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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT
This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

/A Thisis the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.
A  All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

(i

/: DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
C WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury, damage and electric shock resulting from improper use

of the appliance. Carefully observe the following instructions:

- Theappliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation work.

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and local safety regulations. Do

not repair or replace any part of the appliance unless specifically stated in the user manual.

Regulations require that the appliance is earthed.

- The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the power supply socket.

For installation to comply with current safety regulations, an all-pole disconnect switch with minimum contact gap of 3 mm must be utilized.

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Donot pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

The electrical components must not be accessible to the user after installation.

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.

This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of use is permitted (e.g.: heating rooms). The Manufacturer

declines all responsibility for inappropriate use or incorrect setting of the controls.

The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or mental impairment, or without experience and knowledge of

the appliance, unless supervised or previously instructed in its use by those responsible for their safety.

- Theaccessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children should be kept away from the appliance and supervised to ensure that they
do not play with it.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces of the appliance - risk of burns. Do not allow the appliance to come into contact with
cloths or other flammable materials until all the components have cooled sufficiently.

- Atthe end of cooking, exercise caution when opening the appliance door, letting the hot air or steam exit gradually before accessing the oven. When the
appliance door is shut, hot air is vented from the aperture above the control panel. Do not obstruct the vent apertures.

- Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

- Donot place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched on.

- Donot heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat and oil.

- Never leave the appliance unattended during food drying.

- Ifalcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that alcohol evaporates at high temperatures. As a result, there is a risk
that vapours released by the alcohol may catch fire upon coming into contact with the electrical heating element.

Scrapping of household appliances

- Thisappliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off
the power supply cable.

- Forfurtherinformation on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances, contact your competent local authority, the collection service
for household waste or the store where you purchased the appliance.
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INSTALLATION

After unpacking the oven, be sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In the event of problems, contact the dealer
or your nearest After-sales Service. To avoid any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
PREPARING THE HOUSING UNIT
Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.
ELECTRICAL CONNECTION
Be sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front edge of the oven (visible when the door
is open).
Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?2) must be carried out by a qualified electrician. Contact an authorized service centre.
GENERAL RECOMMENDATIONS
Before use:
- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.
- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the insulating materials and protective grease.
During use:
- Donot place heavy objects on the door as they could damage it.
- Donot cling to the door or hang anything from the handle.
- Donot cover the inside of the oven with aluminium foil.
- Do not pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.
- Donot drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.
- Besure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT E&E
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (L’B). The various parts of the packing must therefore be disposed of responsibly and

in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- Thisappliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Byensuring this product is disposed of correctly, you will help avoid potential negative consequences for the environment and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.

- Thesymbol E on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken to an

appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic equipment.
Energy saving
- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.
- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.
- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will continue to cook even once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY C €

- Thisoven, whichis intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (C €) n.1935/2004 and has been designed, manufactured
and sold in conformity with the safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and subsequent amendments), the
protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.

TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:
Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The door will not open:

Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
Important: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis function”).

The electronic programmer does not work:
If the display shows the letter “F " followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F .
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AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:
1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
AIways specify:
a brief description of the fault;
the type and exact model of the oven;
the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity (visible when the oven door is open).
The service number is also indicated on the guarantee booklet;
your full address;
your telephone number.

* VTR
0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

CLEANING

C WARNING - Do not use steam cleaning‘e(‘]uipment.
- (Clean the oven only when it is cool.
- Disconnect power before servicing.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally comes into contact with the appliance, dean
immediately with a damp doth.
(lean the surfaces with a damp dloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off with a dry cloth.
Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and stains caused by food residues (e.g. food
with a high sugar content).
Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
(lean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).
The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.qg. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.
Accessories:
Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could damage the catalytic surface and
ruin its self-cleaning properties.
Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour
Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.
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MAINTENANCE

- Use protective gloves.
& WARNING - Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

Disconnect power before servicing.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

2. Lift the catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).

3. (Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).
To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.

4, (lose the door.

Fig. 1 Fig.2

MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).

2. Pullthe heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).

3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, be sure it comes to rest on the lateral supports.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5

GB4



REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on (Fig. 7).
3. Reconnect the oven to the power supply.

— | —
), ),

Fig. 6 Fig.7

N.B.:
- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°Cincandescent lamps.
- Lamps are available from our After-sales Service.
IMPORTANT:
Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.

INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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1. Control panel

2. Upper heating element/grill

3. Cooling system (if present)

4. Dataplate (not to be removed)

5. Light

6. Baking ventilation system (if present)
7. Turnspit (if present)

8. Lower heating element (not visible)
9. Door

10. Position of shelves

11. Rearwall

N.B.

- Atthe end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
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COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

0 0
[
0
Fig.3 Fig. 4
| — ca
F
e
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Drip-tray (Fig. 1)

For collecting fat and bits of food when placed under the wire shelf, or as a plate for cooking meat, chicken and fish, etc., with or without vegetables. Pour a little water
into the drip-tray to avoid spatters of fat and smoke.

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

For grilling food or as a support for pots, cake tins and other cooking receptacle. It can be placed on any available level. The wire shelf can be inserted with its curvature
facing up or down.

Catalytic side panels (Fig. 4)

These panels have a special microporous enamel coating that absorbs fat spatters. It is advisable to do an automatic cleaning cycle after cooking particularly fatty food
(see CLEANING).

Turnspit (Fig. 5)

Use the turnspit as indicated on Fig. 9. Also check “Recommended use and tips” section for advice.

Grill Pan Set (Fig. 6)

The set comprises a wire shelf (6a) and an enamelled recipient (6b). This set must be placed on the wire shelf (3) and used with the Grill function.

Grease filter (Fig. 7)

Use only for particularly greasy cooking. Hook it on the rear wall of the oven compartment, opposite the fan. It can be cleaned in a dishwasher and used with the fan-
assisted function.

Sliding shelves (Fig. 8

They allow the wire shelves and drip-trays to be pulled half out during cooking. Suitable for all the accessories, they can be cleaned in a dishwasher.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. Function selector knob

2. Electronic programmer

3. Thermostat knob

4.  Red thermostat led

HOW TO OPERATE THE OVEN

Turn the selector knob to the required function.

The oven light switches on.

Turn the thermostat knob clockwise to the required temperature.

The thermostat led lights up, switching off again when the oven reaches the selected temperature.
At the end of cooking, turn the knobs to “0”.

USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER

1. Button - : to decrease the value shown on the display

@ 2. Button ©©n() (¥ :for selecting the various settings:

[
ﬁ:l 1 ? 0 a. Timer
e b. Cooking time
l @ ¢. Cooking end time setting
© 3. Button +: to increase the value shown on the display

The symbol /" indicates that the timer function is in operation

0

0o

B. The AUTO symbol confirms the setting has been made

ge

Using the oven for the first time

Setting the time of day and the tone of the acoustic signal.

Upon connection of the oven to the mains power supply, AUTO and 0.00 flash on the display. To set the time of day, press buttons - and + at the same time: the central
dot flashes. Set the time of day using the buttons + and -. Having selected the desired value, press the middle button. The display shows “ton 1”. To select the desired
tone, press button —. Having selected the preferred tone, press the middle button. To change the time of day, proceed as described above.

Setting the timer [\

To set the timer, long-press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Set the timer using the button + (the maximum programmable
valueis 23 hours and 59 minutes). The countdown begins after a few seconds. The display shows the time of day and the bell remains lit, confirming the timer has been
set. To view the countdown and change it if necessary, press the middle button again.

Setting cooking time

After selecting the cooking mode and temperature using the knobs, press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Press the middle
button again: on the display f,~ and 0.00 appear in sequence and AUTO flashes. Set cooking time using the buttons + and - (the maximum programmable value
is 10 hours). After a few seconds the display shows the time of day and AUTO remains lit, confirming the setting. To view the remaining cooking time and change it if

necessary, press the middle button for 2 seconds and then press it again a second time. At the end of the set time, the symbol |)?_))| switches off, the alarm sounds and
AUTO flashes on the display. Press any button to deactivate the alarm. Return the functions and temperature knob to zero and press the middle button for two seconds
to end cooking.
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Delaying cooking end time
After selecting cooking time, press the middle button: the display shows [ =, cooking end time and AUTO flashing in sequence. Press the button + to view the

desired cooking end time (cooking can be delayed by a maximum of 23 hours and 59 minutes). After a few seconds the display shows the time of day, the symbol IB)I
switches off and AUTO remains lit, confirming the setting. To view cooking end time and change it if necessary, press the middle button and then press it again twice.

At the end of the countdown, the symbol IE)I lights up and the oven proceeds with the selected cooking mode.

FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION DESCRIPTION
O OFF .

- - LAMP To switch on the oven light.

td Part ~
— Function suitable for cooking any type of dish on one shelf. Preheat the oven to the required temperature and place the food in

CONVENTIONAL | it when the set temperature is reached. It is advisable to use the second or third shelf for cooking. This function is also suitable

N— for cooking frozen convenience foods; follow the instructions on the food packaging.

—_— To bake cakes with liquid filling (sweet or savoury) on a single level. This function is ideal also for cooking on two levels. If

q CONVECTION BAKE . - .

Eal necessary, switch the positions of the dishes to cook food more evenly.
——/
— To grill steak, kebabs and sausages, to cook vegetables au gratin and to toast bread. Preheat the oven for 3 - 5 min. During

GRILL cooking the oven door must remain closed. When cooking meat, pour a little water into the drip tray (on the first level) to
— reduce smoke and fat spatters. Ideally the meat should be turned during cooking.
— To grill large joints of meat (roast beef and other roast meats). The oven door must be kept closed during the cooking cycle.
TURBOGRILL When cooking meat, it is advisable to pour water in the drip-tray placed on the first level. This will reduce smoke and
> spattering of fat. Turn the meat during grilling.
q DEFROSTING This function can be used to speed up the thawing of food at room temperature. The food should be placed in the oven in its

- wrapping to avoid it from drying out.

—O-/ Y ying
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°C) (min)
Leavened cakes @ Yes 2 160-180 35-55 | Wire shelf + cake tin
Biscuits/Tartlets @ Yes 3 170-180 15-40 | Baking tray
Choux buns @ Yes 3 180 30-40 | Baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry crackers @ Yes 3 180-200 20-30 | Baking tray
Meringues @ Yes 3 920 120-130 | Baking tray
Lamb / Veal / Beef / Pork @ Yes 2 190-200 90-110 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Chicken / Rabbit / Duck @ Yes 2 190-200 65-85 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Turkey / Goose @ Yes 2 190-200 140-180 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Baked fish / en papillote ) ) .
(fillet, whole) @ Yes 2 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
;Ia::f“e/ Baked pasta / Cannelloni/ @ Yes 2 190200 | 45-55 | Wire shelf+ pyrexdish
Bread / Focaccia @ Yes 2 190-230 15-50 | Drip tray or baking tray
Pizza @ Yes 2 230-250 7-20 | Drip tray or baking tray
Toast @ Yes 4 200 2-5 | Wire shelf
Vegetable gratin @ Yes 3 200 15-20 | Wire shelf + pyrex dish
Grilled fish fillets and steaks @ Yes 3 200 30-40 | Wire shelf + pyrex dish
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Grill + drip tray with water on 1st
Hamburgers @ Yes 4 200 30-50 shelf, turn halfway through cooking
Filled pies ) ) )
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 1 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Meat & potat.o ple? . g Yes 1 180-200 35-55 | Wire shelf + cake tin
(vegetable pie, quiche lorraine)
Stuffed vegetables (tomatoes, @ Yes 2 180200 | 40-60 | Wireshelf+ pyrexdish
peppers, courgettes, aubergines)
Meat & potat.o plef . Yes 3 180-190 1555 Grill +pan, smtch levels halfway
(vegetable pie, quiche lorraine) through cooking
Pizzas/Focaccia g Yes 13 20250 | 1239 | Baking traytdriptray switch levels
halfway through cooking
Biscuits/Tartlets @ : 13 170180 | 20-40 | Bakingraydrp tiay, switch evels
halfway through cooking
i i Baking tray-+drip tray, switch levels
Choux pastry 173 180 35-45 halfiway through cooking
. i i i Baking tray+drip tray, switch levels
Vols-au-vent / Puff pastry crackers 173 180-200 20-40 halfiway through cooking
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°C) (min)

Roast chicken i ) 200 5565 Grill + drip tray with water on
1st level

Roast potatoes @ - 3 200 45-55 | Drip tray

Roast Beef underdone - 3 200 30-40 Grill + drip tray with water on
1st level

Leg of lamb/Knuckle @ - 3 200 55-70 | Grill + drip tray

N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.

RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking times start from the moment food is
placed in the oven, excluding pre-heating (where required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type
of accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied
and preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear in mind that cooking times will be
slightly longer. To obtain best results, follow the advice given in the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves. When
cooking food that contains lots of water, preheat the oven.

Cooking different foods at the same time

Using the “CONVECTION BAKE” function (if present), you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time (for example: fish and

vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always position them on the wire shelf supplied. To
cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

- Tocheck whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes out clean, the cake is ready.

- Ifusing non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

- Ifthe cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the mixture and mixing more gently.

- Forsweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function (if present). If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Useany kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to add some stock to the bottom of the pan,
basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very thick pieces of meat require longer
cooking times. To avoid the meat from burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat
two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the spit rod, tying it with string if chicken, and check that it is secure before
inserting the rod in the seat located on the front wall of the oven and resting it on the respective support. To avoid smoke and to collect cooking juices, it is advisable
to place a drip-tray with half a litre of water on the first level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking
to avoid burns when taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through cooking.

Rising function (present only in specific models)

Itis always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is reduced by approximately one third
compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza dough is around one hour.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

SU SEGURIDAD Y LA DE LOS DEMAS SON MUY IMPORTANTES
Este manual y el propio aparato contienen advertencias de sequridad, que se deben leer y seguir en todo momento.
A Esteeselsimbolo de peligro, relativo a la sequridad, que advierte a los usuarios de riesgo para ellos u otras personas.

y 1 , Todas las advertencias de seguridad estén precedidas del simbolo de peligro y de los términos siguientes:

/: PELIGRO Indica una situacion de riesgo que, si no se evita, provocara lesiones graves.
C ADVERTENCIA Indica una situacion de riesgo que, si no se evita, puede provocar lesiones graves.

Todas las advertencias de seguridad ofrecen detalles concretos del riesgo existente e indican la manera de reducir el peligro de lesiones, dafios y descarga eléctrica

derivados del uso incorrecto del aparato. Siga atentamente las instrucciones que se indican a continuacién:

- Elaparato se debe desconectar de la red eléctrica antes de llevar a cabo cualquier tarea de instalacion.

- Lainstalacion y el mantenimiento deben estar a cargo de un técnico cualificado, segun las instrucciones del fabricante y de conformidad con la normativa local.

No repare ni sustituya ninguna pieza del aparato a menos que esté especificamente recomendado en el manual de instrucciones.

La normativa exige que el aparato cuente con toma de conexion a tierra.

- Elcable de alimentacidn debe ser suficientemente largo para conectar el aparato, una vez instalado en su alojamiento, al suministro eléctrico.

Para que la instalacién cumpla la normativa sobre seguridad, se debe utilizar un interruptor seccionador multipolar con un espacio de contacto minimo de 3 mm.

No emplee tomas de corriente miltiples ni cables alargadores.

- no tire del cable de alimentacidn eléctrica para desconectar el enchufe.

Después de la instalacion, los componentes eléctricos no deben ser accesibles para el usuario.

No toque el aparato con partes del cuerpo mojadas ni lo utilice estando descalzo.

Esta unidad se ha disefiado exclusivamente como aparato doméstico para cocinar. No se permite ninguin otro uso (por ej.: la calefaccion de habitaciones). El

fabricante declina toda responsabilidad derivada del uso indebido o el ajuste incorrecto de los mandos.

Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluidos nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén disminuidas o que carezcan de

experiencia y conocimientos acerca del mismo, salvo que primero hayan recibido la supervision o instruccion debida de la persona responsable de su seguridad.

- Las partes accesibles del aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Los nifios pequefios deben mantenerse alejados del aparato y se los debe vigilar para
asegurarse de que no juegan con él.

- Durantey después del uso, no toque las resistencias ni las superficies interiores del aparato, ya que existe riesgo de sufrir quemaduras. Evite que el aparato entre
en contacto con pafios u otros materiales inflamables hasta que todos los componentes se hayan enfriado lo suficiente.

- Alfinal de la coccién, tenga cuidado al abrir la puerta del aparato, y deje salir gradualmente el aire o vapor caliente antes de acceder al horno. Cuando la puerta
del horno esté cerrada, el aire caliente sale por la abertura situada sobre el panel de mandos. No obstruya dichas aberturas.

- Utilice guantes para horno al sacar las bandejas y los accesorios, teniendo precaucion de no tocar las resistencias.

- No cologue material inflamable en el aparato ni cerca de él: podria producirse un incendio si el aparato se enciende de manera accidental.

- Nocaliente ni cocine en el horno alimentos en envases o recipientes cerrados. El envase podria explotar debido a la presién que se acumula en el interior y dafiar
el aparato.

- No utilice recipientes de materiales sintéticos.

- Elaceite y la grasa sobrecalentados pueden arder con facilidad. Tenga precaucion cada vez que cocine alimentos ricos en grasas o aceite.

- Nodesatienda el aparato al freir alimentos.

- Siutiliza bebidas alcohdlicas para cocinar (por j. ron, cofiac, vino), recuerde que el alcohol se evapora a temperaturas elevadas. Por lo tanto, es posible que el
vapor de alcohol llegue a las resistencias eléctricas y se inflame.

Eliminacion de aparatos domésticos

- Este aparato estd fabricado con materiales reciclables o reutilizables. Debe desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Antes de desecharlo, corte el
cable de alimentacion.

- Paraobtenerinformacién més detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de aparatos eléctricos domésticos, pdngase en contacto con las autoridades
locales, con el servicio de recogida de residuos urbanos, o con la tienda en la que adquirid el aparato.
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INSTALACION

Tras desembalar el horno, compruebe que no se ha dafiado durante el transporte y que la puerta cierra correctamente. Si observa algdn problema, contacte con el

distribuidor o el Servicio de asistencia més cercano. Para evitar dafios, retire sélo el horno de la base de poliestireno en el momento de la instalacién.

PREPARACION DE LA UNIDAD DE ALOJAMIENTO

« Los muebles de cocina en contacto con el horno deben ser resistentes al calor (al menos 90°C).

+  Realice todas las tareas de corte del armario antes de instalar el horno en el alojamiento y retire por completo todas las astillas y particulas de madera.

« Después de lainstalacién, el fondo del horno no debe ser accesible.

- Para que el aparato funcione correctamente, no obstruya la separacién minima entre la superficie de trabajo y el borde superior del horno.

CONEXION ELECTRICA

Asegirese de que el voltaje indicado en la placa de datos del aparato coincide con la tensién de la red. La placa de datos se encuentra en el borde frontal del horno

(visible con la puerta del horno abierta).

- Lasustitucion del cable de alimentacion (tipo HOS RR-F 3 x 1,5 mm?2) debe llevarla a cabo un electricista profesional. Péngase en contacto con un centro de
servicio técnico autorizado.

RECOMENDACIONES GENERALES

Antes del uso:

- Quite las protecciones de carton, la pelicula protectora y las etiquetas adhesivas de los accesorios.

- Extraiga los accesorios del horno y caliéntelo a 200°C durante una hora, aproximadamente, para eliminar el olor de los materiales aislantes y la grasa protectora.

Durante el uso:

- Nocoloque objetos pesados sobre la puerta, ya que podrian dafiarla.

- Nose apoye sobre la puerta ni cuelgue objetos del asa.

- No cubra el interior del horno con papel de aluminio.

- Novierta agua dentro del horno caliente ya que podria dafiar el revestimiento esmaltado.

- Noarrastrar ollas ni sartenes sobre la base del horno, ya que podrian dafar el revestimiento esmaltado.

- Compruebe que los cables eléctricos de otros aparatos no rocen las partes calientes del horno ni queden atrapados por la puerta.

- Noexponga el horno a los elementos atmosféricos.

CONSEJOS PARA LA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE @
Eliminacion del embalaje

El material de embalaje es 100% reciclable y estd marcado con el simbolo de reciclaje L’?.\ Noarroje el material de embalaje en el medio ambiente, eliminelo de acuerdo
con la normativa local vigente.

Eliminacion del producto

- Este aparato estd marcado de acuerdo con la Directiva 2002/96/CE sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE).

- Lacorrecta eliminacién de este producto evita consecuencias negativas para el medioambiente y la salud.

- Esimbolo E que figura en el producto, 0 en los documentos que lo acompafian, indica que no deberd tratarse como un desecho doméstico y que se deberd
—

trasladar a un centro de recogida para el reciclaje de equipos eléctricos y electrénicos.

Ahorro de energia

- Precaliente el horno sélo si se especifica en la tabla de tiempos de coccién de la receta.

- Utilice fuentes de horno lacadas o esmaltadas oscuras, ya que absorben mejor el calor.

- Apague el horno 10/15 minutos antes del tiempo de coccién fijado. Los alimentos que requieren una coccién prolongada se siguen cocinando después de que se
apague el horno.

DECLARACION DE CONFORMIDAD ( €

- Este homo estd preparado para entrar en contacto con alimentos, es conforme con la normativa europea (C €) n. 1935/2004 y se ha diseiado, fabricado y
comercializado de conformidad con las normas de seguridad de la Directiva sobre “Bajo Voltaje” 2006/95/CE (que sustituye a 73/23/CEE y siguientes enmiendas),
los requisitos de proteccion de la directiva “CEM” 2004/108/CE.

GUIA PARA SOLUCIONAR PROBLEMAS

El horno no funciona:

« (Controle que haya corriente eléctrica en la red y que el horno esté enchufado.

« Encienda el horno para comprobar si se ha solucionado el problema.

La puerta no se abre:

- Encienda el horno para comprobar si se ha solucionado el problema.

«  Importante: durante la funcion de autolimpieza, la puerta del horno no se abre. Espere a que se deshloguee autométicamente (consulte el parrafo “Ciclo de
limpieza de hornos con la funcién pirolitica”).
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El programador electrénico no funciona:
«  Silapantalla muestrala letra “ F” sequida de un nmero, pongase en contacto con el Servicio de asistencia més cercano. Indique el nlimero que aparece después
delaletra”F".

SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA

Antes de contactar con el Servicio de asistencia:

1. Intente resolver el problema, para ello consulte las recomendaciones que se ofrecen en la “Guia de solucién de problemas”.

2. Vuelvaa encender el horno para comprobar si se ha solucionado el problema.

Si el fallo persiste después de estas comprobaciones, contacte con el Servicio de asistencia técnica mas cercano.

Indique lo siguiente:

«unbreve descripcion del problema;

+ eltipoy el modelo exactos;

- el ndmero de servicio (nimero que aparece después de la palabra “Service” en la placa de datos), que se encuentra en el borde derecho del interior del horno
(visible con la puerta del horno abierta). El nimero de servicio también se incluye en el folleto de la garantia;

« ladireccion completa;

« el ntimero de teléfono.

LT
0000 000 00000

Si fuera necesaria alguna reparacion, contacte con un Centro de asistencia autorizado (que garantiza el uso de piezas de recambio originales y una reparacion
correcta).

LIMPIEZA

C ADVERTENCIA - N'o ut.ilice aparato's de limpieza a’l v?por.
- Limpie el horno sélo cuando esté frio.
- Antes de realizar ningiin mantenimiento, desconecte el aparato.

Exterior del horno

IMPORTANTE: no utilice detergentes corrosivos o abrasivos. Si uno de esos productos entra accidentalmente en contacto con el aparato, limpielo de

inmediato con un pafio himedo.

« Limpie las superficies con un pafio himedo. Si estd muy sucio, utilice una solucién de agua con unas gotas de detergente para vajillas. Seque con un paiio seco.

Interior del horno

IMPORTANTE: no utilice esponjas abrasivas ni raspadores o estropajos metalicos. Al cabo del tiempo, pueden deteriorar las superficies esmaltadas y

el cristal de la puerta del horno.

+ (uando termine de usar el horno, espere a que se enftie y limpielo, de ser posible atin templado, para eliminar la suciedad y las manchas debidas a los residuos de
los alimentos (por €j., los de alto contenido de azdcar).

« Utilice detergentes para horno de marca y siga atentamente las instrucciones del fabricante.

«  Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido adecuado. Puede retirar la puerta del horno para facilitar la limpieza (consulte MANTENIMIENTO).

+  Laresistencia superior del grill (consulte MANTENIMIENTO) se puede bajar (sélo en algunos modelos) para limpiar el techo interior del horno.

NOTA: durante la coccion prolongada de alimentos con un alto contenido de agua (como pizza, verduras, etc.), puede acumularse condensacion en

elinterior de la puerta y en torno a la junta. Cuando el horno esté frio, limpie el interior de la puerta con un paiio o una esponja.

Accesorios:

« Sumerja los accesorios en agua con detergente para vajillas inmediatamente después de usarlos, utilizando guantes si adn estan calientes.

«  Los residuos de alimentos pueden eliminarse con facilidad con un cepillo o una esponja.

Limpieza de la pared posterior y de los paneles laterales cataliticos del horno (si cuenta con ellos):

IMPORTANTE: no utilice detergentes corrosivos o abrasivos, cepillos duros, estropajos para ollas ni aerosoles para horno que puedan daiiar la
superficie catalitica y arruinar sus propiedades de autolimpieza.

« Haga funcionar el horno vacio a una temperatura de 200°C durante una hora

+ Acontinuacion, deje enfriar el aparato y elimine los residuos de alimentos con una esponja.
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MANTENIMIENTO

C ADVERTENCIA B Utilice guantes de seguridad: ) o )
- Compruebe que el horno esta frio antes de llevar a cabo las siguientes operaciones.

Antes de realizar ningtin mantenimiento, desconecte el aparato.

EXTRACCION DE LA PUERTA

Para extraer la puerta:

1. Abrala puerta por completo.

2. Levante las sujeciones y empdjelas al méximo hacia delante (Fig. 1).

3. Cierre la puerta al méximo (A), levéntela (B) y girela (C) hasta liberarla (D) (Fig. 2).

Para reinstalar la puerta:

1. Introduzca las bisagras en sus posiciones.
2. Abrala puerta por completo.
3. Bajelos ganchos de ambos lados.
4. Cierrela puerta.
d | D
D)
c Bl
Fig. 1 Fig.2

DESPLAZAMIENTO DE LA RESISTENCIA SUPERIOR (SOLO EN ALGUNOS MODELOS

1. Extraiga las rejillas laterales de soporte de accesorios (Fig. 3).

2. Tire de la resistencia ligeramente hacia fuera (Fig. 4) y bajela (Fig. 5).

3. Paravolverasituar la resistencia en su posicion, elévela, tire de ella ligeramente hacia fuera, y compruebe que queda apoyada en los soportes laterales.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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CAMBIO DE LA BOMBILLA DEL HORNO

Para cambiar la bombilla posterior (si el horno cuenta con ella):

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la cubierta de la bombilla (Fig. 6), cambie la bombilla (consulte la nota sobre el tipo de bombilla) y vuelva a atornillar la cubierta (Fig. 7).
3. Vuelvaa conectar el horno a la red eléctrica.

7
), ),

Fig. 6 Fig.7

NOTA:
- Utilice sélo bombillas incandescentes de 25-40 W/230 V tipo E-14, T300°C.
- Lasbombillas estan disponibles en nuestro Servicio de asistencia.
IMPORTANTE:
no utilice el horno hasta que no haya colocado la tapa de la bombilla.

INSTRUCCIONES PARA EL USO DEL HORNO
SOBRE LA CONEXION ELECTRICA, CONSULTE EL PARRAFO DEDICADO A LA INSTALACION

o Wl o 1

®
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A~
Panel de mandos

Resistencia superior/grill

Sistema de refrigeracion (si se cuenta con él)

Placa de datos (no debe retirarse)

Luz

Sistema de ventilacion del horneado (si se cuenta con él)

Barra giratoria (si se cuenta con ella)

Resistencia inferior (no es visible)

Puerta

10. Posicion de los estantes

11, Pared posterior

NOTA:

- Alfinal de la coccidn, después de apagar el horno, es posible que el ventilador de refrigeracion siga funcionando durante un rato.

P NS R W=

o
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ACCESORI0S COMPATIBLES
(para ver la lista de accesorios suministrados con el horno, consulte la ficha técnica)

0 0
[
0
Fig.3 Fig. 4
| — ca
F
L
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Bandeja colectora (Fig. 1
Para recoger la grasa y trozos de alimentos cuando se coloca debajo de la parrilla, o como bandeja para la coccidn de carnes, pollo, pescado, etc., con o sin verduras.
Para reducir el humo y evitar las salpicaduras de grasa, vierta un poco de agua en la bandeja colectora.

Bandeja de hornear (Fig. 2)

Para cocinar galletas, tartas y pizzas.

Parrilla (Fig. 3)
Para asar alimentos o como soporte de cazuelas, moldes de tartas y otros recipientes para coccién. Se puede colocar en cualquiera de los niveles. La parrilla se puede
introducir con la curvatura hacia arriba o hacia abajo.

Paneles cataliticos laterales (Fig. 4)
Son paneles con un revestimiento esmaltado microporoso que absorbe las salpicaduras de grasa. Se recomienda ejecutar un ciclo de limpieza automatica después de
cocinar, en especial, alimentos grasos (consulte LIMPIEZA).

Barra giratoria (Fig. 5)

Utilice la barra giratoria de la manera indicada en Fig. 9. Consulte también la seccion “Uso recomendado y consejos”.

Juego de bandeja de grill (Fig. 6)

El juego estd formado por una parrilla (6a) y un recipiente esmaltado (6b). El juego se debe colocar en la parrilla (3) y utilizarse con la funcién Grill.

Filtro de grasa (Fig. 7)
Utilicelo sélo al cocinar alimentos muy grasos. Engénchelo en la pared posterior del compartimento del horno, frente al ventilador. Se puede lavar en lavavajillas y no
debe utilizarse con la funcién Ventilador.

Estantes deslizantes (Fig. 8)

Permiten retirar hasta la mitad la parrilla y la bandeja colectora durante la coccién. Son adecuados para todos los accesorios, pueden lavarse en el lavavajillas.
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DESCRIPCION DEL PANEL DE MANDOS

&) RS :
.75.
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= = O O +250- 12
. 150

L—eo— 225 260 175

1. Mando de seleccion de funciones

2. Programador electrénico

3. Mando del termostato

4. Piloto rojo del termostato

PUESTA EN MARCHA DEL HORNO

+ Gire el mando de seleccion de funciones para seleccionar la funcion que desee.
Se enciende la luz del horno.

«  Gire el mando del termostato hacia la derecha hasta la temperatura deseada.
El testigo del termostato se enciende, y se apaga al alcanzar la temperatura seleccionada.

Una vez finalizada la coccion, sitte los mandos en la posicion “0”.

USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

1. Bot6n - para reducir el valor que se muestra en pantalla

@ 2. Botén @ (¥: : para seleccionar distintos ajustes:

[

o :‘ . ? .: o a. Temporizador

e b. Tiempo de coccién
|

@ ¢. Ajuste de la finalizacion de coccién

@ 3. Botdn + : para aumentar el valor que se muestra en pantalla
Q O A.  Elsimbolo D indica que el temporizador esté en funcionamiento
| (? B. Elsimbolo AUTO confirma que se realizado un ajuste

ge

Ajustes antes de usar el horno por primera vez

Ajuste de hora y tono de la sefial actstica.

Al conectar el horno a la corriente eléctrica, AUTO y 0.00 parpadeardn en la pantalla. Para configurar la hora del dia, pulse los botones - y + al mismo tiempo: el punto
central parpadeard. Para ajustar la hora utilice los botones +y -. Después de seleccionar el valor que desee, pulse el botdn intermedio. La pantalla muestra “ton 1”. Para
seleccionar el tono, pulse el botén —. Después de seleccionar el tono, pulse el botén intermedio. Para cambiar la hora, proceda de la manera antes descrita.

Ajuste del temporizador [\

Para ajustar el temporizador, pulse el botdn intermedio: la pantalla muestra 0.00 y el simbolo parpadea. Ajuste el temporizador con el botdn + (el valor programable
maximo es 23 horas y 59 minutos). La cuenta regresiva se inicia al cabo de unos sequndos. La pantalla muestra la horay la campana permanece encendida, confirmando
que se ha ajustado el temporizador. Para ver la cuenta regresiva y cambiarla si es necesario, vuelva a pulsar el botén intermedio.

Programacién del tiempo de coccién

Después de seleccionar el modo de coccion y la temperatura utilizando los mandos, pulse el botén intermedio: la pantalla muestra 0.00 y el simbolo de campana
parpadea. Pulse el botdn intermedio otra vez: en la pantalla aparecen o, .~ y0.00 en secuencia, y AUTO parpadea. Ajuste el tiempo de coccién con los botones +y -
(el valor programable méximo es 10 horas). Al cabo de unos segundos la pantalla muestra la hora y AUTO permanece encendido, confirmando el ajuste. Para ver el
tiempo de coccion restante y cambiarlo si es necesario, pulse el botén intermedio durante 2 segundos, y vuelva a pulsarlo. Al finalizar el tiempo seleccionado, el simbolo

IE)I se apaga, suena la alarma y AUTO parpadea en la pantalla. Pulse cualquier botdn para desactivar la alarma. Devuelva los mandos de funciones y temperatura a
cero y pulse el botdn intermedio durante dos segundos para finalizar la coccion.
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Retraso del tiempo de finalizacion de la coccion
Después de seleccionar el tiempo de coccién, pulse el botdn intermedio: la pantalla muestra en secuencia = = o, el tiempo de finalizacién de la coccién y AUTO
parpadeante. Pulse el botdn + para ver el tiempo de finalizacion de la coccion que desee (la coccion se puede retrasar un maximo de 23 horas y 59 minutos). Al cabo

de unos segundos la pantalla muestra la hora, el simbolo IE)I seapaga y AUTO sigue encendido, confirmando el ajuste. Para ver el tiempo de finalizacién de la coccion

y cambiarlo si es necesario, pulse el boton intermedio dos veces. Al final de la cuenta regresiva, el simbolo |m)| se enciende y el horno ejecuta el modo de coccidn

seleccionado.

TABLA DE DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

FUNCION DESCRIPCION
O OFF )
- - LAMPARA Para encender la luz del horno.
td ~
[ )
Funcién adecuada para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel. Precaliente el horno a la temperatura deseada y hornee
—_— CONVENCIONAL los alimentos al alcanzar la temperatura seleccionada. Para la coccién se recomienda utilizar el segundo o el tercer nivel. Esta
—_— funcion también es adecuada para cocinar alimentos congelados; siga las instrucciones que aparecen en el envase del
—
producto.
“ HORNO DE Para cocinar tartas con relleno liquido (dulces o saladas) en un solo nivel. Esta funcion también es adecuada para la coccion en
Rl CONVECCION dos niveles. Si fuera necesario, invierta la posicion de los alimentos para obtener una coccién méas homogénea.
— Para cocinar chuletas, brochetas y salchichas, gratinar verduras y tostar pan. Precaliente el horno durante 3 o 5 min. La puerta
GRILL del horno debe permanecer cerrada. Cuando cocine carne, vierta un poco de agua en la grasera situada en el primer nivel para
— reducir el humoy evitar las salpicaduras de grasa. Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccién.
—\ Esta funcion es idonea para cocinar trozos grandes de carne (roshif, asados). Durante la coccién, la puerta del horno debe
TURBO GRILL permanecer cerrada. Cuando cocine carne, vierta un poco de agua en la grasera situada en el primer nivel. para reducir el
> humo y evitar las salpicaduras de grasa. De vuelta a la carne durante la coccion.
q DESCONGELANDO Esta funcion se puede utilizar para descongelar més rapidamente los alimentos a temperatura ambiente. Mantenga el
N f ;
alimento dentro del envase para evitar que se seque.
Sy, p que se seq
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TABLA DE COCCION

Receta Funcion | Precalentado Nivel Gamade | Tiempo: | Accesorios
(desde la base) (°C) (min.)
Bizcochos @ Si 2 160-180 35-55 | Parrilla + molde para tartas
Galletas, tartitas @ Si 3 170-180 15-40 | Bandeja de hornear
Lionesas @ Si 3 180 30-40 | Bandeja de hornear
Volovanes, canapés de hojaldre @ Si 3 180-200 20-30 | Bandeja de hornear
Merengues @ Si 3 90 120-130 | Bandeja de hornear
Cordero, ternera, buey, cerdo Si 2 190-200 90-110 Bandeja colectora o parrila +
fuente Pyrex
Pollo, conejo, pato Si 2 190-200 65-85 Bandeja colectora o parrila +
fuente Pyrex
Pavo, oca S ) 190200 | 140-180 Bandeja colectora o parrilla +
fuente Pyrex
P?scado al horno/en papillote §i ) 180-200 5060 Bandeja colectora o parrilla +
(filetes, enteros) fuente Pyrex
Lasa'na, pasta al homo, canelones, Si 2 190-200 | 45-55 | Parrilla + fuente Pyrex
budines
Pan o focaccia @ Si 2 190-230 15-50 | Bandeja colectora o de hornear
Pizza @ Si 2 230-250 7-20 | Bandeja colectora o de hornear
Tostadas @ Si 4 200 2-5 Parrilla
Verduras gratinadas @ Si 3 200 15-20 | Parrilla + fuente Pyrex
MmyymMpMemuMoMa Si 3 200 30-40 | Parrilla + fuente Pyrex
parrilla
Chorizos, brochetas, costillas, , Parrila + bar.1dej a colectora _con
@ Si 4 200 30-50 | aquaen el primer estante, gire a
hamburguesas . -
mitad de la coccidn
e e Bandeja colectora o parrilla +
(tarta de queso, strudel, tarta de Si 1 180-200 50-60 ) p
fuente Pyrex
manzana)
hﬂdsdeﬁmeympms Si 1 180-200 35-55 | Parrilla + molde para tartas
(tarta de verduras, quiche)
me!uras rellenas (fomates, . Si 2 180-200 40-60 | Parrilla + fuente Pyrex
pimientos, calabacines, berenjenas)
Pasteles de carne y pa.tatas S 3 180-190 1555 Gr|II. +bandeja, |ny!erta los niveles
(tarta de verduras, quiche) amitad de la coccion
Bandeja de hornear + colectora,
Pizza, focaccia Si 13 230-250 12-30 | invierta los niveles a mitad de la
coccion
Bandeja de hornear + colectora,
Galletas, tartitas - 13 170-180 20-40 | invierta los niveles a mitad de la
coccion
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Receta Funcion | Precalentado Nivel Gamade | Tiempo: | Accesorios
(desde la base) (°C) (min.)
Bandeja de hornear + colectora,
Masa de profiteroles - 173 180 35-45 | invierta los niveles a mitad de la
coccion
Bandeja de hornear + colectora,
Volovanes, canapés de hojaldre - 1/3 180-200 20-40 | invierta los niveles a mitad de la
coccion
Pollo asado @ i ) 200 55.65 Parrilla + bar.ldeja c.olectora con
agua en el primer nivel
Patatas asadas @ - 3 200 45-55 | Grasera
Rosbif poco hecho @ i 3 200 3040 Parrilla + bar?deja cplectora con
agua en el primer nivel
Pierna de cordero, brazuelo @ - 3 200 55-70 | Parrilla + bandeja colectora

NOTA: los tiempos y las temperaturas de coccion son aproximados para 4 raciones.
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USO RECOMENDADO Y CONSEJOS

Como utilizar la tabla de coccion

Latablaindica cudl es la funcién més adecuada para cada tipo de alimento, y si se puede cocinar en uno 0 més estantes al mismo tiempo. Los tiempos de coccién se inician en el

momento en que se coloca el alimento en el horno, excluido el precalentamiento (cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos de coccién son sélo orientativos y dependen

de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique los valores recomendados mds bajos, y si la coccion es insuficiente, aumente los valores. Utilice los
accesorios suministrados y, de ser posible, moldes y bandejas metdlicos oscuros. También puede utilizar recipientes y accesorios tipo Pyrex o de cerdmica, aunque debe recordar que
los tiempos de coccidn serdn ligeramente mayores. Para obtener resultados 6ptimos, siga atentamente las recomendaciones de la tabla de coccidn respecto al uso de accesorios

(suministrados) y su colocacion en los distintos estantes. Cuando cocine alimentos con gran contenido de agua, precaliente el horno.

Coccion de diversos alimentos a la vez

El uso de la funcién “HORNO DE CONVECCION” (i se cuenta con ella) permite cocinar al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la misma temperatura (por

ejemplo: pescado y verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del horno los alimentos que requieran menor tiempo y deje los que necesiten una coccién mds

prolongada.

Postres

- Cocine los postres delicados con la funcion convencional y sélo en un estante. Utilice moldes metdlicos oscuros y coldquelos siempre sobre la parrilla suministrada.
Para cocinar en mds de un estante, seleccione la funcion de aire forzado y disponga los moldes en los estantes de modo que la circulacion de aire caliente sea
Optima.

- Parasaber si un bizcocho estd listo, introduzca un palillo en el centro. Si al retirar el palillo estd limpio, el bizcocho estd a punto.

- Siutilizamoldes antiadherentes, no coloque mantequilla en los bordes, ya que es posible que el bizcocho no se levante de manera uniforme en torno a los bordes.

- Sielbizcocho se apelmaza durante la coccidn, utilice una temperatura mds baja en la siguiente ocasion. También puede reducir la cantidad de liquido de la masa

y mezclarla con mayor suavidad.

Para tartas con relleno himedo (tartas de queso o de frutas) utilice la funcién “HORNO DE CONVECCION” (si se cuenta con ella). Si la base del bizcocho o tarta se

humedece, baje el estante y salpique la base con miga de pan o de galletas antes de afiadir el relleno.

Carne
- Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente Pyrex adecuado al tamaio de la pieza de carne que va a cocinar. En el caso de asados, es conveniente afiadir
caldo a la base de la bandeja y rociar la carne durante la coccion para realzar el sabor. Cuando el asado esté listo, déjelo reposar en el horno durante 100 15

minutos, o envuélvalo en papel de aluminio.

- (uando desee gratinar carne, elija cortes de carne de igual grosor para obtener un resultado de coccidn uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion més prolongados. Para evitar que la carne se queme en el exterior, baje la posicion de la parrilla alejandola del grill. Gire la carne en el
segundo tercio del tiempo de coccion.

Pararecoger losjugos de la coccidn, es conveniente colocar una bandeja colectora con medio litro de agua directamente debajo de la parrilla en la que se cocina la came.

Reponga el liquido cuando sea necesario.

Barra giratoria (sélo en algunos modelos

Utilice este accesorio para asar de modo uniforme grandes piezas de carne y aves. Coloque la carne en la barra, &tela con cuerda si se trata de pollo, y compruebe que

esté firme antes de introducir la barra en el apoyo de la pared frontal del horno. Para evitar el humo y recoger los jugos de la coccidn, es conveniente colocar una bandeja

colectora con medio litro de agua en el primer nivel. La barra tiene una asa de plastico que se debe retirar antes de iniciar la coccion, y usarse al final para evitar
quemadauras al retirar la carne del horno.

Pizza

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre la pizza en el segundo tercio del tiempo de coccion.

Funcién para leudar (sélo en modelos especificos)

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pafio himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar esta funcién, el tiempo de leudado de la masa se reduce en un

tercio que si se hace a temperatura ambiente (20-25°C). El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es aproximadamente de una hora.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

A SUA SEGURANCA E A DE OUTROS E MUITO IMPORTANTE
Este manual e o prdprio aparelho incluem avisos de seguranca importantes, os quais deverd ler e cumprir em todas as situagdes.

A Esteéosimbolo de perigo, relativo a sequranca, o qual alerta os utilizadores para eventuais riscos para eles proprios e para os outros.
/ Todos os avisos de seguranqa sdo precedidos pelo simbolo de perigo e pelos termos seguintes:
)

/: PERIGO Indica uma situacao perigosa que, caso nao seja evitada, provocara uma leséo grave.
C ADVE RTEN CIA Indica uma situacao perigosa que, caso nao seja evitada, podera provocar uma lesao grave.

Todos os avisos de seguranca fornecem detalhes especificos do eventual risco presente e indicam a forma de reduzir esse risco de lesdes, danos ou choques eléctricos

resultantes do uso incorrecto do aparelho. Cumpra cuidadosamente as instrugdes sequintes:

- Antes de realizar os trabalhos de instalacdo desligue o aparelho da corrente eléctrica.

- Ainstalacdo e a manutencdo devem ser efectuadas por um técnico qualificado, em conformidade com as instrucdes do fabricante e com as normas de seguranca

locais. Ndo repare nem substitua qualquer componente do aparelho a menos que especificamente declarado no manual do utilizador.

Aligagdo a terra do aparelho é obrigatéria sequndo a lei em vigor.

- 0cabo eléctrico deve ser suficientemente comprido para ligar o aparelho, depois de instalado no respectivo lugar, a tomada eléctrica da parede.

Para que a instalacdo esteja em conformidade com as normas de seguranca actuais, devera utilizar um disjuntor multipolar com uma distancia minima entre os

contactos de 3 mm.

- Ndo utilizar fichas mltiplas ou extensdes.

ndo puxe pelo cabo de alimentagdo para tirar a ficha da tomada.

0s componentes eléctricos ndo poderao ficar acessiveis ao utilizador apés a instalagdo.

Néo toque no aparelho com as partes do corpo himidas e ndo o utilize com os pés descalgos.

- Esteaparelho destina-se exclusivamente ao uso doméstico de cozedura de alimentos. Estéo proibidos outros tipos de utilizagdo (por ex.: aquecimento de

compartimentos). O Fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por uma utilizacdo inadequada ou por uma regulacdo errada dos comandos.

0 aparelho ndo se destina a ser utilizados por pessoas (incluindo criancas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e

de conhecimentos sobre o aparelho, a menos que sejam vigiadas ou que tenham recebido instrugdes relativas a utilizacdo do aparelho por parte da pessoa

responsavel pela sua seguranca.

- Aspartes acessiveis do forno podem vir a ficar quentes durante a utilizacdo do mesmo. As criangas pequenas devem ser mantidas afastadas do aparelho a fim de
garantir que nao brincam com o mesmo.

- Durante a apés a utilizacdo, ndo toque nas resisténcias ou nas superficies internas do aparelho - risco de queimaduras. Nao permita que o aparelho entre em
contacto com panos ou outros materiais inflamaveis até que os componentes tenham arrefecido o suficiente.

- Nofinal da cozedura, tome todas as medidas de precaucdo quando abrir a porta do aparelho, deixando sair gradualmente o ar quente ou o vapor antes de aceder
ao forno. Quando a porta do aparelho esta fechada, o ar quente é ventilado através da abertura situada por cima do painel de controlo. Nao obstrua as aberturas
de ventilagdo.

- Utilize luvas adequadas para fornos para retirar panelas e acessorios, tendo o cuidado de ndo tocar nas resisténcias.

- Néo coloque materiais inflamaveis no interior ou junto do aparelho: se o aparelho for ligado acidentalmente, podera provocar um incéndio.

- Néo aquega nem cozinhe no forno alimentos em frascos ou recipientes fechados. A pressdo acumulada no interior poderd fazer explodir o frasco e danificar o
forno.

- Nao utilize recipientes feitos em materiais sintéticos.

- 0sdleos e a gordura sobreaquecidos poderdo provocar facilmente um incéndio. Esteja sempre atento quando cozinhar alimentos ricos em gordura e em dleo.

- Nunca deixe o aparelho sem vigildncia durante a secagem de alimentos.

- Seutilizar bebidas alcodlicas para cozinhar alimentos (por exemplo, rum, conhaque, vinho), lembre-se que o dlcool evapora a temperaturas elevadas. Em virtude
disso, poderd ocorrer o risco de os vapores libertados pelo dlcool se incendiarem ao entrarem em contacto com a resisténcia eléctrica.

Eliminacao de electrodomésticos
- Esteaparelho é fabricado com materiais recicldveis ou reutilizéveis. Elimine-o em conformidade com as normas de eliminacdo de residuos locais. Antes de

eliminar o aparelho, corte o respectivo cabo eléctrico.
- Para obter mais informacdes sobre o tratamento, recuperagao e reciclagem de electrodomésticos, contacte as autoridades locais competentes, o servico de
recolhas de desperdicios domésticos ou a loja onde adquiriu o aparelho.
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INSTALACAO

Depois de desembalar o forno, certifique-se de que este néo foi danificado durante o transporte e de que a porta do forno fecha correctamente. Caso surjam problemas,
contacte o revendedor ou o Servigo Pés-Venda mais préximo. Para evitar a ocorréncia de eventuais danos, retire o forno da sua base de espuma de polistireno apenas
durante a instalacdo.

PREPARACAO DO MOVEL DE EMBUTIR

- 0s mdveis em contacto com o forno devem ser resistentes ao calor (min. 90°C).

«  Execute todos os trabalhos de corte no mével antes de instalar o forno e remova cuidadosamente todas as lascas de madeira e o serrim.

- Apdsainstalacdo, a base do forno nao deverd ficar acessivel.

« Parauma operacdo correcta do aparelho, ndo obstrua a abertura minima existente entre o tampo e a extremidade superior do forno.

LIGACAO ELECTRICA

Verifique se a tensdo eléctrica especificada na chapa de caracteristicas do aparelho corresponde a tensao da rede eléctrica. A chapa de caracteristicas estd situada na
extremidade frontal do forno (visivel com a porta aberta).
- Asubstituigio do cabo eléctrico (tipo HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) deve ser efectuada por um técnico qualificado. Contacte um centro de assisténcia técnica autorizado.

RECOMENDACOES GERAIS

Antes de utilizar:

- Retire as proteccdes de cartdo, a pelicula de proteccdo e as etiquetas adesivas dos acessérios.

- Retire os acessérios do forno e aquega-o a 200° durante cerca de uma hora para eliminar odores e vapores provenientes dos materiais de isolamento e da massa
lubrificante de proteccéo.

Durante a utilizacao:

- Nao coloque objectos pesados na porta pois poderdo danifica-la.

- Néo se pendure na porta nem coloque objectos pendurados na pega.

- Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

- Néo deite dgua no interior do forno quente; poderd danificar o revestimento de esmalte.

- Néo arraste panelas e tachos pelo fundo do forno pois podera danificar o revestimento de esmalte.

- Certifique-se de que os cabos eléctricos de outros aparelhos ndo entram em contacto com as partes quentes do forno nem ficam presos na porta.
- Néo exponha o forno aos agentes atmosféricos.

CONSELHOS PARA A PROTECCi\O DO AMBIENTE _E@
Eliminacao da embalagem

A caixa da embalagem € 100% recicldvel tal como confirmado pelo simbolo de reciclagem (L’:‘_)). As vdrias partes da embalagem ndo devem ser abandonadas no meio

ambiente, mas sim desmanteladas em conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades locais.

Eliminacao do produto

- Esteaparelho esta classificado de acordo com a Directiva Europeia 2002/96/CE, sobre Residuos de equipamento eléctrico e electrdnico (REEE).

- Ao garantir uma eliminagdo correcta do produto, evitard possiveis consequéncias negativas para o meio ambiente e para a satide pablica, que poderiam resultar
de um tratamento inadequado dos residuos deste produto.

- 0Osimbolo E no produto, ou nos documentos que acompanham o produto, indica que este aparelho ndo deve ser tratado como desperdicio doméstico e deve

ser transportado para um centro de recolha adequado para proceder a reciclagem do equipamento eléctrico e electrdnico.

Poupanca de energia

- Aquega previamente o forno apenas se tal procedimento estiver especificado na tabela de cozedura ou na receita.

- Utilize formas para o forno lacadas de preto ou esmaltadas porque absorvem melhor o calor.

- Desligue o forno 10a 15 minutos antes do tempo de cozedura definido. Os alimentos que necessitem de uma cozedura mais prolongada continuarao a ser cozinhados
mesmo com o forno desligado.

DECLARACAO DE CONFORMIDADE C €

- Esteforno, que se destina a entrar em contacto com produtos alimentares, esta em conformidade com a Regulagao Europeia (C €) n° 1935/2004 e foi concebido,
fabricado e comercializado em conformidade com os requisitos de sequranca da Directiva “Baixa tensdo” 2006/95/CE (a qual substitui a directiva 73/23/CEE e
subsequentes amendas), os requisitos de proteccdo da directiva “CEM” 2004/108/CE.

GUIA PARA RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

0 forno nao funciona:
« Verificar se hd energia eléctrica e se o forno estd ligado electricamente.
« Desligar e voltar a ligar o forno, para verificar se o inconveniente ficou resolvido.
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A porta nao abre:

« Desligar e voltar a ligar o forno, para verificar se o inconveniente ficou resolvido.

«  Importante: durante a limpeza automatica, a porta do forno ndo abre. Aguarde até que a porta desbloqueie automaticamente (consulte o pardgrafo “Ciclo de
limpeza de fornos com a funcéo de pirélise).

0 programador electrénico nao funciona:

« Seovisor apresentar aletra “F " sequida de um nimero, contacte o Servico de Assisténcia Técnica mais préximo. Especifique neste caso o nimero que segue a

letra“F".
SERVICO DE ASSISTENCIA TECNICA

Antes de contactar o Servico Pés-Venda:
1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestdes fornecidas na seccdo “Guia para resolugdo de problemas”.

2. Desligar e voltar a ligar o aparelho para verificar se o inconveniente ficou resolvido.

Se o problema persistir apds essas verificagdes, contacte o Servigo Pés-Venda mais proximo.

Indicar sempre:

+ uma breve descricdo do problema;

- otipoeomodelo exacto do forno;

«  onumero de Assisténcia (é o numero que se encontra apds a palavra Service colocado na chapa das caracteristicas), colocado na margem interna direita da
cavidade do forno (visivel com a porta aberta). O niimero de assisténcia também estd indicado no boletim da garantia;

+  asuamorada completa;

- oseundmero de telefone.

LT
0000 000 00000

Se for necessério efectuar alguma reparagdo, contacte um Servigo Pds-Venda autorizado (para garantir a utilizagao de pecas sobresselentes originais e de uma
reparagdo correcta).

LIMPEZA

C ADVERTENCIA B N'ao utilize equipamento de Ilmp?za a \{apor.
- Limpe o forno apenas quando estiver frio.

- Desligue o forno antes de efectuar a assisténcia.

Exterior do forno

IMPORTANTE: nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum desses produtos entrar em contacto acidental com o aparelho, limpe

imediatamente com um pano humido.

«  Limpe as superficies com um pano hiimido. Se estiver muito sujo, acrescentar a dgua alguns pingos de detergente para a loi¢a. Termine a limpeza com um pano
seco.

Interior do forno

IMPORTANTE: nao utilize esponjas abrasivas ou raspadores e polidores metalicos. Com o decorrer do tempo, estes poderao danificar as superficies

esmaltadas e o vidro da porta do forno.

« Apds cada utilizacdo, deixe o forno arrefecer e depois limpe-o, de preferéncia ainda morno, para remover a sujidade acumulada e os residuos de alimentos (por ex,
alimentos com um elevado teor de agticar).

«  Utilize detergentes para forno patenteados e siga rigorosamente as instrugdes do fabricante.

+  Limpe o vidro da porta com um detergente liquido adequado. A porta do forno pode ser removida para facilitar a respectiva limpeza (consulte a seccdo
MANUTENCAQ).

- Aresisténcia superior da grelha (consulte a seccio MANUTENCAO) pode ser rebaixada (apenas em alguns modelos) para limpar o tecto do forno.

NOTA: durante a cozedura prolongada de alimentos com um elevado teor de agua (por ex. pizza, legumes, etc.) podera ocorrer condensagao no

interior da porta e em redor da vedagao. Com o forno frio, seque o interior da porta com um pano ou uma esponja.

Acessorios:

« Coloque os acessérios em dgua com detergente para a loica imediatamente apds a respectiva utilizagdo, pegando neles com luvas adequadas para fornos, caso
estejam quentes.

+ Osrestos de alimentos podem ser retirados com uma escova adequada ou com uma esponja.

Limpeza da parede traseira e dos painéis laterais cataliticos do forno (se existentes):

IMPORTANTE: nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos, escovas asperas, polidores de panelas ou sprays para fornos que possam danificar a

superficie catalitica e destruir as suas propriedades de limpeza automatica.

« Utilize o forno vazio com a fungdo assistida por ventoinha a 200°C durante cerca de uma hora

«  Deseguida, deixe arrefecer o forno antes de retirar quaisquer residuos de alimentos com uma esponja.
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MANUTENCAO

/_\ ADVERTENCIA B Utili.zg luvas de proteccdo. o . ] .
- Certifique-se de que o forno esta frio antes de realizar as operacdes seguintes.

Desligue o forno antes de efectuar a assisténcia.

REMOCAO DA PORTA

Para remover a porta:

1. Abraa porta na totalidade.

2. Levante os dois trincos e empurre-os 0 mais possivel para a frente (fig. 1).

3. Feche aporta o mais possivel (A), levante a porta (B) e rode-a (C) até ficar solta (D) (fig. 2).
Para reinstalar a porta:

1. Insira as dobradicas nos respectivos suportes.

2. Abraaporta na totalidade.

3. Baixar novamente os dois travdes.

4. Fecheaporta.

Fig. 1 Fig.2
DESLOCACAO DA RESISTENCIA SUPERIOR (APENAS EM ALGUNS MODELOS
Retire as grelhas do suporte lateral para acessérios (Fig. 3).

1.
2. Puxearesisténcia ligeiramente para fora (Fig. 4) e rebaixe-a (Fig. 5).
3. Parareposicionar a resisténcia, levante-a, puxando ligeiramente na sua direccdo, e certifique-se de que fica assente nos suportes laterais.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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SUBSTITUICAO DA LAMPADA DO FORNO

Para substituir a lampada traseira (se existente):

1. Desligue o forno da corrente eléctrica.

2. Desaperte a cobertura da ldmpada (Fig. 6), substitua a |lampada (consulte a nota para ver o tipo de [dmpada) e aparafuse novamente a cobertura da ldmpada

(Fig. 7).
3. Ligue o forno novamente a corrente eléctrica.

— ) AN\t
)f )/ )

Fig. 6 Fig.7

NOTA:
- Utilize apenas ldmpadas incandescentes de 25-40W/230V tipo E-14, T300°C.
- Aslampadas estéo disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.
IMPORTANTE:
nao fazer funcionar o forno sem voltar a posicionar a cobertura da lampada.

INSTRUCOES DE UTILIZAGAO DO FORNO
PARA EFECTUAR AS LIGACOES ELECTRICAS, CONSULTE O PARAGRAFO RELATIVO A INSTALACAO
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1. Painel de comandos

2. Resisténcia superior/grelha

3. Sistema de refrigeracdo (se existente)

4, Placa de dados (nao remover)

5 luz

6. Sistema de ventilagdo para assar (se existente)

7. Espeto (se existente)

8.  Resisténcia inferior (ndo visivel)

9. Porta

10. Posicdo das prateleiras

11. Parede traseira

NOTA:

- Nofinal da cozedura, depois de desligar o forno, a ventoinha de refrigeracdo podera continuar a funcionar durante algum tempo.
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ACESSORIOS COMPATIVEIS
(para saber quais os acessérios fornecidos com o forno, consulte a ficha técnica)

0 0
[
0
Fig.3 Fig. 4
| — ca
F
L
Fig.7 Fig. 8

Fig. 9

Tabuleiro colector (Fig. 1
Para recolher gordura e pedacos de alimentos, quando posicionado por baixo da grelha metalica, ou para ser utilizado como recipiente para cozinhar carne, frango e
peixe, etc., com ou sem legumes. Para evitar pingos de gordura e fumo, deite um pouco de dgua no tabuleiro colector.

Tabuleiro (Fig. 2)

Para cozinhar biscoitos, bolos e pizzas.

Grelha metalica (Fig. 3)

Para grelhar alimentos ou para ser utilizada como suporte para panelas, formas de bolos e outros recipientes para cozinhar. Pode ser colocada em qualquer nivel
disponivel. A grelha metélica pode ser inserida com a sua curvatura virada para cima ou para baixo.

Painéis laterais cataliticos (Fig. 4)

Estes painéis possuem um revestimento esmaltado microporoso especial que absorve os pingos de gordura. E aconselhavel fazer um ciclo de limpeza automatica apds
cozinhar alimentos especialmente gordurosos (consulte a seccdo LIMPEZA).

Espeto (Fig. 5)

Utilize 0 espeto tal como indicado na secgdo Fig. 9. Consulte igualmente a seccdo “Utilizacdo recomendada e sugestdes” para obter mais conselhos de utilizacao.
Conjunto de tabuleiro para grelhar (Fig. 6)

0 conjunto é constituido por uma grelha metalica (6a) e por um recipiente esmaltado (6b). Este conjunto deve ser colocado na grelha metalica (3) e utilizado com a
funcdo Grelhador.

Filtro de gordura (Fig. 7)

Utilize apenas com pratos particularmente gordurosos. Fixe o filtro na parede traseira do compartimento do forno, no lado oposto ao da ventoinha. Poderd limpar o
filtro numa mdquina de lavar loica e utilizd-lo com a fungdo assistida por ventoinha.

Prateleiras deslizantes (Fig. 8)

Permitem puxar até meio as grelhas metélicas e os tabuleiros colectores durante a cozedura. Adequadas para todos os acessérios, podem ser lavadas numa maquina
de lavar loica.
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DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLOS
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1. Botdo selector de fungdes

2. Programador electrénico

3. Botdo do termdstato

4. Indicador luminoso termdstato

COMO UTILIZAR O FORNO

+ Rode 0 botdo selector para a funcao desejada.
Aldmpada do forno acende-se.

+ Rode 0 botdo do termdstato para a direita para a temperatura desejada.
0 indicador luminoso do terméstato acende-se e apaga-se quando o forno atingir a temperatura seleccionada.

No final da cozedura, rode os botdes para o “0”.

UTILIZAR 0 PROGRAMADOR ELECTRONICO

1. Botdo-: para reduzir o valor apresentado no visor.

@ 2. Botdo 1 (%) (¥ : para seleccionar varias definigdes.

[
0 = ? 0 a. Temporizador
e b. Tempo de cozedura
l @ ¢. Definicdo do tempo de fim de cozedura.
— @ & 3. Botdo +: para aumentar o valor apresentado no visor.
Q O A.  Osimbolo D indica que a fungdo do temporizador se encontra em funcionamento.
| (? B. 0simbolo AUTO confirma que a programacdo foi realizada.

ge

Programacoes na primeira utilizacao

Programar a hora do dia e 0 som do sinal sonoro.

Apds ligar o forno a alimentacéo eléctrica, AUTO e 0.00 sdo exibidos no visor. Para regular a hora, prima os botdes - e 4+ em simulténeo. O ponto ao centro pisca.
Programe a hora do dia com os botdes + e -. Quando seleccionar o valor desejado, prima o botdo do meio. 0 visor apresenta “ton 1”. Para seleccionar o som desejado,
prima o botdo —. Quando seleccionar o som desejado, prima o botdo do meio. Para alterar a hora do dia, proceda como descrito anteriormente.

Programar o temporizador [\

Para programar o temporizador, prima longamente o botéo do meio, o visor apresenta 0.00 e pisca o simbolo da campainha. Programe o temporizador com o botao +
(0 valor méximo programdvel é 23 horas e 59 minutos). A contagem decrescente inicia-se apds alguns sequndos. O visor apresenta a hora do dia e a campainha
permanece acesa, 0 que confirma que o temporizador foi programado. Para visualizar a contagem decrescente e alterar, se necessario, prima novamente o botdo do
meio.

Programar o tempo de cozedura

Apés seleccionar o modo de cozedura e a temperatura com os botdes, prima o botdo do meio: o visor apresenta 0.00 e pisca o simbolo da campainha. Prima novamente
0 botdo do meio: surgem no visor o~ € 0.00 em sequéncia e pisca a indica¢do AUTO. Programe o tempo de cozedura com os botdes + e - (0 valor méximo
programadvel é 10 horas). Apés alguns segundos, o visor apresenta a hora do dia e a indicacdo AUTO permanece acesa a confirmar a programacdo. Para visualizar o
tempo de cozedura remanescente e alterar, se necessario, prima o botdo do meio por 2 sequndos e, posteriormente, prima uma segunda vez. No final do tempo

programado, apaga-se o simbolo IE)I ouve-se 0 alarme e pisca a indicacdo AUTO no visor. Prima um botdo qualquer para desactivar o alarme. Rode o botdo das
funcdes e da temperatura para o zero e prima o botdo do meio por dois segundos para terminar a cozedura.
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Atrasar tempo de fim da cozedura
Apos seleccionar o tempo de cozedura, prima o botao do meio: o visor apresenta = = of , 0 tempo de fim da cozedura e a indicacéo AUTO a piscar em sequéncia. Prima
0 botdo + para visualizar o tempo de fim da cozedura (a cozedura pode ser adiada um maximo de 23 horas e 59 minutos). Apds alguns sequndos, o visor apresenta a

hora do dia, pisca o simbolo Im)l eaindicacdo AUTO permanece acesa a confirmar a programacdo. Para visualizar o tempo de fim da cozedura e alterar, se necessario,

prima o hotdo do meio e, posteriormente, prima novamente duas vezes. No final da contagem, o simbolo Im)l acende-se e o forno continua com 0 modo de cozedura

seleccionado.

TABELA DE DESCRICAO DE FUNCOES

FUNCAO DESCRICAO
O OFF :
- - LAMPADA Ligar a lampada no interior do forno.
td Part ~
Fun¢do adequada para cozinhar qualquer tipo de prato numa calha. Pré-aqueca o forno a temperatura desejada e introduza os
—_— CONVENCIONAL alimentos quando for indicado que a temperatura foi alcancada. E aconselhavel utilizar a sequnda ou terceira calha para
—_— cozinhar. Esta fungdo também é adequada para cozinhar alimentos ultracongelados pré-confeccionados. Siga as instruges da
embalagem.
ﬁ‘— COZEDURA Para cozinhar bolos com recheio liquido (doce ou salgado) num dnico nivel. Esta fungdo é ideal para cozinhar em dois niveis. Se
- CONVECCAO necessério, vire os alimentos para obter uma cozedura mais homogénea.
—
Para grelhar costeletas, espetadas, salsichas, gratinar lequmes e tostar o pao. Aquecer previamente o forno durante 3 - 5 m.
o GRELHADOR Durante a cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada. No caso de cozinhados de carne, é aconselhdvel deitar dgua
no tabuleiro colector colocado no primeiro nivel. sta operacdo permite reduzir os fumos e os salpicos de gordura. £
aconselhdvel virar os alimentos durante a cozedura.
— Para grelhar pedacos de carne grandes (rosbife, assados). Durante a cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada. No
TURBO GRILL caso de cozinhados de carne, é aconselhavel deitar dgua num tabuleiro de recolha de gorduras colocado no primeiro nivel. Esta
> operacdo permite reduzir os fumos e os salpicos de gordura. Vire a carne durante a cozedura.
q A DESCONGELAR Afuncéo pode ser utilizada para acelerar o descongelamento dos alimentos a temperatura ambiente. Deixe o alimento na
¥‘0‘_) embalagem para impedir que se seque.
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TABELA DE COZEDURA

Receita Funcao Pré- Calha (de baixo | Temperatura | Tempo | Acessorios
aquecimento | para cima) (°C) (min.)
Bolos com levedura @ Sim 2 160-180 35-55 | Grelha metdlica + forma para bolos
Biscoitos/queques @ Sim 3 170-180 15-40 | Tabuleiro
Massa cozida para paes @ Sim 3 180 30-40 | Tabuleiro
Vols-au-vent/Salgadinhos de Sim 3 180200 | 2030 | Tabuleiro
massa folhada
Merengue @ Sim 3 9 120-130 | Tabuleiro
Borrego/Vitela/Vaca/Porco @ Sim 2 190-200 90-110 Tabullglro colector o grelha
metalica + prato pirex
Frango/Coelho/Pato @ Sim 2 10200 | g5-g5 | 1ebuleirocolectorougrelha
metdlica + prato pirex
Peru/Ganso @ Sim 2 190-200 | 140-180 | 120uleio colectorou grelha
metdlica + prato pirex
s D e T Tabuleiro colector ou grelha
papel @ Sim 2 180-200 3060 | retslica + prato ireg
(filete, inteiro) pratop
Lasanha/Massa no . - .
forno/Cannelloni/Tarte recheada @ Sim 2 190-200 45-55 | Grelha metdlica + prato pirex
Péao / pao pita @ Sim 2 190-230 15-50 | Tabuleiro colector ou tabuleiro
Pizza @ Sim 2 230-250 7-20 | Tabuleiro colector ou tabuleiro
Tostas @ Sim 4 200 2-5 | Grelha metdlica
Gratinado de legumes @ Sim 3 200 15-20 | Grelha metalica + prato pirex
Filetes/postas de peixe grelhados @ Sim 3 200 30-40 | Grelha metalica + prato pirex
Salsichas/espetadas/costeletas/h . @relha N tabulequ coIeFtor com.
, Sim 4 200 30-50 | dqua na 12 prateleira, virar a meio
ambiirgueres
da cozedura
LGl Tabuleiro colector ou grelha
(cheese cake, strudel, tarte de Sim 1 180-200 50-60 o . 9
metalica + prato pirex
fruta)
Tartes de carne e batatas
(tarte de legumes, quiche Sim 1 180-200 35-55 | Grelha metdlica + forma para bolos
lorraine)
L'egumes recheados (tor!mtes, Sim 2 180-200 40-60 | Grelha metdlica + prato pirex
pimentos, curgetes, beringelas)
UL L LT Grelhador + cacarola, alterar niveis
(tarte de legumes, quiche Sim 1/3 180-190 45-55 . arosa,
. ameio da cozedura
lorraine)
Pizzas/Focaccia Sim 3 20250 | 12-3 | buleiro-+ tabuleiro colector,
alterar niveis a meio da cozedura
Biscoitos/queques - 173 170-180 20-40 Tabuleiro + tabuleiro colector,

alterar niveis a meio da cozedura
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Receita Funcao Pré- Calha (de baixo | Temperatura | Tempo | Acessorios
aquecimento | paracima) (°C) (min.)

Massa cozida para paes - 1/3 180 35-45 Tabulelr(? +. tabule'lro colector,
alterar niveis a meio da cozedura

Vols-au-vent/Salgadinhos de i 13 180-200 20-40 Tabulelro, +. tabule.lro colector,

massa folhada alterar niveis a meio da cozedura

Frango assado @ i ) 200 5565 Firelha+telburlelro colector com
dgua no 1° nivel

Batatas assadas @ - 3 200 45-55 | Tabuleiro colector

Rosbife mal passado @ i 3 200 30-40 @relha+ta1bu,|e|ro colector com
dgua no 1° nivel

Perna de borrego/Pernis @ - 3 200 55-70 | Grelhador + tabuleiro colector

NOTA: as temperaturas e os tempos de cozedura sdo indicativos para 4 por¢des.
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UTILIZACAO RECOMENDADA E SUGESTOES

Como efectuar a leitura da tabela de cozedura

Atabela indica a melhor funéo a utilizar com um determinado alimento, a cozinhar numa ou em vdrias prateleiras em simultaneo. Os tempos de cozedura comecam a partir do

momento em que o alimento € colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura sdo meramente indicativos e

dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessdrios utilizados. Comece por utilizar os valores recomendados mais baixos e, se 0 alimento néo ficar bem cozinhado, passe a

utilizar os valores mais altos. Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para fornos metélicos e de cor escura. Poderd utilizar igualmente cagarolas

e acess6rios em pirex ou em grés, mas lembre-se de que os tempos de cozedura serao ligeiramente superiores. Para obter os melhores resultados, siga os conselhos fornecidos na

tabela de cozedura relativamente a seleccdo dos acessérios (fornecidos) a colocar nas diversas prateleiras. Quando cozinhar alimentos com um elevado teor de dgua, faga um pré-

aquecimento do forno.

Cozinhar diferentes alimentos em simultineo

Ao utilizar a fungao “COZEDURA CONVECCAQ” (e existente), podera cozinhar diferentes alimentos que necessitem da mesma temperatura de cozedura em simultaneo

(por exemplo: peixe e legumes), em prateleiras diferentes. Retire o alimento que necessita de menos tempo de cozedura e deixe no forno o alimento que necessita de

um tempo de cozedura mais prolongado.

Sobremesas

- Cozinhe sobremesas delicadas com a fun¢do convencional apenas numa prateleira. Utilize formas para bolos metdlicas de cor escura e coloque-as sempre na
grelha metélica fornecida. Para cozinhar em diversas prateleiras, seleccione a fungdo de ar forcado e disponha as formas para bolos nas prateleiras, em posicoes
alternadas, para permitir uma boa circulacao de ar quente.

- Para verificar se um bolo ja esté cozido, insira um palito no centro do mesmo. Se o palito sair limpo, significara que o bolo esté pronto.

- Seutilizar uma forma para bolos anti-aderente, ndo unte as extremidades da mesma com manteiga pois poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

- Seobolo “afundar” durante a cozedura, defina uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte, eventualmente reduzindo a quantidade de liquidos na mistura

e efectuando uma mistura mais cuidadosa.

No caso de doces com recheios himidos (cheesecake ou tartes de frutas) utilize a fungdo “COZEDURA CONVECCAO” (se existente). Se a base do bolo ficar mal

cozida, baixe a prateleira e polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.

Carne

- Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou de prato pirex adequado ao tamanho do pedaco de carne a cozinhar. No caso de carne assada, adicione caldo a
base da cacarola, e reque a carne durante a cozedura para obter um melhor sabor. Quando o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

- Sempre que quiser grelhar came, seleccione pedacos de carne com uma espessura uniforme para alcangar resultados de cozedura uniformes. Os pedagos de carne
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado tostada no exterior, baixe a posi¢do da grelha
metalica, afastando o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do tempo de cozedura.

Pararecolher os sucos da cozedura é aconselhdvel colocar um tabuleiro colector com meio litro de dgua directamente por baixo da grelha onde estd posicionada a carne.

Cubra sempre que necessario.

Espeto (apenas em alguns modelos)

Utilize este acessério para assar de forma uniforme pedacos grandes de carne e de aves. Coloque a carne na vareta do espeto, atando-a com fio no caso de frango, e

verifique se estd bem presa antes de inserir a vareta no suporte situado na parede frontal do forno e assentd-la no respectivo suporte. Para evitar os fumos e recolher

0s sucos da cozedura, é aconselhdvel colocar um tabuleiro colector com meio litro de dgua no primeiro nivel. A vareta possui uma pega plastica que deve ser removida
antes de iniciar a cozedura e utilizada no final da cozedura, para evitar a ocorréncia de queimaduras ao retirar o alimento do forno.

Pizza

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o queijo mozzarella sobre a pizza quando atingir dois tercos

do tempo de cozedura.

Funcao de levedura (presente apenas em modelos especificos)

E sempre melhor cobrir a massa com um pano hiimido antes de a colocar no forno. 0 tempo de levedura com esta fungéo é reduzido em cerca de um terco em

compara¢do com uma levedura a temperatura ambiente (20-25°C). O tempo de levedura para uma fornada de 1 kg de massa para pizza é de cerca de uma hora
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

IMPORTANZA DELLA SICUREZZA PER SE PER GLI ALTRI
II presente manuale e I'apparecchio stesso sono corredati da importanti messaggi relativi alla sicurezza, da leggere ed osservare sempre.

A Questoéil simbolo di pericolo, relativo alla sicurezza, il quale avverte dei potenziali rischi per I'utilizzatore e per gli altri.

Tutti i messaggi relativi alla sicurezza saranno preceduti dal simbolo di pericolo e dai sequenti termini:
)

/: PERICOLO Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, provoca lesioni gravi.
C AVVERTENZA Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, potrebbe provocare lesioni gravi.

Tutti i messaggi relativi alla sicurezza specificano il potenziale pericolo a cui si riferiscono ed indicano come ridurre il rischio di lesioni, danni e scosse elettriche
conseguenti ad un non corretto uso dell’apparecchio. Attenersi scrupolosamente alle sequenti istruzioni:

L'apparecchio deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di effettuare qualunque intervento d'installazione.

Linstallazione o la manutenzione deve essere esequita da un tecnico specializzato, in conformita alle istruzioni del fabbricante e nel rispetto delle norme locali
vigenti in materia di sicurezza. Non riparare o sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio se non specificamente richiesto nel manuale d'uso.

La messa a terra dell'apparecchio & obbligatoria a termini di legge.

II cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da permettere il collegamento dell’apparecchio, incassato nel mobile, alla presa di rete.

Affinché l'installazione sia conforme alle norme di sicurezza vigenti, occorre un interruttore onnipolare avente una distanza minima di 3 mm tra i contatti.
Non usare prese multiple o prolunghe.

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

Una volta terminata l'installazione, i componenti elettrici non dovranno pit essere accessibili dall utilizzatore.

Non toccare I'apparecchio con parti del corpo umide e non utilizzarlo a piedi nudi.

L'apparecchio € destinato esclusivamente ad uso domestico per la cottura di alimenti. Non sono consentiti altri usi (es. riscaldare ambienti). Il costruttore declina
ogni responsabilita per usi non appropriati o per errate impostazioni dei comandi.

L'utilizzo dell'apparecchio non & consentito alle persone (inclusi i bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, 0 con mancanza di esperienza o
conoscenza, a meno che non abbiano avuto istruzioni riguardanti I'uso dell'apparecchio da parte di persone responsabili della loro sicurezza.

Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini devono essere mantenuti a distanza e sorvegliati affinché non giochino con
I'apparecchio.

Durante e dopo I'uso non toccare gli elementi riscaldanti o le superfici interne dell'apparecchio perché possono causare ustioni. Evitare il contatto con panni o
altro materiale infiammabile fino a che tutti i componenti dell'apparecchio non si siano sufficientemente raffreddati.

Afine cottura, aprire la porta dell'apparecchio con cautela, facendo uscire gradualmente |'aria calda o il vapore prima di accedere al suo interno. Con la porta
dell'apparecchio chiusa, la fuoriuscita dell'aria calda avviene dall'apertura posta al di sopra del pannello comandi. Non ostruire in nessun caso le aperture di
ventilazione.

Usare guanti da forno per rimuovere pentole e accessori facendo attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti.

Non riporre materiale infiammabile all'interno del forno o accanto ad esso: se I'apparecchio viene messo in funzione inavvertitamente potrebbe incendiarsi.
Non riscaldare o cuocere nell'apparecchio cibi in barattoli chiusi. La pressione che si sviluppa all'interno potrebbe far scoppiare il barattolo, danneggiando
I'apparecchio.

Non usare recipienti in materiale sintetico.

| grassi e gli olii surriscaldati prendono facilmente fuoco. Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di grasso e di olio.

Non lasciare mai |'apparecchio incustodito durante I'essicazione dei cibi.

Se per la cottura degli alimenti si aggiungono bevande alcoliche (ad es. rum, cognac, vino) tenere presente che I'alcool evapora a temperature elevate. Non &
quindi escluso che i vapori generati possano infiammarsi giungendo a contatto con la resistenza elettrica.

Smaltimento elettrodomestici

Questo prodotto é stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. Disfarsene sequendo le normative locali per lo smaltimento dei rifiuti. Prima della
rottamazione, renderlo inutilizzabile tagliando il cavo di alimentazione.

Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e riciclaggio di elettrodomestici, contattare I'idoneo ufficio locale, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il
negozio presso il quale il prodotto & stato acquistato.
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INSTALLAZIONE

Dopo aver disimballato il forno, controllare che I'apparecchio non sia stato danneggiato durante il trasporto e che la porta si chiuda perfettamente. In caso di problemi,
contattare il rivenditore o il Servizio Assistenza Clienti. Per prevenire eventuali danni, si consiglia di rimuovere il forno dalla base in polistirolo soltanto prima
dell'installazione.

PREDISPOSIZIONE DEL MOBILE PER INCASSO

« I mobili della cucina adiacenti al forno devono resistere al calore (min 90°C).

« Esequire tuttiilavori di taglio del mobile prima di inserire il forno e rimuovere accuratamente trucioli o residui di segatura.

- Laparte inferiore del forno non deve piul essere accessibile dopo l'installazione.

« Perun corretto funzionamento del prodotto non ostruire 'apertura minima tra piano di lavoro e il lato superiore del forno.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola del prodotto sia la stessa della rete elettrica. Essa si trova sul bordo anteriore del forno (visibile quando la

porta é aperta).
- Eventuali sostituzioni del cavo di alimentazione (tipo HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) devono essere effettuate unicamente da personale qualificato. Rivolgersi ai centri di
assistenza autorizzati.

RACCOMANDAZIONI GENERALI

Prima dell'utilizzo:

- Rimuovere protezioni di cartone, pellicole trasparenti ed etichette adesive dagli accessori.

- Togliere gli accessori dal forno e riscaldarlo a 200° per un‘ora circa per eliminare gli odori ed i fumi del materiale isolante e dei grassi di protezione.
Durante ['utilizzo:

- Non appoggiare pesi sulla porta in quanto essi potrebbero danneggiarla.

- Nonaggrapparsi alla porta 0 appendere oggetti alla maniglia.

- Nonricoprire I'interno del forno con fogli di alluminio.

- Non versare mai acqua nel forno caldo; lo smalto potrebbe danneggiarsi.

- Nontrascinare sul fondo del forno pentole o tegami per non rovinare lo smalto.

- Accertarsi che i cavi elettrici di altri apparecchi non vadano a toccare le parti calde del forno o ad incastrarsi nella porta.
- Evitare l'esposizione del forno agli agenti atmosferici.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELLAMBIENTE @
Smaltimento imballaggio

[Imateriale di imballaggio & riciclabile al 100% ed & contrassegnato dal simbolo di riciclaggio (L’:‘_)). Le diverse parti dell'imballaggio non devono quindi essere disperse
nell'ambiente, ma smaltite in conformita alle norme stabilite dalle autorita locali.

Smaltimento prodotto

- Questo apparecchio € contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, I'utente contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

- lIsimbolo E sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento indica che questo prodotto non deve essere trattato come rifiuto domestico, ma deve

essere consegnato presso Iidoneo punto di raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Risparmio energetico
- Preriscaldare I'apparecchio solo se indicato nella tabella di cottura o nella vostra ricetta.
- Usare stampi da forno scuri, laccati o smaltati, perché assorbono molto meglio il calore.
- Spegnere il forno 10/15 minuti prima del tempo totale di cottura impostato. Nel caso di cibi che richiedono tempi lunghi, questi continueranno comunque a cuocere.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA C €

- Questo apparecchio, destinato ad entrare a contatto con prodotti alimentari, & conforme al regolamento (C €) n. 1935/2004 ed & stato progettato, costruito ed
immesso sul mercato in conformita ai requisiti di sicurezza della direttiva “Bassa Tensione”2006/95/CE (che sostituisce la 73/23/CEE e successivi emendamenti),
requisiti di protezione della direttiva “EMC” 2004/108/CE.

T34



GUIDA RICERCA GUASTI

Il forno non funziona:

« Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia connesso elettricamente.

« Spegnere e riaccendere il forno, per accertare che l'inconveniente sia stato ovviato.

La porta é bloccata:

« Spegnere e riaccendere il forno, per accertare che l'inconveniente sia stato ovviato.

+  Importante: durante l'operazione di autopulizia, la porta rimane bloccata. Aspettare che si shlocchi automaticamente (vedi paragrafo “Ciclo pulizia dei forni con
funzione pirolisi”).

Il programmatore elettronico non funziona:

« Sesul display viene visualizzata una “F " sequita da un numero, contattare il Servizio Assistenza pili vicino. Specificare in tal caso il numero che seque la lettera“ "

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il Servizio Assistenza:

1. Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Guida ricerca guasti”.

2. Spegnere e riaccendere I'apparecchio per accertarsi che I'inconveniente sia stato ovviato.

Se dopo i suddetti controlli Iinconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza pit vicino.

Indicare sempre:

«unabreve descrizione del guasto;

« iltipo e il modello esatto del forno;

«  ilnumero Assistenza (€ il numero che si trova dopo la parola Service sulla targhetta matricola), posto sul bordo interno destro della cavita del forno (visibile a
porta aperta). Il numero Assistenza & anche riportato sul libretto di garanzia;

- ilvostro indirizzo completo;

« il vostro numero telefonico.

LT
0000 000 00000

Qualora si renda necessaria una riparazione, rivolgersi ad un Centro di Assistenza Tecnica autorizzato (a garanzia dell'utilizzo di pezzi di ricambio originali e di una
corretta riparazione).

PULIZIA

- Non usare pulitrici a getto di vapore.
& AVVERTENZA - Procedere alla pulizia del forno solo dopo averlo lasciato raffreddare.

- Scollegare I'alimentazione elettrica prima di effettuare interventi di manutenzione.

Esterno del forno

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire a contatto con I'apparecchio,

pulirlo subito con un panno umido.

« Pulire con panno umido le superfici. Se & molto sporco, aggiungere all’acqua qualche goccia di detersivo per stoviglie. Asciugare con panno asciutto.

Interno del forno

IMPORTANTE: non utilizzare spugne abrasive, pagliette o raschietti metallici. Il loro impiego, col tempo, potrebbe rovinare le superfici smaltate e il

vetro della porta.

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo preferibilmente quando é ancora tiepido per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo (ad es.
cibi con un elevato contenuto di zuccheri).

« Usare detergenti specifici per la pulizia del forno ed attenersi alle indicazioni del Fabbricante.

- Pulireil vetro della porta con un idoneo detersivo liquido. Per facilitare la pulizia della porta & possibile rimuoverla (vedi MANUTENZIONE).

«  Laresistenza superiore del grill (vedi MANUTENZIONE) & abbassabile (solo in alcuni modelli) per pulire la parte superiore dell'interno dell'apparecchio.

NOTA: durante le cotture prolungate di alimenti con un elevato contenuto di acqua (pizza, verdure ripiene ecc.), si puo formare condensa all'interno

della porta e sulla guarnizione. Quando il forno é freddo, asciugare la parte interna della porta con un panno o una spugna.

Accessori:

«  Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.

« I residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola idonea o con una spugna.

Pulizia della paratia posteriore e dei pannelli laterali catalitici (se in dotazione):

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide, spugne per pentole o spray per forno che potrebbero danneggiare la

superficie catalitica, facendole perdere le sue proprieta autopulenti.

- Farfunzionare il forno a vuoto ad una temperatura di 200°C per circa un‘ora con la funzione ventilato

« Altermine, lasciare raffreddare 'apparecchio ed usare una spugna per rimuovere eventuali residui di cibo.
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MANUTENZIONE

/_\ AVVERTENZA - Utilizz.are guanti p‘rot.e.ttiv.i. .
- Eseguire le operazioni indicate ad apparecchio freddo.

Scollegare I'alimentazione elettrica prima di effettuare interventi di manutenzione.

RIMOZIONE DELLA PORTA

Per togliere la porta:

1. Aprire completamente la porta.

2. Sollevare le levette di arresto delle cerniere in avanti fino al fermo (Fig 1).

3. Chiudere la porta fino al bloccaggio (A), sollevarla (B) e ruotarla (C) fino allo sganciamento della stessa (D) (Fig 2).

Per riposizionare la porta:

1. Inserire le cerniere nelle apposite sedi.
2. Aprire completamente la porta.
3. Abbassare di nuovo le due levette di arresto.
4. Chiudere la porta.
d | D
D)
c sl
Fig1 Fig2

SPOSTAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE (SOLO PER ALCUNI MODELLI

1. Rimuovere le griglie porta accessori laterali (Fig 3).

2. Estrarre leggermente la resistenza (Fig 4) e abbassarla (Fig 5).

3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola leggermente verso di se, assicurandosi che appoggi sulle apposite sedi laterali.

Fig3 Fig4 Fig5
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

Per sostituire la lampada posteriore (se in dotazione):

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il copri-lampada (Fig 6), sostituire la lampada (per il tipo vedere nota) e riavvitare il copri-lampada (Fig 7).
3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

— | —
), ),

Fig6 Fig7

NOTA:
- Usare solo lampade incandescenti da 25-40 W/230V, tipo E-14, T300°C.
- Lelampade sono disponibili presso i Servizi Assistenza Clienti.
IMPORTANTE:
non far funzionare il forno senza aver riposizionato il coprilampada.

ISTRUZIONI PER L'UTILIZZO DEL FORNO
PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALL'INSTALLAZIONE

o Wl o 1

®
C ) C D ) @ @
- ZS
® S %@
/’\ S—C ¥ %
/: P @§ e‘ A1 ®
/,/’\ @@ \ -
M - @
~
O | =),

7

®

A~
Pannello comandi

Resistenza superiore/gill

Sistema di raffreddamento (se in dotazione)

Targhetta matricola (da non rimuovere)

Lampade

Sistema di cottura a ventilazione (se in dotazione)

Girarrosto (se in dotazione)

Resistenza inferiore (non visibile)

Porta

10. Posizione dei livelli

11. Paratia

NOTA:

- Afine cottura, dopo lo spegnimento del forno, la ventola di raffreddamento puo continuare a funzionare per un certo intervallo di tempo.

P NS R W=

o
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ACCESSORI COMPATIBILI
(per gli accessori forniti con il forno fare riferimento alla scheda tecnica)

0 0
[
0
Fig3 Fig 4
| — ca
F
L
Fig7 Fig 8

Fig9

Leccarda (Fig 1)

Da usare, posizionata sotto la griglia, per raccogliere grasso e pezzi di cibo o come piastra per cuocere carne, pollo e pesce ecc. con e senza verdure. Per evitare schizzi
di grasso e fumo, versare un po’ d’acqua nella leccarda.

Piastra per dolci (Fig 2)

Da usare per la cottura di biscotti, torte, pizze.

Griglia (Fig 3)

Da usare per la cottura dei cibi o come supporto per pentole, tortiere ed altri recipienti di cottura. Pud essere posizionata su qualsiasi livello disponibile. La griglia puo
essere inserita con curvatura verso I'alto o verso il basso.

Pannelli catalitici laterali (Fig 4)
Questi pannelli sono ricoperti da uno speciale smalto microporoso che assorbe gli schizzi di grasso. Suggeriamo, dopo cotture particolarmente grasse, di effettuare un
ciclo di autopulizia (vedere PULIZIA).

Girarrosto (Fig 5)

Usare il girarrosto come indicato Fig 9. Fare riferimento anche al capitolo “Consigli d'utilizzo e suggerimenti”.

Kit “Grill Pan Set” (Fig 6)

I kit comprende una griglia (6a) e un recipiente smaltato (6b). Da collocare sulla griglia (3) e utilizzare con la funzione Grill.

Filtro grassi (Fig 7)

Da usare solo per cotture particolarmente grasse. Agganciarlo sulla paratia posteriore della cavita, davanti alla ventola. E lavabile in lavastoviglie e non pud essere
utilizzato con la funzione Ventilato.

Guide scorrevoli (Fig 8)

Agevolano I'intervento manuale durante la cottura permettendo la semi-estrazione delle griglie e delle leccarde. Sono adatte a tutti gli accessori e lavabili in
lavastoviglie.
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DESCRIZIONE PANNELLO COMANDI

- &oc + +100
%) Bl
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L—eo— 225 260 175

1. Manopola selezione funzioni

2. Programmatore elettronico

3. Manopola termostato

4. Spia rossa termostato

FUNZIONAMENTO DEL FORNO

- Ruotare la manopola selezione funzioni sulla funzione desiderata.
La lampada del forno si accende.

« Ruotare lamanopola del termostato in senso orario sulla temperatura desiderata.
La spia del termostato si accende e si spegne al raggiungimento della temperatura selezionata.

Afine cottura ruotare le manopole sulla posizione “0”.

USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO

1. Pulsante -°, per diminuire il valore visualizzato sul display

@ 2. Pulsante &R (¥:, per selezionare le varie impostazioni:

[
ﬁ:l .00 a. Timer
e b. Tempo di cottura
l @ ¢. Impostazione dell'ora di fine cottura
& 3. Pulsante +°: per aumentare il valore visualizzato sul display

A. Ilsimbolo [ indica che la funzione del timer &in uso

0o

B. Ilsimbolo AUTO conferma che @ stata esequita |'impostazione

+

J

|
Impostazioni di primo utilizzo

Impostazione dell'ora del giorno e del tono del segnale acustico.

Quando si collega il forno all'alimentazione di rete, sul display lampeggiano AUTO e 0.00. Per impostare I'ora premere i pulsanti - e +- contemporaneamente: il punto
centrale inizia a lampeggiare. Impostare I'ora del giorno utilizzando i pulsanti + e -. Dopo aver selezionato i valori desiderati, premere il pulsante centrale. Sul display
viene visualizzato “ton 1”. Per selezionare il tono desiderato, premere il pulsante —. Dopo aver selezionato il tono preferito, premere il pulsante centrale. Per modificare
I'ora del giorno, procedere come descritto sopra.

Impostazione del timer [

Per impostare il timer tenere premuto a lungo il pulsante centrale: sul display viene visualizzato 0:00 e il simbolo della campana lampeggia. Impostare il timer
utilizzando il pulsante + (il valore massimo programmabile & 23 ore e 59 minuti). Il conto alla rovescia inizia dopo qualche secondo. Il display mostra I'ora del giorno e
la campana rimane accesa, per confermare che é stato impostato il timer. Per visualizzare il conto alla rovescia, ed eventualmente modificarlo, premere di nuovo il
pulsante centrale.

Programmazione del tempo di cottura

Dopo aver selezionato la modalita di cottura e la temperatura con le manopole, premere il pulsante centrale: sul display viene visualizzato 0:00 e il simbolo della
ampana lampeggia. Premere di nuovo il pulsante centrale: sul display vengono visualizzati in sequenza o~ € 0:00, AUTO lampeggia. Impostare il tempo di cottura
con i pulsanti + e- (il valore massimo programmabile & 10 ore). Dopo qualche secondo sul display viene visualizzata I'ora del giorno, AUTO rimane acceso per
confermare I'impostazione. Per visualizzare il tempo di cottura rimanente, ed eventualmente modificarlo, premere il pulsante centrale per 2 secondi, quindi premerlo

di nuovo una seconda volta. Al termine del tempo impostato, il simbolo IE)I si spegne, suona il segnale acustico e sul display lampeggia AUTO. Premere qualsiasi

pulsante per disattivare il segnale acustico. Riportare le manopole delle funzioni e della temperatura su zero, quindi premere il pulsante centrale per 2 secondi per
terminare la cottura.

IT39



Ritardare I'ora di fine cottura

Dopo aver selezionato il tempo di cottura, premere il pulsante centrale: sul display vengono visualizzatiin sequenza = = o , I'ora difine cottura e AUTO lampeggiante.
Premere il pulsante + per visualizzare |'ora di fine cottura desiderata (Ia cottura pud essere ritardata di un massimo di 23 ore e 59 minuti). Dopo qualche secondo sul

display viene visualizzata I'ora del giorno, il simbolo |””| si spegne e AUTO rimane acceso per confermare I'impostazione. Per visualizzare I'ora di fine cottura, ed

eventualmente modificarla, premere il pulsante centrale, quindi premerlo di nuovo due volte. Alla fine del conto alla rovescia, il simbolo |m)| siaccende eil forno avvia
la modalita di cottura selezionata.

TABELLA DESCRIZIONE FUNZIONI

FUNZIONE DESCRIZIONE
O SPEGNIMENTO | -
- - LAMPADA Per accendere la luce interna al forno.
td Part ~
Funzione adatta a cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un livello. Preriscaldare il forno alla temperatura desiderata ed
—_— STATICO introdurre gli alimenti all'indicazione del raggiungimento della temperatura impostata. Si consiglia di utilizzare il secondo o il
—_— terzo livello per la cottura. Questa funzione & inoltre indicata per cuocere alimenti pronti congelati; sequire le istruzioni
— . .
riportate sulla confezione del prodotto da cuocere.
—_— Per cuocere torte con ripieno liquido (salate o dolci) su singolo livello. Questa funzione & ideale anche per cotture su doppio
( VENTILATO preno™d g ' P PP
Rl livello. Se necessario, scambiare le posizioni degli alimenti per cuocere in modo piu uniforme.
—
— Per cuocere col grill bistecche, kebab e salsicce, cuocere verdure al gratin e tostare il pane. Preriscaldare il forno per 3 - 5 min.
GRILL Durante la cottura la porta del forno deve rimanere chiusa. In caso di cottura della carne, versare un po' di acqua nella leccarda
— posta sul primo ripiano per ridurre i fumi e gli schizzi di grasso. Si consiglia di girare la carne durante la cottura.
—\ Per grigliare grossi pezzi di camne (roast beef, arrosti). La porta del forno deve restare chiusa durante il ciclo di cottura. In caso
TURBOGRILL di cottura della carne si consiglia di versare dell'acqua in una leccarda posta sul primo livello. Tale operazione consente di
> ridurre i fumi e gli schizzi di grasso. Ricordarsi di girare la carne durante la cottura al grill.
q La funzione puod essere utilizzata per velocizzare lo scongelamento degli alimenti a temperatura ambiente. Lasciare I'alimento
N SCONGELAMENTO X L
o nella confezione per impedire l'essicazione.
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TABELLA DI COTTURA

Ricetta Funzione | Preriscaldamento Liv. Campo | Tempo | Accessori
(dal basso) | (°C) | (min)

Torte a lievitazione @ Si 2 160-180 | 35-55 | Griglia + tortiera

Biscotti / Tortine @ Si 3 170-180 | 15-40 | Piastra dolci

Bigne @ Si 3 180 30-40 | Piastra dold

Voulevant / Salatini di pasta sfoglia @ Si 3 180-200 | 20-30 | Piastra dolci

Meringhe @ Si 3 90 120-130 | Piastra dolci

Agnello / Vitello / Manzo/ Maiale @ Si 2 190-200 | 90-110 | Leccarda o griglia + pirofila

Pollo / Coniglio / Anatra @ Si 2 190-200 | 65-85 | Leccarda o griglia + pirofila

Tacchino/ Oca @ Si 2 190-200 | 140-180 | Leccarda o griglia + pirofila

Pesce al forno / al cartoccio . N,

(filetto, intero) @ Si 2 180-200 | 50-60 | Leccarda o griglia + pirofila

Lasagna./ Pasta al forno/ Cannelloni/ 5 ) 190-200 | 4555 | Grigla + pirofla

Sformati

Pane / Focaccia @ Si 2 190-230 | 15-50 | Leccarda o piastra dolci

Pizza @ Si 2 230-250 | 7-20 | Leccarda o piastra dolci

Pane tostato @ Si 4 200 2-5 | Griglia:

Verdure gratinate @ Si 3 200 15-20 | Griglia + pirofila

Filetti e trandi di pesce grigliati @ i 3 200 | 30-40 | Griglia + pirofila

Salsicce / Spiedini / Costine / 5 s 200 3050 erglla + leccarda c?n acquasul 1

Hamburger livello, girare a meta cottura

Torte ripiene . S

(cheese cake, strudel, torta di frutta) Si 1 180-200 | 50-60 | Leccarda o griglia + pirofila

Torte salate . - .

(torta diverdura, quiche) Si 1 180-200 | 35-55 | Griglia + tortiera

Verdureripiene (pomodori, peperoni, 3 2 180-200 | 40-60 | Griglia + pirofila

zucchine, melanzane)

Torte salate . Griglia + teglia, invertire livelli a meta

(torta di verdura, quiche) 2 /3 180-190 | 45-55 1 ttura

Pizze/Focacce 5 13 230-250 | 12-30 Plasfra dolci + leccarda, invertire livelli a
meta cottura

Biscotti / Tortine i 53 170180 | 2040 PlasFra dolci + leccarda, invertire livelli a
meta cottura

Bigne i 3 180 3545 PlasFra dolci + leccarda, invertire livelli a
meta cottura

Voulevant / Salatini di pasta sfoglia - 173 180-200 | 20-40 Plasfra dold +leccarda, nvertir fvellia
meta cottura
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Ricetta Funzione | Preriscaldamento Liv. Campo | Tempo | Accessori

(dal basso) | (°C) | (min)
Pollo arrosto @ - 2 200 55-65 | Griglia + leccarda con acqua sul 1° livello
Patate arrosto @ - 3 200 45-55 | Leccarda
Roast Beef al sangue @ - 3 200 30-40 | Griglia + leccarda con acqua sul 1° livello
Cosciotto di agnello/Stinchi @ - 3 200 55-70 | Griglia + leccarda

N.B.: temperature e tempi di cottura sono indicativamente validi per 4 porzioni.
CONSIGLIPERL'USO

Come leggere la tabella di cottura
La tabellaindica la funzione migliore da utilizzare per un determinato alimento, da cuocere su uno o pii ripiani contemporaneamente. | tempi di cottura si riferiscono all'introduzione
del cibo nel forno, esdluso il preriscaldamento (ove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessorio. Utilizare
inizialmentei valori piti bassi consigliatie, seil risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli pitialti. Si consiglia di utilizzare gli accessoriin dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche pentole e accessori in pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si allungheranno leggermente. Per ottenere migliori risultati,
sequire i consigli riportati sulla tabella di cottura per la scelta degli accessoriin dotazione da posizionare sui diversi ripiani. Preriscaldare il forno, quando si cucinano alimenti ad elevato
contenuto diacqua.

Cottura di cibi diversi contemporaneamente

Grazie alla funzione “VENTILATO" (se in dotazione) & possibile cuocere contemporaneamente cibi diversi che richiedono la stessa temperatura di cottura (ad esempio:

pesce e verdure) che richiedono la stessa temperatura, su differenti ripiani. Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare continuare la cottura per

quelli con tempi pitt lunghi.

Dolci

- Cuocereidolci delicati con la funzione statica su un solo livello. Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
pitt livelli selezionare la funzione con aria forzata e disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da favorire la circolazione dell aria.

- Per capire se la torta a lievitazione & cotta, inserire uno stecchino di legno nella parte pit alta del dolce. Se lo stecchino rimane asciutto, il dolce & pronto.

- Sesi utilizzano tortiere antiaderenti non imburrare i bordi, il dolce potrebbe non lievitare uniformemente sui lati.

- Seil dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta successiva utilizzare una temperatura inferiore, magari riducendo la quantita di liquido e mescolando piu

delicatamente Iimpasto.

| dolci con guarnitura succosa (cheese cake o torte alla frutta) richiedono la funzione “VENTILATO” (se in dotazione). Se il fondo della torta risulta troppo umido,

abbassare il livello del ripiano e cospargere la base del dolce di pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

Carne

- Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta alle dimensioni della carne da cuocere. Nel caso di arrosti, aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo
della pentola inumidendo la carne durante la cottura per insaporirla. Quando I'arrosto & pronto lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 min, oppure avvolgerlo in
carta di alluminio.

- Quando sivogliono grigliare pezzi di carne, per ottenere una cottura uniforme, scegliere parti con lo stesso spessore. | pezzi di carne molto spessi richiedono un
tempo di cottura maggiore. Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal grill, posizionando la griglia a livelli inferiori. Girare la carne dopo due terzi
della cottura.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo litro d'acqua, direttamente sotto la griglia sulla quale avete posizionato la carne da grigliare, per raccogliere il liquido

di cottura. Rabboccate quando necessario.

Girarrosto (presente solo in alcuni modelli

Tale accessorio serve perarrostire uniformemente grossi pezzi di carne e pollame. Infilare la carne sull‘asta del girarrosto, legandola con dello spago da cucina se sitratta

di pollo e assicurarsi che sia ben ferma prima di inserire |'asta nella sede situata sulla parete frontale del forno e appoggiarla sul relativo supporto. Per evitare la

formazione di fumi e raccogliere i liquidi di cottura, si consiglia di inserire al primo livello una leccarda con mezzo litro d'acqua. L'asta & provvista di una manopola di

plastica che va rimossa prima di cominciare a cuocere e che va utilizzata a fine cottura per estrarre il cibo dal forno senza scottarsi.

Pizza

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella sulla pizza a due terzi della cottura.

Funzione lievitazione (presente solo in alcuni modelli

Si consiglia di coprire sempre Iimpasto con un panno umido prima di inserirlo in forno. | tempi di lievitazione in tale funzione si riducono di circa un terzo rispetto ai

tempi di lievitazione a temperature ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un impasto da pizza da 1Kg & di circa un’ora.
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ZHMANTIKEZ OAHIIEZ AZOAAEIAX

HNPOXQNIKH AT ALZOAAEIA KAI H ALOAAEIA AAAQN ATOMON EINAI TOAY THMANTIKH
To mapov eyxelpidio Kat n ouokeur mepthapBavouy OnUAVTIKES TPOELGOMOLROELC OXETIKA HeE TNV aoahela, TIC omoieg mpémel va SlaBalete Kai va peite o kabe
TEPIMTLION.

/A Autd eivai to abpBodo Kvdivou, mou agopd v acpddeta kat umodetkvoel mBavol Kivdivoug yia To xpriotn kat dMa dropa.
/A O\ otmposiomowioel mou agopobv T ao@ahela ouvodedovtat amé To oupBodo KivSivou Kat TiC TapaKdTw EMONUAvoEIC:

C KINAYNOZ Ynodewvoel Hlu emKivéuvn Kardotaon, n) omoia, dv dev amopevydei, 0a 0dnynoet o€ cofapoic
TPAVPATIOROUG.
C NMPOEIAONOIHZH Ynodewvoel Hld emkivéuvn Kardotaon, ) omoia, dv dev amopevyBei, pmopei va 0dnyroel o€ copapoi
TPAVPATIOHOUG.

'0\eg ot mpogtdomotogig mou apopolyv TV acpahela umodelkviouv mBavolg Kivdivoug kat mepthapfdvouy odnyieg yia T peioyon Tou Kivdovou Tpaupatiopod, PAABNG

1 n\ektpomnéiag Aoyw eapalyévng Xprong Te 6UGKEUNG. Tnpeite MPOOEKTIKG TIC TAPAKATW 0dnyieg:

- Hovokeun mpénet va amoouvdéetal amd v Tpo@odoaia mptv and kdbe pyacia eykardotaong.

- Heéeykatdotaon kai n 6uvtipnon mpémel va eKteAolvTalL amo EPMELPO TERVIKO GUHQWVA HE TIC 00NYiEC TOU KATAOKEVAOTH KAl TOUG TOMKOUE KAVOVIGHOUG

ac@aheiag. Mnv emokevalete kat pnv avtikadiotdte Kavéva e§ApTNHA TNE OUOKEVRC, EKTOC £Gv avapépeTal pnd oTo eyxelpidio xprong.

H yeiwon e ouokevnc eival umoxpewTiki fdoel e vopoBeoiac.

- Tokahadio Tpoodooiag mpémel va el EMAPKES KOG, WOTE Va €ivat Suvatr n 0UVOEON TG EVTOIXIOHEVNG GUOKeLNC oty Tpida.

- Tava dlac@ahiotei n oupp6p@WON pE Toug LoYUOVTES kavoviopoi acpaleiac, n eykatdotaon mpémel va Slabétel mohumohikd dlakom pe eAdyiotn amootaon

3 mm petagl Twv Enagwy.

Mn xpnotpomoteite moAompia 1 MPOEKTATELS.

- Mnvtpapare to kahwdio Tpopodosiac, yia va amosuvdéoeTe T GUOKEUH.

Méetd v ohokAqpwon ¢ eykatdotacng, dev mpémet va ival duvati n mpdoPacn ota nhekTpikd efaptipata.

Mnv ayyiete T ouoKeun pe Bpeypéva pépn ToU GWHATOC Kt PNV TNV XPNOIHOTOLELTE OTaV EXETE YUpvd modia.

H guokeun autr mpoopileTal amokAELGTIKG yia OIKIaKr Xprion Kat yia To Yoo gayntwy. Aev emtpémetal dhog Tpomog xpriong (m.x. Béppavon dwpatiov).

0 kataokevaotr dev pépet kapia evBuvn yia akatdMnAeg xprioeis 1y eapahpéveg pubpioel; Twv dtakommwy.

H guokeun autr ev mpoopidetat yia yprion amé dropa (oupmephapPavopévwy maidlwy) e PElwpéves OwATIKEC, atoBnTnPLaKEC ) SlavonTikES KavoTnTeC ) pe

ENewn epmelpiac Kat yveoewy, eKTog eav Exouv AdBet 0dnyiec oxeTIKA pie T Xpron TS oUoKeVRC and dtopa umebBuva yia v ao@dheld Toug.

- TampooPdotpa pépn e oUOKEVRC Lropei va umepBeppavBolv katd T Sidpketa e xprong. Ta pikpd maudid mpémet va pévouy pakpLd amo T CUOKEUR Kat va
BpiokovTat umd emiTPNON, WOTE Va PNV TAI{oUV | TN GUGKEUN.

- Katam didpkela n kat petd m xpnon, unv ayyiCete TIC QVTIOTAOELS 1 TIC E0WTEPIKES EMPAVELES TG BUTKEUN, KaBa pmopei va mpokAnBolv eykavpata. H
ouokeun dev mpémeLva €pxetat o emagr pe mavid fj GMa eb@AekTa UAKG PéXPL va KpUGOOUY EMApKwE OAa Ta E§apTApaATA TG,

- 110 TéMOG TOU YnoipaToC, amarteitat mpogoyr Katé To dvotypa Tng mopTag TG 6uckeuri¢. Apriate To (£0T6 aépa r Tov aTpé va Byel oTadlakd mpiv xpnolpomoloete
10 QoUpvo. Otav n mopTa TG CUOKEVRC eivat KAeLoTH, Byaivel {eoTd¢ agpag amd To dvolypa mave amd Tov mivaka dtakomrwv. Mn gpdete Ta avoiypata
Cagplopov.

- Xpnoworoleite yavtia godpvo yla T apaipeon okevwv 1 eapTnUdTwy, Xwpic va ayyifeTe TIC avTIoTdoEIC.

- Mnv tomoBeteite ebphexta uhika mvw 1} KOVTA 0TN) GUGKEULN: UIAPXEL KivOUVOC TUPKAYLAC O EPIMTWON TUXaiag Evepyomoinang TG GUGKEUNC.

- Mn (eotaivete Kat pn payeipevete ayntd o khewotd paa i doyeia otn cuakeun. H micon mov avamtiooetal 010 e0wTepIk pmopei va mpokahéoel ékpnén Tou
Badov, pe amotéheopa va mpokAnOei {nid otn GuoKeur.

- Mn xpnoworoleite doxgia mov €ival KATAOKEVAGEV Ao GUVOETIKA UMKA.

- TaMimn kat ta Mddia avaghéyovtat ebkoha dtav umepBeppavBouv. NMpémel va iote MAvTa o¢ eTopoTnTa 6TAV YriveTe @ayntd moleta oe Nimn kat Addia.

- Mnv agrivete moté T GUGKELN XWwPIC EMTAPNON KATA TV amoghpaven TpoYiwv.

- EdvmpooBéoete alkod) katd To Yrioto aynTav (m.X. poUpL, Kovidk, Kpaoi), unv §exvate 0Tt To aAkodA e§atpileTat oe vPnAéC Beppokpacieg. Tuvenwc, undpyel
Kivduvoc ot atpioi mov ameAevBepwvovtar amd o aAkooA va avagAeyolv otav épBouv o€ emagn e TV NAEKTPIKR avTiotao.

Anoppuyn oIKIAKWY GUOKEVWY

- Hovokeun autr €yl KaTAOKEVAOTEL aMmO AVAKUKAWOL 1) EMavaypnotpomoloUpeva uNKA. AmoppidTe TNV GUPPWVA LIE TOUG TOMKOUE KaVOVIGPOUG anmdppiyng.
Mpw ané v andppuyn, kOYTe 10 KaAwS10 TpoPodosia.

- Tamepartépw minpogopieg oxeTIKA e T eneepyacia, T ouMoyn Kat Thv avakOKAWGN OIKIAKWY NAEKTPIKWY GUOKEVGV, EMKOIVOVIAOTE |IE TIC APPOSIES TOTIKES
apxéC, TV UTINPETia amoKoLd1i¢ OIKIAKWY amoPPIPHATWY 1 TO KATAGTNHA TWANGNS TNE CUOKEVAC.
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EFrKATAZTAZH

Meta v agaipeon Tou povpvov and T cuokevaoia, PePaiwBeite 6T dev £xel umooTei {nuid katd T petagopd kat 6Tt mopTa KAeivel owotd. Edv umdpyet kamoto
TipOBANHa, EMKOWWVATTE HE TOV aVTIMPOGWwO N i€ To mAnatéatepo kévipo aéppic. Ma va amoeuyBolv Tuxov {npuéc, agatpeite To podpvo amd T fdon GeM{ON povo
KaTd T oTtypr TG EyKatdotaong.
NPOETOIMAZIA TOY ENINAQY
Ta émmha kou(ivag mou épyovtat o€ dpeon mag pe To ovpvo Mpémel va eivar avBekTika ot Beppotnta (ehdy. 90°C).
Extehéote 0heg TIq epyacieg komig mptv TomoBETHOETE T YOUPVO GTO £MMAO KAl AYAIPEDTE TIPOGEKTIKA ONa Ta pokavidia kai Ta mplovidia.
Metd mv eykatdotaon, dev mpémet va ival méov duvatr n mpooaon 0To KATw PéPOS Tou Yolpvou.
MNa va dtacahioTei n 6woTr AetToupyia g GUGKEUNC, TO ENAXLOTO AMAITOUIEVO AVOLYHA AVAPEDT GTOV TIAYKO £pYAGIAc Kal TO TIAVe) HEPOC TOU QOUPVOU TIPEMEL VA
eivan eevBepo.
HAEKTPIKH XYNAEXH
BeBaiwbeite 6T1n Tdon mou avaypdeeTal oty mvakida TEVIKWY XAPAKTNPLOTIKWY TNG GUGKEUTC QVTIOTOLKE 0TnV TAon Tou SikTuou. H mvakida Teyvikwmv
XAPAKTNPLOTIKWY BPioKETaL 0TO PMPOOTIVO AKPO TOU POUPVOU (€ivat 0paTh P TNV MOPTA AVOIXTH).
H avtikatdotaon tou kahwdiov Tpopodoaiag (o Tumog Tou Kahwdiov avaypdpeTal otV ETikéTa 60vOEONC) Mpémel va mpaypatomoleital amd e§e1dikevpévo
n\ektpoAdyo. Emkowwviiote pie éva e§oualodotnpévo kévipo oéppic.
LYNAEYH MONAAAY EXTION KAI ®OYPNOY
THMANTIKO: pn ouvbéete To polpvo atnv nhektpikii Tpogodoaia mpiv ohokAnpwbei n alvdeon Tou poupvou kat e povadag eotiav. Mptv and m ouvdeon Tou
@ovpvou ot Tpoodoaia, Peatwbeite dTin povada eoticv avagépetal otV mapexopevn Kaptéha ouvduaapou povadwy oTiov/Qolpvwy. LuvdE0TE TOUC OUVOETHPEC
NG HovAdag E0TIGV OTOUC GUVOETIHPEC TOU YOUPVOU, OTIWE avapépeTal oTIC 00nyiec eykatdotaong, avriotolyi{ovtag ta ypwpata kat eubuypappiCoviag Tig umodoyg Twy
ouvdeTnpwv. TomoBETTOTE TOUC GUVOETIPEC KL TEOTE TOUG HEXPL VA AKOUGTEL 0 XapaKTnPLOTIKOC 1iX0¢. ZePdwate To madipddt tne Pidag yeiwong @ Tou Bpioketat oTo

Tdve kAAuppa Tov GodpvoU Kal TOMOBETHOTE TO KiTplvo/mpdotvo alppa yeiwong, agrvoviag T podéha otn Béon T¢. Loifte Eavd kald o madipddt e Bidag yeiwon.

IHMANTIKO: £dv ot akpodéTeg Tne Hovadag 0TiMV dev PMopolv va avToTOIXI0TONV OTIC GUVOEGELC KAl 0TA XPWHATA TWV UTIOS0XWV TOU QOUPVOU, IPEMEL VA

TpopunBeuTEiTe TO KIT Mpooappoyéd, kwdikog 873, amd To kévtpo aéppIC.

TENIKEY YYYTAZEIX

Mpw ané ) yprion:

- AQap£oTe Ta TPOOTATEUTIKA M XAPTOVI, TNV MPOCTATEVTIKN PepBpdvn Kat TIC auTOKOMNTEC €TIKETEC amd Ta e§apTrpata.

- Agaipéote Ta e§aptipata amd To govpvo kat {eaTdvete To Goupvo atoug 200° yia mepimov pia wpa, WOTE va amopakpuvBolv oL 0opEC Kal ot Kamvoi and Ta
HOVWTIKG UNIKG Kal TO IpO0TATEVTIKO ypdoo.

Kata m didpkeia ¢ xprong:

- Mnv tomobBeteite fapid avrikeipeva mavw oty mopta, kabug propei va mpokAnOei nuid.

- Mnv otnpileote otnv mopTa Kat pnv Kpepdte avtikeipeva amé tm Aapn.

- Mnv kahUnTeTe 10 E0wTEPIKO TOU POUPVOU pE ahoupvoxapTo.

- Mn piyvete vepd 010 £00TEPIKO TOU PolpVOU OTaV €ivat (eaToc. Mmopei va mpokAnBei npid otnv emiotpwon opdATou.

- Mn oépvete Tic KatoapoAeg Kal Ta TaYLd oTo KATw PEPOS Tou QoUpvou, Kabwg pmopei va mpokAnBei {nuid otnv emictpwon opdAtou.

- BePawbeite 011 Ta nhektpikd kahwdia AAwv cuokevwv dev épyovtal o€ emagr pe {eotd pépn Tou povpvou 1 0Tt dev pmopei va opnvwboly oty mopTa.

- Mnv ekBétete 1o poUpvo O ATHOTPAIPIKOUC TAPAYOVTEC.

2YMBOYAEZ A THN NMPOXTAXZIA TOY NMEPIBAANAONTOX @
AnodppiPn uAiKwV GuoKEVAGiaAC

Ta uhikd ¢ ouokevaoiag givat 100% avakukAwotpa kat @épouv To 60pBoo TG avakukAwong (L’?.\)- Ta d1dpopa pépn e ouokevaoiag dev mpémel guvemwg va

amoppintovtal oto mepiBarhov, ald va dlatiBeval oOpQWVA e TOUG KATA TOTIOUC KAVOVIGOUC.

Améppupn tov mpoidvroc

- Avt n ouokeun @épel orjpaven c0ppwva pe T evpwmaiki odnyia 2002/96/EK oyetikd pe Ta amdPAnta 1dwv nhektpikol kat nhektpovikol e§omhiopol (AHHE).

- Howotn andppupn avtou tou mpoiovtog oupParhel otnv amoguyn mBavwv apvnTIKGV GUVEMELWY yia To TiepiBANhov Kat T uyeia mou Ba pmopovoav va
mipokAnBolv Adyw akataMnAou XeIpIopol Twv amoBATWY TOU GUYKEKPIUEVOU TPOIoVTOC.

- ToabpBoro E 070 TIPOIOV 1} 0Ta OUVOSEUTIKA €yypaga umodeIkVUEL 0TI To POTov autd dev mpémet va umoPAMeTal o€ eme€epyaoia 6Mw Ta oklakd amdBAnta,
—_—

aMG va rapadidetar oto €101K6 KEvTpo oUMOYNC yia TV avakUKAwen nAEKTPIKOU Kat NAEKTPOVIKOU e§omAioptov.

E€oikovépnon evépyetac

- TpoBeppaivete T0 YolpvO VO £V AVAPEPETAL KATL TETOLO OTOV Tivaka Ynaipatog 1y Tn Guvtayr 6ac.

- Xpnotomoteite 0KOUPEC POPHE PoOPVOU e pavpn Adka 1 opdATo, kaBug amoppopolv kaAitepa T BeppotnTa.

- XPrvete to podpvo 10/15 Nertd mpwv amd Tov kaBopiopévo xpévo Ynaipato. Ta @ayntd mou ypeid{ovtat mapatetapévo Yo Ba ouvexioouy va Yrivovial akopn Kat
JeTd To oBra1po Tou QovpvoU.
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AHAQZH SYMMOPOQ3HE C €

- 0 olpvog autdc, mou mpoopiletat yia Emagr U TPOPILA, GUPHOPPGVETAL e Tov Eupwaiko kavoviopd (C €) ap.1935/2004 kat éxel oxeblaoTei, KATAOKEVAOTE
kat diateei ot ayopd cbppwva e Tig anaitioelg acpaheiag e odnyiag 2006/95/EK yia  “XapnAq tden” (n omoia avtikabiotd my odnyia 73/23/E0K kat
ETEMELTA TPOTIOMOIYGELC) KAl TI AMaITAOEIC Tpoataciag Tg odnyiag 2004/108/EK yia tnv “HME"

OAHIroz ANTIMETQMIZHZ BAABQN

0 @olpvoc dev Aertoupyei:
BeBawwbeite 611 0 polpvoC TpopodoTeital e pedpa Kat 0Tt €ival 660Td 6uvdeSePEVOC 6TV NAEKTPIKI TpoYodoaia.
YBrote kat avayte Eava to eovpvo, yia va SlamoTwaete £qv 1) BAAPN mapapével.
Aev avoiyer n mépra:
YBrote kat avayte Eava to eovpvo, yia va dlamoTwoete £qv 1) BAAPN mapapével.
Inpavriko: Katd t didpketa Tov autépatou kabapiopou, dev avoiyel n mopta tou podpvou. NMepipévete péxptva Sekheidwaet autépata (avatpédte oy
napdypago “Kokhog kaBapiopod gpoldpvawv e Aertoupyia mupouonc”).
0 nAeKTpoviKo¢ xpovodiakomtng dev Aetroupyei:
Edv o 086vn epgaviletat To ypappa “F” kat évag apiBpog, EMKOVWVIHOTE Pe T0 TANGIECTEPO ZépPIC. TNV MEPITTWON QUTY), AVAPEPETE TV ApIBYO TTou
akoNouBei yetd To ypappa “ F .

KENTPO ZEPBIZ

Mpw emkowwvroete pe 10 kEVrpo 6épPic:
1. NpoonaBrote va Auoete povol oag To mpoPAnpa e T Pondeta Twv ouotdsewy mov mapéxovtat atov “08nyo avtipetwmong fAapwv”.
2. XPnote Kat avayte Eavd Tn GuoKeun, ya va dlamotaoeTe €qv n PAABN mapapével.
Edv petd Toug mapandve ehéyyoug To mpoPAnpa mapapével, aneuBuvlsite 6To mAnociéotepo kévipo oépPic.
An)\wOTs
Mia olvtopn meptypagn e PAABNG.
Tov TOmo kat 1o akpIBEC povtého Tou podpvou.
Tov apBpo oépPic (petd v évder§n “Service” onv mvakida TEXVIKGOV XapaktnploTikwy), ot 6e81a eowtepikn mheupd Tou Baldpou (paivetar pe Ty mopta
avolytr). 0 apiBpoc oéppic avagépetal emiong oty eyyunon.
Tnv m\qpn StevBuvon oac.
Tov ap1Buo tnAepwvou oac.

VTR
0000 000 00000

Edv amarteitat emokeun, amevBuvbeite o€ éva eouatodotniévo kévipo a€pPic (yia va Slacpahiotei n xprion yviolwy aviaANaKTIKWV Kat 1) 6woTH EMOKELR).

KAOAPIZMOZ

C MPOEIAOMNOIHEH B Mn XPIOUHOMOLEITE 0UOKEVEC Kueu!)wuou'us atpo.
- KaBapilete To poupvo povo otav givat Kpuog.

Anocuvdéete To Kahwdio Tpoodoaiac mpiv amd To oépPig.

E€wtepikéc emdvelec povpvou
IHMANTIKO: pn xpnotpomoteite Stafpwrika 1 Aeravrikd kaBapioTikd. Ze mepintwon tuyaiac EMaQr¢ TwV MPOIOVIWVY AUTWY HE T GUOKELN,
KaBapiote apéowg pe éva vypo mavi.
KaBapiote Tiq emgdveleg pe éva vypd mavi. Edv undpyouv moAéc akabapaieg, mpoaBéate aTo vepd Niyeq oTayOveC amoppumavtikou yia mata. ZKOUMIOTE e éva
0TEYVO mavi.
Ecwtepikd @ovpvou
IHMANTIKO: pn xpnotpomoteite Aeravrika oovyydpia ij petalikég EUOTPEC Iy ouppdTiva apouyydpia. Me Tnv mdpodo Tov xpovou, pmopei va
KATAOTPEYOUV TNV EMOTPWOT GHAATOU Kat TO T{ApI TNC OPTAC TOU POUPVOL.
« Metd and kdBe xprion, agrvete Tov GoUPVO VA KPUWGEL Kal, 6T oUVEela, kaBapiCeté Tov katd mpoTtipnen 600 ivat akopn {eotdc, wote va amopakpuvBoly ot
ouaowpevpéveq akabapoieg kat ot Nekédec amd Ta umoAeippata @aynTav (M. eayntd pe vpnAr mepekTikdTa o {axapn).
Xpnotpomoteite €161kd kabapiotikd goupvou kat akoAouBeite motd Ti¢ 0dnyie¢ TOU KATAOKEVAOTH.
KabBapiote to t{api tng moptag pe katdhnho vypd amoppumavtikd. H mopta tou podpvou pmopei va agaipedei yia mo e0koho kabapiopo (avatpédte oty
napdypago LYNTHPHZH).
H mavew avtiotaon tou ykpi\ (avatpééte oy mapdypagpo LYNTHPHZH) pmopei va xapnAaoet (povo og opiopéva povéha), yia va kabapicete To mave pépog tou
(olpVoU.
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IHMEIQXH: Katd To mapatetapévo Yoo payntwv pe UPnAN mePIEKTIKOTTA O VEPO (T.). miToa, Aayavikd, KAT.), pmop&i va oxnpatiotovv
GUHMUKVWEVOL USPAT|HOi 0TO EGWTEPIKO TNE MOPTAC Kat yUpw amd To Addotiyo. ‘0Tav o poUpVo¢ KPUKGEL, GKOUTIOTE TO EGWTEPIKO TN TOPTAG HE éva
navi i oouyydpt.
E€aptpara:

A@RoTe Ta va PoUNdoouY € amopPUTTAVTIKG Yia MATA AUESKC PETA T Xprion. Xpnotpomotote yavTia goupvou edv eivat akopn (eota.

Ta umoAeippata eayntwv pmopouv va agaipeBoly ebkola e KatdAnAn Bovptaa i opovyyapdxL.
KaBapiopo¢ Tou migw To1y@wpatoc Kat Twv KaTaAuTIKWV MAEUPLKWY MVAKWY TOU PoUpVou (£4v umdp)youv):
IHMANTIKO: pn xpnotpomoteite Stafpwtika i Aeravrikd amoppumavtikd, okAnpé¢ folptoec, SUOTPEC yia mOUpI ) GTIPEL POUPVOU TTOV prmopEi va
npokahégouv {njtd 6TV KATAAUTIKY) EMPAVELA KAl VA PHEWWOOUV TN SuvatotnTa autopatov Kabapiopov Tov.

Avayte To povpvo Xwpic payntd otn Aetroupyia umoBondnong avepotnpa, otoug 200°C yia mepimou pia wpa.

Y1 OUVEXELD, AQHOTE T OUOKEVI Va KPUWOEL TTPLV AQAIPECETE TA UTTOAEIUPATA GAYNTWY HE Eva GYOVYYpL.

2YNTHPHZH

C NMPOEIAONOIHZH B Xpnoluom'neiTs HpOO‘l:ﬂTEUl’II.(t'I vdw'lu. ’ ' ' ’
- BepmwOeite 611 0 povpvog givat KpUog mPLV amd TRV EKTEAECT TWV MAPAKATW Stadikaciwy.

Anoouvdéete To KaAwdio Tpopodoaiag mptv amod 1o cépPig.

AQAIPEXH THX NOPTAX

Nava apaipécere Ty mopra:

1. Avoi€te mifpw¢ TV mopTa.

2. Avaonkwote ta pdvdaha kat méote Ta mpog Ta eRmpd¢ péxpL Téppa (Eik. 1).

3. Kheiote v mopta doo yivetat (A), avaonkwote Ty (B) kat yupiote v (C) péxpt va amodeopeutei (D) (Ewk. 2).
Na va tomoBstoete avd Ty mopra:

1. TomoBetnoTe TOUC PEVTETEDEC OTIC UTOSOYES TOUC.

2. Avoi€te mipw¢ T mopta.

3. KateBdote ta dvo pavdaha.

4. Kheiote v mopra.

Eik. 1 Eik. 2

METAKINHEH THX MANQ ANTIZTAXHX (MONO XE OPIXMENA MONTEAA

Agpaipéote Ti¢ mhaivé oydpec ouykpdtnong (E. 3).

Tpapnére v avtiotaon ehagpa mpog Ta €§w (Eik. 4) kat xapnAwote my (Ei. 5).

lNa va enavagépete v avtiotaon ot B¢on ¢, avaonKwote y, PavIag Ty ENagpwg mpog To pépog oag kat fePaiwbeite 0t éxel tomoBetnBei ota mevpika
otnpiypara.

w N =
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ANTIKATAZITAIH TOY AAMOTHPA TOY OOYPNOY
la va avtikataotiioete Tov miow Aapmipa (edv umdpyel):
1. Amoouvdéate To QoUpvo amd TV Tpogodoaia.

2. Zefidworte To kAAuppa Tou Aapmtipa (Eik. 6), aviikataotiote To Aapmmpa (avatpé€te otn onpeinon yia Tov Tmo Tou Aapntripa) kat frdwote {avd To kahuppa

Tou hapmpa (Ek. 7).

3. Yuvbéote §avd o poupvo oty Tpogodoaia.

]
),

]
),

Ei.6

Eik.7

IHMEIQZH:
- Xpnowlomoiite povo Aapmtrpe¢ mupaktaoewg 25-40W/230V tumou E-14, T300°C.
- Mnopeite va mpopnBeuteite Toug \apmTipeg amo To KEvtpo oéppic.
IHMANTIKO:
Mnv avapete to govpvo Ywpic To KaAuppa Tov Aapmtrjpa TomoBsTnpévo.

OAHFIEZ XPHZHZ TOY ®OYPNOY
IA THN HAEKTPIKH ZYNAEZH, ANATPEZTE ZTHN MAPATPAGO IXETIKA ME THN ETKATAZTAZH

T o 5] o

) ( ) @
- 2 ©)
O— S A_@ ®
N ®
U ™~ 1
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b 1 @ | @
@& =
Lo s~
e ~e
®
/
1. Nivakag ehéyyou
2. TNavw avtiotaon/ykpi\
3. Zbotnpa Yoéng (edv umdpyer)
4. Tvakida tepvikwv Yapaknplotikwv (dev mpémet va apaipedei)
5. Oug
6. X0otnpa e€agpiopo Ynoipatog (edv umapyet)
7. XouBha (edv umdpyel)
8. Kdtw avtiotaon (Oev gaivetar)
9. MNopta
10. Emineda oxapwv
11. Tliow toiywpa
IHMEIQZH:

- 210 Téhog TOU Ynoipatog Kat PETd To GBraLp0 TV YOUPVOU, 0 AVEULOTHPAS UMOPEL va GuVeioeL va AetToupyei yia Aiyo.
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LYMBATA EEAPTHMATA
(yra Ta e€aptipara mov mapéxovrat pie To PoUpvo, avatpéSte 6To TEXVIKO deAtio)

0 0
[
0
Ei.3 Ei. 4
) — ca]
F
L
Ek.7 Eik. 8

Eik.9

Tayi yia Aimn (Ewk. 1)

l'a ™ cuMoyr Tou Aimoug Kat KoppaTiwy gayntol 6tav TomoBeteital kaTw and T cuppdtivn axapa 1 we mAro yia o YieIpo KpedTwy, Kotémovlou Kal Yaptou, KA.,
pe 1 xwpic Aayavikd. la va amogevyBolv umoeippata Aimoug kat kamvo, mpoaBéate Aiyo vepd oo Tai.

Tawi pneiparoc (Eik. 2

[a To Yrotpo pmokoTwY, KEK Kal miteag.

Luppduvn oydpa (Eik. 3)

la 10 Yrjo10 GaynT@V 0T0 YKPIA 1} WG OTNPLYHA Yia Katoapoeq, @OpHeC KEIK kat AMa payelptkd okeon. Mmopei va tomoBetnBei o omotodrimote emimedo. H ouppdrivn
oxapa pmopei va tomoBetnBei e TV KUpTH EMQAVELR TPOE TA TIAVW I TPOG TA KATW.

MAdivoi katahvtikoi mivakec (Ek. 4)

Oumivakeg autoi Stabétouv 101K KaTaAUTIKA PIKpOTIOPKSN EMoTpwoN oPdATou mou amoppo®d Ta umoAeippata Aimoug. Zuviotdtal n Xpron Tou auTopatou KUkAou
KaBaptopol petd o Yriotpo iaitepa Mmapav Tpogipwv (BA. KAGAPIIMOZ).

ZoupAa (Ew. 5)

Xpnotpomotjote T 600BAa 6mw¢ aivetar otn Eik. 9. Avatpé€te emiong oty evotnTa “Zuviotwpevn xpron Kat 6upBouléc” yia odnyiec.

Zex ykpih (Ewk. 6)

To o€t amoteheital amd pia cuppdrivn oxdpa (6a) kat éva epayté doyeio (6p). To oeT autd mpémel va TomoBeteital mvw otn ouppdTivy oxdpa (3) Kat va xpnotpomoteitat
e T Aerroupyia ykpi.

OiAtpo yia Ainm (Eik. 7)

Ma xprion povo Kata to Yriotpo 1d1aitepa Amapwy GaynTov. LTEPEWOTE T0 0T0 Mo Toixwpa Tou Bakdyou, amévavtl amd Tov avepothpa. Mmopeite va To mlvete 010
TAUVTAPLO MATWY KAl va TO XPNOLUOMOIOETE e T Aettoupyia umoforfnong avepotrpa.

Kwnroi 0dnyoi (Ewk. 8)

Areukodvouv T e§aywyn ¢ suppdTIVRE oxApac Kat Twv Taytwv yia Aimm katd 1o YRotyo. Eivat katd\nhot yia 6Aa ta e§aptripata kat pmopotv va mhuBolv oto
TAUVTAPIO TATWY.
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MEPITPAOH NMINAKA EAETXOY
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Aakomng emhoync Aettoupylwv
HAEKTPOVIKOC TPOYPAPHATIOTIS
Awakomng Beppootdn
Kokkivn evbeiktiki Auyvia Beppoatatn
TPOI'IOZ XPHXHI TOY OOYPNOY
Neptotpé e To0 Slakomn emhoyrg oty emBupnTi Aettoupyia.
To gw¢ Tou Pobpvou Ba avayel.
Neprotpéyte T0 Slakomm Tov Beppootdm de€iootpoga otnv embupntr Beppokpaoia.
H Auyvia led Tou Beppootdtn Ba avapet kat Ba ofrioel, dtav emreuyBei n emheypévn Beppokpasia Tou povpvou.
210 T€\0¢ TOU PNoipatoc, meplotpéYte Toug Slakomreg otn Béon «0».
XPHEIH TOY HAEKTPONIKOY MPOTPAMMATIXTH

Eall S

1. Koupni- : yia peiwon e Tpnic mou epgaviCetar oty 066vn
@ 2. Koupni @ : :ya emhoyn Twv Slagopwy pubpicewy:
0 a. Xpovodiakomng
) B. Xpévog Ynoiparog

@ Y. PuBpion wpag téhoug Pnoipatog
+ 3. Koupni+ : yia ab§non ¢ Tipi¢ mov epgaviCetal otny 0Bovn
J
|
Xprion Tou @olpvou yia mpwtl
Metd m obvdeon Tou polpvou ato diktuo nAeKTler’lc Tpogodosiag, otnv 086vn avaBoaPrivouv ot evdeieic AUTO (Autdparo) kat 0.00. Na va puBpioete v wpa tng
NUEPAC, TATAOTE TA KOUIA - Kal + TAUTOXpova: N KEVTPIK Koukkida avaBoaBrvel. Pubpiote v wpa Tng nuépag xpnotpomolwvag Ta Koupmad + kat -. Metd ty

emhoyn TG EMBURNTIC TIUAC, MATAOTE TO KEVTPIKG Koupmi. Lty 08ovn eppaviCetarn évoeién «ton 1» (tévog 1). MNa va emAéSete Tov emBUPNTO TOVO, TATHOTE TO KO
—. Metd my emhoyn Tou emBupnTo Tvou, maTAoTE T0 KEVTPIKO Koupmi. Mo va aANaSeTe Ty wypa g nuépac, akooubrote T dladikadia mou meplypd@eTat mapandve.

PuByion xpovodiakémm [

MNava puBpicete To Xpovodiakomm), maToTe MapaTETapéVa TO KEVTIPIKG Koupni: oty 086vn eugaviletat n évéeién 0.00 kat To auppodo koudouviol avaBooPrvel.
PuBpiote T0 X povodLaKGITN XPNOLHOTOLWVTAS TO KOUWT + (1) PéyLOTN TIUA TTou pmopei va mpoypappatioTed eivat 23 wpec kait 59 Aemtd). H avtiotpogn pétpnon Seva
petd amd Aiya deutepodemta. Xty 0B0vn epgaviletal n wpa Te NuéPac kat 1o 6UpBoAo koudouviod mapapével avappévo we empPepaiwon e puBLong Tou
Xpovodiakomm. l'a va epgavioete Ty avtiotpogn pétpnon Kat va my alaserte, edv amateital, matiote §avd To KEVIPIKO Koupi,

PuBon xpdvou Yneipatog

Méetd v emhoyn T Netroupyiag Pnoipatoc Kat ¢ Bppokpaciag pe Toug Slakomeg, matiote 10 Kevipikd Koupi: atnv 08ovn epgavietar n évdeén 0.00 Kat To
oupBoho Tou koudouviod avaBoopriver. lMatfote Eava To kevtpikd koupmi: oy 086vn eppaviovrar pe T oeipd ot evdeitelg =y~ kat 0.00 kai n évdeién AUTO
(Autéparo) avaBooBrivel. PuBpiote to Xpovo Ynaipatog XpnoIHOmoIWVTAC T KOUTIA + Kai - (1 HéyLoTn TIur mou pmropei va mpoypappatiotei eivat 10 wpeg). Meta amé
\iya deutepohemta, atnv 0B6vn epgaviCetal n wpa e npépag katn éveén AUTO (Autéparto) mapapével avappévn we emPePaiwon e pubuiong. MNa va eppavioete
Tov umoAetmopevo xpovo Ynaipato kat va tov aANGEETE, EQv amarteitar, MATAGTE T KEVTPIKG KU yia 2 GeutepOemTa Kat, 0Tn GUVEXEL, TATAOTE To §ava yia debtepn

To oUppolo D umodelkvUel 6TL N Aertoupyia xpovodiakomTn xpnolpomoteitat

B. To aupBoho AUTO (Autépato) empepatwvel v mpaypatomoinon tne pubpiong

@opd. Otav Miet o xpdvog mou €xel pubuatei, To c0pBoro & oPrvel, evepyoroleital évag ouvayeppoc kat n évdei§n AUTO (Avtopato) avaBoopPrivel atnv 086vn.
Natiiote éva omoloSATIOTE KOUTI yLa Va AMEVEPYOTOLOETE TO ouvayeppd. Emavagépete To Slakomtn Aertoupylav Kat Beppokpaciag aTny TP Undév Ka mathoTe T
KEVTPIKO Koupmi yia 500 SeutepONemTa, WOTE Va TEPUATIOTEL TO YrIHL0.
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KaBuatépnon téhouc Ynaiparog
Metd tv emhoyr Tov xpdvou Ynoipatog, MaTHoTE To KEVTpIKO Koupmi: aTny 086vn eppaviCovtar pe T oelpd n €vderdn F =, n wpa téhoug Ynoipatog kat 1 éveign
AUTO (Autépato) mou avaBoaprvel. Natiote To koupmi + yla va pgavioete Tv embupnt wpa téhou¢ Ynoipatog (pmopeite va kabuoteproete Ty évapén Tou

Ynoipatog katd 23 wpeg kat 59 \emtd to péytoto). Metd amd Aiya deutepodemta, atnv 086vn pgaviCetat n wpang nuépac, To ouppolo Iﬂ)l opnvetkain évoeién AUTO
(Autéparo) mapapével avappévn w¢ emBePaiwon e puBuong. Na va eppavioete T wpa téhoug Pnoipatog kat va v alaéete, v anarteital, mATOTE T KEVIPIKO

Koupmi kat, ot ouvéyela, matiote To Savd yla deltepn gopd. Otav Anéel n avtiotpogn pétpnong, avapel to auppfolo IE)I Ka epappoletal n emheypévn Aerroupyia

Pnoipatog ToV PoUpVoU.

NINAKAZ MEPIFPAOHZ AEITOYPTIQN

AEITOYPTIA NEPITPAOH
O OFF .
- - AAMNA la va avaete 10 eug TV olpvou.
L4 Part <
Aettoupyia katdMnAn yia to Priotpo omoloudroTe aynTol o€ éva nimedo axdpac. Mpobeppdvete o olpvo oty
— SYMBATIKO emBupntr Beppokpacia kat TomoBetrote To Qayntd dtav emrevyBei n pubpiopévn Beppokpaoia. Luviotdral va
—_— Xpnotoroleite To deltepo f To TpiTo emimedo oydpag yia Yyowo. H Aertoupyia autr eivar katdMnAn yia 1o Yrotpo Eoipwy
KaTEYUYPEVWY Qayntov. AKohouBeite Tic 0dnyiec 0T GuOKELAOIA TWY PAYNTWV.
—_— IYMBATIKO MNa 10 Prioto KEIK pe vypr yépion (yAukd i ahpupd) os éva enimedo. Auti n Aettoupyia eivat emiong 10aviki yia Pricipo og do
r .
- ME AEPA enimeda. Ev amarteital, ouviotdrat va aANdete T B¢on Twv okevav, yia va emreuyBei opotopop@o Yriato.
MNa va Yrioete o1o ykpIh prpi{oec, coufAdkia, Aoukdvika, haxavikd oykpavtéy, KaBwe Kat yia va gpuyavioete Ywpi.
vow TKPIA NpoBeppavete 1o ovpvo yia 3 - 5 Aemtd. Katd T Sidpkela Tov Yneipatog, ) mopTa Tou oUpVoU MPEMEL VA TAPapéveL KAELOTH.
Edv rvete kpéag, ouviotdtal va mpoaBéaete Niyo vepod oo Tayi yia Ainn (oto mpwto emimedo), yia va peiwdouv ot Kamvoi kat
Ta mroiopata Aimoug. Zuviotdrat va yupieTe T0 Kpéag katd To Yoiyo.
— MNa va Yrivete 0To YKpI\ peydha koppdtia Kpéatog (poot pme, Pnto). Katd to Pralpo, n mopta tou polpvou mpémel va
TKPIATOYPMNO | mapapével kAewotr. EQv Yrivete kpéag, ouviatatal va mpooBéoete vepd oto Tayi yia Aim Kat va To TomoBETigeTe 0T0 MPWTo
el enimedo. Me autév Tov Tpémo, perwvovtat ot kamvoi kai ta mrethiopata Aimoug. Mvpilete To Kpéag katd T0 YAalo oTo YKpIA.
(] ANOYY=H H Aertoupyia auth pmopei va xpnatpomoinei, yia va emrayuvOei to Eemdywpa tpogipwy ot Beppokpacia mepiBaMovtoc.
¥‘0‘ ) - TomoBeTroTe 0T0 POUPVO TA TPOPIPA |IE TN GUCKEVATIA TOUC, WOTE Va PNV Eepabolv.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

Zuvrayn Asroupyia | MpoBéppaven | Ixapa | Osppokpacia | Xpovog | ESaptipara
(om0 kaTw) (°C) (Aemva)
Kék mov @povokwvouv @ Nat 2 160-180 35-55 | Zuppdrvn oxdpa + @Opua KEIK
Mmokota/Tapreg @ Nau 3 170-180 15-40 | Tayi ynoipatog
Zov @ Nat 3 180 30-40 | Tayi ynoipatog
BohoBdv/ Rhuupd e @UMo @ Nat 3 180-200 | 2030 | Tayiwnoiuatoc
KpouoTag
Mapéyka @ Na 3 90 120-130 | Tayi Ynoipatog
Apvi/ Mooydpt/ BoSwo / Xotpto @ Nat 2 190200 | 90-110 T;’I’l‘p‘gg Aimn ) quppdtivn oydpa
Kotomouho / Kouvéhi/ Nama @ Nat 2 190-200 | 65-g5 | OWnaimn opudrin oxdpa
+ MpéS
Fahomooha/ Xijva @ Nat 2 190200 | 140-10 | AW VaAIm f cuppétin oydpa
+ MmpéS
ll’up|’ oT0 q)(’)upvo / o€ hadokola Nat ) 180-200 50-60 Tayi y’m \imn 1} suppdTivn oxapa
((ptAéTo, oAoKkAnpo) + mpé€
Maldvia/ Zupapikd 6o povpvo / i . ) . .
Kavehovia/ Ohav @ Nat 2 190-200 45-55 | Luppduivn oxdpa + mpé€
Ywpi/ dokdrola @ Nau 2 190-230 15-50 | Tawi yia Nimn 1 tagi Ynoiparog
Nitoa @ Nat 2 230-250 7-20 | Tayiyia Nimn i Tagi Ynoipatog
Toot @ Na 4 200 2-5 | Zuppduvn oxapa
Aayavika oykpatév @ Na 3 200 15-20 | Zuppdrivn oxapa + mpég
Ou\éta amd Papt 610 YKpIA @ Nat 3 200 30-40 | Zupuduvn oxdpa + mpé€
Noukdvika / ZouBAdkia / Maiddkia / n:pl)\,+ Tap! Y,la Nim Uf Vepo 1o
X @ Nat 4 200 30-50 | 1° enimedo oydpag, yupiote ot
Xapmoupykep , ,
péon Tou Ynoipatog
Miteg |1'£ véon ’ Nat . 180-200 50-60 Tayi Y’la \im 1 ouppdtivn oxdpa
(to1l KéiK, 6TPOUVTEN, pnAdmita) + mpé€
Kpeatomireg ka mavravomiveg , , , ,
(XopTomTa, KicAopéy) Nat 1 180-200 35-55 | Zuppdtvn oxdpa + @Opua KEIK
Tepota Aayavikd (topdreg, mmepiéc, , , .
e e Na 2 180-200 40-60 | Luppduivny oxdpa + mpé€
szut'omtzc Kat mlt'utomtsc Nat 3 180-190 1555 |-K’pl)\ +1ayi, q)\)\a&s enimedo ot
(xoptomta, Kig Aopév) péon Tou Ynoipatog
Tagi Ynoipatoc+Tayi ya Aim,
NMitee¢/Ookaroia Nau 13 230-250 12-30 | aMdéte enimedo otn péon tou
Ynaiparog
Tayi Ynoipatoc+Tayi ya Aim,
Mmokota/Tapreg - 13 170-180 20-40 | aMdte eninedo o péon Tou
Pnaipatog
Tayi Ynoipatoc-+Tapi ya Aimn,
ZOpn yia gov - 173 180 35-45 | aldte eninedo o péon Tou
ynaipartog
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Zuvrayn Asroupyia | MpoBéppaven | Ixapa | Osppokpacia | Xpovog | ESaptipara
(amo katw) (°C) (Aemva)

, , , Tayi ynoipatoc+Tapi yia Aim,
BOM,,BW JLATTTAEGHD - 173 180-200 20-40 | aMdte eninedo o péon Tou
KpouoTag .

Ynoipatog
R Tt m Rt @ i ) 200 5565 erl)\'+ Tayi ya Aimn pie vepd oto
1o eminedo
Ynréc mardreg @ - 3 200 45-55 | Tayiyia Nimn
) , i i Tkpt\ + Tayi yia \imn pe vepd oo
Poot pmi - prooPnpévo @ 3 200 30-40 1o eninedo
Mmoutt apviov/Kotot @ - 3 200 55-70 | Tkpih + tayi yia Aim

IHM.: o1 xpovor Ynoipatog Kat ot Beppokpacies £youv umohoyioTei katd mpooéyyion yia 4 pepidec.
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2ZYNIZTQMENH XPHZH KAl ZYMBOYAEX

Tpomog eppnveiag Tou mivaka Pnoipatog

0 mivakag mepthapPdver Tig BeATiotec Aertoupyieq yia éva ouyKeKpIPEVO GaynTd mou pmopeite va YoeTe o€ éva ) meploadtepa enimeda oydpag Tautéxpova. 0 xpdvog

Ynoipatoc umoloyiletar amd tn oTiypr TomoBETong Tou @ayntol 0To polpvo, Xwpic va AapBdvetaiuméyn o xpovog mpodéppavanc (6mou amarteitat). Ot Beppokpacieg

K1 oL Xpovol Pnaipatog sivat amhwg EVOEIKTIKOL Kal £§apTavTal amd T ToeOTTA ToV Gayntol Kal Tov TOmo oKeHoug o Xpnotpomoleital. Xpnoluomolote apyika

XAUnAGTEPN GUVIOTWHEVN TIUR Kal, £Gv To aynTo dev Ynbei apketd, avériote Tv. Xpnotpomoteite povo ta mapexopeva e¢apTrpatakal, Katd mpoTipnon, GKOUpOXPWES

petaMhikéC POppEC KEK Kat Tayid @olpvou. Emiong, umopeite va pnaotpomotoete mpé€ 1y kEpapikd okedn kat e§aptipata, wotdoo Adfete umoyn 6L o xpovog

Pnoipatog Ba eivar Ehappag peyaritepoc. MNa féNtiota amotehéopata, akohouBeite TIC GUGTATEIC TOU TivaKa Pnoipatog yia T emAoyn Twv KatdMnAwv

(mapeyduevwv) okevwv yia TomoBénon ota diagopa enimeda oxapac. Otav Yrvete Gaynta pe mohd vepd, cuviotdtal va mpoBeppaivete To poupvo.

Tautdypovo Yoo Sla@opeTIKWY Yayntwy

Xpnopomowwvtag m Aertoupyia “XYMBATIKO ME AEPA” (edv umapyet), pmopeite va rioete Tautdxpova SlagopeTikd gayntd, Ta omoia petdlovtat Ty idia

Beppokpacia Ynoipatog (yia mapadetypa: Yapt kat Aayavikd), xpnatponolwvag dlagopetikd enimeda axdpac. Apaipéote To paynté mou xpetdletat Aiyotepo xpovo

Pnoipatog Kat agrioTe 0To Godpvo To GaynTé mou XpelaleTal mepioadTepo Xpovo Ynaipatog.

Thuka

- Wnote yAukd mou amartovv de€loteyvia xpnotpomolwviag m oupBatiki Aetrovpyia Kat éva povo eminedo axdpac. Xpnotpomoleite 6KoupoypwpeC HETAMIKEC
QOPHES KEIK Kal TomoBeTE(TE TIC MAVTa TNV TapexOpevn ouppdTivn oxdpa. MNa va Yroete o€ meploootepa amo éva emineda oxdpac, emACTe Tn Aettoupyia
eCavaykaopévou aépa kai tomoBeTrote evaNGE Tig poppeq keik ota emineda oydpag, wote va emtevyBei BeAtiotn kukhopopia Tov Beppol agpa.

- Tava dlamotwoete edv €xel Pndei va kéik mou mpémet va oudkwoel, TomoBeTrote pia S0Mvn odovtoyAugida aTo kévtpo Tou KéIK. Edv n odovtoyhupida eival
KaBapn, T0 KEIK €ival éTotpo.

- Edv xpnowpomotgite avtikoMNTIKEG QOPUEC KEIK, N BOUTUPWVETE Ta AKPA, SLAQYOPETIKA TO KEIK PTOPEL val [N YOVOKWGEL OHOLOHOPPA 0Ta AKPa TOU.

- Edvtokék “méoel” katd tn didpkela Tou Ynoipatog, XpNOIHOTOIOTE TV ENOHEVN YOpa XaUnAGTEPN BEPHOKPATIQ, PEIWVOVTAC EVOEXOHEVWE TV TOOOTNTA TOU
UYpOU 0TO pElypa Kat avapelyviovtag mo amald.

- TayAuka pe uypn yépion (tawlkéx i mitec @pouTtwy), xpnotpomowote T Aettoupyia “XYMBATIKO ME AEPA” (edv undpyet). Edv n Bdon Tou Kéik eivat uypr,
XapnAwote To emimedo oxapag kat amaote Yixa Yupiou 1 pmok6Twy otn aon Tou KEK TpLv TPOOBETETE TN yépLoN.

Kpéac

- Xpnoomoujote omotovdrimote Tomo Taiol odpvou i mpé€, KatdMnAo yia To koppdtt Kpéatog mov Ba ProeTe. 1a 1o PAoIHo peyAAwY KOPHATIOV KPEATO,
ouviotdtal va mpooBéaete (wpd atn Pdan Tou KeboUC, MEPIXUVOVTAC TO KpEG Katd Tn Sidpkela Tov Ynoipatog yia kaAltepn yeoon. Otav eivar étoio To Ynto,
AQROTE TO 6T QOUPVO Yia akopn 10-15 Nemtd 1 TuNiSTe To pe ahoupvoyapTo.

- 'Otav Béhete va Proete kpéag oto YKpW, emAEETE KoppdTia idtou mxoug, wote va emteuyBei opotopop@o Yrioto. Ta peyda koppdtia kpéatog xpetdloval
TepLoadTepo xpovo Ynoipatog. Mava pnv kaei e§wtepikd 10 kpéag, xapnAwote T B£on TG GUPHATIVIC 0XAPAC, WOTE TO YaynTo va PpiokeTal pakpid amd To
yKpW\. TupioTe To Kpéag ota U0 Tpia TOU GUVOAIKOD XPGVOL PN aipaToc.

MNa va cuMEEeTe Toug XupoUg katd To Yrioipo, cuviotdtal va TomoBeTroete éva Tayi yla himm pe oo Aitpo vepou akpipwe katw amé To yKpi\ 6mou Ppioketat To Kpéag.

Tupminpwote vepd, dTav anarteital.

ZoufAa (pévo og opiopéva povréda)

Xpnotpomotote auté 1o E§APTNHA V1A OUOLOHOPPO YriOLHO pEYAN®V KOPHATIWY KPEATOC Kal MOUAEPIKWV. TomoBeThoTe To Kpéag 0Tn 6oUPAa, GEVOVTAC TO e pia KAwoTH),

€qv mpokerta yla kotémoulo, kai BeBaiwbeite ot eivar kahd otepewpévo mptv elodyeTe T 6o0BAA 0TV UTIOSOXH TOU HITPOGTIVOU TOLYWHATOC TOU YOUPVO Kal TRV

TomoBetroete 010 AvTioTOLYO0 OTAPIYHa. Na va amopevyBolv ot Kamvoi kat va GUNESETE TOUC XUROUC Katd To PROLHO, 6uvIoTATal va TomoBeTrhoeTe éva Tapi yia Nimn pe

Jed Aitpo vepou oto mpwro enimedo. H aouBha éxel mhaotiki Aapn, n omoia Ba mpémet va agatpeBei mpwv amd v évapén tou Ynoipatoc. Xpnotpomorote  Aapn oto

Té\0¢ TOU YN 0ipATOC YIa TV amoQUYN EYKAUPATOV KATd TNV apaipeon Tov gayntou amd to golpvo.

Nitoa

Nadwote ehappwg Ta TaYid, wote n mitea va xel tpayavy faon. Amhwote T potoapéha mdvw otny mitoa ota dUo Tpita Tou GuvoAkoU Xpdvou Ynaipatoc.

Agitoupyia @oueKWYATOC (LOVO GE GUYKEKPIUEVA POVTENA

Yuviotdrar mdvta va kahomete T Opn pe éva vypd mavi mpw T faAete aTo olpvo. Me Tov Tpomo auTo, pEwvETaL 0 XpOvos POUTKWHATOG TS {Vung Katd mepimou

¢va Tpito amd 6,1 o€ Beppokpacia dwyatiou (20-25°C). 0 xpdvog pouckwpatog yia {un miteag 1Kg eivat mepimou pia wpa.
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