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Bedienungsanleitung

1. Technischer Service

Eine technische Kontrolle ein oder zwei Mal pro Jahr tragt zur Verlangerung der Lebensdauer
des Gerats bei und gewahrleistet seinen optimalen Betrieb.

Sicher stellen, dass der Service ausschlieBlich von Fachpersonal ausgefiihrt wird.

Bei eventuellen Ersatzteilbestellungen oder flr Ausklnfte Uber das  Gerdt immer die
Seriennummer und das Modell angeben (diese Daten befinden sich auf dem Schild , Technische
Daten” an der Ofenriickseite).

2. Allgemeine Hinweise

Sehr wichtig: diese Anweisungen mussen fir ein zukinftiges Nachschlagen zusammen mit dem

Gerat aufbewahrt werden. Diese Hinweise wurden fir Ihre Sicherheit und von Dritten verfasst.

Wir bitten Sie daher, sie vor Installation und Benutzung des Gerats aufmerksam zu lesen.

- Sollte die Verpackung bei Warenerhalt nicht unversehrt bzw. beschadigt sein, den
folgenden Vorbehalt: “WARENKONTROLLE VORBEHALTEN" mit Schadensbeschreibung
anbringen und vom Frachtfhrer unterzeichnen lassen; beim Verkaufer innerhalb von 4
Kalendertagen (keine Arbeitstage) ab Lieferdatum eine schriftlich beanstanden; nach
dieser Zeit werden keine Beanstandungen akzeptiert.

- Das Gerat dient fur professionellen Gebrauch und muss von zur Bedienung geschultem
Personal benutzt werden.

- Eventuelle Anderungen an der elektrischen Anlage, fur die Installation des Geréats
notwendig, dirfen nur durch Fachpersonal ausgefiihrt werden.

- Es ist gefahrlich, die Merkmale dieses Gerats zu andern oder deren Anderung zu
versuchen.

- Das Gerat darf niemals mit direktem Wasserstrahl gereinigt werden, da eventuell
eindringendes Wasser seine Sicherheit einschranken kénnte.

- Das Gerat vor Wartung oder Reinigung vom elektrischen Versorgungsnetz abtrennen
und abkuhlen lassen.

- Die Innenflache der ganz gedffneten Tur (ganz aufgeklappt) darf nicht als Ablage
benutzt werden, da sich die TUrscharniere unreparierbar beschadigen kénnten.

- Periodische Kontrollen oder eventuelle Reparaturen nicht selbst ausfihren. Wenden Sie
sich an die naheste Kundendienststelle und benutzen Sie nur Originalersatzteile.

N.B.: Jegliche Haftung der Herstellerfirma verfdllt infolge von unsachgemaBem oder
unkorrektem Gebrauch sowie der Nichtbeachtung der Installationsvorschriften.
Diesbeziiglich sind auch die Anweisungen in Par. ,AUFSTELLEN” genauestens zu
befolgen.

3. Technische Merkmale

Abmessungen LXTxH (mm) 590x695x590
Gewicht (kg) 31
Maximale Ladefahigkeit pro Blech (kg) 1,5
Fassungsvermdgen Bleche (kg) 6

Max. Leistungsaufnahme (kW) 2,8
Umluft-widerstand (kW) 2,7
Versorgungsspannung (V~) 230 V~ (50/60 Hz)
Klasse I
Querschnitt des Versorgungskabels 3x1,5 mma2
Kabeltyp HO7RN-F
Anschluss des Versorgungskabels Type Y
Wasserdruck (kPa) 100 - 200
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Der Gerduschpegel des funktionierenden Gerats ist unter 70 dB (A).

Das Schild , Technische Daten” befindet sich auf der Geraterlickseite.

4. Anweisungen fir den Installateur

Die nachfolgenden Anweisungen wenden sich an den Fachinstallateur, damit dieser Arbeiten
wie Installation, Einstellung und Wartung auf die korrekteste Weise und nach den giltigen
Vorschriften ausfihren kann. Arbeiten durfen nur mit elektrisch abgeschaltetem Gerat
ausgefihrt werden. Vor der Benutzung des Gerats muss der spezielle Klebefilm, der die
Edelstahlteile schitzt, entfernt werden. Klebestoffreste sollten nicht auf den Oberflachen
bleiben, ggf. sofort mit einem geeigneten Losemittel entfernen.

Montage der FiBchen - Die FuBchen befinden sich im Gerdat und mussen in die vier
Gewindebohrungen am Untergestell des Bodens eingeschraubt werden. Die Hohe kann
gegebenenfalls durch An- oder Losschrauben verstellt werden.

Aufstellen - Das Gerat muss einwandfrei waagerecht auf einem Tisch oder einer ahnlichen
Halterung aufgestellt werden (der Tisch bzw. die Halterung muss eine Hohe von mindestens 85
cm Uber dem FuBboden haben), in einer Entfernung nicht unter 10 ¢m von Seiten- und
Ruckwanden, so dass die zu seiner natirlichen BelUftung notwendige Luft frei zirkulieren kann.
Diese Beltftung erfolgt durch spezielle Offnungen in den Metallwéanden der AuBenverkleidung
und garantiert die Betriebstlchtigkeit und Lebensdauer des Gerats.

Aus diesem Grund ist es streng verboten, diese BelUftungséffnungen auch nur teilweise oder
kurzfristig zu verstopfen. Infolge der Nichtbeachtung dieses absoluten Verbots verfallt jegliche
Haftung seitens der Herstellerfirma des Gerats sowie jegliches Garantierecht auf dasselbe, da
die konstruktive Konformitat dadurch absichtlich beeintrachtigt wird. Das Gerat ist flr den
Einbau und das Aufstellen in einer Reihe nicht geeignet.

Elektrischer Anschluss - Der Anschluss an das elektrische Versorgungsnetz muss gemdl3 den
glltigen Normen ausgeftihrt werden. Vor Durchfihrung des Anschlusses ist folgendes sicher zu
stellen:

- Spannung und Frequenz der Versorgungsanlage mussen mit den Angaben auf dem
Schild “Technische Daten” an der Geraterlckseite Ubereinstimmen;

- Begrenzungsventil und Anlage mussen der Last des Gerats standhalten (siehe Schild
“Technische Daten”);

- die Versorgungsanlage muss nach den gultigen Vorschriften mit einer wirksamen Erdung
versehen sein;

- bei direktem Netzanschluss muss zwischen Gerat und Netz ein allpoliger Schutzschalter
Mindestéffnung der Kontakte der Uberspannungskategorie Ill (4000V), fir die Last
bemessen und den gultigen Vorschriften entsprechend, eingeschaltet werden);

- der fur den Anschluss installierte allpolige Schalter muss mit installiertem Gerat leicht
erreichbar sein;

- das gelb-grine Erdkabel darf durch den Schalter nicht unterbrochen sein;

- Die Versorgungsspannung darf bei in Betrieb stehendem Gerat nicht mehr als +10% von
der Nennspannung abweichen;

- Sicher stellen, dass das Versorgungskabel nach seiner Verbindung mit der Klemmleiste
nicht mit heiBen Teilen des Gerats in Berihrung kommt.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder seinem Kundendienst
oder von einer Person mit entsprechender Qualifikation ersetzt werden, um jegliches
Risiko zu vermeiden.

Anschluss an das Wassernetz - Der Ofen muss mit enthartetem Trinkwasser mit einer Harte
zwischen 0,5+5° F und einem Druck zwischen 100 und 200 kPa (1,0-2,0 bar) gespeist sein (man
muss eine Entharter nutzen, um die Kalkbildung im Garraums zu reduzieren). Der Anschluss am
Wassernetz erfolgt Uber das Magnetventil mit 3/4" Gewinde an der Geraterlickseite (unten), mit
Zwischenschaltung eines mechanischen Filters und eines Absperrhahns (bevor der Filter
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angeschlossen wird, eine gewisse Wassermenge abflieBen lassen, um eventuelle
Schmutzteilchen aus der Leitung zu entfernen).

Anschluss des Versorgungskabels - Das Klemmenbrett befindet sich auf der Geraterlckseite.
Den Klemmenbrettdeckel ¢ffnen, indem mit einem Schraubenzieher an den zwei seitlichen
Fltigeln angehoben wird. Die Schraube des Kabelhalters lockern und das Kabel durchftihren. Die
Kabel so anbringen, dass der Erdleiter, falls an ihm gezogen wird, als letzter aus seiner Klemme
herausgeht. Den Phasenleiter an der Klemme mit der Markierung “L”, den Nullleiter an der

Klemme mit der Markierung “N” und den Erdleiter an der mit dem Symbol =
gekennzeichneten Klemme anschlieBen. Die Nutmutter des Kabelhalters festschrauben und den
Klemmenbrettdeckel schlieBen. Das Gerdt muss an ein Aquipotentialsystem angeschlossen
werden, dessen Wirksamkeit gemalB den gultigen Vorschriften Gberprift werden muss. Dieser
Anschluss muss zwischen verschiedenen Gerdten Uber die dazu vorgesehene Klemme mit dem
Symbol & ausgefiihrt werden. Der Aquipotentialleiter muss einen Mindestquerschnitt von
2,5mm?2 haben. Die Aquipotentialklemme befindet sich auf der Riickseite des Geréts.

Thermische Sicherheitsvorrichtung - Das Gerdt ist mit einem manuell ruckstellbaren
Sicherheitsthermostaten zum Schutz vor gefahrlichen Uberhitzungen ausgestattet, die sich
zuféllig in ihm ereignen konnten. Im Fall einer Auslésung unterbricht die Vorrichtung die
Stromversorgung des Gerats und daher auch seinen Betrieb. Diese Vorrichtung befindet sich auf
der Ruckseite des Gerates.

5. Bedienungsanweisungen (flir den Benutzer)

Der Ofen sollte bei der ersten Benutzung leer und ca. 1 Stunde auf Héchsttemperatur betrieben
werden. Auf diese Weise wird ein eventueller unangenehmer Geruch aufgrund der
Warmeisolierung und der Fettreste beseitigt, das bei der Fertigung benutzt wird.

Dieses Gerat darf nur fir den Zweck benutzt werden, fir den es konzipiert wurde, also das
Kochen im Backofen von Speisen. Jeder andere Einsatz ist unsachgemaB.

Das Gerat kann benutzt werden fur: das Kochen im Ofen von SuBspeisen, Pizzas, Fleisch, Fisch,
Gemuse, zum Gratinieren und Aufwdrmen gekihlter und tiefgefrorener Speisen.

Wenn man die Speisen im Garraum unterbringt, einen Raum von mindestens 40 mm zwischen
einem Blech und dem anderen lassen, um den Luftumlauf nicht zu stark zu behindern.

Die Rander des Blechs sollten nur so hoch wie nétig sein: der Rand ist eine Schranke, der den
Warmluftumlauf behindert. Den Backofen vor jedem Kochen vorwarmen, damit die Speisen so
gleichmaBig wie mdglich gegart werden. Das Salzen der Speisen im Garraum vermeiden.

6. Restrisiken (fir den Benutzer)

Die Tur nach dem Kochen vorsichtig 6ffnen, damit die Warme nicht plétzlich austritt und
maogliche Verbrennungen verursacht. Wahrend des Betriebs des Ofens, die heiBen Stellen an
den AuBenflachen beachten (am Gerat markiert). Das Gerat in einer Hohe von mindestens 85
cm ab FuBboden auf einem Tisch oder einer dhnlichen Unterlage aufstellen. Der Tisch oder die
Unterlage muss so sein, dass er das Gewicht des Gerats tragen kann und dass dieses korrekt auf
ihm untergebracht werden kann.

Das Gerat ist mit elektrischen Teilen ausgestattet und darf nie mit Wasser- oder Dampfstrahl
gereinigt werden. Das Gerat ist elektrisch angeschlossen: die Stromversorgung vor der
Durchfihrung von Reinigungsarbeiten abschalten. Um falsche Verbindungen des Gerdts zu
vermeiden, sind die jeweiligen Strom- und WasseranschlUsse mit speziellen Schildern markiert.
Den Targriff nicht zum Transportieren des Gerats verwenden (moglicher Bruch des Glases).

Die Innenflache der ganz gedffneten Tur (ganz aufgeklappt) kédnnte als Ablage benutzt werden,
was eine unreparierbare Beschadigung der Tirscharniere zur Folge haben kann.

S.6




Elektroofen Rev. O

7. Gebrauch der Bedienblende
Symbolerklarung fur Bedienblende:

Drehknopf
“Kochende”-
Programmierer
Erlaubt die Einstellung

Drehknopf Regelthermostat
Regelt die Temperatur im
Kochraum an den gewadhlten

des Gerates. Werten.
- Leuchtmelder “Kochende”-Programmierer C\B
- Leuchtmelder Regelthermostat
B
- Drucktaste fur Befeuchter (fir Modelle modd. O‘A
L 4

Programmierung der Kochzeit - Die Inbetriebsetzung des Ofens erfolgt, indem der Drehknopf
des Programmierers (Abb. 1) auf das Symbol ¥ (Dauerbetrieb) oder auf die gewahlte Kochzeit
(bis zu 120 Minuten) gedreht wird; im zweiten Fall wird das Kochende durch das automatische
Ausschalten des Ofens gemeldet und vom Signalton des Regler.

Programmierung der Kochtemperatur - Den Drehknopf des Regelthermostats (Abb. 2) auf die
gewahlte Kochtemperatur drehen.

Leuchtmelder fir Kochendeprogrammierer - Der orangefarbige Leuchtmelder des
Programmierers zeigt an, dass der Backofen in Betrieb und die Kochzeit aktiviert ist.
Leuchtmelder ,Kochende”-Programmier” - Der griine Leuchtmelder des Programmierers zeigt
an, dass der Ofen in Betrieb und die Kochzeit aktiviert ist.

Innenbeleuchtung des Ofens - Die Innenbeleuchtung bleibt bei funktionierendem Ofen immer
eingeschaltet.

8. Backen

Zum Kochen, den Ofen vor dem Eingeben der Speisen auf die gewilnschte Temperatur
vorwarmen. Die Speisen eingeben, wenn der Ofen die Temperatur erreicht hat, und die
Kochzeit Uberwachen. Den Ofen 5 Minuten vor der theoretischen Zeit ausschalten, um die
gespeicherte Warme zu nutzen.

Konvektionskochen - Den Ofen in Betrieb setzen und den Thermostatdrehknopf auf die
gewlnschte Kochtemperatur drehen.
Auftauen - Den Ofen in Betrieb setzen und den Thermostatdrehknopf auf Position Aus drehen

Beschwadung - Wahrend des Ofenbetriebs muss der Garraum zum Befeuchten bereits heif3 sein
(mindestens 140 © C - 150 ° C). Die Taste zur Steuerung der Befeuchtung kann nur 1-2
Sekunden lang gedrlckt werden. Die Operation kann erst nach mindestens 5 Minuten
wiederholt werden. Andernfalls besteht die Gefahr, dass Uberschissiges Wasser aus dem
Garraum austritt.
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9. Hinweise zum Backen

Kochen mit Umluft - Die Warme wird durch vorgewdrmte Luft, die in der Kochzelle forciert
zirkuliert, zu den Speisen Ubertragen. Die Warme erreicht gleichmaBig und schnell jeden Teil der
Kochzelle, wodurch das gleichzeitige Kochen verschiedenartiger Speisen auf mehreren Etagen
ermdglicht wird (die Kochtemperatur dieser Speisen muss aber dieselbe sein), ohne dass sich
Geschmack und Geruch mischen. Das Umluftkochen ist besonders zum schnellen Auftauen,
zum Sterilisieren von Konserven und zum Trocknen von Pilzen und Obst geeignet.

Backen von Kuchen - Fur Kuchen ist eine hohe Temperatur (gewohnlich zwischen 150 und
200°C) und das Vorwarmen des Backofens (ca. 10 Minuten) erforderlich. Die Backofentur darf
erst gedffnet werden, wenn mindestens 3/4 der Kochzeit vergangen ist. Geschlagener Teig
muss sich schwer vom Loéffel 16sen, da die Kochzeit unnitz verlangert wiirde, wenn der Teig zu
flissig ware.

Kochen von Fleisch und Fisch - Zu kochendes Fleisch sollte mindestens 1 kg wiegen, damit es
nicht zu stark austrocknet. Sehr weiches, rotes Fleisch, das halb durch sein soll, muss auBen gut
gekocht, innen aber saftig sein, wozu eine kurze Kochzeit bei hocher Temperatur (200-250°C)
erforderlich ist. Nur falls die Kochzeit kurz ist, sollten die Zutaten fir die Sauce gleich ins
Kochgeschirr gegeben werden, andernfalls missen sie in der letzten halben Stunde hinzugefugt
werden. Der Kochgrad kann kontrolliert werden, indem das Fleisch mit einem Loffel
zusammengedrickt wird: falls es nicht nachgibt, ist es richtig gekocht. Fir Roastbeef und Filet,
das innen rosa bleiben muss, muss die Kochzeit sehr kurz sein. Das Fleisch kann auf einem
geeigneten Tablett oder direkt auf dem Rost angeordnet werden, unter den ein Blech zum
Aufsammeln der Sauce gesteckt wird. Wenn das Fleisch fertig ist, sollte man mindestens 15
Minuten vor dem Aufschneiden warten, so dass der Saft nicht auslauft. Bevor die gekochten
Speisen serviert werden, koénnen sie im Backofen auf Mindesttemperatur warm gehalten
werden.

10. Reinigung und gewo6hnliche Wartung
(WICHTIGER HINWEIS: das Gerat vor jeder Arbeit elektrisch abschalten)

Allgemeine Reinigung - Die Reinigung muss mit kaltem Ofen ausgefuhrt werden. Emaillierte
Teile mit lauwarmem Seifenwasser reinigen, keine schleifenden Mittel, Stahlwolle oder Sauren
verwenden, da sie die Teile beschadigen kénnten. Zur Reinigung von Stahl, keine
Reinigungsmittel verwenden, die Chlor enthalten (Bleichlauge, Chlorwasserstoffsaure, usw.),
auch nicht verdinnt. Spezifische handelsibliche Produkte oder etwas warmen Essig benutzen.
Mit Wasser sorgfaltig nachspulen und mit einem weichen Tuch trocknen. Die Ofentir nur mit
Warmwasser reinigen; den Gebrauch rauer Tucher vermeiden. Speisen (vor allem Saures wie
Salz, Essig, Zitrone...) nicht auf den Edelstahlteilen lassen, da sie sich beschadigen kénnten. Das
Gerat nicht mit direktem Wasserstrahl reinigen, da eventuell eindringendes Wasser die
Sicherheit des Gerats einschranken kénnte. Keine korrosiven Stoffe (wie z. B. Salzsdure) zum
Reinigen der Ablageflache des Ofens benutzen.

Reinigung des Ofens - Das Ofeninnere sollte am Ende jedes Arbeitstags gereinigt werden.
Kochreste konnen so leichter entfernt werden und man verhindert, dass sie bei der nachsten
Benutzung des Ofens verbrennen. Den Ofen sorgfaltig mit Warmwasser und Seife oder den
speziellen handelstblichen Produkten reinigen.
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Reinigung der Backofentiir — Fiir eine sorgfaltigere Reinigung der Backofenttr wird empfohlen,
wie folgt vorzugehen:

- die Tar ganz 6ffnen; - die Tur offnen;

- die Ringe mitgelieferten Bolzen in die - den beweglichen Teil des Scharniers
Locher (A) stecken die sich auf den zwei A" (Abb. 7) komplett drehen;
Scharnieren befinden (Abb. 5);

- die TUr etwas heben und herausziehen - die Tur langsam bis zur mechanischen
(Abb. 6) Blockierung schlieBen, anheben und

- die Ture auf umgekehrte Weise in den entfernen (Abb. 8).

Sitz wieder einschieben

o

Fig. 5 Fig. 7

Fig. 6 Fig. 8

l g
l

Auswechseln der Glihbirne in der Kochzelle - Das Gerat elektrisch abschalten; die Schutzkappe
aus Glas abschrauben; die Gluhbirne herausschrauben und mit einer anderen, fur hohe
Temperaturen geeigneten (300°C) mit folgenden Merkmalen ersetzen:

- Spannung 230/240 V

- Leistung 15W

- Lampensockel E 14
Die Glaskappe wieder montieren und die Stromversorgung aktivieren.

11. Technischer Kundendienst

Bevor dieses Gerat das Werk verlassen hat, ist es von erfahrenem Fachpersonal eingestellt und
abgenommen werden, um die besten Betriebsresultate zu gewahrleisten. Eventuell erforderliche
Reparaturen oder Einstellungen mussen mit gréBter Sorgfalt und Aufmerksamkeit unter
Einhaltung der national gultigen Sicherheitsvorschriften ausgefthrt werden.

Wenden Sie sich immer an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder an unsere
naheste Kundendienststelle, und geben Sie die Art der Stérung, das Gerdatemodell und seine
Seriennummer an (siehe Schild mit den , Technischen Daten” an der Rickseite).
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12. Informationen zu den Verbrauchern

GemaB der Richtlinie 2012/19/UE bedeutet das Symbol auf der Apparatur
mit dem durchgestrichenen Miillcontainer, dass das Produkt am Ende
seines Nutzlebens gesondert von anderem Mull gesammelt werden muss.
Der Benutzer muss die Apparatur daher am Ende ihres Lebens
entsprechenden Stellen fir die differenzierte Sammlung elektrischen und

elektronischen Mulls Gbergeben.
Die differenzierte Mullsammlung sowie die spatere Behandlung, Rickgewinnung und
Entsorgung tragen zur Verhinderung von Umwelt- und Gesundheitsschaden bei, die durch
eine unkorrekte Maullentsorgung moglich sind, und beglnstigen die Produktion von
Apparaturen mit rickgewonnenen Werkstoffen.

Die gesetzwidrige Entsorgung des Produktes durch den Benutzer fihrt zur Anwendung von
Verwaltungssanktionen.

13. Schaltpléne

Legende
M Versorgungsklemmenbrett V1 Motorbetriebener Radialventilator
Pr »Kochende”- Programmier R Kreisférmiger Widerstand
T1 Sicherheitsthermostat S1 Leuchtmelder Programmierer
T2 Einstellthermostat S2 Leuchtmelder Thermostat
L Glihbirnen Backofenbeleuchtung I Befeuchterschalter

E Wassermagnetventil
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Electric Ovens rev.0

1. Technical service

A technical check-up once or twice a year helps prolong the life of the appliance and
guarantees better operation. Make sure that assistance is carried out solely and exclusively by
qualified personnel. For any spare parts orders or for any information about the appliance,
always mention the serial number and model (data indicated on the "technical data" plate at
the rear of the oven).

2. General warnings

Very important!: keep this instruction book together with the appliance for future consultation.

These warnings were drafted for your safety and for that of others. Please read them carefully

before installing or using the appliance:

N.B.:

If, on receipt of the goods, the packaging is damaged, write the following on the delivery
note: “I REVERSE THE RIGHT TO CONTROL THE GOODS", specify the damage and get
the driver to sign in acceptance; send a claim in writing to the seller within 4 calendar
days from the date of receipt. No claim shall be accepted after such period.
The warehouse inside temperature must not be lower than -9°C; otherwise, the
thermostat (regulation and safety thermostat) control devices of the machine will be
damaged. Failure to observe this prohibition invalidates any responsibility of the
manufacturer of the machine.
The appliance is intended for professional use and must be utilised by qualified personnel
trained to use it.
Any modification which may be necessary on the electrical system to enable installation
of the appliance, must be carried out solely by competent personnel.
It is dangerous to modify or attempt to modify the characteristics of this appliance.
Never clean the appliance with direct water jets, because, if any water enters, it could
limit the machine's safety .
Before doing any maintenance or cleaning jobs, disconnect the appliance from the
electrical mains and allow it to cool.
Do not attempt to carry out the periodic controls or any repairs by yourself. Contact the
nearest Service Centre and use only original spare parts.
When the tilting door is wide open, do not put anything on the surface, because the
door hinges could be irreparably damaged.
Improper or incorrect use and failure to observe the installation instructions shall release the
manufacture from all responsibility. In this connection, the directives in the "POSITIONING"
paragraph must be strictly observed.

3. Technical specifications

Dimensions of appliance (mm) LxDxH 590x695x590
Weight of appliance (Kg) 31

Tray maximal load (kg) 1,5
Total load trays (kg) 6

Max absorted power (kW) 2,8
Convection heating element (kW) 2,7
Maximum load per pan (kg) 1,5
Power supply voltage (V~) 230 V~ (50/60 Hz)
Appliance class |
Power cable diameter 3x1,5 mm2
Type of cable HO7RN-F
Electric cable connection Type Y
Water pressure (kPa) 100-200

The noise level of the appliance in operation is below 70 dB (A).
The "technical data" plate is positioned on the rear panel of the appliance.
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4. Instructions for the installer

The following instructions are aimed at the qualified installer, to ensure that he carries out the
installation, adjustment and maintenance operations as correctly as possible and according to
current legal regulations. Any operation must be performed with electrical power cut to the
appliance.

Before using the appliance, carefully remove the special adhesive film protecting the parts in
stainless steel. Do not leave any glue residues on the surfaces. If necessary, remove them at
once, with an appropriate solvent.

Fitting the feet - The feet are inside the appliance and must be secured on the four threaded
holes on the base. If necessary, the height of the feet can be adjusted by screwing or
unscrewing.

Positioning - Position the appliance perfectly horizontally on a table or similar support (the table
or support must be at least 85 cm above the floor). Once you have put the machine, it should
not exceed height of 1.60 meter from the floor; position it at a distance of not less than 10 cm
from the side and rear walls, to enable natural ventilating air to circulate freely around it. The
appliance is ventilated through specific openings on the metal walls of the outer housing , and
ensures efficiency and long-life. For this reason it is strictly forbidden to obstruct these
ventilation openings, even partially or for short periods. Failure to observe this specific
prohibition releases the manufacturer of the appliance from all responsibility and immediately
voids any guarantee rights for the said appliance, because its constructive conformity has been
voluntarily compromised. Furthermore, the appliance is not suitable for embedding and for
grouped positioning with other identical appliances.

Electrical connection - The appliance must be connected to the electrical mains according to
current legal regulations. Before making the connection, make sure of the following:

- the voltage and frequency values of the power supply system match the values on the
"technical data" plate affixed on the appliance;

- the limiting valve and the system are able to support the appliance's load (see the
"technical data" plate);

- the power supply system has an adequate earth connection according to current legal
regulations;

- a omnipolar switch with minimum between-contacts aperture of the overvoltage
category Il (4000 V), sized to the load and conforming to current legal regulations, is
fitted between the appliance and the mains in the direct connection to the mains;

- the omnipolar switch used for connection is easy to reach when the appliance is
installed;

- the yellow/green earth wire is not interrupted by the switch;

- the power supply, when the appliance is operating, must not deviate from the rated
voltage value by +10%;

- make sure that after inserting the power supply cord into the terminal block it does not
come into contact with any of the cooking range's hot parts.

- if the supply cable is damaged then it must be replaced by the manufacturer or by your
technical support or by a qualified person to avoid any risk.

Connection to the water mains - The appliance must be fed with softened drinking water, with
hardness from 0.5°F to 3°F (it is obligatory to use a softener to reduce the formation of lime
inside the cooking chamber) and pressure in the range from 100 to 200 kPa (1.0 - 2.0 bar).
Connection to the water mains should be made through the threaded 3/4" solenoid-valve on
the rear (on the bottom) of the appliance, fitting in between a mechanical filter and an on/off
tap (before you connect the filter, allow a certain quantity of water to flow out in order to drain
any waste from the pipe).
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Connection of power cable - The terminal board is on the rear panel of the appliance. Open the
terminal board cover by obtaining leverage with a screwdriver on the two side fins. Loosen the
cable gripper screw and allow the cable to pass through it. Arrange the conductors so that the
earth conductor is the last to detach from its terminal if the cable goes into a state of faulty
traction. Connect the phase conductor to the terminal marked with the letter "L", the neutral
conductor to the terminal marked with the letter "N" and the earth conductor to the terminal
marked with the symbol ==. Tighten the ring-nut of the cable gripper and close the terminal
board cover. The appliance must be connected to an equipotential system whose efficiency
must first be checked according to current legal regulations. This connection must be made
between different appliances by using the appropriate terminal marked with the symbol <. The
equipotential conductor must have a minimum diameter of 2,5 mm? The equipotential terminal
is at the rear of the appliance.

Safety thermal breaker - The appliance has safety thermal breaker. It protects against excessive
dangerous over-temperatures which could be accidentally generated inside the appliance. If the
device is tripped, it interrupts electrical power to the appliance and thus prevents it from
operating.

5. Use instructions (for the user)

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced phycal,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge. Unless they have
beengiven supervision or instruction concerning use of appliance by a person responsible for
their safety. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
For first use, we advise you to let the appliance to run load-free at maximum temperature for
about one hour. In this way, any unpleasant smells due to thermal insulation and residual work
grease are eliminated.

This appliance must be used solely for the purpose for which it was expressly designed, i.e.
cooking foods in the oven. Any other use is considered unsuitable.

The appliance can be used: for all oven cooking of deserts, pizzas, meat, fish, vegetables, as
well as for gratinating, and for re-conditioning cooled and frozen foods.

When placing food in the cooking compartment, leave a space of at least 40 mm between pans
in order not to over-obstruct air circulation.

Do not use pans with higher than necessary edges: edges are barriers which prevent the
circulation of hot air.

Warm up the oven before every cooking operation to obtain maximum uniformity.

Do not salt foods in the cooking compartment.

6. Residual risks (for the user)

After a cooking operation, open the door cautiously, to avoid a violent outflow of heat which
could cause burns.

While the oven is in operation, pay attention to the hot zones (marked on the appliance) of its
external surfaces.

Place the machine on a bench or similar support, at a height of at least 85 cm from the floor.
The bench or support must be able to support the weight of the machine and house it
correctly.

The appliance contains electrical parts and must never be washed with a jet of water or steam.
The appliance is electrically connected: before attempting any cleaning operation, cut power to
the appliance.

Do not use the door handle to move the appliance (the glass panel may break).

When the tilting door is wide open, do not use the internal surface to place objects to avoid
damaging permanently the door hinges.
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7. How to use the control panel

Fig. 1 Fig. 2

“End of Cooking” Control thermostat knob
programming knob

- "End of cooking" programmer indicator light

D
Control thermostat indicator light

- Humidifier knob 6:6

Programming cooking time - To run the oven, turn the programmer knob (Fig. 1) in line with
symbol W (continuous operation) or in line with the selected cooking time (up to 120 minutes).
In the second case, end of cooking is signalled by the oven switching OFF automatically.
Programming cooking temperature - Turn the knob of the adjustment thermostat (Fig. 2) in line
with the temperature selected for cooking.

Control thermostat indicator light - The control thermostat orange indicator light goes OFF
whenever the programmed temperature is reached inside the cooking compartment. It lights up
again when the thermostat is tripped to re-establish this temperature.

"End of cooking" programmer indicator light - The programmer green indicator light indicate
that the oven is electrically connected to the power supply line and that cooking time is active.
Oven internal light - The light is always on when the oven is operating.

8. Oven cooking

For cooking, before putting food in, warm up the oven to the required temperature. When the
oven reaches the temperature, put the food in and check cooking time. Switch off the oven 5
minutes before the theoretical time in order to recover stored heat.

Convection cooking - Activate the oven and turn the thermostat knob in line with the required
temperature.

Defreezing - Activate the oven and turn the thermostat knob to the OFF position.

Humidifier key - During oven operation, to humidify, the cooking chamber must be already hot
(minimum 140 ° C-150 ° C). The button that controls humidification can only be pressed for 1-2
seconds. The operation can be repeated only after a minimum of 5 minutes; otherwise, there is
a risk that any excess of water will leak out of the cooking chamber.

9. Cooking advice

Convection cooking - Heat is transferred to the foods by pre-heated air, forced to circulate by in
the cooking chamber. The heat quickly and uniformly reaches all parts of the chamber, enabling
simultaneous cooking of different types of food (providing they have the same cooking
temperature), placed on the shelves without mixing tastes and smells. Convection cooking is
particularly convenient for rapid defreezing, and for sterilising preserves and drying mushrooms
and fruit.

Cooking desserts - Desserts require a very high temperature (usually from 150 to 200°C) and a
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pre-heated oven (about ten minutes). The oven door must not be opened until at least 3/4 of
the cooking time has elapsed. Whipped dough must be difficult to detach from a spoon
because excessive fluidity would prolong cooking time to no avail.

Cooking meat - Meat to be cooked should weight at least 1 Kg to prevent it drying too much.
Very tender red meats to be cooked rare, which must be cooked on the outside to keep all their
gravy, require short cooking time at high temperature (200-250°C). The gravy ingredients must
be placed immediately in the pan only if the cooking temperature is brief, otherwise they should
be added during the last half-hour. You can check the degree of cooking by squashing the
meat with a spoon: if the meat does not yield, it is correctly cooked. For roast beef and fillet,
which must remain pink inside, cooking time must be very brief. Meats may be placed on a
plate suitable for oven cooking or directly on the grill, under which you should place a tray to
collect the gravy. When cooking has finished, we advise you to wait for 15 minutes before
cutting the meat so that the gravy does not come out. Before being served, the dishes may be
kept hot in the oven at minimum temperature.

10. Routine cleaning and maintenance
(WARNING: Cut power to the appliance before every operation)

General cleaning - Clean the oven when it is cold. Wash enamelled parts with lukewarm water
and soap, do not use abrasive products, steel wool, or acids, which could ruin them. To clean
the steel parts, do not use products containing chlorine (sodium hypochlorite, hydrochloric acid,
etc) even if diluted. Use specific off-the-shelf products or a little hot vinegar. Rinse thoroughly
with water and dry with a soft cloth. Clean the glass door of the oven with hot water only, and
do not use rough cloths. Do not allow foods (especially acid foods such as salt, vinegar, lemon,
etc) to stagnate on the stainless steel parts, because they could deteriorate. Do not wash the
appliance with direct jets of water, because if water enters, this could limit the appliance's
safety. Do not use corrosive substances (e.g. hydrochloric acid) to clean the oven' s support
bench.

Cleaning the oven - It is good practice to clean the oven interior at the end of every day of duty.
In this way it will be easier to remove cooking residues, preventing them from burning when the
oven is next used. Clean it accurately with hot water and soap or with the appropriate off-the-
shelf products.
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Cleaning the oven door — To clean the oven door thoroughly, proceed as follows:

- fully open the door; - open the door;
- insert the equipped plugs in the “A” - completely turn the movable hinge part
holes on the hinges (Fig. 5); “A" (Fig. 7),

- lift the door gently and withdraw it - slowly close the door until the mechanical
(Fig. 6); “block”, lift it and remove it (Fig. 8).

-put back the door in the initial
position by operating inverserly.

Fig. 5 Fig. 7

Fig. 6 Fig. 8

Replacing oven lamp - Electrically switch off the appliance; unscrew the protective glass cap;

1

unscrew the lamp and replace it with another lamp suitable for high temperatures (300°C), with
the following characteristics:

- Voltage 230/240 V
- Power 15W
- Fitting E14
Refit the glass cap and power up the appliance.
Put back the lamp cover with the gaskets and turn on the electricity.
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11. Technical assistance

Before leaving the factory, the appliance was completely regulated and tested by expert
specialised personnel to guarantee the best operating results.

All repairs and settings must be performed with utmost care and attention, respecting national
safety regulations in force. Always contact your retailer or our nearest Service Centre, giving
details of the problem, the appliance model and the serial number (on the rating plate on the
rear panel).

12. Informations to the consumers

Further to Directive 2012/19/UE, the symbol of the crossed rubbish skip on
the appliance means that at the end of its life, the product must be
disposed of separately from the other rubbish. The user must hand the
appliance to a specialised waste collection centre for electric and electronic
equipment. _

The separate collection of the rubbish and subsequent treatment, recovery and disposal help to
produce other equipment using recycled materials, reducing the negative effects on the
environment and public health, which would be caused by incorrect management of the
rubbish.

Should the user dispose of the product abusively, administrative sanctions would be applied.
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13. Wiring layouts

Pr

T1

12
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Power terminal board

"End of cooking" programmer

Safety thermostat

Oven thermostat

Humidifier switch

Humidifier solenoid-valve

Key

51

S2

V1

Programmer indicator light

Thermostat indicator light

Oven lighting lamp

Circular heating-element

Oven motorised ventilator
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1. Serwis techniczny

Przeglad techniczny raz lub dwa razy w roku pomaga przedtuzy¢ zywotno$¢ urzadzenia i
gwarantuje lepszg prace. Upewnij sie, ze pomoc jest prowadzona tylko i wytgcznie przez
wykwalifikowany personel. Przy zamawianiu czesci zamiennych lub jakichkolwiek informac;ji
0 urzadzeniu nalezy zawsze podawac¢ numer seryjny i model (dane podane na tabliczce
,Dane techniczne” z tytu piekarnika).

2. Ogolne ostrzezenia

Bardzo wazne!l: Zachowaj niniejsza instrukcje wraz z urzagdzeniem na wypadek przysztych
konsultacji. Niniejsze ostrzezenia zostaty sporzadzone dla bezpieczehstwa uzytkownika i
innych osoéb. Przeczytaj je uwaznie przed instalacja lub uzyciem urzadzenia:

- Jezeli przy odbiorze towaru opakowanie jest uszkodzone, na liscie przewozowym
nalezy wpisa¢: ,ODWRACAM PRAWO DO KONTROLI TOWARU”, okresli¢
uszkodzenie i sktoni¢ kierowce do podpisania przyjecia; wystac reklamacje na pismie
do sprzedawcy w ciggu 4 dni kalendarzowych od daty jej otrzymania. Po uptywie tego
okresu zadne reklamacje nie bedg uwzgledniane.

- Temperatura wewnatrz magazynu nie moze by¢ nizsza niz -9°C; w przeciwnym razie
urzgdzenia sterujgce termostatem (termostatem regulacyjnym i zabezpieczajgcym)
maszyny ulegng uszkodzeniu. Nieprzestrzeganie tego zakazu wytgcza wszelkg
odpowiedzialnos¢ producenta maszyny.

- Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku profesjonalnego i musi by¢ obstugiwane przez
wykwalifikowany personel przeszkolony w zakresie jego obstugi.

- Wszelkie modyfikacje, ktore mogg byC konieczne w uktadzie elektrycznym, aby
umozliwi¢ instalacje urzgdzenia, muszg by¢ wykonywane wytgcznie przez
kompetentny personel.

- Modyfikowanie Iub préba modyfikowania wiasciwosci tego urzgdzenia jest
niebezpieczna.

- Nigdy nie czys¢ urzadzenia bezposrednim strumieniem wody, poniewaz przedostanie
sie wody moze ograniczy¢ bezpieczenstwo urzgdzenia.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac konserwacyjnych lub czyszczenia odtgcz
urzgdzenie od sieci elektrycznej i pozwdl mu ostygnac.

- Nie probuj samodzielnie przeprowadzac okresowych kontroli ani zadnych napraw.
Skontaktuj sie z najblizszym serwisem i uzywaj tylko oryginalnych czesci zamiennych.

- Gdy drzwi uchylne sg szeroko otwarte, nie ktadz niczego na powierzchni, poniewaz
zawiasy drzwi mogg zosta¢ nieodwracalnie uszkodzone.

Uwaga: Niewtasciwe lub nieprawidiowe uzycie oraz nieprzestrzeganie instrukcji instalacji zwalnia

producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci. W zwigzku z tym nalezy $cisle przestrzegacé
wskazéwek zawartych w akapicie ,POZYCJONOWANIE”.

3. Specyfikacja techniczna

Wymiary urzadzenia (mm) dt. x gteb. x 590x695x590

Wys

Waga urzgdzenia (kg) 31

Maksymalne obcigzenie tacy (kg) 1,5

Catkowite tace zatadowcze (kg) 6

Maks. pobierana moc (kW) 2,8

Grzatka konwekcyjna (kW) 2,7

Maksymalne obcigzenie na patelnie 1,5

(kg)

Napiecie zasilania (V™) 230V ~ (50/60
Hz)

Klasa urzgdzenia I

Srednica kabla zasilajgcego 3x1,5mm2
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Rodzaj kabla

HO7RN-F

Podiaczenie kabla elektrycznego

Wpisz Y

Cisnienie wody (kPa)

100-200

Poziom hatasu pracujgcego urzadzenia wynosi ponizej 70 dB (A).

Tabliczka ,Dane techniczne” znajduje sie na tylnym panelu urzadzenia.
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4. Instrukcje dla instalatora

Ponizsze instrukcje sg przeznaczone dla wykwalifikowanego instalatora, aby upewnic sie, ze
przeprowadza on czynnosci instalacyjne, regulacyjne i konserwacyjne w sposob jak
najbardziej prawidtowy i zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi. Wszelkie
czynnosci nalezy wykonywac przy wytgczonym zasilaniu elektrycznym urzadzenia.

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy ostroznie usung¢ specjalng folie samoprzylepng chronigca
czesci ze stali nierdzewnej. Nie pozostawia¢ resztek kleju na powierzchniach. W razie
potrzeby usungc¢ je natychmiast odpowiednim rozpuszczalnikiem.

Montaz nézek - Noézki znajdujg sie wewnatrz urzadzenia i muszg by¢ zamocowane w
czterech gwintowanych otworach w podstawie. W razie potrzeby wysokos¢ n6zek mozna
regulowac przykrecajgc lub odkrecajgc.

Ustawienie - Ustaw urzgdzenie idealnie poziomo na stole lub podobnym wspomiku (stot lub wspomik musi
znajdowac sie co najmniej 85 cm nad podtogg). Po ustawieniu maszyny nie powinna ona przekraczac
wysokosci 1,60 metra nad podiogg; ustawi¢ go w odlegtosci nie mnigjszej niz 10 cm od Scian bocznych i
tylnej, aby umozliwi¢ swobodny obieg naturalnego powietrza wentylacyjnego wokét niego. Urzgdzenie jest
wentylowane przez specjalne otwory na metalowych $ciankach obudowy zewnetrznej, co zapewnia
wydajnosc i dtugg zywotnosé. Z tego powodu surowo zabrania sie zastaniania tych otwordw wentylacyjnych,
nawet czesciowo lub na krotki czas. Nieprzestrzeganie tego szczegdlinego zakazu zwalnia producenta
urzagdzenia z wszelkiej odpowiedzialnosci i natychmiast uniewaznia wszelkie prawa gwarancyjne na to
urzgdzenie, poniewaz jego zgodnos¢ konstrukcyjna zostata dobrowolnie naruszona. Ponadto urzadzenie nie
nadaje sie do wbudowania i ustawiania w grupie z innymi identycznymi urzgdzeniami.

Podtaczenie elektryczne - Urzgdzenie nalezy podtgczy¢é do sieci elektrycznej zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami prawa. Przed nawigzaniem potgczenia upewnij sie, ze:

- warto$ci napiecia i czestotliwosci sieci zasilajgcej sg zgodne z warto$ciami na
tabliczce ,dane techniczne” umieszczonej na urzadzeniu;

- zawor ograniczajgcy i system sg w stanie wytrzymac¢ obcigzenie urzadzenia (patrz
tabliczka ,dane techniczne”);

- uktad =zasilania posiada odpowiednie uziemienie zgodnie 2z obowigzujgcymi
przepisami;

- miedzy urzadzeniem a siecig przy bezposrednim podigczeniu do sieci zainstalowano
wylgcznik wielobiegunowy z minimalnym otworem miedzystykowym kategorii
przepieciowej Il (4000 V), dostosowany do obcigzenia i zgodny z obowigzujgcymi
przepisami;

- przetgcznik wielobiegunowy stuzacy do podigczenia jest tatwo dostepny po
zainstalowaniu urzadzenia;

- zolo-zielony przewdd uziemiajgcy nie jest przerywany przez przetgcznik;

- napiecie zasilania podczas pracy urzgdzenia nie moze odbiegac od wartosci napiecia
znamionowego o0 +10%;

- upewnij sie, ze po wtozeniu przewodu zasilajgcego do listwy zaciskowej nie styka sie
on z zadnymi gorgcymi czesciami kuchenki.

- jesli kabel zasilajgcy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta,
pomoc techniczng lub wykwalifikowang osobe, aby unikngc¢ jakiegokolwiek ryzyka.

Podtgczenie do sieci wodociggowej - Urzgdzenie musi by¢ zasilane
zmiekczong wodag pitng o twardosci od 0,5°F do 3°F (konieczne
uzycie zmiekczacza w celu ograniczenia tworzenia sie kamienia w
komorze gotowania) i ciSnieniu w zakresie od 100 do 200 kPa (1,0 -
2,0 bar).

Podtagczenie do sieci wodociggowej powinno by¢ wykonane przez gwintowany zawor
elektromagnetyczny 3/4" znajdujacy sie z tylu (na spodzie) urzgdzenia, pomiedzy filtrem
mechanicznym a zaworem wigczajgcym/zamykajgcym (przed poditgczeniem filtra nalezy
wyptyniecie okreslonej ilosci wody w celu odprowadzenia sciekow z rury).
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Podtagczenie kabla zasilajgcego - Listwa zaciskowa znajduje sie na tylnym panelu urzadzenia.
Otworz pokrywe listwy zaciskowej, podwazajgc Srubokretem dwa boczne zeberka. Poluzuj Srube
zacisku kabla i pozwdl, aby kabel przez nig przeszedt. Utdéz przewody w taki sposob, aby przewdd
uziemiajgcy jako ostatni odtgczat sie od zacisku, jesli kabel ulegnie uszkodzeniu. Przewdd fazowy
podigczy¢ do zacisku oznaczonego literg ,L”, przewod neutralny do zacisku oznaczonego literg ,N”,
a przewdd ochronny do zacisku oznaczonego symbolem-#. Dokreci¢ nakretke pierscieniowg
chwytaka kablowego i zamkng¢ pokrywe listwy zaciskowej. Urzgdzenie nalezy podigczy¢ do
systemu ekwipotencjalnego, ktérego sprawno$¢ nalezy najpierw sprawdzi¢ zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami prawnymi. To potgczenie nalezy wykona¢ miedzy roznymi
urzadzeniami za pomocg odpowiedniego zacisku oznaczonego symbolem . Prrewod
ekwipotencjalny musi mie¢ minimalng $rednice 2,5 mm 2 Zacisk ekwipotencjalny znajduje sie z tylu
urzadzenia.

Bezpieczny wytgcznik termiczny — Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczajgcy wytgcznik
termiczny. Chroni przed nadmiemym, niebezpiecznym przegrzaniem, ktdére mogioby przypadkowo
powsta¢ wewnatrz urzadzenia. Jesli urzgdzenie zostanie uruchomione, przerywa zasilanie elektryczne
urzgdzenia, a tym samym uniemozliwia jego dziatanie.

5. Instrukcje uzytkowania (dla uzytkownika)

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze osoby nieposiadajgce
doswiadczenia i wiedzy. Chyba ze bedg nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
uzytkowania urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Nalezy
nadzorowac dzieci, aby nie bawity sie urzagdzeniem.

Przy pierwszym uzyciu zalecamy, aby urzgdzenie pracowato bez obcigzenia w maksymalnej
temperaturze przez okoto godzine. W ten sposodb eliminowane sg wszelkie nieprzyjemne
zapachy pochodzace z izolacji termicznej oraz pozostatosci smaru roboczego.

To urzadzenie musi by¢é uzywane wylgcznie do celu, do ktérego zostato wyraznie
zaprojektowane, tj. do gotowania potraw w piekarniku. Kazde inne uzycie jest uwazane za
nieodpowiednie.

Urzadzenie moze by¢ uzywane: do wszelkiego rodzaju pieczenia w piekarniku deserow,
pizzy, miesa, ryb, warzyw, a takze do zapiekania i ponownego kondycjonowania
schtodzonych i zamrozonych potraw.

Umieszczajgc zywnos¢ w komorze piekarnika, nalezy pozostawic¢ odstep co najmniej 40 mm
miedzy naczyniami, aby nie utrudnia¢ nadmiernie cyrkulacji powietrza.

Nie uzywaj patelni z krawedziami wyzszymi niz to konieczne: krawedzie stanowig bariere,
ktéra uniemozliwia cyrkulacje gorgcego powietrza.

Rozgrzej piekarnik przed kazdg operacjg gotowania, aby uzyska¢ maksymalng
jednorodnosc. Nie soli¢ potraw w komorze piekarnika.

6. Ryzyka szczatkowe (dla uzytkownika)

Po zakonczeniu gotowania nalezy ostroznie otworzy¢ drzwiczki, aby unikng¢ gwattownego

wyptywu ciepta, ktéry moze spowodowacé oparzenia.

Podczas pracy piekarnika nalezy zwraca¢ uwage na gorgce strefy (oznaczone na urzgdzeniu)

na jego zewnetrznych powierzchniach.

Ustaw maszyne na tawce lub podobnym wsporniku, na wysokosci co najmniej 85 cm od

podtogi. Stét lub wspornik musi by¢ w stanie utrzymac ciezar maszyny i umies¢ go

prawidtowo.

Urzadzenie zawiera czesci elektryczne i nigdy nie wolno go my¢ strumieniem wody lub pary.

Urzadzenie jest podtgczone do pradu: przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odtgczy¢

zasilanie urzadzenia.

Nie uzywaj uchwytu drzwiczek do przesuwania urzadzenia (szklany panel moze pekngc).

Gdy drzwi uchylne sg szeroko otwarte, nie nalezy umieszcza¢ przedmiotow na wewnetrzne;j
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powierzchni, aby unikng¢ trwatego uszkodzenia zawiaséw drzwi.
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7. Jak korzystac z panelu sterowania

rys. 2

»,Koniec gotowania” Pokretto termostatu
pokretto sterujgcego
programowania
- Kontrolka programatora ,,Koniec gotowania”. E‘B
- Lampka kontrolna termostatu sterujgcego BE
- Pokretto nawilzacza [iﬂ

Programowanie czasu pieczenia - Aby uruchomi¢ piekarnik, obro¢ pokretto programatora
(rys. 1) zgodnie z symbolem®¥ (praca ciagta) lub zgodnie z wybranym czasem gotowania (do
120 minut). W drugim przypadku koniec pieczenia sygnalizowany jest automatycznym
wytgczeniem sie piekarnika.

Programowanie temperatury gotowania - Obro¢ pokretto termostatu regulacyjnego (Rys. 2)
zgodnie z temperaturg wybrang do gotowania.

Lampka kontrolna termostatu kontrolnego — Pomaranczowa lampka kontrolna termostatu
kontrolnego gasnie, gdy w komorze piekarnika zostanie osiggnieta zaprogramowana
temperatura. Zapala sie ponownie, gdy termostat zadziata w celu przywrocenia tej
temperatury.

Kontrolka programatora ,Koniec pieczenia” - Zielona lampka kontrolna programatora
wskazuje, ze piekarnik jest podtgczony elektrycznie do zasilania i ze czas gotowania jest
aktywny.

Wewnetrzne o$wietlenie piekarnika - Swiatto jest zawsze wigczone, gdy piekarnik pracuje.

8. Gotowanie w piekarniku

Do gotowania, przed witozeniem jedzenia, rozgrzej piekarnik do wymaganej temperatury.
Gdy piekarnik osiggnie odpowiednig temperature, wtdz potrawe i sprawdz czas pieczenia.
Wytgczy¢ piekarnik 5 minut przed czasem teoretycznym, aby odzyska¢ zmagazynowane
ciepto.

Gotowanie konwekcyjne - Wigczyc¢ piekarnik i obroci¢ pokretto termostatu zgodnie z zadang
temperatura.

Rozmrazanie - Wigcz piekarnik i ustaw pokretto termostatu w pozycji OFF.

Przycisk nawilzacza - Podczas pracy piekarnika, aby nawilzy¢ komore
pieczenia, musi by¢ juz gorgca (minimum 140°C-150°C). Przycisk
sterujgcy nawilzaniem mozna nacisng¢ tylko na 1-2 sekundy.
Czynnos$s¢ mozna powtdérzy¢ dopiero po uptywie minimum 5 minut; w
przeciwnym razie istnieje ryzyko wycieku nadmiaru wody z komory
pieczenia.

9. Porady kulinarne
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Gotowanie konwekcyjne - Cieplo jest przekazywane do zywnosci przez wstepnie ogrzane powietrze,
ktére wymusza cyrkulacie w komorze gotowania. Ciepto szybko i rbwnomiemie dociera do wszystkich
czesci komory, umozliwiajgc jednoczesne gotowanie réznych rodzajow potraw (pod warunkiem, ze
majg takg samg temperature gotowania), umieszczonych na potkach bez mieszania smakéw i
zapachow. Gotowanie konwekcyjne jest szczegdlnie wygodne do szybkiego rozmrazania, sterylizacji
przetwordw oraz suszenia grzybow i owocow.

Gotowanie deserow - Desery wymagajg bardzo wysokiej temperatury (zwykle od 150 do 200°C) i
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nagrzanym piekarniku (okoto 10 minut). Drzwi piekarnika nie wolno otwieraé, dopdki nie
uptynie co najmniej 3/4 czasu pieczenia. Ubite ciasto musi by¢ trudne do odklejenia od tyzki,
gdyz nadmierna ptynnosc na nic by sie nie zdata.

Pieczenie miesa — Mieso przeznaczone do gotowania powinno wazy¢ co najmniej 1 kg, aby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu. Bardzo delikatne czerwone mieso, ktére ma byc¢
ugotowane na twardo, ktére musi by¢ ugotowane z zewnatrz, aby zachowato caty swoj sos,
wymaga krotkiego czasu gotowania w wysokiej temperaturze (200-250°C). Sktadniki sosu
nalezy natychmiast umiesci¢ na patelni tylko wtedy, gdy temperatura gotowania jest krotka,
W przeciwnym razie nalezy je doda¢ w ciggu ostatniego pét godziny. Stopieh wysmazenia
mozna sprawdzic rozgniatajgc mieso tyzkg: jesli mieso nie ustepuje, jest dobrze ugotowane.
W przypadku rostbefu i poledwicy, ktére muszg pozostac rozowe w srodku, czas gotowania
musi by¢ bardzo krétki. Mieso mozna utozy¢ na talerzu przystosowanym do pieczenia w
piekarniku lub bezposrednio na grillu, pod ktérym nalezy umiesci¢ tace do zbierania sosu. Po
zakonczeniu gotowania radzimy odczeka¢ 15 minut przed pokrojeniem miesa, aby sos nie
wyptywat. Przed podaniem potrawy mozna podgrzewa¢c w piekarniku o minimalnej
temperaturze.

10. Rutynowe czyszczenie i konserwacja
(OSTRZEZENIE: Przed kazdg operacjg nalezy odcig¢ zasilanie urzgdzenia)

Czyszczenie ogolne - Piekarnik nalezy czyscic, gdy jest zimny. Elementy emaliowane myc¢ letnig
wodg z mydtem, nie stosowac srodkéw Sciernych, wetny stalowej ani kwasow, ktore mogtyby je
zniszczy¢. Do czyszczenia czesci stalowych nie nalezy uzywac produktéw zawierajgcych chlor
(podchloryn sodu, kwas solny itp.), nawet jesli sg rozcienczone. Uzyj okreslonych gotowych
produktéw lub odrobiny gorgcego octu. Dokfadnie sptuka¢ wodg i wytrze¢ do sucha miekka
Sciereczka. Szklane drzwi piekarnika czysc tylko gorgcg woda i nie uzywaj szorstkich Sciereczek.
Nie pozwol, aby zywnosc¢ (zwtaszcza kwasna, taka jak sol, ocet, cytryna itp.) Nie my¢ urzadzenia
bezposrednim strumieniem wody, poniewaz przedostanie sie wody moze ograniczy¢
bezpieczehstwo urzadzenia. Nie uzywaj zrgcych substancji (np. kwasu solnego) do czyszczenia
podstawy piekarnika.

Czyszczenie piekarnika - Dobrg praktykg jest czyszczenie wnetrza piekarnika na koniec kazdego
dnia pracy. W ten sposéb tatwiej bedzie usung¢ pozostatosci po gotowaniu, zapobiegajgc ich
przypaleniu przy kolejnym uzyciu piekarnika. Wyczys¢ go dokitadnie gorgcg wodg z mydtem lub
odpowiednimi dostepnymi produktami.
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Czyszczenie drzwi piekarnika - Aby doktadnie wyczysci¢ drzwi piekarnika, nalezy postepowaé w

nastepujgcy sposob:
- catkowicie otworzy¢ drzwi; - Otworz drzwi;
- wtozy¢ wyposazone zaslepki w - catkowicie obroci¢ ruchomg czesc
otwory ,A” na zawiasach (rys. 5); zawiasu ,A” (rys. 7);
- delikatnie unies¢ drzwiczki i wyciggnaé - powoli zamknij drzwi do mechaniczne;j
je (rys. 6); ,blokady”, podnies je i wyjmij (rys. 8).

- umiesci¢  z powrotemthe drzwi W

rys. 7
rys. 5

rys. 8
rys. 6

Wymiana lampki piekarnika - Wylgcz urzgdzenie elektryczne; odkreci¢ ochronng szklang
nasadke; odkre¢ zaréwke i wymienh jg na inng, odporng na wysokie temperatury (300°C), o
nastepujgcych parametrach:

- Napiecie 230/240V

- Zasilanie urzgdzenia 15W

- Zlgczka E14
Zatoz szklang nasadke i wtgcz urzadzenie.
Zatéz z powrotem klosz lampy wraz z uszczelkami i wigcz prad.
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11. Pomoc techniczna

Przed opuszczeniem fabryki urzgdzenie zostato w petni wyregulowane i przetestowane przez
wyspecjalizowany personel, aby zagwarantowac najlepsze wyniki dziatania.

Wszystkie naprawy i ustawienia nalezy przeprowadzac¢ z najwyzszg starannos$cig i uwaga,
przestrzegajgc obowigzujgcych krajowych przepisow bezpieczenstwa. Zawsze nalezy
kontaktowaC sie ze sprzedawcg lub naszym najblizszym centrum serwisowym, podajgc
szczegoty problemu, model urzadzenia i numer seryjny (na tabliczce znamionowej na tylnym
panelu).

12. Informacje dla konsumentow

Zgodnie z Dyrektywg 2012/19/UE, symbol przekreslonego pojemnika na
Smieci na urzadzeniu oznacza, ze po zakonczeniu okresu uzytkowania
produkt musi by¢ utylizowany oddzielnie od innych $mieci. Uzytkownik
musi przekazac¢ urzadzenie do specjalistycznego punktu zbiorki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego. -
Selektywna zbidrka smieci oraz pozniejsza obrobka, odzysk i unieszkodliwianie pomagajg
wytwarzac inne urzgdzenia z materiatdw pochodzacych z recyklingu, zmniejszajgc negatywne
skutki dla srodowiska i zdrowia publicznego, ktdére mogtyby wynika¢ z niewtasciwego
gospodarowania odpadami.

W przypadku niewtasciwego pozbycia sie produktu przez uzytkownika zostang natozone sankcje
administracyjne.
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13. Uklady okablowania
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1. Technicka sluzba

Technicka kontrola jednou az dvakrat rocné pomaha prodlouzit zivotnost spotfebiCe a
zaruCuje lepSi provoz. Ujistéte se, Zze pomoc je provadéna vyhradné a vyhradné
kvalifikovanym personalem. V pfripadé jakychkoli objednavek nahradnich dil(i nebo jakychkoli
informaci o spotrebiCi vzdy uvadéjte sériové Cislo a model (udaje uvedené na Stitku
~technické udaje“ na zadni strané trouby).

2. Obecna varovani
Velmi dilezité!: Uschoveijte tento navod k pouziti spole¢né se spotiebi¢em pro budouci pouziti.

Tato varovani byla navrzena pro vasi bezpe€nost a pro bezpecnost ostatnich. Pred instalaci
nebo pouzitim spotfebiCe si je peclivé prectéte:

- Pokud je pti prevzeti zbozi poskozen obal, napiste na dodaci list: ,OBRACIM PRAVO
NA KONTROLU ZBOZi“, specifikujte poSkozeni a nechte fidie podepsat prevzeti;
zaSlete reklamaci pisemné prodavajicimu do 4 kalendarnich dnli ode dne pfijeti. Po
této lhaté nebude reklamace uznana.

- Teplota uvnitf skladu nesmi byt nizSi nez -9°C; jinak dojde k poSkozeni ovladacich
zafizeni termostatu (regulacniho a bezpecnostniho termostatu) stroje. Nedodrzeni
tohoto zakazu rusi jakoukoli odpovédnost vyrobce stroje.

- SpotrfebiC je urCen pro profesionalni pouziti a musi jej pouzivat kvalifikovany personal
vySkoleny k jeho pouzivani.

- Jakékoli upravy, které mohou byt nutné na elektrickém systému pro umoznéni
instalace spotiebice, musi byt provedeny pouze kompetentnim personalem.

- Je nebezpecné upravovat nebo pokouset se upravovat vlastnosti tohoto spotfebice.

- Nikdy necistéte spotfebi¢ pfimym proudem vody, protoze vniknuti vody by mohlo
omezit bezpecnost stroje.

- Pred provadénim jakékoli udrzby nebo Cisténi odpojte spotfebic od elektrické sité a
nechte jej vychladnout.

- Nepokousejte se sami provadét pravidelné kontroly nebo opravy. Kontaktujte nejblizsi
servisni stfedisko a pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

- P¥i doSiroka otevienych vyklopnych dvefich na povrch nic nepokladejte, mohlo by dojit
k nenavratnému poskozeni pantu dvefi.

Poznamka: Nespravné nebo nespravné pouziti a nedodrzeni pokynl k instalaci zbavuje vyrobce
veskeré odpovédnosti. V této souvislosti je tfeba prisné dodrzovat pokyny uvedené v odstavci
"UMISTENI".

3. Technické specifikace

Rozmeéry spotfebice (mm) DxHxV 590x695x590
Hmotnost spotfebice (kg) 31
Maximalni nosnost tacu (kg) 1,5
Celkova napln taca (kg) 6
Maximalni vykon (kW) 2,8
Konvekéni topné téleso (kW) 2,7
Maximalni zatizeni na panev (kg) 1,5
Napajeci napéti (V™) 230V ~ (50/60
Hz)
Trida spotrebicu I
Pramér napajeciho kabelu 3x1,5 mm?
Typ kabelu HO7RN-F
Pripojeni elektrického kabelu TypY
Tlak vody (kPa) 100-200

Hlucnost spotfebiCe v provozu je nizSi nez 70 dB (A).

Stitek s technickymi tdaji je umistén na zadnim panelu spotfebice.
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4. Pokyny pro instalacniho technika

Nasledujici pokyny jsou urCeny kvalifikovanému instalatérovi, aby zaijistil, ze instalaci,
sefizeni a udrzbu provede co nejspravnéji a v souladu s platnymi pravnimi predpisy. Jakakoli
operace musi byt provedena s odpojenim elektrického napajeni spotfebice.

Pfed pouzitim spotfebiCe opatrné odstrante specialni lepici félii, ktera chrani soucasti z
nerezové oceli. Nenechavejte na povrchu zadné zbytky lepidla. V pripadé potfeby je ihned
odstrante vhodnym rozpoustédlem.

Montaz noziCek - Nozky jsou uvnitf spotfebiCe a musi byt zajiStény ve Ctyfech zavitovych
otvorech na zakladné. V pripadé potfeby lze vySku noziCek upravit pfiSroubovanim nebo
odSroubovanim.

Umisténi - Umistéte spotfebi¢ dokonale vodorovné na sttll nebo podobnou podlozku (stdl nebo podpéra
musi byt alespori 85 cm nad podlahou). Jakmile stroj postavite, nemél by presahnout vysku 1,60 metru od
podlahy; umistéte jej do vzdalenosti nejméné 10 cm od bocnich a zadnich stén, aby kolem né&j mohl volné
cirkulovat pfirozeny vétraci vzduch. Spotfebic je ventilovan specialnimi otvory na kovovych sténach vnéjsiho
krytu a zaji$tuje Gcinnost a dlouhou Zivotnost. Z tohoto dlivodu je plisné zakazano tyto vétraci otvory ucpavat,
byt jen Eastecné nebo na kratkou dobu. Nedodrzeni tohoto specifického zakazu zbavuje vyrobce spotfebice
veskeré odpoveédnosti a okamzité rusi jakakoliv zaruéni prava na uvedeny spotfebic, protoze jeho konstrukeni
shoda byla dobrovolné naruSena. Kromé toho neni spotfebic vhodny pro zabudovani a pro skupinové
umisténi s jinymi identickymi spotfebici.

Elektrické pfipojeni - Spotfebi€¢ musi byt pfipojen k elektrické siti dle platnych pravnich
predpisl. Pred pfipojenim se ujistéte, zZe:

- hodnoty napéti a frekvence napajeciho systému odpovidaji hodnotam na Stitku
Ltechnické udaje” pfipevnéném na spotrebici;

- omezovaci ventil a systém jsou schopny unést zatizeni spotfebiCe (viz Stitek
"technické udaje");

- napajeci soustava ma odpovidajici uzemnéni dle platnych pravnich predpisq;

- mezi spotiebi¢ a sit v pfimém pfipojeni k siti je osazen vicepolovy spina¢ s minimalni
mezikontaktni aperturou prepétové kategorie 1ll (4000 V), dimenzovany na zatéz a
vyhovuijici platnym pravnim predpistim;

- omnipolarni spinaC pouzivany pro prfipojeni je snadno dosazitelny, kdyz je spotiebic
nainstalovan;

- Zlutozeleny zemnici vodi¢ neni spinatem prerusen;

- napajeci zdroj se pfi provozu spotfebi¢e nesmi odchylovat od hodnoty jmenovitého
napéti o 10 %;

- ujistéte se, ze po zasunuti napajeciho kabelu do svorkovnice nepfijde do kontaktu s
zadnou z horkych ¢asti sporaku.

- pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt vyménén vyrobcem nebo vasi technickou
podporou nebo kvalifikovanou osobou, aby se pfedeslo jakémukoli riziku.

Pripojeni k vodovodnimu fadu - Spotfebi¢ musi byt napajen zmékcenou
pithou vodou, s tvrdosti od 0,5°F do 3°F (je povinné pouzit
zmékcovaC pro omezeni tvorby vodniho kamene uvnitfi varné
komory) a tlakem v rozmezi od 100 do 200 kPa (1,0 - 2,0 bar).
Pfipojeni k vodovodnimu fadu by mélo byt provedeno pres zavitovy 3/4" solenoidovy ventil
na zadni (na spodni strané) spotfebiCe, zasunuty mezi mechanicky filtr a kohoutek
zapnuti/vypnuti (pfed pfipojenim filtru povolte vyteCe ur€ité mnozstvi vody, aby se z potrubi
vypustil veSkery odpad).

strana 4



Elektrické trouby rev.0

Pripojeni napajeciho kabelu - Svorkovnice je na zadnim panelu spotfebiCe. Oteviete kryt
svorkovnice pomoci Sroubovaku na dvou boc¢nich lamelach. Povolte Sroub uchyceni kabelu a nechte
kabel protahnout skrz néj. Usporadejte vodice tak, aby se zemnici vodi¢ odpojil od své svorky jako
posledni, pokud se kabel dostane do stavu vadné trakce. Pripojte fazovy vodi€ ke svorce oznacené
pismenem "L", nulovy vodi€ ke svorce oznacené pismenem "N" a zemnici vodi€ ke svorce oznacené
symbolem== . Utahnéte kruhovou matici kabelového drzaku a zaviete kryt svorkovnice. Spotfebié
musi byt pfipojen k ekvipotencialnimu systému, jehoz u€innost je nutné nejprve zkontrolovat podle
platnych pravnich predpist. Toto spojeni musi byt provedeno mezi riznymi spotiebiCi pomoci
prislusné svorky ozna¢ené symbolem . Ekvipotencialni vodi¢ musi mit minimalni prdimér 2,5 mm 2
Ekvipotencialni svorka je na zadni strané spotrebice.

Bezpecnostni tepelny jisti€ - Spotrebi€ je vybaven bezpecnostnim tepelnym jisticem. Chrani pred
nadmémym nebezpenym prehratim, které by mohlo nahodné vzniknout uvnitf spotrebice. Pokud se
zafizeni vypne, prerusi privod elektrického proudu do spotfebice a zabrani tak jeho provozu.

5. Navod k pouziti (pro uzivatele)

Tento spotfebi¢ neni uren pro pouziti osobami (vCetné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti. Pokud na
né nedohlizi osoba odpovédna za jejich bezpecnost nebo na né nema pokyny ohledné
pouzivani spotrebiCe. Déti by mély byt pod dohledem, aby bylo zajisténo, Zze si se
spotfebi¢em nebudou hrat.

Pfi prvnim pouziti vdm doporuCujeme nechat spotfebiC bézet bez zatizeni pfi maximalni
teploté po dobu pfiblizné jedné hodiny. Timto zplsobem jsou eliminovany pfipadné
nepfijemné pachy zpusobené tepelnou izolaci a zbytkovy pracovni tuk.

Tento spotfebi€ musi byt pouzivan vyhradné k ucelu, pro ktery byl vyslovné navrzen, tj. k
vareni pokrm( v troubé. Jakékoli jiné pouziti je povazovano za nevhodné.

Spotrebic Ize pouzit: pro veSkeré peceni dezertl, pizzy, masa, ryb, zeleniny v troubé, stejné
jako pro gratinovani a pro upravu chlazenych a zmrazenych potravin.

PFi vkladani potravin do peciciho prostoru ponechejte mezi nadobami prostor alespor 40
mm, aby nedoslo k nadmérné cirkulaci vzduchu.

Nepouzivejte panve s vysSimi okraji, nez je nutné: okraje jsou bariéry, které brani cirkulaci
horkého vzduchu.

Pfed kazdym varenim troubu zahfejte, abyste dosahli maximalni rovhomérnosti.

Potraviny v pecicim prostoru nesolte.

6. Zbytkova rizika (pro uzivatele)

Po ukonceni vareni otevirejte dvifka opatrné, abyste zabranili prudkému uniku tepla, ktery by
mohl zpUsobit popaleniny.

Kdyz je trouba v provozu, davejte pozor na horké zony (oznacené na spotrebici) na jejich
vnéjSich plochach.

Umistéte stroj na lavici nebo podobnou podpéru ve vysSce alespon 85 cm od podlahy. Lavicka
nebo podpéra musi unést hmotnost stroje a ubytovat to
spravneé.

SpotrebiC obsahuje elektrické Casti a nikdy se nesmi umyvat proudem vody nebo pary.
Spotiebic je elektricky pfipojen: pred jakymkoli €isténim vypnéte napajeni spotfebice.

K prfemistovani spotrebic¢e nepouzivejte rukojet dvifek (sklenény panel miize prasknout).

Kdyz jsou vyklopné dverfe Siroce oteviené, nepouzivejte vnitini povrch k umisténi predméti,
aby nedoslo k trvalému poskozeni zavésu dvefi.

strana



navod k pouziti a navod

7. Jak pouzivat ovladaci panel

obr. 1 obr. 2

“Konec vareni” Ovladaci knoflik
programovaci knoflik termostatu
- Kontrolka programatoru "Konec vafeni". E‘B
- Kontrolka ovladaciho termostatu ff'
- Knoflik zvihtovace [844]

Programovani doby peceni - Chcete-li troubu spustit, otocte knoflikem programatoru (obr. 1)
v souladu se symbolem'!'_'l (nepretrzity provoz) nebo podle zvolené doby vafeni (az 120
minut). V druhém pfipadé je konec peceni signalizovan automatickym vypnutim trouby.
Programovani teploty vareni - Oto¢te knoflikem nastavovaciho termostatu (obr. 2) do souladu s
teplotou zvolenou pro vareni.

Kontrolka ovladaciho termostatu - Oranzova kontrolka ovladaciho termostatu zhasne, kdykoli
je v pecicim prostoru dosazeno naprogramovaneé teploty. Rozsviti se znovu, kdyz sepne
termostat, aby se znovu nastavila tato teplota.

Kontrolka programatoru "Konec peceni" - Zelena kontrolka programatoru signalizuje, Ze
trouba je elektricky pfipojena k napajecimu vedeni a Ze je aktivni doba vareni.

Vnitfni osvétleni trouby - Svétlo sviti vzdy, kdyz je trouba v provozu.

8. Vareni v troubé

Pfi vareni pfed vlozenim jidla zahrejte troubu na poZzadovanou teplotu. Kdyz trouba dosahne
teploty, vlozte jidlo a zkontrolujte dobu vafeni. Vypnéte troubu 5 minut pfed teoretickym
Casem, abyste ziskali zpét ulozené teplo.

HorkovzdusSné vareni - Zapnéte troubu a otocte knoflikem termostatu na pozadovanou
teplotu.

Rozmrazovani - Zapnéte troubu a otocte knoflik termostatu do polohy OFF.

TlaCitko zvlhCovaCe - Béhem provozu trouby musi byt pro zvlihCovani
varnad komora jiz horkda (minimalné 140 °C-150 °C). Tlacitko, které
ovlada zvlhCovani, lze stisknout pouze na 1-2 sekundy. Operaci lze
opakovat pouze po minimalné 5 minutach; jinak hrozi nebezpeci, ze
pfebytec¢na voda vyteCe z varné komory.

9. Rady pri vareni

Konvekeni vareni - Teplo je pfenaseno do potravin predehfatym vzduchem, ktery je nucen cirkulovat
ve vamé komore. Teplo se rychle a rovnhomémé dostane do vSech Casti komory, coz umoznuje
soucasné vareni riznych druhtl potravin (za predpokladu, Ze maiji stejnou teplotu vareni), umisténych na
policich bez michani chuti a viini. Konvekéni vareni je zvliasté vhodné pro rychlé rozmrazovani a pro
sterilizaci konzerv a suSeni hub a ovoce.

Vareni dezertu - Dezerty vyzaduiji velmi vysokou teplotu (obvykle od 150 do 200 °C) a
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predehfata trouba (asi deset minut). Dvifka trouby se nesméji otevirat, dokud neuplynou
alespon 3/4 doby peceni. Naslehané tésto se musi obtizné oddélovat od lzice, protoze
prilisna tekutost by zbytec¢né prodluzovala dobu vareni.

Vareni masa - Maso urcené k peceni by mélo vazit alespon 1 kg, aby se prili§ nevysusilo.
Velmi kiehké Cervené maso urené k vareni pro vzacné peceni, které se musi vafrit zvendi,
aby si uchovalo veskerou $tavu, vyzaduje kratkou dobu vareni pfi vysoké teploté (200-250
°C). Prisady na omacku je nutné vlozit do panve ihned, pouze pokud je teplota vafeni kratka,
jinak by mély byt pfidany béhem posledni pul hodiny. Stuper propeceni mlzete zkontrolovat
rozmackanim masa lzici: pokud se maso nepodd3, je spravné propecené. U rostbifu a filé,
které musi zlstat uvnitf rizové, musi byt doba vareni velmi kratka. Maso Ize polozit na plech
vhodny pro peceni v troubé nebo pfimo na gril, pod ktery umistéte tdc na sbér omacky. Po
dokonc€eni vareni vam doporuCujeme pockat 15 minut, nez maso nakrajite, aby omacka
nevytekla. Pfed podavanim mohou byt pokrmy udrzovany horké v troubé pfi minimalni
teploté.

10. Bézné Cisténi a udrzba

(VAROVANI: Pfed kazdym pouzitim vypnéte napajeni spotiebice)

Obecné Cisténi - Troubu Cistéte, kdyz je studena. Smaltované dily omyjte vlaznou vodou a
mydlem, nepouzivejte abrazivni prostfedky, draténku nebo kyseliny, které by je mohly znicit. K
Cisténi ocelovych dili nepouzivejte pfipravky obsahujici chlor (chlornan sodny, kyselina
chlorovodikova atd.), i kdyz jsou zfedéné. Pouzivejte specifické bézné dostupné produkty nebo
trochu horkého octa. Ddkladné oplachnéte vodou a osuste mékkym hadfikem. Sklenéna dvirka
trouby Cistéte pouze horkou vodou a nepouzivejte drsné hadfiky. Nedovolte, aby potraviny
(zejména kyselé potraviny, jako je sul, ocet, citron atd.) stagnovaly na ¢astech z nerezové oceli,
protoze by se mohly znehodnotit. Zafizeni nemyjte pfimym proudem vody, protoze vniknuti vody
by mohlo omezit bezpeCnost zafizeni. K Cisténi opérné desky trouby nepouzivejte zirave latky
(napf. kyselinu chlorovodikovou).

Cisténi trouby - Je dobrym zvykem &istit vnitfek trouby na konci kazdého pracovniho dne. Timto
zpUsobem bude snazsi odstranit zbytky vareni a zabranit jejich spaleni pfi pfistim pouziti trouby.

vv v

Cistéte jej presné horkou vodou a mydlem nebo vhodnymi b&zné dostupnymi produkty.
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Cisténi dvitek trouby - Chcete-li dvitka trouby dikladné vygistit, postupujte nasledovné:

- upIné otevrete dvere; - otevrit dvefre;
- vlozte vybavené zatky do otvort ,A® - uplné otocte pohyblivou cast zavésu ,A*
na pantech (obr. 5); (obr. 7);

- jemné nadzvednéte dvirka a vytahnéte - pomalu zavirejte dvirka, az se mechanicky
je (obr. 6); ,blok*, zvednéte a vyjméte (obr. 8).

-dat zadnia dvefev a
vychozi polohu ovladanim

2y

obr. 7
obr. 5

obr. 8
obr. 6

Vymeéna zarovky trouby - Elektricky vypnéte spotfebi€; odSroubujte ochranné sklenéné vicko;
odSroubujte zarovku a vyménte ji za jinou vhodnou pro vysoké teploty (300°C) s
nasledujicimi vlastnostmi:

- Napéti 230/240V

- Napajeni zafizeni 15W

- Spojka E14
Nasadte zpét sklenény uzavér a zapnéte spotiebic.
Nasadte zpét kryt lampy s tésnénim a zapnéte elektfinu.
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11. Technickd pomoc

Pfed opusténim tovarny byl spotfebi¢ kompletné regulovan a testovan odbornym
specializovanym personalem, aby byly zaruCeny nejlepsi provozni vysledky.

VSechny opravy a nastaveni musi byt provadény s maximalni péCi a pozornosti, pfi
respektovani platnych narodnich bezpecnostnich predpisu. Vzdy kontaktujte svého prodejce
nebo nase nejblizSi servisni stfedisko a uvedte podrobnosti o problému, model spotfebice a
sériove Cislo (na typovém Stitku na zadnim panelu).

12. Informace pro spotrebitele

V navaznosti na smérnici 2012/19/EU symbol preSkrtnuté nadoby na
odpadky na spotfebiCi znamena, ze na konci své zivotnosti musi byt
vyrobek zlikvidovan oddélené od ostatniho odpadu. Uzivatel musi predat
spotfebiC do specializovaného sbérného strediska pro elektricka a
elektronicka zafizeni. -

Tridény sbér odpadu a nasledna uprava, vyuziti a likvidace pomaha vyrabét dalsi zafizeni
vyuzivajici recyklované materialy, ¢imz se snizuji negativni dopady na Zzivotni prostredi a
verejné zdravi, které by byly zplsobeny nespravnym nakladanim s odpady.

Pokud by uzivatel nakladal s vyrobkem neopravnéné, byly by uplatnény spravni sankce.
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13. Rozlozeni elektroinstalace
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Solenoidovy ventil zvihCovace
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1. Service technique

Un contréle technique une ou deux fois par an contribue a augmenter la longévité de I'appareil
et en garantit un fonctionnement optimal. S'assurer que l'assistance est effectuée seulement et
exclusivement par du personnel qualifié. Toujours citer le numéro de série et le modéle (données
reportées sur la plaque “données techniques” située au dos du four) pour les commandes
éventuelles de piéces détachées ou pour avoir des informations sur I'appareil.

2. Conseils généraux

Ce manuel doit étre conservé avec I'appareil pour pouvoir le consulter en cas de besoin.

Ces indications ont été rédigées pour votre sécurité et celle des autres ; nous vous prions donc
de bien vouloir les lire attentivement avant d'installer et d'utiliser I’appareil.

- Si I'emballage n’est pas intact lorsqu'il arrive a destination ou a été abimé durant le
transport, écrire ce qui suit sur le bulletin de livraison, en le faisant signer au chauffeur :
«SOUS RESERVE DE CONTROLE DE LA MARCHANDISE», en spécifiant le dommage; faire
ensuite une réclamation écrite au vendeur dans les 4 jours de calendrier qui suivent la
date de livraison. Aucune réclamation ne sera acceptée au-dela de ce délai.

- L'appareil est destiné a un usage professionnel et ne doit étre utilisé que par du
personnel compétent.

- Les modifications nécessaires sur le circuit électriqgue pour pouvoir installer I'appareil ne
doivent étre effectuées que par du personnel compétent.

- Il est dangereux de modifier ou d'essayer de modifier les caractéristiques de cet appareil.

- Ne jamais nettoyer |'appareil avec un jet d'eau direct car l'infiltration éventuelle d’eau
pourrait en limiter la sécurité.

- Couper le courant de I'appareil et le laisser refroidir avant d’effectuer une opération
d’'entretien ou de nettoyage quelconque.

- Lorsque la porte est entierement ouverte (ouverture basculante), ne pas en utiliser la
surface intérieure comme plan d’'appui car les charniéres qui la soutiennent pourraient
s'abimer irréparablement.

- N’essayez pas d'effectuer personnellement des contréles périodiques ou des réparations.
Contacter directement le Centre d’assistance technique le plus proche et utiliser
exclusivement des pieces détachées originales.

N.B.: Le fabricant décline toute responsabilit¢ en cas d'usage impropre ou incorrect et
d’inobservation des normes d’installation. Suivre a la lettre les indications reportées dans le
paragraphe “INSTALLATION".

3. Caractéristiques techniques

Dimensions appareil (mm) LxPxH 590x695x590
Poids appareil (kg) 31
Charge maximale pour plateau (kg) 1,5
Charge maximale (kg) 6
Puissance max. absorbée (kW) 2,8
Résistance convection (kW) 2,7
Tension d’alimentation (V~) 230 V~ (50/60 Hz)
Classe I
Section du cable d'alimentation 3x1,5 mma2
Type de cable HO7RN-F
Branchement du cable d’alimentation Type Y
Pression de |'eau (kPa) 100-200

Le niveau de bruit de I'appareil en train de fonctionner est inférieur a 70 dB (A).
La plague “données techniques” se trouve sur le panneau arriére de |'appareil.
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4. Instructions pour l'installateur

Les instructions qui suivent s'adressent a l'installateur qualifié afin qu’il puisse installer, régler
I'appareil et en effectuer I'entretien de facon correcte et conformément aux normes en vigueur.
Toujours débrancher I'appareil avant d‘effectuer une intervention quelconque. Enlever
soigneusement la protection adhésive qui entoure les pieces en acier inoxydable avant d’utiliser
I'appareil. Veiller a ne pas laisser de résidus de colle sur les surfaces mais les enlever
éventuellement avec un peu de solvant.

Montage des pieds - Les pieds se trouvent a I'intérieur de I'appareil et doivent étre vissés dans
les quatre trous filetés prévus sur la plaque du fond. Les régler si nécessaire a la hauteur voulue
en les vissant ou en les dévissant.

Installation - L'appareil doit étre mis bien a I"horizontale sur une table ou un support du méme
genre (la table ou le support doivent se trouver au moins a 85 cm du sol), a une distance non
inférieure a 10 cm des murs latéraux et arriére, afin que I'air nécessaire a I'aération normale
puisse circuler librement tout autour. Cette aération a lieu par les ouvertures spécifiques prévues
sur les parois métalliques du revétement externe et garantit le fonctionnement ainsi que la
longévité de I'appareil. II est donc strictement interdit de boucher ces ouvertures, méme
partiellement ou pendant une courte période. L'inobservation de cette interdiction précise
exclut la responsabilité du fabricant et provoque immédiatement la déchéance de la garantie,
étant donné que la conformité au niveau de la fabrication a été volontairement compromise.
L'appareil nest pas prévu pour étre encastré ou installé dans une cuisine modulaire.

Branchement électrique - Le branchement au réseau d’alimentation électrique doit étre effectué
conformément aux normes en vigueur. Contrdler au préalable si :

- la tension et la fréquence reportées sur la plaque des “données techniques” de |'appareil
correspondent a celles du secteur ;

- la soupape limitatrice et I'installation peuvent supporter le débit de I'appareil (voir plague
des “données techniques”) ;

- le réseau d'alimentation est muni d’un systeme de mise a la terre efficace et conforme
aux normes en vigueur ;

- en cas de branchement direct au secteur, installer un disjoncteur omnipolaire conforme
aux normes en vigueur et ayant un débit approprié, avec ouverture entre les contacts des
catégorie de surtension Ill (4000V), entre ce dernier et I'appareil ;

- l'interrupteur omnipolaire utilisé pour le branchement est facilement accessible lorsque
I'appareil est installé ;

- le cable de terre jaune/vert n'est pas interrompu par le disjoncteur ;

- quand I'appareil est allumé, la tension d’alimentation ne doit pas s'écarter de £10% par
rapport a la tension nominale;

- Apres avoir branché le cable d’alimentation au bornier, s'assurer qu'il ne soit pas en
contact avec les parties chaudes de I'appareil.

- si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant ou son
service d'assistance technique ou par une personne ayant des qualifications similaires, de
facon a prévenir tout risque.

Raccordement au réseau hydrique — Le four doit étre alimenté avec de I'eau potable adoucie
ayant une dureté comprise entre 0,5+5°F (il est obligatoire d'utiliser un adoucisseur pour réduire
la formation de calcaire a I'intérieur de la chambre de cuisson) et une pression comprise entre
100 et 200 kPa (1,0-2,0 bars).

Le raccordement au réseau de distribution d'eau doit étre fait au moyen d'une électrovanne
filetée 3/4" qui se trouve au dos (en bas) de |'appareil, en interposant au préalable un filtre
mécanique et un robinet d'interception (avant de raccorder le filtre, laisser couler un peu d’eau
pour purger les conduites).
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Branchement cable d’alimentation - Le bornier se trouve sur le panneau arriere de I'appareil.
Ouvrir le couvercle du bornier en faisant levier avec un tournevis sur les deux ailettes latérales.
Desserrer la vis du serre-cable et faire passer le cable a I'intérieur. Préparer les conducteurs afin
que celui de terre soit le dernier a s’enlever de la borne correspondante si le cable devait étre
tendu de facon anormale. Brancher le conducteur de phase a la borne marquée “L”, le
conducteur de neutre a la borne marquée “N” et le conducteur de terre a la borne portant le
symbole ==. Serrer la frette du serre-cable et refermer le couvercle du bornier. L'appareil doit
étre branché a un systéeme équipotentiel dont il faut contréler I'efficacité conformément a la
réglementation en vigueur. Ce branchement doit étre effectué entre des appareils différents a
I'aide de la borne prévue a cet effet portant le symbole ¥ . Le conducteur équipotentiel doit
avoir une section minimale de 2,5mm?. La borne équipotentielle se trouve au dos de |'appareil.

Dispositif thermique de sécurité - L'appareil est équipé d'un dispositif thermique de sécurité a
réarmement manuel qui le protege contre les surchauffes excessives et dangereuses pouvant se
produire accidentellement. En cas d’intervention, le dispositif coupe le courant de I'appareil et
en interrompt donc le fonctionnement. Ce dispositif ce trouve sur le dos de I'appareille.

5. Mode d'emploi (pour I"utilisateur)

La premiere fois que vous utilisez le four, il est conseillé de le faire fonctionner a vide et a
température maximale pendant une heure environ pour éliminer ainsi d’éventuelles mauvaises
odeurs dues a l'isolement thermique et aux résidus gras du traitement.

Cet appareil ne doit étre destiné qu’a I'usage pour lequel il a été expressément concu, c'est-a-
dire la cuisson au four d’aliments. Tout autre usage doit étre considéré comme impropre.
L'appareil peut étre utilisé : pour toutes les cuissons au four de gateaux, pizzas, viande, poisson
ou légumes, pour faire gratiner les plats ou pour reconditionner les aliments réfrigérés et
congelés. Laisser un espace d’au moins 40 mm entre une plaque et I'autre dans la chambre de
cuisson afin de ne pas empécher a I'air de circuler. Ne pas utiliser de plats plus profonds que le
nécessaire: Les bords trop hauts forment des barrieres qui empéchent la circulation de I'air
chaud. Faire chauffer le four avant chaque cuisson pour avoir une chaleur uniforme.

Eviter de saler les aliments dans la chambre de cuisson.

6. Risques qui subsistent (pour |'utilisateur)

Ouvrir la porte avec précaution en fin de cuisson pour éviter que la chaleur ne sorte pas
brusquement, ce qui risque de provoquer des bralures.

Faire attention aux zones chaudes (signalées sur I'appareil) des surfaces externes pendant le
fonctionnement du four. Placer I'appareil sur une table ou un support du méme genre, a une
hauteur d'au moins 85 cm du sol. La table ou le support doit étre suffisamment grand et en
mesure de supporter le poids de I"appareil. L'appareil contient des parties électriques et ne doit
jamais étre lavé avec un jet d'eau ou de vapeur. L'appareil est branché au secteur : couper le
courant avant d’effectuer une opération de nettoyage quelconque. Ne pas utiliser la poignée de
la porte pour déplacer I'appareil (rupture possible de la vitre). Lorsque la porte est entierement
ouverte (ouverture basculante), sa surface intérieure pourrait étre utilisée comme plan d’appui,
ce qui abimerait irréparablement les charnieres qui la soutiennent.
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7. Utilisation du panneau de commande
Liste de symboles du panneau de commande:

Fig. 1 Fig. 2

Bouton thermostat de réglage
Bouton programmateur Régule la température dans la
Permet la mise en fonction de I'appareil. chambre de cuisson sur les
valeurs choisis.
- Voyant programmateur fin de cuisson” 6’3
- Voyant thermostat de réglage E
- Touche d'humidification 6:&

Programmation du temps de cuisson - Mettre le bouton du programmateur (Fig. 1) sur le
symbole W (fonctionnement continu) ou sur le temps voulu pour la cuisson (jusqu’a 120
minutes) pour allumer le four ; le four s'éteint automatiquement en fin de cuisson dans le
second cas, - Et du signal acoustique du programmateur. Pour arréter le signal acoustique
pousser la poignée du programmateur. Avant de tourner la poignée du programmateur prét du
symbole W vérifier que la méme soit pressé.

Programmation de la température de cuisson - Mettre le bouton du thermostat de réglage (Fig.
2) sur la température voulue pour la cuisson.

Voyant thermostat de réglage - Le voyant orange du thermostat de réglage s'éteint chaque fois
gue la température programmée est atteinte dans la chambre de cuisson. Il se rallume quand le
thermostat intervient pour rétablir cette température.

Voyant programmateur “fin de cuisson” - Le voyant vert du programmateur indique que le four
est allumé et que le temps de cuisson est programmeé.

Lumiere a |'intérieur du four - La lumiere reste toujours allumée quand le four est en train de
fonctionner.

8. Cuisson au four

Faire chauffer le four a la température voulue avant d'y introduire les aliments a cuire. Quand le
four est chaud, introduire les aliments et contréler le temps de cuisson. Eteindre le four 5
minutes avant le temps théorique pour récupérer la chaleur emmagasinée.

Cuisson par convection - Allumer le four et mettre le bouton du thermostat sur la température
voulue.

Décongélation - Allumer le four et mettre le bouton du thermostat sur éteint.
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Humidification — Pendant le fonctionnement du four, pour humidifier, la chambre de cuisson
doit déja étre chaude (minimum 140 ° C - 150 ° C). Le bouton qui contréle I'humidification ne
peut étre appuyé que pendant 1-2 secondes. L'opération ne peut étre répétée qu'apres un
minimum de 5 minutes; sinon, tout excés d'eau risquerait de s'échapper de la chambre de
cuisson.

9. Conseils pour la cuisson

Cuisson par convection - La chaleur est transmise aux aliments grace a la circulation forcée de
I'air préchauffé dans la chambre de cuisson. La chaleur atteint uniformément et rapidement
chaque partie de la chambre, ce qui permet de faire cuire différents aliments placés sur plusieurs
grilles en méme temps (s'ils ont la méme température de cuisson), sans mélanger les odeurs ou
la saveur. La cuisson par convection est particulierement indiquée pour décongeler rapidement,
pour stériliser les conserves et pour faire sécher les champignons ou les fruits.

Pour faire cuire les gateaux - D'abord faire chauffer le four (pendant environ dix minutes) pour
faire cuire les gateaux qui ont besoin d'une température élevée (normalement entre 150 et
200°C). Ne pas ouvrir la porte avant qu’au moins les 3/4 du temps de cuisson se soient écoulés.
La pate battue doit se détacher difficlement de la cuillere car une fluidité excessive prolongerait
inutilement le temps de cuisson.

Pour faire cuire la viande et le poisson - La viande a cuire doit peser au moins 1 kg pour éviter
gu'elle ne se desseche trop. La viande rouge trés tendre, qui doit rester saignante mais étre bien
cuite a I'extérieur en conservant tout son jus, demande une cuisson rapide a haute température
(200-250°C). Verser tout de suite les ingrédients de la sauce dans le plat si le temps de cuisson
est court, sinon les ajouter au cours de la derniére demi-heure. Contréler éventuellement le
degré de cuisson en pressant la viande avec une cuillére: elle est cuite a point si elle ne céde pas.
Le temps de cuisson doit étre tres court pour le rosbif et le filet, dont I'intérieur doit rester rose.
Mettre la viande dans un plat prévu pour la cuisson au four ou directement sur la grille, en
dessous de laquelle il faut placer un plateau pour recueillir le jus. Quand la cuisson est terminée,
il est conseillé d'attendre au moins 15 minutes avant de couper la viande afin que le jus ne sorte
pas. Laisser les plats au chaud (four a la température minimum) avant de servir.

10. Nettoyage et entretien courant
(ATTENTION : Couper le courant avant chaque opération)

Nettoyage général - Le nettoyage doit étre effectué quand le four est froid. Laver les parties
émaillées a I'eau tiéde savonneuse, ne pas utiliser de produits abrasifs, de pailles de fer, de laine
d'acier ni d’'acide pour ne pas les abimer. Ne pas utiliser de produits contenant du chlore
(hypochlorite de sodium, acide chlorhydrique, etc.), méme s'ils sont dilués, pour nettoyer |'acier
inox. Utiliser les produits spécifiques que I'on trouve dans le commerce ou un peu de vinaigre
chaud. Bien rincer a I'eau et essuyer avec un chiffon doux. Ne nettoyer la porte du four qu'avec
de l'eau chaude sans utiliser d'éponge métallique. Ne pas laisser les résidus d’aliments
s'incruster (surtout ceux acides contenant du sel, du citron ou du vinaigre) sur les parties en
acier inoxydable car cela risque de les abimer. Ne pas laver |'appareil avec un jet d’eau direct car
I'eau pourrait pénétrer dans les circuits et en limiter la sécurité. Ne pas utiliser de substances
corrosives (par exemple de I'acide muriatique) pour nettoyer le plan d’appui du four.

Nettoyage du four - Il est conseillé de nettoyer I'intérieur du four a la fin de chaque journée de
travail. On enléve ainsi plus facilement les résidus de cuisson en évitant qu’ils ne brdlent lorsqu’il
faut de nouveau utiliser le four. Le nettoyer soigneusement a I'eau chaude savonneuse ou avec
les produits spécifiques vendus dans le commerce.
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Nettoyage de la porte du four - Procéder comme suit pour bien nettoyer la porte du four:

- ouvrir complétement la porte;

- In filer les épine en dotation dans les trous
“A" qui sont présent sur le deux charniere

(Fig.3);
- Soulever légerement la porte et |'enlever
(Fig. 4);

- Remettre dans le logement la porte dans la
facon inverse.

Fig. 5

Fig. 6

- abra la puerta;

- ourner completement la piece mobile
de la charniere « A » (Fig. 5);

- refermer lentement la porte jusqu’a son
« blocage » mécanique, la soulever et

I'enlever (Fig.6).

Remplacement de I'ampoule du four - Couper le courant; dévisser la calotte de protection en
verre; dévisser 'ampoule et la remplacer contre une autre prévue pour hautes températures

(300°C) ayant les caractéristiques suivantes:
- Tension 230/240 V
- Puissance 15W
- Douille E14

Remonter la calotte en verre et redonner du courant.

11. Service aprés-vente

Cet appareil a été mis au point et essayé par du personnel expérimenté et spécialisé avant de
quitter I'usine, de facon a obtenir les meilleurs résultats au niveau du fonctionnement.

Toute réparation ou mise au point s'avérant nécessaire doit étre effectuée attentivement et avec
le plus grand soin, en respectant les normes de sécurité nationales en vigueur. Il est
recommandé de toujours s'adresser au revendeur ou au Service apres-vente le plus proche, en
spécifiant le type d'inconvénient, le modéle de I"appareil et son numéro de série (voir la plaque
“données techniques” qui se trouve sur le panneau arriére).
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12. Information aux utilisateur

Aux termes de la Directive 2012/19/UE, le symbole de la corbeille barrée
reporté sur I'appareil indique que le produit ne doit pas étre éliminé avec
les autres déchets a la fin de sa vie utile. L'utilisateur devra donc remettre
I'appareil a un des centres de collecte sélective des déchets électriques et
électroniques lorsqu’il ne sera plus utilisable.

La collecte sélective des déchets et les opérations de traitement, de recyclage et d’élimination
successives favorisent la production d'appareils avec des matériaux recyclés et limitent les effets
négatifs éventuellement causés par une gestion impropre des déchets sur I'environnement et
sur la santé. L'élimination abusive du produit de la part de I'utilisateur implique I"application des
sanctions administratives.

13. Schémas électriques

Légende
M Plague a bornes d'alimentation L Lampe d’'éclairage
Pr Programmateur “fin de cuisson” V1 Motoventilateur radiaux
T1 Thermostat de sécurité E Electrovanne humidificateur
T2 Thermostat four S1 Voyant programmateur
I Interrupteur humidificateur S2 Voyant thermostat

R Résistance circulaire
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1.

Servizio tecnico

Un controllo tecnico una volta o due all’anno contribuisce ad allungare la vita dell’apparecchio e
ne garantisce un migliore funzionamento. Assicurarsi che I'assistenza sia effettuata solo ed
esclusivamente da personale qualificato. Per eventuali ordini di parti di ricambio o per qualsiasi
informazione relativa all'apparecchio citare sempre il numero di matricola ed il modello (dati
riportati sulla targhetta “dati tecnici” apposta sul retro del forno).

2.

Awvertenze generali

El

molto importante che questo libretto istruzioni sia conservato assieme all’'apparecchio per

future consultazioni. Queste avvertenze sono state redatte per la vostra sicurezza e per quella

deqli altri; Vi preghiamo, quindi, di volerle leggere attentamente prima di installare e di utilizzare

I'apparecchio:

N.B.:

Se al momento della ricezione della merce I'imballo non dovesse essere integro o risultasse

danneggiato, apporre la seguente dicitura: “RISERVA DI CONTROLLO MERCI”, con la

specifica del danno e controfirma dell’autista; entro 4 giorni di calendario (non lavorativi)

dalla data di consegna effettuare un reclamo scritto al venditore, trascorso i quali non si

accettano reclami.

La temperatura all'interno del magazzino di stoccaggio (o altro ambiente) non deve

scendere al di sotto dei -9°C; diversamente, vengono danneggiati gli organi di controllo

della temperatura (termostato di regolazione / termostato di sicurezza) dell’apparecchio

L'inosservanza di questo divieto fa decadere ogni responsabilita da parte della ditta

costruttrice I'apparecchio.

L'apparecchio e destinato all’'uso professionale e deve essere utilizzato da personale

qualificato e addestrato all'uso.

Ogni eventuale modifica che si rendesse necessaria all'impianto elettrico per poter installare

I'apparecchio dovra essere eseguita solo da personale competente.

E’' pericoloso modificare o tentare di modificare le caratteristiche di questo apparecchio.

L'apparecchio non va mai pulito con getti d'acqua diretti, poiché I'eventuale entrata di

acqua potrebbe limitarne la sicurezza.

Prima della manutenzione o della pulizia disinserire |'apparecchio dalla rete elettrica di

alimentazione e lasciarlo raffreddare.

A porta completamente aperta (apertura a ribalta) non utilizzarne la superficie interna come

piano di appoggio, potrebbero danneggiarsi in modo irreparabile le cerniere di sostegno

della porta.

Per i controlli periodici o eventuali riparazioni non tentare di metterci mano. Contattare il

Centro di Assistenza piu vicino e impiegare solo ricambi originali.

L'uso improprio o scorretto e l'inosservanza delle norme d‘installazione fanno decadere ogni
responsabilita da parte della ditta costruttrice. A tale riguardo, devono essere seguite in modo
rigoroso le direttive riportate nel paragrafo “POSIZIONAMENTO".

3. Caratteristiche tecniche
Dimensioni apparecchio LxPxH (mm) 590x695x590
Peso (kg) 31
Massimo carico per teglia (kg) 1,5
Carico totale (kg) 6
Resistenza convezione (kW) 2,7
Potenza max. assorbita (kW) 2,8
Tensione di alimentazione 230V~ (50/60Hz)
Sezione cavo di alimentazione 3x1,5 mm?®
Tipologia cavo HO7RN-F
Collegamento cavo elettrico Tipo Y
Classe I
Pressione acqua (kPa) 100-200

Il livello di rumore dell’apparecchio in funzione risulta inferiore a 70 dB (A).
La targhetta “dati tecnici” e posizionata sul pannello posteriore dell’apparecchio.
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4. Istruzioni per l'installatore

Le istruzioni che seguono sono rivolte all’installatore qualificato affinché compia le operazioni di
installazione, regolazione e manutenzione nel modo piu corretto e secondo le norme in vigore.
Qualsiasi intervento deve essere fatto con |'apparecchio disinserito elettricamente.

Prima di usare I'apparecchio togliere accuratamente la speciale pellicola adesiva che protegge i
particolari in acciaio inox evitando di lasciare residui di colla sulle superfici; eventualmente
toglierli subito adoperando un solvente appropriato.

Montaggio piedini - | piedini si trovano all'interno dell’apparecchio e devono essere avvitati nei
quattro fori filettati presenti sul basamento del fondo. E' possibile eventualmente regolarne
I'altezza attraverso |'avvitamento o lo svitamento.

Posizionamento - L'apparecchio va posizionato in modo perfettamente orizzontale su di un
tavolo o supporto simile, (il tavolo o il supporto devono essere alti almeno 85 c¢cm da sopra il
pavimento) ad una distanza non inferiore a 10 cm dalle pareti laterali e posteriore, in modo che
intorno ad esso possa circolare liberamente |'aria necessaria alla sua ventilazione naturale.
Questa ventilazione avviene attraverso le specifiche aperture presenti sulle pareti metalliche del
rivestimento esterno e garantisce la funzionalita e la durata dell’apparecchio. Per questo motivo
& severamente vietato ostruire, anche in modo parziale, anche per brevi periodi, tali aperture di
aerazione. L'inosservanza di questo preciso divieto, fa decadere ogni responsabilita da parte
della ditta costruttrice I'apparecchio e annulla immediatamente qualsiasi diritto di garanzia sullo
stesso, dato che volontariamente ne e stata compromessa la conformita costruttiva.
L'apparecchio inoltre non € adatto all'incasso e al posizionamento in batteria.

Collegamento elettrico - Il collegamento alla rete di alimentazione elettrica deve essere
effettuato secondo le normative vigenti. Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

- la tensione e la frequenza dell'impianto di alimentazione corrispondano a quanto
riportato sulla targhetta “dati tecnici” apposta sull’apparecchio;

- la valvola limitatrice e l'impianto possano supportare il carico dell’apparecchio (vedi
targhetta “dati tecnici”);

- I'impianto di alimentazione sia munito di efficace collegamento di messa a terra secondo
le norme in vigore;

- l'interruttore onnipolare usato per l'allacciamento sia facilmente raggiungibile con
I'apparecchio installato;

- nel collegamento diretto alla rete, tra I'apparecchio e la rete, sia interposto un
interruttore onnipolare di protezione con apertura minima tra i contatti della categoria di
sovratensione Ill (4000 V), dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore;

- il cavo di terra giallo/verde non sia interrotto dall’interruttore;

- la tensione di alimentazione, quando I'apparecchio & in funzione, non si discosti dal
valore della tensione nominale di +10%;

- accertarsi che dopo aver inserito il cavo di alimentazione nella morsettiera, questo non
entri in contatto con le parti calde dell’apparecchio;

- se il cavo di alimentazione e danneggiato, deve essere sostituito dal costruttore o dal suo
servizio di assistenza tecnica, o comunque da una persona con qualifica similare, in
modo da prevenire ogni rischio.

Collegamento alla rete idrica - L'apparecchio deve essere alimentato con acqua potabile
addolcita, con una durezza compresa tra 0,5°F e 5°F (¢ obbligatorio I'uso di un addolcitore per
ridurre il formarsi di calcare all'interno della camera di cottura) ad una pressione compresa tra
100 e 200 kPa (1,0-2,0 bar). Il collegamento alla rete idrica va fatto attraverso I'elettrovalvola
filettata 3/4" presente sul retro dell’apparecchio, con l'interposizione di un filtro meccanico e di
un rubinetto di intercettazione (prima di collegare il filtro, lasciare defluire una certa quantita di
acqua per spurgare la conduttura da eventuali scorie).

Allacciamento cavo di alimentazione - La morsettiera si trova sul pannello posteriore
dell’apparecchio. Aprire il coperchio della morsettiera facendo leva con un apposito cacciavite
sulle due alette laterali. Allentare la vite del pressacavo e farne passare il cavo attraverso.
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Predisporre i conduttori in modo che il conduttore di terra sia I'ultimo a sfilarsi dal suo morsetto
nel caso il cavo entri in trazione anomala. Collegare il conduttore di fase sul morsetto
contraddistinto con la lettera “L”, il conduttore di neutro sul morsetto contraddistinto con la
lettera “N” e il conduttore di terra sul morsetto contraddistinto con il simbolo ==. Serrare la
ghiera del pressacavo e richiudere il coperchio della morsettiera. L'apparecchio deve essere
collegato ad un sistema equipotenziale la cui efficacia deve essere opportunamente verificata
secondo la normativa in vigore. Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchiature

diverse tramite I'apposito morsetto che & contrassegnato con il simbolo % . Il conduttore
equipotenziale deve avere un sezione minima di 2.5mm?. Il morsetto equipotenziale si trova sul
retro dell’apparecchio.

Dispositivo termico di sicurezza - L'apparecchio & dotato di un dispositivo termico di sicurezza a
riarmo manuale, per la protezione contro le sovratemperature eccessive e pericolose che
potrebbero accidentalmente generarsi al suo interno. Nel caso di intervento, il dispositivo
interrompe |'alimentazione elettrica dell’apparecchio e quindi anche il suo funzionamento.

5. Istruzioni per |'uso (per |'utente)

Ad un primo utilizzo del forno, si consiglia di farlo funzionare a vuoto e alla massima
temperatura per circa un’ora. In questo modo vengono eliminati eventuali odori sgradevoli
dovuti all'isolamento termico e ai residui grassi della lavorazione.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per il quale e stato espressamente
concepito, e cioe per la cottura al forno di cibi. Ogni altro impiego & da ritenersi improprio.
L'apparecchio puo essere utilizzato: per tutte le cotture al forno di dolci, pizze, carni, pesce,
verdure, per la gratinatura e per il ricondizionamento di cibi refrigerati e congelati.

Nel disporre il cibo nella camera di cottura, mantenere uno spazio di almeno 40 mm tra una
teglia e I'altra per non ostruire in modo eccessivo la circolazione dell’aria.

Non usare teglie con bordi piu alti del necessario: i bordi costituiscono delle barriere che
impediscono la circolazione dell’aria calda.

Riscaldare il forno prima di ogni cottura per ottenere la massima uniformita.

Evitare di effettuare la salatura dei cibi nella camera di cottura.

6. Rischi residui (per I'utente)

Dopo una cottura aprire la porta con cautela, per evitare la violenta fuoriuscita di calore che
potrebbe essere causa di scottature.

Durante il funzionamento del forno prestare attenzione alle zone calde (segnalate
sull'apparecchio) delle sue superfici esterne.

Posizionare la macchina su di un banco o supporto simile, ad un altezza di almeno 85 cm dal
pavimento.

Il banco da appoggio od il supporto, devono essere in grado di sopportare il peso della
macchina e di alloggiarla in modo corretto.

L'apparecchio e dotato di parti elettriche e non va mai lavato con un getto d’acqua o di vapore.

L'apparecchio e collegato elettricamente: prima di eseguirne qualsiasi tipo di pulizia
interrompere |'alimentazione elettrica.

Non utilizzare la maniglia della porta per movimentare |'apparecchio (possibile rottura del vetro).
A porta completamente aperta (apertura a ribalta), la sua superficie interna potrebbe essere
utilizzata come piano di appoggio con la conseguenza di danneggiare in modo irreparabile le
cerniere di sostegno della porta.
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7. Uso pannello comandi
Legenda simboli pannello comandi:

1 Fig. 2

ManopoIaFlg.rogrammatore Manopola termostato di
"fine cottura” regolazione
- Luce spia programmatore C\’}
- Luce spia temperatura E
- Tasto umidificatore LO:AA

Programmazione tempo di cottura - La messa in funzione del forno si effettua ruotando la
manopola del programmatore (Fig. 1) in corrispondenza del simbolo ¥ (funzionamento
continuato) o in corrispondenza del tempo scelto per la cottura (fino a 120 minuti); nel secondo
caso la fine della cottura viene segnalata dallo spegnimento automatico del forno.

Programmazione temperatura di cottura - Ruotare la manopola del termostato di regolazione
(Fig. 2) in corrispondenza della temperatura scelta per la cottura.

Lampada spia termostato di regolazione - La lampada spia arancione del termostato di
regolazione si spegne ogni volta che nella camera di cottura viene raggiunta la temperatura
programmata. Si riaccende quando il termostato interviene per ristabilire tale temperatura.

Lampada spia programmatore “fine cottura” - La lampada spia verde del programmatore indica
che il forno e in funzione e che é attivo il tempo di cottura.

Luce interna forno - Con il forno in funzione la luce interna rimane sempre accesa.

8. Cottura al forno

Per la cottura, prima d’inserire i cibi preriscaldare il forno alla temperatura desiderata. Quando il
forno ha raggiunto la temperatura, introdurre i cibi e controllare il tempo di cottura. Spegnere |l
forno 5 minuti prima del tempo teorico per recuperare il calore immagazzinato.

Cottura a convezione - Mettere in funzione il forno e ruotare la manopola del termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata.

Scongelamento - Mettere in funzione il forno e ruotare la manopola del termostato in
corrispondenza di spento.

Umidificazione - Durante il funzionamento del forno, per umidificare, la camera di cottura deve
essere gia calda (minimo 140°C-150°C). Il tasto che comanda I|'umidificazione pu® essere
premuto solo per il tempo di 1-2 secondi. L'operazione pud essere ripetuta solo dopo un
minimo di 5 minuti; diversamente, c’é il rischio che I’'eventuale acqua in esubero fuoriesca dalla
camera di cottura.
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9. Consigli per la cottura

Cottura a convezione - Il calore viene trasmesso ai cibi mediante aria preriscaldata, fatta
circolare forzatamente nella camera di cottura. Il calore raggiunge uniformemente e in modo
rapido ogni parte della camera consentendo la cottura contemporanea dei cibi di natura diversa
sistemati su piu ripiani (purché la loro temperatura di cottura sia la stessa), senza mescolarne
sapori e odori. La cottura a convezione e particolarmente conveniente per scongelare in modo
rapido, per sterilizzare le conserve e per essiccare funghi e frutta.

Per la cottura dei dolci - | dolci hanno bisogno di una temperatura elevata (di norma trai 150 e i
200°C) e richiedono il preriscaldamento del forno (dieci minuti circa). La porta non deve essere
aperta prima che siano trascorsi almeno i 3/4 del tempo di cottura. Gli impasti sbattuti devono
staccarsi dal cucchiaio con difficolta perché |'eccessiva fluidita prolungherebbe inutilmente il
tempo di cottura.

Per la cottura della carne - La carne da cuocere dovrebbe pesare almeno 1 Kg per evitare che si
asciughi troppo. Le carni rosse molto tenere da cuocere al sangue, che devono essere ben cotte
all'esterno conservando tutto il loro sugo, richiedono per breve tempo una cottura ad alta
temperatura (200-250°C). Gli ingredienti del sugo vanno posti subito nella teglia solo se il
tempo di cottura é breve, diversamente vanno aggiunti nell’ultima mezz'ora. Il grado di cottura
puo essere controllato schiacciando la carne con un cucchiaio: se non cede vuol dire che e cotta
al punto giusto. Per il roastbeef ed il filetto, il cui interno deve rimanere di colore rosa, il tempo
di cottura dovra essere molto breve. Le carni possono essere sistemate su un piatto adatto per la
cottura al forno oppure direttamente sulla griglia, sotto alla quale andra inserito un vassoio per
raccogliere il sugo. A cottura ultimata & consigliabile attendere almeno 15 minuti prima di
tagliare la carne in modo che il sugo non fuoriesca. | piatti prima di essere serviti possono essere
tenuti in caldo nel forno alla minima temperatura.

10. Pulizia e manutenzione ordinaria
(AVVERTENZA: Prima di ogni operazione disinserire elettricamente |'apparecchio)

Pulizia generale - La pulizia va effettuata quando il forno e freddo. Lavare le parti smaltate con
acqua tiepida e sapone, non usare prodotti abrasivi, pagliette, lane di acciaio o acidi, che
potrebbero rovinarle. Per la pulizia dell’acciaio non usare prodotti contenenti cloro (ipoclorito
sodico, acido cloridrico, ecc.) anche se diluiti. Usare i prodotti specifici in commercio o un po’ di
aceto caldo. Risciacquare bene con l'acqua e asciugare con un panno morbido. Pulire la porta
del forno in cristallo solo con acqua calda evitando I'uso di panni ruvidi. Non lasciare ristagnare
cibi (soprattutto quelli acidi come sale, aceto, limone, ecc.) sulle parti in acciaio INOX poiché
potrebbero deteriorarsi. Non lavare |'apparecchio con getti di acqua diretti, poiché |'eventuale
entrata di acqua potrebbe limitarne la sicurezza. Non usare sostanze corrosive (per esempio
acido muriatico) per pulire il banco d’appoggio del forno.

Pulizia del forno - E buona norma pulire I'interno del forno alla fine di ogni giornata di
funzionamento. In questo modo sara piu facile asportare i residui della cottura evitando che
brucino al successivo utilizzo del forno. Pulirlo accuratamente con acqua calda e sapone o con
gli appositi prodotti in commercio.
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Pulizia della porta del forno (Ad eccezione dei modelli con apertura laterale)

Per una piu completa pulizia della porta del forno & consigliabile procedere come segue:

- aprire completamente la porta; - aprire la porta;

- ruotare completamente il particolare

-infilare nei fori “A" presenti sulle due mobile della cerniera *A” (Fig. 4):

cerniere le apposite spine in dotazione (Fig. 4);
- chiudere lentamente la porta fino al

- alzare leggermente la porta e sfilarla (Fig. 5); “blocco” meccanico, sollevarla e rimuoverla

- Rimettere in sede la porta operando
inversamente.

Fig. 5 Fig. 7

Fig. 6 Fig. 8

Sostituzione lampada vano forno - Disinserire elettricamente I'apparecchio; svitare la calotta di
protezione in vetro con le relative ghiere per la tenuta ermetica; svitare la lampada e sostituirla
con un'altra adatta per alte temperature (300°C) con queste caratteristiche:

- Tensione  230/240V

- Potenza 15 W

- Attacco E14

Rimontare la calotta in vetro con le relative ghiere per la tenuta ermetica e attivare |'erogazione
di energia.

11. Assistenza tecnica

Questo apparecchio prima di lasciare la fabbrica & stato messo a punto e collaudato da
personale esperto e specializzato in modo da ottenerne i migliori risultati di funzionamento.
Ogni riparazione 0 messa a punto che si rendesse necessaria deve essere fatta con la massima
cura ed attenzione, rispettando le norme di sicurezza nazionali in vigore. Raccomandiamo di
rivolgerVi sempre al concessionario che ha effettuato la vendita o al nostro Centro di Assistenza
piu vicino, specificando il tipo di inconveniente, il modello dell’apparecchio ed il suo numero di
matricola (vedi targhetta “dati tecnici” posizionata sul pannello posteriore).
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12. Informazioni aqgli utenti

manuale d'uso ed istruzioni

Ai sensi della Direttiva 2012/19/UE il simbolo del cassonetto barrato
riportato sull’apparecchiatura indica che il prodotto alla fine della propria
vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti. L'utente
dovra, pertanto, conferire I'apparecchiatura giunta a fine vita agli idonei
centri di raccolta differenziata dei rifiuti elettrici ed elettronici.

La raccolta differenziata del rifiuto e le successive operazioni di trattamento, recupero e
smaltimento, favoriscono la produzione di apparecchiature con materiali riciclati e limitano gl
effetti negativi sull’ambiente e sulla salute eventualmente causati da una gestione impropria del
rifiuto. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell’'utente comporta I'applicazione delle

sanzioni amministrative di cui all'articolo 50 e seguenti del D.Lgs. n. 22/1997.

13. Schemi elettrici

Legenda
M Morsettiera alimentazione L Lampada illuminazione
Pr Programmatore “fine cottura” V1 Motoventilatore
T1 Termostato di sicurezza E Elettrovalvola umidificazione
T2 Termostato regolazione S1 Lampada spia programmatore
I Interruttore umidificazione S2 Lampada spia termostato

R Resistenza circolare
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manual de uso e instrucciones

1. Servicio técnico

El control técnico del aparato una o dos veces al afio contribuye a alargar la vida del mismo y a
garantizar su mejor funcionamiento.

Asegurese de que la asistencia sea realizada sélo y exclusivamente por parte de personal
calificado. Para el pedido de piezas de repuesto o la solicitud de cualquier tipo de informacién
relacionada con el aparato se debe citar el nimero de matricula y el modelo (estos datos estan
indicados en la placa "datos técnicos" situada en la parte trasera del horno).

2. Advertencias generales

Es muy importante que este manual de instrucciones sea conservado junto al aparato para

futuras consultas. Estas advertencias han sido redactadas para su sequridad y para la de los

demas; por tanto, le rogamos que las lea cuidadosamente antes de instalar y utilizar el aparato:

Si al recibir la mercancia el embalaje no estuviera integro o estuviera averiado, escriba la
siguiente frase: “RESERVA DE CONTROL MERCANCIAS”, especificando el dafio y con la
firma del transportista; antes de 4 dias habiles a partir de la fecha de entrega efectle una
reclamacion al vendedor; transcurrido dicho plazo, no se aceptaran reclamaciones.

La temperatura dentro del almacen (o otro lugar) no tiene que bajar los -9°C; de lo
contrario los organismos de control de la temperatura se dafian (termostato de regulacion
/ termostato de seguridad) del aparato.

Si no se respeta la prohibicion la compania fabricante no tiene responsabilidad.

El aparato estd destinado para el uso profesional y debe ser utilizado por personal
calificado y preparado para su uso.

Cualquier modificacion necesaria en la instalacion eléctrica, para poder instalar el
aparato, debera ser efectuada solamente por personal experto.

Es peligroso modificar o tratar de modificar las caracteristicas de este equipo.

El equipo no debe limpiarse nunca con chorros de agua directos, porque si entrara agua
podria limitar su seguridad.

Antes del mantenimiento o de la limpieza desconecte el aparato de la red eléctrica de
alimentacién y déjelo enfriar.

No intente realizar los eventuales controles periddicos o reparaciones sin ponerse en
contacto con la asistencia técnica. Contactar al Centro de Asistencia mas cercano y sélo
emplear repuestos originales.

Con puerta completamente abierta (plagada) no utilizar su superficie interna como plano
de apoyo, ya que podrian dafarse irreparablemente las bisagras de soporte de la puerta.

N.B.: El fabricante no se asume ninguna responsabilidad por un uso inadecuado o incorrecto y
por la inobservancia de las normas de instalacién. Para esto se deben seguir de modo
riguroso las normas indicadas en el parrafo "COLOCACION".

3. Caracteristicas técnicas

Dimensiones aparato LxPxH (mm) 590x540x595
Peso aparato (kg) 31
Maxima carga por bandeja (kg) 1,5
Maxima carga (kg) 6
Resistencia conveccién (kW) 2,7
Consimo max. de potencia (kW) 2,8
Tension de alimentacion 230V~ (50/60Hz)
Seccién cable de alimentaciéon 3x1,5 mm?
Tipologfa cable HO7RN-F
Conexién cable eléctrico Tipo Y
Clase I
Presién de conexion agua (kPa) 100-200

El nivel de ruido del aparato en funcionamiento es inferior a 70 dB (A).
La placa de “datos técnicos” esta colocada en el panel trasero del aparato.
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Hornos eléctricos rev. O

4. Instrucciones para el instalador

Las instrucciones que siguen estan dirigidas al instalador calificado para que realice la
instalacion, regulacién y manutenciéon en el modo mas correcto y segun las normas en vigor. Las
intervenciones se deben hacer con el aparato desconectado de la alimentaciéon. Antes de usar el
aparato, quite delicadamente la pelicula especial que protege las partes de acero inoxidable, sin
dejar residuos de cola sobre las superficies; si existen se deben quitar con un disolvente
adecuado.

Montaje de las patas - Las patas son puestos dentro del aparato y deben ser atornilladas en los
4 aguijeros filetados que son en el basamento del horno. Es posible eventualmente regular su
altura atornillandolas o destornillandolas.

Colocacién - El aparato debe colocarse en posicion perfectamente horizontal sobre una mesa o
soporte similar (la mesa o el soporte deben tener una altura minima de 85 cm respecto del
suelo); a una distancia no inferior a 10 cm de las paredes laterales y traseras para que alrededor
del mismo el aire pueda circular libremente para la ventilacion natural. Esta ventilaciéon se realiza
por las aberturas de las paredes metalicas del revestimiento externo y garantiza buen
funcionamiento y duracion del aparato. Por este motivo estd severamente prohibido obstruir,
incluso de modo parcial ni por breves periodos, dichas aberturas de aireacion. Si no se respeta
esta prohibicién la empresa constructora declina cualquier responsabilidad sobre el aparato y
anula inmediatamente cualquier derecho de garantfa respecto al mismo, ya que se ha violado
de forma voluntaria la conformidad constructiva.

El aparato no sirve para el empotrado ni para la colocacién en bateria.

Conexién eléctrica - La conexién a la red de alimentacion eléctrica debe ser efectuada segun las
normas vigentes. Antes de realizar la conexion eléctrica, asegurese de que:

- latension y la frecuencia de la linea alimentacion correspondan a lo indicado en la placa
"datos técnicos" situada en el aparato;

- lallave de paso y la instalacion puedan soportar la carga del aparato (ver placa "datos
técnicos");

- lainstalacién de alimentacion esté equipada con una conexién de tierra segun las
normas en vigor;

- el interruptor omnipolar usado para la conexion sea facilmente accesible con el aparato
instalado;

- enla conexién directa a la red, es necesario instalar entre el aparato y la red un
interruptor omnipolar de proteccidon con apertura minima entre los contactos de 3 mm,
que soporte la carga y cumpla con las normas vigentes;

- el cable de tierra amarillo/verde no debe ser desconectado por el interruptor;

- cuando el aparato esta en funcionamiento, la tolerancia entre la tension de alimentacion
y el valor de la tensién nominal debe ser del £10%;

- Asegurarse que después de haber insertado el cable de alimentacion en el panel de
bornes, el cable no entre en contacto con las partes calientes del equipo;

- Si el cable de alimentaciéon esta dafiado, tiene que ser reemplazado por el constructor o
por su servicio de asistencia técnica o en todo caso por una persona con tftulo similar, de
modo que se pueda prevenir cada riesgo.

Conexién a la red hidrica -

El aparato debe ser alimentado con agua potable blanda y una presién comprendida entre 100
y 200 kPa (1,0-2,0 bar). L'agua debe tener una dureza comprendida entre 0,5°F+5°F (es
recomienda utilizar un ablandador para reducir la formacién de caliza en el interior de la camara
de coccion, evitar la ruptura de la resistencia y provocar corrosion). La conexién con la red
hidrica se debe realizar mediante una electrovalvula roscada 3/4" situada en la parte trasera
(bajo) del aparato, intercalando un filtro mecanico y una llave de paso (antes de conectar el
filtro, dejar fluir una cierta cantidad de agua para purgar el conducto de las eventuales escorias).
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manual de uso e instrucciones
Conexién del cable de alimentacién - La regleta de conexiones esta en el panel trasero del
aparato. Abra la tapa de la regleta de conexiones, haciendo palanca con un destornillador en las
dos aletas laterales. Afloje el tornillo de la mordaza del cable y haga pasar el cable. Prepare los
conductores de manera que el conductor de tierra sea el Ultimo a extraerse de su borne si se tira
del cable. Conecte el conductor de fase en el borne marcado con la letra “L", el conductor de
neutro en el borne marcado con la letra “N” y el conductor de tierra en el borne marcado con
el simbolo ==. Apriete la tuerca de la mordaza para cable y cierre la tapa de la regleta. El
aparato debe conectarse a un sistema equipotencial eficiente que responda a la normativa
vigente. Dicha conexion debe efectuarse entre equipos diferentes mediante el borne que esta
marcado con el simbolo . El conductor equipotencial debe tener una seccion minima de
10mm?. El borne equipotencial se encuentra en la parte trasera del aparato.

Dispositivo térmico de seguridad - El aparato cuenta con un dispositivo térmico de seguridad de
rearme manual, para protegerlo de recalentamientos excesivos y peligrosos que podrian
generarse en su interior. Si se acciona, el dispositivo interrumpe la alimentacion eléctrica del
aparato y luego su funcionamiento.

5. Instrucciones para el uso (para el usuario)

Cuando se utiliza el horno por primera vez, se aconseja hacerlo funcionar en vacio y a la
maxima temperatura durante una hora. Asi se eliminan los eventuales olores desagradables
debidos al aislamiento térmico y a las grasas residuales de la produccion.

Este aparato se debera destinar sélo al uso para el cual ha sido disehado, es decir, para la
cocciéon de comidas al horno. Cualquier otro uso se considera inadecuado.

La aparato puede utilizarse: para todas las cocciones en horno de productos de pasteleria,
pizzas, carnes, pescado, verduras, para el gratinado y para el reacondicionamiento de comidas
refrigeradas y congeladas. Cuando acomode la comida en la camara de cocciéon, mantenga un
espacio de 40 mm como minimo entre una bandeja y la otra para no obstaculizar
excesivamente la circulacion del aire. No use bandejas con bordes demasiado altos: los bordes
son barreras que impiden la circulacién del aire caliente. Caliente el horno antes de cada
coccion para obtener la maxima uniformidad. No sale las comidas en la cdmara de coccién.

6. Riesgos residuales (para el usuario)

Después de una coccion abra la puerta con cuidado, para evitar la salida violenta del calor que
podria provocar quemaduras. Durante el funcionamiento del horno preste atencion a las zonas
calientes de las superficies externas (sefialadas en el aparato). Coloque la maquina sobre un
banco o soporte similar, a una altura de unos 85 cm del suelo como minimo. El banco de apoyo
o el soporte deben soportar el peso de la maquina y alojarla de manera correcta. El aparato esta
dotado de componentes eléctricos y nunca debe lavarselo con chorros de agua o de vapor.

El aparato esta conectado eléctricamente: antes de efectuar cualquier tipo de limpieza, corte la
alimentacion eléctrica. No utilice la manilla de la puerta para desplazar el aparato (posible rotura
del vidrio). Con puerta completamente abierta (plagada), la superficie interna podria ser
utilizada como plano de apoyo con la consecuencia de dafar irreparablemente las bisagras de
soporte de la puerta.
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7. Uso del pannel de mando

ig. 1 Fig.2

Mando proglralrlnador fin Mando termostato regulacién
coccion
- Indicador luminoso programador CVB
- Indicador luminoso temperatura E
- Tecla humidificador 6:6

Programacién del tiempo de coccién - El horno se pone en funcionamiento girando la mando
del programador (Fig. 1) hacia el simbolo ¥ (funcionamiento continuo) o en correspondencia
del tiempo escogido para la coccién (hasta 120 minutos); en el segundo caso, el horno se apaga
automaticamente cuando finaliza la coccion.

Programaciéon de la temperatura de coccién - Gire la mando del termo esta tal de regulacién
(Fig. 2) en correspondencia con la temperatura de coccion seleccionada.

Indicador luminoso del termostato de regulacién - El indicador luminoso naranja del termostato
de regulacion se apaga cada vez que la camara de coccion llega a la temperatura programada.
Se vuelve a encender cuando el termostato se activa para restablecer dicha temperatura.
Indicador luminoso del programador “fin de coccién” - El indicador luminoso verde del
programador indica que el horno esta en funcionamiento y que esta activo el tiempo de
coccion.

Luz interior del horno - Con el horno en funcionamiento, la luz interior debe permanecer
siempre encendida.

8. Coccién al horno

Antes de introducir las comidas para su coccion, caliente el horno a la temperatura deseada.
Cuando el horno ha alcanzado la temperatura, introduzca las comidas y controle el tiempo de
coccion. Apague el horno 5 minutos antes del tiempo teérico para aprovechar el calor
almacenado.

Coccién por conveccién - Poner en marcha el aparato y girar la manialla del termostato hasta la
temperatura deseada.

Descongelacién - Poner en marcha el aparato y girar la manilla del termostato hasta el “cero”
(cerrado).

Humectacion - Durante el funcionamiento del horno, para humidificar, la cdmara de coccién ya
debe estar caliente (minimo 140 ° C-150 ° C). El botén que controla la humidificaciéon solo se
puede presionar para 1-2 segundos. La operacion se puede repetir solo después de un minimo
de 5 minutos; en caso contrario, existe el riesgo de que el exceso de agua se escape de la
camara de coccion.
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9. Consejos para la coccién

Coccibén por conveccién - El calor se transmite a los alimentos mediante aire pre calentado, que
se ha hecho circular forzadamente en la cdmara de coccion. El calor alcanza uniforme y
rapidamente todas las partes de la cdmara y permite la coccién contemporanea de alimentos de
naturaleza diferente colocados en varias alturas (a condicién de que su temperatura de coccién
sea la misma), sin tener que mezclar sabores u olores. La cocciéon por conveccion esta
especialmente indicada para descongelar rapidamente, para esterilizar conservas y para secar
setas o fruta.

Para la coccién de pasteles - Los pasteles necesitan una temperatura moderada (normalmente
entre 150 y 200°C) y el precalentamiento del horno (unos 10 minutos). La puerta no tiene que
abrirse antes de que haya transcurrido 3/4 del tiempo de coccion. Las pastas batidas tendran
gue separarse de la cuchara con dificultad porque si son excesivamente fluidas, se prolongara
inatilmente el tiempo de coccion.

Para la coccién de carnes - La carne tiene que pesar 1 kg. por lo menos para evitar que se
reseque demasiado. La carne roja muy tierna, para que quede poco hecha, que tiene que
cocinarse para que quede muy hecha por fuera y poco hecha por dentro, necesita un tiempo
breve de coccién y temperatura alta (200-250°C). Los ingredientes de las salsas se ponen
inmediatamente en las fuentes si el tiempo de coccion es breve, si no, se anadiran durante la
ultima media hora. El grado de coccion se puede controlar ejerciendo un poco de presiéon con
una cuchara sobre la carne; si no cede significa que el punto de coccién es el adecuado. Para el
roastbeef y el filete, cuyo interior tiene que quedar rosa, el tiempo de coccion tendra que ser
muy breve. Las cames se pueden colocar tanto en una fuente adecuada para la coccion al
horno, o bien, directamente sobre la plancha, debajo habra que colocar una bandeja para
recoger el caldo. Una vez finalizada la coccién, se aconseja esperar unos 15 minutos antes de
cortar la carne de manera que se solidifique el caldo interior. Antes de servir los platos, tienen
que calentarse en el horno con temperatura minima.

10. Limpieza y mantenimiento ordinario

(ADVERTENCIA: antes de cualquier operacién desconecte la alimentaciéon eléctrica del aparato)
Limpieza general - La limpieza se efectta con el horno frio. Lave las partes esmaltadas con agua
tibia y jabon, no utilice productos abrasivos, estropajos, lanas de acero o acidos, que podrian
arruinarlas. Para limpiar el acero no utilice productos que contenga cloro (hipoclorito sédico,
acido clorhidrico, etc.) incluso diluidos. Utilice los productos especificos que se encuentran en
comercio o un poco de vinagre caliente. Enjuague bien con agua y seque con un pafio suave.
No deje que se peguen restos de comida (sobre todo aquellas acidas tales como sal, vinagre,
limon, etc.) sobre las partes de acero inoxidable, porque se podrian arruinar. No lave el aparato
con chorros de agua porque la entrada de agua podria limitar la seguridad del aparato. No use
substancias corrosivas (por ejemplo acido muriatico) para limpiar la superficie de apoyo del
horno.

Limpieza del horno - Es conveniente limpiar el interior del horno al final de cada jornada de
trabajo. De esta manera sera mas facil eliminar los residuos de la coccion, evitando que se
qguemen al usar de nuevo el horno. Limpielo muy bien con agua caliente y jabén o con los
productos disponibles en comercio.
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Limpieza de la puerta -

Para una limpieza mas completa de la puerta del homo se recomienda hacer lo que sigue:

- abrir completamente la puerta; - abra la puerta;

- Insertar los enchufes equipados en los - gire completamente el elemento movil de la
agujeros “A" en las bisagras (Fig. 3); bisagra «A» (Fig. 5);

- alzar un poco la puerta y deshebrarla - cierre lentamente la puerta hasta el
(Fig. 4) «bloqueo» mecanico, elévela y retirela (Fig. 7).

- poner de vuelta la puerta en la
posicion original operando inversamente.

B

Fig. 3 Fig. 5
NN [T !
Fig. 4 NN | Fig. 6
ig. 7 Jen iy ig.
\,ﬂ [] |
S 1

Sustitucién de la lampara iluminacién interior - Desconectar eléctricamente el aparato;
destornillar el casquete de en cristal; destornillar la lampara y sustituirla con una otra idonea
para altas temperaturas (300°C) con las siguientes caracteristicas:

- Tension 230/240 V

- Potencia 25W;

- Ataque E14
Remontar el casquete en cristal y reactivar la distribucién de energia.

11. Servicio de asistencia técnica

Antes de salir de fabrica, este equipo ha sido sometido a ensayo y puesto a punto por personal
experto y especializado, para brindar los mejores resultados de funcionamiento. Cualquier
eventual reparacion y puesta a punto se debe realizar con el maximo cuidado y atencion,
empleando sélo piezas de repuesto originales. Por dicho motivo, se recomienda dirigirse siempre
al Concesionario que ha vendido el equipo, especificando el tipo de problema y el modelo de
equipo.
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12. Informaciones a los consumidores

Segun la Directiva 2012/19/UE el simbolo del contenedor de basura
tachado aplicado en el aparato indica que hay que efectuar la
recogida selectiva del producto al final de su vida atil. El usuario
deberd entregar el aparato, al cumplir su ciclo de vida util, a los
centros de recogida selectiva de residuos eléctricos y electrénicos.

La recogida selectiva del residuo y el siguiente tratamiento,

recuperacion y eliminaciéon favorecen la produccion de aparatos

con materiales reciclados y limitan los efectos negativos sobre el

medio ambiente y sobre la salud de las personas provocados por

una gestion inadecuada del residuo. La eliminacién abusiva del

producto por parte del usuario implica la aplicacién de sanciones

administrativas

13. Esquema eléctrico

manual de uso e instrucciones

Leyenda
M Caja de conexiones de alimentacion L Indicador luminoso horno
Pr Programador “fin de coccién” V1 Motoventilador horno
T1 Termostato de seguridad E Electrovalvula humidificador
T2 Termostato horno S1  Indicador luminoso programador
I Interruptor humidificador S2  Indicador luminoso termostato

R Resistencia circular
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1. Miszaki szolgalat

Az évente egyszer vagy kétszer elvégzett miszaki ellenérzés segit meghosszabbitani a
készllék élettartamat és garantalja a jobb muikoédést. Gydz6djon meg arrdl, hogy a
segitségnyujtast kizardlag és kizarélag szakképzett személyzet végzi. A poétalkatrész-
rendeléshez vagy a készulékkel kapcsolatos barmilyen informaciohoz mindig tiintesse fel a
sorozatszamot és a modellt (a suté hatuljan talalhaté "miszaki adatok" tablan feltintetett
adatok).

2. Altalanos figyelmeztetések

Nagyon fontos!: ezt a hasznalati Utmutatot a késziilékkel egyutt 6rizze meg a kés6bbi

betekintés céljabol. Ezeket a figyelmeztetéseket az On és masok biztonsaga érdekében

fogalmaztuk meqg. Kérjik, a készllék telepitése vagy hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el

ezeket:

Ha az aru atvételekor a csomagolas seérllt, a szallitdlevelre irja ra a kovetkezoket:
"MEGVALLALOM AZ ARUT", jeldlje meg a sérllést, és a sof6rrel irassa ala az
atvételt; az atvételtdl szamitott 4 naptari napon belll irasban kildjon reklamaciét az
eladonak. Ezen idészak utan semmilyen kdvetelés nem fogadhato el.

A raktar bels6 hémérséklete nem lehet alacsonyabb -9°C-nal; ellenkez6 esetben a
gép termosztat (szabalyoz6 és biztonsagi termosztat) vezérlbberendezései
karosodnak. E tilalom be nem tartdsa esetén a gép gyartdjanak feleléssége
megszinik.

A készliléket professzionalis hasznalatra szanjak, és csak erre kiképzett, szakképzett
személyzet hasznalhatja.

Az elektromos rendszerben a készulék lizembe helyezéséhez sziikséges barmilyen
modositast kizarélag hozzaérté szakember végezhet.

Veszélyes a készlilék jellemzdinek modositasa vagy médositasanak kisérlete.

Soha ne tisztitsa a készuléket kdzvetlen vizsugarral, mert ha viz kerul bele, az
korlatozhatja a gép biztonsagat .

Miel6tt karbantartasi vagy tisztitasi munkalatokat végezne, valassza le a késziléket az
elektromos hal6zatrdl, és hagyja kihdilni.

Ne prébalja meg sajat maga elvégezni az id6szakos ellendrzéseket vagy barmilyen
javitast. Forduljon a legk6zelebbi szervizkdzponthoz, és csak eredeti potalkatrészeket
hasznaljon.

Amikor a billend ajté tarva-nyitva van, ne tegyen semmit a fellletre, mert az ajtd
zsanérjai helyrehozhatatlanul megsérilhetnek.

N.B.: A nem megfelel6 vagy helytelen hasznalat és a szerelési utasitasok be nem tartasa mentesiti a

gyartét minden felelésség aldl. Ezzel kapcsolatban szigorian be kell tartani a "HELYEZES"
bekezdésben foglalt irdnyelveket.

3. Miszaki specifikaciok

A késziilék méretei (mm) LxDxH 590x695x590
A késziilék sulya (kg) 31
Talca maximalis terhelése (kg) 1,5
Talcak 6sszterhelése (kg) 6
Maximalis abszortélt teljesitmény (kW) 2,8
Konvekcios fiitéelem (kW) 2,7
Maximalis terhelés serpeny6énként (kg) 1,5
Tapellatasi fesziiltség (V™) 230 v~ (50/60
Hz)
Készllék osztaly |
Tapkabel atméréje 3x1,5 mmz?
Kabeltipus HO7RN-F
Elektromos kabel csatlakoztatasa Y tipus
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| Viznyomas (kPa) | 100-200

A késziilék zajszintje mikddés kdzben 70 dB (A) alatt van.
A "mliszaki adatok" tabla a késziilék hatlapjan talalhatoé.
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4. Utasitasok a telepitdé szamara

Az alabbi utasitasok a szakképzett szerelének szolnak, hogy a lehetd legkorrektebben és a
hatalyos jogszabalyi el6irasoknak megfeleléen végezze el a telepitési, beallitasi és
karbantartasi muveleteket. Minden mlveletet a készulék aramellatasanak megszakitasa
mellett kell elvégezni.

A készllék hasznalata el6tt d6vatosan tavolitsa el a rozsdamentes acélbdl készilt
alkatrészeket védd specialis ragasztéfélidt. Ne hagyjon ragasztomaradvanyokat a
fellleteken. Ha sziikséges, azonnal tavolitsa el 6ket megfeleld oldoszerrel.

A labak felszerelése - A labak a készlilék belsejében vannak, és a talp négy menetes furatan
kell rogziteni 6ket. Sziikség esetén a labak magassaga csavarassal vagy csavarozassal
allithato.

Elhelyezés - Helyezze a késziiléket tokéletesen vizszintesen egy asztalra vagy hasonld tartéra (az
asztalnak vagy a tartonak legalabb 85 cm-re kell lennie a padi6tdl). Ha mar elhelyezte a gépet, a padiotol
szamitott 1,60 méteres magassagot ne Iépje tul; az oldalsd és hatso falaktdl legalabb 10 cm tavolsagra
helyezze el, hogy a természetes szell6z6 levegb szabadon keringhessen kortildtte. A késziilek szellbzése a
kils6 haz fém falan Iévd specialis nyilasokon keresztll torténik, ami biztositia a készlilék hatékonysagat és
hosszu élettartamat. Ezént szigoruan tilos ezeket a szell6zényilasokat akar csak részben vagy rovid idore is
elzami. E konkrét tilalom be nem tartasa mentesiti a készllék gyartdjat minden felelésség aldl, és azonnal
érvényteleniti az emlitett készulékre vonatkozd garancialis jogokat, mivel a keészilék konstruktiv
megfelel6ségét onkéntesen veszélyeztettek. A készilék tovabba nem alkalmas beagyazasra és mas
azonos késztilékekkel vald csoportos elhelyezésre.

Elektromos csatlakozas - A késziléket a hatalyos jogszabalyi el6irasoknak megfeleléen kell
az elektromos halézatra csatlakoztatni. A csatlakozas el6tt gy6z6djon meg a kdvetkezOkrél:

- az aramellatd rendszer fesziltség- és frekvenciaértékei megfelelnek a késziilékre
erdsitett "mlszaki adatok" tablan szerepl6 értékeknek;

- a korldtozé szelep és a rendszer képes elviselni a készulék terhelését (lasd a
"miszaki adatok" tablat);

- az aramellaté rendszer a hatalyos jogszabalyi el6irasoknak megfeleléen megfeleldé
foldeléssel rendelkezik;

- a készilék és a halozat k6zé a halézathoz valé kozvetlen csatlakozasnal egy, a
terheléshez méretezett és a hatalyos jogszabalyi elbirasoknak megfeleld, legalabb a
lll. tulfesziltségi kategodriaju (4000 V), érintkez6k kozoétti nyilassal rendelkezd
omnipolaris kapcsolot szerelnek be;

- a csatlakoztatdshoz hasznalt omnipolaris kapcsol6 koénnyen elérhetd, amikor a
készUlék fel van szerelve;

- asarga/zold foldelbvezetéket a kapcsold nem szakitja meg;

- atapegység a készulék mikodése kdzben nem térhet el £+10%-kal a névleges
feszlltségértéektdl;

- gy6z6djon meg arrdl, hogy a tapkabel csatlakozolapba torténd behelyezése utan az
nem érintkezik a f6z6lap barmely forro részével.

- ha a tapkabel megsérilt, akkor azt a gyartdbnak vagy a miiszaki ugyfélszolgalatnak,
illetve szakképzett személynek kell kicserélnie, hogy elkerilje a kockazatot.

Csatlakozas a vizhaloézathoz - A késziuléket lagyitott ivovizzel kell taplalni,
amelynek keménysége 0,5°F és 3°F kozott van (kdtelezd lagyitot
hasznalni a f6z6térben lévo mészképzbdés csdkkentése
érdekében), és a nyomas 100 és 200 kPa (1,0-2,0 bar) k6zo6tt van.

A vizhalozathoz valé csatlakozast a készilék hatuljan (aljan) lévdé 3/4"-os menetes
magnesszelepen keresztul kell elvégezni, egy mechanikus sz(rd és egy be/ki csap kdzé
illesztve (mielbtt a sz(ir6t csatlakoztatja, hagyjon kifolyni egy bizonyos mennyiségu vizet,
hogy a cs6bél lefolyjon a hulladék).
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A tapkabel csatlakoztatasa - A csatlakozolap a készilék hatlapjan talalhatd. Nyissa ki a
csatlakozotabla fedelét ugy, hogy a két oldalsé lamellan egy csavarhuzoéval erét gyakorol a két
oldalsé lamellan. Lazitsa meg a kabelfogd csavart, és engedje at rajta a kabelt. Rendezze el a
vezetékeket ugy, hogy a foldel6 vezeték legyen az utolsd, amelyik levalik a csatlakozéjarol, ha a
kabel hibas vontatasi allapotba keril. Csatlakoztassa a fazisvezetét az "L" betlivel jeldlt
csatlakozohoz, a nullavezetét az "N" betivel jeldlt csatlakozohoz, a foldeldvezetst pedig a ==
szimbdlummal jeldlt csatlakozdhoz. Huzza meg a kabelfogd gylriis anyajat, és zarja be a
csatlakozotabla fedelét. A készlléket potencidlegyenértékes rendszerhez kell csatlakoztatni,
amelynek hatékonysagat el6szdr a hatalyos jogszabalyi el6irasoknak megfeleléen ellendrizni kell.
Ezt a csatlakozast a kllonbdz6 késziilékek kdzott a megfeleld, a szimbolummal jeldlt csattakozo
segitségével kell elvégezni. A potencialvezetéknek legalabb 2,5 mm2 atmérdjlinek kell lennie A
potencialcsatlakozé a készlilék hatuljan talalhato.

Biztonsagi hékapcsolo - A késztlilék biztonsagi h6kapcsoloval rendelkezik. Véd a készilék belsejében
véletlendl keletkezd veszélyes tulmelegedéstdl. Ha a késztilék kiold, megszakitia a készllék elektromos
aramellatasat, és igy megakadalyozza a késziilek mikodesét.

5. Hasznalati utasitas (a felhasznalé szamara)

Ezt a késziléket nem olyan személyek (beleértve a gyermekeket is) altali hasznalatra
szanjak, akiknek csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességei vannak, vagy nem
rendelkeznek kell6 tapasztalattal és ismeretekkel. Hacsak nem kaptak felligyeletet vagy
utasitast a készulék hasznalatara vonatkozbéan a biztonsagukért felelds személytdl. A
gyermekeket felligyelni kell, hogy ne jatszanak a készlilékkel.

Az elsd hasznalat soran azt javasoljuk, hogy a készuléket korulbelll egy 6éran keresztul
hagyja terhelés nélkiil, maximalis hémérsékleten miikddni. igy a hészigetelés és a maradék
munkazsir miatt keletkez6 kellemetlen szagok megsziinnek.

Ezt a készlléket kizarélag arra a célra szabad hasznalni, amelyre kifejezetten tervezték,
azaz ételek stitésére a sittében. Barmilyen mas felhasznalas nem tekinthetd megfelel6nek.

A készilék hasznalhato: desszertek, pizzak, husok, halak, z6ldségek sutésére, valamint
gratinalasra, illetve hitétt és fagyasztott ételek ujrakondicionalasara.

Amikor az ételeket a f6zérekeszbe helyezi, hagyjon legalabb 40 mm helyet az edények
k6z6tt, hogy ne akadalyozza tulsagosan a légaramlast.

Ne hasznaljon a szikségesnél magasabb peremU edényeket: a peremek akadalyozzak a forrd
levegb aramlasat.

Minden sitési mivelet el6tt melegitse fel a stitét a maximalis egyenletesség

elérése érdekében. Ne s6zza az ételeket a f6z6rekeszben.

6. Maradék kockazatok (a felhasznal6 szamara)

A f6zési miivelet utan évatosan nyissa ki az ajtét, hogy elkertlje a hd heves kiaramlasat,
amely égési sérlléseket okozhat.

A sité m(ikddése kdzben tgyeljen a stitd kilso feltileteinek forrd zénaira (a készliléken
jeldlve).

Helyezze a gépet egy padra vagy hasonlo tamaszra, a padlétél legalabb 85 cm
magassagban. A padnak vagy a tamasztéknak el kell viselnie a gép sulyat. és
medfelel6en elhelyezni.

A késziilék elektromos alkatrészeket tartalmaz, és soha nem szabad vizsugarral vagy gbzzel
mosni. A készulék aram alatt van: miel6tt barmilyen tisztitasi mlveletet megkisérelne,
kapcsolja ki a késztiléket.

Ne hasznalja az ajtokilincset a készlilék mozgatasara (az tiveglap eltérhet).

Amikor a billend ajtd szélesre van nyitva, ne hasznalja a belsé fellletet targyak elhelyezésére,
hogy elkerllje az ajtopantok tartds sérilését.
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7. A vezérlbpanel hasznalata

1 2. abra

abra
"A f6zés vége” Vezérls termosztat
programozo6 gomb gomb
"F6zés vége" programozo jelzéfény E‘B
- Vezérl6 termosztat jelzé6fénye E
- Péarasit gomb [a:a]

FOzési id6 programozasa - A siutd muikdodtetéséhez forgassa el a programozé gombot (1.
abra) a W szimbdlummal (folyamatos mukdodés) vagy a kivalasztott fézési idével (legfeljebb
120 perc) 6sszhangban. A masodik esetben a sités befejezését a sutd automatikus
kikapcsolasa jelzi.

A fézési hémérséklet programozasa - Forditsa el a beallitasi termosztat gombjat (2. dbra) a
fézéshez kivalasztott hémeérsékletnek megfeleléen.

Vezérl§ termosztat jelzé6fénye - A vezérld termosztat narancssarga jelzéfénye kialszik,
amikor a programozott hémérsékletet elérte a fézétérben. Ujra kigyullad, amikor a
termosztatot kioldjak, hogy visszaallitsa ezt a hdmérsékletet.

"F6zés vége" programozo jelzéfény - A programozé zold jelzé6fénye jelzi, hogy a stitd
elektromosan csatlakozik a tapvezetékhez, és hogy a f6zési id6 aktiv.

Sutd belsd lampaja - A ldmpa mindig vilagit, amikor a sité mukodik.

8. Sutében f6zés

F6zéshez az ételek betétele el6tt melegitse fel a siitét a kivant hémérsékletre. Amikor a siitd
eléri a kivant hdmérsékletet, tegye be az ételt, és ellendrizze a sutési idét. Kapcsolja ki a
sutét 5 perccel az elméleti id6 el6tt, hogy a tarolt hét visszanyerje.

Konvekcios sutés - Kapcsolja be a sitét, és forditsa el a termosztatgombot a kivant
hémérsékletnek megfeleléen.

Leolvasztas - Kapcsolja be a slitdt, és forditsa a termosztatgombot OFF allasba.

Parasitd gomb - A sitd mikddése soran a parasitashoz a sutétérnek
mar forrénak kell lennie (minimum 140 ° C-150 ° C). A parasitast
vezérl6 gombot csak 1-2 masodpercig lehet megnyomni. A
miveletet csak legalabb 5 perc elteltével lehet megismételni;
ellenkezd esetben fennall a veszélye, hogy a felesleges viz
kiszivarog a f6z6kamrabol.

9. F6zési tanacsok

Konvekcios f6zés - A hét az elomelegitett levegb adja at az ételeknek, amely a fé6zétérben keringve
aramlik. A hé gyorsan és egyenletesen eléri a kamra minden részét, lehetévé téve a polcokon
elhelyezett kilonbozd tipusu ételek egyideji fozését (feltéve, hogy azonos f6zési homeérsékletiiek),

anélklil, hogy az izek és szagok keverednének. A konvekcids f6zés kulondsen alkalmas a gyors
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fagyasztas, valamint a konzervek sterilizalasa és a gomba és gyumalcs szaritasa soran.
Desszertek f6zése - A desszertek nagyon magas hémeérsékletet (altalaban 150-200 °C) és egy
nagyon magas hémérsékletet igényelnek.
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elémelegitett sttében (korulbeldl tiz perc). A sitd ajtajat nem szabad kinyitni, amig a sutési
id6 legalabb 3/4-e le nem telt. A felvert tésztanak nehezen kell levalnia a kanalrél, mert a
tulzott folyékonysag hiaba hosszabbitana meg a f6zési id6t.

Husf6zés - A f6zni kivant husnak legalabb 1 kg sulyunak kell lennie, hogy ne szaradjon ki
tulsagosan. A nagyon zsenge vords husok, amelyeket nyersen kell sitni, és amelyeket
kivilrél kell megsitni, hogy megérizzék az 6sszes szaftjukat, rovid sutési idét igényelnek
magas hoémérsékleten (200-250°C). A martds hozzavaldit csak akkor kell azonnal a
serpenybbe tenni, ha a f6zési hémérséklet rdvid, kilénben az utols6 féléraban kell
hozzaadni. A f6zési fokot ugy ellenérizheti, hogy a hust egy kanallal 6sszenyomja: ha a hus
nem adja meg magat, akkor megfelel6en atsult. A marhasilt és a filé esetében, amelyeknek
belll r6zsaszinlinek kell maradniuk, a f6zési idének nagyon rovidnek kell lennie. A husokat a
sutében sutésre alkalmas tanyérra vagy kozvetlenul a grillre lehet helyezni, amely ala egy
talcat kell tenni a martas 6sszegyljtésére. Ha a slités befejez6détt, javasoljuk, hogy varjon
15 percet a hus felvagasaval, hogy a szaft ne folyjon ki. Talalas el6tt az ételeket a stitében
minimalis hémérsékleten melegen lehet tartani.

10. Rutinszerd( tisztitas és karbantartas
(FIGYELMEZTETES: Minden mivelet elétt kapcsolja le a készilék aramellatasat.)

Altalanos tisztitas - Tisztitsa meg a siitét, amikor az hideg. A zomancozott alkatrészeket langyos
vizzel és szappannal mossa le, ne hasznaljon surol6szereket, acélgyapotot vagy savakat,
amelyek tonkretehetik azokat. Az acél alkatrészek tisztitasahoz ne haszndljon klortartalmu
termékeket (natrium-hipoklorit, sésav stb.), még higitva sem. Hasznaljon specialis késztermékeket
vagy egy kis forré ecetet. Oblitse le alaposan vizzel, és szaritsa meg puha ruhaval. A siité
Uvegajtét csak forro vizzel tisztitsa, és ne hasznaljon durva ruhakat. Ne hagyja, hogy az ételek
(ktléndésen a savas ételek, mint a sO, ecet, citrom stb.) megallanak a rozsdamentes acél
alkatrészeken, mert megromolhatnak. Ne mossa a készuléket kdzvetlen vizsugarral, mert ha viz
kerll bele, az korlatozhatja a készlilék biztonsagat. Ne hasznaljon mard hatasu anyagokat (pl.
sOsavat) a sitd tamasztdpadjanak tisztitasahoz.

A suité tisztitasa - A siitd belsejének tisztitasa j6 gyakorlat, ha a siité minden szolgalati nap végén
megtisztita a siitd belsejét. igy konnyebb lesz eltavolitani a fézési maradékokat, és
megakadalyozza, hogy a sut6 kdvetkezé hasznalatakor megégjenek. Tisztitsa meg pontosan forré
vizzel és szappannal vagy a polcrol beszerezheté megfelelé termékekkel.
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A sutdajto tisztitasa - A sttbajtd alapos tisztitasahoz a kovetkezéképpen jarjon el:

- teljesen kinyitni az ajtot; - nyissa ki az ajtot;
- helyezze be a felszerelt dugdkat a - forditsa el teljesen az "A" mozgathaté
zsanérok "A" furataiba (5. abra); zsanérrészt (7. abra);

- Ovatosan emelje fel az ajtét, és huzza - lassan zarja be az ajtét a mechanikus
ki (6. abra); "blokkolasig", emelje fel és vegye ki (8.
-tedd visszaa  ajtdé a oldalon. a abra).

kezdeti pozicidt inverz médon

5. abra 7. abra

6. abra 8. abra

A sutélampa cseréje - Kapcsolja ki elektromosan a késziléket; csavarja le az uveg
véddsapkat; csavarja ki a lampat, és cserélje ki egy masik, magas hémérsékletre (300°C)
alkalmas lampara, amely a kovetkez6 jellemzb6kkel rendelkezik:

- Fesziltség 230/240 V

- Készllék dramellatasa 15W

- Csb6idom E 14
Helyezze vissza az livegkupakot, és kapcsolja be a készlléket.
Tegye vissza a lampaburkolatot a tomitésekkel egyutt, és kapcsolja be az aramot.
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11. Technikai segitségnyuijtas

Mielbtt a készilék elhagyta a gyarat, a késziléket teljes mértékben szabalyoztak és
tesztelték a szakért6 szakszemélyzet altal, hogy garantaljak a legjobb mikddési
eredményeket.

Minden javitast és beallitast a legnagyobb gondossaggal és figyelemmel, a hatalyos nemzeti
biztonsagi elbirasok betartasaval kell elvégezni. Mindig forduljon a kereskedb6héz vagy a
legkdzelebbi szervizkbzpontunkhoz, és adja meg a probléma részleteit, a készillék modelljét
€s a sorozatszamot (a hatlapon talalhato cimtablan).

12. A fogyasztok tajékoztatasa

A 2012/19/UE iranyelv értelmében a készuléken talalhatd keresztbe tett
szemétgyUjté szimbdlum azt jelenti, hogy a terméket élettartama végén a
tobbi szeméttdl elkuldnitve kell artalmatlanitani. A felhasznaldnak a
készuléket elektromos és elektronikus berendezésekre szakosodott
hulladékgy(ijté kdzpontban kell leadnia. R

A szemét elkllonitett gydjtése, majd az azt kdvetd kezelés, hasznositds és artalmatlanitas
segit abban, hogy mas berendezéseket allitsanak el6 Ujrahasznositott anyagok
felhasznalasaval, csdkkentve ezzel a kdrnyezetre és a kbzegészségugyre gyakorolt negativ
hatasokat, amelyeket a szemét helytelen kezelése okozna.

Amennyiben a felhasznald visszaélésszerlen artalmatlanita a terméket, kozigazgatasi
szankcidkat alkalmaznak.
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13. Vezetékek elrendezése
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Elektriske ovne rev.0

1. Teknisk tjeneste

Et teknisk eftersyn en eller to gange om aret er med til at forlaenge apparatets levetid og
garanterer en bedre drift. Sgrg for, at assistance udelukkende og udelukkende udferes af
kvalificeret personale. Ved bestilling af reservedele eller for at fa oplysninger om apparatet
skal du altid angive serienummer og model (data angivet pa pladen med "tekniske data" bag
pa ovnen).

2. Generelle advarsler

Meget vigtigt!: Opbevar denne brugsanvisning sammen med apparatet til senere brug. Disse

advarsler er udarbejdet af hensyn til din og andres sikkerhed. Laes dem omhyggeligt, for du

installerer eller bruger apparatet:

Hvis emballagen er beskadiget ved modtagelsen af varerne, skal du skrive fglgende
pa felgesedlen: "JEG GENTAGER RETTEN TIL AT KONTROLERE VARERNE",
specificere skaden og fa chauffgren til at underskrive som accept; send en skriftlig
reklamation til saelgeren inden for 4 kalenderdage fra modtagelsesdatoen. Efter
udlgbet af denne frist kan der ikke accepteres nogen krav.

Lagerets indvendige temperatur ma ikke vaere lavere end -9 °C; ellers vil maskinens
termostatstyringsenheder (regulerings- og sikkerhedstermostat) blive beskadiget. Hvis
dette forbud ikke overholdes, bortfalder ethvert ansvar fra maskinens fabrikant.
Apparatet er beregnet til professionel brug og ma kun anvendes af kvalificeret
personale, der er uddannet til at bruge det.

Enhver andring, som matte vaere nadvendig pa det elektriske system for at muliggere
installation af apparatet, ma kun udfgres af kompetent personale.

Det er farligt at eendre eller forsgge at aendre apparatets egenskaber.

Renger aldrig apparatet med direkte vandstraler, for hvis der traenger vand ind, kan
det begraense maskinens sikkerhed .

Fer du udfgrer vedligeholdelses- eller rengeringsarbejde, skal du afbryde apparatet fra
elnettet og lade det kale af.

Forsag ikke selv at udfere de periodiske kontroller eller reparationer. Kontakt det
naermeste servicecenter, og brug kun originale reservedele.

Nar vippedearen er helt aben, ma du ikke lzegge noget pa overfladen, da
derhaengslerne kan blive uopretteligt beskadiget.

NB: Ukorrekt eller forkert brug og manglende overholdelse af monteringsvejledningen fritager

fabrikanten for ethvert ansvar. | den forbindelse skal direktiverne i afsnittet "POSITIONERING"
overholdes ngje.

3. Tekniske specifikationer

Apparatets dimensioner (mm) LxDxH 590x695x590
Apparatets vaegt (kg) 31
Briks maksimale belastning (kg) 1,5
Samlet belastning af bakker (kg) 6
Maks. absorteret effekt (kW) 2,8
Konvektionsvarmeelement (kW) 2,7
Maksimal belastning pr. skal (kg) 1,5
Stremforsyningsspaending (V™) 230 v~ (50/60
Hz)
Apparatklasse I
Diameter af stramkabel 3x1,5 mm?
Type af kabel HO7RN-F
Tilslutning af elektrisk kabel TypeY
Vandtryk (kPa) 100-200

Stgjniveauet fra apparatet i drift er under 70 dB (A).
Pladen med "tekniske data" er placeret pa apparatets bagpanel.
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brugs- og brugsanvisning

4. Instruktioner til installataren

De falgende instruktioner er rettet mod den kvalificerede installatar for at sikre, at han udfarer
installation, justering og vedligeholdelse sa korrekt som muligt og i overensstemmelse med
geeldende lovbestemmelser. Alle operationer skal udfgres, mens der er afbrudt strem til
apparatet.

Far apparatet tages i brug, skal du forsigtigt fierne den specielle kleebefolie, der beskytter
delene i rustfrit stal. Der ma ikke efterlades limrester pa overfladerne. Fjern dem om
ngdvendigt straks med et egnet oplgsningsmiddel.

Montering af fedderne - Fedderne sidder inde i apparatet og skal fastgeres pa de fire
gevindhuller pa bunden. Hvis det er ngdvendigt, kan hgjden pa fedderne justeres ved at
skrue eller skrue dem af.

Placering - Placer apparatet helt vandret pa et bord eller lignende underiag (bordet eller underlaget skal
vaere mindst 85 cm over gulvet). Nar du har placeret maskinen, bar den ikke vaere hgjere end 1,60 meter fra
gulvet; placer den i en afstand pa mindst 10 cm fra side- og bagvaegge, sa den naturlige ventilationsluft kan
cirkulere frit omkring den. Apparatet ventileres gennem specifikke abninger pa metalvaeggene i det ydre hus,
hvilket sikrer effektivitet og lang levetid. Derfor er det strengt forbudt at blokere disse ventilationsabninger, selv
delvist eller i korte perioder. Manglende overholdelse af dette specifikke forbud fritager fabrikanten af
apparatet for ethvert ansvar og medfarer gjeblikkelig bortfald af enhver garantiret for det pageeldende apparat,
da der frivilligt er blevet givet afkald pa dets konstruktive overensstemmelse. Desuden er apparatet ikke egnet
il indlejring og til gruppering sammen med andre identiske apparater.

Elektrisk tilslutning - Apparatet skal tilsluttes til elnettet i henhold til geeldende
lovbestemmelser. Far du foretager tilslutningen, skal du sikre dig falgende:

- at spaendings- og frekvensvaerdierne i stremforsyningen svarer til vaerdierne pa den
plade med "tekniske data", der er anbragt pa apparatet;

- at begreensningsventilen og systemet er i stand til at baere apparatets belastning (se
pladen med "tekniske data");

- at streamforsyningssystemet har en passende jordforbindelse i henhold til gaeeldende
lovbestemmelser;

- en omnipoleer afbryder med en minimum abning mellem kontakterne i
overspaendingskategori 1l (4000 V), der er dimensioneret til belastningen og i
overensstemmelse med geeldende lovbestemmelser, er monteret mellem apparatet
og nettet i den direkte forbindelse til nettet;

- den omnipoleere kontakt, der anvendes til tilslutning, er let tilgeengelig, nar apparatet
er installeret;

- den gul/grgnne jordledning ikke afbrydes af kontakten;

- Stremforsyningen ma, nar apparatet er i drift, ikke afvige £10 % fra den nominelle
spaendingsveerdi;

- Sarg for, at stramforsyningskablet ikke kommer i kontakt med nogen af komfurets
varme dele, nar det er sat ind i klemraekke.

- Huvis forsyningskablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten, af din tekniske
support eller af en kvalificeret person for at undga enhver risiko.

Tilslutning til vandforsyningsnettet - Apparatet skal forsynes med blagdgjort
drikkevand med en hardhed pa 0,5°F til 3°F (det er obligatorisk at
bruge et bledgeringsmiddel for at reducere kalkdannelsen i
kogekammeret) og et tryk pa mellem 100 og 200 kPa (1,0 - 2,0 bar).
Tilslutning til vandforsyningsnettet skal ske gennem den 3/4" magnetventil med gevind
bagpa (i bunden) pa apparatet, der skal monteres mellem et mekanisk filter og en teend/sluk-
hane (fgr du tilslutter filteret, skal du lade en vis meengde vand lgbe ud for at draene
eventuelle affaldsstoffer fra rgret).
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Elektriske ovne rev.0

Tilslutning af strgmkablet - Kliemmenbordet er pa apparatets bagpanel. Abn klemrardaekslet ved at
fa leftestang med en skruetraekker pa de to sidelameller. Lgsn skruen til kabelgreb, og lad kablet
passere igennem den. Anbring lederne saledes, at jordlederen er den sidste, der lgsnes fra sin
terminal, hvis kablet kommer i fejltraekningstilstand. Tilslut faselederen til klemmen markeret med
bogstavet "L", nullederen til klemmen markeret med bogstavet "N" og jordlederen til klemmen
markeret med symbolet =+ Spaend ringmetrikken pa kabelgrebet, og luk afdaekningen af
terminalpladen. Apparatet skal veere tilsluttet et equipotentialsystem, hvis effektivitet farst skal
kontrolleres i henhold til geeldende lovbestemmelser. Denne forbindelse skal foretages mellem
forskellige apparater ved hjeelp af den relevante klemme, der er markeret med symbolet . Den
equipotentiale leder skal have en diameter pa mindst 2,5 ™2 Den equipotentiale kliemme er¥ag pa
apparatet.

Termisk sikkerhedsafbryder - Apparatet er udstyret med en termisk sikkerhedsafbryder. Den beskytter
mod for hgje farlige overtemperaturer, som ved et uheld kan opsta i apparatet. Hvis anordningen udigses,
afbryder den strgmmen til apparatet og forhindrer det i at fungere.

5. Brugsanvisning (til brugeren)

Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (herunder bgrn) med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og viden. Medmindre en person, der
er ansvarlig for deres sikkerhed, har overvaget eller instrueret dem om brugen af apparatet.
Barn skal overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

Ved fgrste brug anbefaler vi, at du lader apparatet kgre uden belastning ved maksimal
temperatur i ca. en time. Pa denne made fjernes enhver ubehagelig lugt fra varmeisolering
og restfedt fra arbejdet.

Dette apparat ma kun anvendes til det formal, som det udtrykkeligt er beregnet til, dvs.
tilberedning af mad i ovnen. Enhver anden anvendelse betragtes som uegnet.

Apparatet kan bruges til alle former for ovntilberedning af desserter, pizzaer, kad, fisk,
grentsager, gratinering og til at genopvarme afkglede og frosne fadevarer.

Nar du placerer madvarer i kogerummet, skal du sgrge for, at der er mindst 40 mm plads
mellem gryderne, sa luftcirkulationen ikke hindres for meget.

Brug ikke pander med hgjere kanter end ngdvendigt: Kanter er barrierer, der forhindrer
cirkulationen af varm luft.

Varm ovnen op far hver tilberedning for at opna maksimal ensartethed. Szelt ikke

madvarer i kogerummet.

6. Restrisici (for brugeren)

Efter en madlavning skal du abne dgren forsigtigt for at undga en voldsom varmeudstrgmning,
som kan forarsage forbreendinger.

Mens ovnen er i drift, skal du veere opmaerksom pa de varme zoner (markeret pa apparatet)
pa de udvendige overflader.

Placer maskinen pa en baenk eller lignende i en hgjde pa mindst 85 cm fra gulvet. Baenken
eller underlaget skal kunne baere maskinens vaegt 0g anbringe
den korrekt.

Apparatet indeholder elektriske dele og ma aldrig vaskes med en vandstrale eller damp.
Apparatet er elektrisk forbundet: Fgr du forsgger at rengere apparatet, skal du afbryde
strammen til apparatet.

Brug ikke dgrhandtaget til at flytte apparatet (glaspladen kan ga i stykker).

Nar vippedaren er helt aben, ma du ikke bruge den indvendige overflade til at placere
genstande pa for at undga at beskadige derhaengslerne permanent.
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brugs- og brugsanvisning

7. Sadan bruger du kontrolpanelet

20

fig. 2

fig.

1

"Slut pa madlavning" Drejeknap til
programmeringsknap styretermostat
- Indikatorlyset "Slut pa tilberedning" for programmgren E‘B
- Kontrollampe for kontroltermostat rf'
- Knap til befugter [i:i}
Programmering af tilberedningstid - For at sasette ovnen i gang skal du dreje

programmgrknappen (fig. 1) pa linje med symbolet L (kontinuerlig drift) eller pa linje med den
valgte tilberedningstid (op til 120 minutter). | det andet tilfeelde signaleres afslutningen af
tilberedningen ved, at ovnen slukker automatisk.

Programmering af tilberedningstemperatur - Drej knappen pa reguleringstermostaten (fig. 2) i
overensstemmelse med den temperatur, der er valgt til tilberedning.

Kontrollampe for kontroltermostat - Den orange kontrollampe for kontroltermostat slukker,
nar den programmerede temperatur er naet i kogerummet. Den lyser igen, nar termostaten
udlgses for at genetablere denne temperatur.

Indikatorlyset "Slut pa tilberedning" - Programmgrens grenne indikatorlys angiver, at ovnen
er elektrisk tilsluttet stramforsyningen, og at tilberedningstiden er aktiv.

Ovnens indre lys - Lyset er altid taendt, nar ovnen er i drift.

8. Tilberedning i ovn

Far du seetter maden i ovnen, skal du varme ovnen op til den gnskede temperatur, fgr du
seetter maden i den. Nar ovnen har naet temperaturen, skal du seette maden ind og
kontrollere tilberedningstiden. Sluk ovnen 5 minutter far den teoretiske tid for at genvinde den
lagrede varme.

Konvektionskogning - Aktivér ovnen, og drej termostatknappen til den gnskede temperatur.
Opfrysning - Aktiver ovnen, og drej termostatknappen til positionen OFF.

Befugterknap - Under ovnens drift skal bagepladsen allerede vere
varm (mindst 140 °C-150 °C) for at kunne befugte den. Knappen,
der styrer befugtningen, kan kun trykkes ned i 1-2 sekunder.
Operationen kan kun gentages efter mindst 5 minutter, da der ellers
er risiko for, at overskydende vand lgber ud af kogerummet.

9. Radd om madlavning

Konvektionskogning - Varmen overfares til fadevarermne ved hjeelp af forvarmet luft, der tvinges til at
cirkulere i madlavningskammeret. Varmen nar hurtigt og ensartet ud til alle dele af kammeret, hvilket ger
det muligt at tilberede forskellige typer madvarer samtidig (forudsat at de har samme temperatur), som er
placeret pa hyldeme uden at smage og lugte blandet sammen. Konvektionskogning er saerlig praktisk til
hurtig nedfrysning og il sterilisering af konserves og tarring af svampe og frugt.
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Elektriske ovne rev.0

Tilberedning af desserter - Desserter kreever en meget hgj temperatur (normalt fra 150 til 200 °C) og
en
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brugs- og brugsanvisning
i den forvarmede ovn (ca. 10 minutter). Ovndgren ma ikke abnes, for der er gaet mindst 3/4
af tilberedningstiden. Den piskede dej skal veere vanskelig at lgsne fra en ske, da en for
flydende dej ville forla&enge kogetiden til ingen nytte.

Tilberedning af ked - Kad, der skal tilberedes, skal veje mindst 1 kg for at undga, at det tarrer
for meget. Meget mart radt kad, der skal tilberedes rgdt, og som skal tilberedes udenpa for at
bevare hele sovsen, kraever kort tilberedningstid ved hgj temperatur (200-250 °C).
Ingredienserne til sovsen skal kun kommes i gryden med det samme, hvis kogetemperaturen
er kort, ellers skal de tilseettes i lobet af den sidste halve time. Du kan kontrollere
tilberedningsgraden ved at klemme kadet med en ske: Hvis kadet ikke giver efter, er det
korrekt tilberedt. Til oksesteg og filet, som skal forblive rosa indeni, skal tilberedningstiden
veere meget kort. Kadet kan lzegges pa en plade, der er egnet til ovntilberedning, eller direkte
pa grillen, hvorunder der skal laagges en bakke til at opsamle sovsen. Nar tilberedningen er
faerdig, anbefaler vi, at du venter 15 minutter, for du skaerer kadet op, sa sovsen ikke lgber
ud. Far servering kan retterne holdes varme i ovnen ved minimumstemperatur.

10. Rutinemaessig renggring og vedligeholdelse
(ADVARSEL: Sluk for strammen til apparatet fgr enhver operation)

Generel renggring - Rengar ovnen, nar den er kold. Vask emaljerede dele med lunkent vand og
saebe, men brug ikke slibemidler, staluld eller syrer, som kan @deleegge dem. Til rengering af
staldelene ma du ikke bruge produkter, der indeholder klor (natriumhypoklorit, saltsyre osv.), selv
om de er fortyndet. Brug specifikke produkter fra hylden eller lidt varm eddike. Skyl grundigt med
vand, og tgr med en blgd klud. Rengar kun ovnens glasdgr med varmt vand, og brug ikke grove
klude. Lad ikke fgdevarer (iseer sure fgdevarer som salt, eddike, citron osv.) blive liggende pa de
rustfri staldele, da de kan blive gdelagt. Vask ikke apparatet med direkte vandstraler, for hvis der
treenger vand ind, kan det begraense apparatets sikkerhed. Brug ikke aetsende stoffer (f.eks.
saltsyre) til at rengare ovnens stgttebaenk.

Renggring af ovnen - Det er god praksis at renggre ovnens indre ved slutningen af hver
arbejdsdag. Pa denne made er det lettere at fierne madrester og forhindre, at de braender pa, nar
ovnen skal bruges naeste gang. Renggr den omhyggeligt med varmt vand og saebe eller med de
relevante produkter fra hylden.
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Elektriske ovne rev.0

Rengering af ovndgren - For at rengare ovndaren grundigt, skal du gare fglgende:

- abne dgren helt; - abne deren;
- Saet de udstyrede propper i A- - drej den bevaegelige haengselsdel "A" helt
hullerne pa hangslerne (fig. 5); rundt (fig. 7);

- laft forsigtigt daren og traek den ud (fig. - luk langsomt dgren indtil den mekaniske
6); "blokering", loft den og fjern den (fig. 8).

- seette tilbage the der pa
udgangsposition ved at

fig. 7
fig. 5

fig. 8

fig. 6

Udskiftning af ovnlampe - Sluk apparatet elektrisk; skrue beskyttelsesglaskappen af; skrue
lampen af og udskift den med en anden lampe, der er egnet til hgje temperaturer (300 °C),
med fglgende egenskaber:

- Speending 230/240V
- Strgmforsyning til apparatet 15W
- Kobling E14
Saet glasdeekslet pa igen, og taend for apparatet.
Seet lampedaekslet tilbage med pakningerne, og teend for strammen.
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11. Teknisk bistand

Inden apparatet forlod fabrikken, blev det fuldsteendig kontrolleret og testet af specialiseret
personale for at sikre de bedste driftsresultater.

Alle reparationer og indstillinger skal udfgres med den stgrste omhu og opmaerksomhed og
under overholdelse af geeldende nationale sikkerhedsforskrifter. Kontakt altid din forhandler
eller vores naermeste servicecenter og giv oplysninger om problemet, apparatets model og
serienummeret (pa typeskiltet pa bagpanelet).

12. Information til forbrugerne

| henhold til direktiv 2012/19/EU betyder symbolet med den krydsede
affaldsbeholder pa apparatet, at produktet skal bortskaffes adskilt fra det
gvrige affald, nar dets levetid er udlgbet. Brugeren skal aflevere apparatet
pa et specialiseret affaldsindsamlingscenter for elektrisk og elektronisk
udstyr. -
Separat indsamling af affaldet og efterfalgende behandling, genanvendelse og bortskaffelse
bidrager til at fremstille andet udstyr ved hjeelp af genbrugsmaterialer, hvilket reducerer de
negative virkninger pa miljget og folkesundheden, som ville veere forarsaget af forkert
handtering af affaldet.

Hvis brugeren bortskaffer produktet pa en uhensigtsmaessig made, vil der blive anvendt
administrative sanktioner.
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13. Ledningslayouts
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