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/N CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement cette notice d'utilisation
avant 'installation et I'utilisation de I'appareil :
e Pour votre propre sécurité et la sécurité de
votre appareil
e Pour le respect de I'environnement
e Pour le bon fonctionnement de I'appareil.
Conservez cette notice d'utilisation avec
I'appareil. Sil'appareil devait étre vendu ou
cédé a une autre personne, assurez-vous
que la notice d'utilisation I'accompagne, afin
que le nouvel utilisateur soit correctement in-
formé du fonctionnement de celui-ci et de
avertissements s'y rapportant.
Le fabricant n'est pas responsable

mages liés a une mauvaise installati
lisation.
Sécurité des enfants et

vulnérables.
e Cet appareil n

capacités phy-
siques, sensorielles ou mentales, ou le
manque d'expérience et de connaissance
les empéchent d'utiliser I'appareil sans ris-
que lorsqu'ils sont sans surveillance, ou en
|'absence d'instruction d'une personne
responsable qui puisse leur assurer une
utilisation de I'appareil sans danger.

¢ Ne laissez jamais les emballages a la por-
tée des enfants. Risque d'asphyxie ou de
blessure.

e Tenez les enfants et les animaux éloignés
de I'appareil lorsque la porte est ouverte et
pendant ou apres le fonctionnement de
|'appareil. Risque de blessure ou d'invali-
dité permanente.

e Sil'appareil est équipé d'une sécurité en-
fants (mécanigue ou électronique), utilisez-
la. Celle-ci empéche les enfants (ou les

En cas d'anomalie de fonctionnement

21
Installation 23
En matiére de protection de
I'environnement 24

Sous réserve de modifications

animaux) de manipuler |'appareil acciden-
tellement.

Consignes générales de sécurité
* Ne modifi

les spécifications de cet
queriez de vous blesser
ager I'appareil.

stallation

¢ Ne confiez l'installation et le raccordement
de I'appareil qu'a un électricien agréé.
Contactez votre service apres-vente. Cela
vise a éviter les risques de dommages
structurels ou corporels.

e Vérifiez que I'appareil n'a pas été endom-
magé au cours du transport. Ne branchez
jamais un appareil endommageé. Si l'appa-
reil est endommagé, veuillez contacter vo-
tre magasin vendeur.

e Avant la premiére utilisation, assurez-vous
de bien retirer tous les emballages, les éti-
quettes et les films protecteurs de I'appa-
reil. Ne retirez jamais la plaque signaléti-
que. Cela peut annuler la garantie.

e Conformez-vous entierement aux lois, dé-
crets, réglementations et normes en vi-
gueur dans le pays d'utilisation de I'appa-
reil (réglementations de sécurité, de recy-
clage, de I'électricité ou du gaz etc.).

¢ Veillez a débrancher I'appareil au cours de
I'installation.

e Soyez prudent lorsque vous déplacez I'ap-
pareil. En effet, il est lourd. Portez toujours
des gants de sécurité. Ne tirez jamais I'ap-
pareil par la poignée.



Le raccordement au réseau doit étre ef-
fectué par l'intermédiaire d'un interrupteur
a coupure omnipolaire, ayant une distance
d'ouverture des contacts d'au moins 3
mm.

Vous devez disposer de dispositifs d'iso-
lement appropriés : des coupe-circuits,
des fusibles (les fusibles a visser doivent
étre retirés du support), des disjoncteurs
différentiels et des contacteurs.

Les dispositifs de protection doivent étre
fixés de telle sorte qu'ils ne puissent pas
étre retirés sans outils.

Certaines parties du four sont électrifiées.
Veillez a ce que I'appareil soit correcte-
ment encastré et veillez a ce qu'il n'y ait
pas d'espace. Cela évite les chocs électri-
ques, car vous ne pouvez pas toucher ac-
cidentellement les accessoires dangereux.
Avant |'installation, vérifiez que les dimen-
sions de votre cuisine sont appropriées
(écartement).

Vérifiez que |'appareil est installé sous et a
proximité de structures sdres.
Respectez I'écartement minimal requis
avec les autres appareils.

Installez I'appareil de telle sorte que sa
ce arriere et I'une de ses faces latéralg
soient installées contre |'appareil s
eur. Seuls d'autres meubles ayar

socle.
Les fours et plaques @ H8SON encastra-
bles sont équipés de Jexions particu-
lieres. Pour éviter d'endommager I'appa-

reil, veillez a utiliser un appareil du méme

fabricant que les autres appareils.

Branchement électrique

e | 'appareil doit étre relié a la terre.

e Vérifiez que les données électriques figu-
rant sur la plague signalétique correspon-
dent a celles de votre réseau.

Les informations sur la tension se trouvent
sur la plague signalétique.

Utilisez toujours une prise correctement in-
stallée, protégée contre les chocs.

Faites attention lors du raccordement
d'appareils électriques aux prises de cou-
rant situées a proximité de I'appareil. Veil-
lez a ce que les cables d'alimentation élec-

electrolux 3

trique ne se coincent pas dans la porte
chaude de I'appareil.

L'appareil ne doit pas étre raccordé a l'ai-
de d'un prolongateur, d'une prise multiple
ou d'un raccordement multiple. Risque
d'incendie.

Ne remplacez pas ou ne changez pas le
céble d'alimentation. Contactez votre ser-
vice aprés-vente.

Attention a ne pas écraser ou endomma-
ger la prise (si tel est le cas) et le cable
d'alimentation situés a l'arriere de |'appa-
reil.

Vérifiez que la prise est accessible apres
I'installation.

Ne tirez pas sur le cable d'alimentation
électrique pour débrancher I'appareil. Re-
tirez, pour ce faire, la fiche de la prise sec-
teur (si tel est le cas).

Utilisation
Cet a st destiné a un usage do-
me: ormal. N'utilisez jamais I'appa-
reil @ dgs-fins commerciales ou industriel-

@

& appareil est destiné a la cuisson des
ents Cela vise a éviter tout accident
matériel ou corporel.
N'utilisez jamais I'appareil comme plan de
travail ou comme support.
Ne placez jamais, sur ou a proximité de
I'appareil, des produits inflammables ou
des articles imprégnés de produits inflam-
mables et/ou des objets susceptibles de
fondre (en plastique ou en aluminium). Ris-
que d'explosion ou d'incendie.
Au cours de I'utilisation, I'intérieur de I'ap-
pareil devient chaud. Risque de brdlure.
Utilisez des gants pour introduire ou retirer
les accessoires et les plats.
Une grande prudence s'impose lors du re-
trait ou de l'installation des accessoires,
afin d'éviter d'endommager I'émail du
four.
Si I'appareil est en fonctionnement, écar-
tez-vous toujours de I'appareil avant d'ou-
vrir la porte. De la vapeur brilante peut
s'en échapper. Cette vapeur risque de
provoquer une brdlure de la peau.
Pour éviter tout endommagement ou dé-
coloration de I'émail :
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— ne placez jamais d'objets directement
sur le fond de I'appareil et ne le recou-
vrez jamais de papier aluminium ;

— ne versez jamais d'eau chaude directe-
ment dans I'appareil ;

— une fois la cuisson terminée, ne laissez
jamais d'aliments ou de plats humides a
I'intérieur de I'appareil.

e | a décoloration de I'émail n'a aucune in-
cidence sur les performances de |'appa-
reil.

e N'utilisez jamais cet appareil s'il est en
contact avec de |'eau. N'utilisez jamais cet
appareil avec les mains mouillées.

e N'exercez jamais de pression sur la porte
ouverte.

e Toutes les cuissons, méme au gril, doivent
étre effectuées porte fermée.

Cuisson a la vapeur

e Au cours de la cuisson a la vapeur, n'ou-
vrez pas la porte du four. De la vapeur
pourrait s'en échapper. Risque de brllure
de la peau L'humidité dégagée par la va-
peur pourrait endommager les meubles.

Entretien et nettoyage

¢ Ne nettoyez jamais |'appareil a I'aide de
nettoyeurs a vapeur, de nettoyeurs a haute
pression, d'objets coupants, de produits
de nettoyage abrasifs, d'éponges abrasi-
ves ou de produits anti-taches.

¢ N'utilisez jamais de produits abrasifs ou de
grattoirs métalliques pour nettoyer la vitre
de la porte. La surface thermo-résistante
du verre intérieur risque de se briser et
d'éclater.

e Quand les vitres de la porte sont endom-
mageées, elles perdent leur résistance et
risquent de se briser. Vous devez les rem-
placer. Contactez votre service aprés-ven-
te.

e Soyez prudent lorsque vous retirez la porte
de I'appareil. La porte est lourde !

¢ Ne nettoyez jamais |'émail catalytique (si tel
est le cas).

Eclairage d

@e aprés-vente
e Avant toute opération d'entretien, veuill@@ oute intervention ou réparation sur votre

mettre I'appareil a 'arrét et le débra
électriqguement.

e Avant toute opération d'entretien
rez-vous que |'appareil est frQid
brllure. Les vitres risquent@ -"}

e | 'appareil doit rester prg
ce. L'accumulation de-yaigses ou d'au-
tres résidus alimentourrait provo-
quer un incendie.

¢ Veillez a nettoyer le four de fagon réguliere,
afin que le revétement reste en bon état.

e Pour votre sécurité personnelle et celle de
vos biens, nettoyez I'appareil uniquement
avec de l'eau et un détergent doux. N'uti-
lisez jamais de produits inflammables ou
corrosifs.

appareil ne doit étre effectuée que par un
professionnel qualifié. Contactez votre
service apres-vente.

e Utilisez exclusivement des pieces d'origi-
ne.

Mise au rebut de I'appareil

e Pour éviter tout risque corporel ou matériel

— Débranchez I'appareil du secteur.

— Coupez le céble d'alimentation au ras
de l'appareil et mettez-le au rebut.

— Eliminez le dispositif de verrouillage de
porte. Il empéche les enfants ou les pe-
tits animaux de s'enfermer a l'intérieur
de I'appareil. Risque d'asphyxie.



DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Vue d'ensemble

T
i

Accessoires du four
e Grille du four

grillades.

AVANT LA PREMIE

/\ Avertissement Rep
chapitre « Inform
Premier nettoyage

e Retirez tous les accessoires de I'appareil.
e Nettoyez |'appareil avant de I'utiliser pour
la premiere fois.

us au
la sécurité ».

Important Reportez-vous au chapitre
« Entretien et nettoyage ».

Réglage et modification de I’heure
(i) Réglez I'heure avant d'utiliser le four.

Lorsque vous branchez le four a I'alimenta-
tion électrique ou apres une coupure de cou-
rant, les symboles de I'heure @ et P cli-
gnotent automatiquement.

Réglez I'heure a I'aide de &+ ou — .
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Bandeau de commande
Réservoir d'eau

Voyants de cuisson combinée vapeur
Affichage numérique

Gril

A Eclairage du four

Sonde d'évacuation de I'eau
Bl Vanne de vidange

B} Plague signalétique
Ventilateur

Entrée de vapeur

@@®

2 e
LeChefrite
@ Elle est utilisée pour cuire et rétir ou re-

cueillir le jus des grillades.

SATION

Modifiez I'heure

1. Appuyez sur @a plusieurs reprises jus-
qu'a ce que le symbole Dethp cligno-
tent.

2. Réglez I'neure a |'aide de &+ ou — .

®|D|
®

L'horloge indique I'heure et le symbole cesse
de clignoter apres environ 5 secondes.

Préchauffage

1. Fonction de réglage [__] et température
maximale.
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2. Laissez I'appareil fonctionner sans ali-
ments pendant environ 1 heure.

3. Fonction de réglage et température
maximale.

4. Laissez I'appareil fonctionner sans ali-
ments pendant environ 10 minutes.

5. Fonction de réglage (5] et température
maximale.

6. Laissez I'appareil fonctionner sans ali-
ments pendant environ 10 minutes.

UTILISATION QUOTIDIENNE
Afficheur
2]

L&) e

[ Touhe | Foncon

0) MARCHE/ARRET

] SELECTEUR

PRECHAUFFAGE RAPIDE

® HORLOGE
+/,— PLUS, MOIN

Touches sensitives

Les touches sensitives col
les fonctions du four. Util
sensitives pour régler
fonctions de cuisson,
réglage automatique d
Veillez a ne toucher qu'une touche a la fois.
Pour régler une fonction de cuisson, appuyez
et maintenez appuyé.

Mise en fonctionnement/arrét
Pour mettre I'appareil en fonctionnement ou
a l'arrét, appuyez sur la touche @ .

Sélection de la fonction

A ol

230

Cela a pour but de brdler les résidus dans
I'appareil. Les accessoires peuvent devenir
plus chauds que d'habitude. Lorsque I'on
préchauffe I'appareil pour la premiére fois, il
peut y avoir des dégagements d'odeur et de
fumeée. Ceci est tout a fait normal. Veérifiez
que la ventilation environnante est suffisante.

Fonction de cuisson
Température
Durée

Q 4,:© ionner la fonction du four.
~‘o. getiver la fonction de préchauffage rapide.
Redr sélectionner la fonction Horloge.

Pour régler les valeurs (température et durée).

1. Appuyez sur Ua plusieurs reprises jus-
qu'a ce que le voyant de la fonction dé-
sirée clignote.

Une température automatique s'affiche.

Si vous ne la modifiez pas dans un délai
de 5 secondes environ, le four se met en
fonctionnement.

2. Pour modifier la température, utilisez +
ou la touche — .

@ En cas de panne de courant, le pro-
grammateur maintient tous les réglages
en mémoire pendant environ 3 minutes.
Si plus de 3 minutes s'écoulent sans
électricité, vous devez reprogrammer
tous les réglages (heure du jour com-

pris).



Fonctions du four
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O ronctonfr | Utisaton |

Multifonction chaleur tournante

)
@

Cuisson combinée vapeur

Cuisson traditionnelle

(— 0, Zo.
Elément chauffant supérieur
L (volte)
) Elément chauffant inférieur
(sole)

Four a pizzas

&7
-

Gril complet

Déconggélation

Réglage des fonctions de I'horloge

Cette fonction permet de cuire ou de rétir simul-
tanément sur plusieurs gradins des aliments né-
cessitant une température de cuisson identique,
sans que les odeurs ne se mélangent.
Température préréglée : 175 °C

Pour les plats cuits a la vapeur.
Température du four : 130 - 230 °C
Température préréglée : 140 °C.

La chaleur est produite tant par I'élément chauf-
fant supérieur que par I'élément chauffant infé-
rieur. Pour cuire et rétir sur un seul niveau.
Température préréglée : 200 °C.

La chaleur provient uniguement de la partie supé-
rieure du four. Pour terminer la cuisson des plats.
Température préréglée : 250 °C.

La chaleur provient uniguement de la partie infé-

croustillant.
Températ aglée : 250 °C.
La sole ectement de la chaleur a la base

le nti edr assure la circulation de I'air pour la
Jend

our griller des aliments peu épais en petites
quantités au centre de la grille. Pour faire des
toasts.

Température du four : 200 - 250 °C
Température préréglée : 250 °C

Le gril et le ventilateur du four font circuler Iair
chaud autour des aliments. Pour cuire de gros
morceaux de viande.

Température préréglée : 180 °C

Important Température maximale pour cette
fonction : 200 °C.

L'élément chauffant du gril complet est en fonc-
tionnement. Pour griller des aliments peu épais en
grandes quantités. Pour faire des toasts.
Température du four : 200 - 250 °C
Température préréglée : 250 °C

Pour décongeler les aliments surgelés.

Convient pour décongeler les aliments délicats
tels que les gateaux a la creme, les gateaux gla-
cés, les patisseries, le pain et autres produits a
base de levure.
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Dés que la durée est écoulée, le voyant
de la fonction clignote et un signal retentit
pendant 2 minutes.

Avec les fonctions de durée |5 et de fin
—| le four se met a I'arrét automatique-
ment.

3. Arrétez le four a I'aide de la touche Mar-

che/Arrét. .
1. Appuyez sur @a plusieurs reprises jus- @
qu'a ce que le voyant de la fonction dé-  Annulation des fonctions de I'horloge

sirée clignote. 1. Appuyez sur @ a plusieurs reprises jus-
2. Pour régler le minuteur £ , la durée |-l ou qu'a ce que le voyant de la fonction dé-
lafin >, utilisez latouche —+ oulatouche sirée et > clignotent.
. 2. Appuyez sur « — » a plusieurs reprises
Le voyant de la fonction correspondante jusgu'a ce que I'heure affiche « 00:00 ».
s'allume.
Fonction de I'horloge Application
@ Heure du jour Affiche I'heure du jour. Pour régler, mgdifier ou vérifier I'heure du jour.
At Compte-minutes  Pour régler le minuteur.

Une fois la durée écoulée, un sj ore retentit.
e sur le fonctionnement du

Cette fonction n'a aucune_j
four. @Z
il Durée Pour régler la durée d on ement du four.

> Fin

férée. Dans ce cas, régl
puis Fin = .

Cuisson combinée .r-;».‘~

1. Sélectionnez la fo %@
binée vapeur » ()]

2. Tirez le réservoir d'eau jusqu'a la butée.
Versez I'eau jusqu'a ce que le voyant Ré-
servoir plein s'allume. La contenance
maximale du réservoir est de 0,8 |, suffi-
sante pour 40 a 45 minutes de cuisson.

cuisson com-

@ N'utilisez que de I'eau potable pour rem-
plir le réservoir d'eau. N'utilisez ni eau fil-
trée, ni eau distillée, ni eau déminéralisée
ni autre liquide.

Attention Ne versez pas de liquides
inflammables ou d'alcool (eau de vie,
whisky, cognac etc.) dans le réservoir
d'eau.
3. Replacez le réservoir d'eau dans sa po-
sition d'origine en le poussant.
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4. Préparez la nourriture dans des plats
adaptés. Reportez-vous au tableau de la
cuisson combinée vapeur.

5. Videz le réservoir d'eau apreés chaque
cuisson combinée vapeur.

Attention Attendez au moins

30 minutes apres chaque cuisson
combinée vapeur afin d'éviter que de
I'eau chaude ne s'échappe de la vanne
de vidange.

Voyant « Réservoir plein » |—_J

Le voyant indique que le four est prét pour
une cuisson combinée vapeur.

Voyant « Réservoir vide » &]

Le voyant indigue que le réservoir est vide et
qu'il convient de le remplir.

Pour plus d'informations, reportez-vous a
chapitre « Cuisson combinée vapeur».

Vidange du réservoir d'eau

Important Assurez-vous que |/ a

refroidi avant de vider le rés au.

1. Préparez la sonde d'é tion de I'eau.
Installez le connec, une extrémi-

té.
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2. Placez I'autre extrémité de la sonde (B)
dans un récipient.

3. Ouvrez la porte du four puis insérez le
connecteur (A) dans la vanne de vidange
(©).

4. Retirez le connecteur de la vanne lorsque
I'eau cesse de s'écouler.

Avertissement N'utilisez pas I'eau
écoulée pour remplir le réservoir a
vapeur.

(i) Méme sile voyant Réservoir vide |=] est
allumé, cela ne veut pas dire que le ré-
servoir est complétement vide. Attendez
que I'eau cesse de s'écouler de la vanne
de vidange.

Fonctions supplémentaires

Arrét automatique
a |'arrét apres un certain

.@ ez pas mis a l'arrét ;
pe’‘modifiez pas la température du

nt affichant la derniére température
ionnée clignote.

e four se met a I'arrét lorsque les
températures suivantes sont atteintes :
e 30 - 120 °C apres 12 heures
120 - 200 °C apres 8,5 heures
200 - 250 °C apres 5,5 heures
250 °C apres 3 heures

Si vous paramétrez la fonction de I'hor-
loge Durée Il ou Fin =1, I'arrét auto-
matique est désactivé.

Sécurité enfants

Lorsque la sécurité enfants est activée,
VOUS Nne pouvez pas faire fonctionner le
four.

Activation de la Sécurité enfants

1. Arrétez le four a I'aide de la touche Mar-
che/Arrét. O .

2. Appuyez sur les touches et — simul-
tanément jusqu'a ce que « SAFE » s'affi-
che. La sécurité enfants est activée.

Désactivation de la sécurité enfants

Pour désactiver la sécurité enfants, suivez la

méme procédure.
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Fonction de chaleur résiduelle

Avec la fonction Durée, le four se met auto-
matiquement a I'arrét quelgues minutes
avant la fin du temps de cuisson prévu. Le
four utilise la chaleur résiduelle pour terminer
la cuisson sans consommer d'énergie.

Important La fonction Chaleur résiduelle
peut étre appliquée seulement si la Durée est
de plus de 15 minutes.

Fonction de préchauffage rapide

La fonction de préchauffage rapide permet
de réduire le temps de préchauffage. Vous
pouvez |'utiliser avec toutes les fonctions de
cuisson.

Important Attendez que la fonction de
préchauffage rapide soit terminée avant
d'enfourner des aliments.

1. Réglez une fonction du four.
Modifiez éventuellement la température
recommandée.

2. Appuyez sur la touche |B] . L'affichage
indique "FHU" et la fonction de préchauf-
fage rapide est activée.

EI=TTY

3. Une fois le préchau;ge rapide terming,

un signal sonore retentit et "FHU"
s'éteint.
L'appareil continue a présent a chauffer
suivant la fonction et la température de
cuisson sélectionnées.

4. Enfournez les aliments.

o0

ieHs

Mode Démo

Vous pouvez mettre |'appareil en fonction-
nement pour un essai ou une présentation de
toutes les étapes de fonctionnement au
moyen du mode Démo. Le four ne chauffe
pas.

Vous pouvez utiliser le mode Démo seule-
ment lorsque I'appareil est branché pour la
premiere fois ou aprés une coupure d'élec-

tricité, "12:00" et @ clignotent sur la fenétre
d'affichage.
Actlvatlon du mode Démo
- Appuyez sur la touche ©) pendant envi-
ron 2 secondes. Un signal sonore retentit.
2. Appuyez sur les touches @et"—"en

méme temps. Un signal sonore retentit et
"12:00" s'affiche.

@ Si I'affichage indique @ , le mode Démo
est activé.

®|D|
®

1. Mettezlefoural'arrétal'aide de latouche
Marche/Arrét @ .

2. Appuyez simultanément sur les touches
~+ et [] et maintenez-les appuyees jus-
qu'a ce qu'un signal sonore retentisse
(environ 2 secondes).

Le bip de contrble ne fonctionne pas.

Activation du bip de contrdle
1. Appuyez simultanément sur les touches
et [] et maintenez-les appuyées jus-
qu'a ce qu'un signal sonore retentisse
(environ 2 secondes).
2. Le bip de contrdle est de nouveau activé.

S : )
+| @ @ip de contréle
_% Désactivation du bip de controle

Code erreur

Si certains parametres sont incorrects, les
fonctions en cours sont désactivées et |'affi-
chage indique le code d'erreur correspon-
dant. Reportez-vous au chapitre "En cas
d'anomalie de fonctionnement..."

Ventilateur de refroidissement

Lorsque le four est mis en fonctionnement, le
ventilateur de refroidissement s'enclenche
automatiquement afin de maintenir les parois



de 'appareil froides. Lorsque le four est mis
a l'arrét, le ventilateur de refroidissement
continue a fonctionner jusqu'a ce que I'ap-
pareil refroidisse.

Thermostat de sécurité

Afin d'éviter tout risque de surchauffe (résul-
tant d'une utilisation incorrecte de I'appareil
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ou d'un composant défectueux), le four est
doté d'un thermostat de sécurité destiné a

couper |'alimentation électrique. Le four se

remet automatiquement en fonctionnement
en cas de baisse de température.

CONSEILS ET TABLEAUX DE CUISSON

Avertissement Reportez-vous au
chapitre « Informations sur la sécurité ».

Conseils relatifs a I'acrylamide

Important Selon les connaissances
scientifiques les plus récentes, faire brunir les
aliments de maniere intensive, en particulier
les produits contenant de I'amidon, peut
nuire a la santé a cause de I'acrylamide.
C'est pourguoi nous vous recommandons
de faire cuire les aliments a basse
température et de ne pas trop les faire brunir.

e | e four dispose de quatre niveaux de gra-
dins. Comptez-les depuis le bas de I'ap-
pareil.

¢ \ous pouvez cuisiner simultanément deg
plats différents sur deux niveaux différeats
Pour cela, placez les grilles sur le nj s
et sur le niveau 3. %}

e | 'appareil est équipé d'un sy:

fique, qui fait circuler I'air et gen per-
manence la vapeur. Ce sy permet
de cuisiner des plats d environne-

ci tendres a l'intériek Zoquants a l'ex-
térieur. Il diminue le temps de cuisson né-
cessaire, ainsi que la consommation cor-
respondante.

e De I'humidité peut se déposer dans I'en-
ceinte du four ou sur les vitres de la porte
et atteindre le meuble. Ce phénomeéne est
normal. Veillez a reculer un peu lorsque
vous ouvrez la porte du four en fonction-
nement. Pour diminuer la condensation,
mettez |'appareil en fonctionnement 10
minutes avant la cuisson.

e Essuyez I'humidité apres chaque utilisa-
tion.

* Ne placez jamais d'objets directement sur
le fond de I'appareil et ne recouvrez jamais
les composants de papier aluminium pen-
dant la cuisson. En effet, cela risquerait de

modifier les résultats de la cuisson et d'en-
dommager le revétement en émail de I'ap-
pareil.

Cuisson de gateaux

e Pour cuire les gateaux, réglez la tempéra-
ture entre 150 et 200 °C.

e Préchauffez le four pendant environ 10 mi-
nutes avant la cuisson.

e N'ouvrez la@urte du four qu'aux 3/4 du
temps d n.

is§bn de la viande et du poisson

us vous conseillons de rétir les viandes
et les poissons au four seulement a partir
d'un poids de 1 kg. Des rétis d'un poids
inférieur risquent de sécher en cours de
cuisson.

e Pour préparer des rotis tendres et moel-
leux, réglez la température entre 200 et
250 °C.

e En revanche, pour les viandes blanches,
les volailles et les poissons, réglez la tem-
pérature entre 150 et 175 °C.

e Utilisez une lechefrite pour éviter que les
sucs et les graisses des aliments qui
s'égouttent laissent des taches indélébi-
les.

e | aissez reposer la viande pendant environ
15 minutes avant de la couper pour la lais-
ser s'imbiber de jus.

e Pour réduire la formation de fumées dans

le four, versez un peu d'eau dans la I&-

chefrite. Versez un peu d'eau a plusieurs

reprises pour empécher que de la con-
densation ne se forme.
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Temps de cuisson

Les temps de cuisson varient en fonction de
la composition, des ingrédients et de la
quantité de liquide que contient chaque plat.
Surveillez toujours I'appareil pendant son
fonctionnement. Annotez les meilleurs régla-

Tableau de référence pour rotir et cuire
GATEAUX

Cuisson tradi-

tionnelle
TYPE DE PLAT

ges (niveau de cuisson, temps de cuisson,
etc.) en fonction des ustensiles et des recet-
tes lors de vos expériences de cuisson.

Multifonction
chaleur tour-
nante

Temps de
cuisson
[min]

Remarques

Pates a gateaux 2 170 2(1et
3)
Pate sablée 2 170 2(1et
3)
Gateau au fro- 1 170 2
mage blanc
avec babeurre
Tarte aux pom- 1 170 2(1et
mes 3)
Strudel 2 175 2
Tarte a la confi- 2 170 2
ture
Cake aux fruits 2 170 AQ
secs Q
Génoise (gateau 2 170 2>
sans matieres w
grasses)
GateaudeNogl/ 2 @ 2
gateau riche aux

fruits
Cake aux fruits 2 170 2
Petits gateaux 8 170 3(1et
3)
Biscuits 3 150 3
Meringues 3 100 3
Petits pains 3 190 3
Choux 3 190 3
Tourtes 3 180 2
Sandwich Victo- 1ou2 180 2
ria

1) Pré-chauffez pendant 10 minutes.

160 45-60 Dans un moule a gateaux
160 24-34 Dans un moule a gateaux
160 60-80 Dans un moule a gateaux
de 26 cm
160 @O 2 moules a gateaux de 20
cm sur le gradin du four
1 60-80 Sur plaque a patisserie
30-40 Dans un moule a gateaux
de 26 cm
58 60-70 Dans un moule a gateaux
de 26 cm
160 35-45 Dans un moule a gateaux
de 26 cm
160 50-60 Dans un moule a gateaux
de 20 cm
160 50-60 Dans un moule & pain ")
160 20-30 Sur la plaque a gateaux
150 20-30 Sur la plaque & gateaux ")
100 90-120 Sur la plaque a gateaux
180 15-20 Sur la plaque & gateaux ")
180 25-35 Sur la plague a gateaux !
170 45-70 Dans un moule a gateaux
de 20 cm
170 40-55 Gauche + droit dans un

moule a gateaux de 20 cm



Multifonction
chaleur tour-
nante

Temps de
cuisson
[min]
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Remarques

PAIN ET PIZZA

Cuisson tradi-

tionnelle

TYPE DE PLAT

Gradin

8

Pain blanc 1 190
Pain de seigle 1 190
Petits pains 2 190
Pizza 1 190
Scones 3 200
1) Pré-chauffez pendant 10 minutes.
FLANS

Cuisson tradi-
tionnelle

TYPE DE PLAT

Gratin de pates 2 180
Flan de légumes 2 200
Quiche 1 190
Lasagnes 2 200
Cannelloni 2

Yorkshire pudd- 2

ing

1) Pré-chauffez pendant 10 minute

Cuiszon tradi-
tionnelle
TYPE DE PLAT

Boeuf 2 200
Porc 2 180
Viande de veau 2 190
Roastbeef an- 2 210
glais, saignant

Roastbeef an- 2 210

glais cuit a point

1 190

1 180
2(1et 180

3)

1 190

2 190

Multifonction
chaleur tour-

Multifonction
chaleur tour-
nante

2 190
2 180
2 175
2 200
2 200

60-70

30-45
25-40

20-30
10~20

Temps de
cuisson
[min]

50-70
90-120
90-120

44-50

51-55

1 - 2 unités, 500 g par unité
1)

Dans un moule a pain

6-8 petits pains sur plaque
de cuisson V)

Sur la lechefrite )

Sur la plaque & gateaux ")

Remarques

Dans un moule
Dans un moule
Dans un moule
Dans un moule
Dans un moule

Moule pour 6 puddings "

Remarques

Sur la grille de four et au-
dessus de la lechefrite

Sur la grille de four et au-
dessus de la lechefrite

Sur la grille de four et au-
dessus de la lechefrite

Sur la grille de four et au-
dessus de la lechefrite

Sur la grille de four et au-
dessus de la lechefrite
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Multifonction

Cuisson tradi-

tionnelle chaleur tour- | yemps de
TYPE DE PLAT nante cuisson Remarques
Temp |Gradin [min]
[°C] gl
Roastbeef an- 2 210 2 200 55-60 Sur la grille de four et au-
glais bien cuit dessus de la lechefrite
Epaule de porc 2 180 2 170 120-150 Sur la lechefrite
Jarret de porc 2 180 2 160 100-120 2 morceaux sur la lechefrite
Agneau 2 190 2 190 110-130 Gigot
Poulet 2 200 2 200 70-85 Entier sur la lechefrite
Dinde 1 180 1 160 210-240 Entiere sur la lechefrite
Canard 2 175 2 160 120-150 Entier sur la lechefrite
Oie 1 175 1 160 150-200 Entiere sur la lechefrite
Lapin 2 190 2 175 60-80 En morceaux
Lievre 2 190 2 175 150-20 En morceaux
Faisan 2 190 2 175 Entier sur la lechefrite
POISSON

Cuisson tradi- Multifonction

tionnelle chaleurttour- ) Teraps de
TYPE DE PLAT e { cuisson Remarques
Gradin Gradin | Tomp [min]

=k Plra

190 2 1 175 40-55

Truite/daurade 3-4 poissons

Thon/saumon 2 190

~e: pendant envi-
gcuisson.

Quantité Cuisson au gril Temps de cuisson en
minutes

175 35-60 4-6 filets

Cuisson au gril

Préchauffez le fo
ron 10 minutes, a

TYPE DE PLAT Niveau de 1er coté | 2éme coté
gradin 8i

Steaks dans le filet 4 800 3 250 12-15 12-14
Biftecks 4 600 3 250 10-12 6-8
Saucisses 8 / 3 250 12-15 10-12
Cotelettes de porc 4 600 8 250 12-16 12-14
Poulet (coupé en 2 1000 3 250 30-35 25-30
deux)

Brochettes 4 / 3 250 10-15 10-12
Blanc de poulet 4 400 8 250 12-15 12-14
Hamburgers 6 600 3 250 20-30

Filets de poisson 4 400 3 250 12-14 10-12
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Quantité Cuisson au gril Temps de cuisson en
minutes
TYPE DE PLAT Pieces Niveau de b 1er coté | 2éme coté
gradin 8i
Sandwichs toastés 4-6 / 3 250 5-7 /
Toasts 4-6 / 3 250 2-4 2-3

Gril a chaleur tournante

/\\ Avertissement Utilisez cette fonction
avec une température maximum de

200°C.
Quantité Cuisson au gril Temps de cuisson en
minutes

TYPE DE PLAT Piéces niveau 8! : 1e face 2e face
Réti roulé (dinde) 1 1000 3 200 30-40 20-30
Poulet (coupé en 2 1000 3 25-30 20-30
deux)
Cuisses de poulet 6 - & 15-20 15-18
Caille 4 500 25-30 20-25
Gratin de légumes - - 20-25 -
pieces. Pétoncles - - 15-20 -
Maquereau 2-4 - 200 15-20 10-15
Tranches de poisson 4-6 200 12-15 8-10

Pizza

(1] Préchauffez le four & vide p
ron 10 minutes, avant | ¢

Cuisson Pizza — .
TYPE DE PLAT | pNiveau de emps de cuisson | pEvARQUES
giadin,

en minutes

sur le plateau multi-

Pizza, grande 1 200 15~25 usages
sur le plateau multi-
Pizza, petite 1 200 10~20 usages ou la grille du
four
) . sur le plateau multi-
Petits pains 1 200 15~25 usages
& cuisson. Lorsque le réservoir est vide, le
Cuisson combinée vapeur voyant « Réservoir vide » s'allume. Pour
) o remplir le réservoir d 'eau, reportez-vous
Selon le temps de cuisson indiqué dans a « Cuisson combinée vapeur ».

le tableau, il est nécessaire de rempilir le
réservoir plus d'une fois en cours de
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REMARQUES

Temps de cuis-
son en minutes

GATEAUX
TYPE DE PLAT Fonction « combinée vapeur »
Position de la température en
grille °C
Tarte au pommes 2 160
1)
Tartes 2 175
Géteau aux fruits 2 160
Géteaux de Sa- 1 160
voie
Brioche tressée 1 2 150
Géteau aux fruits 2 160
1)
Petits gateaux 3 165
Biscuits 3 150
Petits pains levés 2 200
1)
Brioches 1) 3 180

PAIN ET PIZZA

POIDS EN G.
peur »

90-120 dans un moule a

gateau de 20 cm.

30-40 dans un moule a

gateau de 26 cm

80-90 dans un moule a

gateau de 26 cm

40-45 dans un moule a

gateau de 26 cm

100-110 dans un moule a

gateau de 20 cm

40-50 dans un moule a

pain

sur une plaque a
patisserie

sur une plague a
patisserie

sur une plaque a
patisserie

sur une plague a
patisserie.

Fonciion « combinée va-

cuisson en

! Pcsition de la | température minutes
I grille en °C
Pain blanc 1000 190 40-60 1-2 pains de
5009
Petits pains ) 500 g 2 190 20-30 6-8 petits
pains sur une
plague a patis-
serie
Pizza 1 200 20-30 sur une plaque

a patisserie

1) Les temps de cuisson n’incluent pas le préchauffage. Le four doit étre préchauffé pendant 10 minutes avant la

cuisson.

FLANS
TYPE DE PLAT

Fonction « combinée vapeur »

Position de la température en
grille °C

Temps de cuis- REMARQUES

son en minutes

avec les légumes 1 175
Quiche 2 200
Lasagnes 2 190

30-40 Plat en Pyrex
50-60 Dans un moule
45-60 Plat en Pyrex



TYPE DE PLAT

Position de la
grille °C

Pommes de terre 1
a la vapeur

Gratin de pom- 1
mes de terre

VIANDES
TYPE DE POIDS EN Fonction « combinée va- Temps de
PLAT GR. peur » cuisson en
Position de la | température minutes
grille en °C
Réti de porc 1000 g 2 180 80-90
Veau 10009 2 180 90-100
Ro6ti de beeuf 1 000 g 2 210 -55
(saignant)
Ré6ti de beeufa 1 000 g -65
point
Ro6ti de beeuf 1 000 g 65-70
bien cuit
Agneau 10009 120-150
Poulet 10009 50-60
Dinde 4000 g 150-180
Canard 150-180
Oie 3000 g 120-150
Lapin 90-120

POISSON
TYPE DE POICS EN
PLAT GR.

Truite 15009
Thon 12009
Merlan

Fonction « combinée vapeur »

température en

180 32-42

185 50-60

Fonction « combinée va-
peur »

Position de la | température minutes
grille en °C

2 180 30-45

2 180 35-60

2 210 20-30

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Temps de cuis-
son en minutes

Temps de
cuisson en
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REMARQUES

Plat en Pyrex

Plat en Pyrex

REMAR-
QUES

Cuit sur la gril-
le.

Cuit sur la gril-
le.

Cuit sur la gril-
le.

Cuit sur la gril-
le.

Cuit sur la gril-
le.

Gigot

entier.
entiere.
entier.
entiere.

En morceaux

REMAR-
QUES

3-4 poissons
4-6 filets

Avertissement Reportez-vous au
chapitre « Informations sur la sécurité ».

Glissiéres et panneaux catalytiques

amovibles

Pour nettoyez I'enceinte du four, retirez les
glissiéres et les panneaux catalytiques.

& Avertissement Soyez prudent lorsque
vous retirez les glissieres. Les panneaux
catalytiques ne sont pas fixés a la cavité
du four et peuvent tomber lorsque vous
retirez les glissieres.
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Avertissement Avant de procéder au
nettoyage, vérifiez que I'appareil soit
froid. La chaleur résiduelle peut étre
source de br(lures !

Retrait des glissiéres latérales

1. Ecartez I'avant de la glissiere de la paroi
latérale.
Maintenez les glissiéres arriere et le pan-
neau catalytique en place de |'autre main.

@l -

2. Ecartez |'arriére de la glissiére de la paroi
latérale et retirez-la

Installation des glissiéres
Pour remonter les glissieres, procédez dans
le sens inverse du retrait.

(i) Les extrémités arrondies des glissiéres
doivent étre orientées vers l'avant !

Panneaux catalytiques

LLes panneaux catalytiques sont auto-nettoy-
ants. lls absorbent la graisse qui s'accumule
lorsque I'appareil est en marche.

Pour faciliter le processus d'auto-nettoyage,
retirez les accessoires de 'appareil et faites
chauffer le four a vide a la température maxi-
male pendant environ une heure.

e | a décoloration de la surface catalyti-
que est sans effet sur les propriétés
catalytiques.

e Pour éviter tout endommagement de
la surface catalytique, ne nettoyez pas
les panneaux catalytiques avec des
produits décapants, des abrasifs, du
savon ou d'autres produits nettoy-
ants.

Nettoyage de la porte du four

LLa porte du four est équipée de 3 vitres pla-
cées I'une derriére |'autre. Pour un nettoyage
plus facile, démontez la vitre interne et la por-
te du four.

Si vous tentez d'extraire la vitre in-
térieure alors que la porte est enco-
re installée sur le four, celle-ci pour-
rait se refermer.

/\ Attention Siles vitres de la porte sont
endommageées ou présentent des
deviennent fragiles. Pour

itres ne se brisent,

Retrait de la porte du four et de la vitre
. Ouvrez entierement la porte et tenez les
deux charnieres.

2. Soulevez les leviers sur les 2 charniéres

et basculez-les vers |'avant.
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3. Fermez la porte du four jusqu’a la pre-
miere position d’ouverture (@ mi-chemin).
Tirez la porte vers I'avant et retirez-la de
son logement.

4. Placez la porte sur une surface
protégée par un chiffon doux.

7. Soulevez le panneau interne en verre
avec précaution et retirez-le.

5. Désengagez le systeme de verrouillage
afin de retirer les vitres internes.
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8. Répétez le point 7 pour le retrait de la vitre
intermédiaire dotée d'un cadre décoratif.

Lavez le panneau interne en verre avec un
chiffon humidifié d'eau savonneuse. Séchez-
le soigheusement.

& Avertissement Lavez la vitre
uniquement a I'eau et au savon. Les
produits de nettoyage abrasifs, les
détachants et les objets tranchants
(couteaux ou grattoirs) peuvent
endommager le verre.

Insertion de la porte et de la vitre

et la porte du four. Pour ce faire, suivez la
méme procédure dans I'ordre inverse.
La vitre interne dotée d'un cadre dégora
doit &tre montée avec la sérigraphi

S N\

Insérez la vitre supérieure comme illustré.

Nettoyage du réservoir d'eau

Avertissement Ne versez pas d'eau
dans le réservoir pendant le cycle de

de I'arrivée de vapeur afin d'éviter que
I'eau ne coule directement sur le bas de
la cavité du four.

. A . K& sur le gradin situé juste en dessous
Une fois le nettoyage terming, insérez la vﬁre®

Il est normal que des dépbts de calcaire se
forment dans votre four au bout d'un mo-
ment.

Pour éviter cela, nettoyez tous les éléments

du four qui produisent de la vapeur. Videz le

réservoir apres chaque cuisson combinée
vapeur.

1. Remplissez le réservoir avec 0,5 | d'eau
eny ajoutant 50 a 60 g d'acide citrique
(soit cing cuillérées a café). Mettez a I'ar-
rét le four et attendez 60 minutes environ.

2. Mettez en fonctionnement le four et sé-
lectionnez la fonction combinée vapeur.
Réglez la température entre 130 et
230 °C. Mettez a l'arrét le four au bout de
20 a 25 minutes et laissez-le refroidir 5 a
10 minutes.

3. Mettez en fonctionnement le four et sé-
lectionnez la fonction cuisson combinée
vapeur. Réglez la température entre 130
et 230 °C. Mettez a I'arrét le four au bout
de 10 minutes. Laissez refroidir le four
compléetement et procédez a la vidange
du réservoir selon la procédure décrite.
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4. Rincez plusieurs fois le réservoir d'eau et ® Eau du robinet - vous pouvez |'utiliser a
essuyez les résidus de tartre présents condition que votre alimentation domesti-
dans I'enceinte de cuisson a I'aide d'un que soit dotée d'un systeme d'épuration
chiffon. ou d'adoucisseur d'eau.

5. Nettoyez la sonde d'évacuation d'eau Eau dure a haute teneur en calcaire -
manuellement a I'eau chaude et au sa- ce type d'eau n'entrave aucunement le
von. N'utilisez ni acides ni sprays ou sub- bon fonctionnement de I'appareil, mais
stances similaires pour éviter tout dom- augmentera la fréquence des cycles de
mage. nettoyage.

Types d'eau

¢ Eau douce a faible teneur en calcaire

- recommandée, réduit la fréquence des
cycles de nettoyage

TABLEAU REPERTORIANT LA QUANTITE DE CALCIUM RECOMMANDEE PAR L'OMS
(Organisation Mondiale de la Santé)

Dureté de I'eau
(Degrés alle-
mands)

Dureté de I'eau
(Degrés fran-
cais)

Classification
de l'eau

Dépot de cal-
cium

Fréquence de
détartrage

150 cycles - 2,5

0-60 mgl 0-6 0-3 claire ot
ement 100 cycles - 2
60-120 mgl 6-12 3-7 dure mois
120-180 mgl 1218 8- 10 @ure oucalcaire (o cycles-15
mois
plus de 180 mgl plus de 18 plus Tres dure 60 cycles -1 mois
Eclairage du four Nettoyez le.

Remplacement de I'ampoule du
Nettoyage du cache en verre

1.

Avertissement Attentio e d
choc électrique !

Retirez le dlffuseur e
dans le sens mver
montre.

3. Remplacez I'ampoule du four par une

ampoule résistant a une chaleur pouvant
atteindre jusqu'a 300 °C. La nouvelle am-
poule doit avoir les mémes caractéristi-
ques que la précédente.

4. Replacez le diffuseur en verre.

EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

Avertissement Reportez-vous au
chapitre « Informations sur la sécurité ».

Le four ne chauffe pas.

Le four est a I'arrét.

L'horloge n'est pas réglée.
Les réglages requis n'ont pas été

effectués.

L'arrét automatique est activé.

La sécurité enfants est activée.

Mettez le four en fonctionnement.
Réglez I'horloge.
Controlez tous les réglages.

Reportez-vous au chapitre « Arrét
automatique ».

Reportez-vous au chapitre « Désac-
tivation de la sécurité enfants ».
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Le fusible dans la boite a fusibles a  Vérifiez le fusible.

fondu. Si le fusible disjoncte a plusieurs re-
prises, faites appel a un électricien
agrée.
Le mode démo est activé. Reportez-vous au chapitre « Mode
démo ».
L'éclairage du four ne L'éclairage du four est défectueux. Remplacez I'ampoule du four.

fonctionne pas.
De I'eau se trouve dans le  Le réservoir d'eau est trop rempli. Mettez a I'arrét le four et essuyez

four. |'eau a I'aide d'un chiffon ou d'une
éponge.

Voyant « Réservoir plein ». Le réservoir d'eau n'est pas assez Remplir le réservoir d'eau jusqu'a ce

~ . .

| | éteint. rempli. que le voyant s'allume. Sil'eau com-

mence a couler dans le four alors
que le voyant « Réservoir plein » est
toujours éteint, le probleme doit étre
Corrigé par un technicien qualifié.

dlir le réservoir. Si le voyant est
gujoS\allumé, le probleme doit
orrlge par un technicien quali-

Voyant « Réservoir vide »  Le réservoir d'eau est vide.
|:| allumé

Verifiez que la fonction cuisson com-

La cuisson combinée va-  La fonction cuisson combiné@
binée vapeur est sélectionnée.

peur ne fonctionne pas. peur n'est pas sélectionnée.

Le réservoir d'eau est ; Remplir le réservoir d'eau.

Des dépbts de tal Hent Veérifiez |'orifice d'arrivée de la va-

|'orifice. peur. Eliminez le tartre.
Il faut plus de 3 minutes Des dépots e sesontfor- Nettoyez le réservoir d'eau (repor-
pour vider le réservoir meés dans tez-vous au chapitre « Nettoyage du
d'eau réservoir d'eau »).
ou
De I'eau fuit de I'orifice
d'arrivée de la vapeur.
De lavapeur et de I'eau écipients de cuisson ont été  Une fois le processus de cuisson
condensation se dépo- és trop longtemps dans le terminé, ne laissez pas les plats
sent sur les aliments et four. dans le four au-dela de 15 a 20 mi-
dans I'enceinte du four. nutes.

«12.00 » s'affiche surle ~ Coupure de |'alimentation électri-  Réinitialisez I'heure.
bandeau. que

L'écran affiche le code Notez le numéro du code d'erreur. Appelez votre service aprés-vente.
d'erreur « F ».

Si lI'anomalie persiste, contactez votre servi-  que. Celle-ci se trouve sur I'encadrement
ce apres-vente. avant de la cavité du four.

Les informations nécessaires pour le service

apres-vente figurent sur la plagque signaléti-

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :

Modele (MOD.)
Numéro du produit (PNC)
Numéro de série (S.N.)
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INSTALLATION

/\\ Avertissement Reportez-vous au
chapitre « Informations sur la sécurité ».

Encastrement ?

20

_

A

Installation électrique

/\ Avertissement L'installation de
I'appareil ne doit étre effectuée que par
un professionnel qualifié.

@ Le fabricant ne peut pas étre tenu res-
ponsable si vous ne respectez pas les
consignes de sécurité énonceées dans la
présente notice.

L'appareil est fourni avec un céble seule-
ment.
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EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Le symbole K surle produit ou son
emballage indique que ce produit ne peut
étre traité comme déchet ménager. Il doit
étre remis au point de collecte dédié a cet
effet (collecte et recyclage du matériel
électrique et électronique).

En procédant a la mise au rebut de I'appareil
dans les regles de I'art, nous préservons
I'environnement et notre sécurité, s’assurant
ainsi que les déchets seront traités dans des
conditions optimum.

Pour obtenir plus de détails sur le recyclage
de ce produit, veuillez prendre contact avec
les services de votre commune ou le
magasin ou vous avez effectué I'achat.

(&) Emballage

Les matériaux d'emballage sont congus
dans le respect de I'environnement et
sont recyclables. Les pieces en plasti-
que sont marquées des abréviations in-
ternationales telles que PE, PS, etc. Eli-
minez les emballages dans les conte-
neurs de la commune prévus a cet effet.

Mise au rebut de I'appareil

1.
2.

3.

Débranchez I'appareil.

Coupez le cable d'alimentation et mettez-
le au rebut.

Eliminez le dispositif de verrouillage de
porte. Ceci pour empécher que des en-
fants ne restent enfermés a I'intérieur de
I'appareil. lls pourraient s'asphyxier !
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Electrolux. Thinking of you.

MolipaaTeite Tn @IAogogia pag ato www.electrolux.com

MEPIEXOMENA

MAnpogopicg acpaleiag 25 O®povrida kal kaBdpiopa 40
Mepiypaen TpoiovTog 28 Tiva KAveTe Qv... 45
Mpiv a1o TV TTPWTN XPAoNn 28 EykatdgTagn 46
KaBnuepivi xpron 29 TMepiBarlovTikd BépaTta 47

ZUPBOUAEG Kal TTIVOKEG POYEIPEUATOG

Y1rokeital ag aAAayEG Xwpig TTpoeidTroinan

A NAHPOOOPIEZ AZOANEIAZ

AloBAaTe TTPOTEKTIKA TO TTAPOV EYXEIPIOIO

TIPIV OTTO TNV £YKATACTACN Kal TN XPNon:

+ Ta TNV TTPOCWTTIKA 0OG AOPAAEID KOl TNV
ag@AAEIa TNG GUOKEUNG 0AG

* o ogBagpo Tpog To TTEPIBAAAOV

+ To TN owaTh AeImroupyia TNG GUOKEUNG.

duldoaoeTe TTAvVTa AUTEG TIG 0dNYieg padi Ye

TN GUOKEUN, KON KOl OV JETAKOMITETE N

TNV TTOUAACTETE.

O kaTooKeUaaTAG Bev PEpel euBUVN av TTPO-

KANBei nuid atro AavBaaouévn eykatdaTaan

n xenon.

Acg@dAeia TTaiditv Kal EUTTABwyY aTd @

« Mnv emTpémeTe o€ TaudIA Kal ot §1&Y
HEIWPEVEG TWHATIKEG, AITONTHPIESH
TIVEUMOTIKEG IKAVOTNTEG N |J1T£I-
piag Kal yvwang va xpngo UV TN gu-

TNG AEITOUPYiag TNG TUTKEUNG ATTO TA TTAll-
O1G Kl Ta KaToIKidIa Jwa.

Fevikii ac@daisia

Be xpron.
yKkaraoTtaon
* Movo e€ouaiodoTnuévog NAEKTPOAGYOG
EMTPETTETAI VO £YKABIOTA Kal va GUVOEEI
TN guakeun. EmkoivwvnaTe pe éva e€ou-
ag1000TNPEVO KEVTPO T€PPIS. ETal atroTpé-
TTETAI O KivOuvog KATTOoIaG CNUIAG aTo do-

Q‘Hg €PYOTTOIEITE TN TUTKEUN WETA ATTO
Cl

S

akeun. H xpAhon tng A< OTT6 T €V HIKO PEPOG TNG GUTKEUNG A EVOG TPAUHO-
AOYW ATOHQ TTPETTE Tal pévo utrd Tiopou. ’ ’
TNV EMTAPNCN A TN Aynan tou » BeBaiwBeite 0TI N cuoKeun dev £xel UTTO-

ATOMOU TTOU Eivail UTTEUBUVO VIO TNV Agpd- 0Tei {pId KaTA TN PeTa@opd. Mn guvdée-

A€1a TOug.

dulaoaeTe 0Aa Ta UAIKE GUTKEUATiag
MakpIa atTo Ta TTaudId. YTTapyel KivOuvog
ao@ugiag r TpaupaTiguou.

dpovTiagTe WATE TA TTAIBIA KAl TA KATOIKi-
d1a va BpigkovTal JakpId atrd Tn GUOKEUn
OTaV N TTOPTA €ival AVOIKTA i} OTAV N OU-
OKeun BpiokeTal ge AsiToupyia. YTTApXEI
KivOUVOG TPpauUPaTIGUOU 1} AAANG HOVIKNG
avaTInpiag.

Edv n guokeun di1abETel Asitoupyia KAEI-
OWHATOG Ao@aAEiag yia Thv TTpoaTagia
TWV TTAIBIWY 1 AsiToupyia KAEIBWHATOG
TWV TTANKTPWY, XPNOIPOTIOINCTE TNV.
ATTOTPETTEI TNV aKOUJIA EVEPYOTTOINGN

TE TN GUOKEUN €AV £XEI UTTOOTE CNUIdL.
EmikoivwvnaTe Ye Tov TTpounBeuTh, eAv
aTraiTeiTal.

» A@aipéaTe OAa Ta UAIKG TNG CUOKEUATiAG,

TO QUTOKOAANTA Kal TIG {eAATIVEG QTTO TN
GUCOKEUN TIPIV OTTO TNV TTPWTN XPron.
Mnv agaipeite TNV TIVaKI®a TEXVIKWY XO-
pPOKTNEIOTIKWY. KaTl TETOI0 KOBIoTA duva-
M TNV aKUPWAN TNG £yyunaong.

+ AkoAouBnaTe TTARpwG TN vouobBeaia, Tig

BIaTAEEIG, TIG 0BNYiES Kal Ta TTPOTUTTA TTOU
10XUOUV OTN Xwpa 61Tou Ba XpNaIUoTToINn-
Bei n guakeun (kavovigpoi ag@aAeiag,
KQVOVIGHOI avaKUKAWONG, KAVOVIGUOI
NAEKTPIKAG AOPAAEING 1) ATPAAEIAG OE-
pPiwv K.ATT.).
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BeBaiwbeite 011 N guakeun dev €ival guv-
OedePévn OTNV TTOPOXH PEUUATOG KATA
TNV EYKATAOTACT.

Na €igTe TTPOTEKTIKOI OTAV PETAKIVEITE TN
guokeun. H guakeun ival Bapid. Xpnai-
MOTTOIEITE TTAVTA yavTia ag@aAgiag. Mnv
TPpaBATE TN gUOKeUr ammo Tn Aan.

H nAekTpIKn eykataaTaan TPETEl va dla-
BETEl pOVWTIKN BIATAEN TTOU ETTITPETTEI TNV
aTTO0UVOEDN TNG GUOKEUNG ATTO TO OiKTUO
PEUPATOG aTTO OAOUG TOUG aKPOOEKTEG. H
MOVWTIKA dIaTagn TTPETEl va JIaBETEN €U-
pOG aVOiyHaTOG ETTAPWY TOUAAXIOTOV 3
XINOOTWV.

MpéETel va exeTe CWATEG DIATAEEIS ATTOO-
vWang: ao@AAEIOBIOKOTITEG, ATQAAEIEG
(B1OWTEG ATPAAEIEG APAIPOUPEVES OTTO
TNV a0QAAEIOBAKN), SIOKOTITEG KAl PEAE
SIaQUYNG PEUUATOG.

Ta THAPATA TTOU TTAPEXOUV TTPOaTAdia
OTTO KTUTTHUATA TTPETTEI VO TOTTOBETNOOUV
ME TETOIOV TPOTTO WATE VA PNV gival Suva-
TA N aQAiPEDT) TOUG XWPIG EpyaAeia.
MepIKa TUAPATA TNG GUTKEUNG JETOPE-
pouv peupa. EvroixioTe Tn guakeun kal
O1YOUPEUTEITE OTI OEV UTTAPXOUV KEVEG
aTTO0TACEIG. AUTO TTAPEXEI TTPOTTATIA
o110 NAEKTPOTTANSia yIaTi OV YTTOPEI
ayyigeTe akouala eTIKivouva PEp
Mpiv a6 Tnv eykatdaTtaan ReRoqld

AEG TUOKEUEG Kal UOVADEG.
EykaTooTAQTE TN OUGKEUR PE TNV TTIOW
TTAEUPA Kal TN PIa TTAEUPA TNG KOVTA OTNV
uywnAoTepn auakeun. H GAAn TTAcupa
TIPETTEI VO TOTTOBETNOEI KOVTA T€ ETTITTAO
e T0 id10 Uyog.

AuTi n guokeun dgv YTTOPEi va TOTTOOE-
TnOei oe Bdan.

O1 evToIxI{OUEVOI OUPVOI KOl ETTIQAVEIEG
payelpéuaTog dIaBEToUV €I10IKO aUATNUA
auvdeong. MNa va atropuyete BAARN TN
QUOKEUR, XPNOIMOTTOIEITE TN TUTKEUN O-
VO € TUOKEUEG TOU idIOU KOTAOKEUQTTH.

TUUQWVOUV LE TNV OIKIAKA T0G TTapoxn
pEUUATOG.

O1 TTANpoYOpIES YIa TNV NAEKTPIKN TAGN
BpiokovTal TNV TTIVOKISA TEXVIKWY XOPa-
KTNPIOTIKWV.

XPNOIPOTTOIEITE TTAVTA YIA CWATA EYKOTE-
aTnuévn TTPia Pe TTPOCTACIA OTTO TNV
nAekTpoTTANngia.

» Otav guvdEeTe NAEKTPIKEG TUOKEUEG OTIG

TPiCeG, Ta KAAWDIA BEV TTPETTEI VO £PXO-
vTal O€ €TTOQN 1) va BpiokovTal KovTd aTn
{eqaTr) TTOPTA TOU POUPVOU.

Mn xpnaoipotroigite TTOAUTTPICA, AVTATITO-
PEG Kal UTTaAQVTECES. YTTAPXE! O KivOUvog
TTUPKAYIAG.

Mnv avTikaBIgTATE 1} TPOTTOTTOIEITE TO KO-
Awdio peupaTog. ETKoIVWVATTE e TO
KEVTPO TEPPIG.

Mpoaoégte va pn ouvBAiBei i uttoaTei {n-

aTAOTE TO TTARKTPO
» H guagkeur TTpoopifeTal POVO YIa OIKIOKT)

XprAan. Mn xpnoiyoTroIEiTe TN TUTKEUR
YIO EUTTOPIKN Kal BIOPNXAVIKH XPNaN.
XpNOIUOTIOIEITE TN TUTKEUN POVO YIa Ol-
KIOKEG Epyaaieg payelipepatog. ETal, atro-
TPETTETAI O TPAUPATIOUOG ATOUWY 1 Ol
BAGBeg atn guakeun.

Mn XpnOIPOTIOIEITE TN TUOKEUN WG ETTIPA-
VEIO EPYOTiag i aTTOBEONG AVTIKEIPEVWIV.
Mnv TotToBEeTEiTE PETQ, KOVTA 1) TTAVW OTN
COUOKEUN EUQAEKTA AVTIKEIJEVA ] AVTIKEI-
HEVA EPTTOTITPEVA PE EUPAEKTA UNIKG 1)/
KaI EUTNKTA QVTIKEIMEVA (ATTO TTAATTIKO A
aAoupivio). YTTapyel o kivduvog £kpnéng
1 TTUPKQYIAG.

To eOWTEPIKO TNG TUOKEUNG BeppaiveTal
TTOAU KaTd TN Xprion. YIapxel kivduvog
EYKOAUPATWY. XPpNaIYOTTOIEITE YAVTIO OTAV
€ITAYETE I APAIPEITE TA AEETOUAP 1 TA
oKeun.

Na TTPOTEXETE OTAV APAIPEITE ) EYKADI-

HAexTpikii guvdean OTATE TA AEETOUGP VIO VA NV TIPOKANBEi

* H oguokeun TTpETTEl va YEIWVETAL. {NMIA OTO GUAATO TOU POUPVOU.

» BeBaiwBeite 0TI Ta NAeKkTPIKG dedopEva * Na gT1ékeaTe TTAVTA PJAKPIG OTTO TN OU-
aTNV TIVOKIOA TEXVIKWY XAPOKTNPIGTIKWY OKEUR OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA EVW N GU-



agkeun BpigkeTal ag Acitoupyia. MTTopei va
BI0pUyEel KAUTOG OTUOG. YTTAPXE! KivOUVOG
OEPUATIKWY EYKAUUATWV.

 Ta va aro@euxBei n TPOKANan {nUIAG
0 ATTOXPWHATITUOG TOU GUAATOU:

— NV TOTTOBETEITE KAVEVA AVTIKEIPEVO
armreuBeiag aTo dATedo TNG GUOKEUNG
Kal JNV TO KAAUTITETE PE AAOUUIVOXAPTO

— pnv ToTTOBETEITE {EATO VEPO OTTEUBEIDG
ME€Ta aTn GUOKEUR

— MNV a@rveTe uypa TATA Kal paynTa JE-
ga gTn GUOKEUN WETA TNV OAOKANPWAN
TOU YNaipaTog.

* O oTTOXPWHATITUOG TOU OUdATOU dev
€TTNPEACEI TNV aTTOd0AN TNG GUTKEUNG

* Mn XpNOIMOTTIOINTETE QUTH TN GUOKEUN
€qv BpiokeTal ge eTTaQn e vepod. Mn xpn-
OIJOTIOIEITE TN TUOKEUN E BPEYUEVA XE-
pia.

* Mnv eQappoleTe TTiETN GTNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG OTAV Eival QVOIKT).

+ [Tpétrel TAVTA va KAEIVETE TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG, OKOUA Kal OTAV WHVETE GTO
YKPIA.

Mayeipepa oTov atpd

» Orav payeipeleTe GTOV ATHO, PNV AVOIYETE
TNV TTOPTA TOU PoUupvou. Mtropei va &
QUyel {eaTOG ATUOG. YTTAPXE! KivOuy,
OEPUATIKWY EYKAUPATWY. YTTAP
vog TTpOKANaNG BAARNG g€ ougk

YW NG uypaaiag mou Ba &

OTTO TOV OTMO. @
Dpovrida kal kadapioug
 [piv amrd tn guvnp

OTE TN GUOKEUN KaI GIOE

TNV TTapoxn PEUPATOG.
 [Mpiv amré Tn guvtipnaon, BeBaiwbeite OTI

N OUOKeUn €ival kpua. YTTApXE! O KivOu-

VOG EYKAUUATWY. YTTAPXEl O KivOuvog

Bpauvang Twv TCOPIWV.

+ Alatnpeite TN ougkeun Tavra kabapr). H
guaowpeuan AITToug 1) GAAWY UTTOAEIY-
MATWYV TPOIWY PTTOPEI VO TTPOKAAETEI
TTUPKAYIA.

* To TOKTIKO KABAPITUA OTTOTPETTEI TO &E-
Bwplacua Tou UAIKOU TNG ETTIPAVEIAG

+ Ta TNV TTPOCWTTIKA 00G ATQAAEIN KOl TNV
00@AAEIa TNG CUOKEUNG aag, KabapileTte
TN GUOKEUNR JOVO PE aaTTOUVI Kal veEPO. Mn

QITEVEPYOTTOIN-
gVvOEDTE TNV ATTO
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XPNOIUOTTOIEITE EUPAEKTA UAIKA 1 UAIKA TOL
oTToia UTTopoUV va TTPoKaAEgouv did-
Bpwan.

* Mnv kaBapileTe TN GUOKEUN € OTHOKO-
BapiaTr, guakeun KaBapiguoU uwnAng
TTiEaNG, AIXKUNPG QVTIKEIPEVA, ATTOEETTIKA
KaBapIaTIKA, gQouyyapdKia Kal Kabapi-
OTIKA AekESWV

* Mnv kaBapileTe TN yUuaAivn TTOPTA PE KO-
BapIOTIKA TTPOIOVTA TTOU XAPATOOUV N
METOAAIKA EUaTpa. H avBekTiki aTn Bep-
HOTNTA ETTIPAVEIQ TOU ECWTEPIKOU TCAUIOU
UTTOPEi va oTTagEl Kal vo BpUUHOTIOTEI.

» Orav 1a 1¢auIa TNG TTOPTAG UTTOGTOUV {n-
HId, XAvouv TNV avToxr TOug KAl UTTOpPEi
va gTTAgouV. ATTQUTEITAI N AVTIKATAOTOGOH
TOUG. ETTIKOIVWVAOTE YE TO KEVTPO TEPRIG.

+ Katd Tnv a@aipean Tng TOPTAG a1 TN
guakeun, atraiteital Tpoagoxn. H mopta

OEQTE TN GUOKEUN OTTO TNV TTAPO-

@ UpATOG TTPIV OTTO TNV AVTIKATAJTACH

OU AQUTITAPA TOU POUPVOU. YTTAPXEI O
Kivduvog nAekTpotrAnéiag!

Kévtpo aépfig
+ Ol gpyaaieg €MAKEUNG 1) TUVTAPNANG TNG

JUOKEUNG TTPETTEI VO TTPAYUOTOTTOIOUVTAI

HOvo atrd £€0UTI0d0TNHEVOUG TEXVIKOUG.

EmkoivwvnaTe Pe éva e€0uaiodoTnUEVO

KEVTPO TEPPIG.

+ XpPNOIYOTTOIEITE POVO YVATIO AVTAAAQKTI-

KQ.

ATTOpPIYN TNG CUTKEURG
» [a va arroTpEYeTe TOV KivOuvo TpaupaTi-
opoU 1y {npIag

— ATTo0guUVOEQTE TN GUOKEUN OTTO TNV TTa-
poxr peUMOTOG.

— Koyre 10 KaAWwdIo Tpo®odoaiag Kai
ATTOPPIYTE TO.

— ATroppiyTe TO PAVTAAO TNG TTOPTAG.
‘ET1ol, atmotpémeTal o Kiviuvog eykAwpI-
GMOU TTaISIWV N HIKPWYV WwV JETA aTn
guakeun. YTTapxel o Kivduvog agqu-
giag.
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MEPIFPA®H NPOIONTOX

levikn €TIOKOTINON
O

[ =

[—1

?

MpooBeTa e€apTipaTa goupvou
» Pagi oUpvou
Ma payelipikad akeln, QOPUES YAUKWV
14.

MPIN AIMO THN MPQ
& MPOEIAOMOIHZH Avd@we
KepaAaio «I'I)\r]pocp

ApXIkOG KabBapiopog

» A@aipéaTe OAa Ta LAPTAMATA OTTO TN TU-
OgKeun.

» KaBapioTe TN gUoKEURA TIPIV aTTO TV
TPWTN XPon.

ZHMANTIKO Avartpé€Tte aTo KeAAaio

«®Ppovrida kal KaBaPITUOGY.

Paieiagy.

PU6uIon kai aAAayn TG wpag

@ PuBuiaTe TNV wpa TpIv EEKIVATETE TN
AgiToupyia Tou @oupvou.

Orav guvdéaeTe TO POUPVO aTNV TPOPOdO-
gia PEUPATOG ) HETA OTTO HIa SIOKOTTH) PEU-
patog, To aupRoAo £vdeigng Tng wpag ) kai
10 P avaBoafrivouv autouaTa.

OpiaTe TN TWOTH WPA Pe T0 =+ 1 To — .

Mivakag XEIpIoTNPIWY
Doxgio vepoU

Evdeieig wnaiparog pe atuo
Wneoiakn 086vn

FKEIA

A Aaptrmpag goupvou
AigBnTpag eCaywyng vepou
IEl BaABiSa e€aywyric vepou
Bl Nivakida Texvikwy XapakTnpIoTIKGVY
AvELIOTAPAC

Eioodoc arpou

S

9,
l’J Tayi Yynaipatog
@ Fla payeipepa Kal Wrnaoiyo i wg Tayi yia

aguAAoyn AitToug.

AMNayr TNG wpag
1. Ayyicre To @ emaveilnupéva, péxpl va
apxiogouv va avaBoafrvouv Ta gUpRoAa
Kai P> .
2. OpioTe TN CWOTH WPA PE To &+ A T0 — .

To poAdI ep@aviCel TNV WPA KAl GTAPATA VA
avapBoafrvel HETA aTTO TrEPITTOU 5 deuTEPO-
AeTTTOL.

MpoBépuavon

1. PuBpioTe Tn Aeiroupyia [ kai Tn péyi-
aTn Beppokpaagia.



2. AQNOTE TN GUOKEUNR Va AEITOUPYNOEl XW-
pig @aynTo yia TrepiTTou 1 wpa.

3. PubpioTe T Aermoupyia [ kot T péyi-
aTn Beppokpaaia.

4. AQAOTTE TN GUOKEUN va AEITOUPYNATEI XW-
pig @aynTo yia TepitTTou 10 AeTTTA.

5. PuBpiaTe T Asitoupyia (&) kai ™ MéyI-
aTn Beppokpaaia.

6. AQNOTE TN CUOKEUN VO AEITOUPYATEI XW-
Pig @aynTo yia TepiTTou 10 AETTTA.

KAOHMEPINH XPHZH
00ovn

L&) e

U

@ Evepyotoinan/Amevepyo-
TToinan

D AIAKOMNTHX EMNIAOTHZ

TAXEIA @EPMANZH

@) POAOI

+/,— YN, N

XeiploTApia apng
Ta xeipioTrpia a@ng eAE £G TIG Ael-
TOUPYiEG TOU POUPVO OTTOINCTE TA
XEIPIOTAPIA PG YIa pigeTe éva

guvduaapo Asitoupyiag ynaiuarog, Bepuo-
Kpaaiag wnaipaTog Kal auTOPaTNG XPOovo-
HETPNONG.

BeBaiwbeite 611 dev ayyileTe TTEQITOOTEPA
aTTo €va XEIPITTHPIA TAUTOXPOVA.

MNa va puBpioeTe pia AsiToupyia wnaiyarog,
ayyi€Te TNV TTApATETAPEVA.

EvepyoTToinon Kal atevepyoTroinan

Mo va evepyoTTOINTETE ) VA ATTEVEPYOTTOIN-
geTe TN guakeun, méaTte To koupti (U .

MNa evepyd
OKEUNG.
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Me autdv Tov TPOTTO Ba KOOUV TA UTTOAEIY-
parta atn guakeun. Ta EapTAPATA PTTOPEI
Va ATTOKTHOoUV uynAoTepn Bepuokpagia
ato 6,1 auvnBwg. Kara tnv mpobépuavan
TNG GUOKEUNG YIO TTPWTN QOPJ, UTTOPEi va
avaduBei pJia ogpn Kal KaTrvog aTro T gu-
okeur). AuTo gival pualoAoyiko. BeBaiwBeite
OTI UTTAPXEI ETTOPKNG KUKAOQOPIa TOU agpa.

Aermoupyia payeipéPaTog
OepHoKPATia
AldpKeIa

iTeplypadn
G 1| ATTEVEPYOTTOINAN TNG OU-

NS
01"

n TNG A&IToupyiag Tou @oupvou.

€pyoTtroinan Tng Asiroupyiag Taxeiag Béppav-

MNa pUBuIoN TNG AciToupyiag Tou poAoyioU.

MNa pUBUIoN TwV TIUWYV (BEPUOKPATIAG KAl WPAG).

PU6BuIon Tng Asimroupyiag Tou goupvou
o] esod

230

1. Ayyi€re 10 O eTTaveEIANUPEVA, PEXPI Va
apxioel va avaBoafrvel n £vOeign Tng
KaTadAANANG AeiToupyiag.
21NV 000VN EUPaVICETAI JIO QUTOUATN V-
0e1gn Beppokpaagiag. Av dev Tnv aAAdade-
TE HETQ g€ 5 DEUTEPOAETITA TTEPITTOU, O
@OUPVOG apxilel va AEITOUPVYEI.

2. Tia va aAAGEeTe T Bepuokpaaia, xpnal-
MOTTOINTTE TO KOUUTTi = 1 TO — .
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@ Av gupei diakoTTr) peUPATOG, O TTPO- TEPITTOTEPA ATTO 3 AETITA XWPIG pEUMA,
YPAUUATIOTAG SIaTNPEi OAES TIG pUBi- TIPETTEl VO OpigeTe Eava TIG puBUicEIg
geig yia 3 AeTITa TTepitrou. MeTd atrd (ka1 TNV wpa).

Aermoupyieg oUpvou

Aeroupyia goupvou Xprion

o ynaigo @aynTtwy mmou Xpeiddovral Tny idia

Bepuokpaadia YnaipaTog, XPNaIHOTTOILVTAG TTE-
@ WYAagipo pe aépa PICTOTEPEG OTTO Pid OYXAPEG, XWPIG avAapeIgn yeu-
gEwV.
MpokaBopiopévn Bepuokpaaia: 175 °C
Mo @aynTa wnuéva pe aTuo.
@ WYRAolyo pe atpo Ogpuokpacia goupvou: 130 - 230 °C

MpokaBopiopévn Bepuokpaaia: 140 °C
. H BeppotnTa TTPOEPXETAI ATTO TNV TTAVW Kal TNV
Mavew/KaTw 8¢ouavo KATW avTioTaan. XpnoIPOTToIEiTal YIa WAHTIUO €
puavan Mio gxapa Tou goupvou.
MpokaBopiopévn Bepuokpaaia: 200 °C
Mapéxel OeppoOTNTA HOVO ATTO TNV TTAVW TTAEUPA

Mavw avtiotaon

) Katw avriotaon

poupvou

pa yla To WAOIYO TNG YEUIONG TNG TTITAOG i TNG
TTaG.
MpokaBopiopévn Bepuokpaaia: 175 °C

o WNOIPo PIKPWY TTOGOTATWY ETTITTEOWY TPOi-
MWV aTO KEVTPO TNG aXAapag. MNa gpuydvioua yw-
HIoU.

O¢epuokpacia goupvou: 200 - 250 °C
MpokaBopiopévn Bepuokpaaia: 250 °C

H avTioTaan Tou YKPIA Kal 0 aVEUIOTAPAG TOU
oupvou TTEPIBAAAOUV TO GaynTO pE BEPUO agpa.

o MNa YAoIPO PEYAAWV KOPUATIWY KPEATOG.
X FkpIA kai BeppoG agpag MpokaBopiouévn Beppokpacia: 180 °C
YHMANTIKO MéyioTtn Beppokpagia yia auTr Tn
Aeitoupyia: 200 °C.

EvepyoTtroioUvTal OAeG 01 QvTIOTATEIG TOU YKPIA.
——= o Wnaoipo aTo YKPIA JEYAAWY TTOTOTHTWY ETTi-
[j MAARPNG Asitoupyia ykpIA TEOWV TPOYipwV. Ma epuyavioua Ywyiou.
Ogpuokpacia goupvou: 200 - 250 °C
MpokaBopiopévn Bepuokpaaia: 250 °C

Ma 10 EEMAYWUA KATEWUYHEVWY TPOPIHWV.

- . KataAAnAo yia 1o EETTAaywWHa TPOPiUWY OTTWG
* ZeTTaywA . . . . ; )
YAUKQ PE YEUION KPEPAG, KEIK JE YAATO, YAUKA pE

@UANO CUUNG, Ywpi kal adAAa TTpoiévTa JUUNG.
PUBuIon Twv AsIToupyiwv poAoyiou



1. Ayyicre To @ emaveihnppéva, péxpl va
apxioel va avaBoafrvel n €voeign Tng
KATAAANANG Agimoupyiag.

2. Tia va opigeTe TN AsiToupyia Tou Xpovo-
diakorm L, Aidpkeia 151 7 Téhog =,
XPNOIUOTTOINGTE TO KOUPTTIA T~ A — .
AvaBel n vOeign TNG OXETIKNAG AgIToup-
yiag.

MoAig TTapeABel 0 Xpovog, apxilel va
avaBoaBrvel n £voeign Asitoupyiag kai

Aermoupyia poAoyiou
® Qpa g npEpag
At XpOovoBIaKATITNG

= Aldpkela

-l TéAog MNa va puBpioeT

Vou.

@ O1 Aeiroupyieg diapkeiag = k
%I pTTopOoUY va xpnmporro 2

KEITaI va svepyononne
VO1TOIr]9£I GUTO|JGTG ~
TAV TNV TTEPITTTWOA,-PWEMHOTE TTPWTA TN
diapkeia 12 kar s Or £hog = .

WAgIYO Ye aTpo

1. EmA&ETe TN Aeiroupyia «atpogy (9@

2. Tpapnére To doyeio vepou PExPI TO TEP-
pa. FepiaTe To doyeio e vepo PEXPI va
avayel n £voeign «Mepdro doxeioy. H pé-
yIOTN XWpNTIKOTNTA TOU doxeiou eivail 0,8

I. ETrapkei yia mepitrou 40-45 AeTrtd wn-
giparog.

Aciyvel Tnv wpa. MNa va pubuigeTe

Mo puBuion Tou Xpovou avyi
AkouUyeTtal éva anua, Yetd
Autn n Aerroupyia Sev €xel

MNa va pubpiogete
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TTAPEXETAI VO OKOUTTIKO Opa yia 2 Ae-
Td.

@ Me Tig AelToupylsg Aiapkeia |- kan Té-
AoG >, 0 POUPVOG ATTEVEPYOTTOIEITAI
auTOMaTA.

3. ATmevepyoTroInaTte To OUPVO HE TO
mARKTPo ONn/Off (Evspyorroir]or]/ATra-
vepyoTToinan)

AKUpwon ™mg AalToupvlag poAoyioU

. Ayy|§rs 0@ ETTAVEIANUMEVT, PEXPI VO
apxioel va avaBoafrvel n £vOeiEn TNg
KATAAANANG Aeimoupyiag kail To

2. Ayyi€te TOo « — » gTmaveIAnuuéva, PEXP!

n £vOeIgn wpag va yivel «00:00».

EETE 1) va EAEYEETE TNV WPQ.

PNG HETPNONG.
@e. eKAfpwan TNG XPOVIKAG 'ITEpI060U
50 paon oTn AeiTroupyia Tou GoUpvou.

, TTPETTEI VA AEITOUPYNTEI O YOUPVOG.
QTTEVEPYOTTOINGNG YIa PIA AEITOUPYia poUp-

@ XpnoluorromoTs pévo 1TO0I|J0 vepPo yia
va yepioeTe 10 doxeio vepou. Mn xpnai-
MOTTOIEITE QIATPAPITUEVO, ATTOTTAYUE-
VO, ATTIOVIGHUEVO VEPO 1] OTTOIOdNTTOTE
AGAAO uypo.

& MPOZOXH Mnv 1TpoaBETeTe EUPAEKTO
1 aAkooAoUxa uypd (UTTPAVTI, OUiOKI,
KOVIOK K.ATT.) aTo SoXeio vepou.
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3. ZmpwéTe TO doyEio vEPOU TTIOW TNV ap-
XIKr) ToU B€an.

4. T1pOoETOINAATE TO PAYNTO O€ KATAAANAQ
agKeun. AvaTtpEETe aTov TTiVOKA Yia WARal-
MO pE aTuo.

5. AdeladeTe TO doyeio veEPOU PETA ATTO KA-
B¢ YnaIpo Pe aTuo.

/N MPOZOXH Mepipévere TouAdxioTov 30
AETTITA PETA ATTO KABE WHOIUO PE OTUO,
yia TNV atmopuyr €€600U KAUTOU vEPOU
a1o Tn BaABida eEaywyng vepou.

EvdeiEn «Aoyeio yeparoy [

H €vdeign utTodEIKVUEI OTI O POUPVOG Eival

£TOIPOG VIO WNTIPO PE ATUO.

Evdeifn «Adel0 Soxeion [~

adelo KAl XPEIAZETAl VO TO YEUIOETE.

2. TotmoBetaTe TO AAAO AKPO TOU TWANVa
(B) og éva doxeio.
3. Avoi€te TNYJTOPTA TOU POUPVOU Kal €10-

VEMIOETE €K VEOU TO DOXEIO VEPOU.

@:ﬁboamnomm Mn xpNoIHOTTOIEITE
H évdeign utrodeikvuel 0TI To doxeEio €ival @ TO VEPO TNG ATTOGTPAYYIONG YIa vVa

atnv evotnTa « WAGIUO PE aTuOY.
Adeiaagpa Tou doxeiou vepou %7

2HMANTIKO BeBaiwbeite gKkeun
gival kpua TTPIV apXIoETE aopa Tou
doxeiou vepou.

1. TlpoeTOINAaTTE TO 0@% yla 1o adeia-

gua Tou vepou. MNpogapTnaTe To pakodp
(A) aTo éva dkpo.

Ia TTEPITTOTEPES TTANPOPOPIEC, avé@

(1] Axopa kai av avawel n evaeign «AdeIo
doxeio» [~ , Bev anuaivel 611 To doxeio
eival TeAgiwg adelo. MepipéveTe Péxpl va
gTapaATACEl N PO veEPOU aTTo Tn BaABi-
0a egaywyng vepou.

MpooBeTeg AeIToupyieg

Autdpuarn arrevepyotroinon

H guakeun aTTevePYOTTOIEITAI QUTOPATA JE-

TG o116 Aiyn wpa:

* av Oev OTTEVEPYOTTOINTETE TN CUOKEUN,

+ av dev oAANGEETE TN Beppokpaagia Tou
poupvou.

H TeAeuTaia pubuian Beppokpaaiag Tou

poupvou avapBoafrvel atnv £vdeign Beppo-

Kpaaiag.

O Qoupvog aTTEVEPYOTTOIEITAN |IE
Bepuokpaaia:

* 30-120 °C perda amod 12 wpeg

* 120 - 200 °C petd armo 8,5 wpeg
200 - 250 °C peta amod 5,5 wpeg
250 °C - petd amo 3 wpeg



@ Av puBuigeTe TIG AeIToupyieg poAoyioU
Aigpkeia 121 Tédog =1, n Aeiroupyia
QUTOMATNG ATTEVEPYOTTOINTNG AKUPW-
VETal.

KAeidwpa yia ta audid

(1] Orav 1o KAEiBWHA yia Ta TAIBIA €ivan
EVEPYOTTOINUEVO, DEV UTTOPEITE Va BETE-
TE TO POUPVO T€ AEITOUpYia.

Evepyotroinan Tou KAEIdWUATOG yia Ta

TadIQ

1. ATevepyoTTOINAaTE TO YOUPVO HE TO
TARKTpO ONn/Off (Evepyotroinan/Atre-
vepyotroinan)

2. XpnaIpoTroInaTe TAUTOXPOVA TIG ETTIAO-
YéG L kal — , péxpl va euQaviaTei aTnV
0006vn n €vdeign «SAFE». To kAgidwpa
yla Ta TTaIdIA €ival TwPa EVEPYOTTOINE-
VvOo.

ATtTevepyOTTOINON TOU KAEIDWHATOG YIa TA

TSI

MNa va aTTevEPYOTTOINTETE TO KAEIdWHA YIa

Ta Taudid, akoAoubraTe Ty idia Siadikagia.

Aemoupyia evarmopévouaag OepudTNTAg

Me tn Aeitoupyia Aidpkela, o @oUPVOG aTr;
VEPYOTTOIEITAI QUTOUOTA PEPIKA AETTTA

a1ro TN ANgn TG XPOVIKAG TTEPIOdOU
OUPVOG XPNTIUOTTOIEI TNV EVATTO,
BepudTNTA Yia va oAokANpwael 78 WHAIHO
XWPIG KaTavaAwan evépyeia

ZHMANTIKO H Aeitoupyjs pévouaag
BEPUOTNTAS EQAPHOZETE &. av N SIGPKEIA
gival geyaAuTepn on-r TA.

Aermoupyia Taxeiag Oppavong

Me Tn AeiItoupyia Taxeiag Béppavang, Ytro-
PEITE VO PEIWOETE TO XPOVO TTPOBEPUAVANG.

MTTopeiTe va TN XPNOIUOTTOINTETE PE OAEG TIG
AEITOUPYIiEG PAYEIPEPOATOG.

2HMANTIKO Mnv TotroBeteite TO aynto
aTO POUPVO PEXPI VO OAOKANPWOEI N
Aeitoupyia Taxeiag BEppavong.

1. PuBuigTe pia Asitoupyia goupvou.
Av xpeiadetal, aAAAETE TN TUVIGTWEVN
Bepuokpaaia.

2. MatAoTe 10 gupBolo (B . Stnv 08ovn
eppavigeTal n £voeign "FHU" kai evepyo-
TrolgiTal N AsiToupyia Taxeiag BEpuavang.
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3. Ortav oAokAnpwbei n Taxeia B¢puavan,

Ba akouaTEi Eva NXNTIKO ONpa Kai N £v-
oeign "FHU" 8a afnocel.
O @oupvog guveyilel va Bepuaiveral
gUpwva e Tn AiToupyia Kai Tn Bgppo-
KPOgJia QOUPVOU TTOU EXETE ETTIAEEEL.

4. TomoBeTnaTE TO PAYNTO ATO POUPVO.

Aermoupyia emideIiEng

Mnopene va 1T aypmowomoue BOKIpr Tou
(poupvou Y {1€ OAQ Ta BAUATA TNG A€I-
TOUpYIOaG T Aermoupyia emideigng. O
puaiveral.

PNOIYOTTOINTETE TN AEITOUPYIQ
OVO OTAV N GUOKEUN TUVOEETAI
TN @opdA ) GUVERN JIOKOTTH PEUMO-
I o1 evOeitelg "12:00" kai @ avapo-
vouv aTnv o0ovn.

VEPYOTTOINGN TNG AEIToupyiag eTTiGeIENg
1. MathoTe 10 GUPBOAO yia 2 6£UTspo-
AeTrTa TTEPITTOU. AKOUYETAI £Va NXNTIKO
anua.
2. MatAoTe T0 oUUBOAO @ kai 10 guupoAo
— " Tautoxpova. AKoUyeTal Vo NXNTI-
KO arpa Kol aTnv 08ovn epgavidetai n
€voelgn "12:00".

(1] Av omnv 0B6vn eppaviaTei n £vBeign
, gnMaivel Tl el evepyoTToIindEi n
Aeiroupyia eideIgNng.

@\D|

Amevepyotroinan Tng Asiroupyiag emideIgng

1. ZBRaTe TO QoUpVo.

2. AkohAouBnaTte Eavd TNV TTapaTravw dia-
dikaaia.
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Av gupBei dlakoTrA peupaTog n AeiIroup-
yia €TideIENG TTapAPEVET ATTOBNKEUE-
vn.

XapaKTnpPIoTIKOG NXOG

Ansvepvorroinon TOU XOPAKTNPIOTIKOU

nxou
. ATTevepyoTTOINOTE TO GOUPVO E TO
TAAKTPO ONn/Off (Evepyotroinan/Atre-
vEPYOTTOiNaN)

2. TlatACTE Kal KPATHAJTE TTATNHEVA TA
mARkTpa =+ kai [ rautdxpova, péxpr va
QKOUQTEI £vag NXOG (TTEPITTOU 2 BEUTEPO-
AeTTTQ).

O XOapaKTNPIOTIKOG NXO0G BOEV AEITOUPVYEI.

Evspyorromor] TOU XGpGKTr]pIOTIKOU fxou
. MatAaTe Kal KPOTATTE TTATNUEVA TA
mARkTpa =+ kai [ rautdxpova, péxpr va
QAKOUQOTEI £Vag NXOG (TTEPITTOU 2 SEUTEPO-
AeTTTO).

2. O xapakTnpIaTikdG AX0G AsiToupyei Ea-
vda.

Kwdikoi apaAparog

Edv katrolol TrapapeTpol dev gival gwaToi, n

HovAada eAEYXOU ATTEVEPYOTTOIET TIG EVEPYO-

ZYMBOYAEZ KAI TTINAKE

& MPOEIAOMNOIHZH Avarpégre
ke@aAaio «MAnpogopieg a AS{OGC».

MAnpo@opieg aXETIKA UE T

2HMANTIKO Zupowva
ETTITTNHOVIKEG YVWOE
TPOPiUWV (EIBIKA 6T
JTTOpEi va atroTeAETEl Kivouvo uyeiag Adyw
TWV akpuAapidiwy. INa 10 Adyo auTo,
OUVIOTATAl VO JOYEIPEUETE TOL YAYNTA OTN
XaUNAOTEPN duvaTh Beppokpaaia Kail va
QATTOQEVUYETE TO EVIOVO PODITUA.

» O @oupvog éxel TEOTEPa €TTITTESA YIA TIG
axapes. MeTpAATE TA PAPIA ATTO TO KATW
HEPOG TOU (POUPVOU.

» MrtTOpEiTE Va payeIpEWETE OIAPOPETIKA
@aynTta ge duo emimeda TaUTOXPOVA. To-
TTOBETAATE TIG OXAPEG aTa emTiTTeda 1 Kal
3

* H guokeun d1aBéTel €181KO gUaTNPA yia
TNV KUKAO@OpIa TOU a€Pa Kal aVaKUKAW-
vel OIapKwWG Tov aTpo. To auatnua Kabi-
at1d duvaTo To Payeipepa ae Eva TTePIBAA-
Aov aTUOU Kal BIaTnPEi Ta TPOPIUA HaAAKA

TTOINUEVEG AEITOUPYIEG KOl aTnV 0B06vN £l-
@avifeTal 0 avTioTolXog KWOIKOG TQAApa-
T0G. AvaTpégte atnv evotnTa «T1 va KAVETE
av...».

Avepiotiipag wuéng

O avepIaTAPAg WUéng evepyoTToIEiTal AUTO-
para, waTe va dIaTnpnBouv KPUEG oI ETIPA-
VEIEG TNG OUOKEUNG. AV ATTEVEPYOTTOINTETE
TN OUCKEUN, O QVEUITTAPAG YUENG TUVEXICEI
va AEITOUPYEI PEXPI VO KPUWOEI N GUCKEUN).

OepHOaTATNG ag@aAeiag

Ma tnv amoTpotr uTrepBEpuavang (Aoyw
€0QAAPEVNG XPAONG TNG GUTKEUNG 1 EAAT-
TWHATIKWY €EAPTNHATWY), O POUPVOGS dia-
B¢Tel BeppoaTaTn acpaleiag, o oTroiog dia-
KOTITEI TNV TTApoXn peUpaTog. O poupvog
avaBel Eava autopata HOAIG YelwBei n Bep-
Hokpaaia.

IPEMATOX

OTO ETWTEPIKO TOUG KAl TPAYAVA OTO £§w-
TEPIKO TOUG. MeIwvel TO XpOVO PayEIpEUa-
TOG KAl TNV KATOVAAWGT EVEPYEIAG OTO
ehayiaro.

» MTTOpPEi VO OXNUATIOTOUV GUUTTUKVWE-
VOl OTUOI OTO ECWTEPIKO I aTa T{AYIA TNG
TTOPTOG TNG GUCKEUNG. AUTO gival gualo-
Aoyikd. Na OTEKETTE TTAVTA HOKPIA OTTO TN
CUOKEUN OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TOU
@oUPVOU KaTA TN OIAPKEIQ TOU PAYEIPEHQ-
10G. M0 VO PEIWOTETE TN CUUTTUKVWON
udpPATPWY, APrOTE TN CUTKEUN VA A€l
Toupynael yia 10 AeTTTa TTpIvV atrd TO Pa-
yeipepa.

+ YKOUTTICETE TNV UYpaTia PETA OTTO KABE
XPran TNG CUOKEUNG.

* Mnv TOTTOBETEITE KAVEVA QAVTIKEIUEVO
armeuBeiag aTo dATTEDO TNG TUTKEUNG Kal
pNV KAAUTTITETE T OTOIXEIO JE AAOUIVO-
XOPTO OTAV PAYEIPEVUETE. AUTO UTTOPEI Va
aAAGEEI TO OTTOTEAETUATA TOU YNJiUATOG
KOl VO KATAOTPEWEI TNV ETTIGTPWAN TUAA-
TOU.



WAoIWO KEIK

* H kaAuTepn Beppokpagia yia To Yraigo
KeIk gival atro 150 °C €wg 200 °C.

* MpoBepuaveTe To YoUpPVO yia TrepiTrou 10
AETTTG TTPIV TO WRTIUO.

* Mnv avoiyete TNV TTOPTA TOU GOUPVOU
TIPIV va TrEpAcouv Ta 3/4 Tou XpOvou yn-
giparog.

* Av xpnaoipoTroigite TQAUTOXPOVA dUO TO-
YId, aQraTe €va KEVO pA@I avAPETA TOUG.

Mayeipepa kpEaTog kal Yapiou

* Mn payelpeleTe Kpag Pe BAPOG KATW
amd 1 kg. To payeipepa 1000 PIKPWY TTO-
TOTATWV OTEYVWVEI TTOAU TO KPEQG.

* [0 va dIOTNPAOTETE TO KOKKIVO KPEAG KOAX
HayeIpePEVO aTO EEWTEPIKO Kal {OUPEPD
aTO ETWTEPIKO, pUBUiaTE TN BepPokpaaia
avapeoa atoug 200 °C pe 250 °C.

+ [0 AeUkO KpEag, TTOUAEPIKA Kal wapia,
puBpiaTe Tn BeppoKpaTia avAPETa aTOUG
150°C pe 175°C.

» XpnOoIJoTroInaTe £va Tawi yia Ta Aitrn yia
TPO@IMA PE TTOAU AITTOG, WATE Va N Ae-

Mivakag payeipéuaTog Kai ynaiparog
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pwOEi 0 POUPVOG e AEKEDEG TTOU IOWG va
un Byaivouv.

AQNATE TO KPEAG VA KPUWAJEL YIA TTEPITTOU
15 AETITA TTPIV VA TO KOWETE, WATE VA KPO-
TAOEI To {Ooui Tou.

MNa va atro@UyeTe TOV TTOAU KATTVO OTO
@POUPVO OTAV WHVETE, TTPOTBETTE Aiyo ve-
PO aTo TaWi yia Ta AiTrn. MNa va atro@uyeTe
TN GUUTTUKVWAN KOTTVOU, TTPO0BETTE Ve-
PO KABE Popd TTou aUTS eCaTpideTal.

AiGpkela ynaoiparog
O1 XpOVOI HAYEIPEPOTOG EEAPTWVTAI OTTO TOV
TUTTO TPOYIWY, TNV UQPH TOUG KAl TOV OYKO

TO

uG.

ApxIKa, TTapakoAouBeite TNV atrodoan oTav
wnvete. Bpeite TIg KaAUTEPEG pubpicelg

(3

UBuIgn BepUATNTAG, XPOVOS WNOiUaTOoG,

KTA.) yia To OKEUN, TIG GUVTAYEG KAl TIG TTO-

adTnTeG, OTAV XQNTIPOTIOIEITE AQUTN TN GU-
OKeun.

KEIK RN

Mavw/KaTw Bp-
EIAOZ EAE- pavon
SMATOS

AQpaTa KEIK 2 Z o/>~’ (
Qig 3)
ZU0pn yia Kou- 2 2 (1 ka

POLTTIEDEG @ 3)

Taif KEIK 1 170 2
MnAotmiTa 1 170 2 (1 kai
3)
ZTPOUVTEA 2 175 2
Maaota eAopa 2 170 2
KéIk @poUuTwyv 2 170 2
Mavreamavi (ue 2 170 2
XapnAa Airapd)
XpioTouyewvIa- 2 170 2

TIKO KEIK/KEIK pE
@pouTa

160

160

160

160

150

160

155

160

160

@

WG pE Gepa Xpovog

ynaiparog ZNUEILTEIG
[AemTd]
45-60 € @OPUA YIa KEIK
24-34 € QOPUA YIO KEIK

60-80 € QOpUA yIa KEIK Twv 26
€K.

100-120 2 POppES YIa KEIK Twv 20
€K. 0T oXApa ToU Goup-

vou

60-80 e Tayi

30-40 € QOpUA yIa KEIK Twv 26
€K.

60-70 € QOpUA yIa KEIK Twv 26
€K.

35-45 € QOpUA yIa KEIK Twv 26
€K.

50-60 € @Opua yia KEIK Twv 20
€K.
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MNavw/KaTw 0€p-
EIAOZ EAE- pavon

Wroiyo pe aépa XpOvog

. . ynoiparog ZNUEIWOEIG
IMATOX _ | e

Tapta pe Sapd- 50-60 e paKpoaTevn eoppa
aKknva

Mikpa KEIK 3 170 3 (:13 )Kou 160 20-30 >¢ eTmiTTEDO TAWI
MmiokoTa 3 150 3 150 20-30 e emrimedo Tawi !
Mapéykeg 3 100 3 100 90-120 Y emiTedo TAWI
TooupeEKAKIa 3 190 3 180 15-20 Te emimedo Tawi 1
Zou 3 190 3 180 25-35 e emmimedo Tayi !
Tapreg 3 180 2 170 45-70 Y€ pOpUa yIa KEIK Twv 20

€K.

KEIK «oa- 1102 180 2 170 40-55 ApiaTepd + de€ia g€ popuUa
VTOUITG» yia KEIK Twv 20 eK.

1) MooBepudvere yia 10 Aetrrd.
WYOMI KAI MITZA é y

Mavw/KaTw Bp- edvog
EIZAI\(/I)/-%T%AZE- H l w[l):'s:hl_crg]oc ZNUEILTEIG
N€UKO Ywpi 1 190 1 O)O‘ 60-70 1-2 Tepadyia, 500 yp. 1O TE-
péyio M
Ywpi gikaAng 1 190 @ 180 30-45 2€ JaKPOOTEVN GOPUaA
Ywpuaxia 2 190 A 2 al 180 25-40 6-8 Ywpakia ge eTTiTTed0
v Tayi !

Mitoa 1 1 190 20-30 Y& BaBU Tawi 1)
Boutnpara 3 2 190 10~20 ¢ emimedo Tayi 1

1) MpoBepudvere yia 10 /Is

20YDAE

Navw/Karw 6¢p- N
EIZAI\?}\:T%AZE- e LIJB\E ﬁ!&?c Znpeiwoeig

ZQU(pAé Cupapl- 2 180 2 180 40-50 e popua

KWV

Zgucp)\é Aayavi- 2 200 2 175 45-60 e Qopua

KWV

Kig 1 190 1 190 40-50 e popua
Nadavia 2 200 2 200 25-40 e poOpua
KaveAovia 2 200 2 190 25-40 € Qopua
|_|0_!JTiVKC( Mopk- 2 220 2 210 20-30 6 POpUAKIa yia TTOUTiyKa 1)
aaip

1) MpoBepudvere yia 10 Aerrrd.
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KPEATIKA

Méavw/Kérw 0¢p-
EIAOZ ®ATH- uavon

Wiaoiyo Ue aépa Xpovog
ynoiparog ZNHEITEIG

o IAeTrd]

Bodivo 2 200 2 190 50-70 31N gxdpa Tou oUpvou
Kal g€ Babu Tawi
Xolpivo 2 180 2 180 90-120 21N gxdpa Tou oUpvou
Kal og Babu Towi
Moaxapi 2 190 2 175 90-120 2Tn gxapa Tou poUpvou
Kal g€ Babu Tawi
Poaytrig oe- 2 210 2 200 44-50 31N gxdpa Tou oUpvou
viav Kal og Babu Towi
Poautrip pétpia 2 210 2 200 51-55 31N gxdpa Tou oUpvou
Wnuévo Kal g€ Babu Tawi
Pooptrigp kaAo- 2 210 2 200 55-60 >Tn gXApa Tou GoUPVou
wnuévo Kal og Babu Towi
Xolpivr) wyo- 2 180 2 170 Ye Babu Tayi
TTAGTN
MrrouT xoipivo 2 180 2 2 koppdrma g Babu Tawi
Apvi 2 190 2 MrrouTi
KotétmouAo 2 200 2 OAOkAnpo ag Badu Tawi
aAotTouAa 1 1 210-240 OASKkANnpn o€ Babu Tawi
Mama 2 2 120-150 OASKANpn o€ Babu Tawi
XAva 1 @ 150-200 OAoKAnpn g Babu Tawi
KouvéAl 2 60-80 > € KOUPATIO
Aayog 2 150-200 2€ KOPUATIO
Ddaagiavog 2 2 90-120 OAokAnpog ae Babu Tawi

YAPIA

Navuy/Kar B€p- .
EIAOX ®ATH- pavsh Xpo6vog

. Wnaoigarog 2 NUEIWTEIG
TOY Ocpp. - . [AerTd]
[°C]

MéaTpopa/Zuv- 2 190 2 (1kal 175 40-55 3-4 yapia oAdkAnpa
aypida 3)
Tovog/ZoAw- 2 190 2 (1kai 175 35-60 4-6 QIAETa
Hog 3)
FKpIA

@ MpoBeppdavere To oUpvo Kevod yia 10
AETITA TTPIV OTTO TO W TIMO.
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MoootnTa WYRoiUo aTo YKPIA AIGpKeIa YnailaTog o€ Ae-
ma

EIAOZ MIATOY ! . 1n mAeupa | 2n Asupa
M1rpIoAeg QIAETO 4 800 3 250 12-15 12-14
Bodivég utTpIfoAeg 4 600 3 250 10-12 6-8
Noukavika 8 / 3 250 12-15 10-12
XoIpIVEG UTTPICONEG 4 600 3 250 12-16 12-14
Koto1rouAo (KoppE- 2 1000 3 250 30-35 25-30
VO OTa 2)
ZouBAakia 4 / 3 250 10-15 10-12
211606 KOTOTTOUAO 4 400 3 250 12-15 12-14
MmiTéK 6 600 3 250 20-30
DIAETO Wapiol 4 400 3 250 12-14 10-12
ToaoT (ZAavTouITg) 4-6 / 3 250 5-7 /
Toot 4-6 / 3 2-3

I'KpIA Kai BepuGG agpag

& MPOEIAOMNOIHZH Otav
XPNOILOTIOIEITE AUTH TN AIToupyia,
€MAECTE PEyIaTn Beppokpaaia 200°C

Mooomra Aidpkeia ynaigaTog o€ Ae-
Tma

EIAOZ MIATOY ! N i . 1n TAeupa | 2n mAeupa

PoAo (yaAotToUuAa)

KoTo1rouAo (KoppE- & 200 25-30 20-30
Vo aTa dUo)

MrrouUTia aTro KoTo- 3 200 15-20 15-18
TToUAO

OpTUKI 3 200 25-30 20-25
AaxXavikad oyKpaTEV - - & 200 20-25 -
KOPMATIO. XTEVIQ - - 3 200 15-20 -
ZKOUUTTPI 2-4 - 3 200 15-20 10-15
déteg wapiov 4-6 800 3 200 12-15 8-10
Mitoa

@ MpoBeppudveTe TO POUPVO YIA TTEPITTOU
10 AeTITA TTPIV TO WHOIUO.

Aermoupyia mritoal : .
EIAOZ MIATOY IR S Adpreia ynoiparog | e oses
Zxapa Bepp. °C oe Aetrtd

Mitga, peydin 1 200 15~25 Y emiTedo TaAWi

2 ¢ eTiTTEOO TOWI ) O€
axdpa Tou Poupvou

Ywuakia 1 200 15~25 >¢ eTmiTedo TaWi

Mitoa, pikpn 1 200 10~20
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(3) giparog. Otav 10 doxeio vepou eival
WAGIMO ue Tn Asimoupyia «ATHOG» adelo, avapel n évoeign «Adelo doyeioy.
. , ) MNa va Eavayepioete T0 doxeio vepou,
(i) ZUpQWVA PE TO XPOVO YNJipaTOG TToU avarpé€te atnv evotnTa «WAOIYO ue
ava@EPETAl TOV TTivaKa, Ba XpelaaTe QaTHOY.

Va YeWIOETE TO DOXEIO TTEPITTOTEPEG
Q17O HIa QOPES KATA TN OIAPKEIX TOU Wh)-

KEIK KAI TAYKA
EIAH TPO®I- Aeiroupyia «ATHOG» Xpovol ynaiua- ZHMEIQZEIZ
MON Emimedo TomoBé- | Bepuokpaaia oe Tog O€ AeTITa
Nong °C

MnAomrita ) 2 160 90-120 ae POPHA KEIK
Twv 20 cm

Tapreg 2 175 30-40 age POPHA KEIK
Twv 26 cm

Kéik ppoUTwv 2 160 80-90 agE OPHA KEIK 26
cm

Mavreamavi 1 160 40-45 age POPHA KEIK

Twv 26 cm

Tooupék 1) 2 150 g POPUA KEIK
Twv 20 cm

Kéik ppottwv ) 2 160 o¢ Bioko

Mikpd yAuka & 165 ge Aapapiva yia
YAUK&

MmokéTa 3 150 20-35 ge Aapapiva yia
YAuka

Tooupekakia D 2 12-20 og Aapapiva yia
YAUK&

20-30 ge Aapapiva yia
YAuka

1) Or1 xpovor wnoiuarog arov m’p//l auBavouv To xpovo mpobspuavang. O Youpvos TTPETTEI val
2l

mpoBepuaiveral yia TEpIToo~LQXeTid mpiv airo 1o wrioiuo.
WQMI KAI MITEA @,

EIAH TPO®I- | BAPOZ ZE Neiroupyia «ATHOG» Xpovol ynai- | ZHMEIQZEIZ

Mmpiog 1 3

Ll rP. Emimedo 10- | Beppokpaagia parog cc,'xe Ae-
TToBEéTNONG gt °C U

Aeuko wwpi D 1000 g 2 190 40-60 1-2 kapREANIT
500 yp.

Ywpdkia D 500 g 2 190 20-30 6-8 Ywpakia
ge Aapapiva
yia yAukad

Mitoa 1 200 20-30 age Aapapiva
yia YAUKG

1) Or1 xpovor wnoiuarog arov mivaka dev meEpIAauBavouv 1o xpovo mpobepuavorns. O oupvos TTPETTEI va
mpoBspuaiveral yia mepitrou 10 AETTTd mpiIv arro 1o wrioo.
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20OYODAE
EIAH TPO®I- Aeiroupyia «ATHOGY Xpovol ynaoiya- SHMEIQZEIZ
MON Emimedo TomoBé- | Beplokpaaia o T0g o€ AeTrTd
nong °C
Je Aayavikd 1 175 30-40 Mupég
Kig 2 200 50-60 € Qopua
Aagavia 2 190 45-60 MupéEg
Mardareg o€ atpd 1 180 32-42 Mupég
I'Ich’(ng OoYKpQ- 1 185 50-60 Mupeg
VTEV
KPEAZ
EIAH TPO®I- | BAPOZX ZE Aerroupyia «ATHOG» Xpoévol ynoi- | THMEIQZEIZ
MON re. Emiredo 10- | Bepuokpaagia el e Ae-
TOBETONC ge °C L
Xoipivo ynto 1000 g 2 180 80-90 WYn16 o oxo-
pa
Moaoyxdpi 1000 g 2 180 0 Wn1o otn axa-
pa
Pogutip ge- 1000 g 2 210 @ 53-55 WYn16 o oxo-
VIV @ pa
Pocprricp’pé- 1000 g 2 0 61-65 Wn1o otn axa-
TPIO WNUEVO pa
Pogutip ka- 1000 g 2 q 65-70 WYn16 a1 oxo-
Aoynpuévo pa
Apvi 1000 g 2 @ 175 120-150 MrrouTi
KotémouAo 1000 g 2 @ 200 50-60 OAOKAnpo
FaAotrouAa 4000 g w 175 150-180 OAOKANpPN
Méma @ 175 150-180 OAOKANEN
Xnva 3000 g @i 160 120-150 OAOKANpPN
KouvéA @ 2 180 90-120 Kopuf:vo age
KOUMATIO
YAPIA
EIAH TPO®I- | BAPOZ ZE Neiroupyia «ATHOG» Xpovol ynai- | ZHMEIQZEIZ
MON T Emimedo 10- | Geppokpacia | HOTOS T€ Ae-
TToBETNONG gt °C U
MéaTtpoga 1500 g 2 180 30-45 3-4 wapia
Tévog 1200 g 2 180 35-60 4-6 QINéTa
MmrakaAiapog 2 210 20-30

®PONTIAA KAI KAGAPIZMA

& MPOEIAOMNOIHZH Avarpégre ato AgaipoUpeveg payeg eEaywyng Kai
Ke@aAaio «lMAnpoopieg acpaAeciagy. KATAAUTIKOI TTiVOKES
MNa va kaBapioeTe TO ECWTEPIKO TOU GOUpP-
VOU, 0QaIPETTE TIG PAYEG ECAYWYNG KAl TOUG
KATAAUTIKOUG TTiIVAKEG.




& MPOEIAOMNOIHZH Karta Tnv q(pqlpscn
TWv pavwv €COYWYNG, OTTAITEITAI
mpogoxn. O1 KaTaAuTIKOI TTivaKeg Oev
€ival gTEPEWPEVOI OTO ECWTEPIKO TOU
@oUpPVOU Kal PUTTOPEI va TTEGOoUV OTaV
QQAIPETETE TIG PAYES EEAYWYNG.

/N MPOEIAOIMOIHZH Mpiv amoé m
auvTnpnan, BeBaiwdeite 6TI N quakeun
gival kpua. YTapyel kivduvog
EYKAUPATWY AOYW UTTOAEITOPEVNG
BeppoTnTag.

AQaipean TWV TTAEUPIKWV TXAPWV
1. TpaBngre To PTTPOCTIVO PEPOG TNG PA-
Bdou atnpIENG axaPag atrod TO TTACIVO
TOiWHa.
KpatnaTe Tig TTiow payeg e€aywyng Kai
TOV KaTAAUTIKO TTivaKa aTn B€0n Toug JE
TO AANO XEPI.

2. TpaPnrgre To THioW PEPOG ou
aTNPIENG OXAPAG OTTO T 10 TOiXWHa
KOl aQaIPETTE TN.

Tomofétnon Twv papdwv oTAPIENG TG OXA-
pag

TotoBeTnaTe TIG pARdOUG OTHPIENG TXAPAG
akoAouBwvTag TNV avTtiaTpo®n diadikaaia.
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@ (0] chovvuAeusvsg cprsg TWV PAROWV
oTnpléng axapag TPETTEl va ival
OTPAPMEVEG TTPOG TA EUTTPOG!

KartaAuTikoi Trivakeg

O1 KaTaAUTIKOI TTIVOKEG €ival auTokaBapIfo-
pevol. O1 KaTaAUTIKOI TTiVOKEG aTTOPPOPOUV
Ta AITTN TTOU UGOWPEUOVTAI KATA TN AEl-
TOUpPYia TNG GUOKEUNG.

MNa va BonBraete Tn diadikaagia autokaba-
PICUOU, OPAIPETTE TA ECAPTAMATA ATTO TN
CUOKEUN KAl a@riaTe TO GOUPVO VA AEITOUp-
yNnaoel adelog ag péyiaTn Beppokpaaia yia
TTEPITTOU Jia wpa.

@ 0] cxrroxpwpcmopog TNG KATOAUTIKNAG
E'ITI(pGVEI(Xg Oev £1TNPEACel TIG KATAAU-

TIKEG 1010TNTEG.
» lNa va atmo@uyeTte TNV np(’)K)\ncn an-
[¥]le(s OTI 5 KATOAUTIKEG sm(pcxvsleg Hnv

auob, aQaIpEQTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU Kal
TOV E0WTEPIKO UAAOTTIVOKA.

H mopTa Tou PoUpvou PTTopEi va KAEIgE!
Eapvikd, av ETTIXEIPNTETE VA APAIPETETE
TOV ETWTEPIKO UAAOTTIVOKA TIPIV ATTO-
OUVOPHOAOYATETE TIAfPWG TNV TTOPTA

& MPOZOXH Otav o1 uaAoTTivakeg TNG
TTOPTAG UTTOATOUV {NUIA ) £XOUV
YPAT{OUVIEG, XAVOUV TNV AvTOXK TOUG.
lNa va ammoTpaTrei n 6pauvan Toug, ol
UaAOTTIVAKEG TTPETTEI VA
avTikatagtadouv. ETIKoIVWVAOTE PE TO
KEVTPO TEPRIG.

/N MPOZOXH BeBaiwbeire 611 01
UaAOTTIVAKEG €ival KpUol, TTPIV
KaBapigeTe TN yudAivn TopTa. YTTAPXE!
KivOuvog Bpauang Tou yuaAiou.

A@aipean NG TépTAG PoUPVOU Kai TOU

uaAoTrivaka

1. Avoite TTAfpWG TNV TTOPTA KOI KPATNOTE
TOUG OUO PEVTETEDEG TNG TTOPTAG.
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2. AVaONKWOTE KOl OTPEYTE TOUG HOXAOUS 5 AraagahioTe To aUOTNHA AOPAAIONC,
AV OTOUG BUO PEVTEDEDES. VIO Va AQQIPETETE TOV ETWTEPIKO UAAO-
TTivaka.

3. KAeigTe TNV TOPTA TOU GOUPVOU UEXPI
NV TPWTN 80N avoiyuatog (UIadv:
XTN). TN OUVEXEIQ, TPAPRAETE TNV TT
EUTTPOG KAl AQAIPETTE TNV ATTO
™mne.

N~
SN—

6. ZTpéwTe TOUG 2 gUVOETAPEG KaTtd 90° Kal
aQAIPETTE TOUG ATTO TIG UTTODOXEG TOUG.

4. TomoBeTnaTE TNV TTOPTA ETTAVW TE MIA
aTabepn ETTIQAVEID KAAUUPEVN E Eva
HOAQKO TTavi.



7. AvoonKwaTe KOl 0QaIPETTE TIPOTEKTIKA
TOV UaAoTTivaKa.

KaBapiaTe Tov uaAoTrivaka pe vepd Kal aa-
TTOUVI. ZTEYVWATE TOV TTPOTEKTIKA.

/\ TMPOEIAOMOIHZH KabapiaTe Tov

UQAOTTIVAKQ PJOVO HE VEPO KAl GATTOUVI.

Ta amofeaTIKA KABAPITTIKA, TA
KaBapPIaTIKA AeKESWV Kal Ta aIXunPd
avTIKeipeva (TT.x. paxaipia n EUaTPES)
MTTOPOUV va TTPOKAAETOUV CNUIG OTO
YUQAI.
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TotmoBéTnan TnNG TOPTAG KAl TOU
uaAoTrivaka

A@oU oAokAnpwoei n diadikaaia kabapi-
OMOU, ETTAVATOTTOBETHOTE TOV UAAOTTIVOKQ
Kal Tnv TépTa Tou Goupvou. Na To gkoTrd
auUTO, AKOAOUBNATE TA TTAPATTAVW BApaTa
ME TNV avTioTpo®n OeIpd.

O eowTePIKOG UaAOTTIVAKAG pE TO OIAKOTHN-
TIKO TTAQITIO TTPETTEI VO GUVAPUOAOYEITaI PE
TNV EMKAAUWN TTPOG TNV EEWTEPIKN TTAEUPG
TOU oupvou. Eav o uaAoTrivakag Exel guv-
appoAoynBei cwaTtd, n EMIQPAVEIX TOU TTPE-
el va gival Agia oTav Tnv ayyifeTe pe Ta Od-
XTUAG 0.

ToTroBeTNOTE TOV ETWTEPIKO UAAOTTIVOKO
OTIG TWATEG UTTOOOXEG, OTTWG PaivETAl OTNV
€IKOVQ.

TOTTOBETATTE TOV TTIO TTAVW UAAOTTIVAKO
OTTWG PAIVETAI OTNV EIKOVA.

KaBapiaguég Tou doxeiou vepou

& MPOEIAOMOIHZH Mn Badete vepo aTto
O0XEi0 KATA TN SIGPKEIQ TOU KUKAOU
Kabapigpou.
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@ Kata 6|cxp|<£|cx TOU KUKAOU Kaeapl-
gpou, pﬂopel va XuBei vepo atro ™mv
€100YWYN aTPOU aTo BAAAUO TOU POUp-
VOU. ZUVIOTATAI VA TOTTOBETEITE TO TAWI
yla Ta AiTrn aTo €TmiTedo axdpag akpi-
Bwg KATW OTTO TNV EITAYWYN TOU OTUOU,
£T01 WAOTE VA PNV TTEPTEI vEPO aTTEUBEIag
aTtov TTuBuéva Tou BaAduou Tou oup-
vou.

O oXNUOTIOPOG OAATWY OTO ETWTEPIKO TOU
@ouUpvou Je TNV TTApodo Tou Xpovou eival
KATI UTIOAOYIKO.

MNa va To atroTpEWETE AuTO, KaBapileTe Ta

TUAMOTO TOU QOUPVOU TTOU dNUIoUpyoUV ToV

an() Aésld(sn TO DOXEIO PETA ATTO KABE

qu]omo pE aTuo.
r£|JIOT£ 10 do)Eio vepou ue 0,5 )\ITpO vE-
pou kai 50-60 ypappapia KITPpIKoU 0&E0g
(TrévTe KOUTaAIEG TOU YAUKOU). ZBNAaTE TO
POUPVO Kal TTEPIYEVETE yIa TTEPITTOU 60
AETTTA.

2. Avayrte To oUPVO Kal ETTIAEETE TN Ael-
Toupyia atpou. PuBuioTe Tn Bgpuokpa-
gia petagu 130 ka1 230 °C. MeTa ammd
20-25 AeTTd, OBATTE TOV KOI TTEPIPEVETE
5- 10 AeTTTd PEXPI VO KPUWOEL

3. Avayrte To OUPVO Kal ETTIAEETE TN )\EI-

Toupyia atpou. PubpioTe Tn Beppoy '&

MINAKAZ NMOZOTHTAZ AZBEZTIOY

gia peTagu 130 kai 230 °C. Metd ato 10
AeTTTd, OBAaTE Tov. AQPAATE TO POUPVO
VA KPUWOEI Kal KaTOTTIV adeIdaTe TO TTE-
pIEXOMEVO TOU BoxEiou, akoAouBwvTag
N S1a3IKATIA TTOU TTEPIYPAPETAI TTAPA-
Tavw.

4. =eTAUVETE PEPIKEG POPEG TO DOYEIO VE-
poU Kal KaBapiaTe TIG ETMKABATEIG AAd-
TWV TTOU €XOUV TTOPALEIVEI OTO ETWTEPI-
KO TOU @OUPVOU HE £va TTaVAKI.

5. KoBapioTe To cwAnRva egaywyng vepou
aTo XépI he eaTd aamrouvovepo. Mn
XPNOIYOTIOIEITE 0&EQ, TTTPEI I TTAPOPOIA
UAIKA, yia TNV atro@uyn TTpdkAnang BAG-
Bng.

TOmol1 vepoU

* MaAakd vepd pe XapnAn TEPIEKTIKOTNTA
o€ GAaTa - guVIOTATal, PHEIWVEI TOUG KU-
KAoug kaBapapou

* Nepo Tng G - MTTOpPEI va xpnaiyo-
1-r0|r]es ETETE QIATPO KOBOPIGHOU

n ag G TNV OIKIOKI) TTapOoXn VE-

[
e X VEPO € UYNAR TTEPIEKTIKOTNTA OE
QAdpa - dev eTTnpeadel TNV amodoan Tng
GUOKEUNG, WATOTO AUEAVEI TOUG KUKAOUG
aBapigpou

ZYM®QNA ME TIZ ZY2ZTAZEIZ TOY M.0.Y.

(Meykocuiog Opyaviopog Yyeiag)
’

ZKANPOTNIa VE-
pou
(FaAAQi Reifuoi)

Emkadnon aoPe-
aTtiou

| ZkAnpéTnTa ve-
pou

(FCeppavikoi Bab-
poi)

EkreAeite ama-
agBéoTwan ava

Tagivounon ve-
pou

150 kUkAoug - 2,5

0-60 mgl 0-3 MaAako Urvec
60-120 mg| 6-12 37 MéTp":ﬁfogA”pé' 100 "l:"r.]"\i‘fg“'; -2
120-180 mgl 12-18 8-10 ZK"”ch%EXgUBe' i "“megg ~ 19

""""*’rﬁ;"’ 80 revwams 18 mavwams 10 MoAuokhnps  COKUKAOUS- T
Aaptrpag goUpvou 2. KaBapioTe 10 yudAivo KdAuppa.

Avtikardaraan Aautrripa goupvou/
KaOapIopodg YUAAIVOU KOAUPUATOG
& MPOEIAOMNOIHZH Na eigTe
TTPOTEKTIKOI! YTTApXEl KivOuvog
nAekTpotrAngiag!
1. ZTpEWTE TO YUAAIVO KAAUPUO apIOTEPO-
OTPOPA YIA VA TO OPAIPETETE.

3. AVTIKQTAOTAOTE TO AQUTITHPA GoUpPVoU
Me évav KatdAAnAo AauTrTrpa @oupvou
avOekTIKO g€ Beppokpaaieg 300°C. O
VEOG AAUTITAPOG POUPVOU TTPETTEI VA EXEI
Ta 010 XAPAKTNPIOTIKA JE TOV TTPONYOU-
pevo.

4. TomroBetAaTE TO YUAAIVO KAAUUUO OTN
B6¢an Tou.



TI NA KANETE AN...

& MPOEIAOINOIHZH Avarpégte ato
Ke@aAaio «MAnpoopieg aoPaieiagy.
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MpoBAnua

O @oUpvog dev Bepuaive-
Tal

O @oUpvog gival aBnaTog

Aev gival puBuITPEVO TO POADI
Aev €xouv KaBopIOTEi 01 ATTAITOU-
JEVEG pubpigelg

H autopatn atevepyotroinan ei-
Val EVEPYOTTOINMEVN

To kAgidwpa yia Ta TTaidid gival
EVEPYOTTOINUEVO

‘Exel mégel n aog@aA€ia gTOV TTivVO-
KO ATQOAEILV

‘Exel evepyotroinBei n katdataan
emideigng (Demo)
O AapTTrpag Tou goup-
Vou OV AeIToupyei
YTTapyel vepo péaa aTo
@oupvo

YTTapyel TTapa TTOAU V. -
X€io 0

H mpoegidotroinTikr Au- Aev utTdpxe! ap ep® aT1o Oo-
&i(i «leparo doxeion» i

gival apnatn

H trpogidoTroinTikA )\S UTTAPXEI VEPO OTO DOXEIO
Xvia «Adelo doxeion [~

gival avappevn

Aev Asitoupyei To YRgipo
JE aTPO

Aev gival emAeypévn n Aeiroupyia
aTtpou

Aev uttapyel vepo aTto doxeio

H ot éxel @payei Aoyw €TTIKAON-
ang aAdTwv

Xpelagovtal TTEPIoTOTEPA
aTmo Tpia AETITA yia TO
adelagpa Tou doxeiou ve-
pou

n

YTrapxel diappor vepou
aTTo TNV OTTN £I0AYWYNG
aryou

‘Exouv axnuaTiaTei GAata aTo
poupvo

O AapTTrpag Tou PoUpVouU Ef
EAATTWHATIKOG

©¢aTe TO POUPVO a€ AciToupyia

PuBuiaTe T0 poAoi
EAéyETe TIG pubpiceig

Avarpé€Te oTnv «AuTOUQTN OTTEVEP-
yotroinan»

AvaTpéETe aTnV evoTnNTa KATTEVEP-
yOTT0iNan TOU KAEIDWUATOG YIa TO
Tadid»

EAéyETe TNV ao@dAeia

Av n ag@aAcia TTECEI TIEPITOOTEPEG
ATTO Yia POPEG, ETTIKOIVWVIOTE HE
£vay BEEIOIKEUPEVO NAEKTPOAGYO

€ aTn «/\eIToupyia eTmidEl-

TIKATOOTHATE TO AQUTITPA TOU
@oupvou

>BraTe TO POUPVO KAl GKOUTTIOTE TO
VEPO WE £va TTavi ) Eva gouyyapl

[epiaTe 10 doxeio pe vepd PEXPI va
avawel n Auxvia. Eav apyioel va
Byaivel vepo 0TO ETWTEPIKO TOU
@oUpVou, Kal N TTPOEIDOTTOINTIKN
Auyvia «epaTo SOXEIO» TTAPAPEVEI
afnatr, To TPORBANUA YTTOpPEi VO
€TIAUBEI HOVO OTTO EEEIBIKEUPEVO TE-
XVIKO GUVTHPNONG.

lepioTe T0 doxeio. Eav n poeido-
TTOINTIKA AUXVIO TTAPAUEVE] AVORUE-
vn, T0 TTPORANMA PUTTOPEI Va ETTIAU-
Bei pOVO aTTO EEEIDIKEUPEVO TEXVIKO
guvTHPNONG.

BeBaiwBeite 611 €ival emAeypévn n
AeiToupyia aTpou

lepioTe TO doxeio pe vepod.

EA€yETe TNV oTTA €1I0aywyng aTuou.
A@aipéaTe TIG ETTIKABNOEIG AAATWY
KaBapioTe 10 doxeio vepou (ava-
TPECTE TNV evoTnTa «KaBapiopdg
TOU DOXEiIOU VEPOU»)
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poBAna

Ymdpyxel emKadnan ‘Exete apnael To @aynto péga ato  Mnv a@rveTe T0 @aynTo PECa aTO
ATHWY Kal aTayovidiwv (OUPVO YIa PEYAAO XPOVIKO OId-  (oUPVO yia JIACTNUA AVW TWV
aTO PAYNTO KO TO BAAapPO  aTnua 15-20 AeTTTWV PETA TNV OAOKARpW-
TOU QOUpPVOU an Tou YnaipaTog

21NV 086vn epavidetal n - AlakoTr peUpaTog PuBpiaTe Eava Tnv wpa

€vdeign «12.00»

21NV 086vn epgavidetal o - KataypawTe Tov KwdIkd aplBud a@dApatog. ETKolvwvAaTe PE TO KEV-
KWOIKOG aPAAUATOG TPO T£PPIG.
«F..»

Edv dev UTTOPEITE VA AVTIUETWTTIOETE TOTTPO-  PAKTNPICTIKWY. H TTivakida TeXVIKWY Xapa-
BAnua pévol oag, ETTIKOIVWVHOTE PE TOV KTNPIOTIKWVY BPITJKETAI GTO PTTPOCTIVO TTAQ-
QAVTITTPOTWTTO I TO KEVTPO TEPPIG. g10 Tou BaAduou Tou YoUpVvou.

Ta aTTapaiTNTA GTOIXEIO YIA TO KEVTPO TEP-

Big BpiokovTal aTnVv TTIVOKIda TEXVIKWY Xa-

S UVIGTOUME VO GUUTTANPWAOETE TA OTOIXEIO EOW:
MovTtého (MOD.)

Kwdikog mpoiovtog (PNC)
Ap1Buog aeipag (S.N.)

ErKATAZTAZH

& MPOEIAOINOIHZH Avarpégte ato
ke@aAaio «MAnpoopicg acpaisiagy,

Evroigiou6g @

20

A
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MEPIBAAAONTIKA @ ﬁ A
To guuBoho X or0 TTp" avw aTn
OUOKEUAOIa TOU OEITV% g1 OEV TTPETTE
Va [ ETOXEIPICETTE TO q% auto WG
0IKIaKO aTTOpPIYUa . AVITBETWG Ba TTPETTEI
va TrapadideTal ato katdAAnAo anueio
OUAAOYNG VIO TNV QVOKUKAWGT NAEKTPIKOU
KOl NAEKTPOVIKOU €EOTTAITHOU.
E€aa@aAifovTtag 0TI TO TTPOoidV auTod
dlatiBeTal CwaTd, GUUBAAAETE TNV
QATTOTPOTTN EVOEXOUEVWIV OPVNTIKWY
CUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TV
avBpwTTivn uyeia, ol oTToieg Ba pTTopouaav
BIAQOPETIKG va TTPokANBouv atrd
akatAdAANAO XEIPIOUO aTmrdppIYPnS ToU
TTPOIOVTOG AUTOU. Ma AETITOUEPETTEPEG
TTANPOPOPIEG TXETIKA PE TNV AVAKUKAWGN
TOU TTPOIOVTOG QUTOU, ETTIKOIVWVATJTE PE TO
ONUAPXEIO TNG TTEPIOXNG TAG, TNV TOTTIKN
gag UTTNPECIa OTTOKOUIBNG OIKIAKWY
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HAeKTpIKN EYKATACTOON

/\\ NMPOEIAOMOIHZH H nAekTpiKn
EYKATAOTOON TTPETTEI VOl
TIPAYPOTOTTOIEITAN HOVO OTTO
EKTTAIOEUPEVA KA EE0UTIOdOTNUEVA
AaTopa.

@ O kaTaokeuaaTig Oev gival uTTEUBUVOG
yla Tuxov BAGBeg ag TrepiTITwan pn -
pPNONG TwV TTPOQUAALEWY aa@aleiag
Tou KeaAaiou «lMAnpoopicg aoga-
Aeiag».

H guakeur) TTapexeTal JOVO PE KAAWDIO TPO-
podoaiag.

ATTOPPIMUATWY 1 JE TO KATAGTNUA OTTOU
ayopdaoarTe To TTPOIOV.

(®) YAiKO ouokeuaaiog
To UNIKOG auakeuaaiag gival QIANIKO TTPOG
10 TIEPIBAANOV KOl avakukAwaiyo. Ta
TTAQOTIKA €EQPTAATA ETTITNUAIVOVTQI
pe Tig d1EBVEIG guvTOPOYPaYIES, OTTWG
PE, PS, k.Amr. ATroppiyTe Ta UAIKA GU-
OKEUAJIag OTOUG KABOUG TTOU TTAPEXO-
VTal YIO TO GKOTTO QUTO OTIG TOTTIKEG TAG
EYKATOOTACEIG YIQ TN DlAXEIPION TWV
QTTOPPIMHATWY.

ATTOPPIYN TNG CUTKEUNG

1. ATTOOUVOETTE TO KEVTPIKO BUaua atrd
TNV KUpIa TTpida.

2. Koyre 10 KaAwdio Tpo@odoaiag Kal
ATTOPPIYTE TO.

3. AmoppiyTe TOo pavraio tng Toptag. Ka-
TA QUTOV TOV TPOTTO, PPOVTICETE VA PNV
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TTayIGeUTOUV TTAIdIA JETA OTN TUOKEUN).
YTapyel Kivduvog agpugiag.
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& INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y usar el electrodoméstico,

lea atentamente este manual:

® por su seguridad personal y la seguridad
de su hogar

e por respeto al medio ambiente

e para el correcto funcionamiento del elec-
trodoméstico

Guarde estas instrucciones junto al aparato

para que estén siempre a mano, incluso si se

muda o lo vende.

Instrucciones generales de seguridad

e No cambie las especificaciones de este
aparato. Existe riesgo de lesiones y de da-
nos al aparate,

trodomeéstico nunca sin la
ia mientras esté funcionan-

aparato después de cada uso.

tatacion
El fabricante no se hace responsable de da- 0 un electricista cualificado puede ins-
flos ocasionados por una instalacion o us alar y conectar el electrodomeéstico. Pon-

incorrecto.
Seguridad de nifos y personas
vulnerables

e Este electrodoméstico no ¢

ampoco por

el manejo del
aparato, a menos gdeiaragan bajo las
instrucciones o la supervision de la perso-
na responsable de su seguridad.

* Mantenga los materiales de embalaje ale-
jados de los nifos. Existe riesgo de asfixia
y de lesiones.

¢ Mantenga a los nifos y animales alejados
del electrodoméstico cuando la puerta se
encuentre abierta o el aparato esté funcio-
nando. Existe riesgo de sufrir lesiones o
incapacidad permanente.

¢ Siel electrodoméstico cuenta con una fun-
cion de bloqueo contra la manipulacion
por nifios o de bloqueo de teclas, utilicela.
Ello evitara que los nifios o los animales
pongan accidentalmente el aparato en
funcionamiento.

gase en contacto con un servicio técnico
autorizado. De esta manera se evitaran
riesgos de dafos materiales y de lesiones.

e Asegurese de que el aparato no ha sufrido
danos durante el transporte. No enchufe
el aparato si esta dahado. Si fuera nece-
sario, pongase en contacto con el provee-
dor.

¢ Retire todo el material de embalaje, adhe-
sivos y laminas de proteccion del aparato
antes de ponerlo en marcha por primera
vez. No retire la placa de datos técnicos.
Puede anular la garantia.

e Siga rigurosamente las leyes, drdenes, di-
rectivas y normas (por ejemplo, de segu-
ridad, eliminacién de residuos, instalacio-
nes eléctricas y de gas, etc.) vigentes en el
pais donde se vaya a utilizar el aparato.

e Durante la instalacion, asegurese de que
el aparato no esta conectado a la alimen-
tacion eléctrica.

* Tome las debidas precauciones cuando
desplace el aparato. Este aparato es pe-
sado. Utilice siempre guantes de protec-



50 electrolux

cion. No tire nunca del aparato sujetando
el asa.

e E| aparato debe ir provisto de un disposi-
tivo que permita desconectarlo de la co-
rriente eléctrica en todos los polos y que
tenga una separacion minima entre con-
tactos de 3 mm.

e Asimismo, debe contar con los dispositi-
vos de aislamiento correctos: linea con
proteccion contra los cortocircuitos, fusi-
bles (tipo tornillo que puedan retirarse del
soporte), dispositivos de fuga a tierra 'y
contactores.

® | 0s componentes de proteccion contra
las descargas eléctricas tienen que fijarse
de forma que no puedan desmontarse sin
usar herramientas.

¢ Algunas partes del aparato tienen corrien-
te. Encajone el aparato en un mueble y
cercidrese de que no guedan espacios li-
bres. De esta forma evitara descargas
eléctricas al no poder tocarse accidental-
mente piezas peligrosas.

e Antes de la instalacion, cerciérese de que
el armario de la cocina tiene las dimensio-
nes del hueco necesarias.

e Asegurese de que el aparato se instala d@

bajo y junto a estructuras seguras.

* Respete siempre las distancias mil

entre el aparato y los demas elea
mésticos y mobiliario.

e |nstale el aparato con su p riory
un lateral adyacente aun mas alto.
El otro lateral debe cerl arato a la
misma altura.

e E| aparato no se pu ocar sobre una
base.

e | 0os hornosy las placas de coccion em-
potrados se instalan con unos sistemas de
conexion especiales. A fin de impedir que
el aparato se dafie, utilicelo tan sélo con
otros del mismo fabricante.

Conexion eléctrica

e El aparato debe tener conexion a tierra.

e Asegurese de que las especificaciones
eléctricas de la placa coincidan con las del
suministro eléctrico de su hogar.

e |ainformacién sobre la tensiéon se en-
cuentra en la placa de especificaciones
técnicas.

e Utilice siempre una toma de corriente con
aislamiento de conexion a tierra.

Impida que los cables de los restantes
aparatos eléctricos entren en contacto o
queden cerca de la puerta del aparato.
No utilice enchufes o conectores multiples
ni cables prolongadores. Existe riesgo de
incendio.

No sustituya ni cambie el cable de alimen-
tacion. Péngase en contacto con el servi-
cio técnico.

Asegurese de no aplastar ni dafnar el cable
de alimentacion (si lo hay) y el enchufe de-
tras del aparato.

Asegurese de que se puede acceder a la
toma de corriente una vez instalado el apa-
rato.

No desconecte el aparato tirando del ca-
ble de alimentacion. Tire siempre del en-
chufe - silo hay.

te para-su
le

Es ctrodoméstico debe utilizarse ex-
dushamente para la elaboraciéon domés-
§Ca de alimentos. Evitara lesiones perso-
nales y danos materiales.

3 disefiado exclusivamen-
doméstico. No utilice el
ines comerciales o industria-

e No utilice el aparato como superficie de

trabajo o almacenamiento.

No cologque productos inflamables ni ob-
jetos mojados con productos inflamables,
como tampoco objetos que se puedan
fundir (fabricados con plastico o aluminio)
dentro, cerca o encima del aparato. Existe
riesgo de incendio o explosion.

e Elinterior del aparato alcanza temperatu-

ras muy elevadas durante el uso y puede
causar guemaduras. Utilice guantes cuan-
do introduzca o retire accesorios o reci-
pientes.

® Preste especial atencion al desmontar o

instalar los accesorios para no dafnar el es-

malte del horno.

Manténgase siempre alejado del electro-

doméstico cuando abra la puerta mientras

el aparato se encuentre en funcionamien-

to. Pueden liberarse vapores calientes.

Existe riesgo de quemaduras.

Para evitar dafios o decoloraciones del es-

malte:

— no cologue objetos directamente en el
suelo del aparato ni lo cubra con papel
de aluminio;



— no coloque agua caliente directamente
dentro del aparato;

— no deje platos humedos ni comida en el
horno una vez finalizada la coccion.

La pérdida de color del esmalte del horno

no afecta a su rendimiento.

No utilice este aparato si esta en contacto

con el agua. No utilice el aparato con las

manos humedas.

No ejerza presion sobre la puerta abierta.

Cierre siempre la puerta del aparato cuan-

do cocine, incluso aunque sdlo gratine ali-

mentos.

Vapor

No abra la puerta del horno durante la
coccion al vapor. Pueden liberarse vapo-
res. Existe riesgo de quemaduras. Existe
el riesgo de que el vapor provoque danos
de humedad en el aparato.

Mantenimiento y limpieza

Antes de realizar cualquier tarea de man-
tenimiento, apague el aparato y desen-

chufelo de la toma de corriente.

Antes del mantenimiento, asegurese de
que esta totalmente frio. Puede causar

quemaduras. Los paneles de cristal pue
den romperse.

Mantenga el horno limpio en todo

to. La acumulacion de grasas o ntos
puede provocar un incendio

Una limpieza periddica evit rioro
del material de la superfiéie

Por su seguridad y lg.dg 3W hogar, utilice

Unicamente agua y ara limpiar el
aparato. No utilice pradsetos inflamables
Ni COrrosivos.

No limpie el aparato con limpiadores a va-

por, aparatos de limpieza de alta presion,
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objetos punzantes, productos abrasivos,
esponjas abrasivas ni quitamanchas.

e No limpie el cristal de la puerta con pro-
ductos abrasivos ni rascadores metdlicos.
Podria dafar la superficie especial del cris-
tal interior.

e Cuando los paneles de cristal de la puerta
estan dafiados, se debilitan y pueden rom-
perse. Debe cambiarlos. Pongase en con-
tacto con el servicio técnico.

e Tenga mucho cuidado al desmontar la
puerta del aparato. La puerta es muy pe-
sada.

¢ No limpie el esmalte catalitico (si procede).

Bombilla del horno

e Desconecte el enchufe de la toma de red
antes de reemplazar la bombilla del horno.
iRiesgo de descarga eléctrical

2Nipular el aparato. Péngase
con un servicio técnico auto-

echo del aparato

Para evitar el riesgo de lesiones y dafios

— Desconecte el enchufe de la toma de
red.

— Corte el cable de alimentacion y desé-
chelo.

— Elimine el cierre de la puerta. Esto evita

que los nifos o las mascotas se queden

encerrados en el interior del aparato.

Puede causar asfixia.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Descripcion general

T
i

Accesorios del horno

e Parrilla

Para recipientes, moldes de pastelerf
asados.

ANTES DEL PRIMER

Advertencia Consult lo
"Informacion sobre s a".
Limpieza inicial

e Retirey limpie todas Ia;plezas del aparato.

e Limpie el interior del aparato antes de uti-
lizarlo por primera vez.

Importante Consulte el capitulo "Cuidado y
limpieza".

Ajuste y modificacion de la hora

(i) Ajustelahora del horno antes de ponerlo
en funcionamiento.

Cuando conecte el horno al suministro de
red, o después de un corte del mismo, los
simbolos de la hora @ Y% > parpadean au-
tomaticamente.

Ajuste la hora correctamente con + o0 — .

Panel de mandos
Depdsito de agua
Indicadores de coccién al vapor
Pantalla digital

Gril

IA Bombilla del horno
Sonda de desagtie

Bl Valvula de desagle

Bl Placa de datos técnicos
Ventilador

Entrada de vapor

@@®

O
deja honda para asar
@ Para horneary asar y como recoge grasas.

Cambio de la hora

1. Pulse® repetidamente hasta que el sim-
bolo @ y > parpadee.

2. Ajuste la hora correctamente con +o

®|D|
®

El reloj mostrara la hora y el parpadeo parara
tras 5 segundos aproximadamente.

Precalentamiento

1. Seleccione la funcién [__] y la tempera-
tura maxima.



2. Deje el aparato en funcionamiento sin ali-
mentos durante aproximadamente 1 ho-
ra.

3. Seleccione la funcion [T y la temperatu-
ra maxima.

4. Deje el aparato en funcionamiento sin ali-
mentos durante aproximadamente 10
minutos.

5. Seleccione la funcion EE y la temperatu-
ra maxima.

USO DIARIO
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6. Deje el aparato en funcionamiento sin ali-
mentos durante aproximadamente 10
minutos.

Asi se queman los residuos que haya en el

aparato. Los accesorios pueden calentarse

mas de lo normal. Cuando precaliente el
aparato por primera vez, se pueden producir
olores y humos. Este efecto es normal. Ase-
gurese de que haya una buena ventilacion.

La pantalla

Funciones de coccién
Temperatura
Hora

L&) s

] SELECTOR
CALENTAMIENTO RAPIDO

P
Mandos tactiles
Los mandos téctiles controlz
ciones del horno. Utilice lgs
para ajustar la funcion
ratura y el tiempo.
Para ello, tiene que pu
solo mando.

Para ajustar una funcién de coccién, man-
téngalo pulsado.

Encendido y apagado
Para conectar y desconectar el aparato, pul-
se la tecla @ .

Ajuste de la funcién del horno

A ol

230

Para ajustar los valores de la temperatura y la hora.

1. Pulse ] repetidamente hasta que par-
padee la funcion que desea.
La pantalla presentara una temperatura
automatica. Si no la cambia en unos 5
segundos aproximadamente, el horno
comenzara a funcionar.

2. Para cambiar la temperatura, pulse la
tecla+ o latecla — .

@ Si se produce una interrupcion del su-
ministro eléctrico, el programador retie-
ne todos los ajustes durante 3 minutos
aproximadamente. Transcurridos 3 mi-
nutos sin suministro eléctrico, sera ne-
cesario volver a establecer los ajustes (y
también la hora).
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Funciones del horno

Permite asar o asar y hornear a la vez alimentos

que requieran la misma temperatura, utilizando
@I Aire caliente mas de una bandeja y sin que se transfieran los
sabores.
Temperatura predefinida: 175 °C
) Para cocinar al vapor.
@) Vapor Temperatura del horno: 130 - 230 °C

Temperatura predefinida: 140 °C

Calienta desde las resistencias superior e inferior.
Calor superior + inferior Para hornear y asar en un nivel del horno.
Temperatura predefinida: 200 °C

Calienta unicamente desde la parte superior del
Resistencia superior horno. Para acabar de cocinar los platos.
= Temperatura predefinida: 250 °C

Calienta Unicamente desde la parte inferior del
Resistencia horno. Para hornear pasteles con bases gruesas

inferior o crujientes.
Temperaturap efinida: 250 °C
La resistel or aplica calor directamente a
la base, zas, tartas "quiche" o pasteles de
( Aj Pizza carne, i po que el ventilador asegura que el
aire-caligrte circule para que se cocinen los ingre-

ra asar al grill pequenas cantidades de alimen-
|:v—v:| 0s de poco espesor en el centro de la bandeja.

Girill central Para hacer tostadas.
Temperatura del horno: 200 - 250 °C
%7 Temperatura predefinida: 250 °C

@ En este caso, la resistencia del grill y el ventilador
del horno suministran aire caliente alrededor de
los alimentos. Para cocinar grandes trozos de car-

@ ntilador ne. .

Temperatura predefinida: 180 °C

Importante Temperatura maxima para esta fun-

denisda
0 Mperatura predefinida: 175 °C

cién: 200 °C.

Esta encendida toda la resistencia del grill. Para
o——v asar al grill alimentos poco gruesos en grandes
[j Todo el grill cantidades. Para hacer tostadas.

Temperatura del horno: 200 - 250 °C
Temperatura predefinida: 250 °C

Para descongelar alimentos.

|dénea para descongelar alimentos delicados; por
E};I Descongelacion ejemplo, tartas rellenas de crema, tartas heladas,

pasteles, pan y alimentos elaborados con levadu-

ra.

Ajuste de las funciones del reloj
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emite una sefal acustica durante 2 mi-
nutos.

(i) Con las funciones Duracion |- y Fin —|
el horno se apaga automaticamente.
3. Apague el horno con el mando de En-
cendido y Apagado (On/Off) .

Cancelacidn de las funciones del reloj
1. Pulse @ repetidamente hasta que par- 1. Pulse @ repetidamente hasta que el in-

padee la funcion que desea. dicador de la funcién que desea y PP par-
2. Para ajustar el minutero £, la Duracioén padee.

Il o el Fin =31, use + o la tecla — . 2. Pulse " — " repetidamente hasta que la

Se enciende el indicador de programa hora que se indique sea "00:00".

correspondiente.
Al finalizar el tiempo elegido, el indicador
de funciones comienza a parpadear y se

Funcion de reloj

@ Reloj Muestra la hora. Ajustar, cambiar o comprobar la hora.

At Minutero Programar un espacio de tiempo.
Al final de la cuenta atras se emiteyQ&’senal acustica.
Esta funcién no influye en = ionamiento del horno.

= Duracién Programar el tiempo de fu ‘ 10! i iento del horno.

>l Fin de programa Programar la hora d exion de una funcion del horno.

@ Duracion 12y Fin =1 se pueden utiliz@

al mismo tiempo si el horno se va
nectar y desconectar automati
En este caso, se recomienda ajdstarpri-

mero el tiempo de Duracion Iuego
el de Fin = .

Vapor

1. Seleccione la funcj r (@)@

2. Tire del depdsito hacia arriba lo

maximo posible. Llene el depdsito de
agua hasta que se encienda el indicador
"Depdsito lleno”. La capacidad maxima
del depdsito es de 0,8 litros de agua, su-
ficiente para 40-45 minutos de coccion.
Llene el depdsito sélo con agua potable.
No utilice agua filtrada, destilada o des-
mineralizada ni cualquier otro liquido.

Precaucion No eche liquidos
inflamables ni bebidas alcohdlicas
(vodka, whisky, cofiac, etc.) en el
depdsito de agua.
3. Vuelva a empuijar el deposito de agua
hasta su posicién original
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4. Prepare la comida en recipientes ade-
cuados. Consulte la tabla de coccion al
vapor.

5. Vacie el depdsito de agua después de
cada coccion al vapor.

& Precaucion Después de cada coccion
al vapor, espere un minimo de 30
minutos para que el agua caliente no
escape por la valvula de desagle.

Indicador "Depésito lleno" l:]

Sefala que el horno esta preparado para co-
cinar al vapor.

Indicador "Depdsito vacio" [
Sefala que el depdsito esta vacio y es nece-
sario volver a llenarlo.

Para obtener mas informacion, consulte
"Coccion al vapor".

Como vaciar el depdsito de agua

1. Preparela sondade d
conector (A)

2. Cologue el otro extremo de la sonda (B)
en un recipiente.

3. Abrala puerta del horno e inserte el co-
nector (A) en la valvula de desagte (C).

4. Cuando el agua deje de salir, retire el co-
nector de la valvula.

Advertencia No utilice el agua drenada
para rellenar el depdsito.

(i) Aunque el indicador Depésito vacio |
esté encendido, no quiere decir que el
deposito esté completamente vacio. Es-
pere hasta que el agua deje de salir por
la valvula.

Funciones adicionales

Desconexion automatica

El aparato se apaga automaticamente des-
pués de unos minutos:

e sino lo apaga expresamente;

® sino se camkia la temperatura del horno.

La pantalla iu?arpadeando el ltima va-

ra programada.

Si utiliza la funcion Duracién de reloj 1=
olade Fin—1, lafuncién de desconexion
automatica se desactiva.

Seguro contra la manipulacion de nihos

Cuando se ha programado el bloqueo
de encendido, no se puede utilizar el
horno.

Para conectar el dispositivo de seguridad

para nifios

1. Apague el horno con el mando de En-
cendido y Apagado (On/Off) .

2. Utilice la tecla Seleccion [] y — simulta-
neamente, hasta que en la pantalla se in-
dique "SAFE" (seguro). El bloqueo contra
la manipulacién por nifios esta activado.

Desactivacion del bloqueo para nios

Si desea desactivar el bloqueo, siga el mismo
procedimiento.

Funcion de calor residual

En la funcién Duracion, el horno se apaga
automaticamente unos minutos antes de ter-
minarse el periodo de tiempo establecido. El
horno se sirve del calor residual para terminar



de cocinar los alimentos sin consumir mas
energia.

Importante La funcion de calor residual es
aplicable tan sdlo si el periodo establecido
para la Duracion es superior a 15 minutos.

Funcidn de calentamiento rapido

LLa funcién de calentamiento rapido le per-
mite reducir el periodo de precalentamiento.
Puede utilizarse con cualquier otra funcion.

Importante No cologue los alimentos en el
horno hasta que se haya terminado el
calentamiento rapido.

1. Ajuste una funcion del horno.
Sifuera necesario, cambie la temperatura
recomendada.

2. Pulse [B]. La pantalla mostrara "FHU" y
se activara la funcion de calentamiento
rapido.

IR Farl eus (£1O

3. Altérmino del calentamien
oira una sefial sonora 'y
cera.

En esta fase el apgyats e calentando
enlafunciony tems establecidas
para el horno.

4. Cologue los alimentos en el horno.

Modo de demostracion

En el modo de demostracion puede someter
a prueba el horno u observar las diferentes
etapas del funcionamiento. En esta modali-
dad el horno no se calentara.

El modo de demostracion sélo puede utili-
zarse cuando el aparato se conecta por pri-
mera vez 0 si se ha producido una interrup-
cion de corriente y "12:00" y @ parpadean
en la pantalla.

Activacion del modo de demostracién
1. Pulse latecla@ aproximadamente 2 se-
gundos. Sonara una sefial acustica.
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2. Pulse @y " — "al mismo tiempo. Se oira
una sefal acustica y la pantalla indicara
"12:00".

@ Si la pantalla muestra @ , el modo de
demostracion esté activado.

®ID|
O]

Desactivacién del modo de demostracion

1. Apague el horno.

2. Siga nuevamente el procedimiento ante-
rior.

endido y Apagado (On/Off) Q.
Mantenga pulsados los mandos + y OJ
al mismo tiempo, hasta que se oiga un
sonido (aproximadamente 2 segundos).
La sefial acustica no funciona.

Encendido de la sefial acustica

1. Mantenga pulsados los mandos + y OJ
al mismo tiempo, hasta que se oiga un
sonido (aproximadamente 2 segundos).

2. La sefal acustica vuelve a funcionar.

Cadigo de error

Cuando se detecta un parametro incorrecto,
la unidad de control detiene las funciones
activas y muestra el codigo de error corres-
pondiente en el indicador. Consulte el capi-
tulo "Qué hacer si...".

Ventilador de refrigeracion

El ventilador se enciende automaticamente
para mantener frias las superficies del apa-
rato. Cuando se apaga el aparato, el ventila-
dor sigue funcionando hasta que el aparato
se enfria.



58 electrolux

Termostato de seguridad

Para evitar que se produzca un calentamien-
to excesivo peligroso (debido al uso inco-
rrecto del aparato o a un componente de-
fectuoso), el horno cuenta con un termostato

de seguridad que interrumpe el suministro de
energia eléctrica. El horno se vuelve a co-
nectar automaticamente cuando desciende
la temperatura.

CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLAS DE COCCION

Advertencia Consulte el capitulo
“Informacion sobre seguridad".

Indicacion sobre la acrilamida

Importante Segun los ultimos
conocimientos cientificos, si se tuestan
alimentos (sobre todo los que contienen
almiddn), la acrilamida puede representar un
peligro para la salud. Por tanto,
recomendamos cocinar a bajas
temperaturas y no tostar excesivamente los
alimentos.

e El horno tiene cuatro niveles o alturas. Es-
tos niveles se ordenan contandolos de
abajo a arriba desde la solera del aparato.

e Se pueden cocinar simultaneamente dife-
rentes platos en dos niveles diferentes.

Coloque los estantes en el nivel 1y 3. 1
e Elaparato esta dotado con un sistema

su interior y crujientes en
reduce al minimo el tiemyp

consumo de energi
e | a humedad pued condensarse
en el aparato o en la as de cristal.

Esto es totalmente normal. Manténgase
alejado del aparato cuando abra la puerta
mientras esta funcionando. Si desea re-
ducir la condensacion, ponga en funcio-
namiento el aparato 10 minutos antes de
cocinar.

e |impie con un pafio la humedad cada vez
que termine de utilizar el aparato.

* No cologue objetos directamente sobre la
solera del aparato ni cubra los componen-
tes con papel de aluminio cuando cocine.
De lo contrario puede que se alteren los
resultados de la coccion y se dafie el re-
vestimiento de esmalte.

Preparacion de pasteles

e | atemperatura éptima para hornear pas-
teles es de entre 150 °Cy 200 °C.

e Precaliente el horno durante aproximada-
mente 10 minutos.

e No abra la puerta del horno antes de que
hayan transcurrido las % partes del tiempo
de coccidn programado.

e Si utiliza dos bandejas a la vez, deje un ni-
vel vacio entre ellas.

carne y pescado
3,que pese menos de 1 kg.

Preparacion de
e No cocing

* Pafgl giefa carne roja quede bien cocida
a y jugosa por dentro, utilice una
erfiperatura de entre 200 °C y 250 °C.

quieren una temperatura de entre 150°C y

175°C.

e Con alimentos muy grasos, utilice una
bandeja de goteo para evitar manchas
permanentes en el horno.

e Deje reposar la carne durante unos 15 mi-
nutos antes de trincharla para que el jugo
no gotee.

e Para evitar que se forme mucho vapor en
el horno mientras asa los alimentos, anada
un poco de agua en la bandeja de goteo.
Si no quiere que el vapor se condense,
afada agua cada vez que se evapore.

Tiempos de coccién

Los tiempos de coccion dependen del tipo,
grosor y volumen de los alimentos.

Al principio hay que vigilar el proceso de coc-
cion hasta que se encuentran los mejores
ajustes (temperatura, tiempo, etc.) en fun-
cion de los recipientes, las recetas y las can-
tidades que se utilizan.
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Cuadro de especificaciones para hornear y asar
REPOSTERIA

Coccion con-
vencional (sup + Aire caliente Tiempo de

TIPI&E?\:.EI.QLI' inf) coccion
(min)
Recetas de in- 2 170 2(1y9) 160 45-60 En molde de reposteria
gredientes bati-
dos
Masa con man- 2 170 2(1y3) 160 24-34 En molde de reposteria
tequilla
Tarta de queso 1 170 2 160 60-80 En molde de reposteria (26
a base de suero cm)
de leche
Tarta o pastel de 1 170 2(1y9) 160 100-120 2 moldes de reposteria de
manzana 20 cm en la bandeja del
horno
Strudel 2 175 2 150 60—@ En bandeja de horno
Tarta de mer- 2 170 2 160 En molde de reposteria (26
melada cm)
Tarta de frutas 2 170 En molde de reposteria (26
cm)
Bizcocho (biz- 2 170 En molde de reposteria (26
cocho sin grasa) cm)
Pastel de Navi- 2 170 En molde de reposteria (20
dad/tarta de fru- cm)
tas
Tarta de ciruelas 2 17, 160 50-60 En molde para pan ")
Pastelillos 8 (1y3) 160 20-30 En bandeja de horno plana
Galletas 3 @ 3 150 20-30 En bandeja de horno plana
1)
Merengues 3 100 3 100 90-120 En bandeja de horno plana
Bollos 8 190 8 180 15-20 En bandeja de horno plana
1)
Masa choux 3 190 3 180 25-35 En bandeja de horno plana
1)
Tartaletas 3 180 2 170 45-70 En molde de reposteria (20
cm)
Tarta Victoria 162 180 2 170 40-55 lzquierda + derecha en mol-

de de reposteria de 20 cm
1) Precalentar durante 10 minutos.
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PAN Y PIZZA

Coccioén con-

vencional (sup +
TIPO DE ALI- inf)

Aire caliente Tiempo de

coccion

MENTO (min)

Pan blanco 1 190 1 190 60-70 1-2 piezas, 500 g cada pie-
zal)

Pan de centeno 1 190 1 180 30-45 En molde para pan

Panecillos 2 190 2(1y3) 180 25-40 6-8 panecillos en bandeja
de horno plana

Pizza 1 190 1 190 20-30 En fuente de horno honda

Bollitos 3 200 2 190 10~20 En bandeja de horno plana

1)
1) Precalentar durante 10 minutos.
TARTALETAS A\

Coccioén con-

vencional (sup +
TIPO DE ALI- inf)

Aire caliente Tienpo

@ coc-
( cién (min)

MENTO
Temp.

Pudin de pasta 2 180 2 80 40-50 En molde
Pudin de verdu- 2 200 2 0- 45-60 En molde

ras

Quiches 1 190 @ 190 40-50 En molde
Lasana 2 200 200 25-40 En molde
Canelones 2 @ 2 190 25-40 En molde
Pudin Yorkshire 2 @ 2 210 20-30 6 moldes de pudin )
1) Precalentar durante 10 m@

CARNES

Coccioén con-

vencional (sup +
TIPO DE ALI- )

MENTO

Carne de vacu- 2

no

Carne de cerdo 2 180 2 180
Ternera 2 190 2 175
Rosbif poco he- 2 210 2 200
cho

Rosbif en su 2 210 2 200

punto

Tiempo
de coc-
cion (min)

50-70 En la bandeja del horno y
fuente de horno honda
90-120 En la bandeja del horno y
fuente de horno honda
90-120 En bandeja de horno y
fuente de horno honda
44-50 En bandeja de horno y
fuente de horno honda
51-55 En bandeja de horno y

fuente de horno honda
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Coccioén con-

vencional (sup + Aire caliente .
TIPO DE ALI- inf) Z'emp°
MENTO de cocs
cion (min)

Rosbif muy he- 2 210 2 200 55-60 En bandeja de horno y

cho fuente de horno honda

Paletilla de cer- 2 180 2 170 120-150 En fuente de horno honda

do

Morcillo de cer- 2 180 2 160 100-120 2 piezas en fuente de horno

do honda

Cordero 2 190 2 190 110-130 Pata

Pollo 2 200 2 200 70-85 Entero en fuente de horno
honda

Pavo 1 180 1 160 210-240 Entero en fuente de horno
honda

Pato 2 175 2 160 120-150 Entero en fuente de horno

honda

Ganso 1 175 1 160 150- Entero en fuente de horno

honda
Conejo 2 190 2 Troceado
Liebre 2 190 2 -200 Troceada
Faisan 2 190 2 % 90-120 Entero en fuente de horno

honda

PESCADO

Coccioén con-
vencional (sup + Tiempo de
TIPO DE ALI- inf) cocgién

RN Nivel I Tzmp. (min)
(°C) i

n
H
3
i

Trucha/Pargo 175 40-55 3-4 pescados
Atun/Salmén 2 90 2(1y3) 175 35-60 4-6 filetes

Asado a la parrilla

Precaliente el horno vacio durante 10
minutos antes de cocinar.

Cantidad Gratinado Tiempo de coccion (mi-
nutos) @

TIPO DE ALIMEN- | Piezas =] 22 cara
TO

Filetes de ternera 4 800 3 250 12-15 12-14
Filetes de ternera 4 600 3 250 10-12 6-8

Salchichas 8 / 3 250 12-15 10-12
Chuleta de cerdo 4 600 3 250 12-16 12-14
Pollo (cortado en 2 1000 3 250 30-35 25-30

dos)
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Cantidad Gratinado Tiempo de coccion (mi-
nutos)
TIPO DE ALIMEN- | Piezas =] 22 cara
TO
Brochetas 4 / 3 250 10-15 10-12
Pechuga de pollo 4 400 3 250 12-15 12-14
Hamburguesa 6 600 3 250 20-30
Filete de pescado 4 400 3 250 12-14 10-12
Sandwiches 4-6 / 3 250 5-7 /
Tostadas 4-6 / 3 250 2-4 2-3

Grill + ventilador

Advertencia Utilice esta funcion con
una temperatura maxima de 200°C.
Cantidad Gratinado Tiempo de coccion (mi-
nutos) @

TIPO DE ALIMEN- | Piezas g 2% cara
TO

Redondos (pavo) N 30-40 20-30
Pollo (cortado en

8 @ 00 25-30 20-30
dos)
Muslos de pollo 6 - @ 200 15-20 15-18
Codorniz 4 500 @ 200 25-30 20-25
Gratinado de verdu- - - @ 200 20-25 -
ras @

N —
o
o O
o O
o O

w

Piezas Vieiras b 3 200 15-20 -
Caballa 2-4 v 3 200 15-20 10-15
Pescado en rodajas 4-6@ 00 & 200 12-15 8-10

Pizza
@ Precaliente el hor@&o durante 10

minutos antes de cocinar.

TIPO DE ALI- Funcion pizza Tiempo de coccién NOTAS
MENTO Nivel temp.°C (minutos)

Bandeja horneado

Pizza, grande 1 200 15~25 plana
Pizza, pequefia 1 200 10~20 zog’;ﬁg’:}g%eéfh%fgg
Panecillos 1 200 15-25 SIS SIS
& depdsito mas de una vez. Cuando se
Funcion "Vapor" queda sin agua, se enciende el indicador
, ) o "Depdsito vacio". Para obtener mas in-
(i) Segun el tiempo de coccidn indicado en formacion, consulte "Coccion al vapor".

las tablas, puede ser necesario llenar el
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REPOSTERIA
TIPO DE ALI- Funcion "Vapor" Tiempo de coc-
MENTO Posicion de la | temperatura °C cién (minutos)
parrilla
Tarta de manzana 2 160 90-120 en molde para re-
1) posteria de 20 cm
Tartas 2 175 30-40 en molde para re-
posteria de 26cm
Tarta de frutas 2 160 80-90 Molde de tarta de
26 cm
Bizcocho 1 160 40-45 en molde para re-
posteria de 26cm
Hojaldre trenzado 2 150 100-110 en molde para re-
1) posteria de 20 cm
Tarta de frutas 1) 2 160 40-50 en molde para
pan
Pastelillos & 165 30-35 en bandeja de re-

posteria

Galletas 3 150 en bandeja de re-

posteria
Panecillos de le- 2 200 en bandeja de re-
vadura ) posteria

20-30 en bandeja de re-
posteria

Brioches 1) 3 180
1) En los tiempos de coccidn de la tabla no se inca/em‘amiento. Es necesario precalentar el horno durante

10 minutos antes de iniciar la coccion.
PANY PIZZA
TIPO DE ALI- PESO EN funcion "Vapor" Tiempo de

MENTO GRAMOS coccion (mi-
nutos)

| Fosicion de | temperatura
a parrilla °C

1 0 2 unidades
de 500 g

Panecillos 1) 5009 2 190 20-30 6-8 panecillos
en bandeja de
reposteria

Pizza 1 200 20-30 en bandeja de
reposteria

1) En los tiempos de coccidn de la tabla no se incluye el precalentamiento. Es necesario precalentar el horno durante
10 minutos antes de iniciar la coccion.

Pan blanco ¥ 1.000

TARTALETAS
TIPO DE ALI- Funcién "Vapor" Tiempo de coc- NOTAS
MENTO Posicion de la temperatura °C cién (minutos)
parrilla
De verdura 1 175 30-40 recipiente de
pyrex

Quiches 2 200 50-60 En molde
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TIPO DE ALI- Funcion "Vapor" Tiempo de coc- NOTAS
MENTO Posicion de la | temperatura °C cién (minutos)
parrilla

Lasanas 2 190 45-60 recipiente de
pyrex

Patatas al vapor 1 180 32-42 recipiente de
pyrex

Patata gratinada 1 185 50-60 recipiente de
pyrex

CARNES

TIPO DE ALI- PESO EN Funcién "Vapor" Tiempo de

MENTO GRAMOS Posicion de | temperatura cocc?n gm"
la parrilla °C OILOL

Redondo de 1.000 g 2 180 80-90 A la parrilla

cerdo

Ternera 1.000 g 2 180 A la parrilla

Rosbif (poco 1.000 g 2 210 A la parrilla

hecho)

Rosbif (en su 1.000 g 2 210 A la parrilla

punto)

Rosbif (muy 1.000 g 2 210 65-70 A la parrilla

hecho)

Cordero 1.000 g 2 120-150 Pata

Pollo 1.000 g 2 50-60 Entero

Pavo 4.000 g 1 150-180 Entero

Pato 1 175 150-180 Entero

Ganso 3.000 g 160 120-150 Entero

Conejo 180 90-120 Troceado

PESCADO

TIPO DE ALI- | PESO EN Tiempo de NOTAS
MENTO GRANM2S Posicién de coccion (mi-
la parrilla nutos)

Trucha 1.500 g 2 180 30-45 3-4 piezas
Atun 1.200 g 2 180 35-60 4-6 filetes
Pescadilla 2 210 20-30
MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Advertencia Consulte el capitulo & Advertencia Tome las debidas

‘Informacion sobre seguridad". precauciones cuando extraiga las

c d iad correderas guia de los estantes. Los
orrederas para gula de estantes y paneles cataliticos no estan unidos a la
paneles cataliticos extraibles paredes interiores del horno y pueden
Para |Imp|ar el interior del hOI’ﬂO, quite |aS CO- caerse a| quitar |as Correderas gu[a de
rrederas guia de los estantes y los paneles los estantes.

cataliticos.



Advertencia Antes del mantenimiento,
asegurese de que el aparato esta
totalmente frio. jPeligro de quemaduras
por el calor residual!

Desmontaje de los railes laterales

1. Tire de la parte delantera de la guia de
soporte del estante para separarla de la
pared.
Sujete las correderas guia traseras de so-
porte del estante y el panel catalitico con
la otra mano.

2. Tire del rail de soporte trasero del estante
para despegarlo de la pared y retirelo.

Instalacion de los railes de sostén de los
estantes

Repita las instrucciones anteriores en el or-
den inverso.

Los extremos redondeados de las guias
de apoyo deben quedar mirando hacia
el frente.

Paneles cataliticos

Los paneles cataliticos incluyen sistema de
autolimpieza. Absorben la grasa que se re-
coge cuando el aparato esta en marcha.
Para contribuir al proceso de autolimpieza,
retire los accesorios del aparato y haga fun-
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cionar el horno vacio a temperatura maxima
durante aproximadamente una hora.

e | a decoloracion de la superficie cata-
litica no afecta a las propiedades ca-
taliticas.

e Para evitar causar danos en la super-
ficie catalitica, no limpie los paneles
cataliticos con aerosoles para hornos,
limpiadores abrasivos, jabdn ni otros
productos de limpieza.

Limpieza de la puerta del horno

La puerta del horno tiene tres paneles de vi-
drio, instalados uno a continuacion del otro.
Para facilitar la limpieza, desmonte la puerta
del horno y los paneles interiores de vidrio.

La puerta del horno podria cerrarse
si intenta retirar los paneles interio-

res de vidfio mientras esta montada.
/\ Prega $ uando los paneles de

vidr puerta se danan o presentan
2 @. 08, el vidrio se debilita. Para evitar

que’se rompan, deben sustituirse los

g@neles de vidrio. Péngase en contacto
: on el servicio técnico.

Precaucion Asegurese de que los
paneles de vidrio estan frios antes de
limpiar la puerta. Existe el riesgo de que
el vidrio se rompa.

Desmontaje de la puerta del horno y de

los paneles de vidrio

1. Abra completamente la puerta del horno
y sujete las dos bisagras.

2. Levantey gire las palancas de las dos bi-
sagras.
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3. Cierrela puerta del horno hasta la primera
posicién de apertura (la mitad). A conti-
nuacion, tire de la puerta hacia adelante
para desencajarla.

e10s dos pasadores en un angulo de
>y extraigalos de sus asientos.

4. Coloque la puerta sobre una sup
estable y protegida por un pafi

7. Con mucho cuidado, levante y retire los
paneles de cristal.

5. Suelte el sistema de bloqueo para retirar
los paneles de vidrio internos.




8. Repita el procedimiento del paso 7 con el
panel central que lleva un marco decora-
tivo en los 4 lados.

Limpie los paneles de vidrio con agua y ja-
bdn. Séquelos con cuidado.

& Advertencia Limpie los paneles de
vidrio sélo con agua y jabdn. Los
productos de limpieza corrosivos y
abrasivos y los objetos punzantes (p. €j.,
cuchillos o rascadores) pueden dafiar el
vidrio.

Instalacion de la puerta y los paneles de
vidrio

Cuando haya terminado la operacion de li
pieza, instale los paneles de vidrio y la p,

del horno. Para ello, repita el procedim
anterior en orden inverso

El panel interno decorado con

Inserte el panel de vidrio interno en las guias
apropiadas como se muestra en la ilustra-
cion.
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Inserte el panel de vidrio superior como se
muestra en la ilustracion.

Limpieza del depdsito de agua

/\ Adverte
aguad

@ ardr agua desde la entrada de va-
perzla camara del horno. Se recomien-
d2 insertar una bandeja colectora del
goteo en el nivel inferior, justo debajo de
la entrada de vapor, para evitar que cai-
ga agua directamente al fondo de la ca-
mara del horno.

No rellene el depdsito de
| ciclo de limpieza.

Es normal que después de cierto tiempo se

formen depdsitos de cal en el horno.

Para evitarlo, se recomienda limpiar las pie-

zas del horno que generan el vapor. Vacie el

depdsito después de cada coccion con va-
por.

1. Llene el depdsito con 0,5 litros de agua y
entre 50 y 60 gramos de acido citrico
(cinco cucharadillas de las de té). Apague
el horno y espere unos 60 minutos.

2. Encienda el horno y seleccione la funcion
vapor. Ajuste la temperatura entre 130 y
230 °C. Apaguelo después de 20 a 25
minutos y déjelo enfriar de 5 a 10 minu-
tos.

3. Encienda el horno y seleccione la funcion
vapor. Ajuste la temperatura entre 130 y
230 °C. Apaguelo después de 10 minu-
tos. Espere a que el horno se enfrie y va-
cie el contenido del depdsito tal como se
describe mas arriba.
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4. Enjuague el depdsito varias veces y eli- e Agua del grifo : puede usarla si dispone
mine con un pafo los restos de cal que de un purificador doméstico o un filtro de
pueda haber en el interior del horno. agua

5. Limpie a mano con agua caliente y jabén e Agua dura con un alto contenido cal-

la sonda de salida del agua. No utilice
acidos, aerosoles ni sustancias similares

careo : no afecta al rendimiento del apa-
rato pero aumenta los ciclos de limpieza

para evitar danos.

Tipos de agua

e Agua blanda con escaso contenido
calcareo : recomendada; reduce los ci-
clos de limpieza

TABLA DE CONTENIDOS DE CALCIO INDICADA POR LA OMS
(Organizaciéon Mundial de la Salud)

Dureza agua
(grados france-

Dureza agua

(grados alema- Clasificacion del

Depésito de cal- Descalcifique

cio ses) nes) agua cada
150 ciclos - 2,5
0 - 60 mg/l 0-6 0-3 Blanda meses
60 - 120 mg/I 6-12 3-7 D@edia 100 CICIS?:S— 2 me-
120 - 180 mg/I 12-18 8-10 o calcarea 0 C'Closse'; ;o me-
mas de 180 mg/I mas de 18 mas de 10 @ Muy dura 60 ciclos - 1 mes

Bombilla del horno pie la tapa de cristal.

\Cambie la bombilla del horno por otra
preparada para soportar temperaturas
de hasta 300°C. La nueva bombilla del
horno tiene que ser del mismo régimen
que la anterior.

4. Instale la tapa de cristal.

Cambio de la luz del horno/limpieza dé
la tapa de cristal

Advertencia Tenga cuidado: €&
riesgo de descarga eléctric

1. Gire la tapa de cristal h
retirela.

QUE HACER S1.(O);

Advertencia Consulte el capitulo
“Informacion sobre seguridad".

El horno no se calienta El horno esta apagado Encienda el horno
El reloj no esta en hora

ierda'y

Ajuste el reloj

No se han elegido las funciones
necesarias

Verifique los ajustes

La desconexion automatica esta
activada

Consulte el apartado "Desconexion
automatica”

El bloqueo contra la manipulacion
por nifnos esta activado

Consulte el apartado "Desactivacion
del blogueo para nifnos"

Revise el fusible

Si el fusible se suelta mas de una
vez, péngase en contacto con un
electricista

Se ha soltado un fusible de la caja
de fusibles
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La bombilla del horno no
funciona

Hay agua dentro del hor-
no

Indi%dor de depdsito lle-
no u apagado

Indicador de depdsito va-
cio &) encendido

La coccién a vapor no fun-
ciona

El depdsito de agua tarda
mas de tres minutos en
vaciarse

o

Se filtra agua desde la en-
trada del vapor

Se acumula vapor y con-

densacion en los alimen-

tos y en el interior del hor-
no

En la pantalla aparece
“12.00”

La pantalla muestra el ¢
digo de error "F.."

El modo de demostracion esta
funcionando

La bombilla del horno esta averia-
da

Hay demasiada agua en el depo-
sito

No hay suficiente agua en el de-
posito

No hay agua en el depdsito

No se ha seleccionado la funcién
vapor

No hay agua en el depdsito

el orificio

Se han formado depdsitos dg ¢l
en el horno

Consulte el apartado "Modo de de-
mostracion”

Cambie la bombilla del horno

Apague el horno y limpie el agua con
un pano o una esponja

Llene el depdsito de agua hasta que
se encienda la luz. Si el horno em-
pieza a llenarse de agua y el indica-
dor "depdsito lleno" sigue apagado,
pongase en contacto con el Centro
de servicio técnico.

Llene el deposito. Si el indicador si-
gue encendido, péngase en contac-
to con el Centro de servicio técnico.

Compruebe que la funcién de vapor
esté seleccionada

Elimine la cal

Lle g : depdsito de agua.
Hay depdsitos de cal obstruyendo @4‘ €l orificio de entrada del va-

mpie el depdsito de agua (consulte
la seccién "Limpieza del depdsito de

@ agua")
Los platos necido en el
horno de 0 tiempo

No deje los platos en el horno mas
de 15 a 20 minutos tras finalizar el
proceso de coccion

Reajuste la hora

Sino lograra subsanar el problema, péngase
en contacto con el centro de servicio.

LLos datos necesarios para el servicio técnico
estan en la placa de especificaciones técni-

Es conveniente que los anote aqui:
Modelo (Mod.)

Numero de producto (PNC)
Numero de serie (S.N.)

INSTALACION

Advertencia Consulte el capitulo
“Informacion sobre seguridad".

cas. La placa de especificaciones técnica se
encuentra en el marco delantero de la cavi-
dad de horno.
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Encastrado

Instalacion eléctrica

/\ Advertencia Deje la instalacion
eléctrica en manos de un profesional
cualificado.

@ El fabricante declina toda responsabili-
dad si la instalacion no se efectua si-
guiendo las instrucciones de seguridad
del capitulo "Seguridad”.

El electrodoméstico sdlo se suministra con
un cable de alimentacion.

ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

El simbolo & que aparece en el aparato o hogar. Se deberd entregar, sin coste para el
en su embalaje, indica que este producto no poseedor, bien al distribuidor, en e] ag:to de
se puede tratar como un residuo normal del & compra de un nuevo producto similar al




que se deshecha, bien a un punto municipal
de recoleccion selectiva de equipos
eléctricos y electronicos para su reciclaje. Al
asegurarse de que este producto se
desecha correctamente, usted ayudara a
evitar posibles consecuencias negativas
para el medio ambiente y la salud publica, lo
cual podria ocurrir si este producto no se
gestionara de forma adecuada. Para obtener
informacion mas detallada sobre €l reciclaje
de este producto, pdngase en contacto con
el Ayuntamiento de su Municipio, ¢ con la
tienda donde lo comprd.

Material de embalaje
El material de embalaje es respetuoso
con el medio ambiente y reciclable. Las

electrolux 71

piezas de plastico estan identificadas
con abreviaturas internacionales, como
PE, PS, etc. Deseche el material de em-
balaje en los contenedores destinados a
tal fin por los servicios de limpieza.

Eliminacion del aparato

1. Desconecte el enchufe de la toma de co-
rriente.

Corte el cable y el enchufe y deséchelos.
Retire el cierre de la puerta. Asi evitara
que los nifos se queden atrapados en el
interior del aparato. Existe riesgo de asfi-
xia.

wn
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