receita
necessita de estar a
cozinhar durante 45 min.,
e estar pronta as 12:30 pm.
O cozinhado ira iniciar
automaticamente as
11:45 (12:30 menos 45
min) e ira terminar
apenas na hora pré-
definida como “Fim de
Tempo de Cozedura”,
depois o forno desligar-
se-a automaticamente.

CONTA
MINUTOS

inl

*Rode o selector de
fungdes (esquerdo) para a
posicdo Minute Minder
(Conta Minutos).
*Programe o tempo de
cozedura utilizando os
bot(’jes H+H e u_u

« Programe o relégio para
00.00, rodando o selector
de funcbes (esquerdo)
para a posicdo OFF e
utilizando o botdo “-“

e Soara um sinal sonoro
durante alguns segundos
no final do tempo
programado

 Permite utilizar o alarme
do forno mesmo quando
este esta desligado

BLOQUEIO
PARA CRIANCAS

a

*Rode o selector de
fungbes (esquerdo) para a
posicdo Bloqueio para
criancgas. Pressione o botao
“+” durante 3 segundos.
« Bloqueio de criangas esta
activado quando a palavra
“STOP” aparece no visor

* Rode o selector de
fungbes para a posicdo
OFF e Pressione o botdo
“+” durante 3 segundos.

*A indicacdo“STOP”
desaparece

O forno ndo pode ser
utilizado

*Especialmante utilize
guando as criancas estdo
em casa




INSTRUCOES DE OPERACAO

Botéao de
seleccao
de funcodes

Programacao
daT2C nos
modelos com
programa or
electrénico
(Type A)

TeC
programada
Modelo com
termostato

Funcao de acordo com modelo

Q

-

Acende a luz interna do forno.

X K %

DESCONGELACAO
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

Sprinter =

MAX

MAX

Sprinter _Esta posi¢&o regula um aquecimento prévio rapido do forno. Uma vez seleccionada
esta funcéo, o forno é imediatamente aquecido (sendo necessarios apenas 8 minutos, por
exemplo, para aquecer o forno a 200°C); a temperatura pretendida pode ser regulada com
o0 botéo de regulacéo da temperatura. O fim da fase de aquecimento prévio € assinalado pelo
apagamento do indicador luminoso do terméstato "°C". Concluida esta fase, pode seleccionar
a funcdo de cozedura pretendida e introduzir no forno os alimentos a cozinhar. Preste atencao,
Para ndo introduzir os alimentos no forno durante a fase de aquecimento prévio, pois, se o
izer, os alimentos podem ficar estragados.

220
50 = 240

50 + MAX

COZEDURA COMUM

Utilizacéo simultanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta funcéo é ideal para qualquer cozinhado a maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caga, pdo, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

200

50 = 230

50 + MAX

CIRCULAQAO DE AR QUENTE (a)

Utilizagdo simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta funcéo é recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interior do alimento e reduz o tempo de cozedura assim
como o tempo de préaguecimento. Pode proceder-se a cozeduras simultaneas com preparacao
idéntica ou ndo, nhum ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homogénea do ar quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de cozedura em conjunto

200
50 + 230

Soft Cook (a) A funcdo Soft cook é a ideal para a confeccéo de bolos, artigos de pastelaria
e pdo. Gragas a velocidade reduzida da ventoinha, esta fungdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teor de humidade mais elevado cria as condi¢des ideais para 0s
alimentos que tém necessidade de manter uma consisténcia elastica durante a sua cozedura
(como é o caso, por ex., das tartes, dos bolos, do p&o e dos biscoitos), evitando, desta forma,
que a sua superficie se quebre.

160
50 =220

50 + MAX

BASE VENTILADA (a)

Utilizacdo da resisténcia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta
funcédo é ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes cresgam melhor, como no caso de bolo inglés, da
massa e de outras cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

Nivel 4
14

50 + MAX

GRELHADOR utiliza-se com a porta fechada:

Utilizac&o da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
rubro. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratlnados As carnes brancas devem
ficar afastadas do grelhador; o tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
No que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

SUPER

Superw
grill vwav

Nivel 4
1-4

50 + MAX

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posices Grelhador
Grelhador : 2200 W Super Grelhador : 3000 W

Ay
L 4

5

190
180 = 200

50 = 200

TURBOGRELHADOR éa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E premso(j)re aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
ndo é necessario. Ideal para alimentos espessos, pegas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos por baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
(Cj:ertlflcaé -se de que o alimento n&o fica demasiado perto do grelhador. Voltar a pe¢a a meio

a cozedura.

L' AR AAAS
—3 =

Nivel 4
1=4

50 = 200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta fungdo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

7~
PIZZA
u

220

50 + MAX

Modo de cozedura de pizzas
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan é o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestéo da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotacéo para todas as cozeduras no modo de operacdo multifungdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das fung@es que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

* Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304
utilizada para definigdo da classe energética.

**  Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em funcéo da qualidade,
da frescura, da dimenséo e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre o0s alimentos cozinhados
repousarem alguns minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno.

Conselhos tteis
Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do tempo indicado,
deixando os alimentos no seu interior. Esta medida, além do mais,
permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura a seu gosto.
Para que a superficie dos alimentos néo fique demasiado seca
€ indispensavel reduzir a temperatura.

Alimentos

Lasanha

Quantidade

Kg 3,5

Forno eléctrico estatico

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

70 -75

Tempe- | Nivel
ratura

do forno

220 2

Tempo de
cozedura
em minutos

60 - 65

Posicéo da prateleira

Forno com ventoinha eléctrico

Tempera-
tura
doforno

200

- MW A

Observacoes

Cologue a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Cannellonis

Kg 1,8

50 - 60

220 2

40 - 50

200

Cologue a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Massa cozinhada
no forno

¢ Pao,

pizzas

55 - 60

220 2

45 - 50

200

Cologue a lasanha no forno quando ele
estiver frio

|

Dé a forma de um p&o a massa e faca uma
cruz com uma faca no topo. Deixe a massa

e Carne

Pao d Kg1 2 :.35 10 200 2 30.- 3?_0 180 levedar durante, pelo menos, 2 horas. Unte
€ massa PIenisc. PIenisc. a forma e coloque a massa do pao no
medio dela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa forma
Pizzas Kg 1 1 25 - 35 190 1 20 - 25 190 previamente untada. Guarneca a base da
pizza com tomate, queijo, fiambre, éleo,
sal e oregéaos.
Pastéis n° 24
. Coloque os 24 vol au vents no forno e
(congelados unids. 1 30-35 220 2 25-30 200 deixe-0s cozinhar
vol au vents)
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4 fogagas
4 fogacas de massa 2 25 -30 200 2 20-25 180 com oéleo e sal e deixe-as levedar, a
cada temperatura ambiente, durante pelo menos

2 horas antes de as colocar no forno

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente de
bordos baixos, é aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero da
carne. As carnes confeccionadas em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas em
recipientes descobertos resultam mais tostadas. Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes cobertos
como a cozedura em recipientes descobertos.

Peca de vaca

Coloque a carne num pirex de bordo alto

assado

inte: Kg1l 3 70 - 80 220 3 50 - 60 200 com sal e pimenta. Vire a carne a meio da
Inteira cozedura.
Tempere a carne com sal, pimenta, 6leo,

Lombo de porco Kg 1 2 100 - 110 220 2 80 - 90 200 | manteiga e temperos naturais e leve-a ao
assado forno num pirex tapado.
Lombo de vitela
assado Kg1,3 1 90 - 110 220 2 90 - 100 200 Idem.
Lombo de vaca

Kg1l 2 80 - 90 220 2 80 - 90 200 Idem.

Cozinhe as trutas num pirex, coberto, com

Truta 3interas/Kgl 2 40 - 45 220 2 35-40 200 | je0, sal e cebolas.

N 700 gr.em Cozinhe o salm&o num pirex sem tampa,
Salmao postas g gpg,sss cm) 2 30-35 220 2 30-25 200 | com sal, pimenta e 6leo.
Solha Filetes /Kg 1| 2 40 - 45 220 | 2 35 - 40 200 |Connie 2 soha temperada com sal e 1
Dourada 2 inteiras 2 40 - 45 220 2 35-40 200 Cozinhe em recipiente coberto, com 6leo

e sal.




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

¢ Avex, coelho

Quantidade

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe- | Nivel
ratura

do forno

Tempo de
cozedura
em minutos

Forno com ventoinha eléctrico

Tempera-
tura
doforno

Observacoes

Tempere a galinha com condimentos

¢ Doces e paste
Tarte de chocolate

laria

Galinha Kg1-1,3 2 60 - 80 220 2 60 - 70 200 naturais e muito pouco éleo e coloque-a
num pirex de bordos altos.
Frango Kg1,5-1,7 2 110 - 120 220 2 100 - 110 200 Idem.
Coloque os pedacos de coelho, de
Coelho aos dimensdes semelhantes, na piingadeira e
pedacos Kg1-1,2 2 55 - 65 220 2 50 - 60 200 |tempere com condimentos naturais. Se

necessario, vire a carne a meio da
cozedura.

alperces)

e Legumes

1 55 180 1 50 160 Em forma de tarte de 22 cm de @. Aqueca
na forma previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura 1 55 175 1 40 - 45 160 Em forma de tarte de 22 cm de @. Aqueca
na forma previamente o forno (10 min.).
Torte de fruta
(damascos ou 700 gr 1 40 200 5 30- 35 180 Em forma de tarte de 22 cm de @. Aqueca

previamente o forno (10 min.).

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para cima,

Magcas inteiras

Kg 1

45 - 55

220 2

45 - 55

Funcho 800 gr 1 70-80 220 1 60-70 200 tem-perados com manteiga e sal num pirex

e cubra.
. Corte em fatias e coza num pirex, cobertas,

Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 - 70 200 | com manteiga e sal.
Corte em bocados iguais e cozinhe hum

Batatas 800 gr 2 60 - 65 220 2 60 - 65 200 pirex coberto com ¢6leo, sal, oregdos ou
rosmaninho

Cenouras 800 gr 1 80 - 85 220 1 70 - 80 200 Corte as rode-las, e cozinhe num pirex

200

tapado.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,
sem tapar. Deixe arrefecer no forno.

Péras

Kg 1

45 - 55

220

N

45 - 55

200

Idem.

Péssegos

¢ Grelhados

Kg 1

45 - 55

220

45 - 55

200

[EEY
N

Idem.

Coloque o péo sobre a grelha. Volte as

Pdo de forma ; 5 (pré-agec.: 5 (pré-agec.: fatias a meio. Atencdo: deixe o pao ficar
tostado 4 fatias 4 5 min.) S o . 10 min.) CrRleeer no fundo do forno, a repousar, antes de
servir (forno desligado).
10 (pré-agec.: 5/8 (pré-agec.: Coloque as tostas sobre a grelha a_poiada
Tostas recheadas 4 3 pre-aqec.:\grelhador| 3 Pré-agec.:|Grelhador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
5 min.) 10 min.) douradas.
Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
) 25/30 15/12 Volte a meio da cozedura. Atengdo: convém
Salsichas n°6/Kg 0,9 4 p . |Grelhador 4 p . |Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
(pré-agec.: (pré-agec.: cozedura. Se esta ndo se apresentar
5 min.) 10 min.) uniforme, troque a posi¢éo das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
25 (pré-agec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto esta
Entrecosto n°4/Kg1,5 4 Pre-adec.-\Grelhador| 4 (pré-agec.: |Grelhador| exposto aos efeitos totais do grelhador
5 min.) 5 min.) principal.
50/60 50/60 ) .
Coxas de frango | n°4/Kg 1,5 3 (pré-agec.: |Grelhador| 3 (pré-agec.: Grelhadar g:r?lggr:nc]o&;ﬁgg!memos naturais e volte
5 min.) 10 min.)




O6Lme pekomeHAaLMM

BHuMmaTenbHO NpounTaiiTe MHCTPYKUMK, NPUBEAEHHBIE B JaHHOM PYKOBOACTBE, 4TOObI MONYYMTb HAMNYHLLIMA Pe3yNnbTaT OT UCMONb30BaHMS Ballen fyXoBku. B
HUX NPUBEAEHbI BRXXHBIE YKa3aHs Mo 6e30MacHOCTY YCTAHOBKY W UCMONb30BaHNS, TEKYLLIErO 06CTYXXMBAHUS U OYMCTKE, & TakXKe HEKOTOPbIE PEKOMEHAALMM Mo
ONTUMAnbHOMY MCMOMb30BAHMIO fyX0BKKM. BepeXxHo XxpaHuTe aT0 pyKOBOACTBO NO aKCMNyaTaumu Afs novcka 0TBeTa Ha Nlobble BOMPOCI, KOTOPbIE BO3HUKHYT Y
Bac B npouecce nonb3osaHns nprubopom. Mepesd ycTaHoBKoM Nprbopa 3anumnTe B NPUBEAEHHO HUXKE TabnuLe ero CepuitHbIi HOMEp, KOTOPbIA CredyeT coobLaTh

npy 06PALLEHNM B CEPBUCHBIA LIEHTP.

Mocne pacnakoBbIiBaHUA npwéopa yﬁeﬂMTer, YTO OH HE MNOBPEXAEH. an BO3HMKHOBEHMM MANELLIMX COMHEHMI B MCNPaBHOCTH npwéopa He HOﬂbSyﬁTer M, a

cpasy 06paTUTech B aBTOPU30BaHHbIA CEPBUCHBIA LIEHTP.

Bce yNakoBO4YHbIE MATEpPUanbl, TaKMe Kak NOMITUNEHOBbIE MELLKK, EeTaNnK U3 neHonnacTta Win rso3an, cnemyet Y6paTb B HELOCTynHOe Onsa LeTeii MecTo,

NOCKONbKY OHW NPEACTaBNAT AN14 HAX ONaCHOCTb.

Bce foCTyNHbIe fieTanu CUNbHO HarpeBaroTCs Bo BpeMst paboThl npubopa, GyasTe OCTOPOXKHbI M He MpUKacaiTech K HUM. Tpu NepBoM BKIHOUYEHUM MIUTLI MOXET
NOSIBUTLCS [bIM C PE3KMM 3anaxoM. OTO MPOUCXOAMT NPK NepBOM Harpese TEepMON30NALMM IyXOBKW U CUMTAETCS HOPManbHbIM SBNIeHMeM. [Tocne Toro, Kak AbiM
nepecTaHeT BbIAENSTLCS, B AyXOBKY MOXHO NOMELLATb NPOAYKTbI ANsi MPUr0TOBMEHHS.

[lyxoBKa BO BpeMsi paGoTbl CUNBHO HArpeBagTCs, 0COBEHHO CTEKM0 ABepLbl. He paspeLuaiite AeTsM HaxoaMTLCS PSIOM C [lyXOBKOW BO BpeMs ee paboTbl, 0COGEHHO

NpW MCNONTb30BaHMUKN FpUns.

[leknapauums cooTBETCTBUS.

« YacTu paHHoro npubopa, UMELOLMe HENOCPEeACTBEHHbIA KOHTAKT C

NPOAYKTaMM MUTaHWs, COOTBETCTBYIOT NpeAnucaHuaM anpexTusbl CEE

89/109. Mpubop cooTBeTCTBYET EBpONeickum anpexkTeam 73/23/EEC n

c E 89/336/EEC, BMeCTO KoTOpbIX 6biny npuHsTLl 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C NOCNeAyoLLMMU U3MEHEHWSIMU 1 LOMONHEHUSIMA.

WHCTPYKLIWX NO BE3OMNACHOCTH

70T NpubOpP JOMXKEH MCMONb30BATLCSA TOMLKO B LENSX, ANSt KOTOPbIX OH Obif
CKOHCTPYMPOBAH, TO €CTb ANS NPUrOTOBNEHNS NULLW B JOMALLHWX YCIOBUSX.
Wcnonb3osanne npubopa Ang Kakux-nbo Apyrux Lenei (HanpuMep, Ans
060rpeBa NOMELLEHMS) CYNTAETCS MCMONBb3OBAHWEM HE MO HA3HAYEHMIO, TO
€CTb NPEACTABNAOLMM ONACHOCTb.
DvpMa-NPON3BOANTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a YLUEPO, KOTOPbIA MOXET
BO3HMKHYTb BCIIEACTBYE MCMOMb30BaHNS JaHHOr0 Npubopa He Mo HasHaueHuto,
a TakXe BCNeACTBME HapylleHMs npaBuil ero akcniyaTauuu.
Mpy1 NONb30BaHUN ANEKTPUYECKMMM Npubopammn cnefyeT cobnogatb psas
OCHOBHbIX MpaBun 6e30MacHoCTy.
- Bce mocTynHble feTanu cunbHO HarpeBatoTes Bo Bpems paboTbl npuoopa,
OyabTe OCTOPOXHbI U HE MPUKACANTECH K HUM.
-He TaHuTe WHYp nuTaHus, 4TOObl BbIHYTb BUAKY M3 PO3ETKM.
- He npukacaiTech K yx0Bke MOKPbIMM Ui BA@KHBIMW PyKaMI UK HOTamu.
- He nonb3yiTech ayxoBKOW, eciv Bbl pasyTbl.
- He paspeLuaiite nonb30BaThLCs AyX0BKOW 63 NprUcMoTpa AETSM Uik 60MbHBIM
N0AM.
- He pexomeHayeTcs UCnonb3oBaTh afanTepbl, TPOMHUKN U YAUHUTENN.
- B cnyyae HeuncnpaBHOCTW /MK OTKNOHEHNS OT HOPMAnbHOTO pexuMa
paboTbl AyXOBKY CredyeT BbIKMKUUTL W HE MbITATbC CAMOCTOATENbHO
OTPEMOHTUPOBATb.
- B cnyyae nospexxaeHns LWHypa ero cnepyeT, He 0TKNafbIBasl, 3aMeHuTb,
AN Yero BbINONHMTE CreyioLLme onepauuy:
OTKpONTE KPbILLKY KIIEMMHOI KOPOOKY, OTCOEAMHUTE LUHYP NUTaHUS W1 3aMeHNTe
€r0 Ha HOBbI LWHyp Tpebyemon anuubl (Tun HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTCTBYHOLWMIA MOLWHOCTM Npubopa. [laHHas onepauns [OMKHA
BbINOMHATLCS KBANMMULMPOBAHHBIM CIELMaNMCTOM. 3a3eMASOLLMA NPOBOS
(>xenTo-3eneHbIin) JoMKeH 06513aTeNbHO BbITb NPUMEPHO Ha 10 MM AfIMHHEE
OCTasbHbIX MPOBOAOB.
Mpu HEOO6XOAMMOCTM NPOBEfEeHNs PEMOHTA CneayeT obpalaTtscs B
aBTOPU30BaHHbIA CEPBUCHDIIA LIEHTP, MCMONb3YHOLLMIA OPUTMHATbHBIE 3anacHble
yacTi. Heco6nofeHMe NpaBuil, U3NOXKEHHBIX BbILLE, MOXET NPUBECTH K
HapyLLeHmio 6e30MmacHoCTV npubopa.
- [lyxoBka 06nagaet TOYHO 3aiaHHbIMM TEXHUYECKMMI XapaKTEPUCTUKaMK,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXHO BHOCUTbL U3MEHEHMS.
- Henb3s nonb3oBatbCs npubopamu, O4MLLAKLLMMKU NPK NOMOLUM napa nog
BbICOKMM [JaBNIEHNEM.
- Henb3si cTaBUTL B JyXOBKY BOCTIAMEHSIOLLMECS NPEAMETI. [pn cryyanHoM
BKJTOYEHMM OHW MOTYT 3aropeThCs.
- He obnokaumnBaiiTecb M He caxxailTe feTed Ha [Bepuy AYXOBKM.
- Y7066 NOCTaBUTL B AYXOBKY M BbIHYTb W3 Hee NOCyAy, 6/mofa
LONONHUTENbHOE 060PYA0BAHNS NONb3YUTECH CNeuManbHOM pyKaBuLEN.
- llyxoBKa He npeaycMOTpeHa Ans MCnonb30BaHus MiofbMu (BK0Yas AeTei)
C OrpaHUYeHHbIMU (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMUA MM YMCTBEHHbIMM
BO3MOXHOCTSMM, €CIN  TONbKO OHU HE HAXOASTCA Noj HabMIOAEHNEM
OTBETCTBEHHBIX 3a UX 630MacHOCTb nL.
- Cnepute, YTO6bI AETW HE MUTPaN C AYXOBKOM.

YCTAHOBKA

YcTaHoBka nprbopa NPoM3BOAMTCS 3a cHET NokynaTtens. OupMa-npov3BoaMTENb
He HeceT 06513aTeNbCTB MO AaHHO yenyre. Ha peMOHT, KOTOpbI MOXET 6bITh
BbI3BaH HEMPABWILHOM YCTaHOBKOM, HE PACcTPOCTPaHSIETCS rapaHTus, 1 dovpmMa-
MPOVU3BOANTENb Er0 HE KOMMEHCUPYET.

YcTaHoBKa [OMKHA NPOU3BOANTLCS B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN
KBanMUUMpoBaHHbIM cneumanucToM. HenpaBunbHas ycTaHoBka npubopa
MOXET MPUBECTW K TPABMUPOBAHMIO NOAEN U XMBOTHbIX, @ TaKXKe HAHECTH
ywep6 nMywecTBy, 3a 4T0 (UpMa-Npon3BOAUTENb He 6yaeT HEecTu
OTBETCTBEHHOCTb.

MeGenb, B KOTOPYHO IONKHA BCTPAMBATHCS yXOBKA, AOMXHA ObITh BbINOSHEHA
W3 MaTepuasoB yCTORUMBBIX K BbICOKAM TeMrepaTypam.

[lyxoBKa MOXeT BCTpauBaThCst Kak MOA CTONMELHULY, Tak U B KOJOHKY.
Mepex kpenneHuem: Heo6X0AMMO NPeLyCMOTPETb XOPOLLYH BEHTUNALMIO
MOMELLEHMS, Tie YCTaHABNMBAETCS MPMBOp, 4TOBLI 06ECEUUT HOPMATTBHYHO
LMPKYTSILMIO BO3ZyXa, HEOBXOAUMOTO ANst OXNAXAEHUS BHYTPEHHUX AeTanei.
[ns STOI'(; cnefyeT npeycMOTPETb CrieluarbHble 0TBEPCTHS (CM. NOCIEAHION
CcTpaHuLy).

YcTaHoBKa AyxoBoro wkaga B KyXOHHbI# FapHUTYP

MomecTuTe Byx0BOW LKA B OTBEAEHHOE ANS HErO MECTO; OH MOXET ObITh
NOMELLEH KaK Nnof CTOMELUHNLY, Tak U B BEPTUKANbHbINA WKad. 3akpennute
LyXOBKY, MPMBMHTMB €€ Yepes creLmanbHble 0TBEPCTHS As Kpenexxa Ha pame
(CM. prCyHOK Ha mocnefHeit CTpaxuLe). 4T00bl HalnTV OTBEPCTUS AN Kpenexa,
OTKPOWTE ABEPLY W 3arnsiHuTe BHYTPb. YT06bI 06eCneunTh He06X04MMYIO
BEHTUNSLMIO, NApaMeTPbl U PACCTOSHIS, YkadaHHbIe B Avarpamme Ha nocneaHen
CTpaHuLe, [OMKHbI HEYKOCHUTENBHO COBNIOAATLCS Npy ycTaHoBke. ObpaTuTe
BHUMaHWe: ANns flyX0BbIX LKachoB, KOMOMHUPOBAHHbIX C BAPOUHON NAHENbH,
HEOOXOAUMO CNefoBaTb MHCTPYKUMAM [Ns BapO4HOW naHenu.

ANEKTPUYECKOE NOAKITHOYEHUE

YCTAHOBKA [YXOBKW OOIMXHA NMPON3BOANTLCA COTPYAHWUKOM
ABTOPM30BAHHOIO CEPBMCHOTIO LIEHTPA U CNELIMATINCTOM,
WMEOLWNM COOTBETCTBYHOWYHD KBANUOUKALWIO.
[aHHbiia npubop AOMXEH yCTaHaBNMBATLCS B COOTBETCTBIM C [E/CTBYHOLMMM
HOpMamu 1 npaBunamu.

B cnyyae HecobntoneHns aTx HOPM PMPMa-NPOM3BOAUTENb HE HECET HUKAKO
OTBETCTBEHHOCTU.

[yxoBka cooTBeTCTBYET TpebOBaHMAM 6€30NacHOCTH, NPELYCMOTPEHHbIM
HOPMaMu, 1 LOMKHA ObITb CHAOXKeHa TPEXMOMOCHON BUAKOW C 3a3EMNEHHbBIM
MoNOCOM, 06eCneUMBaIOLLMM HALIEXXHOE 3a3eMNEHME.

Mpy aneKkTpU4eckoM MOAKMHOYEHUN CledyeT NpefycMOTPETb YCTaHOBKY
COOTBETCTBYHLLMX MPEAOXPAHNTENEN M MCMONb30BaTh Kabenb C AOCTATOUHbIM
AN HOPMANbHOrO (YHKUMOHMPOBAHWUA AYXOBKM CEYEHMEM.
NOAKIHOYEHUE:

[aHHblin nprbop YKOMMNAEKTOBaH LUHYPOM NUTaHUS NS MPUCOEAMHEHNS TOSMBKO
K anekTpoo6opyaoBaHuto ¢ HanpsixenueM 230 B ~ Mexay dasoii unu mexxay
(ha3oi 1 HelTpanbo.

lNepen NOAKMOYEHUEM CriedyeT MPOBEPUT:

- HaNPSKEHWE, YKa3aHHOEe Ha ANEKTPUYECKOM CHETUMKE,

- Hannune aBTOMATMYECKOr0 BbIKNKOYATENS.

3asemnsioLLmid NPOBOA (XKeNTO-3eNeHbIi) LyXOBKM LOMKEH ObITb COEANHEH K
3a3eMnaowemMy YycTpOUCTBY 91eKTpOOOOPYyAOBaHMA AOMA.
HapeXXHOCTb 3a3eMAAIOLLEr0 YCTPONCTBA 3MEKTPOOBOPYA0BAHNS AOMA AONKHO
6bITb MPOBEPEHO KBANM(NULMPOBAHHBIM EKTPUKOM Nepes aneKTpUYeCcKUM
NOAKITHOYEHNEM.

MpuMeyanue: He 3abyabTe, YTO MOXET BO3HUKHYTb HEOOXOAMMOCTb B
TEXHUYECKOM 06Cny>XKnBaHun npubopa, KOTOpoe AONMXKEeH NPOU3BOANTb
CEPBUCHbIIA LeHTP. [103TOMY cnedyeT 06ecneynTb Nerkuii [OCTYN K BUIKE.
3ameHa LWHypa NUTaHus JOMKHA NPOU3BOANTLCS COTPYAHNKOM CEPBUCHOTO
LieHTpa MW KBanuuUMPOBaHHbIM creunanucToM. [lpn 3ameHe cnepyet
PYKOBOACTBOBATLCS YKA3aHHbIMWM XapakTepucTukamu npubopa.

AONONIHUTEJIbHOE ObOPYJOBAHUE 1YXOBKHU

Mepea nepBbiM UCMONb30BaHWEM NPeAMETOB AOMNONHUTENbHOrO
060pyAoBaHus UX cregyeT NOMbITb, UCMONb3yst ryGKY. 3aTeM Kak cneayet
OMOJIOCHUTE MX YUCTOM BOAOW W BLITPUTE HACYXO.

MpocTas peLweTka CNyXuT Ans pasmeLleHus
(hopM ANs BbINEYKW M NOCYAbI. —
PeweTka ¢ HanpaBnstoWMMK Ans NOAAOHOB
Wcnonb3yeTcsd, B 4YacTHOCTU, AN4
NPUrOTOBNEHNS MsiCa Ha rpuie, Tak KaK K Hel
KPEMUTCS M NOAAOH Ans coopa BblAENSIOLLErocs
B NMPOLECCe XapKu Xupa.

CneunanbHble Teneckonuyeckue Hanpasnswowme obecnednsatoT

rOPM30OHTANBHOE MOMOXKEHME PELLIETOK MPW BbIHUMAHWM UX U3 [IyXOBKM, YTO
npeJoTBPALLAeT ONpOKMAbIBaHNE NOCY.bI.




TNogAoH cnyxuT 4515 c60pa coKa, BblAENSIOLIErocs BO BPEMS MPUrOTOBIIEHUS Ha TPUTIE.
OH 1enonb3yeTcs TOMbKO NP MPUrOTOBIIEHNN Ha TPUIE, HA BEPTENE, WU HA TPUNE C BEHTUTISLNE (B 3aBUCUMOCTH OT MOAEIH);

111 UCI10/1b30BaHnn OCTallbHbIX PEXXKUMOB ero Cle4yeT BbIHuMarTb U3 AyXOBKN.

HABOP ANA NuuLUbl paspaboTaH ans
NPUroTOBNEHMS NUUUbl. YTOBbLI NONy4uTL
HaunyyLMe pesynbTaThl ero Heo6xoaMMO
MCMIONb30BaTh BMECTE C oyHKLMEN «[Tuuua»

[yXOBKK

PeweTka ana rpuns. VneansHa Ans npuroTOBNEHUS Ha rpune.
Mcnonb3yiiTe BMeCTe C NOAACHOM ANs c6opa coka. B komnnekT
BXOOMT py4Ka, Mpu MOMOLUM KOTOPO MOXHO 6e30nacHo
nepeasuraTh 06a 3TV npeaMeTa. He ocTaBnsiiTe pyyky BHYTpU

Ecnu npeaMeTbl A0NONHUTENIbHOIrO oﬁopynosal-ma He UCnonb3yloTCs, UX criedyeT BbIHYTb U3 AYXOBKU.

JyxoBoi wkad obopynosaH CUCTEMOM
6e3onacHocTty nonok. OHa NO3BOASET BbiABUraTH
nonku Ans nposepku 6mofa 6e3 pucka ero
COCKanb3blBaHUS UMW CAYHYAHOrO BbiNafeHNs
MomKK 13 AyxoBoro wkadga. YTobbl NOAHOCTbIO
BbIHYyTb MONKY NOTAHMTE € K cebe 1 BBEPX.

NPUrOTOBJIEHUE HA TPUNE

Mpw MCMONb30BaHNM FPUNS MOXHO ObICTPO MPUrOTOBUTL BM1KOA0 C PYMSIHOM
KOPOYKOW. [Inst NOAPYMSHMBAHWS PEKOMEHAYETCS YCTAHOBUTL PELLETKY Ha
4eTBEPTLIN YPOBEHb, B 3aBUCMMOCTW OT pa3mepa 61waa (cM. cTp. 65).
MpakTu4eckn nobble NPOAYKTbI MOXHO FOTOBUTL HA FpUNe, KPOME OYEHb
MOCTHO ANYM 1 MSICHBIX PYNETOB.

Msico v pbiby nepe NpUroTOBAEHUEM Ha rpunie credyeT cMasaTtb Macnom.

MOAE/M U-CookK

Mogenn U-COOIK  ocHalLeHbl 3NEKTPOHHBIM YNPABIEHNEM CKOPOCTM
KOHBEKLMM, 3anaTeHTOBaHHOe Ha3BaHuWe KoToporo Vario Fan. Bo BpeMst
MPUrOTOBNIEHWS 3TA CUCTEMA aBTOMATUUYECKM MEHSIT CKOPOCTb KOHBEKLMM (B
MHOTOChYHKLMOHANbHO MoAeNM), YT06bI ONTUMU3MPOBATL MOTOK BO3AyXa U
BHYTPEHHIOKO TEMMepaTypy AyXOBKY.

Bce ayxoBkuU-COOIK  0CHawweHsl dyHkuvelh 2285
Bnaronapst aToMy MOXHO yNpaBnsiTb pacrpeaeneHeM BNlaXKHOCTM
W TeMnepaTypbl. ATO CHUXKAET NOTEPIO BNAXKHOCTH HA 50%, YTO
06€CMeUMBAET HEXXHOCTb M OTUYHBIN BKYC 67110, ITO AENMUKATHbIA
Crocob NpUroToBMEHMS, PEKOMEHAOBAHHBINA A5 BbINEUKM Xneba
W KOHAUTEPCKNX U3LENNN.

YMeHbLLLLAET BpeMs NpeABapuTeNbHOro Harpesa ayxosku: 200
rpagycos no Llenscuio pocTturalotcs BCero 3a 8 MUHYT.

sumervy | [lenaeT BOSMOXHbIM yCTaHaB/MBATh YPOBEHb U UHTEHCUBHOCTb
NOAXapuBaHIs Ha rpune, 0 50% NPOLEHTOB GOMbLUE MOLIHOCTH

M0 CPaBHEHWIO C TPaANLMOHHOK MHOrOCYHKLIMOHAMEHOM Iy XOBKOM.

HexoTopble fyx0oBKi OCHaLLeHbI ABepLeit HoBoW KOHCTpyKUM[WIDE DOOR,
CTEKJI0 KOTOPO#A GOMbLIEro pasMepa, YTo NO3BONSET JIyulle YXaXMUBaTh 3a
LyXOBKOW ¥ 06€CMEeUNBAET NyYLLyK0 TEPMON30NSALMIO.

3ameHa noacseTkn B Mogenn U - SEE

OT0 cucTeMa MoACBETKM, KOTOpas 3aMeHsieT 00bIY4HYH NaMmouyKy.
14 cBeTOAMOA0B BCTPOEHBI B BEPLY. OHN CBETATCS SPKUM OEMBIM CBETOM,
KOTOPbIV NO3BONSIET XOPOLLIO BUAETH BHYTPEHHEE MPOCTPAHCTBO AyX0BKM 663
3aTEMHEHMIA HA BCEX YPOBHSIX.
MpeumyLyecTsa:
Cuctema U.SEE, noMMMO OTRMYHOrO OCBELLIEHMS, OTNIMHAETCS 60SbLUMM CPOKOM
CnyX6bl MO CPABHEHMIO C 0ObIYHOM NTAMMOYKOM, YX04 32 HEWt MpoLLe U OHa
6onee 3KOHOMUYHA B NOTPE6NEHUN 3HEPTUM.
- OTNKYHbIN 0630p -
- llonroBeyHoCTL -
- Huakoe aHepronoTpebnerue, Ha 95% MeHblle e

06bI4YHOM NAMMNOYKK \
- Bblcokoe KauecTBo -
pnbop ¢ ocseLyermnem ceeToguosam benoro yseta knacca 1M B cootsetctaum ¢ IEC
60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (aksuBaneHT EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);
MakcumarnbHas UcxoAsLyasl onTnyeckas MoLLHocTs N459nm < 150ul.
He CMOTPETb HelNocpeACTBeHHO Ha NCTOYHWUKMU CBETa Iou NOMOLYM ONTUHECKUX I'IpMéOpOB.

BPEMA NPUrOTOBJIEHUA

[py NepBOM UCNONL30BAHUK AYXOBKM ANSt pacyeTa BPEMEHN NPUroTOBEHNS
cneayeT obpalatbes K Tabnuue Ha cTpaHuuax 65-66. Bnocneacteuu Bbl
MOXETe U3MEHSTb 3TO BPEMS B 3aBUCHMOCTM OT BaLLKX JIMYHBIX MPEANOUTEHA
¥ OnbITa.

KATAJIMTUYECKASA CAMOOYULLIAIOLLIAAAICA 1YXOBKA

CneunansHble NaHenu, NoKPbITbIE 3Masbio ¢ MUKPOMOPUCTON CTPYKTYPOH,
npoAaBaeMble B ka4ecTBe AONONHUTENBHOrO 060pyA0BaHS AN BCEX MOAENeN,
0CBOGOXAAIOT OT HEOOXOAUMOCTY QUMLLATH iYXOBKY BPYUHYH.

XKup, oceparowunii Ha CTeHKax AYXOBKM B MPOLECCE MPUrOTOBIEHMS,
pacLLEnSeTCcs amMabio NOCPEACTBOM KaTanMTUYECKOro NPOLIEcca OKUCTEHNs
1 NpeobpasyeTcs B ra3006pa3Hoe BELLECTBO.

BpbI3ru xxupa MOryT 3aKynopuTb Mopbl U, TakuM 06pa3oM, NOMeLlaThb
CaMOo0O4MCTKe. ATO CBOWCTBO 3aLUNTHbIX MaHenei MOXHO BOCCTAHOBWTS,
Harpeeast NycTyl fyxoBKy B TeuyeHue 10-20 MMHYT Npu MakCMManbHOW
TeMnepatype. He nonb3yiTech abpasnBHbLIMM MOKOLMMU CPEACTBAMM,
MOYanKamu U3 CTanbHON MPOBOMOKM, OCTPbIMM MPEAMETaMM, XXECTKUMM ryGKamu,
XUMUYECKUMN BELLECTBAMM UM MOKOLIMMK CPELCTBAMU, KOTOPbIE MOTYT
HEMonpaBvMO NOBPEAVUTH 3Marb. PeKOMEHYeTCs Takyke MoNb30BaTLCS NOCYAOM
C BbICOKMMYM 6OPTUKAaMM B Cly4ae NMPUroToBNEHNS 0COBEHHO XXMPHbIX ONtOf
(>xapkoro 1 T.4.), a Npu Xapke Ha rpune cnefyeT UCNoNb30BaTh NPOTUBEHD.
Ecnu n3-3a 0co60ro xapaxkTepa 3arpsisHeHus, BbILLENEPEYMCIIEHHbIX Mep OyAeT
HeJO0CTaTO4HO, PEKOMEHYETCS YAANMTb XUP NMPY NOMOLLM MSTKOW TKaH! i
ry6Ki, CMOYEHHbIX ropsiveit BOAOW. [opucToCcTb aManu SBNSETCS OCHOBHbIM
ycnosueM Ang obecnedveHnus camooumwatrowero addexra.

N.B lNpumeyanne: Bce caMoodmLyaroLynecs naHesm, MMErLMECs B NPOAaxe,
paccunTtaHsl npnbmanteasHo Ha 300 Yacos paboTsl AyxoBku. [Tocne aToro
CPOKa NaHesm CeAyeT 3aMeHNTb.

yXo/A U OYUCTKA

- [epen TeM Kak npucTynaTh K 04NCTKe Npubopa, cnedyeT NoaoxaaTh, noka
OH OCTbIHET.

- Henb3s ucnonb3oBaTh abpasvBHble MOIOLME CPEACTBA, MOYAnKn M3
MeTannnyeckon NPOBONOKK WAW PEXYLUME MPeAMeTbl, KOTOPbIE MOryT
MOBPEAMTb 3MANMPOBAHHYIO M CTanbHY0 NOBEPXHOCTY.

- Wcnonb3yiiTe MbiNbHBIA PACTBOP WM CPEACTBA HA OCHOBE amMuaka.
[JYXOBKA — QueHb BaXKHO BbIMbITb JyXOBKY NOCHE KaXAOr0 UCMONb30BaHMS.
Bo Bpems npuroToBNEHNs Ha CTeHKax fyXoBku oceaaeT xup. Mpu nocneayroLem
UCMONb30BaHWM 3TOT XXMP MOXET M3AaBaTh HEMPUATHBINA 3anax U MOXET
NOBNMSATb Ha Ka4ecTBO 6nroaa. [ns 04MCTKM LyXOBKW UCMONb3YITE BOAY W
Motollee CPeACTBO, TWATENbHO NPOMbIBATE YNCTOW BOJOM.
CTEKNAHHBIE OETAIIN

lMocne Kaxaoro Menonb3oBaHs LyXOBKM BbITPUTE CTEKIO ABEPLIbI OyMaXKHbIM
nonoteHueM. ECiv Ha NoBEpPXHOCTH OCTaNMCb CAULKOM 60MbLUME NSTHA OT
XXUpa, CMOWTE MY NMOMOLUM Ty6KW 1 MOtOLLEro cpefcTBa. MpomoiTe uncToi
BOZOW 1 BbITPUTE Hacyxo. Henb3s ucnonb3osaTh abpasunBHble CPEACTBA UNK
pexyLume npesMeThl. Mpoknaaky ABepubl CAEAYET O4YMLLATL MPU MOMOLLY
ry6Ku 1 MOIOLLIEr0 CPeaCTBa.

JONONHNUTENBHOE OBOPYAOBAHVE

CnepyeT ounwwaTh Npu NOMOLLM ry6KM, CMOYEHHOW B MbliIbHOM PaCcTBOpE,
3aTeM BbIMbITb YNCTOW BOAOW 1 BbITEPETH HACYXO.

NnoaaoH

lMocne NpuroToBAEHMS Ha rpuie BbIHbTE MOALOH U3 AyXOBKW. Bbineiite ero
COAEPXMMOE B KaKyHo-HUOyab NOCYAY, MOMOWTE ropsyen BOAOW U CMOYEHHOM
MOFOLLIM CPEACTBOM ryOKOW, B 3aK/KOUEHWE BbIMOWTE rOpsvei BOLOW 1 BLITPUTE
Hacyxo. [ins Toro 4to6bl yaanuTb NPUropesLUMe OCTAaTKW MULLKM, 3aMounTe
noAfoH B Boje, Lo6aBnB Motowee cpeacTBO.MOAAOH MOXHO MbiTb B
MOCYAOMOEYHO MaLLKMHE WA NMPW NMOMOLUM CReLmManbHbIX CPEACTB, MMEIOLLMXCS
B npofaxe. Hukorga He ocTaBnaiTe rpsi3Hblii NOAAOH B JYXOBKE.

MOJACBETKA IYXOBKMU

lepen Kaxkaon onepauum No OYACTKE UMK 3aMeHe NaMNoYKK BbIHUMANTE BUTKY
1“3 po3eTkW. Jlamnouka u 3alMTHbIA KONnak U3roTOBMEHbI M3 MaTepuarnos,
YCTOMUMBBIX K BbICOKMM TEMMEpaTypam.

TexHu4eck1e xapakTepuCTUKL NamnoYKm:

230 B~ - 25 BT — uokonb E 14 — Temnepatypa 300°C.

Ecnv HeobxoamMo 3amMeHNTb HEMCNPaBHYO NaMmnouKy, CNefyeT CHATb 3aLLMTHbIIA
CTEKNAHHbIN KONNAK, BbIKPYTUTb NAMMNOYKY, 3aMEHUTbL €€ Ha aHaslorn4Hyo
HOBYH W YCTAHOBWUTb Ha MECTO 3AWWUTHbIN CTEKNAHHbIM KONNakK.

CEPBWCHOE OBCJ1Y>XUBAHUE

lMepen Tem Kak 06paLLaTbCsi B CEPBMCHbIA LIEHTP.

B cnyuae ecnu fyxoBKa He paboTaeT, pekoMeHayem Bam:

- NPOBEPUTb, NPaBMNIbHO NU BCTaBneHa BUNKA B PO3ETKY;
Ecnv He ynacTcs 06HapyXuUTb MPUYMHY HEUCTIPABHOCTH:

Bbikntounte npubop, He NpeanpuHMManTe NOMbITOK CaMOCTOATENbHO
OTPEMOHTMPOBATb €r0 1 MO3BOHNTE B aBTOPU30BAHHDI CEPBUCHbIN LIEHTP.
[Tpu o6paLLeHnm B aBTOPU30BaHHbIY CEPBUCHBIN LEHTP 0653aTeNbHO CnefyeT
COOBLUMTb Ha3BaHMe MOLENM 1 CEPUIAHBIA HOMEP U3aens, KOTOpbIe Bbl MoXeTe
HaliTW B rapaHTMItHOM CBUAETENbCTBE MM HA MAPKMPOBOYHON Tabmnyke.
K uagenvio npunaraeTcs rapaHTUitHOE CBMAETENBCTBO, HA OCHOBAHUM KOTOPOro
OHO 6ypeT 6ecnnaTHO OTPEMOHTMPOBAHO B @BTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE
B TEYEHWe rapaHTMItHOr0 cpoka.



NCMNOJIb30BAHUE TAUMEPA

MCNONb30BAHUE TAUMEPA OKOHYAHKSA
BPEMEHU NPUTOTOBJIEHUA

YcTaHoBNeHHoe
BpeEMst

[ins ycTaHOBKM BPEMEHW NPUroTOBNEHNS * . Mp¥ NOMOLLM 3TV OYHKLIMM MOXKHO YCTaHOBMTb
COBMECTUTE yKasaTeNb py4ku ¢ TpebyembiM o O lo o Tpebyemoe Bpemsi NpUroToBneHus (Makc. 120
BPEMEHEM, MO UCTEYEHUWN YCTAHOBIEHHOTO ' 2 MWH), N0 MCTEYEHUW KOTOPOro AyxoBka
NEePUO/A B TEUEHUE HECKOIIbKMX MUHYT ByaeT g w¢| ABTOMATUHECKM BbIKMIOUMTCS.
3BYy4aThb 3BYKOBOW CUrHan. ey < | TaiiMep OTCUMTAET BPEMS OT YCTAHOBNEHHOMO
e & | 00 nonoxeHuss 0 M aBTOMATU4YeCKH
= S°|  BbiKHOUMTCS.
% é”. [ins ucnonb3oBaHMs [yXOBKU B 06bILIHOM
. ?’ o “cﬁ pexuMme, yctaHosuTe nonoxerne % .
*

[ns BKNKOYEHNS MNnTbI NnpoBepbTE, 4TOBbI TaﬁMep He HAXOAMNCA B NONOXeHuM 0.

UCMOJIb3OBAHUE AJIEKTPOHHOIO MPOrPAMMATOPA

Ons YCTaHOBK/ BPEMEHW HAXXMUTE HA KHOMKY PErynMpoBKKU 1 NOBEPHNTE NPOTUB 4acoBom CTPENKK [0 NPaBubHOro
BPEMEHN. [ns YCTaHOBKM Taﬁmepa BPEMEHN NPUrOTOBNEHNA NOBEPHUTE, HE HAXKNMaAs, KHOMKY PETYNMPOBKHU. Mo
MCTEYEHUN YCTAHOBNIEHHOIO BPEMEHW NPO3BYYNT SBYKOBOVI CUrHas1, nocne KOToporo AyxXoBKY CneayeT BbIKNHOUATD.
[ns oTknoueHns 3BYKOBOro curHana noBepHUTE KHOMKY, NOKa B OKOLLKE HE NOABUTCA 0603HaueHNe ( K)

BkntouyeHue

OTKnYeHne

Y10 BbINONHAET

ns yero

Taiimep

* HaxxmuTe u ynepxuBaiite

KHomky ( [A] )

+ Korpga yctaHoBneHHoe Bpems

MCTeYeT, pa3nactca SBYKOBOﬁ

curHan

* Bxnrovaet SBYKOBOE curdan no

OKOHYaHWUW YCTAHOBIEHHOrO
BPEMEHH

[ins npoBepkuM 0CTaBLLerocs
BPEMEHN HaXMUTe KHOMKY

4l

« 3Ta yHKUMS nossonseT

MCnonb30BaTb AYXOBKY B
KauyecTBe 6yaUNbHMKA (MOXHO
MCMoNb30BAaTh Kak Npu

BKJIIOYEHHOW, Tak W npw
BbIKNKOYEHHOW [YXOBKE)

Pyu4Hoii pexum

Haxxmute kHonky ( ).
YCTaHOBUTE PYYHOU PEXUM
Bbl6Opa chyHKLMA
NPUrOTOBNEHMS

« YCTaHOBUTE PyuKy BbiGOpa

(yHKumii B nonoxene 0.

Mo3BonsieT BKNOYATh AYXOBKY

+ [1ns nuroToBnexus 6noa no
WHAMBMAYanbHbIM peuenTam

HaxmuTe u ynepxusanTe
kHonky TIMER

Haxmute kHonku ( [¥] ).
unu ([A]). ans ycTaHoBkm

« Mo ucteyeHum YCTaHOBNEHHOTO

BPEMEHN AyXOBKA OTKJIKOHYUTCA
aBToMatuyecku. Ecnu Bbl
XOTWUTE BbIKNMKOYMTb €€ PaHblLLE,

[TosBonseT yCcTaHOBUTb
Tpebyemoe BpeMs
NPUroTOBNEHUS BbIGPaHHbIX
6niog

« Mo ucTeyeHum YCTaAHOBJIEHHOIoO
BPEMEHN LlyXOBKaA OTKNMHOUNUTCA
dBTOMAaTU4eCKN U pa3anacTtca

YCTaHOBUTE PEXUM
NPUroTOBAEHNS MPX MOMOLLM
PYYKW BblbOpa yHKUNIA

YCTAHOBJIEHHOr0 BPEMEHM
HaxkmuTe END v kHonku V] (4]

YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHHU

BEF

o-HCr

E

QI TIMER END Y

OOOOOO

Monensix)

BHUMAHUE :

[Jlyxoska 6ynet paboTaTb TONbKO B TOM Cnyyae,

NMPEAYNPEXXAEHUE: ycTaHoBKa BpeMeHu Npou3BoaUTCS BNepBble NOCANe YCTaHoBKM
AYXOBKM UM NOCNe OTKIIOYEHNS aneKTpuyecTsa (HE06X0aMMOCTb B aTOM byneT
oTobpakeHa B BUfe nynbcvpyrowero ancnnes 000 ).
YcTaHOBKa BpEMEHW JOCTUraeTcs CNeAyoWwnM nyTem:

-Haxxmute n yoepxxusante kHonkn TIMER w END ( A

-YcTaHoBUTE BPEMSI C MOMOLLbIO KHOMOK [V [A]
-OTnycTUTE KHOMKM

€CJIU YCTaHOBIEHO BPEMS UMM PYYHOI PeXUM ynpaBneHus W

Mpumeyanme : Ha HEKOTOpPbIX MoAensiX cuMBonbI (V] [A] 3aMeHeHbl [+] [-]

n TIMER Ha HekoTopbIX

Bnems 3BYKOBOA CUrHan.
p Tpebyemoro BpeMeHu yCTaHOBUTE Py4Ky BbIGOPA|s YTOGLI NPOBEPHTH, CKOMbKO
NPUrOTOB/NEHUSA | NpuroToBMeHMs (yHKUWiA B nonoxeHne 0 uin|  BpemeHM 0CTaNoCh, HaXMUTE
+ OTNyCTUTE KHOMKM ycTaxosuTe Bpems 0:00 (TIMER | kHonky TIMER.
« YCTaHOBUTE PeXXUM W kHomkw (V] [A].) « [Ins u3MeHeHMs
MPUrOTOBNEHMS NMPU NOMOLLK YCTAHOBTNEHHOTO BPEMEHU
pyuku BbiGOpa yHKLMNA Haoxmute TIMER 1 KHONKAY] [A]
* HaxmuTe u ynepxuBaiite |* B ycTaHoBneHHoe BpeMs | [103BONSET yCTAHOBUTL BpeMst |+ ATa (DYHKUMS 06bIYHO
kHonky END LyXOBKa BbIKNOYMTCS. [Nsi| OKOHYaHWS MPUroTOBMEHMS Ucmonb3yeTcs BMecTe C
« Haxmute kHonku ( [W] ).| PY4HOTO BbIKMOUEHNS * Y706kl NPOBEPUTL, CKOMbKO| (PYHKLMEN «BpeMst
OKOHYaHue wnu ( [A] ). ANS yCTaHOBKM MOBEPHUTE PYUKY BbIGOPA| BpeMeHM OCTANoCh, HAXMUTE| MPUrOTOBNEHUS». HanpuMep,
BPEMEHM OTKIHOYEHHs! yHKUMiA B nonoxenue 0. kHonky END ecnu 6140 JOMKHO
MPUrOTOBAEHNS | . Orrycryre kHonki » [Ins u3meHeHus rOTOBMTLCS 45 MUHYT M JONXKHO

6bITb roToBo K 12:30, MpocTo
BblIbepuTe Tpebyemyto
(PYHKLIIO, YCTAHOBUTE BPEMS
NPUroTOBREHNUS 45 MUHYT K
BPEMSI OKOHYaHWS
NPUroTOBNEHNE HauyHeTCs
aBToMaTuyecku B 11:45 (12:30
MUHYC 45 MUHY T) 1 MIPOAOIDKUTCA
0O BpEMeHU OKOHYaHuA
NPUroTOBNEHNS, NOCNE Yero
LyX0BKA aBTOMaTU4eCKH
BbIKIKOUNTCS.

NPEAYNPEXAEHUE:

Ecnu sbibpaHa dyHKuus END
6es YCTAaHOBKM
NPOAONXUTENbHOCTH
NpUroToBneHNs, AYXOBKa
HayHeT paboTaTb cpasy u
OCTaHOBMUTCS B KOHLE paHee
YyCTaHOBNEHHOro BpeMeHu
NPUroToBNEHMUA.




UCNONb30BAHUE AHAJIOrOBOIO TAVUMEPA/MPOIPAMMATOPA

YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHHU

Ona YCTaHOBKM TOYHOI0 BpeMeHU HaXXMUTe U NOBepHUTE NPOTUB 4acoBOiA
CTpPeJsiKU KHOMKY, NOKa Ha 4yacax He GVAET yCTaHOBJIEHO NpaBuJibHOE

(E)

BpeMs. Mocne aToro 0TNYCTUTE KHOMKY.

Pyu4Hoii pexum

BHUMAHME: [lyxoBka 6yaet paboTaTh TONbKO, €CAN YCTAHOBIEH PYyY4HOI
PeXuM unu Bpems NpUroToBneHus.

BknioueHue

BbiknioyeHue

Y10 BbINONHAET

ns yero

+ [oBepHuTE pyuKy ynpasneHus
NPOTMB YacOBOW CTPENKH, He
HaXxuMas, noka B OKHE He
nosBuTCs cuMBon (|i]).

*+ YCTaHOBUTE py4Ky Bblibopa
(yHKUMiA B nonoxeHue 0

« [lenaet BO3MOXHbIM
MCNONb30BaHUE [YXOBKM

+ [inst npuroToBnexus 604 No
WHAMBMAYaANbHBIM peLenTam

Bpems
NpUroToBneHus

BbibepuTe pexum
MPUroTOBNEHUS U TPEBYEMYHO
TemMneparypy

YcTaHoBUTE TpeByemoe Bpemst
NPUroTOBNEHUS MOBOPOTOM
PY4KW ynpaBneHus npoTuB
4acoBOM CTPENKM, MOKA B OKHE
(E) He nosiBuTCS Tpebyemoe
BPEMS! NPUrOTOBIIEHNS!
[lyxoBka cpasy HauHeT
pa6oTaTtb M aBTOMATUYECKM
BbIKNKOYUNTCS MO UCTEYEHUM
YCTAHOBNIEHHOr0 BPEMEHM
MakcumanbHoe Bpems 180
MUHYT (3 Yaca)

* [Mo MCTeYEHMN YCTAHOBNEHHOTO
BPEMEHM [yXOBKa
ABTOMATUHECK BbIKMOUMTCS 1
pa3facTcs 3BYKOBOW CUrHar

« [Inst 0TMEHbI YCTaHOBNEHHOrO
BPEMEHM MOBEPHUTE PYuKy

ynpasneHus, mnoka cUMBON
. He nosiBuTCS B OkHe (E)

+ [lo3BonseT ycTaHOBUTb
Tpebyemoe BpeMs
MPUroTOBNEHNS BbIGPAHHOTO
6niopa

+ Mo ucTeyeHum YCTAHOBJIEHHOr 0
BPEMEHN lyXOBKa
dBTOMATUY€ECKK BbIKJTIHOUUTCA
npa3gactca 3BYKOBOI7I curHan

OKOH4YaHue

MPUroToBJieHA
(He MPesycMOTPEHO B
mogenmn 2D 364)

BbibepuTe pexum
NPUroTOBNEHNS W TpEByeMyo
Temnepartypy

[ng ycTaHoBKkM Hauana
NPUrOTOBNEHNS NOTSHUTE W
NOBEPHMTE PyUKY BrpaBAEHMS
MpOTVB 4aCOBOW CTPENKM, MoKa
ykasatenb (F) He coBnager ¢
TpebyeMbiM BpEMEHEM
[ns ycTaHOBKM BpeMEHM
MPUrOTOBNIEHNS MOBEPHUTE MO
4acoBOW CTPENKE PyuKy
ynpaBNeHus, He Haxumas,
noka B okHe (E) He nosiBuTCS
Tpebyemoe BpeMs
NPUrOTOBNEHMS

+ [0 MCTEYEHNN YCTAHOBNEHHOTO
BPEMEHU lyxoBKa
aBTOMAaTUYECKM BBIKIHOUUTCS W
pasfnacTcs 3ByKOBOW CUrHan

« [insi OTMEHbI YCTAHOBJIEHHOM
(PYHKLMM NOBEPHUTE PYUKY!
ynpasfeHuns NpoTUB YaGoBOHA
CTPENKM, NoKa CMMBON
He nossutca B okHe (E)

« [inq 0TKNKOYEHMS 3BYKOBOrO
CArHana noBepHUTE pyuk
ynpasnexus, noka cumeon X .
He nossutca B okHe (E)

« Mossonset
3anporpaMM1poBaTh
Tpebyemoe BpeMs
NPUrOTOBNEHMS

« Hanpumep, ecnu 611080
[LOJIKHO rOTOBUTLCS 45 MUHYT
1 [IOMKHO 6bITb rOTOBO K 12:30:

* Bblbepute Tpebyemyto
yHKUMIO

* YCTaHOBUTE Hav4ano BpeMeHH
npurotosnexus Ha 11:45 (12:30
MUHYC 45 MUHYT)

* YcTaHoBuTE Bpems
NPUroTOBNEHNS 45 MUHYT
[To ucTe4eHm ycTaHOBNEHHOTO
BPEMEHU lyXoBKa
aBTOMATUYECKM BbIKNIOUMTCS




UCMOJIb3OBAHUE 3JIEKTPOHHOI'O NMPOrPAMMATOPA (Type A)

[ ] & [6] i
pemMsi/TeMneparypa Pyuka BbiGopa hyHKUuiA
penam B 1 KoHT| :
° HTPOMbHbIE NAMMOYKM:
¥ Af< g miri» & Ju.coox ® — ® 0 TaMep/ABTOMATUYECKUA PEXUM
=l 1 E:L’ LJ b|x = - 2. KOHTPOTbHbIE NTAMMOYKM
B« o “n 3. Pexxum ¢ KOHBEKLME
o _ 4 : % 4. PexuMm BapbUpyeMOil KOHBEKLMM
5. PaamopausaHue
a 23 ll ll - = g EpeMﬂ/TeMnepaTypa
. KHomku ycTaHoBKM
n | KHonku ycTaHoBKM ~ % 8. Pyika BbI60pa (yHKUMT *
—E Pyuxa Taiimepa KonTponbhble oy peyym ¢ konBexuueid E — 9. Pysxa Taimepa

NaMnoyKu:

U-cook Pe)XXuM Bapbupyemoil KOHBEKLMK El

% PasamopaxuBaHue IE'

* B 3aBUCUMOCTH OT MOgenm

(® nPEAYNPEXAEHM

g. Tocne ycTaHoBKY Unv nocne npepbIBaHusi Nofa4y aNeKTpoaHepritn (06 aToM COOBLIMT MUraHie Aucrnes 1 Bpems 12:00)
" cnefyeT, Npexnae BCero, ycTaHOBUTb NPaBUIbHOE BPEMSI.

E D E * KOHTpOﬂbHaH Jiamrioyka Temreparypbl rysibCupyeT 4O TeX 0P, roka He 6y[[€T AOCTUrHyTa yCTaHOBJIeHHas Temreparypa.

HOT

Korza nporpamma npuroToBAeHus 3aBEPLLEHA 1 IyXOBKA eLLe He OCTbINa, Ha aucree nossasetcs Hagmcs “HOT” (ropsido), nonepemeHHo ¢ TekyLum
BPEMEHEM, axxe B TOM CJly4ae, Korja 06e pyyku Bbioopa QyHKLwiA HaxoaaTes B nonoxeHmn BbIK/I.

BkntoueHue

BbiknioyeHue

Y10 BbINONHSAET

ns yero

OTKnwYeHHUe
3BYKOBOr0 CMrHana

X

* MoBepHuTE NEBYI0 PyuKy
BbIGOpa ChyHKLMIA B NONIOKEHNE
«OTKNHOYEHE 3BYKa»

« MoBepHuTe pyuky BblbOpa
byHKUmiA B nonoxxerme BbIKJ1

+Mo3BONAET BbIKIKYUTD
3BYKOBOW CuIrHan taummepa

* [ 0TKNKOYEHNS 3BYKOBOTO
curHana Tanmepa

YcTtaHoBKa BpeMeHu

C]

MoBepHMTE NEBYID PYUKY
BbI6opa (hyHKLWA B MONOXKEHME
«YCTaHOBKA BpEMeHM»
Acnonb3yiiTe KHOMKK «+» UK
«- » ]I YyCTAHOBKM BPEMEHM

* YCTaHOBMTE pyuKy Bblbopa
byHKUMA B nonoxerue BbIKJ1

+ Mo3BONSIET YCTAHOBUTH BPEMS,
KOTOPOE BbICBEUMBAETCS Ha
pucnnee

« ng YyCTAHOBKW BpPEMEHMU

MPUMEYAHUE: YcTanosuTe
BpEeMsi cpasy nocne yCTaHoBKK
LYXOBKM MNW cpasy nocne
nepepbiBa B nogave

9NeKTPO3Heprnn (Ha vacax
6ynet muratb Bpems 12:00)

Bpems
NpUroToBNEHUA

I

Mpu NOMOLUM NpaBOW Py4KM
BbI6Opa OyHKLMIA YCTaHOBUTE
PEXUM

+ YCTaHOBUTE NEBYID PYYKy
Bbl6opa (hyHKLMiA B NONOXEHNE
«BpeMs npurotoBneHus »
YcTaHoBuTe Bpems
NPUrOTOBNEHUS, UCMOMb3YS
KHOMKN «+» W «- »

MossButca Hagnucb Auto

« 1o ucTeyeHMn BpeEMEHM
NPpUroToBNEHMS [AyX0BKa
aBTOMATUYECKM BbIKIOUYNTLCA U
B TEYEHNE HECKONMbKMX CEKYHA
GyneT 3By4aTh 3BYKOBOW CUrHan
[ns [OCPOYHOro OTKNKOUEHUS
pexuma npuroToBneHns,
YCTaHOBUTE PYUKy yNpaBneHus B
nonoxeHune BbIKJT unu
yctaHosute Bpems 00:00,
nosopaunsas pyuky Bblbopa
DyHKUNA Ha BpeEMH
NPUrOTOBNIEHNS U MCMOMb3YS
KHOMKU «+» U «- »

«[o3BoNseT yCTAHOBMUTH
Tpebyemoe BpeMs
MpUroTOBNEHMS Anst
Bbl6paHHoro 6ntoaa
lMocne ycTaHOBKW BPEMEHK
MPUroTOBNIEHNS YCTAHOBUTE
PyuKy Bbl6opa (OyHKLMIA B
nonoxexune BbIKJ1, 4To6bI
BEPHYTbCA K TeKyleMmy
BPEMEHH
«[lns BOCNpOM3BeaeHUs
BbIGPAHHOT O BPEMEHH,
yCTaHOBUTE NEBYI PYYKY
BbIGOpa ChyHKLMIA B MONOMXKEHME
«BPEMS MPUrOTOBEHNS»

« [inst npuroToBneHms
Bbl6PaHHbIX 671104

OKoHYaHue
BpeMeHU
NpUroToB/EHMs

bl

Mpu NoMoLLM NpaBo¥ PyyKM
BbI6Opa (hyHKLMA YCTAHOBUTE
PEXUM

YcTaHoBUTE NEBYH PYuKy
BbIOOPA (PYHKLMIA B MONOXKEHWE
«OKOHYaHWe NpUroTOBNEHNS
* YCTaHoBUTE BPEMst OKOHYaHWS
NPUroTOBNEHMS, UCMONb3YS
KHOMKWU «+» N «=- »

MosButCca Hapnuch Auto

« [10 MCTEYEHUN BPEMEHH
NpUroTOBNEHNS [yX0BKa
aBTOMATUNYECKU BbIKIIHOYUTHCS
[1ns LOCPOYHOrO OTKIIHOYEHUS
pexuma npuroToBneHus,
YCTaHOBMTE PYUKY ynpaBnieHust
B nonoxeHue BbIKJ1

« [lo3Bonser ycTaHOBUTb
OKOHYaHue BpEMEHH
NPUrOTOBNEHMS

+ [locne ycTaHoBKW BpEMeHH

NPUroTOBNEHNS YCTAHOBUTE

py4Ky Bbl6Opa (YHKUNA B

nonoxenune BbIKJI, uT06bI

BEPHYTbCA K TeKylWeMmy

BpeMeHu

[ns BocnpousBeneHus

BbIGPaHHOTO BPEMEHH,

yCTaHOBUTE NEBYK PYyuKy

Bbl6opa ChyHKLMIA B NONOXKEHNE

«OKOHYaH1e BpEMEHM

MPUrOTOBNIEHNS»

Taiimep

Al

YCTaHOBMTE NIEBYHO PYuKy
BbIOOPA (PYHKLWIA B MONOXKEHWE
«Taiimep»

YcTaHoBuTe Bpems
NPUroTOBNEHNUS, UCTONbL3YS
KHOMKWU «+» N «- »

YcraHosuTe Bpems Ha 00:00,
noBopaunBas NEBY PyyKy
BbI60pa (OyHKLMIA B MONOXEHNE
«Tanmep» 1 UCMoMb3ys KHOMKKM

«+» Y «=-»

+ Mo OKOHYAHMM YCTAHOBNEHHOTO
BPEMEHM Pa3facTCs 3ByKOBOIA
curHan

« 3Ta QyHKUMS UCMONb3yeTcs
AN OTNIOXKEHHOrO BKIIOYEHMS
LYXOBKM

Hanpumep, ecnv 611040 LOMKHO

TOTOBUTLCS 45 MUHYT W IOKHO

6bITb roToBO K 12:30, npocTo

yCTaHOBUTE BpEMS

NpUroToBAeHus 6ntofa 45 MuHy T

1 OKOHYaHWe NPOroTOBNEHNSA

12:30.

MpuroToBneH1e aBToMaTUHECKM

HayeHTCs B 11:45 (12:30 MuHyc

45 MuHyT)
Mo ncTeueHnn yCTaHoBEHHOMO
BpeMeHH#U AyX0BKa

dBTOMATNYECKNU BbIKTOUNTCA

+ [Mo3BonseT ucnonb3oBaTb
JYXOBKY B Ka4ecTBe
6ynunbHUKa, faxe Korfa oHa
BbIKJIIOYeHa

3awuTa oT geteit

a

YCTaHOBUTE NIEBYHO PYuKy
BbIGOPA (PYHKLMIA B MONOXKEHWE
«3awuTa oT aeteit»
HaxMmute KHOMKY «+» B
TeyeHue 3 CekyHa

DyHKUMS BKAKOYNTCS, nocne
TOrO KaK Ha Aucriee nosBuTCs
Hagnmcb “STOP”

« YCTaHOBMTE NEBYI PYuKy
BbI60opa GOyHKLMIA B MONOXKEHNE
«3awuTa oT Aeteit»
HaXMuTe KHOMKY «+» B
TeyeHne 3 CekyHa
Hagmueb“STOP” Ha  gucnnee

ﬂ,yXOBKOﬁ HeJb34 N0JIb30BATLCA

[NonesaHo, npexae BCero, Koraa
[0Ma HaxoaaTca aetu

MCYE3HET




WHCTPYKLWW NNO NPUMEHEHUIO

Cumson
yHKLMM

lpenycraHoBneHHas|
¥ 3apanHasn T °C
Mogens ¢
AMNEKTPOHHBIM
nporpamMmaTopm
(Type A)

YcTaHoBKa
T°C
Mogensb ¢
TEePMOCTaTOM

OyHKUUA B COOTBETCTBUM C MOAENbIO

Q

-

BkntovaeT noaceeTky

X K *b

PaSMOpa)KVIBaHVIe. Korga YCTAHOBJIEH 3TOT PEXUM, BEHTUNATOP PA3roHAET BO3AYX KOMHATHOW
TeMmnepartypbl BOKPYr 3aMOPOXKEHHBIX NPOAYKTOB, 4TO6bI OHM Pa3MOpPO3MINCh 3a HECKOJIbKO MUHYT
6e3 U3MEHEHUS Unu NnoBpeXXAeHna nx ka4ectesa
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CrpuHTEP. ITOT PEXXMM YCKOPSIET BpeMS NpeABapMTENbLHOrO Harpesa. [1ocne ero YCTaHOBKM AyX0BKa
Cpasy e HarpeBaeTcs (HanpuMmep ANs JocTvxeHns Temnepatypbl 200°C TpebyeTtcs 8 MUHYT).

0XXHO yCTaHOBUTL TpEBYEMyH TemMnepaTypy NPy MOMOLLM KHOMKM perynvpoBku Temnepatypbl. 06
OKOHYaHWUW BPEMEHW NpeBapUTENbHOMO HarpeBa ONOBECTUT HAAMMCL «°C» Ha NaHenu ynpaBneHys.
Liukn npe iBapuTensbHOrO HarpeBa 3akaHuMBaeTCs, KOra NoracHeT KOHTpONbHas naMnoyka «G» 1
MOXHO BbIGMPATH PEXXUM MPUrOTOBNEHUS. PEKOMEHAYETCS He CTaBMTb 6710/10 B IyXOBKY [0 OKOHYaHMS
LMKNa NpeBapuTeNbHOrO Harpesa, YTobb! He MCNOPTUTL Ero.
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50 = 240

50 = Max

OO6bI4HbIN peXuM . R
Mcnonb3yloTes BEPXHUA U HUXKHWIA HarpeBsaTeflbHble anemenTbl. MpeasapuTensHo pasorpenTe
LyXOBKY B TeYeHMe NpuBNM3NUTENbHO JECATU MUHYT. OTOT PEXMM MAeaneH Ans TpaauLMOHHOro
noJxXapuBaHus 1 Bbineyku. [ns nofXapuBaHns roBsiAnHbI, TENATUHBI U CBIUHWHBI, PUIOTOBEHMS
pocTouda, 6apaHbeid Horw, Anuu, xneba, NpoyKToB, 3aBEPHYTHIX B (HONLrY, U3[ENNA 13 CTIOEHOr0
TecTa. Pasmectute 61010 B iyXOBKE Ha CPEHEM YDOBHE.
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lMpuroToBneHue ¢ KoHBeKLMei (a) .
MbI coBETYEM MCMOMBb30BATbL ATOT PEXUM AN NPUIrOTOBAEHMUS KYpHLIbI, BbIMEYKM, PbIObl 1 OBOLLEH.
Kap nyulile npoHUKaeT B MPOAYKTbI M COKPALLAETCS, KaK BpeMs NPEABAPUTENLHOTO HArpesa, Tak
W BPEMS NpuroToBneHns. MoXHO roTOBMTL pa3Hble 671tofa OAHOBPEMEHHO C UM 683 0MHAKOBO
npeaBapuTESbHOA MOArOTOBKYW HA OBHOM WM HECKOMBbKMX YPOBHSIX. OTOT PEXWM pacnpejenseT xap
1 3anaxv He cMeLLMBatoTCS. [pv OAHOBPEMEHHOM MPUTOTOBAEHUM HECKONbKIX 6o TpebyeTCs Ha
[ECHTb MUHYT 60NbLLE BPEMEHN.
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Soft cook (a)

Jta q:)YHKLLMSI 0115 NPUrOTOBNEHNA KOHANTEPCKMX M3£|eJ'II/M 1 xneba. Bnaronapﬂ CHUXKEHHOM CKOpOCTH
KOHBEKLMWN yBENTMYMBAETCA BNTAXKHOCTb BHYTPU IyXOBKW. [1oBbILLEHHAS BNAXXHOCTb CO3[aeT naealnbHble
yCnoBua NpUroToBneHNA ans 6]‘”0}1, KOHCUCTEHLMNA KOTOPbIX AOMKHA 6bITb ANACTUYHON B npouecce
NnpUroToBJIEHNA (HaanMep, nuporu, xne6, neqube) N HE AONyCKaeTCa pacTpecknsaHue.
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KoHBeKUMs + HWKXHWI HarpeBaTeNbHbIA 3NeMeHT (a) .

HwKHIIA HarpeBaTenbHbIi 3NeMEHT MCTONL3YETCS C KOHBEKLMEN, KOTOpas 06eCneunBaeT LMPKYNsLMo
BO3/lyXa B lyX0BKe. ITOT PEXIUM UAEANEH ANA MPUTOTOBEHMS 3[IeNNI 3 CTIOBHOr0 TECTa, TapTaneTok
W nawTeToB. [peoTBPaLLaET BbICbIXaHne NPOAYKTOB W CNOCOOCTBYET TOMY, YTOBbI «MOAHUMANNACH>
nuporu, xneé u apyrie 6noaa, NpUroTaBMBaeMble Ha HUXHEM ypoBHe. PasmecTute 6nioao Ha
HWXHEM YPOBHE.

YpoBeHb 4
1+-4

50 + Max

punb: Npu ncnonb3oBaHWM rpUns ABepLa AOINKHA OCTABaTbCS 3aKPbITOA.

CNOMb3YeTCs TOMLKO BEPXHUI HArpeBaTENbHbIA ANEMEHT 1 MOXHO PErynupoBaTb TeMnepaTypy.
TpebyeTCs NsTb MUHYT NPeABAPUTENBHOTO HArpeBa, ANs TOro YTo6bl HAarpeBaTeNbHbIA 3NEMEHT
cTan packaneHHbIM fOKpacHa. MoAXoauT Ans NpuroTOBMEHWUS Msica rpunb, Ntonsi-ke6ab u T.4. benoe
MSICO CrielyeT pa3MeCTUTb Ha PacCTOSHUW OT rPUNst: BpeMs NPUroTOBNeHus ByaeT fombLue, HO 6ntoao
nonyunTcst BkycHee. MoxXHO NONoXMTb KpacHoe Msico U pbl6HOE dhnne Ha peLLeTKe ¢ NOALOHOM ANs
c6opa coka nof HUM.

YpoBeHb 4
1=4

50 + Max

Cynep rpunb: B OyXOBKE NPEAYCMOTPEHbI BA pexuma ANns rpuns
lpunb: 2200 BT Mpunb CYMNEP: 3000 Bt

190
180 = 200

50 + 200

Ipunb ¢ KOHBEKLMEN (a): Npu UCMONb30BaHNM MPUNSA C KOHBEKLMel ABepLia A0MKHA 0CTaBaTbCA
3aKpPbITONA.

BengVIVI HarpeBaTesbHbIA ANEMEHT UCMONb3YeTCs BMECTE C KOHBeK%MGﬁ, koTopas obecneumsaeT
LIMPKYNsALIMIO BO3Ayxa B AyxoBKe. [peBapuTeNbHbIM HArpeB HEOOXOAUM MPU NPUrOTOBIIEHUA
KPaCHOr0 MsICa, HO MpW NPUrOTOBAEHNM 6ENOT0 MSCa Takoi HEOBXOAMMOCTM HET. PEXXMM naeansHo
NOAXOAMT AN NPUrOTOBIIEHUS TONCTbIX KYCKOB MSACA, LIeSIbIX TYLUEK, KaK JKapeHblid NOpPOCEHOK,
Kypuua u 1.4. TonoxuTe 600 B LIEHTPE PELLETKN, KOTOPYIO CReflyeT YCTaHOBUTL Ha CPeaHMit
ypoBeHb. [1n5 c60pa coka BCTaBLTE NOA PELLETKY CrieunanbHbii NoARoH. MpoBepbTe, 4TOOLI 611080
He pacnonaranock CAULIKOM 6113ko K rpunto. 10 npoLLecTBMM NONOBUHbBI BDEMEHW MPUTOTOBEHNS,
rnepeBepHuTE 6N J0.

YpoBeHb 4
1+4

50 + 200

50 BepTen: npu ucnonb3oBaHuu_BepTena ABepua AOMXKHA 0OCTABaTbCH 3aKPbITOM
B aTOM pexxume 1CMomb3yeTcs BEPXHUI HAarpeBaTenbHbIii ANEMEHT. TemnepaTypa Harpeaa MOXeT
perynuMpoBaTbcs B COOTBETCTBUK C TpeboBaHusMU. BepTen nyuyile Bcero ucnonb3oBath Ans
MPUroTOBNEHUS NPOAYKTOB CPeAHEro pasmepa. ATOT PeXXuM aeaneH Ans noA4epkuBaHus BKyca
Msica, NOXKAPEHHOr0 TPaaMLMOHHLIM cnocoboM. [insi npuroToBneHns Ha BepTene He TpebyeTcs
Npe/BapuTENbHOTO HarpeBa
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Pe)xum nuyua
B aTOM pexxume ropsumii BO3ayx LUMPKYNIMPYET B LyXOBKe, 06ecneynBas OTIMYHbINA pe3ynsTar Ans
Takux 61104, KaK nuuLa uam UTanbsHCKMA MMpor dokavya

(a) B HEKOTOPbIX MOZENSIX: PEXUM C U3MEHSIEMON CKOPOCTbIO KOHBEKUMM “Vario Fan” sBnseTcs akcko3uBHON paspaboTkoit Candy, Co3aaHHOW Anst yyulleHus
Pe3ynLTaToB NPUrOTOBJIEHUS, PEryNMPOBaHNS TeMnepaTypbl U BIaXHOCTU. “Vario Fan” — caMoCTosTeNbHO BKIKOYAIOLIAsACS CHCTEMA, KOTOPasi aBBTOMATHHECKH
MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLWMW, MPpW BbIGOPE COOTBETCTBYIOLEr0 pPeXmuMa: ata (yHKUMs 0603HaYeHa B BbIGENEHHON YacTW naHenu ynpaBneHus.

* WcnbitaHo B cootBeTcTBuM ¢ CENELEC EN 50304
** WicnbiTano B cooteTcTBUM ¢ CENELEC EN 50304 nns onpefienerus knacca noTpebneHns anekTposHepruy.




PEKOMEHAALIMX NO NPUrOTOBJIEHUIO

TeMnepaTypa 1 BpeMA NPpUroToBneHNA ykadaHbl TOJIbKO And MHqJOpMaHMM, 4T06bI 06NIErYMTL NONL30BaHNe }.'WXOBKOM. JIMYHBIA ONbIT MOACKAXET, Kakue PEXNMBI
Jyywe BbI6VIpaTb B COOTBETCTBMW C BALUMM BKYCOM W NPUBbIYKAMU. CnenyeT y4€CTb, YTO NPK NPUrOTOBJIEHUN NPU BbICOKKUX TeMnepaTypax CoK 6pb|3raeT Ha
CTEHKWN AYXO0BKK, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpA3HeHMe 1 oépasoBaHMe ObiMa. ﬂy‘-ILIJe HEMHOro CHM31Tb TeMnepaTypy NpUroToBneHna, aaxke ecyiv 310 NPUBEAET K
YBENUYEHNIO BPDEMEHWN NPUTOTOBNIEHNA.

B [YXOBKE MMEETCA HECKOJIbKO ypOBHeVI, Hymepaunsa KOTOPbIX HAYUHAETCA CHUIY.

PbIBA

Bniopo npuﬁ)ﬁ%gﬁuua KonuyectBo Temnepatypa°C | Bpemsi npurotoBnexus YposeHb
OkyHb unu fopaga EcTecTBeHHas KOHBEKUMS 1 Kr uenukom 220°C 30 MuH 1
Jlococh EcTecTBeHHas koHBEKLMS 1 kr 220°C 30 MuH 1

- [TpuHyouTensHas 0
Mopckoit s3bIk KOHBEKLIMSE 6 KyckoB 160°C 15-20 MuH 1
Pui6a Ha rpune lounb 6 cune 275°C 2x5 MuH 4
OBOLUN U NMPOYEE
Bniopo Cnoco6 KonuyectBo Temnepatypa °C Bpema CoBeTbl
A NpUroToBEHNS partyp: NpUroToBiEHNS

TyweHas kanycrta EcTecTBeHHas KOHBEKLMS Ha 6 nepcoH 200-220°C 1 vac

3aneyeHHbli mawTeT  |ECTECTBEHHAs KOHBEKLMS 200-220°C 1 vac/kr

Lluopwii ¢ Coipou IpH e Ha 6 nepcon 180-200° C 25-30 M

®apLuMpoBaHHbIe TMpuHyanTEnbHas 0

NOMUAOPb! KOHBEKLS 6-8 nepcoH 200-220°C 40-45 MuH

= TTOMHYOUTENbHAS
JlykoBbIit nupor P Ko)rlfaeKLlMﬂ Ha 6 nepcon 220°C 35-40 MuH
3anekaHka np%ﬁgﬂ;‘"” Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 MuH
3 MUHYTbI Ha KaXayo
TOCTbI C 0BEUBLIM ChIPOM* TypGorpurib Ha 6 nepcon 210°C CTOPOHY + Batonoans rpunst
4 MVHYTbI C CbIPOM

MpaTuH fothuHya Typ6orpunb Ha 6 nepcoH 200°C 45 MUH

Kon6acku no-rynyacku Typ6orpunb Ha 4 nepcoHb 210°C 45 MUH
Cychne coneroe/cniagkoe | [TPYHYAUTENbHAR R E 2 pasa no 10 MuHyT,

y A KOHBEKLWS Ha 6 nepcoH 180-200 ° C NEPEBEpHYTb N0 bntogo ans rpuns

MPOLLECTBUM MONOBMHbI
BPEMEHM NPUrOTOBEHNS

Bce 6nropa rotounuck Ha 1 ypoBHe, KpoMe 61110 MOMEUEHHBIX «*», KOTOPbIE FOTOBATLCS HA CPEAHEM YPOBHE

B cootBeTcTBAM C EBponeiickon aupexTnBoit 2002/96/CE 06 yTunnsaunm anekTpruiecknx 1 anekTpoHHbIx npuéopos (WEEE) Ha aToM anekTpobbiToBOM
npubope MMEeeTCs CreumanbHbli 3HaK.

YLOCTOBEPUBLLMCL B TOM, YTO 3TOT NPUOOP YTUNM3MPOBAH COrNACcHO CYLLECTBYHOLLMM HOpMaMm, Bbl moMOXeTe n3bexatb 0TpulaTenbHbIX NOCneACTBIN
ANS OKPYXXatoLeit cpefibl 1 340POBbIO NOAEN, KOTOPbIE MOTYT ObiTb Bbi3BaHbl HEMPABUILHOW NEPepaboTKO N0 OKOHYAHMM CPOKa CIYXKObl.
YTuauzauus npubopa [OMKHA NPOU3BOAMTCS B COOTBETCTBUM C AEACTBYHOLLMM NPUMPOJOOXPaHHBIM 3aKOHOAATENLCTBOM M NpaBUaaM1 yTUAN3aLMmM
OTXO/0B.

[ins nonyyeHns 60nee NoAPOBGHOI HCHOPMALIK MO BTOPUUHON NepepaboTke 3Toro npuéopa cnedyeT 06pallathCsl B COOTBETCTBYIOLLEE BEAOMCTBO
(menapTameHT 3KONOrvm 1 OXpaHbl OKPYKAKOLLE Cpeabl), B CNyXOY 04MCTKM MM B MarauH, rae Bl nprobpenu npubop.




MACO

Jlyuie conuTb MACO MO OKOHYaHWM NPUFOTOBMEHHUS, Tak Kak CONb CIOCOBCTBYET BbIAENEHNIO XMPA, YTO YBENMYMBAET 3arps3HEHNE XapOUHOI KaMepbl 1 BbIAeneHue
iYED

MpeaHasHaueHHble ANs XapKu TENsTUHY, 6apaHuHy, CBAHUHY 1 PbiBy MOXHO CTABUTb B XOMOAHYHO AyXOBKY. Bpems npuroToBeH!s YBEeNMUMBAETCs Mo CPABHEHWHO
C NpeiBapuTENbHO PA30rPETON AyXOBKOW, OfIHAKO NPOHMKHOBEHWE Tenna K LeHTPY NPoAyKTOB NPOMCX0auT 6onee NOCTENEHHO, YTO AaeT NyYluue pesynsraThl.
MpaBWNbHbIA NpeaBapuTeNbHbIA Pa3orpeB [AyXOBKW rapaHTUPyeT XOpolMe pPe3ynbTaTbl MPUIOTOBNEHWUS TOBSAMHbI M CBUHMUHBI.
rPUNb

Mepen TeM Kak cTaBUTb GNKOAO B AYXOBKY: AOCTAHbTE MSICO U3 XONOAMMbHUKA 38 HECKOMbKO 4acoB [0 MPUrOTOBMEHMS. PeKoMeHayeTCs NONOXMTL ero Ha
BMUTbIBaIOLLYHO Bymary, TakiuM 06pa3oM, MsICO MONy4MTCs 6oNee HeXXHbIM, BKYCHBIM U He OKaXeTCst XONoAHbIM BHYTPM. Mepe XapKoii Msico crefyeT nocbinaTh
CcreuusiM1, He CONUTE 10 OKOHYaHMs NPUrOTOBNEHMS,, MHAYE MSICO OKaXKeTCs MEHEe HEXHbBIM W BKYCHBIM.

TwaTenbHO CMaxXbTe ONMBKOBbIM MAacnom MpW MOMOWM KWUCTOYKM, NyYlle BCEro MCNONb30BaTb LWUPOKYD M MNOCKYH KUCTOUKY.
[lo6aBbTe nepey v cneuny.

Bo Bpems npuroToBneHusi: Hukoraa He npoTbIkaiTe NPOAYKTbI BO BPEMS MPUFOTOBNEHNS], Aae MPU NepeBopayumBaHii, MHaYe BECh COK BLITEYET W MSICO MOMyYUTCS!
CYXMM.

bniogo Cnocob npuroToBneHus KonuyectBo Temnepatypa °C BpeMs npurotoBneHus CoBeTbl

Msico ¢ MOpKOBbHO EcTecTBeHHas KoHBeKUmS Ha 6 nepcoH 200-220°C Okono 1 yaca

Y1ka EcTecTBeHHas koHBeKLmS 1,5kr 200-220°C 1/2vaca

MHaenka EcTecTBeHHas koHBeKLmS 5/6 kr 160-180°C 22 -3 yaca

lycb EcTecTBeHHast KOHBEKLMS 3/4 xr 160-180° C 2-2%2vaca

bapaHbs Hora EcTtecTBeHHas koHBeKLMS 200-220°C 15 MUHYT/ PyHT

LibinneHok EcTecTBEHHAs KOHBEKLMS 1/1,5 kr 220°C Okono 1 vaca

Poctoudh EcTtecTBeHHas koHBeKLmS 240°C 15 MUHYT/ pyHT

Kponwk IPARyTerehas 8001 kr 200-220°C 50-60 MuHyT
b

[oBsiMHa Bepten 1kr 275°C 15-20 MuHyT pggollgzggapmenworo
b

bapanuta Bepten 1kr 275°C 20 -25 MuHYT pggollgzggapmenworo
MNepeBepHyTb MO

Jlions-ke6ab lpunb 6 WTYK 275°C 2X8 MUHYT NPOLLECTBUN MONOBUHBI
BPEMEHM NPUrOTOBNEHNS
MNepeBepHyTb MO

CauHMHa lpunb 6 KycKoB 275°C 2X8 MUHYT NPOLLECTBUN NONOBUHbI
BPEMEHM NPUrOTOBNEHNS

* Bce 6nropa rotoBunnek Ha 1 ypoBHe

BbINEYKA U KOHAUTEPCKWUE U3 AEJINA

N36eraiiTe ncnonb3oBaHns 6necTsawmMx OPM, NOCKONbKY OHW OTPAXKAOT TENNO, U BEPXHSS YaCTb U3JENMS MOXET NOAropeTh. Eciv uagenne cnuwkom 6bicTpo
NOAPYMSHUBAETCS, HAKPOWTe ero Bymaroi Ans BbinekaHus Unv antoMuHNEBO ombro.

BHumanme: knaante onbry npaeuibHON CTOPOHOM, 6ecTALas CTOPOHA AOMKHA ObiTb MOBEPHYTA K U3LENMI0, MHAYE TENNo BYAeT 0TpaXaTbCs U HE MPOHNKHET
BHYTPb NPOAYKTA.

CrapaiiTech He OTKpbIBATb BEpLY B TeUeHe nepabix 20-25 MUHYT BbINEUKM, MHAYE BCE KOHAMTEPCKME N3AENNS, KOTOPbIE JOMXKHbI MOJOMTH BO BDEMS MPUTOTOBIIEHMS,
Takue Kak cycrne, 6ynoukm 1 T. 4. HEMEANeHHo onaayT. [ins KOHTPONs Npouecca NPUroTOBNEHUS BOTKHUTE B LIEHTP Nie3BMe HOoXa unn 3ybouncTky. Ecnv Tecto
HE NPUAMNAO, 3HAYMT, N3[ENNE FOTOBO U MOXHO BbIKMIOHATb AyXOBKY. ECAn ne3sme Cbipoe uim K HeMy MPUAMNNO TeCTO, NPOAOIKUTE NPUrOTOBNEHME, Crerka
y6aBuB Temnepartypy, YTo6bl BEPX U3AENUIA HE NPUrOpen.

Bpems
bniogo npuﬁ)ﬁ%%ﬁuuﬂ KonuyectBo Temnepatypa °C npurogga T YpoBeHb CoBeTbl
Bynoyku Hp%ﬁgﬁwﬁﬂ 800 rp 200°C 40 MuH 1
[Mvpor ¢ kanycToi Hp%ﬁgﬂ?aﬂ 40 kyckoB 190°C 35 MUH 1/3 2 NPOTUBHSA
OcHosa ans TopTa Hp%ﬁ%@ﬁ;‘;‘*aﬂ Ha 6 nepco 180-220 ° C 20-30 MiH 1 @27
lMMpoxxHoe u3 3aBapHoro|  MpwHyaMTENbHAS 0 g
TecTa KOHBEKLS: 6 WTYyK 200°C 15-20 MuH 1
5 KOHBEKLMS C HUXKHUM 1 ,
ese HarpeBaTeNbHbIM 1 npoTuBeHs 80-85°C 4 yaca 30 MuH ' npogouTponUyu
NEMEHTOM
KOHBEKLMS C HUXHUM o
OpyKTOBbIA TOPT HarpeuBaTe TbHBIM Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH 1
aNeMeHTOM”
K
[MupoxHoe CaHT OHope Oﬁfr%ﬁ”B?Tg ﬂHbMH)ET,,MM 6 WTyK 190°C 30-35 MuH 1
anemMeHToM”

* le/l MCNoJIb30BaHMM PEXMUMA «KOHBEKLUNA C HUXKHUM HarpeBaTeNbHbIM 3/IEMEHTOM» DEKOMEHLYEM npenBapMTeanbM Harpes Npun NOMOLLUWX KOHBEKLMKN Ana

9KOHOMWUW BPEMEHNU
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Si riserva inoltre il diritto di apportare le
modifiche che si renderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

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

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

NL
De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.
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Hersteller Gbernimmt keine Hauftung fiir eventuelle Druck-oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor,
nische Anderungen zur Verbesserung der Produktqualitét im Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

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

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcricao/traducao contidos neste manual. Reservamo-

nos o direito de introduzir alteragdes nos nossos produtos, conforme necessario, tendo inclusive em atencéo os interesses relativos ao respectivo
consumo, sem prejuizo das caracteristicas associadas a seguranca ou ao funcionamento dos electrodomésticos.

MponssoanTens He 6epeT Ha ceb6s OTBETCTBEHHOCTb 3a OWWMOKM B [AHHOW MHCTPYKUMW, BO3HMKIIME B npouecce nedyatu. [pou3Boputens nmeet
NpaBo BHOCUTb B CBOM U3AENNS U3MEHEHNS, KOTOPbIE OH COYTET MONE3HbIMM ANS CBOUX U3AENNIA, COXPAHSAS NPU 3TOM OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKM.

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci za ewentualne btedy w druku niniejszej instrukcji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania
zmian do wiasnych produktow, uznanych przez niego za uZyteczne, bez pogarszania podstawowych parametréw.



