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Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Produkt entschieden haben.

Diese Gebrauchsanweisung enthalt wichtige Sicherheitshinweise sowie Hinweise zum
Gebrauch und der Wartung Ihres Gerates. Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der
ersten Benutzung des Gerats aufmerksam durch, und bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

Symbol Typ Bedeutung
A WARNUNG Gefahr von schweren Verletzungen oder Lebensgefahr
A GEFAHR Elsr‘g_lsljléilgRISCHEN Gefahrliche Spannung
A BRANDGEFAHR Warnung: Brandgefahr / entflammbare Materialien
& ACHTUNG Gefahr von Personen- und Sachschaden
@ WICHTIG / HINWEIS Bestimmungsgemafe Verwendung des Gerates
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1. SICHERHEITSHINWEISE

 Lesen sie sich vor der Verwendung ihres Gerats alle
Anweisungen sorgfaltig durch und bewahren sie sie fur
spateres Nachschlagen an einem leicht erreichbaren
Ort auf.

» Dieses Benutzerhandbuch wurde fur mehr als ein Mo-
dell erstellt. Es kann daher vorkommen, dass lhr Gerat
einige der darin beschriebenen Funktionen nicht auf-
weist. Aus diesem Grund ist es wichtig, dass Sie beim
Lesen der Bedienungsanleitung besonders auf die
Zahlen achten.

1.1 ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

» Dieses Gerat kann sowohl von Kindern ab 8 Jahren als
auch von durch Personen mit eingeschrankten physi-
schen und geistigen Fahigkeiten sowie mit Mangel an
Erfahrung und Kenntnis verwendet werden, vorausge-
setzt sie werden bei der Verwendung beaufsichtigt oder
wurden bezuglich der maglichen Gefahren unterwiesen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung
und Wartung sollten nicht von Kindern ohne Aufsicht
durchgefuhrt werden.

A\ ACHTUNG: Wahrend des Betriebs werden das Gerét

und seine zuganglichen Teile heil’. Passen Sie auf, dass

Sie die Heizelemente nicht berthren. Halten Sie Kinder

unter 8 Jahren von dem Gerat fern, es sei denn, sie wer-

den ununterbrochen beaufsichtigt.

/5 A ACHTUNG: Brandgefahr: Legen Sie keine Gegen-
stande auf den Kochflachen ab.

/\ A\ ACHTUNG: Wenn die Oberflache Risse aufweist,
schalten Sie das Gerat aus, um einen Stromschlag zu
vermeiden.

» Betreiben Sie das Gerat nicht mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem gesonderten Fernsteuerungssys-
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tem.

Das Gerat wird wahrend seiner Verwendung heil3. Pas-
sen Sie auf, dass Sie die Heizelemente im Inneren des
Ofens nicht berthren.

Die Griffe konnen wahrend des Gebrauchs nach kurzer
Zeit heil¥ werden.

Verwenden Sie keine atzenden und scharfen Reiniger
oder Scheuerschwamme, um das Glas der Ofentur

und andere Oberflachen zu reinigen. Diese kdnnen die
Oberflachen zerkratzen und ein Zerbrechen des Turgla-
ses oder eine Beschadigung der Oberflachen herbei-
fGhren.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keinen
Dampfreiniger.

/N A\ ACHTUNG: Um die Méglichkeit eines elektrischen
Schlags auszuschliel3en, vergewissern Sie sich, dass das
Gerat ausgeschaltet ist, ehe Sie die Lampe austauschen.

/\ ACHTUNG: Zugangliche Teile konnen beim Braten
oder Grillen heild werden. Halten Sie kleine Kinder von
dem Gerat fern, wenn es verwendet wird.

Ihr Gerat wurde nach allen geltenden nationalen und
internationalen Normen und Vorschriften hergestellt
worden.

Die Wartung sowie Reparaturarbeiten durfen nur von
autorisierten Servicetechnikern durchgefuhrt werden.
Wartungs- und Installationsarbeiten, die nicht von au-
torisierten Technikern durchgefuhrt wurden, konnen
gefahrlich sein. Sie durfen das Gerat in keiner Weise
modifizieren oder umbauen. Ein ungeeigneter Kochfeld-
schutz kann Unfalle verursachen.

Vor dem Anschluss Ihres Gerats mussen Sie die ortli-
chen Energieversorgungsbedingungen (Art des Gases,
Gasdruck oder elektrische Spannung und Frequenz)
und deren Kompatibilitat mit den technischen Daten
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des Gerats prufen. Die technischen Daten dieses Gerat
sind auf dem Etikett angegeben.

AACHTUNG: Dieses Gerat ist nur fur das Kochen von

Lebensmitteln gedacht und flr den Gebrauch im Haushalt
bestimmt. Es sollte fur keine anderen Zwecke und in kei-

ner anderen Anwendung verwendet werden, wie fur einen
kommerziellen Gebrauch oder zum Heizen eines Raums.

Verwenden Sie die Ofenturgriffe nicht zum Anheben
oder Bewegen des Gerats.

Es wurden alle moglichen Malinahmen ergriffen, um
lhre Sicherheit zu gewahrleisten. Da das Glas brechen
kann, sollten Sie beim Reinigen vorsichtig sein, um
Kratzer zu vermeiden. Vermeiden Sie, mit dem Zubehor
gegen das Glas zu schlagen oder zu stof3en.

Vergewissern Sie sich, dass das Netzkabel wahrend
der Installation nicht eingeklemmt oder beschadigt wird.
Ein beschadigtes Netzkabel muss vom Hersteller, ei-
nem Kundendienst oder ahnlich qualifiziertem Fachper-
sonal ausgetauscht werden.

Lassen Sie Kinder nicht auf die gedffnete Backofentur
klettern oder darauf sitzen.

Bitte halten Sie Kinder und Tiere von diesem Gerat fern.

1.2 FUR DAS DAMPFGAREN

Das Wasser muss vor dem Ofenbetrieb in den Wasser-
behalter gegossen werden.

Geben Sie kein Wasser in den Wassertank, wenn der
Backofen heil} ist.

Wenn die Ofentur geoffnet wird, kann der Dampf von in-
nen entweichen. Offnen Sie die Backofentr vorsichtig,
da Sie sich sonst verbrennen konnten.

Beim Dampfgaren kann Feuchtigkeit im Backofen zu-
ruckbleiben. Da Feuchtigkeit zu Korrosion fihren kann,
vergewissern Sie sich, dass das Innere des Ofens nach
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dem Garen trocken ist.

Verwenden Sie Trinkwasser zum Dampfgaren im
Backofen. Benutzen Sie anstelle von Wasser keinen
brennbaren Alkohol oder Feststoffe mit festen Partikeln.

Verwenden Sie zum Dampfgaren korrosionsbestandi-
ges Geschirr.

Sollte sich nach jedem Dampfgaren noch etwas Was-
ser im Wassertank befinden, sollte es nicht fur das
nachste Garen verwendet werden, sondern gereinigt
werden.

1.3 EINBAUHINWEISE

Benutzen Sie den Backofen erst, wenn er vollstandig
eingebaut ist.

Das Gerat muss von einem autorisierten Techniker ins-
talliert werden. Der Hersteller ist nicht fur Schaden haft-
bar, die durch einen falschen Einbau oder Anschluss
durch nicht autorisierte Personen entstehen.

Wenn das Gerat ausgepackt wird, achten Sie bitte auf
mogliche Transportschaden. Wenn ein Schaden vor-
liegt, durfen Sie das Gerat nicht verwenden — kontaktie-
ren Sie in diesem Fall einen autorisierten Servicetech-
niker. Die verwendeten Verpackungsmaterialien (Nylon,
Heftklammern, Styropor, usw.) stellen eine mogliche
Gefahr fur Kinder dar und sollten daher sofort einge-
sammelt und entfernt werden.

Schutzen Sie Ihr Gerat vor Umwelteinflissen. Setzen
Sie es keinen Einflussen wie Sonne, Regen, Schnee,
Staub oder Ubermaliger Feuchtigkeit aus.

Alle Materialien um das Gerat herum (z. B. Schranke)
mussen einer Temperatur von mindestens 100 °C wi-
derstehen konnen.

Das Gerat darf hinter keiner Ziertur aufgestellt werden,
um eine Uberhitzung zu vermeiden.
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1.4 WAHREND DES GEBRAUCHS

Wenn Sie Ihren Ofen zum ersten Mal benutzen, konnte
ein leichter Geruch auftreten. Das ist ganz normal —
entsteht durch das Isoliermaterial der Heizelemente.
Wir empfehlen lhnen, dass Sie lhren Backofen vor der
ersten Benutzung 45 Minuten lang leer auf maximaler
Temperatur laufen lassen. Vergewissern Sie sich, dass
die Umgebung, in der das Produkt installiert wird, gut
bellUftet ist.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Backofentlr wah-
rend oder nach dem Garen 6ffnen. Der heil3e Dampf
aus dem Ofen kann Verbrennungen verursachen.

Stellen Sie keine brennbaren oder entflammbaren Stof-
fe in oder neben das Gerat, wenn es in Betrieb ist.

Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe, wenn Sie Spei-
sen in den Backofen stellen oder aus inm herausneh-
men.

Sie sollten den Backofen auf keinen Fall mit Alufolie
auskleiden, da andernfalls die Gefahr einer Uberhitzung
besteht.

Stellen Sie wahrend des Garvorgangs kein Geschirr
und keine Backbleche direkt auf den Ofenboden. Der
Boden wird sehr heifld und dies konnte zu Schaden am
Produkt fuhren.

Lassen Sie den Backofen nicht unbeaufsichtigt,

wenn Sie mit festen oder flussigen Olen kochen. Diese
konnen bei extremer Erhitzung in Brand geraten. Schit-
ten Sie niemals Wasser in brennendes Ol. Schalten Sie
stattdessen den Ofen aus und decken Sie die Pfanne mit
ihrem Deckel oder einer Feuerdecke ab.

Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird, schal-
ten Sie den Hauptstromschalter aus.

Achten Sie darauf, dass die Bedienknopfe des Backo-
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fens immer auf ,,0" (Aus) stehen, wenn der Ofen nicht
benutzt wird.

Die Bleche neigen sich, wenn sie herausgezogen wer-
den. Achten Sie darauf, dass Sie keine heilden Speisen
verschutten oder fallen lassen, wenn Sie sie aus dem
Ofen nehmen.

Stellen Sie nichts auf die geoffnete Backofentur. Dies
konnte das Gleichgewicht des Backofens beeintrachti-
gen oder die Tur beschadigen.

Hangen Sie keine Handtucher, Klichentiucher oder Klei-
dung an das Gerat oder seine Griffe.

1.5 WAHREND DER REINIGUNG UND WARTUNG

Vergewissern Sie sich, dass Ihr Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, ehe Sie es reinigen oder warten.

Entfernen Sie keinesfalls die Bedienknopfe, wenn Sie
das Bedienfeld reinigen.

Zur Gewahrleistung der Effizienz und Sicherheit Ihres
Gerats empfehlen wir lhnen, stets Original-Ersatzteile
zu verwenden. Kontaktieren Sie bei Bedarf unsere au-
torisierten Servicetechniker.

Versuchen Sie nicht, die Kalkruckstande abzukratzen,
die sich auf dem Boden des Backofens bilden konnen.
Dies konnte den Ofenboden beschadigen.

So losen Sie den Kalk, der sich auf dem Boden des
Backofens gebildet hat: Giel3en Sie nach jeder zweiten
oder dritten Benutzung 200-250 ml weil3en Essig mit
einem Sauregehalt von nicht mehr als 6 % auf den Bo-
den des Backofens und lassen Sie ihn 30 Minuten lang
einwirken. Reinigen Sie ihn anschliel}end mit einem
feuchtnassen Tuch.
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CE-Konformitatserklarung

Unsere Produkte entsprechen den geltenden
EG-Richtlinien, -Beschlissen und

-Verordnungen sowie den Anforderungen der
Normen, auf die verwiesen wird.

Dieses Gerat wurde ausschliel3lich fur das Kochen zu
Hause ausgelegt.Jegliche andere Verwendung, wie
das Beheizen eines Raumes, ist unsachgemal’ und
gefahrlich.

O pie Gebrauchsanweisungen gelten fir mehrere
Modelle.Moglicherweise gibt es Abweichungen
zwischen der Gebrauchsanweisung und lhrem Modell.

Entsorgung von Altgeraten

Das Symbol auf dem Gerat oder der
Verpackung weist darauf hin, dass dieses

, Gerat nicht in den Hausmull gehort.Es muss
= | Stattdessen an die entsprechende
Sammelstelle fur das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten Ubergeben
werden.Indem Sie sicherstellen, dass dieses Gerat
ordnungsgemalf entsorgt wird, helfen Sie bei der
Vermeidung moglicher negativer Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch
eine nicht vorschriftsmaflige Entsorgung entstehen
konnen.Wenden Sie sich fur weitere Informationen
hinsichtlich Wiederverwertung und Recycling des
Gerates an die zustandigen Behorden vor Ort, an die
stadtische Mullabfuhr oder an Ihren Fachhandler, bei
dem Sie das Gerat erworben haben.
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2. Installation und Vorbereitung
fiir den Gebrauch

WARNUNG:Das Gerat muss von

einem autorisierten Servicemitarbeiter
oder einem qualifizierten Techniker gemaf
den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung

der geltenden lokalen Vorschriften installiert

werden.

* Eine unsachgemafie Installation kann
zu Personen- und Sachschaden fihren,
fur die der Hersteller keine Haftung
Ubernimmt und die nicht von der
Garantie abgedeckt sind.

» Uberprufen Sie vor der Montage des
Gerats, dass der vom Energieversorger
gelieferte Strom (elektrische Spannung
und Frequenz) mit der Einstellung
des Gerats kompatibel ist.Die
Anschlusswerte fur dieses Gerat sind
auf dem Typenschild angegeben.

* Die im Einsatzland geltenden
Gesetze, Verordnungen, Richtlinien
und Normen sind einzuhalten
(Sicherheitsbestimmungen, sach- und
ordnungsgemales Recycling usw.).

«  Wenn das Gerat mit herausnehmbaren
Einschubfiihrungen (fir
Ofengitter) ausgestattet ist und die
Gebrauchsanweisung Rezepte wie
Joghurt enthalt, missen flr diese die
Ofengitter entfernt und muss der Ofen
im dafiir vorgesehenen Garmodus
betrieben werden. Informationen
zum Entfernen der Ofengitter finden
Sie im Abschnitt REINIGUNG UND
WARTUNG.

2.1 HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR
Allgemeine Hinweise

* Nachdem Sie die Verpackung von
dem Gerat und dem Zubehor entfernt
haben, vergewissern Sie sich, dass
keine Schaden vorhanden sind.
Wenn Sie einen Schaden vermuten,
verwenden Sie das Geréat nicht, und
wenden Sie sich umgehend an einen
autorisierten Servicemitarbeiter oder
einen qualifizierten Techniker.

» Stellen Sie sicher, dass sich in der
direkten Nahe des Geréates keine
entzundlichen oder brennbaren
Materialien wie Gardinen, Ol, Kleidung
usw. befinden, die in Brand geraten
konnten.

» Die Arbeitsplatte und Mébel, die
das Gerat umgeben, mussen
aus Materialien gefertigt sein, die
Temperaturen von tber 100°C
standhalten kdnnen.

» Das Gerat sollte nicht direkt tGber
einem Geschirrspuler, einem
Kihlschrank, einem Gefrierschrank,
einer Waschmaschine oder einem
Waschetrockner installiert werden.

2.2 EINBAUEN DES BACKOFENS

Die Gerate werden mit Montagekits
geliefert und kénnen in eine Arbeitsplatte
mit geeigneten Abmessungen eingebaut
werden.Die Einbaumalie des Kochfeldes
und des Backofens sind in der Tabelle
unten aufgeflhrt.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590

D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10

E (mm) 576
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Einbau unter einer Arbeitsplatte

Einbau in einen Hochschrank

Nachdem alle elektrischen Anschllisse

den Einbauschrank einschieben.Die
Backofentir 6ffnen, und die 2 Schrauben

in die Locher im Rahmen des Backofens
einschrauben.Bei an der Schrankoberflache
anliegendem Geraterahmen die Schrauben > <+
festziehen.

ausgeflihrt wurden, den Backofen in e m@
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2.3 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
UND SICHERHEITSHINWEISE

WARNUNG:Der elektrische Anschluss

des Gerates muss von einem

autorisierten Servicemitarbeiter oder
einer qualifizierten Elektrofachkraft gemaR
den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung
der geltenden lokalen Vorschriften
durchgefiihrt werden.

WARNUNG:Das Gerat muss geerdet
sein.

* Vor dem Anschluss des Gerates
an die Spannungsversorgung, die
Ubereinstimmung der Nennspannung
des Gerates (auf dem Typenschild
angegeben) mit der anliegenden
Netzversorgungsspannung
sicherstellen, und die Netzverkabelung
muss fir die Leistungsaufnahme des
Gerates ausgelegt sein (ebenfalls auf
dem Typenschild angegeben).

» Sicherstellen, dass fur den Anschluss
isolierte Kabel verwendet werden.Bei
einem falsch ausgefiihrten Anschluss
kann das Gerat beschadigt werden.
Ein beschadigtes Netzkabel darf nur
von einer qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden.

» Keine Adapter, Mehrfachsteckdosen
und/oder Verldngerungskabel
verwenden.

» Das Netzkabel muss von heif3en Teilen
des Gerates ferngehalten werden und
darf nicht gebogen oder gequetscht
werden.Andernfalls kann das Kabel
beschadigt und ein Kurzschluss
verursacht werden.

»  Wird das Gerat nicht mit einem Stecker
angeschlossen, muss ein allpoliger
Trennschalter (mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand) zwischengeschaltet
werden, um die Sicherheitsvorschriften
zu erfullen.

* Das Geréat ist fur eine
Spannungsversorgung mit ausgelegt
220-240V.Wenn am Anschlussort eine
andere Spannungsversorgung anliegt,
an einen autorisierten Servicemitarbeiter
oder eine qualifizierte Elektrofachkraft
wenden.

» Das Netzkabel (HO5VV-F) muss lang
genug sein, damit es auch bei vor
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dem Einbauschrank stehendem Gerat
angeschlossen werden kann.

Sicherstellen, dass alle Anschlisse
ordnungsgemal festgezogen sind.

Das Anschlusskabel mit einer
Kabelschelle zugentlasten und die
Abdeckung schlielen.

Der richtige Klemmenanschluss ist auf
dem Anschlusskasten dargestellt.
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3. PRODUKTMERKMALE

Wichtig:Die Merkmale der einzelnen Produkte kénnen sich unterscheiden und |hr
Gerat sieht moglicherweise anders aus als auf den Abbildungen.

Liste der Komponenten

1.Bedienfeld
2.Backofenturgriff
3.Backofentir

Bedienfeld

-

4.Einstellknopf fir Backofenfunktion

5.Timer
6.Temperatur-Einstellknopf fiir Backofen
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4. Verwenden des Produkts
Ofenfunktionen

* Die Funktionen Ihres Backofens kdnnen je
nach Modell Ihres Produkts unterschiedlich
sein.

Garraumlampe: Es
schaltet sich nur das
Backofenlicht ein. Fir
die Dauer der
Garfunktion bleibt sie
eingeschaltet.

Funktion zum
Auftauen: Die
Warnlichter des
Backofens werden
eingeschaltet und der
Lufter beginnt zu
arbeiten. Zur Nutzung
der Auftaufunktion stellen Sie lhre
gefrorenen Lebensmittel in den Backofen
auf die dritte Schiene von unten. Es wird
empfohlen, ein Ofenblech unter den
aufzutauenden Nahrungsmitteln zu
platzieren, um das geschmolzene Eis

aufzufangen. Diese Funktion wird Ihre
Nahrung nicht kochen oder backen,
sondern nur beim Auftauen helfen.
Turbofunktion: Der
Thermostat und die
Warnlampen des
Backofens schalten
sich ein, das Ring-
Heizelement heizt sich
auf und der Lufter
schaltet sich ein. Die Turbofunktion verteilt
die Hitze gleichmafig im Backofen und alle
Speisen auf allen Einsatzen werden
gleichmaRig gegart. Es wird empfohlen,
den Backofen etwa 10 Minuten lang
vorzuheizen.
Bei dieser Funktion kdnnen Sie das
Dampfgaren verwenden. Einzelheiten
finden Sie unter ,Verwendung der
Dampffunktion®.
Statische
Kochfunktion: Der
Thermostat und die
Warnlampen des
Backofens schalten
sich ein und die
unteren und oberen
Heizelemente heizen

sich auf. Die statische Funktion gibt Warme
ab, um die gleichmaRige Zubereitung von

Speisen zu garantieren. Dies ist ideal fir
Geback, Kuchen, Nudelauflaufe, Lasagne
und Pizza. Es wird empfohlen, den
Backofen 10 Minuten lang vorzuheizen, und
am besten backen Sie bei dieser Funktion
nur auf einer Schiene.

Umluftfunktion: Der
Thermostat und die
Warnlampen des
Backofens schalten
sich ein, die oberen
und unteren
Heizelemente heizen
sich auf und der Liifter schaltet sich ein.
Diese Funktion erzielt gute Ergebnisse
beim Backen von Geback. Das Backen
erfolgt durch die oberen und unteren
Heizelemente im Backofen und durch die
vom Lfter erzeugte Luftzirkulation — dies
sorgt fiir einen leichten Grilleffekt auf dem
Essen. Es wird empfohlen, den Backofen
etwa 10 Minuten lang vorzuheizen.

Bei dieser Funktion kénnen Sie das
Dampfgaren verwenden. Einzelheiten
finden Sie unter ,Verwendung der
Dampffunktion®.

o

Pizzafunktion: Der
Thermostat und die
Warnlampen des
Backofens schalten
sich ein, das
Ringelement, die
unteren Heizelemente
und der Lifter schalten sich ein. Diese
Funktion eignet sich ideal zum schnellen
Backen von Speisen, wie z. B. Pizza.
Wahrend der Lufter die Hitze im Backofen
gleichmaRig verteilt, sorgt das untere
Heizelement fur das Backen der Speise.

Bei dieser Funktion kénnen Sie das Dampf-
garen verwenden. Einzelheiten finden Sie
unter ,Verwendung der Dampffunktion®.

Grillfunktion: Der
Thermostat und die
Warnlampen des
Backofens schalten
sich ein, das Grillhei-
zelement heizt sich
auf. Diese Funktion
wird zum Grillen und Toasten verwendet.
Nutzen Sie die oberen Schienen des
Backofens. Blrsten sie das Drahtgitter
leicht mit Ol ein, um ein Anhaften der
Speisen zu verhindern, und stellen Sie die
Speisen in die Mitte des Gitters. Stellen Sie
immer ein Blech unter die Speisen, um
tropfendes Ol oder Fett aufzufangen. Es
wird empfohlen, den Backofen etwa

®

v v VB
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10 Minuten lang vorzuheizen.

Achtung: Beim Grillen muss die

Backofentur geschlossen und die

Backofentemperatur auf 190 °C
eingestellt sein.

Schneligrillfunktion:
Der Thermostat und
die Warnlampen des
Backofens schalten
sich ein. Die Grill- und
oberen Heizelemente
schalten sich ein.
Diese Funktion wird flr ein schnelleres
Grillen und fiir das Grillen von Speisen mit
einer grofReren Oberflache, z. B. fir das
Grillen von Fleisch, verwendet. Nutzen Sie
die oberen Schienen des Backofens.
Bursten sie das Drahtgitter leicht mit Ol ein,
um ein Anhaften der Speisen zu verhindern,
und stellen Sie die Speisen in die Mitte des
Gitters. Stellen Sie immer ein Blech unter
die Speisen, um tropfendes Ol oder Fett
aufzufangen. Es wird empfohlen, den
Backofen etwa 10 Minuten lang
vorzuheizen.

Achtung: Beim Grillen muss die

Backofentur geschlossen und die

Backofentemperatur auf 190 °C
eingestellt sein.

R VS

Doppelgrill-
Umluftfunktion: Der
Thermostat und die
Warnlampen des
Backofens schalten
sich ein, die Grill- und
oberen Heizelemente
und der Lufter schalten sich ein. Diese
Funktion wird fur das Grillen dickerer
Speisen und das Grillen einer gréReren
Oberflache verwendet. Sowohl die oberen
Heizelemente als auch der Grill werden
zusammen mit dem LUfter verwendet, um
ein gleichmaRiges Garen zu ermdglichen.
Nutzen Sie die oberen Schienen des
Backofens. Birsten sie das Drahtgitter
leicht mit Ol ein, um ein Anhaften der
Speisen zu verhindern, und stellen Sie die
Speisen in die Mitte des Gitters. Stellen Sie
immer ein Blech unter die Speisen, um
tropfendes Ol oder Fett aufzufangen. Es
wird empfohlen, den Backofen etwa

10 Minuten lang vorzuheizen.

Achtung: Beim Grillen muss die

Backofentir geschlossen und die

Backofentemperatur auf 190 °C
eingestellt sein.

e e S

o

¢+ ) Dampfreinigungsfunktion: Stellen
‘ Sie die Funktion des Backofens und
den Thermostat auf das Symbol der
Dampfreinigungsfunktion. GielRen
Sie 200-250 ml Wasser (ungefahr 1 Tasse)
in das kleine Blech innerhalb der Ofenbasis.
Die Dampfreinigung dauert etwa 30-

60 Minuten und bereitet Ihren Ofen so vor,
dass er problemlos gereinigt werden kann.

4.1 GARTABELLE

=

S — ; o0

£ Speisen Eza \/

= > min.

[T

g Blatterteig 2-3-4 170-190 | 35-45

=

g Kuchen 2-3-4 | 170-190 | 30-40

[=

=]

z Kekse 2-3-4 170-190 | 30-40

=

5 | Schmorgericht 2 175-200 | 40-50

)

(<] Hahnchen 2-3-4 200 45-60
Blatterteig 2-3-4 170-190 | 25-35

& Kuchen 2-3-4 | 150-170 | 25-35

=

E Kekse 2-3-4 | 150-170 | 25-35

=]

Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
Hahnchen 2-3-4 200 45-60
Blatterteig 2-3-4 170-190 | 35-45

_g Kuchen 2-3-4 150-170 | 30-40

=
P Kekse 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Schmorgericht 2 175-200 | 40-50

Gegrillte

Fleischklofe 7 200 | 10-15

{=
% Hahnchen * 190 50-60

S
o Koteletts 6-7 200 15-25
Rindersteak 6-7 200 15-25

*Wenn vorhanden mit Brathahnchen-Spiel3
garen.
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4.2 FUR DIE DAMPFFUNKTION

o |5 o | VS w0 | e
g |5 o | me Mgmeml ww |
o |5 o | VS s | s
Turbo+Dampf 3 220 200 Vor dem Start 60— 70 2000
pot Gkl B 180 300 Vordem Start | 100 - 110 1000
et 1 200 200 Vor dem Start 10-15 400-600
S | @] o |ums| o | s
fiich 3 180 200 Vor der Start 20-30 600-1000
Rzt 3 180 200 Vor dem Start 20-30 650-1000

Wichtig: Die oben angegebenen Zeitangaben sind Laborwerte und kénnen in
Abhangigkeit von der Netzspannung und der Menge der gegarten Speisen
variieren.

Wichtig: Vor dem Kochen von Tiefkiihlpizza / frischer Pizza immer vorheizen. Stellen
Sie das Backblech wahrend der Vorheizzeit auf den 1. Rost.

Wichtig: Geben Sie kein Wasser in den Wassertank, wenn der Backofen heil} ist.

@ Wichtig: Die Temperaturen und Zeiten in der obigen Kochtabelle wurden in unseren
Labors getestet und diese Werte sind; Sie kdnnen je nach Qualitat, Menge,
Temperatur des zu kochenden Materials und der verwendeten Netzspannung
variieren.
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4.3 NUTZUNG DES ,,DIGITAL TOUCH TIMER"

Funktionsbeschreibung

A Automatisches Garen

8 Thermostat-Symbol

o Garzeit

CL;‘, Garendzeit

@] Tastensperre

ﬂ Minutenerinnerung

® Modusfunktion

— Timer verkirzen

—|— Timer verlangern
|:—| EI '—:| ': Zeitschaltuhranzeige

Zeiteinstellung

Die Zeit muss vor Nutzung des Ofens
eingestellt sein. Nach dem Stromanschluss
blinken das Symbol JA“und ,0:00¢ auf der
Anzeige.

1. Driicken Sie
gleichzeitig die Tasten
L+ und ,-“. Der Punkt
in der Mitte des
Bildschirms beginnt zu
blinken.

2. Wahrend der Punkt
blinkt, stellen Sie die
Zeit mit den Tasten ,+“
und ,-“ ein.

=

3. Nach einigen
Sekunden hort der
Punkt auf zu blinken
und leuchtet dauerhaft.

Einstellung des Signaltons des Timers

Die akustische Warnzeit kann auf eine
beliebige Zeit zwischen ,0:00“ und ,23:59“
eingestellt werden. Der Signalton-Timer
dient lediglich als Warnung. Der Ofen wird
durch die Verwendung dieser Funktion nicht
aktiviert.

1. Driicken Sie ,®".
Das Symbol NAS
beginnt zu blinken und
es wird ,0:00“
angezeigt.

2. Wahlen Sie den
gewulnschten Zeitraum
mit den Tasten "+ und
4=, wahrend ,,ﬂ“
blinkt.

3. Das Symbol L
leuchtet dauerhaft, die
Zeit wird gespeichert
und die Warnung wird
eingestellt.

Wenn der Timer Null erreicht, ertont ein
Signalton und das Symbol ,L\* blinkt auf
der Anzeige. Driicken Sie eine beliebige
Taste, um den Signalton zu stoppen, und
das Symbol ,L)* verschwindet.

Halbautomatische Zeiteinstellung
(Kochdauer)

Diese Funktion hilft Ihnen dabei, in einem
festen Zeitraum zu garen. Es kann ein
Zeitbereich zwischen 0 bis 10 Stunden
eingestellt werden. Machen Sie die Speisen
zum Garen bereit und stellen Sie sie in den
Ofen.

1. Wahlen Sie die gewlinschte Garfunktion
und die Temperatur mit den Drehkndpfen.
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2. Driicken Sie (&, bis
Sie ,dur” und das Symbol
<~ auf der
Displayanzeige sehen. Die
Zeit und die Symbole ,A“
und Q werden blinken.

3. Wahlen Sie die
gewunschte Garzeit
mit den Tasten ,+“ und

»o .

4. Die aktuelle Uhrzeit
wird wieder auf dem
Bildschirm angezeigt
und die Symbole ,A"
und ,,'9“ bleiben
erleuchtet.

Wenn der Timer Null erreicht, wird sich der
Ofen abschalten und es ertont ein
Signalton. Die Symbole JA<und L2 werden
blinken. Drehen Sie beide Bedienknopfe
auf die Position ,,0“ und drlicken Sie eine
beliebige Taste auf dem Timer, um die
Warnung zu stoppen. Das Symbol
verschwindet und mit einem Druck auf die
Taste ,,@“ schaltet der Timer zurtick zur
manuellen Funktion.

Vollautomatische Programmierung

Diese Funktion wird verwendet, um das
Garen nach einem bestimmten Zeitraum
und fur eine bestimmte Dauer zu starten.
Es kann eine Zeitdauer von bis zu

10 Stunden nach der aktuellen Uhrzeit
eingestellt werden. Machen Sie die Speisen
zum Garen bereit und stellen Sie sie in den
Ofen.

1. Wahlen Sie die gewlinschte Garfunktion
und die Temperatur mit den Drehkndpfen.

2. Driicken Sie ,®*, bis
Sie ,dur” und das
Symbol ,/ 2 auf dem
Bildschirm sehen. Die
Symbole ,A“und ;2
werden blinken.

3. Wahlen Sie die
gewtlnschte Garzeit
mit den Tasten ,+“ und

4, Driicken Sie &, bis
Sie ,end” und das
Symbol Ch auf dem
Bildschirm sehen. Die
Zeit u&d die Symbole ,A*
und (& werden blinken.

5. Wahlen Sie die
gewulnschte Garzeit
mit den Tasten ,+“ und

7. Fugen Sie die
Garzeit zur aktuellen
Tageszeit hinzu.

Sie kdnnen danach
eine Zeit von bis zu
10 Stunden einstellen.

8. Die aktuelle Uhrzeit
wird wieder auf dem
Bildschirm angezeigt
und die Symbole ,A”,
« 0 und & bleiben
erleuchtet.

Nach der Berechnung der Betriebszeit wird
der Backofen automatisch gestartet und der
Garvorgang zur eingestellten Endzeit
beendet. Wenn der Timer Null erreicht, wird
sich der Ofen ausschalten, ein Signalton
Ci;rd erténen und die Symbole AT (9 und

Lyu

werden blinken. Drehen Sie beide
Bedienknopfe auf die Position ,0“ und
driicken Sie eine beliebige Taste, um den
Ton zu stoppen. Das Symbol verschwindet
und mit einem Druck auf die Taste ,(O*
schaltet der Timer zurlick zur manuellen
Funktion.

Tonanpassung

Um die Lautstarke des akustischen
Warnsignals einzustellen, wahrend die
aktuelle Tageszeit angezeigt wird, halten
Sie die Taste ,-“ 3 Sekunden lang gedrtickt,
bis ein akustisches Signal ertont. Auf

dem Anzeigebildschirm erscheint ,ton1“.
Danach ertont bei jedem Driicken der
Taste ,-“ ein anderes Signal. Es gibt vier
verschiedene Typen von Signaltonen.
Wenn ,OFF* (AUS) ausgewahlt ist, werden
alle Tone ausgeschaltet, auler Alarm- und
Fehlertone. Wahlen Sie den gewtinschten
Ton und driicken Sie keine weitere Taste.
Nach kurzer Zeit wird der ausgewahlte Ton
gespeichert.
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Helligkeitseinstellung

Um die Anzeigehelligkeit einzustellen,
halten Sie die Taste ,+“ 3 Sekunden lang
gedriickt. Auf dem Anzeigebildschirm
erscheint ,br1“. Danach ertdnt bei jedem
Driicken der Taste ,+“ eine andere
Helligkeit.

Das Thermostat-Symbol

Das Thermostat-
Symbol (&) wird
automatisch aktiviert,
wenn der
Backofenthermostat
lauft.

Zubehor
Der EasyFix-Gittereinsatz

Reinigen Sie das Zubehor vor der ersten
Verwendung grindlich mit warmem Wasser,
Spulmittel und einem weichen, sauberen
Tuch.

Ebene empfohlen.

» Ebene T2 wird fiir das Kochen auf einer
Ebene mit Teleskopschienen empfohlen.

» Ebene 2 und Ebene 4 werden fiir das
Kochen auf zwei Ebenen empfohlen.

» Das Drehspie3-Drahtgitter muss auf
Ebene 3 eingesetzt werden.

» Ebene T2 wird zur Drehspiel3-
Drahtgitter-Positionierung mit
Teleskopschienen verwendet.

***Das Zubehdr kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Tiefe Fettpfanne

Die tiefe Fettpfanne eignet sich besonders
zum Garen von Schmorgerichten.

Schieben Sie die Fettpfanne in eine
beliebige Einschubebene bis ganz nach
hinten ein, um den ordnungsgemafRen Sitz
zu gewahrleisten.

7 5 s
s s
3 > s T2
—_ =
2 * . T
—
1 . )

» Setzen Sie das Zubehdr an der richtigen
Stelle in das Geréat ein.

» Zwischen der Liifterabdeckung und dem
Zubehor sollten Sie mindestens 1 cm
Abstand lassen.

» Seien Sie beim Herausnehmen des
Kochgeschirrs und/oder des Zubehors
aus dem Ofen vorsichtig. HeilRe
Speisen oder Zubehorteile konnen
Verbrennungen verursachen.

» Das Zubehdr kann sich bei Hitze
verformen. Sobald es sich abgekdihlt
hat, erhalt es sein urspriingliches
Aussehen und seine urspringliche

Leistung zurick.

* Facher und Gittereinsatze konnen auf
jeder Ebene von 1 bis 7 eingesetzt
werden.

» Die Teleskopschiene kann auf den
Ebenen T1 und T2 eingesetzt werden.

* Ebene 3 wird fiir das Kochen auf einer

Flaches Backblech

Das flache Backblech eignet sich
besonders zum Backen von Geback.
Schieben Sie die Fettpfanne in eine
beliebige Einschubebene bis ganz nach
hinten ein, um den ordnungsgemafen Sitz
zu gewahrleisten.

Der Gittereinsatz mit halb ausziehbarer
Easyfix-Teleskopschiene

Die halb ausziehbare Teleskopschiene
lasst sich bis zur Halfte ausziehen und
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bietet einen leichten Zugang zu lhren
Lebensmitteln.

Teleskopschienen

Reinigen Sie das Zubehor vor der ersten
Verwendung griindlich mit warmem Wasser,
Spllmittel und einem weichen, sauberen
Tuch.

* An jeder Teleskopschiene sind
Befestigungen angebracht, durch
welche sie zur Reinigung und
Neupositionierung entfernt werden
kénnen.

» Entfernen Sie den
Seitenfuhrungsschiene. Lesen Sie
dazu den Abschnitt ,Entfernen des
Drahtfachbodens®.

7y

i U1

* Hangen Sie die oberen
Teleskopschienen-
Befestigungselemente in den
Referenzdraht der seitlichen
Einsatzebene ein und driicken Sie dabei
auf die unteren Befestigungselemente,
bis Sie deutlich horen, dass die
Befestigungselemente in den
Befestigungsdraht der seitlichen

Einsatzebene einrasten.

+ Beim Entfernen halten Sie die
Vorderseite der Schiene fest und
wiederholen Sie die vorherigen
Anweisungsschritte in umgekehrter
Reihenfolge.

Kombirost

Der Kombirost eignet sich hervorragend
zum Grillen oder zum Garen von Gargut in
fur Backofen geeignetem Kochgeschirr.

Warnung:

Setzen Sie den Kombirost in die
passende Einschubebene in den Garraum
ein, und schieben Sie ihn bis ganz nach
hinten durch.

Wasserablauf

In einigen Garsituationen kondensiert
Wasser an der Innenscheibe der
Backofentir.Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerates.

Offnen Sie die Backofentiir bis zur
Grillposition und halten Sie sie ca.
20 Sekunden in dieser Stellung.

Dabei tropft das Wasser in den
Wasserablauf.

Lassen Sie den Backofen abkihlen, und
wischen Sie die Innenseite der Backofentr
mit einem trockenen Tuch ab.Diese
Vorgehensweise muss regelmafig
angewendet werden.
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5. REINIGUNG UND WARTUNG

5.1 REINIGUNG

WARNUNG:Schalten Sie das Gerat
vor der Reinigung aus, und lassen Sie
es abkuhlen.

Allgemeine Hinweise

» Vor der Verwendung an lhrem
Gerét priifen, ob die verwendeten
Reinigungsmittel geeignet sind und vom
Hersteller empfohlen werden.

» AusschlieBlich Reinigungsgel oder
-flissigkeiten verwenden, die keine
Partikel enthalten.Keine atzenden
(korrosiven) Gels, Scheuerpulver,
Stahlwolle oder harten Gegenstande
verwenden, da diese die Herdoberflache
beschadigen kénnen.

Keine Reinigungsmittel mit Partikeln

verwenden, da dadurch

Glasoberflachen, emaillierte
Oberflachen und/oder lackierte Oberflachen
an Ihrem Gerat beschadigt werden kdnnen.

* Wenn Flissigkeiten Uberlaufen, diese
sofort entfernen, um Beschadigungen
an Teilen zu vermeiden.

Keine Teile des Gerates mit einem
Dampfstrahlreiniger reinigen.

Reinigen des Garraums des Backofens

e Der Garraum von emaillierten Backofen
Iasst sich am besten reinigen, wenn der
Backofen noch warm ist.

» Den Backofen nach jedem Gebrauch
mit einem weichen in Seifenwasser
eingetauchten Lappen auswischen.
AnschlieRend den Backofen erneut mit
einem feuchten Tuch auswischen und
dann trocknen wischen.

» Es ist mdglicherweise gelegentlich ein
Flissigreiniger erforderlich, um den
Backofen vollstéandig zu reinigen.

Reinigen der Glasteile

» Die Glasteile an lhrem Gerat regelmaRig
reinigen.

+ Die Glasteile innen und auf3en
mit einem Glasreiniger reinigen.
Anschlieend abspulen, und mit
einem trockenen Tuch griindlich
trockenwischen.

Reinigen von Edelstahlteilen (sofern
vorhanden)

» Die Edelstahlteile an lhrem Gerat
regelmafig reinigen.

* Die Edelstahlteile mit einem weichen,
ausschlief3lich in Wasser eingetauchten
Tuch reinigen.Anschliefend mit
einem trockenen Tuch griindlich
trockenwischen.

Die Edelstahlteile nicht reinigen, wenn
sie noch heif} sind vom Gebrauch.

Essig, Kaffee, Milch, Salz, Wasser,
Zitrone oder Tomatensaft nicht zu
lange auf Edelstahlteilen belassen.

Reinigung lackierter Oberflachen (falls
vorhanden).

« Entfernen Sie Flecken von Tomaten,
Tomatenmark, Ketchup, Zitrone, Ol,
Milch, zuckerhaltigen Lebensmitteln,
zuckerhaltigen Getranken und Kaffee
sofort mit einem in warmes Wasser
getauchten Tuch. Wenn solche Flecken
auf den Oberflachen eingetrocknet
sind, sollten Sie sie NICHT mit harten
Gegenstanden (Messerspitzen, Metall-
oder Kunststoff-Scheuerschwamme,
oberflachenschadigende
Spulschwamme) oder mit stark
alkoholhaltigen Reinigungsmitteln,
Fleckentfernernern, Entfettungsmitteln
oder die Oberflachen angreifenden
Chemikalien abreiben. Sonst kann es
zu Korrosion an den pulverlackierten
Oberflachen kommen, und kénnen
dauerhafte Flecken entstehen.

Der Hersteller Gbernimmt keine
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Verantwortung fiir Schaden durch
die Verwendung von ungeeigneten
Reinigungsprodukten oder -methoden.

Ausbauen der Innenscheibe

Sie missen die Innenscheibe des
Backofens vor der Reinigung wie unten
dargestellt herausnehmen.

1.Die Scheibe in Pfeilrichtung B driicken,

und aus der Halteklammer x 16sen.Die
Scheibe in Pfeilrichtung A herausheben.

Wiedereinsetzen der Innenscheibe:

2.Die Scheibe in Pfeilrichtung B in und
unter die Halteklammer y driicken.

3.Die Scheibe in Pfeilrichtung C unter die
Halteklammer x drticken.

Scheiben ausgestattet ist, kann die
dritte Scheibe auf dieselbe Weise
ausgebaut werden, wie die zweite Scheibe.

Ausbauen der Backofentiir

Sie missen vor dem Reinigen der
Innenscheibe des Backofens die
Backofentir wie unten dargestellt

herausnehmen.
1.Die Backofentlr offnen.

DE -

2.Den Sicherheitsbiigel a mit einem
Schraubendreher bis zum Anschlag 6ffnen.

J

3.Die Tr bis kurz vor die geschlossene
Position schlielRen, in dieser Stellung in lhre
Richtung ziehen und abnehmen.

e

Ausbauen des Seitengitters

Ziehen Sie das Seitengitter wie in der
Abbildung dargestellt heraus, um es
auszubauen.Nachdem Sie es aus den
Halteklammern a geldst haben, schieben
Sie es nach oben.

e
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5.2 WARTUNG
WARNUNG:Das Gerét sollte
ausschlieldlich von einem autorisierten
Servicemitarbeiter oder einem

qualifizierten Techniker gewartet werden.

Auswechseln der Backofenlampe
WARNUNG:Schalten Sie das Gerat
vor dem Auswechseln der
Backofenlampe aus, und lassen Sie

es abkulhlen.

* Die Streuscheibe abnehmen, und die

Glihlampe herausnehmen.

» Die neue Gluhlampe (hitzebestandig
bis 300°C) anstelle der alten Glihlampe
(230 V, 15-25 Watt, Typ E14) einsetzen.

» Die Streuscheibe wieder einsetzen. Nun
ist der Backofen wieder einsatzbereit.

» Dieses Gerat enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

» Diese Lichtquelle kann vom Endnutzer
nicht ersetzt werden. Dies ist Aufgabe
des Kundendienstes.

» Die mitgelieferte Lichtquelle ist nicht fur
andere Anwendungen bestimmt.

|

@OX=1@:

gl

Durch einen Fachmann austauschbare
Lichtquelle

J

Die Backofenlampe ist speziell fir den

Betrieb in Haushaltskochgeraten

ausgelegt.Sie eignet sich nicht zur
Raumbeleuchtung.

DE -24



6. FEHLERBEHEBUNG UND TRANSPORT

6.1 FEHLERBEHEBUNG

Wenn an lhrem Gerat weiterhin ein Fehler vorliegt, nachdem Sie die unten
aufgefuhrten grundlegenden Schritte zur Fehlerbehebung befolgt haben, wenden Sie
sich an einen autorisierten Servicemitarbeiter oder einen qualifizierten Techniker.

Fehler

Mogliche Ursache

Lésung

Der Backofen kann nicht
eingeschaltet werden.

Die Spannungsversorgung ist
ausgeschaltet.

Stellen Sie sicher, dass die
Spannungsversorgung vorhanden ist.

Stellen Sie sicher, dass die anderen
Kuchengerate funktionieren.

Keine Hitze oder
Backofen erwarmt sich
nicht.

Der Temperaturwahlschalter des
Backofens ist falsch eingestellt.

Die Backofentur wurde offen gelassen.

Stellen Sie sicher, dass der
Temperaturwahlschalter des Backofens
ordnungsgeman eingestellt ist.

Die Backofenlampe
leuchtet nicht.

Die Backofenlampe ist ausgefallen.

Die Spannungsversorgung wurde
getrennt oder ist ausgeschaltet.

Ersetzen Sie die Backofenlampe
entsprechend den Anweisungen.

Stellen Sie sicher, dass die

Spannungsversorgung an den
entsprechenden Schaltern eingeschaltet ist.

Der Garvorgang
im Backofen ist
ungleichmaRig.

Es wird die falsche Einschubebene
verwendet.

Stellen Sie sicher, dass Sie die empfohlenen
Temperaturen und Einschubebenen
verwenden.

Offnen Sie die Backofentur nicht zu haufig,
es sei denn, das Gargut muss gewendet
werden.Wenn Sie die Backofentir haufig

offnen, hat dies geringere Innentemperaturen
zur Folge und beeintrachtigt die Ergebnisse
des Garvorgangs.

Die Timer-Tasten

lassen sich nicht

ordnungsgemaf
driicken.

Es haben sich Fremdkérper zwischen
den Timer-Tasten angesammelt.

Touch-Bedienfeld: es ist zu viel
Feuchtigkeit auf dem Bedienfeld.

Die Tastensperre ist aktiviert.

Entfernen Sie die Fremdkérper, und
versuchen Sie es erneut.

Entfernen Sie die Feuchtigkeit, und
versuchen Sie es erneut.

Prifen Sie, ob die Tastensperre aktiviert ist.

Der Backofenliifter
(sofern vorhanden) ist
zu laut.

Die eingeschobenen Roste oder
Bleche vibrieren.

Stellen Sie sicher, dass der Backofen gerade
steht.

Stellen Sie sicher, dass die eingeschobenen
Roste oder Bleche und das Kochgeschirr
nicht vibrieren oder an der Riickwand des

Backofens anliegen.

6.2 TRANSPORT

Wenn Sie das Gerat transportieren missen, tragen Sie es in der Originalverpackung.
Befolgen Sie die Hinweiszeichen zum Transport auf der Verpackung.Befestigen Sie
alle losen Teile mit Klebeband, um Beschadigungen an dem Produkt beim Transport zu

verhindern.

Wenn Ihnen die Originalverpackung nicht mehr zur Verfligung steht, bereiten Sie einen
Transportkarton vor, in dem das Gerat und insbesondere dessen Oberflachen vor

Beschadigung durch aufere Einfliisse geschiitzt sind.
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7. TECHNISCHE DATEN

7.1 ENERGIEBLATT

Marke Brandlt
Modell BOH1325X - BOH1325BB
Ofentyp Elektro
Gewicht kg 36.4
Energieeffizienzindex — konventionell 105.7
Energieeffizienzindex — Umluft 94.3
Energieklasse A
Energieverbrauch (Elektrizitat) — konventionell kWh/Zyklus 0.93
Energieverbrauch (Elektrizitat) — Umluft kWh/Zyklus 0.83

Anzahl Kavitaten 1
Heizquelle Elektro
Volumen 78

Dieser Ofen stimmt mit EN 60350-1 Uiberein

Energiespartipps
Ofen

- Halten Sie Vorheizzeiten kurz.

- Verlangern Sie die Kochzeiten nicht unnétig.

- Kochen Sie Mahlzeiten wenn mdglich zur gleichen Zeit.

- Vergessen Sie nicht, den Ofen am Ende des Kochvorgangs abzuschalten.

- Offnen Sie nicht die Ofentiir wahrend des Kochvorganges.
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1. OAHI'IEZ AZ®AAEIAZ

» AloBACTE TTPOCEKTIKA OAEG TIG OONYIES TTPIV
XPNOIUOTTOINOETE TN OUOKEUN Kol QUAAETE TIC O€
gukalpn B0 yIa va aQVATPEXETE O€ AUTEG OTTOTE EiVal
aTTapaiTnTo.

* AUTO TO EYXEIPIOIO £XEI ETOINOOTEI VIO TTEPICCOTEPQ
atrd £va POVTEAQ, OTTOTE N CUOKEUN OOG UTTOPE va
KN OI0BETElI OPIOPEVA ATTO TA XAPAKTNPIOTIKA TTOU
TTepIypagovtal o€ auto. MNa autd Tov Adyo, ival
oNUAVTIKO Va OIVETE IDIAITEPN TTPOCOXN OTIG EIKOVES
KaBw¢ d1aBACETE TO eyXEIPIDIO AsITOUPYiOG.

1.1 FENIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ AZDAAEIAZ

» H ouokeur] autr) uTTopéei va XpnoiuotroinBei atrd raidid
NAIKIOG Avw TwWV 8 £TWV Kal ATTO ATOUA JE PEIWMPEVEG
OWHMATIKES, AIOONTNPIOKES KAl SIOVONTIKES IKAVOTNTEG,

) a1TO ATOPA XWPIG EUTTEIPIA KAI YVWIOT), EQOCOV TOUG
TTapExeTal iBAsWn ) KaBodrynon OXETIKA YE TNV
QOo@QaAr XPAON TNG CUOKEUNG Kal EQO0OV KATAVOOUV
TOV Kivouvo 1Tou TrepIAapBavetal. Ta Taudid dgv TTPETTE
va Traidouv e Tn ouokeun. O1 epyaciec KaBapIoPoU Kal
ouvtApnong dev Ba TTPETTEN va eKTEAOUVTAI ATTO TTAIOIN
XWPIG ETTIBAEWN.

A\ NPOEIAOMOIHEH: H cuokeun kaBu)S kai Ta

TTPooBAcIua THAUATA TNG PTTOPE Va BepuavBouy Katd Tn

Xpron. @a TTPETTEl VO TIPOCEXETE WOTE VA ATTOPEUYETE TNV

ETTOQN ME Ta Beppaivopeva oToixeia. KpatioTe Traidid

NAIKIaG KATW TwV 8 ETWV JOKPIA, EKTOG Kal av BpiokovTal

UTTG ouvexn eTTiBAEYn.

/5 A\ NPOEIAOMOIHEH: KivSuvog puriag: Mnv

QTTOBNKEUETE AVTIKEIMEVA TTAVW OTIG ETTIPAVEIEG

MaYEIPEUATOG.

/\ A\ POEIAOMOIHEH: Av n em@AvEIX TTAPOUTIAGE!

PWYMEG, ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN YIA TNV ATTOPUYN
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EVOEXOMEVNG NAEKTPOTTANCIAG.

* Mn AEITOUPYEITE TN CUOKEUN JE ECUTEPIKO XPOVOUETPNTH
N CEXWPIOTO oUCTNUA TNAEXEIPICHOU.

» Katd tn xprion, N ouokeur) Bepuaivetal TTOAU. Oa TTPETTEN
VA TIPOCEXETE WOTE VA ATTOPEUYETE TNV ETTAPH UE TA
BepualvouEva OTOIXEIO OTO EOWTEPIKO TOU POUPVOU.

* O1 AaBég ptropei va (eoTaBouv petd atrd Aiyo katd n
OIGPKEIN TNG XPNoNnG.

* Mn xpnoidoTtrolgite okANPA& atrogeoTIKA KABAPIOTIKA
) CUOTPEC YIa TOV KaBapIouo Tou T(apIoU TNG TTOPTAC
TOU ouUpvou Kal AAAwv etTipaveiwy. MTTopei va
ypaTlouvioouv TIC ETTIPAVEIES, JE ATTOTEAETHA TN Bpauon
TOU T{apIoU TNG TTOPTAG 1) TNV TTPOKANCN ¢NUIAG OTIG
ETTIPAVEIEG.

* Mn XpNOIKOTTOIEITE ATUOKABAPIOTEG YIA TOV KABAPIOUO
NG OUOKEUNG.

/\ A\ NPOEIAOMOIHEH: MNa va QTTOQUYETE TNV

mOavéTNTa NAEKTPOTTANEIOC, BEPAIWOEITE TTWG N CUOKEUN

iVl ATTEVEPYOTTOINUEVN TTPIV AVTIKATAOTHOETE TN AuyVvia.

/\NPOZOXH: Ta TTPOCRACIYa PEPN WTTOPET Va
Bepuavbouv katd T dIdpKEIa TOU WNoiPaTog i Xpriong Tou
YKPIA. KpatoTe Ta Traidid Jakpid atro 10 TTAUVTHPIO KaTd

N Xpron Tou.

* H ouokeun TTapayetal cUPQWva Pe OAa Ta IoXUovVTa
TOTTIKG Kal DIEBVI) TTPGTUTTA KAl TOUG KAVOVICHOUG.

+ QI gpyaciec ouvtnpNoNng Kal ETTIOKEUNG Ba TTPETTEI va
dIECayovTal HOVO aTTO £COUCIODOTNUEVOUG TEXVIKOUG
o€pPIc. O1 epyaaieg yKATAOTAONG KOl ETTIOKEUNG TTOU
EKTEAOUVTAI ATTO U €E0UCIODOTNHUEVOUG TEXVIKOUG
eVOEXETAI va gival eTTIKIVOUVES. Mnv aAAOILVETE 1) va
TPOTTOTTOIEITE TIG TTPOBIAYPAPES TNG CUOKEUNG KAT'
olovoATToTE TPOTTO. O1 OKATAANAEG QOTTIOES EOTIWV
MTTOPEI VO TTPOKAAECOUV OTUXAMATA.
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[piv atrd Tn cuvOEDN TNG CUOKEUNG, BEPaIwOEITE

OTI Ol TOTTIKEG OUVONKES dlavoUnG (Puon Kai TTieon
agpiou 1 TGO Kol ouxvOTNTA NAEKTPIKOU PEUMATOG)
Kal ol TrpodIaypaPEéG TNG CUOKEUNG ival cuupartég. Ol
TTPOdIAYPAPEG YIa AUTA TN CUOKEUN dnAwvovTal oThv
ETIKETQL.

/\NPOZOXH: H OUOKEUN auTh €£xel oXedIaoTei HOvVO yia
MayeEipePa gaynTou Kai TTPOoRICETAI HOVO YIQ OIKIAKI)
XpPrjon o€ e0WTEPIKO XWPO. Agv Ba TTPETTEI VOl
XPNOIUOTTOIEITE VIO OTTOIOVONTTOTE AAANO OKOTTO I} O€
OTTOIO0ATTOTE AAAN EQapUOYR, OTTWG VIO JN-OIKIAKK) XPNoN
) 0€ EUTTOPIKO TTEPIBAAAOV 1) yIa BEpUOVON XWEOU.

Mn xpNOIMOTIOIEITE TIC AQBEC TNG TTOPTAG TOU (POUPVOU
VIO VO ONKWVETE I VO PETAKIVEITE TN OUOKEUN.

‘Exouv An@Bei 6Aa Ta TBava péTpa yia Tn dIAoPANIoH

0ag. Epooov 10 YUaAi evOEXETAI va OTTAOEI, Ba TTPETTEI
Va €i0TE TIPOCEKTIKOI KATA TOV KABAPIOHO yia TNV
atro@uyn ypatlouviwy. ATTOQUYETE TNV Kpouon N To
KTUTTNMO TOU YUOAIOU E ECOPTHMOTA.

BeBaiwBeite TTwg 10 KAAWDIO TTAPOXAS OEV TTAYIOEUETAI
Kai dev ugioTaral nuid Katd TNV EyKaTaoTaon.

Av 10 KaAWdIO TTAPOXNAGS UTTOOTEI (NUIA, TTPETTEI

Va avTIKATaOTAOEI a1Td TOV KATAOKEUAOTH), TOV
QVTITTPOOWTTO CEPPIC TOU KATAOKEUAOTH) 1 ATTO ATONA E
TTaPOPOIA TTPOCOVTA, VIO TNV ATTOTPOTTH) KIVOUVOU.

Mnv agpriveTe TTaIdIA VO OKOPPAAWYVOUV OTNV TTOPTA TOU
@oupvou ) va KGBovTtal o€ auTh VW €ival avoIxTh.

KpatroTe 1a TTaidid Kai Ta {ua JOKPIA atro TN OUCKEUN.

1.2 A MATEIPEMA ZE ATMO

To vepo TTPETTEN va €I0AYETAI OTO OOXEIO VEPOU TIPIV TN
AgIToupyia Tou poupvou.

Mnv TTpoCBETETE VEPO O0TO BOXEIO VEPOU OTAV O POUPVOG
eival (eoToG.
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Ortav avoiyel n TOPTa TOU POUPVOU, UTTOPEI Va dIAPUYEI

aTHOG ATTO TO E0WTEPIKO. MMPOTEXETE KATA TO AvOIyHA
NG TTOPTAC TOU POUPVOU, KABWGS UTTOPEI VO UTTAPXEI
KivOUVOG £YKAUNATOG.

Q¢ aTTOTEAEC A TOU PAYEIPEPATOG GTOV ATUO, MTTOPEI

va TTapapeivel uypaoia péoa otov goupvo. KabBwge n
uypaoaoia pttopei va TTpokaAéoel dIaRpwan, BeBaiwbeite
TTWG TO ETWTEPIKO TOU (POUPVOU OTEYVWIVEI UETA TO
MayEipea.

XpNOIUOTTOIEITE TTOCIUO VEPO GTOV (POUPVO YIA PAYEIPEUT
o€ atud. Mn XpnOIUOTTOIEITE EUPAEKTN AAKOOAN 1) OTEPEX
owaTidIa avTi yIa vePO.

XpNOIUOTIOIEITE OKEUN ATTO AVOLEidWTO XAAUBA yIa
Mayeipepa o€ aTuo.

2T0 TEAOG KABE PayEIPEUATOC OTOV ATHO, AV TTOPAUEVEI
VEPO PECO OTO OOXEIO VEPOU, Ba TTPETTEI va TO KOBAPICETE
KQI VA N XPNOIMOTIOIEITE TO UTTOAOITTO VEPO OTO ETTOUEVO
MayeEipea.

1.3 NPOEIAONOIHZEIZ EFKATASZTAZHE

Mn AsiToupyeite Tn cUOKEUN TTPIV OAOKANPWOEI N
EYKATAOTOON TNG.

H ouokeun TTpETTel va eykataoTaBei atrd
£¢ou01000TNUEVO TEXVIKO. O KOTOOKEUOOTAG DEV PEPEI
€uBUVN yia oTTOIAdATTOTE {NMIA UTTOPEI VA TTPOKANOEI
aTTd EAATTWHATIKY TOTTOBETNON KAl EYKATAOTAON ATTO 1N
£¢OUCI0d0TNUEV ATOMA.

Kard TNV agpaipeon Tng CUCKEUAOIAG TNG GUOKEUNG,
BePaiwbeite TIwg dev €Xel UTTOOTE CNUIA KATA

TN PETAQOPA. 2€ TTEPITITWON EAATTWHATOG, PNV
XPNOIUOTIOIETE TN CUOKEUN KAl ETTIKOIVWVAOTE

Aueoa he apuddio avTITPOowTTo OEPPIC. Ta UAIKA

TTOU XPNOIKOTTOIOUVTaI YIa TN CUCOKEUaoia (VAlAov,
OUPPATITIKO, PENICOA, K.T.A.) evOEXETAI VA gival ETTIBAAGRN
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yia Taudid Kai Ba TTPETTEl va CUAAEYOVTaI KOl va
aTTOMaKpUVOoVTal APEDQ.

[MpooTaTEWTE TN CUCKEUN 0OG OTTO TNV ATHOCPAIPA.
Mnv Tnv ekBETETE O€ TTAPAyoVTEC OTTWG O NAIOG, N
Bpoxr), To XI16vI , N okdvn A UTTEPPBOAIKY) uypaacia.
OTr010011T0TE UAIKG (STTWGS VTOUAATTIO) YUPW OTTO
TN OUOKEUN TTPETTEI VO UTTOPOUV VA QVTEEOUV O€
Bepuokpaaia TouhdyioTtov 100°C.

H ouokeun) dgv TTPETTEI va eykaBioTaTal TTiocw
atrd OIOKOOUNTIKA TTOPTA, WOTE VA ATTOPEUYETAI I
uTTEPBEPUAVON,.

1.4 KATA TH XPHZH

Katd tTnv TTpwtn Xpron Tou poupvou, UTTOPEI Va
TTAPATNPNOETE MIa EAAPPIA HUPWOIA. AUTO €ival
ATTOAUTWG PUOCIOAOYIKO KAl TTPOKOAEITAI ATTO TA JOVWTIKA
UAIKG OTa BepuavTIKG OTOIXEIQ. ZUVIOTOUNE TTPIV aTT TN
XPron Tou (oupVvou YIa TTPWTN QOopPd, vVa TOV aProETE
adelo Kal va Tov BEoETE 0T PEYIOTN BEPPOKPATia yIa
45 AetrTd. BePaiwBeite TTwg 10 TTEPIBAAAOV OTO OTTOIO
gyKaBioTaTal TO TTPOIOV £CAEPICETAI KOAQ.

[MpooéxeTe avoiyovTag TNV TTOPTA TOU (POUPVOU KATA TN
QIapKeIa ) META TO payeipepa. O BepPOS aTuOS aTTd TOV
(POUPVO UTTOPEI VO TTPOKAAETEI EYKAUUA.

Mnv TOTTOBETEITE EUPAEKTA 1] KAUOIPA UAIKGA €A 1) KOVTA
OTn OUOKeUN KaTa Tn OIAPKEIa TNG AEITOUpYIag TNG.
[1avToTe va XPNOIKOTIOIEITE YAVTIA GOUPVOU YIA VO
QQAIPEITE KAI VO ETTAVATOTTOBETEITE TPOPINA OTOV
Qoupvo.

2.€ Kapia repitrTwon dev Ba TTPETTEN va TTEVOUDEI

0 (QOUPVOG PE AAOUNIVOXOPTO, KABWG UTTOPEI Va
TTPOKANBEI uTTEPBEPUAVOT.

Mnv TOTTOBETEITE OKEUN 1] TOWIG YNOiuaTog aTTEUdEiag
oTn Bdon Tou Poupvou Katd To payeipeua. H Baon
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Bepuaiveral TTOAU Kal JTTopEi va TTpokANnBei (nuid o1o
TTROIOV.
Mnv aQrveTe Tn CUOKEUN XWPIG ETTIBAEWN KATA TO

Mayeipepa ye oTEPEA 1 UYPA EAala. MTTopEi va TTIGooUV
QWTIA UTTO aKpPaieg ouvOnkeg Béppavong. MoTé pn xuvere
VEPO O€ PAOYEG TTOU TTPOKAAOUVTAl aTTO €Aaia. AvT’ AuToU,
QTTEVEPYOTTOINOTE TOV POUPVO Kal KAAUWTE TO TYAVI UE TO
KOTTAKI TOU 1] JE TTUPIJaXN KOURBEPTA.

Av 10 TTPOIOV dEV TTPOKEITAI VA XPNOIUOTTOINBEI yIa
MEYAAN TTEPIODO XPOVOU, TTEVEPYOTTOINOTE TOV KUPIO
OIOKOTTTN.

BeBaiwbeiTe TTWG TA TTEPIOTPEPOPEVA KOUUTTIA EAEYXOU
TNG CUOKEUNG BpiokovTal TTavtoTte oTn Bon “0”
(dlakoTTr)) 6TaV OEV Eival O€ XpHon.

Ta Toawid yépvouv oTav TpanxTouV TTPOG Ta £EW.
dpovTioTe va un XUOoETE Kal va un picete (eoTtd paynTo
EVW) TO APAIPEITE ATTO TOV POUPVO.

Mnv ToTT0BETEITE OTIONTTOTE TTAVW OTNV TTOPTA TOU
POUPVOU VW €ival avolxTr. YTTApXEl KivOuvog
QVATPOTTIG TOU poUpVoU 1) TTPOKANONG ¢nUIAG oTnV
TTépTO.

Mnv KPEPATE TTETOETEG, TTAVIA VI TO OKOUTTIOUA TWV
OKEUWV 1 GAAa TTaVIA aTTO TN CUCKEUN 1] TO XEPOUAIX
NG.

1.5 KATA TH AIAPKEIA TOY KAGAPIZMOY KAI THZ ZYNTHPHZHZ

BeBaiwbeite TTWG n oUCKEUN £XEl ATTOOUVOEDE ATTO
TNV TTPICO TTPIV EKTEAECETE OTTOIOONTIOTE EVEPYEIQ
KaBapiopou ) ouvTrpnong.

Mnv aQaIpEITE TA TTEPIOTPEPOUEVA KOUUTTIA EAEYXOU YIa
Va KOBaPIioETE TOV TTiVaKA EAEYXOU.

[Mpokeiuévou va diatnpnBei n atrddoaor Kai N

QOQAAEIQ TNG CUOKEUNG, OUVIOTATAI VO XPNOIUOTIOIEITE
TTAvVTOTE AUBEVTIKA QVTOAAQKTIKA KOl VO KAAEITE JOVO

GR-8



£COUCI000TNUEVOUG AVTITTIPOCWTTOUS OEPPRIC EPOOOV
XPEIALeTal.

Mnv TTpooTTaBEiTE Va EUOETE TIC ATTOBECEIC OAATWY TTOU
MTTOPEI va OXNUATIOTOUV 0TO OATTEDO TOU (POUPVOU.
A10QOpPETIKA, TO OATTEDO TOU YoUpvou Ba uTrooTel (NUIA.

[Mpokelpyévou va dIGAUCETE ATTOBECEIC AAATWY TTOU
MTTOPEI VO oXNUaTIOTOUV 0TO dATTEDO TOU (POUPVOU,
xuoTe 200-250 ml AeUKO CUDI E TTEPIEKTIKOTNTA OEEOG
MIKPOTEPN TOU 6% OTO OATTEDO TOU POUPVOU PETA ATTO
KAOE 2 ) 3 XproeIg kal TTEPIMEVETE yIa 30 AETTTA. 2TN
OUVEXEIQ, KOBaPIOTE TO PE VA VWTTO TTAVI.
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ARAwon cuppdépewong CE

AnAwvoupe 61 Ta TTPOIGVTA HAG TTANPOUV TIG

loxUouoeg Eupwraikég Odnyieg, ATTOQAOEIG

Kal Kavoviopoug, kaBwg Kal TG aTTaiTAOEIG

TTOU TTEPIEXOVTAI OTA TTPOTUTIA TTOU
avagEpovTal.

H ocuokeur] autr) €xel oxedlaoTei yia xprion JOvo yia
Mayeipepa oto oTriTi. OTroIadnRTToTE AAAN XPron (6TTwg
Bépuavaon dwuaTiou) gival akatdAANAn Kai TTIKivouvn.

O O1 0dnyiec Acitoupyiac 10xUoUV yia TIOAG HOVTEAQ.
Evoéxetal va TTapaTnproeTe dIa@opEG avapeoa o€
QUTEG TIG 00NYIEC KAl TO HOVTEAO OQG.

ATréppiyn TNG TTAAIAG OOG CUCKEUNG

To aupPoAo oTo TTPOIGY ) TN CUCKEUOTIA TOU
OeiXVel OTI TO TIPOIOV AUTO deV ETTITPETTETAI VO
L0\ |aTTOPPIPOEi hE Ta OIKIOKA ATTOPPIduaTA.

mmmm | AVTIOETO Ba TTPETTEI VO TTAPOOOOEI 0€ apuddia
B£on cUANOYNC NAEKTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWV
OUOKEUWV YIa avakUKAwon. E¢ac@aAiloviag cwoTh
aTmréppIPn TOU TTPOIOVTOG, CUNBAAAETE OTNV TTPOANWN
TOAVWY apVNTIKWY CUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal
TNV avBpwTTIvn uyEia, TTou aAAiwg Ba ytropoucav va
TTPOKANBoUV atrd TNV akatdAANAN amméppiyn autou
TOU TTPOIOVTOC. [Na AeTTTOuEPEDTEPES TTANPOPOPIES
OXETIKA JE TNV AVAKUKAWGON AUTOU TOU TTPOIOVTOG,
ETTIKOIVWVNOTE PE TO APUODIO YPAPEio TOU drjHou Oag,
HME TNV TOTTIKA UTTNPETTO GUANOYAG OIKIOKWY
ATTOPPINPATWY A PE TO KATAOTNPA OTTO TO OTTOI0
ayopdoarte TO TTPOIOV.
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2. ETKATAZTAZH KAI
NMPOETOIMAZIA INA XPHZH

MPOEIAOMOIHZH: H cuokeun auTn
TIPETTEI VO EyKATAOTABET aTTd
€€oua1000TNPEVO TTPOCWTTIKG GEPRIG 1 aTTO

ApHOBIO TEXVIKO, CUPQWVA UE TIG 0dNYieg

TTOU TTEPIEXOVTAI O€ QUTOV TOV 00NnYO Kal O€

OUP@WVIa PE TOUG TPEXOVTEG TOTTIKOUG

KavoVIOpOoUG.

*  Eo@aAuévn eykaTAOTOON PTTOPEI VO
TTPOKAAEDEI TPAUMATIONO Kal BAGRN,
YIO TO OTTOI0 O KATAOKEUAOTAG BEV
avalauBavel kapia euBuvn kai n
eyyunon Ba ival dkupn.

e T[lpiv a1mé Tnv eykaTtdoTaon, BePaiwdeite
&TI 01 TOTTIKEG OUVONKES dlavoung (Taon
KOl ouxXVvOTNTa NAEKTPIKOU PEUPATOG)
Kal Ol pUBUITEIG TNG CUOKEUNG €ival
ouppatég. O1 puBuioelg yia auTth Tn
OuUOoKeUr OnAWvVoVTal OTNV ETIKETA.

»  O1 vopol, diatageig, odnyieg Kai Ta
TPOTUTTA TTOU picKovTal o€ I0XU OTNn
XWPA XPAoNG TNG GUCKEUNG TTPETTEN
va TNPOouvTal (KaVOVIOUOi ao@QAAEIag,
OWwaoTH avakUKAWGN 0 CUPQWVIa JE
TOUG KQVOVIOUOUG, K.T.A.).

* Av 10 TTPOIOV TTEPIAAUBAVEI
aQAIPOUPEVOUG 0BNYoUG paPIwyY
(ouppdarTiveg BAaEIG pa@Iwy) Kai TO
EYXEIPIBIO Xprong TrepIAaUBAveEl
OUVTaYEG OTTWG YIAOUPTI, OI GUPUATIVEG
Bdoeig pa@iwiv TTPETTEI VA aQaIpoUVTal
Kal 0 oUpPVOG va XPNCIUOTTOIEITAI TNV
KaBopiopévn AeIToupyia payeipéPaTog.
O1 TTAnpoPopiEg apaipeong Twv
CUPMATIVWV pa@iwy TrepIAauBaveTal
otnv evotnta KAGAPIZMOZ KAI
SYNTHPHZH.

2.1 OAHIIEZ I'lA TON EFKATAZTATH

evikég odnyieg

*  A@ouU agaipéoeTe TO UAIKO CUOKEUATIag
atrd TN CUCKEUN Kal Ta EapTruaTtd Tng,
BeBaiwBeite TTWG N oUOKeUr Ogv EXEl
utrooTei {nuid. Av uttowialeoTe TNV
Utrapén otmoloaOARTTOTE CNMIGG, UNV TNV
XPNOIUOTIOIOETE KAl ETTIKOIVWVAOTE
APECWG PE e€ouaiodoTnuévo
TTPOOWTTIKG GEPPRIG ) HE apuOdIo
TEXVIKO.

*  Beaiwbeite TG deV UTTAPYOUV
€U@AEKTA i} KAUOIUA UAIKG KOVTA OTN
OUOKEUN, OTTWG KOUPTIVES, AadI, TTavid
K.T.A., TTOU TTIGVOUV YPryopa QwTId.

* O mdykog gpyaaciag Kail Ta ETTITTAQ
yUpw aTTO TN CUCKEUN TTPETTEI VA £XOUV
KOTAOKEUOOTEI OTTO UAIKA QVOEKTIKG O€
Bepuokpaacieg avw Twv 100°C.

* H ouokeur) dev Ba TTpéTTel va
eykataoTabei akpIBwg TTavw atrd
TTAUVTAPIO TTIATWY, YUYEIO, KATAWUKTN,
TIAUVTAPIO 1] OTEYVWTAPIO pOUXWV.

2.2 EFKATAZTAZH THEZ KOYZINAZ

O1 OUOKEUEG TTaPEXOVTAI JE KIT
EYKATAOTAONG KOl HTTOPOUV va
gykataoTabouv TTavw g€ TTAYKO £pyaaiag
pe KatdAAnAeg diaotdoelg. Or diaaTAoEIg
yla TNV EyKaTAOTAON TNG EOTIAG KOI TOU
POUPVOU TTAPEXOVTAI TTAPAKATW.

(X)‘?’T-) 557 | eAdy./péy. F (mm) | 560/580
B 550 eAay. G (mm) 555

(XAoT.)

C (mm) 595 eAay. H/l (mm) 600/590

D (mm) 575 eAay. JIK (mm) 5/10

E (mm) 576
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EykatdoToon KaTw a1rd mayKo epyaciog

A,

EykatdoTaon o€ €mmiToiXn povaoda

AQOU KAVETE TIG NAEKTPIKEG CUVOETEIG,
TOTTOBETACTE TOV POUPVO PECT OTO VIOUAATTI m@
OTTPWYVOVTAG TOV TTPOG Ta UTTPOG. AvoigTe

TNV TTOPTA TOU POUPVOU KOl TOTTOBETAOTE

2 Bideg OTIG OTTEG TTOU BpioKovTal ETTAVW
OTO TTAQiOI10 TOu Poupvou. Evw To TTpoidv > «
BpiokeTal o€ eTTa@n Ye TNV EUAIVN eTTIQAVEIT

TOU vTouAaTTioU, oQigTe TIG BideG.
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2.3 HAEKTPIKH SYNAEZH KAl AZ®AAEIA

MPOEIAOMOIHZH: H nAekTpikn

ouvdeon TNG OUCKEUAG auTAG Ba

TIPETTEl VA TTPAYUATOTTOINBET aTTd
€€0UO1000TNPEVO TTPOCWTTIKO TEPRIG 1 aTTO
app6dI0 NAEKTPOAGYO, CUPOWVA PE TIG
0o0nyieg TTOU TTEPIEXOVTAI OE QUTOV TOV
00nNYO KOl 0€ CUPPWVIO JE TOUG TPEXOVTEG
TOTTIKOUG KOVOVIGHOUG.

MPOEIAOMOIHXZH: H ZYZKEYH

AYTH MNMPENEI NA FEIQOGEI.

*  [piv ouvdEoeTe T OUOKEUN OTNV
TIAPOXN PEUHATOG, TIPETTEI VO EAEVEETE
Qv 1 OVOUOCTIKI| TAON TNG TUCKEUNG
(avaypd@eTal oTNV AVOYVWPIOTIKN
TTNIVOKI®O TNG GUOKEUNG) AVTIOTOIXE
OTNnV 10N TOU TTAPEXOPEVOU PEUPATOG.
Emiong mpétrel va eAEyEeTe av n
NAEKTPIKA eyKATAOTAON €ival ETTAPKAG
yla va TTapaAGBel TNV OVOPAaTIKN I0XU
TNG OUOKEUNG (ETTIONG UTTOBEIKVUETAI
aTnV avayvwpIoTIKA TTIvakida).

*  Kard tnv eykardoToon, BeBaiwbeite TTwg
XPNOIUOTTOIOUVTAI OVWHEVA KOAWDIA.
Eo@aAuévn ouvdeon Ba utmopouaoe
va TTPOKAAEoEl {nuId OTn CUOKeUR. Av
TO KAAWSIO PeUPATOG UTTOATE! BAGRN
KalI TTPETTEI VO AVTIKATAOTAOEN, auTo
TIPETTEl VA TTPAYUATOTTOINBOEN aTrd
€€0UCI000TNPEVO TTPOCWTTIKO.

*  Mn XpnOIUOTIOIEITE TTIPOCAPHOVEIG,
TTOAUTTPIZO KOI/F) KAAWDIA ETTEKTACNG.

+  To kaAwdio Tpopodoaiag Ba TIPETTEI VA
diarnpeital Jokpid oo Bepud pépn TG
OUOKEUNG Kl OeV TTPETTEI va TOAKICEI N
va ouvBOAiBeTal. Ala@opeTikd To KaAwdIo
JTTOpEl VO UTTOOTET {NUId, TTPOKAAWVTOG
BpaxukukAwpa.

* Av n ouokeun dev cuvdebei 0TO peUa
Je BUOMa, TTPETTEI VO XPNOIKOTTOINOE]
OIAKOTITNG ATTOPOVWONG OAWV TwV
TOAWV (UE EAGXIOTN aTTOaTACN
ETTAPWY 3 mm) woTe va TTAnpouvTal ol
KOVOVIOUOi ao@AAEIag.

* H ouokeun éxel oxedlaoTei yia Tapoxn
peupatog 220-240V Av n TrTapoxn oag
gival dIapOPETIKN, ETTIKOIVWVNOTE UE
€€0UCI1000TNHEVO TTPOCWTTIKG GEPPRIG N
APPOBIO NAEKTPOAGYO.

*  To kaAwdio peuparog (HO5VV-F)
TIPETTEI VA €ival APKETOU PAKOUG WOTE
va ouvoeBei 0Tn oUOKeUr, akOua Kal av
N OUOKEUN TpaRnxTei uTTpoaTd amd 1o
VTOUAQTTI.
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Aloo@aAIioTE TTWG OAEG O TUVOETEIG
£XOUV OUCQIXTEI ETTOPKWG.

2TEPEWOTE TO KAAWDIO TTAPOXNG OTN
OUYKPATNON KOAwSIou Kal 0T CUVEXEIQ
KAEIOTE TOV KAAUPHA.

H oUvdeon Tou KIBWTIOU AKPOJEKTWV
TOTTOBETEITAI €O OTO KIBWTIO
QAKPOOEKTWIV.

N M1rAe

Kagé Kitpivo+Mpdoivo )




3. XAPAKTHPIZTIKA MPOIONTOX

ZnUavTiko: O1 TpodiaypagEég Tou TTPOIOVTOG TTOIKIAOUV Kail N EYPAVION TNG CUCKEUNG
oag PTropei va dla@épel atrd TIG EIKOVEG TTAPAKATW.
KardAoyog eapTnudTwyv

1. Nivakag eAéyxou
2. \aBn) épTag poupvou
3. MépTa poupvou

Mivakag eAéyxou

-
4. KoupuTri eAéyxou Aeiroupyiag goupvou
5. XpovodiakdtTng

6. KoupTri eAéyyxou BepuoaTdTn @oupvou

GR-14



4. H XPHZH TOY NPOIONTOZX

AeiToupyieg oupvou

* O1 AeIToupyieg Tou poUpvou PTTOPEL va
givar S1apopETIKEG Adyw TOU HOVTEAOU TOU
TTPOIOVTOG 0OG.

Auxvia goUpvou:
AvéBel yévo n Auyvia
TOU QoUpVoU.
Mapapével avapuévn
KaB’ 6An Tn diGpkela
NG AeImoupyiag
MayeipéuaTog.

AsgiToupyia
amoyuéng:
EvepyoTtroiouvTal ol
TTPOEIOOTTOINTIKEG
Auxvieg Tou poupvou
KOl O QVEUIOTAPOG
apyxicer va AeItoupyei.
Ma va xpnoipotroinaeTe Tn Asitoupyia
améyuEng, TOTTOBETAOTE TO KATAWUYHEVO
@aynTé YEoa aTO POUPVO O€ PAPI TTOU
Bpioketal oTnv TpiTN UTTOdOYXA ATTO KATW.
ZUOTAVETAI VO TOTTOBETEITE Eva TaWi
@oUpVoU KATW aTTd To paynTéd TTou
ATTOWUXETAI, WOTE VA CUYKEVTPWVETAI TO
vEPO TTOU TTPOKUTITEI ATTO TO AIWCIKO TOU

Trayou. Me Tn Asitoupyia auTh 10 @aynto
Oev payeipeleTal oUTe WAVETAI, ATTAWG
S1EUKOAUVETaI N aTrOWUEN ToU.
Asgitoupyia Turbo:
EvepyotroiouvTai ol
Auxvieg BeppooTdaTn Kal
TTPOEIdOTTOINONG TOU
poupvou Kal apyicel va
Aerroupyei 10
OOKTUAIOEIBEG
BeppavTikd GTOIXEIO KAl O aveUIOTAPAG. H
Aeimoupyia turbo diavéuel opoidpopa TN
BepudTNTA GTOV POUPVO £TCI WOTE VA
payeipevovTal §iocou OAa Ta @aynTa o€ OAa
Ta €TTITTEdA. ZUCTAVETAI N TTPOBEPUAVON TOU
@oupvou yia Trepittou 10 AeTTTd.
MrTropeite va XpnoIWOTIOIEITE TO
XOPAKTNPIOTIKO JOYEIPEPATOG PE ATHO
o€ auTh Tn Aeitoupyia. MNa AeTITopEPEIEG,
OlapdoTe TO Keipevo "Xprion TnNG AsiToupyiag
artyou”.
AsciToupyia oTaTikou
Ynoiyarog:
EvepyotroioUvTai ol
Auyvieg Tou
BeppooTaTn KOl
TTpo€IdoTToinoNG ToUu

@oupvou, Kal TO KATW
Kal avw BepUavTIKO

aToixeio apxifouv va Aeitoupyouv. H
AgIToupyia OTOTIKOU WYNOiUOTOG EKTTEUTTEI
BepudTNTA, £0T@AAICOVTAG OUOIONOPPO
WnolPo Tou gaynTou. Eival 1davikn yia 1o
WAOCIUO {UUNG, KEIK, CUNAPIKWY OTOV
@oupvo, yia Aalavia Kai TTiToa. XUCTHVETAI N
TPoBEépuavan Tou @oupvou yia 10 AeTTTa.
Ako6un, cucTAVETAI TO YHOIPO o€ Eva pAagl
KGBe @opd ue auTr TNV AgIToupyia.
AsgiToupyia
AVEHMIOTHPA:
EvepyotroioUvrai ol
Auxvieg BeppoaTdaTn Kai
TTpo€IdoTToiNCoNG TOU
@oupvou, Kal apyicel
va AgIToupyei 70 TTévw
Kl TO KATW BEPPAVTIKO OTOIXEIO KAl O
aveploTipag. H Aeiroupyia auth gival KaAn
yla 1o yraoigo Cuung. To wAoiuo
TIPAYMATOTTOIEITAI ATTO TO KATW KAl TO Avw
BepuavTikd aToIXEIO €T GTO POUPVO Kal
ME TOV QVEUIOTHPA TTOU TTAPEXEI KUKAOQOpPIa
TOU aépa, Y€ OTTOTEAECUA VA EEpoYnveETal
EANAQPWG TO GaynTd. ZUCTHVETAI N
TTPoBEpUavan ToU GOUPVOU YIa TTEPITTOU

10 AeTTTd.

MTropeite va XpnOIYOTIOIEITE TO
XOPAKTNPICTIKO JOYEIPEPATOG PE ATHO

o€ auTh Tn Aeiroupyia. MNa AeTITopEPEIEG,
OlapdoTe TO Keipevo "Xprion TnNG AsIToupyiag
arpou”.

R

Asgitoupyia Mitoag:
Evepyotroiotvrai ol
Auxvieg BeppoaTdTn Kai
TTpo€IdoTToinoNG TOU
poupvou, Kal
AeIroupyei 1o
OOKTUAIOEIOEG
BepuavTiké OTOIXEIO KAI O AveUIOTAPAG. H
AgiToupyia auTr givar 1IdAVIKN yia WroIuo
@aynTwy, 6TTwWG n TTiToA, OPOIOPOPPA O
MIKPO XPOVIKO didaTnua. Evw o
aveploTAPag d1adidel TN BepudTNTA TOU
@OoUpVOU OUOIOUOPYA, TO KATW BEPUAVTIKO
aTolxeio eEao@aAilel TO WHOIPO TOU
@aynTou.

MrTropeite va XpnOILOTIOIEITE TO
XOPAKTNPIOTIKO JOYEIPEPUATOG PE ATUO

o€ auTh Tn Aeitoupyia. MNa AeTITOPEPEIEG,
diaBaoTe 10 Keipevo "XpAon Tng Asitoupyiag
artuou”.

®
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AsiToupyia yKpIA:
EvepyotroiouvTal ol
Auxvieg BeppoaTdrn Kai
TTPOEIdOTTOINCNG TOU
@oupvou, Kal TO
BepuavTiké aToIXEIO
YKPIA apyicel va
Aerroupyei. H Aeitoupyia autn
XPNOILOTIOIEITAI YIQ WHOIUO GE€ YKPIA KOl
@puydvioua gayntou. XpnoIUOTIOIEITE TA
AVWTEPA PAPIa TO POUPVOU. AAEIPTE
eAa@PwWG e AGdI T oxdpa yia va unv
KOANOE€I TO @aynTO Kal TOTTOBETATTE TO
@aynTo oTo KEVTPO TNG. MavTtoTe va
TOTTOBETEITE £va TAWI KATW aT1Td TO PAyNTO,
(WOTE VO OUYKEVTPWVEI TUXOV OTAYOVEG
AadioU A AiTroug. ZuoTAvETal N
TTPOoBEpUavan Tou GoUPVOoU YIa TTEPITIOU
10 AeTrTd.

Mpoe&idotroinon: Katd tn Aeiroupyia

TOU YKPIA, N TTOPTA TOU POUPVOU

TIPETTEI VA €ival KAEIOTA Kal N
Beppokpaacia Tou Youpvou puBUICPEVN
aToug 190°C.

AsgiToupyia TaxUTepou
YKPIA:
EvepyotroiouvTal ol
Auxvieg BeppoaTdTn Kai
TTpoEIdOTT0INCONG TOU
@oupvou. To yKpIA Kal
10 dvw BepuavTIkKO
oToixeio apxifouv va Asitoupyouv. H
AeIToupyia auTh XpNOIKOTIOIEITAl VIO
TayxUTEPO WHOIUO O€ YKPIA KAl VIO JOYEipEPa
o€ YKPIA peyoAUTEPNG ETTIPAVEIAG, OTTWG VIO
TO WNOIPO KPEATOG. XPNOIPOTIOIEITE TO
avwTepa pdgia 1o oupvou. AAEiYTE
eANaQPWG Pe AGdI TN oxdpa yia va unv
KOAANOE€I TO @aynTo KAl TOTTOBETHOTE TO
@aynToé aTo KEVTPO TNG. MavToTe va
TOTTO0ETEITE éva TAWI KATW aATTO TO PaynTo,
WOTE VO CUYKEVTPWVEI TUXOV OTAYOVEG
Aadiou i} AiTroug. XuoTrveTal n
TTPOBEPUAVAN TOU GOUPVOU YIa TTEPITIOU
10 AeTrTd.

Mposidotroinon: Katd tn Aeimoupyia

TOU YKPIA, N TTOPTQ TOU QOUPVOU

TIPETTEl VA €ival KAEIOTH KOl N
Beppokpaaia Tou oUpvou pUBUIoUEVN
oToug 190°C.

e VT

Agitoupyia AiTAoU
FKpIA Kai
AvepioTthpa:
EvepyotroioUvTal ol
Auxvieg BepuoaTdrn Kai
TTpo&IdOTT0INCONG TOU
@oupvou, TO YKPIA TO

T A T T

(5

dvw BepuavTIKO OTOIXEIO KABWG Kal 0

AVEUIOTAPOG apXidouv va Aeiroupyouv. H
AeIToupyia auTr XpNoIKOTTOIEITAl VIO
TayxUTEPO WACIUO OTO YKPIA paynTwV
peydAou TTayoug Kal yio WACIUO O€ YKPIA
MeyaAUTePNG eTTIQAveIag gaynTou. Téoo To
avw BepuavTikd aToIXEio 600 Kal TO YKPIA
EVEPYOTTOIOUVTAI, EVW O AVEUIOTAPAG
€€a0@aAilel OPOIOUOPPO WHOIYO.
XPNOIYOTIOIEITE T AVWTEPA PAPIA TO
@oupvou. AAgiyTe eEAappwg pe AadI Th
OXApPa yia va gnv KoAANoel To ¢aynTo Kai
TOTTOBETACTE TO PAYNTO GTO KEVTPO TNG.
MavToTe va TOTroBETEITE Eva TAWi KATW aTTO
TO QAYNTO, WOTE VO CUYKEVTPWVEI TUXOV
oTayoveg Aadiou ) AiTToug. ZuaThAVETaI N
TTPOBEPPAVON TOU POUPVOU YIa TTEPITTOU
10 AetTd.

Mpoeidotroinon: Katd tn Aciroupyia

TOU YKPIA, n TTOPTa TOU poUpVOoU

TIPETTEN VA €ival KAEIOTH Kal N
Bepuokpaacia Tou poupvou pubuiouévn
aTtoug 190°C.
$ AgiToupyia kaBapicpoU pe aTpo
‘ (Vap Clean): PuBuioTte Tn Aeitoupyia
TOU (OUpPVOU Kal ToV BEpUOCTATN OTO
auppoAo Tng Aeimoupyiag Vap Clean.
Pigte 200-250ml vepo (trepitrou 1 GAITCAvi)
OTO MIKPO Tawi oTn BAon Tou @oupvou. H
Aeiroupyia Vap Clean ekteAgital yia repitrou
30 - 60 AeTTTd KaI TTPOETOINALEI TOV POUPVO
WOTE va PTTopEi va KaBaploTei EUKOAOTEPQ.
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4.1 NiNAKAZ MATEIPEMATOZ

1S
>
a E==3 AN
=1 T
s > min.
<
Z@oNidra (Puff
Pastry) 2-3-4 | 170-190 | 35-45
‘€ Kéik 2-3-4 | 170-190 | 30-40
'é MmiokoTa 2-3-4 | 170-190 | 30-40
W
ZTIpAado 2 175-200 | 40-50
KotémouAo 2-3-4 200 45-60
Z@oNidra (Puff
- Pastry) 2-3-4 | 170-190 | 25-35
5]
= Kéik 2-3-4 | 150-170 | 25-35
E MTmiokéta 2-3-4 | 150-170 | 25-35
=
w
2 TTIP&S0 2 175-200 | 40-50
KotémouAo 2-3-4 200 45-60
W Spohiara (Puff
g Pastry) 2-3-4 | 170-190 | 35-45
=
E Kéik 2-3-4 | 150-170 | 30-40
=
% Mmokéta | 2-3-4 | 150-170 | 25-35
>
E nipdado 2 175-200 | 40-50
Mm@Tékia 7 200 10-15
Kotdmoulo * 190 50-60
=
3 Xoipiv
= LTTIZOAG 6-7 200 15-25
Mooxapioia _ -~
LTTPIZOA 6-7 200 15-25

* Edv diaTiBeTal yayeipepa KOTOTTOUAO OTN

oouUBAa.
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4.2 rIA AEITOYPFiA ATMOY

Avepiotipag Mpiv Tnv
Aeitoupyia + 3 200 100 évapgn Tou 30-50 820
Atpdg @oupvou.
AvepioTripag Mpiv TV
Aeimoupyia + 3 200 200 évapén Tou 30-40 1500
Atpdg @oupvou.
AvepioTripag Mpiv TNV
AeiToupyia + 3 200 250 évapén Tou 45-60 500
Atpdg poupvou.
Mpiv Tnv
Turbo+ATuo6g 3 220 200 évapén Tou 60-70 2000
poupvou.
AvepioTripag Mpiv TNV
Nerroupyia + 3 180 300 €vapén Tou 100-110 1000
ATpOG poupvou.
Mitoa + Mpiv v
ATud 1 200 200 évapgn Tou 10-15 400-600
oS poupvou.
Mitoa + 1 275 200 éxl;lupl\gl 1 Tou 510 200-350
AT6g (MéyioTn) (pogpl\]lou.
MNitoa + Mpiv v
ATUG 3 180 200 £vapégn Tou 20-30 600-1000
HOS poupvou.
. Mpiv TNV
Tf’g * 3 180 200 évapén Tou 20-30 650-1000
HOS poupvou.

ZNHavTIKO:O1 Xpdvol TTou TTapEXOVTal TTAPATTAVW €ival AUTOI TTOU TTPOEKUWAV UTTO
£PYAOTNPIOKEG OUVONKEG KOI UTTOPET v TTOIKIAAOUV avaAoya Pe TNV TAoN TTAapoxrg
PEUPATOG KAI TNV TTOOOTNTA TOU GaynToU TTOU POYEIPEUETAL.

INHAVTIKOG: MNAvTa TTPoBEPUAIVETE TTPIV PAYEIPEWETE KATEWUYHEVN TTiITOO / PPECKIA
TiToa. TomoBetroTe TO OioKO WNnaiuaTog oTnv 1n oxdpa katd tn didpkela TnG
TEPIGdOU TTPOBEPUAVONG.

ZNUaAvTIKG: Mnv TTpoaBETeTe vepd aTO DOXEIO VEPOU BTAV O POUPVOG Eival CEOTOG.

@ ZnUavTiko: O1 Beppokpaacieg Kal ol XpOvol T TTapaTrdvw SIAYPOaUUa HayEIpENATOG
£€XOUV DOKIUOOTEI 0T EPYOCTAPIA PAG KAl QUTEG OI TIUEG €ival.UTTOPET va DIAPEPEI
avdaAoya Pe TNV TTOI6TNTA, TNV TTOGATNTA, TN BEPUOKPATia TOU UAIKOU TTOU TTPOKEITAI
VO JOYEIPEUTEI KAl TNV TAoN OIKTUOU TTOU XPNCIMOTIOIETAl.
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4.3 XPHZH TOY WYHOIAKOY
XPONOMETPOY A®HZ

Mepiypa@n Asitoupyiag

AutépaTo payeipepa

ZUuBoAo BeppooTaTn

o e= | >

XpOvog payeipéPaTog

& Qpa Afgng payeipéuartog
@] KAgidwpa KOUPTTIWV
Q AvTioTpo®n pétpnon
(©) KardoTaon Aeimoupyiag
— Meiwon xpovopéTpou
—|— AuUgnon xpovouéTpou

‘Evdeign xpovouétpou

PUOuIon wpag

Mpiv apxioeTe va XpnOIUOTIOIEITE TOV
@oUpvo TTPETTEN va pubuioTei N wpa. Metd
atod Tn ocuvdeon We To peUMA, TO GUMPBOAO “
A kar n évdeign “0:00” avaBooBrivouv oTnV
00évn.

1. MatnoTe Ta
KOUUTTIA “+” Kall

“” Tautéxpova.H
TeAEia 0TO PECO TNG
006vng apxilel va
avaBoofrvel.

/
\

2. NMpoocapudoTe

TOV XPOVO VW)
avafoaofrvel n TeAgia
XPNOILOTIOIWVTOG TA
KOUUTTIA “+” Kal “~".

\

3. MeTd a1rd PEPIKA
OeUTEPOAETTTA, Ol
TeA€iEg TTAUOULY va
avapoofBrvouv

Kal TTapapévouv
QAVOPMEVEG.

PUBpioNn wpag NXNTIKAG
mpoeidotmoinong:

H wpa nxnTIkNAG TTpoeIdoTroinong WTTopeEi
VA OPIOTEI € OTTOINBNTIOTE WWPA PETAEU
“0:00” kau “23:59”. H wpa nxNTIKNAG
TTpo€Id0TT0iNaNG TTPoOopPIfeETal HOVO

yla Tpoeidotroinan. O @oupvog dev
EVEPYOTTOIEITAI UE AUTHA TN A&ITOUpPYia.

1. I‘Imr’]mﬁ“@". To
oUupoio LA apyiCel va
avapoofPrver kai
eM@aviceTal n €voeign
“0:00".

\

2. EmA&ETE TO
€MOUUNTO XPOVIKO
didoTnua
XPNOIYOTTOIWVTAG TO

KOUUTTIA “+” Kal “~" eV
a/aBOOBr']va n €voeign

\

3. To oupBoro L)
TTAPAPEVEI AVAPPEVO,
n Wpa atrodnkeveTal
Kal opiceTal n
TTPOEIBOTTOINCN.

Otav n avtioTpo@n PETPNCN PTACEl OTO
MNOEv, akoUyeTal NXNTIKY TTPogIdoTToinon
kal avaBooBrvel To cupoio LA otnv
006vn. MartoTe OTTOI0ONTIOTE KOUMTTI yIa VO
OTAPATACEl N NXNTIKA TTPo<IdoTToinoN,
omoTe oPrjvel 10 aUPRoA0 L)\.

HpiautépaTn pUBuion xpoévou (Sidpkeia
ynoiparog)

H Aeiroupyia auTh TMITPETTEI TO WROIUO YIa
TTPOGOIOPICHEVO XPOVIKO dldoTnua. MTTopei
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va pubuioTei e0pog xpdvou uetagu 0 kai
10 wpwv. EToiydoTe 10 aynTo yia YACIUO
KQI TOTTOBETATTE TO GTOV POUPVO.

1. EmA£ETE TNV €mBuuNnTA Asitoupyia
ynaoiparog Kai T Beppokpaacia
XPNOIUOTTOIWVTAG TA TTEPIOTPEPOUEVA
KOUUTTIA EAEyXOU.

2. MarnoTte “O” wotou
va OeiTe TNV €vOeign
“dur” kai To oUuBoAo &
oTtnv 08ovn.
AvaBoofrvouv o

X ”ovog g)ou Ta oUPBOAa

3. E'ITI)\E§T£ TO
€mMOUUNTO XPOVIKO
dIGoTNHO HayeIpéHaTOg
xpnmponowvmg Ta
KOUUTTIA “+” kal “~”

4. H tpéxouaa wpa
ep@avigetal Eava oTnv
006vn kai Ta cUPBoAa
%ou Ta OUPBOAA “A” Kal

Kal TIOPOEVOUVY
avappéva.

Ortav n avtioTpopn PETPNON PTATEI OTO
MNdEV, O POUPVOG ATTEVEPYOTIOIEITOI KOl
akoUyETal NXNTIKA TTPOEId0TTOINGN.
Avapooprivouv Ta oupBoAa “A” kai (2.
lupioTe Kal Ta SUO TTEPICTPEPOUEVO
KOUMTTIA eAéyxou OTn B€an “0” kal TTaTrOoTE
OTTOIOONTTOTE KOUWTTI OTO XPOVOUETPO Yia
TEPUATIONO TOU TTPOEIBOTTOINTIKOU fXou. To
oUuBoAo oBrvel Kal Pe To TTATNUA TOU
koupTTiou “O) yivetal eravag@opd Tou
XPOVOUETPOU O€ XEIPOKiIvNTN AgIToupyia.
MARPWG AUTOUATOG TTPOYPOMUATIONOG
H Aeiroupyia auTh xpnoiyoTrolgital yia
Evapén PayeIpEPATOG HETA OTTO OPICUEVO
XPOVIKO BIACTNUA Kal yia KaBopiouévn
Oldpkela. MTTopeiTe va opioeTe WPA WG
10 WPEG PETA aTTO TNV TPEXOUCT WPA.
EToiudoTte T0 @aynto yia YnoiPo Kal
TOTTOBETACTE TO GTOV POUPVO.
1. EmAEETE TRV €mBUUNTA AsiToupyia
ynaoiparog kai T Beppokpacia
XPNOIKOTIOIWVTOG TA TTEPICTPEPOUEVA
KOUMTTIA EAEYXOU.

2. MartnoTe “O” wotou
va 6£|Ts TNV €vOEIgn
ur Kal T0 gUuRoA0
2 atnv 086vn.
AvaBooBr]vouv qu

oupBoAa “A” ka

3. EmA£gTe TO
€mMOUPNTO XPOVIKO
didoTnua payapépmog
xpr]crlporromvwg TQ
KOUUTTIA “+” Kai “~"

4. MNMartnote “O” wotou
va Oeite aTnv 086vn
v évdeign “end” kai TO
auuBoro &
AvaBoofrivouv o

) Kovog (;fou Ta oUPBoAa

5. EmAéETE TNV
emBupnT Wpa Agng
xpnolponomvwg TQ
KoupTd “+” kau “~”

7. MNpocBéaTe T0
dIdoTNUA HayEIPEUATOG
aTnV TPEXOUCA WP
NG Mépag. MTopeite
Va OPICETE PIO WP
péxp! 10 wpeg peTa
Q17O AUTO.

8. H 1péxouca wpa
euavigerar gava cTnv
080ovn kai Ta oy £

Kol Tg OUBOAG A", L
kai “C” Tapapévouv
avaupéva.

O xpbvog Asitoupyiag uttoAoyileTal Kal o
(ouUpVvog apxicel auTopaTa AsITOoUpyia WOTE
TO JayeipePa va oAokANpwOei aTnv
KaBopiopévn wpa Afgng. Otav n
avtioTpo®n LETPNON PTACEI OTO UNJEV,

0 (OUPVOG ATTEVEPYOTTOIEITO, AKOUYETO
TTPOEIBOTIOINTIKOG [IXOG K avaBooBr]vouv
10 oUpRoAa “A”, “ 5 kan “C. TupioTe kai Ta
ouo TreploTpscpopavo KOUUTTIQ EAEYXOU OTN
B¢on “0” kai 1TGTI‘]0T£ OTTOI0ONTTOTE KOUMTTI
yla TEPUATIOPO TOu rxou. To aUuolo
OBAVEl Kal hE TO TraTr]pa TOU KOUUTTIOU “©r
TO XPOVOUETPO ETTAVEPXETAI GTN XEIPOKIVNTN
AeiIToupyia.
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PU6Bpion Rxou

MNa va puBuicete TNV éviaon Tou
TTPOEIBOTTOINTIKOU NXOU, VW TTPORAAAETAI
n TPEXOUCO WEA, TTATAOTE KOl KPOATAOTE
TTATNPEVO TO KOUNTTI “-” yia 3 OEUTEPOAETTTO
(WOTTOU VA OKOUOTEI éva NXNTIKO ORua.
Epgavicetal n évdeign “ton1” otnv 00ovn.
MeTd atré autod, KGBe Popd TTOU TTATATE TO
KOUNTTI “-”, akoUyeTal £vag DIAPOPETIKOG
NX0G. YTTapYouv TE00EPIG BIOPOPETIKOI
TUTTOI NXNTIKWV ONUATWV. Av ETTIAECETE
"OFF", atrevepyoTtroloUvTal 6OA0I oI X0l
€KTOG OTTO TOUG AXOUG auvayepUoU Kal
o@aAPaTWY. ETIAESTE TO EMBUUNTO NXNTIKO
ONMa Kal PNV TTOTACETE KavEVa AAAO
KouuTri. Metd atré cuvTopo didoTna,
atmoBnKeUETAI O ETTIAEYPEVOG XOG.

PUBuion ewrteivéTnTOg

MNa va puBuioete TN QWTEIVOTNTA TNG
0086vng, TTaTACTE KAl KPATAOTE TTATNUEVO TO
KouuTTi “+” yia 3 deutepOAeTTTa. EpgaviceTal
n €voeign “br1” otnv 08dévn. Metd améd
auTo, KABE QOPA TTOU TTATATE TO KOUWTTI “+”,
eM@aviCeTal SIOPOPETIK) QWTEIVOTNTA.

To ocUuBoAO BepoCTATN

To ouupoio
BepuoaTdTn (3)
EVEPYOTTOIEITAI
AUTOPOTA KATA TN
AgiToupyia Tou
BepuoOTATN TOU
@oupvou.

E¢aptiuata
ZupudTIVOG
odnyoég EasyFix
KaBapioTe kKaAd Ta agegoudip pe {eoTo
VEPO, ATTOPPUTTAVTIKO KAl £€va JAAAKO TTavi
TIPIV a1Td TNV TTPWTN XPAON.

*  TpooéxeTe KOTA TNV OQAIPETT OKEUWV
MayeipépaTog A/kal ageogoudp aTTo To
€0WTEPIKO TOU PoUpvou. Ta Bepud
(aynTd | ageooudp gival duvarod va
TIPOKAAECOUV £YKAUUATA.

*  Ta agegoudp uTTopei va
TTapapopewlolv Adyw TnNG BepudTNTOG.
A@OU KpUWOOUV, aQVOKTOUV TNV apxIKA
TOUG €U@Avion Kal armdédoan.

*  Ta Tayid Kal ol CUPUATIVEG OXAPEG
pTTOpPOUV va ToTTo0eTNBOUV O€
otroladATTOTE OTABUN PETAgU Twv 1 Kai
7.

*  O1 TNAeOKOTTIKEG pAyES PTTOPOUV VO
ToTToBEeTNBOUV OTIG OTABNEG T1, T2.

*  HoTtdbun 3 cuoTrveTal yia payeipeua o€
éva emiTredo.

* Hotdbun T2 cuoTrvetal yia payeipepa
O€ €va ETTITTEDO HE TIG TNAEOKOTTIKEG
payeg.

* Hot1dbun 2 kai n o1d6un 4 cucTAvovTal
ylo poayeipepa o€ dUo eTmiTreda.

* H oupudtivn oxdpa couBAag TTpETTEl va
ToTroBeTeiTal oTn OTAOUN 3.

*  Hotdbun T2 xpnoiyotroicital yia
oupudaTivn oxdpa coUBAAg TTou
TOTTOBETEITAI PE TNAEOKOTTIKEG PAYEG.

***Ta ageooudp YTTopEi va TToIKiANouv
avAaAoya Pe TO HOVTENO TTOU ayopPAOoTNKE.

O BaBUg diokog

O BaBUg diokog xpnaoIuoTToIEiTal KAAUTEPQ
ylO TO JOYEIPEUTA QaynTd.

BdATe 1o Sioko o€ otroiadnTroTe BAon

KOl OTTPWETE TOV TTPOG TO TEAOG IO va
BePaiwBeite OTI gival cwoTd TOTTOBETNPEVOG.

e

7 o

s s

3 > s T2

2 * . T
—

1 . )

e

» TomroBeTrOTE TO AfETOUGP OTN CWOTAH
B¢on o010 EoWTEPIKG TOU POUPVOU.

* AopnoaTte TePIBWPIO TOUAAYIoTOV 1 cm
METAEU TOU KOAUPPATOG TOU AVEUIOTAPO
Kal TwV ageaoudp.

O pnxo6¢ diokog

O pnxo¢ diokog xpnaolgoTrolgiTal KaAUTEPQ
yla TO WROIHO {axapOoTTAAOTIKAG.

BdaAte Tov dioko o€ oTroladnTToTE Bdon
KOl OTTPWETE TOV TTPOG TO TEAOG yia va
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BePaiwBeite OTI gival cwoTd TOTTOBETNUEVOG.

e

ZUupudATIVOG 03NYOG ME TNAECKOTTIKNA
paya Easyfix piong ékraong

H TNAEOKOTTIKA pAya EKTEIVETAI WG TO
MEOCO TOU PAKOUG TTPOG Ta £EW YA €UKOAN
mpdofacn aTo PaynTo.

e

TnA&OKOTIKEG PAYES

KaBapioTe KaAd Ta agegoudp pe (eoTd
VEPO, ATTOPPUTTAVTIKO KAl £€va HAAaKo Travi
TIPIV 11 TNV TTPWTN XPAON.

e

ZT1oIXEiO
OTEPEWONG

e 2& KABe TNAEOKOTTIKA pAya UTTAPXOUV
oToIXEia OTEPEWONG TTOU ETTITPETTOUV
TNV AQaipear) TOUG yia KaBapiouo Kai
avatotroBéTnon.

*  A@aipéaTe TO TTAEUPIKO OTOIXEIO
oAigBnaong. Avatpégte oTnv EvOTNTO
“A@aipecn Tou GUPUATIVOU pagIou”.

*  KpepdoTe Ta dvw oToixeia oTEpEWang
TNG TNAEOKOTTIKAG pAyag OTOV
TIAEUPIKO CUPHATIVO 0dNnyd OTn OTAOUN
avagopdg, Kal, Tautéxpova, TECTE
T KATW OTOIXEIO OTEPEWONG WOTTOU
va akoUuoeTe KaBapd Ta OTOIXEIT
OTEPEWONG VO KOUUTTWVOUV OTOV
TTAEUPIKO CUPHATIVO 0dNyo OTn 0TAOUN
oTaBepoTToinong.

* [la va TNV aQaIpéCETE, KPATHOTE TV
MTTPOOTIVE] ETTIPAVEIA TNG PAYOAG Kal
eTTavaAdBeTe TIG TTponyoUueveS odnyieg
Me avTioTpogn oeIpd.

To mAéypa oxdpag

To TTAEypa oxapag XPNOIYOTTOIEITAl

KOAUTEPA yIQ TO YACIUO OTN oXdpa 1 yia

TNV €TTEEEPYATia TPOPiHWY o€ OKEUN PIAIKA

TTPOG TO POUPVO.

NPOEIAONOIHZH

TotroBeTOTE TO TTAéYUO O€
OTTOIAdNTIOTE AVTIaTOIXN OXdpa oTo BAAapo
TOU OUPVOU CWOTA Kal OTTPWETE TO TTPOG
TO TEAOG.

O ouAAékTNG vEPOU
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> € OPICHPEVEG TTEPITITWOEIG JAYEIPEUATOG
MTTOpPEI Va eP@avIoTEl CUPTTUKVWON OTO
€0WTEPIKO YUOAI TNG TTOPTAG TOU (pOUPVOU.
Agv atmroteAoUv o@AAPa TNG TTAPAYWYNG.
AvoigTte TNV TTOPTA TOU GOUPVOU OTn BEoN
Wnaoiyarog Kal a@AaoTe TN o€ auTh TN B€on
yia 20 deutepOAeTTTO.

To vepod Ba oT1ael oTOV GUAAEKTN.

A@noTe TO QOUPVO VO KPUWOEI Kal
OKOUTTIOTE TO ETWTEPIKO TNG TTOPTAG ME HIA
oTeyvr) meToéTa. AuTh n diadikacia TTPETTEI
Va EQOPUOCETAI TAKTIKG.

e

5. KAGAPIZMOZ KAI
2YNTHPHZH

5.1 KAGAPIZMOZ

MPOEIAOMOIHZH: AtrevepyoTroinoTe
TN OUOKEUN Kal a@roTE TN VA KPUWOEI
TTPIV TNV KaBapioeTe.

evikég odnyieg

«  EAéyEre kKatd TG00 TO KABAPIOTIKA €ival
KATAAANAQ KI v CUVIOTWVTAI ATTO TOV
KOTOOKEUQQOTH| TTPIV T XPNOIUOTTOINCETE
OTn OUOKEUN 00G.

»  XpnoiyoTrolgite uypd& KaBaPICTIKA
0€ HOPYPr) KPEPAG, TTOU DEV TTEPIEXOUV
ocwyartidla. ETreidn ptopei va
TIPOKAAECOUV CNUIG OTIG ETTIPAVEIEG TNG
Koudivag, un XPNOIUOTTOIEITE KAUOTIKEG
(S10BPWTIKEG) KPEPES, OTTOEEDTIKES
KaBapIOoTIKEG OKOVEG, OKANPO aUpUa
KaBapiopou f) OKANPA epyaAcia.

Mn xpNOIUOTTOINCETE KABAPIOTIKA UE
cwpartidla Ta oTToia PTTopoUlV va
Xapdagouv Ta yudAiva, epayié f/kai

Bapuéva pépn TNG CUOKEUNRG OAG.

* Av umdpéel utrepyxeilion uypwy,
KaBapioTe Ta APNECWG WATE VA
ATTOPUYETE TUXOV {NMIG OTa £EapTApaTd
gag.

Mn XPNOIUOTIOIEITE ATHOKABAPIOTEG VIO
TOV KABaPIoUO OTTOI0UBATTOTE

€EOPTANOTOG TNG CUCKEUNG.

KaBapiopog Tou eowTEPIKOU TOU

@oupvou

*  To e0WTEPIKO TWV OUAATWHEVWV
@oupvwy gival KAIAUTEPA va KaBapileTal
EVW 0 POUPVOG Eival akdun (e0TOG.

*  2KOUTTIOTE TO QOUPVO HE Eva PJOAOKO
TTavi VOTIOPEVO PE OATTOUVOVEPO
ETTEITA OTTO KABE XPrON. ZTN CUVEXEID
OKOUTTIOTE TTAAI TO POUPVO PE Eva VWTTO
TTavi KOl OTn OUVEXEIQ OTEYVWOTE TO.

*  Mrtopei va xpelaoTei va
XPNOIUOTIOINCETE TTEPIOTACIAKA
€va uypod UAIKO kaBapiouou yia va
KaBapioeTe TEAEIWG TO POUpPVO.

KaBapiopog Twv yudAivwyv e§apTnudTwv

*  KaBapilete Ta yudAiva eEapTAuaTa TNG
OUOKEUNG 0AG O€ TOKTIKA Bdon.

*  XpnoIyoTroInoTe KABapIoTIKO yia
T{AUIa yIa VO KABapIoETE EGWTEPIKA KAl
€CWTEPIKA TA YUAAIVa EEQPTANATA. TN
OUVEYXEID OTEYVWOTE TA AUECWG PE EVO
OTEYVO TTAVI.

KaBapiopog Twv e§apTnudTwy amo

avo&eidwro xaAuBa (edv utrdp)xouv)

*  KaBapilete Ta e€aptripara amo
avogeidwTo XGAUBa TNG CUOKEUNG 0OG
o€ TakTIKA Bdon.

e ZKOUTTIOTE Ta e€apTAATA ATTO
avogeidwTo XGAURa e Eva HaAakd TTavi
Bpepévo pe vepd pbvo. 2Tn ouveXela
OTEYVWOTE TA APECTWG PE £va OTEYVO
TTQVi.

Mnv TTAéveTe Ta e€apTApaTa atrd
avogeidwTto xaAuBa étav gival akoun
Ce0Td OT10 TO payeipepa.
Mnv a@AveTe EUDI, KaPE, YGAQ, aAATI,
vePO, AePOVI A TOUATOXUMOG OTOV
avo&eidwTo xaAuBa yia TToOAAR wpa.
KaBapiopog Bapuévwy eTIQAVEIWY (EAV
diarifeTai)
*  N\ek€deG aTTd VTONATA, VTOUATOTTIOATO,
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KETOQTT, AEPOVI, TTapdywya eAaiou,
YGAQ, cakyapoUuxa Tpo@Iua,
OOKXapoUxa po@AuaTa Kal Kagpé 6a
TPETTEl Va KaBapidovtal auéowg PE
éva TTavi BuBiouévo oe CeaTd vePO.
Edv auToi o1 Aekédeg dev kKaBapioTouv
Kal JEIVOUV VO OTEYVWOOUV OTIG
EM@AveIES TTOU £xouv TTEoel, AEN Ba
TIPETTEl VA TOUG TRIWETE PE OKANPG
avTiKeipeva (aixpnpd avTikeipeva,
OUPMATAKIO OTTO ATGAAI KAl TTAQCTIKO,
OQOUYYAPAKI TTIATWY TTOU TTPOKAAET
nuIG oTnV €mQAveIa) i KaBapPIGTIKOU
TTAPAYOVTEG TTOU TTEPIEXOUV UWNAG
ETMTTEOA OIVOTTVEUUATOG, APAIPETIKA
AEKEBWV, ATTONITTAVTIKA, ATTOLEOTIKA
XNUIKG €TIQaVEIWV. AIOQOPETIKA, UTTOPET
va TTpokUWel dIaBpwaon OTIG BAPUEVES
ME OKOVN ETTIQAVEIEG KOl VA ETTEABOUV
Aek€deg. O KaTaoKeEUaOTAG Oev Ba
BewpnOei uTTEUBUVOG yIa oTTOIAdATTIOTE
{npia €xel TTpokANBEi aTTd TNV XprHon
AKATAAANAWV KaBAPIOTIKWY TTPOIOVTWYV
N HEBOOWV.

A@aipegon Tou ecWTEPIKOU YuaAioU
Mpétrel va agaip€aeTe T0 YUQAi TNG TTOPTOG
TOU (OUPVOU TIPIV KABapioeTe, OTTWG
QaiveTal TTAPAKATW.

1. ZpwéTe TO YUOAi TTpOG TNV KOTEUBUVON
B kai atropakpuveTe 10 aTT0 TO Bpayiova
TotroBeaiag (x). TpaBnTe To yuaAi £Ew
TTPOG TNV KateuBuvon A.

Ma va avTIKATAaoTAOETE TO ECWTEPIKO YUAAI:
2. ZTpWwETE TO YUAAI TTPOG TO UTTPOCTA KOl
KATw atrd 10 Bpaxiova TormofeTnong (y),
TTPOG TNV KateuBuvon B.

3. TotroBeTrOTE TO YUQAi KATW ATTO TO

Bpaxiova ToroBéTNoNG (X) TTPOG TNV
kateuBbuvaon C.

@ Edv n mépTa Tou poupvou eival TPITTAR
YudAivn TTépTa oUpvou, n TPiTn
YUBAIVN OTpwaon UTTopei va apaipebei
ME TOV id10 TPOTTO OTTWG KAl N deUTEPN
YUGAIVn GTpwon.
A@aipgon Tng TOPTOG TOU POoUPVOU
Mpétrel va a@aip€aeTe TNV TTOPTA TOU
@oUpvou TTpIV KaBapigeTe TN YudAivn TTOpTA
@oUpvou, OTTWG PAIVETAI TTAPAKATW.

1. Avoi€te TV TTOPTA TOU QOUPVOU.

e

2. Avoite TO OTAPIYMG OTO TTEPiypauua (a)
(ME TNV dkpn Tou KaToafId10U) YEXPI THV
TEAIKN) TOu B€on.

3. KAcioTe TNV TTépTO PEXPI VO PTACEI
oXedOV aTNV TTANPWG KAEIOTH B€0n Kal
AQPAIPETTE TNV TTOPTA TPARWVTAG TNV TTPOG
TO YEPOG OOG.
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A@aipgon Tou PeTaAAIKOU pa@ioU

MNa va apaipéoete TN HETOAAIKY oxdpa,
TPpaBNETE TNV OTTWG QAIVETAI GTNV EIKOVA.
A@ou Tnv atTeAeuBepwaeTe OTTO TA KAITT (@),
ONKWOTE TNV.

e

5.2 ZYNTHPHZH

MPOEIAOMOIHZH: H cuvtipnon

QUTAG TNG CUCKEUNG TTPETTEI VO

TIPAYHOTOTTOIEITAI ATTO
e¢ouaiodoTnuévo UTTAAANAO Tou G€pPIg
aTTo €EEIDIKEUPEVO TEXVIKO.

AAAayn Tou AapTrTRpa PoUpvou

MPOEIAOMOIHZH: AtrevepyoTroinoTe
TN OUOKEUN Kal a@oTE TN VO KPUWOEI
TTPIV TNV KABOPIoETE.

*  A@aipéoTe TOV YUGAIVO QOKO Kal ETTEITA
agaipéaTe Tn Auyvia.

+  TomoBetroTe TN véa Auyvia (avOeKTIKN
aTtoug 300 °C) yia va avTIKaTaoTATETE
TN Auxvia TTou agaipécate (230 V, 15-25
Watt, Totmrog E14).

*  AvTIKOTAOTAOTE TOV YUGAIVO QOKO Kal O
@oUpPVOG 0aG gival ETOIYOG yIa XPron.

*  To TTpOoidV TTEPIEXEI MIa TTNYH QWTOG
KaTnyopiag evepyeiakng amédoong G.

*  Hmnyn ¢wtdg dev ptropei va
QAVTIKATAOTABOEN ATTO TOV TEAIKO XPROTN.
ATTaiTeitTal UTTNPETia HETATTWARCEWVY.

* H mepihapBavopevn ewreivr TTnyn
dev TTpoopileTal yia Xprion o€ dAAeg
EQAPUOYEG.

/

N
< . N -
Ox=1@)
~

i

AvVTIKATAOTACIUN TTNYH PWTOG Ao

eTayyeApaTia
- J

O AauTrTrpag €xel oxedIAoTEl EIBIKA yIa

XPNON O€ OIKIOKEG OUOKEUEG

payelpépaTtog. Agv gival KATAAANAOG yia
PWTIOUO dwpaTiou.
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6. EMIAYZH MPOBAHMATQN & META®OPA

6.1 ENIAYEH NPOBAHMATQN
AQ@oU eAéyeTe auTd Ta Bacikd BrpaTa emiAuong TTPoBANUdTWY, av eEakoAouBeite va
EXETE TTPOPBANMA PE TN CUCKEUNR OAG, ETTIKOIVWVACTE PE UTTAAANAO e€ouaiodoTnuévou

OEPPIG I ME ECEIOIKEUPEVO TEXVIKO.

Np6BANpa

Meavn artia

Auon

O @oupvog dev avapel.

H Tpogodoaia givai
QATTEVEPYOTTOINUEVN.

EAéyEre av utdpxel Tpopodoaia peiuaTog.

ETriong eAéyETe av ol AoITTég oUOKEUEG TNG
Koudivag AeiIToupyouv.

Kauia 8éppavon
1 oUpvog dev
Beppaiveral.

O éAeyxog Beppokpaaiag Tou poupvou
Oev €xel pubuIoTEl CWOTA.
H mépTa Tou PoUpvou EXEl TTAPAUEIVEI
QVOIKTH.

EAéyETe av o BIakOTITNG EAEyXOU
Beppokpaaciag Tou poUpvou Exel puBUIOTE
owaTd.

To @wg Tou oupvou (av
UTTapXEl) OEV AEITOUPVYEI.

O AapuTrtipag €xel XaAdoel.
H nAekTpikr Tpogodoacia
£xel amoouvOeDei 1 gival

QATTEVEPYOTTOINMEVN.

AVTIKOTAOTACTE TN AuXvia GUPQWVa PE TIG
odnyieg.
BeBaiwbeite 6T n nAekTpIKA TpOPOdOTIa €ival
€vepyoTTOINUEVN OTNV TTPICa.

To payeipepa ival
QVOMOIOYEVEG HEOa OTO
@oupvo.

Ta pd@ia Tou poupvou givai
TOTTOBETNHEVA ECPAApEVA.

EAéyEre av xpnoipotroiolvTal ol
OUVIOTWHEVEG BEPUOKPATiag Kal ol BETEIg
PAPILIV.

Mnv avoiyete ouyva Tnv TTOPTA EKTOG AV
JayeIpEVUETE TTPAYHATA TTOU TTPETTEI VAl
yupioeTe. Av avoitete Guyvd Tnv TTOPTa,

n eowWTEPIKA Bepuokpacia Ba gival
XaUNAGTEPN KAl QUTO PTTOPET va eTTNPEATEl TA
QATTOTEAETPATA TOU JAYEIPEPATOG.

Ta KoupTTd
XPOVOJIAKOTITN deV
pTTOpOUV Va TTatnBouv
owoTa.

YTdipxel §€vo uNIKG TTou TTIdveTal
QAVAUETQ OTA KOUPTTIG XPOVODIAKATITN.

MovTého agng: YTapyel uypaaia oTov
TTivaka EAEyXOU.
H Aeitoupyia KAEIBWPATOG TTAAKTPWV
£XEI OPIOTEI.

AgaipéaTe 10 EEvo UAIKS Kal dOKINAOTE Eavd.
AQaIpEDTE TNV UYPACia KAl SOKIPAOTE Eavd.

H Aeitoupyia KAEIBWHATOG TTAAKTPWY £XEI
OPIOTEI.

O aveyioTAPAg Tou
@oupvou (av uttdpxel)
eival BopuPwrdng.

Ta pa@ia Tou @oUupvou dovouvTal.

EAéyETe av o @oUpvog gival eTTiTedog.

BeBaiwoeite 611 Ta pd@Ia Kal T TTPOIOVTA
ynoipatog dev dovouvTal A EpxovTal o€
ETTAPN YE TOV TTHIOW TTiVAKA TOU POUPVOU.

6.2 META®OPA

Av xpeldeTal va JETAPEPETE TO TTPOIGV, XPNOIPOTTOINOTE TNV APXIKA OUCKEUACIia TOU
TTPOIOVTOG KAl HETAQPEPETE TO XPNOIPOTIOIWVTAG TNV OPXIKA CUCKEUAaia. AKOAOUBAOTE TIG
ETMONUAVOEIG JETOPOPAG TTAVW OTn ouckeuaaia. KoAAAaTe ye Taivia 6Aa Ta avegdptnTta
€COPTAMOTA TOU TTPOIGVTOG VIO VO aTToQUYETE TUXOV BAGRN TOU TTPOIGVTOG KATA TN

METOQOPA.

Av dev €XETE TNV OPXIKI) CUCKEUOTIA, ETOINACTE €va KOUTI HETAPOPAG TTPOKEIUEVOU N
OUOKeUn, €I0IKA O EEWTEPIKES ETTIPAVEIEG TOU TTPOIGVTOG VA TTPOCTATEUOVTAI OTTO TIG

€CWTEPIKEG ATTEINEG.
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7. TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ

7.1 ENEPTEIAKO AEATIO

Mdpxa Brandt
MovtéAo BOH1325X - BOH1325BB
TUTt0G PoUpVOU HAEKTPIKOZ
Méda kg 36.4

A€gikTnG evEPYEIAKAG ATTOd00NG - CUUPBATIKOG 105.7

A€IKTNG EVEPYEIAKAG ATTODOONG - PE AVEPIOTHPA 94.3
Evepyeiakr) KAdon A
KaravaAwaon evépyeiag (NAEKTPIOUOG) - CUPBATIKOG kWh/kUkAho 0.93
KaravaAwon evépyeiag (NAEKTPIoHOQ) - pe kWh/kUkho 0.83
QVENIOTHPA

MARBog BaAdpwy 1

Mnyn Béppavong HAEKTPIKOZ
‘Oykog 78

AuTOG 0 PoUpvog cuppopewveTtal e To EN 60350-1

ZupBoulég Egoikovéunong Evépyeiag

doupvog
- MayelpeleTte Ta @aynTd yadi, eav eival EQIKTO.

- AlaTnpraTe oUVTOPO XPOVO TTPOBEPUAvVONG.

- Mnv TrapareiveTe TOV XpOVO PAYEIPEPATOG.

- Mnv avoiete TNV TTOPTA TOU YOUPVOU KATA TN SIGPKEIQ TOU PAYEIPEUATOG.

- Mnv gexAoETe va aTTEVEPYOTTOINCETE TOV POUPVO PETA TNV OAOKARPWON TOU HAYEIPEPOTOG.
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Gracias por elegir este producto.

Este Manual de usuario contiene informacién de seguridad e instrucciones importantes
relacionadas con el uso y mantenimiento del aparato.

Tomese el tiempo que necesite para leer este Manual de usuario antes de usar el aparato
y guardelo por si tuviese que consultarlo mas adelante.

Icono Tipo Significado

A ADVERTENCIA Riesgo de lesion grave o muerte

& RIESGO DE DESCARGA ELECTRICA Riesgo de voltaje peligroso

A INCENDIO Advertencia; Riesgo de incendio / materiales inflamables
& PRECAUCION Riesgo de lesiones o dafios materiales

@ IMPORTANTE / NOTA Uso correcto del sistema
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* Lea atentamente todas las instrucciones antes de
usar el aparato y manténgalo en un lugar adecuado
para consultarlo.

» Este manual se ha preparado para mas de un mo-
delo, por lo que el aparato puede no incluir alguna
de las funciones que aparecen aqui. Por este moti-
Vo, es importante prestar especial atencion a todas
las cifras al leer el manual de uso.

1.1. ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD GENERALES

» Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir
de 8 afios y personas con capacidades fisicas, sen-
soriales o mentales reducidas, o con falta de expe-
riencia y conocimientos, si cuentan con supervision
o han recibido instrucciones sobre el uso del
electrodoméstico de forma segura y entienden el ri-
esgo que conlleva. Los nifios no deben jugar con el
electrodomeéstico. La limpieza y el mantenimiento no
deben ser llevados a cabo por nifios sin supervision.

A ADVERTENCIA: EI aparato y sus piezas accesib-
les se calientan al usarlos. Debe prestar atencion para
evitar tocar los elementos que se calientan. Mantenga
a los niflos de menos de 8 afos alejados a menos que
permanezcan supervisados.

/5 A ADVERTENCIA: Peligro de incendio: No colo-
que objetos encima de las superficies de coccion.

/\ A\ ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada,
desconecte el dispositivo para evitar la posibilidad de
sufrir una descarga eléctrica.

* No utilice el aparato con un temporizador externo ni
con un sistema de mando a distancia distinto.

» El aparato se calienta al utilizarlo. Debe prestar
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atencion para evitar tocar los elementos que se cali-
entan en el interior del horno.

Las asas pueden calentarse tras un breve periodo
de uso.

No use limpiadores abrasivos ni rascadores para
limpiar el cristal de la puerta del horno ni ningu-
na otra superficie. Estos productos pueden arafiar
las superficies, o que puede ocasionar que la pu-
erta estalle o que las superficies puedan resultar
danadas.

No utilice limpiadores a vapor para limpiar el apara-

to,
/\ A\ ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de
una descarga eléctrica, asegurese de que el aparato
esté apagado antes de sustituir la lampara.

APRECAUCION: Las piezas a las que se puede
acceder pueden calentarse cuando se utilizan las
funciones de coccidén o grill. Mantenga a los nifios
alejados del aparato cuando se esté utilizando.

El aparato se ha fabricado de conformidad con to-
dos los estandares y normas locales e internaciona-
les aplicables.

Los trabajos de mantenimiento y reparacion deben
ser llevados a cabo por técnicos autorizados. Los
trabajos de instalacion y reparacion llevados a cabo
por técnicos no autorizados pueden ser peligrosos.
Es peligroso realizar cualquier modificacion de las
especificaciones del aparato. El uso de proteccio-
nes de fuegos puede causar accidentes.

Antes de conectar el aparato, asegurese de que las
condiciones de distribucion locales (tipo y presion
de gas, o tension y frecuencia de la electricidad) y
los ajustes del aparato sean compatibles. Las espe-
cificaciones de este aparato se indican en la etique-
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ta.
A\ PRECAUCION: Este aparato se ha disefiado exc-
lusivamente para preparar alimentos y para su uso en
entornos domeésticos. No debe usarse para ninguna
otra finalidad ni otra aplicacion, como un uso no
domeéstico, en un entorno comercial o para calentar
una habitacion.

* No utilice las asas de la puerta del horno para le-
vantar o mover el aparato.

« Se han tomado todas las medidas de seguridad po-
sibles para garantizar su seguridad. Como el cristal
se puede romper, debe tener cuidado al limpiarlo
para evitar que se raye. Evite golpear el cristal con
accesorios.

* Asegurese de que el cable de alimentacion no que-
da atrapado o se dafia durante la instalacion. Si el
cable eléctrico resulta danado, debera ser sustituido
por el fabricante, su agente del servicio técnico u
otras personas con cualificaciones similares para
evitar peligros.

* No permita que los ninos se suban a la puerta del
horno o se sienten encima cuando esté abierta.

* Mantenga a los niflos y a los animales lejos del apa-
rato.

1.2. PARA PREPARAR ALIMENTOS AL VAPOR

* Vierta agua en el depdsito de agua antes de utilizar
el horno

* No anada agua al depdsito cuando el horno esté
caliente.

» Sila puerta del horno esta abierta, puede salir vapor
de su interior. Tenga cuidado al abrir la puerta del
horno, para evitar el riesgo de quemaduras.

* El horno puede presentar restos de humedad como
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resultado de usar la funcién coccién al vapor. Como
la humedad puede causar corrosion, asegurese de
secar el interior del horno tras la coccion.

Use el agua potable en el horno para la coccion

al vapor. No use alcohol inflamable ni sélidos con
particulas en lugar de agua.

Utilice platos de acero inoxidable para la coccién al
vapor.

Al final de cada sesién de coccion al vapor, debe
retirarse cualquier resto de agua del depdsito y no
utilizarse para preparar el siguiente plato al vapor.

1.3. ADVERTENCIAS RELATIVAS A LA iNSTALACION

No utilice el aparato antes de instalarlo completa-
mente.

El aparato debe ser instalado por un técnico autori-
zado. El fabricante no asume ninguna responsabi-
lidad por los dafnos que se puedan derivar de una
colocacion e instalacion incorrectas por parte de
personas no autorizadas.

Al desembalar el aparato, asegurese de que no

se ha danado durante el transporte. Si observara
cualquier defecto, no use el aparato y pongase en
contacto de inmediato con un agente del servicio
técnico autorizado. Los materiales utilizados en el
embalaje (nylon, grapas, poliestireno, etc.) pueden
provocar danos en los nifos. Recoja y elimine estos
materiales de inmediato.

Proteja el aparato de los efectos atmosféricos. No
exponga el aparato a efectos como el sol, la lluvia,
la nieve, el polvo o la humedad excesiva.

Cualquier material (p. €j., carcasa) alrededor del
aparato debe poder resistir una temperatura de
100 °C.
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* El aparato no debe instalarse tras una puerta deco-
rativa, para evitar el sobrecalentamiento.

1.4. DURANTE EL USO

» Cuando use por primera vez el horno, puede ob-
servar un ligero olor. Esto es perfectamente normal
y es causado por los materiales aislantes de los
elementos de calentador. Le sugerimos que, antes
de utilizar el horno por primera vez, lo vacie y lo
caliente a temperatura maxima durante 45 minutos.
Asegurese de que el entorno en el que esta instala-
do esta bien ventilado.

* Tenga cuidado al abrir la puerta del horno durante o
tras su uso. El vapor del horno puede causar que-
maduras.

* No coloque materiales inflamables ni combustibles
sobre el aparato o cerca de este mientras esté fun-
cionando.

 Utilice siempre manoplas de horno para retirar y
cambiar los alimentos en el horno.

« Bajo ninguna circunstancia deben cubrirse las pare-
des del horno con papel aluminio pues puede ocasi-
onar sobrecalentamiento.

* No coloque platos ni bandejas de hornear directa-
mente sobre la base del horno al preparar alimen-
tos. La base puede alcanzar altas temperaturas y el
producto puede danarse.

No deje el horno sin supervisiéon mientras pre-
para alimentos con aceites solidos o liquidos, En con-
diciones de temperatura muy alta puede producirse
incendios. No vierta agua sobre las llamas causadas
por aceite. En su lugar, apague el horno y cubra el
recipiente con su tapa o una manta de fuego.

 Si el producto no va a usarse durante un largo peri-
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odo de tiempo, apague el interruptor de control prin-
cipal.

Asegurese de que los botones de control del apara-
to siempre estén en la posicion "0" (parada) cuando
no se esté utilizando.

Las bandejas se inclinan al tirar de ellas hacia fuera.
Evite derramar o dejar caer alimentos al removerlos
desde los hornos.

No coloque nada sobre la puerta del horno cuando
esta abierta. Esto podria desequilibrar el horno o
danar la puerta.

No cuelgue toallas, trapos de cocina o prendas en
el aparato o en sus tiradores.

1.5. DURANTE LA LIMPIiEZA Y EL MANTENIMIENTO

Asegurese de desconectar el aparato de la corriente
antes de realizar labores de limpieza o mantenimi-
ento.

No extraiga los botones de control para limpiar el
panel de control.

Para mantener la eficiencia y la seguridad del apa-
rato, recomendamos utilizar siempre piezas de re-
cambio originales y acudir exclusivamente a nuest-
ros agentes de servicio técnico autorizados en caso
necesario.

No intente rascar los residuos de cal que puedan
formarse sobre la parte inferior del horno para evitar
que resulte danado.

Para disolver cualquier residuo de cal que pueda
formarse sobre la base del horno, vierta de 200
y 250 ml de vinagre blanco con una proporcion
acido de no mas del 6 % sobre la base del hor-
no tras cada 2 a 3 usos y espere 30 minutos. A
continuacion limpie con un pano humedo.
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Declaracion de conformidad de la CE

Declaramos que nuestros productos cumplen
con las directivas, decisiones y normativas
europeas pertinentes y con los requisitos
enumerados en los estandares mencionados.

Este aparato se ha disefiado unicamente para cocinar
en casa. Cualquier otro uso (como calentar una
habitacion) es inadecuado y peligroso.

O Las instrucciones de funcionamiento son aplicables
a varios modelos. Puede que observe diferencias
entre lo indicado en estas instrucciones y el modelo
que ha adquirido.

Cémo desechar la antigua maquina

Este simbolo sobre el producto o en su
embalaje indica que este producto no se puede
Z 3\ |tratar como residuos domésticos. En su lugar,
= | debe llevarse a un punto de recogida para el
reciclaje de equipos eléctricos y electronicos.
Al asegurarse de que este producto sea desechado
correctamente, estara contribuyendo a evitar posibles
dafnos en el medioambiente y la salud de las personas,
que podrian producirse si los residuos de este
producto se tratasen de manera incorrecta. Si desea
obtener informacion detallada sobre el reciclaje de
este producto, pdngase en contacto con su oficina
municipal, el servicio de desecho de residuos
domeésticos o la tienda en la que adquirid el producto.




2. INSTALACION Y
PREPARACION PARA SU USO

ADVERTENCIA: Este aparato debe
instalarlo una persona de servicio
autorizada o un técnico cualificado siguiendo
las instrucciones proporcionadas en esta
guia y cumpliendo las normativas locales

vigentes.

» Silainstalacién se realiza de manera
incorrecta, la garantia quedara anulada
y podrian producirse dafios fisicos y
materiales, de los que el fabricante no
se hace responsable.

* Antes de la instalacion asegurese de que
las condiciones de la distribucion local
(voltaje de electricidad y frecuencia) y los
ajustes del aparato son compatibles. Las
condiciones de ajuste de este aparato se
indican en la etiqueta.

* Deben cumplirse las leyes, ordenanzas,
directivas y estandares vigentes en el
pais en el que se vaya a usar el aparato
(normativas de seguridad, reciclaje
adecuado conforme a las normativas,
etc.).

» Si el producto contiene guias de rejillas
extraibles (parrillas metalicas) y el
manual de usuario incluye recetas como
el yogur, las parrillas metalicas deberan
retirarse y el horno debera funcionar
en el modo de coccion definido. La
informacion sobre la extraccion de la
rejilla metélica se incluye en la seccion
de LIMPIEZAY MANTENIMIENTO.

2.1. INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR
Instrucciones generales

« Tras quitar el material de embalaje del
aparato y de sus accesorios, asegurese
de que el aparato no esté dafiado.

Si sospecha que pueda haber cualquier
tipo de dafio en el aparato, no lo utilice.
Poéngase en contacto inmediatamente
con una persona de servicio autorizada
0 un técnico cualificado.

* Asegurese de que no haya materiales
inflamables o combustibles cerca del
aparato, como cortinas, aceite, trapos,
etc., que podrian prenderse fuego.

» Laencimeray el mobiliario que rodee el
aparato debe estar hecho de materiales
resistentes a temperaturas superiores a
los 100 °C.

* El aparato no se debe instalar

directamente sobre un lavavajillas,
frigorifico, congelador, lavadora o
secadora.

2.2. INSTALACION DEL HORNO

Los aparatos se suministran con kits de
instalacion y se pueden instalar en una
encimera de dimensiones adecuadas. Las
dimensiones para la encimera y el horno se
proporcionan debajo.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590
D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10
E (mm) 576
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Instalacién bajo
una encimera

A,

Instalacién en una unidad de pared

Una vez que se hayan realizado las

conexiones eléctricas, inserte el horno en
el armario empujandolo hacia delante. Abra m@
la puerta del horno e inserte 2 tornillos

en los orificios que se encuentran en
el bastidor del horno. Con el marco del
producto tocando la superficie de madera —-»> <+
del armario, apriete los tornillos.
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2.3. CONEXION ELECTRICA Y SEGURIDAD

ADVERTENCIA: La conexion eléctrica

de este aparato debe realizarla una

persona de servicio autorizada o un
electricista cualificado conforme a las
instrucciones proporcionadas en esta guia
y las normativas locales vigentes.

ADVERTENCIA: ESTE APARATO
DEBE ESTAR CONECTADO A
TIERRA.

* Antes de conectar el aparato al
suministro eléctrico, debe comprobarse
el voltaje nominal del aparato (indicado
en la placa identificativa del aparato)
para asegurarse de que se corresponda
con el de la red eléctrica. Ademas, los
cables eléctricos deben ser capaces de
soportar la potencia nominal del aparato
(que también se indica en la placa
identificativa).

» Asegurese de que se usen cables
aislados durante la instalacion. Una
conexion incorrecta podria dafar el
aparato. Si el cable de alimentacion
esta dafado y debe cambiarse, dicha
operacion debera realizarla personal
cualificado.

* No utilice adaptadores, regletas ni
alargadores.

« El cable de alimentacion debe
mantenerse alejado de las partes
calientes del aparato y no debe
doblarse ni comprimirse. De lo contrario,
se podria dafiar el cable, lo que daria
lugar a un cortocircuito.

» Si el aparato no esta conectado a la
red mediante un enchufe, se debe usar
un interruptor aislante multipolar (con
una separacion de contacto minima de
3 mm) para cumplir las normativas de
seguridad.

» El aparato esta disefiado para un
suministro eléctrico de 220-240V. Si
el suministro eléctrico de su vivienda
es distinto, péngase en contacto con
un técnico de servicio autorizado o un
electricista cualificado.

» El cable de alimentacién (HO5VV-F)
debe ser lo suficientemente largo como
para conectarlo al aparato aunque este
se encuentre en la parte delantera del
armario.

* Asegurese de que todas las conexiones
estén apretadas debidamente.

» Fije el cable de alimentacion a la

abrazadera de cable y a continuacion
cierre la tapa.

* La conexion de la caja de terminales se

encuentra en la caja de terminales.

N Azul
=z i

Marrén Amarillo+Verde )
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3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Importante: Las especificaciones para el producto varian y el aspecto del aparato
podria variar con respecto al mostrado en las figuras que se muestran debajo.

Lista de componentes

1. Panel de mando
2. Tirador de puerta de horno
3. Puerta de horno

Panel de mando

-

4. Mando de control de funciones del horno
5. Temporizador
6. Mando de termostato del horno
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4. USO DEL PRODUCTO

Funciones del horno

* Las funciones del horno pueden variar
segun el modelo del producto.

Lampara del horno:
Solo se encendera la
luz del horno.
Permanecera
encendida durante la
funcion de reloj.

Funcién de
descongelado: las
luces de advertencia
del horno se
encenderan y el
ventilador se pondra
en marcha. Para
utilizar la funcion de descongelado, coloque
los alimentos congelados en la bandeja
situada en la tercera ranura empezando por
abajo. Se recomienda disponer una
bandeja debajo de los alimentos que se
vayan a descongelar para recoger el agua
acumulada debido al hielo que se derrite.
Esta funcion no cocera ni horneara los
alimentos; solo servird para descongelarlos.

Funcién turbo: el
termostato y las luces
de advertencia del
horno se encenderan,
y el elemento
calefactor y el
ventilador se pondran
en marcha. La funcién turbo dispersa el
calor en el horno de manera uniforme para
que los alimentos de todas las bandejas se
preparen de forma homogénea. Se
recomienda precalentar el horno durante
unos 10 minutos.

Puede usar la funcién de coccion en esta
funcion. Para obtener detalles, lea la
seccion "Uso de la funcion del vapor".

Funcién de cocciéon
estatica: el termostato
y las luces de
advertencia del horno
se encenderan y los
elementos calefactores
inferior y superior se
pondran en marcha. La
funcion de coccién estatica emite calor, lo
que garantiza una preparacion uniforme de
los alimentos. Esta funcion es ideal para
preparar bolleria, pasteles, pasta al horno,

lasana y pizza. Se recomienda precalentar
el horno durante 10 minutos y es mejor
usar solo una bandeja a la vez con esta
funcion.

Funcién de
ventilador: el
termostato y las luces
de advertencia del
horno se encenderan y
los elementos
calefactores superior e
inferior y el ventilador se pondran en
marcha. Esta funcion es idénea para
bolleria. La coccién es realizada a través
de los elementos calefactores superior e
inferior del horno, y por el ventilador, que
hace circular el aire y aporta un ligero

o

NN

efecto de parrilla a los alimentos. Se
recomienda precalentar el horno durante
unos 10 minutos.
Puede usar la funcién de coccion en esta
funcion. Para obtener detalles, lea la
seccion "Uso de la funcion del vapor".
Funcion de pizza: el
termostato y las luces
de advertencia del
@ horno se encenderan,
y el elemento
calefactor inferior y el
ventilador se pondran
en marcha. Esta funcion es ideal para
hornear alimentos, como pizza, de manera
uniforme y en poco tiempo. Mientras el
ventilador dispersa el calor del horno de
manera uniforme, el elemento calefactor
inferior garantiza el horneado de los
alimentos.
Puede usar la funcién de coccion en esta
funcion. Para obtener mas detalles, lea la
seccion "Uso de la funcion de vapor".
Funcioén de grill: El
termostato y las luces
de advertencia del
horno se encenderan,
y el elemento
calefactor de la parrilla
y el ventilador se
pondran en marcha. Esta funcién se usa
para asar y tostar alimentos. Utilice las
bandejas superiores del horno. Unte
ligeramente de aceite la parrilla para evitar
que los alimentos se peguen y coléquelos
en el centro de la parrilla. Disponga
siempre una bandeja debajo de los
alimentos para recoger las posibles gotas
de aceite o grasa. Se recomienda
precalentar el horno durante unos
10 minutos.
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Advertencia: Al utilizar la parrilla, la
puerta del horno debe estar cerrada y
la temperatura debe ajustarse a

190 °C.

Funcion de parrilla
rapida: el termostato y
las luces de
advertencia del horno
se encenderan. Los
elementos calefactores
superior y de la parrilla
se pondran en marcha. Esta funcion se usa
para asados mas rapidos y para preparar a
la parrilla alimentos con una mayor
superficie, por ejemplo, carne. Utilice las
bandejas superiores del horno. Unte
ligeramente de aceite la parrilla para evitar
que los alimentos se peguen y coléquelos
en el centro de la parrilla. Disponga
siempre una bandeja debajo de los
alimentos para recoger las posibles gotas
de aceite o grasa. Se recomienda
precalentar el horno durante unos

10 minutos.

Advertencia: Al utilizar la parrilla, la
puerta del horno debe estar cerrada y
la temperatura debe ajustarse a

190 °C.

R e N

Funcién doble de
parrilla y ventilador:
el termostato y las
luces de advertencia
del horno se
encenderan, y los
elementos calefactores
superiores y de la parrilla y el ventilador se
pondran en marcha. La funcion se utiliza
para asar a la parrilla alimentos de mayor
grosor, asi como alimentos con una
superficie mas grande. Tanto los elementos
calefactores superiores como la parrilla se
pondran en marcha, junto con el ventilador,
para garantizar una preparacion uniforme.
Utilice las bandejas superiores del horno.
Unte ligeramente de aceite la parrilla para
evitar que los alimentos se peguen y
coléquelos en el centro de la parrilla.
Disponga siempre una bandeja debajo de
los alimentos para recoger las posibles
gotas de aceite o grasa. Se recomienda
precalentar el horno durante unos

10 minutos.

Advertencia: Al utilizar la parrilla, la
puerta del horno debe estar cerrada y
la temperatura debe ajustarse a

190 °C.

e Y

o

R Funcién de limpieza por vapor:
‘ establezca la funcion de horno y el
termostato para la funcion de
limpieza por valor. Vierta de 200 a
250 ml de agua (una taza
aproximadamente) en la pequefia bandeja
situada en la base del horno. La funcién de
limpieza por vapor se ejecuta
aproximadamente de 30 a 60 minutos y
preparara el horno para permitirle limpiarlo
de forma sencilla.

4.1. MESA DE COCCION

c
:§ Platos Egi H’C <L>
u=. > min.
Hojaldre 2-3-4| 170-190 | 35-45
3 Tarta 2-3-4|170-190 | 30-40
~:1§ Galleta 2-3-4|170-190 | 30-40
ul Estofado 2 175-200 | 40-50
Pollo 2-3-4 200 45-60
Hojaldre 2-3-4|170-190 | 25-35
_§ Tarta 2-3-4| 150-170 | 256-35
-:—; Galleta 2-3-4| 150-170 | 25-35
5 Estofado 2 175-200 | 40-50
Pollo 2-3-4 200 45 - 60
Hojaldre 2-3-4|170-190 | 35-45
= Tarta 2-3-4| 150-170 | 30-40
E Galleta 2-3-4| 150-170 | 25-35
Estofado 2 175-200 | 40-50
Albondigas 7 200 | 10-15
§ Pollo * 190 50 - 60
2 Chuletas 6-7 200 15-25
Bistecs 6-7 200 15-25

*Si dispone de ella, cocine con la brocheta
para pollo asado.
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4.2. PARA LA FUNCION DE VAPOR

Funcién de Antes de
ventilador + 3 200 100 iniciar el 30-50 820
Vapor horno.
Funcién de Antes de
ventilador + 3 200 200 iniciar el 30-40 1500
vapor horno.
Funcién de Antes de
ventilador + 3 200 250 iniciar el 45-60 500
vapor horno.
Antes de
Turbo+Vapor 3 220 200 iniciar el 60-70 2000
horno.
Funcion de Antes de
ventilador + 3 180 300 iniciar el 100-110 1000
vapor horno.
; Antes de
P\'/gé%r" 1 200 200 iniciar el 10-15 400-600
horno.
) Antes de
Pizza + 275 Al
1 200 iniciar el 5-10 200-350
Vapor (Max) horno.
- Antes de
P\',ng)r* 3 180 200 iniciar el 20-30 600-1000
P horno.
- Antes de
P\',gzaor* 3 180 200 iniciar el 20-30 650-1000
p horno.

Importante: Los tiempos indicados arriba son los obtenidos en condiciones de
laboratorio y pueden variar en funcion de la alimentacién de red y de la cantidad
de alimentos preparados.

Important: Siempre precaliente antes de cocinar Pizza Congelada / Pizza Fresca.
Coloque la bandeja para hornear en la primera rejilla durante el periodo de
precalentamiento.

Importante: No afiade el agua al depdsito de agua con el horno caliente.

@ Importante: Las temperaturas y los tiempos en la tabla de coccién anterior han sido
probados en nuestros laboratorios y estos valores son; Puede variar dependiendo
de la calidad, cantidad, temperatura del material a cocinar y la tensién de red
utilizada.
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4.3. USO DEL TEMPORIZADOR
TACTIL DiGITAL

Descripcion de la funcion

A Coccién automatica

8 Simbolo del termostato

D Tiempo de coccién

C'; Hora de finali_zgcién dela

coccion

@] Bloqueo de las teclas

ﬂ Minutero

® Funcion de modo

— Reducir temporizador

+ Aumentar temporizador
|:—| EI E' ': Indicador del temporizador

Ajuste de la hora

La hora se debe ajustar antes de empezar
a usar el horno. Tras conectar el aparato a
la corriente, en la pantalla parpadearan el
simbolo "A" y "0:00".

1. Pulse las teclas "+"
y "-" simultdneamente.
El punto en medio de
la pantalla empezara a
parpadear.

x =

2. Ajuste la hora
mientras el punto
parpadea con ayuda de

las teclas "+" y "-".

N\

3. Transcurridos unos
segundos, el punto
dejara de parpadear
y permanecera
encendido.

Ajuste de aviso sonoro

El aviso sonoro se puede establecer para
cualquier hora entre "0:00" y "23:59" horas.
El aviso sonoro solo se utiliza para fines de
advertencia. El horno no se activara con
esta funcion.

1. Pulse "®". El
simbolo L) empezara a
parpadear y se
mostrara "0:00".

2. Seleccione la hora
deseada con ayuda de
las teclas "+" y "-"
mientras "L)"

parpadea.

N\

3. El simbolo L)
permanecera
iluminado, la hora se
guardara y el aviso se
establecera.

Cuando el temporizador llegue a cero, se
oira un aviso sonoro y el simbolo
parpadeara en la pantalla. Pulse cualquier
tecla para detener el aviso sonoro y el
simbolo [\ desaparecera de la pantalla.

Ajuste semiautomatico del tiempo
(tiempo de coccién)

Esta funcion le ayuda a preparar alimentos
durante un periodo dado de tiempo. Se
puede programar un periodo de coccion
para un intervalo de tiempo de entre 0

y 10 horas. Prepare los alimentos para
coccion y péngalos en el horno.

1. Seleccione la funcion de coccion y
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la temperatura deseadas utilizando los
mandos de control.

2. Pulse "®" hasta que
vea "dur" y el simbolo
Denla pantalla. La
hq[? y los simbolos "A"
y ‘2 parpadearan.

3. Seleccione el
intervalo de coccion
deseado con ayuda de
las teclas "+" y "-".

4. La hora actual
volvera a aparecer en
la pantalla y los
simbolos "A" y [0
permaneceran
iluminados.

Cuando el temporizador llegue a cero, el
horno se apagara y se oira un aviso
sonoro. Los simbolos "A" y ‘2 parpadearan.
Gire ambos mandos de control a la
posicion "0" y pulse cualquier tecla del
temporizador para detener el sonido de
aviso. El simbolo desaparecera y si se
presiona el boton "Or el temporizador
volvera a la funciéon manual.

Programacion completamente
automatica

Esta funcion se utiliza para empezar la
coccion transcurrido cierto tiempo, con una
determinada duracién. Se puede establecer
hasta 10 horas tras la hora actual del

dia. Prepare los alimentos para coccion y
pongalos en el horno.

1. Seleccione la funcion de coccién y
la temperatura deseadas utilizando los
mandos de control.

2. Pulse "O©" hasta que
vea "dur" y el simbolo
Denla panta[I%. El
simbolo "A"y <&
parpadearan.

3. Seleccione el
intervalo de coccion
deseado con ayuda de
las teclas "+" y "-".

4. Pulse "®©" hasta que
ea "end" y el simbolo
S en la pantalla. La

hora y los simbolos

y (& parpadearan.

nAu

5. Seleccione el
intervalo de finalizacion
deseado con ayuda de
las teclas "+"y "-".

7. Ahada el tiempo

de coccion a la hora
actual del dia. Puede
establecer un intervalo
de hasta 10 horas.

8. La hora actual
volvera a aparecer en
la pantalla y los

e N
? I:\"bolos " ||, II“L):I y
" permaneceran
iluminados.

El tiempo de funcionamiento se calcularay
el horno se pondra en marcha
automaticamente, de modo que la coccion
se complete en el tiempo de finalizacién
establecido. Cuando el temporizador llegue
a cero, el horno se apagard, se oira un
aviso sonoro y los simbolos "A", " 2"y "
parpadearan. Gire ambos mandos de
control a la posicion "0" y pulse cualquier
tecla para detener el sonido. El simbolo
desaparecera y si se presiona el botén KO
el temporizador volvera a la funcion
manual.

Ajuste sonoro

Para ajustar el volumen del sonido de
aviso, mientras se muestra la hora de dia,
mantenga pulsado el botén "-" durante tres
segundos hasta que se oiga una sefial
sonora. Aparecera "ton1" en la pantalla.
Tras ello, cada vez que pulse el botén "-"
se oira una sefal diferente. Se incluyen
cuatro tipos diferentes de sonidos de sefal.
Si selecciona "OFF", se desactivaran todos
los sonidos, salvo los de alarma y error.
Seleccione el deseado y no pulse ningun
otro botdn. Transcurrido un breve periodo
de tiempo, se guardara el sonido.

Ajuste del brillo
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Para ajustar el brillo de la pantalla,
mantenga pulsada el botén "+" durante tres
segundos. Aparecera "br1" en la pantalla.
Tras ello, cada vez que pulse el boton "+";
aparecera un nivel de brillo diferente.

El simbolo del termostato

El simbolo del
termostato (3) se activa
automaticamente
mientras el termostato
del horno se encuentra
en marcha.
Accesorios
La rejilla EasyFix
Limpie bien los accesorios con agua
caliente, detergente y un pafio limpio suave
cuando vaya a utilizarlos por primera vez.

e

7 |m

s s

3 > s T2

2 * . T
—

1 . )

» Inserte el accesorio en la posicion
correcta dentro del horno.

« Deje al menos 1 cm de espacio entre la
cubierta del ventilador y los accesorios.

» Tenga cuidado al sacar los utensilios
de cocina o los accesorios del horno.
Los alimentos calientes o accesorios
pueden causar quemaduras.

» Los accesorios pueden deformarse con
el calor. Tras enfriarse, recuperaran su

apariencia y funcion originales.

* Las bandejas y las rejillas se pueden
colocar en cualquier nivel del 1 al 7.

* Las guias telescopicas se pueden
colocar en los niveles T1y T2.

» Se recomienda utilizar el nivel 3 para
preparar alimentos en un nivel.

* Se recomienda utilizar el nivel T2 para
preparar alimentos en un nivel con
guias telescopicas.

» Se recomienda utilizar los niveles 2 y 4
para preparar alimentos en dos niveles.

» Larejilla de parrilla giratoria debe

ES -

colocarse en el nivel 3.

* El nivel T2 se utiliza para colocar la
rejilla de parrilla giratoria con guias
telescopicas.

****os accesorios pueden variar en funcién
del modelo adquirido.

La bandeja honda
La bandeja honda es ideal para estofados.

Coloque la bandeja en cualquiera de los
estantes y empujela hasta el fondo para
asegurarse de que quede bien colocada.

La bandeja llana
La bandeja llana es ideal para hornear
pastelitos.

Coloque la bandeja en cualquiera de los
estantes y empujela hasta el fondo para
asegurarse de que quede bien colocada.

Rejilla con guia telescépica de media
extension Easyfix

La guia telescopica se extiende hasta la
mitad para permitir un acceso sencillo a los
alimentos.
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Guias telescopicas

Limpie bien los accesorios con agua
caliente, detergente y un pafio limpio suave
cuando vaya a utilizarlos por primera vez.

» Acada lado de la guia telescopica hay
sujetadores que permiten retirarlos para
tareas de limpieza y reubicacion.

* Retire el carril lateral. Consulte la
seccion «Retirar la bandeja de rejillax.

==
D

» Cuelgue los fijadores superiores de
las guias telescopicas en la rejilla
de referencia del nivel de la parrilla
lateral y presione simultaneamente
los fijadores inferiores hasta que oiga
claramente como encajan en la rejilla de
fijacion del nivel de parrilla lateral.

» Para retirarlos, sujete la superficie
frontal de la guia y repita las
instrucciones anteriores en orden
inverso.

Parrilla

La parrilla es ideal para asar o procesar
alimentos en recipientes para hornos.

ADVERTENCIA

Coloque la rejilla correctamente en la
cavidad del horno y empuijela hasta el final.

Colector de agua

A veces al cocinar, se produce condensacion
en el cristal interior de la puerta del horno.
Esto no significa que el producto esté
averiado.

Abra la puerta del horno en la posicion de
grill y déjela en esta posicion 20 segundos.
El agua caera en el colector.

Deje que se enfrie el horno y limpie el
interior de la puerta con un trapo seco.

Este procedimiento debe realizarse con
regularidad.

e

J

5. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

5.1. LIMPIEZA
ADVERTENCIA: Apague el aparato y
deje que se enfrie antes de limpiarlo.
Instrucciones generales
* Antes de usar materiales de limpieza
para limpiar el aparato, compruebe si
son adecuados y si el fabricante los ha
recomendado.
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» Utilice productos de limpieza liquidos o
cremosos que no contengan particulas.
No utilice cremas causticas (corrosivas),
polvos de limpieza abrasivos, estropajos
de aluminio asperos ni herramientas
duras, ya que podrian dafar las
superficies de la cocina.

No utilice productos de limpieza que
contengan particulas, ya que podrian
arafar las partes pintadas, esmaltadas

o de cristal del aparato.

» Sise derrama algun liquido, limpielo
inmediatamente para impedir que se
dafie cualquier parte.

No utilice productos para limpiar a
vapor en ninguna parte del aparato.

Limpieza del interior del horno

» Elinterior de los hornos esmaltados se
limpia mejor con el horno caliente.

» Después de usar el horno, siempre
debe limpiarse con un trapo suave
empapado en agua con jabon. A
continuacién, vuelva a limpiar el horno
con un trapo humedo y séquelo.

* En ocasiones, puede que tenga que
usar un producto de limpieza liquido
para limpiar el horno por completo.

Limpieza de las partes de cristal

* Limpie las partes de cristal del aparato
de manera periddica.

» Utilice limpiacristales para limpiar el
interior y el exterior de las partes de
cristal. A continuacion enjuaguelas y
séquelas bien con un trapo seco.

Limpieza de las partes de acero

inoxidable (si las hubiese)

* Limpie las partes de acero inoxidable
del aparato de manera periodica.

* Limpie las partes de acero inoxidable
con un trapo suave empapado
Unicamente en agua. A continuacién
séquelas bien con un trapo seco.

No limpie las partes de acero
inoxidable si siguen calientes tras
haber cocinado.

No deje mucho tiempo sobre el acero
inoxidable restos de vinagre, café,

leche, sal, agua, zumo de tomate o limén.

Limpieza de superficies pintadas (si

existen)

* Las manchas de tomate, pasta de
tomate, kétchup, limon, derivados del
aceite, leche, productos azucarados,
bebidas azucaradas y café se deben
limpiar de inmediato con un pafo
mojado en agua tibia. Si las manchas
no se limpian y se dejan secar sobre las
superficies donde se encuentran, NO se
deben frotar con objetos duros (objetos
puntiagudos, estropajos de alambre de
acero y plastico, esponjas para platos
que dafian la superficie) o con agentes
de limpieza que contengan elevados
contenidos de alcohol, quitamanchas,
desengrasantes, productos quimicos
abrasivos para la superficie. De lo
contrario, se puede producir corrosion
en las superficies pintadas a base de
polvo y provocar manchas. El fabricante
no se hace responsable de ningun dafo
causado por el uso de productos o
métodos de limpieza inadecuados.

Extraccion del cristal interior

Debe retirar el cristal de la puerta del horno
antes de limpiarlo, tal como se muestra
debajo.

1. Empuije el cristal en la direccion de B
y libérelo del soporte de colocacion (x).
Extraiga el cristal en la direccion de A.

2. Empuije el cristal hacia el soporte de
colocacion y bajo él (y), en la direccién de B.

3. Coloque el cristal bajo el soporte de
colocacion (x) en la direccién de C.
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de horno de triple cristal, la tercera
capa de cristal se puede quitar de la
misma manera que la segunda capa.

Extraccion de la puerta del horno

Antes de limpiar el cristal de la puerta del
horno, debe quitar la puerta del horno, tal
como se muestra debajo.

1. Abra la puerta del horno.

- >

2. Abra la abrazadera de zapata (a) (con la
ayuda de un destornillador) hasta la posicion
final.

J

3. Cierre la puerta hasta que esté
practicamente en la posicion de cierre total
y quite la puerta tirando de ella hacia usted.

e

Extraccion de la parrilla

Para quitar la parrilla, tire de ella tal como
se indica en la figura. Una vez que la haya
liberado de los clips (a), levantela.

e
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5.2. MANTENIMIENTO
ADVERTENCIA: El mantenimiento de
este aparato solo debe llevarlo a cabo
una persona de servicio autorizada o

un técnico cualificado.

Cambio de la lampara del horno

ADVERTENCIA: Apague el aparato y
deje que se enfrie antes de limpiarlo.

* Quite primero la lente del cristal y a
continuacién quite la bombilla.

» Sustituya la bombilla retirada por una
nueva (capaz de soportar 300 °C)
(230 V, 15-25 W, tipo E14).

» Cambie la lente del cristal, tras lo cual el
horno estara listo para su uso.

» El producto contiene una fuente de luz
con clase de eficiencia energética G.

» Lafuente de luz no puede reemplazarse
por el usuario final. Se necesita un
servicio postventa.

» Lafuente de luz incluida no esta
disefiada para usarse en otras
aplicaciones.

|

Cre iy

gl

Fuente de luz reemplazable por un
profesional

La lampara esta disefiada

especificamente para ser utilizada en

electrodomeésticos de cocina. No esta
disefiada para iluminar un hogar.

ES-23



6. SOLUCION DE PROBLEMAS Y TRANSPORTE

6.1. SOLUCION DE PROBLEMAS
Si sigue teniendo algun problema con su aparato tras comprobar estos pasos basicos

de resolucion de problemas, péngase en contacto con un técnico de servicio
autorizado o con un técnico cualificado.

Problema

Posible causa

Solucion

El horno no se
enciende.

No hay corriente.

Compruebe si el aparato recibe corriente.

Compruebe también que estén trabajando
el resto de electrodomésticos de la cocina.

No se genera calor o
el horno no calienta.

El control de temperatura del horno
no se ha colocado bien.

Se ha dejado abierta la puerta del
horno.

Compruebe que se haya colocado bien el
mando de control de temperatura del horno.

La luz del horno
(si la hubiese)
no funciona.

La lampara se ha estropeado.

El suministro eléctrico se ha
interrumpido o desconectado.

Cambie la l&mpara de acuerdo con las
instrucciones.

Asegurese de que el enchufe de la pared
tenga corriente.

Los alimentos no se
cocinan de forma

homogénea en el horno.

Los estantes del horno se han
colocado mal.

Compruebe que se estén siguiendo las
temperaturas y las posiciones de estantes
recomendadas.

No abra la puerta a menudo salvo que
necesite darle la vuelta a los alimentos
que esté cocinando. Si abre la puerta
frecuentemente, la temperatura interior sera
inferior, lo que podria afectar al resultado
final de la comida.

Los botones del

temporizador no

se pueden pulsar
correctamente.

Hay materias extrafas entre los
botones del temporizador.
Modelo tactil: hay humedad en el
panel de mando.

La funcion de bloqueo de teclado esta
activada.

Quite las materias extrafias y vuelva
a intentarlo.

Quite la humedad y vuelva a intentarlo.

Compruebe si esta activada la funcion
de bloqueo de teclado.

El ventilador del horno
(si lo hubiese)
hace ruido.

Los estantes del horno vibran.

Compruebe que el horno esté nivelado.

Compruebe que los estantes o los utensilios
para el horno no estén vibrando o en
contacto con el panel trasero del horno.

6.2. TRANSPORTE

Si debe transportar el producto, use el embalaje original del producto y transpoértelo en su
caja original. Siga las instrucciones de transporte que se muestran en el embalaje. Pegue
con cinta todas las piezas extraibles del producto para evitar que se dafe el producto

durante el transporte.

Si no dispone del embalaje original, prepare un carrito para que el aparato quede
protegido de las amenazas externas, en especial las superficies externas del producto.
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7. ESPECIFICACIONES TECNICAS

7.1. FICHA ENERGETICA

Marca Brandlt
Modelo BOH1325X - BOH1325BB
Tipo de horno ELECTRICO
Masa Kg 36.4

indice de eficiencia energética — convencional 105.7

indice de eficiencia energética — ventilacion forzada 94.3

Clase energética A

Consumo de energia (electricidad) - convencional kWh/ciclo 0.93
Consumo de energia (electricidad) — ventilacion forzada kWh/ciclo 0.83

Numero de cavidades 1

Fuente de calor ELECTRICO
Volumen L 78

Este horno cumple con EN 60350-1

Trucos para ahorrar energia

Horno
-A ser posible, cocine los alimentos juntos.

-No prolongue el tiempo de coccién.

-No olvide apagar el horno al final de la coccion.

- Mantenga el tiempo de precalentamiento durante poco tiempo.

- No abra la puerta del horno durante el periodo de coccion.
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Merci d’avoir choisi ce produit.

Cette notice d'utilisation contient des informations et des consignes de sécurité
importantes concernant I'utilisation et I'entretien de votre appareil.

Lire attentivement cette notice d'utilisation avant d’utiliser votre appareil et la conserver
pour consultation ultérieure.

Gl
[}
=]
o

Type

Signification

AVERTISSEMENT

Risque de blessures graves ou danger de mort

RISQUE D’ELECTROCUTION

Risque d’électrocution

INCENDIE

Avertissement : Risque d'incendie / matiéres inflammables

MISE EN GARDE

Risque de blessures ou de dommages matériels

Il

IMPORTANT / REMARQUE

Utilisation correcte de I'appareil
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1. INSTRUCTIONS DE SECURITE

 Lisez attentivement toutes les instructions avant d'uti-
liser votre appareil et conservez-les dans un endroit
pratique pour pouvoir les consulter en cas de besoin.

» Ce manuel a été préparé pour plus d'un modeéle, il
se peut donc que votre appareil ne possede pas cer-
taines des fonctionnalités qui y sont décrites. C'est
pourquoi il est important de préter une attention parti-
culiére a tous les chiffres lors de la lecture du manuel
d'utilisation.

1.1. AVERTISSEMENTS GENERAUX DE SECURITE

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus
de 8 ans et des personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou manquant d'ex-
périence et de connaissances s'ils sont supervisés ou
s'ils ont recu des instructions concernant l'utilisation
de cet appareil en toute slreté et comprennent les
risques courus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas
étre effectués par des enfants non supervisés.
AAVERTISSEMENT : L'appareil et ses pieces acces-
sibles chauffent durant I'utilisation. Faites attention a ne
pas toucher les éléments chauffants. Tenez les enfants
de moins de 8 ans a I'écart, sauf s'ils sont surveillés en
permanence.

/5 A\ AVERTISSEMENT : Danger d'incendie : Ne
stockez pas d'objets sur les surfaces de cuisson.

/\ A\ AVERTISSEMENT : Si la surface est craquelée,
éteignez I'appareil pour éviter tout risque de choc élec-
trique.

* Ne faites pas fonctionner I'appareil avec une minuterie
externe ou un systéme de télécommande sépare.
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Durant l'utilisation, 'appareil chauffe. Faites attention a
ne pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur du
four.

Les poignées peuvent devenir chaudes aprés une
courte période d'utilisation.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou d'éponges
pour nettoyer la vitre de la porte du four et les autres
surfaces. lls peuvent rayer les surfaces, ce qui peut
entrainer I'éclatement du verre de la porte ou endom-
mager les surfaces.

N’utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer cet
appareil.

/\ A\ AVERTISSEMENT : Pour éviter tout risque de
choc électrique, assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer la lampe.

/N ATTENTION : Les piéces accessibles peuvent chauf-
fer durant l'utilisation en cuisson normale ou au gril. Gar-
dez les enfants loin de I'appareil lorsqu'il est utilisé.

Votre appareil est fabriqué conformément aux stan-
dards et lois locales et internationales en vigueur.

Les travaux d'entretien et de réparation doivent étre
effectués par un personnel qualifié uniguement. Les
travaux d’installation et de réparation effectués par
des techniciens non autorisés peuvent vous mettre en
danger. N'altérez ou ne modifiez pas les spécifications
de l'appareil d’'une quelconque maniére. Des protec-
tions inadaptées peuvent provoquer des accidents.

Avant de raccorder votre appareil, assurez-vous que
les conditions locales de distribution (nature du gaz et
pression du gaz ou tension et fréquence de I'électrici-
té) et les spécifications de I'appareil sont compatibles.
Les spécifications de cet appareil sont indiquées sur
exigences de cet appareil sont indiquées sur 'éti-
quette.
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/N\ ATTENTION : Cet appareil est congu uniquement
pour la cuisson des aliments et est destiné a un usage
domestique intérieur uniguement. Il ne doit pas étre utili-
sé a d'autres fins ou dans d'autres applications, par
exemple pour un usage non domestique, dans un envi-
ronnement commercial ou pour chauffer une piece.

» N'utilisez pas les poignées de la porte du four pour
soulever ou déplacer l'appareil.

» Toutes les mesures possibles ont été prises pour as-
surer votre sécurité. Puisque le verre peut casser,
vous devez faire attention a ne pas le rayer. Evitez de
frapper ou de heurter le verre avec des accessoires.

* Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne soit pas
coincé ou endommage pendant l'installation. Si le
cordon d’'alimentation est endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son agent de service ou par
une personne similairement qualifiée pour éviter tout
risque.

» Ne laissez pas les enfants grimper sur la porte du four
ou s'asseoir dessus lorsqu'elle est ouverte.

» Veuillez tenir les enfants et les animaux éloignés de
cet appareil.

1.2. POUR LA CUISSON A LA VAPEUR

* |'eau doit étre versée dans le réservoir d'eau avant de
faire fonctionner le four.

* N'ajoutez pas d'eau dans le réservoir d'eau lorsque le
four est chaud.

» Lorsque la porte du four est ouverte, de la vapeur peut
s'échapper de l'intérieur. Faites attention lorsque vous
ouvrez la porte du four, car cela peut créer un risque
de bralure.

* En raison de la cuisson a la vapeur, de I'hnumidité peut
rester dans le four. L'humidité pouvant provoquer de
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la corrosion, veillez a ce que l'intérieur du four séche
apres la cuisson.

Utilisez de I'eau potable dans le four pour la cuisson
a la vapeur. N'utilisez pas d'alcool inflammable ou de
solides contenant des particules solides a la place de
l'eau.

Utilisez des plats en inox pour la cuisson a la vapeur.

« A la fin de chaque cuisson vapeur, s'il reste de 'eau

dans le réservoir d'eau, vous devez le nettoyer, et I'eau
restante ne doit pas étre utilisée pour la prochaine
cuisson.

1.3. AVERTISSEMENTS D’INSTALLATION

N’utilisez pas I'appareil avant qu’il ne soit compléte-
ment installé.

L'appareil doit étre installé par un technicien agree.
Le fabricant n'est pas responsable de tout dommage
pouvant étre provoqué par une mise en place ou ins-
tallation effectuée par des personnes non-autorisées.

Lorsque l'appareil est déballé, assurez-vous qu'il n'a
pas eté endommage pendant le transport. En cas de
défaut, n'utilisez pas I'appareil et contactez un agent
de service qualifié immédiatement. Les matériaux uti-
lisés pour I'emballage (nylon, agrafeuses, polystyréne,
etc.) peuvent étre dangereux pour les enfants et ils
doivent étre collectés et retirés immédiatement.

Protégez votre appareil de I'atmosphére. Ne l'exposez
pas a des effets tels que le soleil, la pluie, la neige, la
poussiere ou une humidité excessive.

Tous les matériaux (étagéres, etc.) autour de l'appareil
doivent étre capables de supporter une température
minimale de 100°C.

L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte
décorative, afin d'éviter toute surchauffe.
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1.4. DURANT L'UTILISATION

» Lorsque vous utilisez votre four pour la premiére fois,
VOus pourriez remarquer une légere odeur. Ce phé-
nomene est parfaitement normal et est di aux maté-
riaux d'isolation des éléments chauffants. Nous vous
suggérons, avant d'utiliser votre four pour la premiére
fois, de le laisser vide et de le régler a la température
maximale pendant 45 minutes. Assurez-vous que l'en-
vironnement dans lequel le produit est installé est bien
ventile.

 Faites attention lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou aprés la cuisson. La vapeur chaude du
four peut provoquer des brilures.

* Ne placez pas de matériaux inflammables ou combus-
tibles dans ou prés de I'appareil lorsqu'il est en route.

« Utilisez toujours des gants pour four pour retirer et
remplacer les aliments dans le four.

+ Le four ne doit en aucun cas étre recouvert de papier
d'aluminium, au risque de provoquer une surchauffe.

* Ne placez pas de plats ou de plaques de cuisson
directement sur la base du four pendant la cuisson. La
base devient tres chaude et votre produit pourrait étre
endommage.

O A\ Ne laissez pas le four sans surveillance lorsque
vous cuisinez avec des huiles solides ou liquides. lls
peuvent s'enflammer dans les conditions de chauffage
extrémes. Ne versez jamais d'eau sur des flammes pro-
voquées par de I'huile ; éteignez plutét le four et couvrez
la casserole avec son couvercle ou une couverture an-
ti-feu.

+ Si le produit n'est pas utilisé pendant une longue pé-
riode, mettez l'interrupteur de commande principal
hors tension.
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Assurez-vous que les boutons de commande de 'ap-
pareil soient toujours en position « 0 » (arrét) lorsqu’il
n’est pas utilisé.

Les plaques de cuisson s’inclinent lorsqu’elles sont
retirées du four. Veillez a ne pas renverser ou faire
tomber les aliments chauds lorsque vous les sortez du
four.

Ne posez rien sur la porte du four lorsqu'elle est ou-
verte. Cela pourrait déséquilibrer le four ou endomma-
ger la porte.

N’accrochez pas de chiffon ou de vétements sur I'ap-
pareil ou sa poignée.

1.5. DURANT LE NETTOYAGE ET L'ENTRETIEN

Assurez-vous que votre appareil est hors tension
avant d'effectuer toute opération de nettoyage ou d'en-
tretien.

Ne retirez pas les boutons de commande pour net-
toyer le panneau de commande.

Pour maintenir I'efficacité et la sécurité de votre appa-
reil, nous vous recommandons de toujours utiliser des
pieces détachées d'origine et de n’appeler que nos
agents de services autorisés en cas de besoin.

N'essayez pas de gratter les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la surface du four. Sinon, la sur-
face du four sera endommagée.

Afin de dissoudre le calcaire qui peut se former sur la
surface du four, versez 200-250 mL de vinaigre blanc
dont le taux d'acidité ne dépasse pas 6 % sur la sur-
face du four toutes les 2 ou 3 utilisations et attendez
30 minutes. Essuyez ensuite avec un chiffon humide.
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Déclaration CE de conformité

Nous déclarons que nos produits satisfont
aux exigences des directives, des décisions
et des reglementations européennes en
vigueur.

Cet appareil a été congu pour un usage exclusivement
domestique. Toute autre utilisation (par exemple pour
chauffer une piéce) est inadaptée ou dangereuse.

O Cette notice d'utilisation s’applique a plusieurs
modéles. Il est possible qu'il existe certaines
différences entre ces instructions et votre modéle.

Mise au rebut de votre machine

Ce symbole sur le produit ou sur son
emballage indique qu'’il ne doit pas étre traité

_ comme un simple déchet ménager. Il doit étre
= | dE€POSE dans un point de collecte adapté pour
que les équipements électriques et
électroniques soient recyclés. Lorsque ce produit est
correctement mis au rebut, vous contribuez a protéger
I'environnement et la santé, ce qui pourrait ne pas étre
le cas en cas de mise au rebut inadaptée. Pour plus
d’informations sur le recyclage de ce produit,
contactez les autorités locales, votre service de
collecte de déchets ou le revendeur auprées duquel

vous avez acheté ce produit.
DOCUMENTS
PAPIER u

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil

se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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2. INSTALLATION ET
PREPARATION A L'UTILISATION

AVERTISSEMENT : Cet appareil doit
étre installé par un professionnel

agréé ou par un technicien qualifié,
conformément aux instructions de cette
notice et conformément aux normes
d’installation en vigueur.

Toute installation incorrecte invalide
la garantie et peut entrainer des
dommages ou des blessures pour
lesquels le fabricant ne peut étre tenu
responsable.

Avant l'installation, s’assurer que les
conditions locales de la distribution
(tension et fréquence de I'électricité)

et les réglages de I'appareil sont
compatibles. Les conditions de réglage
de cet appareil figurent sur I'étiquette.

Les lois, réglementations, décrets
et normes en vigueur dans le pays
d’installation doivent étre appliqués
(regles de sécurité, recyclage
conformément a la réglementation,
etc.).

Si le produit contient des guides de
grilles amovibles (grilles métalliques)

et que le manuel d'utilisation comprend
des recettes comme le yaourt, les grilles
métalliques doivent étre retirées et le
four doit fonctionner en utilisant le mode
de cuisson défini. Des informations

sur le retrait de la grille métallique sont
incluses dans la section NETTOYAGE
ET ENTRETIEN.

2.1. INSTRUCTIONS DESTINEES
A L'INSTALLATEUR

Instructions générales

Aprés avoir retiré les matériaux
d’emballage de I'appareil et de ses
accessoires, vérifier que I'appareil
n’est pas endommageé. Si I'appareil
est peut-étre endommagé, ne pas
I'utiliser et contacter immédiatement un
professionnel agréé ou un technicien
qualifié.

Vérifier qu’aucun élément ou matériau
combustible ou inflammable, par
exemple un rideau, de I'huile, un
tissu, etc., ne se trouve a proximité
immédiate.

Le plan de travail et les meubles autour
de I'appareil doivent pouvoir supporter

FR -

une température supérieure a 100 °C.

» Cet appareil ne doit pas étre installé
directement au-dessus d’un lave-
vaisselle, d’un réfrigérateur, d’'un
congélateur, d’'un lave-linge ou d’un
séche-linge.

2.2. INSTALLATION DU FOUR

Les appareils sont fournis avec des kits
d’installation et peuvent étre installés sur
un plan de travail de dimensions adaptées.
Les dimensions d’installation de la table
de cuisson et du four sont indiquées ci-
dessous.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590
D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10
E (mm) 576
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Installation sous un plan de
travail

Installation murale

Une fois les branchements électriques

effectués, insérer le four dans son
emplacement en la poussant vers 'avant. m@
Ouvrir la porte du four et insérer 2 vis dans

les trous du chassis du four. Lorsque le
chéassis du produit touche la surface du bois

du meuble, serrer les vis. —»> D <+
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2.3. BRANCHEMENT ELECTRIQUE
ET SECURITE

AVERTISSEMENT : Le branchement

électrique de cet appareil doit étre

effectué par un professionnel agréé ou
par un électricien qualifié, conformément
aux instructions de cette notice et
conformément aux normes d’installation en
vigueur.

AVERTISSEMENT : L’APPAREIL
DOIT ETRE BRANCHE A LA TERRE.

* Avant le branchement sur le secteur,
vérifier si la tension nominale de
I'appareil (marquée sur la plaque
signalétique de I'appareil) correspond a
la tension de I'alimentation électrique.
Le cable d’alimentation électrique doit
lui aussi étre capable de supporter
la puissance nominale de I'appareil
(également mentionnée sur la plaque
signalétique de I'appareil).

¢ Lors de linstallation, s’assurer de
bien utiliser des cables correctement
isolés. Tout branchement incorrect
risque d’endommager votre appareil.
Si le cable d’alimentation électrique est
endommagé et doit étre remplaceé, faire
appel a une personne qualifiée pour
effectuer cette opération.

* Ne pas utiliser d’adaptateur, de
multiprise, ni de rallonge électrique.

* Le cordon d’alimentation doit étre
tenu éloigné des parties chaudes de
I'appareil et ne doit pas étre plié ni
écrasé. A défaut, le cordon risque d’étre
endommagé et de provoquer un court-
circuit.

» Sil'appareil n’est pas branché sur
le secteur par une prise, installer
un sectionneur multipolaire (avec
un espacement des contacts d’au
minimum 3 mm), conformément aux
réglementations en matiere de sécurité.

» Cet appareil est congu pour utiliser
une alimentation 220-240V. Si votre
alimentation est différente, contacter un
professionnel agréé ou un électricien
qualifié.

* Le cable d’alimentation (HO5VV-F)
doit étre assez long pour pouvoir
étre branché sur I'appareil, méme si
I'appareil se trouve devant le meuble.

« Veérifier que tous les branchements sont
bien serrés.
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Fixer le cable d’alimentation sur le
bornier, puis refermer le couvercle.

Le branchement du boitier de jonction
est placé sur le boitier de jonction.
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3. CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

Important : Les caractéristiques du produit varient et I'apparence de votre appareil
peut étre différente de celle présentée sur les figures ci-dessous.

Liste des composants

1. Bandeau de commande
2. Poignée de la porte du four
3. Porte du four

Bandeau de commande

-

4. Manette de fonction
5. Minuteur
6. Manette thermostat du four
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4. UTILISATION DE L’APPAREIL

Fonctions du four

*Les fonctions de votre four peuvent différer
suivant le modéle de votre produit.

Lampe du four :
Seule la lampe du four
s’allume. Elle reste
allumée pendant toute
la durée de la cuisson.

Fonction
Décongélation : Les
voyants
d’avertissement du
four et le ventilateur se
met a tourner. Pour
utiliser la fonction
Décongélation, placer votre aliment congelé
dans le four, sur une plaque/grille placée
sur le troisiéme niveau en partant du bas. Il
est recommandé de placer une léchefrite
sous les aliments en cours de
décongélation afin de récupérer I'eau
provenant de la glace fondue. Cette
fonction ne cuit pas vos aliments, mais
accélére simplement leur décongélation.

Fonction Turbo : Le
voyant du thermostat
et les voyants
d’avertissement du
four s’allument, la
résistance circulaire
commence a chauffer
et le ventilateur se met a tourner. La
fonction Turbo répartit uniformément la
chaleur dans le four et assure une cuisson
uniforme des aliments sur tous les niveaux.
Il est recommandé de préchauffer le four
pendant environ 10 minutes.

Vous pouvez utiliser la fonctionnalité de
cuisson a la vapeur avec cette fonction.
Pour plus de détails, lisez la section
« Utilisation de la fonction vapeur ».

Fonction Convection
naturelle : Le voyant
du thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, et les
résistances inférieure
et supérieure
commencent a chauffer. La fonction
Chaleur statique émet une chaleur qui
garantit une cuisson homogéne des
aliments. Elle est idéale pour les

patisseries, les cakes, les gratins de pates,
les lasagnes et les pizzas. Il est
recommandé de préchauffer le four pendant
10 minutes et de n’utiliser qu’un seul niveau
a la fois dans ce mode.

Fonction Ventilation :
Le voyant du
thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, les
résistances supérieure
et inférieure commencent a chauffer et le
ventilateur se met a tourner. Cette fonction
convient a la cuisson de patisseries. La
cuisson s’effectue grace aux résistances
inférieure et supérieure du four et au
ventilateur brassant I'air, ce qui donne un
aspect légérement « grillé » aux aliments. Il
est recommandé de préchauffer le four
pendant environ 10 minutes.

Vous pouvez utiliser la fonctionnalité de
cuisson a la vapeur avec cette fonction.
Pour plus de détails, lisez la section
« Utilisation de la fonction vapeur ».

Fonction Pizza : Le
voyant du thermostat
et les voyants
d’avertissement du
four s’allument, les
résistance circulaire et
inférieure commencent
a chauffer et le ventilateur se met a tourner.
La fonction Pizza convient a la cuisson
uniforme d’aliments comme les pizzas sur
un court laps de temps. Le ventilateur
répartit uniformément la chaleur dans le
four, tandis que la résistance inférieure cuit
les aliments.

Vous pouvez utiliser la fonctionnalité de
cuisson a la vapeur avec cette fonction.
Pour plus de détails, lisez la section
« Utilisation de la fonction vapeur ».

Fonction Gril : Le
voyant du thermostat
et la lampe témoin du
four s’allument, et la
résistance du gril
commence a chauffer.
Cette fonction sert a
griller et a toaster les aliments. Utiliser le
niveau supérieur. Huilez légérement la grille
métallique a l'aide d’un pinceau pour
empécher les aliments d’accrocher, puis
placez les aliments au centre de la grille.
Placez toujours une léchefrite sous la grille
pour recueillir 'huile ou les graisses. Il est

o

®
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recommandé de préchauffer le four pendant
environ 10 minutes.

Avertissement : Pendant la cuisson

au gril, la porte du four doit étre

fermée et la température du four doit
étre réglée sur 190 °C.

Fonction Gril
express : Le voyant
du thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument. Le gril
et les résistances
supérieures commencent a chauffer. Cette
fonction est recommandée pour griller les
aliments plus rapidement et sur une plus
grande surface (ex. : viandes). Utiliser le
niveau supérieur. Huilez Iégerement la grille
métallique a I'aide d’'un pinceau pour
empécher les aliments d’accrocher, puis
placez les aliments au centre de la grille.
Placez toujours une lechefrite sous la grille
pour recueillir 'huile ou les graisses. Il est
recommandé de préchauffer le four pendant
environ 10 minutes.

Avertissement : Pendant la cuisson

au gril, la porte du four doit étre

fermée et la température du four doit
étre réglée sur 190 °C.

Fonction Double gril
ventilé : Le voyant du
thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, le gril
et les résistances
supérieures commencent a chauffer et le
ventilateur se met a tourner. Cette fonction
convient pour griller les aliments épais plus
rapidement et sur une plus grande surface.
Les éléments chauffants supérieurs, le gril
et I'hélice de brassage d’air sont activés
pour assurer une cuisson uniforme. Utiliser
le niveau supérieur. Huilez [égérement la
grille métallique a I'aide d’'un pinceau pour
empécher les aliments d’accrocher, puis
placez les aliments au centre de la grille.
Placez toujours une léchefrite sous la grille
pour recueillir 'huile ou les graisses. Il est
recommandé de préchauffer le four pendant
environ 10 minutes.

Avertissement : Pendant la cuisson
au gril, la porte du four doit étre
fermée et la température du four doit
étre réglée sur 190 °C.
$ Fonction Nettoyage vapeur :
‘ Régler la fonction du four et le
thermostat sur le symbole de la

v Ve VI
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fonction Nettoyage vapeur. Verser entre
200 et 250 ml d’eau (1 tasse environ) dans
le petit récipient situé a la base du four. La
fonction Nettoyage vapeur s’exécute
pendant environ 30 - 60 minutes et prépare
votre four afin d’en faciliter le nettoyage.

4.1. TABLE DE CUISSON

c
"g Plats Ega CLD
S S nd min.
Pate feuilletée | 2-3-4 | 170-190 | 35-45
8 Gateau 2-3-4 | 170-190 | 30-40
-% Cookies 2-3-4 | 170-190 | 30-40
o
@ Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Poulet 2-3-4 200 45-60
Pate feuilletée | 2-3-4 | 170-190 | 25-35
% Gateau 2-3-4 | 150-170 | 25-35
.‘:g Cookies 2-3-4 | 150-170 | 25-35
E Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Poulet 2-3-4 200 45-60
Pate feuilletée | 2-3-4 | 170-190 | 35-45
2 Gateau 2-3-4 | 150-170 | 30-40
E Cookies 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Bg"r‘fl'lzg‘zs 7 200 | 10-15
E Poulet * 190 50-60
Cotelettes 6-7 200 15-25
Bifteck 6-7 200 15-25

*Si disponible, utiliser la broche a rotir.
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4.2. POUR LA FONCTION VAPEUR

Fonction Avant de
ventilateur + 3 200 100 mettre le four 30-50 820
vapeur en marche.
Fonction Avant de
ventilateur + 3 200 200 mettre le four 30-40 1500
vapeur en marche.
Fonction Avant de
ventilateur + 3 200 250 mettre le four 45-60 500
vapeur en marche.
Avant de
Turbo+vapeur 3 220 200 mettre le four 60-70 2000
en marche.
Fonction Avant de
ventilateur + 3 180 300 mettre le four 100-110 1000
vapeur en marche.
" Avant de
\P,';rfgu’; 1 200 200 mettre le four 10-15 400-600
en marche
. Avant de
Pizza + 1 275 200 mettre le four 5-10 200-350
Vapeur (Max) en marche
. Avant de
\P/lazzgu-: 3 180 200 mettre le four 20-30 600-1000
p en marche
" Avant de
S'aZZZu: 3 180 200 mettre le four 20-30 650-1000
p en marche

Important :les temps indiqués ci-dessus sont ceux obtenus dans des conditions de
laboratoire et peuvent varier en fonction de la tension d'alimentation et de la
quantité d'aliments a cuire.

Important:Préchauffez toujours avant de cuire une pizza surgelée / une pizza fraiche.
Placez la plaque de cuisson sur la 1ére grille pendant la période de préchauffage.

Important : N'ajoutez pas d'eau dans le réservoir d'eau lorsque le four est chaud.

@ Important: Les températures et les durées indiquées dans le tableau de cuisson
ci-dessus ont éte testées dans nos laboratoires et ces valeurs peuvent varier
en fonction de la qualité, de la quantité, de la température du matériau a cuire
et de la tension secteur utilisée.
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4.3. UTILISATION DE LA MINUTERIE
NUMERIQUE A ECRAN TACTILE

Description des fonctions

A Cuisson automatique

8 Symbole du thermostat

C'; Durée de cuisson

o) Fin de cuisson

@ Verrouillage des touches

ﬂ Bip minute

@ Fonction mode

— Réduction de la minuterie

—+ Augmentation de la minuterie
E' EI 5 EI Affichage de la minuterie

Réglage de I’heure

Vous devez procéder au réglage de I'’heure
avant de commencer a utiliser le four. Aprés
la mise sous tension du four, l'icéne “A” et
“000” ou clignotent a I'écran.

1. Appuyez
simultanément sur
les touches “+” et
“-” Les deux points
au milieu de I'écran
commenceront a
clignoter

> =

2. Programmez I'heure
pendant que le point
clignote a 'aide des

touches “+” et “-".

N\

3. Au bout de quelques
secondes, le point
cesse de clignoter et
reste en surbrillance.

Réglage de la minuterie indépendante

La durée de réglage de la minuterie est
comprise entre « 00:00 » et « 23:59 »
minutes. La minuterie indépendante est
réservée a des fins d’avertissement. Cette
fonction ne permet pas d’activer le four.

1. Appuyez sur le
bouton “(Y”. L'icone L)
commence a clignoter
et « 0:00 » s’affiche.

2. Sélectionnez la
période souhaitée a
|'aide des touches

« + » et « - » pendant
que A clignote.

3. L'icone L) va rester
en surbrillance, le
temps sera enregistré
et le temps
d'avertissement sera
programme.

Une fois le temps écoulé, une alarme
sonore retentit et le symbole LA clignote sur
I'affichage. Appuyer sur n’importe quelle
touche pour arréter 'alarme sonore et
effacer le symbole Ay
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Réglage semi-automatique du temps
(durée de cuisson)

Cette fonction vous permet de cuire vos
aliments pendant une période déterminée.
La durée de réglage peut étre comprise
entre 0 et 10 heures. Apprétez les aliments
a cuire et enfournez-les.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson
souhaitée et la température a l'aide des
boutons de contréle.

2. Appuyez sur le
bouton “(” jusqu’a ce
que vous voyiez
s’afficher a I'écran
licone “C” . L'icone “A”
clignote.

N\

3. Sélectionnez la
période souhaitée a
I'aide des touches “+”

“

et “".

4. Le temps actuel
réapparait a I'écran,_
les icones “A”, et “C”
restent en surbrillance.

Lorsque la minuterie arrive a zéro, le four
s’arréte et un signal sgnore résonne.
L'icone “A” clignote (& . Placez les deux
boutons de commande sur “0”et appuyez
sur n'importe quelle touche de la minuterie

our arréter le signal sonore. Appuyez sur “

” pendant 2 secondes et I'icéne “A”

disparait et la minuterie repasse au
fonctionnement manuel.

Réglage semi-automatique du temps
(temps de fin)

Cette fonction permet de mettre
automatiquement en marche le four pour
que la cuisson se termine a une heure
programmée. Vous pouvez programmer
une heure de fin jusqu’a 10 heures aprés
I'heure actuelle. Apprétez les aliments a
cuire et enfournez-les.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson
souhaitée et la température a I'aide des
boutons de contréle.

2. Appuyez sur le
bouton “®” jusqu’a ce
que vous voyiez
s'afficher a I'écran
licone « end » G “A”
et le temps actuel
clignotent.

\

3. Sélectionnez le
temps de fin souhaité
a l'aide des touches
4 et

4. Le temps actuel
réapparait a I'écran,
les icones “A” et &
restent en surbrillance.

Lorsque la minuterie arrive a zéro, le four
s’arréte et un signal sonore résonne.
L'icone“A” clignote &', Placez les deux
boutons de commande sur « 0 » et
appuyez sur n'importe quelle touche de la
minuterie pour arréter le signal sonore.
Appuyez sur “®” pendant 2 secondes et
I'icone “A” disparait et la minuterie repasse
au fonctionnement manuel.

Programmation complétement
automatique

Cette fonction est utilisée pour cuire les
aliments aprés une période donnée et
pendant une durée donnée. Vous pouvez
programmer une heure de fin jusqu’a

23 heures et 59 minutes aprés I'heure
actuelle. Apprétez les aliments a cuire et
enfournez-les.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson
souhaitée et la température a I'aide des
boutons de contrdle.

2. Appuyez 2 fois sur
le bouton “®”
s’afficher a I'écran le
symbole « dur » . Les
symboles “A” et “ (&
“clignotent.

=
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3. Sélectionnez la
période souhaitée a
|'aide des touches
«+»et«-»

4. Appuyez 3 fois sur le
bouton “U)” jusqu’a ce
que vous voyiez
s’afficher a I'écran
licone « end » & Le
temps et licone “
"clignote (&' .

\

5. Sélectionnez le
temps de fin souhaité
a l'aide des touches “+”
ot 4.

6. Ajoutez la durée
de cuisson a I'heure
actuelle. Vous pouvez
ensuite programmer
un délai de 10 heures
maximum.

7. Le temps actuel
réapparait a I'écran,
licone “A” reste en
surbrillance.

La durée de fonctionnement est calculée et
I'icéne (& apparait sur I'écran pour que la
cuisson se termine a I'heure de fin
programmeée. Le four se met en marche
automatiquement. Lorsque la minuterie
arrive a zéro, le four s’arréte, un signal
sonore résonne et I'icdne “A” clignote.
Placez les deux boutons de commande sur
« 0 » et appuyez sur n’importe quelle
touche de la minuterie pour arréter le signal
sonore. L’icone disparait et la minuterie
repasse au fonctionnement manuel.
Appuyez 2 fois sur‘®et I'icone “A”
disparait et la minuterie repasse au
fonctionnement manuel.

Réglage du signal sonore

Pour régler le volume du signal sonore,
lorsque le minuteur affiche I'heure actuelle,
appuyez sur les touches « + » et « - » et

le point au milieu de I'écran se mettra a
clignoter. Appuyez sur « + » pour afficher le
signal sonore actuel. Ensuite, chaque fois
que vous appuyez sur le bouton « - », un

bip différent est émis. Il existe trois types de
bips différents. Sélectionnez le bip souhaité
et nappuyez sur aucun autre bouton. Apres
un court instant, le bip sélectionné est
enregistre.

Symbole du thermostat

8. Le symbole du
thermostat (3) s'active
automatiquement
lorsque le thermostat
du four est en marche.

ACCESSOIRES

Les gradins métalliques EasyFix

Nettoyez soigneusement les accessoires
avec de 'eau tiéde, du détergent et un
chiffon doux et propre lors de la premiére
utilisation.

7 T®

o -
L]

3 : s T2
—e—

2 - . T
—_— . —

1 °

* Insérez l'accessoire dans la bonne
position a l'intérieur du four.

» Laissez un espace d’au moins 1 cm
entre le couvercle du ventilateur et les
accessoires.

* Veillez a retirer les ustensiles de
cuisine et / ou les accessoires du four.
Les repas chauds ou les accessoires
peuvent provoquer des brilures.

» Les accessoires peuvent se déformer
avec la chaleur. Une fois refroidis, ils
retrouveront leur apparence et leurs

performances d’origine.

* Les plateaux et les grilles métalliques
peuvent étre positionnés a n’importe
quel niveaude 1a7.

* Le rail télescopique peut étre positionné
sur les niveaux T1, T2.

* Le niveau 3 est recommandé pour la
cuisson a un seul niveau.

* Le niveau T2 est recommandé pour
la cuisson a un niveau avec les rails
télescopiques.
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* Les niveaux 2 et 4 sont recommandés
pour une cuisson a deux niveaux.

» La grille du tournebroche doit étre
positionnée au niveau 3.

* Le niveau T2 est utilisé pour
le positionnement de la grille
du tournebroche avec les rails
télescopiques.

****|_es accessoires peuvent varier selon le
modéele acheté.

Plaque creuse

La plaques creuse sert a cuisiner des
rago(Qts.

Pour placer correctement la plaque dans la

cavité, placez-la sur n'importe quel niveau
de gradin et poussez jusqu'au bout.

Plateau peu profond
Le plateau peu profond est utilisé pour les
patisseries telles que la quiche, etc.

Pour placer correctement le plateau dans la
cavité, placez-le sur n'importe quel niveau
de gradin et poussez jusqu'au bout.

La grille métallique avec un rail
télescopique a demi-extension

Le rail semi-télescopique s’étend a mi-
chemin pour vous permettre d’accéder
facilement a vos aliments.

e

Rails télescopiques

Nettoyez soigneusement les accessoires
avec de 'eau tiede, du détergent et un
chiffon doux et propre lors de la premiére
utilisation.

che

» Sur chaque rail télescopique, il
y a des attaches qui vous permettent
de les retirer pour le nettoyage et le
repositionnement.

» Retirez la glissiére latérale. Voir section
« Retrait de la grille métallique ».

7y

» Accrochez les attaches supérieures
du rail télescopique sur le fil de
référence du niveau du rack latéral
et appuyez simultanément sur les
attaches inférieures jusqu’a ce que vous
entendiez clairement les attaches se
clipser dans le fil de fixation au niveau
du rack latéral.

* Pour le retirer, tenez la surface avant
du rail et répétez les instructions
précédentes dans le sens inverse.
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Grille
La grille métallique est utilisée

lors de la grillade ou de la préparation des
aliments dans d'autres récipients.

e

AVERTISSEMENT

Placez correctement la grille dans la
cavité du four et poussez-la jusqu’au bout.

Collecteur d'eau

Une condensation peut se produire sur la
vitre intérieure dans certains cas, selon le
type d'aliment.

Il ne s'agit pas d'un dysfonctionnement de
l'appareil.

Ouvrez la porte du four jusqu'au niveau du
gril et laissez-la a cette position pendant
20 secondes.

L'eau s'écoule alors dans le collecteur.
Laissez le four refroidir et nettoyez-
le a l'aide d'une serviette séche.

Cette procédure doit étre appliquée
régulierement.

e

5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

5.1. NETTOYAGE

AVERTISSEMENT : Eteignez
I'appareil et laissez-le refroidir avant
de le nettoyer.

Instructions générales

« Veérifiez que les matériaux de nettoyage
sont appropriés et recommandés par le
fabricant avant de les utiliser sur votre
appareil.

« Utilisez des crémes nettoyantes ou
des nettoyants liquides exempts de
particules. N'utilisez pas de cremes
caustiques (corrosives), de poudres de
nettoyage abrasives, de boucles en fil
métallique dures ou d’objets rugueux,
car ils peuvent endommager la surface
de la cuisiniere.

. N'utilisez pas de nettoyants
contenant des particules, car ils
peuvent érafler le verre, ainsi que

les pieces émaillées ou peintes de votre
appareil.

» En cas de déversement de liquide,
nettoyez immédiatement pour éviter
d’endommager les pieces.

. N'utilisez pas de nettoyants a
vapeur pour nettoyer I'appareil.

Nettoyage de I'intérieur du four.

* Il est recommandé de nettoyer l'intérieur
des fours émaillés de préférence
lorsque le four est chaud.

» Essuyez le four a I'aide d’un tissu doux
trempé au préalable dans de I'eau
savonneuse, apres utilisation. Essuyez
a nouveau le four a 'aide d’'un tissu
humide, puis séchez-le.

» De fagon occasionnelle, vous pourriez
avoir besoin d’utiliser un nettoyant
liquide pour entierement nettoyer le four.
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Nettoyage des piéces en verre

* Nettoyez les piéces en verre de votre
appareil de fagon réguliéere.

» Utilisez un produit pour vitre pour
nettoyer I'intérieur et I'extérieur des
pieces en verre, puis rincez et séchez-
les soigneusement a 'aide d’un tissu
sec.

Nettoyage des piéces en acier
inoxydable (le cas échéant)

* Nettoyez les pieces en acier inoxydable
de votre appareil de fagon réguliere.

» Essuyez les piéces en acier inoxydable
a l'aide d’un tissu doux trempé dans de
I’eau savonneuse. Ensuite, séchez-les
soigneusement a I'aide d’un tissu sec.

. Evitez de laver les piéces en acier
inoxydable lorsqu’elles sont encore
chaudes, a la suite de la cuisson.

. Ne laissez pas de vinaigre, café,
lait, sel, eau, jus de citron ou de
tomate sur les pieces en acier

inoxydable pendant de longs moments.

Retrait des vitres internes

Avant de nettoyer la vitre de la porte du
four, vous devez retirer la vitre interne de la
fagon suivante :

1. Poussez la vitre vers la direction B

et relachez a partir de la console de
positionnement (x). Tirez la vitre vers la
direction A.

Pour remplacer la vitre interne :

2. Poussez la vitre vers et en dessous de
la console de positionnement (y) vers la
direction B.

3. Placez la vitre sous la console de
positionnement (x) vers la direction C.

Si la porte du four est une porte a triple
vitre, la troisieme vitre peut étre retirée
de la méme fagon que la deuxiéme.

Démontage de la porte du four

Avant de nettoyer la vitre de la porte du
four, vous devez retirer la vitre interne de la

fagon suivante :
1. Ouvrez la porte du four.

e

2. Ouvrez le support de selle (a)(a I'aide
d’un tournevis) jusqu’a la butée.

3. Fermez la porte jusqu’a ce qu’elle
atteigne la position presque entiérement
close et démontez-la en la tirant vers vous.
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Retrait des gradins

Pour retirer les gradins ;

Tirez le gradin tel gu'illustré dans la figure.
Une fois libéré des attaches, (a), veuillez le
soulever.

e

5.2. ENTRETIEN

AVERTISSEMENT : L'entretien de cet

appareil doit étre confié aux

personnes agréées ou a un technicien
qualifié.

Remplacement de la lampe du four
AVERTISSEMENT : Eteignez
I'appareil et laissez-le refroidir avant
de le nettoyer.

* Retirez la lentille en verre, puis
démontez 'ampoule.

* Insérez la nouvelle ampoule (résistant
a 300 °C) pour remplacer celle que
vous avez retirée (230 V, 15 - 25 Watt,
Type E14).

* Remplacez la lentille en verre. Votre
four est désormais prét a fonctionner.

* Le produit contient une source
lumineuse de classe d'efficacité
énergétique G.

» La source lumineuse ne peut pas étre
remplacée par |'utilisateur final. Un
service apres-vente est nécessaire.

» La source d’éclairage incluse ne
peut pas étre utilisée dans d’autres
applications.

/

N
< . N -
Ox=1@)
~

i

Source lumineuse remplagable par un

professionnel
- J

Le design de la lampe la destine

exclusivement a une utilisation dans les

appareils de cuisson a domicile. Elle ne
convient pas pour I'éclairage de piece.
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6. DEPANNAGE ET TRANSPORT

6.1. DEPANNAGE

Si le probléme persiste sur votre appareil apreés avoir suivi ces étapes de dépannage
de base, contacter un professionnel agréeé ou un technicien qualifié.

Probléme

Cause possible

Solution

Le four ne s’allume pas.

L’alimentation électrique est coupée.

Vérifier que 'alimentation électrique est
branchée.

Vérifier également que les autres appareils
de la cuisine fonctionnent.

Aucune chaleur n'est
produite ou le four ne
préchauffe pas.

Le réglage de la température du four
est incorrect.

La porte du four est laissée ouverte.

Vérifier que la manette de température du
four est correctement réglée.

L’éclairage du four (si
présent) ne fonctionne
pas.

L’ampoule ne fonctionne pas.

L’alimentation électrique est coupée
ou débranchée.

Remplacer 'ampoule conformément aux
instructions.

Vérifier que I'alimentation électrique est
connectée a la prise secteur.

La cuisson est inégale
dans le four.

Les plaques/grilles sont mal
positionnées.

Vérifier le respect des températures et des
niveaux recommandés.

Ne pas ouvrir fréquemment la porte sauf
si le plat doit étre retourné. Une ouverture
trop fréquente de la porte fait chuter la
température dans le four, ce qui peut avoir un
impact sur le résultat de la cuisson.

Les boutons du
minuteur ne s’enfoncent
pas correctement.

Des corps étrangers sont coincés
dans les boutons du minuteur.

Modeéle tactile : le bandeau de
commandes est humide.

La fonction de verrouillage est activée.

Retirer les corps étrangers, puis réessayer.
Enlever toute trace d’humidité, puis
réessayer.

Vérifier que la fonction de verrouillage n’est
pas activée.

Le ventilateur du four (si
présent) est bruyant.

Les plaques/grilles du four vibrent.

Vérifier que le four est a niveau.

Vérifier qu'aucune plaque/grille et qu’aucun
plat a four ne vibre ou ne touche le panneau
arriére du four.

6.2. TRANSPORT

S’il est nécessaire de transporter le produit, le placer dans son emballage d'origine et
son carton d’origine. Respecter les indications de transport sur 'emballage. A 'aide de
ruban adhésif, fixer les éléments mobiles au produit afin d’éviter tout dommage pendant le

transport.

En I'absence de 'emballage d’origine, préparer un carton permettant de protéger I'appareil
(notamment au niveau des surfaces externes) des risques extérieurs.
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7. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

7.1. FICHE ENERGIE

Marque Brandt
Modeéle BOH1325X - BOH1325BB
Type de four ELECTRIQUE
Masse de I'appareil kg 36.4

Indice d’efficacité énergétique - conventionnel 105.7

Indice d’efficacité énergétique - ventilation forcée 94.3

Classe énergétique A
Consommation énergétique (électricité) - conventionnelle kWh/cycle 0.93
Consommation énergétique (électricité) - ventilation forcée kWh/cycle 0.83

Nombre de cavités 1

Source de chaleur ELECTRIQUE
Volume | 78

Ce four est conforme a la norme EN 60350-1

Conseils en matiere d’économie d’énergie

Four
- Cuisinez les repas simultanément, si possible.

- Réduisez le temps de préchauffage.
- Ne prolongez pas le temps de cuisson.
- N'oubliez pas d’éteindre le four a la fin de la cuisson.

- N'ouvrez pas la porte du four pendant la cuisson.
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Thank you for choosing this product.

This User Manual contains important safety information and instructions on the operation
and maintenance of your appliance.

Please take the time to read this User Manual before using your appliance and keep this
book for future reference.

Icon Type Meaning

A WARNING Serious injury or death risk

& RISK OF ELECTRIC SHOCK Dangerous voltage risk

A FIRE Warning; Risk of fire / flammable materials
& CAUTION Injury or property damage risk

@ IMPORTANT / NOTE Operating the system correctly

EN -1



CONTENTS

T.SAFETY INSTRUCTIONS ...ttt ettt sttt et e sreenneeaa 3
1.1 General Safety WarningSs .........c.eioiiiiiiiie et 3
1.2 FOr St€AM COOKING ...ttt e et 5
1.3 InStallation WarNiNgS .......cooiiiiiiie ettt 6
T4 DUNNG USE.....ieiieii ettt ettt e e e et e e e e e et e e e e e b e e e e eeessseeeeeesnnsbenaeenan 6
1.5 During Cleaning and Mainte@NanCe ..........cceiiuuiiiiiiie et 8
2.INSTALLATION AND PREPARATION FOR USE.......cccociiiiiiiiiiiiiic et 10
2.1 Instructions for the INStaller ............c.ooiiiiii e e 10
2.2 Installation of the OVEN ... 10
2.3 Electrical Connection and Safety...........ccoiiiiiiiiiiiiii e 12
3.PRODUCT FEATURES ... .ottt ettt ettt e e 13
4. USE OF PRODUCGT ...ttt ettt ettt ettt sttt e e et e st e e snneeeabneeenn 14
4.1 COOKING TaADIE ... ceiieiieiee e e e e e e e e e e e eareeaeaean 15
4.2 FOr Steam FUNCHION ......eii ettt e s e s e e e nneeeenns 16
4.3 Use of the Digital TOUCH TIMET.....cceuiiiiieeiieeee e eee e e enes 17
5.CLEANING AND MAINTENANGCE.........ottiiiiiieiii ettt 20
T IO 1= T 1o T U ERTUU USSR 20
5.2 MAINENANCE ...ttt et 22
6. TROUBLESHOOTING&TRANSPORT .....coiiitiiiiiiie ittt 23
6.1 TroUDIESNOOTING ... et 23
(oI I =T Y o1 ] o SO OSSP PRSPPI 23
7. TECHNICAL SPECIFICATIONS. ... .ottt 24

T A ENEIGY FICNE ..ottt e e e et e e e e aneee 24



1. SAFETY INSTRUCTIONS

» Carefully read all instructions before using your
appliance and keep them in a convenient place for
reference when necessary.

» This manual has been prepared for more than one
model therefore your appliance may not have some
of the features described within. For this reason, it
is important to pay particular attention to any figures
whilst reading the operating manual.

1.1 GENERAL SAFETY WARNINGS

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

A WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Keep children less than 8
years of age away unless they are continually
supervised.

/& A\ WARNING: Danger of fire: Do not store items
on the cooking surfaces.

/\ AA WARNING: If the surface is cracked, switch off
the appliance to avoid the possibility of electric shock.

* Do not operate the appliance with an external timer
or separate remote-control system.

» During use the appliance will get hot. Care should
be taken to avoid touching heating elements inside
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the oven.

Handles may get hot after a short period during use.
Do not use harsh abrasive cleaners or scourers

to clean the oven door glass and other surface.
They can scratch the surfaces which may result in
shattering of the door glass or damage to surfaces.

Do not use steam cleaners for cleaning the
appliance.

/\ A\ WARNING: To avoid the possibility of electric
shock, make sure that the appliance is switched off
before replacing the lamp.

/N\ CAUTION: Accessible parts may be hot when
cooking or grilling. Keep young children away from the
appliance when it is in use.

Your appliance is produced in accordance with all
applicable local and international standards and
regulations.

Maintenance and repair work should only be carried
out by authorised service technicians. Installation
and repair work that is carried out by unauthorised
technicians may be dangerous. Do not alter or
modify the specifications of the appliance in any
way. Inappropriate hob guards can cause accidents.

Before connecting your appliance, make sure

that the local distribution conditions (nature of the
gas and gas pressure or electricity voltage and
frequency) and the specifications of the appliance
are compatible. The specifications for this appliance
are stated on the label.

/\ CAUTION: This appliance is designed only for
cooking food and is intended for indoor domestic
household use only. It should not be used for any
other purpose or in any other application, such as for
non-domestic use, in a commercial environment or for
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heating a room.

Do not use the oven door handles to lift or move the
appliance.

All possible measures have been taken to ensure
your safety. Since the glass may break, care should
be taken while cleaning to avoid scratching. Avoid
hitting or knocking the glass with accessories.

Make sure that the supply cord is not trapped or
damaged during installation. If the supply cord is
damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in
order to prevent a hazard.

Do not let children climb on the oven door or sit on it
while it is open.

Please keep children and animals away from this
appliance.

1.2 FOR STEAM COOKING

The water must be poured into the water reservoir
before oven operating.

Do not add water to the water reservoir when the
oven is hot.

When the oven door is opened, steam may escape
from the inside. Be careful when opening the oven
door, as this may create a risk of burning.

As a result of steam cooking, moisture may remain
in the oven. Since moisture may cause corrosion,
make sure that the oven interior dries after cooking.

Use drinking water in the oven for steam cooking.
Do not use flammable alcohol or solids with solid
particles instead of water.

Use stainless dishes for steam cooking.

At the end of each steam cooking, if there is some
water left in the water tank, it should be cleaned and
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this remaining water should not be used in the next
cooking.

1.3 INSTALLATION WARNINGS

* Do not operate the appliance before it is fully
installed.

* The appliance must be installed by an authorised
technician. The manufacturer is not responsible
for any damage that might be caused by defective
placement and installation by unauthorised people.

* When the appliance is unpacked, make sure that
it is has not been damaged during transportation.
In case of any defect do not use the appliance
and contact a qualified service agent immediately.
The materials used for packaging (nylon, staplers,
Styrofoam, etc.) may be harmful to children and they
should be collected and removed immediately.

» Protect your appliance from the atmosphere. Do not
expose it to effects such as sun, rain, snow, dust or
excessive humidity.

* Any materials (i.e. cabinets) around the appliance
must be able to withstand a minimum temperature
of 100°C.

* The appliance must not be installed behind a
decorative door, in order to avoid overheating.

1.4 DURING USE

* When you first use your oven you may notice a
slight smell. This is perfectly normal and is caused
by the insulation materials on the heater elements.
We suggest that, before using your oven for the
first time, you leave it empty and set it at maximum
temperature for 45 minutes. Make sure that the
environment in which the product is installed is well
ventilated.
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» Take care when opening the oven door during or
after cooking. The hot steam from the oven may
cause burns.

» Do not put flammable or combustible materials in or
near the appliance when it is operating.

» Always use oven gloves to remove and replace food
in the oven.

* Under no circumstances should the oven be lined
with aluminium foil as overheating may occur.

* Do not place dishes or baking trays directly onto the
base of the oven whilst cooking. The base becomes
very hot and damage may be caused to the product.

0 A Do not leave the oven unattended while cooking
with solid or liquid oils. They may catch fire under
extreme heating conditions. Never pour water on to
flames that are caused by oil, instead switch the oven
off and cover the pan with its lid or a fire blanket.

« |If the product will not be used for a long period of
time, turn the main control switch off.

* Make sure the appliance control knobs are always
in the “0” (stop) position when it is not in use.

* The trays incline when pulled out. Take care not
to spill or drop hot food while removing it from the
ovens.

* Do not place anything on the oven door when it is
open. This could unbalance the oven or damage the
door.

* Do not hang towels, dishcloths or clothes from the
appliance or its handles.
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1.5 DURING CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that your appliance is turned off at

the mains before carrying out any cleaning or
maintenance operations.

Do not remove the control knobs to clean the control
panel.

To maintain the efficiency and safety of your
appliance, we recommend you always use original
spare parts and to call our authorised service agents
in case of need.

Do not try to scrape the lime residues that may form
on the floor of the oven. Otherwise, the oven floor
will be damaged.

In order to dissolve any lime that may form on the
floor of the oven, pour 200-250 ml of white vinegar
with an acid ratio of not more than 6% onto the oven
floor after every 2 or 3 uses and wait for 30 minutes.
Then clean it with a damp wet cloth.
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CE Declaration of conformity

We declare that our products meet the
applicable European Directives, Decisions
and Regulations and the requirements listed
in the standards referenced.

This appliance has been designed to be used only
for home cooking. Any other use (such as heating a
room) is improper and dangerous.

The operating instructions apply to several models.
You may notice differences between these instructions
and your model.

Disposal of your old machine

This symbol on the product or on its packaging

N,/ |indicates that this product should not be

(& |treated as household waste. Instead it should
= | e handed over to the applicable collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. 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. For more
detailed information about recycling of this product,
please contact your local city office, your household
waste disposal service or the retailer who you
purchased this product from.
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2. INSTALLATION AND
PREPARATION FOR USE

WARNING : This appliance must be
installed by an authorised service
person or qualified technician, according to
the instructions in this guide and in

compliance with the current local
regulations.

* Incorrect installation may cause harm
and damage, for which the manufacturer
accepts no responsibility and the
warranty will not be valid.

« Prior to installation, ensure that the local
distribution conditions (electricity voltage
and frequency) and the adjustments
of the appliance are compatible. The
adjustment conditions for this appliance
are stated on the label.

« The laws, ordinances, directives and
standards in force in the country of use
are to be followed (safety regulations,
proper recycling in accordance with the
regulations, etc.).

» If the product contains removable shelf
guides (wire racks) and the user manual
includes recipes like yoghurt, the wire
racks shall be removed and the oven
operated in the defined cooking mode.
Removal of the Wire Shelf information
is included in the CLEANING AND
MAINTENANCE section.

2.1 INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER
General instructions

« After removing the packaging material
from the appliance and its accessories,
ensure that the appliance is not
damaged. If you suspect any damage,
do not use it and contact an authorised
service person or qualified technician
immediately.

* Make sure that there are no flammable
or combustible materials in the close
vicinity, such as curtains, oil, cloth etc.
which may catch fire.

» The worktop and furniture surrounding
the appliance must be made of
materials resistant to temperatures
above 100°C.

» The appliance should not be installed
directly above a dishwasher, fridge,
freezer, washing machine or clothes
dryer.

2.2 INSTALLATION OF THE OVEN

The appliances are supplied with
installation kits and can be installed in a
worktop with the appropriate dimensions.
The dimensions for hob and oven
installation are given below.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590
D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10
E (mm) 576
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Installation under a worktop

Installation in a wall unit

After making the electrical connections,
insert the oven into the cabinet by pushing m@
it forward. Open the oven door and insert

2 screws in the holes located on the oven
frame. While the product frame touches the
wooden surface of the cabinet, tighten the > «
screws.
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2.3 ELECTRICAL CONNECTION AND SAFETY

WARNING: The electrical connection

of this appliance should be carried out

by an authorised service person or
qualified electrician, according to the
instructions in this guide and in compliance
with the current local regulations.

WARNING: THE APPLIANCE MUST
BE EARTHED.

» Before connecting the appliance to the
power supply, the voltage rating of the
appliance (stamped on the appliance
identification plate) must be checked for
correspondence to the available mains
supply voltage, and the mains electric
wiring should be capable of handling the
appliance’s power rating (also indicated
on the identification plate).

» During installation, please ensure
that isolated cables are used. An
incorrect connection could damage
your appliance. If the mains cable is
damaged and needs to be replaced
this should be done by a qualified
personnel.

* Do not use adaptors, multiple sockets
and/or extension leads.

* The supply cord should be kept away
from hot parts of the appliance and must
not be bent or compressed. Otherwise
the cord may be damaged, causing a
short circuit.

» If the appliance is not connected
to the mains with a plug, a all-pole
disconnector (with at least 3 mm contact
spacing) must be used in order to meet
the safety regulations.

» The appliance is designed for a power
supply of 220-240V If your supply is
different, contact the authorised service
person or a qualified electrician.

* The power cable (HO5VV-F) must be
long enough to be connected to the
appliance, even if the appliance stands
on the front of its cabinet.

* Ensure all connections are adequately
tightened.

» Fix the supply cable in the cable clamp
and then close the cover.

» The terminal box connection is placed
on the terminal box.
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3. PRODUCT FEATURES

Important: Specifications for the product vary and the appearance of your appliance
may differ from that shown in the figures below.

List of Components

1. Control Panel
2. Oven Door Handle
3. Oven Door

Control Panel

A\
4. Oven Function Control Knob
5. Timer

6. Oven Thermostat Knob
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4. USE OF PRODUCT

Oven Functions

* The functions of your oven may be
different due to the model of your product.

Oven Lamp: Only the
oven light will switch
on. It will remain on for
the duration of the
cooking function.

Defrost Function: The
oven’s warning lights
will switch on and the
fan will start to operate.
To use the defrost
function, place your
frozen food in the oven
on a shelf in the third slot from the bottom.
It is recommended that you place an oven
tray under the defrosting food, to catch the
water accumulated due to melting ice. This
function will not cook or bake your food, it
will only help to defrost it.

Turbo Function: The
oven’s thermostat and
warning lights will
switch on, and the ring
heating element and
fan will start operating.
The turbo function
evenly disperses the heat in the oven so all
food on all racks will cook evenly. It is
recommended that you preheat the oven for
about 10 minutes.

You can use the steam cooking feature
in this function. For details, read the text
"Using the steam function".

Static Cooking
Function: The oven’s
thermostat and
warning lights will
switch on, and the
lower and upper
heating elements will
start operating. The
static cooking function emits heat, ensuring
even cooking of food. This is ideal for
making pastries, cakes, baked pasta,
lasagne and pizza. Preheating the oven for
10 minutes is recommended and it is best
to use only one shelf at a time in this
function.

Fan Function: The
oven’s thermostat and
warning lights will
switch on, and the
upper and lower
heating elements and
fan will start operating.
This function is good for baking pastry.
Cooking is carried out by the lower and
upper heating elements within the oven and
by the fan, which provides air circulation,
giving a slightly grilled effect to the food. It
is recommended that you preheat the oven
for about 10 minutes.

You can use the steam cooking feature
in this function. For details, read the text
"Using the steam function".

Pizza Function: The
oven’s thermostat and
warning lights will
switch on, and the ring,
lower heating elements
and fan will start
operating. This function
is ideal for baking food, such as pizza,
evenly in a short time. While the fan evenly
disperses the heat of the oven, the lower
heating element ensures baking of the food.

You can use the steam cooking feature in
this function. For details, read the text
"Using the steam function".

Grilling Function: The
oven’s thermostat and
warning lights will
switch on, and the grill
heating element will
start operating. This
function is used for
grilling and toasting food. Use the upper
shelves of the oven. Lightly brush the wire
grid with oil to stop food sticking and place
food in the centre of the grid. Always place
a tray beneath the food to catch any drips
of oil or fat. It is recommended that you
preheat the oven for about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door
must be closed and the oven
temperature should be adjusted to

o

Faster Grilling
Function: The oven’s
thermostat and
warning lights will
switch on. The grill and
upper heating
elements will start
operating. This function is used for faster
grilling and for grilling food with a larger

190°C.
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surface area, such as meat. Use the upper
shelves of the oven. Lightly brush the wire
grid with oil to stop food sticking and place
food in the centre of the grid. Always place
a tray beneath the food to catch any drips
of oil or fat. It is recommended that you
preheat the oven for about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door

must be closed and the oven

temperature should be adjusted to
190°C.

Double Grill and Fan
Function: The oven’s
thermostat and
warning lights will
switch on, and the grill,
upper heating
elements and fan will
start operating. This function is used for
faster grilling of thicker food and for grilling
food with a larger surface area. Both the
upper heating elements and grill will be
energised along with the fan to ensure even
cooking. Use the upper shelves of the oven.
Lightly brush the wire grid with oil to stop
food sticking and place food in the centre of
the grid. Always place a tray beneath the
food to catch any drips of oil or fat. It is
recommended that you preheat the oven for
about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door

must be closed and the oven

temperature should be adjusted to
190°C.

< ] Vap Clean Function: Set the oven
‘ function and thermostat to the Vap
Clean function symbol. Pour
200-250ml of water (about 1 cup)
into the small tray on the oven base. Vap
Clean runs for approximately 30 - 60
minutes and will prepare your oven so that
it can be easily cleaned.

NN

R

4.1 COOKING TABLE

3
"g Dishes Ega CLD
2 <+ min.

Puff Pastry 2-3-4 | 170-190 | 35-45

o Cake 2-3-4 | 170-190 | 30-40

s Cookie 2-3-4 | 170-190 | 30-40

@ Stew 2 175-200 | 40-50

Chicken 2-3-4 200 45-60

Puff Pastry 2-3-4 | 170-190 | 25-35

Cake 2-3-4 | 150-170 | 25-35

E Cookie 2-3-4 | 150-170 | 25-35

Stew 2 175-200 | 40-50

Chicken 2-3-4 200 45-60

Puff Pastry 2-3-4 | 170-190 | 35-45

IS Cake 2-3-4 | 150-170 | 30-40

E Cookie 2-3-4 | 150-170 | 25-35

Stew 2 175-200 | 40-50

g Chicken * 190 50-60

g Chop 6-7 200 15-25

Beefsteak 6-7 200 15-25

*If available cook with roast chicken skewer.
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4.2 FOR STEAM FUNCTION

. Before
Fan £unction 3 200 100 starting the 30-50 820
eam
oven.
. Before
Fan £unction 3 200 200 starting the 30-40 1500
eam
oven.
- Before
Fan £unction 3 200 250 starting the 4560 500
eam
oven.
Before
Turbo+Steam 3 220 200 starting the 60-70 2000
oven.
; Before
Fan Eunction 3 180 300 starting the | 100-110 1000
eam
oven.
Before
Pizza + Steam 1 200 200 starting the 10-15 400-600
oven
) 275 Before
Pizza + Steam 1 (Ma 200 starting the 5-10 200-350
%) oven
Before
Pizza + Steam 3 180 200 starting the 20-30 600-1000
oven
Before
Pizza + Steam 3 180 200 starting the 20-30 650-1000
oven

Important:The times given above are those obtained under laboratory conditions and
may vary depending on the mains supply voltage and the amount of food cooked.

Important: Always preheat before cooking Frozen Pizza/Fresh Pizza. Put the baking
tray on the 1st rack during the preheating period.

Important: Do not add water to the water tank when the oven is hot.

@ Important: The temperatures and times in the cooking chart above have been tested
in our laboratories and these values are; It may vary depending on the quality,
quantity, temperature of the material to be cooked and the mains voltage used.
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4.3 USE OF THE DIGITAL TOUCH TIMER

Function Description

Auto Cooking

Thermostat Symbol

o= | >

Cooking Time

Cooking End Time

Key Lock

Minute Minder

OID|]| &>

Mode Function

— Decrease Timer

-|— Increase Timer

2359
Time adjustment

The time must be set before you start using
the oven. Following the power connection,
the symbol “A” and “0:00” will flash on the
display.

Timer Display

1. Press the “+” and “~”
keys simultaneously.
The dot in the middle
of the screen will start
to flash.

2. Adjust the time while
the dot is flashing using
the “+” and “-” keys.

=

3. After a few seconds,
the dot will stop
flashing and will
remain illuminated.

Audible warning time adjustment

The audible warning time can be set to

any time between “0:00” and “23:59”

hours. The audible warning time is for
warning purposes only. The oven will not be
activated with this function.

1. Press “©". The
symbol L) will begin to
flash and “0:00” will be
displayed.

2. Select the desired
time period using the
“+” and “-” keys while
Dis flashing.

N\

3. The symbol L will

remain illuminated, the
time will be saved and
the warning will be set.

When the timer reaches zero, an audible
warning will sound and the symbol LN will
flash on the display. Press any key to stop
the audible warning and the [X symbol will
disappear.

Semi-automatic time adjustment
(cooking period)

This function helps you to cook for a fixed
period of time. A time range between 0 and
10 hours can be set. Prepare the food for
cooking and put it in the oven.

1. Select the desired cooking function and
the temperature using the control knobs.

2. Press ‘©” un%il you
see “dur” and *5
symbol on the display
screen. The time and
the symbols “A” and &
will flash.
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3. Select the desired
cooking time period

using the “+” and “~”
keys.

4. The current time will
reappear on the
screen, and the
symbols “A” and <2 will
remain illuminated.

When the timer reaches zero, the oven will
switch off and an audible warning will
sound. The symbols “A” and D will flash.
Turn both control knobs to the “0” position
and press any key on the timer to stop the
warning sound. The symbol will disappear
and press “®” button the timer will switch
back to manual function.

Full-automatic programming

This function is used to start cooking after
a certain period of time and for a certain
duration. A time of up to 10 hours after the
current time of day can be set. Prepare the
food for cooking and put it in the oven.

1. Select the desired cooking function and
the temperature using the control knobs.

2. Press “©®” un%il you
see “dur” and ‘5
symbol on the screen,
The symbol “A” and &
will flash.

3. Select the desired
cooking time period

using the “+” and “-
keys.

4, Press “©” u%il you
see “end” and &
symbol on the screen.
The time and the
symbols “A” and C: will
flash.

5. Select the desired
finishing time using the
“+” and “-” keys.

7. Add the cooking
period to the current
time of day. You can
set a time of up to 10
hours after this.

8. The current time will
reappear on the
screen, and the
ymbols Ag and “
5" will remain
illuminated.
The operating time will be calculated and
the oven will automatically start so that
cooking will finish at the set finishing time.
When the timer reaches zero, the oven will
switch off, an audible warning will sound
and the symbols “A”,“ 2" and “C” will flash.
Turn both control knobs to the “0” position
and press any key to stop the sound. The
symbol will disappear and press “®” button
the timer will switch back to manual
function.

Sound Adjustment

To adjust the volume of the audible warning
sound, while the current time of day is
displayed, press and hold the “-” button for
3 seconds until an audible signal sounds.
“ton1” will appear on the display screen.
After this, each time the “-” button is
pressed, a different signal will sound. There
are four different types of signal sounds.

If "OFF" is selected, all sounds will be
turned off except alarm and error sounds.
Select the desired sound and do not press
any other buttons. After a short time, the
selected sound will be saved.

Brightness adjustment

To adjust the display screen brightness,
press and hold the “+” button for 3 seconds.
“br1” will appear on the display screen.
After this, each time the “+” button is
pressed, a different brightness will appear.

The Thermostat symbol

The thermostat symbol
(®) automatically
activates during oven
thermostat is running.

Accessories
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The EasyFix Wire Rack

Clean the accessories thoroughly with
warm water, detergent and a soft clean
cloth on first use.

The Deep Tray

The deep tray is best used for cooking
stews.

Put the tray into any rack and push it to the

7 |m

s = s

3 > s T2

2 * . T
—  —

1 °

end to make sure it is placed correctly.

* Insert the accessory to the correct
position inside the oven.

The Shallow Tray

+ Allow at least a 1 cm space between the | The shallow tray is best used for baking

fan cover and accessories.

» Take care removing cookware and/or
accessories out of the oven. Hot meals

or accessories can cause burns.

* The accessories may deform with heat.
Once they have cooled down, they will
recover their original appearance and

performance.

« Trays and wire grids can be positioned

on any level from of 1 to 7.

» Telescopic rail can be positioned on
levels T1,T2,3,4,5,6,7.

* Level 3 is recommended for single level

cooking.
* Level T2 is recommended for single

level cooking with the telescopic rails.
* Level 2 and Level 4 are recommended

for double level cooking.

* The turnspit wire grid must be
positioned on Level 3.

* Level T2 is used for turnspit wire grid

positioning with the telescopic rails.

****Accessories may vary depending on the

model purchased.

pastries.

Put the tray into any rack and push it to the
end to make sure it is correctly placed.

The Wire Rack with Easyfix Half
Telescopic Rail

The half telescopic rail extends half-way
out, to allow easy access to your food.

Telescopic rails

Clean the accessories thoroughly with
warm water, detergent and a soft clean
cloth on first use.
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» On each telescopic rail there are
fasteners that allow you to remove them
for cleaning and repositioning.

* Remove the side runner. See section
“Removal of the wire shelf”.

7y

i U1

» Hang the telescopic rail top fasteners
on the side rack level reference wire
and simultaneously press the bottom
fasteners until you clearly hear the
fasteners clip into the side rack level
fixing wire.

* In order to remove, hold the front
surface of the rail and repeat the
previous instructions in reverse.

The Wire Grid

The wire grid is best used for grilling or for
processing food in oven-friendly containers.

WARNING

Place the grid to any corresponding
rack in the oven cavity correctly and push it
to the end.

The Water Collector

In some cases of cooking, condensation
may appear on the inner glass of the oven
door. This is not a product malfunction.

Open the oven door into the grilling position
and leave it in this position for 20 seconds.
Water will drip to the collector.

Cool the oven and wipe the inside of the
door with a dry towel. This procedure must
be applied regularly.

5. CLEANING AND
MAINTENANCE

5.1 CLEANING

WARNING: Switch off the appliance
and allow it to cool before cleaning is
to be carried out.

General Instructions

+ Check whether the cleaning materials
are appropriate and recommended by
the manufacturer before use on your
appliance.

» Use cream cleaners or liquid cleaners
which do not contain particles. Do not
use caustic (corrosive) creams, abrasive
cleaning powders, rough wire wool or
hard tools as they may damage the
cooker surfaces.

Do not use cleaners that contain
particles as they may scratch the
glass, enamelled and/or painted parts
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of your appliance.

» Should any liquids overflow, clean them
immediately to avoid parts becoming
damaged.

Do not use steam cleaners for
cleaning any part of the appliance.

Cleaning the Inside of the Oven

* The inside of enamelled ovens are best
cleaned while the oven is warm.

»  Wipe the oven with a soft cloth soaked
in soapy water after each use. Then,
wipe the oven over again with a wet
cloth and dry it.

* You may need to use a liquid cleaning
material occasionally to completely
clean the oven.

Cleaning the Glass Parts

+ Clean the glass parts of your appliance
on a regular basis.

* Use a glass cleaner to clean the inside
and outside of the glass parts. Then,
rinse and dry them thoroughly with a dry
cloth.

Cleaning the Stainless Steel Parts (if
available)

» Clean the stainless steel parts of your
appliance on a regular basis.

* Wipe the stainless steel parts with a soft
cloth, soaked in only water. Then, dry
them thoroughly with a dry cloth.

Do not clean the stainless steel parts
while they are still hot from cooking.

Do not leave vinegar, coffee, milk, salt,
water, lemon or tomato juice on the
stainless steel for a long time.

Cleaning Painted Surfaces (if available)

» Spots of tomato, tomato paste, ketchup,
lemon, oil derivatives, milk, sugary
foods, sugary drinks and coffee should
be cleaned with a cloth dipped in warm
water immediately. If these stains are

not cleaned and allowed to dry on the
surfaces they are on, they should NOT
be rubbed with hard objects (pointed
objects, steel and plastic scouring wires,
surface-damaging dish sponge) or
cleaning agents containing high levels
of alcohol, stain removers, degreasers,
surface abrasive chemicals. Otherwise,
corrosion may occur on the powder
painted surfaces, and stains may occur.
The manufacturer will not be held
responsible for any damage caused

by the use of inappropriate cleaning
products or methods.

Removal of the Inner Glass
You must remove the oven door glass
before cleaning, as shown below.

1. Push the glass in the direction of B and
release from the location bracket (x). Pull
the glass out in the direction of A.

To replace the inner glass:

2. Push the glass towards and under the
location bracket (y), in the direction of B.

3. Place the glass under the location
bracket (x) in the direction of C.

door, the third glass layer can be
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removed the same way as the second glass
layer.

Removal of the Oven Door

Before cleaning the oven door glass, you
must remove the oven door, as shown

below.
1. Open the oven door.

2. Open the locking catch (a) (with the aid
of a screwdriver) up to the end position.

3. Close the door until it is almost in the
fully closed position, and remove the door
by pulling it towards you.

Removal of the Wire Shelf

To remove the wire rack, pull the wire rack
as shown in the figure. After releasing it
from the clips (a), lift it up.

5.2 MAINTENANCE
WARNING: The maintenance of this
appliance should be carried out by an
authorised service person or qualified

technician only.

Changing the Oven Lamp
WARNING: Switch off the appliance
and allow it to cool before cleaning
your appliance.

* Remove the glass lens, then remove the
bulb.

» Insert the new bulb (resistant to 300 °C)
to replace the bulb that you removed
(230V, 15-25 Watt, Type E14).

+ Replace the glass lens, and your oven
is ready for use.

» The product contains a light source of
energy efficiency class G.

« Light source can not be replaced by end
user. After sales service is needed.

* The included light source is not intended
for use in other applications.

!

Replaceable light source by a
professional

i

The lamp is designed specifically for

use in household cooking appliances.

It is not suitable for household room
illumination.
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6. TROUBLESHOOTING&TRANSPORT

6.1 TROUBLESHOOTING

If you still have a problem with your appliance after checking these basic
troubleshooting steps, please contact an authorised service person or qualified

technician.

Problem

Possible Cause

Solution

Oven does not switch
on.

Power is switched off.

Check whether there is power supplied.

Also check that other kitchen appliances are
working.

No heat or oven does
not warm up.

Oven temperature control is incorrectly
set.

Oven door has been left open.

Check that the oven temperature control
knob is set correctly.

Oven light (if available)
does not operate.

Lamp has failed.

Electrical supply is disconnected or
switched off.

Replace lamp according to the instructions.

Make sure the electrical supply is switched
on at the wall socket outlet.

Cooking is uneven
within the oven.

Oven shelves are incorrectly
positioned.

Check that the recommended temperatures
and shelf positions are being used.

Do not frequently open the door unless you
are cooking things that need to be turned.
If you open the door often, the interior
temperature will be lower and this may affect
the results of your cooking.

The timer buttons
cannot be pressed
properly.

There is foreign matter caught
between the timer buttons.

Touch model: there is moisture on the
control panel.

The key lock function is set.

Remove the foreign matter and try again.
Remove the moisture and try again.
Check whether the key lock function is set.

The oven fan (if
available) is noisy.

Oven shelves are vibrating.

Check that the oven is level.

Check that the shelves and any bake ware
are not vibrating or in contact with the oven
back panel.

6.2 TRANSPORT

If you need to transport the product, use the original product packaging and carry it using

its original case. Follow the transport signs on the packaging. Tape all independent parts to
the product to prevent damaging the product during transport.

If you do not have the original packaging, prepare a carriage box so that the appliance,
especially the external surfaces of the product, is protected against external threats.
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7. TECHNICAL SPECIFICATIONS

7.1 ENERGY FICHE

Brand Brandt
Model BOH1325X - BOH1325BB
Type of Oven ELECTRIC
Mass kg 36.4

Energy Efficiency Index - conventional 105.7
Energy Efficiency Index - fan forced 94.3

Energy Class A

Energy consumption (electricity) - conventional kWh/cycle 0.93

Energy consumption (electricity) - fan forced kWh/cycle 0.83
Number of cavities 1

Heat Source ELECTRIC
Volume | 78

This oven complies with EN 60350-1

Energy Saving Tips

Oven
- Cook the meals together, if possible.

- Keep the pre-heating time short.

- Do not elongate cooking time.

- Do not open oven door during cooking period.

- Do not forget to turn-off the oven at the end of cooking.
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Grazie per aver scelto questo prodotto.

Questo manuale utente contiene importanti informazioni sulla sicurezza e istruzioni sul
funzionamento e la manutenzione del vostro apparecchio. Prima di utilizzare quest’ultimo,
si prega di leggere attentamente questo manuale utente e di conservarlo per future
consultazioni.

Icona Didascalia Descrizione

A PERICOLO Rischio di lesioni gravi o morte

A RISCHIOETEF%LR?SEAZIONE Tensione pericolosa

A INCENDIO Avvertenza; rischio di incendio / materiali infammabili
A ATTENZIONE Rischio di lesioni o danni materiali

@ IMPORTANTE / NOTA Informazioni sul corretto funzionamento del sistema
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

» Leggere con attenzione tutte le istruzioni prima di
usare I'apparecchiatura e tenerle in un luogo como-
do per riferimento, quando necessario.

* Questo manuale é stato preparato per piu di un
modello quindi la tua apparecchiatura potrebbe non
disporre delle funzionalita che descrive. Per questa
ragione, € importante fare molta attenzione alle cifre
durante la lettura di questo manuale di istruzioni.

1.1. AVWERTENZE GENERALI SULLA SICUREZZA

» Questo apparecchio puo essere usato da bambini di
eta superiore agli 8 anni e da persone con capacita
mentali, sensorie e fisiche ridotte o0 assenza di es-
perienza e conoscenza nel caso in cui sia presente
un supervisore o istruzioni riguardanti l'uso sicuro
dell'apparecchio e comprendano i pericoli che sus-
sistono. L'apparecchiatura non & un giocattolo. La
pulizia e la manutenzione non devono essere es-
eguiti da bambini in assenza di supervisione.

A AVVERTENZA: L'apparecchiatura e le sue parti
accessibili diventano incandescenti durante l'uso. Fare
attenzione a evitare di toccare gli elementi incan-
descenti. Tenere lontani i bambini di eta inferiore a 8
anni a meno che non siano costantemente sorvegliati.

/& A\ AVWERTENZA: Pericolo d’incendio: non con-
servare oggetti sulle superfici di cottura.

/\ A\ AVWWERTENZA: Se Ia superficie & spaccata,
disattivare I'apparecchiatura per evitare eventuali
scosse elettriche.

* Non usare I'apparecchiatura con un timer esterno o
un sistema di controllo remoto separato.

e Durante l'uso, I'apparecchiatura diventa incan-
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descente. Fare attenzione a evitare di toccare gli
elementi incandescenti all'interno del forno.

* Le maniglie possono diventare incandescenti subito
dopo l'uso.

* Non usare detergenti o spugnette abrasivi o per pu-
lire il vetro dello sportello del forno o altre superfici.
Possono graffiare le superfici e potrebbero causare
la spaccatura del vetro dello sportello o0 danneggiare
le superfici.

* Non usare pulitori a vapore per la pulizia
dell'apparecchiatura.

/\ A\ AVWWERTENZA: Per evitare il rischio di scosse
elettriche, accertarsi che I'apparecchiatura sia spenta
prima di sostituire la spia.

AATTENZIONE: le parti accessibili potrebbero es-
sere incandescenti durante la cottura o I'uso del grill.
Tieni i bambini a distanza dall’apparecchiatura quando
e in uso.

» La tua apparecchiatura & prodotta secondo tutti gl
standard e i regolamenti internazionali e locali appli-
cabili.

* La manutenzione e la riparazione devono essere
eseguite esclusivamente da tecnici di servizio autor-
izzati. La manutenzione e la riparazione se eseguite
da tecnici non autorizzati potrebbero causare rischi.
E pericoloso alterare o modificare le specifiche
dell'apparecchiatura. Piani cottura non adeguati
possono causare incidenti.

* Prima dell'installazione, assicurarsi che le con-
dizioni di distribuzione locali (natura del gas, pres-
sione del gas, tensione e frequenza elettriche) e i
requisiti dell'apparecchiatura siano compatibili. Le
specifiche di questa apparecchiatura sono indicate
sull'etichetta.
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/\ ATTENZIONE: L'apparecchiatura & destinata alla
sola cottura di alimenti ed & progettata per 'uso do-
mestico. Non deve essere usata per altri scopi o altre
applicazioni, per uso no domestico, in un ambiente
commerciale o per il riscaldamento degli ambienti.

* Non usare le maniglie dello sportello del forno per
sollevare o spostare I'apparecchiatura.

» Tutte le possibili misure di sicurezza sono state ap-
plicate per garantire la sicurezza del consumatore.
Poiché il vetro potrebbe rompersi, fare attenzione
durante la pulizia per evitare di graffiarlo. Evitare di
colpire o battere sul vetro con degli accessori.

» Accertarsi che il cavo di alimentazione non sia in-
trappolato o danneggiato durante I'installazione. Se
il cavo di alimentazione € danneggiato, deve es-
sere sostituito dal produttore, dal vostro agente di
servizio o da persone similmente qualificate al fine
di evitare rischi.

* Non lasciare che i bambini si arrampichino sullo
sportello del forno o siedano su di esso quando &
aperto.

* Tenere bambini e animali lontano da questa appar-
ecchiatura.

1.2. PER LA COTTURA A VAPORE

* L’acqua deve essere versata nella riserva dell’acqua
prima di usare il forno.

« Non aggiungere acqua alla riserva di acqua quando
il forno & caldo.

* Quando lo sportello del forno € aperto, dall'interno
potrebbe uscire vapore. Fare attenzione quando si
apre lo sportello del forno, potrebbe provocare us-
tioni.

» Per effetto della cottura a vapore, 'umidita potreb-
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be rimanere nel forno. Poiché I'umidita potrebbe
causare corrosione, accertarsi che l'interno del forno
sia asciutto dopo la cottura.

Usare acqua potabile nel forno per la cottura a va-
pore. Non usare alcool inflammabile o particelle
solide al posto dell’acqua.

Usare piatti in acciaio inox per la cottura a vapore
Al termine della cottura a vapore, se nel serbatoio
dell’acqua c’é ancora acqua, deve essere pulita e
I'acqua rimanente non va usata per la cottura suc-
cessiva.

1.3. AVWWERTENZE SULL'INSTALLAZIONE

Non usare l'apparecchiatura prima che sia comple-
tamente installata.

L’apparecchiatura deve essere installata da un tec-
nico autorizzato. Il produttore non € responsabile
dei danni causati da una collocazione e installazi-
one difettosa effettuata da soggetti non autorizzati.

Quando 'apparecchiatura viene disimballata, accer-
tarsi che non sia stata danneggiata durante il tras-
porto. In caso di difetti, non usare 'apparecchiatura
e contattare immediatamente un agente di as-
sistenza qualificato. | materiali usati per I'imballaggio
(nylon, graffettatrici, schiuma espansa, ecc.) potreb-
bero avere effetti negativi sui bambini, e dovrebbero
essere raccolti e rimossi immediatamente.

Proteggere 'apparecchiatura dagli effetti atmos-
ferici. Non esporla agli effetti di sole, pioggia, neve,
polvere o dall’eccessiva umidita.

Ogni materiale (come cabinati) attorno
all'apparecchiatura deve esser in grado di resistere
a una temperatura minima di 100°C.

L'apparecchiatura non deve essere installato dietro
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una porta decorativa per evitare surriscaldamento.

1.4. DURANTE L'USO

Quando usi il forno per la prima volta potresti notare
un cattivo odore. E perfettamente normale, cio &
causato da materiali isolanti sugli elementi riscal-
danti. Suggeriamo che, prima di usare il forno per

la prima volta, di lasciarlo vuoto e impostarlo alla
massima temperatura per 45 minuti. Accertarsi che
I'ambiente in cui il prodotto € installato sia ben venti-
lato.

Fare attenzione quando si apre lo sportello del forno
durante o dopo la cottura. Il vapore bollente del
forno potrebbe causare ustioni.

Non collocare materiali inflammabili o combustibili,
all'interno o nelle vicinanze dell'apparecchiatura
quando € in funzione.

Usare sempre guanti da forno per rimuovere e spos-
tare gli alimenti nel forno.

In nessuna circostanza foderare il forno con fogli

di alluminio perché potrebbe causare il surriscalda-
mento.

Non collocare piatti o vassoio da forno direttamente
nella base del forno durante la cottura. La base
diventa molto calda e il prodotto potrebbe danneg-
giarsi.

&Non allontanarsi dal fornello durante la cottura

con oli liquidi o solidi. Potrebbero prendere fuoco in
condizioni estreme di riscaldamento. Non versare
acqua sulle famme causate da olio, piuttosto speg-
nere il forno e coprire la padella con il suo coperchio o
una coperta antincendio.

Se il prodotto non verra usato per molto tempo,
spegnere l'interruttore di controllo.
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Assicurarsi che le manopole di controllo
dell'apparecchiatura siano sempre in posizione "0"
(arresto) quando non viene usata.

Il vassoio si inclina quando viene estratto. Fare at-
tenzione a non versare o rilasciare alimenti caldi
mentre vengono rimossi dai forni.

Non poggiare oggetti sullo sportello del forno quan-
do é aperto. Cid potrebbe sbilanciare il forno e dan-
neggiare lo sportello.

Non appendere tovaglie, panni o indumenti
all'apparecchiatura o alle relative maniglie.

1.5. DURANTE LA PULIZIA E LA MANUTENZIONE

Accertarsi che I'apparecchiatura sia spenta dalla
presa su parete prima di eseguire la pulizia o altre
operazioni di manutenzione.

Non rimuovere le manopole di controllo per pulire il
pannello di controllo.

Per mantenere l'efficienza e la sicurezza della pro-
pria apparecchiatura, raccomandiamo di usare sem-
pre parti originali o chiamare i nostri agenti di as-
sistenza autorizzati in caso di necessita.

Non provare a grattare i residui vischiosi che potreb-
bero formarsi sulla base del forno. Altrimenti il forno
potrebbe danneggiarsi.

Per dissolvere eventuali residui vischiosi che potreb-
bero formarsi sul fondo del forno, versare 200-250
ml di aceto bianco con una percentuale di acido non
superiore al 6% sul fondo del forno dopo ogni 2 0 3
usi e attendere 30 minuti. Quindi pulire con un pan-
no umido.



Dichiarazione di conformita CE

Dichiariamo che i nostri prodotti soddisfano
le Direttive, le Decisioni e i Regolamenti
Europei applicabili nonché i requisiti elencati
nelle norme alle quali si fa riferimento.

Questo apparecchio & stato progettato per essere
utilizzato solo per utilizzo come cucina domestica.
Qualsiasi altro uso (come il riscaldamento di una
stanza) & improprio e pericoloso.

Le istruzioni operative si riferiscono a diversi
modelli. Si potrebbero notare differenze tra queste
istruzioni e il modello in vostro possesso.

Smaltimento del vecchio prodotto

Il simbolo del cassonetto barrato riportato
sull’apparecchiatura indica che il prodotto, alla
C > |fine della sua vita utile, deve essere raccolto
= | S€paratamente dagli altri rifiuti. L'utente finale
dovra conferire I'apparecchiatura giunta a fine
vita agli idonei centri di raccolta differenziata dei rifiuti
elettronici ed elettrotecnici, oppure riconsegnarla al
rivenditore al momento dell’acquisto di una nuova
apparecchiatura di tipo equivalente, in ragione di uno
a uno. L'adeguata raccolta differenziata per 'avvio
successivo dell’apparecchiatura dismessa al
riciclaggio, al trattamento o allo smaltimento
ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare
possibili effetti sul’ambiente e sulla salute e favorisce
il riciclo dei materiali di cui € composta
I'apparecchiatura. Lo smaltimento abusivo del
prodotto da parte dell’'utente comporta I'applicazione
delle sanzioni amministrative di cui al D.Lgs. n. 152
del 3 aprile 2006.




2. INSTALLAZIONE E
PREPARAZIONE PER L'USO

PERICOLO: questo apparecchio deve
essere installato dal servizio di

assistenza tecnica autorizzato o da un
tecnico qualificato, secondo le istruzioni
contenute in questo manuale e in
conformita con le normative locali vigenti.

L'installazione non corretta pud causare
danni e lesioni per i quali il produttore
non si assume alcuna responsabilita e
invalidare la garanzia.

Prima dell'installazione, assicurarsi

che le condizioni di distribuzione locali
(tensione e frequenza elettrica) e le
regolazioni dell'apparecchio siano
compatibili. Le condizioni relative alla
regolazione di questo apparecchio sono
indicate sull'etichetta.

Devono essere rispettate le leggi,

le ordinanze, le direttive e le norme
vigenti nel paese di utilizzo (norme di
sicurezza, riciclaggio appropriato in
conformita alle normative, ecc.).

Se il prodotto contiene guide scaffale
amovibili (rastrelliere metalliche) e il
manuale utente include ricette quali
yogurt, le rastrelliere metalliche devono
essere rimosse e il forno azionato nella
modalita di cottura definita. Informazioni
sulla rimozione dello scaffale metallico
sono incluse nella sezione PULIZIA E
MANUTENZIONE.

2.1. ISTRUZIONI PER L'INSTALLATORE
Istruzioni generali

Dopo aver rimosso il materiale di
imballaggio dall'apparecchio e dai suoi
accessori, assicurarsi che 'apparecchio
non sia danneggiato. Se si sospetta

un qualsiasi danno, non utilizzarlo e
contattare immediatamente il servizio
di assistenza tecnica autorizzato o un
tecnico qualificato.

Assicurarsi che non vi siano materiali
infiammabili o combustibili nelle
immediate vicinanze, come tende, olio,
panni ecc. che potrebbero incendiarsi.

Il piano di lavoro e i mobili che
circondano l'apparecchio devono essere
realizzati con materiali resistenti a
temperature superiori a 100° C.

L'apparecchio non deve essere

installato direttamente sopra
una lavastoviglie, un frigorifero,
un congelatore, una lavatrice o
un'asciugatrice.

2.2. INSTALLAZIONE DEL FORNO

L’apparecchio viene fornito con kit di
installazione e puo essere installato
sotto un piano di lavoro di dimensioni
appropriate. Di seguito sono riportate le
dimensioni per l'installazione del forno.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 G min. (mm) 555
C (mm) 595 H/l min. (mm) 600/590
D (mm) 575 JIK min. (mm) 5/10
E (mm) 576
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Installazione sotto un piano di lavoro

Installazione in un pensile a muro

Dopo aver effettuato i collegamenti

elettrici, inserire il forno nel mobile q l
spingendolo in avanti. Aprire lo sportello HI‘I!
del forno e inserire 2 viti nei fori posti —
sul telaio del forno. Quando il telaio ] .
dell'apparecchio si trova a contatto

con la superficie in legno del mobile, > +
stringere le viti.
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2.3. COLLEGAMENTO
ELETTRICO E SICUREZZA

PERICOLO: Il collegamento elettrico

di questo apparecchio deve essere

eseguito da un tecnico autorizzato o
da un elettricista qualificato, secondo le
istruzioni contenute in questo manuale e
nel rispetto delle normative locali vigenti.

PERICOLO: L'APPARECCHIO DEVE
ESSERE COLLEGATO A TERRA.

* Prima di collegare I'apparecchio
alla rete elettrica, & necessario
verificare la tensione nominale
dell'apparecchio (stampigliata sulla
targhetta identificativa dell'apparecchio)
per verificare la corrispondenza
alla tensione di rete disponibile, e
il cablaggio elettrico di rete deve
essere in grado di gestire la potenza
dell'apparecchio (indicata anch'essa
sulla targhetta identificativa).

¢ Durante l'installazione, assicurarsi
che vengano utilizzati cavi isolati.
Una connessione errata potrebbe
danneggiare l'apparecchio. Se il cavo
di alimentazione & danneggiato e deve
essere sostituito, questo deve essere
effettuato da personale qualificato.

* Non utilizzare adattatori, prese multiple
e/o prolunghe.

* |l cavo di alimentazione deve essere
tenuto lontano dalle parti calde
dell'apparecchio e non deve essere
piegato o compresso. In caso contrario,
il cavo potrebbe danneggiarsi causando
un cortocircuito.

» Se l'apparecchio non & collegato alla
rete tramite una spina, &€ necessario
utilizzare un morsetto connettore (con
una distanza dei contatti di almeno
3 mm) per soddisfare le norme di
sicurezza.

» L'apparecchio € progettato per una
tensione di rete di 220-240V. Nel
caso la tensione di rete fosse diversa,
contattare il servizio di assistenza
autorizzato o un elettricista qualificato.

* Il cavo di alimentazione (HO5VV-F) deve
essere sufficientemente lungo da poter
essere collegato all'apparecchio, anche
quando questo si trova fuori, al di fronte
del suo alloggiamento.

» Assicurarsi che tutti i collegamenti siano
adeguatamente serrati.
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Fissare il cavo di alimentazione
nel fermacavo e quindi chiudere il
coperchio.

| collegamenti della morsettiera sono
riportati sulla morsettiera stessa.
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3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Importante: le specifiche del prodotto variano e I'aspetto dell'apparecchio potrebbe
essere diverso da quello mostrato nelle figure seguenti.

Elenco delle parti

1. Pannello dei comandi
2. Maniglia dello sportello forno
3. Sportello forno

Pannello dei comandi

-

4. Manopola di controllo delle funzioni forno
5. Timer
6. Manopola del termostato forno
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4. USO DEL PRODOTTO

Funzioni forno

* Le funzioni del forno potrebbero essere
diverse a seconda del modello.

llluminazione forno:
Solo la luce del forno si
accende. Resta
accesa solo per la
durata della funzione di
cottura.

Funzione
sbrinamento: Le spie
di avviso del forno si
accendono, la ventola
inizia a funzionare. Per
usare la funzione di
sbrinamento, prendere
gli alimenti congelati e collocarli nel forno
su uno scaffale posto nel terzo alloggio
partendo dalla parte inferiore. Si
raccomanda di collocare un vassoio da
forno sotto gli alimenti da sbrinare, per
raccogliere I'acqua accumulata a causa del
ghiaccio che si scioglie. Questa funzione
non cuocera né preparera al forno il tuo
cibo, serve solo a sbrinarlo.

Funzione tubo: Le
spie di avviso del forno
e del termostato si
accendono, l'elemento
di cottura e la ventola
iniziano a funzionare.
La funzione turbo
disperde in maniera omogenea il calore nel
forno cosi che tutto il cibo sugli scaffali si
cuoce in maniera uniforme. Si raccomanda
di preriscaldare il forno per circa 10 minuti.

Puoi usare la cottura la vapore in questa
funzione. Per maggiori dettagli, leggere il
testo “Uso della funzione cottura”.

Funzione di cottura
statica: Il termostato e
le luci di avviso del
forno si accendono, gl
elementi riscaldanti
inferiore e superiore
iniziano a funzionare.
La funzione di cottura
statica emette calore, assicurando anche la
cottura degli alimenti superiori e inferiori. E
l'ideale per cucinare dolci, torte, pasta al
forno, lasagne e pizza. Si raccomanda di
preriscaldare il forno per 10 minuti e di
cuocere usando una sola mensola alla volta

IT-

con questa funzione.

Funzione ventola: Il
termostato e le luci di
avviso del forno si
accendono, la ventola
e gli elementi
riscaldanti superiore e
inferiore iniziano a
funzionare. Questa funzione ¢ ottima per
ottenere risultati nella cottura di dolci. La
cottura viene effettuata dall'elemento
riscaldante inferiore e superiore all'interno
del forno e dalla ventola che fornisce la
circolazione dell'aria, dando un leggero
effetto griglia al cibo. Si raccomanda di
preriscaldare il forno per circa 10 minuti.

Puoi usare la cottura la vapore in questa

(5

funzione. Per maggiori dettagli, leggere il
testo “Uso della funzione cottura”.
Funzione pizza: Le
spie di avviso del forno
e del termostato si
@ accendono, l'elemento
di cottura e la ventola
iniziano a funzionare.
La ventola e la
funzione riscaldante inferiore ¢ l'ideale per
cuocere alimenti come pizze in poco tempo.
Mentre la ventola disperde il calore del
forno in modo uniforme, I'elemento
riscaldante inferiore assicura la cottura degli
alimenti.
Puoi usare la cottura la vapore in questa
funzione. Per maggiori dettagli, leggere il
testo.

Funzione grill: ||
termostato e le luci di
avviso del forno si
accendono, l'elemento
riscaldante griglia inizia
a funzionare. Questa
funzione & usata per la
grigliatura e la
tostatura degli alimenti. Usare gli scaffali
superiori del forno. Spazzolare
delicatamente la griglia con dell'olio per
impedire agli alimenti di attaccarsi e
collocare gli alimenti al centro della griglia.
Collocare sempre un vassoio sotto per
raccogliere le gocce di olio o grasso. Si
raccomanda di preriscaldare il forno per
circa 10 minuti.

Avvertenza: Quando si usa la griglia,

lo sportello del forno deve restare

chiuso e la temperatura del forno deve
essere regolata su 190°C.
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Funzione griglia
rapida: Il termostato
del forno e le spie di
avviso si accendono.
La griglia e gli elementi
riscaldanti superiori
cominceranno a
funzionare. La funzione € usata per la
grigliatura rapida e per coprire un'area
superficiale maggiore, come nella
grigliatura di carni. Usare gli scaffali
superiori del forno. Spazzolare
delicatamente la griglia con dell'olio per
impedire agli alimenti di attaccarsi e
collocare gli alimenti al centro della griglia.
Collocare sempre un vassoio sotto per
raccogliere le gocce di olio o grasso. Si
raccomanda di preriscaldare il forno per
circa 10 minuti.

Avvertenza: Quando si usa la griglia,
lo sportello del forno deve restare
chiuso e la temperatura del forno deve
essere regolata su 190°C.
[  Funzione griglia
BV ¥ vl doppia e ventola: |l
‘87 termostato e le luci di

avviso del forno si
accendono, la griglia e
gli elementi riscaldanti
superiore iniziano a
funzionare. La funzione € usata per grigliare
rapidamente alimenti spessi e per coprire
una superficie maggiore. Sia gli elementi
riscaldanti superiori che la griglia vengono
alimentati insieme alla ventola per
assicurare una cottura uniforme. Usare gli
scaffali superiori del forno. Spazzolare
delicatamente la griglia con dell'olio per
impedire agli alimenti di attaccarsi e
collocare gli alimenti al centro della griglia.
Collocare sempre un vassoio sotto per
raccogliere le gocce di olio o grasso. Si
raccomanda di preriscaldare il forno per
circa 10 minuti.

Avvertenza: Quando si usa la griglia,

lo sportello del forno deve restare

chiuso e la temperatura del forno deve
essere regolata su 190°C.

$ Funzione pulizia a vapore

‘ Impostare la funzione del forno e del
termostato per la funzione di pulizia
a vapore. simbolo. Versare 200-

250 ml d'acqua (circa 1 coppa) come
indicato su un vassoio di piccole dimensioni
alla base del forno. La pulizia a vapore
funziona per circa 30 - 60 minuti e
preparera il forno in modo che sia
facilmente pulibile.

4.1. TABELLA DI COTTURA

(]
c
'é Alimento Ega <L>
5 = min.
Sfoglia 2-3-4 | 170190 | 35-45
o Torte 2-3-4 | 170-190 | 30-40
':é Biscotti 2-3-4 | 170-190 | 30-40
®1 Stufato 2 175-200 | 40-50
Pollo 2-3-4 | 200 | 45-60
Sfoglia 2-3-4 | 170190 | 25-35
° Torte 2-3-4 | 150-170 | 25-35
2| Biscott 2-3-4 | 150-170 | 25-35
> stfato 2 175-200 | 40-50
Pollo 2-3-4 | 200 | 45-60
Sfoglia 2-3-4 | 170-190 | 35-45
2 Torte 2-3-4 | 150-170 | 30-40
2| Biscott 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Stufato 2 175-200 | 40-50
: Po'gﬁgﬁ:"a 7 200 | 10-15
= Pollo - 190 | 50-60
B|  Braciole 6-7 200 | 1525
° Bistecche di 6-7 200 | 1525

*Se disponibile cuocere con lo spiedo per

pollo arrosto.
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4.2. PER LA FUNZIONE VAPORE

Funzione Prima di
della ventola 3 200 100 accendere il 30-50 820
+ vapore forno.
Funzione Prima di
della ven- 3 200 200 accendere il 30-40 1500
tola+ vapore forno.
Funzione Prima di
della ven- 3 200 250 accendere il 45-60 500
tola+ vapore forno.
Prima di
Turbo+vapore 3 220 200 accendere il 60-70 2000
forno.
Funzione Prima di
della ventola 3 180 300 accendere il 100-110 1000
+ vapore forno.
; Prima di
Pizza + 1 200 200 accendere il 10-15 400-600
Vapore forno.
: Prima di
Pizza + 275 p
Vapore 1 (Max) 200 accf%rr\rc]igre il 5-10 200-350
; Prima di
'\D,Zzgr;' 3 180 200 accendere il 20-30 600-1000
p forno.
; Prima di
Pizza + 3 180 200 accendere il 20-30 650-1000
Vapore forno.

Importante: Gli orari indicati sono ottenuti in condizioni di laboratorio e possono
variare a seconda della tensione di alimentazione e della quantita di cibo cotta.

Importante: Preriscaldare sempre prima di cuocere la Pizza surgelata / Pizza fresca.
Posizionare la teglia sul rack 1 rack durante il periodo di preriscaldamento.

Importante: Non aggiungere acqua al serbatoio dell’acqua quando il forno & caldo.

Importante: Le temperature e i tempi riportati nella tabella di cottura sopra sono stati
testati nei nostri laboratori e questi valori sono; possono variare a seconda della
qualita, della quantita, della temperatura del materiale da cuocere e della tensione
di rete utilizzata.
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4.3. UTILIZZO DEL TIMER TATTILE DIGITALE

Descrizione del funzionamento

Cottura automatica

Simbolo del termostato

o e= | >

Durata cottura

(y_g Ora fine cottura
o) .

© Bloccaggio

Q riduttore minuto
(©) Funzione modalita
— Decremento timer
+ Aumento timer

Schermo timer

Regolazione ora

L'ora deve essere regolata prima di iniziare
a usare il forno. Dopo il collegamento alla
rete elettrica, il simbolo “A” e “0:00”
lampeggera sullo schermo.

1. Premere i tasti “+” e
““” simultaneamente.

Il punto al centro

dello schermo inizia a

lampeggiare.

2. Regolare l'orario
quando il punto
lampeggia usando i
tasti “+7e “”

=

IT-

3. Dopo pochi secondi,
il punto smette di
lampeggiare e resta
illuminato.

Regolazione dell'avviso temporale
acustico:

L'orario dell'avviso temporale acustico pud
essere configurato in qualsiasi istante tra
“0:00” e “23:59” ore. L'ora del segnale di
avviso serve solo come avviso. Il forno non
viene attivato da questa funzione.

1. Premere “©". I
simbolo L inizia a
lampeggiare e “0:00”
verra visualizzato.

\

2. Selezionare l'ora
desiderata usando
i tasti “+” e “=” mentre

lampeggia.

N\

3. Il simbolo [\ resta
iluminato, I'orario sara
salvato e I'avviso
impostato.

Quando il timer arriva a zero, un segnale
acustico suonera, e il simbolo
lampeggera sullo schermo. Premere un
tasto qualsiasi per arrestare il segnale di
avviso e il simbolo LAscomparira dallo
schermo.

Regolazione dell'ora semi - automatica
in base al periodo di cottura:

Questa funzione permette di cuocere per
una durata preimpostata. Puo essere
impostato un intervallo orario tra 0 e 10 ore.
Preparare il cibo per la cottura e inserirlo
nel forno.

1. Selezionare la funzione di cottura
desiderata e la temperatura usando le
manopole di controllo
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2. Premere “®" fino a
che non viene visualiz-
ato ‘dur” e il simbolo

% sullo schermo, L'ora
e i simboli “A” e © ‘3
lampeggeranno.

3. Selezionare il tempo
di cottura desiderato
usando i tasti “+” e “-”.

4. L'orario corrente
riappare sullo schermo
e i simboli “A” e 5
restano |IIum|nat|.

Quando il timer raggiunge lo zero, il forno si
spegne e si ser tlra un segnale acustico.

| simboli “A” e *2 lampeggiano. Girare
entrambe le manlghe di controllo alla
posizione “0” e premere un tasto qualsiasi
sul timer per arrestare il rumore di avviso. Il
simbolo scompare, quindi premendo il
pulsante “©” il timer tornera alla funzione
manuale.

Programmazione interamente
automatica

Questa funzione viene usata per cuocere
dopo un certo periodo di tempo e per

una certa durata. Puoi impostare I'ora

di conclusione fino a 10 ore dopo l'ora
corrente del giorno. Preparare il cibo per la
cottura e inserirlo nel forno.

1. Selezionare la funzione di cottura
desiderata e la temperatura usando le
manopole di controllo

2. Premere “®" fino a
che sullo schermi non
vedrai “d r eil
simbolo 2. | simboli
“AeDe Iampegglano

3. Selezionare il tempo
di cottura desiderato
usando i tasti “+” e “-".

IT-

4. Premere “®’ fino a
che sullo schermi non
vedrai “dur’ e il
simbolo & L'ora e

i simboli “A” e (E,
lampeggeranno.

5. Selezionare il tempo
di cottura desiderato
usando i tasti “+” e “-".

7. Aggiungere il
periodo di cottura
all’ora attuale del
giorno. Puoi impostare
I'ora di conclusione
fino a 10 ore dopo l'ora
corrente del giorno.

8. L'orario corrente
appare sullo schermo
e i simboli “A”, " 2" e (&
restano |IIum|nat|.

L'ora di utilizzo sara calcolata e il forno si
avviera automaticamente in modo tale che
la cottura terminera all’orario impostato.
Quando il timer arriva a zero, il forno si
spegne, si udira un, segnale acustico e i
simboli “A” <2 %& lampeggeranno sullo
schermo. Ruotare entrambe le manopole in
posizione “0” e premere un tasto qualunque
sul timer per arrestare il suono. Il simbolo
scompare, quindi premendo il pulsante “©r
il timer tornera alla funzione manuale..

Regolazione audio

Per regolare il volume dell’avviso acustico,
mentre viene visualizzata I'ora del giorno
corrente, premere e tenere premuto il
pulsante “-” per 3 secondi fino a che non si
sente un segnale acustico. “ton1” appare
sullo schermo del display. Dopodiché,
ogni volta che viene premuto il pulsante
“-”_si udira un diverso segnale acustico.
Ci'sono tre diversi tipi di suono. Se viene
selezionato “Off”, tutti i suoni saranno
disattivati eccetto i suoni di avvertimento e
di errore. Selezionare il segnale acustico
desiderato e non premere altri pulsanti.
Dopo poco tempo, il segnale acustico
selezionato sara salvato.

Regolazione luminosita
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Per regolare la luminosita dello schermo, posizionata al livello 3.
premere e tenere premuto il pulsante “+”

per 3 secondi. “br1” appare sullo schermo
del display. Dopo di questo, ogni volta che

* lllivello T2 viene usato per la griglia
girarrosto con le guide telescopiche.

viene premuto il pulsante “-”, si sentira un ****Gli accessori possono variare
bip” diverso. a seconda del modello acquistato.
Il simbolo del termostato Teglia fonda

La teglia fonda € la scelta migliore per

Il simbolo del cucinare stufati

termostato si attiva () . . L
automaticamente Inserire la teglia in qualsiasi guida e
quando il termostato spingerla fino in fondo per assicurarsi che
del forno & in sia posizionata correttamente.
esecuzione.

Accessori

Griglia Easyfix
Pulire gli accessori con cura usando acqua

calda, detergente e un panno morbido
pulito al primo utilizzo.

e

7 IG5
6 . - 5
4 03
3 . Teglia piatta
° T2 . . o . .
) — — La teglia piatta & l'ideale per la pasticceria.
’:X.:f:.“ ™ Inserire la teglia in qualsiasi guida e
1 5 spingerla fino in fondo per assicurarsi che
- - - | sia posizionata correttamente.
» Inserire 'accessorio nella corretta
posizione all'interno del forno. ~

» Lasciare almeno 1 cm di spazio tra la
copertura della ventola e gli accessori.

* Fare attenzione a rimuovere stoviglie
e/o accessori dal forno. | pasti caldi o gli
accessori possono provocare ustioni.

* Gli accessori potrebbero deformarsi

per il calore. Una volta che si sono
raffreddati, riprenderanno il loro aspetto
e le loro prestazioni originali. Griglia con guida telescopica Easyfix
a mezza estensione

La mezza guida telescopica si estende

verso l'esterno fino a meta strada per

» La guida telescopica pud essere permettere un facile accesso al cibo.
posizionata nei livelli T1 e T2.

» Vassoi e griglie possono essere
posizionati in qualsiasi livelloda 1 a 7.

P
» lllivello 3 & consigliato per la cottura
a singolo livello.

» lllivello T2 & consigliato per la cottura
a singolo livello con guide telescopiche.

* lllivello 2 e il livello 4 sono consigliati
per la cottura su doppio livello.

» La griglia girarrosto deve essere
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Guide telescopiche

Pulire gli accessori con cura usando acqua
calda, detergente e un panno morbido
pulito al primo utilizzo.

Supporto
di fissaggio

» Su ogni guida telescopica ci sono
i supporti di fissaggio che permettono
di rimuoverla per la pulizia e lo
spostamento.

* Rimuovere il carrello laterale.
Consultare la sezione “Rimozione della

griglia."

» Appendere i supporti di fissaggio
superiore della guida telescopica
sul filo di riferimento del livello
della griglia laterale e premere
contemporaneamente i supporti
di fissaggio finché non si sente
chiaramente uno scatto.

» Per rimuoverlo, reggere la superficie
frontale della guida e seguire le
istruzioni precedenti in ordine inverso

Griglia metallica

La griglia metallica € ideale per grigliare o
per lavorare alimenti in contenitori adatti al
forno.

AVVERTENZA

Posizionare correttamente la griglia su
qualsiasi guida corrispondente nella cavita
del forno e spingerla fino in fondo.

Raccoglitore dell'acqua

In alcuni casi, durante la cottura potrebbe
apparire della condensa sul vetro interno
dello sportello del forno. Questo non € un
malfunzionamento del prodotto.

Aprire lo sportello del forno in posizione di
grigliatura e lasciarlo in questa posizione
per 20 secondi.

L'acqua gocciolera verso il raccoglitore.
Raffreddare il forno e pulire I'interno
dello sportello con un panno asciutto.

Questa procedura deve essere eseguita
regolarmente.

e
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5. PULIZIA E MANUTENZIONE

5.1. PULIZIA

PERICOLO: prima di eseguire la
pulizia, spegnere I'apparecchio e
lasciarlo raffreddare.

Istruzioni generali

» Controllare se i prodotti per la
pulizia sono appropriati e consigliati
dal produttore prima dell'uso
sull'apparecchio.

» Utilizzare detergenti in crema o liquidi
che non contengano particelle. Non
utilizzare creme caustiche (corrosive),
polveri detergenti abrasive, pagliette
metalliche o utensili duri poiché
possono danneggiare le superfici della
cucina.

Non utilizzare detergenti che

contengono particelle in quanto

possono graffiare il vetro, le parti
smaltate e/o verniciate dell’apparecchio.

* In caso di versamento di liquidi, pulirli
immediatamente per evitare che le parti
si danneggino.

Non utilizzare pulitori a vapore per
pulire qualsiasi parte dell'apparecchio.

Pulizia dell'interno del forno

» Si consiglia di pulire l'interno dei forni
smaltati mentre il forno & caldo.

» Dopo ogni utilizzo pulire il forno con
un panno morbido imbevuto di acqua
saponata. Pulire quindi nuovamente il
forno con un panno umido e asciugarlo.

* Per pulire completamente il forno
potrebbe essere necessario utilizzare
occasionalmente un detergente liquido.

Pulizia delle parti in vetro

« Pulire regolarmente le parti in vetro
dell'apparecchio.

» Utilizzare un detergente per vetri per

pulire l'interno e I'esterno delle parti in
vetro. Quindi sciacquarle e asciugarle
accuratamente con un panno asciutto.

Pulizia delle parti in acciaio inossidabile

(se disponibili)

» Pulire regolarmente le parti in acciaio
inossidabile dell'apparecchio.

» Pulire le parti in acciaio inossidabile
con un panno morbido imbevuto di sola
acqua. Quindi asciugarle accuratamente
con un panno asciutto.

Non pulire le parti in acciaio
inossidabile mentre sono ancora calde
a seguito della cottura.

Non lasciare aceto, caffe, latte, sale,
acqua, limone o succo di pomodoro a
lungo sull'acciaio inossidabile.

Pulizia di superfici verniciate (se

disponibile)

* Macchie di pomodoro, pasta di
pomodoro, ketchup, limone, derivati
dell’olio, latte, alimenti zuccherini,
bevande zuccherate e caffé devono
essere pulite immediatamente con un
panno imbevuto in acqua calda. Nel
caso in cui tali macchie non siano pulite
ma siano lasciate seccare sulle superfici
su cui si trovano, NON devono essere
sfregate con oggetti rigidi (oggetti a
punta, pagliette di plastica e acciaio,
spugne per piatti che potrebbero
danneggiare la superficie) oppure agenti
di pulizia contenenti alti livelli di alcool,
prodotti per la rimozione delle macchie,
sgrassanti, sostanze chimiche abrasive
per superfici. In caso contrario, le
superfici verniciate a polvere potrebbero
subire corrosione e potrebbero crearsi
delle macchie. Il produttore non sara
ritenuto responsabile per danni causati
dall’'uso inappropriato di prodotti o
metodi di pulizia.

Rimozione del vetro interno

E necessario rimuovere il vetro dello
sportello del forno prima di pulirlo come
mostrato di seguito.

1. Spingere il vetro in direzione B e
rilasciarlo dalla staffa di posizionamento (x).
Estrarre il vetro in direzione A.
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Per inserire il vetro interno:

2. Spingere il vetro verso e sotto la staffa di
posizionamento (y), in direzione B.

3. Posizionare il vetro sotto la staffa di
posizionamento (x) in direzione C.

J

vetro, il terzo strato di vetro puo essere
rimosso allo stesso modo del secondo
strato di vetro.

Rimozione dello sportello del forno

Prima di pulire il vetro dello sportello del
forno, & necessario rimuovere lo sportello

come mostrato di seguito.
1. Aprire lo sportello del forno.

e

2. Aprire il fermo di bloccaggio (a) (con
I'aiuto di un cacciavite) fino alla posizione

finale.

J

3. Chiudere lo sportello fino alla posizione
di chiusura quasi completa, quindi
rimuoverlo tirandolo verso di sé.

e

Rimozione della griglia metallica

Per rimuovere la griglia, tirarla come
mostrato in figura. Dopo averla sganciata
dalle clip (a), sollevarla.

e

5.2. MANUTENZIONE

AVVERTENZA: la manutenzione di
questo apparecchio deve essere
eseguita esclusivamente dal servizio

di assistenza tecnica autorizzato o da un

tecnico qualificato.

Sostituzione della lampada del forno
AVVERTENZA: spegnere
I'apparecchio e lasciarlo raffreddare
prima di sostituire la lampadina.

* Rimuovere la lente di vetro, quindi

rimuovere la lampadina.

* Inserire la nuova lampadina (resistente
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a 300° C) in sostituzione della
lampadina rimossa (230 V, 15-25 Watt,
tipo E14).

Riposizionare la lente di vetro e il forno
€ pronto per l'uso.

Il prodotto contiene una sorgente
luminosa di classe di efficienza
energetica G.

La sorgente luminosa non pud essere
sostituita dall'utente finale. E necessario
un servizio post vendita.

La fonte di luce inclusa non & destinate
all'utilizzo in altre applicazioni.

e

CrefCr

i

Sorgente luminosa sostituibile da un
professionista

La lampada €& progettata
specificamente per 'uso in apparecchi
di cottura domestici. Non & adatta per

I'lluminazione di ambienti domestici.
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6. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI E TRASPORTO

6.1. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
Se dopo aver verificato i seguenti passaggi di base per la risoluzione dei problemi si
verificano ancora problemi con I'apparecchio, contattare il servizio di assistenza
tecnica autorizzata o un tecnico qualificato.

Problema

Possibile causa

Soluzione

Il forno non si accende.

L'alimentazione & disattivata.

Controllare se |'alimentazione & presente.
Controllare anche che altri elettrodomestici
della cucina funzionino.

Nessun riscaldamento
o il forno non diventa
caldo.

Il controllo della temperatura del forno
€ impostato in modo errato.

Lo sportello del forno e rimasto aperto.

Controllare che la manopola di controllo
della temperatura del forno sia impostata
correttamente.

La lampada del forno
(se disponibile) non si
accende.

La lampada & guasta.

L'alimentazione elettrica & scollegata
o disattivata.

Sostituire la lampada secondo le istruzioni.

Assicurarsi che I'alimentazione elettrica alla
presa a muro sia attiva.

La cottura non &
uniforme all'interno del
forno.

| ripiani del forno non sono posizionati
correttamente.

Controllare che vengano utilizzate le
temperature e le posizioni del ripiano
raccomandate.

Non aprire spesso lo sportello a meno che
non si cucinino cibi che devono essere girati.
Se si apre spesso lo sportello, la temperatura

interna sara inferiore e cio potrebbe influire

sui risultati di cottura.

| tasti del timer non
possono essere premuti
correttamente.

C'é del materiale estraneo incastrato
tra i tasti del timer.
Modelli touch: c'e dell’'umidita sul
pannello comandi.

E impostata la funzione di blocco tasti.

Rimuovere il materiale estraneo e riprovare.
Rimuovere I'umidita e riprovare.

Controllare se € impostata la funzione di
blocco tasti.

La ventola del forno (se
disponibile) € rumorosa.

Le mensole del forno vibrano.

Controllare che il forno sia a livello.

Controllare che i ripiani e tutti gli articoli per la
cottura non vibrino o siano in contatto con il
pannello posteriore del forno.

6.2. TRASPORTO

Se € necessario trasportare il prodotto, utilizzare I'imballaggio originale del prodotto e
trasportarlo utilizzando la sua scatola. Attenersi agli indicatori di trasporto sulla scatola.
Fissare con nastro adesivo tutte le parti mobili del prodotto per evitare di danneggiarlo

durante il trasporto.

Se non si dispone della confezione originale, preparare una scatola da trasporto in modo
che I'apparecchio, in particolare le superfici esterne del prodotto, sia protetto da eventuali

danni.
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7. SPECIFICHE TECNICHE

7.1. SCHEDA PRODOTTO

Marchio Brandt
Modello BOH1325X - BOH1325BB
Tipo di forno ELETTRICO
Massa kg 36.4

Indice di efficienza energetica - convenzionale 105.7

Indice di efficienza energetica - ventilazione forzata 94.3

Classe energetica A
Consumo energetico (elettricita) - convenzionale kWh/ciclo 0.93
Consumo energetico (elettricita) - ventilazione forzata kWh(/ciclo 0.83
Numero di cavita 1

Fonte di calore ELETTRICO
Volume | 78

Questo forno & conforme a EN 60350-1

Consigli per il risparmio energetico

Forno
- Cuocere i pasti assieme, se possibile.

- Tenere al minimo il tempo di pre-riscaldamento.

- Non prolungare il tempo di cottura.

- Non dimenticare di spegnere il forno alla fine della cottura.

- Non aprire lo sportello del forno durante il periodo di cottura.
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