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INDICAZIONI DI SICUREZZA

* ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante I'uso. Prestare attenzione a
non toccare le parti calde.

« | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.

* L'apparecchio puo essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione

* Durante 'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante 'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

» Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

» ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio fisso in accordo con le leggi di
cablaggio.

» Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore dell’apparecchio.

* Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme speciali
disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenza tecnica.

* ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quandoil grill € in uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Gli eccessi di materiale tracimato devono essere tolti prima della pulizia.

» Durante la Pyrolisi le superfici possono scaldarsi piu del solito € pertanto consigliato tenere i bambini a
distanza.



1. AVVERTENZE GENERALI

Viringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:

* Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
 Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

Alla prima accensione del forno puo svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d'isolamento
avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione del fumo prima di

introdurre le vivande.

Il forno & per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta.

1.1 DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Dichiarazione di conformita: questo apparacchio, nelle parti
progettate per venire a contatto con cibi, € conforme con le
regolamentazioni espresse nelle direttive EEC 89/109.

Apponendo la marcatura C E su questo prodotto, dichiariamo, sotto
la nostra responsabilita, di ottemperare a tutti i requisiti relativi alla
tutela di sicurezza, salute e ambiente previsti dalla legislazione
europea in essere per questo prodotto.

1.2 INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

*Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso peril quale &
stato espressamente concepito, e cioé per la cottura di alimenti.

Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) & da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non puo
essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

L’'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

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

-non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

-non usare I'apparecchio a piedi nudi

-in generale € sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e
prolunghe.

- In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento dell'apparecchio,
spegnerlo e non manometterlo.

*In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempestivamente
alla sua sostituzione secondo le seguendiindicazioni:

aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione e
sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HO5RR-F, HO5VVF,
HO5V2V2-F) e adeguato alla portata dell’apparecchio.

Tale operazione dovra essere eseguita da personale
professionalmente qualificato. |l conduttore di terra (giallo-verde),
deve obbligatoriamente essere piu lungo di circa 10 mm rispetto ai
conduttoridilinea.

Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi
originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra pué compromettere la sicurezza
dell’apparecchio.

*Non rivestire le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina o
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a
contatto con le superfici in smalto caldo e danneggiare le
superficiin smalto all'interno del forno.

1.3 INSTALLAZIONE

L'installazione € a carico dell’acquirente e la Casa Costruttrice e
esonerata da questo servizio; gli eventuali interventi richiesti alla
Casa Costruttrice che dipendono da una errata installazione non sono
compresi nella garanzia.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni da
personale professionalmente qualificato. Una errata installazione pud
causare danni a persone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non puo essere considerato responsabile.

1.4 INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire 'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in colonna). Il
fissaggio si esegue con 4 viti attraverso i fori della cornice, visibili
aprendo la porta.(vedere ultima pagina). Per consentire la migliore
aerazione del mobile, i forni devono essere incassati rispettando le
misure e le distanze indicate nella figura in ultima pagina.

Nota: per i forni da abbinamento con piano cottura € indispensabile
rispettare le istruzioni contenute nel libretto allegato all’
apparecchiatura da abbinare.

1.5 IMPORTANTE

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio da incasso €
necessario che il mobile sia di caratteristiche adatte. | pannelli dei
mobili adiacenti il forno dovranno essere in materiale resistente al
calore. In particolare nel caso di mobili in legno impiallicciato le colle
dovranno essere resistenti alla temperatura di 120°C: materiali
plastici o collanti non resistenti a questa temperatura sono causa di
deformazioni o scollature. In conformita alle norme di sicurezza, una
volta incassato I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali
contatti con le parti elettriche. Tutte le parti che assicurano la
protezione debbono essere fissate in modo tale da non poter essere
tolta senza I'aiuto di qualche utensile.

Per garantire una buona areazione & necessario eliminare la
parete posteriore del vano; inoltre il pianale di appoggio deve
avere una luce posteriore dialmeno 45 mm.

1.6 ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Inserire la spina in una presa di corrente munita di un terzo contatto
corrispondente alla presa di terra, che deve essere collegata in modo
efficiente.

Per i modelli sprovvisti di spina, montare sul cavo una spina
normalizzata che sia in grado di sopportare il carico indicato in targa. Il
conduttore di messa a terra e contraddistinto dai colori giallo-verde.
Tale operazione dovra essere eseguita da personale professional-
mente qualificato.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale professional-
mente qualificato. Si puod effettuare anche I'allacciamento alla rete
interponendo tra I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore. Il cavo di
terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’interruttore. La presa
o l'interruttore omnipolare usati per I'allacciamento devono essere
facilmente accessibili ad elettrodomestico installato.

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50°C alla temperatura ambiente.
L’apparecchio & conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli istituti
normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso €& correttamente collegato ad un efficace
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato).
Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento della linea di terra.

ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione sono
indicate in targa matricola (figura in ultima pagina). Verificare
che la portata elettrica dell’impianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio indicate
in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

1.7 DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

Prima di utilizzare gli accessori del forno per la prima volta &
necessario pulirli. Per questa operazione si consiglia di utilizzare
una spugna. Successivamente risciacquare ed asciugare gli
accessori.

La griglia semplice serve da supporto
per teglie, pirofile, stampi peri dolci.

La griglia porta-piatto serve in
particolare per le grigliate di carne
poiché sostiene anche la leccarda che
raccoglie i grassiche colano.

Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso
I'esterno. Non c'é nessun rischio quindi
che itegami scivolino o si ribaltino.




La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata solamente con il

grill, il girarrosto o il turbo girarrosto, secondo il modello.

Attenzione: in tutti gli altri modi di cottura, la leccarda deve essere tolta dal forno. \/

Non usare mai la leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo di fumo e vapori e il forno

si sporcherebbe inultimente.

Pizza set ¢ l'idéale per la cottura delle
pizze. Il set deve essere utilizzato in
abbinamento alla funzione Pizza.

1.8 Rimozione e pulizia delle griglie

1. Svitare in senso antiorario i dadi zigrinati
2. Rimuovere le griglie tirandole verso se stessi

3. Pulire le griglie lavandole in lavastoviglie o con una spugna bagnata e asciugandole subito dopo

4. Dopo aver pulito le griglie, installarle nuovamente
5. Fissare i dadi zigrinati

La griglia piatta da combinare con la
leccarda per tutti i tipi di grigliate. Una
presina é fornita per permettere di estrarre
I'insieme dal forno senza scottarsi.

Non lasciare maila presina nel forno.

¥l |

Gli accessori devono essere tolti dal forno se non vengono utilizzati.

2. CONSIGLI UTILI
2.1 GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

Il forno € dotato di un nuovo sistema di
arresto griglie. Questo sistema consente
di estrarre le griglie quasi completamente
senza che queste fuoriescano dal forno
mantenendole perfettamente in piano,
consentendo di verificare e mescolare |l
cibo con la massima tranquillita e
sicurezza.

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno, alzarle,
prendendole dalla parte anteriore e tirarle.

2.2 LA COTTURAAL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi. A questo
scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel 3° o 4°
ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8). Quasi tutte le
carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione alcune carni
magre di selvaggina ed i polpettoni. La carne ed il pesce da cucinare
al grill vanno leggermente unti con olio.

2.3 Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

| forni U-COOK sono dotati di controllo elettronico della ventilazione
di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia automaticamente la
velocita della ventola del multifunzione per ottimizzare le correnti
d'aria e la temperatura interna della cavita mentre il forno sta
cucinando.
Tutti i forni U-COOK sono dotati di funzione 2SS |
permettendo una gestione della distribuzione di umidita e
temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al 50%,
donando morbidezza e fragranza alle pietanze. Una
cottura cosi delicata € indicata sopratutto per il pane e la
pasticceria.

Riduce il tempo di preriscaldamento dei forni: sono
sufficienti solo 8 minuti per raggiungere i 200°C.

Offre la possibilita di personalizzare il livello e I'intensita gr

di grigliatura, fino al 50% in piu rispetto ad un forno

multifunzione tradizionale.

La nuova porta [ "WIDE DOOR”| ha un'ampia superficie in vetro che

assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

2.4 SECONDO MODELLO U.see

E’ un sistema che si sostituisce all'illuminazione con tradizionali
lampadine ad incandescenza; nella controporta del forno, completamente
in vetro temprato, sono stati inseriti 14 Led, di altissima qualita a luce
bianca, che illuminano I'interno del forno con una luce diffusa permettendo
una visione della cottura senza ombre, su piu livelli.

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
tech

Vantaggi del sistema:
«Visibilita forno ottimale,
*Durata prolungata nel tempo,
*Consumo energetico estremamemente

basso -95% dei tradizionali sistemi diilluminazione forni,

Elevato rendimento,

*Design high tech.

“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825- 1:1993 +
A1:1997 + A2:2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001) ;
massima potenza ottica emessa =459nm < 150uW. Non osservare direttamente con
strumenti ottici.”

2.5 TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9 riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture.Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

2.6 LA FUNZIONE HYDRO EASY CLEAN

La procedura “HYDRO EASY CLEAN"” utilizza il vapore per facilitare la
rimozione dal forno del grasso e dei pezzi di cibo rimasti.

1. Inserire 300 ml di acqua distillata o potabile nel contenitore
del’lHYDRO EASY CLEAN sul fondo del forno

2. Impostare la funzione del forno su Statico ([3 ) 0 su Riscaldamento
( E] ) dal basso

3. Impostare latemperatura sull'icona HYDRO EASY CLEAN ( )

4. Lasciar funzionare I'elettrodomestico per 30 minuti

5. Disattivare la macchina e lasciare che si raffreddi

Una volta che I'elettrodomestico si € raffreddato, pulire la superfice
interna del forno con uno straccio

Attenzione
Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo, c'é il
rischio di scottarsi.

Utilizzare acqua distillata o potabile.

| (e |




2.7 PULIZIA E MANUTENZIONE

Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitando
assolutamente l'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le
superfici e le parti estetiche.

La pulizia del forno € molto importante e deve essere effettuata ogni
volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si depositano grassi
sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva accensione,
produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon esito della
cottura. Per la pulizia usare acqua calda e detersivo, sciacquando
accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come accessori opzionali:
vedere apposito paragrafo«kFORNO AUTOPULENTE CATALITICO »
Usare detersivi e pagliette d’acciaio per le griglie inox. La pulizia delle
superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando le
superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non osservanza di
questa regola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

La lampada forno puod essere sostituita disinserendo elettricamente
I'apparecchio e svitando I'ampolla che la racchiude, sostituendo la
lampada non funzionante con una analoga resistente alle alte
temperature.

2.8 SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?

Il Suo prodotto & garantito, alle condizioni e nei termini riportati sul
certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla
data di consegna del bene.

Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all'intervento, lo
effettuera senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare |'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel caso in cui il consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi

relativi.

ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?

Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti
necessari per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5
anni e cosi, in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di
intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.

Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?

Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzato, consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra.

UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA
Qualora il problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con il
ServizioAssistenza TecnicaAutorizzato
Assistenza Tecnica che opera nella Sua zona di residenza.
Attenzione, la chiamata € a pagamento;
(ﬂ,’.,23.,23 il costo verra comunicato, tramite
messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell’'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove sitrova?
E’ indispensabile che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola del prodotto (figura in ultima
pagina). In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte
inutili del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.

Questo apparecchio € contrassegnato in
conformita alla Direttiva europea 2012/19/EU
sulle apparecchiature elettriche ed elettroniche
(WEEE). | WEEE contengono sia le sostanze
inquinanti (che possono provocare
conseguenze negative sull'ambiente) che
I componenti di base (che possono essere
riutilizzati). E importante che i WEEE siano
soggetti a rattamenti specifici, per rimuovere e smaltire
correttamente tutti gli inquinanti e recuperare e riciclare tutti i
materiali.
| singoli possono giocare un ruolo importante nell'assicurare
che i WEEE non diventino un problema ambientale; e
essenziale seguire alcune regole dibase:
| WEEE non devono essere trattati come rifiuti domestici.
» | WEEE devono essere portati ai punti di raccolta appositi
gestiti dal comune o da societa registrate. In molti Paesi, per i
WEEE grandi, potrebbe essere presente la raccolta
domestica.
» Quando si acquista un nuovo apparecchio, quello vecchio
potrebbe essere restituito al rivenditore che deve acquisirlo
gratuitamente su base singola, sempre che I'apparecchio sia
del tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello
acquistato.

RISPARMIARE E RISPETTARE L'AMBIENTE

Ove possibile, evitare di pre-riscaldare il forno e cercare
sempre di riempirlo. Aprire la porta del forno quanto
necessario, perché vi sono dispersioni di calore ogni volta che
viene aperta. Per risparmiare molta energia sara sufficiente
spegnere il forno dai 5 ai 10 minuti prima della fine del tempo
di cottura pianificato, e servirsi del calore che il forno continua
a generare. Tenere le guarnizioni pulite e in ordine, per evitare
eventuali dispersioni di energia. Se si dispone di un contratto
di energia elettrica a tariffa oraria, il programma “cottura
ritardata” rendera piu semplice il risparmio spostando I'avvio
del programma negli orari a tariffa ridotta.




3. CONTAMINUTI

3.1 USO DEL CONTAMINUTI

3.2 USO DEL TEMPORIZZATORE

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare
la manopola di un giro completo, quindi
ritornare con lindice nella posizione
corrispondente al tempo desiderato. Allo
scadere del tempo, entrera in azione la
suoneria per alcuni secondi.

Lettura tempo
selezionato

Con questo meccanismo €& possibile
programmare la durata espressa in
minuti della cottura e quindi lo
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 120
minuti).

Allo scadere del tempo prescelto, la
manopola raggiungera la posizione di
suoneria O in corrispondenza della qua
leilforno sispegne automaticamente.

Il forno puo essere acceso solo impostando un tempo di cottura
o girando lamanopolain posizione -

manopola su K

3.3 TIMER ELETTRONICO A SFIORAMENTO

Per regolare I'ora, tirare la manopola e ruotare a destra fino a leggere I'ora esatta. Per 'impiego
come contaminuti, selezionare la durata del tempo ruotando la manopola in senso orario (senza
premere) fino a leggere nella finestrella il tempo desiderato (max. 180’). Allo scadere del tempo
entrera in funzione la suoneria ed occorrera spegnere il forno; per farla cessare ruotare la

m COME SI ATTIVA COME SI SPEGNE COSAFA A COSA SERVE
*Premere il tasto centrale | *Al tertm{nel d?IIa durata {g’?n Vnnesggnﬁltz ri%r('n)oro all -Permette di utilizzare il
impostata la funzione si i iu
CONTAMINUTI | 1volta. = | spegne da sola ed awisa | stabilito programmatore del forno
*Premere i tasti "-" "+ ; N . . come una sveglia (pud
con un segnale sonoro (il Durante il funzionamentg
ﬁ pfr regolare la durata segnale sofnoro SII femt])'at da| il display visualizza il fessgre us?to con fc;rno
sLasciare i tasti solo; per fermarlo subito i unzionante o spento.
— premere il tasto) SELECT. tempo rimanente.
<Premere il tasto centrale | *Al termine della durata *Permette di impostare la| <Per interrompere il segnale
2 volte impostata il forno si spegne| durata della cottura del premere un tasto qualsiasi.
DURATA «Premere i tasti "-" "+" da solo; se deve essere cibo inserito nel forno Premere il tasto centrale
COTTURA per regolare la durata fermato prima si deve *Per visualizzare il tempo| per tornare alla funzione
| asciare i tasti portare la manopola rimanente premere il orologio.
*Selezionare la funzione | commutatore in posizione | tasto SELECT.
di cottura con la O oppure portare a 0:00 la | *Per modificare il tempo
manopola commutatore | durata della cottura rimanente premere |l
(tasti SELECT e "-" "+"). | tasto SELECT +"-" "+"
éPrelmere il tasto centrale | *Allora im;()jostatla il for;jno Permette di fora dit %Ig%%”;ecrgg Isai H}'r'l'zzé?l guesta
volte si spegne da solo; se deve | memorizzare I'ora di fine
FINE *Premere itasti "-" "+" | essere fermato prima cottura eDsl,{e?nA-li-éiICgJJggiAdjrgto
COTTURA per regolare I'ora di fine | & necessario portare la *Per visualizzare l'ora deve guocere or 45 minuti
cottura manopola commutatore programmata premere il | jasidero che s‘i)a pronto per le
eLasciare i tasti in posizione O. tasto centrale 3 volte ore 12:30: in tal caso:
[>I *Selezionare la funzione *Per modificare I'ora o '
di cottura con la programmata premere i | *Al termine della durata
manopola commutatore tasti SELECT + "-" "+" | impostata il forno si spegne
automaticamente ed avvisa
*Tenere premuto per 5 *Tenere premuto per 5 con un segnale sonoro.
SeCOTthI il taStOt(’fl), Da secondi il tasto (+). Da Selezionare la funzione di
BLOCCO Uil i questo momento tutle le cottura desiderata
BAMBINO |Sioormio VSUa 228 - op» | funzioni sono riabilitate. Impostare la durata cottura
e il tempo preimpostato. a 45 minuti (°~" "+")
Impostare la fine cottura alle
Ore 12:30 (ll_ n |I+II )

3.4 REGOLAZIONE ORA ®

—_ MENU

+ *Premere il tasto centrale 4 volte.

eImposta l'ora con i tasti "-" "+".
*Lasciare i tasti.

ATTENZIONE: la prima operazione da eseguire dopo spegne automaticamente.

[E 'installazione o dopo una interruzione di corrente (tali situazioni ATTENZIONE: impostando
si riconoscono perché sul dispay lampeggia I'ora (280 ) € la solo la fine cottura e non I3
regolazione dell’ora, come di seguito descritto. durata della cottura, il

La cottura avra auto-
maticamente inizio alle
11:45 (12:30 meno 45
minuti), all’ora impostata
come fine cottura il forno si

forno si accendera subito €
si spegnera all’ora di fine
cottura impostata

ATTENZIONE: Il forno funziona solo se impostato in modalita manuale o cottura programmata.



3.5 USO DEL PROGRAMMATORE ANALOGICO

Lancetta rossa
(Inizio cottura) (F)

(E)

3.6 REGOLAZIONE ORA

Per regolare l'orologio premere e girare in senso orario la
manopola fino a leggere I'ora esatta dopodiché rilasciare la

manopola

ATTENZIONE: il forno funziona solo se impostato in manuale W
o cottura programmata

m COME SI ATTIVA COME S| SPEGNE COSAFA A COSA SERVE
*Girare la manopola in senso| *Riportare manopola *Permette il funzionamento | Realizzare le cotture volute
FUNZIONAMENTO| orario (senza premere) fino | commutatore in posizione O. | del forno
MANUALE ad avere il simbolo (%] nel
quadrante (E)
*Prima dell'impostazione Al termine della durata *Permette di impostare la Al termine della durata
selezionare la temperatura e | impostata i | forno si spegne | durata della cottura del cibo | impostata il forno si spegne
la funzione desiderata automaticamente e viene inserito nel forno automaticamente ed avvisa
*Selezionare la durata della | emesso un segnale sonoro. con un segnale sonoro.
cottura girando la manopola | <Per fermare la funzione
in senso orario fino a far impostata girare la manopola
coincidere il tempo fino a fare coincidere con
DURATA selezionato nel quadrante (E)| I'indice del quadrante (E)
COTTURA «Linizio cottura parte
immediatamente e termina
automaticamente allo
scadere del tempo
selezionato
*Durata max. cottura 180
minuti (3 ore)
*Prima dellimpostazione *All'ora impostata la funzione | *Permette di programmare *Esempio: il cibo desiderato
selezionare la temperatura si spegne automaticamente | una cottura in modo che il deve cuocere per 45 minuti
e la funzione desiderata e viene segnalata da una cibo sia pronto all’'ora e desidero che sia pronto
*Girare la manopola in senso| suoneria. desiderata. per le ore 12:30; in tal caso:
orario (senza premere) fino | <Per fermare prima la
ad avere il simbolo nel funzione impostata girare la - Selezionare la funzione di
FINE quadrante (E) manopola in senso antiorario cotture desiderata
*Selezione ora inizio fino a far coincidere con - Impostare I'ora di inizio
COTTURA cottura: I'indice del quadrante (E) cottura alle 11:45 (12:30
(Non tirare e girare la manopola in | *La suoneria deve essere meno 45 minuti)
disponibile senso orario fino a far interrotta manualmente, - Impostare la durata della
sl eREle comc@grg .Ia lancetta (F) con glrandq Ia. manopola fino a cottura a 45 minuti
I'ora di inizio cottura fare coincidere con
2D 364) desiderata. l'indice del quadrante (E) Al termine della cotturail
*Selezione durata cottura: forno si spegne auto-
girare, senza premere, la maticamente.
manopola in senso orario
fino a far coincidere il tempo
selezionato con l'indice del
quadrante (E).




3.7 UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO (Type A)

Luce: Timer /

Modalita automatica . temperatura o orologio

XY

programmatore

Attenzione!

El Manopola di selezione

Display per

»|®@/u-coor &
>

Bottoni di regolazione

Luce:

Funzione con ventola —
U-cook Funzione con ventola a sistema variabile
Modalita scongelamento

Manopola di selezione funzione

1.Luce: Timer / Modalita automatica
2.Luce
3.Funzione con ventola

. 4.Funzione con ventola a sistema

variabile

5.Modalita scongelamento
6.Display per temperatura o
orologio

. 7.Bottoni di regolazione
8.Manopola di selezione funzione

9.Manopola di selezione
programmatore

* secondo modello

La prima operazione da fare dopo I'installazione o dopo l'interruzione di corrente (situazioni di questo tipo
possono essere riconosciute in quanto il display € acceso e lampeggia 12:00) é I'impostazione del tempo.

200" iLed " ° " della temperatura lampeggia fino a che la temperatura visualizzata non & stata raggiunta

HOT

m COME SI UTILIZZANO?

Modalita silenziosa

Quando un programma ¢ finito, se il forno € ancora caldo, il display mostra "HOT", in alternanza con il tempo e anche se le
maniglie sono posizionate su "OFF”

COME SI DISATTIVANO?

COSAFA

A COSA SERVE?

*Ruotare la manopola del
programmatore sulla
“Modali ta Silenziosa”

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di spegnere il
suono del timer

* Questa funzione &
utilizzata per spegnere |l
suono del timer

Impostazione
dell’orologio

©

* Impostare la manopola
sulla posizione
“impostazione
dell’'orologio”
*Usareitasti+e-

per impostare l'ora.

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di regolare I'ora
che appare sul display

* Questa funzione vi
permette di regolare I'ora
utilizzando i tasti + e —
Nota: impostare I'ora al
momento dell'installazione
del vostro forno o

subito dopo un’interruzione
di corrente (12:00
lampeggia sullo schermo).

Durata di cottura

« Selezionare una funzione
di cucina

* Impostare la manopola del
programmatore sulla

durata di cottura

* Regolare il tempo di
cottura utilizzando
itasti+e -

* Auto display si illumina.

* Una volta che il tempo &
trascorso, il forno viene
automaticamente disattivato.
Per fermare la cottura prima,
si deve impostare la
manopola delle funzioni su
OFF, o regolare il tempo di
cottura su 00:00,
posizionando la manopola
sulla Durata della cottura e
utilizzando il tasto + e -.

» Permette di regolare il
tempo di cottura.

* Quando il tempo di cottura
€ regolato, posizionare la
manopola su OFF per
ritornare alla visualizzazione
dell’ora attuale.

* Per visualizzare 'ora
selezionata, posizionare il
selettore delle funzioni di
sinistra su Durata di cottura.

» Quando il tempo di cottura
e finito, la cottura si

arresta automaticamente

e l'allarme suona per
qualche secondo.

Fine di cottura

* Selezionare una funzione
di cottura.

* Regolare la manopola sulla
posizione Fine di cottura.

* Regolare l'ora di fine
cottura utilizzando i

tasti + e -.

* Auto display si illumina

* Quando la cottura &
terminata, il forno si
spegne automaticamente.
Per bloccare la cottura
anticipatamente, ruotare
la manopola delle funzioni
su OFF.

» Permette di regolare I'ora
di fine cottura.

* Quando l'ora di fine cottura
€ regolata, ruotare |l
selettore di funzione su
OFF per ritornare all’'ora
attuale.

* Per vedere il tempo di
cottura selezionato, ruotare
il selezionatore di funzione
di sinistra sulla posizione
Fine di cottura.

* Questa funzione & anche
utilizzata per le cotture che
possono essere programmate
in anticipo. Ad esempio, se il
tuo piatto deve essere
cucinato per 45 minuti e deve
essere pronto alle 12.30:
impostare semplicemente la
durata di 45 minuti e I'ora di
Fine cottura alle 12:30.

La cottura iniziera auto-
maticamente alle 11:45 (12:30
meno45min) e proseguira fino
a che l'ora di fine cottura
stata raggiunta.

A questo punto il forno si
spegnera automaticamente.

» Regolare la manopola del
programmatore sulla
posizione TIMER.

» Regolare il tempo di

cottura utilizzando i tasti + e -

* Regolare il tempo su 00:00,
posizionando la manopola
del programmatore sulla
posizione TIMER, ed
utilizzando i tasti + e -.

* Questa funzione attiva un
allarme sonoro di qualche
secondo alla fine del
tempo impostato.

« Utile per ricordare,
I'allarme sonoro funziona
indipendentemente dal
fatto che il forno sia acceso.

Sicurezza
bambini

o3

*Regolare la manopola del
programmatore sulla
posizione Sicurezza Bambini.
* Premere sul tasto + per 3
secondi.

* La sicurezza bambini & in
funzione quando sul display
appare STOP.

« Riposizionare la manopola
sulla funzione Sicurezza
bambini e premere il tasto
— per 3 secondi.

« L'indicazione sul display
sparisce.

« Il forno non puo essere
utilizzato

*Questa funzione é utile
quando ci sono dei
bambini in casa.




4. ISTRUZIONI PER L’'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |e regolazione| termostato FUNZIONE
(Type A)
@‘ Accende la luce interna.
Scongelamento
>1¢ Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare |l
contenuto proteico.
Convezione naturale
@ 220 50 = MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* . mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
Forno ventilato
— 200 . L’aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneament
50 + MAX ) A i . - .
_— e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
50 + 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
160 . Suola ventilata
50 = 220 50 = MAX Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
g Grigliatura tradizionale a porta chiusa
) Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
1+4 ’ medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
o~ Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 + 200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
o Livello 4 Grill piu girarrosto
1+4 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
’ Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
o) 220 50 = MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello
C dei forni a legna di pizzeria.
La funzione “ECO” consente di cucinare in modo leggero riducendo 'utilizzo dei grassi.
Grazie ad una combinazione del grill e della ventola, associate ad un ciclo di pulsazione
dell'aria, & possibile conservare I'umidita dei cibi, grigliare la superficie e garantire una
cotturarapida delle pietanze utilizzando pochi condimenti, senza rinunciare al sapore.
gcg 190 E particolarmente indicata per verdure, frittate e carni. Il ciclo di aria pulsata mantiene
N 180 = 200 50+ 200 | Iumidita dei cibi, ne conserva le proprietd nutritive e garantisce una cottura rapida e
’ omogenea.
*%* Provate tutte le vostre ricette riducendo la quantita di condimento che di solito utilizzate e

provate laleggerezza di questa nuova funzione!

(a) SUALCUNIMODELLI - Funzione con VARIO FAN : Vano Fan é I'esclusivo sistema di funzionamento sviluppato da Candy per ottimizzare i
risultati di cottura, la gestione della temperatura e la gestione dell'umidita. Il sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocita di
rotazione della ventola per tutte le cotture in multifunzione. Questo sistema si attiva automaticamente tutte le volte che viene selezionata una
funzione all'interno dell'area tratteggiata sul pannello di controllo.

* Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1
** Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1 utilizzato per la definizione della classe energetica.




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

| tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualita, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo

averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Forno elettrico statico

Pietanza

» Pasta

Lasagne

Quantita

Kg 3,5

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

70 +75

Posizione ripiani

Forno elettrico ventilato

il

Tempe-
ratura
forno

Ripiano

220

Tempo
di cottura
in minuti

60 + 65

Tempe-
ratura
forno

N
N

200

Osservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

» Paste salate

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

N
N

Inserire la pasta al forno nel forno freddo

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla

« Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano piu morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano piu croccanti.
| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Kg 1 35 30+35 . !
Pane i 2 - 200 2 . parte superiore della forma. Lasciare
di pasta prerisc.10 prerisc.10 180 lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e
; - . preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano
Pasta sfoglia o X . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Vol au vent (Surgelati) n°24 1 30+ 35 220 2 25+30 200 e cuocete.
E . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia ar. X X del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n° 4) di pasta cad 2 25+30 200 2 20 =25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

atemperatura ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a

filetto

* Pesci

R(t)astbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura

Arrosto di maiale Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

Trota Sintere/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 cipolle in teglia Pirex.

Salmone Dedalel 2 | 30+35 | 220 | 2 | 80+25 | 200 |ppocerelsamonenoncoperioiniegla
Sogliola Filetti/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Succete la sogliola con sale & un
Orata o intere 5 40 + 45 220 2 35 + 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

 Pollame, Con

Quantita

iglio

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura | ratura
in minuti forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

Faraona Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Come perla faraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 min

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | In tedlia pertorte & 22. Prerisc. per 10
Torta di carote | Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In tedlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
;'?britgo%?astata 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Imnirtfglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e
coperti in teglia di Pirex con burro e sale

* Frutta

Finocchi 800 gr 1 70+ 80 220 1 60 =70 200 e possibilmente con la parte interna
verso l'alto
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 /;ffettate le zucchine e cuocete in teglia
irex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e
Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cuocetele coperte con olio, sale e
origano o rosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 ar 1 80 = 85 220 1 70 = 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

* Cottura a grill

Mele intere Kg 1 1 45+55 220 2 45+ 55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

Pan rre Inserire il pane carré sulla griglia supporto.
to%t:tga e 4 fette 4 5 (5 prerisc.) Grill 4 5 (10 prerisc.)|  Girill Dot?o Ialt'1° tcottura capovolgere fino a
cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farcit 4 3 |10 (5prerisc.)| Gril 3 | (10prerisc) | Grill |leccardaidopo la prima brunitura
p . capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso I'alto. Ameta
o 25/30 . 15/20 . cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg 0,9 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
: : visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
i o 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo| n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill | ¢ voltarle due volte.
. . ° X . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 1,5 8 G g?é?igc.) Grill 3 (105‘9'./2,.?30) Grill tanto. 9




SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

 Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

« Children must not play with the appliance.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

* During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

* Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of the glass.

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

» The means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring
rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
of the appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

« CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young children must be kept away.

* Excess spillage must be removed before cleaning.

+ During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
kept away.

This appliance is marked according to the European directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). WEEE
contains both polluting substances (which can cause negative consequences for the environment) and basic components (which can be re-
used). It is important to have WEEE subjected to specific treatments, in order to remove and dispose properly all pollutants, and recover and
recycle all materials.
Individuals can play an important role in ensuring that WEEE does not become an environmental issue; it is essential to follow some basic rules:
» WEEE shall not be treated as household waste.
» WEEE shall be handed over to the relevant collection points managed by the municipality or by registered companies. In many countries, for
large WEEE, home collection could be present.
» When you buy a new appliance, the old one may be returned to the retailer who has to collect it free of charge on a one-to-one basis, as long as the equipment
is of equivalent type and has the same functions as the supplied equipment.

ENERGY SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try tofill it. Open the oven door as infrequently as possible, because heat from the cavity disperses every
time it is opened. For a significant energy saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the planned end of the cooking time, and use the residual
heat that the oven continues to generate. Keep the seals clean and in order, to avoid any heat dispersal outside of the cavity. If you have an electric contract with
an hourly tariff, the "delayed cooking" programme makes energy saving more simple, moving the cooking process to start at the reduced tariff time slot.

1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:

* Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

» Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

When the oven is first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven has
been heated up for the firsttime.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.

Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.

1.1 DECLARATION OF COMPLIANCE By placing the c € mark on this product, we are confirming
compliance to all relevant European safety, health and environmental
The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs requirements which are applicable in legislation for this product.

comply with the provisions of EEC Directive 89/109.



When you have unpacked the oven, make sure that it has not been
damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it:
contact a professionally qualified person. Keep packing materials
such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children
as they are dangerous.

1.2 SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was
designed: it must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as
a form of heating, is an improper use of the oven and is therefore
dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage
caused by improper, incorrect or unreasonable use. When using any
electrical appliance you must follow a few basic rules.

—Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.
—Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do notuse the oven unless you are wearing something on your feet.
— Itis not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extensions.

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains
and donottouchit.

«Ifthe cable is damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions. Remove the
power cable and replace it with one of the HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F type. The cable must be able to bear the electrical current
required by the oven. Cable replacement must be carried out by
properly qualified technicians. The earthing cable (yellow-green) must
be 10 mm longer than the power cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting
and deteriorating the enamel of the insides.

1.3 INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers have
no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this
assistance is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personal must
be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible
for such harm orinjury.

1.4 FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it may be fitted
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix the oven in
position by screwing into place, using the four fixing holes in the frame.
(Fig.onlast page).

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside. To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in
the diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.
Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

1.5 IMPORTANT

If the oven is to work properly, the kitchen housing must be suitable.
The panels of the kitchen unit that are next to the oven must be made
of a heat resistant material. Ensure that the glues of units made of
veneered wood can withstand temperatures of at least 120 °C.
Plastics or glues that cannot withstand such temperatures will melt
and deform the unit. Once the oven has been lodged inside the unit,
the electrical parts must be completely insulated. This is a legal safety
requirement. All guards must be firmly fixed into place so that it is
impossible to remove them without using special tools.

Remove the back of the kitchen unit to ensure an adequate
current of air circulates around the oven. The hob must have a
rear gap of atleast 45 mm.

1.6 CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

Plug into the power supply. Ensure first that there is a third contact that
acts as earthing for the oven. The oven must be properly earthed.

If the model of oven is not fitted with a plug, fit a standard plug to the
power cable. It must be able to bear the power supply indicated on the

specifications plate. The earthing cable is yellowgreen. The plug must
be fitted by a properly qualified person. If the socket and the plug are
incompatible the socket must be changed by a properly qualified
person.A properly qualified person must also ensure that the power
cables can carry the current required to operate the oven.

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply. The
connections must take account of the current supplied and must
comply with current legal requirements. The yellow-green earthing
cable must not be governed by the ON/OFF switch. The socket or the
ON/OFF switch used for connecting to the power supply must be
easily accessible when the oven has been installed.

Important: During installation, position the power cable in sucha way
that it will not be subjected to temperatures of above 50°C at any point.
The oven complies with safety standards set by the regulatory bodies.
The oven is safe to use only if it has been adequately earthed in
compliance with current legal requirements on wiring safety. You must
ensure thatthe oven has been adequately earthed.

The manufacturers cannot be held responsible for any harm or
injury to persons, animals or belongings caused by failure to
properly earth the oven.

WARNING: the voltage and the supply frequency are showed on
the rating plate (fig. on last page).

The cabling and wiring system must be able to bear the maximum
electric power required by the oven. This is indicated on the
specifications plate. If you are in any doubt at all, use the services of a
professionally qualified person.

1.7 OVEN EQUIPMENT (according to the model)

It is necessary to do an initial cleaning of the equipment before
the first use of each of them.Wash them with a sponge. Rinse and
dry off.

The simple shelf can take baking
trays and dishes.

The tray holder shelf is especially
good for grilling things. Use it with the
drip tray.

The special profile of the shelves
means they stay horizontal even when
pulled right out. There is no risk of a
dish sliding or spilling.

The drip tray catches the juices from grilled foods. It is only used
with the Grill, Rotisserie, or Fan Assisted Grill ; remove it from the
oven for other cooking methods.

Never use the drip tray as a roasting
tray as this creates smoke and fat will /
Spatter your oven making it dirty. 3

The pizza set is designed for pizza
cooking. In order to obtain the best results
the set must be used together with Pizza
function.

The tray holder

The tray holder shelf is ideal for grilling.
Use it in conjunction with the drip tray. A
handle is included to assist in moving
the both accessories safely. Do no
leave the handle inside the oven.

1.8 Removing and cleaning wire racks

1- Remove the knurled nuts by turning them counter clockwise.

2- Remove the wire racks by pulling them towards yourself.

3- To clean the wire racks either put them in the dishwasher or use
a wet sponge, ensuring that they are dried afterwards.

4- After the cleaning process install the wire racks in reverse order.
5- Replace the knurled nuts.

Z LAl




2. USEFUL TIPS
2.1 SHELF SAFETY SYSTEM

The oven features a new shelf safety
system.

This allows you to pull out the oven
shelves when inspecting the food
without danger of food spillages or
shelves falling accidentally out of the
oven.

To remove the shelves pull out and lift.

2.2 GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page?7).

Almost all food can be cooked under the grill except for very lean
game and meatrolls.

Meat and fish that are going to be grilled should first be lightly
doused with oil.

2.3 The U-COOK MODELS

U-COOK Ovens have an electronic control of the fan speed, called
and patented VARIOFAN. During the cooking, this system changes
automatically the speed of the fan (in multifunction mode) in order to
optimize the air flow and the internal temperature in the cavity of the

oven.
All U-COOK ovens feature the $33JJ function.

This allows a management of the distribution of moisture
and temperature. It reduces the loss of humidity of the 50
%, which guarantees the food remains tender and tastes
better. This a delicate cooking is recommended for the
baking of the bread and pastry.

It reduces the time of preheating of ovens: only 8 minutes
toreach 200 degrees Celsius.
It gives the possibility of setting level and intensity of

grilling, up to 50 % more power in comparison with a
traditional multifunction oven.

Some ovens are equipped with the new door|" WIDE DOOR "| which
has a larger window area, this allows better maintenance and a
improved thermal insulation.

2.4 According to the model U.see

U.see Is anillumination system which replaces the traditional « light
bulb ». 14 LED lights are integrated within the door. These produce
white high quality illumination which enables to view the inside of the
oven with clarity without any shadows on all the shelves.

Advantages:

U.-see System, besides providing excellent illumination inside the
oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and to
maintain and most of all saves energy.

* Optimum view

* Long life illumination

* Very low energy consumption, -95% in

comparison with the traditional

illumination High

“Appliance with white light LED of the 1M Class according to IEC
60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (equivalent to EN 60825-1: 1994
+A1:2002 + A2: 2001); the maximum light power emitted A459nm <
150uW.

Not observed directly with optical instruments. *

2.5 COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time you
use the oven, refer to the tables on pages 7, 8. You may then wish to
vary these times and settings in the light of your own experience.

2.6 CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm, soapy
water or with suitable brand products. On no account use abrasive
powders that may damage surfaces and ruin the oven’s appearance.
It is very important to clean the oven each time that it is used. Melted
fatis deposited on the sides of the oven during cooking. The next time
the oven is used this fat could cause unpleasant odours and might
even jeopardise the success of the cooking. Use hot water and
detergentto clean; rinse out thoroughly.

To make this chore unnecessary all models can be lined with catalytic
self-cleaning panels: these are supplied as an optional extra (see the
section SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC LINING).

Use detergents and abrasive metal pads like «brillo pads» for the
stainless steel grills.

The glass surfaces facia panel, oven door and warming compartment
door must be cleaned when they are cold. Damage that occurs to
them because this rule was not adhered to are not covered by the
guarantee.

Toreplace the interior light:

« switch off the mains power supply and unscrew bulb. Replace with an
identical bulb that can withstand very high temperatures.

2.5 HYDRO EASY CLEAN FUNCTION

The HYDRO EASY CLEAN procedure uses steam to help remove
remaining fat and food particles from the oven.

1. Pour 300 ml of water into the HYDRO EASY CLEAN container at
the bottom of the oven.

2. Set the oven function to Static ([Z] )Jor Bottom ([;])heater

3. Set the temperature to the HYDRO EASY CLEAN icon

4. Allow the program to operate for 30 minutes.

5. After 30 minutes switch off the program and allow the oven to
cool down.

6. When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven
with a cloth.

Warning
Make sure that the appliance is cool before you touch it.

Care must be taken with all hot surfaces as there is a risk of burns.
Use distilled or drinkable water.

ek

2.7 SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

If the oven is not working, we recommend that:

you check that the oven is properly plugged into the power supply.
Ifthe cause of the fault cannot be detected:

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call the
after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of the
serial number on the specifications plate (see fig. On last page).
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre



3. TIMER

3.1 USING THE MINUTE TIMER

5, @. 5

50,

seconds.

Reading of the
time selected

To set the cooking time, turn dial one
complete revolution and then position the
index to the required time. When the time
has lapsed, the signal will ring for a few

3.2 USING THE END OF COOKING TIMER

This control enables to set the desired
cooking time (max. 120 min.) the oven
will automatically switch off at the end of
the settime.

The timer will count down from the set
time return to the O position and switch
off automatically.

For normal use of oven set the timer to
the Y position.

To set the oven ensure the timer is not

on the O position.

3.3 USE OF TOUCH CONTROL CLOCK PROGRAMMER

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT

MINUTE
MINDER

O

To set the time, pull the control knob and turn clockwise to position at the correct time. To set as
minute minder, set the cooking time by turning clockwise the knob without pushing, until the
desired time is shown at the small window on the left of the clock (max. 180 minutes). When
the preset time is elapsed the alarm will ring and the oven must be switched off manually. To

stop the alarm turn the knob until ﬁ appears in the window.

HOWTO SWITCH ITOFF

WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR

*Push the central button

1 times

*Press the buttons "-" "+"
to set the required time
*Release all the buttons

*When the set time as
elapsed an audible alarm

is activated (this alarm will
stop on its own, however it
can be stopped immediately
by pressing the button)
SELECT.

*Allows to use the oven as
alarm clock (could be
activated either with
operating the oven or with
out operating the oven)

*Sounds an alarm at the
end of the set time.
*During the process, the
display shows the
remaining time.

*Push the central button

*When the time is elapsed

«It allows to preset the *Push any button to stop

Dl

you wish the oven to
switch off

*Release the buttons
*Set the cooking function
with the oven function
selector

2 times the oven will switch off cooking time required the signal. Push the central
COOKING :P“res§ tt‘e buttons automatically. Should you | for the recipe chosen button to return to the clock
TIME =" or "+ wish to stop cooking earlier| <To check how long is left | function
to set the lenght of either turn the function to run press the SELECT
cooking required selector to 0, or set time button 2 Times.
[E *Release all buttons to 0:00 (SELECT and *To alter/change the
+Set the cooking function | ».r ngr pytions) preset time press SELECT]
with the oven function and "=" "+" buttons
selector
Push the central button | *At the time set, the oven | *Enables you to set the | This function is typically used
3 times will switch off. To switch end of cooking time with “cooking time” function.
END OF *Press the buttons "=" "+"| off manually, turn the oven | *To check the preset time| For example if the dish has to
COOKING to set the time at which function selector to push the central button | be cooked for 45 minutes and

position O.

needs to be ready by 12:30,
simply select the required
function, set the cooking time
to 45 minutes and the end of
cooking time to 12:30.

3 times

*To modify the preset
time press buttons
SELECT+ II_II ll+|l

KEY LOCK

*Child Lock function is
activated by touching Set (+)
for a minimum of 5 seconds.
From this moment on all
other function are locked and
the display will flash STOP

and preset time intermittently.

*Child Lock function is
deactivated by touching
touchpad Set (+) again for a
minimum of 5 seconds. From
this moment on all functions
are selectable again.

*At the end of the cooking set
time, the oven will switch off
automatically and an audible
alarm will ring.

*Cooking will start
automatically at 11:45 (12:30
minus 45 mins) and will

Vs

—_— MENU

3.4 SETTING THE CORRECT TIME @

+

WARNING : the first operation to carry out after the oven has been
installed or following the interruption of power supply (this is
recognizable the display pulsating and showing {200 ) is setting the
correct time. This is achieved as follows

*Push the central button 4 times
*Settime with "-" "+" buttons.
*Release all buttons.

ATTENTION: The oven will only operate providing the clock is set.

continue until the pre-set end-
of-cooking-time, when the
oven will switch itself off
automatically.

WARNING.

If the END of cooking is
selected without setting the
length of cooking time, the
oven will start cooking
immediately and it will stop
at the END of cooking time
set.




3.5 USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

3.6 SETTING THE CORRECT TIME

To set the correct time push and turn clockwise the knob until the
clock shows the correct time. Once this is done release the

control.

Red hand
(start of cooking time) (F)

(E)

ATTENTION : the oven only operates if set on manual function W
or preset time.

HOW TO ACTIVATE IT HOW TO SWITCH IT OFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR

*Turn the control knob *Turn the oven function *Enables you to operate the | <For cooking the desired

MANUAL clockwise, without pushing, selector to position O. oven. recipes

FUNCTION until the symbol []appears
in the window (E)
*First of all select the At the end of the set time «It allows you to preset the At the end of the cooking
cooking function and the the oven will switch off cooking time required for time set, the oven will
temperature required automatically, this is the recipe chosen. switch off automatically
*Set the length of cooking indicated by an audible and an audible alarm will
required by turning the alarm. ring.
control knob clockwise * To cancel the setting turn
until the time matches the the control knob until the

COOKING length of time shown in the symbol L appears in the

TIME window (E) window (E)
*The oven will start
immediately and it will
switch off automatically at
the end of the preset time
*Max time 180 minutes
(3 hours)
*First of all select the At the end of cooking time *Enables to program the *Example: if the dish has
cooking function and the set the oven will switch off oven so that the recipe is to be cooked for 45
temperature required. automatically and an ready at the desired time minutes and needs to be
*Turn the control knob audible alarm will ring. ready by 12:30;
clockwise, without pushing, | *To cancel the set function
until the symbol appears | turn the control knob - Select the required
in the window (E) anticlockwise until the function
*To set the cooking start symbol appears in the - Set start cooking time at
END OF time pull and turn the window (E) 11:45 (12:30 minus 45
COOKING control knob clockwise «The alarm have to be minutes)
(Not available until the hand F is in the stopped by turning the - Set cooking time at 45
on model 2D 364.) posmon |r.1d|cat|ng the start control knob until thg minutes

time required. symbol appears in the
* To set the length of window (E) At the end of cooking the
cooking required turn oven will automatically
clockwise the control knob switch off.
without pushing it, until the
time required appears in
the window (E).




3.7 USE THE ELECTRONIC PROGRAMMER (Type A)

Lights:

Display for

[6]

Function selector knob

Minute Minderor _ Temperature or Time 1. Minute Minder or Auto light
Auto light 2. LightS
B¢ { > o 3. Function with fan
=Y - EU E (D 4. Function with VARIOFAN
@l« ! » p § 5. Defrost
o . oE 6. Display for Temperature or Time
-+ - 7. Setting buttons
) . . 8. Function selector knob
n n o 9. Function Timer knob
Setting buttons ‘ ‘
El Function ﬂ
—— Timer knob Lights: Function with fan —
— Function with VARIOFAN (4 |
[2] Defrost [5] * according to the model
. The first operation to carry out after the oven has been installed or following the interruption of power supply
@ WARNING ! (this is recognizable the display pulsating and showing12:00) is setting the correct time.
E ﬂ * The Led “°” of the temperature indicator pulsates until the pre-set temperature is not reached.

H 11 HOT : When a cooking program is finished, if the oven is still hot, « HOT » appears on the display, alternately with the time
L1 displays, even if the two function selectors are switched on OFF.

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT?

SILENCE MODE

N

HOW TO SWITCH IT OFF?

WHAT IT DOES ?

WHAT IT IS FOR ?

* Rotate the left function
selector to the position
" Silence mode *“

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

 Enables you to turn off the

sound of the minute
minder

« To turn off the sound of the
minute minder

SET THE TIME

©

* Rotate the left function
selector to the position
“Set the time”.

* Use the buttons " + " or
"-"to set the time

 Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to set the
time which appears on the
display

* To set the time

NB : Set the time when
you first install your oven
or just after a black out
(the clock is showing a
pulsating 12.00)

COOKING TIME
DURATION

¢ Turn the right function
selector to a cooking
function

* Rotate the left function
selector to the position
"Cooking Time Duration"
« Set the time of cooking
by using buttons " + " and

« Lighting Auto appears

*When the cooking time has
elapsed, the oven switch off
automatically and the alarm
rings for few seconds To stop
the cooking functions early,
turn the function control to
OFF or set the time on 00.00;
by rotating the function
selector to Cooking Time
Duration and by using the
buttons " +"and " - “

« |t allows to preset the
cooking time required for
the recipe chosen.

» When the cooking time is
set, turn the function
selector toOFF to go back
to actual time.

« To view the cooking time
selected, turn the left
function selector to
Cooking Time duration.

* For cooking the desired
recipes

END OF
COOKING TIME

* Turn the right function
selector to a cooking
function

* Rotate the left function
selector to the position
"End of cooking"

* Set the end time of
cooking by using buttons
"+"and"-"

« Lighting Auto appears

* When the cooking time
has elapsed, the oven
switch off automatically.
« To stop the cooking
functions early, turn the
function control to OFF

« It allows to preset the end
of cooking time you want.

* When the cooking time is
set, turn the function
selector to OFF to go back
to actual time.

* To view the cooking time
selected, turn the left
function selector to End of
cooking Time

« This function is used for
cooking we want to program
in advance. For example,
your recipe needs to be
cooked 45 min and to be
ready at 12.30pm ; simply
set the cooking time
duration on 45 min and the
end of cooking time on
12.30pm.

The cooking will start
automatically at 11.45
(12.30 minus 45 min) and
will continue until the preset
end of cooking time,

then the oven will switch
itself off automatically

MINUTEMINDER

O

* Turn the left function
selector to the position
Minute Minder

« Set the time of cooking
by using buttons “+"and “-”

« Set the time on 00.00 by
turning the left function
selector to the position
Minute Minder, and using
the button " - *

» Sounds an alarm at a few
seconds at the end of the
set time

« Allow to use the oven as
alarm even if the oven is
switch off

CHILD LOCK

oX

* Turn the left function
selector to the position
Child lock.

Press the button " + "
during 3 seconds

« Child lock is available
when " STOP " appears
on display

« Turn back the left function
selector to Child lock and
press button " + " during 3
seconds

* Indication STOP
disappears

* The oven cannot be used

Useful especially when
children are at home




4. OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
o Turns on the oven light
Y/ This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
& When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
220 Natural convection
@ 50 = MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
50 = 240 is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
* ’ nice and crispy.
— Fan cooking
Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
! 200 50 = MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
ten minutes extra when cooking foods at the same time.
160 . Fan plus lower element
50 + MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
= 50 =220
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
Level 4 i preheating time is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
50 = MAX and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
1+4 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
o4 is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking large food items, whole
190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
S~ Level 4 Grill/spit element.
‘. 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
53 Function Pizza
@ 220 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for
dishes such as pizza or focaccia.
The "ECO" function allows you to cook in a healthier way, by reducing the amount of fat or oil
required. Thanks to the use of the grill and fan combined with a pulsating cycle of air, it will retain
190 the moisture content of the food, grilling the surface and using a shorter cooking time, without
,eéof 50 + 200 compromising on taste.
NI 180 + 200 Itis particularly suitable for cooking meat, roasted vegetables and omelettes. The cycle of pulsed
air keeps the humidity inside the oven and the moisture content of the food, preserving the
* % nutritional values and ensuring a rapid uniform cooking process.

Try all your recipes and reduce the amount of dressing you usually use and experience the
lightness of this new function!

(a) on some models : function with “Vario Fan” is the exclusive system developed by Candy to optimize the cooking results, temperature
management and damp management. The Vario Fan system is a self-activating system that changes automatically fan speed when a fan function
is chosen: the fan functions are the one inside the outlined area on control panel.

* Tested in accordance with the CENELEC EN 60350-1.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 60350-1 used for definition of energy class.




5. TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality, the freshness,
the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food stand for a few minutes before
serving because the ingredients continue cooking after they have been removed from the oven.

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the
food becoming hard and dry.

Static electric oven

Food

» Pasta

Lasagne

Quantity

Kg 3,5

Shelf

Time
of cooking
in minutes

70+ 75

Oven
tempe-
rature

220

Shelf position 5 %:' 4
\ 3
\ 2
1
Electric fan oven
Time Oven
Shelf | of cooking | tempe- Remarks
in minutes rature

60 + 65

N
N

200

Putthe lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Putthe cannelloniinto an unheated oven

Oven baked
pasta

» Baking (not ¢

Kg 2,5

akes)

55 + 60

220

45 + 50

200

@
N
N

Put the oven baked pasta into an
unheated oven

Form the dough into a loaf and make a

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.
It is advisable to cover the shallow trays to avoid splattering the sides of the oven with grease.
The roasting times are the same whether the meat has been covered up or not.

- cross with a knife on top of the dough
Bread diK%;ta 2 ?g 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
p heati heati hours. Grease the baking tin and put the
(pre-heating) (pre-heating) dough in the middie of it.

Warm the oven for 15 minutes and
. . . place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 tray. Garnish them with tomatoes,

mozzarella, ham, oil, saltand origano.
Pastry (frozen) R . . Place 24 vol au vents in the oven and

vol au vents n° 24 1 30 =35 220 2 25+ 30 200 bake.

Warm the oven for 15 minutes, grease
Focaccia r. 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(n° 4) I dgugh each 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 with oil and salt and leave them to rise at

room temperature for at least 2 hours
before put ting them in the oven.

Whole joint of

Put the meatinto a deep Pyrex dish and

* Fish

3 whole trout

beef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 = 60 200 season with salt and pepper; turn the
ee meat half way through cooking.

Joint of . . Cook the meat in a covered Pyrex dish

deboned Kg1 2 100 + 110 220 2 80 =90 200 with herbs, spice, oil and butter.

Joint of Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cookas indicated above

deboned veal

Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.

fillet of beef

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg1 2 40 =45 220 2 35+40 200 and cook in a Pyrex dish.

700 g . . Cook the salmon in an open Pyrex dish
Salmon 2,5 cm slice 2 30 +35 2 2 30 +25 A with salt, pepper and oil.
Sole Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 = 40 200 (C))fo;)ill(. the sole with salt and a spoonful
Bream 2 whole ones| 2 40 + 45 20 | 2 35+ 40 200 | Cook the bream in oil and salt in 3

covered dish.




5. TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

» Rabbits and P

Quantity

oultry

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

» Cakes
Coconut cake

Guinea fowl Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 pottery dish with very little oil and
season with herbs and spices.

Chicken Kg1,517 | 2 10+120 | 220 2 100+ 110 | 200 | [olow fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the|

Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 59E165 220 2 50 = 60 200 glazed tray.Season with herbs and spices.

Turn the pieces as and when required.

Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

* \Vegetable

baked in a tin ! 2 180 ! 2 Uail 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 l1J§<raneI1nt|Sn thatis 22 cm deep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add

* Fruit

Fennel 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 =70 200 butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrex face up. Cover the dish.
- Slice the courgettes, place in a Pyrex
Courgettes 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 dish and add butter and salt.
Cut the potatoes into equal parts and
Potatoes 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 = 65 200 place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.
Carrots 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 Slice the carrots, place in a Pyrex dish and

cook.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

* Grilling

Whole apples Kg 1 1 45+55 220 2 45+ 55 200 ware dish. Leave itto cool inside the oven.
Pears Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.
Peaches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. Warning: When the grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to
collectjuices and fat from the food being grilled.

Lay the bread on the grill tray. When one
Squares of 5 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serveiit.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
ogg € h 4 3 (10 to heat up Grill 3 (10 to heat up Grill side of the sandwich has been toasted, turn
sandwiches grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 15/20 turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 |(10toheatup| Grill | they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others.
. o 25 (5to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n"4/Kg 15 4 heat up grill) Grill 4 heat up grill) Grill to the full effect on the main grill.
: o 50/60 (5 to . 50/60 (10 to . . ) -
Chicken legs n°4/Kg1,5 3 heat up grill) Grill 3 heat up grill) Grill Turn them over twice during grilling




GUVENLIK UYARILARI

UYARI: Cihaz ve aparatlari kullanim sirasinda isinir. Isinmis parcalara dokunmaktan kagininiz.

« 8 yasin altindaki cocuklari cihazdan uzakta tutmali ve sirekli denetlemelisiniz.

* Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri ¢cocuklar ve fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri veya bilgi ve tecrtibe
acisindan yetersiz kigiler tarafindan ancak vyetigkin bir bireyin denetiminde ve cihazin nasil
kullanilacagina dair verilen talimatlarin uygulanmasi durumunda ve olusabilecek tehlikleri kavradiklari
takdirde givenle kullanilabilir.

» Cocuklar cihazla oynamamalidirlar.

* Cihazin temizlik ve bakimi gézetmen olmaksizin gocuklar tarafindan yapiimamalidir.

« Kullanim sirasinda cihaz 1sinabilir. Firinin igindeki 1sitma elemanlarinin dokunurken dikkatli
olunmalidir.

UYARI: Erisilebilir pargalar kullanim sirasinda isinabilir. Kigtik gocuklar uzak tutulmalidir.

* Firin kapak camini temizlerken kuvvetli asindirici temizleyiciler veya keskin metal kaziyicilar
kullanmayin ¢inkd bu camin kirllmasina veya ytizeyin gizilmesine neden olabilir.

» Koruma ¢ikarilmadan énce firin kapatilmalidir ve temizlikten sonra koruma pargasi talimatlara uygun
olarak yerine koyulmalidir.

» Sadece bufirinigin énerilen sicaklik probu kullanin.

* Firini temizlemerken buharli temizleyiciler kullanmayiniz.

UYARI: Lambay! degistirmeden &nce elektrik carpmasi olasiligini édnlemek icin cihazin kapali
oldugundan emin olun.

« Baglantinin saglanamamasi kablolama kurallarina goére kablolarin baglanmamasindan
kaynaklanmigtir.

* Talimatlarda kullanilacak prizin tipi cihazin arka kismindaki sicaklik dustnulerek belirtiimelidir.

* Elektrik kablosu hasarli ise, 6zel bir kablo ya da Uretici veya yetkili servisin uygun gérdigu kablo ile
degistirilmelidir.

Uyari: Termal 1s1 kesici dikkatsizce yerlesiminden dogacak zararlari engellemek igin, bu cihaz kaynagi
zamanlayici veya surekli acik ya da kapali olacak devre gibi dig devre cihazlarina baglanmamalidir.
DIKKAT: Erisilebilir parcalar sicak olabilir izgara kullanilirken Kiigiik cocuklar uzak tutulmalidir.

* Dokilen artiklar temizlige baglamadan 6nce ¢ikariimalidir.

» Kendi kendine temizlik pirolitik islemi sirasinda yiizey normalden sicak olabilir, bu nedenle bu islem
esnasinda ¢ocuklar uzak tutulmalidir.

Bu cihaz, Atik Elektrikli ve Elektronik Cihazlar (AEEE) hakkindaki 2012/19/EU Avrupa Birligi Y énergesine uygun bicimde isaretlenmistir.
AEEE, hem kirletici maddeleri (bunlar gevre lGizerinde olumsuz etkilere neden olabilir) hem de temel bilesenleri (bunlar yeniden kullanilabilir) igerir. Tim
kirleticilerin diizglin bir sekilde bertaraf ediimesi ve atilmasi ve tim malzemelerin geri kazanilip ve dénusturilmesi icin AEEE'nin ézel islemlere tabi
tutulmasi 6nemlidir.
Kisiler, AEEE'nin bir cevre sorununa dénismemesini saglamakta énemli bir rol Ustlenir; bazi basit kurallarin izienmesi gerekir:
I - AEEE'lere ev atiklari olarak davraniimamalidir.
* AEEE'ler, belediye veya kayith sirketler tarafindan yonetilen ilgili toplama noktalarina teslim edilmelidir. Pek ¢ok tlkede, biytik AEEE'ler igin evden toplama hizmeti
verilir.
« Yeni bir cihaz satin aldiginizda, eskisi saticiya verilebilir ve satici yeni teslim ettigi cihaz basina bir adet olmak Uzere Ucretsiz olarak bu cihazi teslim alabilir, bunun
icin alinacak ekipmanin teslim edilen ekipman ile ayni tiirden ve ayni fonksiyonlara sahip olmasi gerekir.

ENERJi TASARRUFU VE GEVREYE SAYGI

Mumkin oldugunca firini dnceden isitmayin ve daima doldurmaya ¢alisin. Firin igerisindeki 1s1, kapak her agildiginda disa dogru yayildidi icin, firn kapagini
mUmkin oldugunca seyrek agmaya gayret gosterin. Kayda deger bir enerji tassarufu igin firini, planlanan pisirme siiresi bitiminden 5-10 dakika 6nce kapatin ve
firnin strekli olarak uretti@i kalan 1siy1 kullanin. Firin igerisindeki 1sinin disariya yayilmasini engellemek igin sizdirmazlik elemanlarini temiz ve diizenli tutun. Saatlik
tarife Gizerinden igleyen bir elektrik aboneliginiz varsa "gecikmeli pisirme" programinin, pisirme islemini diistk tarifeli zaman dilimine alarak enerji tasarrufunu daha
basit hale getirdigini unutmayin.

1. GENEL UYARILAR

Uriinlerimizden birini tercih etmis oldugunuz igin tesekkiir ederiz. Firininizdan en yiiksek faydayi saglayabilmeniz igin size su énerilerde bulunuyoruz:
*Bu kullanma kilavuzundaki notlari dikkatli bir sekilde okuyun: bu notlar, firinin monte edilmesine, kullaniimasina ve servisine iliskin 6nemli talimatlar
icerir.

*Bu kullanma kilavuzunu, daha sonra basvurmak tizere, kolayca erisebileceginiz gtivenli bir yerde saklayin.

*Cihaz galigirken erisilebilir tim pargalari isinir. Isinan kisimlara dokunmamaya 6zen gdsteriniz.

Firin ilk defa galistirildiginda yanik kokan dumanlar ¢ikartabilir. Bunun nedeni, firinin etrafindaki yalitim panellerinin tutkallarinin ilk defa isinmasidir.
Bu tamamen normaldir ve sadece yiyeceklerifirin igerisine koymadan énce dumanin sona ermesini beklemeniz yeterlidir.

Bir firin dogasi geregdi son derece yiiksek sicakliklara kadar isinabilir. Ozellikle de firin kapaginin cami son derece kizgin olabilir.

Firini ambalajindan ¢ikardiginizda, herhangi bir sekilde hasar gérmemis
1.1 UYGUNLUK BEYANI oldugundan emin olun. Herhangi bir supheye dugmeniz durumunda,
cihazi kullanmayin: profesyonel uzman bir kisiye basvurun.
Naylon torbalar, polistiren veya giviler gibi ambalaj malzemelerini
cocuklarin erigsemeyecekleri yerlere kaldirin, ¢linkii bunlar ¢ocuklar igin
tehlikeli olabilir.

Bu cihazin yiyecekler ile temas edebilecek pargalari 89/109 sayilil EEC
ybnergesinin kosullarina uygundur.

c € isareti ile bu cihazin, Avrupa direktiflerine uygunlugunun ve yasa
tarafindan belirlenmis guvenlik, sadlik ve ¢evresel gerekliliklerin yerine

getirilmesinin bize ait oldugunu kabul ediyoruz.
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1.2 GUVENLIK iPUGLARI

Firin sadece tasarlanmis oldugu amag icin kullaniimalidir: firn sadece
yiyeceklerin pisirilmesiicin kullaniimalidir.

Firinin diger bir kullanim, érnegin, 1Isinma amacit igin, kullaniimasi uygun
olmayan bir kullanim seklidir ve bu nedenle tehlikelidir.

Ureticiler, cihazin uygun olmayan, yanlis veya makul olmayan
kullanimindan dolay1 herhangi bir sekilde sorumlu tutulamaz.

Herhangi bir elektrikli cihazi kullanirken bazi basit kurallara
uyulmasi gerekir.

-Cihazin figini elektrik prizinden gekerken elektrik kablosundan tutarak
cekmeyin.

-Elleriniz veya ayaklariniz islak yada nemliyken firina dokunmayin.
-Ayaklariniza bir sey giymeden (¢iplak ayaklarla) firini kullanmayin.
-Genellikle adaptorlerin, coklu prizlerin veya uzatma kablolarinin
kullaniimasi énerilmez.

-Firinin arizalanmasi veya bozuklugunun ortaya ¢ikmasi durumunda,
cihazin sebeke elektrigi beslemesini kapatin ve cihaza dokunmayin.
Cihazin elektrik kablosunun hasar gérmis olmasi durumunda, bunun
acilen degistiriimesi gerekir. Cihazin elektrik kablosu degistirilirken
asagidaki talimatlara uyulmalidir.

Elektrik kablosunu sékin ve bunun yerine HO55RR-F, HO5VV-E,
HO5V2V2 tipi kauguk igerisinde yalitiimis olan ayni uzunlukta bir yeni
elektrik kablosu takin. Elektrik kablosu firinin gerektirdigi elektrik
akimina dayanabilmelidir. Cihazin elektrik kablosu konusunda uzman
teknisyenler tarafindan degistirmelidir.

Elektrik kablosunun topraklama iletkeni (sari-yesil) diger elektrik
kablosu iletkenlerinden 10 mm daha uzun olmalidir.

Cihazi sadece yetkili servis merkezlerinde tamir ettirin ve sadece orijinal
parcalarin kullaniimasini saglayin. Yukaridaki talimatlara uyulmamasi
durumunda uretici firinin glivenligini garanti edemez.

*Firnin yan duvarlarini aluminyum folyo veya diikkanlardan
alinabilen tek kullanimhk koruma malzemeleriyle kaplamayin.
Aluminyum folyo veya diger koruma malzemeleri sicak emaye ile
dogrudan temas ettiginde erime ve ic taraftaki emayeyi bozma riski
olusturur.

1.3 KURULUM

Cihazin monte edilmesi misterinin sorumlulugundadir. Uretici bunu
gerceklestirmekle yukumli degildir. Yanhis montajdan kaynaklanan
arizalarin onarilmasi igin Ureticinin yardimi talep edildiginde, bu yardim
garanti dahilinde olmayacaktir.

Profesyonel uzman personel i¢in hazirlanmis olan montaj talimatlarina
uyulmalidir. Cihazin yanlis monte edilmesi, insanlara, hayvanlara veya
esyalara zarar verebilir, insanlarin veya hayvanlarin yaralanmasina
neden olabilir. Uretici béyle bir zarar veya yaralanmadan sorumlu
tutulamaz.

1.4 FIRININ MUTFAK UNITESINE MONTAJI

Firini mutfak Gnitesindeki yerine yerlestiriniz; firn mutfak Unitesinde
tezgah altina ya da dik bir mutfak dolabr igerisine yerlestirilebilir.

Firini 6n gergevesindeki 4 adet vida deligini kullanarak yerlestirdiginiz
sekilde mutfak Uinitesine vidalayarak sabitleyiniz. (Son sayfadaki resme
bakiniz.)

Sabitleme vida delikleri icin  firn kapisini aginiz ve gergevenin
yanlarina bakiniz. Uygun havalandirmanin saglanmasi igin klavuzun
son sayfasindaki resimde belirtilen montaj dlgilerine goére firini monte
ediniz.

Not: Ankastre ocakli firinlar i¢in ocak klavuzunda belirtilen kurallara
da muhakkak uyunuz.

1.5 ONEMLI NOT

Firinin dizgin galismasi igin mutfak igerisinde konuldugu yuva uygun
olmahdir.

Mutfak dolaplarinin firnin hemen bitisigindeki panelleri i1siya dayanikli
malzemeden Uretilmis olmalidir. Kaplamali ahsaptan yapilmis mutfak
dolaplarinda en az 120°C sicakliga kadar dayanabilen tutkal kullaniimig
oldugundan emin olun. Bu sicakliklara dayanamayacak plastikler veya
tutkallar erir ve dolabin deforme olmasina neden olur. Firinin mutfak
dolabi igerisine yerlestirimesinden sonra, elektrikli parcalar tamamen
yalitilmalidir. Bu, yasal bir givenlik kosuludur. Buttin koruyucular, 6zel
aletler kullaniimadan sokulmeler mimkin olmayacak sekilde, sikica
yerlerine tespit edilmis olmalidir.

Firin civarinda yeterli hava dolagiminin saglanabilmesi icin, mutfak
dolabinin arkaligini sékiin. Ocagin arkasinda en az 45 mm yer
birakilmalidir.

1.6 CIHAZIN ELEKTRIK BAGLANTISININ YAPILMASI

Firinin elektrik fisini prize takin. Once priz tizerinde topraklama gérevini
géren uguncl bir kontagin bulundugundan emin olun. Firin uygun
sekilde topraklanmahdir.

Firinin modelinde elektrik kablosunun ucuna bagh bir elektrik fisi takil
degilse, elektrik kablosuna standart bir elektrik fisi takin. Takilan fisin
cihazin tip etiketi Uizerindeki 6zelliklerde belirtilen elektrik akimi ve gerilimi

degerlerine dayanabilecek kapasitede olmasi gerekir. Topraklama kablosu
sari-yesil renklidir. Fisin uzman bir kisi tarafindan takilmasi gerekir.

Fis ile priz birbirine uymuyorsa, elektrik prizinin uzman bir kisi tarafindan
degistirilmesi gerekir. Uzman kisinin ayrica elektrik kablolarinin firini
calistirmak igin yeterli akimi kaldirabilecegdini garanti etmesi de gerekir.
Ayrica elektrik sebekesine bir ACMA/KAPATMA anahtari da baglanabilir.
Baglantilar yapilirken cekilecek akim dikkate alinmali ve bélgenizde
yurUrlikte bulunan yasal kosullara uyulmaldir. Sari-yesil topraklama
kablosu ACMA/KAPATMA anahtari tarafindan kontrol edilmemelidir.

Elektrik prizine veya cihazin elektrik kablosunun baglandigi ACMA/
KAPATMA anahtarina firnin montaji tamamlandiktan sonra kolayca
erisilebilmelidir.

Onemli Not: Montaj esnasinda cihazin elektrik kablosunu higbir noktasinin
50°C sicakhgin Uzerindeki bir sicakliga maruz kalmayacak sekilde
konumlandirin.

Firn dizenleyici kurumlarin saptamis oldugu guvenlik standartlarina
uygundur. Firin, ancak elektrik baglantilarinin giivenligine iligkin yerel yasal
dizenlemelere uygun sekilde topraklanmis olmasi durumunda guvenli bir
sekilde kullanilabilir. Firinin geregince topraklanmis oldugundan emin
olmalisiniz.

Uretici, cihazin geregince topraklanmamis olmasindan dolayi
insanlarin, hayvanlarin veya esyalarin zarar gérmesinden ya da
insanlarin veya hayvanlarin yaralanmasindan sorumlu tutulamaz.
UYARI: Cihazin gerilimi (voltaji) ve sebeke frekansi tip etiketi lizerinde
belirtilmistir (arka kapaktaki resme bakiniz).

Kablolarin ve kablo baglantisi sisteminin firinin gereksinim duyacagdi
maksimum elektrik gliciini kaldiracak yeterlilikte olmasi gereklidir.

Bu gli¢ cihazin tip etiketi Gzerinde belirtilmistir.

Siipheye dismeniz durumunda, profesyonel bir uzmandan yardim talep
edin.

1.7 FIRIN EKIPMANLARI (modele gére)

Firin ekipmanlarini ilk kullanimdan 6nce temizleyiniz. Siinger ile
temizleyip yikadiktan sonra kurulayiniz.
Normal tel raf pisirme kaplarn veya
tabaklarrigin kullanilir.

Tepsi tasiyici tel raf 6zellikle izgaralar igin
dizayn edilmistir. Bu rafi damlama tepsisi
ile birlikte kullaniniz.

Tel raflar ézel yapisi sayesinde firindan
digari dogru gekildiginde bile yatay pozisyonda kalmaya devam eder.
Kabin kayma ve yiyeceklerin d6kiilme riski yoktur.

Damlama tepsisi, 1zgara yapilan yiyecek-

lerden damlayan sivilari toplamak igin
kullanilir. Bu ekipman sadece izgara ve
fanli 1zgara fonksiyonlart ile kullanilir; diger \/

pisirme fonksiyonlarinda tepsiyi firindan
aliniz.

Koku yapmasi ve yadlarin tepsiden sigrayarak firini kirletmesi
nedeniyle damlama tepsisini kesinlikle pisirme
icin kullanmayiniz.

Pizza pisirme seti pizza pisirmek igin
tasarlanmistir. lyi sonu¢ almak i¢in Pizza
fonksiyonuiile birlikte pizza tepsisini kullaniniz.

Tepsi Tutacagi

Tepsi tutacagi 1zgara tepsisi icin idealdir ve
damlama tepsisi ile birlikte kullaniimalidir.
Tutacak firin igerisinde birakilmamalidir.

1.8 YAN IZGARALARIN GIRARILMASI VE TEMIZLENMESI

1- Sag ve soldaki (A) yuvarlak, tirtikli somunlari, saatin tersi yénde
gevirerek agin.

2- Tel raflari firin duvarina ters yénde, kendinize dogru gekerek
cikarin.

3- Tel raflari bulasik deterjani, 1lik su ve yumusak bir bez ya da
stinger kullanarak temizleyip kuru bir bezle kurulayin.

4- Temizlik islemi ardindan, tel raflar yerine takin.

5- Tirtikli somunlari sikin.




2. FAYDALI iPUCLARI
2.1 RAF GUVENLIGIi SiSTEMi

Firininiz yeni bir raf givenligi 6zelligine
sahiptir. Bu sistem sayesinde pisirdiginiz
yiyecekleri kontrol etmek igin firin raflarini
yiyeceklerin dokllmesi veya rafin disme
tehlikesi olmadan digariya dogru guivenli bir
sekilde gekebilirsiniz.

Raflari tamamen c¢ikartmak igin disari
cektikten sonra kaldirin.

2.2 1ZGARA

Izgara yiyeceklere hizla zengin bir kahverengilesme kazandirilabilme-
sine olanak saglar. Yiyeceklerin kahverengileserek kizarmalari igin
bunlarin yiyeceklerin orantilarina bagh olarak dérdincl seviyeye
konulmalarini éneriyoruz (sekil 15teki sekle bakiniz). Yagsiz av
hayvanlari ile rulo etler haricinde kalan hemen hemen tim yiyecekler
1zgarada pisirilebilir. Izgara yapilacak olan et ve baliklarin Gzerine 6nce
hafif sivi yag strtlmelidir.

23 U-COOIK MODELLERI

U+COOK Firinlarinda VARIOFAN adl patentli sistem sayesinde fan
hizi elektronik olarak kontrol edilebilmektedir. Pisirme iglemi sirasinda
bu sistem hava akisini ve firinin igerisindeki sicakligi en iyi sekilde
ayarlamak i¢in fanin hizini otomatik olarak degistirmektedir (cok
fonksiyonlu modda).
Ttm U-COOK firinlarinda 25547 fonksiyonu bulunmaktadir.
203 | Bu ozellik, nem ve sicaklik dagiliminin yoénetilmesini
saglar. Nem kaybini %50 oraninda azaltir, bu da
yiyeceklerin yumusak kalmasini ve daha lezzetli olmasini
saglar. Bu hassas pisirme yonteminin ekmek ve makarna
yapiminda kullaniimasi tavsiye edilir.

Firinin 6n 1sitma siresini azaltir: Firin sicakliginin 200
santigrat dereceye ulagsmasi sadece 8 dakika surer.

Geleneksel ¢ok fonksiyonlu bir firinla kiyaslandiginda
%50 daha fazla gli¢ saglayarak izgara seviyesini ve
yogunlugunu ayarlama olanagi sunar.

Bazi firinlarda daha genis bir cam alanina sahip['WIDE DOOR"[adli

biyuk, yeni bir kapak bulunmaktadir. Bu genis kapak sayesinde firinin
bakimi daha iyi yapilabilmekte ve ayni zamanda da isI yalitimi
iyilestiriimektedir.

2.4 MODELE GORE U.sSee

Klasik “elektrik ampulinin” yerine gecen bir aydinlatma sistemidir. 14
adet LED (pirolitik olmayan modeller igin) veya 10 adet Yiksek Guglu
LED (pirolitik modeller i¢in) lamba, kapiya entegredir. Bu lambalar,
firmin igini, higbir raf Uzerine golge dismeden, net bir sekilde
gormenizi saglayan yuksek kalitede beyaz 1sik vermektedir.

Avantajlari:

Bu sistem, firin icinde mikemmel aydinlatma saglamanin yani sira,
klasik ampullerden daha uzun stire dayanir, kullanimi ve bakimi daha
kolaydir ve her seyden énemlisi, enerji tasarrufu saglar.

-Optimum goris

-Uzun émirld aydinlatma
-Cok dusuk enerji tiketimi; klasik yiksek aydinlatma sistemlerine
kiyasla %95 daha disuk.

2.5 PiISIRME SURELERI

Firintilk defa kullanacaginizda, énerilen pisirme sureleri ile sicakliklar
icin 15-16 sayfalarda yer alan tablolara basvurun. Daha sonra
deneyimleriniz dogrultusunda bu sureleri ve ayarlari degistirmek
isteyebilirsiniz.

2.6 CIHAZIN TEMIZLENMESI VE BAKIMI

Paslanmaz gelik ve emaye ylzeyleri ilik sabunlu su veya uygun markal
ardnler kullanarak temizleyin. Higbir zaman yiizeylere zarar verebilecek
ve cihazin gérinimind bozabilecek asindirici tozlar kullanmayin.
Firinin her kullanildiktan sonra temizlenmesi 6nemlidir. Eriyen yaglar
pisirme esnasinda firinin yanlari tizerinde birikir.

Firinin bir sonraki kullaniminda bu yaglar arzu edilmeyen ve hos
olmayan kokulara neden olabilir ve hatta pisirilen yiyecegin basarisini
tehlikeye atabilir. Cihazi temizlemek igin sicak su ve deterjan kullanin;
daha sonra iyice durulayin. Bu zorlu isi gereksiz hale getirebilmek tGzere
butin modellere katalitik kendi kendini temizleyen paneller: bunlar
istege bagl ilave aksesuar olarak temin edilebilir. Paslanmaz celikten
yapilmis 1zgara raflarini temizlemek icin deterjan ve bulasik telleri gibi
asindirici metal teller kullanin. Ust kisim, firin kapasi ve kapi i¢ yiizeyi
gibi cam yuzeyler sogukken temizlenmelidir. Bu kurala uyulmamasi
sonucu ortaya ¢ikan hasarlar garanti kapsamina girmez.

Dahili aydinlatma lambasinin ampuliint degistirmek igin: cihazin elektrik
beslemesini kesin (fisini prizden c¢ekin) ve vidali duylu ampuli
dondurerek yerinden gikartin. Cok yiksek sicakliklara dayanabilen ayni
tipteki yeni birampulu yerine takin.

2.7 KOLAY TEMiZLENME FONKSiIYONU
(HYDRO EASY CLEAN -)

Hydro easy clean buhar yardimi ile firninizdaki yag ve yemek
artiklarini temizler.

1. Firininizin Hydro Easy Clean — Kolay Temizlenme bdlimiine
300 ml su ilave edin.

2. Finninizi sabit ([Z]) ya da taban (Q)swakllgma ayarlayin.
3. Is1 gbstergesini Hyro Easy Clean — Kolay Temizlenme ()
fonksiyonuna getirin.

4. Programi 30 dakika galistirin.

5. Cihaz sogudugunda firininizin i¢ kismini temiz bir bezle
temizleyin.

Uyari:
Cihaziniza dokunmadan 6nce soguk oldugundan emin olun.
Sicak yuzeylerin yanik riski tagidigini unutmayin.

icme suyu kullanin. 500
000

e

2.8 SERVIS MERKEZI

Servis merkezini aramadan 6nce

Egerfirin galismiyorsa, sunlari yapmanizi éneririz:

-Finnin fisinin elektrik prizine siki bir sekilde takilmis oldugundan emin
olacak sekilde fisi kontrol edin.

Arizanin saptanamamasi durumunda:

Firinin fisini elektrik prizinden g¢ekin. Firina dokunmayin ve satis
sonrasi servisi arayin.

Servis merkezini aramadan 6nce cihazin tip etiket lizerinde yer
alan seri numarasini bir yere not etmeyi unutmayin (arka
kapaktati resme bakiniz).

Cihaz ile birlikte cihazin Servis merkezinde Ucretsiz olarak tamir
edilmesini saglayacak bir garanti belgesi verilir.



3. ZAMANLAYICI
3.1 ZAMAN SAYACININ KURULMASI

Pisirme suresini ayarlamak igin, kadran tam
bir tur gevrilir ve daha sonra istenen zamani

gbsteren pozisyona getirilir. K
Zaman gegctiginde sinyal birkag saniyeligine 2
calacaktir. s
x=)

e

Dugmelerle sureyi ayarlayin
Bitln diigmeleri birakin

3.2PiSIRME SURESI ZAMANLAYICISININ AYARLANMASI

¢
.09 YA
L]

* . Bu kontrol istenen pigirme suresinin ayarlanmasini

Ayarlanan slrenin sonunda alarm calar.

* Geri ne kadar kaldigina bakmak icin digmeye basin

* Siireyi ayarlamak igin, kontrol diigmesini gekin ve dogru saate gelinceye kadar saat yontnde gevirin.

» Dakika hatirlaticiy kurmak igin, saatin solundaki kiiciik ekranda istenilen stre gériintileninceye
kadar, digmeyi cekmeden saat yéniinde déndirerek pisirme siresini ayarlayin (maks. 180 dakika).

* Ayarlanan sire sona erdiginde alarm &ter ve firln manuel olarak kapatiimalidir.

¢ Alarmi durdurmak i¢in diigmeyi pencerede (ﬁ) goérinlinceye kadar gevirin.

3.3 DOKUNMATIK ZAMANLAYICI

ZAMANLAYICI ve SON diigmelerine (ve bazi modellerde ZAMANLAYICI) basil tutun

saglar (maks.
ayarlanan siire sonunda kapanacaktir.
e | Zamanlayici
pozisyonuna geri sayar ve otomatik olarak kapanir.
e | Zaman ayari
istiyorsaniz zamanlayiciyi \‘_"; pozisyonuna getiriniz.
Firini istediginiz fonksiyonda calistirmaniz igin
zamanlayicinin
gerekmektedir.

120 dk.) Finn otomatik olarak
ayarlanan zamandan “O”

yapmadan firini  kullanmak

“O” pozisyonunda olmamasi

PROGRAM

DEVREYE SOKULMASI

DEVREDEN CIKARILMASI

iSLEViI

NE iCiN KULLANILDIGI

*Orta digmeye 1 kez
basiniz

*Ayarlanmis olan sire sona
erdiginde, sesli bir alarm

*Ayarlanmis olan sirenin
sonunda alarmi caldirir.

*Firini bir alarmli saat
olarak kullanabilmenize

Dl

digmelerine basin.
*Butlin dugmelere
basmaya son verin.
*Firin fonksiyon digmesi
ile pisirme fonksiyonunu
segin.

fonksiyon diigmesini O
konumuna getirin.

ZAMAN +Arzu ettiginiz stireyi verilir (bu alarm «Islem sirasinda kalan olanak saglar (firin
SAYACI ayarlamak igin "=" "+" kendiliginden durur) ancak, | sireyi gosterir. calisirken de
digmelerine basin. digmesine basilarak calismiyorken de
m -Btiin digmelere istendigi takdirde daha 6nce kullanilabilir)
— basmaya son verin. de durdurulabilir.
*Orta digmeye 2 kez *Ayarlanmig olan siire sona | Segilmis olan tarif igin Sinyali durdurmak igin
. basiniz erdidinde, firin otomatik gerekli olan pisirme herhangi bir digmeye basin.
PISIRME *Arzu ettiginiz pisirme olarak kapanir. Pisirme suresini ayarlayabilmenize | saat fonksiyonuna geri
SURESI suresini ayarlamak igin islemini daha 6nce olanak saglar. dénmek igin orta digmeye
"-" "+" digmelerine basin. | durdurmak istemeniz *Ne kadar galisma siresi | basin
PROGRAMI Butlin digmelere durumunda, islev segicisini | kaldigini gérmek igin
basmaya son verin. 0 konumuna getirin veya SELECT digmesine basin.
*Firin fonksiyon digmesi sureyi 0:00 olarak ayarlayin | <Programlanmis olan surey
[E ile pisirme fonksiyonunu SELECT ve "=" "+" digmeleti degistirmek icin SELECT
segin. ve "=" "+" digmelerine
basin.
*Orta digmeye 3 kez *Ayarlanmig olan slre sona | *Pisirme sonu saatini *Bu islev genellikle “pisirme
PiSIRME basiniz erdiginde, firin otomatik ayarlayabilmenize olanak | stiresi” ilevi ile birlikte
*Arzu ettiginiz pisirmenin olarak kapanir. Pisirme saglar. kullanilir. Ornegin yiyecegin
SONU sona erme saatini islemini kendiniz midahale | <Ayarlanmis olan saati pisme sturesi 45 dakikaysa ve
PROGRAMI ayarlamak igin "=" "+" ederek durdurmak igin firin | kontrol etmek igin orta saat 12:30'da hazir olmasi

digmeye 3 kez basiniz
*Programlanmisg olan
saati degistirmek igin
SELECT ve "-" "+"
digmelerine basin.

COCUK KiLiDi

 Cocuk kilidi fonksiyonu
dokunmatik ekrandaki (+)
semboliine en az 5 saniye
dokunarak aktif hale getirilir.
Bu andan itibaren diger tim
fonksiyonlar kilitlenir.

Ekran ya “Stop” ya da zaman
ayarlayiciyi gésterir. ikisini
de ayni anda gdstermez.

» Cocuk kilidi fonksiyonu
tekrar dokunmatik ekrandaki
(+) semboline enaz5
saniye dokunarak iptal edilir.
Bu andan itibaren tim
fonksiyonlar tekrar segilebilir
hale gelir.

3.4 SAATIN AYARLANMASI

<)

Vs

MENU

+

B

*Orta digmeye 1 kez basiniz.

UYARI: Firin ancak saat ayarlandiysa galismaya baslar.

«"=" "+" Butonlariylazamani ayarlayiniz.

*Butiin digmelere basmaya son verin.

UYARI: Firin yerine monte edilip elektrik baglantisi yapildiginda
veya elektrik beslemesi kesilip tekrar geri geldiginde, gosterge
yanip sonmeye baslar. Bu asamada saatin ( {200 ) ayarlanmasi
gerekir. Saat agagidaki gibi ayarlanir:

gerekiyorsa, sadece pisirme
suresini 45 dakikaya ve
pisirme sonu saatini de 12:30'
a ayarlamaniz yeterlidir.
*Programlanmis olan pisirme
sliresinin sonunda firin
otomatik olarak kapanir ve
bir sesli alarm verilir.

*Pigirme saat 11:45'de (12:30
eksi 45 dakika) otomatik
olarak baslar ve
programlanmig olan pisirme
stresi (45 dakika) kadar
stirdiikten sonra firin otomatik
olarak kapanir.
UYARI:Pisirme sonu(END)
programi pisirme suresi
secilmeden ayarlanmis
olmasi durumunda, firin
hemen calismaya baslar

ve programlanmig olan
pisirme sonu saatine kadar
calisip otomatik olarak

durur.




3.5 ANALOG SAAT/PROGRAMLAYICI KULLANIMI

(Pisirme stiresi (F)

Kirmizi el

baslangicr)

(E)

3.6 DOGRU SAAT AYARI

Dogru zamani ayarlamak igin saat dogru saati gésterinceye kadar digmeyi saat yéniinde c¢evirin. Bu ayar
yapildiktan sonra, kontrol digmesini serbest birakin.

DIKKAT: firin yalnizca manuel islevde W ayarliysa veya siire 6nceden ayarlanmigsa caligir.

iSLEV

MANUEL iSLEV

e nrl NASIL KAPATILIR NE YAPAR KOLL AR
* Pencerede (E) & * Firin islevi segicisini e Finini calistirmanizi | » istenilen yemegi
sembolu gériintileninceye| O konumuna getirin. saglar. pisirmek icin.
kadar kontrol diigmesini
saat yéninde
bastirmadan déndirtin.

PiSIRME SURESI

* Her seyden 6nce
pisimme islevi ve sicaklik
gerekiidir.

» Gerekli pisimme
uzunlugunu ayarilamak
icin, stire (E) penceresinde
gobrunttlenen surenin
uzunluguyla eslesinceye
kadar kontrol digmesini
saat yuniinde dondrlin.

* Finn hemen calismaya
baslar ve nceden
ayarlanan suirenin sonunda,
otomatik olarak kapanir.

¢ Maksimum stire 180

¢ Ayarlanan pisirme
sUresi sonunda, firin
otomatik olarak kapanir
ve sesli bir alarm calar.

e Ayari iptal etmek icin,
pencerede (E) sembolii

gbrintuleninceye kadar

kontrol digmesini
déndurun.

e Secilen yemek icin
gerekli pisirme
suresini dnceden

ayarlamanizi saglar.

* Pisirme stresi
sonunda firin otomatik
olarak kapanir ve sesli
alarm calar.

bulunmaz)

ayarlamak icin, kontrol
digmesini F kolu gerekii
baslangig¢ sUresini
gbsteren konuma
gelinceye kadar saat
yoniinde déndirlin.

* Gerekli pisirme
uzunlugunu ayarlamak
icin, pencerede (E)
semboll
goruntdleninceye kadar
kontrol digmesini
bastirmadan saat

yin(nde déndirlin.

yondndn tersi ydnde
déndardn.
* Pencerede (E) sembolli
gbruntdleninceye
kadar kontrol digmesi
donddrdlerek alarm
durduruimalidir.

dakikadir (3 saat)

* Her seyden 6nce pisiime | ¢ Pisirme suresi * Finnin istenilen « Ornek: Yemek 45
islevi ve sicakiik sonunda firn otomatik |  zamanda yemegi dakikada pisiyorsa ve
gerekiidir . olarak kapanir ve sesli hazirlamasi igin 12.30'da hazir olmasi

*, Pencerede (E) sembol alarm calar. programlanmasini gerekiyorsa;

goruntlleninceye kadar | | Avar islevini iotal oy
kontrol diigmesini saat yarigievini ipta sagiar. o
yoniinde bastimadan etmek igin, pencerede - Gerekliiglevi segin
déndarin, (E) sembolii 3% - Pisirme stiresi
PiSIRME SONU |- Pisirme siiresi goriintlleninceye kadar baglangicini 11.45'e
(2D 364 modelinde | baslangicini kontrol diigmesini saat ayarlayin (12.30

eksi 45 dakika)
- Pisirme stresini 45
dakikaya ayarlayin

Pisirme sonunda
firn otomatik olarak
kapanir.




3.6 ELEKTRONIK PROGRAMLAYICI KULLANIMI (Tip A)

Isik: Dakika hatirlatict  Sicaklik veya . L .
[1] v§aya Otomatik Isk — Saat Ekran)|/ [6] Islev segici dugmesi ; :I;ﬁl(ika hatirlatici veya Otomatik Isik
. B« ¢ . > - © 3.Fanliislev
X - { J > ® & 4. VARIO FAN' It iglev
I 5. Buz ¢6zme
© . ‘B 6. Sicaklik veya saat ekrani
-+ 7. Ayarlama dugmeleri
5 . .= 8. Islev secici digmesi
n n o 9. Islev zamanlayicisi digmesi
Ayar digmeleri ‘ ‘
islev zamanlayicisi ]
—El dugmesi Isiklar: Fanliiglev 3] —
__ VARIO FAN 'li islev
IZ' Buz ¢6zme 5| * Modele gére

Firin kurulduktan veya asagidaki gii¢ kaynagi kesintiye ugradiktan sonra (bu gériintiiniin 12:00 olarak yanip
sonmesidir), firini ilk kez galistirirken dogru saate ayarlayin.

Sicaklik gbstergesi Led’i “” énceden ayarlanan sicakliga ulasincaya kadar yanip séner.

SICAK: Pisirme programi bittiginde, firin hala sicaksa, ekranda saatle beraber « SICAK »
yazisi gérintilenir, iki islev secici KAPALI olsa bife bu yazi gérdintilenir

ISLEV NASIL __
ETKINLESTIRILIR?

NASIL KAPATILIR

NE YAPAR

NE iGIiN KULLANILIR?

SESSiz MOD * Sol islev seciciyi

‘a "Sessiz mod" konumuna
b; dondiiriin

« islev segiciyi KAPALI
konumuna dénduirdn.

» Dakika hatirlaticinin
sesini kapatmanizi
saglar

¢ Dakika hatirlaticinin
sesini kapatmak icin

¢ Sol islev seciciyi "Saati
ayarla" konumuna
déndardn.

* Saati ayarlamak icin,

® "+" veya "-" tuglarini
kullanin

SAATI AYARLA

« islev segiciyi KAPALI
konumuna déndurin.

* Ekranda goruntilenen
saati ayarlamanizi
saglar

* Saati ayarlamak icin

eFinninizi il kez
kurduktan veya
sifirladiktan hemen
sonra (saat yanip
sonerek 12.00'
gosterir) saati ayarlayin.

* Sag islev seciciyi
pisirme islevi
konumuna déndiiriin

* Sol islev segciciyi

"Pisirme Suresi"
konumuna dondrin

e "+"ve"-"tuslarini
kullanarak pisirme
sUresini ayarlayin

» Otomatik Isik gérindir

PiSIRME SURESI

* Pisirme sUresi doldugu
zaman, firn otomatik
olarak kapanir ve birkag
saniye boyunca alarm
calar. Pisirme islevini
daha erken durdurmak
icin, ‘islev kontrolunu
"KAPALI" konumuna
dondurtn veya iglev
segciclyi Pisirme Siresi
konumuna dondurerek
veya +'ve -
digmelerini kullanarak
saati 00.00'a ayarlayin

* Secilen yemege gore
pisirme Stiresinin
onceden ayarlanmasini
saglar. =

* Pisirme suresi
ayarlanmissa, gercek
saate getirmekicin
islev seciciyi KAPALI
konuma getirin.

* Secilen pisirme suresini
gormek icin, sol islev
Segciciyi Pisirme Suresi
konumuna déndurdn.

* Arzulanan yemegi
pisirmek icin

* Sag islev seciciyi
pisirme iglevi
konumuna déndiiriin

* Sol islev segiciyi

"Pigirme Sonu"
konumuna déndurin

e "+"ve"-"tuslarni
kullanarak pisirme
sliresi sonunu
ayarlayin

e Otomatik Isik gérdndir.

PiSIRME SURESI
SONU

¢ Pisirme suresi doldugu
zaman, firin otomatik
olarak kapanir.

* Pisirme islevlerini daha
erken durdurmak igin,
islev kontroltna
KAPALI konumuna
doéndirdn

* Firin pisirme siresi
sonunu istediginiz
zamana 6nceden
ayarlamanizi saglar.

* Pisirme slresi
ayarlanmissa, gercek
saate getirmek icin
islev seciciyi KAPALI
konuma getirin.

* Segilen pisirme
suresini gérmek igin,
sol iglev segiciyi
Pisirme Suresi Sonu
konumuna déndarun.

*Buislev pisimme
isleminde gelismis bir
program olarak kullanilir.
Omegin, yemeginiz 45
dakikada pisiyorsa ve
12.30'da hazir omasi
gerekiyorsa; pisirme
sUresini 45 dakikaya ve
pisirme stiresi sonunu
12.30'a ayarlayin.
Pisirme otomatik olarak
11.45'de (12.30 eksi 45
dakika) baslar ve
pisirme siiresi sonuna
kadar devam eder,
ardindan finn kendini
otomatik olarak kapatir

* Sol islevi seciciyi
dakiksa hatlrlgtlc):

DAKIKA
HATIRLATICI konumuna dénduriin
+"ve"-"tuslarini

r‘J kullanarak pisirme

slresini ayarlayin

* Sol islev segiciyi
Dakika Hatirlatici
konumun doégdlrerek
ve "-" digmesini
kullanarak saati
00.00'a ayarlayin

* Ayarlanan sirenin
sonunda birkag saniye
alarm calar

e Firin kapali olsa bile
alarmi kullanmanin
kullaniimasini saglayin

* Sol iglev segiciyi
Cocuk Kilidi konumuna

GOCUK KiLIDi getirin ve "+" tusuna 3
saniye basil tutun
7) % * DUR gostergesi
) kaybolur

* Sol islevi segiciyi Gocuk
Kilidi konumuna
donddrtin. '+' digmesine
3 saniye basili tutun

* Ekranda "DUR"
goruntdleninceye kadar
cocuk kilidi kullanilabilir.

Firin kullanilamaz

« Ozellikle gocuklar
evde oldugu zaman
faydahdir




4. KULLANMA TALIMATLARI

Onceden
belirlenmis
sicakhk .
Fonksiyon aralig Termostat Fonksiyon
(elektronik ayari
programlayicili
modellerde)
(Type A)
Firin lambasini yakar.
@ Ayni zamanda sogutucu fan otomatik olarak devreye girer (Sadece sogutucu
/ fanl modellerde).
T Buz Coézdiirme Fonksiyonu
Fonksiyon diigmesi bu konuma getirildiginde turbo fan donmus gidalarin protein igerigini
degistirmeden bir kag dakika igerisinde ¢ézilmesini saglar.
20 Fansiz Pigsirme Fonksiyonu
50 = MAX Alt ve st firin isiticilar birlikte kullanilir. Bu segenek yiyecekleri pisirme ve tzerlerini
@ 50 = 240 kizartmak icin kullanilan geleneksel bir yéntemdir. Bu segenek pisirme ve uzerini
* ’ kizartma icin geleneksel kullanim seklidir. Bu secenek, et ve av hayvani butlarinin
kizartiimasi, bisklivi ve elma pisirme ile yiyeceklerin Gzerlerini kizartmak igin idealdir.
Fanli Pigirme Fonksiyonu
— Alt Ust isiticilar hava sirkilasyonunun da sadlanmasi igin turbo fan ile birlikte ¢calistirilir.
& 200 50 + MAX Bu fonksiyon kiimes hayvanlari, hamur isleri, balik ve sebzelerin pisirilmesi icin tavsiye
edilmektedir. Isi yiyeceklerin igine daha iyi niifuz eder ve bu sayede &n isitma ve pisirme
50 + 230 sureleri kisalir. Boylece farkli tirden yiyecekleri tat ve kokulari birbirine karismadan ayni
anda pisirebilirsiniz. Farkl yiyecekleri ayni zamanda pigirebilmeniz igin 10 dk ekstra sire
Onerilmektedir.
Fan ve Alt Isitici Fonksiyonu
160 50 + MAX Bu islev hassas yiyecekler icin idealdir (tartlar, sufle).
= 50 =220
lzgara Fonksiyonu
Sadece Ust isitici kullanilir. Isitici elemanin tam olarak pisirmeye hazir hale gelmesi igin
@ Level 4 50 = MAX 5 dk.’lik 6n i1sitma yapiniz. Izgaralari, kebap ve Ust kapali yiyecekleri basarili bir sekilde
. - pisirebilirsiniz. Beyaz etler 1izgara elemanindan belli bir mesafede tutulur ve pisirme
1+4 suresi daha uzundur. Fakat lezzetli bir pisirme saglanir. Kirmizi etler ve baliklari tel
1zgara Uzerinde damlama tepsisi ile birlikte pigirebilirsiniz.
Fanli Izgara Fonksiyonu
Ust isitici eleman firin igerisindeki havanin sirkiilasyonunu saglayan turbo fan ile birlikte
o devreye sokulur. Beyaz etler hari¢ kirmizi etler i¢in 6n 1sitma yapilmalidir. Kalin ve tek
190 50 + 200 parca halindeki yiyeceklerin pisirilmesi icin idealdir. Yiyecekleri firin igerisinde orta
180 = 200 seviyeye yerlestiriniz ve altina damlama tepsisini yerlestiriniz. Ayrica yiyeceklerin isitici
: elemana yakin olmamasina dikkat ediniz. Pisirme sliresince yiyecekleri ¢evirerek esit
sekilde pismesini saglayiniz.
Level 4 50 = 200 lzgaralpili¢ gevirme
1+4 Bu fonksiyon dondirerek pisirme igin kullanilir.
Pizza Fonksiyonu
Q 200 50 + MAX Bu secenekte sicak hava sirkllasyonuyla pizza ve kek gibi yiyecekler mikemmel bir
sekilde pisirilir.
"COOK LIGHT" fonksiyonu kullandiginiz yag miktarini azaltarak, daha saglikli bir sekilde
pisirmenizi saglar. Fanli ve izgara kullanimi sayesinde, yiyeceklerin nemini kaybetmesini
190 onleyerek, ylzeyini kizartarak ve en kisa pigirme zamanini kullanarak yiyecekleri
ecO o e
NaY 50 = 200 tadindan 6diin vermeden pisirir.
v 180 + 200 Et, kavrulmus sebze ve omletlerigin 6zellikle uygundur.
Fan sayesinde darbeli hava déngisu, firindaki yiyeceklerin nemini ve besin degerlerini
* % korur ve bu sayede hizli ve homojen bir pisirme gerceklesir.

Bu yeni fonksiyon ile tim tarifleri deneyin ve yiyeceklerde kullandiginiz sos miktarini
azaltarak hafif pisirilmis yiyeceklerin zevkine varin!

(a) bazi modellerde: "Vario Fan"l islev: Pisirme sonuglarini, sicaklik yénetimini ve nem yénetimini en iyi duruma
getirmek icin Candy tarafindan gelistiriimis benzersiz bir sistemdir. Vario Fan sistemi bir fan islevi secildiginde fan hizin
otomatik olarak degistiren kendi kendini etkinlestiren bir sistemdir: Fan islevleri kontrol panelinde 6zetlenmis alanin igindedir.

* CENELEC EN 60350-1 standardina uygun olarak test edilmistir.
** Enerji sinifi taniminda kullaniimis olan CENELEC EN 60350-1 standardina uygun olarak test edilmistir.




5. PiISIRME SURESi TABLOLARI

Asagida onerilmis olan genel pisirme sureleri sadece kabaca yol gésterme amaglidir. Bunlar aslinda pisirilen yiyecegin niteligine, tazeligine, buyuklugine
ve kalinligina ve dogal olarak kisisel zevklere gére degisiklik gosterebilir. Yiyecekleri ikram etmeden 6nce birkag dakika bekletin, ¢linki icindeki malzemeler
firndan ¢iktiktan sonra da pismeye devam eder.

PRATIK TAVSIYE :
engellemekigin sicakhgi disdr.

Yiyecegdin

ylzeyinin kuru ve sert olmasini

Raf pozisyonlar—— —1

Statik elektrikli firin

Fanl elektrikli firin

il

« Etler

Butun etler yayvan veya derin pisirme tepsilerinde kizartilabilir.
Firinin yan duvarlarina yag sigramamasi igin yayvan tepsilerin tzerlerinin érttilmesi énerilir.
Etlerin Uzerleri 6rtilmesi ile agik birakilmasi durumlarinda pisirme sureleri aynidir.

Pisirme Einn Pisirme Bl
Yiyecek Miktar Raf Siiresi < | Raf Siiresi = Uyarilar
(dakika) sicakhigi (dakika) sicakligi
* Hamur igleri ( makarnalar )
Lazanya Kg 3,5 2 70 + 75 220 60 + 65 200 Isitilmamis firina koyun
Dolma makarna Kg 1,8 2 50 + 60 220 40 + 50 200 Isttilmamis firina koyun
Firinda makarna Kg 2,5 2 55 + 60 220 45 + 50 200 Isitilmamis firina koyun
* Firinda Pisirme ( Pasta ve kekler harig )
Hamuru somun haline getirin ve hamurun
35 30 + 35 tizerini bicakla gizin.
10 Hamuru en az 2 saat kabarmaya birakin.
Ekmek 1 kg undan 2 (6n 1sitma) 200 2 m 19 180 pisirme tepsisini yaglayin ve hamuru
(6n 1sitma) ortasina koyun.
Firini 15 dakika isitin ve pizzalari
. . . yaglanmig pigirme tepsisine yerlestirin.
Pizzalar Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 Uzerlerine domates, mozarella peyniri,
salam, sivi yag, tuz ve origano koyun.
Hamur isleri
(donmus) 24 adet 1 30 + 35 220 2 25 + 30 200 24 adet "boregi" i firna koyup pisirin.
talas boregi
. F|r1r|1| 15fal(<jiktak_|_3|_t_||£1, pisirme tgpsi?ini
Lo aglayin, 4 adet kuiguk pizza'yl yag ve tuz
Kuguk pizza I;ggblrl 2 25 + 30 200 2 20 + 25 180 gk?eygrek bunlari |r|nap koy%a)aagn 6nce
ar gda sicakliginda en az 2saat kabarmaya
irakin.

‘

bonfile

< Baliklar

3 bitlin alabalik

- Etleri derin bir Pyrex kap igine koyun ve tuz
Kem'k"tdana Kg 1 3 70 = 80 220 3 50 = 60 200 ve karabiber ilave edin; etleri pigsme
parca e siresinin yarisinda gevirin.

. Etleri Uizeri kapakli bir Pyrex kap igerisinde
Kemiksiz dana Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 yesillikler, baharat, sivi yag ve tereyagi ile
parga et pisirin.

Kemiksiz sigir Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Yukarida belirtildigi sekilde piirin
parca et
Kemiksiz dana Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Yukarida belirtildigi sekilde pisirin

Alabahgin Gzerine tuz, sivi yag ve sogan

Alabalik veya 1 kg 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | i Pyrox Kapta pigirin.

Somon waeivonts| 5 | aoias | 20 | 2 | 30425 | 200 | sommher i Bap ek Byl Rane
’ pigirin.

Dil balig Fileto/1kg| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 :f;'\ga;gej?é%?;gﬁtuz ve birkagik sivi yag

Cipura 2 adetbitin| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 | Sipurayi tuz ve siviyag ile kapakl bir kap

icerisinde pigirin.




5. PiISIRME SURESi TABLOLARI

Statik elektrikli firin

Pigirme

Pigirme

» Sebzeler

Firin Firin
Yiyecek Miktar Raf Siiresi = | Raf Siiresi = Uyarilar
(dakika) sicakhgi (dakika) sicakhgi
» Tavsan ve Kiimes hayvanlari
Hindiyi derin bir Pyrex veya glive¢ kabina
Hindi 1-1,3Kg 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 koyun ve az miktarda sivi yag ve sifali otlar
ve baharatilave edin.
Tavuk 1,5-1,7Kg 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Hindi icin tarif edildigi gibi pisirin.
Tavsan eti Ayni bquaki butlin parcalari S|rI|.birtepsi.ye
t) 1-1,5Kg 2 b5 = (61 220 2 50 + 60 200 koyun. Sifali otlar ve baharat ilave edin.
(parca e Gerektiginde pargalari gevirin.
* Kekler ( kek kalibinda )
Hindistan 22 cm derinlikte kalip kullanin. Firini énce
cevizli kek ! 55 80 ! 50 160 10 dakika isitin.
Maraqgarita . 22 cm derinlikte kalip kullanin. Firini énce
turta93| 1 55 175 1 40 = 45 160 | 10 dakika sitin.
Havuclu kek 1 65 180 1 50 + 60 160 %g gglw(ig:?sr:ltzl:]t.e kahp kullanin. Firini énce
Eimall turta 700 gr 1 40 200 2 30 =35 180 22 cm derinlikte kalip kullanin. Firini énce

10 dakika isitin.

Rezeneyi dérde bélln, tereyagi, tuz ve arzu

» Meyvalar

Rezene X ) edilirse patates ilave edin ve bir Pyrex kaba
sogani 800 gr 1 70 +80 220 1 60+ 70 200 yukari bakacak sekilde yerlestirin. Uzerini

ortin.

. Kabaklar dilimleyin, bir Pyrex kaba koyun

Kabak 800 gr 1 70 220 1 60 =70 200 ve tereyagdiile tuzilave edin.

Patatesleri esit pargalara béliin ve bir Pyrex
Patates 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 kap icerisine koyun. Tuz, origano ve

biberiye ilave edin. Sivi yag iginde pisirin.
Havug 800 gr 1 80 = 85 220 1 70 = 80 200 Havuglari dilimleyin, bir Pyrex kap igerisine

koyun ve pisirin.

Elmalari Ustu acik bir Pyrex kap veya toprak

* Izgaralar

Batin Elma Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 kap icerisine koyun. Pistikten sonra firinin
icinde sogumaya birakin.

Armut Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Yukaridaki prosedtrt uygulayin

Seftali Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Yukaridaki prosedtrt uygulayin

Izgara yapilacak yiyecekleri kizilétesi 1zgaranin altina yerlestirin. Uyari: 1zgara galisirken parlak kirmizi bir renk alir. Tepsiyi 1zgaranin altina koyarak
1zgara yapilan yiyecekten akan su ve yaglari toplayin.

5 Ekmekleri 1zgara tepsisi Gzerine yerlestirin.
Kare - 5 Ekmeklerin bir yuzleri kizardiktan sonra
.. 4 dilim 4 5dak. 1zgaray! Izga.ﬁa 4 |10dak. 1zgarayi IZGga.‘lrla diger yuizlerini gevirin.
tost ekmegi Isitma (Grill) I1sitma (Grill) Hatirlatma: tost ekmeklerini ikram edene
kadar firinin altinda sicak tutun.
Sandvi 10 5/8 Ekmekleri 1zgara tepsisi tizerine koyun.
w(} 4 adet 3 |10dak. izgarayi IZGga.;;a 3 [10dak. 1zgarayi Iz(galrla Sandvigin bir yizi kizardiginda diger
ekmegi Isitma (Grill) Isitma (Grill) yuiziin{i gevirin.
Sosisleri ortadan ikiye ayirin ve yuzleri
asagl gelecek sekilde 1zgara Gizerine koyun.
Izgara yapma suresinin yarisinda diger
Sosi 6 adet 4 25/30 Izgara 4 15/20 lzgara | yuzlerini gevirin.
0sIs 0,9 kg 5dak. 1zgarayi| ( Grill ) 10dak. 1zgarayl ( Grill ) | Hatirlatma: Sik sik sosislerin her tarafinin
1sitma 1sitma esit pisip pismedigini kontrol edin. EGer her
taraflari esit pismiyorsa, az pisenlerle ¢cok
pisenlerin yerlerini degistirin.
25 / 5dak. Izgara 15/20 (10 to Izgara | Kaburgalarin ana 1zgaranin tamamen etki
Dana kaburga (4 adet/ 1,5 kg 4 1Izgaray! Isitma| ( Grill ) 4 heat up grill) ( Grill ) | alaniigerisinde oldugundan emin olun.
50/60 Izgara 50/60 Izgara . .
Tavuk butu |4 adet/1,5kg| 3 |5dak. izgarayi ga 3 |10dak. izgaray] ga Izgara suresinin yarisinda gevirin.
Isitma (Grill) Isitma (Grill)




TUKETICi HIZMETLERI

Yetkili servislerimizden hizmet talebiniz oldugunda veya Urlinlerimizle ilgili genel 6neri ve talepleriniz icin asagidaki numaradan ulasabilirsiniz.

TUKETICi HATTI: 444 03 98

Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu ¢evirmeden arayiniz.

Uriintiniizii kullanmadan énce montaj ve kullanma kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Uriiniin montaj ve kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullaniimasi, kullanim hatalari ve cihazin standart kullanim sartlari / amaclari haricinde kullaniimasi halinde tiriin garanti kapsami disinda kalacaktir.

Uriiniin standart ve sorunsuz calisma kosullarinin saglanmasi icin gerekli / zorunlu olan montaj ve kullanim kilavuzunda belirtilen teknik ézelliklerinin (su
basinci, voltaj degeri, gaz besleme basinci, sigorta degeri, topraklama, yakit cinsi, yakit kalitesi vb.) uygun olmamasi, sabit olmamasi ve/veya degisken
olmasi halinde, cihazda meydana gelebilecek arizalar ve sorunlar garanti kapsami disinda kalacaktir.

Candy Hoover Euroasia tarafindan saglanan garanti sartlari asagidaki kosullarda gecersiz olacaktir.

« Uriine, yetkili servis disindaki kisiler tarafindan miidahale edilmesi, elektrik-su kesintisi ve iriinden kaynaklanmayan kacaklar garanti kapsami disindadir.

¢ Kullanim hatalarindan dolayi olusan ariza ve hasarlar, elektrik-gaz -su tesisati ve / veya tesisat ekipmanlari nedeniyle meydana gelebilecek arizalar garanti
kapsami disindadir.

«Uriintin, misteriye ulastirilmasi sonrasi yapilan tasima islemine bagli ariza ve hasarlar, tiiketici tarafindan yapilan yanhs depolama ve ortam kosullari
nedeniyle cihazda meydana gelen hasarlar ve arizalar garanti kapsami disindadir.

* Hatal elektrik tesisati, Griiniin Gzerinde belirtilen voltajdan farkli voltajda kullaniimasi veya sebeke voltajindaki dalgalanmalar sonucu olusan ariza ve
siddetli riizgar, yildirim diismesi, kirec, nem, rutubet, toz, nakliye, tasima, trliniin dona maruz kalmasi, susuz ¢alisma vb.) nedeniyle olusan arizalar garanti
kapmasi disinda kalacaktir.

¢ Kullanim kilavuzunda belirtilen hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar ve hasarlar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi Gcret karsiligr yapilr.

Uriintin kullanim émrii 10 (on) yildir. Bu {iriiniin tanimlandig; sekilde calisabilmesi icin gerekli yedek parcalar bulundurma siiresidir.

Uretim yeri Tiirkiye 'dir.

ITHALATCI FIRMA: URETICI FIRMA:

CANDY HOOVER EUROASIA EV GEREQLERi SAN. VE TiC. AS. CANDY HOOVER GROUP
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HOOVER GARANTI BELGESI

ANKASTRE FIRIN
Ankastre firin kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullanilmasi ve yetkili kildigimiz servis elemanlari disindaki sahislar tarafindan bakimi, onarimi
veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmasi sartiyla biitlin parcalari dahil olmak lizere tamami malzeme, iscilik ve iretim hatalarina karsi
Grriiniin teslim tarihinden itibaren 3 ( UG ) YIL SURE iLE CANDY HOOVER EUROASIA A.S. TARAFINDAN GARANTI EDILMISTIR.
Malin bitln parcalari dahil olmak tizere tamami garanti kapsamindadir.
Malin ayipli oldugunun anlasilmasi durumunda tiiketici, 6502 sayih Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;
a) Satilani geri vermeye hazir oldugunu bildirerek sézlesmeden dénme,
b) Satilani alikoyup ayip oraninda satis bedelinde indirim isteme,
c) Asirt bir masraf gerektirmedigi takdirde, bitin masraflar saticiya ait olmak tizere satilanin lcretsiz onarilmasini istem,
¢) imkan varsa, satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini isteme, secimlik haklarindan birini kullanabilir.
Tiketicinin, Kanunun 11. maddesinde yer alan secimlik haklarindan Ucretsiz onarim hakkini segmesi durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen
parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda hicbir licret talep etmeksizin malin onirimini yapmak veya yaptirmakla yikimliiddr. Tiketici Gcretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatclya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan miteselsilen sorumludur.
Tiketicinin, tcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;
* Garanti siresi icinde tekrar arizalanmasi,
* Tamiri igin gereken azami siirenin asilmasi,
* Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgi tarafindan bir raporla belirlenmesi durumlarinda;
tiketici malin bedel iadesini alip, ayip oraninda beden indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edebilir. Satici,
tlketicinin talebini reddetmez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcr miiteselsilen sorumludur.
Garanti uygulamasi sirasinda degistirilen malin garanti siiresi, satin alinan malin kalan garanti siiresi ile sinirlidir.
Malin tamir siresi 20 is gliniinii gecemez. Bu sire, garanti siresi icerisinde mala iliskin arizanin yetkili servis istasyonuna veya saticiya bildirimi
tarihinde, garanti slresi disinda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is ginl icerisinde
giderilememesi halinde, Uretici veya ithalatci; malin tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti siiresi icerisinde arizalanmasi
durumunda, tamirde gecen siire garanti stresine eklenir.
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara uykiri kullanilmasindan kaynaklanin arizalar garanti kapsami disindadir.
Tuketici, garantiden dogan haklarimin kullaniimasi ile ilgili olarak cikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin
yapildig! yerdeki Tlketici Hakem Heyetine veya Tiketici Mahkemesine bagvurabilir.
Garanti belgesinin tekemmiil ettirilerek tiiketiciye verilmesi ve bu yiikiimliiliigiin yerine getirildiginin ispati saticiya aittir.
Satilan mala iligkin olarak diizenlenen faturalar garanti belgesi yerine gegmez.
Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tiiketici Giimriik ve Ticaret Bakanlig! Tiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gézetimi Genel
Mudirligine basvurabilir.
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Bu bolimi, triind aldiginiz Yetkili Satici imzalayacak ve kageleyecektir.
Bu garanti belgesi ile kesilen fatura garanti siiresi boyunca garanti belgesi ile muhafaza edilmesi onerilir.



INSTRUGCOES DE SEGURANCA

AVISO: Durante a sua utilizagéo, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam
muito quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

* Mantenha as criangas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

* Este electrodoméstico pode ser utilizado por criangas com oito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que nao disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugdes sobre a utilizacdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua segurancga, ou que o utilizem sob sua superviséo.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

* Criancas sem supervisdo ndo devem nem limpar, nem manter este aparelho.

» Durante a utilizacao, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
do forno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operacao do forno. Mantenha
as criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregdes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o
fizer, o vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

* Desligue o forno antes de remover a protec¢ao; concluida a limpeza, nunca se esqueca de voltar a
montar a protecgéo, de acordo com as instrucoes.

» Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este forno.

* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este aparelho.

AVISO: Antes de substituir a lampada, e para evitar sofrer choques eléctricos, certifique-se sempre de
que o aparelho esta desligado da corrente.

» O sistema de desligamento tem de estar integrado na instalagéo fixa, de acordo com as regras
aplicaveis ainstalacéo e ligacéo eléctrica.

* As instrugcbes tém de indicar o tipo de cabo a ser utilizado, tendo em consideragcédo a temperatura
registada na superficie traseira do aparelho.

* Se 0 cabo de alimentagao estiver danificado, tem de ser substituido por um cabo ou conjunto especial,
que pode ser obtido junto do fabricante ou do seu servigo de assisténcia técnica.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposi¢céo acidental do disjuntor térmico, este
aparelho ndo pode ser alimentado a partir de um comutador externo como, por exemplo, um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa
abastecedora de electricidade.

CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pecas e componentes acessiveis podem ficar
quentes. Mantenha as criangas pequenas afastadas.

* Apanhe eventuais derrames antes de os limpar.

* Durante alimpeza pirolitica automatica as superficies podem ficar mais quentes do que o habitual, pelo
que deve manter as criangas a distancia.



1. INDICAGOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:
Leia atentamente este manual de instrugdes de utilizagéo; ele contém instrugdes importantes sobre a instalagéo, a utilizagdo e a manutengao

seguras deste forno.

Mantenha este manual de instrugdes a mao, num local seguro, para o poder consultar sempre que necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente aglutinante dos
painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente normal; se ele ocorrer,
tera apenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.

Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.

1.1 DECLARAGAO DE CONFORMIDADE:

Os componentes utilizados neste electrodoméstico que podem entrar
em contacto com géneros alimentares satisfazem o disposto na
directiva da CEE 89/109.

Ao colocar o simboloc € neste produto declaramos, sob nossa
responsabilidade, a conformidade com todas as exigéncias de
seguranga europeia, para com a saude e os requisitos ambientais
estabelecidos na legislagéo em relagao a este produto.

Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifiquese de que
ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver qualquer davida,
nao o utilize e entre em contacto com um técnico qualificado.
Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por exemplo,
sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do alcance das
criangas; estes materiais podem constituir fontes de perigo para as
criangas.

1.2 INFORMACAO SOBRE SEGURANGA

O forno s6 devera ser utilizado para o fim para que foi concebido, ou
seja, o forno so6 devera ser utilizado para cozinhar alimentos. Todo e
qualquer outro tipo de utilizagdo, como, por exemplo, para aquecer o
ambiente, é considerada uma forma impropria de utilizar o forno e,
consequentemente, € considerada perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados
por uma utilizagdo impropria, incorrecta ou irrazoavel do forno.
Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da tomada de
alimentagéo de energia.

Nao toque no forno com méos ou pés molhados ou humidos. Nunca
utilize o forno quando est iver descalgo. Nao permita que criangas ou
adultos irresponsaveis utilizem o forno, salvo sob a supervisdo de
alguém responsavel. Normalmente nunca é boa ideia utilizar
adaptadores, fichas multiplas e extensoes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando a ficha
do respectivo cabo de alimentagéo de energia da tomada, e n&o Ihe
toque.

Se o cabo de alimentagédo de energia apresentar qualquer tipo de
dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a
substituigéo do cabo siga estas instrugoes.

Desmonte o cabo de alimentagao de energia danificado e substitua-o
por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F apto a suportar a corrente
eléctrica de que o forno necessita. A substituicdo do cabo devera ser
sempre levada a cabo por um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligagao a terra (amarelo/verde) tem de ter um comprimento
10 mm superior ao comprimento do cabo de alimentag&o de energia.
Sempre que o seu forno necessitar de ser reparado, recorra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica aprovado;
certifique-se sempre de que s6 sao utilizadas pegas sobressalentes
originais. Se estas instrugdes nao forem cumpridas, o fabricante nao
podera assegurar a seguranga do forno.

*Nunca forre as paredes do forno com papel de aluminio ou com
o material descartavel de protecgdao, como o que se encontra a
venda no mercado. O papel de aluminio, bem como qualquer
outro tipo de protecg¢ao, quando colocado em contacto directo
com o esmalte quente, corre orisco de se derreter e de deteriorar
o esmalte do interior do forno.

1.3 INSTALAGAO

Compete ao cliente proceder a instalagao do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigacédo de proceder a instalagdo do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagdo incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica ndo esta coberta pela garantia. Ainstalgdo deve
ser efectuada segundo as instrugdes dos técnicos qualificados. Uma
instalagdo incorrecta do forno pode causar danos em pessoas,
animais ou objectos. Neste caso, o fabricante ndo podera ser
responsabilizado por esses danos.

1.4 MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espago previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posi¢ao devida, aparafusando-o nessa posic¢éo; a
armagcao do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagdo
doforno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar para
ointeriordo mesmo.

Ao proceder amontagem do forno, e para assegurar uma ventilagéo
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensdes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as instrugées
de montagem do manual da placa teréo de ser seguidas.

1.5 IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condig¢des, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado. Os
painéis dos armarios de cozinha situados de um lado e do outro do
forno deverao ser feitos de um material resistente ao calor. Certifique-
se de que as colas dos armarios feitos de madeira folheada estejam
aptas a suportar temperaturas de, pelo menos, 120°C. Tanto os
plasticos como as colas que ndo estejam aptos a suportar estas
temperaturas se derreterdo, provocando a deformagédo do armario.
Depois do forno ter sido alojado no interior do armario, os
componentes eléctricos terdo de ser totalmente isolados. Este
requisito € um requisito de seguranca legal. Todas as protecgbes
deverédo estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a suaremogao sem recorrer a ferramentas especiais.
Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno vai ser
montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente de ar
adequada a volta do forno. O forno devera ter um vao na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm.

1.6 LIGAC}AO~ DO FORNO A REDE DE
ALIMENTACAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentagao de energia a tomada. Primeiro,
porém, devera certificar-se de que existe um terceiro contacto que
actua como ligagao do forno a terra. O forno tera de ser devidamente
ligado a terra. Se o modelo de forno que adquiriu ndo estiver equipado
com uma ficha, monte uma ficha padréo no cabo de alimentacéo de
energia. Esta ficha devera estar apta a suportar a alimentacéo de
energia constante da placa de caracteristicas. O cabo de ligagao a
terra € amarelo/verde. A ficha devera ser montada por um técnico
qualificado. Se a ficha do cabo e a tomada forem incompativeis,
devera mandar proceder a substituicdo da tomada por um técnico
devidamente qualificado.

Se assim o quiser, podera igualmente instalar um interruptor de
ligar/desligar, a alimentacao de energia. As ligagdes terdo de ter em
consideragdo a corrente alimentada e deverdo satisfazer os
requisitos legais em vigor.

1.7 EQUIPAMENTO DO FORNO (de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizagao. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte

para formas, travessas, etc.
A grelha porta-recipientes serve @
mais particularmente para grelhados; z

associa-se ao tabuleiro de recolha de
Sucos.

Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas ao maximo
para o exterior, pelo que nao existe
qualquer risco do recipiente que
contém escorregar ou transbordar.




O tabuleiro buleiro de recolha de sucos serve para aparar o suco dos grelhados. Pode ser colocado por cima da grelha
ou introduzido nas calhas. Sé se utiliza com o Grelhador, o Espeto ou o Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura
deve ser retirado do forno. Nunca utilizar este tabuleiro como recipiente para assar, pois causaria salpicos de gordura e \

fumos, e rapidamente sujaria o forno.

O suporte do tabuleiro; O suporte do
tabuleiro (prateleira) € indicado para
grelhados. Utilize ajungéo com a pingadeira.
Esta incluida uma pega para ajudar a mover
em seguranga ambos os acessorios. Nao
deixe a pega dentro do forno.

O conjunto de piza ¢ o ideal para a
cozedura de pizas. Este conjunto deve
ser utilizado em conjunto com a fungéo
Pizza

1.8 Remocao e limpeza das grelhas laterais

1 - Retire as porcas serrilhadas, desapertando no sentido dos ponteiros do relogio.

2 - Retire as grelhas, puxando no sentido indicado.

3 - Limpe as prateleiras de arame, lavando-as na maquina de lavar loiga ou com uma esponja molhada,

secando posteriormente.

4 - Apods o processo de limpeza, instale as grelhas, fazendo o movimento no sentido inverso.

5 — No fim, fixar as porcas serrilhadas, apertando-as.

/x| 1)

Durante a utilizagao do forno, os acessoérios nao usados devem ser retirados do forno.

2. SUGESTOES UTEIS
2.1 SISTEMA DE SEGURANGA DAS PRATELEIRAS

O forno dispée de um novo sistema de
segurancga das prateleiras.

Gracas a este sistema, pode puxar as
prateleiras para fora, quando pretender
inspeccionar os alimentos que esta a
cozinhar, sem correr o risco de que a
comida caia ou de que as prateleiras se
desencaixem acidentalmente das paredes
do forno, tombando. Para remover as
prateleiras totalmente, tera de as puxar
paraforaede aslevantar.

2.2 GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os alimentos,
dando-lhes um atraente tom acastanhado. Para gratinar os
alimentos, recomendamos que coloque a prateleira no quarto nivel;
este posicionamento da prateleira dependerd naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napagina57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador, a
excepgao de caga muito magra e de rolos de carne. As carnes e 0s
peixes a serem grelhados deverdo ser previamente ligeiramente
untados com 6leo ou outra gordura.

2.3 0S MODELS U-COOK

Os fornos U-COOK possuem um controlo electrénico da velocidade
da ventilagdo, chamada VARIOFAN. Durante a cozedura, o sistema muda
automaticamente a velocidade da ventilagao (no modo multifungées) para
optimizar a circulagéo do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.

Todos os fornos U-COOK possuem a fungao 285

Esta permite a gestdo e a distribuicdo da mistura e da
temperatura. Reduz a perda de humidade em 50%,
garante que os alimentos ndo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura é
recomendado para cozer pao e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge 200
graus Celsius em apenas 8 minutos.

Da a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a
intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em

comparagédo com um forno multifungées tradicional.

Alguns modelos estédo equipados com a nova porta WIDE DOOR
que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutencéo
mais facil e um melhor isolamento térmico.

U.see

Um sistema de iluminagao subsititui a tradicional lampada. 14 luzes
em LED estéo integrados na parte interior da porta. Estas produzem
iluminagdo branca e de elevada qualidade o que permitem a
visualizagdo do interior do forno com claridez e sem sombras em
todas as prateleiras.

Vantagens:

Sistema |J.see, além de fornecer excelente iluminagéo no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos energia.

- Excelente visualizagéo

- lluminagéo de longa duragéo

- Consumo muito baixo de energia,
-95% em compragdo com a
iluminagao tradicional.

- Elevada

“Electrodoméstico com luzes brancas por LED de classe 1M de
acordo com IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001(equivalente a
EN 60825- 1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001); a poténcia maxima de luz
emitida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos 6pticos.”

2.5 FUNGAO DE LIMPEZA FACIL “HYDRO EASY”

O procedimento de limpeza facil HYDRO usa o vapor para ajudar a
remover a gordura e particulas de comida que ficam no forno.

2.4 De acordo com o modelo

1. Verter 300 ml de agua para o recipiente de limpeza facil HIDRO na
parte inferior do forno.

2. Definir a temperatura do forno para aquecimento “estatico” (E]) ou
“inferior” ([;])

3. Regularatemperatura paraoicone HYDRO EASY CLEAN ( )
4. Definar o programa para funcionar durante 30 minutos.

5. Depois de 30 minutos desligue o programa e deixe o forno
arrefecer.

6. Quando o aparelho estiver frio, limpe as superficies internas do
forno com um pano.



Avisos

Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de Ihe voltar a tocar.
Deve ser tomado cuidado com as superficies quentes, pois ha risco
de queimaduras.

Use agua destilada ou potavel

ek

2.6 TEMPOS DE COZEDURA

Para saber quais os tempos de cozedura recomendados para
cozinhar os alimentos, quando utilizar o forno pela primeira vez,
recomendamos que consulte as tabelas constantes na paginas 57,
58. Quando adquirir mais experiéncia do modo de funcionamento do
seu forno, podera querer alterar os tempos indicados segundo o seu
gosto.

2.7 LIMPEZA E MANUTENGAO

Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limpar o vidro da
porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpicos, pode
limpar depois com uma esponja seca e detergente. Nunca util izar
produtos abrasivos ou objectos cortantes. Nunca limpar o forno com
aparelhos a vapor ou a alta pressdo. Limpe as superficies de ago
inoxidavel e esmaltadas com agua morna, na qual diluiu uma
pequena quantidade de detergente ou com produtos indicados para a
limpeza dessas superficies. Nunca utilize produtos abrasivos que
poderao danificar as superficies e arruinar o aspecto do seu forno. E
muito importante limpar o forno a seguir a cada utilizacéo.

A gordura derretida deposita-se nas paredes do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da proxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera dar azo
a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, por em perigo o éxito
dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno com agua quente
com detergente; passe cuidadosamente por agua, para remover
todos os tracos de detergente. Para que esta tarefa seja
desnecessaria, todos osmodelos poderdo ser equipados com painéis
cataliticos auto-limpantes: estes painéis sdo fornecidos como um
extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTOLIMPANTE COM
REVESTIMENTO CATALITICO) . Para limpar as grelhas de ago
inoxidavel podera utilizar detergentes e esfregdes abrasivos de
metal, do tipo dos “Bravo”. As superficies em vidro, como a parte de
cima, a porta do forno e a porta da estufa, terdo de ser limpas depois
de estarem frias. O incumprimento desta regra podera danificar essas
superficies. Esse tipo de danos n&o esta coberto pela garantia. Como
proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o forno da
corrente e desatarraxe a ldmpada. Substitua-a por uma lampada
idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas.

2.8 ASSISTENCIA TECNICA

Antes de telefonar para a assisténcia técnica Se o forno néo estiver a
trabalhar, recomendamos que:

- verifigue se o forno estd devidamente ligado a corrente (ficha
correctamente introduzida na tomada).

Se Ihe for impossivel detectar a causa da avaria: desligue o forno da
corrente, ndo o tente reparar e ligue para os servigos de assisténcia
técnica.

Antes de ligar para os servigos de assisténcia técnica, porém, tome
nota do numero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

2.9 CONDIGOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico estda abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de “Garantia
Internacional”, devidamente preenchido com o nome e morada do
consumidor final, modelo e nimero de série do aparelho, e data de
compra, além de devidamente autenticado pelo lojista. Este
documento ficara sempre na posse do consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servigos de Assisténcia Técnica
efectuaréo a reparagdo de qualquer deficiéncia no funcionamento do
aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia nao inclui deslocagbes a casa do cliente, que serédo
debitadas de acordo com a taxa de deslocagdo em vigor a cada
momento. Exceptua-se a 12 deslocagédo, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da Garantia, que sera gratuita.

A Garantia ndo inclui:

—Anomalias ocasionadas por mau trato, negligéncia ou manipulagéo
contraria as instrugbes contidas no manual, modificagdo ou
incorporagédo de pegas de procedéncia diferente da do aparelho,
aplicadas por servigos técnicos ndo autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injuria mecanica.
—Qualquer servigo de instalagdo ou explicagdo do funcionamento do
aparelho em casa do cliente.

—Indemnizagdes por danos pessoais ou materiais causados directa
ouindirectamente.

—Troca do aparelho.

Servigo Pés-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposi¢ao a nossa Rede Nacional de Assisténcia
Técnica, com pessoal técnico devidamente Especializado.

Este aparelho esta classificado de acordo com a
Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos
Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletronicos
(REEE). Os REEE incluem substancias poluentes
(que podem provocar consequéncias negativas no
meio ambiente) e componentes basico (que podem
_ ser reutilizados). E importante que os REEE sejam
submetido a tratamentos especificos, a fim de
remover e eliminar corretamente todos os poluentes e recuperar e
reciclar todos os materiais.
Os cidadaos individualmente podem desempenhar um papel
importante no sentido de garantir que os REEE ndo se tornam
num problema ambiental; € essencial seguir algumas regras
basicas:
» Os REEE ndo devem ser tratados como lixo doméstico.
* Os REEE deverdo ser entregues nos pontos de recolha
relevantes geridos pelo municipio ou por empresas registadas.
Em muitos paises, no caso de grande REEE, poderdo existir
servigos de recolha ao domicilio.
» quando compra um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido
ao comerciante que tera a obrigacdo de o transportar
gratuitamente numa base de um-para-um, desde que o
equipamento seja de tipo equivalente e tenha as mesmas fungdes
que o equipamento fornecido.

RESPEITAOAMBIENTE E POUPAENERGIA

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre
rentabiliza-lo, enchendo-o ao maximo. Abra a porta do forno o
menos possivel, porque isso faz dispersar o calor. Para uma
economia significativa de energia, desligue o forno entre 5 a 10
minutos antes do tempo de cozedura previsto para a receita e
aproveite o calor residual que o forno continua a gerar. Mantenha
as borrachas de vedacgao limpas e funcionais para evitar qualquer
dispersdo de calor para fora da cavidade do forno. Se tem um
contrato eléctrico com tarifa bi-horaria, utilize o inicio diferido para
comecar a cozinhar no horario de tarifa reduzida.




3. UTILIZACAO

3.1 UTILIZAGAO DO CONTA MINUTOS

desejado.

emitido um sinal sonoro
Segundos.

Duracao do
modo de
cozedura
escolhido

Para seleccionar o tempo desejado, rode
totalmente o botdo no sentido dos
ponteiros do relégio e em seguida volte a
rodar no sentido inverso, até ao tempo

No fim do tempo seleccionado, sera

durante alguns P

¢ 9
%L O,
[ ]

[ ]
O 70.
pretende,

3.2 UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

Este controlo da-lhe a possibilidade de
escolher o tempo de cozedura que

desligando automaticamente

o forno uma vez terminado o tempo
seleccionado (max. 120 min). Uma vez
terminado o tempo seleccionado o
programador volta a posi¢éo 0 e um sinal
sonoro informa que o forno se desligara
automaticamente.

O forno apenas funcionara depois de

seleccionar o tempo ou com o

programador na posigao (simbolo W) )-

Para seleccionar o tempo, puxe o botado de controlo e rode-o no sentido dos ponteiros do reldgio
até ao tempo correcto. Para seleccionar o conta-minutos, seleccione o tempo de cozedura
rodando o botdo no sentido dos ponteiros do relégio, sem empurrar, até o tempo desejado
aparecer no pequeno mostrador do lado esquerdo do relégio (max. 180 minutos). Quando o
tempo desejado terminar o relégio emitira um sinal sonoro e o forno deve ser desligado

manualmente. Para parar o alarme rode o botao até aparecer no mostrador.

3.3 UTILIZAGAO DO PAINEL DE PROGRAMAGAO POR TOQUE “TOUCH CONTROL

COMO ACTIVAR

COMO DESLIGAR

O QUE FAZ

PARA QUE SERVE

ALARME

O

* Pressione o botdo
central 1 vez

* Press the buttons "+" e
"-" para definir o tempo
* Large os botdes

» Quando o tempo definido
chega ao fim, ouve-se um
sinal sonoro, que depois ira
parar por si, mas que também
pode ser parado
imediatamente, pressionando
o botdo SELECT.

» Faz soar um alarme no
fim do tempo programado.
* Durante o processo, o
display mostra o tempo
em falta.

* Permite usar o forno como
relégio alarme(pode ser
ligado com ou sem o forno
a operar).

TEMPO DE
COZEDURA

B

* Pressione o botédo central
2 vezes

* Pressione os botdes

"-" or "+" para definir a
duragdo de cozedura
pretendida

* Deixe de pressionar os
botdes

* Seleccione a fungéo de
cozedura com o selector

* Quando o tempo acaba, o
forno desliga automaticamente
* Se desejar parar a cozedura
antes do tempo programdo,
rode o botéo selector para =
ou coloque o reldgio a 0:00
(seleccione com as teclas

" g )

 Permite programar o tempo
de cozedura desejado

« Para verificar quanto tempo
falta , pressione o botao
SELECT 2 vezes.

» Para mudar a programagéao
efectuada, pressione

SELECT e as teclas "-"e "+"

» Pressione qualquer botéao
para parar o sinal.
Pressione o botao central
para voltar para a fungao
relégio.

FIM DO TEMPO
DE COZEDURA

Dl

» Pressione o botao
central 3 vezes

* Pressione as teclas
ou "+" para definer a hora
a que pretende que o
forno se desligue

» Deixe de pressionar os
botdes

» Seleccione a fungao de
cozedura com o botao
selector

» Na hora definida, o forno
desliga. Para o desligar
manualmente, rode o botao
selector para a posicéo O.

* Permite programar o fim
do tempo de cozedura

* Para verificar o tempo
actual pressione o botédo
central 3 vezes

» Para modificar o que esta
definido, pressione os
botdes SELECT e "-" ou
"+" e defina novos tempos

» Afungéo de seguranca
para criangas fica activada
se tocar um minimo de 5
segundos na tecla (+).

A partir desse momento as

« Afuncgado de seguranca para
criangas é desactivada
quando se toca pelo menos 5
segundos na tecla (+)

* A partir desse momento

« Defina o tempo através dos botdes "-" e "+"

* Liberte todos os botbes
ATENGAO: O forno s6 vai operar depois de estar definido o relégio.

TRANCA DE funcdes do f i .
SEGURANGCA ungdes do forno ficam todas as funcdes ficam de
trancadas e sem novo operacionais.
PARA CRIANCAS funcionamento e o display
piscara a palavra STOP e
apresentara o tempo,
piscando
intermitentemente.
3.4 ACERTAR O RELOGIO ©
( S — ATENGAO: esta é a primeira operagio a efectuar apés o forno ter sido
S l.l 1) | |[®]| instalado ou apés a interrupgéo da alimentagéo de energia
(reconhecivel pela exibi¢ao de hora errada, pulsando e mostrando a
l-' l-' 1 l-' '-' hora 12:00 h onde devia estar definida a hora correcta).
_ e + * Pressione o botao central 4 vezes

« Esta fungao é utilizada para
varias fungdes de cozedura
com tempo determinado

Por exemplo, se o prato tem
que ser cozinhado por 45
minutos e tem que estar pronto
as 12:30,seleccione esta
fungao programando 45
minutos de cozedura e o fim do
tempo de cozedura para as
12:30.

No fim do tempo definido, o
forno desliga-se
automaticamente e vai ouvir-se
um alarme sonoro.

A cozedura comecgara
automaticamerte as 11:45
(12:30 menos 45 mins) e
termina na hora definida, sendo
que o forno se desliga
automaticamente..

AVISO

Se seleccionar apenas a hora
de fim da cozedura sem
seleccionar o tempo de
cozedura, vai acontecer que
o forno comecga a trabalhar
de imediato e parara apenas
a hora definida no fim do
tempo de cozedura.




3.5 UTILIZACAO RELOGIO ANALOGICO / PROGRAMADOR

Ponteiro vermelha
(hora de inicio de cozedura) (F)

(E)

3.6 ACERTAR O RELOGIO

Para seleccione a hora correcta empurre e rode o botdo no
sentido dos ponteiros do relégio até o relégio indicar a hora
correcta. Umavez feita esta operagao solte o botao de controlo.

ATENGAO o forno sé funciona se estiver seleccionada a fungao
manual {‘1‘7 ou apos o acertar da hora.

COMO SELECCIONAR COMO DESLIGAR O QUE FAZ? PARA QUE SERVE
. *Rode o botéo de controlo no| *Rode o selector do forno *Forno disponivel para *Para cozinhar os pratos
FUNGAO sentido dos ponteiros do para a posicdo O. utilizagao desejados.
MANUAL relégio, sem empurrar, até o
simbolo[]aparecer no
mostrador (E).
*Seleccione primeiro a *No final do tempo «E possivel verificar o tempo | +No final do tempo
funcéo de cozedura e a seleccionado o forno de cozedura seleccionado seleccionado o forno
temperatura desejadas. desligarse- a automatica- para o prato escolhido. desligarse-a automatica-
* Seleccione e duragéo do mente sendo emitido um mente sendo emitido um
tempo de cozedura desejado| sinal sonoro. sinal sonoro.
SELECGAO rodandg o botéo de qontrolo * Para .cancelar o] tempoN
- no sentido dos ponteiros do | seleccionado rode o botdo
DA DURAGAO relégio até o tempo de de controlo até o simbolo
DO TEMPO duragéo desejado aparecer | aparecer no mostrador
DE COZEDURA | no mostrador (E)
*O forno comecara a
funcionar de imediato e
desligar-se-a automatica-
mente no final do tempo
seleccionado (Tempo
maximo 180 minutos/3 horas
*Primeiro seleccione a *No final do tempo de *Permite programar o forno | Exemplo: se o prato tem
fungéo de cozedura e a cozedura seleccionado o para que o prato esteja de ser cozinhado em 45
temperatura desejadas. forno desligar-se-a pronto a hora desejada minutos e precisa de estar
*Rode o botédo de controlo no| automaticamente e sera pronto as 12:30;
sentido dos ponteiros do emitido um sinal sonoro. Seleccione a fungdo
relégio, sem empurrar, até o | *Para cancelar a fungao desejada
FIM DO simbolo X aparecer no seleccionada rode o botao Seleccione o inicio de
mostrador (E). de controlo no sentido cozedura para as 11:45
TEMPO DE *Para seleccionar a hora de | inverso aos ponteiros do (12:30 menos 45 minutos)
COZEDURA inicio de cozedura puxe o relégio até o simbolo Seleccione o tempo de
Nzo disponivel | botdo de controlo e rodeo no | aparecer no mostrador (E): cozedura para 45 minutos
sentido dos ponteiros do » O alarme deve ser No final do tempo de
para o modelo - . ~ . . .
relégio até a mao F estar na | desligado rodando o botao cozedura seleccionado
2D 364. posigao da hora de inicio de controlo até o simboloji[ o forno desligar-se-a
desejada. aparecer no mostrador automaticamente.
*Para seleccionar a duragéo | (E)
do tempo de cozedura
desejada rode o botédo de
controlo no sentidos dos
ponteiros do relégio, sem
empurra-lo, até o tempo
desejado aparecer no
mostrador (E).




3.7 UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)
Luzes: conta @

Relégio /

minutos /automatico — Temperatura Botéo de seleccao 1. Luzes: conta minutos /automatico
- 2. Luzes
® = @< [] . > °© Q 3. Fungdo com ventilagéo
Bl ( . > = S 4. Fungéo VARIOFAN
o ) 5. Descongelar
- 4 e & 6. Reldgio / Temperatura
7. Botbes de regulamento
[ o ] o | o ‘® 8. Botao de selecgdo
= . . - 9. Boté&o selector de fungdes *
Botdes de regulamento
Botao selector de
fungoes* Luzes: Fungéo com ventilagéo —
U-cook Fungéo VARIOFAN
Descongelar *de acordo com o modelo
AVISO! A primeira operagao a efectuar, apos o forno ser instalado ou apés uma interrupgao de fornecimento

de energia (é indicado pelo visor, que mostrara 12:00 a piscar) é programar a hora correcta.

C E,_,’_’ * O indicador luminoso da temperatura ira piscar até a temperatura programada ser atingida.

HOT

HOT Quente: quando um programa de cozedura termina, se o forno ainda estiver quente, sera visivel a palavra “HOT” no
visor, em alternancia com a hora, mesmo que o selector de programas esteja na posicdo OFF (desligado).

FUNCOES

COMO ACTIVAR?

COMO DESLIGAR?

O QUE FAZ?

PARA QUE SERVE?

MODO SILENCIOSO

N

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para
a posigdo modo silencioso

* Rode o selector de
fungées para a posigdo
OFF.

» Permite desligar o sinal
sonoro do contaminutos

* Desliga o sinal sonoro do
conta minutos

PROGRAMAR
A HORA

©

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para
a posigao programar a
hora

« Utilize os botbes “+” ou
“-“ para acertar a hora

* Rode o selector de
fungbes para a posi¢do
OFF.

* Permite acertar a hora do
relégio que é visivel no
mostrador

* Acerta a hora

NB: Programe e hora
quando o forno for
instalado ou quando
falta a luz (o relégio
mostrara 12.00 a piscar)

DURAGAO DO
TEMPO DE
COZEDURA

* Rode o selector de fungdes
(direito) para a posigéo de
uma fungéo de cozedura.
*Rode o selector de fungdes
(esquerdo) para a posigao
“duragéo do tempo de
cozedura”

* Programe a duragéo do
tempo de cozedura utilizando
os botbes “+” e “-*

* Os indicadores luminosos
AUTO (Automatico) acendem

*Quando a duragdo do tempo
de cozedura termina, o forno
desl iga- se automaticamente
e um alarme sonoro soara
durante alguns segundos.
Para desligar a duragéo do
tempo de cozedura antes do
programado, rode o selector
de funcgdes para a posigéo
OFF ou programe o relégio
para 00.00 rodando o selecto
de fungdes (esquerdo) para a
posicao duracédo do tempo
de cozedura e utilizando os
botdes “+” e “-*

*Permite programar a
duragao do tempo de
cozedura para a receita
escolhida.

*Quando a duragao do tempo
de cozedura foi prédefinido,
rode o selector para a
posicdo OFF para voltar a
hora actual.

*Para visualizar a duragdo do
tempo de cozedura
selecccionada, rode o
selector de fungdes
(esquerdo) para a posi¢éo
duragao do tempo de
cozedura.

» Para cozinhar as receitas
desejados

FIM DO TEMPO
DE COZEDURA

* Rode o selector de
fungdes (direito) para a
posicao de uma fungao de
cozedura.

* Rode o selector de
fungdes (esquerdo) para a
posicdo “fim do tempo de
cozedura”

» Programe a hora utilizando
os botbes “+” e “-*

* Os indicadores luminosos
AUTO (Automat ico)
acendem

* Quando o relégio atinge a
hora do fim da cozedura, o
fornodesliga-se
automaticamente.

« Para desligar a fungéo,
rode o selector de fungdes
para a posi¢do OFF.

» Permite programar a hora
de terminar a cozedura
pretendida.

* Quando a fungéo “fim do
tempo de cozedura” foi
pré-definido, rode o
selector para a posigao
OFF para voltar a hora
actual.

* Para visualizar a duracao
do tempo de cozedura
selecccionada, rode o
selector de fungdes
(esquerdo) para a posi¢édo
duragao do tempo de
cozedura.

* Esta fungéo é utilizada para
cozinhar quando se pretende
programar antecipadamente.
Por exemplo, a receita
necessita de estar a
cozinhar durante 45 min.,

e estar pronta as 12:30 pm.
O cozinhado ira iniciar
automaticamente as

11:45 (12:30 menos 45

min) e ira terminar

apenas na hora prédefinida
como “Fim de

Tempo de Cozedura”,

depois o forno desligarse-

a automaticamente.

CONTA
MINUTOS

O

* Rode o selector de fungdes
(esquerdo) para a posigéo
Minute Minder (Conta Minutos)
*Programe o tempo de
cozedura utilizando os botdes
g

* Programe o relégio para
00.00, rodando o selector
de fungdes (esquerdo)
para a posi¢ao OFF e
utilizando o botéo “-*

» Soara um sinal sonoro
durante alguns segundos
no final do tempo
programado

* Permite utilizar o alarme
do forno mesmo quando
este esta desligado

BLOQUEIO
PARACRIANCAS

23

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para a
posicao Bloqueio para
criangas. Pressione o botao
“+” durante 3 segundos.

* Blogueio de criangas esta
activado quando a palavra
“STOP” aparece no visor

* Rode o selector de
fungbes para a posicdo
OFF e Pressione o botédo
“+” durante 3 segundos.
* Aiindicagao“STOP”
desaparece

O forno ndo pode ser
utilizado

» Especialmante uti lize
quando as criangas estéo
em casa




4. INSTRUCOES DE OPERACAO

Botao de
selecgédo
de fungdes

Programacao
daT®C nos
modelos com
programa or
electrénico
(Type A)

T°C
programada
Modelo com
termostato

Funcao de acordo com modelo

@

Acende a luz interna do forno.

DESCONGELAGAO )
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

)

220
50 =240

50 + MAX

COZEDURA COMUM

Utilizacao simultanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta fungéo é ideal para qualquer cozinhado a maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caga, pdo, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

@I 24

200

50 + 230

50 + MAX

CIRCULAGAO DE AR QUENTE (a)

Utilizacdo simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta funcédo é recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interior do alimento e reduz o tempo de cozedura, assim
como o tempo de préaquecimento. Pode proceder-se a cozeduras simultaneas com preparacéo
idéntica ou ndo, num ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homogénea do ar quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de cozedura em conjunto

B

160
50 + 220

50 ~+ MAX

BASE VENTILADA (a)

Utilizacdo da resisténcia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta
fungdo € ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes crescam melhor, como no caso de bolo inglés, da
massa e de outras cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

3

Nivel 4
14

50 + MAX

GRELHADOR utiliza-se com a porta fechada:

Utilizacéo da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
rubro. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratinados. As carnes brancas devem
ficar afastadas do grelhador; o tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
No que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

&

190
180 = 200

50 = 200

TURBOGRELHADOR (sa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E preciso pré-aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
nao é necessario. Ideal para alimentos espessos, pecas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos(j)or baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
((j)ertificaé-se de que o alimento n&o fica demasiado perto do grelhador. Voltar a peca a meio

a cozedura.

I

Nivel 4
1=4

50 = 200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta funcéo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

I':)

220

50 + MAX

Modo de cozedura de pizzas
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

* %

190
180 + 200

50 + 200

A funcdo "ECO" (Cozinhar Light) permite cozinhar de forma mais saudavel, reduzindo a
quantidade de gordura necessaria. Gragas a utilizagéo do grill e fungdo de ventilacdo combinados
com um ciclo de ar pulsado, a cozedura ira reter as propriedades e suculéncia dos alimentos,
tostando a superficie e mantendo a humidade no interior, sem comprometerer o sabor dos
alimentos e utilizando um tempo de cozedura mais curto.

Este método é particularmente adequado para cozinhar carne, legumes e omeletes ou tortilhas
tostadas. O ciclo de ar pulsado mantém a humidade no interior do forno e o teor de humidade dos
alimentos, preservando os valores nutricionais e garantindo um processo de confecgao rapido e
uniforme.

Experimente nas suas receitas e reduza a quantidade de gordura e condimentos que costuma
utilizar, experimente a leveza desta nova fungéo!

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan é o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestdo da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotagao para todas as cozeduras no modo de operagédo multifungdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das fungbes que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

* Testado de acordo com a norma CENELEC EN 60350-1

** Testado de acordo com a norma CENELEC EN 60350-1 utilizada para defini¢do da classe energética.




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em funcédo da qualidade, da frescura,
da dimenséo e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre os alimentos cozinhados repousarem alguns
minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno

Conselhos uteis:Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do
tempo indicado, deixando os alimentos no seu interior. Esta medida,
além do mais, permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura
a seu gosto. Para que a superficie dos alimentos ndo fique
demasiado seca é indispensavel reduzir atemperatura.

Alimentos

Lasanha

Quantidade

Kg 3,5

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

70+ 75

220

60 + 65

Posicédo da prateleira 5 %:' 4

% 3

\ 2

1
SO NI e lele)CE Elifele I Forno com ventoinha eléctrico
Tempe- Tempo de | Tempe-

ratura | Nivel cozedura ratura Observagoes

do forno em minutos | do forno

N
N

200

Coloque alasanha no forno quando ele
estiver frio

Cannellonis

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Coloque alasanha no forno quando ele
estiver frio

Massa cozinhada
no forno

* Pao, pizzas

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

—n
N
N

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Dé a forma de umpé&o a massa e faga

« Carne

Kq 1 35 30 + 35 uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Pao g 2 isc.10 200 2 isc.1 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa [T, prerisc.10 2 horas. Unte a forma e coloque a
massa do pdo no medio dela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 = 25 190 | forma previamente untada. Guarnega a
base da pizza com tomate, queijo,
fiambre, 6leo, sal e oregaos.
Pastéis (congelados n° 24 . . Coloque os 24 vol au vents no forno e
vol au vents) unids. 1 30+35 220 2 25+30 200 deixe-os cozinhar
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
’ X X fogacas com o6leo e sal e deixe-as
4 fogagas deczgssa 2 25+30 200 2 20+ 25 180 levedar, a temperatura ambiente,

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente
de bordos baixos, é aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero
da carne. As carnes confeccionadas em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas
em recipientes descobertos resultam mais tostadas. Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes
cobertos como a cozedura em recipientes descobertos.

durante pelo menos 2 horas antes de
as colocar no forno

* Peixe

Coloque a carne num pirex de bordo

.Pfg_a de vaca Kg 1 3 70 = 80 220 3 50 + 60 200 alto com sal e pimenta. Vire a carne a
Inteira meio da cozedura.
Lombo d Tempere a carne com sal, pimenta,

0mDbo de porco Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 oleo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela | g ¢ 3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Idem.
assado
Lombo de vaca Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Idem.
assado

Cozinhe as trutas num pirex, coberto,

Truta 3interas/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 com éleo. sal e cebolas.
~ 700 gr. em . . Cozinhe o salmo num pirex sem
Salmao g%s}jaesesi)g,szSg 2 30 + 35 220 2 30 + 25 200 tampa, com sal, pimenta e 6/60.
. . . Cozinhe a solha temperada com sal e
Solha Filetes / Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | 4 colher de oleo.
Dourada 2inteiras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Cozinhe emrecipiente coberto, com 6leq

esal.




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

» Avex, coelho

Quantidade

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Observagoes

Tempere a galinha com condimentos

Tarte de chocolate

* Doces e pastelaria

Galinha Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 naturais e muito pouco éleo e coloque-
anum pirex de bordos altos
Frango Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Idem.
Coloque os pedagos de coelho, de
Coelho aos dimensdes semelhantes, na
d Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedacos condimentos naturais. Se necessario,

vire a carne a meio da cozedura.

Em forma de tarte de 22 cm de @.

alperces)

* Legumes

1 55 180 1 50 160 ) )
na forma Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura . Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma L 55 e ! R Uail Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torte de fruta
(damascos ou 700 gr 1 65 180 1 50 + 60 160 Em forma de tarte de 22 cm de @.

Aqueca previamente o forno (10 min.).

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para

* Fruta

Funcho 800 gr 1 70=60 e 1 sl 200 cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.

Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 |Corte em fatias e coza num pirex,
cobertas, com manteiga e sal.
Corte em bocados iguais e cozinhe

Batatas 800 gr 2 60 = 65 220 2 60 + 65 200 num pirex coberto com oleo, sal,
oregaos ou rosmaninho

Cenouras 800 gr 1 80 + 85 220 1 70+ 80 200 | Corte asrode-las, e cozinhe num pirex

tapado.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,

» Grelhados

Pao de forma

Magas inteiras Kg 1 1 45+55 220 2 45+ 55 200 sem tapar. Deixe arrefecer no forno.
Péras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.
Péssegos Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.

Coloque o p&o sobre a grelha. Volte as
fatias a meio. Atengao: deixe o péo ficar no

tostado 4 fatias 4 5 (pre-agec.: |Grelhador| 4 5 (pre-aqgec.: |Grelhador| fyndo do forno, a repousar, antes de servir
5 min.) 10 min.) (forno desligado).
A . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
;’rggﬁzsadas 4 3 10 (gré—a ec.: |Grelhador| 3 i ’I(Brr?ﬁ&r]\ °C*|Grelhador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
min. : douradas.
Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
) 25/30 15/12 Volte ameio da cozedura. Atencdo: convém
Salsichas n°6/Kg 0,9 4 (pré-agec.: Grelhador 4 (pré-agec.: Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
5 min.) o 10 min )" cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posi¢éo das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
o 25 %pré-a ec.: 15/20 Certifique-se de que o0 entrecosto esta
Entrecosto n°4/Kg1,5 4 min. Grelhador| 4 (pgé-a_qe)c.: Grelhador exposto aos efeitos totais do grelhador
min. principal.
Coxas de frango| n°4 / Kg 1,5 3 50/60 (pré- |Grelhador| 3 50/60 . Tempere com condimentos naturais e volte
agec.:5 min.) (erg'r?]?ﬁc):" Grelhador| ge vez em quando.




VARNOSTNA NAVODILA

OPOZORILO: Aparat in njegovi dostopni deli se med uporabo segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete
grelcev!

» Otroci, mlajSi od 8 let, naj se aparatu ne priblizujejo nenadzorovani.

» Otroci, starejSi od 8 let, ter osebe z zmanjSanimi fizi€nimi, zaznavnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanijkljivimi izkusnjami ter znanjem lahko uporabljajo aparat le pod nadzorom oseb, ki so odgovorne
zanjihovo varnost, in ki so jih seznanili z varno uporabo aparata ter le v primeru, da razumejo tveganje, Ki
je stem povezano.

« Otroci se ne smejo igrati zaparatom.

» Otroci lahko sodelujejo pri €iS€enju in vzdrzevalnih delih le pod nadzorom odraslih.

POZOR: Dostopni deli se med uporabo zelo segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo!

* Ne uporabljajte grobih ali jedkih Cistil ali ostrih kovinskih strgal za CiSCenje vrat pecice, saj bi lahko
opraskali povrsino, zaradi takih poskodb pa bi lahko steklo pocilo.

* Pred odstranjevanjem za&cite morate pecico izklopiti; po ¢is€enju zascito namestite nazaj, kot je to
pojasnjeno v navodilih za uporabo.

» Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je namenjena uporabi v tej pecici.

* Pri CiSCenju ne uporabljajte aparatov za CiSCenje s paro.

POZOR: Pred zamenjavo zarnice izkljuCite aparat iz elektricnega omrezja, da se izognete tveganju za
elektricni udar.

» Pri fiksni prikljucitvi mora biti zagotovljena moznost izklopa iz elektricnega omreZzja skladno z veljavnimi
predpisi.

* VV navodilih je navedena ustrezna vrsta prikljuénega kabla, saj je potrebno upostevati temperaturo na
hrbtni strani aparata.

« Ce je prikljuéni elektriéni kabel poskodovan, ga je treba zamenjati z enakovrednim ali sklopom, ki vam je
na voljo pri pooblas¢enem servisu.

* POZOR: Da bi se izognili slu€ajnemu resetiranju termi¢nega prekinjala, aparat ne sme biti napajan
preko zunanje naprave, npr. programske ure, ter ne sme biti priklju€en na tokokrog, ki ga redno vklaplja
oz.izklaplja dobavitelj energije.

POZOR: Dostopni deli se lahko med uporabo Zara segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo.

» Razlito tekoc€ino pred CiS€enjem obriSite.

* Med samodejnim €iS€enjem s pirolizo se lahko povrSina segreje bolj kot obi¢ajno. Pazite, da se otrocine
priblizajo!

1. SPLOSNA OPOZORILA

Hvala, da ste izbrali enega nasih izdelkov! Da boste lahko izrabili vse moznosti, ki vam jih ponuja pec€ica, priporoamo naslednje:

» Pozorno preberite navodila; v njih so pomembna navodila za varno vgradnjo, prikljucitev, uporabo in vzdrzevanje pecice.

* Priporo€amo, da navodila shranite, saj jih boste morda Se potrebovali.

Ob prvem segrevanju boste morda zaznali neprijeten vonj. To je posledica veziv za izolacijske ploSce in je popolnoma normalen pojav.
Pocakajte, da hlapiizginejo, potem pa lahko postavite jed v pecico.

Pecica se med delovanjem zelo segreje, med drugim tudi steklo na vratih.

1.1 IZJAVA O SKLADNOSTI

Deli aparata, ki pridejo v stik z zivili, so izdelani skladno z veljavnimi
evropskimi predpisi (smernica CEE 89/109).

z oznakoc E na tem proizvodu izjavljamo, na lastno odgovornost,
da je proizvod skladen z vsemi evropskimi zahtevami o varnosti,
zdravjuin varstvu okolja, ki se v zakonodaji nanasajo na taizdelek.

Ko dobite svojo novo peCIco se najprej prepnCAjte da med
transportom ni priSLo do poSKodb CEje peCIca poSKodovana, se
takoj obrnite na prodajalca. CE niste prepriCAni, se posvetujte s
strokovnjakom. Pazite, da embalaZA, na primer plastiCNe vreCKe,
polistirol ali ZEblji, ne pridejo v roke otrok, saj so lahko zelo nevarni
zanje.

1.2 VARNOSTNI NAPOTKI

* Pecica je izdelana le za pecenje in kuhanje jedi v gospodinjstvu.
Uporaba pecice v kakrSnekoli druge namene je (npr. za segrevanje
prostora) je neprimernain zaradi tega tudi nevarna.

* Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za
morebitne poskodbe oseb in/ali materialno $kodo, ki bi nastala zaradi
neprimerne, napacne in nespametne uporabe pecice. Pri uporabi
kakrsnega koli elektricnega aparata morate upostevati naslednja
osnovna varnostna pravila:

-Ne vlecite priklju¢nega kabla, Ce Zelite iztakniti vtikac iz vticnice, pac
pa primite za vtikac in ga lepo iztaknite iz vti¢nice.

-Ne dotikajte se aparata, ¢e imate vlazne roke ali noge.

-Ne dotikajte se aparata, Ce ste bosi.

-Prikljucitev aparata na elektricno omrezje preko adapterjev,
podaljSkov in razdelilcev ni priporocljiva.

-V primeru okvare in/ali slabega delovanja aparat takoj izklopite in ga
ne uporabljajte napre;.

- Ce se poskoduje prikljuéni kabel, ga morate takoj zamenjati.
Odstranite posSkodovani priklju¢ni kabel in ga zamenjajte s kablom
tipa HO5RRF, HO5VV-F, HO5V2V2-F ustrezne dolzZine in preseka
Kabel mora biti sposoben prenesti obremenitev. Prikljuénega kabla ne
menjajte sami, pa¢ pa naj vam ga zamenja ustrezno usposobljen
strokovnjak! Pripominjamo, da mora biti vodnik za ozemljitev (rumen
zelen) obvezno za 10 mm dalj$i od vodnikov za priklju€itev na
elektricno omrezje.

Za morebitna popravila se obrnite na enega od nasih pooblascenih
serviserjev ter ob morebitni zamenjavi posameznih elementov vedno
zahtevajte vgradnjo originalnih Candyjevih rezervnih delov.
Neupostevanje zgornjih navodil lahko vpliva na varno delovanje
aparata.

* Sten pecice ne oblagajte z alu-folijo ali v oblogami za enkratno
uporabo, ki so na voljo v trgovinah, saj bi se te snovi lahko stalile
ob stiku z vro¢im emajlom, kar bi poSkodovalo emajl.



1.3 NAMESTITEV IN PRIKLJUCITEV

Za prikljucitev aparata in morebitno vgradnjo poskrbi kupec in ni
odgovornost proizvajalca. Morebitni posegi s strani pooblaS¢enega
servisa niso vklju€eni v garancijo. Elektri¢na in$talacija, na katero bo
aparat priklju¢en, mora biti urejena v skladu z veljavnimi lokalnimi
predpisi in v skladu z navodili proizvajalca, zato priporo¢amo, da vam
elektricno instalacijo pred prikljuCitvijo aparata pregledajo
usposobljeni strokovnjaki. Morebitna Skoda, ki bi nastala zaradi
napacne prikljucitve in/ali namestitve aparata, ni zajeta v garancijo.
Prikljucitev in namestitev aparata morajo v izvesti v skladu z navodili
ustrezno usposobljeni strokovnjaki.

Morebitna napacna prikljuCitev in namestitev lahko povzro€i
poskodbe oseb, Zivali ali premozenja.

Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za morebitne
poSkodbe oseb in/ali nastalo materialno $kodo, do katere bi priSlo
zaradinapacne prikljucitve in/ali vgradnje aparata.

1.4 VGRADNJA PECICE V KUHINJSKI NIZ

Dovoljena je vgradnja pe€ice pod delovni pult ali v niSo v visoki
kuhinjski omarici. Pecico pritrdite s pomocjo vijakov skozi luknje na
ohisju (gl. sliko na zadniji strani).

Odprite vrata pecice in poiscite luknje. Zagotoviti morate ustrezno
zraCenje; upostevajte mere, ki so navedene na skici na zadnji strani
teh navodil.

Opomba: Ce kombinirate pegico in kuhalno plo$éo, upostevaite tudi
navodila, ki so bila prilozena kuhalni plos¢i!

1.5 POMEMBNI NAPOTKI

Za brezhibno delovanje mora biti pecica vgrajena v ustrezno niSo.
Stranice kuhinjskih omaric poleg pecice morajo biti izdelane iz na
vro€ino odpornih materialov. PrepriCajte se, da lepilo, uporabljeno pri
izdelaviomarice, prenese temperaturo vsaj 120 C; plastika ali lepila, ki
ne prenesejo tako visokih temperatur, se bi stalili, omarica pa bi se
deformirala. Po vgradniji pecice v niSo morajo biti vsi elektricni deli
povsem izolirani; to zahtevajo veljavni predpisi. Vsa varovala morajo
biti trdno pritrjena, tako da jih je nemogocCe odstraniti brez uporabe
posebnih orodij.

Odstranite hrbtno stranico s kuhinjske omarice, da omogocite
krozenje zraka okoli pecice. Kuhalna plos¢éa nad njo mora biti
oddaljenavsaj45 mm.

1.6 PRIKLJUCITEV PECICE NA ELEKTRICNO OMREZJE

Pecico prikljuCite na ozemljeno vticnico, ali preko ustreznega
vecpolnega stikala, zad¢iteno z ustreznimi varovalkami. Pe€ica mora
biti pravilno ozemljenal!

Nekateri modeli niso opremljeni z vtiem. Na priklju¢ni kabel takih
modelov pritrdite vti€, ki bo ustrezal priklju¢ni moci aparata. Prikljucna
moc¢ aparata je navedena na napisni ploscici s tehni¢nimi podatki, ki je
pritrjena na aparatu. Ozemljitveni kabel je zeleno-rumene barve.

Ce vtiénica v zidu ne ustreza vticu, jo morate zamenjati z ustrezno.
Vsako tako delo sme opraviti le ustrezno usposobljen strokovnjak. Ta
mora ob zamenjavi tudi pregledati, ¢e presek kablov v vti¢nici ustreza
skupni priklju¢ni moci vasega aparata.

Aparat lahko prikljucite na omrezje tudi direktno, vendar morate med
prikljuéni kabel in elektricno omrezje vgraditi vecpolno stikalo
ustrezne modi, ki mora imeti razmik med kontakti najmanj 3 mm.
Vgraditi smete le tako stikalo, ki ustreza vsem varnostnim predpisom.
Ozemljitveni kabel ne sme biti prekinjen s stikalom. Vti¢nica ali direktni
priklju¢ek morata biti namescena tako, da sta enostavno dosegljiva
tudi po izvrSeni vgradnji.

1.7 OPREMA PECICE (odvisno od modela)

Pred prvo uporabo pecice ocistite vse povrsine zblago raztopino
Cistila, nato pa z gobico izperite povrSine s Cisto vodo in jih
obrisite s suho krpo.

Na reSetko postavite razlicne pekace.

Ta reSetka je zelo primerna za
pripravljanje jedi na zaru. Pod njo
podstavite pekac za lovljenje mascobe.
Posebna oblika reSetko zagotavija, da
ostanejo v vodoravnem poloZaju tudi ¢e
so delno izvleCene iz pecice tako ni
nevarnosti, da bi pekac¢ zdrsnil z reSetke.

Globji peka¢ je namenjen lovljenju
mascobe, ki med peko na Zaru ali raznju
(odvisno od modela) kaplja iz mesa. Ne
uporabljajte ga za peko pecenk, saj bi
se mascoba v tem primeru razprsila po
vsej pecici, se zacCela zgati in pojavil bi
sedim.

PekaC za pizzo zagotavlja najboljSe
rezultate ob uporabi funkcije Pizza.

Nosilec pekaca je idealen za peko na
Zaru; uporabljate ga skupaj s pekacem
za lovljenje mascobe. Opremljen je z
roCajem za lazje rokovanje z obema
pekatema. Rocaj je snemljiv, ne
puscajte ga v pecici!

1.8 Snemanje in ¢iS€enje ziénih vodil
1 — Odbvijtevijaka, kipridrzujetavodila, v desno.
2 — Snemitevodilatako, da jihpotegnete proti sebi.
3 — Ocistitevodila. Lahkojihpomijete v stroju, ali pajihoCistite z
vlaznogobico in jih nato obriSete do suhega.
4 — Po ¢is€enjunamestitevodilanazajpozgornjihnavodilih v
obratnemvrstnemredu.
5 — Znovaprivijtevijaka.




2. KORISTNI NASVETI
2.1 NEKAJ KORISTNIH NASVETOV

Pecica ima vgrajen nov sistem za blokiranje
nosilnih reSetk. Ta sistem omogoca, da
nosilne reSetke med preverjanjem jedi
izvleCete iz pecice, brez nevarnosti, da bi
povsem zdrsnile iz vodil.

Ce zelite reSetko odstraniti iz pegice, jo
izvleCete ter nekoliko privzdignete.

2.2 ZAR

S pomocjo zara se zivilo hitro zapec€e in dobi lepo rjavo barvo.
Priporo€amo, da pekac potisnete v 4. viSino odvisno seveda od
koli€ine.

Razen zelo puste divjaCine in mesnih Struc lahko vsa druga Zivila
pripravljate na ta nacin.

Meso inribe, ki jih boste spekli na ta nacin, narahlo namazite z oljem.

2.3 MODELI U-COOK

Pri pegicah U-COOK elektronika nadzira hitrost ventilatorja ta
patentirani sistem se imenuje VARIOFAN. Med pecenjem se hitrost
ventilatorja samodejno prilagaja in s tem optimizira krozenje zraka
tertemperaturo v notranjosti pecice.

Vse petice U-COOK imajo tudi funkcijo S8 . Ta

e omogoca uravnavanje vlaznosti in temperature in za 50
% zmanjsa izgubo vlage, tako da ostane zivilo bolj
mehko in boljSega okusa. Ta nezni nacin priporo¢amo za
peko kruha in peciva.

Skraj$a ¢as predhodnega segrevanja pecice: ta se samo
v 8 minutah segreje na 200 stopinj C.

Omogoca nastavljanje stopnje intenzivnosti Zara in je za
50 % mocnejsi v primerjavi s klasi¢nimi pe€icami.

Nekatere pegice so opremljene z novimi vrati [ WIDE DOOR| z

vecjim oknom, kar olajSa vzdrzevanje in izbolj$a termi¢no izolacijo.

U.see

Ta sistem osvetlitve nadomesS¢a klasic¢no zarnico. V vratih pecice je 14
svetilnih diod, ki zagotavljajo kakovostno osvetlitev celotne pecice,

brez sen¢nih delov. — S
Ry v,
— (S —

pe

2.4 Odvisno od modela:

i‘\.r

Prednosti sistemaU-SEE  so, razen odli¢ne osvetlitve pecice, dolga
Zivljenjska doba, lazje vzdrzevanije in predvsem prihranek energije.

* odli¢na vidljivost

* dolga Zivljenjska doba

* zelo majhna poraba energije, -95 % v primerjavi z obicajnim
nacinom osvetlitve.

"Aparati z belimi LED razreda 1M skladno z IEC 60825-1: 1993 +A1:
1997 + A2: 2001 (enakovredno EN 60825-1; 1994 +A1: 2002 +A2),
najvecja svetilna moc h 459nm < 150 uW. Ne opazovati neposredno z
opticnimiinStrumenti.”

2.5 TRAJANJE PECENJA

Ko zacCnete uporabljati svojo novo pecico, si pomagajte z
razpredelnico v tej knjizici. Na osnovi izkusenj boste nato nastavitve
prilagodili svojemu okusu.

2.6 CISCENJE IN VZDRZEVANJE PECICE

Zunanije povrSine iz nerjave¢ega inox jekla in lakirane ali emajlirane
povrSine ocistite z mla¢no milnico ali pa z namenskimi Cistili za
tovrstno CiSCenje, ki jih dobite v prosti prodaji. Zgoraj navedenih
povrsin v nobenem primeru ne smete Cistiti z abrazivnimi praski, ker
bi jih s tem pogkodovali. Ci&enje pegice je zelo pomembno. Pegico
morate odistiti po vsaki uporabi. Na stenah pecice se nabirajo
raztopljene mascobe, ki lahko ob naslednji uporabi povzrocijo
neprijeten vonj in morda tudi slab izid peke. Notranje stene pecice
oCistite s toplo vodo z dodatkom detergenta. Stene pecice nato
pomijte Se s Cisto vodo in jih obriSite. Neprijetnemu ¢iS€enju notranjih
sten pelice se lahko izognete, Ce jih oblozZite s posebnimi
samocistilnimi oblogami ki so zaSc€itene z mikroporoznim premazom.
Samodistiine obloge lahko nabavite posebej. Vec informacij o
samocistilnih oblogah pa lahko najdete v poglavju"Samocistilna
kataliticna pecica". Nosilne reSetke peclice Cistite z ustreznimi
detergenti in mrezicami iz inoxa. Vrata pecice iz kaljenega stekla
smete Cistiti Sele, ko so hladna. Morebitne poskodbe steklenih vrat
(razbitje stekla), ki bi nastale pri ¢iS€enju zaradi neupostevanja
zgoraj navedenega navodila, niso zajete v garancijo!Ce Zelite
zamenjati Zarnico v pecici, morate pecico najprej lociti od
elektricnega omreZja. Odvijte zasCitni pokrov€ek in zamenjate
pregorelo Zarnico z Zarnico enake vrste. Zarnica mora biti odporna
na visoke temperature.

2.7 FUNKCIJA HYDRO EASY CLEAN

Postopek HYDRO EASY CLEANolajSa odstranjevanje mascobe in
ostankov ziviliz pecice s pomocjo pare.

1.V posodo HYDRO EASY CLEANnNa dnu pecice vlijte 300 ml vode.
2. |zberite funkcijo pecice Static¢na ( Q ) pecica ali Gretje ( )
spodaj.

3. Temperaturo nastavite naikono HYDRO EASY CLEAN ( [:] ).

4. Pecica najdeluje 30 minut.

5. Po 30 minutah izklopite pecico in po¢akajte, da se ohladi.

6. Ko je pecica hladna, s krpo obriSite povrSine v notranjosti.

Opozorilo

Preden se dotaknete pecice, se prepri¢ajte, da se je ohladila.
Dokler je pecica Se vro€a, bodite zelo previdni, da se ne opecete.
Zata postopek uporabljajte destilirano ali pitno vodo.

000
000
A
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2.8 SERVISIRANJE

Ce petica ne deluje, se najprej prepri¢ajte, da je pravilno prikljuéena
na elektricno omrezje.

Ce vam ne uspe odpraviti nepravilnosti v delovaniju, izkljugite pe&ico iz
elektricnega omrezja in pokliite pooblasceni servis. Pred tem si
zabelezite serijsko Stevilko, ki je navedena na tablici s podatki
(gl. sliko na zadnji strani).

Pecici je prilozen garancijski list, ki zagotavlja, da bo pooblasceni
servis v garancijskem roku popravilo opravil brezpla¢no.




3. NASTAVLJANJE

3.1 UPORABA STEVCA MINUT (KUHINJSKE URE)

Urni kazalec

Gumb zavrtite za cel krog

obrnite tako, da bo oznaka kazala Zeleni

Cas. Ko pretece nastavljeni
nekaj sekund oglasi zvone c.

3.2 NASTAVLJANJE TRAJANJA PECENJA

in ga nato

¢as, se za

S pomocjo tega gumba lahko
nastavite ustrezen &as pecenja
(najve¢ 120 minut); po preteku
nastavljenega Casa se pecica
samodejno izklopi.

Cas se bo odsteval od nastavljene
vrednosti navzdol; ko se gumb vrne v
polozaj O, se bo pefica samodejno
izklopila. Ce Zelite pegico uporabljati
brez programske ure, obrnite gumb v

polozaj (Y . Ko Zelite nastaviti pecico,
preverite, da s programsko uro ni v

Minutni kazalec

3.3 UPORABA PROGRAMSKE URE Z UPRAVLJANJEM NA DOTIK

polozaju O.

Gumb

Nastavljanje analogne ure .
Ob pritisku na gumb se minutni kazalec premakne za eno minuto naprej. Ce
ohranite pritisk na tipko, se kazalec hitro premika napre;j.

AKTIVIRANJE

IZKLOP

UCINEK

NAMEN

« 1-krat pritisnite na

« Ko preteCe nastavljeni Cas,

*Po preteku nastavljenega

* Programsko uro na pecici

=

* Sprostite pritisk na vse
tipke Izberite funkcjio
pecenja s pomocjo stikala
za izbiranje funkcij pecice

nastavite ¢as na
0:00 (s pomogjo tipke
SELECT in tipk "-" "+")

pecenja, 2-krat pritisnite na
tipko SELECT

« Ce Zelite spremeniti
nastavljeno trajanje pecenja,
pritisnite tipko SELECT in
tipke "-" "+"

éTEVEC srednji gumb se oglasi zvo¢ni signal Gasa se leasi zyoépi signal Iahlgo.uporabljate ](qt obi;‘:ajno
(po dolo¢enem ¢asu sam * Med odstevanjem je na kuhinjsko uro (aktivirate jo
MINUT S pomogjo tipk "-" "+" utihne, lahko pa ga pred¢asno ;v)rikazoyalniku prikazan lahko ne glede na to, Ce
nastavite 3eleni &as izklopite s pritiskom na tipko | €as do izteka pecico uporabljate ali ne).
!' SELECT. nastavljenega &asa.
— Sprostite pritisk na vse tipke
*2-krat pritisnite na srednji | .Ko pretece nastavijeni cas, | © OM0goca, da nastavite « Zvoéni signal izklopite s
gumb. se pecica samodejno izklopi. | UStrézno trajanje pecenja | itiskom na katerokol tipko.
TRAJANJE | o5 pomocjo tipk Ce zelite predcasno prekiniti | 2&1zoranojed. S pritiskom na srednjo tipko
. -" or "+" nastavite Zeleno | pegenje, ali obrnite stikalo za| ¢ © Zelite preveriti, koliko | jjizete nazaj funkcijo ure.
PECENJA trajanje pecenja. izbiranje funkcij na 0, ali pa | c@saJe se ostalo do konca

KONEC
PECENJA

ol

*3-krat pritisnite na
srednjo tipko

* S pomocjo tipk "-" "+"
nastavite Cas, ko zZelite,
da se pecica izklopi.

» Sprostite pritisk na vse
tipke

* |zberite funkcjio pecenja
s pomocjo stikala za
izbiranje funkcij pecice

» Ob nastavljenem ¢asu se
petica izklopi. Ce Zelite
predcasno prekiniti peCenje,
ali obrnite stikalo za
izbiranje funkcij na 0.

* Omogoca vam, da

dolodite Cas izklopa pecice.

+ Ce zelite preveriti nastavljeni
Cas za izklop pecice,

3-krat pritisnite na srednjo
tipko.

« Ce zelite spremeniti
nastavljeni ¢as, pritisnite
tipko SELECT in tipke "-" "+"

ZAKLEPANJE
ZA VARNOST
OTROK

*Funkcijo Zaklepanja za
varnost otrok aktivirate tako,
da vsaj 5 sekund pritiskate
na tipko Set (+). Od tega
trenutka dalje so vse druge
funkcije zaklenjene, na
prikazovalniku pa izmeni¢no
utripa STOP oz. nastavljeni
Cas.

* Funkcijo zaklepanja za
varnost otrok lahko
deaktivirate tako, da
ponovno vsaj 5 sekund
pritiskate na tipko Set (+). S
tem prekliCete zaklepanje in
lahko ponovno izbirate vse
funkcije.

3.4 NASTAVLJANJE TOCNEGA CASA @

3
@

MENU

+

&
®

« 4-krat pritisnite na srednjo tipko
» S pomoijco tipko "-" "+" nastavite tocen Cas.

« Sprostite pritisk na vse tipke.

POZOR: Pecica deluje le, e je nastavljena ura.

OPOZORILO:ko je pecica vgrajena in priklopljena na elektricno omrezje,
oziroma po vsakem izpadu elektricne energije (na to vas opozori
utripanje vrednosti 12:00 na prikazovalniku) morate nastaviti to¢en Cas.
To naredite na naslednji nacin:

*Ta funkcija se obi¢ajno
uporablja v kombinaciji s
funkcijo »trajanje pecenja«.
Ce na primer zelite, da se jed
pece 45 minut, radi pa bi, da je
gotova ob 12:30, enostavno
izberete Zeleno funkcijo,
nastavite Cas za trajanje
pecenja na 45 minut, nato pa
Se Cas konec pelenja na
12:30.

Ob nastavljenem C¢asu za
izklop, se pecica samodejno
izklopi, na kar vas opozori
zvocni signal.

Pecenje se samodejno zacne
ob 11:45 (12:30 minus 45
minut) in se nadaljuje do Casa,
nastavljenega za konec
peCenja, nato pa se pecica
samodejno izklopi.
OPOZORILO.

Ce nastavite samo ¢&as za
KONEC PECENJA, ne da bi
dolocili trajanje pecenja, se
pecica takoj vklopi in se nato
izklopi ob ¢asu, nastavljenem
za konec pecenja.




3.5 UPORABA ANALOGNE URE/PROGRAMSKE URE

Rdeci kazalec
(zatetek pecenja) (F)

(E)

3.6 NASTAVLJANJE TOCNEGA CASA

Tocen €as nastavite tako, da pritisnete na gumb in ga zavrtite,
dokler ura ne kaze to€nega €asa. Nato sprostite pritisk na

gumb.

POZOR! Pecicadeluje le, ¢e je izbran ro¢ni nacin upravljanja {‘I‘?
ali pa je nastavljen €as (aktivirana programska ura).

DEAKTIVIRANJE

DELOVANJE

NAMEN

*Obrnite gumb na desno,

*Gumb za izbiranje funkcij

*Omogoca upravljanje

«Za peko razli¢nih jedi.

zacCetek pecenja.

*Trajanje pe€enja nastavite
tako, da gumb obracate
brez pritiskanja, dokler se v
okencu (E) ne prikaze
ustrezen Cas.

ROCNO brez pritiskanja, da se v pecice obrnite na O. pecice.
UPRAVLJANJE| okencu (E) prikaze simbol
*Najprej z gumbom za Ko pretece nastavljeni ¢as, | «Omogoéa, da nastavite Ko pretece nastavljeni ¢as,
izbiranje funkcij pecice se pecica samodejno izklopi | trajanje peGenja za izbrano | se pecica samodejno
izberite ustrezen nacin in oglasi se zvocni signal. jed. izklopi in oglasi se zvo¢ni
pecenja in temperaturo. Ce Zzelite preklicati signal.
*Nastavite ustrezno trajanje |nastavitev, obrnite gumb
pecenja z obraanjem tako, da se v okencu (E)
TRAJANJE gumba na desno, dokler se |prikaze simbol ﬁ
PECENJA |V okencu (E) ne prikaze
ustrezna vrednost.
*Pecica zacne takoj delovati,
ko pretece nastavljeni ¢as
pa se samodejno izklopi.
*NajdaljSe trajanje pec€enja,
ki ga lahko nastavite, je
180 minut (3 ure).
*Najprej z gumbom za *Ko pretece nastavljeni ¢as | *Omogoc¢a programiranje *Primer: Zelite, da se jed
izbiranje funkcij pegice za trajanje pecenja, se pecice, tako da je jed pece 45 minut in je gotova
izberite ustrezen nadin pecica samodejno izklopi gotova ob Zelenem Gasu. ob 12:30.
pedenja in temperaturo. in oglasi se zvocni signal. *Izberite Zeleno funkcijo
+Obrnite gumb v desno, «Ce zelite preklicati izbrano *Nastavite ¢as za zacCetek
brez pritiskanja, da se v funkcijo, obrnite gumb v pecenja ob 11:45
okencu (E) prikaze simbolﬁ levo, da se v okencu (E) (12:30 minus 45)
KONEC -Cas za zacetek peéenja p[ikavie.simb.sal . - nasta!vite trajanje pe¢enja
PECENJA nastavite tako, da izvlecete -Qe Zelite utlsz_atl zvocni 45 minut. ) 5
. i . | in zavrtite gumb na desno, | signal, obraCajte gumb, da Ob nastavljenem ¢éasu za
(ninavoljopri |, "\~ e F kazse cas za| se v okencu (E) prikaze konec peéenja se peéica
modelu 2D 364) simbol samodejno izklopi.




3.7 UPORABA ELEKTRONSKE PROGRAMSKE URE (TIP A)

Indikator:
Stevec minut ali
Automatsko

XY

()

_El Gumb programske ure,

Prikaz

— Temperature ali casa

|: I Gumb za izbiranje funkeij _

)

&

o] |
Tipke za nastavitve

U-cook

[2]

A0

o
=,
o
®

Funkcija z VARIOFAN

Odtalj 5]

1.Kontrolna lu¢ka $tevca minut ali
samodejnega delovanja

3.Funkcije z ventilatorjem

6.Prikaz temperature ali Casa

8.Gumb za izbiranje funkcij
9.Gumb programske ure

. 2.Ludi
4.Funkcije z VARIOFAN
& 5.0dtaljevanje
‘® 7.Tipke za nastavitve

* Odvisno od modela

(© OPOZORILO!

Po prikljugitvi ali izpadu elektricnega toka morate najprej nastaviti toc¢en ¢a
(na prikazovalniku utripa vrednosti 12:00).

E BE * Lucka »°« indikatorja temperature utripa, dokler se pecica ne segreje na nastavljeno temperaturo.

HOT _
L1 polozaju.

FUNKCIJA KAKO JO AKTIVIRATE?

TIHI NACIN

Ko je program pecenja zakljuen, se na prikazovalniku izmeni¢no kaze €as in napis »HOT«, tudi e sta oba gumba v izklopljenem

KAKO JO IZKLOPITE?

UCINEK ?

NAMEN ?

» Obrnite gumb na levi na
tihi nacin.

*Obrnite gumb na OFF.

- UtiSate zvok Stevca minut.

* |zklop zvo¢nega opozorila
ob preteku ¢asa

NASTAVLJANJE
CASA

©

+ Obrnite gumb na levi na
simbol ure. S pomocjo tipk
»-« ali »+« nastavite ¢as.

» Obrnite gumb na OFF.

 Nastavljate ¢as, ki je
prikazan na prikazovalniku.

+ Nastavljanje ¢asa.
Opomba: Po priklju-citvi ali
izpadu elektricnega toka
morate najprej na-staviti
tocen ¢as (na
prikazovalniku

utripa vrednosti 12:00).

TRAJANJE
PECENJA

* Obrnite gumb na desni na
ustrezno funkcijo.

Obrnite gumb na levi na
simbol za trajanje pecenja.
S pomocjo tipk »-« ali »+«
nastavite trajanje pecenja.
Osvetli se napis Auto.

*Ko pretece nastav-ljeni ¢as,
se pecica samodejno izklopi
in nekaj sekund se oglasa
zvoéni signal. Ce Zelite
predCasno prekiniti pecenje,
obrnite gumb za izbiranje
funkcij na OFF ali nastavite
¢as 00:00, tako da obrnete
gumb na levi na simbol za
trajanje pecenja in s pomocjq
tipk »-« ali »+« nastavite
vrednost 00:00.

» Tako lahko dolocite trajanje
pec€enja za posamezen
recept.

Ko ste nastavili trajanje
pecenja, obrnite gumb na
OFF, da se spet prikaze ¢as
dneva. Ce Zelite preveriti
nastavljeni ¢as, obrnite
gumb na simbol za trajanje
pecenja.

» Za pecenje razli¢nih jedi.

KONEC PECENJA

» Obrnite gumb na desni na
ustrezno funkcijo.

Obrnite gumb na levi na
simbol za konec pecenja.
S pomogjo tipk »-« ali »+«
nastavite trajanje pecenja.
Osvetli se napis Auto.

« Ko pretece nastavljeni ¢as,
se pecica samodejno izklopi.
Ce Zelite pred&asno prekiniti
pecenje, obrnite gumb za
izbiranje funkcij na OFF.

*Tako lahko dolocite trajanje
pecenja za posamezen
recept.

*Ko ste nastavili ¢as za
konec pecenja, obrnite
gumb na OFF, da se spet
prikaze ¢as dneva.

«Ce zelite preveriti
nastavljeni ¢as, obrnite
gumb na simbol za trajanje
pecenja.

« Ta funkcija omogo-Ca
programiranje vnaprej.

Ce npr. ze-lite, da se jed pede
45 min in da je goto-va ob
12.30, nasta-vite trajanje
pecenja in Cas za konec
pecenja 12.30.

Pecica se zacne segrevati
ob 11.45 (12.30 minus 45)
in se izklopi ob
nas-tavljenem casu.

STEVEC MINUT

« Obrnite levi gumb na
funkcijo Stevca minut in
dolocite ¢as s pomocjo
tipk »-« ali »+«.

» Obrnite levi gumb na
funkcijo Stevca minutin s
pomocgjo tipk »-« ali »+«
nastavite ¢as 00:00.

» Nekaj sekund po preteku
nastavljenega Casa se
oglasa zvocni signal.

« Ta funkcija deluje, tudi ¢e
pecice ne uporabljate in je
izklopljena.

KLJUGAVNICA
ZA VARNOST
OTROK

ox

« Obrnite levi gumb na
simbol klju€avnice in v roku
3 sekund pritisnite na

tipko »+«.

Ko se na prikazovalniku
prikaze napis STOP, je
klju¢avnica aktivirana

» Obrnite levi gumb na
simbol klju¢avnice in v roku
3 sekund pritisnite na

tipko »+«.

*Napis STOP izgine s
prikazovalnika.

+ Pecice ni mogoce
uporabljati.

« Zelo koristno, predvsem ¢e
imate majhne otroke.




4. FUNKCIJE (ODVISNO OD MODELA - * MODELI Z ELEKTRONSKO PROGR. URO TIPAA)

Funkcije

Predvide- na
temp.*

Gumb
termost.

Funkcije

W

Za priziganje luci v pecici
Samodejno se aktivira tudi ventilator za hlajenje (modeli z ventilatorjem)

ODTALJEVANJE: Okoli Zivila krozi zrak sobne temperature; tako se Zivilo hitro
odtali z ohranjanjem vseh lastnosti Zivila.

L)

220
50 + 240

50 - MAX

ZGORNJI/SPODNJI GRELEC : Delujeta spodnji in zgornji grelec;ta funkcija je
primerna za tradicionalni nacin peke in jo priporo€amo za peko kra¢,divjacine,
peciva, keksov, jabolk ter za vse jedi, ki jih Zelite hrustljavo zapedi.

® ‘I&?I

200

50 + 230

50 - MAX

VENTILIRANA PECICA : Delujeta oba grelca ter ventilator, tako da vro& zrak kroZi
v pecici. Ta nacin priporo¢amo za peko perutnine, sladic, rib in zelenjave.
Enakomerna temperatura v notranjosti skrajsa ¢as pecenja in predhodnega
segrevanja pecCice. Naenkrat lahko pecete razliCne jedi; vonji se ne bodo pomesali.
Ce pecete ve€ jedi hkrati, pecenje podalj$ajte za priblizno 10 minut.

B

160
50 =220

50 + MAX

VENTILATOR IN SPODNJI GRELEC (a): Pecico segreva spodniji grelec, vro¢ zrak
pa zahvaljujo€ ventilatorju krozi v notranjosti pecice. Funkcija je namenjena peki
obdutljivih jedi (pite - narastki). Jed se ne izsusi in bolje naraste, predvsem to velja
za kolace, kruh in druge jedi, ki se morajo segrevati od spodaj. Pekac potisnite v
spodnjo viSino vodila.

9

Visina4

1+4

50 - MAX

ZAR : Pri zaprtih vratih pecice.Ta funkcija je primerna za peko tanjsih kosov mesa.
Nastavljanje temperature ni mogoce. Najprej pecico segrevajte 5 minut, nato
postavite jed vanjo. Primerno za peko kebaba, mesa na zaru, gratiniranje .. Belo
meso naj bo od grelca bolj oddaljeno, pece se dlje ¢asa, a bo bolj okusno. Rdece
meso ali ribe pecite na resetki, pod katero potisnete pekac za lovljenje mascobe.

&2

190
180 + 200

50 + 200

ZAR S KROZENJEM ZRAKA (a): pri zaprtih vratih pegice. Grelec segreva zrak,

ki s pomocjo ventilatorja krozi okoli Zivila. Za rde€e meso je potrebno predhodno
ogrevanje pecice. Ta funkcija je primerna za peko debelejSih kosov mesa, a pazite,
da Zivilo ni preblizu grelca. Ta nacin je primeren za tudi za peko vecje koli¢ine
perutnine, klobas, rde€ega mesa... Postavite Zivilo na sredino reSetke, v srednji
vi8ini ter podstavite pekac za lovljenje mas€obe. Na polovici predvidenega ¢asa
pecenja zivilo obrnite.

I

Visina 4
1+4

50 + 200

RAZENJ : pri zaprtih vratih pegice.

Vroc&ino oddaja zgornji grelec, Zivilo pa se vrti na raznju. Temperaturo lahko
prilagodite. Ta nacin je najbolj primeren za srednje velike kose, idealno, Ce si Zelite
obuditi okus klasi¢ne pecenke. Predhodno segrevanje pecice ni potrebno.

@

220

50 - MAX

FUNKCIJA PIZZA : Vroc zrak, ki krozi v pecici, zagotavlja popolne rezultate pri pek
pizz in podobnih jedi.

TYO)
')
te)

**

190
180 = 200

50 = 200

Funkcija "ECO" vam omogoc¢a bolj zdrav nacin kuhanja, saj je pri kuhanju s to
funkcijo potrebno uporabiti manjSo koli¢ino mascobe ali olja. Kombinirano delovanje
grelca za zar in ventilatorja poskrbi za impulzno krozenje zraka. Na ta nacin se ohrani
vsebnost vlage v Zivilu, ki se na povrsini hitreje zapece in bolje ohrani okus.

Ta nacin je Se posebej primeren za peko mesa, zelenjave in omlet. Impulzno
dotekanje zraka ohranja vlaznost v notranjosti pecice in s tem tudi v Zivilu, s imer se
ohrani hranljiva vrednost Zivila, pe€enje pa poteka hitro in enakomerno.

Preizkusite svoje recepte, pri tem pa zmanjSajte obi¢ajno uporabljeno koli¢ino
preliva, da se prepricate o ucinkovitosti te nove funkcije. Zadovoljni boste z
lahkotnostjo pripravljene jedi.

(a) Nekateri modeli: funkcija z Vario Fan: VarioFan je ekskluzivni sistem, ki so ga razvili pri Candyju in omogoc¢a doseganje optimalnih
rezultatov pe€enja, nadzor nad temperaturo in vliago v notranjosti pecice. To je samodejno delujodi sistem, ki prilagaja hitrost ventilatorja
pri funkcijah, kjer se vklopi tudi ventilator (oznacene s Ertkano ¢rto na stikalni plosci).

*Testni program skladno s CENELEC EN 60350-1
*Testni program skladno s CENELEC EN 60350-1 za dolo¢anje energijskega razreda.




5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

Priporo€eni Casi pecenja, ki so navedeni v tabelah na naslednjih straneh, se lahko razlikujejo od dejanskih glede na kakovost,svezino, koli¢ino
in debelino zivil. Po konc&ani peki pustite jedi po koncani peki pred serviranjem vedno pocivati nekaj ¢asa, saj se kuhanje nadaljuje tudi potem,
ko jedi vzamete iz pecice.

Priporo¢amo, da nekoliko znizate temperaturo, da se jedi na
povrSini ne bi prevec¢ osusile.

JED

*TESTENINE

Lazanja

KOLICINA

3,5Kg

VODILO

CAS PEKE V
MIN.

70 +75

TEMP.

PECICE|VODILO

V<C

220

%
Visine vodil e %Q :
\ 2
1

STATICNA
. TEMP.
CAS PEKE V| pe@ICE OPOMBE
MIN. V'’C

60 + 65

N
N

200

Lazanjo postavite v hladno pecico.

Kaneloni

1,8 Kg

50 + 60

220

40 + 50

200

Kanelone postavite v hladno pecico

Pecene testenine
*SLANO TESTO

2,5Kg

55 + 60

220

45 + 50

200

N
N

Testenine postavite v hladno pecico

Naredite testo v obliki hlebca in vanj

* MESO

Vse vrste mesa lahko pecete globokih ali plitvih pekacih. Priporo¢amo, da plitvi peka¢ med peko pokrijete, da ne
boste preve¢ umazali pecice z mascobo in zagimbami.
Meso, ki se pece pokrito, je bolj soéno, medtem ko je meso, ki se pece odkrito, bolj hrustljavo.
Navedeni ¢asi se nanasajo na peko mesa v pokritih ali nepokritin pekacih.

£ 30+ 35 o S ebca in
1K _ krizno zarezite po zgornji strani.

Kruh testg 2 Predo_gre 200 2 Predogre- 180 Hlebec pustite vzhajati najmanj 2 uri.
Ve vanje Namazite pekac in polozite hlebec na
10min. 10min. sredino.

Pecico predogrevajte priblizno 15 min.
. 5 Pripravite testo za pizzo in ga polozite v nizek

Pizze Kg 1 25+35 190 1 20 =25 190 pekac. Oblozite s paradizniki, mozzarello,

prsutom, oljem, soljo in origanom.

Zamrznjene . . .

maslene pastetke | 24 Kosov 1 30+35 220 2 25+ 30 200 | Napekacpolozite 24kosovmaslenin

(vol au vent) pastetk.

200G Pelico predogrevajte priblizno 15

Pogada vsakar o) 25 + 30 200 2 20 + 25 180 minut. Namazite pekac in polozite vanj

4 pogace in jih pustite vzhajati najmanj
2uri.

Meso polozZite v globok ognjevarni pekac,

pecenka

* RIBE

Roastbeef v kosu 1 Kg 8 70 = 80 220 3 50 + 60 200 posolite in poporajte. Po preteku
popoprajte. €asa ga obrnite.

Zvita svinjska Meso pecite v pokriti pokritem ognjevarnem

pedenka 1Kg 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 |pekacu.Meso nasolite, popoprajte in posuijte Z
naravnimi zacimbami, oljem in maslom.

Zvita telecja . X .

peéenka : 1,3 Kg 1 90 =110 220 2 90 =100 200  |Enako kot zgoraj.

Zvita goveja

gove] 1Kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 |Enako kot zgoraj.

Postrvi pecite v pokritem ognjevarnem pekacu

Postrv 3 cele-1Kg 2 40 + 45 220 2 35+40 200 |premazite z oljem in jih posolite ter potresite s
Cebulo.
700 Gr narezanih . . Lososa nasolite, poporajte in naoljite ter
Losos Eas’ﬁ,ﬁ”e debeline 2 30+35 220 2 30+25 200 pecite v nepokritem ognjevarnem pekacu.
List Fileji-1 Kg 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 [List pecite z eno Zlico olja.
Orada 2 celi 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Orade pecite v pokritem pekacu z oljem

in soljo.




5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

Stati¢na elektricna pedica

* SLADICEINT

ORTE
Pripravljeno

Cas Tempera- Cas Tempera-
Jed Koli¢ina |Vodilo Peke v tura Vodilo Peke v tura Opembe
Minutah Pecice v c Minutah Pecice vc
* PERUTNINA,
ZAJCJE MESO
1413 K Pegatko poloiittekI \Y ?IoEok pkeka_é iz
-1, - - ognjevarnega stekla ali keramike in jo
Pegatka g 2 60 + 80 220 2 60 +70 200 p?erjnaiite zgmalo olja in posujte naravnirJni
zaCimbmi.
Pis€anec 1,5-1,7 Kg 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Enako kot zgoraj.
Enako velike kose poloZite v emajliran
Razkosan zajec 1-1,2 Kg 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 peka¢ in jih zacinite z naravnimi

zaCimbami. po potrebi kose na polovici
pecenja obrnite.

Pecite v tortnem modelu  (#J 22cm. Pegico

Kakaova torta | £11P" 1 55 180 1 50 160 | predogrevaite 10 minut.

Torta margerita | PiPravieno | 55 175 1 40+ 45 160 | ooorovate 10 mmet. (&) 220m. Pegico
Korengkova torta ;rsirt)(;avljeno 1 65 180 1 50 + 60 160 Eree(ijitoeg\:;\?:jrt\: Tomr?jtl.u 40)220m. Pecico
Marelicna pita 200 Gr 1 40 200 2 30+ 35 180 Pecite v tortnem modelu  (/J 22cm. Pegico

« ZELENJAVA

Koromac

800 gr

70 + 80

220

60 +70

200

predogrevajte 10 minut.

Koromac razrezite na Cetrtinke razporedite
v pekac iz ognjevarnega stekla tako, da so
razrezani deli obrnjeni navzgor. Dodajte
masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Bucke

800 gr

70

220

60 =70

200

Bucke nareZite in jih zloZite v peka iz ognjevarnega stekla
Dodaijte masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Krompir

800 gr

60 + 65

220

60 + 65

200

Nasoljen krompir razreZite na enake kose in ga pecite vv
pokritem pekacu iz ognjevarnega stekla, dodajte olje in
posutejte z origanom ali rozmarinom.

Korenje

* SADJE

800 gr

80 = 85

220

70 + 80

200

Korenje narezite in ga zlozite v posodo iz pirexa.
Dodajte maslo in sol ter pecite v pokritem pekacu.

Cela jabolk . . Sadje pecite v odkritem pekacu iz ognjevarnega
e oA 1Kg i MR 220 2 45+55 200 stekla ali keramike. Pustite ohladiti v pecici.

Hruske 1 Kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Enako kot zgoraj.

Breskve 1Kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Enako kot zgoraj.

« PEKA NA ZARU

Jedi, ki jih Zelite pedi na zaru morate postaviti pod infrardedi elektriéni Zar. Opozorilo: Zar se med segrevanjem moéno segreje in postane

zivordece barve. Pod jed morate obvezno postaviti pladenj za zbiranje sokov, ki nastajajo med peko.

Rezine toasta polozite na nosilno mrezo.
. Zd 5 - 5 predogre- . Ko je toast zapeCen na eni strani, ga
Toast 4 rezine 4 segrevanje Zar 4 vanje 5 min. Zar obrnite, da se popede $e na drugi strani.
grelca Toast hranite na toplem do serviranja.
Za . Nadevane rezine toasta poloZite na nosilno
Nadevan toast . 3 segrevanije Zar 3 _ - mrezo, pod katero ste vstavili pladenj. Ko je
4 rezine 9 | ) agnﬁéegcrﬁ;? Zar toast zapeden na eni strani, ga obrnite, da se
grelca popece Se nadrugi strani.
Klobase prereZite po polovici in jih poloZite na
nosilno nrezo s prerezano stranjo navzgor. Po
6 k Za . preteku polovice ¢asa klobase obrnite, da se
Klobase osov 4 segrevanje Zar 4 25/30 predogre- Zar zapedejo $e na drugi strani. Opozorilo: Med
0,9 kg vanje 5 min. 5 i i
relca peko obc&asno preverite ali so klobase
9 enakomerno zapecene. €e niso, premestite
tiste manj peCene na mesto, kjer so bolj
zapecene in obratno.
Telegji kotleti 4 Kosi- 4 za segrevanje e 4 25 predogre- Sar Kotlete poloZite na mreZo in jih med peko
1,5 kg grelca vanje 5 min. dvakrat obrnite.
& XA 4 Kosi- za segrevanje > 50/60predogre- = Bedrca zacinite z naravnimi zaimbami in
PiScancja bedrca 1,5 kg 3 grelca Zar 3 |Vanje 5 min. Zar ljih obgasno obrite.




Ta naprava je oznacena v skladu z dolocili Evropske direktive 2012/17/EU o odpadni elektri¢ni in elektronski opremi (OEEO). OEEO
so tako snovi, ki onesnazujejo okolje (lahko negativno ucinkujejo na okolje) kot osnovni sestavni deli (ki jih je mozno ponovno
uporabiti). Pomembno je pravilno ravnati z OEEO, da pravilno odstranimo in zavrzemo vse snovi, ki onesnazujejo, okolje, ter
obnovimo in recikliramo vse materiale.
Kot posamezniki lahko pomembno vplivamo na to, da OEEO ne postane okoljska tezava; upo$tevati moramo le nekaj osnovnih
N ravil:
»Z OEEO ne smemo ravnati kot z ostalimi hiSnimi odpadki.
* OEEO moramo odnesti v ustrezne centre za zbiranje odpadkov, ki jih upravlja ob¢ina ali pooblas¢eno podjetje. V ve¢ drzavah imajo urejen
prevzem vecjih kosov OEEO na domu.
» Ob nakupu nove lahko staro napravo vrnemo prodajalcu, ki jo je dolzen brezpla¢no prevzeti na osnovi ena za eno, Ce je oprema enake vrste in
ima enake funkcije kot dobavljena.

PRIHRANEKNAENERGUJIIN SPOSTOVANJE DO OKOLJA

Ce je le mogoce, se izognite predgrevanju pecice in pecico kar se da napolnite z zivili. Vrata pecice odpirajte kar se da poredko, saj ob vsakem
odpiranju toplota uhaja iz pecice. Obc¢utno boste prihranili na energiji, ¢e boste pecico izklopili 5 do 10 minut pred predvidenim koncem pecenja
inizrabili preostanek toplote, ki je Se v pecici. Tesnila najbodo vedno Cista in neposkodovana, da preprecite morebitno uhajanje toplote iz pecice.
Ce imate na izbiro tudi 8asovna obdobja z niZjo ceno elektriéne energije, s pomogjo programa za zamik vklopa zadetka pedenja enostavno
prihranite, ¢e pe€enje zamaknete na €as, ko je elektri¢na energija cenejsa.
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

Uretici bu brosiirde bulunan basim veya kopyalama hatalarindan kaynaklanan herhangi bir yanlisliktan sorumlu olmayacaktir. Givenlik veya iglevle ilgili
Ozelliklere zarar vermeden tiiketim istekleri dahil olmak tzere trlinlerde gerektiginde degisiklik yapma hakkimiz mahfuzdur.

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcrigao/traducéo contidos neste manual. Reservamo-nos o
direito de Introduzir alteragdes nos nossos produtos, conforme necessario, tendo Inclusive em atengéo os Interesses relativos ao respectivo consumo, sem
prejuizo das caracteristicas associadas a seguranga ou ao funcionamento dos electrodomésticos.

obvestila vkljuéno s porabo, ki ne vplivajo na varnost ali delovanje pecice.



