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Gentile Cliente,

Ti preghiamo di leggere questo manuale prima di iniziare a usare il pro-
dotto.

Beko Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato
con alta qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Per questo, prima di
utilizzare il prodotto leggi attentamente il presente manuale e qualsiasi altra
documentazione fornita e conservali per riferimenti futuri. Qualora cedessi il prodotto a
un'altra persona, ti invitiamo a consegnare anche il manuale. Segui le istruzioni,
tenendo conto di tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso.

Fai attenzione a tutte le istruzioni e le avvertenze contenute nel manuale utente. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale dell’'utente. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti
invitiamo a consegnare anche il manuale.

I manuale contiene i seguenti simboli:

A Pericolo che pud causare morte o lesioni.
AWVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

& Pericolo che pud provocare ustioni dovute al contatto con superfici calde.
ﬂ Informazioni importanti e consigli utili per I'utilizzo.

@ Leggi il manuale dell’utente.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY
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H Istruzioni relative alla sicurezza

 Questa sezione contiene
istruzioni di sicurezza che
aiuteranno a proteggere dal
rischio di lesioni personali o
danni alle cose.

 Se il prodotto viene ceduto
ad un'altra persona o usato
di seconda mano, le istruzioni
per I'uso, le etichette del
prodotto, gli altri documenti
rilevanti e gli accessori
devono essere consegnati
insieme al prodotto.

« | ’azienda non puo essere
ritenuta responsabile per
danni che potrebbero
verificarsi a seguito della
mancata osservanza di
queste istruzioni.

« La mancata osservanza di
queste istruzioni rendera nulla
la garanzia.

« AFar sempre eseguire i
lavori di installazione e
riparazione dal produttore,
dal servizio di assistenza
autorizzato o da una persona
specificata dall'importatore.

« A Utilizzare solo ricambi e
accessori originali.

« ANon cercare di riparare o
sostituire alcun componente
del prodotto, a meno che
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non sia chiaramente
specificato nelle istruzioni per
l'uso.

« ANon effettuare modifiche
tecniche al prodotto.

AScopo di utilizzo

 Questo prodotto & stato
pensato per essere utilizzato
in un contesto domestico.
Non é utilizzabile per scopi
commerciali.

« Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri
ambienti esterni.
L'apparecchio & destinato
all'uso in cucine domestiche
e del personale in negozi,
uffici e altri ambienti di lavoro.

« AVWWERTENZA: Questo
prodotto deve essere usato
unicamente per cuocere. Non
dovrebbe essere usato per
altri scopi come riscaldare un
ambiente.

« || forno puo essere utilizzato
per scongelare, cuocere,
friggere e grigliare il cibo.

» Questo prodotto non deve
essere usato per riscaldare in
genere, riscaldare i piatti,
appendere asciugamani 0
vestiti al manico.



ASicurezza dei bambini,
dei disabili e degli animali
domestici

 Questo prodotto pud essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di
sviluppare le proprie capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali, o
che non hanno esperienza e
conoscenza, purché siano
sorvegliati 0 addestrati
sull'uso sicuro e sui pericoli
del prodotto.

« | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi
di pulizia € manutenzione non
vanno esequiti dai bambini a
meno che non siano
supervisionati da una
persona adulta.

» Questo prodotto non deve
essere utilizzato da persone
con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali limitate
(inclusi i bambini), a meno
che non siano tenute sotto
controllo 0 non ricevano le
necessarie istruzioni.

 Sorvegliare i bambini per
evitare che giochino con il
prodotto.

« | dispositivi elettrici sono
pericolosi per i bambini e gli

animali domestici. | bambini e
gli animali domestici non
devono giocare, salire 0
entrare nel forno.

« Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero
raggiungere.

« AVWWERTENZA: Durante I'uso,
le superfici accessibili del
prodotto sono calde. Tenere |
bambini lontano dal forno.

« Tenere i materiali da
imballaggio fuori dalla portata
dei bambini. Si rischiano
lesioni e soffocamento.

» Quando lo sportello & aperto,
non metterci sopra oggetti
pesanti e non lasciare che i
tbambini ci si siedano sopra.
Si potrebbe provocare |l
ribaltamento del forno o
danneggiare le cerniere dello
sportello.

« (Se il tuo prodotto ha una
spina) Per la sicurezza dei
bambini, prima di smaltire il
prodotto, scollegare la spina
di alimentazione e rendere il
prodotto inutilizzabile.

ASicurezza elettrica

« Collegare il prodotto a una
presa dotata di messa a terra
protetta da uno fusibile del
valore indicato dall'etichetta.
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Fare in modo che la messa a
terra venga eseguita da un
elettricista qualificato. In
conformita con le normative
locali/nazionali, non utilizzare
il prodotto senza messa a
terra.

« La spina o il collegamento
elettrico del prodotto deve
essere in un luogo facilmente
accessibile (non influenzato,
per esempio, dalla famma di
una stufa). Se cid non fosse
possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto &
collegato dovrebbe essere
presente un meccanismo
(fusibile, interruttore,
commutatore, ecc.) nel
rispetto delle norme elettriche
e che separi tutti i poli dalla
rete.

« || prodotto non deve essere
collegato alla presa di
corrente durante
I'installazione, la riparazione e
il trasporto.

« Inserire il prodotto in una
presa conforme ai valori di
tensione e frequenza
specificati nella targhetta
d’identificazione.

* (Se il tuo prodotto non ha un
cavo di alimentazione)
Utilizzare solo il cavo di
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collegamento specificato
nella sezione "Specifiche
tecniche".

Non inceppare il cavo di
alimentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare
oggetti pesanti sul cavo di
alimentazione. Il cavo di
alimentazione non deve
essere piegato, schiacciato e
non deve venire a contatto
con alcuna fonte di calore.
Quando il forno ¢ in funzione,
anche la sua superficie
posteriore si surriscalda. |
cavi di alimentazione non
devono dunque toccare la
superficie posteriore, i
collegamenti potrebbero
danneggiarsi.

Non inceppare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
farli passare su superfici
calde. Il forno potrebbe
andare in corto circuito e
prendere fuoco a causa della
fusione del cavo.

Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati o prolunghe.

Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere
sostituito da un produttore,
da un servizio autorizzato o
da una persona da



specificare da parte
dell'azienda importatrice, al
fine di prevenire possibili
pericoli.

« AVWWERTENZA: Prima di
sostituire la lampada del
forno, per evitare scosse
elettriche assicurarsi di
scollegare il prodotto dalla
rete elettrica. Scollegare il
prodotto o spegnere il fusibile
dalla scatola dei fusibili.

(Se il tuo prodotto ha una

spina)

« Non inserire il prodotto in una
presa di corrente che sia
allentata, che sia uscita dalla
sua cavita, che sia rotta,
sporca, oleosa, con rischio di
contatto con I'acqua (ad
esempio, acqua che
potrebbe fuoriuscire dal
contatore).

» Non toccare la presa con le
mani umide! Per scollegare,
non tenere il cavo, ma
sempre la spina.

« Per evitare la formazione di
archi elettrici, assicurarsi che
la spina del prodotto sia
saldamente inserita nella
presa di corrente.

ASicurezza nel trasporto

 Scollegare il prodotto dalla
rete elettrica prima di
trasportarlo.

« || prodotto € pesante,
consigliato il trasporto del
prodotto con almeno due
persone.

« Per trasportare o spostare |l
prodotto non utilizzare 1o
sportello e/o la maniglia.

« Non mettere altri oggetti sul
prodotto e trasportare il
prodotto in posizione
verticale.

Il prodotto non deve essere
trasportato quando contiene
dell'acqua. Puo essere
trasportato solo dopo che lo
scarico dell'acqua é stato
completato.

« Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con
materiale da imballaggio a
bolle d'aria o0 cartone spesso
e legarlo con del nastro
adesivo. Per evitare che le
parti rimovibili o mobili del
prodotto e il prodotto stesso
si danneggino, fissare
saldamente il prodotto con
del nastro adesivo.

« Controllare I'aspetto generale
del prodotto per eventuali
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danni che potrebbero essersi
verificati durante il trasporto.

AInstallazione in sicurezza

» Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia
danneggiato. Se é
danneggiato, non procedere
alla sua installazione.

« Non installare il prodotto
vicino a fonti di calore
(radiatori, stufe, ecc.).

« Tutti i condotti di ventilazione
intorno al prodotto devono
essere aperti.

« Per evitare il
surriscaldamento, il prodotto
non deve essere installato
dietro porte decorative.

AUtilizzo in sicurezza

« Preoccuparsi di spegnere il
prodotto dopo ogni utilizzo.

» Se non si utilizza il prodotto
per un lungo periodo di
tempo, scollegarlo o
spegnere il fusibile dalla
scatola dei fusibili.

» Non utilizzare il prodotto
difettoso 0 danneggiato. Se
presenti, scollegare i
collegamenti elettricita/gas
del prodotto e chiamare il
servizio di assistenza
autorizzato.
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» Non utilizzare il prodotto con
il vetro dello sportello
anteriore rimosso o rotto.

» Non salire sul prodotto per
raggiungere qualcosa o per
qualsiasi altro motivo.

« Non utilizzare il prodotto in
situazioni che potrebbero
influenzare il proprio giudizio,
come |'assunzione di droghe
e/o 'uso di alcolici.

« Gli oggetti infiammabili tenuti
nell’area di cottura
potrebbero prendere fuoco.
Non conservare mai oggetti
infiammabili nell’area di
cofttura.

« [l manico del forno non & un
asciugamano. Quando si
utilizza il prodotto, non
appendere asciugamani,
guanti o tessuti simili.

« Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono € Si
stringono quando si apre € Si
chiude lo sportello. Quando si
apre/chiude lo sportello, non
tenere la parte con le cerniere.

AAwertenze sulla

temperatura

« AVWWERTENZA: Con il
prodotto in funzione, le parti
esposte sono sempre calde.
Non toccare il prodotto o gli



elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore agli 8 anni non
dovrebbero avvicinarsi al
prodotto se non
accompagnati da un adulto.

» Non posizionare materiali
infiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, in quanto i bordi
durante il funzionamento
saranno caldi.

« Poiché il vapore puo essere
espirato, tenerlo lontano
mentre si apre lo sportello del
forno. Il vapore potrebbe
provocare bruciature a mani,
ViSO e/0 occhi.

» Durante il suo utilizzo il
prodotto potrebbe diventare
caldo. Non toccare gli
scomparti caldi, le parti
interne del forno, gli elementi
riscaldanti, ecc.

« Quando si mette il cibo nel
forno caldo, si toglie il cibo,
ecc. utilizzare sempre guanti
da forno resistenti al calore.

AUso degli accessori

« E importante che il grill in filo
metallico e il vassoio siano
posizionati correttamente sui
ripiani in filo metallico. Per
informazioni dettagliate,
consultare la sezione "Uso
degli accessori".

« Gli accessori possono
danneggiare il vetro dello
sportello quando lo si chiude.
Spingere sempre gli
accessori all'estremita
dell’area di cottura.

ASicurezza nella cottura

« Fare attenzione quando si
aggiunge alcool ai propri
alimenti. L'alcool evapora ad
alte temperature e puod
prendere fuoco se esposto a
superfici calde, causando un
incendio.

« Gli scarti di cibo, I'olio, ecc.
nella zona di cottura
potrebbero prendere fuoco.
Prima della cottura,
rimuovere 10 sporco in
eccesso.

« Pericolo di avvelenamento da
cibo: Non tenere il cibo in
forno per piu di un‘ora prima
e dopo la cottura. In caso
contrario, si potrebbero
causare intossicazioni
alimentari o0 malattie.

» Non riscaldare lattine e
barattoli di vetro chiusi. La
pressione accumulata
potrebbe causare lo scoppio
del recipiente.

« Posizionare nel forno
preriscaldato della carta
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Oleata in una pentola o
sull'accessorio da forno
(vassoio, grill a filo, ecc.). Per
evitare che tocchino le
resistenze del forno,
rimuovere eventuali pezzi
eccessivi di carta oleata
appesi all'accessorio o al
contenitore. Non utilizzare
mai carta anti-grasso a una
temperatura del forno
superiore alla temperatura
massima di utilizzo
specificata sulla carta anti-
grasso utilizzata. Non mettere
mai carta oleata sulla base
del forno.

Non posizionare teglie,
piastre o fogli di alluminio
direttamente sul fondo del
forno. Il calore accumulato
potrebbe danneggiarne la
base.

Durante la cottura alla griglia,

chiudere lo sportello del forno.

Le superfici calde possono
causare ustioni!

Gli alimenti non adatti alla
cottura al grill determinano un
rischio di incendio. Grigliare
solo cibi adatti alla cottura al
grill. Inoltre, non mettere |l
cibo troppo in fondo
(internamente) al grill. Questa
e la zona piu calda e i cibi
10T

grassi potrebbero prendere
fuoco.

ASistema a vapore

» Nella cottura assistita a

vapore, I'apertura dello
sportello potrebbe provocare
la fuoriuscita di vapore, con
rischio di ustioni. Fare
attenzione quando si apre lo
sportello del forno.

« Non utilizzare acqua distillata

o filtrata. Utilizzare solo acque
pronte per I'uso. Non
utilizzare soluzioni
infiammabili, alcoliche o di
particolato solido al posto
dell'acqua.

» Se dopo la cottura assistita a

vapore nel forno rimane
dell’'umidita, cid potrebbe
causare corrosione. Lasciare
asciugare il forno dopo la
cottura. Non conservare gli
alimenti bagnati nel forno per
lungo tempo.

e Non utilizzare accessori che

potrebbero essere corrosi dal
vapore durante la cottura.

« Quando si rimuove o Si

posiziona la vaschetta
dell'acqua, fare attenzione a
non versare acqua sulla
superficie del forno o su
superfici indesiderate.



« Quando vengono tolti gli
alimenti dopo la cottura
assistita a vapore, potrebbe
fuoriuscire del liquido caldo
dagli accessori, si prega di
prestare attenzione.

« Quando si cucina con il
vapore in modalita assistita,
si consiglia di aggiungere la
quantita di acqua consigliata
nella tabella di cottura.

AManutenzione e pulizia in

sicurezza

« Attendere che il prodotto si
raffreddi prima di pulirlo. Le
superfici calde possono
causare ustioni!

« Non lavare il prodotto
spruzzando o versandovi
acqual C’é pericolo di scosse
elettriche!

« Non pulire il prodotto con
pulitori a vapore poiché cio
potrebbe causare scosse
elettriche.

« Per pulire il vetro anteriore
dello sportello del forno/(se
presente) il vetro superiore
dello sportello del forno, non
utilizzare detergenti abrasivi
aggressivi, raschietti metallici,
pagliette d’acciaio o
candeggina. Questi materiali

pOSsono causare graffi e
rotture delle superfici di vetro.
Mantenere sempre pulito e
asciutto il pannello di
controllo. Una superficie
umida e sporca puo causare
problemi alle funzioni durante
il funzionamento.

Dopo ogni cottura assistita a
vapore, svuotare I'acqua
rimasta nella vaschetta e
pulire la vaschetta. L'uso
dell'acqua lasciata per la
successiva cottura crea
problemi di igiene.

Non lavare la vaschetta
dell'acqua in lavastoviglie.
Pulire la vaschetta dell'acqua
con un panno pulito e umido,
asciugarla con un panno
asciutto e riposizionarla. Non
asciugare mai la vaschetta
nel forno.

Per il calcare che si potrebbe
formare nella vaschetta
dell'acqua, si consiglia di
mettere nella vaschetta 200
cc di acqua e 1 cucchiaino di
sale di limone e lasciarli per 1
ora. Successivamente, lavarla
con molta acqua e asciugarla.
Si raccomanda di applicare
questa procedura ogni 4-5
utilizzi.

11T



« Per pulire la base del forno
non utilizzare detergenti
contenenti acidi o cloruri. Per
pulire il calcare che potrebbe
essere presente sulla base
del forno, non raschiare. In
caso contrario, la base del
prodotto potrebbe
danneggiarsi.

« Per eliminare il calcare che
potrebbe formarsi nella
vaschetta dell’acqua sulla
base del forno dopo le
cotture e pulizie assistite a
vapore, aggiungere 350 cc di
aceto bianco (I'acidita
dell'aceto non deve superare
il 6%) alla vaschetta
dell’acqua alla base del forno
a temperatura ambiente
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dopo ogni 2 0 3 operazioni, €
poi attendere 30 minuti.
Dopo 30 minuti, pulire
quest’area con un panno
morbido e umido e
tamponare con un panno
asciutto.

A seconda della frequenza
delle cotture, delle pulizie
assistite a vapore e della
durezza dell'acqua utilizzata,
nella vaschetta alla base del
forno potrebbero formarsi
delle macchie di calcare.

Si consiglia di pulire I'interno
del forno con acqua di aceto
e un panno per le macchie di
calcare che possono formarsi
sul telaio dopo la cottura
assistita a vapore.



B Istruzioni relative all’ambiente

Regolamentazione sui rifiuti
Conformita alla direttiva WEEE e
allo smaltimento dei rifiuti

Questo apparecchio &
—

conforme alla Direttiva UE
WEEE (2012/19/EU). Questo
apparecchio riporta il simbolo
di classificazione per i rifiuti
delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche
(WEEE).
Questo apparecchio ¢ stato realizzato
con parti e materiali di alta qualita che
possono essere riutilizzati e sono adatti
ad essere riciclati. Non smaltire i rifiuti
dell'apparecchio con i normali rifiuti
domestici e gli altri rifiuti alla fine della
vita di servizio. Portarlo al centro di
raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Consultare le autorita locali
per conoscere la collocazione di questi
centri di raccolta.
Lo smaltimento appropriato delle
apparecchiature usate aiuta a prevenire
potenziali conseguenze negative per
I'ambiente e la salute umana.
Conformita alla Direttiva RoHS:
L"apparecchio acquistato & conforme
alla Direttiva UE RoHS (2011/65/EU).
Non contiene materiali pericolosi o
proibiti specificati nella Direttiva.
Smaltimento del materiale di
imballaggio
¢ | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini. Tenere i
materiali di imballaggio in un luogo
sicuro, fuori dalla portata dei bambini. |
materiali di imballaggio del prodotto
sono realizzati con materiali riciclabili.
Smaltirli in modo corretto e dividerli
secondo le istruzioni per i rifiuti

riciclabili. Non smaltirli con i normali
rifiuti domestici.

Consigli per risparmiare

energia

Le informazioni sull'efficienza energetica

secondo EU 66/2014 possono essere

trovate sulla scheda prodotto fornita con

il prodotto. | suggerimenti seguenti

aiuteranno a utilizzare il prodotto in

modo ecologico ed efficace dal punto di

vista energetico.

e Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

¢ Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il
calore.

e Spegnere il prodotto da 5 a 10 minuti
prima del termine della cottura per una
cottura prolungata. In questo modo &
possibile risparmiare fino al 20% di
elettricita utilizzando solo il calore.

¢ Se specificato nella ricetta o nel
manuale d'uso, preriscaldare sempre.
Non aprire lo sportello del forno
frequentemente durante la cottura.

¢ Non aprire lo sportello del forno
durante la cottura nella modalita di
funzionamento "Riscaldamento
ventola eco". Se lo sportello non si
apre, nella modalita di funzionamento
“Riscaldamento ventola eco”, la
temperatura interna & ottimizzata per
risparmiare energia, e questa
temperatura potrebbe differire da
guella mostrata sullo schermo.

¢ Provare a cucinare nel forno piu di un
piatto alla volta. Si pud cucinare
contemporaneamente mettendo due
recipienti di cottura sul ripiano in filo
metallico. Inoltre, se si cucinano i pasti
uno dopo l'altro, si risparmia energia
perché il forno non perde il suo calore.
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El 1l prodotto

Introduzione del prodotto

Pannello di controllo
Lampada*
Ripiani a filo*

A WO N =

in acciaio)

Sportello

Maniglia

7 Serbatoio del’acqua per cotture
assistite al vapore

8 Posizioni del ripiano

9 Resistenza superiore

10 Fori di ventilazione

D O
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*

Motorino ventola (dietro alla piastra

*%

11 Serbatoio dell'acqua

Dipende dal modello. Il proprio
prodotto potrebbe non avere una
lampada, o il tipo € la posizione
della lampada potrebbero differire
dall'illustrazione.

Dipende dal modello. Il proprio
prodotto potrebbe essere senza
ripiani in filo metallico.
Nell'illustrazione, i ripiani in filo
metallico sono mostrati a titolo di
esempio.



Introduzione e utilizzo del pannello di controllo del prodotto
In questa sezione & possibile trovare la panoramica e gli usi di base del pannello di
controllo del prodotto. A seconda della tipologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle funzionalita o caratteristiche presentate.
Controllo del forno

T SEBERY ¢
l 406 0 6 % 8/
|
1 2 3
Serbatoio dell'acqua guando si awia la cottura e scompare
Manopola selezione funzione quando si raggiunge la temperatura

impostata. Quando la temperatura
allinterno del forno scende al di sotto
delle temperatura impostata, il simbolo
della temperatura riappare.

Timer

Timer

Manopola temperatura

Se il prodotto dispone di manopole di

controllo, tali manopole potrebbero

essere incassate nel pannello e, su

alcuni modelli, potrebbero venir fuori se o

premute. Per effettuare le impostazioni

con queste manopole, spingere prima la a o

relativa manopola ed estrarla. Dopo aver

effettuato la regolazione, premerla di %
1

A O N =
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NUOVO per riposizionarla.

Manopola selezione funzione

Le funzioni operative del forno possono
essere selezionate con la manopola di
selezione delle funzioni. Per selezionare,
girare a sinistra/destra dalla posizione
chiusa (in alto).

Manopola temperatura

Con la manopola della temperatura
possibile selezionare la temperatura alla ) ) .
quale si vuole cuocere. Per selezionare, ~ Simboli del display

> —Q
o —0
-—@
o —8
» —Eb

Tasto allarme

Tasti di impostazione ora
Tasto per i decrementi
Tasto per gli incrementi
Tasto impostazioni
Tasto blocco tastiera

OO wWnN 2

girare in senso orario dalla posizione ® : Simbolo della durata della
chiusa (in alto). cottura
Spia della temperatura : Simbolo del tempo fine

y

Il simbolo della temperatura sul display cottura®

permette di capire facimente qual & la + Simbolo dellallarme
temperatura interna del forno. Il simbolo + Simbolo luminosita
della temperatura appare sul display : I simbolo blocco tast

B b
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il : Simbolo della temperatura * Varia a seconda del modello di

() : Simbolo del volume forno. Potrebbe non essere

: Simbolo blocco sportello* disponibile sul proprio prodotto.
Funzioni operative del forno

Nella tabella delle funzioni sono indicate le funzioni operative del forno e le
temperature massime e minime configurabili per queste funzioni. L'ordine delle
modalita operative qui riportate potrebbe differire da quello del proprio prodotto

Nel forno non funziona alcun
7N - riscaldatore. Si accende solo la

-~ Lampada del

forno lampada del forno.

Il forno non si riscalda. Funziona
solo il ventilatore (sulla parete
posteriore). Il cibo congelato con i
granuli viene scongelato
# Funzionamento lentamente a temperatura
0 con ventola ambiente, il cibo cotto viene
raffreddato. Il tempo necessario
per scongelare un pezzo di carne
intero € piu lungo del cibo con
cereali.
Il cibo viene riscaldato dall'alto e
dal basso contemporaneamente.
Adatta per torte e stufati in stampi
da forno o per torte e pasticcini. La
cottura viene effettuata con un solo
Vassoio.
Grazie alla ventola, I'aria calda
riscaldata dal riscaldatore inferiore
viene distribuita equamente e
Riscaldamento rapidamente in tutto il forno. La
a ventola * cottura viene effettuata con un solo
inferiore Vassoio.
Questa funzione dovrebbe essere
utilizzata anche per una facile
pulizia a vapore.

— Riscaldamento
superiore e *
inferiore

HES

&
&

|%
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® Riscaldamento
ventola

Grazie alla ventola, I'aria calda
riscaldata dal riscaldatore

superiore viene distribuita
equamente e rapidamente in tutto
il forno. E adatta per la cottura a
pit vassoi dei vostri cibi e con
diversi livelli di ripiano.

[ @ Riscaldamento
q) ventola eco

Per risparmiare energia, & possibile
utilizzare questa funzione invece di
utilizzare "Riscaldamento
ventola“nell'intervallo 160-220°C.
Ma il tempo di cottura sara
leggermente piu lungo.

®

Funzione pizza

Il riscaldatore inferiore e il
riscaldamento con ventola
funzionano. Adatta per la cottura di
pizze.

“Funzione” 3D

8!

Il riscaldamento superiore, inferiore
e con ventola funzionano. Tute le
parti del prodotto sono cotte in
maniera uniforme e rapida. La
cottura viene effettuata con un solo
vassoio.

Questa funzione deve essere
utilizzata anche per la cottura a
vapore.

Grill completo

II'grill grande sulla parte superiore
del forno funziona. Adatta per
grigliare grandi quantita di cibo.

* Il prodotto funziona nell'intervallo di
temperatura specificato sulla manopola

della temperatura.

17/



Accessori del prodotto

Il prodotto € dotato di vari accessori. Questa sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A seconda del modello, I'accessorio fornito
potrebbe variare. Non tutti gli accessori descritti nel manuale d'uso potrebbero
essere disponibili sul proprio prodotto.

AWISO : | vassoi del proprio prodotto potrebbero essere deformati dall'effetto
della temperatura. Cid non influisce sulla loro funzionalita. La deformazione
scompare quando il vassoio si raffredda.

Vassoio standard
Viene utilizzato per la pasticceria, per i
surgelati e per la frittura di grandi pezzi.

Vassoio per pasticceria
Viene utilizzato per la pasticceria, come
dolci e biscotti.

Grill a filo

Viene utilizzato per friggere o per
mettere il cibo da cuocere, friggere e
stufare sul ripiano desiderato.
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Uso degli accessori

Ripiani da cottura

Nell’area di cottura ci sono 5 livelli di
posizionamento dei ripiani. E possibile
anche vedere I'ordine dei ripiani nei
numeri sul frame anteriore del forno.
Modelli con ripiani in filo metallico

Posizionamento del grill a filo sui
ripiani da cottura

Modelli con ripiani in filo metallico:

¢ fondamentale posizionare
correttamente il grill a filo sui ripiani
laterali in filo metallico. Quando si
posiziona il grill a filo sul ripiano
desiderato, la sezione aperta deve
trovarsi sul lato anteriore. Per una
migliore cottura, il grill a filo deve essere
fissato con il tappo sul ripiano a filo. Non
deve passare sopra il tappo a contatto
con la parete posteriore del forno.

Modelli senza ripiani in filo metallico:
¢ fondamentale posizionare
correttamente il grill a filo sui ripiani
laterali. Il grill a filo pud essere
posizionato sul ripiano in una sola
direzione. Quando si posiziona il grill a
filo sul ripiano desiderato, la sezione
aperta deve trovarsi sul lato anteriore.

Posizionamento del vassoio sui

ripiani da cottura

Modelli con ripiani in filo metallico:

¢ fondamentale posizionare
correttamente i vassoi sui ripiani laterali
in filo metallico.

Quando si posiziona il vassoio sul
ripiano desiderato, il lato designato per
la sua tenuta deve trovarsi frontalmente.
Per una migliore cottura, il vassoio deve
essere fissato con il tappo sul ripiano a
filo. Non deve passare sopra il tappo a
contatto con la parete posteriore del
forno.
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Modelli senza ripiani in filo metallico:
¢ fondamentale posizionare
correttamente i vassoi sui ripiani laterali.
Il vassoio puo essere posizionato sul
ripiano in una sola direzione. Quando si
posiziona il vassoio sul ripiano
desiderato, il lato designato per la sua
tenuta deve trovarsi frontalmente

Funzione dello stopper del grill a
filo

Esiste una sorta di funzione di arresto
per evitare che il grill a filo si rovesci dal
ripiano in filo metallico. Questa funzione
permette di estrarre il cibo in modo
semplice e sicuro. Mentre si rimuove il
grill a filo, si puo tirarlo in avanti fino a
raggiungere lo stopper. Per rimuoverlo
completamente, & necessario passare
sopra lo stopper.
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Modelli con ripiani in filo metallico

Modelli senza ripiani in filo metallico

Funzione dello stopper per il vas-
soio del grill a filo Modelli con
ripiani in filo metallico

Esiste una sorta di funzione di arresto
per evitare che il vassoio si rovesci dal
ripiano in filo metallico. Durante la
rimozione del vassoio, sganciarlo dalla
serratura posteriore e tirarlo verso di sé
fino a raggiungere lo stopper. Per
rimuoverlo completamente, & necessario
passare sopra lo stopper.




Posizionamento corretto del grill a
filo e del vassoio sulle guide te-
lescopiche-Modelli con ripiani in
filo metallico e guide telescopiche
Grazie alle guide telescopiche, i vassoi o
il grill a filo possono essere facilmente
installati e rimossi. Quando si utilizzano
vassoi e grill a filo con la guida
telescopica, occorre fare attenzione che
i perni, sulla parte anteriore e posteriore
delle guide telescopiche, poggino contro
i bordi del grill e del vassoio (come
mostrato in figura).

Si consiglia di non utilizzare
vassoi e griglie a contatto
diretto con gli alimenti.
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Specifiche tecniche

Dimensioni esterne del prodotto

(altezza/larghezza/profondita) 595 mm/594 mm/667 mm

Dimensioni di installazione del prodotto .
(altezza/larghezza/profondita) 590 o 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Tensione/Frequenza 220-240 V~; 50 Hz

Tirzo e.sezione di cavo utilizzato/adatto . HOSWV-FG 3 x 1.5 mm?
all'impiego nel prodotto

Consumo energetico totale 3.3 KW

Tipo di forno Forno multifunzione
#

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici
sono fornite in conformita alla norma EN 60350-1/IEC 60350-1. Questi valori
sono determinati sotto carico standard con funzioni di riscaldamento dal basso
verso |'alto o di riscaldamento a ventola (se presente).

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente
priorita, a seconda che le funzioni rilevanti esistano o meno sul prodotto: 1-
Riscaldamento ventola eco, 2-Riscaldamento ventola 3- Grill basso a ventola,
4-Riscaldamento superiore e inferiore.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preawviso per
migliorare la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non
corrispondere esattamente al prodotto.

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo
accompagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme
vigenti. Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di
funzionamento e ambientali.
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B Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto,
si raccomanda di procedere come
segue nelle seguenti sezioni.

Prima impostazione dell’ora

Impostare sempre I'ora del giorno

prima di utilizzare il forno. Se non

lo si imposta, non € possibile

cucinare in alcuni modelli di forno.

1.Quando si accende il forno per la

prima volta, sul display
lampeggeranno il campo delle ore
"12:00" e il simbolo .

2.Impostare I'ora del giomo toccando @
/O,

o 13
plng NI N

Q@@@{%ﬁ

3.Toccare €% 0 © per impostare |l
campo dei minuti.

Q(@@@@&

4.Impostare il minuto del giorno
toccando @/Q.

o 1DCO
L

Q@@@%’é@

5.Confermare I'impostazione premendo
o il tasto © o %,

» L'ora del giorno & impostata e sullo

schermo appare il simbolo €.

Se la procedura della prima
impostazione dell’orario non viene
effettuata, i simboli "12:00" e ©
continuano a lampeggiare e il
forno non si awiera. Affinché il
forno funzioni, &€ necessario
confermare |'ora del giorno
impostandola o toccando il tasto
& quando & alle "12:00". Come
descritto nella sezione
"Impostazioni”, 'impostazione
dell'ora del giorno pud essere
modificata in un secondo
momento.

Le impostazioni dell’ora corrente
sono annullate in caso di
interruzione dell’alimentazione.
Dovra essere nuovamente
regolata.

Prima pulizia

1.Rimuovere tutti i materiali
dell'imballaggio.

2.Rimuovere tutti gli accessori forniti e
presenti all'interno del prodotto.

3.Accendere il prodotto per 30 minuti e
poi spegnerlo. In questo modo, i
residui e gli strati che potrebbero
essere rimasti nel forno durante la sua
fabbricazione vengono bruciati e puliti.

4.Durante il funzionamento del prodotto,
selezionare la temperatura piu alta e la
funzione che attiva tutti i riscaldatori
del prodotto. Vedere “Funzioni
operative del forno” Nella seguente
sezione € possibile apprendere come
far funzionare il forno.

5.Attendere il completamento del
raffreddamento.

6.Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e
asciugare con un panno.
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Prima di utilizzare gli accessori;
Pulire gli accessori che saranno stati AWISO Durante il primo
rimossi dal forno con acqua detergente

, funzionamento, per un paio
e una spugna morbida.

d’ore, € possibile che siano

AWISO  La superficie puo ' emessi odori e fumo. E
danneggiarsi a causa di abbastanza normale.
alcuni detergenti o materiali Assicurarsi che I'ambiente
di pulizia. .Non usare sia ben ventilato per
detergenti aggressivi, rimuovere fumo e odori.
polvere/creme pulenti o Evitare di inalare
oggetti taglienti durante la direttamente fumo e odori
pulizia. emessi.
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] Come utilizzare il forno

Informazioni generiche
sull'uso del forno

Ventola di raffreddamento (Po-
trebbe non esserci sul proprio
prodotto.)

Il prodotto € dotato di una ventola di
raffreddamento. La ventola di
raffreddamento si attiva
automaticamente quando necessario e
raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene
automaticamente disattivata al termine
del processo di raffreddamento. Dallo
sportello del forno esce aria calda. Non
coprire assolutamente queste aperture
di ventilazione. In caso contrario, il forno
potrebbe surriscaldarsi.

La ventola di raffreddamento sara attiva
sia durante il funzionamento del forno
sia dopo lo spegnimento dello stesso
(circa 20-30 minuti). Se si cucina
programmando il timer del forno, alla
fine del tempo di cottura, la ventola di
raffreddamento si spegne con tutte le

funzioni. Il tempo di funzionamento della

ventola di raffreddamento non pud
essere determinato dall'utente. Si
accende e si spegne automaticamente.
Questo non & un errore.
llluminazione del forno

La lampada del forno si accende
quando il forno inizia la cottura. In alcuni
modelli la lampada € accesa durante la
cottura, mentre in altri si spegne dopo
un certo tempo.

Se si desidera che la lampada del forno
sia accesa in modo continuo,
selezionare la funzione "Lampada del
forno" con la manopola di selezione
delle funzioni.

Funzionamento dell’unita di

controllo del forno
Awvertenze generali per I'unita di
controllo del forno

I tempo massimo che puod essere
impostato come fine cottura &€ 5
ore e 59 minuti.

Il programma sara annullato se
manca la corrente. Bisogna
riprogrammeare il forno.

Durante le regolazioni, i relativi
simboli lampeggiano sul display.
Per salvare le impostazioni
attendere un breve periodo di
tempo.

Se ¢ stata effettuata una qualsiasi
impostazione di cottura, I'ora del
giorno non pud essere regolata.

Se il tempo di cottura € impostato
all'inizio della cottura, sullo
schermo viene visualizzato il
tempo rimanente.

Nei casi in cui il tempo di cottura
o il tempo di fine cottura sono
impostati, & possibile annullarli
automaticamente toccando a
lungo il tasto €9.

Sogpooge o
ORI

al
le &
1

ED

1 Tasto allarme

2 Tasti di impostazione ora
3 Tasto per i decrementi

4 Tasto per gli incrementi
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5 Tasto impostazioni
6 Tasto blocco tastiera
Simboli del display

: Simbolo della durata della
© cottura
: Simbolo del tempo fine
cottura*
: Simbolo dell’allarme
: Simbolo luminosita
: Il simbolo blocco tasti
: Simbolo della temperatura
: Simbolo del volume
: Simbolo blocco sportello*
* Varia a seconda del modello di
forno. Potrebbe non essere
disponibile sul proprio prodotto.

Accensione del forno

Quando si seleziona una funzione
operativa con la quale si vuole cuocere
utilizzando la manopola di selezione
delle funzioni e si imposta una
determinata temperatura con la
manopola della temperatura, il forno
inizia a funzionare.

Spegnimento del forno

E possibile spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione delle funzioni e la
manopola della temperatura in posizione
off (su).

Cottura manuale per selezionare
la temperatura e la funzione di
operativita del forno

Si pud cuocere effettuando un controllo
manuale (sotto il proprio controllo),
senza impostare il tempo di cottura,
selezionando la temperatura e la
funzione operativa specifica per i propri
alimenti.

Esempio:

e
)

Pl &= @D
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1.Selezionare la funzione operativa con
la quale si desidera cuocere con la
manopola di selezione delle funzioni.

2.Impostare la temperatura a cui si vuole
cuocere con la manopola della
temperatura.

» Il fomo iniziera a funzionare

immediatamente alla funzione e alla
temperatura selezionate e sullo schermo
apparira 8. Quando la temperatura
allinterno del forno raggiunge il livello
impostato, il simbolo 8 scompare.
Poiché la cottura manuale avwviene senza
impostare il tempo di cottura, il forno
non si spegne automaticamente.
Bisogna controllare la cottura da soli e
spegnerlo appositamente. Quando la
cottura & completata, € possibile
spegnere il forno ruotando la manopola
di selezione delle funzioni e la manopola
della temperatura in posizione off (su).
Cottura con impostazione del
tempo di cottura;
E possibile far spegnere
automaticamente il forno alla fine del
tempo specificato selezionando la
temperatura e la funzione di operativita
specifica per i propri alimenti e
impostando il tempo di cottura sul timer.
1.Selezionare la funzione operativa per
la cottura.
2.Toccare © finché sul display non
appare il simbolo del tempo di cottura



Q(@@@‘i{%&z

Dopo aver impostato la funzione
di operativita e la temperatura, &
possibile impostare il tempo di
cottura per 30 minuti toccando
direttamente il tasto @ per una
rapida impostazione del tempo di
cottura e modificando il tempo
con i tasti @/,

3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti ®/0,

@i'

ﬁ@@@%}ﬁ

Il tempo di cottura aumenta di 1
minuto nei primi 15 minuti, dopo
15 minuti aumenta di 5 minuti.

4.Mettere gli alimenti nel forno e regolare
la temperatura con la manopola della
temperatura.

» Il fomo iniziera a funzionare

immediatamente alla funzione e alla

temperatura selezionate. Il tempo di

cottura impostato inizia un conto alla

rovescia e sul display appare 8. Quando

la temperatura all’interno del forno

raggiunge il livello impostato, il simbolo §

scompare.

5.Al completamento del tempo di
cottura impostato, sullo schermo,
apparira “Fine” (End), il simbolo ©
lampeggera e il timer emettera un
segnale acustico

6.L'avviso suona per due minuti.
Premere qualsiasi pulsante per
interrompere I'awiso. L'awiso si

arresta e sullo schermo appare I'ora
del giormo.
Per impostare il tempo di fine
cottura su un tempo successivo;
(Varia a seconda del modello di
forno. Potrebbe non essere
disponibile sul proprio prodotto.)
Selezionando la temperatura € la
funzione operativa specifica per il
proprio pasto, € possibile impostare |l
tempo di cottura e il tempo di fine
cottura su un tempo successivo,
consentendo I'awvio € lo spegnimento
automatico del forno.
1.Selezionare la funzione operativa per
la cottura.
2.Toccare (O finché sul display non
appare il simbolo del tempo di cottura

S M
I

2 N8 @ & &

Dopo aver impostato la funzione
di operativita e la temperatura, &
possibile impostare il tempo di
cottura per 30 minuti toccando
direttamente il tasto @ per una
rapida impostazione del tempo di
cottura e modificando il tempo
con i tasti @/Q.

3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti @/O,

Q@@C@ﬁ%ﬁ

Il tempo di cottura aumenta di 1
minuto nei primi 15 minuti, dopo
15 minuti aumenta di 5 minuti.
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» Dopo aver impostato il tempo di

cottura, il simbolo € viene visualizzato

fisso sullo schermo.

4. Toccare © finché sul display non
appare il simbolo del tempo di fine
cottura @ .

O -z
o

QW@@&}

5.Impostare il tempo di fine cottura con
tasti ®@/C,

O N
SR PR

4 0 0 \& &

» Dopo aver impostato il tempo di fine
cottura, sul display appariranno fissi il
simbolo © e il simbolo 5 con il simbolo
del periodo di tempo. Appena inizia la
cottura, il simbolo <5 scompare.
6.Mettere gli alimenti nel forno e regolare
la temperatura con la manopola della
temperatura.
» L'orologio del forno calcola il tempo
di inizio cottura sottraendo il tempo di
cottura dal tempo di fine cottura
impostato. Al raggiungimento del
tempo di inizio cottura, si attiva la
modalita di funzionamento selezionata e
il forno viene riscaldato fino alla
temperatura impostata. Il tempo di
cottura impostato inizia un conto alla
rovescia e sul display appare 8. Quando
la temperatura all’interno del forno
raggiunge il livello impostato, il simbolo §
scompare.
7.Al completamento del tempo di
cottura impostato, sullo schermo,
apparira “Fine” (End) e il simbolo
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lampeggera e il timer emettera un
segnale acustico

8.L'awiso suona per due minuti.
Premere qualsiasi pulsante per
interrompere I'avviso. L'awiso si
arresta e sullo schermo appare I'ora
del giormo.

Se al termine dell'avviso acustico
viene premuto un tasto qualsiasi, il
forno riprende a funzionare. Per
evitare che il forno riprenda a
funzionare alla fine dell'awiso,
portare la manopola della
temperatura e la manopola delle
funzioni sulla posizione "0" (off) e
spegnere il forno.

Cottura assistita a vapore

Il forno dispone di una funzione di
cottura assistita a vapore. In fase di
cottura, questo vapore garantira risultati
di cottura ottimali. Il vapore garantisce
che la superficie dei dolci risulti pit
brillante, che la crosta sia piu croccante
e che le dimensioni siano maggiori.

L 'aiuto del vapore, inoltre, riduce la
perdita di umidita nella carne. Il risultato”?
Una carne piu succosa e piu deliziosa al
tempo stesso.

La cottura assistita a vapore pud
essere eseguita unicamente nelle
funzioni di cottura assistita a
vapore che sono indicate nel
manuale d'uso.

LLa capacita del serbatoio
dell'acqua & di 250 ml. In fase di
cottura, non aggiungere piu di
250 ml di acqua all'interno del
serbatoio dell'acqua.



La condensa che si & formata
sullo sportello del forno in seguito
a una sessione di cottura assistita
a vapore puod causare un
gocciolamento quando lo
sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo
sportello del forno, pulire la
condensa.

Si prega di stare lontani quando
viene aperto lo sportello del forno,
dato che vi potrebbero essere
delle fuoriuscite di vapore e di
calore durante e dopo la sessione
di cottura assistita a vapore. |l
vapore che fuoriesce puo bruciare
le mani, il viso e/o gli occhi.

Qualora rimanga dell’acqua
all'interno del forno dopo ogni
sessione di cottura assistita a
vapore, provvedere ad asciugare
I'acqua residua servendosi di un
panno asciutto successivamente
al raffreddamento del forno. In
caso contrario, I'acqua residua
potrebbe portare alla
calcificazione.

Per la cottura assistita a vapore:
1.Rimandiamo alla tabella della cottura
assistita a vapore per impostare la
funzione, la temperatura e il tempo

adatti alla relativa pietanza e awviare |l
processo di cottura. Per le pietanze
non indicate nella tabella, & possibile
determinare la quantita d'acqua, la
temperatura, la funzione di cottura e il
tempo.

2.Collocare la pietanza sul ripiano
consigdliato.

3.Quando ¢ giunto il momento di
aggiungere acqua attenendosi alle
indicazioni della tabella di cottura,

premere il serbatoio dell'acqua che si
trova sul pannello di controllo del forno.

5.Aprire il coperchio del serbatoio
dell'acqua e riempirlo di acqua
attenendosi alla quantita indicata nella
tabella di cottura.

Non utilizzare acqua distillata o
filtrata. Utilizzare solo acqua in
bottiglia. Non aggiungere soluzioni
infiammabili, contenenti alcool o
particelle solide nel serbatoio
d’acqua.

6.Chiudere il coperchio del serbatoio
dell'acqua e collocarlo nel suo
alloggiamento. Spingere il serbatoio
dell'acqua fino in fondo.
» L'acqua presente nel serbatoio
dell'acqua iniziera a versarsi lentamente
sulla base del forno per fornire un
supporto di vapore alle proprie pietanze.
7.Al termine del processo di cottura,
ruotare le manopole delle funzioni e
della temperatura in posizione “Off”
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per procedere allo spegnimento del
forno.
Dopo ogni ciclo di cottura
assistita al vapore, verificare se vi

€ acqua alla base del forno. Se s,

usare un panno asciutto per
asciugare I'acqua una volta
raffreddato il forno. Altrimenti,
I’acqua rimasta nella base del
forno pud causare calcare.

Impostazioni

Attivazione del blocco tasti

Attivando la funzione di blocco dei tasti,

& possibile impedire I'intervento

dell'unita di controllo.

1.Toccare & finché sul display non
appare il simbolo .

» Sul display appare il simbolo i e inizia
il conto alla rovescia 3-2-1. Al termine
del conto alla rovescia, viene attivato il
blocco dei tasti. Quando si tocca un
tasto qualsiasi con il blocco tasti
impostato, il timer emette un segnale
acustico e il simbolo & lampeggia.

Se si smette di toccare il tasto &
prima della fine del conto alla
rovescia, il blocco tasti non sara
attivato.

| tasti del timer non possono
essere utilizzati quando il blocco
tasti € attivo. Il blocco tasti non
sara annullato in caso di
interruzione dell’alimentazione.

Disattivazione del blocco tasti
1.Toccare & finché sul display non
appare il simbolo &.
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» I simbolo & scompare e sul display il
blocco dei tasti viene disattivato.

Impostazione dell'allarme

E anche possibile utilizzare il timer del
prodotto per qualsiasi awiso o
promemoria diverso dalla cottura.
L’allarme non ha alcun effetto sulle
funzioni operative del forno. Viene
utilizzata solo come awiso. Ad esempio,
¢ possibile utilizzare la sveglia quando,
ad una certa ora, si vuole girare il cibo
nel forno. Non appena scaduto il tempo
impostato, I'orologio emette un segnale
acustico di awviso.

I tempo di allarme massimo puod
essere 23 ore e 59 minuti.
1.Toccare 2 finché sul display non
appare il simbolo 2.

BANIN
Q HuNn
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2.® Impostare I'ora dell’allarme con i
tasti /.

1 1
Q T

Q@@@‘@?@l

» Dopo aver impostato I'ora dell'allarme,
il simbolo 2 rimane acceso e sul display
inizia il conto alla rovescia dell’ora
dell'allarme. Se I'ora dell’allarme € I'ora
di cottura vengono impostati
contemporaneamente, viene visualizzato
quello a scadenza piu breve.
3.Al momento impostato, il simbolo £
inizia a lampeggiare ed emette un
seghale acustico.




Spegnimento dell’allarme

1.Esauritosi il tempo dell’allarme, il
segnale acustico di awiso suona per
due minuti. Premere qualsiasi tasto
per interrompere il segnale acustico di
awiso.

» L'awiso si arresta e sul display appare

I'ora del giorno.

Se si vuole annullare I’allarme;

1.Toccare 2 finché sul display non
appare il simbolo £ per resettare I'ora
dell’allarme. Toccare il tasto © fino a
quando non appare "00:00".

2.L) & anche possibile annullare I'allarme
anche premendo a lungo il tasto.

Modifica del livello del volume

1.Toccare il tasto £ finché sul display
non appare il simbolo .

@
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2.Impostare la luminosita desiderata con
i tasti ®/0. (d-01-d-02-d-03)

| _ ®

11
[ R
: & © %iﬁ?‘

» Toccare il tasto % per la conferma,
oppure I'impostazione viene attivata in
breve tempo senza toccare alcun tasto.
Modificare I’ora del giorno
sul forno; per cambiare I'ora del giorno
precedentemente impostata,
1.Toccare ¥ finché sul display non
appare il simbolo €.

2.Impostare I'ora del giomo toccando @
/O,

2.Impostare il livello desiderato con i
tasti ®/Q. (b-01-b-02-b-03)

I I B
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3.Toccare & o % per impostare |l
campo dei minuti.

3.Toccare il tasto ¢ per la conferma,
oppure I'impostazione viene attivata in
breve tempo senza toccare alcun
tasto.

Impostazione della luminosita del

display

1.Toccare il tasto ¢ finché sul display
non appare il simbolo P.

Q(@@@@@

4.Impostare il minuto del giorno
toccando @/,
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5.Confermare I'impostazione premendo
o il tasto €5 o %,

» L'ora del giorno & impostata e sullo

schermo appare il simbolo (.



[ Informazioni generali sulla cottura

Questa sezione include i consigli per la
preparazione e la cottura dei cibi.
Inoltre, & possibile trovare anche alcuni
degli alimenti testati dal produttore e le
impostazioni pit appropriate per questi
alimenti. Sono inoltre indicate le
impostazioni del forno e gli accessori
appropriati per questi alimenti.
Avvertenze generiche sulla

cottura in forno
¢ All'apertura dello sportello del forno

produttore per le pentole esterne che
si utilizzeranno.

e Tagliare la carta oleata che si usera
per la cottura in dimensioni adeguate
al contenitore da utilizzare. Le carte
oleate che traboccano dal contenitore
potrebbero creare un rischio di ustioni
e influire sulla qualita della cottura.
Utilizzare la carta oleata nell'intervallo
di temperatura specificato.

¢ Per una buona prestazione di cottura,

durante o dopo la cottura potrebbe
fuoriuscire vapore caldo. Il vapore
potrebbe provocare bruciature a mani,
viso e/0 occhi. Quando si apre lo
sportello del forno, stare lontano.

I vapore intenso generato durante la
cottura potrebbe formare delle gocce
d'acqua condensata all'interno e
all'esterno del forno e sulle parti
superiori del mobile a causa della
differenza di temperatura. Si tratta di
un evento normale e fisico.

| valori di temperatura e tempo di
cottura indicati per i cibi potrebbero
variare a seconda della ricetta e della
quantita. Per questo motivo, tali valori
sono indicati come intervalli.

Prima di iniziare la cottura, togliere
sempre dal forno gli accessori
inutilizzati. Gli accessori che
rimangono nel forno potrebbero
impedire la cottura dei cibi ai valori
corretti.

Per i cibi che saranno cucinati
secondo la propria ricetta, fare
riferimento a cibi simili indicati nelle
tabelle di cottura.

L'utilizzo degli accessori in dotazione
garantisce le migliori prestazioni di
cottura. Osservare sempre le
awvertenze e le informazioni fornite dal

collocare i cibi sul ripiano corretto
consigliato. Non modificare la
posizione del ripiano durante la cottura.

Pasticcini e alimenti da forno
Informazioni di carattere generale

Per una buona cottura, si consiglia di
utilizzare gli accessori del prodotto. Se
si ha intenzione di utilizzare una
pentola esterna, preferire pentole
scure, anti-aderenti e resistenti al
calore.

Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di
mettere il cibo nel forno dopo il
preriscaldamento.

Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill
a filo, non vicino alla parete posteriore.
Tutti i materiali utilizzati nella
fabbricazione dei dolci devono essere
freschi e a temperatura ambiente.

Lo stato di cottura dei prodotti
potrebbe variare a seconda della
quantita di cibo e delle dimensioni
delle pentole.

Stampi in metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e la
superficie inferiore della pasticceria
non si rosola in modo uniforme.

Se si utilizza carta da cucina durante
la cottura, si potrebbe osservare una
leggera doratura sulla superficie
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inferiore del cibo. In questo caso,
potrebbe essere necessario
prolungare il tempo di cottura di circa
10 minuti.

¢ | valori indicati nelle tabelle di cottura
sono determinati in base ai test
effettuati nei nostri laboratori. | valori
adatti al singolo caso potrebbero
differire da questi valori.

® Mettere i propri alimenti sull'apposito
ripiano consigliato nella tabella di
cottura. Tenere presente che ripiano
inferiore del forno ¢ il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte

¢ Se la torta e troppo secca, aumentare
la temperatura di circa 10 °‘C e
diminuire il tempo di cottura.

¢ Se la torta € umida, utilizzare una
piccola guantita di liquido o ridurre la
temperatura di 10°C.

e Se la parte superiore della torta &
bruciata, metterla su un ripiano
inferiore, diminuire la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

¢ Se la torta € ben cotta all'interno ma
I'esterno € appiccicoso, utilizzare una

quantita minore di liquido, ridurre la
temperatura e aumentare il tempo di
cottura.

Consigli per cucinare i pasticcini

¢ Se 'impasto € troppo secco,
aumentare la temperatura di circa 10
°C e diminuire il tempo di cottura.
Bagnare le sfoglie di pasta con un
intingolo di latte, olio, uova e yogurt.

¢ Se I'impasto cuoce lentamente,
assicurarsi che lo spessore preparato
non trabocchi dal vassoio.

¢ Se 'impasto € dorato in superficie ma
il fondo non & cotto, assicurarsi che la
quantita di intingolo che userete non
sia eccessiva sul fondo. Per una
doratura uniforme, provare a spalmare
I'intingolo equamente tra le sfoglie e
I'impasto.

e Cuocere I'impasto nella posizione e
alla temperatura specificata nella
tabella di cottura. Se il fondo non &
ancora abbastanza dorato, metterlo
SU un ripiano inferiore per un’ulteriore
cottura.

Tabella di cottura per pasticceria e pietanze da forno
Suggerimenti per la cottura con una teglia

Torte in . R|scaldgmento
. Vassoio standard* superiore e 3 180 30 ...40
Vassoio A
inferiore
Torte in Stampo per torte su  Riscaldamento
stampo grill a filo** ventola 2 180 80... 40
Riscaldamento
Vassoio standard* superiore e 3 160 25...35
inferiore
Torte di Modelli con
piccole ripiani in filo
dimensioni , ., Riscaldamento  metallico: 3
Vassoio standard ventola Modelli senza 150 25...35
ripiani in filo
metallico: 2
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Stampo per dolci

; Riscaldamento
rotondo, diametro 26 )
cm con morsetto su Sﬁiﬁgie 2 160 80...40
Pan di grill a filo*™
Spagna Stampo per dolci
rotondo, diametro 26 Riscaldamento
cm con morsetto su ventola 2 160 30... 40
grill a filo*™*
) Riscaldamento
Vassoio per .
. . pasticceria® superiore e 3 170 25...35
Biscotti inferiore
Vassoio per Riscaldamento
pasticceria* ventola S 170 20...30
Riscaldamento
) ) Vassoio standard* superiore e 2 200 35 ...45
Pasticceria o
inferiore
frolla Riscaldament
Vassoio standard* iscalgamento 2 180 35 ...45
ventola
Riscaldamento
) ) Vassoio standard* superiore e 2 200 20 ...30
Pasticceria o
e inferiore
arricchita Riscaldamento
Vassoio standard* 3 180 20 ...30
ventola
Riscaldamento
Vassoio standard* superiore e 3 200 30 ...40
Pane T
, inferiore
integrale Riscaldament
Vassoio standarg* ' ocadamento 3 200 30 ... 40
ventola
Contenitore ,
. Riscaldamento
rettangolare in )
Lasagna vetro/metallo su superiore e 203 200 30 ...40
e inferiore
grill
Stampo rotondo in .
metallo nero, 20 om  "ee LT 2 180 50 ... 70
di diametro su grill a irﬁ‘eriore
Torta di filo**
mele Stampo rotondo in
metallo nero, 20 cm  Riscaldamento
di diametro su grill a ventola 2 170 50...70
filo**
Riscaldamento
. Vassoio standard* superiore e 2 200 ... 220 10 ... 20
Pizza T
inferiore
Vassoio standard*  Funzione pizza 3 250 8...15

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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Suggerimenti per la cottura con due teglie

Modelli con
Modelli con ripiani in filo
Torte di 2 -Vassoio . ripiar]i in filo metallico:
piccole standard” Riscaldamento o_4 metallico: 150 25...40
d . 4 -Vassoio per ventola Modelli senza Modelli senza
imensioni . A T P,
pasticceria ripiani in filo ripiani in filo
metallico: 140 metallico:
30...45
2 -Vassoio
Biscotti standard” Riscaldamento o_4 170 o5 35
4 —Vassoio per ventola
pasticceria*
1 -Vassoio
Pasticceria standard* Riscaldamento
frolla 4 -Vassoio per ventola 1-4 180 85 .45
pasticceria*
2 -Vassoio
Pasticceria standard Riscaldamento o_4 180 20 .. 30
arricchita 4 —Vassoio per ventola
pasticceria*

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Tabella di cottura per Riscaldamento ventola eco - funzione operativa

¢ Non modificare la temperatura dopo l'inizio della cottura Riscaldamento ventola
eco - funzione operativa.

¢ Non aprire lo sportello del durante la cottura nella Riscaldamento ventola eco-
funzione operativa Se lo sportello non viene aperto, la temperatura interna &
ottimizzata per risparmiare energia e pu0 differire da quanto indicato sul display.

¢ Non preriscaldare in modalita Riscaldamento ventola eco.

Suggerimenti per la cottura con una teglia

Torte di piccole

: e Vassoio standard* 3 160 25..35
dimensioni
Biscotti \assoio standard*® 3 180 25..35
Pasticceria frolla Vassoio standard* 3 200 45 ... 55
Pa:;tmcgna Vassoio standard*® 3 200 35..45
arricchita

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
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Carne, pesce e pollame

I punti chiave della tostatura

¢ Terminata la cottura, lasciare la carne
in forno per circa 10 minuti. Il succo

e Prima di cucinarli, il condimento con
succo di limone e pepe aumentera il
risultato della cottura di pollo, tacchino
e grossi pezzi di carne.

e Per cuocere la carne disossata ci
vogliono dai 15 ai 30 minuti in piu

rispetto al cottura del filetto in padella.

della carne & meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la
carne viene tagliata.

¢ || pesce dovrebbe essere collocato su

¢ Sj dovrebbero calcolare circa 4-5
minuti di tempo di cottura per
centimetro di spessore della came.

Tabella di cottura per carne, pesce e pollame

un ripiano di medio o basso livello in
un piatto resistente al calore.
e Cuocere i cibi consigliati nella tabella
di cottura con un'unica teglia.

Bistecca Riscaldamento 15 min.
(intera)/Arrosto Vassoio standard* superiore e 250/max, poi 60 ... 80
(1 kg) inferiore 180... 190
Stinco di Riscaldamento 15 min.
agnello (1.5 - Vassoio standard* superiore e 250/max, poi 110... 120
2.0 kg) inferiore 170
Grill a filo* Riscaldamento 15 min.
Mettere un vassoio sul superiore e 250/max, poi 60 ... 80
ripiano inferiore inferiore 190
Grill a filo* .
Pa”%?zrfs)to Mettere un vassoio sul oo oM 200..220  60...80
ripiano inferiore
Grill a filo* 15 min.
Mettere un vassoio sul  “Funzione” 3D 250/max, poi 60 ... 80
ripiano inferiore 190
Riscaldamento 25 min.
Vassoio standard* superiore e 250/max, poi 150 ... 210
Turchia (5.5 inferiore 180... 190
kg) 25 min.
Vassoio standard* “Funzione” 3D 250/max, poi 150 ... 210
180 ... 190
Grill a filo* Riscaldamento
Mettere un vassoio sul superiore e 200 20 ...30
ripiano inferiore inferiore
Pesce - —
Girill a filo
Mettere un vassoio sul  “Funzione” 3D 200 20...30

ripiano inferiore

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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Grill

Quando vengono grigliati, la carne rossa,

il pesce e la carne di pollame diventano

rapidamente marroni, mantengono una

bella crosta e non si asciugano. Carni di

filetto, spiedini, salsicce e verdure

succose (pomodori, cipolle, ecc.) sono

particolarmente adatti per la cottura al

grill.

Avvertenze generali

e Gli alimenti non adatti alla cottura al
grill determinano un rischio di incendio.
Grigliare solo cibi adatti alla cottura al
grill. Inoltre, non mettere il cibo troppo
in fondo (internamente) al grill. Questa
¢ la zona piu calda e i cibi grassi
potrebbero prendere fuoco.

¢ Durante la cottura alla griglia,
chiudere lo sportello del forno. Non
grigliare mai con lo sportello del
forno aperto. Le superfici calde
possono causare ustioni!

Tabella per il grill

I punti chiave della cottura al grill

¢ Preparare alimenti di spessore e peso
il piu possibile simili fra loro.

¢ Posizionare i pezzi da grigliare sul grill
a filo o sul vassoio del grill a filo
distribuendoli senza superare le
dimensioni del riscaldatore.

¢ A seconda dello spessore dei pezzi da
grigliare, i tempi di cottura indicati in
tabella potrebbero variare.

e Far scorrere il grill a filo o il vassoio del
grill a filo nel forno fino al livello
desiderato. Se si sta cucinando sul
grill a filo, far scorrere il vassoio da
forno sul ripiano inferiore per
raccogliere gli oli. Il vassoio da forno
che siintende far scorrere deve essere
dimensionato in modo da coprire
I'intera area del grill. Tale vassoio da
forno potrebbe non essere incluso nel
prodotto. Per una facile pulizia mettere
un po' d'acqua nel vassoio da forno.

Pesce Girill a filo 4-5 250 20 ...25
Pezzi di pollo Grill a filo 4-5 250 25...35
Polpette di carme (manzo) - Grill a filo 4 250 20 .. 30
12 pezzi
Costoletta di agnello Grill a filo 4-5 250 20 ...25
Bistecca - (affettato) Girill a filo 4-5 250 25...30
Costoletta di vitello Girill a filo 4-5 250 25..30
Verdure gratinate Girill a filo 4-5 220 20 ... 30
Pane tostato Girill a filo 4 250 1..3

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.
Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.
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Cottura assistita a vapore

Informazioni di carattere generale

e | a cottura assistita a vapore pud
essere eseguita solo con le funzioni di
cottura assistita vapore specificate nel
manuale. Per le funzioni di cottura
assistita a vapore, vedere la sezione
"Funzioni operative del forno".

e Se si suggerisce il preriscaldamento
nella tabella di cottura, mettere
definitivamente il cibo nel forno dopo il
preriscaldamento. | tempi specificati al

momento della tempra indicano il
tempo trascorso dopo |l
preriscaldamento.

¢ || tavolo di cottura contiene consigli di

cottura testati dal produttore. E
possibile determinare la quantita di
acqua, la temperatura, la funzione di
cottura a vapore ¢ il tempo di cottura
non elencati in tabella.

¢ Faila tua cucina a vapore con un

unico vassoio.

Tabella di cottura per cotture assistite a vapore
Suggerimenti per la cottura con una teglia

Pane 2/ “Funzion dopo i 30
integrale Vassoio & 3D 200 200 preriscaldame 40 820
standard* nto
2/ Grilla
Pollo Met?leore un  “Funzion 25 min. 60
arrosto vassoio sul &’ 3D 250/max, 250 25 70 2000
(1.8-2 kg) ripiano poi 190
inferiore
Costata(U 3/ “Funzion 40
n pezzo Vassoio B 180 250 15 1000
di) standard* e" 3D 55
Stinco di 3/ dopo i
agnello . “Funzion 250+250* . 90 ...
con s\t/:r?(j;g* &’ 3D 170 o prerlsgta(ljdame 110 2000
verdure
Ciambella ,
o 3/ “ ) dopo il
'}i‘;‘t’t';altr? Vassoio Fg,',”,ufg” 180 100 preriscaldame 225'“ 1200
standard* nto
casa
3/ “ ) prima del
Cheigeca Vassoio F;,nég n 120 150 preriscaldame 520 1450
standard* nto
- 3/ “ . dopo il
Cops(;'é di Vassoio F:’nég n 200 150 preriscaldame 225 800
standard* nto
3/ « )
PaEedl vassoo MO 190 150 25 o 500
standard*
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Pane per 3/ “Funzion dopo il 20
hamburge  Vassoio B 180 150 preriscaldame 800
" e" 3D 30
r standard nto
Salmone 3/ “ . dopo il
con Vassoio F:’nég n 180 100 preriscaldame 225 500
verdure standard* nto
* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Indica il tempo trascorso dopo il preriscaldamento.
*** Aggiungere altri 250 ml di acqua a meta del tempo di cottura.
Alimenti di prova 60350-1 per facilitare i test del
e Gli alimenti di questa tabella di cottura prodotto effettuati per gli istituti di

sono preparati secondo la norma EN controllo.
Tabella di cottura per alimenti di prova
Suggerimenti per la cottura con una teglia

iscaldamento
Vassoio standard* superiore e 3 140 20 ...30
inferiore
Shortbread I\'/k')de'll'i con
(biscotto I’Ipl?nlll'ln fllg
, metallico:
dolce) Vassolo standard”  CA02MENO Hy e 140 15... 95
ventola senza
ripiani in filo
metallico: 2
Riscaldamento
Vassoio standard* superiore e 3 160 25..35
inferiore
Torte di Mode'll'i con
piccole ripi?nllrln fllg
; . . metallico:
Amension’ - Vassoio standaras  1SAAMENtO Fyp 150 25 .35
ventola senza
ripiani in filo
metallico: 2
Stampo per doloi Riscaldamento
rotondo, diametro 26 -y e 2 160 30 ... 40
cm con morsetto su grill e
) — inferiore
Pan di a filo
Spagna Stampo per dolci
rotondo, diametro 26 Riscaldamento 5 160 30 ... 40
cm con morsetto su grill ventola
a filo**
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Stampo rotondo in Riscaldamento
metallo nero, 20 cm di superiore e 2 180 50...70
diametro su grill a filo*™ inferiore

Stampo rotondo in
metallo nero, 20 cm di
diametro su grill a filo*™
Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.
* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Torta di mele
Riscaldamento 2 170 50...70
ventola

Suggerimenti per la cottura con due teglie

2-Vassoio
S(Tb(i)srtc%rt(tagd . \s/tanda}rd* Riscaldamento 0.4 140 5 o5
dolce) - agsmo Ipiar ventola
pasticceria
Modelli con
Modelli con ripiani in filo
Torte di 2-Vassoio . ripianiin filo  metallico: 25 ...
piccole standgrd* Riscaldamento 0.4 metallico: 150 40
dimensioni 4-Vassoio per ventola Modelli senza ~ Modelli senza
pasticceria* ripiani in filo ripiani in filo
metallico: 140  metallico: 30 ...
45

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.
* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill

Grill a filo 4
Grill a filo 4 250 20...30

Pane tostato
Polpette di carne
(manzo) - 12 pezzi

Girare il cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.
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Manutenzione e cura

Informazioni generiche per

la pulizia

A Avvertenze generali

¢ Attendere che il prodotto si raffreddi
prima di pulirlo. Le superfici calde
pOSSONO causare ustionil

¢ Non applicare i detergenti
direttamente sulle superfici calde. Ciod

potrebbe causare macchie permanenti.

¢ | "apparecchio deve essere pulito e
asciugato accuratamente dopo ogni
uso. In questo modo i residui di cibo
possono essere puliti facilmente e non
si bruceranno quando I'apparecchio
verra riutilizzato in un secondo
momento. In questo modo, la durata
dell'apparecchio si prolunga e i
problemi che si presenterebbero di
frequente si riducono.

¢ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

¢ Alcuni detergenti o agenti pulenti
possono danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi,
polveri detergenti, creme detergenti,
disincrostanti o oggetti appuntiti
durante la pulizia.

e Non € necessario un detergente
speciale per la pulizia dopo ogni
utilizzo. Pulire I'apparecchio con
sapone per piatti, acqua calda e un
panno morbido o0 una spugna e
asciugarlo con un panno in microfibra
asciutto.

¢ Assicurarsi di pulire completamente |l
liquido rimasto dopo la pulizia e di
pulire immediatamente gli eventuali
schizzi di cibo creatisi durante la
cottura.

¢ Non lavare alcun componente
dell'apparecchio in lavastoviglie.
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Superfici in acciaio inox e inox

¢ Per pulire superfici e maniglie in
acciaio inox o inossidabile non
utilizzare detergenti contenenti acido o
cloro.

¢ | e superfici in acciaio inox o acciaio
possono cambiare colore nel tempo.
Non si tratta di un'anomalia di
funzionamento. Dopo ogni uso, pulire
con un detergente adatto alla
superficie inox o in acciaio.

¢ Pulire con un panno morbido e
sapone e con un detergente liquido
(antigraffio) adatto alle superfici in
acciaio inox, avendo cura di pulire in
una sola direzione.

¢ Rimuovere immediatamente e senza
aspettare le macchie di calcare, olio,
amido, latte e proteine sulle superfici
in acciaio inox e vetro. Le macchie
potrebbero arrugginire dopo lunghi
periodi di tempo.

Superfici smaltate

¢ Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici
smaltate con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o
una spugna e asciugarle con un
panno asciutto.

¢ Se il prodotto dispone di una funzione
di pulizia a vapore facile, & possibile
effettuarla per lo sporco leggero non
permanente. (Vedere la sezione
"Pulizia a vapore facile")

¢ Per le macchie piu ostinate, si pud
usare il detergente per forno e griglia
consigliato sul sito web della marca
del prodotto e una spugnetta paglietta
in lana d'acciaio anti-graffio. Non
usare detergenti per forni esterni.

¢ Prima di effettuare la pulizia, I'area di
cottura di cottura del forno deve
raffreddarsi. La pulizia su superfici



calde creera sia pericolo di incendio
che di danni alla superficie smaltata.

Superfici catalitiche

® | e pareti laterali dell’area di cottura
possono essere rivestite solo con
smalto o pareti catalitiche. Varia a
seconda del modello.

¢ | e pareti catalitiche hanno una
superficie opaca e porosa. Le pareti
catalitiche del forno non devono
essere pulite.

¢ | e superfici catalitiche assorbono I'olio
grazie alla struttura porosa e
cominciano a brillare quando la
superficie & satura di olio, in questo
caso si consiglia di sostituire le parti.

Superfici in vetro

¢ Per la pulizia delle superfici in vetro
non utilizzare raschietti in metallo duro
e materiali abrasivi. Possono
danneggiare la superficie del vetro.

¢ Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in
microfibra specifico per le superfici in
vetro e asciugarlo con un panno in
microfibra asciutto.

¢ Se dopo la pulizia ci sono residui di
detersivo, strofinare con acqua fredda
e asciugare con un panno in
microfibra pulito e asciutto. | residui di
detersivo potrebbero ulteriormente
danneggiare la superficie del vetro.

¢ [n nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere
rimossi con coltelli seghettati, lana
metallica o simili strumenti da graffio.

* £ possibile rimuovere le macchie di
calcio (macchie gialle) sulla superficie
del vetro con il decalcificante
disponibile in commercio, oppure con
un agente decalcificante come I'aceto
0 il succo di limone.

¢ Se la superficie € molto sporca,
applicare il detergente sulla macchia
con una spugna e attendere a lungo

che agisca correttamente. Pulire
quindi la superficie in vetro con un
panno bagnato.

e Gli scolorimenti e le macchie sulla
superficie del vetro sono normali e non
sono difetti.

Parti in plastica e superfici verni-

ciate

¢ Pulire le superfici smaltate con
detersivo per piatti, acqua calda e un
panno morbido o0 una spugna e
asciugarle con un panno asciutto.

¢ Non utilizzare raschietti in metallo duro
e detergenti abrasivi. Cid potrebbe
danneggiare le superfici.

¢ Assicurarsi che le giunture dei
componenti dell'apparecchio non
siano lasciate umide e sporche di
detersivo. In caso contrario, su queste
giunture possono verificarsi delle
corrosioni.

Pulizia degli accessori

Se non diversamente indicato nel
manuale d'uso, non lavare gli accessori
del prodotto in lavastoviglie.

Pulizia del pannello di

controllo

¢ Quando si puliscono i pannelli con
manopole, pulire il pannello € le
manopole con un panno morbido
umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e
le guarnizioni sottostanti per pulire il
pannello. Il pannello e le manopole
potrebbero danneggiarsi.

¢ Durante la pulizia dei pannelli in
acciaio inox con manopola, non usare
detergenti per acciaio inox intorno alle
manopole. Gli indicatori intorno alle
manopole potrebbero cancellarsi.

¢ Pulire i pannelli di controllo a
sfioramento (touch) con un panno
morbido umido e asciugare con un
panno asciutto. Se il prodotto & dotato
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di una funzione di blocco tasti, prima
di eseguire la pulizia del pannello di
controllo impostare il blocco tasti. In
caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

Pulizia dell'interno del forno

(area di cottura)
A seconda del tipo di superficie del
forno, seguire le fasi di pulizia descritte
nella sezione "Informazioni generali sulla
pulizia".
Pulizia delle pareti laterali del for-
no
Le pareti laterali dell’area di cottura
possono essere rivestite solo con smalto
0 pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello. Se il forno presenta una parete
catalitica, consultare la sezione "Pareti
catalitiche" per informazioni.
Se il forno € un modello con ripiani in filo
metallico, prima di pulire le pareti laterali,
rimuovere i ripiani in filo metallico. A
seconda del tipo di superficie del forno,
completare quindi la pulizia come
descritto nella sezione "Informazioni
generali sulla pulizia".
Per rimuovere i ripiani laterali in
filo metallico:
1.Rimuovere la parte anteriore del
ripiano in filo metallico tirandolo sulla
parete laterale in direzione opposta.
2.Tirare il ripiano in filo metallico verso di
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3.Per riattaccare i ripiani, le procedure
applicate per la sua rimozione devono
essere ripetute pero in ordine inverso.
Riempimento della vaschetta
dell’acqua alla base del forno
A seconda della frequenza delle cotture
e pulizie a vapore e della durezza
dell'acqua utilizzata, nella vaschetta alla
base del forno potrebbero formarsi delle
macchie di calcare.
Per rimuovere il possibile calcare dalla
vaschetta dell’acqua alla base del
forno dopo le cotture e pulizie a
vapore, dopo ogni 2 o 3 operazioni:
1.aggiungere 350 cc di aceto bianco
(I'acidita dell'aceto non deve superare
il 6%) alla vaschetta sulla base del
forno.

2.Attendere almeno 30 minuti per
permettere all'aceto di sciogliere i
residui di calcare a temperatura
ambiente.

3.Pulire la vaschetta con un panno
morbido e umido e tamponare con un
panno asciutto.

Per pulire la vaschetta dell’acqua
alla base del forno non utilizzare
detergenti contenenti acidi o
cloruri. Non pulire il calcare che
potrebbe formarsi nella vaschetta
dell’acqua sulla base del forno
raschiando. In caso contrario, la
base del prodotto potrebbe
danneggiarsi.



Per aumentare |'efficacia della pulizia
del calcare che si pud formare nella
parte bassa sul fondo del forno, dopo
ogni 10 utilizzi, oltre alle operazioni di
decalcificazione indicate pil sopra:
Selezionare una funzione in cui il
riscaldatore inferiore & attivo e far
funzionare il forno per 2-3 minuti a
100°C. Quindi, spegnere il forno e
spremere il detergente per interno forno
e grill, che & possibile acquistare sul sito
web del marchio del forno, nella pozza
d'acqua sulla base del forno e lasciarlo
riposare per 5 minuti. Dopo 5 minuti,
pulire la pozza d'acqua sul fondo del
forno con un panno in microfibra umido
e asciugare.

Pulizia a vapore facile

Varia a seconda del modello di forno.

Potrebbe non essere disponibile sul

proprio prodotto.

Garantisce una pulizia facile perché lo

sporco (purché non si aspetti troppo)

viene ammorbidito dal vapore che si

forma all'interno del forno e le gocce

d'acqua si condensano sulle sue

superfici interme.

1.Rimuovere tutti gli accessori presenti
all'interno del forno.

2.Premere il serbatoio dell'acqua che si
trova sul pannello di controllo del forno
per rimuoverlo. Riempire il serbatoio
con 200 ml di acqua.

Non utilizzare acqua distillata o
filtrata. Utilizzare solo acqua in
bottiglia. Non aggiungere soluzioni
infiammabili, contenenti alcool o
particelle solide nel serbatoio
d’acqua.

3.Posizionare il serbatoio dell'acqua in
posizione e spingerlo. L'acqua inizia a
riempire la piscina alla base del forno.
4.Impostare il forno in modalita di facile
pulizia a vapore e far funzionare a
100°C per 20 minuti.
Aprire immediatamente lo sportello e
pulire le superfici interne del forno con
una spugna o un panno umido.
All’apertura dello sportello, il vapore
fuoriesce. Questo pud creare un rischio
di bruciature. Fare attenzione quando si
apre lo sportello del forno.
Per pulire lo sporco persistente,
utilizzare acqua calda con del detersivo,
un panno morbido o una spugna e
strofinare con un panno asciutto.

Durante la modalita di pulizia a
vapore facile, I'acqua che si trova
nella piscina alla base del forno
per ammorbidire i residui / o
sporco leggermente formati
all'interno della cavita del forno
evaporera e condensera nella
cavita del forno e nel vetro interno
della porta del forno, quindi
I'acqua potrebbe gocciolare
all'apertura della porta del forno.
Eliminare la condensa non
appena si apre la porta del forno.

Varia a seconda del modello di forno.
Potrebbe non essere disponibile sul
proprio prodotto. Oltre alla condensa
formatasi nel forno, potrebbe esserci
acqua o umidita nel canale della
vaschetta sotto il forno. Dopo I'uso,
pulire questo canale della piscina con un
panno umido e poi asciugarlo.
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Pulizia dello sportello del
forno

Per pulire lo sportello del forno e il
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti
metallici, pagliette d’acciaio o
candeggina.

Per pulirli, € possibile rimuovere lo

sportello del forno e i vetri dello sportello.

Come rimuovere le porte e le finestre &
spiegato nelle sezioni "Rimozione dello
sportello del forno" e "Rimozione dei
vetri interni dello sportello”. Dopo aver
rimosso i vetri interni dello sportello,
pulirl con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno
asciutto. Asciugare il vetro con l'aceto e
poi sciacquarlo dai eventuali residui di
calcare che si possono trovare sul vetro
del forno.
Rimozione dello sportello del
forno
1.Aprire lo sportello del forno.
2.Aprire le clip nella cavita della cemiera
dello sportello anteriore a destra e a
sinistra premendo verso il basso come
mostrato in figura.
Il tipo di cerniera (A), (B), (C) varia a
seconda del modello del prodotto. Le
figure seguenti mostrano come aprire
tutti i tipi di cemniera.
La cemiera di tipo (A) & disponibile nei
tipi di porte normali.
La cerniera del tipo (B) & disponibile nei
tipi di porta a chiusura ammortizzata.
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LLa cerniera del tipo (C) & disponibile nei
tipi di porta ad apertura / chiusura
morbida.

Serratura a cerniera - posizione chiusa



4.Tirare lo sportello rimosso verso |'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra
e di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le
procedure applicate per la sua
rimozione devono essere ripetute,
perd in ordine inverso. Durante
I'installazione dello sportello,
assicurarsi di chiudere le clip sulla
cavita della cerniera.

Rimozione del vetro interno

dello sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore
del forno pud essere rimosso per la
pulizia.

1.Aprire lo sportello del forno.

2.Tirare verso di sé il componente in
plastica, fissato sulla parte superiore
dello sportello anteriore, premendo
contemporaneamente sui punti di
pressione su entrambi i lati del
componente e rimuoverlo.

Serratura a cerniera - posizione aperta
3.Mettere lo sportello del forno in
posizione semiaperta.

3.Come mostrato in figura, sollevare
delicatamente il vetro pit interno (1)
verso 'A' e poi rimuoverlo tirando
verso 'B'.
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lampada del forno, & possibile sostituirla
seguendo le sezioni che seguono.
Sostituzione della lampada del
forno

A Awertenze generali
¢ Per evitare il rischio di scosse

1 Pannello in vetro piu interno

2* Pannello in vetro interno (Potrebbe

non esserci sul proprio prodotto.)

4.Se il prodotto ha un vetro interno (2),
ripetere lo stesso processo per
staccarlo (2).

5.1l primo passo per risistemare 1o
sportello € quello di rimontare il vetro
interno (2). Posizionare il bordo
smussato del vetro in modo da
incontrare il bordo smussato della
fessura in plastica. (Se il prodotto ha
un vetro interno). Il vetro interno (2)
deve essere fissato alla fessura di
plastica piu vicina al vetro piu interno
(1.

6.Nel rimontare il vetro pit interno (1),
fare attenzione a posizionare il lato
stampato del vetro sul vetro interno. E
fondamentale posizionare gli angoli
inferiori del vetro piu interno perché
coincidano con le fessure inferiori in
plastica.

7.Spingere il componente in plastica
verso il frame fino a guando non si
sente un "click".

Pulizia della lampada del

forno

Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell’area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno
asciutto. In caso di guasto della
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elettriche prima di sostituire la
lampada del forno, scollegare il
connettore elettrico e attendere che |l
forno si raffreddi. Le superfici calde
pOSSONO causare ustionil

In questo forno viene utilizzata una
lampada ad incandescenza con
potenza inferiore a 40 W, altezza
inferiore a 60 mm, diametro inferiore a
30 mm o lampada alogena con
attacco tipo G9, potenza inferiore a 60
W. Le lampade sono adatte al
funzionamento a temperature superiori
a 300 °C. Le lampade del forno
possono essere richieste agli Agenti di
servizio autorizzati o ai tecnici muniti di
licenza.

La posizione della lampada potrebbe
differire da quella indicata in figura.

La lampada utilizzata in questo
prodotto non & adatta per
I'illuminazione di ambienti domestici.
Lo scopo della lampada & quello di
aiutare I'utente a vedere dli alimenti
inseriti.

Le lampade utilizzate in questo
prodotto devono resistere a condizioni
fisiche estreme come temperature
superiori a 50°C.

Se il forno é provvisto di una
lampada rotonda,
1.Scollegare il prodotto dalla rete

elettrica.

2.Rimuovere il coperchio di vetro

ruotandolo in senso antiorario.



3.Se la lampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la
lampada come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova. Se ¢ del tipo
(B), estrarla come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova.

3.Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.

4.Se la lampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la
lampada come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova. Se ¢ del tipo
(B), estrarla come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova.

4.Rimontare il coperchio di vetro.
Se il forno é provvisto di una
lampada quadrata,
1.Scollegare il prodotto dalla rete
elettica. , 5.Rimontare il coperchio di vetro e i
2.Rimuovere i ripiani in filo metallico ripiani in filo metallico.
secondo la descrizione.
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E] Risoluzione dei problemi

Se non si riesce a risolvere il problema anche se si sono applicate le istruzioni di
guesta sezione, consultare I'Agente per 'assistenza autorizzato o un tecnico con
licenza o il rivenditore presso il quale & stato acquistato il prodotto. Non provare
mai a riparare autonomamente il prodotto difettoso

e Cio & assolutamente normale. >>>Non vuol dire che ¢’é un guasto

¢ Quando viene a contatto con le superfici fredde del prodotto, il vapore che si
forma durante la cottura pud condensarsi e formare goccioline d'acqua. >>>Non
vuol dire che c’é un guasto.

¢ Quando le parti metalliche vengono riscaldate, possono infatti espandersi e
causare rumore. >>>Non vuol dire che c’é un guasto

e || fusibile di rete & difettoso o & bloccato. >>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Se necessario, sostituirli o ripristinarii.

e || prodotto non ¢ collegato alla presa (messa a terra). >>>Controllare la
connessione di alimentazione.

¢ | pulsanti/manopole/tasti del pannello di controllo non funzionano. >>> Se il
prodotto & dotato di funzione di blocco tasti, il blocco tasti potrebbe essere stato

attivato. Si prega di disattivario

¢ | a corrente d’alimentazione & interrotta. >>> Controllare se c'é corrente.
Controllare i fusibili all’interno della scatola fusibili. Se necessario, sostituirli o
oristinarli

e Potrebbe non essere impostato su una determinata funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su una determinata funzione di cottura e/o
temperatura.

e Sui modelli dotati di timer, il timer potrebbe non essere stato
regolato. >>>Regolare I'ora.

e | a corrente d’alimentazione ¢ interrotta. >>> Controllare se c'é corrente.

Controllare i fusibili allinterno della scatola fusibili. Se necessario, sostituirli o

ripristinarii.

¢ Sj ¢ verificato un precedente blackout. >>> Regolare I'ora/Spegnere il prodotto e
riaccenderlo.
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H ohutusjuhised

» See jaotis sisaldab
ohutusjuhendeid, mis aitavad
kaitsta isikliku vigastuse VvOi
varalise kahju tekkimise eest.

» Kui toode antakse Ule teisele
isikule vOi vOetakse
kasutusele kasutatuna, tuleb
tootega kaasa anda
kasutusjuhend, toote sildid,
muud asjakohased
dokumendid ja lisaseadmed.

» Meie ettevote ei vastuta
kahjude eest, mis voivad
tekkida nende juhiste
mittejargimise tagajarjel.

» Nende juhiste mittejargimine
muudab garantii kehtetuks.

o A Alati laske paigaldus- ja
remonditdid teha tootja,
volitatud teeninduse vOi

importija maaratud isiku poolt.

« A Kasutage ainult
originaalseid varuosi ja
tarvikuid.

« A Arge Uritage parandada voi
vahetada valja toote osasid,
kui seda pole
kasutusjuhendis valja toodud.

« A Arge tehke tootes tehnilisi
muudatusi.
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A Kasutuse eesmark

» Toode on mdeldud kodus
kasutamiseks. See ei ole
moeldud kasutamiseks
arilistel eesmarkidel.

« Arge kasutage toodet
aedades, rodudel ega muus
valiskeskkonnas. Seade on
ette nahtud kasutamiseks
majapidamise ja personali
koogipindades kauplustes,
kontorites ja muudes
tdokeskkondades.

« HOIATUS: Seda toodet
tuleks kasutada ainult toidu
valmistamiseks. Seda ei tohi
kasutada muudel
eesmarkidel, nagu naiteks
ruumi kutmine.

» Ahju saab kasutada toidu
sulatamiseks, klUpsetamiseks,
praadimiseks ja grillimiseks.

« Seda toodet ei tohi kasutada
kUtmiseks, taldrikute
kuumutamiseks voi ratikute
ega riiete kuivatamiseks
kaepidemel.

A Laste, haavatavate

inimeste ja koduloomade

turvalisus

» Seda toodet saavad
kasutada vahemalt 8-



aastased lapsed ja inimesed,
kellel on fUusilised,
sensoorsed voi vaimsed
oskused vahe arenenud voi
kellel puuduvad kogemused
ja teadmised, kui neid
juhendatakse voi koolitatakse
toote ohutu kasutamise ja
ohtude kohta.

« Lapsed ei tohi seadmega
mangida. Puhastus- ja
hooldustoid ei tohi lapsed
ilma jarelevalveta teostada.

« Piiratud fUusilise, sensoorse
vOi vaimse voimekusega
inimesed (sealhulgas lapsed)
ei tohi seda toodet kasutada,
kui neid ei jalgita voi need ei
saa vajalikke juhiseid.

« Lastele tuleb teha selgeks, et
nad ei tohi antud tootega
mangida.

« Elektriseadmed on lastele ja
koduloomadele ohtlikud.
Lapsed ja lemmikloomad ei
tohi tootega mangida, sellele
ronida ega sinna siseneda.

« Arge asetage tootele
esemeid, mida lapsed voiksid
katte saada.

« HOIATUS: Kasutamise ajal
on toote juurdepaasetavad
pinnad kuumad. Hoidke
lapsed tootest eemal.

» Hoidke kdik pakkematerjalid
lastele kattesaamatus kohas.
Voib tekkida vigastuste ja
lambumise oht.

 Kui uks on lahti, arge pange
sellele raskeid esemeid ega
laske lastel sellel istuda. Voite
pohjustada ahju
Umbermineku voi
uksehingede kahjustuse.

« (Kui teie tootel on pistik)
Laste turvalisuse huvides
Uhendage enne toote
utiliseerimist pistik lahti
pistikupesast ja tehke see
toode kasutamiskolbmatuks.

A Elektriline turvalisus

« Uhendage toode maandatud
pistikupessa, mis on kaitstud
elektrikorgiga, mille vaartus
on toodud tuubi etiketil.
Maanduspaigaldus peab
olema teostatud
kvalifitseeritud elektriku poolt.
Arge kasutage toodet iima
maanduseta vastavalt
kohalikele / riiklikele
eeskirjadele.

« Pistik voi toote elektrilhendus
peaks asuma kergesti
ligipaasetavas kohas (kus
pliidi leek ei mdjuta seda). Kui
see pole voimalik, peaks
elektripaigaldisel, millega
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toode on Uhendatud, olema
mehhanism (kaitse, Uliti, 10liti
jne), mis on vastavuses
elektrieeskirjadega ja
Uhendab kdik poolused
vOrgust lahti.

 Paigaldamise, remondi ja
transportimise ajal ei tohi
toodet pistikupesaga
Uhendada.

« Uhendage toode maandatud
pistikupessa, mis vastab
pinge ja sageduse vaartustele,
mis on valja toodud tlubisildil.

« (Kui teie tootel pole
toitekaablit) Kasutage ainult
jactises "Tehnilised
kirjeldused" tapsustatud
Uhenduskaablit.

« Arge laske toitejuhtmel toote
alla ja taha kinni jaéda. Arge
asetage voolujuhtmele
raskeid esemeid. Toitejuhet ei
tohiks painutada, purustada
ja see ei tohi puutuda kokku
Uhegi soojusallikaga.

« Kui ahi tootab, kuumeneb ka
selle tagapind. Toitejuntmed
ei tohi puudutada tagapinda,
kuna Uhendused vdivad olla
kahjustada saada.

« Arge laske toitejuhtmel ukse
ja ahju vahele kinni jaadda ega
jadda kuumadele pindadele.
Juhtme sulamise tagajarjel
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voib tekkida IUhis ja ahi voib
suttida.

» Kasutage ainult originaaljuhet.
Arge kasutage I8igatud voi
kahjustatud juhtmeid voi
pikenduskaableid.

« Kui toitejuhe on kahjustatud,
tuleb selle voimalike ohtude
valtimiseks asendada tootja,
volitatud teeninduse vOi
importijaettevotte maaratud
isiku poolt.

« HOIATUS: Enne ahju lambi
vahetamist Uhendage seade
elektriloogi ohu valtimiseks
kindlasti vooluvorgust lahti.
Uhendage toode
vooluvorgust lahti voi lUlitage
kaitse kaitsmekilbis valja.

(Kui teie tootel on pistik)

« Arge Uihendage toodet
pistikupesaga, mis on lahtine,
seinast valjas, purunenud,
maardunud, oline voi voiks
veega kokku puutuda
(naiteks veega, mis voib letilt
lekkida).

« Arge kunagi puudutage
pistikut margade kategal!
Pistikupesast lahti
Uhendamiseks arge haarake
juhtmest, haarake alati
pistikust.

» Kaarumise valtimiseks
veenduge, et toote pistik



oleks korralikult pistikupessa
Uhendatud.

ATranspordiohutus

« Enne toote transportimist
Uhendage seade
vooluvorgust lahti.

« Toode on raske, seda
peavad kandma vahemalt
kaks inimest.

« Arge kasutage toote
transportimiseks voi
teisaldamiseks ust ja/voi selle
kaepidet.

« Arge pange tootele muid
esemeid; kandke toodet
pustiasendis.

Toodet ei tohi transportida,
kui selles on vett. Seda voib
transportida, kui vesi on
I6puni valja voolanud.

« Kui Teil on vaja toodet
transportida, mahkige see
mullikilega pakkematerjaliga
vOi paksu papiga ja kleepige
see tihedalt kinni. Kinnitage
toode tihedalt pakkelindiga,
et toote eemaldatavad voi
likuvad osad ei saaks
kahjustada.

« Kontrollige toote uldilmet
veendumaks, et
transportimisel ei ole tekkinud
kahjustusi.

A Paigaldusohutus

« Enne toote paigaldamist
kontrollige, kas sel on
kahjustusi. Kui toode on
kahjustatud, siis arge seda
paigaldage.

« Arge paigaldage toodet
soojusallikate (radiaatorite,
ahjude jne) lahedusse.

« Hoidke koiki
ventilatsiooniavasid toote
Umber avatuna.

« Ulekuumenemise valtimiseks
ei tohi toodet paigaldada
dekoratiivsete uste taha.

A Kasutusohutus

« Veenduge, et toode oleks
parast iga kasutamist valja
|Glitatud.

« Kui Te ei kasuta seadet pikka
aega, eemaldage see
vooluvorgust vai lulitage
kaitse kaitsmekilbis valja.

« Arge kasutage defektset voi
kahjustatud toodet. Kui see
on olemas, Uhendage lahti
toote elektri-/gaasiuhendused
ja helistage volitatud
teenindusse.

« Arge kasutage toodet, kui
esiukseklaas on eemaldatud
vOi purunenud.
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« Arge ronige tootele milleleg
juurdepaasemiseks voi muul
pohjusel.

« Arge kasutage toodet
olukorras, mis voib Teie
otsust mdjutada, naiteks
uimastite ja/vdi alkoholi
tarvitamisel.

« Toiduvalmistamise kohas
hoitavad tuleohtlikud esemed
voivad sittida. Arge kunagi
hoidke tuleohtlikke esemeid
toiduvalmistamise kohas.

» Ahjukaepide pole
kateratikuivati. Toote
kasutamisel arge riputage
ratikuid, kindaid ega muud
sarnast tekstiili.

« Toote ukse hinged liiguvad ja
pingutavad ukse avamisel ja
sulgemisel. Ukse
avamisel/sulgemisel arge
haarake hingedega osast.

ATemperatuuri hoiatused
« HOIATUS: Toote td6tamise

ajal on katmata osad kuumad.

Arge puudutage toodet ja
kuumutuselemente. Alla 8-
aastaseid lapsi ei tohi lasta
toote ligidale ilma
taiskasvanuta.

« Arge pange toote léhedale
tuleohtlikke /
plahvatusohtlikke materjale,
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kuna selle servad on to0 ajal
kuumad.

» Kuna aur voib valja tulla,
hoiduge eemal ahjuukse
avamisel. Aur voib pdletada
kasi, nagu ja/voi silmi.

« Toote olla kasutamise ajal
kuum. Arge puudutage kuumi
sahtleid, ahju sisemisi osi,
kuumutuselemente jne.

 Toidu kuuma ahju
paigutamisel, toidu
eemaldamisel jms kasutage
alati kuumakindlaid
ahjukindaid.

ATarvikute kasutus

» On oluline, et traatrest ja
ahjuplaat asetseksid
traatriiulitele digesti
paigutatud. Uksikasjalikku
teavet leiate jaotisest
"Tarvikute kasutus".

« Tarvikud voivad tooteukse
sulgemisel vigastada
ukseklaasi. LUkake tarvikud
alati toiduvalmistamise ala

IOppu.

AToiduvalmistamise

ohutus

« Olge ettevaatlik oma toidus
alkoholi kasutades. Alkohol
aurustub korgel temperatuuril
ja voib kuumade pindadega



kokkupuutel suttida,
pohjustades tulekahju.

« Toidujaatmed, 0li jne
toiduvalmistamise alas voivad
suttida. Enne
toiduvalmistamist eemaldage
selline jame mustus.

« Toidumdiirgituse oht: Arge
hoidke toitu ahjus rohkem kui
tund enne ja parast
toiduvalmistamist. Vastasel
korral vOib see pohjustada
toidumurgitust voi haigusi.

« Arge kuumutage kinniseid
konserve voi klaaspurke.
Surve voib pdhjustada purgi
|ohkemise.

 Asetage rasvakindel paber
koogindusse vai ahju tarvikule
(ahjuplaadile, traatrestile jne)
koos toiduga ja asetage see
eelkuumutatud ahju.
Eemaldage tarvikust voi
mahutist ulatuv Ulemaarane
rasvakindel paber, et valtida
ahju kuumutuselementide
puudutamise ohtu. Arge
kunagi kasutage rasvakindlat
paberit ahjus temperatuuril,
mis on kdrgem kui Teie
kasutatava rasvakindal paberi
maksimaalne lubatud
temperatuur. Arge kunagi
asetage rasvakindlat paberit
ahju pohjale.

« Arge asetage kipsetusplaate,
taldrikuid ega
alumiiniumfooliumi otse ahju
pohjale. Akumuleeritud
kuumus voib kahjustada ahju
pdhja.

 Sulgege ahjuuks grillimise
gjaks. Kuumad pinnad voivad
pohjustada pdletusi!

« Grillimiseks sobimatu toit vdib
pohjustada tuleohtu. Grillige
ainult toitu, mis talub tugevat
grillleeki. Arge asetage toite
ka liiga kaugele resti
tagumisse ossa. See on
kuumim piirkond ja rasvased
toidud voivad suttida.

AAurusi]steem

» Ukse avamisel aurutamise
kaigus voib seadmest valja
paiskuda auru, mis omakorda
tekitab pdletusohtu. Olge
ukse avamisel ettevaatlik.

« Arge kasutage destilleeritud
ega filtreeritud vett. Kasutage
ainult joogivett. Arge
kasutage vee asemel
tuleohtlikke, alkohoolseid vOi
tahke aine osakestega
lahuseid.

 Kui parast aurutamist jaab
ahju niiskus, voib see
pohjustada korrosiooni.
Parast toiduvalmistamist
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laske ahjul kuivada. Arge
hoidke niiskeid toiduaineid
pikka aega ahjus.

« Arge kasutage
toiduvalmistamisel
lisatarvikuid, mis voivad auru
tottu roostetada.

» Veepaagi eemaldamisel vOi
paigaldamisel olge ettevaatlik,
et vesi ei satuks ahju pinnale
ega muule mittesobivale
pinnale.

« Toidu eemaldamisel ahjust
parast aurutamist voib
tarvikutest tilkuda kuuma
vedelikku, olge ettevaatlik.

« Aurutamisel on soovitatav
lisada tapselt selline kogus
vett, nagu on naidatud
toiduvalmistamise tabelis.

AHoolduse ja puhastamise

turvalisus

» Enne toote puhastamist
oodake, kuni toode jahtub.
Kuumad pinnad voivad
pohjustada pdletusi!

« Arge peske toodet
pihustades voi valades sellele
vett! Voib tekkida elektriloogi
oht!

« Arge puhastage toodet
aurupuhastitega, kuna see
vOib pohjustada elektrilbogi.
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« Arge kasutage ahju
esiukseklaasi/(kui olemas)
ahju Ulemise ukse klaasi
puhastamiseks tugevaid
abrasiivseid
puhastusvahendeid,
metallikaabitsaid, traatvilla ja
pleegitusaineid. Need
materjalid voivad pdhjustada
klaaspindade kriimustamist ja
purunemist.

Hoidke juhtpaneeli alati puhta

ja kuivana. Niiske ja

maardunud pind voib
funktsioonide kasutamisel
pohjustada probleeme.

Parast iga auruga

toiduvalmistamist peab

veepaaki jaanud vesi vélja
lasta ja veepaak puhastada.

Jargmisel toiduvalmistamise

korral veepaaki jaanud vee

kasutamine tekitab
probleeme hugieeni suhtes.

Arge peske veepaaki

ndudepesumasinas. Puhkige

veepaak puhta niiske lapiga,
kuivatage see kuiva lapiga ja
tehke kindlaks, et see jaab
kuivaks. Arge kunagi
kuivatage veepaaki ahjus.

» Veepaagis tekkiva lubi jaoks
pange mahutisse 200 cc vett
ja 1 1l sidrunisoola ning jatke
1 tunniks seisma. Seejarel



peske see rohke veega ja asuvasse veekaussi parast

kuivatage. Seda protseduuri iga 2-3 kasutamiskorda ja
on soovitatav rakendada iga oodake siis 30 minutit. Kui 30
4-5 kasutuskorra jarel. minutit on mododdas,

« Arge kasutage ahju péhja puhastage veekauss pehme
puhastamiseks happeid voi marja lapiga ja siis kuivatage
kloriide sisaldavaid kuiva lapiga.
puhastusvahendeid. Arge » SOltuvalt aurutamise ja holpsa
puhastage, kraapides ahju aurupuhastuse sagedusest
pohjale tekkivat katlakivi. ning kasutatava vee
Vastasel juhul voib toote pohi karedusest voivad ahju
kahjustada saada. pohjas tekkida lubjaplekid.

« Parast aurutamist voi holpsat  « Ahi sisemus on soovitatav
aurupuhastust tekkivate puhastada aadikavee ja
lubjaplekkide eemaldamiseks lapiga lubjaplekkide jaoks,
valage 350 cc valget aadikat mis vOivad Sassiil tekkida
(3adika happesus ei tohi parast auruga kupsetamist.

Uletada 6%) ahju pdhjas
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H Keskkonnajuhised

Jaatmehoolduseeskirjad
WEEE direktiivi taitmine ja
romuseadme korvaldamine

Seade vastab Euroopa Liidu
WEEE direktiivile
== (2012/19/EL). Seadmel on
elektri- ja
elektroonikaseadmete
jaatmete (WEEE) liigiti
kogumise tahis.
Seade on valmistatud kvaliteetsetest
osadest ja materjalidest, mis sobivad
ringlussevotmiseks ja taaskasutamiseks.
Arge visake tarbetuks muutunud seadet
tavalise olmeprigi ega muude jaatmete
hulka. Viige see elektri- ja
elektroonikajadtmete kogumispunkti.
Kogumispunktide kohta saate tdpsemat
teavet kohalikust omavalitsusest.
Kasutatud seadme néuetekohane
utiliseerimine aitab véltida voimalikke
negatiivseid tagajargi keskkonnale ja
inimeste tervisele.
RoHS-direktiivi téitmine:
Seade vastab Euroopa Liidu RoHS-
direktiivile (2011/65/EL). See ei sisalda
direktiivis mainitud kahjulikke ja keelatud
materjale.

Pakkematerjali korvaldamine

e Pakkematerjalid on lastele ohtlikud.
Hoidke pakkematerjale ohutus kohas,
kust lapsed neid katte ei saa. Toote
pakend on valmistatud
taaskasutatavatest materjalidest.
Korvaldage pakkematerjalid
nduetekohaselt ja sorteerige vastavalt
taaskasutatavate jaatmete kogumise
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eeskirjadele. Arge visake neid
olmeprugi hulka.

Soovitused energiasaastuks
Teavet energiatdhususe kohta vastavalt
EL 66/2014 leiate tootega kaasasolevast
tootekirjeldusest. Jargmine teave aitab
Teil kasutada toodet 6koloogilisel ja
energiat sdastvamal viisil.

¢ Sulatage kidlmutatud toit enne
valmistamist.

¢ Ahjus kasutage tumedaid voi emailitud

anumaid, mis edastavad soojust

paremini.

Pikaajalisel toiduvalmistamisel Ulitage

toode vélja 5-10 minutit enne

toiduvalmistamise I16ppaega. Nuud
saate soojust kasutades saasta kuni

20% elektrienergiast.

Eelsoojendage alati, kui see on

retseptis voi kasutusjuhendis

tapsustatud. Arge avage ahjuust sageli
toiduvalmistamise ajal.

* Arge avage ahjuust, kui valmistades
toitu funktsiooniga Saastlik kuumutus
ventilaatoriga. Kui ust ei avata,
optimeeritakse sisetemperatuuri
funktsiooni Saastlik kuumutus
ventilaatoriga energia sédastmiseks, ja
see temperatuur voib erineda ekraanil
kuvatavast.

» Uritage valmistada ahjus korraga
rohkem kui Uks roog. Saate kahte
rooga samal ajal valmistada, asetades
traatrestile kaks keedundu. Lisaks, kui
valmistate oma toite Uksteise jarel,
saastab see energiat, kuna ahi ei
kaota oma soojust.



k] Teie toode

Toote tutvustus

A W NN =

© o N O O

Juhtpaneel

Valgusti*

Traatriiulid™

Ventilaatori mootor (terasplaadi
taga)

Uks

Kéepide

Veepaak aurutamiseks

Riiulite asendid

Pealmine kuumutus

10 Ventilatsiooni avad
11 Veepaak

*

Soltub mudelist. Teie tootel ei
pruugi olla valgustit vai valgusti tttp
ja asukoht vdivad joonisel ndidatust
erineda.

Soltub mudelist. Teie toode voib olla
ilma traatriiuliteta. Joonisel on
traatriiulid toodud naidetena.

*%
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Toote juhtpaneeli tutvustus ja kasutus

Sellest jactisest leiate toote juhtpaneeli Ulevaate ja peamised kasutusalad. Soltuvalt
toote tUubist voivad pildid ja mdned funktsioonid erineda.

Ahju juhtimine

¢ HBEEY ¢

L OO @@ 8

3
1 Veepaak Taimer
2 Programmi valikunupp
3 Taimer Sooooe @
4 Temperatuuri nupp oo 3§ &
Kui Teie toodet juhtimiseks on oclemas
nupp(-ud), vdivad need nupud asuda 2 & & a8 &
paneeli stivendis; ménedel mudelitel ! l I I |
téusevad need vajutamisel. Nende 1 2 3 4 5 6
nuppude abil seadistamiseks vajutage
esmalt vastav nupp sisse ja tdmmake 1 Alarmklahv
see vélja. Pérast reguleerimist vajutage 2 Aja seadeklahv
see tagasi sisse. 3 Vahendamise Klahv
Programmi valikunupp 4 Suurendamise klahv
Ahi t66funktsioone saate valida 5 Seadeklahy
funktsiooni valimise nupuga. Valimiseks ,
keerake vasakule/paremale suletud 6 Klahviluku klahv
(Ulemisest) asendist. Stmbolid ekraanil
Temperatuuri nupp : Toiduvalmistamise aja
Ahju temperatuuri nupuga saate valida sumbol

temperatuuri, mille juures soovite toidu : Toiduvalmistamise 16ppaja

valmistada. Valimiseks keerake O stimbol*

paripéeva suletud (Ulemisest) asendist. jal : Alarmi stiimbol
Temperatuuri indikaator > : Heleduse simbol
Temperatuuri stimboli abil saate teada & : Klahvilukustuse stimbol
ahju sisetemperatuuri. Temperatuuri B + Temperatuuri simbol
stimbol Itlitub sisse toiduvalmistamise Q) : Helitugevuse simbol
alustamisel ja kustub, kui ahi jduab : Ukseluku stimbol®

méaaratud temperatuurini. Temperatuuri ~~ Varieerub soltuvalt toote mudelist. Ei
stimbol ilmub uuesti, kui temperatuur pruugi Teie tootes saadaval olla.
ahjus langeb alla méaratud temperatuuri.
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Ahju too6funktsioonid

Funktsioonide tabeli kohta: ndidatud on ahjus kasutatavad to6funktsioonid ning
korgeim ja madalaim temperatuur, mida nendele funktsioonidele saab seada. Siin
naidatud t&dreziimide jarjekord vaib erineda Teie toote tddreziimide korraldusest.

Ahjus ei toota Ukski
7N Ahjuvalgusti - kuumutuselement. Suttib ainult
ahju valgusti.

--

Ahi ei ole kuumutatud. Tédtab
ainult ventilaator (tagaseinal).
Graanulitega kilmutatud toit
# ToO sulatatakse aeglaselt
0 ventilaatoriga toatemperatuuril, valmistatud toit
jahutatakse. LihatUki sulatamiseks
kuluv aeg on pikem kui teradest
koosneva toidu puhul.
Toitu kuumutatakse korraga
Ulevalt ja alt. Sobib kookide ja
N hautiste jaoks kiUpsetusvormides
vOi kookide ja pagaritoodete
jaoks. Toiduvalmistamine toimub
Uhel ahjuplaadil.
Alumise kuumutuselemendi poolt
kuumutatud &hk jaotub
ventilaatori abil vordselt ja kiiresti
Ule kogu ahju. Toiduvalmistamine
toimub Uhel ahjuplaadil.
Holpsaks aurupuhastamiseks
peab kasutama seda funktsiooni.
Ventilaatori kuumutuselemendi
poolt kuumutatud 6hk jaotub
Kuumutus N ventilaatori abil vordselt ja kiiresti
ventilaatoriga Ule kogu ahju. See sobib Teie
toidu valmistamiseks mitmel
ahjuplaadil erinevatel riiulitel.
Energia sdastmiseks voite "
funktsiooni asemel kasutada seda
Saastlik funktsiooni.Kuumutus
@@ kuumutus * ventilaatoriga"temperatuurivahemi
B — ventilaatoriga kus 160-220 ° C. Kuid
toiduvalmistamise aeg on pisut
pikem.

p—— Ulemine ja
alumine
kuumutus

§ Alumine
— kuumutus N
- ventilaatori

toel

¢
&

%

®
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Tootavad alumine ja ventilaatori

@ Pitsafunkisio * kuumutuselemendid. See sobib
e o pitsa valmistamiseks.
Tootavad Ulemine, alumine ja
ventilaatori kuumutuselemendid.
— 3D- Kbik toiduosad valmivad vordselt
funktsioon * ja kiiresti. Toiduvalmistamine
— toimub Uhel ahjuplaadil.
Seda funktsiooni tuleb kasutada
ka aurutamisel.
I Todtab ahju laes asuv suur grill.
ww ...Grlll.' mine * See sobib suuremate koguste
taisvoimsusel

grillimiseks.

* Teie toode td6tab temperatuuri nupul
aratoodud temperatuurivahemikus.
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Toote tarvikud

Teie toote jaoks on olemas mitmesuguseid tarvikuid. Selles jaotises on saadaval
tarvikute ja nende Gige kasutamise kirjeldus. Soltuvalt tootemudelist on komplekti
kuuluvad tarvikud erinevad. Kaik kasutusjuhendis kirjeldatud tarvikud ei pruugi Teie

toote jaoks saadaval olla.

MARKUS : Teie toote ahjuplaadid véivad temperatuuri méjul deformeeruda. See ei
mdjuta nende t66d. Deformatsioon kaob ahjuplaadi jahtumisel.

Tavaline ahjuplaat

Seda kasutatakse pagaritoodete ja
kUlmutatud toitude jaocks ning suurte
tUkkide praadimiseks.

Ahjuplaat kiipsetiste jaoks
Seda kasutatakse pagaritoodete, nditeks
kUpsiste ja biskviitide jaoks.

Traatriiulitega mudelid:

Traatrest

Seda kasutatakse praadimisel ja/voi
kUpsetatavate, praetavate ja hautatavate
toitude Gigele riiulile asetamiseks.
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Toote tarvikute kasutus
Ahjuriiulid

Toiduvalmistamise alal on 5 riiuliasendit.
Riiulite jarjekorda naitavad ka ahju
esiraamil olevad numbrid.
Traatriiulitega mudelid

Traatresti asetamine ahjuriiulile
Traatriiulitega mudelid:

Agrmiselt oluline on traatgrill traadist
kulgriiulitele korralikult asetada. Kui
traatresti soovitud riiulile asetatakse,
peab avatud kulg olema ees. Parema
toiduvalmistamise tagamiseks tuleb
traatrest kinnitada traatriiulil oleva
korgiga. See ei tohi likuda Ule korgi ja
puutuda kokku ahju tagaseinaga.
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Traatriiuliteta mudelid:

Aérmiselt oluline on traatgrill kiilgriiulitele
korralikult asetada. Traatresti saab riiulile
Uhes suunas asetada. Kui traatresti
soovitud riiulile asetatakse, peab avatud

Ahjuplaadi asetamine ahjuriiulitele
Traatriiulitega mudelid:

Aérmiselt oluline on ka traatgrill traadist
kulgriiulitele korralikult asetada.

Kui ahjuplaati soovitud riiulile asetatakse,
peab selle hoidmiseks moeldud kuilg
olema ees.

Parema toiduvalmistamise tagamiseks
tuleb ahjuplaat kinnitada traatriiulil oleva
korgiga. See ei tohi likuda Ule korgi ja
puutuda kokku ahju tagaseinaga.




Traatriiuliteta mudelid:
Aérmiselt oluline on ka ahjuplaadid
traadist kulgriiulitele korralikult asetada.
Ahjuplaati saab riilile Uhes suunas
asetada. Kui ahjuplaati soovitud riiulile
asetatakse, peab selle hoidmiseks
moeldud kilg olema ees

Traatresti korgi funktsioon
Traatresti traatriiulilt kukkumise
takistamiseks on olemas kork. Selle
funktsiooni abil saate oma toitu holpsalt
ja ohutult vélja votta. Traatresti
eemaldamisel saate seda enda poole
tdmmata, kuni see korgini jduab. Et see
taielikult vélja vétta, peate minema Ule
korgi.

Traatriiulitega mudelid

Traatriiuliteta mudelid

Traatresti ahjuplaadi korgi
funktsioon - Traatriiulitega mude-
lid

Ahjuplaadi traatriiulilt kukkumise
takistamiseks on olemas kork.
Ahjuplaadi eemaldamisel vabastage see
tagumisest lukust ja tdmmake seda
enda poole, kuni see korgini jduab. Et
see taielikult vélja votta, peate minema
ule korgi.

Traatresti ja ahjuplaadi 6ige ase-
tamine teleskoopsiinidele -
Traatriiulite ja teleskoopsiinidega
mudelid

Tanu teleskoopsiinidele saab ahjuplaate
vOi traatresti hdlpsasti paigaldada ja
eemaldada. Ahjuplaatide ja traatrestide
kasutamisel koos teleskoopsiiniga tuleb
jélgida, et teleskoopsiinide esi- ja
tagakuljel olevad tihvtid toetuksid grilli ja
ahjuplaadi servadele (ndidatud joonisel).
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Tehnilised kirjeldused

Toote vélismodtmed

595 mm/594 mm/567 mm

(kdrgus/laius/stigavus)

Ahiju paigaldusmddtmed 590 vdi 600 mm/560 mm/vahemalt 550
(kdrgus/laius/stigavus) mm

Pinge/sagedus 220-240 V~; 50 Hz

Juhtme tUlp ja ristlGige, mida

.. 2
kasutatakse / sobib tootes kasutamiseks vahemalt HOSVV-FG 3 x 1,5 mm

Kogu energiatarve 3.3 kW

Ahju talp Multifunktsionaalne ahi
#

Pohiteave: Elektriahjude energiamaérgise teave on esitatud vastavalt standardile
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Need vaartused on maératud tavalise koormuse
korral alumise-tlemise kuumutuselemendi voi ventilaatori abiga kuumutuse (kui
selline on olemas) funktsioonide puhul.

Energiatdhususe klass on maaratud kindlaks vastavalt jargmisele
tahtsusastmele soltuvalt sellest, kas tootel on vastavad funktsioonid olemas voi
mitte: 1-Saastlik kuumutus ventilaatoriga, 2-Kuumutus ventilaatoriga 3-
Grillimine madalal véimsusel ventilaatori toel, 4-Ulemine ja alumine kuumutus.

Toote kvaliteedi parandamiseks véivad tehnilised kirjeldused ima eelneva
teavituseta muutuda.

Selles kasutusjuhendis esitatud joonised on skemaatilised ja ei pruugi Teie
tootega tapselt kokku tulla.

Toote etiketil voi sellega kaasnevas dokumentatsioonis esitatud vaartusi
saadakse laboritingimustes vastavalt asjakohastele standarditele.
Soltuvalt toote t66- ja keskkonnatingimustest, voivad need vaartused
erineda.
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F] Esmakordne kasutamine

Enne toote kasutamise alustamist on
jargmistes jaotistes soovitatav toimida
jargmiselt.

Algseadistus

Enne ahju kasutamist maarake
alati kellaaeg. Kui te seda ei sea,
ei saa te ménes ahjumudelis stla
teha.

1.Péarast ahju esmakordset
sisselllitamist hakkavad ekraanil

vilkuma tunnivali *12:00* ja © stimbol.

2.Méérake kellaaeg, vajutades ®/O.
° 1200

Q@@@@&z

3.Minutivélja aktiveerimiseks puudutage
© voi klahvi ¥,

| l

Q@@@@@

4.Méaérake minutid, vajutades @/©.

o 17O
]

C\@@(@@ﬁl

5.Kinnitage séte, vajutades O vai klahvi
i,

» Kellaaeg on méaratud ja simbol €

kaob ekraanilt.

Kui esimest kellaaega ei seata, siis
hakkavad vilkuma "12:00" ja
stimbolid © ning ahi ei kéivitu.
Ahju téétamiseks peate kinnitama
kellaaja, maarates selle voi
vajutades klahvi ©, kui kellaaeg
ongi "12:00". Kellagja satet saate
hiliem muuta, nagu on jaotises
ySatted” kirjeldatud.

Elektrikatkestuse korral
tUhistatakse praegused kellaaja
séatted. See tuleb uuesti
kohandada.

Esmane puhastus

1.Eemaldage kdik pakkematerjalid.

2.Eemaldage tootes sisalduvast ahjust
koik tarvikud.

3.Lulitage toode 30 minutiks sisse ja
seejarel valja. Sel viisil pdletatakse ja
eemaldatakse jaagid ja kihid, mis
voisid tootmise agjal ahju jaada.

4. Toote kasutamisel valige korgeim
temperatuur ja téofunktsioon, millega
koik Teie kuumutuselemendid todtada
saavad. Vt "Ahju té6funktsioonid".
Jargmisest jaotisest saate teada,
kuidas ahju kasutada.

5.00dake, kuni ahi jahtub.

6.PUhkige toote pinnad niiske lapiga voi
kasnaga ja kuivatage lapiga.

Enne tarvikute kasutamist;

Ahjust eemaldatud tarvikud puhastage

puhastusvahendi, vee ja pehme

puhastuskasnaga.
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MARKUS Mbned puhastusained voi
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-vahendid véivad pinda
kahjustada. Arge
kasutage tugevatoimelisi
puhastusaineid,
puhastuspulbrit voi -
pastat ega teravaid
esemeid.

MARKUS Seadme esimesel

kasutuskorral voib paari
tunni valtel esineda suitsu
ja ebameeldivat I16hna.
See on normaalne. Suitsu
ja Idhna eemaldamiseks
tuulutage ruumi. Valtige
tekkiva suitsu ja I6hna
sissehingamist.



B Kuidas ahju kasutada

Uldteave ahju kasutuse
kohta

Jahutusventilaator (Teie tootes ei
pruugi seda olla.)

Teie tootel on olemas jahutusventilaator.
Jahutusventilaator lUlitatakse vajaduse
korral automaatselt sisse, ja see jahutab
nii toote esikulge kui ka mooblit. Kui
jahutusprotsess on [6ppenud, lllitatakse
see automaatselt vélja. Kuum 6hk valjub
ahjuuksest. Arge katke neid
ventilatsiooniavasid millegagi. Vastasel
juhul véib ahi Ule kuumeneda.
Jahutusventilaator to6tab ahju tédtamise
ajal voi ka parast ahju valjalulitamist
(umbes 20-30 minutit). Kui
toiduvalmistamiseks programmeerite
ahju taimeri, IUlitub jahutusventilaator
toiduvalmistamise aja |6ppedes vélja
koos kdigi funktsioonidega.
Jahutusventilaatori t6daega ei saa
kasutaja maarata. See lUlitub
automaatselt sisse ja vélja. See ei ole
torge.

Ahju valgustus

Ahju valgusti pdleb, kui ahi hakkab téole.
Modnedes mudelites pdleb valgusti
toiduvalmistamise ajal, teistes mudelites
[Ulitub see teatud aja méddudes vélja.
Kui soovite, et ahju valgusti pidevalt
poleks, valige toofunktsioon Ahjuvalgusti
funktsiooni valiku nupu abil.

Ahju juhtseadme t66
Uldhoiatused ahju juhtseadme kohta

Maksimaalne kipsetamise
|Opetamiseks seatav aeg on 5
tundi ja 59 minutit.
Voolukatkestuse korral programm
tUhistatakse. Ahi tuleb uuesti
programmeerida.

Mis tahes muudatuste tegemisel
vilguvad ekraanil vastavad
sumbolid. Oodake veidi aega,
kuni sétted salvestatakse.

Kui on maératud moni
toiduvalmistamise sate, ei saa
kellaaega reguleerida.

Kui toiduvalmistamise alguseks on
olemas seatud toiduvalmistamise
aeg, kuvatakse ekraanil
jarelejgénud aeg.

Juhtudel, kui on seatud
toiduvalmistamise aeg voi
|Oppaeg, saate need automaatselt
tihistada klahvi © pika

vajutamisega.
Sooooe o
AU ¢S W N N i L (S -
o
1 2 3 4 5 6
Alarmklahv

Aja seadeklahv
Vahendamise klahv
Suurendamise klahv
Seadeklahv
Klahviluku klahv

o O WON =
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Sumbolid ekraanil

: Toiduvalmistamise aja
sumbol

: Toiduvalmistamise I16ppaja
sumbol*

: Alarmi simbol

: Heleduse simbol

: Klahvilukustuse sumbol

: Temperatuuri simbol

: Helitugevuse stimbol

: Ukseluku simbol*
Varieerub sdltuvalt toote mudelist. Ei
pruugi Teie tootes saadaval olla.

Ahju sisselilitamine

Kui valite funktsiooni valimise nupu abil
toofunktsiooni, millega soovite toidu
valmistada, ja maarate temperatuuri
nupu abil teatud temperatuuri, hakkab
ahi todle.

Ahju valjalulitamine

Saate ahju vélja lUlitada, keerates
funktsiooni valimise nuppu ja
temperatuuri nuppu asendisse

yvaljas” (Ules).

Kasitsi temperatuuri ja ahju
toofunktsiooni valimine
toiduvalmistamisel

Saate neid toiduvalmistamisel kasitsi
reguleerida (vdimaluste piires), ima
toiduvalmistamise aega maadramata,
valides toidule vastava temperatuuri ja
toofunktsiooni.

Naide:

o ©

Bl Pe@d

*
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1.Valige funktsiooni valimise nupu abil
toofunktsioon, millega soovite toidu
valmistada.
2.Seadke temperatuuri nupu abil
temperatuur, millega soovite toidu
valmistada.
» Teie ahi hakkab kohe t6dle valitud
funktsiooni ja temperatuuri jargi ning
ekraanile imub 8. Kui temperatuur ahjus
jouab seatud temperatuurini, simbol 8
kaob ekraanilt. Ahi ei lUlitu automaatselt
valja, kuna kasitsi reguleeritav
toiduvalmistamine toimub ilma
toiduvalmistamise aega maadramata.
Teie peate toiduvalmistamist kontrollima
ja seejarel ahju vélja llitama.
Toiduvalmistamise 16pus lUlitage ahi valja,
keerates funktsiooni valimise nuppu ja
temperatuuri nuppu asendisse
yvaljas” (Ules).
Toiduvalmistamine
toiduvalmistamise aja
maaramisega
Kui soovite, et ahi lUlituks
toiduvalmistamise aja [6ppedes
automaatselt vélja, valige toidule vastava
temperatuur ja td6funktsioon ning
seadke taimer toiduvalmistamise ajale.
1.Valige todfunktsioon
toiduvalmistamiseks.
2. Toiduvalmistamise aja nagemiseks
vajutage O, kuni ekraanile iimub
stimbol .

M
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Parast toofunktsiooni ja
temperatuuri maaramist saate
toiduvalmistamise aja seada 30-le
minutile klahvi @ vajutamisega
kiireks toiduvalmistamise aja
maaramiseks; selle saab muuta
Klahvide ®/© vajutamisega.

3.Maéarake toiduvalmistamise aeg
Klahvide @/O abil.

O M-
IR

Q@@%ﬁ%@

Toiduvalmistamise aja juurdekasv
esimese 15 minuti ulatuses on 1
minut, 15 minuti pérast on
juurdekasvuks 5 minutit.

4.Pange oma toit ahju ja seadke
temperatuur temperatuuri nupuga.
» Teie ahi hakkab kohe t6dle valitud
funktsiooni ja temperatuuri jargi.
Méaaratud toiduvalmistamise aeg
hakatakse tagasi loendama ja ekraanile
ilmub 8. Kui temperatuur ahjus jduab
seatud temperatuurini, siimbol § kaob
ekraanilt.
5.Kui toiduvalmistamise aeg on labi,
kuvatakse ekraanil. Ekraanile iimub
teade "End", stimbol & hakkab
vilkuma ja taimer piiksub.
6.Helisignaal kostab kaks minutit.
Hoiatuse peatamiseks vajutage
suvalist nuppu. Hoiatus peatub ja
ekraanile ilmub kellaaeg.
Toiduvalmistamise Ioppaja
seadmine hilisemale ajale
(Varieerub soltuvalt toote mudelist.
Ei pruugi Teie tootes saadaval
olla.)
Valides roale vastava temperatuuri ja
toofunktsiooni, saate toiduvalmistamise
aja ja Idppaja seada hilisemale ajale,

voimaldades ahjul automaatselt

kéivituda ja vélja lUlituda.

1.Valige todfunktsioon
toiduvalmistamiseks.

2. Toiduvalmistamise aja nagemiseks
vajutage O, kuni ekraanile iimub
stimbol ©.

> 0000
L NO ® B 8

Parast toofunktsiooni ja
temperatuuri maaramist saate
toiduvalmistamise aja seada 30-le
minutile klahvi ® vajutamisega
kiireks toiduvalmistamise aja
maaramiseks; selle saab muuta
Klahvide ®/© vajutamisega.

3.Maéarake toiduvalmistamise aeg
Klahvide @/O abil.

S MrLr
T

Q@G)(@{é%@

Toiduvalmistamise aja juurdekasv
esimese 15 minuti ulatuses on 1
minut, 15 minuti pérast on
juurdekasvuks 5 minutit.

» Parast toiduvalmistamise aja

maaramist jaab ekraanile ©.

4. Vajutage €, kuni toiduvalmistamise
I6ppaja ekraanile iimub stimbol 5.

O |IrC
o TIC

&C@@@{é}'ﬁ

5.Méaéarake toiduvalmistamise 16ppaeg
klahvide ®/O abil.
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5> 1500
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» Parast toiduvalmistamise I6pu aja
seadmist jaavad ekraanile simbol ® ja
stimbol £ koos ajavahemiku stimboliga.
Niipea kui toiduvalmistamine algab,
stimbol <5 kaob ekraanilt.
6.Pange oma toit ahju ja seadke
temperatuur temperatuuri nupuga.
» Ahju kell arvutab toiduvalmistamse
alguse kellaja automaatselt, lahutades
toiduvalmistamise aega Teie valitud
toiduvalmistamise |I6ppajast. Kui
toiduvalmistamise alguse kellaaeg on
katte jdudnud, aktiveeritakse valitud
funktsioon ja ahi soojendatakse seatud
temperatuurini. Maaratud
toiduvalmistamise aeg hakatakse tagasi
loendama ja ekraanile ilmub 8. Kui
temperatuur ahjus jéuab seatud
temperatuurini, simbol 8§ kaob ekraanilt.
7.Kui toiduvalmistamise aeg on abi,
kuvatakse ekraanil "End" , vilgub
tmbol 9 ja taimer piiksub.
8.Helisignaal kostab kaks minutit.
Hoiatuse peatamiseks vajutage
suvalist nuppu. Hoiatus peatub ja
ekraanile ilmub kellaaeg.

Kui helisignaali Idpus vajutatakse
modnda klahvi, hakkab ahi uuesti
t6ole. Ahju taaskaivituse
valtimiseks hoiatuse 16pus
keerake temperatuurinuppu ja
funktsiooninuppu asendisse "0"
(valjas) ja lulitage ahi valja.

Toiduvalmistamine auruga
Teie ahjul on auruga toiduvalmistamise
funktsioon. Aur tagab paremat tulemust
toiduvalmistamisel. See tagab, et
pagaritoodete pind on heledam, koor on
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krobedam ja saiakesed suuremad.
Pealegi vahendab aur liha niiskuskadu,
nii et liha on mahlasem ja maitsvam.

Auruga toiduvalmistamine on
voimalik ainult kasutusjuhendis
aratoodud auruga
toiduvalmistamiseks moeldud
funktsioonide puhul.

Veepaagi maht on 250 ml.
Toiduvalmistamisel arge valage
veepaaki ronkem kui 250 ml vett.

Parast auruga toiduvalmistamist
voib ahjuuksele tekkinud
kondensaat ahjuukse avamisel
tilkuda. Niipea, kui avate ahjuukse,
puhkige see kondensaadist
kuivaks.

Hoidke ahjuukse avamisel eemal,
kuna auruga toiduvalmistamisel ja
parast seda voib ahjust paiskuda
auru ja kuumust. Véljapaiskuv aur
voib pdletada kasi, nagu ja/Vvoi
silmi.

Kui auruga toiduvalmistamisel
jadb iga kord ahju sisse vett,
puhkige jarelejadnud vesi parast
ahju jahtumist kuiva lapiga.
Vastasel juhul voib ja8kvesi viia
lupjumiseni.

Auruga toiduvalmistamiseks:

1.Asjakohase roa jaoks sobiva
funktsiooni, temperatuuri ja aja
maaramiseks ning toiduvalmistamise
alustamiseks vaadake auruga
toiduvalmistamise nduannete tabelit.
Tabelis mitte mainitud roogade puhul
saate ise maarata veekoguse,
temperatuuri, toiduvalmistamise
funktsiooni ja aja.

2.Pange valmistatav roog soovitatavale
riiulile.

3.Kui on aeg valada veepaaki vett
vastavalt toiduvalmistamise nduannete



tabelile, vajutage oma ahju juhtpaneelil
olevat veepaagi nu

-Avag paag J
veega vastavalt toiduvalmistamise

nduannete tabelis toodud kogusele.

Arge kasutage destilleeritud voi
filtreeritud vett. Kasutage ainult
pudelivett. Arge lisage veepaaki
lahuseid, mis on kergsuttivad,
sisaldavad alkoholi v&i tahkeid
osakesi.

e

6.Sulgege veepaagi kaas ja paigaldag
see oma kohale. Lukake veepaak
[6puni vélja.

» Veepaagis olev vesi hakkab aeglaselt

voolama ahju pohjasse, et toit saaks

auru.

7. Toiduvalmistamise 16pus keerakse

funktsiooni ja temperatuuri nupud ahju

valjaltlitamiseks asendisse ,véljas".

Parast iga aurureziimiga
kUpsetamise tsuklit kontrollige,
kas ahju pohjas on vett. Kui on,
puhkige vesi &ra, kui ahi on maha
jahtunud. Kui ahju pdhja jaab vett,
voib see tekitada katlakivi.

Satted

Klahviluku aktiveerimine

Klahviluku funktsiooni aktiveerimisega

saate valtida sekkumist juhtseadme

t6osse.

1.Vajutage & kuni ekraanile imub
stimbol &,

4 © O @ &

» Ekraanile imub simbol & ja ekraanil
algab tagasilugemine 3-2-1. Kui
tagasilugemine on I6ppenud,
aktiveeritakse klahvilukk. Kui klahviluku
seadistamisel vajutatakse mdnda klahvi,
kostab taimer helisignaal ja vilgub
stimbol 2.

ﬂ Kui I6petate klahvi (& vajutamise
enne tagasilugemise 16ppu, siis
klahvilukku ei aktiveerita.

Taimeri klahve ei saa kasutada,
kui klahvilukk on sisse lUlitatud.
Elektrikatkestuse korral
klahvilukku ei tihistata.

Klahviluku inaktiveerimine

1.Vajutage @ kuni simbol & kaob
ekraanilt.

» Stimbol (& kaob ekraanilt ja ekraanil

kuvatakse, et klahvilukk on keelatud.

Alarmi seadistus

Toote taimerit saate kasutada mitte

ainult toiduvalmistamise, vaid ka muude

hoiatuste voi meeldetuletuste jaoks.
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Aratuskell ei méjuta ahju tédfunktsioone.
Kasutus hoiatuse eeskméarkidel. Naiteks
voite aratuskella kasutada siis, kui
soovite teatud ajal ahjus toitu keerata.
Niipea kui Teie maaratud aeg on labi,
annab kell teile helisignaali.

Maksimaalne marguande aeg on
23 tundi ja 59 minutit.

1.Vajutage £ kuni ekraanile imub
stimbol £,

JQ\C‘D@@@&

(1]
0 L L

Q@@@@}@

» Parast alarmi aja maaramist jaab

stimbol 2 pdlema ja ekraanil algab

alarmi aja tagasilugemine. Kui alarmi aeg

ja toiduvalmistamise aeg on maaratud

Uheaegselt, kuvatakse ekraanil Ilihem

aeg.

3.Parast alarmi aja Idppemist hakkab
stimbol £ vilkuma ja ahi annab Teile
helisignaali.

Alarmi vialjalulitamine

1.Alarmi aja I6pus kostab kaks minutit
hoiatussignaal. Hoiatussignaali
peatamiseks vajutage suvalist nuppu.

» Hoiatussignaal 16peb ja ekraanile iimub

kellaaeg.

Kui soovite alarmi tiihistada:

1.Alarmi aja tUhistamiseks vajutage
Klahvi 2, kuni ekraanile ilmub stimbol
L\, Vajutage klahvi ©, kuni kuvatakse
"00:00".
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2.0 Méérake alarmi aeg klahvide /@ abil.

2.0 Samuti alarmi samuti klahvi pika
vajutusega tuhistada.
Helitugevuse muutmine
1.Vajutage klahv %¥ kuni ekraanile imub
stimbol X,
-0
L

&@@@@@

2.Maérake soovitud tase klahvide &/Q
abil. (b-01-b-02-b-03)

Q@@%‘\%}@

3.Vajutage kinnitamiseks klahvi % voi
oodake veidi, kuni sate aktiveeritakse
ilma klahvi vajutamiseta.

Ekraani heleduse seadistus

1.Vajutage klahv % kuni ekraanile imub
stimbol .

da-0i

Q@@@@@l

2.Maérake soovitud heledus klahvide &
/© abil. (d-01-d-02-d-03)

L0 © O o 5

» Vajutage kinnitamiseks klahvi % voi
oodake veidi, kuni sate aktiveeritakse
ilma klahvi vajutamiseta.




Kellaaja muutmine

Varem maératud ahju kellaaja

muutmiseks

1.Vajutage #* kuni ekraanile imub
stimbol €.

2.Méérake kellaaeg, vajutades ®/O.

o |7
| LI

QC@@@@@

° 1200
. & @%}é &)

3.Minutivélja aktiveerimiseks puudutage
© voi klahvi ¥,

4. Méaérake minutid, vajutades @®/O.

o TCo
Iupului

Q@@@@@l

5.Kinnitage séte, vajutades O vai klahvi
i%,

» Kellaaeg on méaaratud ja simbol

kaob ekraanilt.

29/ET



[ Uldteave toiduvalmistamise kohta

Selles jaotises antakse napunaiteid
toiduvalmistamiseks.

Lisaks leiate ka mdned testitud
toidud/road ja nende toitude/roogade
jaoks kdige sobivamad satted. Samulti
on aratoodud nende toitudele/roogadele
sobivad ahju satted ja tarvikud.

Uldhoiatused ahjus

toiduvalmistamise kohta

¢ Ahjuukse avamisel toiduvalmistamise
ajal voi parast seda vdib tekkida kuum
aur. Aur voib pdletada kasi, nagu
ja/voi siimi. Ahjuukse avamisel hoiduge
sellest eemale.

¢ Toiduvalmistamise ajal tekkiv
intensiivne aur voib
temperatuurierinevuse tottu
moodustada kondenseerunud veetilku
ahju sise- ja vélispinnale ning moobli
Ulaosadele. See on normaalne ja
fUusiline nahtus.

¢ Toiduvalmistamise temperatuuri ja aja
vaartused voivad retseptist ja
kogusest soltuvalt erineda. Sel
pohjusel on need vaartused antud
vahemikena.

¢ Enne toiduvalmistamise alustamist
eemaldage alati ahjust tarvikud, mida
Te ei hakka kasutama. Tarvikud, mis
jaévad ahju, véivad takistada Teie toitu
valmimast digete vaartuste juures.

e Toitude puhul, mida valmistate
vastavalt oma retseptile, vaadake
teavet sarnaste toitude kohta, mis on
toodud toiduvalmistamise nduannete
tabelites.

¢ Kaasasolevate tarvikute kasutamine
tagab Teile parimat toiduvalmistamist.
Jargige alati Teie poolt kasutatavate
valiste kdogitarvete puhul antud
hoiatusi ja teavet.

¢ | Sigake rasvakindlat paberit, mida
toiduvalmistamisel kasutate,
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kasutatavasse kddgianumasse
sobivateks tukkideks. Kbdgianumast
ulatuv rasvakindel paber voib
pohjustada pdletusi ja mdjutada Teie
toiduvalmistamise kvaliteeti. Kasutage
rasvakindlat paberit ettenahtud
temperatuuride vahemikus.

® Hea tulemuse tagamiseks
toiduvalmistamisel asetage toit
soovitatud riiulile. Arge muutke
toiduvalmistamise ajal riiuliasendit.

Pagaritooted ja ahjutoidud

Uldteave

¢ Hea toiduvalmistamise tagamiseks
soovitame kasutada toote tarvikuid.
Kui kavatsete kasutada véliseid
koogindusid, eelistage tumedaid,
mittekleepuvaid ja kuumuskindlaid
ndusid.

¢ Kui toiduvalmistamise nduannete
tabelis soovitatakse eelsoojendamist,
pange toit parast eelsoojendamist
kindlasti ahju.

¢ Kui kavatsete stiUa teha traatrestil
asuvate kddgindude abil, asetage
need traatresti keskele, mitte
tagaseina lahedusse.

* Koik pagaritoodete valmistamiseks
kasutatavad materjalid peavad olema
varsked ja toatemperatuuril.

¢ Toodete valmiduse olek voib
varieeruda soltuvalt toidu kogusest ja
kodogindu suurusest.

e Metallist, keraamikast ja klaasist
vormid pikendavad kipsetusaega ning
kondiitritoodete pdhipind ei pruunistu
Uhtlaselt.

e Kui kasutate toiduvalmistamise ajal
kUpsetuspaberit, voib toidu alumisel
pinnal tdheldada vaikest pruunistumist.
Sellisel juhul peate voib-olla oma
kUpsetusaega pikendama umbes 10
minutit.



¢ Toiduvalmistamise nduannete tabelis
aratoodud vaartused on maaratud
kindlaks meie laborites 1abi viidud
testide tulemusel. Teie jacks sobivad
vaartused voivad nendest vaartustest
erineda.

¢ Asetage toit toiduvalmistamise
nduannete tabelis soovitatud riiulile.
Ahju alumist riiulit k&sitletakse 1.
riiulina.

Né&punaiteid kookide kipsetamiseks

¢ Kui kook on liga kuiv, tostke
temperatuuri 10 °C vorra ja liUhendage
kUpsetusaega.

¢ Kui kook on niiske, kasutage véaikest
kogust vedelikku voi vahendage
temperatuuri 10 °C vorra.

¢ Kui koogi Ulaosa on kdrbenud, pange
see alumisele riiulile, alandage
temperatuuri ja suurendage
kUpsetusaega.

e Kui see on seest hasti klpsetatud,
kuid valjastpoolt on kleepuv, kasutage
vaiksemat kogust vedelikku,
vahendage temperatuuri ja
suurendage kipsetusaega.

N&punaiteid pagaritoodete

valmistamiseks

¢ Kui pagaritoode on liga kuiv, tdstke
temperatuuri 10 °C vorra ja lihendage
kUpsetusaega. Niisutage tainalehed
kastmega, mis koosneb piima, ali,
muna ja jogurti segust.

¢ Kui pagaritoode valmib aeglaselt,
veenduge, et Teie valmistatud
pagaritoode ei ulatuks oma paksuse
téttu valjaspoole ahjuplaati.

¢ Kui pagaritoode on véljast
pruunistunud, kuid péhi pole
kUpsetatud, veenduge, et pagaritoote
jaoks kasutatav kastmekogus ei ole
kogunenud pagaritoote pohjas.
Uhtlaseks pruunistumiseks Uritage
kaste Uhtlaselt taignalehtede ja
pagaritoote vahel jaotada.

¢ Klpsetage oma pagaritoodet
toiduvalmistamise nduannete tabelis
aratoodud asendis ja temperatuuri
juures. Kui pohi pole ikka veel piisavalt
pruunistunud, asetage see jargmise
sammuna alumisele riiulile.

Kiupsetusnouannete tabel kiipsetiste ja ahjuroogade jaoks
Soovitused Uhe kandikuga toiduvalmistamiseks

Koogid Tavaline J

) ) : . alumine 3 180 30...40
ahjuplaadil ahjuplaat KLUMULLS
Kopg|d . Koog|volrr*n* Kugmutgs 5 180 30 . 40
koogivormis traatrestil ventilaatoriga
Tavaline Ulerine ja
: . alumine 3 160 25...35
ahjuplaat
kuumutus
Véiksed —
koogi Traatriiuliteg
oogid , .
Tavaline Kuumutus a mudelid: 3 150 o5 35
ahjuplaat* ventilaatoriga ~ Traatriiuliteta
mudelid: 2
Umar ]
koogivorm Ulemine ja
Biskviitkook  1abimddduga 26 alumine 2 160 30 ... 40
cm, klambriga, kuumutus

traatrestil™
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Umar
koogivorm
l&bimdoduga 26 2 160 30...40

Kuumutus

cm, Klambriga, ventilaatoriga

traatrestil™

Ahjuplaat Ulemine ja
kUpsetiste alumine 3 170 25...35
. jaoks* kuumutus
KuUpsised -
Ahjuplaat Kuumutus
kUpsetiste ) : 3 170 20...30
) . ventilaatoriga
jaoks
Tavaline Ulerine ja
Ta " ahiuplaat* alumine 2 200 35...45
aignas Iup kuumutus
pagaritooted Taval K "
avaing uumutus 2 180 35 ... 45
ahjuplaat ventilaatoriga
Tavaline Ulemine ja
Muretaignas X N alumine 2 200 20...30
ahjuplaat
t kuumutus
pagaritooted Tgvallne* Kugmutgs 3 180 o0 .. 30
ahjuplaat ventilaatoriga
Tavaline Ulerine ja
ahiuplaat* alumine 3 200 30 ... 40
Terve leib iup kuumutus
Tgvallne* Kugmutgs 3 200 30 . 40
ahjuplaat ventilaatoriga
Klaasist/metallis B
t Ulemine ja
Lasanje ristkdlikukujuline alumine 2 voi 3 200 30 ... 40
vorm kuumutus
traatresti™
Must metallist - Lo
kUpsetusvorm Ulemine ja
upset alumine 2 180 50 ... 70
labimdoduga 20
ex kuumutus
Ounakook cm, traatrestil
Must metallist
kUpsetusvorm Kuumutus
l&bimdoduga 20 ventilaatoriga 2 170 50...70
cm, traatrestil™
Tavaline Ulemine ja
ahiuolaat* alumine 2 200 ... 220 10... 20
Pitsa Iup kuumutus
Tavaline = oy funktsioon 3 250 8...15
ahjuplaat

Eelsoojendamine on soovitatav kdikide roogade puhul.
* Neid tarvikuid ei pruugi Teie tootega kaasas olla.
** Need tarvikud pole Teie tootega kaasas. Need tarvikud on saadaval milgis.

32/ET



Soovitused kahe kandikuga toiduvalmistamiseks

2 —Tavaline Traatriiulitega Traatriiulitega
Véiksed ahjuplaat® Kuumutus o_4 mudelid: 150 mudelid: 25 ... 40
koogid 4 —Ahjuplaat ventilaatoriga Traatriiuliteta Traatriiuliteta
kUpsetiste jaoks* mudelid: 140 mudelid: 30 ... 45
2 —Tavaline
L ahjuplaat® Kuumutus B
Kipsised 4 —Ahjuplaat ventilaatoriga 2-4 170 25...35
kUpsetiste jaoks*
1 -Tavaline
Taignast ahjuplaat® Kuumutus B
pagaritooted 4 —Ahjuplaat ventilaatoriga 1-4 180 85 ... 45
kUpsetiste jaoks*
2 —Tavaline
Muretaignast ahjuplaat® Kuumutus B
pagaritooted 4 —Ahjuplaat ventilaatoriga 2-4 180 20...30

kUpsetiste jaoks*

Eelsoojendamine on soovitatav kdikide roogade puhul.
* Neid tarvikuid ei pruugi Teie tootega kaasas olla.
** Need tarvikud pole Teie tootega kaasas. Need tarvikud on saadaval milgis.

Kiupsetusnouannete tabel funktsiooni Saastlik kuumutus ventilaatoriga

puhul

* Arge muutke kiipsetamistemperatuuri pérast toiduvalmistamise alustamist
funktsiooniga Saastlik kuumutus ventilaatoriga.

* Arge avage ust funktsiooniga Séastlik kuumutus ventilaatoriga kiipsetamise ajal.
Kui ust ei avata, on sisetemperatuur optimeeritud energia saastmiseks ja see voib

ekraanil ndidatust erineda.

* Arge eelsoojendage reziimis Saastlik kuumutus ventilaatoriga.

Soovitused Uhe kandikuga toiduvalmistamiseks

Vaiksed koogid

Tavaline ahjuplaat

Kupsised Tavaline ahjuplaat® 3 180 25...35
Taignast Tavaline ahjuplaat* 3 200 45 .55
pagaritooted
Muretaignast 1., Jiine ahjuplaat* 3 200 35 ... 45
pagaritooted

* Neid tarvikuid ei pruugi Teie tootega kaasas olla.
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Liha, kala ja linnuliha ¢ |iha paksuse iga sentimeetri kohta

Rostimise pohipunktid peaksite arvutama umbes 4 kuni 5

e Kanaliha, kalkuniliha ja suurte minutit toiduvalmistamise aega.
lihatikkide maitsestamine ¢ Kui toiduvalmistamise aeg on labi,
sidrunimahla ja pipraga enne jéatke liha umbes 10 minutiks ahju. Liha
toiduvalmistamist suurendab mahlad jaotuvad paremini praetud liha
toiduvalmistamise tdhususe. sees ja ei tule vélja liha Idikamisel.

* Kontidega liha praadimiseks kulub 15—  ® Kala tuleks paigutada kuumakindias
30 minutit rohkem kui filee plaadis keskmisele vai alumisele riiulile.
praadimiseks. ¢ Valmistage toiduvalmistamislaual

soovitatud toidud Uhe kandikuga.
Kiupsetusnouannete tabel liha-, kala- ja linnuroogade jaoks

Praad Ulemine ja 215% /r;;l;x
(terve)/praeldik  Tavaline ahjuplaat* alumine 3 seeidrel 18(5 60 ... 80
(1 kg) kuumutus !
190
Lambaliha Ulemine ja 15 min.
(1.5 - 2.0 kg) Tavaline ahjuplaat® alumine 3 250/max, 110... 120
) UK kuumutus seejarel 170
Al(raatl:tfs'&ks Ulemine ja 15 min.
Asetage Ui alumine 2 250/max, 60 ... 80
ahjuplaat alumisele
riulile kuumutus seejarel 190
Traatrest”
Rostitud kana Asetage Uks Kuumutus
(1.8-2 kg) ahjuplaat alumisele  ventilaatoriga 2 200... 220 60... 80
riiulile
Traatrest” 15 min
Asetage Uks . :
. ; 3D-funktsioon 2 250/max, 60 ... 80
ahjuplaat alumisele el 190
riiulile seejare
Ulemine ja 225%/2?1'2)(
Tavaline ahjuplaat® alumine 1 . 150 ... 210
KLUMUtLS seejarel 180 ...
Kalkun (5.5 190
kg) 25 min.
Tavaline ahjuplaat®  3D-funktsioon 1 250/max, 150 ... 210
seejarel 180 ...
190
Traatrest” E
Asetage Uks Ulemine ja
Asetage Ui alumine 3 200 20 ... 30
ahjuplaat alumisele
- kuumutus
Kala riivlile
Traatrest”
Asetage UKS  ah finktsioon 3 200 20 ... 30

ahjuplaat alumisele
riiulile
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Eelsoojendamine on soovitatav kdikide roogade puhul.
* Neid tarvikuid ei pruugi Teie tootega kaasas olla.
** Need tarvikud pole Teie tootega kaasas. Need tarvikud on saadaval miugis.

Grillimine

Punane liha, kala ja linnuliha

pruunistuvad grillimisel kiiresti, hoiavad

kaunist koorikut ega kuiva éra.

Grillimiseks sobivad eriti hasti fileeliha,

vardaliha, vorstid, aga ka mahlased

kodgiviliad (tomatid, sibul jne).

Uldised hoiatused

¢ Grillimiseks sobimatu toit voib
pohjustada tuleohtu. Grillige ainult toitu,
mis talub tugevat grillileeki. Arge
asetage toite ka liiga kaugele resti
tagumisse ossa. See on kuumim
piirkond ja rasvased toidud voivad
suttida.

¢ Sulgege ahjuuks grillimise ajaks.
Hoidke grillimise ajal ahjuuks alati
kinni. Kuumad pinnad vdivad
pohjustada pdletusi!

tabel

Grillimise pohipunktid
¢ Grillimiseks voite voimalikult sarnase
paksuse ja kaaluga toite.
¢ Asetage grillitavad tikid traatrestile voi
traatresti alusele, jaotades neid nii, et
need ei ulatuks kuumutuselemendi
modtmetest valjapoole.
Soltuvalt grillitavate tUkkide paksusest
voivad tabelis dratoodud
toiduvalmistamise ajad erineda.
Asetage traatrest voi traatresti alus
ahjus soovitud tasemele. Kui
valmistate toitu traatrestil, asetage
Olide kogumiseks alumisele riiulile
ahjuplaat. Asetatav ahjuplaat peaks
olema kogu grillimise ala suurune. See
ahjuplaat ei pruugi olla Teie tootega
komplektis. Valage holpsa
puhastamise tagamiseks ahjualusele
veidi vett.

Kala Traatrest 4-5 250 20...25
KanatUkid Traatrest 4-5 250 25...35
Frikadellid (veis) - 12 tukid Traatrest 4 250 20 ... 30
Tallekarbonaad Traatrest 4-5 250 20...25
Praad - (viilutatud) Traatrest 4-5 250 25...30
Vasikakarbonaad Traatrest 4-5 250 25...30
Koogiviljagratdan Traatrest 4-5 220 20...30
Rostleib Traatrest 4 250 1.3

Kogu grillitud toitu on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.

Keerake toidutikid 1/2 kogu grillimisaja méodudes.
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Kuipsetamine auruga kindlasti ahju. Kastmise ajal maaratud

Uldteave ajad naitavad parast eelsoojendamist

* Auruga kiipsetamist saab teostada kulunud aega.
ainult kasiraamatus tapsustatud ¢ Klpsetamistabel sisaldab tootja poolt
auruga toiduvalmistamise katsetatud soovitusi
funktsioonidega. Auruga toiduvalmistamiseks. Saate maérata
toiduvalmistamise funktsioonide kohta veekoguse, temperatuuri, auruga
vaadake jaotist "Ahju toiduvalmistamise funktsiooni ja
t66funktsioonid”. toiduvalmistamise aja, mida pole

* Kui toiduvalmistamise tabelis tabelis loetletud.

soovitatakse eelsoojendamist, pange ~ ® Kupsetage auru abil the salve.
oma toit parast eelsoojendamist

Kupsetuslaud auruga toiduvalmistamiseks
Soovitused Uhe kandikuga toiduvalmistamiseks

2/ 3D- )
Terveleb  Tavaline  funktsio 200 200 e‘fr']slsog‘;?:f 30... 40 820
ahjuplaat™ on )
2/
Traatrest* 25 min
Rostitud Asetage 3D- 250 /ma;<
kana (1.8- Uks funktsio see'érel‘ 250 25 60 ... 70 2000
2 kg) ahjuplaat on 1%30
alumisele
riulile
o 3/ 3D-
Ribipraad( . dine  funktsio 180 250 15 40 ... 55 1000
Uks tUkK) ; .
ahjuplaat on
Lamba 3/ ap-
e Tavalne  funktsio 170 260+280 eelsogjenda g4 44 2000
kodgiviljlad ; " mise jarel
ahjuplaat on
ega
Kodused 3/ 3D-
PAMIAIgN  oidine  funkisio 180 100 ~ eelsodenda  on a5 1200
ast : . mise jarel
. ahjuplaat on
s6orikud
LUSTUKOO 3/ 3D- enne
J K Tavaline  funktsio 120 150 eelsoojenda 50 ... 60 1450
ahjuplaat™ on mist
) 3/ 3D- )
Kanakints 1, dine  funkisio 200 150 ~ eelsodenda on ag 800
ud ; \ mise jarel
ahjuplaat on
, . 3/ 3D-
Ahjuga”““ Tavalne  funktsio 190 150 25 45 .55 500
ahjuplaat™ on
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3/ 3D-

Hamburge 1o dine  funktsio 180 150 ~ eelsooenda 5 g 800

ri leib ; " mise jarel
ahjuplaat on

Lohe 3/ 3D- '

kédgivilad  Tavaline  funktsio 180 100 ee'S.OOJ.‘?”dla 25 .35 500
ega ahjuplaat™ on mise jare

* Neid tarvikuid ei pruugi Teie tootega kaasas olla.

** Naitab péarast eelsoojendamist kulunud aega.

*** Poole toiduvalmistamise aja méddudes lisage veel 250 ml vett.

Testitud toidud vastavalt standardile EN 60350-1,

* Selles toiduvalmistamise nduannete holbustamaks toote katsetamist

tabelis olevad toidud on valmistatud kontrolliasutustes.

Kiupsetusnouannete tabel prooviroogade jaoks
Soovitused Uhe kandikuga toiduvalmistamiseks

Tavaline Ulemine ja
ahjuplaat* alumine 3 140 20 ...30
Magusad kuumutus
kipsised Traatriiulitega
muretaignast Tavaline Kuumutus mudelid: 3
; " ) ! V- 140 15..25
ahjuplaat ventilaatoriga ~ Traatriiuliteta
mudelid: 2
Tavaline Ulerine ja
: . alumine 3 160 25...35
ahjuplaat
kuumutus
Véiksed —
koogi Traatriiulitega
oogid , .
Tavaline Kuumutus mudelid: 3 150 o5 35
ahjuplaat* ventilaatoriga ~ Traatriiuliteta
mudelid: 2
Umar
dbimgocga  Ueminesa
9 alumine 2 160 30 ... 40
26 cm,
) kuumutus
klambriga,
Biskvitkook —aaresti
Umar
koogivorm
l&bimboduga Kugmutgs 5 160 30 . 40
26 cm, ventilaatoriga
klambriga,
traatresti™
Must metallist B
B kUpsetusvorm Ulemine ja
Ounakook  labimbdduga alumine 2 180 50...70
20 cm, kuumutus

traatresti™
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Must metallist

kUpsetusvorm Kuumutus
l&bimdoduga ) : 2 170 50...70
ventilaatoriga
20 cm,

traatresti™
Eelsoojendamine on soovitatav kdikide roogade puhul.
* Neid tarvikuid ei pruugi Teie tootega kaasas olla.
** Need tarvikud pole Teie tootega kaasas. Need tarvikud on saadaval miugis.

Soovitused kahe kandikuga toiduvalmistamiseks

Magusad 2-Tavaline
kiipsised ahjuplaat Kuumutus 4 140 15.. 95
| 4-Ahjuplaat ventilaatoriga
muretaignast . S .
kUpsetiste jaoks
2-Tavaline Traatriiulitega Traatriiulitega
Véiksed ahjuplaat® Kuumutus 5.4 mudelid: 150 mudelid: 25 ... 40
koogid 4-Ahjuplaat ventilaatoriga Traatriiuliteta Traatriiuliteta
kUpsetiste jaoks* mudelid: 140 mudelid: 30 ... 45

Eelsoojendamine on soovitatav kdikide roogade puhul.
* Neid tarvikuid ei pruugi Teie tootega kaasas olla.
** Need tarvikud pole Teie tootega kaasas. Need tarvikud on saadaval miugis.

Grill
Rostleib Traatrest 4 250 1.3
Frikadellid (veis) - 12 Traatrest 4 250 20 ...30
tukid

Keerake toit 1/2 kogu grillimisaja méddudes.
Kogu grillitud toitu on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.
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Hoidmine ja hooldus

Uldteave puhastamise kohta
A Uldhoiatused

Enne toote puhastamist oodake, kuni
see jahtub. Kuumad pinnad voéivad
pohjustada pdletusi!

Arge kandke puhastusvahendeid otse
kuumadele pindadele. See voib
pohjustada pusivaid plekke.

Seade tuleb korralikult puhastada ja
kuivaks puhkida péarast igat tddkorda.
Seega tuleb toidujaagid holpsasti ara
puhastada, valtimaks nende jadkide
korbemist jargmisel tdokorral. Tanu
sellele pikeneb seadme kasutusiga ja

sageli esinevad probleemid vahenevad.

Arge kasutage seadme
puhastamiseks aurupuhasteid.

Mobned puhastusvahendid vdivad
pinda kahjustada. Arge kasutage
puhastamise ajal abrasiivseid
puhastusvahendeid, -pulbreid, -
kreeme, katlakivieemaldusvahendeid
ega teravaid esemeid.

Parast iga kasutamist pole vaja
kasutada eripuhastusvahendit. Seadet
tuleb puhastada néudepesuvahendi ja
sooja veega, kasutades pehmet lappi
vOi kdsna, ning puhkida kuivaks kuiva
mikrokiust lapiga.

Parast puhastamist puhkige kindlasti
jarelejadanud vedelik taielikult ara ja
puhastage ara toiduvalmistamise ajal
tekkinud pritsmed.

Arge peske seadme Uhtegi osa
ndudepesumasinas.

Roostevabad pinnad

Arge kasutage happeid ega kloori
sisaldavaid puhastusvahendeid
roostevabade pindade ja kéepidemete
puhastamiseks.

Roostevaba pind voib aja jooksul varvi
muuta. See on normaalne. Puhastage

roostevabale pinnale sobiva
pesuvahendiga péarast igat todkorda.

¢ Puhastage pehme seebi, lapi ja
vedelate (mittekrimustavate)
puhastusvahenditega, mis sobivad
roostevabade pindade jaoks, plUhkides
ainult Ghes suunas.

¢ Femaldage roostevabalt ja klaasist
pinnalt lubja-, oli-, tarklise-, piima- ja
valguplekid kohe ja viivitamata. Ule
pika aja voivad plekid roostetada.

Emailitud pinnad

¢ Parast iga kasutamist puhastage

emailitud pinnad ndudepesuvahendi,

sooja vee ja pehme lapi voi kdsnaga
ning puhkige kuivaks kuiva lapiga.

Kui Teie tootel on lihtne

aurupuhastusfunktsioon, saate kerge

mittepUsiva mustuse holpsasti auruga
ara puhastada. (Vt jaotist "Holbus
aurupuhastus")

Raskelt eemaldatavate plekkide korral

voib kasutada Teie tootemargi

veebisaidil soovitatud ahju- ja grillresti
jaoks méeldud puhastusvahendeid
ning mittekriimustavat ktiurimiskasna.

Arge kasutage valist ahjupuhastit.

¢ Enne puhastamist peab
toiduvalmistamiseks kasutatud ala
jahtuma. Kuumade pindade
puhastamine vdib pdhjustada tulechtu
ja emailipinna kahjustusi.

Katalultilised pinnad

¢ Toiduvalmistamise ala kilgseinad on
kas emailitud voi katalGUtilised. See
varieerub mudeliti.

o KatalUutilistel seintel on kerge matt ja
poorne pind. Ahju kataltittilisi seinu ei
tohi puhastada.

e KatalUdtilised pinnad imavad 6li tanu
oma poorsele struktuurile ja hakkavad
sarama, kui pind on 6liga kullastunud.
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Sellisel juhul on soovitatav osad
vahetada.

Klaaspinnad
¢ Klaaspindade puhastamisel arge
kasutage tugevast metallist kaabitsaid
ega abrasiivseid puhastusvahendeid.
Need voivad klaasi pinda kahjustada.
¢ Puhastage seadet ndudepesuvahendi,
sooja vee ja klaasipindadele mdeldud
mikrokiudlapiga ning puhkige need
kuivaks kuiva mikrokiudlapiga.
e Kui parast puhastamist on pinnal
jaénud pesuvahendit, puhkige see
maha kilma veega ja pihkige pind
kuivaks puhta ja kuiva mikrokiudlapiga.
Pesuvahendi ja&gid voivad jargmisel
téokorral klaasi pinda kahjustada.
Mitte mingil juhul ei tohi klaasipinnal
kuivanud jaéke puhastada sakiliste
nugade, traatvilla véi muude sarnaste
kraapimisvahenditega.
Kaltsiumiplekid (kollased plekid)
klaaspinnalt saate eemaldada mutgis
saadaval oleva
katlakivieemaldusvahendiga, naiteks
aadika voi sidrunimahlaga.
¢ Kui pind on tugevalt maardunud,
kandke puhastusvahend plekile
kasnaga ja andke sellele piisavalt aega,
et see toimiks. Seejérel puhastage
pind marja lapiga.
¢ Klaasipinna varvimuutus ja plekid
tekkimine on normaalne, need ei ole
defektid.

Plastosad ja varvitud pinnad

¢ Puhastage plastdetailid ja varvitud
pinnad ndudepesuvahendi, sooja vee
ja pehme lapi voi kdsnaga ning
puhkige need kuivaks kuiva lapiga.

* Arge kasutage tugevast metallist
kaabitsaid ega abrasiivseid
puhastusvahendeid. Need vdivad
pindasid kahjustada.

¢ VVeenduge, et seadme osade
Uhenduskohad ei jadks niiskeks ja
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pesuvahendiga kaetuks. Vastasel juhul
vOib nendes Uhenduskohtades tekkida
korrosioon.

Tarvikute puhastamine

Kui kasutusjuhendis pole 6eldud teisiti,
arge peske toote tarvikuid
ndudepesumasinas.

Juhtpaneeli puhastamine

¢ Nuppudega paneelide puhastamisel
puhkige paneel ja nupud niiske pehme
lapiga ja puhkige kuivaks kuiva lapiga.
Arge eemaldage all olevaid nuppe ja
tihendeid juhtpaneeli puhastamisel.
Juhtpaneel ja nupud véivad
kahjustada saada.

¢ Kui puhastate nuppudega
roostevabast terasest paneele, arge
kasutage nuppude Umber roostevaba
terase jaoks mdeldud
puhastusvahendeid. Méargid nuppude
Umber voivad kuluda.

¢ Puhastage puutetundlikke juhtpaneele
niiske pehme lapiga ja pthkige kuivaks
kuiva lapiga. Kui Teie tootel on olemas
klahviluku funktsioon, lUlitage
klahvilukk sisse enne juhtpaneeli
puhastamist. Vastasel juhul véivad
klahvid valesti reageerida.

Ahi sisemuse
(toiduvalmistamise ala)

puhastamine

Jargige jaotises "Uldteave puhastamise
kohta" kirjeldatud puhastamisetappe
vastavalt ahju pinnattupidele.

Ahju kiilgseinte puhastamine
Toiduvalmistamise piirkonna kulgseinad
voivad olla ainult emailitud voi
katalUdtilised. See soltub mudelist. Kui
on olemas katalUutiline sein, siis
lisateabe saamiseks lugege jaotist
"KatalUdtilised seinad".

Kui Teie toode on traatriiulitega mudel,
eemaldage traatriiulid enne kilgseinte



puhastamist. Seejarel jargige jaotises
"Uldteave puhastamise kohta"
kirjeldatud puhastamisetappe vastavalt
ahju kulgseina tGupidele.
Kilgtraatriiulite eemaldamiseks
toimige jargmiselt:
1.Eemaldage traatriiuli esiosa, tdommates
seda kulgseinast vastupidises suunas.
2.Selle taielikuks eemaldamiseks
tdmmake traatriiul enda poole.

.

3.Riiulite uuesti kinnitamiseks tuleb
nende eemaldamisel teostatud
toimingud vastupidises jarjekorras
korrata.

Ahju pohjas asuva veekausi

puhastamine

Soltuvalt aurutamise ja hdlpsa

aurupuhastuse sagedusest ning

kasutatava vee karedusest vdivad ahju

pohjas asuvas veekausis tekkida

lubjaplekid.

Parast aurutamist voi hdlpsat

aurupuhastust tekkivate lubjaplekkide

eemaldamiseks péarast iga 2-3

kasutamiskorda:

1.Valage 350 cc valget dadikat (dadika
happesus ei tohi Uletada 6%) ahju
pohjas asuvasse veekaussi.

2.00dake vahemalt 30 minutit, et
aadikas lahustaks lubija&gid
toatemperatuuril.
3.Puhastage veekauss pehme maérja lapi
ja siis kuiva lapiga.
Arge kasutage ahju péhjas asuva
veekausi puhastamiseks happeid
voi kloriide sisaldavaid
puhastusvahendeid. Arge
eemaldage ahju pdhjas asuva
veekausi tekkivaid lubjaplekke
kraapimise abil. Vastasel juhul
voib toote pohi kahjustada saada.

Lubja eemaldamise tdhususe
suurendamiseks (mis voib tekkida
ahju pdhjas asuvas veevannis) lisaks
Ulaltoodud katlakivi eemaldamise
toimingutele tehke iga 10
kasutuskorra jérel jargmist:

Valige todfunktsioon, mis kasutab
alumsit kuumutuselementi, ja laske ahjul
téotada 2-3 minutit 100 °C juures.
Parast seda lUlitage ahi vélja ja lisage
ahju sisepindade ja grillresti jaoks
moeldud puhastusvahendit, mida Teie
tootemargi veebisait soovitab, ahju
pohjas olevasse veevanni ja laske sel 5
minutit seista. Viie minuti parast pthkige
ahju pbhjas asuv veevann niiske
mikrokiudlapiga ja siis puhkige see
kuivaks.

Holbus aurupuhastus
Varieerub séltuvalt toote mudelist. Ei
pruugi Teie tootes saadaval olla.
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See tagab holpsa puhastuse, kuna
mustus (mis ei ole kaua oodanud)
pehmendatakse ahjus tekkiva auru ja
ahju sisepindadele kondenseeruvate
veetilkadega.
1.Eemaldage kdik tarvikud ahju seest.
2.Paagi eemaldamiseks vajutage ahju
juhtpaneelil asuvat veepaaki. Valage
paaki 200 ml vett.

Arge kasutage destilleeritud voi

filtreeritud vett. Kasutage ainult

pudelivett. Arge lisage veepaaki

lahuseid, mis on kergsuUttivad,

sisaldavad alkoholi v&i tahkeid
kesi

aak oma kohale j
Iukake see sisse. Vesi hakkab taitma
basseini ahju pohjas.

4. Ulitage ahju hdlpsa aurupuhastuse
reziimi ja laske tal tédtada 20 minutit
temperatuuril 100 °C.

Avage kohe ahjuuks ja pthkige ahju

sisepinnad niiske kasna voi lapiga. Ukse

avamisel paaseb aur vélja. See voib
tekitada pdletusohtu. Olge ahjuukse
avamisel ettevaatlik.

PUsiva mustuse eemaldamiseks

kasutage ndudepesuvedelikku sooja

veega, pehmet lappi voi késna ja
puhkige seejarel kuiva lapiga.
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Lihtsa aurupuhastusreziimi ajal
aurustub vesi, mis on ahju péhjas
asuvas basseinis kergelt tekkinud
jaékide / mustuse
pehmendamiseks ahjuédnes ja
kondenseerub ahjuddnes ja
ahjuukse siseklaasis, seetéttu voib
vett tilkuda kui ahjuuks on avatud.
Kondensatsioon puhkige kohe,
kui ahjuuks avatakse.

Varieerub soltuvalt toote mudelist. Ei
pruugi Teie tootes saadaval olla. Parast
kondensaadi tekkimist ahjus voib ahju
pohjas olevas stivendi kanalis olla vett
vOi niiskust. Parast kasutamist
puhastage seda basseinikanalit niiske
lapiga ja seejérel kuivatage

Ahjuukse puhastamine

Arge kasutage ahjuukse ja -klaasi
puhastamiseks tugevaid
abrasiivseid puhastusvahendeid,
metallikaabitsaid, traatvilla ja
pleegitusaineid.

Puhastamiseks voite ahjuuksed ja -
klaasid eemaldada. Ahjuukse ja -
klaaside eemaldamist selgitatakse
jaotistes "Ahjuukse eemaldamine" ja
"Ahjuukse siseklaaside eemaldamine”.
Parast ahjuukse siseklaaside
eemaldamist puhastage need sooja vee
ja pehme riide voi k&sna abil ning
kuivatage need kuiva lapiga. Puhastage
klaas dadikaga ja loputage seejarel
veega, et eemaldada ahjuklaasil tekkida
voivad lubjaplekid.



Ahjuukse eemaldamine

1.Avage ahjuuks.

2.Avage paremal ja vasakul esiukse
hingepesa klambrid, vajutades
allapoole, nagu joonisel naidatud.

Hingetutp (A), (B), (C) varieerub

vastavalt toote mudelile. Allpool toodud

joonised nditavad, kuidas kaiki

hingetlUpe avada.

(A) tlUpi hing on saadaval tavalistes

uksetuulpides.

(B) tidpi hing on saadaval pehmete

sulgurittiUpidega.

(C) tbupi hing on saadaval pehmete

avanevate / sulguvate uste tUUpides.

Hingelukk - suletud asendis
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Hingelukk - avatud asendis
3.Viige ahjuuks pooleldi avatud
asendisse.

o
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4. Témmake eemaldatav ahjuuks
Ulespoole, et vabastada see paremast
ja vasakust hingest ning eemaldada.

Ahjuukse uuesti kinnitamiseks
tuleb selle eemaldamisel teostatud
toimingud vastupidises jarjekorras
korrata. Ukse paigaldamisel
sulgege kindlasti hinge pesa
klambrid.

Ahjuukse siseklaasi

eemaldamine

Toote esiukse siseklaasi voib

puhastamiseks eemaldada.
1.Avage ahjuuks.

2. Tdémmake esiukse Ulemise osa kulge
kinnitatud plastkomponent enda poole,
vajutades samaaegselt
plastkomponendi mdlemal kliel
asuvaid survepunkte, ja eemaldage
see,

3.Nagu joonisel ndidatud, tGstke drnalt
sisim klaas (1) "A" suunas ja
eemaldage see, tdmmates seda
"B" suunas.



1 Sisim klaaspaneel

2* Sisemine klaaspaneel (Teie tootes ei
pruugi seda olla.)

4.Kui teie tootel on siseklaas (2), korrake
selle eemaldamiseks (2) sama
protseduuri.

5.Ukse kokkupanemise esimene samm
on siseklaasi (2) paikapanek.
Joondage klaasi kaldlihvitud serv
plastist pesa kaldlihvitud servaga. (Kui
teie tootel on siseklaas). Siseklaas (2)
tuleb kinnitada siseklaasile (1) kdige
|&hemal asuva plastpessa.

6.Sisima klaasi (1) monteerimisel
veenduge, et klaasi prinditud kulg
oleks paigutatud siseklaasile. Ulioluline
on asetada sisima klaasi (1) alumised
nurgad nii, et need oleksid joondatud
alumiste plastpesadega.

7.LUkake plastkomponent raami poole,
kuni kostab "klops".

Ahjuvalgusti puhastamine
Juhul, kui toiduvalmistamise piirkond
ahjuvalgusti klaasuks maardub,
puhastage see ndudepesuvahendi,
sooja vee ja pehme riide voi kasna abil
ning kuivatage kuiva lapiga. Ahjuvalgusti
rikke korral saate selle vélja vahetada,
jargides jargmiseid samme.
Ahjuvalgusti valjavahetamine

A Uldised hoiatused

o Elektrilddgi ohu valtimiseks Uhendage
toitepistik lahti ja oodake, kuni ahi
jahtub, enne ahjuvalgusti

valjavahetamist. Kuumad pinnad
voivad pohjustada poletusi!

¢ Selles ahjus kasutatakse hodglampi
voimsusega alla 40 W, koérgusega alla
60 mm, labimddduga alla 30 mm voi
halogeenlampi pistikupesaga G9,
voimsusega alla 60 W. Lambid
sobivad kasutamiseks temperatuuril
Ule 300 ° C. Ahjulampe saab hankida
volitatud hooldusagentidelt voi
litsentsiga tehnikutelt.

¢ Valgusti asukoht voib erineda joonisel
naidatust.

¢ Selles tootes kasutatav valgusti ei sobi
kasutamiseks kodutubade valgustuses.
Selle valgusti eesmark on aidata
kasutajal toiduaineid naha.

¢ Selles tootes kasutatavad elektripirnid
peavad vastu pidama ekstreemsetele
fUusilistele tingimustele, naiteks
temperatuuridele Ule 50 °C.

Kui teie ahjus on immargune

valgusti,

1.Uhendage toode vooluvorgust lahti.

2.Eemaldage klaasist kaas, keerates
seda vastupaeva.

3.Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
naidatud tUdpi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel ndidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli
tlUp on B, tdmmake see valja nagu
joonisel ndidatud ja asendage see
uuega.
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4.Pange klaasist kaas tagasi.

Kui Teie ahjus on ruudukujuline

valgusti,

1.Uhendage toode vooluvorgust lahti.

2.Eemaldage traatriiulid vastavalt
kirjeldusele.
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3.Tostke valgusti kaitseklaas
kruvikeerajaga Ules.

4.Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
naidatud tUdpi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel ndidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli
tlUp on B, tdmmake see valja nagu
joonisel ndidatud ja asendage see
uuega.

5.Pange klaasist kaas ja traatriiulid
tagasi.



F] Torkeotsing

Kui Te ei suuda probleemi lahendada, kuigi olete selle jactise juhiseid rakendanud,
pdéorduge volitatud hooldusesindaja vai litsentsiga tehniku voi edasimutja poole,
kust olete toote ostnud. Arge puldke katkist toodet ise remontida.

e On normaalne, et t66 ajal ahjust valjub aur. >>> Tegemist ei ole rikkega.

e Toiduvalmistamisel tekkiv aur voib koenseeruda ja toote kulma pinnaga
kokkupuutumisel veetilkasid moodustada. >>> Tegemist e ole rikkega.

¢ Metalldetailide kuumutamisel voivad need paisuda ja tekitada haali. >>> Tegemist
ei ole rikkega.

¢ KaitselUliti on rikkis voi vélja lUlitunud. >>> Kontrollige kaitselliliteid kaitsmekapis.
Vajadusel vahetage need vélja voi ldhtestage need.

¢ Toodet ei ole Uhendatud (maandatud) pistikupessa. >>> Kontrollige
elektritihendust.

¢ Nupud / klahvid juhtpaneelil ei toimi. >>> Véib-olla on klahvilukk lubatud, kui Teie
toode on varustatud sellise funktsiooniga. Palun keelake see

¢ Ahjuvalgusti on rikkis. >>> Vahetage ahjupim vélja.
e Elektrivarustus on katkestatud. >>> Kontrollige elektrivarustust. Kontrollige
kaitselliliteid kaitsmekapis. Vajadusel vahetage vélja voi ldhtestage kaitselllitid.

¢ \/6ib-olla ei ole valitud/méaaratud Ukski toiduvalmistamise funktsioon ja/voi
temperatuur. >>> Valige/méérake maéni toiduvalmistamise funktsioon ja/voi
temperatuur.

¢ Taimeriga varustatud mudelitel ei ole taimer reguleeritud. >>> Korrigeerige
kellaaega.

e Elektrivarustus on katkestatud. >>> Kontrollige elektrivarustust. Kontrollige
kaitseldliteid kaitsmekapis. Vajadusel vahetage vélja voi ldhtestage kaitseltilitid.

¢ On tekkinud voolukatkestus. >>> Reguleerige toote kellaaega / liilitage toode
vélja ja uuesti sisse.
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