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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea atentamente estas instrucciones para obtener el maximo
rendimiento de su horno de una forma correcta y segura. Guar-
de este manual de cara a que pueda leerlo un nuevo propietario.

Segqguridad eléctrica

e En el caso de que el horno no lleve cable de alimentacién,
los cables que se pueden utilizar en hornos no piroliticos son
los siguientes: HO5RR-F / HO5VV-F / HO5V2V2-F / HO7RN-F /
HO5SS-F. En hornos piroliticos, sélo se puede utilizar cable
del tipo HO5SS-F. El esquema de conexion se muestra en la
Figura 1.

¢ El horno debe conectarse siempre a una buena toma de tie-
rra y la instalacion de este aparato tiene que cumplir los
reglamentos vigentes.

¢ El uso de este aparato esta previsto para una altitud maxima
de 2.000 metros.

¢ Para la instalacion del horno se deben incorporar medios
de desconexion total a la instalacion fija de acuerdo con las
reglamentaciones de instalacion (adecuado a la intensidad
a soportar y con una apertura minima entre contactos de 3
mm) bajo las condiciones de categoria lll de sobretension,
para la desconexién en casos de emergencia, limpieza o
cambio de la lampara. En ninguin caso el cable de toma de
tierra podra pasar por este interruptor.

e Este interruptor se puede sustituir por una clavija de enchu-
fe, siempre que pueda estar accesible en un uso normal.

e Cualquier manipulacion o reparacion del aparato, incluida
la sustitucion del cable de alimentacion, debe realizarse por
personas del Servicio de Asistencia Técnica autorizado usan-
do repuestos originales. Las reparaciones o manejo realizado
por otras personas pueden ocasionar dainos al aparato o un
mal funcionamiento, poniendo en peligro su seguridad.

e Desconecte su horno cuando esté averiado.
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¢ En hornos combinados con encimera, sélo se podran mon-
tar las recomendadas por el fabricante, a fin de evitar un
posible riesgo.

Sequridad para los ninos

¢ Impida que los ninos se acerquen al horno durante el coci-
nado o la limpieza por pirdlisis, ya que se alcanzan tempe-
raturas elevadas.

¢ Los ninos menores de 8 anos deben permanecer alejados
a menos que estén bajo supervision permanente. Los ninos
deben supervisarse para que no jueguen con el aparato.

e Este aparato pueden utilizarlo nihos con edad de 8 anos y
superior y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales estén reducidas, o falta de experiencia o conoci-
miento, si se les ha dado la supervision o instruccion apro-
piadas respecto al uso del aparato de una manera segura y
comprenden los peligros que implica.

e Para México: Este aparato no se destina para utilizarse por per-
sonas (incluyendo ninos) cuyas capacidades fisicas, sensoria-
les 0 mentales sean diferentes o estén reducidas o carezcan
de experiencia o conocimiento, a menos que dichas personas
reciban una supervision o capacitacion para el funcionamiento
del aparato por una persona responsable de su seguridad.

¢ Advertencia: Las partes accesibles pueden calentarse durante

su uso. El aparato debe mantenerse fuera del alcance de los
ninos.

Seguridad en el uso del horno
¢ El horno siempre tiene que funcionar con la puerta cerrada.

e So6lo utilice el horno cuando esté instalado en el interior del
mueble (Ver Instalacién del horno).

¢ No instale el horno detras de puertas decorativas. Esto po-
dria provocar sobrecalentamiento.

¢ El fabricante no se responsabiliza de un uso que no sea para
la preparacién de alimentos de forma doméstica.

¢ No recubra el fondo del horno con hojas de papel de alu-
minio ni de cualquier otro material, ya que puede afectar al
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cocinado y danar el esmalte de la cavidad y el interior del
mueble de su cocina.

e No guarde aceites, grasas ni materiales inflamables en el
interior, ya que puede ser peligroso si pone el horno en fun-
cionamiento.

¢ No se apoye ni se siente en la puerta abierta, podria danarla
ademas de poner en peligro su seguridad.

e La bandeja y la parrilla poseen un sistema para facilitar su
extraccioén parcial y manipular los alimentos. Coloque siem-
pre estos accesorios en el interior del horno como se indica
en el apartado Accesorios.

e Durante el uso el aparato se calienta, emplee guantes de
proteccion cuando quiera maniobrar dentro de él y evite to-
car los elementos de calentamiento.

e Use soélo la sonda de medida de temperatura suministrada
dentro del horno (modelos con esta prestacion).

Seguridad en la limpieza y mantenimiento

e Debe desconectar el aparato de la red eléctrica para reali-
zar cualquier intervencion.

¢ No utilizar limpiadores a vapor o agua a presion para limpiar
el horno.

¢ No use rascadores de metal afilados, estropajos metalicos,
cepillos de alambre ni polvos comerciales o abrasivos para
limpiar la puerta del horno, ya que podria aranar la superfi-
cie y provocar la rotura del cristal.

e La limpieza y el mantenimiento a realizar por el usuario no
deben realizarlo los nifios sin supervision.

¢ Antes de sustituir la lampara, asegurese primero que el hor-
no esta desconectado de la red eléctrica para evitar la posi-
bilidad de choques eléctricos.

¢ Retirar todos los accesorios y vajilla del horno, incluyendo
los soportes de bandejas y/o guias telescoépicas.

¢ Retirar cualquier derrame o resto excesivo de suciedad, ya
que durante el proceso de pirolisis podrian inflamarse co-
rriendo peligro de incendio.

¢ Por su seguridad, nunca ponga en funcionamiento el horno
sin el panel de fondo que protege el ventilador.
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Seguridad en el uso del ciclo de limpieza por pirdlisis
Antes de comenzar el ciclo de limpieza:

e MUY IMPORTANTE: Retirar todos los accesorios y vajilla
del horno, incluyendo los soportes de bandejas y/o guias
telescopicas.

¢ Retirar cualquier derrame o resto excesivo de suciedad, ya
que durante el proceso de pirdlisis podrian inflamarse co-
rriendo peligro de incendio.

¢ Retirar los restos de suciedad de la junta de horno.

e Seguir atentamente las instrucciones para programar el ci-
clo de limpieza por pirdlisis.

Durante el proceso de limpieza por pirdlisis:

¢ No deje panos ni cualquier otro elemento textil colgado del
tirador del horno ni en contacto con éste.

e Por seguridad, la encimera de cocciéon debe permanecer
apagada durante el funcionamiento del horno en modo pi-
rolitico, cuando éste vaya instalado debajo de la encimera.

¢ La luz interior del horno permanecera apagada y no puede
encenderse.

¢ El horno esta dotado de un mecanismo de bloqueo de segu-
ridad automatico que impedira la apertura de la puerta du-
rante el ciclo de limpieza. No intente abrir la puerta mientras
el bloqueo esta activado.

INFORMACION

En este libro se describen caracteristicas generales de los
hornos, por lo que podrian no corresponder exactamente
con los de su horno. Para conocer las prestaciones y equi-
pamiento especifico de su horno, debe consultar la Guia
de Uso que acompana a este manual.

El fabricante se reserva el derecho de modificar caracteristi-
cas del producto para mejorar el funcionamiento del mismo.
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Instalacion

Esta informacion va dirigida exclusivamente al
instalador, ya que es el responsable del monta-
je y conexion eléctrica. Si usted mismo instala
el horno, el fabricante no se hara responsable
de los posibles danos.

PREVIO A LA INSTALACION

Para manipular el horno utilice las asas la-
terales. Nunca utilice el tirador de la puerta
para levantar el horno.

Cuando instale el horno debajo de una en-
cimera respete las instrucciones de instala-
cion de la misma.

En general, deben evitarse los salientes (re-
fuerzos del mueble, tuberias, bases de en-
chufe, etc...) en la parte posterior del mueble.

Cuando la base del enchufe de conexion a
red se cologue dentro del mueble en el que
se instala el horno, se hara dentro la zona
sombreada. Figura 2.

El mueble en el que se instala el horno y
muebles adyacentes, deben soportar tem-
peraturas superiores a 85° C.

Las instrucciones de instalacion deben res-
petarse rigurosamente, de lo contrario, podria
bloguearse el circuito de ventilacion del horno,
provocando altas temperaturas que podrian
dafiar el mueble asi como el propio aparato.

Para ello, verifique las medidas del mueble y
de las aberturas a realizar en los mismos se-
gun las figuras que se indican a continuacion:

Instalacién en columna.
Horno de 60 cm: Figura 7*.
Horno de 45 cm: Figura 8*.

A ATENCION

* Para la instalacion de hornos piroliticos
NO realizar las aperturas en el mueble que
se muestran sombreadas.

CONEXION ELECTRICA

El instalador debe verificar que:

e |atension y la frecuencia de la red se co-
rresponde con lo indicado en la Placa de
Caracteristicas.

e |a instalacion eléctrica puede soportar la
potencia maxima indicada en la Placa de
Caracteristicas.

e Después de la conexion eléctrica, verifique
el correcto funcionamiento de todos los ele-
mentos eléctricos del horno.

e Si el cable de alimentacion estda danado,
este debe ser reemplazado por personal
cualificado.

INSTALACION DEL HORNO

Para todos los hornos y tras realizar la conexion
eléctrica,

1. Introduzca el horno en el mueble aseguran-
dose que el cable de alimentacién no queda
atrapado, ni en contacto con partes calien-
tes del horno.

2. Observe que la carcasa del horno no esté en
contacto con las paredes del mueble y que
hay al menos una separaciéon de 2 mm con
los muebles contiguos.

3. Centre el horno en el mueble de forma que
se garantice una distancia minima de 5mm

A ATENCION

* Para la instalacion de hornos piroliticos
NO realizar las aperturas en el mueble que
se muestran sombreadas.

Instalacién bajo encimera.
Horno de 60 cm: Figura 9*.
Horno de 45 cm: Figura 10*.

entre el horno y las puertas de los muebles
que lo rodean. Figura 3.

. Abra la puerta y clipe los topes de plastico
suministrados con su horno en los respecti-
vos alojamientos. Figura 11.

. Sujete el horno al mueble con los tornillos
suministrados, roscandolos al mueble a tra-
vés de los topes.
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A ATENCION

No se apoye en la puerta abierta del horno
durante los pasos 4 y 5, ya que al no estar el

horno fijado al mueble, éste podria vencerse
hacia delante y caer al suelo.

Inf <. i biental

RETIRADA DEL EMBALAJE ECOLOGICO

El embalaje esta realizado con materiales total-
mente reciclables y pueden ser aprovechados
nuevamente. Consulte con su administracion
municipal sobre las normas locales para retirar
estos materiales.

RETIRADA DEL PRODUCTO

= ;l ATENCION

El simbolo E: en el producto o en el em-
balaje, indica que este aparato no se puede
tratar como un desperdicio normal del ho-
gar. Usted debe entregarlo al punto de reco-
leccion de equipos eléctricos y electronicos
para su reciclaje. De esta forma usted ayu-
dara a evitar posibles consecuencias nega-
tivas para el ambiente y la salud publica por
una incorrecta manipulacion.

Para obtener informacion mas detallada
sobre el reciclado del aparato, pongase en
contacto con la administracién de su ciu-
dad, con el servicio de desechos del hogar
0 con el establecimiento donde comproé el
producto.

INFORMACION ENERGETICA

Ensayos para cumplir los requisitos de los re-
glamentos 66/2014 (Ecodisefio) y 65/2014 (Eti-
quetado Energético) conforme a la Normativa
EN 60350-1.

Mediciones de consumo realizadas en condi-
ciones distintas, pueden dar valores diferentes
a los reflejados para su horno.

Para conocer los datos de consumo energé-
tico de su horno, consulte la Guia de Uso que
acompana a este manual.

Antes del primeruso

Por el proceso de fabricacion, puede haber en
el horno restos de grasas y otras impurezas,
para eliminarlos proceda como sigue:

1. Retire todos los elementos del embalaje, in-
cluido el plastico protector silo lleva.

2. Conecte su horno en funcién [Z] / [Z] o en
su defecto (@) / [E], a 200° C vy durante 1
hora. Para ello consulte la Guia de Uso que
acompana a este manual.

3. Enfrielo abriendo la puerta, de esta forma se
ventila no quedando olores en su interior.

4. Tras el enfriamiento, limpie el horno y los ac-
Cesorios.

Durante este primer funcionamiento, se produ-
cen humos y olores por lo que se debe asegu-
rar una buena ventilacion de la cocina.

Otras instrucciones important

No vierta agua en el fondo durante el funciona-
miento, ya que puede dafar el esmalte.

10 Instalacion y Mantenimiento
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Al cerrar la puerta del horno durante el cocina-
do, se puede llegar a apreciar el sonido del aire
en el interior. Esto es un efecto normal, debi-

Accesorios

do a la presidon que ejerce la puerta al cerrarse
para garantizar la estanqueidad de la cavidad.

No deposite recipientes ni alimentos en el suelo
del horno. Emplee siempre las bandejas y parri-
llas que se suministran con el horno.

Para la preparacion de yogur, puede colocar
los vasos directamente en el suelo del horno.

Para cocinar cualquier otro alimento, introduzca
la bandeja o parrilla en las guias laterales de la
cavidad interior como se indica a continuacion:

1. Entre dos varillas de los soportes laterales,
0 sobre alguna de las guias extraibles si su
horno las lleva.

2. La parrilla y algunas bandejas, llevan hendi-
duras de retencion para evitar su extraccion
accidental. Coloque estas hendiduras hacia
la parte trasera del horno y apuntando hacia
abajo. Figura 4.

3. La superficie de la parrilla en la que se van
a apoyar los recipientes, debe quedar por
debajo de las varillas laterales. Asi evitara el
deslizamiento accidental del recipiente. Fi-
gura 5.

4. Las bandejas tienen una pestana frontal
para facilitar su extraccion. Coloque la ban-
deja con esta pestafa hacia el exterior del
horno. Figura 6.

MONTAJE DE LAS GUIAS TELESCOPICAS

Algunos modelos de horno, incorporan como
accesorio un kit de guias telescopicas.

Para el montaje de las guias telescopicas sobre
los soportes cromados, proceda como se indi-
ca a continuacion:

Guias telescépicas con clip abatible

= gl IMPORTANTE

Las guias deben colocarse en la altura 2,
empezando desde abajo. Figura 12.

1. Retire el film protector.

2. Enganche los clips grandes en la varilla su-
perior y abata la guia hasta enganchar los
clips pequefos en la varilla inferior. Figura 12.

3. Oira un «click» cuando la guia esté correcta-
mente fijada. Figura 13.

4. La muesca para registro de la bandeja/pa-
rrilla, debe quedar en la parte delantera del
horno. Figura 13.

Guias telescoépicas con clip directo

— gl IMPORTANTE

Las guias de extraccion sencilla pueden co-
locarse en las alturas 1, 2, 3y 5, empezando
desde abajo. Figura 14.

Las guias de extraccion doble pueden co-
locarse en las alturas 1, 2 y 3, empezando
desde abajo. Figura 15.

En los hornos de 45 cm, las guias telesco-
picas se colocan en la altura 1. Figura 16.

1. Enganche el clip en la varilla superior del ni-
vel deseado. Figura 17.

2. Oira un «click» cuando la guia esté correcta-
mente fijada. Figura 18.

3. La muesca para registro de la bandeja/pa-
rrilla, debe quedar en la parte delantera del
horno. Figura 18.
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Limoi tenimient

A ATENCION

Debe desconectar el aparato de la red eléc-
trica para realizar cualquier intervencion.

LIMPIEZA DEL EXTERIOR
Y LOS ACCESORIOS DE HORNO

Limpie el exterior del horno y los accesorios
con agua jabonosa y templada o con algun de-
tergente suave.

Para superficies inoxidables o superficies pin-
tadas, actle con precaucion y emplee soélo es-
ponjas 0 panos que nNo puedan rayarlos.

= gl IMPORTANTE

Las guias telescopicas no deben introducir-
se en el lavavajillas. Esto haria que la grasa
que facilita el deslizamiento desaparezca y
las guias se atasquen quedando inservibles.

LIMPIEZA DEL INTERIOR DEL HORNO

Limpie regularmente el interior del horno para
eliminar restos de grasa o alimentos, los cuales
en posteriores cocinados desprenderan humos
y olores o provocaran la aparicion de manchas.

Con el horno frio y para superficies esmaltadas
(ejemplo, suelo del horno) use cepillos de nylon
0 esponjas con agua jabonosa y templada. Si
usa productos de limpieza de hornos, aplique-
los sélo en las superficies esmaltadas y siguien-
do las instrucciones del fabricante.

A ATENCION

No limpie el interior de su horno con apa-
ratos limpiadores a vapor o agua a presion.

Tampoco utilice estropajos metalicos, cepillos
de alambre o cualquier utensilio que pueda ra-
yar el esmalte.
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Con el paso del tiempo, determinados tipos de
alimentos como el tomate, €l vinagre, asados a la
sal... provocan cambios de coloracion en el es-
malte. Esto es normal y no afecta al funcionamien-
to del mismo. No intente quitar estas manchas
con medios agresivos como los descritos, ya que
podria dafar permanentemente la superficie.

Limpie regularmente la junta del horno para eli-
minar restos de grasa o alimentos. Esto evitara
el deterioro y rotura de la junta en posteriores
cocinados.

Se recomienda limpiar esta junta sin desmontarla.

Desmontar los soportes laterales
1. Retire los accesorios del interior del horno.

2. Desenrosque completamente la tuerca de-
lantera de fijacion (A), tire de los soportes
hacia delante (B) y retirelos. Figura 19.

Para montar los soportes

3. Encaje la muesca trasera en la tuerca trase-
ra de fijacion.

4. Registre la tuerca delantera de fijacion (C) en
la muesca delantera del soporte. Figura 20.

5. Abata el soporte con la tuerca (D) y gire ésta
hasta que quede ajustada (E). Figura 20.

Desmontar el panel de fondo

= gl INFORMACION

Para desmontar el panel del fondo, debe des-
montar primero los soportes laterales siguien-
do las instrucciones del apartado anterior.

A continuacion:

1. Quite los tornillos inferiores (A) y luego el tor-
nillo superior (B). Figura 21.

2. Para montar el panel de fondo, proceda en
orden inverso.



A ATENCION

Por su seguridad, nunca ponga en funcio-
namiento el horno sin el panel de fondo que
protege el ventilador.

Hornos con grill abatible
Para limpiar la parte superior del horno,
1. Espere a que su horno esté frio.

2. Empuje con ambas manos la varilla de la re-
sistencia de Grill (A) hacia la parte posterior
del horno, hasta soltarla de la tuerca de fija-
cion (B). Figura 22.

3. Deje caer la resistencia y limpie la parte su-
perior del horno. Figura 23.

4. Finalmente vuelva a colocar la resistencia de
Grill en su posicion inicial procediendo a la
inversa.

Hornos con funcién Teka Hydroclean®

Por favor consulte la Guia de Uso de su horno.
Hornos con Funcion de Autolimpieza por
Pirélisis

Por favor consulte la Guia de Uso de su horno.

LIMPIEZA DE LA PUERTA DEL HORNO

Para facilitar la limpieza de la puerta, puede
desmontarla. Para ello, siga las instrucciones
correspondientes al tipo de puerta que incor-
pora su horno.

Desmontaje/montaje de puerta
con bisagra en cuerpo

1. Abra totalmente la puerta del horno.

2. Bloquee la bisagra girando los gatillos.
Figura 24.

3

4

. Cierre la puerta hasta la posicion de blo-
queo. Figura 25.

. Asiendo la puerta con ambas manos y por
los costados, levante la puerta hasta sacarla
totalmente de las bisagras Figura 25.

Para el montaje de la puerta

5.

Asiendo la puerta con ambas manos por la
parte inferior de los laterales, introduzca los
brazos de las bisagras en sus alojamientos y
deje caer la puerta hasta el final del recorri-
do. Figura 26.

. Abra completamente la puerta del horno.
Figura 26.

. Gire los gatillos a su posicion inicial.

A ATENCION

Tenga cuidado de que la puerta permanez-
ca totalmente introducida al girar los gatillos.
De lo contrario, podria bloquearse al intentar
cerrarla.

= gl INFORMACION

Si los gatillos oponen mucha resistencia,
puede ayudarse de una herramienta plana
para girarlos.

Desmontaje/montaje de puerta
con bisagra en puerta

1.
2.

P

Abra totalmente la puerta del horno.

Bloquee la bisagra girando los dos gatillos.
Figura 27.

. Cierre la puerta hasta la posicion de blo-
queo. Figura 28.

. Asiendo la puerta con ambas manos y por
los costados, levante y separe la puerta has-
ta sacar totalmente las bisagras del horno.
Figura 28.

ara el montaje de la puerta, proceda de forma

inversa.
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Desmontaje/montaje de los cristales
interiores de la puerta

A ATENCION

Si desmonta los cristales con la puerta mon-
tada en el horno, hagalo siempre con la bisa-
gra en posicion de blogueo. De lo contrario,
la puerta se cerrara pudiendo romperse los
cristales no desmontados y causar lesiones.

EE' INFORMACION

Para evitar esto, se recomienda desmontar
los cristales con la puerta desmontada si-
guiendo las instrucciones del apartado an-
terior.

Dependiendo del modelo, su horno puede te-
ner 2, 3 0 4 cristales. Siga las instrucciones co-
rrespondientes al tipo de puerta que incorpora
su horno.

1. Presione con los dedos sobre los botones
situados en la parte superior de ambos la-
dos de la puerta del horno. Figura 29.

2. Sin dejar de presionar, tire del cierre superior
de la puerta. Figura 30.

3. Retire los cristales de la puerta. Limpielos
con limpiacristales o agua con jaboén, y un
pano suave.

A ATENCION

Ponga atencion en el orden y posicion de
los cristales cuando los retire, ya que debe-
ré& montarlos en el mismo orden y posicion
cuando termine la limpieza.

4. Una vez limpios, introduzca el cristal n.° 3
en la misma posicion, de forma que la in-
dicacion TERMOGLASS que llevan impresa
pueda verse como se indica en la Figura 31.

5. Para hornos piroliticos, la indicacion TER-
MOGLASS de los cristales n.° 3y n.° 4 debe
verse como se indica en la Figura 32.
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6. Cologue el cristal n.° 2 con la parte impresa
hacia el interior de la puerta.

7. Coloque de nuevo el cierre superior de la
puerta, asegurando que los botones latera-
les encajan en su alojamiento.

A ATENCION

Nunca ponga el horno a funcionar si falta al-
guno de los cristales de la puerta.

CAMBIO DE LA LAMPARA DEL HORNO

A ATENCION

Para cambiar la lampara, asegure primero
que el horno esta desconectado de la red
eléctrica.

La lampara a sustituir debe tener una resisten-
cia a la temperatura de hasta 300° C, solicitela
en el servicio de asistencia técnica.

Cambio de lampara superior

1. Desenrosque la lente del portalamparas.
Figura 33.

2. Sustituya la lampara y enrosque de nuevo la
lente.

Cambio de lampara lateral

1. Suelte la lente de vidrio con la ayuda de una
herramienta de punta plana. Figura 34.

2. Sustituya la lampara y monte de nuevo la
lente, asegurando que encaja en posicion
correcta.

Cambio de lampara LED

Contacte con el Servicio de Asistencia Técnica.



Si af funci

En este apartado encontrara algunas de las
incidencias mas habituales que pueden produ-

El horno no funciona

e Compruebe la conexion a la red.

e Verifique los fusibles y el limitador de su
instalacion.

e Aseglrese que el reloj esta en posicion
manual 0 programado.

e \erifique la posicion del selector de funcio-
nes y de temperaturas

La luz interior del horno no se enciende

cirse en su horno, junto con las causas mas
comunes y posibles soluciones.

No se obtienen los resultados esperados
en el cocinado

e Revise las tablas de cocinado, para obte-
ner una orientacion sobre el funcionamien-
to de su horno.

Mis accesorios y soportes fijacion
bandejas estan danados

e Sustituya la lampara.

e \ferifique el correcto montaje segun las Ins-
trucciones de Instalacion.

El piloto de calentamiento no se ilumina

* No los ha retirado cuando ha realizado un
proceso de limpieza pirolitica.

e [Es necesario sustituirlos por otros nuevos y
retirarlos en posteriores ciclos de limpieza.

El color del esmalte ha sufrido variaciones
o han aparecido manchas

e Seleccione una temperatura.
e Seleccione una funcion.

e Solo se debe iluminar mientras el horno
esta calentando para alcanzar la tempera-
tura seleccionada.

Generacion de humos durante
el funcionamiento del horno

e Proceso normal en el primer funciona-
miento.

e |impie periédicamente el horno.

e Reduzca la cantidad de grasa o aceite
anadido a la bandeja.

e No utilice temperaturas mas altas de las
indicadas en las tablas de cocinado.

e | a composicion quimica de algunos ali-
mentos puede generar estos cambios en
el esmalte.

e Esun proceso normal que no dana las pro-
piedades del esmalte.

El horno esta apagado, el simbolo
iluminado y la puerta no puede abrirse

e Esta accionado el bloqueo de puerta.

e Desactive el bloqueo de puerta siguiendo
las instrucciones que encontrara en la Guia
de Uso de su horno que acompana a este
manual.

El horno esta encendido, el simbolo
iluminado y la puerta no puede abrirse

e [Esta accionado el bloqueo de puerta.

e Gire el mando selector de funciones a la
posicion O .
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e Desactive el bloqueo de puerta siguiendo las
instrucciones que encontrara en la Guia de
Uso que acompana a este manual.

e Para continuar cocinando, vuelva a selec-
cionar la funcién de cocinado deseada.

He girado el mando selector de funciones
a la posicion , he seleccionado el
programa de pirdlisis P1, P2 6 P3 pero

el simbolo parpadea rapidamente y
suena una alarma sonora

e | a puerta del horno esta mal cerrada, lue-
go no se puede bloquear la puerta, y se ha
bloqueado el proceso de piralisis.

e Revise la puerta y asegurese que esta bien
cerrada. A continuacion, ponga en posi-
cion © el mando selector de funciones y
vuelva a realizar la secuencia para activar la
pirolisis.

He girado el mando selector de
funciones a la posiciéon , he
seleccionado el programa de pirdlisis
P1, P2 6 P3 pero el simbolo [&] no se
ilumina y el horno no calienta

e Elinterruptor de puerta no ha funcionado a
pesar de estar la puerta bien cerrada.

e |lame por favor al Servicio de Asistencia
Técnica ya que hay un fallo del interruptor
de puerta.

El programa de pirdlisis ha terminado y

el horno esta frio, sin embargo la puerta
esta bloqueada y en la pantalla se muestra
encendido el simbolo [3::] y 0:00

e No puso en posicion © el mando selector
de funciones cuando terminé el programa
de pirdlisis.

e Ponga en posicion © el mando selector
de funciones.

He puesto en posicion © el mando
selector de funciones y la puerta sigue
bloqueada

e FEl horno no se ha enfriado hasta alcanzar
la temperatura de seguridad.

e Espere a que la temperatura baje y el sim-
bolo se apague.

Inf i6n técni

A ATENCION

Si a pesar de estos consejos persiste el pro-
blema, pdngase en contacto con su Servicio
de Asistencia Técnica.
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Comunique al Servicio de Asistencia Técnica el
tipo de anomalia que usted observa indicando:

1. NUmero de Serie (S-No).
2. Modelo de Aparato (Mod.).

Esta informacion la encontrara en la placa de
caracteristicas de su horno, que puede ver al
abrir la puerta, en un lateral.
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INSTRUGCOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instrucoes para tirar o maximo partido do
seu forno de uma forma correta e segura. Guarde este manual
para que possa ser consultado por um novo proprietario.

Seguranca elétrica

e Caso o cabo de alimentacao nao seja fornecido com o for-
no, os seguintes cabos poderao ser utilizados em fornos
nao-piroliticos: HO5RR-F / HO5VV-F / HO5V2V2-F / HO7RN-F
/ HO5SS-F. Em fornos piroliticos apenas o cabo tipo HO5SS-F
podera ser utilizado. O esquema de ligacao é apresentado na
figura 1.

e Ofornodeve tersempre umaboaligacao aterraeainstalacao
do mesmo deve cumprir os regulamentos em vigor.

e A utilizacao deste aparelho esta prevista para uma altura
maxima de 2000 metros.

e Para a instalacao do forno, devem ser incorporados meios
para desligar totalmente o forno da instalacado fixa, de
acordo com os regulamentos de instalacao (adequados a
intensidade a suportar e com uma abertura minima de 3 mm
entre contactos) e segundo as condic6es da categoria lll de
sobretensao, para quando for necessario desligar o forno em
caso de emergéncia, limpeza ou troca da lampada. O cabo
da tomada de ligacao a terra nunca devera passar por este
interruptor.

e Este interruptor pode ser substituido por uma ficha de
tomada, caso esta possa estar sempre acessivel durante a
utilizacao normal do forno.

¢ Qualquer manipulacao ou reparacao do aparelho, incluindo
a substituicao do cabo de alimentacao, deve ser efetuada
por pessoal autorizado do Servico de Assisténcia Técnica
e com pecas de substituicao originais. As reparacoes ou
o manuseamento efetuados por outras pessoas podem
provocar danos no aparelho ou um mau funcionamento do
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mesmo, colocando em risco a sua seguranca.

¢ Desligue o forno se este estiver avariado.

e Emfornos combinados combancada, poderao serinstaladas
apenas bancadas recomendadas pelo fabricante, evitando,
assim, possiveis riscos.

Seqguranca para as criancas

e Nao deixe que as criancas se aproximem do forno em
funcionamento, uma vez que este atinge temperaturas
elevadas.

¢ As criancas menores de 8 anos também devem permanecer
longe do forno, a nao ser que tenham a supervisao
permanente de um adulto. As criangcas nao devem brincar
com o aparelho.

e Este aparelho pode ser utilizado por criancas com idade
igual ou superior a 8 anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou que nao tenham
experiéncia ou conhecimento, caso permanecam sobre
supervisao ou lhes sejam fornecidas instrucoes adequadas
sobre a utilizacao do aparelho de uma forma segura e
compreendam os riscos.

Seguranca na utilizacao do forno
¢ O forno tem de funcionar sempre com a porta fechada.

e Utilize o forno sé quando este estiver instalado no interior
do moével (Ver Instalacao do forno).

¢ Nao instale o forno por tras de portas decorativas. Isso pode
provocar um sobreaquecimento do mesmo.

e O fabricante nao se responsabiliza por uma utilizacao do
forno que nao seja para a preparacao de alimentos de forma
doméstica.

e Nao cubra o fundo do forno com folhas de papel de alumi-
nio, ou com qualquer outro material, pois isso pode afetar a
cozedura e danificar o esmalte do interior do forno e o inte-
rior do moével da sua cozinha.
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e Nao guarde o6leos, gorduras nem materiais inflamaveis no
interior, visto que pode ser perigoso caso coloque o forno
em funcionamento.

¢ Nao se apoie nem se sente na porta aberta, podera danifica-
-la e colocar em perigo a sua seguranca.

e O tabuleiro e a grelha possuem um sistema para facilitar a
sua extracao parcial e para manipular os alimentos. Coloque
sempre estes acessorios no interior do forno, conforme
indicado na seccao Acessorios.

e Durante a utilizacao, o aparelho fica quente, por isso, utilize
luvas de protecao quando precisar de mexer no interior do
mesmo e evite tocar nos elementos de aquecimento.

¢ Utilize apenas a sonda de medicao de temperatura fornecida
dentro do forno (modelos com esta caracteristica).

Seguranca na limpeza e manutencao

e Deve desligar o aparelho da rede elétrica para efetuar
qualquer intervencao.

¢ Nao use maquinas a vapor ou de pressao para limpar o forno.

¢ Nao utilize raspadores de metal afiados, esfregoes metalicos,
escovas de arame ou pdés comerciais ou abrasivos para
limpar a porta do forno, uma vez que pode arranhar a
superficie e provocar uma rotura no vidro.

e A limpeza e manutencao que podem ser efetuadas pelo
utilizador nao devem ser feitas por criancas sem supervisao.

¢ Antes de substituir a lampada, certifique-se primeiro de que
o forno esta desligado da rede elétrica para evitar o perigo
de choque elétrico.

¢ Retire todos os acessorios e loica do forno, incluindo os
suportes de tabuleiro e/ou guias telescépicas.

e Remova qualquer substancia vertida ou qualquer resto
excessivo de sujidade, dado que durante o processo de
pirélise podem inflamar-se e provocar um incéndio.

e Parasuaseguranca,nuncacoloqueofornoemfuncionamento
sem o painel inferior que protege o ventilador.

Sequranca na utilizacao do ciclo de limpeza por pirdlise
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Antes de dar inicio ao ciclo de limpeza:

e MUITO IMPORTANTE: retire todos os acessorios e loica,
incluindo os suportes de tabuleiro e/ou guias telescépicas.

e Remova qualquer substancia vertida ou qualquer resto
excessivo de sujidade, dado que durante o processo de
pirélise podem inflamar-se e provocar um incéndio.

e Remova os restos de sujidade da junta do forno.

e Siga atentamente as instrucoes para programar o ciclo de
limpeza por pirdlise.

Durante o processo de limpeza por pirdlise:

e Nao deixe panos nem qualquer outro elemento téxtil pendu-
rado no puxador do forno nem em contacto com o mesmo.

e Por questoes de seguranca, a placa de coccao deve
permanecer desligada durante o funcionamento do forno
em modo pirolitico, caso este esteja instalado por baixo da
bancada.

¢ Aluzinterior do forno permanecera desligada e nao se pode
acender.

¢ O forno conta com um mecanismo de bloqueio de seguranca
automatico que impede a abertura da porta durante o ciclo
de limpeza. Nao tente abrir a porta enquanto o bloqueio esta
ativado.

INFORMACAO

Neste manual sao descritas as caracteristicas gerais de
um forno. Poderao existir diferencas entre este manual e
o seu forno. Para conhecer as funcoes e o equipamento
especificos do seu forno, deve consultar o Guia de Utiliza-
cao que acompanha este manual.

O fabricante reserva-se o direito de alterar as caracteristi-
cas do produto para melhorar o funcionamento do mesmo.
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Instalacao

Estas informacdes destinam-se exclusivamen-
te ao instalador, ja que este € o responsavel
pela montagem e ligacéo elétrica. Caso seja o
proprio utilizador a instalar o forno, o fabricante
nao se responsabilizara por possiveis danos.

ANTES DA INSTALAGAO

e Para manipular o forno, utilize as pegas late-
rais. Nunca utilize o puxador da porta para
levantar o forno.

Se instalar o forno por baixo de uma banca-
da, respeite as suas instrucdes de instalacéo.

Em geral, devem evitar-se saliéncias (refor-
¢os do movel, tubagens, bases de tomadas,
etc.) na parte posterior do movel.

Se a base da tomada de ligacédo a rede for
colocada dentro do movel no qual ¢ instala-
do o forno, devera ser colocada dentro da
zona sombreada. Figura 2.

O movel no qual o forno é instalado e os
moveis adjacentes devem suportar tempe-
raturas superiores a 85 °C.

As instrucdes de instalagcdo devem ser res-
peitadas rigorosamente, caso contrario, o
circuito de ventilagéo do forno podera ficar
bloqueado, provocando altas temperaturas
que podem danificar o mével e o aparelho.

Para tal, confirme as medidas do movel
e das aberturas que devem ser feitas nos
mesmos de acordo com as figuras indica-
das a seguir:

Instalacéo em coluna.
Forno de 60 cm: figura 7*.
Forno de 45 cm: figura 8*.

A ATENGCAO

* Para a instalagédo de fornos piroliticos,
NAO faca as aberturas no moével que apare-
cem sombreadas na imagem.
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Instalacao por baixo de bancada.
Forno de 60 cm: figura 9*.
Forno de 45 cm: figura 10*.

A ATENCAO

* Para a instalacdo de fornos piroliticos,

NAO faga as aberturas no mével que apare-

cem sombreadas na imagem.

LIGACAO ELETRICA

O instalador deve verificar se:

A tenséo e a frequéncia da rede correspon-
dem ao indicado na Placa de Caracteristi-
cas.

A instalacao elétrica pode suportar a potén-
cia maxima indicada na Placa de Caracteris-
ticas.

Depois da ligagao elétrica, verifique se todos
os elementos elétricos do forno estéo a fun-
cionar corretamente.

INSTALAGAO DO FORNO

Para todos os fornos e apos realizar a ligagao
elétrica,

1.

Coloque o forno no movel, assegurando-se
de que o cabo de alimentacao nao fica pre-
SO nem em contacto com partes quentes.

. Certifique-se de que a estrutura do forno

nao fica em contacto com as paredes do
movel e de que existe pelo menos uma dis-
téncia de 2 mm entre o forno e os moveis
adjacentes.

. Coloque o forno no centro do movel, para

que fique garantida uma distancia minima
de 5 mm entre o forno e os moveis adjacen-
tes. Figura 3.

. Abra a porta e coloque os batentes de plas-

tico fornecidos com o forno nos respetivos
orificios. Figura 11.

. Prenda o forno ao mével com os parafusos

fornecidos, aparafusando-os através dos
batentes.



A ATENGAO

Nao se apoie na porta aberta do forno du-
rante os passos 4 e 5, pois, como o forno

néo esta preso ao moével, pode cair para a
frente no chao.

RETIRAR DA EMBALAGEM ECOLOGICA

A embalagem foi produzida com materiais to-
talmente reciclaveis e que podem ser reutili-
zados. Consulte a administracdo local da sua
cidade no que diz respeito as normas para re-
ciclar estes materiais.

RETIRAR O PRODUTO

= ;l ATENGAO

O simbolo E: no produto ou na embala-
gem indica que este aparelho ndo pode ser
tratado como lixo domeéstico normal. Deve
entrega-lo num ponto de recolha de equi-
pamento elétrico e eletréonico para a sua
reciclagem. Desta forma, ajudara a evitar
possiveis consequéncias negativas para o
ambiente e para a salde publica devido a
uma manipulacao incorreta.

Para obter informacdes mais detalhadas
sobre a reciclagem do aparelho, contacte a
administragao local da sua cidade, o servigo
de gestao de residuos domeésticos ou o es-
tabelecimento onde adquiriu o0 produto.

INFORMAGOES ENERGETICAS

Testado em conformidade com 0s requisitos
dos regulamentos 66/2014 (concecao ecoldgi-
ca) e 65/2014 (etiquetagem de eficiéncia ener-
gética) da Norma EN 60350-1.

Medicbes de consumo energético efetuadas
em diferentes condicdes podem gerar valores
diferentes dos apresentados para o seu forno.
Para consultar os dados de consumo energéti-

co do seu forno, consulte o Guia de Utilizagao
que acompanha este manual.

Antes da primeira utilizaca

Devido ao processo de fabrico podem haver

vestigios de gordura e outras impurezas no for-

no. Para elimina-los proceda da seguinte forma:

1. Retire todos os elementos da embalagem,
incluindo o plastico protetor, se incluido.

2. Ligue o seu forno na funcao (=] / [C] ou, se
esta nao existir, na fungéo (@) / [£] a 200 °C
e durante 1 hora. Para isso, consulte o Guia
de Utilizagédo que acompanha este manual.

3. Arrefeca o forno abrindo a porta, para que
fique ventilado e sem odores no seu interior.

4. Apds o arrefecimento, limpe o forno e os
acessorios.
Durante esta primeira utilizacéo, sao libertados

fumos e odores, por isso, a cozinha deve estar
bem ventilada.

q : ~ .

Nao verta agua no fundo do forno durante o
funcionamento, visto que pode danificar o es-
malte.

Em cozinhados com um elevado conteudo de
liquidos, é normal que ocorra alguma conden-
sacgao na porta do forno.
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Ao fechar a porta do forno durante a coze-
dura, é possivel ouvir o som do ar no interior.
Este efeito é normal devido a pressao que a

Acessorios

porta exerce ao fechar para que o forno fique
estanque.

N&o cologue recipientes nem alimentos no fun-
do do forno. Utilize sempre os tabuleiros e as
grelhas fornecidas com o forno.

Para preparar iogurte, pode colocar os fracos
diretamente no fundo do forno.

Para cozinhar qualquer outro alimento, intro-
duza o tabuleiro ou a grelha nas guias laterais
existentes no interior do forno, conforme indi-
cado a seguir:

1. Entre duas varetas dos suportes laterais ou
sobre alguma das guias amoviveis do forno,
caso existam.

2. A grelha e alguns tabuleiros tém fissuras de
retencao para evitar que sejam retirados por
acidente. Coloque essas fissuras na parte
traseira do forno e a apontar para baixo. Fi-
gura 4.

3. A superficie da grelha na qual vai colocar os
recipientes deve ficar por baixo das varetas
laterais. Assim, evita o deslizamento aciden-
tal do recipiente. Figura 5.

4. Os tabuleiros possuem uma aba frontal que
facilita a sua remocao. Coloque o tabuleiro
com essa aba voltada para o exterior do for-
no. Figura 6.

MONTAGEM DAS GUIAS TELESCOPICAS

Alguns modelos incluem um kit de guias teles-
copicas como acessorio.

Para a montagem das guias telescopicas so-
bre os suportes cromados, proceda conforme
indicado a seguir:
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Guias telescoépicas com clipe rebativel

= gl IMPORTANTE

As guias devem ser colocadas na posic¢ao 2,
comegando por baixo. Figura 12.

1. Retire a pelicula protetora.

2. Engate os clipes maiores na vareta supe-
rior e puxe a guia para baixo até que esta
engate nos clipes mais pequenos da vareta
inferior. Figura 12.

3. Ira ouvir um “click” quando a guia estiver de-
vidamente fixada. Figura 13.

4. O entalhe para a colocagao do tabuleiro/da
grelha deve ficar na parte frontal. Figura 13.

Guias telescépicas com clipe direto

— gl IMPORTANTE

As guias de extracao facil devem ser colo-
cadas nas posi¢coes 1, 2, 3 e 5, comegando
por baixo. Figura 14.
As guias de extracao dupla devem ser co-
locadas nas posicoes 1, 2 e 3, comecando
por baixo. Figura 15.

Nos fornos de 45 cm, as guias telescopi-
cas colocam-se na posicao 1. Figura 16.

1. Engate o clipe na vareta superior do nivel
desejado. Figura 17.

2. Ira ouvir um “click” quando a guia estiver de-
vidamente fixada. Figura 18.
3. O entalhe para a colocagao do tabuleiro/da

grelha deve ficar na parte frontal do forno.
Figura 18.
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A ATENGAO

Deve desligar o aparelho da rede elétrica
para realizar qualquer intervencao.

LIMPEZA DO EXTERIOR
E DOS ACESSORIOS DO FORNO

Limpe o exterior do forno e os acessérios com
agua morna com sab&o ou com um detergente
suave.

Para superficies inoxidaveis ou pintadas, pro-
ceda com precauc¢ao e utilize apenas esponjas
OU panos que nao risquem.

= gl IMPORTANTE

As guias telescopicas ndo devem ser lava-
das na maquina. Isso faria com que a gordu-
ra que facilita o deslizar desaparecesse e as
guias encravassem e ficassem inutilizaveis.

LIMPEZA DO INTERIOR DO FORNO

Limpe o interior regularmente para eliminar res-
tos de gordura ou de alimentos, que de futuro
podem libertar fumos e odores ou que podem
provocar o aparecimento de manchas.

Com o forno frio e em superficies esmaltadas
(por exemplo, na base do forno) use escovas
de nylon ou esponjas com agua morna € sa-
bao. Se utilizar produtos de limpeza de fornos,
apligue-os apenas nas superficies esmaltadas
e siga as instrucdes do fabricante.

A ATENGAO

Nao limpe o interior do forno com maquinas
a vapor ou de pressao.

Nao utilize esfregdes metalicos, escovas de
arame ou qualquer utensilio que possa riscar
0 esmalte.

Com o passar do tempo, determinados tipos
de alimentos, como tomate, vinagre, assados
em sal, etc., provocam uma alteracéo de cor
no esmalte. Isso é normal e ndo afeta a fun-
cionalidade do forno. Nao tente tirar essas
manchas com produtos abrasivos, como 0s
descritos anteriormente, uma vez que podem
danificar a superficie permanentemente.

Limpe a junta regularmente para eliminar restos
de gordura ou alimentos. Isto evita a deteriora-
C&o e rotura da junta em cozinhados posteriores.

Recomendamos limpar a junta sem a desmontar.

Desmontar os suportes laterais
1. Retire os acessdrios do interior do forno.

2. Desenrosque totalmente a porca de fixacao
dianteira (A), puxe 0s suportes para a frente
(B) e retire-o0s. Figura 19.

Para montar os suportes

3. Encaixe 0 entalhe traseiro na porca de fixa-
cao traseira.

4. Cologue a porca de fixagao frontal (C) no en-
talhe frontal do suporte. Figura 20.

5. Fixe o suporte com a porca (D), enroscando-
-a até que fique ajustada (E). Figura 20.

Desmontar o painel do fundo

= gl INFORMACAO

Para desmontar o painel do fundo, deve
desmontar primeiro os suportes laterais se-
guindo as instrugdes da secgao anterior.

De seguida:

1. Retire os parafusos inferiores (A) e depois o
superior (B). Figura 21.

2. Para montar o painel do fundo, faga o con-
trario.
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A ATENGAO

Para sua seguranca, nunca coloque o forno
em funcionamento sem o painel de fundo
que protege o ventilador.

Fornos com grill rebativel

Para limpar a parte superior do forno,

1.
2.

Aguarde até que o forno esteja frio.

Empurre a vareta da resisténcia do grill (A)
com as duas maos em direcao a parte pos-
terior do forno, até que esta se solte da por-
ca de fixacéo (B). Figura 22.

. Deixe cair a resisténcia e limpe a parte supe-

rior do forno. Figura 23.

. Por ultimo, volte a colocar a resisténcia na

sua posicéao inicial fazendo o contrario.

Fornos com funcao Teka Hydroclean®

Consulte o Guia de Utilizagéo do seu forno.

Fornos com funcao de autolimpeza por
pirdlise

Consulte o Guia de Utilizagéo do seu forno.

L

IMPEZA DA PORTA DO FORNO

Para facilitar a limpeza da porta, pode desmon-
té-la. Para o fazer, siga as instru¢des corres-
pondentes ao tipo de porta incorporada no seu
forno.

Montagem/desmontagem de porta
com dobradica na estrutura

1
2

. Abra totalmente a porta do forno.

. Blogueie a dobradica rodando os gatilhos.

Figura 24.
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. Feche a porta até a posicao de bloqueio. Fi-
gura 25.

. Segurando a porta pelos lados e com as
duas maos, levante a porta até que esta saia
totalmente das dobradicas. Figura 25.

Para montar a porta

5.

Segurando na porta pelos lados inferiores e
com as duas maos, introduza os bragos das
dobradicas nos respetivos orificios e deixe
a porta cair até ao final para encaixar total-
mente. Figura 26.

. Abra por completo a porta do forno. Figu-
ra 26.

. Rode os gatilnos para a sua posigao inicial.

A ATENCAO

Tenha o cuidado de introduzir totalmente a
porta ou rodar os gatilhos. Caso contrario,
podera ficar bloqueada quando a tentar fe-
char.

= gl INFORMACAO

Se os gatilhos oferecerem muita resisténcia,
pode utilizar uma ferramenta plana para os
fazer rodar.

Montagem/desmontagem de porta

C

1.
2.

P

om dobradica na porta
Abra totalmente a porta do forno.

Bloqueie a dobradica rodando os dois gati-
lhos. Figura 27.

. Feche a porta até a posicao de bloqueio. Fi-
gura 28.

. Segurando na porta pelos lados e com as
duas méaos, levante e puxe a porta até que
esta saia totalmente das dobradicas do for-
no. Figura 28.

ara montar a porta, faga o contrario.



Montagem/desmontagem dos vidros
interiores da porta

A ATENGCAO

Se desmontar os vidros com a porta monta-
da no forno, faga-o sempre com a dobradi-
ga na posi¢ao de blogueio. Caso contrario,
a porta podera fechar-se, partindo os vidros
nao desmontados e causando ferimentos.

@El INFORMAGAO

Para evitar esta situagdo, recomendamos
que desmonte os vidros com a porta des-
montada, seguindo as instrugdes fornecidas
na seccgao anterior.

Dependendo do modelo, o seu forno pode ter
2, 3 ou 4 vidros. Siga as instrugdes correspon-
dentes ao tipo de porta incorporada no seu
forno.

1. Prima os botbes situados na parte superior
de ambos os lados da porta do forno com
os dedos. Figura 29.

2. Sem deixar de pressionar, puxe o fecho su-
perior da porta. Figura 30.

3. Retire os vidros da porta. Limpe os vidros
com um produto limpa-vidros ou agua com
sabao e um pano suave.

A ATENGAO

Tenha em conta a ordem e posi¢cao dos vi-
dros quando os retirar, uma vez que depois
devera monta-los na mesma ordem e posi-
¢ao quando terminar a limpeza.

4. Uma vez limpos, introduza o vidro n.° 3 na
mesma posicao, para que a indicagéo TER-
MOGLASS impressa no mesmo fique visivel,
conforme indicado na Figura 31.

5. Nos fornos piroliticos, a indicacao TERMO-
GLASS dos vidros n.° 3 e 4 deve ficar visivel
conforme indicado na Figura 32.

Portugués

6. Cologue o vidro n.° 2 com a parte impressa
voltada para o interior da porta.

7. Coloque novamente o fecho superior da
porta, certificando-se de que os botodes la-
terais encaixam no respetivo orificio.

A ATENCAO

Nunca ponha o forno a funcionar sem algum
dos vidros da porta.

TROCA DA LAMPADA DO FORNO

A ATENCAO

Para trocar a lampada, certifique-se primei-
ro de que o forno esta desligado da rede
elétrica.

A lampada a substituir deve ter uma resisténcia
a temperatura de até 300 °C e pode solicita-la
no servigo de assisténcia técnica.

Troca da lampada superior

1. Desenrosque alente do suporte dalampada.
Figura 33.

2. Substitua a lampada e volte a enroscar no-
vamente a lente.

Troca da lampada lateral

1. Solte a lente de vidro com a ajuda de uma
ferramenta de ponta plana. Figura 34.

2. Substitua a lampada e monte de novo a len-
te, certificando-se de que encaixa na posi-
cao correta.

Troca da lampada LED

Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.
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Nesta seccao sdo apresentadas algumas das
situagbes mais habituais que podem ocorrer

O forno nao funciona

Verifique a ligacao a rede.

Verifique os fusiveis e o limitador de corren-
te da sua instalagao.

Certifique-se de que o relégio esta na posi-
¢ao manual ou programado.

Verifique a posicao do seletor de funcoes
e de temperaturas.

A luz interior do forno nao acende

Substitua a lampada.

Verifique se a lampada esta montada cor-
retamente de acordo com as instrucdes de
instalacao.

A luz piloto de aquecimento nao acende

Selecione uma temperatura.
Selecione uma funcao.

Esta s6 deve acender quando o forno es-
tiver a aquecer para atingir a temperatura
selecionada.

Libertacao de fumos durante
o funcionamento do forno

28

Processo normal na primeira utilizacao.
Limpe periodicamente o forno.

Reduza a quantidade de gordura ou 6leo
no tabuleiro.

N&o utilize temperaturas mais elevadas do
que as indicadas nas tabelas de coccao.

Instalagcéo e Manutencao

no seu forno, juntamente com as causas mais
comuns e possiveis solugoes.

Nao se obtém os resultados esperados
no cozinhado

Reveja as tabelas e coccao para obter
uma orientacao sobre o funcionamento do
seu forno.

Os meus acessorios e suportes de
fixacao dos tabuleiros estao danificados

N&o os retirou quando efetuou o processo
de limpeza pirolitica.

E necessario substitui-los por acessorios
novos e retira-los nos préximos ciclos de
limpeza.

A cor do esmalte sofreu variagcées e
apareceram manchas

A composicao quimica de alguns alimen-
tos pode levar a alteragdes no esmalte.

E um processo normal que ndo afeta as
propriedades do esmalte.

O forno esta desligado, o simbolo
esta aceso e nao é possivel abrir a porta

O blogueio da porta esta acionado.

Desative o bloqueio da porta seguindo
as instrugdes fornecidas no Guia de Utili-
zagao do seu forno que acompanha este
manual.

O forno esta ligado, o simbolo esta
aceso e nao é possivel abrir a porta

O blogueio da porta esta acionado.

Rode o seletor de funcdes para a posicao
o.



e Desative 0 blogueio de porta seguindo as
instrucdes fornecidas no Guia de Utiliza-
¢ao que acompanha este manual.

e Para continuar a cozinhar, volte a selecio-
nar a funcao de cozedura desejada.

Rodei o seletor de funcdes para a
posicao , selecionei o programa de
pirélise P1, P2 ou P3, mas o simbolo
pisca rapidamente e é emitido um
alarme sonoro

e A porta do forno esta mal fechada, por isso
nao é possivel bloquear a porta € o pro-
cesso de pirdlise foi bloqueado.

e \erifique a porta e certifique-se de que
esta bem fechada. De seguida, coloque o
seletor de fungbes na posicao © e volte a
efetuar a sequéncia para ativar o processo
de pirdlise.

Rodei o seletor de funcdes para a
posicao , selecionei o programa de
pirélise P1, P2 ou P3, mas o simbolo
nao acende e o forno nao aquece

e O interruptor da porta nao funcionou, ape-
sar de a porta estar bem fechada.

e Contacte o Servico de Assisténcia Técni-
ca, uma vez que ha uma falha no interrup-
tor da porta.

O programa de pirélise terminou e o
forno esta frio, mas a porta continua
bloqueada e aparecem no ecra o
simbolo e a indicagao 0:00

e N&o colocou o seletor de fungbes na po-
sicdo O quando concluiu o programa de
pirélise.

e Coloque o seletor de fungbes na posicao
o.

Coloquei o seletor de funcoes na
posicdo © e a porta permanece
bloqueada

e O forno ainda nao arrefeceu o suficiente
para atingir a temperatura de seguranca.

e Espere que a temperatura baixe e o sim-
bolo se apague.

Inf 5es técni

A ATENGAO

Se o problema persistir, contacte o Servigo
de Assisténcia Técnica.

Comunique ao Servico de Assisténcia Técnica
o tipo de anomalia observado indicando:

1. NUmero de série (S-No).
2. Modelo do aparelho (Mod.).

Estas informacbes encontram-se na Placa de
Caracteristicas do forno que pode consultar
abrindo a porta, num dos lados.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions carefully to obtain the best perfor-
mance from your oven, safely and correctly. Keep this manual
so that it can be read by a new owner.

Electrical safety

e If the power cable is not supplied with the oven, the follow-
ing cables may be used in non-pyrolytic ovens: HOSRR-F /
HO5VV-F / HO5V2V2-F / HO7RN-F / HO5SS-F. In pyrolytic ov-
ens, only the HO5SS-F-type cable may be used. The connec-
tion diagram is shown in Figure 1.

¢ The oven must always be plugged into a sound earth connec-
tion and its installation must comply with current regulations.

¢ This appliance is intended for use at a maximum altitude of
2,000 m.

e When installing the oven, total disconnection means must
be incorporated into the fixed installation in accordance
with the installation regulations (adapted to the current to
be supported and with a minimum space between the con-
tacts of 3 mm) based on surge protection category Ill condi-
tions, for disconnection in the event of an emergency and
when cleaning or changing the bulb. Under no circumstanc-
es must the earth wire pass through this switch.

¢ This switch may be replaced by a plug, provided it is acces-
sible for normal use.

e Any handling or repair to the appliance, including replace-
ment of the power cable, should be carried out by author-
ised Technical Service Personnel using original spare parts.
Repairs or handling by others may damage the appliance or
cause malfunctioning that could be hazardous to your safety.

e Unplug your oven if it malfunctions.
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¢ In combined ovens with countertops and to avoid potential
risks, only those recommended by the manufacturer may be
assembled.

Child safety

¢ Do not allow children to come near the oven while in use or
during the pyrolytic cleaning cycle as it can reach very high
temperatures.

¢ Children under 8 years of age should be kept away from the
appliance unless they are under constant supervision. Chil-
dren should not be allowed to play with the appliance.

¢ The appliance may be used by children over the age of 8 and
people with reduced physical, sensory or mental capacities
or a lack of experience or know-how, provided they have
been given appropriate instructions or supervision on how
to use the appliance safely and they understand the dangers
involved.

Oven use safety

e The oven must always be operated with the door closed.

¢ Only use the oven after it has been installed inside the kitch-
en unit (See Installing the oven).

¢ Do not install the oven behind decorative doors. This can
cause it to overheat.

¢ The manufacturer is not responsible for any use of the oven
other than for the home preparation of food.

e Do not cover the bottom of the oven with aluminium foil, or
any other material, as this may affect cooking performance
and damage the enamel inside the oven and the interior of
your kitchen unit.

e Do not store oil, fats or inflammable materials inside the
oven. This may be dangerous if the oven is turned on.

e Do not lean or sit on the open oven door. It could be dam-
aged and you could be injured.
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e The tray and rack have a system for easy partial removal
and handling of food. Always place these accessories inside
the oven, as indicated in the Accessories section.

¢ The oven heats up when in use, so always use oven gloves
when performing operations inside the oven and avoid
touching the heating elements.

¢ Only use the supplied temperature probe inside the oven (in
models that come with this feature).

Safety for cleaning and maintenance

¢ Disconnect the appliance from the mains power supply be-
fore any operation.

¢ Do not use steam cleaners or pressurised water to clean the
oven.

¢ Do not use metal scouring pads, wire brushes or commer-
cially available or abrasive powder cleansers to clean the
oven door as they can scratch the surface and cause the
glass to break.

e Cleaning and maintenance tasks to be carried out by the
user should not be done by children without supervision.

e Before replacing a bulb, first make sure that the oven has
been disconnected from the mains to avoid the possibility of
receiving an electric shock.

e Remove all accessories and dishes from the oven, including
the shelf supports and/or telescopic runners.

e Clean any spillages or excess dirt, as during the pyrolytic
cleaning cycle these could ignite and become a fire hazard.

e For your safety, never operate the oven without the back
panel (that protects the fan) in place.

Safety when using the pyrolytic cleaning cycle
Before starting the cleaning cycle:

e CAUTION: Remove all accessories and dishes from the oven,
including the shelf supports and/or telescopic runners.
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e Clean any spillages or excess dirt, as during the pyrolytic
cleaning cycle these could ignite and become a fire hazard.

e Remove any dirt from the oven gasket.

e Carefully follow the instructions for programming the pyro-
lytic cleaning cycle.

During the pyrolytic cleaning process:

¢ Do not leave any cloths or fabric hanging from the oven han-
dle or in close contact with it.

¢ For safety reasons, if the oven has been installed below the
counter, the hob must not be in use while the oven is in py-
rolytic mode.

¢ The oven’sinside light will remain off and cannot be turned on.

¢ The oven is equipped with a safety lock mechanism that pre-
vents the door from being opened during the cleaning cycle.
Do not try to open the door while the lock is activated.

INFORMATION

This manual describes general oven characteristics, and
so they may not correspond in full to those of your oven.
Consult the User’s guide accompanying this manual to
learn about the specific features and equipment of your
oven.

The manufacturer reserves the right to change the prod-
uct characteristics in order to improve its operation.
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Installation

This information is exclusively for the installer
who is responsible for assembly and electrical
connection. The manufacturer will not accept
liability for possible damage caused if you install
the oven yourself.

BEFORE INSTALLATION

To handle the oven, use the grips at the
sides. Do not use the door handle to lift the
oven.

When installing the oven under a counter,
follow the instructions for installing it.

In general, protruding elements (furniture re-
inforcements, pipes, socket bases, etc.) at
the back of the unit must be avoided.

When the base of the main power socket is
inside the unit in which the oven is installed,
this must be done in the shaded area.
Figure 2.

The unit in which the oven is installed and
adjacent units must withstand temperatures
higher than 85 °C.

The installation instructions must be ad-
hered to strictly. If not, the oven’s ventilation
circuit may become blocked, causing high
temperatures that could damage the kitchen
unit and the appliance itself.

For this purpose, check the unit measure-
ments and those of the holes to be drilled in
the units, as shown in the following figures:

Column installation.
60 cm oven: Figure 7*.
45 cm oven: Figure 8*.

A CAUTION

*When installing pyrolytic ovens, DO NOT
drill any holes in the unit inside the shaded
areas.

Undercounter installation.
60 cm oven: Figure 9*.
45 cm oven: Figure 10%.

A WARNING

*When installing pyrolytic ovens, DO NOT
drill any holes in the unit inside the shaded
areas.

ELECTRICAL CONNECTION

The fitter must ensure that:

The mains power voltage and frequency
correspond to what is marked on the identi-
fication plate.

The domestic wiring system can withstand
the maximum power marked on the identifi-
cation plate.

After connecting the power supply, check
that all electrical parts of the oven are work-
ing correctly.

OVEN INSTALLATION

For all ovens. After the electrical connection has
been done:

1.

Position the oven inside the unit and ensure
that the feed cable is not trapped or in con-
tact with parts of the oven that heat up.

. Make sure that the body of the oven is not

in contact with the walls of the unit and that
there is a minimum space of 2 mm between
adjacent units.

. Centre the oven in the unit so that there is a

minimum space of 5mm between the oven
and the doors of the furniture that surrounds
it. Figure 3.

. Open the door and insert the plastic plugs

supplied with the oven into their respective
housings. Figure 11.

. Fasten the oven to the unit with the screws

supplied, screwing them into the unit through
the stops.
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A WARNING

Do not lean on the open door of the oven
while executing steps 4 and 5, as the oven

is not secured to the unit and it could move
forwards and fall to the floor.

Envi tal inf i

DISPOSAL OF THE ECOLOGICAL PACK-
AGING

The packaging is made from totally recyclable
materials which can be put to other uses. Con-
sult your local council regarding the necessary
procedures for disposing of these materials.

PRODUCT DISPOSAL

= ;l WARNING

The E: symbol on the product or pack-
aging indicates that this appliance can-
not be disposed of as normal household
waste. It should be taken to an electrical
and electronic equipment collection point
for recycling. In this way, any negative con-
sequences for the environment and pub-
lic health from incorrect handling can be
avoided.

Before first use

Contact your local council, household waste
disposal service or the establishment where
you bought the product from for more infor-
mation on recycling the appliance.

ENERGY INFORMATION

Tested to comply with the requirements of the
66/2014 (Eco-Design) and 65/2014 (Energy
Labelling) regulations in accordance with Regu-
lation EN 60350-1.

Energy consumption measurements taken un-
der different conditions may give different val-
ues from those indicated for your oven.
Consult the User’s guide accompanying this
manual to learn about the energy consumption
of your oven.

There may be traces of fat and other substanc-
es in the oven as a result of the manufacturing
process. These should be removed using the
following procedure:

1. Remove all the packaging from your oven,
including the protective plastic, if any.

2. Turn your oven to (=) / [CJ, or if this setting
is not available to / [E], at 200 °C for 1
hour. Consult the User’s guide accompany-
ing this manual on how to do this.

3. Cool the oven with the door open so that it
ventilates and no odours remain inside it.

4. Once cold, clean the oven and the acces-
sories.

During this first operation, smoke and smells
will be produced. The kitchen should therefore
be well ventilated.

Other | tant instructi

Do not pour water on the bottom surface when
in use; this may damage the enamel.
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When closing the oven door during cooking,
the sound of the air inside it can be heard. This
effect is normal due to the pressure exerted by

Accessories

the door when it is closed, guaranteeing the
sealing of the cavity.

Do not leave any containers or food on the oven
floor. Always use the trays and racks supplied
with the oven.

To prepare yoghurt, place the jars on the oven
floor.

To cook any other food, insert the tray or rack
into the runners inside the oven.

1.

Between the two rails of the side supports or
on any of the extractable runners, if the oven
has them.

. The rack and some of the trays have reten-

tion grooves to prevent them from acciden-
tally being removed. Place these grooves
towards the back of the oven, facing down-
wards. Figure 4.

. The surface of the rack on which the con-

tainer will rest must be below the side rails.
This prevents the container from accidentally
sliding. Figure 5.

. The trays have a tab at the front to facilitate

their removal. Place the tray with the tab
facing towards the outside of the oven. Fig-
ure 6.

ASSEMBLING THE TELESCOPIC RUN-
NERS.

Some oven models have a telescopic runner kit
accessory.

To assemble the telescopic runners on the
chrome-plated supports, proceed as follows:

Telescopic runners with folding clip

=§|WARNING
The runners must be placed at height 2,
starting from below. Figure 12.

1. Remove the protective fim.

2. Hook the large clips on the upper rail and
extend the runner until it hooks on the small
clips on the lower rail. Figure 12.

3. You will hear a "click" when the runner is cor-
rectly secured. Figure 13.

4. The notch to fix the tray/support must re-
main at the front part of the oven. Figure 13.

Telescopic runners with direct clip

='§|WARNING

The single extraction runners must be
placed at heights 1, 2, 3 and 5 starting from
below. Figure 14.

The double extraction runners must be

placed at heights 1, 2 and 3 starting from
below. Figure 15.

In 45 cm ovens, the telescopic runners are
positioned at height 1. Figure 16.

1. Hook the clip on the top rail at the desired
level. Figure 17.

2. You will hear a "click" when the runner is cor-
rectly secured. Figure 18.

3. The notch to fix the tray/rack support must
remain at the front part of the oven. Fig-
ure 18.
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Cleani | maint

A WARNING

Disconnect the appliance from the mains
power supply before any operation.

CLEANING THE OVEN EXTERIOR AND
OVEN ACCESSORIES

Clean the outside of the oven and accessories
with warm soapy water or with a mild deter-
gent.

Take great care when cleaning stainless steel or
painted surfaces. Use only sponges or cloths
that do not scratch.

= El CAUTION

The telescopic runners must not be placed
in the dishwasher. This will remove the fat
that enables them to slide and the runners
will become blocked, making them useless.

CLEANING THE OVEN INTERIOR

Clean the oven interior regularly to remove trac-
es of fat or food, which can later give off smoke
and odours and cause stains to appear.

Use nylon brushes or sponges with warm
soapy water to clean enamelled surfaces such
as the bottom of the oven. Clean when the
oven is cold. Use oven-cleaning products only
on enamelled surfaces and always follow the
manufacturer’s instructions.

A WARNING

Do not clean the oven interior with steam or
pressurised-water cleaning equipment.

Do not use metal scouring pads, wire brushes
or any utensil that can scratch the enamel.

Over time, certain types of food such as toma-
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toes, vinegar and salt-baked dishes may cause
the enamel to change colour. This is normal and
does not affect the functioning of the oven. Do
not try to remove these stains using aggres-
sive methods such as those described, as this
could cause permanent damage to the surface.

Clean the oven seal regularly to eliminate all
traces of fat or food. This will prevent the seal
from becoming damaged and breaking during
subsequent cooking operations.

It is advisable to clean this seal without remov-
ing it.

Dismantling the side supports
1. Remove all accessories from inside the oven.

2. Completely loosen the nut at the front of the
fastening element (A), pull the supports for-
ward (B) and remove them. Figure 19.

Assembling the supports

3. Insert the rear notch into the rear fastening
nut.

4. Fix the front fastening nut (C) in the front
notch of the support. Figure 20.

5. Secure the support with the nut (D) and turn
until it is fully adjusted (E). Figure 20.

Dismantling the bottom panel

= gl INFORMATION

To dismantle the bottom panel first disman-
tle the side supports, following the instruc-
tions set out in the previous section.

Then:

1. Remove the bottom screws (A) and then the
top screw (B). Figure 21.

2. To assemble the bottom panel, proceed in
the reverse order.



A WARNING

For your safety, never operate the oven with-
out the back panel (that protects the fan) in
place.

Ovens with a folding grill
To clean the top part of the oven:
1. Wait until the oven is cold.

2. Push the rail of the grill element (A) with both
hands towards the back of the oven, to re-
lease it from the upper fastening nut (B). Fig-
ure 22.

3. Let the element fall and clean the top part of
the oven. Figure 23.

4. Then put the grill element back in place in its
original position and proceed in the reverse
order.

Ovens with the Teka Hydroclean® function

Please consult the oven User’s guide.

Ovens with the Pyrolytic Self-Cleaning
Function

Please consult the oven User’s guide.

CLEANING THE OVEN DOOR

For easy cleaning, the door can be dismantled.
To do this, follow the instructions for the type of
door your oven has.

Dismantling/assembling the door with
hinge on body

1. Open the oven door fully.

2. Block the hinge by turning the latches.
Figure 24.

3. Close the door to the locked position. Fig-
ure 25.

4. Hold the door with both hands holding on to
both sides, lift up and pull out the oven door
until the hinges are fully detached Figure 25.

Assembling the door

5. Hold the door with both hands at the lower
part of the sides, insert the hinge arms into
their housings and let the door fall as far as it
will go. Figure 26.

6. Open the oven door fully. Figure 26.

7. Turn the latches back to their original posi-
tion.

A WARNING

Make sure the door is inserted completely
by turning the latches. If not, it can become
blocked when trying to close it.

= gl INFORMATION

If the latches are hard to turn, use a flat tool
to turn them.

Dismantling/assembling the door
with hinge on door

1. Open the oven door fully.

2. Block the hinge by turning both latches. Fig-
ure 27.

3. Close the door to the locked position. Figure
28.

4. Hold the door with both hands holding on to
both sides, lift up and pull out the oven door
until the hinges are fully detached. Figure 28.

To assemble the door, carry out the steps in the
reverse order.
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Dismantling/assembling the interior glass
of the door

A WARNING

If dismantling the glass panes with the door
fitted in the oven, always do it with the hinge
in the locked position. If not, the door will
close and the unmounted glass panes could
break and cause injury.

EE' INFORMATION

To prevent this, dismantle the glass panes
with the door removed, following the instruc-
tions in the previous section.

Depending on the model, your oven may have
2, 3 or 4 panes of glass. Follow the instructions
for the type of door your oven has.

1. Using your fingers, press the buttons locat-
ed at the top of both sides of the oven door.
Figure 29.

2. Keep them pressed and pull on the plastic
seal above the door. Figure 30.

3. Remove the glass panes from the door.
Clean them with a glass cleaner or soap and
water and a soft cloth.

A WARNING

Pay attention to the order and position of the
glass panes when removing them as they must
be reassembled in the same order and posi-
tion when you have finished cleaning them.

4. Once clean, insert pane no. 3 into the same
position so that the TERMOGLASS indica-
tion printed on it is visible as shown in Fig-
ure 31.

5. In pyrolytic ovens, the TERMOGLASS indi-
cation on panes numbers 3 and 4 must be
visible as shown in Figure 32.
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6. Insert pane no. 2 with the printed part facing
toward the iner side of the door.

7. Re-attach the top seal of the door, making
sure that the side tabs fit into their housings.

A WARNING

Never switch the oven on if any of the glass
panes on the door are missing.

CHANGING THE OVEN LIGHT BULB

A WARNING

Make sure the oven has been disconnected
from the mains before changing the bulb.

The replacement bulb must withstand temper-
atures up to 300 °C. You can order them from
the Technical Assistance Service Department.

Changing the upper bulb

1. Unscrew the glass cover of the bulb-holder.
Figure 33.

2. Replace the bulb and reassemble the glass
cover.

Changing the side bulb

1. Lift off the bulb-holder glass cover with a flat-
ended tool. Figure 34.

2. Change the bulb and reassemble the glass
cover, ensuring that everything fits in the cor-
rect position.

Changing the LED lamp

Call the Technical Assistance Service Depart-
ment.



Trouble shooting

This section describes some of the most fre-
quent problems that can affect your oven,

The oven stops working

e Check the power connection.

e Check the fuses and the circuit breaker of
your installation.

e Make sure the timer is either in the manual
or programmed setting.

e Check the position of the control and tem-
perature dial.

The inside light does not go on

e Change the bulb.

e Check it has been properly installed as set
out in the Installation Instructions.

The heating pilot light does not turn on

e Select a temperature.
e Select a setting.

e [t should only come on while the oven is
heating up to the selected temperature.

Oven smoking during use

e Normal during first use.
e Clean the oven regularly.
e Reduce the amount of fat or oil in the tray.

* Do not cook at temperatures higher than
those indicated in the cooking chart.

along with the most common causes and pos-
sible solutions.

The expected cooking results are not
achieved

e Check the cooking charts for guidance on
how your oven operates.

My accessories and shelf supports are
damaged

* You did not removed the accessories and
supports during the pyrolytic cleaning cy-
cle.

e You must replace them and remove them
during subsequent cleaning cycles.

The enamel colour has changed or stains
have appeared

e The chemical composition of some food-
stuffs may cause changes in the enamel.

e This is normal and does not damage the
properties of the enamel.

The oven is off, the symbol lights up
and the door will not open

e The door lock is activated.

e Deactivate the door lock following the in-
structions in the User’s guide supplied with
this manual.

The oven is on, the symbol lights up
but the door will not open

e The door lock is activated.

e Turn the control dial to position © .
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e Deactivate the door lock following the in-
structions in the User’s guide supplied with
this manual.

e To continue cooking, re-select the desired
cooking function.

| have turned the control dial to position
and selected a pyrolysis programme
(P1, P2 or P3) but the [&] symbol flashes
quickly and a buzzer sounds

e The oven door is not closed properly, so
the door cannot be locked and the pyro-
lytic process has been blocked.

e Check the door and make sure it is prop-

erly closed. Then set the control dial to the

O position and repeat the sequence to ac-
tivate the pyrolysis.

| have turned the control dial to position
and selected a pyrolysis programme
(P1, P2 or P3) but the symbol [&] does
not light up and the oven does not heat
up

e The door switch is not working even
though the door is properly closed.

e Call the Technical Assistance Service De-
partment as there is a fault in the door
switch.

The pyrolysis programme has ended and
the oven is cold, but the door is locked
and symbol and 0:00 are flashing

e You did not turn the control dial to position
O when the pyrolysis programme ended.

e Set the control dial to position O .

The control dial is in position O and the
door is still locked

e The oven has not cooled down to the safe
temperature limit.

e Wait until the oven cools and the symbol

goes off.

Technical ificati

A WARNING

If these problems persist despite these tips,
contact the Technical Service Department.
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Inform the Technical Service Department of the
kind of problem you are experiencing and give
the:

1. Serial Number (S-No)
2. Model of Appliance (Mod.)

This information is on the oven identification
plate which is on one side of the opened door.
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CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ces instructions afin d’obtenir de votre
four les meilleurs rendements en l'utilisant de fagon correcte
et sécurisée. Conservez ce manuel afin qu'un nouveau pro-
priétaire puisse le lire.

Sécurité électrique

¢ Si le cable d’alimentation n’est pas fourni avec le four, les
cables suivants peuvent étre utilisés dans les fours non
pyrolytiques : HO5RR-F / HO5VV-F / HO5V2V2-F / HO7RN-F /
HO5SS-F. Dans les fours pyrolytiques, seul le cable de type
HO5SS-F peut étre utilisé. Le schéma du branchement est
indiqué sur la Figure 1.

e Le four doit toujours étre branché a une prise de terre et
'installation de cet appareil doit respecter les normes de la
réglementation en vigueur.

e L'utilisation de cet appareil est prévue pour une altitude
maximale de 2 000 m.

¢ |l est nécessaire d’intégrer, lors de l'installation fixe, des
dispositifs de déconnexion totale du four conformément
aux réglementations d'installation (approprié pour suppor-
ter l'intensité et avec un espace d’ouverture entre contacts
d’au moins 3 mm) selon les conditions de la catégorie lli
de surtension, pour le débranchement en cas d'urgence, le
nettoyage ou le remplacement d’'une ampoule. Le cable de
prise de terre ne pourra en aucun cas passer par cet inter-
rupteur.

e Cetinterrupteur peut étre remplacé par une prise de courant
si cette derniére est accessible pour une utilisation normale.

e Toute manipulation ou réparation de I'appareil (remplace-
ment du cable électrique inclus) doit étre effectuée par le
Service d’assistance technique agréé, avec les piéces de
rechange d’origine. Toute opération de ce type réalisée par
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un tiers peut endommager 'appareil ou engendrer son dys-
fonctionnement et mettre votre sécurité en péril.

e Débranchez votre four en cas de panne.

¢ Pour les fours combinés aux plaques de cuisson, il sera uni-
quement possible de monter les plaques recommandées
par le fabricant afin d’éviter tout risque éventuel.

Sécurité des enfants

e Empéchez les enfants de s’approcher du four pendant la
cuisson ou le nettoyage par pyrolyse, car le four peut alors
atteindre des températures élevées.

¢ Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I’écart
de 'appareil sauf s'ils sont surveillés en permanence. Les
enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

¢ Les enfants de 8 ans ou plus et les personnes aux aptitudes
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou manquant
d’expérience ou de connaissance du four ne peuvent utiliser
cet appareil qu’en connaissance des dangers impliqués et si
elles sont surveillées ou ont recu les indications adéquates.

Sécurité lors de l'utilisation du four
e N’allumez le four que si la porte est fermée.

e N'utilisez le four que lorsqu’il est encastré dans le meuble
(voir Installation du four).

¢ N’installez pas le four derriére des portes décoratives. Cela
pourrait provoquer une surchauffe.

¢ Le fabricant décline toute responsabilité en cas d’utilisation
du four autre que la preparation domestique d’aliments.

e Ne rangez pas d’huile, de graisse, ni de matiéres inflam-
mables a I’'intérieur, car cela peut étre dangereux lorsque le
four est mis en marche.

¢ Ne recouvrez pas la sole du four de feuilles de papier d’alu-
minium, ou tout autre matériel, car cela peut affecter la cuis-
son et endommager I’émail de la cavité du four ainsi que
'intérieur de votre meuble de cuisine.
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¢ Ne vous appuyez pas sur la porte ouverte, ceci pourrait I’en-
dommager ou mettre votre sécurité en danger.

e La plaque et la grille disposent d'un systeme facilitant leur
extraction partielle et la manipulation des aliments. Repla-
cez toujours ces accessoires a l'intérieur du four, comme
'indiquent les instructions du paragraphe Accessoires.

e L’appareil génére de la chaleur pendant son utilisation. Met-
tez des gants de protection lorsque vous étes amené a inter-
venir a l’'intérieur du four et évitez de toucher les éléments
chauffants.

e N’utilisez la sonde de cuisson fournie qu’a l'intérieur du four
(modeéles qui en sont équipés).

Sécurité du nettoyage et de I’entretien

e Avant toute intervention, débranchez I’appareil du réseau
électrique.

¢ Ne pas utiliser de nettoyeur a vapeur ou de I’eau sous pres-
sion pour nettoyer le four.

e N’utilisez pas de grattoir en métal tranchant, de paille de fer,
de brosse métallique ou de poudres a récurer pour nettoyer
la porte du four, car cela pourrait endommager sa surface et
briser la vitre.

e Le nettoyage et l'entretien a effectuer ne doivent pas étre
confiés a des enfants sans surveillance.

e Avant de remplacer I'ampoule, vérifiez que le four est dé-
branché afin d’éviter les éventuels chocs électriques.

¢ Retirez tous les accessoires et la vaisselle du four, y compris
les supports des plaques et/ou les rails télescopiques.

¢ Retirer tout écoulement ou résidu de saleté majeurs, car ces
derniers pourraient prendre feu et déclencher un incendie
pendant le cycle de pyrolyse.

e Pour votre sécurité, ne mettez jamais le four en marche sans
le panneau du fond, qui protége le ventilateur.

Sécurité lors de l'utilisation du cycle de nettoyage par
pyrolyse
Avant de lancer le cycle de nettoyage, vous devez :
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e TRES IMPORTANT : Retirer du four tous les accessoires et
la vaisselle, y compris les supports des plaques et/ou les
rails télescopiques.

¢ Retirer tout écoulement ou résidu de saleté majeurs, car ces
derniers pourraient prendre feu et déclencher un incendie
pendant le cycle de pyrolyse.

e Retirer les résidus de saleté du joint du four.

e Suivre attentivement les instructions pour programmer le
cycle de nettoyage par pyrolyse.

Durant le processus de nettoyage par pyrolyse :

* Ne laissez pas de tissus ou tout autre textile pendu ou en
contact avec la poignée du four.

e Par sécurité, les plaques de cuisson doivent rester éteintes
durant le fonctionnement par pyrolyse du four si ce dernier
est installé en dessous.

¢ La lumiére intérieure du four restera éteinte et ne peut pas
étre allumée.

¢ Le four est pourvu d’'un mécanisme de verrouillage de sécu-
rité qui empéchera 'ouverture de la porte pendant le cycle
de nettoyage. N’essayez pas d’ouvrir la porte lorsque le ver-
rouillage est activé.

INFORMATIONS

Ce manuel décrit les caractéristiques générales des fours
qui pourraient néanmoins ne pas correspondre en tout
point au votre. Pour en savoir plus sur les fournitures et
I’équipement spécifique de votre four, consultez le Guide
d'utilisation joint a ce manuel.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéris-
tiques du produit afin d’améliorer son fonctionnement.
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Installation

Ces informations sont destinées exclusivement
a linstallateur, responsable du montage et du
branchement électrique. Si vous installez vous-
méme votre four, le fabricant n’assumera pas la
responsabilité des dommages éventuels.

AVANT L’ INSTALLATION

Utilisez les poignées latérales du four pour le
manipuler. N'utilisez jamais la poignée de la
porte pour soulever le four.

Ces instructions sont également valables si
le four est installé en dessous de plaques de
cuisson.

En regle générale, évitez les éléments
saillants (renforts du meuble, tuyaux, prises
électriques, etc.) de la partie arriere du
meuble.

Si le socle de la prise de raccordement a I'ali-
mentation secteur se trouve a lintérieur du
meuble dans lequel est encastré le four, il doit
étre installé dans la zone grisée. Figure 2.

Le meuble acceuillant le four et les meubles
adjacents doivent pouvoir supporter des
températures supérieures a 85 °C.

Les instructions d’installation doivent étre
méticuleusement respectées, sans quoi le
circuit de ventilation du four pourrait se blo-
quer, engendrer de hautes températures et
endommager le meuble et I'appareil.

Pour ce faire, vérifiez les mesures du meuble
et des ouvertures a réaliser sur ce dernier
selon les figures indiquées ci-apres :

Installation de fours encastrables.
Four de 60 cm : Figure 7*.
Four de 45 cm : Figure 8*.
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A MISE EN GARDE

* NE PAS réaliser d’ouverture sur les zones
grisées des meubles lors de I'installation des
fours pyrolytiques.
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Installation sous les plaques de cuisson.
Four de 60 cm : Figure 9*.
Four de 45 cm : Figure 10*.

A MISE EN GARDE

* NE PAS réaliser d’ouverture sur les zones
grisées des meubles lors de I'installation des
fours pyrolytiques.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Linstallateur doit vérifier que :

La tension et la fréquence du réseau cor-
respondent a celles indiquées sur la plaque
signalétique.

L'installation électrique peut supporter la
puissance maximale indiquée sur la plaque
signalétique.

Tous les éléments électriques du four fonc-
tionnent correctement aprées le branchement
électrique.

INSTALLATION DU FOUR

Pour tous les fours et aprés avoir effectué le
branchement électrique :

1.

Placez le four dans le meuble en vous as-
surant que le cordon d’alimentation n’est
pas coincé ni en contact avec des parties
chaudes du four.

. Vérifiez que la carcasse du four n’est pas en
contact avec les parois du meuble et qu’il
y @ au moins un espace de 2 mm avec les
meubles voisins.

. Placez le four au centre du meuble de
maniére a assurer un espace minimum de
5 mm entre le four et les portes des meubles
voisins. Figure 3.

. Ouvrez la porte et fixez les butées en plas-
tique fournis au four sur les zones prévues a
cet effet. Figure 11.

. Fixez le four au meuble a I'aide des vis fournies,
en les vissant au meuble grace aux butées.



A MISE EN GARDE

Ne vous appuyez pas sur les portes du four
durant les étapes 4 et 5, car le four, non fixé

au meuble, pourrait s’affaisser vers I'avant et
tomber au sol.

RETRAIT DE L'EMBALLAGE ECOLOGIQUE

’emballage est réalisé avec des matériaux en-
tierement recyclables et pouvant étre réutilisés.
Consultez votre mairie pour connaitre les régle-
mentations municipales sur le recyclage de ces
matériaux.

RETRAIT DU PRODUIT

= gl MISE EN GARDE

Le symbole E: affiché sur le produit ou sur
I’emballage indique que cet appareil ne peut
étre considéré comme un déchet ménager
classique. Apportez-le au centre de collecte
des équipements électriques et électroniques
afin qu’il soit recyclé. Vous contribuerez ainsi
a éviter des conséquences potentiellement
néfastes d’une manipulation inadéquate sur
I’environnement et sur la santé publique.

Afin d’obtenir plus d’informations concer-
nant le recyclage de cet appareil, prenez
contact avec la mairie de votre ville, avec
le service des déchets ménagers ou avec
I’établissement d’achat du produit.

INFORMATIONS ENERGETIQUES

Soumis a des essais répondant aux exigences
des normes 66/2014 (Ecoconception) et
65/2014 (Etiquetage énergétique), conformé-
ment a la réglementation EN 60350-1.

Mesures de consommations réalisées dans
des conditions différentes pouvant fournir des
résultats différents de ceux indiqués pour votre
four.

Pour en savoir plus sur les données de consum-
mation énergétique de votre four, consultez le
Guide d'utilisation joint a ce manuel.

Avant | isre utilisati

Pour éliminer les restes de graisse et autres

impuretés occasionnées par le processus de

fabrication, procédez comme suit :

1. Retirez tous les éléments de I'emballage, le
plastique de protection inclus, s’ily en a un.

2. Allumez votre four en mode [ / [ZJ ou, a
défaut @) / [%], 4 200 °C pendant 1 heure.
Pour cela, consultez le Guide d’utilisation
fourni avec ce manuel.

3. Laissez refroidir le four en ouvrant la porte
afin qu’il soit ventilé et ne conserve pas les
odeurs a l'intérieur.

4. Une fois refroidi, nettoyez le four et les ac-
cessoires.

Lors de la premiere utilisation, des fumées et

des odeurs peuvent apparaitre ; il faut donc

assurer une bonne ventilation de la cuisine.

Autres instructions important

Ne versez pas d’eau sur la sole du four pendant
sa mise en marche, cela pourrait endommager
I'émail.

Il est normal qu’une condensation se forme sur
la porte du four avec les plats contenant beau-
coup de liquide.
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Il est possible que vous entendiez le son de I'air
a I'intérieur du four lors de la fermeture de sa
porte du four pendant la cuisson. Il s’agit d’un

Accessoires

effet normal, d a la pression qu'exerce la porte
en se fermant afin de garantir I'étanchéité de
la cavite.

Ne placez aucun récipient ou aliment sur la sole
du four. Utilisez toujours les plateaux et grilles
fournis avec le four.

Pour la préparation de yaourts, vous pouvez
placer les verres directement sur la sole du four.

Pour faire cuire un autre aliment, introduisez
la plaque ou la grille sur les rails latéraux de la
cavité intérieure, tel qu’indiqué ci-apres :

1.

Entre deux tiges des supports latéraux, ou
sur I'un des rails extractibles si votre four en
possede.

. La grille et certains plateaux disposent de

fentes de retenue afin d’éviter leur retrait
accidentel. Placez ces fentes vers la paroi
arriere du four, dirigées vers le bas. Figure 4.

. La surface de la grille sur laquelle reposeront

les récipients doit se situer en dessous des
tiges latérales. Vous éviterez ainsi le glisse-
ment accidentel du récipient. Figure 5.

. Les plateaux disposent d’un rebord frontal

afin de faciliter leur extraction du four. Intro-
duisez ce plateau avec le rebord vers I'exté-
rieur du four. Figure 6.

MONTAGE DES RAILS TELESCOPIQUES

Certains modéles du four incluent un kit de rails
télescopiques.

Pour monter les rails télescopiques sur les
supports chromés, procédez tel qu’indiqué ci-
apres :
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Rails télescopiques a rabattement

= gl IMPORTANT

Les rails doivent étre placés sur le deuxieme
niveau en partant du bas. Figure 12.

1. Retirez le film protecteur.

2. Accrochez les grands crochets sur la tige su-
périeure et rabattez le rail pour accrocher les
petits crochets sur la tige inférieure. Figure 12.

3. Vous entendrez un « clic » lorsque le rail sera
correctement fixé. Figure 13.

4. ’encoche pour insérer le plateau/la grille
doit étre placée vers la partie avant du four.
Figure 13.

Rails télescopiques fixables

— gl IMPORTANT

Les rails d’extraction simple peuvent étre
placés aux niveaux 1, 2, 3 et 5, a partir du
bas. Figure 14.

Les rails d’extraction double peuvent étre

placés aux niveaux 1, 2 et 3, a partir du bas.
Figure 15.

Les rails télescopiques des fours de 45 cm
se placent sur le premier niveau. Figure 16.

1. Accrocher le crochet sur la tige supérieure
au niveau souhaité. Figure 17.

2. Vous entendrez un « clic » lorsque le rail sera
correctement fixé. Figure 18.
3. L'encoche pour insérer le plateau/la grille

doit étre placée vers la partie avant du four.
Figure 18.



Nettoyage et entretien

A MISE EN GARDE

Avant toute intervention, débranchez I'appa-
reil du réseau électrique.

NETTOYAGE DE LEXTERIEUR
ET DES ACCESSOIRES DU FOUR

Nettoyez I'extérieur du four et les accessoires a
I'eau tiede savonneuse, ou avec un détergent
doux.

Pour les surfaces inoxydables ou peintes, pre-
nez garde de n’utiliser que des éponges et des
tissus ne pouvant pas les rayer.

= gl IMPORTANT

Les rails télescopiques ne peuvent pas étre
mis au lave-vaisselle. La graisse facilitant le
glissement des rails disparaitrait, rendant les
rails télescopiques inutilisables.

NETTOYAGE DE LINTERIEUR DU FOUR

Nettoyez régulierement I'intérieur du four pour
éliminer les traces de graisse ou d’aliments qui
engendreront de la fumée et des odeurs ou
I'apparition de taches lors des cuissons futures

Utilisez une brosse en nylon ou une éponge et
de l'eau savonneuse tiede pour les surfaces
émaillées (ex. : sole du four) sur le four froid.
Si vous utilisez des produits pour fours, ne les
appliquez que sur les surfaces émaillées en res-
pectant les instructions du fabricant.

A MISE EN GARDE

N’utilisez pas de nettoyants a vapeur ou la
pression de I'eau a 'intérieur du four.

N’utilisez pas non plus d'éponge métallique, de
brosse en fer ou tout ustensile pouvant rayer
['émail.

Certains aliments comme la tomate, le vinaigre,
les sauces salées de rotis, etc. peuvent altérer
I'aspect de I'’émail. C’est normal et n’affectera
pas son fonctionnement. Ne tentez pas d’éli-
miner ces taches avec les produits agressifs,
risquant d’endommager la surface.

Nettoyez régulierement les résidus de graisses
ou saleté laissés par les aliments sur le joint
pour éviter sa détérioration ou rupture.

Il est recommandé de nettoyer ce joint sans le
démonter.

Démontage des supports latéraux
1. Otez les accessoires de I'intérieur du four.

2. Dévissez completement I'écrou de fixation
avant (A), tirez les supports vers I'avant (B)
et retirez les. Figure 19.

Montage des supports

3. Emboitez I’'encoche postérieure dans I’écrou
de fixation arriere.

4. Insérez I'écrou de fixation arriere (C) dans
I’'encoche avant du support. Figure 20.

5. Rabattez le support avec I'écrou (D) et pivotez
jusgu’a ce qu’il soit bien ajusté (E). Figure 20.

Démontage du panneau du fond

@El INFORMATIONS

Pour démonter le panneau du fond, vous
devez d’abord démonter les supports laté-
raux en suivant les indications du para-
graphe antérieur.

Ensuite :

1. Retirez les vis inférieures (A) puis la vis supé-
rieure (B). Figure 21.

2. Pour monter le panneau du fond, procéder
dans I'ordre inverse.
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F

A MISE EN GARDE

Pour votre sécurité, ne mettez jamais le four
en marche sans le panneau du fond qui pro-
tege le ventilateur.

ours a gril rabattable

Pour nettoyer la partie supérieure du four :

1.
2.

Attendez que votre four soit froid.

Poussez la tige de la résistance du Gril (A) a
I’aide des deux mains vers la partie arriere
du four, jusqu’a ce qu’elle se dégage de
I’écrou de fixation (B). Figure 22.

. Laissez retomber la résistance et nettoyez la
partie supérieure du four. Figure 23.

. Replacez finalement la résistance du Gril a
sa position initiale en procédant dans 'ordre
inverse.

Fours équipés de la fonction Teka Hydroclean®

Veuillez consulter le guide d’utilisation de votre four.

F

ours équipés de la fonction Auto-net-

toyage par pyrolyse

Veuillez consulter le guide d'utilisation de votre four.

NETTOYAGE DE LA PORTE DU FOUR

Pour faciliter le nettoyage de la porte, vous

p

ouvez la démonter. Pour ce faire, suivez les

instructions correspondant au type de porte

d

ont est doté votre four.

Démontage/montage de la porte

a
1
2

vec charniére intégrée
. Ouvrez completement la porte du four.

. Bloquez la charniere en faisant pivoter les
butées. Figure 24.
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. Fermez la porte jusqu’a la position de blo-
cage. Figure 25.

. Des deux mains, agrippez la porte par les
cotés, soulevez-la du four jusqu’a la sortir
totalement des charniéres. Figure 25

Montage de la porte

5.

Saisissez la porte des deux mains par la par-
tie inférieure des cotés, introduisez les bras
des charnieres a leur place et laissez retom-
ber la porte jusqu’a la fin de la manipulation.
Figure 26.

. Ouvrez completement la porte du four.
Figure 26.

. Tournez les butées jusqu’a leur position initiale.

A MISE EN GARDE

Faites attention que la porte reste bien in-
sérée lors du pivotement des butées, sans
quoi la porte pourrait se bloquer quand vous
essaierez de la fermer.

= gl INFORMATIONS

Si les butées résistent, vous pouvez vous
aider d’un outil plat pour les faire pivoter.

Démontage/montage de la porte
avec charniére sur la porte

1.
2.

QOuvrez completement la porte du four.

Bloguez la charniere en faisant pivoter les
deux butées. Figure 27.

. Fermez la porte jusqu’a la position de ver-
rouillage. Figure 28.

. Agrippez la porte des deux mains par les c6-
tés, soulevez et détachez-la jusqu’a la sortir
totalement des charnieres du four. Figure 28.

Procédez dans I'ordre inverse pour remonter la
porte.



Démontage/montage des vitres
intérieures de la porte

Si vous démontez les vitres avec la porte
montée sur le four, faites-le toujours avec la
charniere verrouillée. Sinon, la porte pourrait
se refermer et briser les vitres non démon-
tées et provoquer des Iésions.

EE' INFORMATIONS

Pour éviter cela, il est recommandé de dé-
monter les vitres avec la porte elle-méme
démontée en suivant les indications du pa-
ragraphe antérieur.

Selon le modele, votre four peut avoir 2, 3 ou
4 vitres. Suivez les instructions correspondant
au type de porte dont est doté votre four.

1. Appuyez manuellement sur les boutons si-
tués sur la partie supérieure des deux cotés
de la porte du four. Figure 29.

2. Tirer le montant supérieur de la porte sans
cesser d'exercer une pression. Figure 30.

3. Otez les vitres de la porte. Nettoyez-les avec
du produit pour les vitres ou de I'eau et du
savon a I'aide d’un chiffon doux.

A MISE EN GARDE

Faites attention a I'ordre et la position des
vitres lorsque vous les retirez puisqu’elles
devront étre remontées de la méme fagon
une fois le nettoyage terminé.

4. Une fois nettoyées, introduisez la vitre n°3
au méme endroit, de sorte que la mention
TERMOGLASS imprimée dessus soit visible
tel qu’indiqué sur la Figure 31.

5. Pour les fours pyrolytiques, la mention TER-
MOGLASS des vitres n°3 et n°4 doit étre
visible tel que sur la Figure 32.

6. Placez la vitre n°2, partie imprimée dirigée
vers l'intérieur de la porte.

7. Placez de nouveau le montant supérieur en
haut de la porte en vous assurant que les
boutons latéraux sont a leur place.

A MISE EN GARDE

N’allumez jamais le four s’il manque a la
porte I'une des vitres.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE DU FOUR

A MISE EN GARDE

Avant de remplacer 'ampoule, vérifiez tout
d’abord que le four est bien débranché.

"ampoule a remplacer doit étre résistante a une
chaleur allant jusqu’a 300 °C ; commandez-la
aupres du Service d’assistance technique.

Remplacement de I'ampoule supérieure

1. Dévisser la lentille de la douille.
Figure 33.

2. Remplacez I'ampoule et vissez a nouveau la
lentille.

Remplacement de ’'ampoule latérale

1. Retirez la lentille de la vitre a I'aide d'un outil
a bout plat. Figure 34.

2. Changez la lampe et remontez a nouveau
la lentille en vous assurant qu’elle est bien
emboitée.

Remplacement de I'ampoule LED

Contacter le Service d’assistance technique.
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En cas de dysfonctionnement

Vous trouverez dans ce paragraphe certains
des incidents les plus communs pouvant se

Le four ne fonctionne pas

e \/érifiez le branchement.

o \érifiez les fusibles et le limiteur de I'instal-
lation.

e \/érifiez si I'horloge est en mode manuel ou
programme.

e \/érifiez la position du sélecteur de fonc-
tions et de températures.

La lumiére a l’intérieur du four ne
s’allume pas

* Remplacez I'ampoule.

e \/érifiez que le montage est correctement
effectué a I'aide des instructions d’installa-
tion.

Le témoin de chauffage ne s’allume pas

e Sélectionnez une température.
e Sélectionnez une fonction.

e | e témoin s'allume uniquement lorsque le
four est en préchauffage pour atteindre la
température sélectionnée.

Génération de fumée lors
du fonctionnement du four

e Processus normal lors de la premiere utili-
sation.

e Nettoyez régulierement le four.

e Réduisez la quantité de graisse ou d'huile
sur la plaque.

e N'utilisez pas des températures supé-
rieures a celles indiquées sur les tableaux
de cuisson.
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produire sur votre four, ainsi que les causes les
plus répandues et d’éventuelles solutions.

Les résultats espérés ne sont pas
atteints lors de la cuisson

e Revoir les tableaux de cuisson pour obtenir
des indications sur le fonctionnement du four.

Mes accessoires et supports de fixation
des plaques sont endommagés

e \ous ne les avez pas retirés lors du lance-
ment du nettoyage pyrolytique.

e |l faut les remplacer par des éléments neufs
et les retirer du four lors des prochains
cycles de nettoyage.

La couleur de I’émail a changé ou des
taches ont fait leur apparition

e | a composition chimique de certains ali-
ments peut provoquer ces changements
sur I'émail.

e (C’est un processus normal qui n’affecte
pas les propriétés de I'émail.

Le four est éteint, le symbole
est allumé et la porte ne s’ouvre pas

e (Cette action active le verrouillage de la porte.

e Désactivez le verrouillage de la porte en
suivant les instructions que vous trouverez
dans le Guide d’utilisation de votre four,
fourni avec ce manuel.

Le four est allumé, le symbole
est allumé et la porte ne s’ouvre pas

e Cette action active le verrouillage de la porte.

e Placez le sélecteur de fonction sur la posi-
tion O .



e Deésactivez le verrouillage de la porte en
suivant les instructions que vous trouverez
dans le Guide d’utilisation fourni avec ce
manuel.

e Pour poursuivre la cuisson, sélectionnez a
nouveau la fonction de cuisson souhaitée.

J’ai tourné le sélecteur de fonctions

sur la position , ai sélectionné le
programme de pyrolyse P1, P2 ou P3
mais le symbole clignote rapidement
et une alarme sonore retentit

e | a porte du four est mal fermée, la porte
n'a donc pas pu étre verrouillée et le pro-
cessus de pyrolyse s’est bloqué.

e \érifiez la porte et assurez-vous qu’elle est
bien fermée. Mettez ensuite le sélecteur de
fonction sur la position O et réalisez a nou-
veau la séquence afin d’activer la pyrolyse.

J’ai tourné le sélecteur de fonctions

sur la position , ai sélectionné le
programme de pyrolyse P1, P2 ou P3
mais le symbole ne s’allume pas et le
four ne chauffe pas

e |’interrupteur de la porte n’a pas fonction-
né, méme si la porte est bien fermée.

e Merci d’appeler le Service d’Assistance
Technique car il s’agit d’'un probleme d’in-
terrupteur de porte.

Le programme de pyrolyse est terminé
et le four est froid, cependant la porte
est verrouillée et ’écran affiche le
symbole allumé et 0:00

e \ous n’avez pas placé le sélecteur de fonc-
tion en position © lorsque le programme
de pyrolyse s’est terminé.

e Placez le sélecteur de fonction sur la posi-
tion © .

J’ai placé le sélecteur de fonction sur la
position O et la porte reste bloquée

e |e four ne s’est pas refroidi jusqu’a at-
teindre la température de sécurité.

e Attendez que la température baisse et que
le symbole s’éteigne.

Informations techniques

A MISE EN GARDE

Si malgré ces conseils le probleme persiste,
prenez contact avec le Service d’assistance
technique.

Informez le Service d’assistance technique du
type de défaillance que vous rencontrez en indi-
quant :

1. Le numéro de série (S-No)
2. L.e modele de I’Appareil (Mod.)

Vous trouverez ces informations sur la plaque
signalétique de votre four que vous pouvez
consulter sur I'un des cotés en ouvrant la porte.
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SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die vorliegende Bedienungsanleitung aufmerksam
durch, um eine optimale Leistung lhres Backofens auf ord-
nungsgemaBe und sichere Art und Weise sicherzustellen. Be-
wahren Sie diese Anleitung auf, damit sie ein neuer Besitzer
lesen kann.

Elektrische Sicherheit

* Wurde mit dem Ofen kein Netzkabel mitgeliefert, dirfen fiir
Ofen ohne Pyrolysefunktion folgende Kabeltypen verwendet
werden: HOSRR-F / HO5VV-F / HO5V2V2-F / HO7RN-F / HO5SS-
F. An Ofen mit Pyrolysefunktion darf nur der Kabeltyp HO5SS-
F verwendet werden (Schaltplan in Abb. 1).

¢ Der Backofen muss immer an eine gute Erdung angeschlos-
sen werden und die Installation des Gerats muss den gel-
tenden Vorschriften entsprechen.

¢ Der Einsatz dieses Gerats ist bis maximal 2.000 Meter Hohe
vorgesehen.

e Der Anschluss muss unter Einhaltung der geltenden Instal-
lationsvorschriften durch einen der Leistung entsprechen-
den Schalter mit allpoliger Trennung vom Netz erfolgen (mi-
nimale Offnung von 3 mm zwischen den Kontakten), um die
Abschaltung im Notfall, bei Reinigung oder Lampenwechsel
zu ermoglichen (Installation entsprechend Uberspannungs-
kat. Ill). Das Erdungskabel darf auf keinen Fall liber diesen
Schalter laufen.

e Der Schalter kann durch einen Stecker ersetzt werden, voraus-
gesetzt, dass dieser bei normalem Gebrauch zugénglich ist.

e Jede Handhabung oder Reparatur des Gerats, einschl. des
Ersetzens des Stromkabels, muss durch den autorisierten
Kundendienst mit Originalersatzteilen durchgefiihrt werden.
Die Reparatur oder Handhabung durch andere Personen
kann Schaden oder Fehlfunktionen verursachen und somit
lhre Sicherheit gefahrden.
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¢ Trennen Sie lhren Backofen vom Stromnetz, wenn er defekt ist.

¢ Bei Backofen, die mit Kochfeldern kombiniert sind, diirfen,
um maogliche Risiken zu vermeiden, nur die vom Hersteller
empfohlenen Kochfelder eingebaut werden.

Kindersicherheit

e Halten Sie Kinder wahrend des Backofenbetriebs oder des
Reinigungsvorgangs durch Pyrolyse vom Gerat fern, da sehr
hohe Temperaturen erreicht werden.

¢ Kinder unter 8 Jahren diirfen nicht in der Nahe sein, sofern
sie nicht dauernd beaufsichtigt werden. Kinder diirfen nicht
mit dem Gerat spielen.

¢ Dieses Geréat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit begrenzter korperlicher, sensorischer oder geistiger Fa-
higkeit oder mangelnder Erfahrung bzw. Kenntnis nur dann
benutzt werden, wenn sie die geeignete Anleitung oder An-
weisung beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates er-
halten haben und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Sicherheit beim Gebrauch des Backofens
e Beim Betrieb muss die Backofentiir stets geschlossen sein.

¢ Benutzen Sie den Backofen erst, wenn er in das Einbaumo-
bel eingebaut ist (siehe Installation des Backofens).

* Installieren Sie den Backofen nicht hinter dekorativen Tiiren
(Uberhitzungsgefahr!).

e Der Hersteller ibernimmt keinerlei Haftung fiir eine Benut-
zung des Backofens, die nicht der Zubereitung haushaltsiib-
licher Lebensmittel dient.

e Decken Sie die Riickseite des Backofens nicht mit Alumini-
umfolie oder anderen Materialien ab, da dadurch das Gargut
beeintrachtigt und die Innenemaillierung sowie die Innen-
seite des Einbauschranks beschadigt werden kénnten.

e Bewahren Sie kein Ol, Fett oder andere entziindliche Mate-
rialien im Inneren auf.

e Stiitzen oder setzen Sie sich nicht auf die gedffnete Back-
ofentur.
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e Backblech und Rost verfiigen iiber ein System, welches das
teilweise Ausziehen und die Handhabung des Garguts er-
leichtert. Die Zubehorteile miissen immer gemaB den An-
weisungen im Abschnitt Zubehoér angebracht werden.

e Wiahrend des Betriebs erhitzt sich das Gerat. Ziehen Sie
Schutzhandschuhe an, wenn Sie im Inneren hantieren und
vermeiden Sie es, die Heizelemente zu beriihren.

e Verwenden Sie ausschlieBBlich die Temperaturmesssonde,
die im Lieferumfang des Backofens enthalten ist (bei Model-
len mit diesem Zubehor).

Sicherheit bei Reinigung und Wartung

¢ Das Gerat muss vom Stromnetz getrennt werden, bevor da-
ran gearbeitet wird.

e Benutzen Sie keine Dampf- oder Hochdruckreiniger zum
Reinigen des Backofens.

e Benutzen Sie keine scharfen Metallschaber, metallischen
Topfkratzer, Drahtbiirsten, Scheuerpulver oder Schleifmittel
zur Reinigung der Backofentiir.

¢ Kinder durfen die vom Benutzer auszufiihrende Reinigung
oder Wartung nicht ohne Aufsicht durchfiihren.

e Vor dem Auswechseln der Lampe ist sicherzustellen, dass
der Backofen vom Stromnetz getrennt ist.

e Entfernen Sie samtliches Zubeh6r und Geschirr aus dem
Backofen, einschl. Fiihrungsschienen und/oder Teleskop-
auszige.

e Entfernen Sie Speisereste oder iiberméaBigen Schmutz, denn
diese kdnnten sich bei der Selbstreinigung entziinden.

e Zu lhrer eigenen Sicherheit: Nehmen Sie den Backofen nie-
mals in Betrieb, wenn die Riickwand, die den Ventilator ver-
deckt, nicht eingebaut ist.

Sicherheit wahrend des pyrolytischen

Selbstreinigungsvorgangs

Vor dem Beginn des Reinigungszyklus:

e SEHR WICHTIG: Entfernen Sie samtliches Zubeh6r und Ge-
schirr aus dem Backofen, einschl. Fiihrungsschienen und/
oder Teleskopausziige.
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e Entfernen Sie Speisereste oder iibermaBigen Schmutz, denn
diese kdonnten sich bei der Selbstreinigung entziinden.

e Entfernen Sie Schmutzreste von der Backofendichtung.

e Befolgen Sie aufmerksam die Anweisungen zum Program-
mieren des pyrolytischen Selbstreinigungsvorgangs.

Wahrend des pyrolytischen Selbstreinigungsvorgangs:

e Lassen Sie keine Tiicher oder anderen Textilien am Back-
ofengriff hangen oder mit ihm in Kontakt geraten.

e Das Kochfeld muss wahrend des Pyrolyse-Vorgangs ausge-
schaltet sein, wenn dieses unter der Arbeitsplatte installiert
ist.

¢ Die Innenbeleuchtung des Backofens bleibt ausgeschaltet
und kann nicht eingeschaltet werden.

e Der Backofen ist mit einer automatischen Sicherheitsver-
riegelung ausgestattet, die das Offnen der Tiir wihrend des
Reinigungszyklus verhindert. Versuchen Sie nicht, die Tir
im verriegelten Zustand zu 6ffnen.

HINWEIS

In diesem Handbuch werden die allgemeinen Eigenschaf-
ten der Backoéfen beschrieben, die u. U. nicht genau mit
denen lhres Backofens ubereinstimmen. Leistungen und
spezifische Merkmale lhres Backofens finden Sie in der
beiliegenden Bedienungsanleitung.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Produkteigen-
schaften zu andern, um die Funktionsweise zu verbessern.

60 [nstallation und Wartung



Installation

Diese Informationen sind ausschlieBlich fir den
Monteur bestimmt, da er fir den Einbau und den
Elektroanschluss verantwortlich ist. Wenn Sie den
Backofen selbst anschlieBen, tbernimmt der Her-
steller keinerlei Haftung fUr eventuelle Schaden.

VOR DER INSTALLATION

Verwenden Sie die seitlichen Griffe zur Hand-
habung des Backofens. Verwenden Sie nie-
mals den TUrgriff, um den Backofen zu heben.

Bei Installation des Backofens unter der Ar-
beitsplatte beachten Sie bitte die Installati-
onsanleitung der Arbeitsplatte.

Vorspringe (Verstarkungen des Einbauschranks,
Rohrleitungen, Steckdosen usw.) auf der Ruck-
seite des Einbauschranks sind zu vermeiden.

Wenn die Steckdose fUr den Anschluss an das
Stromnetz im Inneren des Einbauschranks an-
gebracht wird, muss dies innerhalb des schat-
tierten Bereichs erfolgen (Abb. 2).

Der Einbauschrank, in dem der Backofen
installiert wird, sowie die angrenzenden M6-
belstlicke mUssen Temperaturen von Uber
85 °C standhalten kénnen.

Installationsanleitung  strikt befolgen. An-
dernfalls kénnte der Ventilationskreislauf blo-
ckiert werden, wodurch hohe Temperaturen
entstehen kdnnen, die Einbauschrank und
Gerat selbst beschadigen kénnen.

Uberpriifen Sie die Abmessungen des Einbau-
§chranks und die am Schrank zu sagenden
Offnungen gemé&n den folgenden Angaben:

Installation in Hochschrank
Backofen 60 cm hoch: Abb. 7*.
Backofen 45 cm hoch: Abb. 8*.

A ACHTUNG

* FUr die Installation von Pyrquseéfen
NICHT die schattiert dargestellt Offnungen
in den Einbauschrank sagen.

Installation unter der Arbeitsplatte.
Backofen 60 cm hoch: Abb. 9,
Backofen 45 cm hoch: Abb. 10*.

A ACHTUNG

* FUr die Installation von Pyroly§e6fen
NICHT die schattiert dargestellten Offnun-
gen in den Einbauschrank sagen.

ELEKTROANSCHLUSS

Der Monteur muss Uberprufen, ob

Netzspannung und -frequenz den Angaben
auf dem Typenschild entsprechen.

Der Elektroanschluss die auf dem Typen-
schild genannte Hochstleistung verkraftet.

Nach Anschluss an das Stromnetz UberprU-
fen, ob alle elektrischen Bestandteile ord-
nungsgemal funktionieren.

INSTALLATION DES BACKOFENS

Fur alle Backdfen gilt nach dem Anschluss an
das Stromnetz:

1.

Schieben Sie den Herd in den Einbau-
schrank und stellen Sie sicher, dass das
Stromkabel dabei weder eingeklermmt wird
noch in Berlhrung mit heiBen Backofentei-
len kommen kann.

. Achten Sie darauf, dass das Backofenge-

hause nicht in Kontakt mit den Schrankwan-
den kommt und ein Mindestabstand von
2 mm zu den Schréanken besteht.

. Stellen Sie den Backofen mittig in den Ein-

bauschrank, so dass ein Mindestabstand von
5 mm zwischen Backofen und den TUren der
Mobelstiicke eingehalten wird (Abb. 3).

. Die TUr 6ffnen und die mit gelieferten Kunst-

stoffanschlage in die entsprechenden Auf-
nahmen einrasten lassen (Abb. 11).

. Befestigen Sie den Backofen mithilfe der

mitgelieferten Schrauben am Einbauschrank
(Uber die Anschlage in den Einbauschrank
einschrauben).
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A ACHTUNG

StUtzen Sie sich wahrend der Ausflihrung
der Schritte 4 und 5 nicht auf die offene

Backofentlr auf, da der Backofen noch
nicht befestigt ist und nach vorne Uberkip-
pen und auf den Boden fallen kénnte.

U ltin ’

ENTSORGUNG DER
OKOLOGISCHEN VERPACKUNG

Die Verpackung aus recycelbarem Material
kann wiederverwendet werden. Kontaktieren
Sie lhre Gemeindeverwaltung bezUglich der
Entsorgungsvorschriften flr dieses Material.

ENTSORGUNG DES PRODUKTS

= gl ACHTUNG

Das Symbol E weist darauf hin, dass die-
ses Gerat nicht unter normalen Hausmdll
fallt. Sie mussen es fur sein Recycling zur
Sammelstelle flr elektrische und elektroni-
sche Gerate bringen, um eventuelle nega-
tive Folgen fur Umwelt und 6ffentliche Ge-
sundheit durch eine nicht ordnungsgemaie
Handhabung zu vermeiden.

Weitere Informationen zur Entsorgung des
Gerates erhalten Sie bei Ihrer zustandigen
Gemeindeverwaltung, bei lhrem zustandi-
gen Mullentsorgungsbetrieb oder vom Ver-
kaufer.

ENERGIEAUSKUNFT

Prifungen zur Erflillung der Anforderungen
der Verordnungen 66/2014 (Okodesign) und
65/2014 (Energieetikettierung) gemaBl Norm
EN 60350-1.

Verbrauchsmessungen, die unter anderen Be-
dingungen als unter den fur lhren Backofen
angegebenen durchgefihrt wurden, kdnnen
andere Werte ergeben. Angaben Uber den
Energieverbrauch finden Sie in der beiliegenden
Bedienungsanleitung.

Vor dem erstenGebrauch

Bedingt durch den Herstellungsprozess kon-
nen im Backofen noch Fettreste und andere
Verunreinigungen vorhanden sein. Verfahren
Sie zu deren Entfernung wie folgt:

1. Entfernen Sie alle Verpackungsteile einschl.
des evtl. vorhandenen Plastikschutzes.

2. SchlieBen Sie den Backofen an und lassen
Sie ihn in Funktion (=) / [Z] bzw. [@) /

bei 200 °C eine Stunde lang laufen. Schauen

Sie hierzu in der beigeflgten Bedienungsan-
leitung nach.

3. Lassen Sie den Backofen abkUhlen und &ff-
nen Sie die Tur. So wird er gellftet und es
bleiben keine Gerliche im Inneren zurdick.

4. Reinigen Sie Backofen und Zubehor nach
dem AbkuUhlen.
Waéhrend der ersten Inbetriebnahme entstehen

Rauch und Gerliche. Sorgen Sie deshalb flr
eine gute BelUftung der Kiche.

Wei ichtice Gel hshinwei

GieBen Sie wahrend des Betriebs kein Wasser
auf den Backofenboden, das dies die Emaillie-
rung beschadigen kann.
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Bei Gargut mit einem hohen Feuchtigkeitsge-
halt ist es normal, dass sich an der Backofentur
Kondenswasser bildet.



Beim SchlieBen der Backofentir wéhrend des
Garvorgangs kann es sein, dass man das Ge-
rausch des Luftzugs im Inneren hort. Dies ist
ein ganz normaler Effekt, der aufgrund des

Zubehor

Drucks, den die Tur beim SchlieBen austibt,
auftritt, um die Dichtigkeit des Innenraums zu
gewahrleisten.

Stellen Sie keine Behalter oder Lebensmittel auf
den Backofenboden. Verwenden Sie immer die
mitgelieferten Backbleche und Roste.

FUr die Zubereitung von Joghurt kénnen Sie die
Glaser direkt auf den Backofenboden stellen.

Zum Garen anderer Lebensmittel schieben Sie
Backblech oder Rost wie folgt in die seitlichen
Flhrungsschienen des Backofeninnenraums:

1.

Zwischen zwei Stangen der seitlichen FUh-
rungsschienen oder einer der ausziehbaren
FUhrungen, wenn Ihr Backofen mit solchen
ausgestattet ist.

. Der Rost und einige Backbleche haben Fest-

stellkerben, um ihr versehentliches Heraus-
Ziehen zu verhindern. Diese Kerben mUssen
in Richtung der Rlckseite des Backofens
und nach unten zeigen (Abb. 4).

. Die Flache des Rosts, auf der die Behalter

platziert werden, muss unterhalb der seitli-
chen Stangen liegen, um das versehentliche
Verrutschen des Behélters zu verhindern
(Abb. 5).

. Die Backbleche haben eine vordere Lasche

fur die einfache Herausnahme. Diese Lasche
muss in Richtung der AuBenseite des Back-
ofens zeigen (Abb. 6).

MONTAGE DER TELESKOPAUSZUGE

Einige Backofenmodelle enthalten als Zubehor
einen Satz TeleskopauszUge.

Fur die Montage der Auszlige auf den ver-
chromten FUhrungsschienen gehen Sie wie
folgt vor:

Teleskopausziige mit ausklappbarer Klammer

= gl WICHTIG
Flhrungen auf Héhe 2 (Z&hlung von unten
beginnend) anbringen (Abb. 12).

1. Entfernen Sie den Schutzfilm.

2. Die groBen Klammern in die obere Stange
ein haken und die Fuhrung herunter klap-
pen, bis die kleinen Klammern in der unteren
Stange eingehakt sind (Abb. 12).

3. Wenn die FUhrung korrekt befestigt ist, ist
ein ,Klick“ zu héren (Abb. 13).

4. Die Kerbe zum Einsetzen des Rosts muss an
der Vorderseite des Backofens liegen (Abb. 13).

Teleskopausziige mit direkter Klammer

= gl WICHTIG

Flhrungen fur einfaches Herausziehen auf
Hohen 1, 2, 3 und 5 (Z&hlung von unten be-
ginnend) anbringen (Abb. 14).

Flhrungen fur zweifaches Herausziehen auf
Hohen 1, 2 und 3 anbringen (Abb. 15).

Bei 45 cm hohen Backéfen die Ausziige
auf Hohe 1 anbringen (Abb. 16).

1. Haken Sie die Klammer an der oberen Stan-
ge auf der gewlinschten Hohe ein (Abb. 17).

2. Wenn die Fuhrung korrekt befestigt ist, ist
ein ,Klick” zu héren (Abb. 18).

3. Die Kerbe zum Einsetzen des Backblechs/

Rosts sollte sich an der Vorderseite des
Backofens befinden (Abb. 18).
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Reini | Wart

A ACHTUNG

Das Gerat muss vom Stromnetz getrennt
werden, bevor daran gearbeitet wird.

REINIGUNG DER AUSSENSEITEN
UND DES BACKOFENZUBEHORS

AuBenflache und Zubehdr mit lauwarmem Sei-
fenwasser oder mildem Reinigungsmittel reini-
gen.

Seien Sie bei rostfreien oder lackierten Oberfla-
chen vorsichtig und benutzen Sie nur Schwam-
me oder TUcher, die keine Kratzer verursachen.

= £|WICHTIG

Teleskopausziige nicht in der Spulmaschi-
ne reinigt werden, da sonst das Gleitf ver-
schwindet und die FUhrungen stecken blei-
ben wurden.

REINIGUNG DES BACKOFENINNENRAUMS

Innenraum regelmaBig reinigen, um Fett- oder
Lebensmittelreste zu entfernen, da sonst bei
folgenden Garvorgangen Rauch, Gerliche oder
Flecken entstehen kénnen.

Bei kaltem Backofen und fur emaillierte Oberfla-
chen (z. B. Backofenboden) NylonbUrste oder
Schwamm mit lauwarmem Seifenwasser benut-
zen. Backofenreiniger nur auf emaillierten Ober-
fldchen und nach Herstelleranweisung benutzen.

A ACHTUNG

Benutzen Sie zum Reinigen des Backofenin-
nenraums keine Dampf- oder Hochdruckrei-
niger.

Auch keine metallischen Topfkratzer, Draht-
blrsten oder andere Utensilien, die die Emaille-
beschichtung beschadigen kénnten.
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Lebensmittel wie Tomaten, Essig, in Salzkruste
Gebratenes usw. verursachen Verfarbungen in
der Emaillebeschichtung. Die wirkt sich nicht auf
die Funktionsweise der Beschichtung aus. Ver-
suchen Sie nicht, diese Flecken mit aggressiven
Reinigungsmitteln zu entfernen, da diese die
Oberflache dauerhaft schadigen kénnten.

Reinigen Sie die Backofendichtung regelmagig,
um Fett- und Lebensmittelreste zu entfernen und
Beschadigung oder Bruch der Dichtung bei wei-
teren Garvorgangen zu verhindern.

Diese Dichtung reinigen, ohne sie auszubauen.

Ausbau der seitlichen Fiihrungsschienen
1. Zubehdr aus dem Innenraumentfernen.

2. Vordere Befestigungsmutter (A) vollstandig 16-
sen, Flhrungsschienen nach vorne (B) ziehen
und entfernen (Abb. 19).

Einbau der Filhrungsschienen

3. Hintere Kerbe in die hintere Befestigungs-
mutter ein haken.

4. \ordere Befestigungsmutter (C) in die vordere
Kerbe der Flihrungsschiene ein haken (Abb. 20).

5. FUhrungsschiene mit der Mutter (D) herunter
klappen und drehen bis sie eingerastet ist (E)
(Abb. 20).

Ausbau der Riickwand

= EI HINWEIS
Um die Rickwand auszubauen, zuerst die

seitlichen FUhrungsschienen wie ioben be-
schrieben entfernen.

AnschlieBend:

1. Entfernen Sie erst die unteren Schrauben (A)
und dann die obere Schraube (B) (Abb. 21).

2. Um die Ruckwand wieder einzubauen, ge-
hen Sie in umgekehrter Reihenfolge vor.



A ACHTUNG

Zu lhrer eigenen Sicherheit: Backofen nie-
mals in Betrieb nehmen, wenn die Rick-
wand nicht eingebaut ist.

Backofen mit ausklappbarem Grill
Um den oberen Teil des Backofens zu reinigen:
1. Warten Sie, bis der Backofen abgekuhlt ist.

2. Schieben Sie die Stange des Grillelements
(A) mit beiden Handen so weit nach hinten
in den Backofen, bis Sie sie von der Befesti-
gungsmutter (B) 16sen (Abb. 22).

3. Lassen Sie das Grillelement fallen und reinigen
Sie die Vorderseite des Backofens (Abb. 23).

4. Bringen Sie das Grillelement wieder in seiner
urspringlichen Position an und gehen Sie
dabei in umgekehrter Reihenfolge vor.

Backoéfen mit Teka Hydroclean®-Funktion

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung lhres
Backofens.

Backoéfen mit Selbstreinigungsfunktion
durch Pyrolyse

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung lhres
Backofens.

REINIGUNG DER BACKOFENTUR

Zur leichteren Reinigung der TUr kdnnen Sie
diese abbauen. Beachten Sie bitte die entspre-
chenden Anweisungen je nach der in Ihrem
Backofen eingebauten Tur.

Aus- und Einbau der Tiir mit Scharnier
am Korpus

1. Offnen Sie die Tir des Ofens vollstandig.

2. Verriegeln Sie das Scharnier, indem Sie die
Verschlisse drehen (Abb. 24).

3. SchlieBen Sie die Tur bis zur Verriegelungs-
position (Abb. 25).

4. Halten Sie die TUr mit beiden Handen an
den Seiten und heben Sie sie an, bis Sie sie
vollstdndig aus den Scharnieren gehoben
haben (Abb. 25).

Einbau der Tur

5. Halten Sie die TUr seitlich mit beiden Handen
an der Unterseite, stecken Sie die Scharnier-
arme in ihre Aufnahmen und schieben Sie
die Tur bis zum Anschlag hinein (Abb. 26).

6. Offnen Sie die Tiir des Backofens vollstandig
(Abb. 26).

7. Drehen Sie die Verschlisse in ihre urspring-
liche Position.

A ACHTUNG

Achten Sie darauf, dass die Tur vollstandig
eingesetzt ist, wenn Sie die Verschllsse dre-
hen, da sie beim Versuch des SchlieBens
sonst blockieren kdnnte.

= EI HINWEIS
Falls die Verschllsse viel Widerstand entge-

gensetzen, kdnnen Sie ein flaches Werkzeug
zur Hilfe nehmen, um sie zu drehen.

Aus- und Einbau der Tiir mit Scharnier
in der Tir

1. Offnen Sie die Tir des Ofens vollstandig.

2. Verriegeln Sie das Scharnier, indem Sie bei-
de VerschlUsse drehen (Abb. 27).

3. SchlieBen Sie die Tur bis zur Verriegelungs-
position (Abb. 28).

4. Halten Sie die Tur mit beiden Handen an den
Seiten und heben Sie sie an, bis die Schar-
niere vollstandig aus dem Backofenkorpus
ausgetreten sind (Abb. 28).

FUr den Einbau der TUr ist in umgekehrter Rei-
henfolge vorzugehen.
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Aus- und Einbau der Innengléaser
der Tiir

A ACHTUNG

Wenn Sie die Scheiben bei montierter Tur
ausbauen, stellen Sie das Scharnier immer
auf die Verriegelungsposition, sonst wird
sich die Tur schlieBen und die nicht ausge-
bauten Scheiben kdnnten zerbrechen.

EE' HINWEIS

Um dies zu vermeiden, ist es ratsam, die
Scheiben bei ausgebauter Tur wie im vor-
herigen Abschnitt beschrieben auszubauen.

Je nach Modell kann |hr Backofen 2, 3 oder 4
Scheiben in der Tur haben. Beachten Sie bitte
die entsprechenden Anweisungen je nach der
in Ihrem Backofen eingebauten Tur.

1.

Dricken Sie mit den Fingern auf die Kndpfe,
die sich oben an beiden Seiten der Back-
ofentlr befinden (Abb. 29).

. Halten Sie die Kndpfe weiter gedriickt und zie-
hen Sie am oberen Riegel der Tur (Abb. 30).

. Nehmen Sie die Scheiben aus der Tr.
Reinigen Sie sie mit einem Glasreiniger oder
Seifenwasser und einem weichen Tuch.

A ACHTUNG

Merken Sie sich beim Herausnehmen Rei-
henfolge und Position der Scheiben, da Sie
diese nach der Reinigung exakt so wieder
montieren mussen.

4. Sobald sie sauber sind, setzen Sie Scheibe

Nr. 3 in der gleichen Position ein, und zwar
s0, dass die Aufschrift TERMOGLASS wie in
Abb. 31 dargestellt zu sehen ist.

5. Bei Pyrolysedfen muss die Aufschrift TER-

MOGLASS der Scheiben Nr. 3 und Nr. 4 wie
in Abb. 32 dargestellt zu sehen sein.
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6. Bringen Sie Scheibe Nr. 2 mit der bedruck-

ten Seite in Richtung Innenseite der Tur an.

7. Bringen Sie den oberen Riegel der Tir wie-

der an und stellen Sie sicher, dass die seitli-
chen Knopfe in ihre Aufnahmen einrasten.

A ACHTUNG

Setzen Sie den Backofen niemals in Betrieb,
wenn eine der Scheiben der TUr fehlt.

AUSTAUSCH DER BACKOFENLAMPE

A ACHTUNG

Bevor Sie die Lampe auswechseln, missen
Sie sicherstellen, dass der Backofen vom
Stromnetz getrennt ist.

Die Ersatzlampe muss eine Temperaturbestan-
digkeit bis 300 °C aufweisen. Sie kann beim
technischen Kundendienst bestellt werden.

Austausch der oberen Lampe

1

. Schrauben Sie das Vorsatzglas der Lam-
penfassung ab (Abb. 33).

2. Tauschen Sie die Lampe aus und schrauben

Sie das Vorsatzglas wieder auf.

Austausch der seitlichen Lampe

1.

Nehmen Sie das Vorsatzglas mithilfe eines
Werkzeugs mit flacher Spitze heraus (Abb.
34).

. Wechseln Sie die Lampe aus, montieren Sie
das Vorsatzglas erneut und achten Sie dar-
auf, dass es in der richtigen Position sitzt.

Austausch der LED-Lampe

Kontaktieren Sie den technischen Kundendienst.



Vorael ise bei Funkti {5

In diesem Abschnitt finden Sie einige der am
haufigsten in Inrem Backofen auftretenden Pro-

Der Backofen funktioniert nicht.

Uberpriifen Sie den Stromanschluss.

L:JberprUfen Sie die Sicherungen und den
Uberspannungsbegrenzer der Installation.

Stellen Sie sicher, dass die Uhr auf manuell
oder programmiert eingestellt ist.

Uberprifen Sie die Position des Pro-
gramm- und Temperaturwahlers.

Das Innenlicht des Backofens
funktioniert nicht.

Ersetzen Sie die Lampe.

Uberpriifen Sie die korrekte Montage ge-
maR der Installationsanleitung.

Die Heizanzeige leuchtet nicht auf.

Wahlen Sie eine Temperatur.
Wahlen Sie eine Funktion.

Die Anzeige soll nur leuchten, wahrend
sich der Backofen bis zur gewahlten Tem-
peratur aufheizt.

Wahrend des Backofenbetriebs
entwickelt sich Rauch.

Normaler Vorgang bei der ersten Inbetrieb-
nahme.

Reinigen Sie den Backofen in regelmaBi-
gen Abstanden.

Verringern Sie die Fett- oder Olmenge auf
dem Backblech.

Benutzen Sie keine héheren Temperaturen
als in der Gartabelle angegeben.

bleme zusammen mit den haufigsten Ursachen
und mdglichen Losungen.

Es werden nicht die erwarteten
Garresultate erreicht.

Konsultieren Sie die Gartabellen, um sich
Uber die Richtwerte fur den Backofenbe-
trieb zu informieren.

Mein Zubehor und die Flihrungsschienen
der Backbleche sind beschadigt.

Sie haben die Elemente vor der Durch-
flhrung des pyrolytischen Reinigungsvor-
gangs nicht entfernt.

Sie mussen durch neue ersetzt und diese
mussen vor zuklnftigen Reinigungsvor-
gangen immer entfernt werden.

Die Farbe der Emaille hat sich verandert
oder es haben sich Flecken gebildet.

Die chemische Zusammensetzung einiger
Lebensmittel kann solche Veranderungen
auf der Emaille hervorrufen.

Dies ist ein normaler Vorgang, der die Eigen-
schaften der Emaille nicht beeintrachtigt.

Der Backofen ist ausgeschaltet, das
Symbol leuchtet und die Tiir lasst
sich nicht 6ffnen.

Die Turverriegelung ist aktiviert.

Die TUrverriegelung gemaB den Anwei-
sungen in der Bedienungsanleitung Ihres
Backofens, die diesem Handbuch beige-
flgt ist, deaktivieren.
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Der Backofen ist eingeschaltet, das
Symbol [&] leuchtet und die Tiir lsst
sich nicht 6ffnen.

e Die Turverriegelung ist aktiviert.

e Drehen Sie den Funktionswahlknopf auf
Position © .

e Die Turverriegelung gemaB den Anwei-
sungen in der Bedienungsanleitung lhres
Backofens, die diesem Handbuch beige-
fUgt ist, deaktivieren.

e Um weiter garen zu kénnen, wahlen Sie er-
neut die gewlinschte Backfunktion.

Ich habe den Funktionswahlknopf auf
Position [} gedreht und die Pyrolyse-
Funktion P1, P2 bzw. P3 gewahit, aber
das Symbol blinkt schnell und es
ertont ein akustischer Alarm.

e Die BackofentUr ist nicht richtig geschlossen.
Deshalb kann die Turverriegelung nicht grei-
fen und der Pyrolysevorgang ist blockiert.

o Uberpriifen Sie die Tur und stellen Sie si-
cher, dass sie richtig geschlossen ist. An-
schlieBend stellen Sie den Funktionswahl-
knopf auf Position © und fuhren den Ablauf
erneut durch, um die Pyrolyse zu aktivieren.

Ich habe den Funktionswahlknopf auf

Position gedreht und die Pyrolyse-
Funktion P1, P2 bzw. P3 gewahit, aber
das Symbol leuchtet nicht auf und
der Backofen heizt nicht.

e Die Tursicherung funktioniert nicht, obwohl
die TUr richtig geschlossen ist.

e Rufen Sie bitte den technischen Kunden-
dienst an, da es sich um einen Defekt der
TUrsicherung handelt.

Das Pyrolyse-Programm ist beendet und
der Backofen ist kalt. Dennoch ist die
Tir verriegelt und auf dem Bildschirm
wird das Symbol []] und 0:00 angezeigt.

e Sie haben den Funktionswahlknopf nicht
auf Position © gedreht, als das Pyrolyse-
Programm beendet war.

e Drehen Sie den Funktionswahlknopf © .

Ich habe den Funktionswahlknopf auf
Position © gedreht, aber die Tiir ist
immer noch verriegelt.

e Der Backofen ist nicht bis auf die Sicher-
heitstemperatur abgekuhlt.

e Warten Sie, bis die Temperatur zurlickgeht
und das Symbol [&] erlischt.

Technische Inf ’

A ACHTUNG

Sollte das Problem trotz dem weiterhin be-
stehen, setzen Sie sich bitte mit dem techni-
schen Kundendienst in Verbindung.
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Teilen Sie dem technischen Kundendienst den
Mangel mit, den Sie festgestellt haben, indem
Sie Folgendes angeben:

1. Seriennummer (S-No).
2. Geratemodell (Mod.).

Diese Informationen finden Sie auf dem Typen-
schild seitlich in lhrem Backofen, das Sie se-
hen, wenn Sie die Tur 6ffnen.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees deze instructies aandachtig door om op juiste en vei-
lige wijze het maximale rendement uit uw oven te halen. Bewaar
deze handleiding zodat een nieuwe eigenaar hem ook kan lezen.

Elektrische veiligheid

e Als de oven niet is uitgerust met een voedingskabel, kun-
nen de volgende kabels worden gebruikt in niet-pyrolytische
ovens: HO5RR-F / HO5VV-F / HO5V2V2-F / HO7RN-F / HO5SS-
F. In pyrolytische oven dienen uitsluitend kabels van het type
HO5SS-F te worden gebruikt. Het aansluitschema wordt in
afbeelding 1 weergegeven.

e De oven moet altijd op een goede aardverbinding worden
aangesloten en de installatie van dit apparaat moet voldoen
aan de geldige reglementen.

¢ Dit product is bedoeld om gebruikt te worden op een hoogte
van maximaal 2.000 meter.

¢ Voor de installatie van de oven moet de vaste stroominstal-
latie zijn voorzien van systemen voor de volledige uitscha-
keling overeenkomstig de installatiereglementen (aange-
past aan de te verduren stroomdichtheid en met een ruimte
van minimaal 3 mm tussen de contacten) onder de omstan-
digheden van overspanning categorie Ill voor de uitschake-
ling in noodsituaties, de reiniging of de verwisseling van de
lamp. In geen geval mag de aardingskabel door deze scha-
kelaar worden geleid.

e Deze schakelaar kan worden vervangen door een stekker,
mits deze bij normaal gebruik toegankelijk is.

¢ Elke manipulatie of reparatie aan het apparaat, met inbegrip
van de vervanging van de voedingskabel, dient te worden
uitgevoerd door de bevoegde Technische Dienst die daarbij
originele reserveonderdelen dient te gebruiken. Reparaties
of hantering door andere personen kunnen schade aan het
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apparaat of een verkeerde werking veroorzaken en uw vei-
ligheid in gevaar brengen.

e Zet de oven uit wanneer hij kapot is.

¢ Bij ovens gecombineerd met een werkblad kunnen alleen de
door de fabrikant aanbevolen werkbladen worden gemon-
teerd om mogelijke risico’s te vermijden.

Veiligheid voor kinderen

e Laat kinderen tijdens het bakken en braden of de pyrolyse-
reiniging niet in de buurt van de oven komen. Het apparaat
kan namelijk zeer hoge temperaturen bereiken.

¢ Kinderen onder de 8 jaar moeten uit de buurt worden ge-
houden, tenzij er voortdurend op hen gelet wordt. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen.

¢ Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen ouder dan
8 jaar en personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of zonder ervaring of kennis, onder
toezicht en na de juiste aanwijzingen te hebben ontvangen
om het apparaat op veilige wijze te gebruiken en mits zij zich
bewust zijn van de gevaren die het met zich mee brengt.

Gebruiksveiligheid van de oven

¢ De oven mag alleen met gesloten deur in werking zijn.

e Gebruik de oven alleen wanneer deze aan de binnenkant
van het meubel is geinstalleerd (Zie installatie van de oven).

¢ Installeer de oven niet achter decoratieve deuren. Dit kan
oververhitting tot gevolg hebben.

e De fabrikant is niet aansprakelijk voor ander gebruik dan de
huishoudelijke bereiding van levensmiddelen.

e Bewaar geen olién, vetten of brandbare materialen in de
oven. Dit kan gevaarlijk zijn als u de oven aanzet.

¢ Leun niet op de geopende deur en ga er evenmin op zitten. Dit kan
de ovendeur beschadigen en uw veiligheid in gevaar brengen.
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¢ De bakplaat en het rooster hebben een systeem waardoor zij
gedeeltelijk uit de oven getrokken en de etenswaren bewerkt
kunnen worden. Breng deze accessoires altijd in de oven aan
zoals wordt aangegeven in het hoofdstuk Accessoires.

¢ Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Gebruik hand-
schoenen wanneer u iets in de oven wilt bewerken en raak
de verwarmingselementen niet aan.

e Gebruik alleen de meegeleverde temperatuursonde in de
oven (modellen met deze uitrusting).

Veiligheid bij de reiniging en het onderhoud

¢ Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact alvo-
rens er een willekeurige handeling aan uit te voeren.

e Gebruik geen stoom- of waterdrukreinigers om de oven
schoon te maken.

e Gebruik geen scherpe krabijzers, metalen schuursponzen,
staalborstels of commerciéle schuurpoeders om de oven-
deur schoon te maken, aangezien het opperviak hiermee
kan worden beschadigd of het glas kapot kan gaan.

e De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die de ge-
bruiker moet verrichten mogen niet zonder toezicht door
kinderen worden uitgevoerd.

e Controleer, voordat u het lampje gaat vervangen, eerst of
de stekker van de oven uit het stopcontact is gehaald, om
mogelijke elektrische schokken te voorkomen.

¢ Verwijder alle accessoires en vaatwerk uit de oven, met inbegrip
van de houders voor de bakplaten en/of telescoopgeleiders.

e Verwijder gelekt vocht of buitensporige vuilresten. Deze
kunnen tijdens het pyrolyseproces ontvlammen waardoor
brandgevaar ontstaat.

e Zet de oven, voor uw veiligheid, nooit aan zonder het achter-
paneel dat de ventilator beschermt.

Veiligheid bij het gebruik van de pyrolysereinigingscyclus
Voordat u met de reinigingscyclus begint:
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e ERG BELANGRIJK: Verwijder alle accessoires en vaatwerk
uit de oven, met inbegrip van de houders voor de bakplaten
en/of telescoopgeleiders.

e Verwijder gelekt vocht of buitensporige vuilresten. Deze
kunnen tijdens het pyrolyseproces ontvlammen waardoor
brandgevaar ontstaat.

e Verwijder de vuilresten van de ovenpakking.

¢ Volg de instructies voor het programmeren van de pyrolyse-
reinigingscyclus nauwkeurig op.

Tijdens het pyrolysereinigingsproces:

e Laat geen doeken of andere stoffen voorwerpen aan het
handvat van de oven hangen of ermee in aanraking komen.

¢ Uit veiligheidsoverwegingen moet de kookplaat tijdens het
pyrolyseproces van de oven uitgeschakeld blijven. Dit wan-
neer de oven onder het werkblad is geinstalleerd.

¢ Het licht in de oven blijft uit en kan niet aangaan.
e De oven is uitgerust met een automatische blokkeerbeveili-
ging die voorkomt dat de deur tijdens het reinigingsproces

kan worden geopend. Probeer de ovendeur niet te openen
terwijl de blokkeerbeveiliging in werking is.

INFORMATIE

In deze handleiding worden de algemene eigenschappen
van ovens beschreven. Daarom kan het zijn dat ze niet
exact overeenstemmen met de eigenschappen van uw
oven. Kijk voor de mogelijkheden en specifieke toebeho-
ren van uw oven in de Gebruikershandleiding die bij deze
handleiding is gevoegd.

De fabrikant behoudt zich het recht voor om eigenschap-
pen van het product te wijzigen om de werking ervan te
verbeteren.
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Installatie

Deze informatie is uitsluitend bestemd voor de
installateur, aangezien hij verantwoordelijk is
voor de montage en elektrische aansluiting. Als

u

zelf de oven installeert, dan is de fabrikant niet

aansprakelijk voor mogelijke schade.

VOORAFGAAND AAN DE INSTALLATIE

Pak de oven bij de handvaten aan de zijkant
om hem te verplaatsen. Gebruik het handvat
van de deur nooit om de oven op te tillen.

Wanneer u de oven onder een werkblad in-
stalleert, houdt u zich dan aan de installatie-
instructies daarvan.

Voorkom uitstekende elementen (versterkin-
gen van het meubel, leidingen, stopcontac-
ten etc.) aan de achterkant van het meubel.

Een stopcontact voor aansluiting op het
netwerk dat in het meubel waarin de oven
wordt geinstalleerd, moet binnen de scha-
duwzone worden geplaatst. Afbeelding 2.

Het keukenmeubel waarin de oven wordt
geinstalleerd en de aangrenzende meubels
moeten temperaturen van meer dan 85 °C
kunnen verdragen.

Houd u aan de installatie-instructies. Zo niet,
dan kan het ventilatiecircuit van de oven ge-
blokkeerd raken, waardoor het keukenmeu-
bel en het apparaat zelf schade kunnen oplo-
pen door hoge temperaturen.

Controleer de afmetingen van het meubel en
de daarin aan te brengen openingen volgens
onderstaande afbeeldingen.

Installatie in een kolom.
Oven van 60 cm: Afbeelding 7*.
Oven van 45 cm: Afbeelding 8*.

A LET OP

* Voor de installatie van pyrolytische ovens
mogen GEEN openingen in de schaduwzones
van het keukenmeubel worden aangebracht.
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Installatie onder een werkblad.
Oven van 60 cm: Afbeelding 9*.
Oven van 45 cm: Afbeelding 10*.

A LET OP

* Voor de installatie van pyrolytische ovens
mogen GEEN openingen in de schaduwzones
van het keukenmeubel worden aangebracht.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De installateur dient te controleren of:

De netspanning en frequentie overeenstem-
men met de op het gegevensplaatje aange-
duide gegevens.

De elektrische aansluiting op het gegevens-
plaatje het aangeduide maximale vermogen
kan verdragen.

Controleer na de elektrische aansluiting de
juiste werking van alle elektrische onderde-
len van de oven.

OVENINSTALLATIE

Voor alle ovens en na de elektrische aansluiting:

1.

Plaats de oven in het keukenmeubel en
zorg ervoor dat de voedingskabel niet vast-
geklemd raakt of in aanraking komt met de
warme delen van de oven.

. Kijk of de kast van de oven niet in aanraking
is met de wanden van het keukenmeubel en
of er minstens een afstand van 2 mm met de
aangrenzende meubels bestaat.

. Centreer de oven in het meubel, zodat een
minimale afstand van 5mm tussen de oven
en de deuren van de aangrenzende meubels
wordt gegarandeerd. Afbeelding 3.

. Open de deur en klem de bij de oven mee-
geleverde plastic buffers op hun respectieve
plaatsen. Afbeelding 11.

. Bevestig de oven aan het meubel d.m.v. de
meegeleverde bouten, schroef ze vast aan
het meubel d.m.v. de buffers.



A LET OP

Leun tijdens stap 4 en 5 niet op de geopen-
de ovendeur. Aangezien de oven nog niet

Milieu-informatie

Nederlands

aan het meubel is vastgemaakt, kan deze
naar voren schieten en op de grond vallen.

MILIEUVRIENDELIJKE VERWIJDERING
VAN DE VERPAKKING

De verpakking is gemaakt van volledig recycle-
pbare materialen en kan opnieuw gebruikt worden.
Raadpleeg de gemeente over plaatselijke normen
voor het verwijderen van deze materialen.

VERWIJDERING VAN HET PRODUCT

= gl LET OP

Het symbool E\/ op het product of op de
verpakking geeft aan dat dit apparaat niet
kan worden behandeld als normaal huisaf-
val. U dient het voor het recyclen ervan bij
een afvalpunt voor elektrische en elektroni-
sche apparaten af te geven. Op deze manier
helpt u mogelijke negatieve gevolgen voor
het milieu en de volksgezondheid door een
onjuiste verwerking te voorkomen.

Voor het eerste gebruik

Voor meer gedetailleerde informatie over het
hergebruik van het apparaat kunt u contact
opnemen met de gemeente, de huisafval-
dienst of de winkel waar u het product heeft
gekocht.

ENERGIEGEGEVENS

Tests om te voldoen aan de eisen van de richtlij-
nen 66/2014 (ecologisch ontwerp) en 65/2014
(energie-etikettering) conform de Europese
norm EN 60350-1.

Verbruiksmetingen uitgevoerd onder diverse
omstandigheden kunnen andere dan de voor
uw oven weergegeven waarden geven.

Kijk voor de gegevens van het energieverbruik
van uw oven in de Gebruikershandleiding die bij
deze handleiding is gevoegd.

Door het productieproces kunnen er zich in de

oven vetresten of andere onzuiverheden bevin-

den. Ga om deze te verwijderen als volgt te werk:

1. Verwijder alle verpakkingsonderdelen, met in-
begrip van het beschermplastic als dat er is.

2. Zet uw oven een uur lang aan op 200 °C, op
functie / [ of, in voorkomend geval, op
/ [E]. Kijk hiervoor in de bij deze handlei-
ding gevoegde Gebruikershandleiding.

3. Laat de oven afkoelen door de deur te ope-
nen. Op deze manier wordt de oven geventi-
leerd en verdwijnen geuren uit de binnenkant.

4. Maak de oven en accessoires na het afkoe-
len schoon.

Tijdens deze eerste werking ontstaan er rook
en geuren. Vandaar dat u voor een goede ven-
tilatie van de keuken moet zorgen.

Andere belanariike instructi

Giet geen water op de bodem terwijl de oven in
werking is, aangezien het email daardoor kan
beschadigen.

Bij gerechten met een hoog vioeistofgehalte is
het normaal dat er condens op de ovendeur
ontstaat.
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Als de ovendeur tijdens het bakken wordt ge-
sloten, is het geluid van de lucht in de oven te
horen. Dit is een normaal effect dat is te wij-

Accessoires

ten aan de druk die wordt uitgeoefend door de
deur wanneer deze wordt gesloten. Dit om de
luchtdichtheid van de oven te garanderen

Zet geen ovenschalen of etenswaren op de bo-
dem van de oven. Gebruik altijd de bakplaten en
roosters die bij de oven worden geleverd.

Voor het maken van yoghurt kunnen de glazen di-
rect op de bodem van de oven worden neergezet.

Voor het bereiden van andere etenswaren dient
de bakplaat of het rooster in de zijgeleiders in de
oven te worden geschoven, zoals hierna wordt
aangegeven:

1. Tussen de twee stangen van de zijsteunen of
op een van de uitschuifbare rails als de oven
daarmee is uitgerust.

2. Het rooster en sommige bakplaten zijn voor-
zien van gleuven om te voorkomen dat zij
per ongeluk naar buiten worden getrokken.
Plaats deze gleuven naar de achterzijde van
de oven en omlaag gericht. Afbeelding 4.

3. Het opperviak van het rooster waarop de
ovenschalen komen te staan, moet onder de
Zijstaafijes komen te zitten. Zo wordt voor-
komen dat de ovenschaal er per ongeluk af
glijdt. Afbeelding 5.

4. De bakplaten hebben aan de voorkant een
rand waarmee zij gemakkelijk uit de oven
getrokken kunnen worden. Plaats de bak-
plaat met deze rand richting de buitenkant
van de oven. Afbeelding 6.

MONTAGE VAN DE UITSCHUIFBARE RAILS

Sommige ovenmodellen zin als accessoire
uitgerust met een set uitschuifbare rails (teles-
coopgeleiders).

Ga als volgt te werk om de uitschuifbare rails op
de verchroomde steunen te monteren:
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Uitschuifbare rails met inklapbare clip

— gl BELANGRIJK

De rails moeten van onderaf tellend op
hoogte 2 worden geplaatst. Afbeelding 12.

1. Verwijder de beschermfolie.

2. Maak grote clips aan de bovenste stang vast
en klap de rail neer totdat de Kkleine clips aan de
onderste stang zijn vastgeklemd. Afbeelding 12.

3. U hoort een “klik” als de ralil juist is vastge-
maakt. Afbeelding 13.

4. De inkeping voor de regeling van de bak-
plaat/het rooster dient aan de voorzijde van
de oven te zitten. Afbeelding 13.

Uitschuifbare rails met inklapbare clip

— gl BELANGRIJK

De enkelvoudige uitschuifbare rails moeten
van onderaf tellend op de 1e, 2e, 3e en 5e
hoogte worden geplaatst. Afbeelding 14.

De dubbele uitschuifbare rails moeten van

onderaf tellend op de 1e, 2e en 3e hoogte
worden geplaatst. Afbeelding 15.

Bij ovens van 45 cm worden de uitschuifbare
rails op de 1e hoogte geplaatst. Afbeelding 16.

1. Maak de clip aan de bovenste stang van het
gewenste niveau vast. Afbeelding 17.

2. U hoort een “klik” als de rall juist is vastge-
maakt. Afbeelding 18.
3. De inkeping voor de regeling van de bak-

plaat/het rooster dient aan de voorzijde van
de oven te zitten. Afbeelding 18.



Nederlands

Reiniging en onderhoud

A LET OP

Sluit het apparaat van de stroom af alvorens
er handelingen aan te verrichten.

REINIGING VAN DE BUITENKANT
EN DE OVENACCESSOIRES

Maak de buitenkant van de oven en de acces-
soires met lauwwarm zeepwater of met een
mild afwasmiddel schoon.

Wees voorzichtig met roestvrije of gelakte op-
perviakken en gebruik alleen sponzen of doe-
ken die geen krassen kunnen veroorzaken.

= gl BELANGRIJK

Doe de uitschuifbare rails niet in de vaatwas-
ser. In de vaatwasser verdwijnt het vet dat
het schuiven vergemakkelijkt, waardoor de
rails vastlopen en onbruikbaar worden.

REINIGING VAN DE BINNENKANT VAN DE OVEN

Maak de binnenkant van de oven regelmatig
schoon om vetresten of etenswaren te verwij-
deren. Deze geven bij een volgend gebruik rook
en geuren af of kunnen viekken doen ontstaan.

Gebruik nylon borstels of sponzen met lauw
zeepsop voor geémailleerde opperviakken (oven-
bodem). Laat de oven eerst afkoelen. Gebruik
ovenreinigers alleen op de geémailleerde opper-
viakken, volgens de aanwijzingen van de fabrikant.

A LET OP

Maak de binnenkant van uw oven niet schoon
met stoomreinigers of water onder druk.

Gebruik evenmin metalen schuursponsjes,
staalborstels of andere middelen die het email
kunnen beschadigen.

Na verloop van tijd veroorzaken bepaalde etens-
waren zoals o.a. tomaten, azijn en in zout be-
reide gerechten verkleuringen van het email. Dit
is normaal en is niet van invioed op de werking
van de oven. Probeer deze vlekken niet met
agressieve reinigingsmiddelen zoals omschre-
ven schoon te maken, aangezien het opperviak
hierdoor permanent kan worden beschadigd.

Maak de deurdichting regelmatig schoon om vet-
en voedselresten te verwijderen. Hiermee wordt
vermeden dat deze later verslijt en kapot gaat.

Aanbevolen wordt om de deurdichting schoon te
maken zonder hem te demonteren.

De bakplaatsteunen demonteren
1. Verwijder de accessoires uit de oven.

2. Schroef de voorste bevestigingsmoer (A)
volledig los, trek de steunen naar voren (B)
en verwijder ze. Afbeelding 19.

De steunen monteren

3. Pas de achterste inkeping in de achterste
bevestigingsmoer.

4. Doe de voorste bevestigingsmoer (C) in de
voorste inkeping van de steun. Afbeelding 20.

5. Klap de steun met de moer (D) in en draai
deze totdat hij goed zit (E). Afbeelding 20.

Het achterpaneel demonteren

= gl INFORMATIE

Om het achterpaneel te demonteren moeten
eerst de zijsteunen worden uitgebouwd vol-
gens de aanwijzingen van de vorige paragraaf.

Hierna:

1. Verwijder de onderste bouten (A) en daarna
de bovenste bout (B). Afbeelding 21.

2. Monteer het achterpaneel door deze hande-
lingen in omgekeerde volgorde uit te voeren.
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Zet de oven, voor uw veiligheid, nooit aan
zonder het achterpaneel dat de ventilator
beschermt.

Ovens met neerklapbare grill

Voor het schoonmaken van de bovenkant van
de oven:

1.
2.

Wacht totdat de oven is afgekoeld.

Druk met beide handen de staaf van de gril-
lweerstand (A) tegen de achterkant van de
oven totdat hij loskomt uit de bevestigings-
moer (B). Afbeelding 22.

. Laat de weerstand vallen en maak de bo-

venkant van de oven schoon. Afbeelding 23.

. Breng tenslotte de grillweerstand weer in zijn

aanvankelijke positie aan door de handelin-
gen in omgekeerde volgorde uit te voeren.

Ovens met Teka Hydroclean® functie

Raadpleeg de Gebruikershandleiding van uw
oven.

Ovens met pyrolysezelfreinigingsfunctie.

Raadpleeg de Gebruikershandleiding van uw
oven.

REINIGING VAN DE OVENDEUR

Om de reiniging van de ovendeur te vergemak-
kelijken kan hij gedemonteerd worden. Volg
hiervoor de aanwijzingen op van het type deur
waarmee uw oven is uitgerust.

Demontage/montage van de deur
met scharnier in de oven

1.
2.

Doe de ovendeur helemaal open.

Vergrendel het scharnier door aan de
beugels te draaien. Afbeelding 24.
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3

4

. Sluit de ovendeur tot in de vergrendelstand.
Afbeelding 25.

. Pak de deur met beide handen aan de zij-
kanten beet, til de deur helemaal uit de
scharnieren Afbeelding 25.

De montage van de deur

5

6
7

. Pak de deur met beide handen aan de on-
derzijde van de zijkanten vast, breng de pal-
len van de scharnieren op hun plaats aan en
druk de deur helemaal aan. Afbeelding 26.

. Doe de ovendeur helemaal open. Afbeelding 26.

. Draai de beugels in hun aanvankelijke positie.

A LET OP

Let erop dat de deur volledig aangebracht
pblijft als de beugels worden gedraaid. An-
ders kunnen ze worden vergrendeld als u
probeert de deur te sluiten.

= gl INFORMATIE

Als de beugels veel weerstand uitoefenen,
kunt u gebruik maken van een plat gereed-
schap om ze te draaien.

Demontage/montage van de

d

1.
2.

eur met scharnier in de deur
Doe de ovendeur helemaal open.

Vergrendel het scharnier door aan de twee
beugels te draaien. Afbeelding 27.

. Sluit de ovendeur tot in de vergrendelstand.
Afbeelding 28.

. Pak de deur met beide handen aan weerszij-
den vast, til hem op en haal hem volledig uit
de scharnieren van de oven. Afbeelding 28.

Ga in omgekeerde volgorde te werk om de

d

eur weer te monteren.



Demontage/montage van de
binnenglazen van de ovendeur

A LET OP

Als de glazen worden verwijderd terwijl de
ovendeur gemonteerd is, doe dit dan altijd met
vergrendeld scharnier. Zo niet, dan gaat de
ovendeur dicht en kunnen de niet gemonteer-
de glazen kapotgaan en letsel veroorzaken.

EE' INFORMATIE

Om dit te voorkomen wordt aanbevolen om
de glazen met gedemonteerde deur te ver-
wijderen volgens de aanwijzingen van de vo-
rige paragraaf.

Afhankelijk van het model kan uw oven 2, 3 of
4 glazen hebben. Volg de aanwijzingen op van
het type deur waarmee uw oven is uitgerust.

1. Druk met de vingers op de knoppen aan de
bovenkant aan weerszijden van de oven-
deur. Afbeelding 29.

2. Trek, terwijl u blijft drukken, aan de bovenste
vergrendeling van de deur. Afbeelding 30.

3. Verwijder de glazen uit de deur. Maak de gla-
zen met glasreiniger of water met zeep en
een zachte doek schoon.

A LET OP

Let op de volgorde en de positie van de gla-
zen wanneer u ze verwijderd, want ze moeten
weer in dezelfde volgorde en positie worden
gemonteerd nadat ze zijn schoongemaaks.

4. Breng glas nr. 3 in dezelfde positie aan, zo-
dat de aanduiding TERMOGLASS te zien is
zoals wordt weergegeven in afbeelding 31.

5. Voor pyrolyse-ovens dient de aanduiding TER-
MOGLASS van de glazen nr. 3 en nr. 4 zicht-
baar te zijn zoals in afbeelding 32 te zien is.

Nederlands

6. Breng glas nr. 2 aan met het bedrukte deel
naar de binnenkant van de deur gericht.

7. Breng de bovenste deurvergrendeling op-
nieuw aan en zorg ervoor dat de zijknoppen
op hun plaats passen.

A LET OP

Zet de oven nooit aan als een van de glazen
van de deur ontbreekt.

DE OVENLAMP VERWISSELEN

LET OP

Om de ovenlamp te vervangen dient de
oven van het lichtnet te worden afgesloten.

De te verwisselen lamp moet bestand zijn tegen
temperaturen tot 300 °C. Bestel ze bij de Tech-
nische dienst.

De bovenlamp verwisselen

1. Schroef het glas van de fitting los. Afbeel-
ding 33.

2. Vervang de lamp en schroef het glas weer
vast.

De zijlamp verwisselen

1. Maak het glas van de lamp los met behulp
van een gereedschap met platte punt. Af-
beelding 34.

2. Vervang de lamp en monteer het glas weer
in de juiste positie.

De ledlamp verwisselen

Neem contact op met de Technische dienst.
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Als iets niet kt

In deze paragraaf vindt u een aantal van de
meest voorkomende incidenten met uw oven,

De oven werkt niet

Controleer de aansluiting op het lichtnet.

Controleer de zekeringen en de begrenzer
van uw installatie.

Zorg ervoor dat de klok in de handbedie-
ningsstand staat of geprogrammeerd is.

Controleer de stand van de functie- en
temperatuurschakelaar.

Het licht in de oven gaat niet aan

Vervang de lamp.

Controleer de juiste montage aan de hand
van de installatie-instructies.

Het opwarmcontrolelampje gaat niet aan

Selecteer een temperatuur.
Selecteer een functie.

Het lampje hoort alleen te branden als de
oven aan het opwarmen is en de geselec-
teerde temperatuur heeft bereikt.

Rookvorming tijdens de werking
van de oven

80

Normaal proces bij het eerste gebruik van
de oven.

Maak de oven regelmatig schoon.

Verminder de hoeveelheid aan de bak-
plaat toegevoegd vet of olie.

Gebruik geen hogere temperaturen dan
die in de baktabellen aangegeven zijn.

Installatie en onderhoud

de meest gebruikelijke oorzaken en de moge-
lijke oplossingen.

Bij het bakken en braden worden niet
de gewenste resultaten bereikt

Kijk de baktabellen na voor informatie over
de werking van uw oven.

Mijn accessoires en bakplaatsteunen
zijn beschadigd

U hebt ze niet verwijderd tijdens een pyro-
lytisch reinigingsproces.

U moet ze vervangen door nieuwe en deze
bij toekomstige reinigingscycli verwijderen.

De kleur van het email is veranderd
of vertoont viekken

De chemische samenstelling van sommige
levensmiddelen kunnen deze veranderin-
gen in het email veroorzaken.

Dit is een normaal proces dat de eigen-
schappen van het email niet aantast.

De oven is uit, het symbool brandt en
de deur gaat niet open

De vergrendeling van de deur is ingescha-
keld.

Schakel de deurvergrendeling uit volgens
de aanwijzingen in de gebruikershandlei-
ding van uw oven die bij deze handleiding
wordt geleverd.

De oven staat aan, het symbool
brandt en de deur gaat niet open

De vergrendeling van de deur is ingescha-
keld.

Draai de functiekeuzeknop in de stand O .



e Schakel de deurvergrendeling uit volgens de
aanwijzingen in de gebruikershandleiding die
bij deze handleiding wordt geleverd.

e Om te blijven bakken of braden dient u op-
nieuw de gewenste bakfunctie te selecteren.

Ik heb de functieknop in stand gezet,
ik heb het pyrolyseprogramma P1, P2 of
P3 geselecteerd, maar het symbool
knippert snel en er gaat een geluidsalarm
af.

e De ovendeur is niet goed gesloten, de deur
kan later niet vergrendeld worden en het
pyrolyseproces is geblokkeerd.

e Controleer de deur en zorg ervoor dat hij
goed gesloten is. Zet vervolgens de func-
tiekeuzeknop in stand © en herhaal de
handelingen om de pyrolyse in werking te
stellen.

Ik heb de functieknop in stand gezet,
ik heb het pyrolyseprogramma P1, P2 of
P3 geselecteerd, maar het symbool
gaat niet branden en de oven wordt niet
warm

e De deurschakelaar heeft niet gewerkt on-
danks het feit dat de deur goed gesloten is.

e Neem contact op met de Technische
Dienst, want het gaat om een defect van
de deurschakelaar.

Technische gegevens

Het pyrolyseprogramma is klaar en de oven
is afgekoeld. De deur is echter vergrendeld
en op het scherm licht het symbool en
0:00 op

e De functiekeuzeknop is niet in stand ©
gezet nadat het pyrolyseprogramma klaar
was.

e Zet de functiekeuzeknop in stand © .

Ik heb de functiekeuzeknop in stand ©
gezet, maar de deur blijft vergrendeld

e De oven is nog niet afgekoeld tot de veilig-
heidstemperatuur.

e Wacht totdat de temperatuur afneemt en
het symbool uitgaat.

A LET OP

Als het probleem ondanks deze adviezen
aanhoudt, neem dan contact op met de
Technische Dienst.

Geeft het soort storing dat u heeft waargeno-
men aan de Technische Dienst door met ver-
melding van:

1. Serienummer (S-No).
2. Toestelmodel (Mod.).

Deze informatie vindt u op het gegevensplaatje
van uw oven. U ziet dit plaatje aan de zijkant als
u de deur opent.
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OAHTIIEZ AZ®AAEIAZ

AlaBAOTE TIPOOEKTIKA QUTEG TIC 0ONYIEC WOTE VO EKMETAAAEUTEITE
OTO HEYIOTO TOV poUpPVOo 0aC OWOTA Kal e aopdAeia. AlaTnpnoTe
aUTO TO £YXEIPIBGIO, WOTE va MMOpEi va To dIAaBACEl EVEEXOHMEVOC
VEOG IBIOKTATNG TNG OUOKEUNG.

HAekTpikn AoddaAeia

Av 10 KOA®WSI10 peUPATOG dev MapExeTal pali e To polpvo, prmo-
pouUvV va xpnoipomoin®oulv Ta €N KAAWSIA OE U TTUPOAUTIKOUG
$oupvoug: HO5RR-F / HO5VV-F / HO5V2V2-F / HO7RN-F / HO5SS-
F. Z€ nmupoAuTikoUg ¢poUpvoug, EMTPEMETAI Va Xpnoigormoin0ei
MOVo KaAwdio TUmou HO5SS-F. ZupuBoulsuTeite TO oxedidypap-
Ma oUvdeong oTnv €IKova 1.

O ¢doupvog MpENel va oUVOEETAI MAVTA O £€va KAAO cUoTnua
YEiWONG KAl N EYKATAOTAON TOU MpENel va mAnpoi Toug IoxUo-
VTEG KaVOVIOHOUG.

H xpnon Tng ouokeung nmpoBAETETAI yia HEYIOTO UPOUETPO 2.000
HETPWV.

FNa Tnv sykatdotaon Tou ¢poupvou, Ba MPEMEI VO CUMTIEPIAN-
$BoUV OTNn MOVIUN EYKATAOTAON MECA MANPOUG AMOOUVSEONG,
oUpowva pe TIC MpodiaypadEg sykataoTaong (kataAAnAa yia
TN $epoOpeVN £vTaon Kal HE EAAXIOTO AvolyUa PETAEU enadwv
3 mm) umo TIg ouvlnkeg unEptaong karnyopiag lll, yia amoocuv-
S€£0N OE MEPIMMTWOEIG EKTAKTOU aVAYKNG, kaBapiopou N aAAayng
AapnTipa. To kaAwdio yeiwong dev mpEnel € oudevi va Tiepva-
€1 MO AUTOV TOV JIAKOTIT).

AuUTOG 0 310KONITNG UTTopEi va avTikaTtaoTaBsi ano Buoua npilag,
epooov cival MpoofAacipyo Katd Tn ¢pucioloyiky XpRon ThG ou-
OKEUNG.

OmnoladnnoTe enEPPAcCN | EMOKEUN, oUpNEPIAABAVONEVNG TNG
OVTIKATAOTAONG TOU KaAwdiou Tpododoaoiag, mpEnel va mpay-
paTomolgiTal anmo £§0UCIODOTNMEVO TEXVIKO KAl ME Tn Xpnon
auBevTIKWV avTaAAaKTIKWV. OI EMOKEUEG N eENePACEIC AAAWV
aTOMWV Propei va mpokaAEéoouv BAABEG N ducAsiToupyia Kail va
0£oouv oc Kivduvo Tnv acdpaAeid oag.
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3¢ mepinTwon BAARNG, anMoouvdEeTe Tov $oUpPvVo OAG ATIO TO
pelja.

MNa ¢poupvoug mou cuvdualovTal JE €0TIEG, HTOPOUV Va XPNOi-
MoTioin6oUv MOVO Ol E0TIEG TIOU MPOTEIVOVTAI ATIO TOV KATUOKEU-
aoTn WoTE va mpoAn¢dOei mOavog Kivduvog.

Aoddaleia maidiwv

Mnv a¢nvete Ta naidid va nminoiafouv otov ¢oUpvo OTAV la-
velpeUeTe | 0TAV eKTEAEITAI N TTUPOAUOH, KAOWC AVATITUCOOVTAI
uPnAéc Beppokpaaoisc.

Ta maid1d KATw TV 8 eTWV dev MpEnel va mAnoialouv Tov ¢polp-
VO, EKTOG av BpiokovTtal unmo ouvexn emiBAsyn. Ta nmaidia dev
TIpETEI va TIAi{ouV [E TN CUCKEUN.

H ocuokeun autn pmopei va xpnoigonoinBei ano maidia 8 eTwv
N MEYaAUTEPA Kal amo ATOMA ME HEIWHEVEC OWHATIKEG, A100n-
TAPIEC N SIAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) Ao AToud XWPIC sumelpia
n yvwon, epocov emrnpoulvTtal | £€Xouv AABel 0dnyieg OXETIKA
ME TNV aodaln Xpron ThG CUCKEUNG KAl KATavooUV Toug KIvaU-
VOUG TOU EVEYEL

AoddaAsia KaTa Tn Xpron Tou polpvou

‘OTav o ¢oUpvog AsiToupyei, N MOPTA MPETEI VA TIAPAHPEVEI TA-
vTd KAEIOTH.

XpnoiyorolgiTe TOV poUpPVO HOVO OTAV BPIOKETAI EVTOIXICHEVOG
péoa og emmAo (BA. evoTnTa «Eykardaoraocn Tou ¢poUpvou»).

Mnv eyka0ioTare Tov poUpVvo THow arno SIAKOOHNTIKEG TIOPTEG:
pTopei va mpokAnOei unepBEppuavon.

O KOTAOKEUAOTNG dev cUBUVETAI Yia omoladimoTe XpnRon Tou
$oUpvou MEPA amo TNV OIKIAKA XPAON Yia Thv TposTolpacia ¢a-
ynrou.

Mnv KaAUNTETE TOV MTUBMEVA TOU poUPVOU E AAOUHIVOXAPTO, N
omolodnmoTe AAAo UAIKO, KaOwWG UTopEi va emmpedosl To YNOIHo
KAl va KATAOTEYEI TO EPAyIE oTov OAAapo Tou poUpvou Kail TO
£0WTEPIKO TOU £MiMAoU TNG Koulivag oag.

Mn ¢puAdoosTe AGd1a, Aitm ) eUPAEKTA UAIKG OTO £0WTEPIKO. Mrio-
pei va amofei emkivduvo av o poupvog TeOei o AsiToupyia.
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Mn otnpileoTe, oUTE va KABEOTE OTNV AVOIXTA MOPTA TOU poup-
vou: umopei va mpokAnOei {nuid oTnv NMopTa N Kal va 1e0ei oe
Kivduvo n aoddaAeid oag.

H oxdpa kail To Tayi d100£ToUV oUOTNHA TTIOU EMTPETEI TN MEPI-
KN Toug sEaywyn WOTE va Pmopeite va ene&epydleoTte sUKoAa
Ta payntd. TormoOeTeiTe MAvVTa T £€apTAHATA PHETa oTov poUp-
VO, OTIWG UTodeIKVUETAI 0TNV evoTNTa «EEapTAMATO».

Kata tn Xpnon tng, n ouokeun OeppaiveTal. XpnoigorolgiTe
TIPOOTATEUTIKA YAVTIO OTAV EI0AYETE TA XE€PIO 0AG HECA OTOV
$ouUpvo Kal pnv ayyileTe Ta OepPavTIKA OTOIXEIQ.

XPNOIMOTIOIEITE OTO EOWTEPIKO TOU poUpVou HOVO To BEpUOpE-
TPO TMOU TIAPEXETAI ME TN CUOKEUN (0 OpICHEVA HOVO MOVTEAQ).

AoddaAsia KaTa Tov KAOAPIoKHO KAl Th CUVTAPNON

Mpiv amo omoladAMoTE £Pyaocia, ANMOCUVOEOTE T CUOCKEUN ATIO
TO peUpa.

Mn XpnoiJomnoleiTe aTHOKABAPIOTEG | VEPO UMO THEON YIA TOV
Kabapiopo Tou poupvou.

Mn xpnoigormolgite HUTEPA HETAAAIKA &EoTpa, HETAAAIKA
odouyydpia, cuppAaTIVEG BOUPTOES, KOBAPIOTIKA O OKOVN N OI-
aBpPWTIKA yia va KaBapioeTe TNV MOpTa Tou poUpvou: pmopei va
xapaZouv Tnv semdaveia Kai va mpokaléoouv Bpalon Tou Kpu-
oTdAAou.

O KaBapIoHOG Kal | GUVTAPNON TIOU TIPAyHaToTIoloUVTdl OTI0 TOV
XPNoTN, deV MpENel va eKTeAoUVTAI AMo TaId1d Xwpeic eEmTAPNON.

MpotoU avTIKATAOTAOETE TOVv AaunTinpa, BeBaiwdeite OTI o
doupvog £xel anmoouvdeOei amo 1o pelpa woTe va amodpeuydei
n mOavoTnTa nAekTpomnAnéiag.

BydAte OAa Ta €§apTAHATA KAl OKEUN amo Tov poupvo, oUlTIE-
PIAAUBAVOUEVWV TWV OTNPIYHATWV Yia Ta TaPid Kal/fn Twv TnAe-
OKOTIKWV 03Nywv.

AdalpéoTe Ta £évrova umnoAsippaTta BpwHIAG, KAOWS, KATA ThV
nmupoAuon, pmopei va avadpAeyolv Kal va mpokAnOei mupkayia.
Fa Tnv aopdaleid oag, MOTE PNV avapeTe Tov poupvo XWpIig TO
maveA TnG MAATNG TTOU MPOOoTATEUEI TOV AVEMIOTHPA.
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Aoddaleia KATd Tn Xpnon Tou KUkAou kaBapiopou pe mupoAuon

Mpiv TNV £KKivnon Tou KUKAOU KaBapiopou:

* MOAY ZHMANTIKH NMAPATHPHZH: ByaAte oAa Ta eEapTnuara
Kal okeUn amno Tov ¢poUpvo, CUUTIEPIAGHBAVOUEVWV TWV OTHPIY-
MATWV yia Ta TAPId Ka TWV TNAEOKOMKWV 03Nywv.

« AdaipéoTe Ta £vTova UNOAgippaTa BpwHIAg, KaOBWS, KATA TNV
nmupoAuon, propei va avagAeyolv Kal va mapouosiaocTei Kivdu-
VoG MUpKayidag.

« AdaipEoTe Ta UNOAEIPpATa BPwHIAG amo To AGoTIX0 Tou poUpvou.

« AkoAouBciTe MOTA TIC 0dNYieC yia TOV MPOYPANMATIONO £VOG
KUKAOU nupoAuong.

KaTa 1n diadikacia nupoAuong:

« Mnv adnveTe va KpEPOVTAI MTETOETEG | AAAQ UPAOPATIVA AVTI-
Keigeva amod To XepoUAl Tou poUpvou N va BpiokovTal o smadn
padi Tou.

- MNa Aoyoug aodaleiag, eav o poUPVOG €ival EYKATECTNHEVOG
KATW amno MAaTw £0TIOV, TO TAATW £O0TIOV 0a TIPETIEI VA TAPAME-
Vel ofnNopEVo KaTa TNV MUpoAuon.

* O sOWTEPIKOC PWTIOHOC OBNVEI KAl dev pmopei va avadTei.

* HmopTta Tou poupvou d100£TelI KASiIdwWHA aoPaleiac Kal dev Jro-
pei va avoix0ei kKaTa Tov KUKAo KaBapiopou. Mnv smyeIpNOETE
VO AVOIEETE TNV MOPTA OTAV Eival EVEPYOTIOINUEVOG.

NMAHPO®OPIEZ

To cyXcIpidlo aUTO TIEPIEXEI YEVIKA XOAPOAKTNPIOTIKA TWV
$oUpPVWV Kal OPICHEVA EVIEXETAI VA MNV AVTATIOKpivovTal
akpIBwG ot autd Tou ¢poupvou oag. MNa va svnuepwdeite
ENMAKPIBWGS yIa TIG AIToupyieg Kal Tov eEOTAIONO Tou $poUp-
VOU 0aG, MapakaAoUPe oUUBOUAEUTEITE TOV 08NYO0 XpPNONG
TIoU ouvod<UEl AUTO TO EYXEIPidIO.

O KATAOKEUAOTAG dlaTNPEI TO SIKAIWHA va TPOTIOTIOINOE! TA
XOPAKTNPIOTIKA TOU TIPOIOVTOG ME OKOMO Tn BeATiwon Tng
AsiToupyiag Tou.
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EykardaoTaon

O1 MAnpodopieC AuTEC ameuBUVOVTAL ATTOKAEL-
OTIKA OTOV TEXVIKO TIOU Ba €yKATACTNOEL TN
COULOKELN, KaBWG eival umeLBLVOG yla TN OL-
VAPPOAGYNON TNG KAl TNV NAEKTPIKN oLVOEDN.
Edv eykataothoeTte povog oag Tov $poupvo, O
kataokeuaoThg Sev eVOVLVETAL YIA TIC EVOEXD-
uevec CNUIECG TTOL PTToPET va TTIPOKUOULV.

MPIN THN EFKATAZTAZH

a TNV petadopd Tou GovEVOU, XPNOOTToETE
TIG TMACVEC AABEG, TIOTE TO XEPOUAL TNG TIOPTAG.
Otav eykablotdre TOV GOLPVO KATW aTtd
TTAYKO, TNPEITE TIC 0ONYIEC EYKATACTAONG.
Katd kavova, Tpemel va anodelyeTal n mo-
pouoia TPoeEoXWV (eEVIOXUOEIG EMIMAWY, OWw-
Anvwoelg, maiola mPIlwy, KATT.) otnv MAATN
TOU eTimAOL.

Otav 10 MAadioo ¢ mpiCag Bploketar oto
E0WTEPIKO TOU ETTIMAOL OTTOL B EYKATAOTAOE!
0 $oLpVoG, MPEMEL va BpiokeTal EVIOC TNC OKI-
QAoPEVNG TTIEPIOXNG, oLPGWVA PE TNV eKOVA 2.
To émmAo émou eykabioTaral 0 GovPVOG Kal
Ta SmAava EMITAQL TIPETTEL VA £ival QVOEKTIKA
oe Beppokpaoieq mavw amo 85° C.
O1odnyieg eykataoTaonc mMEEMEL va TNENBOLV
auaoTnNPEA, EISGMNWC EVOEXETAL VA UTTAOKAPICTEL
TO KUKAWPA €€QEQIOPOD KAl va QvarTTuxBoov
VPNAEG BepUOKPaoieG TTOU UMOPEL va TIPOKA-
A&ooLV (NG OTO ETIITAO KAL TN CUCKELN).

' auTod, emainBeloTe TIC SIACTACEIC TOU T
TAOL KAl TWV OTTWV TIoL Ba TIPETTEL VA AVOL-
¥xBoUv oTa EMIAQ, COPGWVA LE TIG EIKOVEG:

EykatdoTtaon os oTAAN.
®oupvog 60 cm: Eikéva 7*.
dovpvoc 45 cm: Eikdva 8*.

A MPOZOXH

* 2e TEPIMTWOoN €ykatdoTaonG MUpPOoAuU-
TIKOU poUpvou MHN KAveTe OTO ETIITAO
Ta avolypara mou epdaviovral oklaoueva
OTIC OXETIKEC QTTEIKOVIOEIC.

EykaTtdoTaon Katw anoé nayko.
®oVpvog 60 cm: Eikdva 9*.
®oupvog 45 cm: Eikdva 10*.

A MNPOZOXH

* 2e TEPIMTWON €yKaTtdoTaonG MupPoAu-
TIKOU ¢poUpvou MHN kavete 01O €MmMAoO
Ta avolypata mou eudaviovral oklacpeva
OTIC OXETIKEG QTEIKOVIOEIG.

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O TeXVIKOC TTOL EYKABIOTA TN CUCKEUN TIPETTEL
va BePawbel o1t

H 1don kat n ocuxvodTNTa TOL OIKTUOL AVTI-
OTOIXOULV UE QUTEG TTOL AvaypPAdovTal OTNV
TVAKIOA XOPAKTNPIOTIKWVY.

H oiak NAEKTPIKA €yKATAOTAON WTOPEL
va QvTEEEL TN PEYIOTN oYL TTOL avadEpeTal
OoTNV TMVaKI®a XAPOKTNPIOTIKWY.

MeT& TNV NAEKTPKA oLVOEDN, EAEYETE TN
owotn Aertoupyia OAWV TwWV NAEKTPIKWY
otolxeiwv Tou Govpvou.

EFKATAZTAZH TOY ®OYPNOY

"a 6Aoug Toug GOLPVOULC KAl PETA TNV TTPAY-
paTomoinon TNG NAEKTPIKAG oLVOEDNC:

1.

Eloayete tov povpvo oTo MmO ¢ppovTiCo-
VTAG WOTE TO KAAWSIO Tpododoaoiag va un
eyKA\wPLloTel mouBevd Kal va Pnv €pXeTal o
enaon pe Bepuavopeva pepn Tou GoLEVOU.
. BeBawbeite 611 TO mepiBAnua Tou Govpvou
bev €pxeTal og emadr pe TA TOXWHATA TOU
enim\ov Kat OTL LTTAPXEL TOLAGKIOTOV ATTO-
oTaon 2 mm and Ta TAPAKEJEVA ETIITAQ.

. TomoBet\ote TOV GOUPVO OTO EMMAO UE TE-
TOIO TPOTO WOTe VA €€A0daAICeTal EAAXIOTN
armdotaon 5 mm avapeoa otov GoLPVO KAL TIG
TIOPTEG TWV TIAPAKEipevVWY emimwy. Ekova 3.

. Avoi€te TNV MéPTA KAl EI0AYETE TOUG TIAQOTI-

KOUC QVOOTOAEIQ («POSENTOES») TTOL TIOPE-

xovtal padi pe tov doLpvo OTIC QVTIOTOIXEG

umodoxeS. Ekova 11.

5. >TepewoTe TOV GOUPVO OTO EMIMAO HE TIG

nrapexopeved Rideg, BIOWVOVTAC TIG OTO ETTI-
TTAO OLAUECOL TWV AVACTOAEWV.
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A NMPOZOXH

Mn otnpiCecte otnv avolxt TOPTA TOU
doLpvoL Kata Ta Brpara 4 kat 5, kKabwe

0 dovpvoG Sev Exel aKopa otepewbel oTo
EMMAO Kal Ba prmopoloe va Yeipel mPoG Ta
EUMPOG KAl va TEceL 0To SATedO.

) popi BAA)

ATOPPIWH THZ OIKOAOIIKHZ ZYZKEYAZIAZ

H cuokevaoia amoTeAeital amd LAKA TTANPWS
QVAKVKAWOA TTOU PTTOPOUV va emavaxpnol-
poTToINBOUV.  2UPPOVAEUTEITE TIG ONUOTIKEG
apxéc dlolknong TNG MeEPIOXNG OAG yid TOUG
lOXVOVTEG TOTIIKOUG KAVOVIOUOUG OXETIKA pE
TV amoppuhn TwV LAKWY QUTWV.

AMOPPIWH TOY NMPOIONTOZ

1.

= gl NMPOZOXH

To ocOuBoAo ﬁ mAvw OTO TIPOIOV N TN CL-
okevaoia, SnAwvel OTL N CUCKeLH AUTH &gV
pmopel va anoppidOel padi pe ta oKiaka
amoppippara. Oa meEmeL va TNV mapadwaoe-
TE OE EYKATAOTACEIC CUAAOYNG NAEKTPIKOD
KAl NAEKTPOVIKOU EEOTTAICOD YIal TNV QVAKU-
KA\wor) TG. Me Tov TpOmo auTto Ba CUPRAA-
AETE WOTE VA amodeLxBoLV TUXOV APVNTIKEG
OUVETTIEIEG YIA TO TTEPIBANNOV Kal T dnuodola
vyeia Aoyw aKATAAANAOUL XELPIOUOU.

Adaipéote 6 TA LAIKA TNG CLOKELAOIAG,
CLUTTEPINAUPBAVOLEVOL TOU TTAQCTIKOU TTIPO-
OTATEUTIKOU, £pOCOV MTEPINAUPBAVETAL OTOV
doupvo oac.

. ©@¢oete TOV GOUPVO Cag OTn Aeltoupyia
/ [ 1, oe mepimtwon mou Sev LITAPKEL

otav Bpioketal oe Aettovpyla yati pmopet va
TIPOKANBEL (UL OTO eUAYLE.

88 Eykardotaon Kat ouvtienon

a meploodTEPEC TTANPODOPIEG OXETIKA LE
TNV QVaKOKAWON TNG CUCKEULNG, ETTIKOWW-
VAOTE PE TIC TOTIKEG APXEC Oloiknong, He
TNV UTINPECIA OIKIOKWY AIMOPPIUUATWY I YE
TO KATAOTNUA armd TO OTolo ayopaoaTe TO
TTPOIOV.

NAHPO®OPIEZ I'lA THN ENEPTEIA

AOKIUEG yla cuppopdWoN PeE TIG AMAITOELS
TWV Kavoviopwy 66/2014 (olkohoyikdg oxedla-

o)

HOG) Kat 65/2014 (evepyelakr) orfpavon) oup-

dwva pe To mpodTuno EN 60350-1.
Ol PeTpoel KAaTavaAwong TIOU TIPAYUATO-

T

oloLVTAl KATW ard SIAdOPETIKEG CLVONKEG,

umopet va €xouv WG amotéAecpa SlapopeT-
KEG TIHEG armd AUTEG TTOL AvVadEPOVTAL YA TOV
$oLpvo oag.

r

QA VA evNUEPWOEITE OXETIKA e TA OTOKEIQ

NG KatavAAwong evepyelag Tou $HoLPVOL

O

ag, MTAPaKAAOUUE OUPPBOVAEUTEITE TOV 06NYO

XPAHONC TToL CLVOSEVEL ALTO TO EYXEIPIOIO.

n I 4
Katd tn dladikacia kataokewng, Umopei va arne-
pevav oTov GoVPVO UTTOAEUPATA armd ATTOPES

ouoleg kat GMeG akabapaies. MNa va Ta adpaipe-
OETE, AKOAOUONOTE TNV TapakaTw dladikaoia:

4.

otn Aettoupyia / [&], otouc 200 °C yia
1 wpa. ZupBouleuTeite OXETIKA TOV 0ONYO
XPHoNC oL cLVOSELEL ALTO TO EYXEIPIOIO.
. APriote Tov GOoUPVO va KPLWOEL AVOLyOVTAG
NV OPTA: €101 aepiCeTal KL OEV TAPAUEVOLV
OOUEG OTO E0WTEPIKO TOU.
Otav Kpuwoel evrehwe, KabBapioTe ToOV
$o0PVO Kal Ta eEAPTHATA TOU.

2TNV TIPWTN AEToupyia mapAyovTal OOPES KAl KO-
voG: BeBawbeite OTL N kouiva aepiCeTal KOAQL.

,g!! /4 5 4

Mn pixvete vepd otov muBuéva tou GovPVOL

Katd m didpkela Ynoipatog ayntwv pe pe-
YOAN TTEPLEKTIKOTNTA O LYPA, €ival GUOIOAOY!-
KO va oxnuaTtiCovral udpatuot oTNV MOPTA.



Otav, Katd TN OIGPKEID TOU PAYEREPATOC,
KAelvete TNV mOPTA TOu GoLPVOL Propet va
AKOUYETAL O NXOC TOL CEPQ AMd TO ECWTEPL-
KO TOL GoLPVoL. AUTO eival éva amdAuTa Gu-

A

OlOAOYIKO dawvopevo, To omoio opeiletal otnv
rileon mou aokel N mopTa dtav KAeivel wote va
e€aopahiCeTal n oteyavdTnTa TOL BAANGUOU.

EEapTnuara

Mnv evanoBeteTe okeln 1 TPOGIIA OToV TTUBEVA
TOL GoUPVOL. XPNOIOTOLETE TIAVTA TA TAPIA KAl
TIC OXAPEC TTIOL TIAPEXOVTAL Jadf Pe Tov hovpvo.

‘Otav mapackevaleTe YIQOLOTL, UMOPEITE va TO-
noBetelte Ta Baltkia ameubeiag otov mubpeva
TOUL GOLPVOU.

["la TNV mapackeur) omoloudnmoTe AAoL dayn-
TOU, elo@yeTe TO TAWI N TN OXAPA OTOUG TIAELPL-
KOUG 06nNyolg ToL BaAauov, OGS avadePeTal
OTn OUVEXEIQ:

1. Avapeoa oe S0o paBRdoug Twv MAdIiVWY oTn-
PIYHATWY 1 TAvw 0 €vav amd TouG TnAe-
oKoTikolE 0dnyolg, epoOcoV Toug SIABETEL
0 $oLPVOC 0aG.

2. H oxtpa kat oplopéva Tapic SlabETouy oxl-
OUEC OLYKPATNONG WOTE va amodeVYETAL N
Tuxala e€aywyr Toug. TomoBetoTe TIC OXl-
OUEG QUTEG TIPOG TNV TTIOW TTAELPA TOL GOVP-
VOU OTPAUPEVEG TTPOC TA KATW. Ekdva 4.

3. H emdavela NG oxapag mavw otnv omoia
Ba oTnpixToLV Ta OKELN, TTPETEL VA Bpioke-
Tal KATW amod TIC MAaivee paBdouc. Me tov
TPOMO auTd anmodpelyeTal Tuxaia oAicBnon
TOL OKeLOUC. Ekova 5.

4. Ta tayc dlabeTouy pia epmpdobia mpoeo-
XN Yl €VKOAOTEPN €€aywyr|. TomoBeTroTe
TO TAi pe TNV TPOEEOXN AUTH TTPOG TNV
eCwTEPIKN MAELPG TOL GoLpPvVouL. Ekdva 6.

TOMNOOETHZH TON THAEZKOMIKQN OAHIQN

Oplopéva povtéla depouy, we e€GPTNUA, Eva
OET TNAEOKOTTIKWY 0SNYWV.
["la va TomoBeThoeTE TOUG TNAECKOTIIKOUG O8N-

yoUG Mavw OTA oTNEIyPATA XPwiov, aKOAOUL-
Bnote TNV Mapakatw dladikaoia:

TnAcokomikoi odnyoi ue MTUOCOPEVO KAITT

— gl ZHMANTIKO

O1 0dnyol mpémel va TomoBeTnBolV OTo eTi-
nedo 2, EEKVVTAG TO PETPNHA amd KATW.
Exova 12.

1. Adalp€aTe TO TTPOOTATEUTIKO TTAACTIKO.

2. [avtCwote Ta peydha KAm otnv avw paB&o
Kal avoifte Tov 0dNyd WOTTOL TA PIKPA KAIT
va yavt{wBoLv otnv Katw pdRdo. Ekodva 12.

3. Otav otepewbel owotd 0 06Nyo¢, Ba AKOL-
OETE VA XAPAKTNPIOTIKO «KAIK». Elkdva 13.

4. H egykomn yla TN otepgéwon Tou Tadol / TNG
oxapag Ba mpemel va BpiokeTal oTnV Pmpo-
oTvA) TTAeUPA Tou doupvou. Ekéva 13.

TnAeokomikoi 0dnyoi pe ancuBeiag KA

= gl SHMANTIKO

Ot odnyoi am\ng e€aywyng Pmopolv va To-
noBetnBouv ota enimeda 1, 2, 3 kat 5, &e-
KIVWVTOG TO METPNHA armd KATw. Ekova 14.

Ot odnyol dutA\nc e€aywyng Umopouly va To-
moBetnBolv ota enimeda 1, 2 kat 3 EeKvw-
VIAG TO PETPNUA and Katw. Exova 15.

2T0UG PpoupVoug 45 cm, Ol TNAECKOTTKO! 0ON-
yoi TomoBeTolvTal oto emimedo 1. Exdva 16.

1. MaviCwoTte To KAIm otV Avw paRE0o Tou -
Bupntou emmedou. Eikdva 17.

2. Otav otepewbel cwoTdé 0 06NYoC, Ba akoL-
OETE VA XAPAKTNPIOTIKO «KAK». Elkdva 18.

3. H eykomm yia Tn otepéwon Tou TaioL / e
oxapag Ba mpéemel va BpickeTal oTNV UTPO-
oTvA TTAeLPA ToL poLpvou. Eikdva 18.

Eykatdotaon kat cuvtipnon 89



Ka® . ,

A NPOZOXH

[MpoToL TIPAYUATOTOWCETE  OTTOLAdNTIOTE
epyacia, amocuveETTE TN CLCOKELN AMO TNV
TTAPOX) NAEKTPIKOU PEVPATOG.

KAGAPIZMOZ THZ EZQTEPIKHZ EMI®ANEI-
AZ KAI TON EEAPTHMATQN TOY ®OYPNOY

KaBapioTe TIc eEwTepIkEG emdpaveleg Tou GoLP-
VOU KL TA €€aPTAUATA TOL pe SlaAupa amod xAi-
apd vepd Kal oarmoLvL A ATTIIO AMOPEULTTAVTIKO.
[Npoocexete WOwaiTepa TIC avoleidbwTec 1 Bap-
peveg emdaveleg Kal xpnoworoleite uovo
odouyyapla f mavia ou dev Xapalouv.

= gl 2ZHMANTIKO

Ot TN\eckormikol odnyol 6ev TAévovTal OTO
TALVTI PO TATWV. KaTt TETolo Ba adalpoloe
TO YPAOO TTOL SIELKOAVUVEL TNV OAloBNnoN Toug,
pe amoTeAeopa ol 0dnyol va OKAAWVOLV Kal
TOUG KATAOTOUV OKATAANANAOUG TTPOG XPHoN.

KAOAPIZMOZ TOY EZQTEPIKOY
TOY ®OYPNOY

KaBapilete TaKTIKA TO €0WTEPIKO TOL GOLP-
VOU Yl va adaipeite LMOAeiupaTa amd AN
1 TPOGWA TTOU OTO PENNOV PTTOPEL va TTIPOKA-
AE0OLV TN SnUIoLEYIA KATTVWY, OCUWY KAl TNV
eudavion kNAdwv.

Me Tov ¢®olpvo KplLO, KaBapilete TIC eml-
OUCATWUEVESG emdAveleg (T.X. Tov TuBuéva
TOL GOVPVOL) PE HOAAKEG BoLPToEG amd vVa-
ov ) adouyydpla Kal XNapd oamouvovepo.
Eav xpnoworoleite mpoidvta kabaplopol yia
dovpvoug, ePApPUOCETE TA POVO OTIC ETTIOUOA-
TWHEVEG emMOAVEIEG AKOAOLBWVTAG TTAVTA TIG
odnyiec ToL KATACKELAOTTH.

NMPOZOXH

Mnv kaBapiCeTe TO ECWTEPIKO TOL GOVPEVOL
OQG L€ ATUOKABAPIOTEG ) LE VEPO LTTO TTiETN.
Mn xpnouomoleite emiong HETAANIKA adovyya-
pla, CLUPUATIVEG BOVPTOEG I OTTOIOONTIOTE EP-
YOAE[O TTOL Ba PTToPoUoE va XOPAEEL TO EPAYLE.
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Me 1o mépacpua Tou xpdvou, oplopeva TPOPL-

ga, 6mweg n TopaTa, To VAL N Ta TPOPIA TTOL

Prjvovtal oe KpoLOTA OAATIOD GAAOLWVOLV TO

XPWHa Tou opdAToU. Mpodkertal yia KAtt puot-

OAOYIKO TTOL Sev emnpedlel TN AelToupyia Tou

®oLPVoL. Mnv TTPOCTIABNOETE VA APAIPECETE

TOUG AeKESEC AUTOUG pE EMBETIKA TTPOIOVTA,

onwe Ta mpoavadepdueva, Kabwe pmopel va

TIPOKAAEOOULV POVIUN CNUA oTNV emdavela.

KaBapiCeTte TaKTIKA TO AACTIXO TOU HOUPVOUL YIa

va adaPoUVTAL LMTOAEUHATA ATTAPWY OUOIWV 1

TPodipwv. Me Tov TPOTIO aUTO, amodelyeTal N

®BopA Kat N Bpadon Tou AACTIKOL OTO PEANOV.

2uVIOTATAL O KABAaPIoPOG TOL AGCTIXOL va yiveTal

Xwplc va To adapeite.

Adaipeon Twv MAAIVOV OTNPIYHATWOV

1. AdaipéoTte Ta €€QPTAPATA ATTd TO ECWTEPL-
KO TOL GOLPVOU.

2. =efidwate TeAeiws To PmpooTivo TAgUAd! oTe-
péwong (A), TPAPNETE Ta OTNEyUATA TPOG TA
eunpog (B) kat apaipéote Ta. Eova 19.

TomoB£Tnon oTnPIyHaTWV

3. Ebappdote Tnv oniobia eykorr aTo omicBio
nagudadl oTePEWONG.

4. Elcayete 1O eunmpooblo malipuadl oTepew-
ong (C) otnv epmpdobia eykomr Tou otnply-
patog. Ewova 20.

5. 2TepewoTe TO OTNplypa pe to magiuadt (D)
KAl TTEQIOTPEPTE TO WOTIOL VA PLBUIOTEL
mnpwe (E). Exova 20.

Adaipeon Tou maveA TG MAATNG

= El NMAHPO®OPIEZ

lNa va apapeoete 10 MAVEA TNG TAAGTNG,
TIPETIEL TIPWTA VA APAPECETE TA TTACIVA
oTNElyHATa aKoAOLBWVTAG TIC 0dNYieg aTnNV
TTPONYOUHEVN EVOTNTA.

27Tn OLVEXELQ:

1. Adaipéote TIg KaTw Bideg (A) Kat peTd TNV
mavw Bida (B). Ewova 21.

2. ['a va TonoBeTtroeTe TO MAVEA TNC TTAATNG
otn B€on Tou, akoAouvbroTe TNV dla dladl-
kaola avtiotpoda.



A NPOZOXH

[Na Tnv achdreld oag, mote un BETeTe OE
Aetrovpyia Tov GoLPVO XWEIG TO TTAVEA TNG
TAQTNG TTOL TTPOOTATEVEL TOV AVEUIOTAPA.

®oUpvol JE MTUGCOHMEVO YKPIA

["la va kaBapicete TNV opodr) Tou GovPVOUL:

1.
2.

[MNepeveTe WG OTOL KPLWOEL O GOVPVOC OAG.
2TPWETE Kal pe Ta 600 xEpla TN pAROo TNG
avTioTaong Tou YKPW (A) Tpog TNV Ticw
TTAELPA TOU GOUPVOUL EWC GTOL TNV ATTEAEL-
BepwoeTte amd TO TMAEUAESL CLYKPATNONG
(B). Ewova 22.

. AdnoTe TNV avTioTaon va TEoeL Kal KaBapi-

ote TNV opodn Tou poLpPvou. Ekova 23.

. TENOG, TOmOBeTOTE Eava TNV avtioTacn

TOU YKPW\ OTNV QpXIKN NG B€on, eKTeEAW-
vtag v dla dadikacia avtioTpoda.

®oupvol pe AeiToupyia Teka Hydroclean®

[MNapakahoOpEe cLPPBOVAEUTEITE TOV 0ONYO XPN-
ong Tou $hovPVOUL OaG.

dolpvol e MUPOAUTIKO gUoTnpa

a

uTokaBapiopoU

[MNapakaholpEe cLPPBOVAEUTEITE TOV 0ONYO XPH-
ong Tou HovPVOL Oag.

KAOAPIZMOZ THZ NMOPTAZ TOY ®OYPNOY

[a va &leukoluvBeite otov kaBapwopd TNG
nopTag, Umopeite va Tnv apapecete. INa v
adaipeor) TNC, AKOAOLOACTE TIC OONYIEC TTOL
QVTIOTOIXOLV OTO €160C TNC MOPTAC TTIOU GEPEL

0]

$oLPVOG 0ag.

Adaipeon/Tomof£TnoN MOPTAG UE HEVTECE
EVOWUATWHEVO OTH CUOKEUN

1
2

. AvoiEte evteAwg TNV TOPTA TOL GOUPVOU.

. Acpaiiote TOv pevteoe yupiCovtag Ta

aykiotpa. Eikova 24.

r

5.

. K\elote tnv mépTa we ™ 6€on omou acdha-
AiCel. Eikova 25.

. Kpartwvtag v népta pe ta dvo xépla anod
TA TACIVA, ONKWOTE TNV WOTTOL VA PBYel Te-
Aelwg amd Toug pevteoedes. Eikdva 25.

10 TNV TOomoB£TNON TNG MOPTAG

Kpatwvtag v mépta Kal pge Ta Suo oag
Xepla armd TNV KATW TTAELPA TWV TAGIVWY, El-
OAyeTe TOUG PPaxioves Twv PEVIECEOWV OTIG
UTTOSOKEG TOUG KAl adroTe TNV TIOPTA va Ka-
TEREL WG TO TENOG TNC Sladpoung. Ekdva 26.

. Avoifte evteAWC TNV MOPTA ToL GOoLEVOU.
Ekova 26.

. [upioTe Ta AyKioTpa OTNV APXIKM TOLG B€oN.

@povTioTe WOTE N TOPTA VA EXEL EICENDEL
EVTIEAWG OTAV YUPIOETE TA AYKIOTPA. TNV
avtiBetn mepimtwon, umopel va PmloKAapel
OTav TPOCTIABNCETE VA TNV KAEIOETE.

= gl NMAHPO®OPIEX

Av Ta AyKIoTPA MAPOLOIACOLV PEYAAN avTi-
OTAON, UTTOPEITE VA TA OTPEPETE e TN Bor)-
Bela evog emimedou epyaleiou.

Adaipeon/TomoBETnon MOPTAG HE HEVTECE

g

1.
2.

TRV M6pTA

AVOIETe EVTEAWC TNV TOPTA TOL GOVPEVOU.

AodahioTte Tov pevteoe yupiCovtag Ta 600

aykiotpa. Ekova 27.

. Kheiote tnVv mopTa we N 6€0n émou acha-
AiCel. Ekova 28.

. Kpatwvtag v népta pe ta dLo xépla anod
Ta MAQIVA, ONKWOTE TNV Kal adaipeote TNV
WOTIoL VA ByoLV €VIEAWSG Ol PEVTECESEC
and tov poLpvo. Ekdva 28.

["la va TomoBeThoETE TNV TOPTA EQvA 0TN BEon
NG, aKOAOLBNoTE TNV avtioTpodn dladikacia.
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Adaipeon/TonoBETNON TWV EOWTEPIKWV
KPUOTAAAWV TG mopTag

A NPOZOXH

Av BEANETE va APAIPECETE TA KOVOTAAA
ge TNV moPTA TOMOBETNUEVN OTOV GOUPVO,
KAVETE TO TAVTIA UE TOV UEVTECE Ot BEaN
aohGAlonG. 2tnv avtiBetn mepimtwon, n
opTA Ba KAEoEL Kal T KPUOTAAA TTOL BEV
€xouv apalpebel pmopet va oméoouy Kat va
TIPOKANBE! TPALUATIOHOG.

= gl NAHPO®OPIEZ

lMa va anodeuxbel kAT TETOIO, ouvioTATAL
va adalpeite Ta KPLOTAAA adol ExeTE
TPWTA APAPETEL TNV TOPTA ATTO TOV GOLP-
VO, AKOAOLOBWVTAC TIC 0dNYieC TNG MAPATTA-
VW evoTNTag.

AvAAoya pe TO POVTENO, O GOUPVOG CAC UTTO-
pel va dlabetel 2, 3 ) 4 kpLoTAAMA. AKOAOLON-
OTE TIG 0dNyieg MOV AVTICTOIXOLV GTO €i60¢ TNG
nOPTAC TTOL PEPEL O HOVPVOC OAC.

1.

Meote pe Ta SAXTUAG OAC TA KOLWTTIA TTOU
Bpiokovtal oTnv Avw TAELPA TWV TIAIVWY
™G NMOPTAG Tou Goupvou. Ekdva 29.

. Xwplg va otapatnoete va mieCeTe, TPAPNE-
Te TO Avw KAeloTpo ¢ mopTag. Eikova 30.

. AbaipéaTe Ta KPOOTAAA NG TOPTAG. Ka-
Bapiote Ta pe KOBAPIOTKO TCQUIWY N pe
OanmouvovEPO KAt Eva JAAAKO TTAVL.

A NMPOZOXH

Otav adalpeite Ta KPOOTAAAQ, TTAPATNEN-
OTE TIPOCEKTIKA TN OEIPA KAl TN Gopd TOUG,
KaBW¢ Ba mpéemel va Ta TomoBeThoeTe Eava
pe TNV idla oelpd kal popd oTav Ba ExeLTTAE-
ov oAokANpwOei n dladikaocia kaBaplopov.

4. AdoL kaBapioeTe Ta KPLOTAAQ, €l0AYETE

TO KpUOTOAO 3 oTnv bla B€on, pe TETOO
TPOMo Wwate n evoeln TERMOGLASS mou
dEpPEL TUTTWPEVN OTNV EMIPAVELR TOL va dai-
VETAL OKPIPBWGS OTTWG KAl OTNV elkéva 31.

5. 2TOUC TIUPOAUTIKOUG GOVPVOUG, N EVOELEn
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TERMOGLASS twv kpuoTd\wv 3 kat 4
TPEMEL va GalveTal OTwG akpBwg oeixvel n
elkova 32.

. TomoBeTNoTE TO KPUOTOANO 2 e TNV TUNTW-

pEvVN TTAELPA TTPOG TO ECWTEPIKO TNG TTOPTAG.

. TormoBetoTe TIAAL TO Avw KAEIOTPO TNG MOP-

Tag adoL MapdANAa BeRaiwbeite 6T Ta AC-
V& koupmma epapudloLY OTIC UTTOSOXES TOUG.

MPOZOXH
Mnv B£TeTE TIOTE TOV POUPVO OE AEITOLPYIC AV

AElmeL KAoIo amd Ta KPUOTAAAA TNG TTOPTAG.

ANTIKATAZTAZH TOY AAMNTHPA
TOY ®OYPNOY

A NMPOZOXH

Na va aMageTe Tov A\apmtrpa, BeBawbei-

TE MPWTA OTL 0 Goupvog dev eival cuvdede-

HEVOG OTO pelua.

O Aaumtrpag avTikaTaoTaons TPETTEL VA AVTE-
X€l o€ Beppokpaocia pexpt 300 °C. Zntrote Tov
OTNV LITNPEECIA TEXVIKNC EELTTNPETNONG.

AvTikaTdoTaon avw AaunTtipa

1.

=eB1dwoTe TO KAALPPA TNG LTTOSOXNC TOL
Aaumthpa. Ekova 33.

. AVTIKOTOOTAOTE TOV AQuUTTTHpa Kat BidwoTte

TTIAAL TO KAALPPQL.

AvTikatdoTaon m\divou Aapmnripa

1.

Adaipéote e éva epyaieio pe emimedo
AKPO TO YUGAIVO KEALPUA TOU AQUTTTAPAQ.
Ekova 34.

. AVTIKQTOOTAOTE TOV AQUTTTHPA KAl TOTToBE-

TNOTE TTAAL TO KAALPPA 0T B€on Tou ¢po-
vtiCovtag va ebapudoel oTn owaTr) B€on.

AvTikardaotaon Aauntipa LED

EmkowwvnoTe pe Tnv umnpeoia TeExVIKNG e€u-
INEETNONG.



! . BANUG

21NV evoTtnTa autr) Ba Bpeite oplopéva and Ta
O cuvnBIopEVA TIPORANUIATA TIOL EVOEXETAL

O ¢oupvog dcv AsiToupyei

e EAéyETe TN 0LVOEDN OTO NAEKTPIKO SIKTULO.

o EAEYETE TIC EMUEPOLG AOPAAEIEG KAl TN
YEVIK A0PAAEIQ TNG EYKATACTACNG OOG.

e BeBawbeite 0TI TO POAOL BRIOKETAL OTN XEIPO-
kivntn Aetroupyia f lval TpoyPAUUATIOHEVO.

e EAeyETe TN BEON TWV SIOKOTTTWY ETMIAOYNG
AETOLPYILV KAl BEPLIOKPACIOG.

O £O0WTEPIKOG PWTICHOG TOU
$oUpvou dev AsiToupyei

e AVTIKOTQOTAOTE TO AQUTTTIPA.

e BeBawbeite 0Tl €xel TOmoBeTnBel cwoTa,
oLuGWVA PE TIC 0dNYieg eyKATAOTAONG.

H ¢wreivi €vdsiEn O£ppavong
dcv avapel

e EmAe€te Bepuokpacia.
e EmAe€Te Aermoupyia.

e H evéelEn Bepuavong avaBel povo kata
™ ddpKela TPoBEpuavong Tou GovPVOL
KAl PEXPIC OTOL GOACEL OTNV ETIAEYUEVN
Beppokpaaia.

MapdyeTal KAnvog oTav o ¢polpvog
BpiokeTal oe AsiToupyia

e Eival dpuolohoyiko TNV mpwtn ¢opd mouv o
doLpvoc TiBeTal oe AetToupyia.

e KabapiCeTe TAKTIKA TOV GOLPVO.

e [1pOCOETETE PIKPOTEPEG TOOOTNTEG Al-
TouG f Aadlov oto Tai.

e Mnv em\eyete BepPoKPATiEC LPNAOTEPES
amd TIC CLVIOTWHEVEG OTOUG TIIVAKEG Wa-
YEPEUATOG.

va TIApOoLolacel 0 GoLPVOC Oag, TIC TIIBAVEG
TOLG AITiEC, KABWE Kal TPOTOUC EMMALONG TOUG.

Ta anoteAéopaTa oTo YProIPo SV givail
TO AVAMEVOHEVA

e MeAeTOTE TOUG TIVAKEG WAYEREPATOC
WOTE VA TIPOCAVATONOTETE OXETIKA LE
TOV TPOTO Aettovpyiag Tou GoVPVOL OaC.

Ta eEapTAPATA YOU Kal Ta oTnpPiyuaTa
OTEPEWONG TWV TAYIOV EXxouv pOapei

° Aev Ta adapeoate amnod ToV GoLPVO KATA
NV eKTEAEON TNG SladIKaoIaG KaBaPIoHOL
ue TTupOALoN.

e Qa MPEETEL VA TA AVTIKATACTAOETE PE Kal-
voupla Kal Ba mpémel va Bupdote va Ta
adapeite TAVTA KATA TNV EKTEAECN TWV
KOKAWV KaBapIopoL aTO PJEANOV.

To xpwua Tou spayié £xe1 aAAoiwbei
N £XouV £PavIOTEI AEKEDEG

e H xnuikr obvBeon oplouEVWY TPODIUWY
UTTOPEL VA TIPOKAAEOEL QUTEG TIGC CAAQYEQ
OTO €UAYLE.

e [lpoKelral yla pia GuoIoAoyIKr Sladikacia
1oL &ev eMNPEEACEL TIC IOIOTNTEG TOL EUAYLE.

O ¢oupvog cival oBnouévog, To cUPBoAO
avapel Kai n mépTa €V Avoiyel

e Exel evepyoronBel To KAedwua TG MOPTAC.

e ArevepyorolnoTe To KAeibwpa TnG mop-
TAC OkoAovBwvtac TIC odnyieg Tou Ba
Bpeite otov 0dnyd xprionc tou GoLPVOL
0ag ou cLVOSEVEL AUTO TO EYXEIPIOIO.

O ¢oUpvog cival avapupévog, To cUBoAo
avapel Kai n mépTa dsv avoiyel

e 'ExelevepyormoinBel To KAEBWPA TNG TOPTAG.
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e >TPEWTE TOV SIOKOTTN ETMAOYNG AEITOLPYI- [ipioa Tov S1akoTTH EMAOYAG

ag otn 6éon © . AeiToupyiag otn 84on (], enéAega To
npoypappa mupoAuong P1, P2 4 P3
alAAd 1o oupBolo (@] dev avapel kai o
$olpvog d¢ {eoTaiveTal

e ATIEVEQYOTIOIOTE TO KAEIbWUA TNG TTOPTAG
akoAouBwvtag TIC odnyiec mou Ba Bpeite
oTov 08Nyo XPHoNG oL CLVOSEVEL AUTO TO

EYXEPIOI0. e O SlokoMTNG TNC TOPTAC Sev Aetroupyel
e IO va oLVEXIOETE Pe TO payelpepa, el TIOPOAO TTOL N TTOPTA EXEL KAEITEL CWOTA.

AEETE £QVA TNV EMBUUNTA AETOLEYIA HA- o [gpakaloUpE KOAEOTE TNV UMNEEGIA Te-

YEPEHATOC. XVIKNG eELMNPETNONG, KABWG O SIOKOTTNG

e moPTAC Tapouatalel BAGRN.

Fipioa Tov S1akoTTN EMAOYAG

Aa’Toupyiaq omleéan 3], srlé)\’sf,a T To npoypappa MupbAUGnS oAoKANPWONKE,
Tipoypaupa mupoAuong P1, P2 n P3 alAa 0 poupvog £Xel KPUWGEL, aAAG N TOPTA
1 ",U"BOM °V9B°°Bn"s' ypnyopa kai sival pmAokapiop£vn Kal aTnv 006vn avapel
EKTEUTIETAI NXNTIKN TIPOEIdOTIOINON T0 oUpBoAO ka1 0:00
* HmoptaTou povpvou bev SiVG‘,KGMI KAE- o Ag yupioaTe 0T BE0N © TOV BIGKATTN £
ouevrl] Kal oev ungpa va KAEOWOoEL naps— AoyAG Aeroupyiac peTd Tn AMEN Tou Tipo-
umodidovtag tnv évapén tng Sladikaciag YPAULATOC TTUPGAUONG.
TTUPOALONG.

e O¢gpete otn Beon © Tov SlAKOTTN EMAO-
e EAéyETe TNV MOPTA Kal BeBaiwbeite Ot eival yAG Aerroupyiac.

KOAA KAEIOUEVN. 2TN OLVEXELD, YupIoTE TOV
OOKOTTTN EMAOYNG Aemoupyiag otn 6eon
O kat emavoAdBeTe TG IBIEC KIVATEIS yia va ‘Edepa TOV SIOKOTITN EMAOYNAG
EVEQYOTTOIOETE TN OlAdIKaoia TTUPOALONG. AsiToupyiag otn 6€on © Kal n MépTa
ouveyiCel va mapapével UAOKAPIGHEVN.

e O poLPVOC Sev EXEl KOVWOEL APKETA WOTE
va ¢taoel otn Beppokpacia achaieiag.

e [lepevete va pelwbdei n Beppokpacia kat
va oproel To cupRoNo (&),

Texvikec MAnpodopisc

A EvnuepwoTe TNV LMNPECia TEXVIKNG €ELTTNEE-

NPOZOXH TNoNG yla To eld0¢ ToL TTPORAAUATOC TToL SlaTTL-
AV TO TTPORANUA EMUEVEL TIAPA TIC TIPOAVA- OTWOATE, QVaPEPOVTAG TA TAPAKATW OTOIKEIQ:
depopEVeES TBAVEC AVCEIC, ETIIKOIVWVIOTE 1. Seiplakd apBpd (S-No).

€ TNV LTTNPEOIA TEXVIKNC EELTTNPETNONC.
= ) 12 XVIKNG efummpemong 2. MovTtélo ouokeunc (Mod.)

Ta otoela autd avaypadovtal otnv mmvakxioa Te-
XVIKWV XOPAKTNPEICTIKWY TOL GOUPVOL OAC TTIOU UTTo-
peite va Sefre oTo MAAL dTAV QVOIEETE TNV TIOPTAL
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FIG./AFB./EIK. 11
. * Para hornos piroliticos NO realizar las aperturas.

* Para fornos piroliticos, NAO faca as aberturas.

* For pyrolytic ovens, DO NOT drill any holes.

* NE PAS réaliser d’ouverture pour des fours pyroly-
tiques.

* Fur die Pyrolysedfen NICHT die Offnungen ségen.

* Voor pyrolytische ovens GEEN gaten maken.

*MHN kavete ta avolypara otav mPOKelral yia
mupoAuTIkoUG poupvoug.
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Teka Subsidiaries

Country Subsidiary

Austria

Klppersbusch Austria
Belgium

Kippersbusch Belgium S.P.R.L.
Bulgaria

Teka Bulgaria EOOD

Chile

Teka Chile S.A.

China

Teka International Trading (Shanghai) Co. Ltd.

Czech Republic

Teka CZ S.R.0.

Ecuador

Teka Ecuador S.A.
Greece

Teka Hellas A.E.

Hungary

Teka Magyarorszag Zrt.
Indonesia

PT Teka Buana

Malaysia

Teka Kiichentechnik (Malaysia) Sdn Bhd
Mexico

Teka Mexicana S.A. de C.V.
Morocco

Teka Maroc S.A.

Peru

Teka Kiichentechnik Peri S.A.
Poland

Teka Polska Sp. Z0.0.
Portugal

Teka Portugal S.A.
Romania

S.C. Teka Kiichentechnik Romania S.R.L.

Russia/Poccus

Teka Rus LLC/000 "Teka Pyc"
Singapore

Teka Singapore PTE Ltd
Spain

Teka Industrial, S.A.

Thailand

Teka (Thailand) Co. Ltd.
Turkey

Teka Teknik Mutfak Aletleri Sanayi Ve
Ukraine

Teka Ukranie LLC

United Arab Emirates

Teka Middle East Fze

United Arab Emirates

Teka Kiichentechnik U.A.E LLC
Venezuela

Teka Andina S.A.

Vietnam

TEKA Vietnam Co., Ltd.

Address

Eitnergasse, 13

Doomveld Industrie, Asse 3, No. 11 - Boite 7

Blvd. “Tsarigradsko Shosse” 135

Avd El Retiro Parque los Maitenes, 1237. Parque Enea
No.1506, Shengyuan Henghua Bldg. No.200 Wending Rd.
V Holesovickach, 593

Parque Ind. California 2, Via a Daule Km 12

Thesi Roupaki - Aspropyrgos

Terv u. 92

Jalan Menteng Raya, Kantor Taman A9 Unit A3

10 Jalan Kartunis U1/47, Temasya Park, Off Glenmarie
Blvd Manuel A. Camacho 126, Piso 3 Col. Chapultepec
73, Bd. Slimane, Depdt 33, Route de Ain Sebaa

Av. El Polo 670 local A 201, CC El polo, Surco

ul. 3-go Maja 8 / A2

Estrada da Mota - Apdo 533

Sevastopol str., no 24, 5th floor, of. 15

Neverovskogo 9, Office 417, 121170, Moscow, Russia
Clemenceau Avenue, 83, 01-33/34 UE Square

C/ Cajo, 17

364,/8 Sri-Ayuttaya Road, Phayathai, Ratchatavee
Biiyiikdere Cad. 24/13

86-e, Bozhenko Str .2nd floor,4th entrance

Building LOB 16, Office 417

Bin Khedia Centre

Ctra. Petare-Santa Lucia, km 3 (EI Limoncito)

803, FI 8th, Daiminh Convention Center, 77, Hoang Van

City

1231 Wien

1731 Zellik

1784 Sofia

Pudahuel, Santiago de Chile
Xuhui, Dist. 200030 Shanghai
182 00 Praha 8 - Liben
Guayaquil

193 00 Athens

9200 Mosonmagyarévar
12950 Jakarta

40150 Shah Alam, Selangor Darul Ehsan
11000 Mexico D.F.
Casablanca

Lima

05-800 Pruszkow

3834-909 lihavo, Aveiro
010992 Bucharest Sector 1
121087 Poccusi, Mocksa
239920 Singapore

39011 Santander

10400 Bangkok

80290 Mecidiyekdy, Istanbul
03150 Kyiv

P.0. Box 18251 Dubai

P.0. Box 35142 Dubai

1070 Caracas

Phone

+43 18 668 022
+32 24 668 740
+359 29 768 330
+ 56 24 386 000
+86 2 153 076 996
+420 284 691 940
+593 42 100 311
+30 2 109 760 283
+36 96 574 500
+62 215 762 272
+60 376 201 600
+52 5551 330 493
+212 22 674 462
+51 14 363 078
+48 227 383 270
+35 1234 329 500
+40 212 334 450
+7 4 956 450 064
+65 67 342 415
+34 942 355 050
+66 -26 424 888
+90 2122883134
+380 444 960 680
+971 48 872 912
+971 42 833 047

+582122912 821

Thai, Tan Phu Ward, District 7, Ho Chi Minh  +84 854 160 646



INSTRUCTION MANUAL




I ESPANOL

EE Por favor, antes de utilizar su horno por primera vez, lea atentamente las instrucciones de
instalacion y mantenimiento incluidas en su horno.

Dependiendo del modelo, los accesorios incluidos en su horno pueden variar respecto
a los mostrados en las imagenes.

B PORTUGUES

EE Antes de utilizar o forno pela primeira vez, leia atentamente as instrucdes de instalagéo e
manutencao fornecidas juntamente com o forno.

Dependendo do modelo, os acessorios incluidos no forno podem variar em relagéo as
imagens apresentadas.

BN ENGLISH

EE Before using your oven for the first time, please carefully read the installation and
maintenance instructions that come with it.
Depending on the model, the accessories included in your oven may vary from those
shown in the pictures.

B FRANCAIS

EE Avant la premiere utilisation de votre four, veuillez lire attentivement les instructions
d’installation et d’entretien fournies avec votre four.

Selon les modeles, il est possible que les accessoires fournis avec votre four soient
différents de ceux indiqués sur les images.

I DEUTSCH

EE Bevor Sie den Backofen zum ersten Mal verwenden, lesen Sie bitte die zu Ihrem Backofen
gehorenden Einbau- und Wartungsanweisungen aufmerksam durch.

Je nach Modell kbénnen die Zubehdrteile lhres Backofens von den auf den Abbildungen
dargestellten Teilen abweichen.

B NEDERLANDS

EE Lees voordat u uw oven voor het eerst gaat gebruiken aandachtig de bij uw oven
meegeleverde installatie- en onderhoudsinstructies.

Afhankelijk van het model kunnen de bij uw oven gevoegde accessoires afwijken van de
accessoires die in de afbeeldingen worden getoond.

B EAAHNIKA

[poTOU XPNOIOTIONCETE TOV GOVPVO CAC YIA TIPWTN dopd, SIOBACTE TIPOTEKTIKA TIG
0dnyieg eyKATACTAONC KAl OLVTAPNONG TIOL TOV CLUVOSEVOULV.

AvEAOYa e TO POVTENO, TA EEQNTIUATA TIOL TIEPIEXEL O GOUPVOC OAG EVOEXETAL VA
SIAPEPOLV GE OYEDN e AUTA TIOU ArtelkoviCovTal.
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Frente de mandos
Blogueo de puerta
Resistencia de grill
Soporte bandejas
Parrilla y piedra pizza
Bandeja

Bisagra

Cristal interior

Salida de aire de refrigeracion
Fijacion al mueble
Lampara

Panel trasero
Turbina

Junta de horno
Puerta

Modelos HLB P

D Selector de funciones

(2 ] Reloj electrénico
D Selector de temperaturas
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Simbolos del selector de funci

;l Modelo HLB 85-G1 P BM

o I OO @ @ e 3 [ [o] =59

Funciones del horno

@@ INFORMACION

Para una descripcion de uso de cada una
de las funciones, consulte la guia de coci-
nados incluida en su horno.

DESCONEXION DEL HORNO

PRECALENTAMIENTO RAPIDO

CONVENCIONAL: CALOR SU-
PERIOR E INFERIOR

GRILL
MAXIGRILL
TURBO

@4 ] = o

SOLERA+TURBO / PIZZA CON-

GELADA

ECO  ECO

%  DESCONGELACION
PIROLISIS

[0] HYDROCLEAN

s MAESTRO PIZZA

P tacién del MaestroPi

Su nuevo horno Maestro Pizza revoluciona la
preparacion de las auténticas pizzas caseras,
gracias al exclusivo calentamiento especial a
muy alta temperatura. Esta funcion de calenta-
miento especial junto con la piedra para pizza
que le suministramos, le permite cocinar exqui-
sitas pizzas de masa fresca casera en muy po-
cos minutos, igual que en las mejores Pizzerias.

El funcionamiento es eléctrico y con muy alta
temperatura (340°C), donde el especial disefio
de la estructura y aislamiento reforzado, evitan
que el intenso calor del interior del horno se li-
bere hacia el exterior, haciendo posible realizar
en su casa este tipo de cocinado con plena se-
guridad y comodidad.

Ademas de cocinar pizzas de masa fresca per-
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fectas, con su Maestro Pizza es posible cocinar
en perfectas condiciones todo tipo de pizzas
convencionales como las precocinadas, masa
preparada, congeladas, etc.

El Maestro Pizza es un horno multifuncion de
dltima generacion que permite hacer también
los cocinados tradicionales de un horno con-
vencional.

Finalmente, la limpieza se convierte en una la-
bor cémoda, rapida y sencilla, sin necesidad de
usar productos quimicos ni esfuerzo alguno. Eli-
giendo el ciclo de Pirdlisis apropiado en funcidn
del grado de suciedad del horno y una vez que
éste ha finalizado, es suficiente con pasar una
bayeta himeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver funcion de limpieza)



- icién del reloi electrani

Otras funciones

{} CALENTAMIENTO: Indica que el horno
esta transmitiendo calor al alimento.

@ HYDROCLEAN: lluminado durante la fun-
cion Teka Hydroclean®.

PIROLISIS: Sélo para modelos piroliti-
cos. lluminado durante la funcién de lim-
pieza Pirolisis.

BLOQUEO DE PUERTA: Sélo para mo-
delos piroliticos. Indica que la puerta se
encuentra bloqueada, bien por bloqueo

TECLAS . .
) » manual o bien por bloqueo automatico du-
o, y ®: Permiten la programacion de las rante la funcion pirolisis.
funciones del reloj electronico.
SIMBOLOS A ATENCION

Funciones del reloj La sensibilidad de las teclas touch se adapta

(©) AVISADOR: lluminado al seleccionar la continuamente a las condiciones ambienta-
funcion avisador del reloj. Genera una se- les. Al conectar el horno a la red tenga la pre-
fal acustica al cabo del tiempo. El horno no caucion que la superficie del frontal de man-
se apagara cuando acabe el tiempo. Esta dos esté limpia y libre de cualquier obstaculo.

funciéon también se puede utilizar cuando el
horno esté cocinando. ' .
11 y =1 PROGRAMACION: lluminados para Si al tocar las teclas, el reloj no responde

indicar que el horno esta programado (du- gorreotamtentel Entonogs TS n%CeT,ar[[ol due
racion, fin o total). esconecte el horno de la red eléctrica y

. . ) tras un instante vuelva a conectarlo.
e || Duraciéon del Cocinado: Permite co-

cinar durante un tiempo seleccionado, a De esta forma los sensores se habran ajus-
continuacion el horno se apagara de forma tado automaticamente y reaccionaran de
automatica. nuevo al tocar con el dedo.

e —| Hora de Finalizacién del Cocinado:
Permite cocinar hasta una hora establecida, =~ PUESTA EN HORA
a continuacion el horno se apagara de forma
automatica.

e Para poner en hora el horno, los mandos

del selector de funciones y temperatura
e |2l y —| Duracién y Fin del Cocinado: deben estar en posicién O .

Permite programar la duracién y la hora de

finalizacién del cocinado. El horno se pondra ~ ® Al conectar su horno, observara que en el

en marcha de forma automatica para cocinar reloj aparece parpadeando la indicacion

durante el tiempo seleccionado (Duracion) y 12:00.

se apagara de forma automatica a la hora e Tocando © o ® ajustara las horas vy

que le haya indicado (Fin del Cocinado). después los minutos. Escuchard 2 beep
@ BLOQUEO DE RELOJ: Indica que las seguidos como confirmacion de la hora

teclas touch del reloj estan bloqueadas, elegida.

evitando la manipulacién por parte de nifios

pequenos.
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e Sj desea modificar la hora, toque Qo® Q
hasta que la hora aparezca parpadeando. ATENCION
Toque y siga los pasos descritos en el =

; tor caso de un corte de suminis-
punto anterior.

tro eléctrico, se borrara toda la pro-
'El gramacion de su reloj electronico.
=1 NOTA Si esto ocurre, gire los mandos del selector
de funciones y temperatura a la posicion O .

Su reloj posee el modo de iluminacion noc-

turna, de forma que disminuira la intensidad Aparecera la indicacion 12:00 y a con-
de luz de la pantalla entre las 00:00 y las tinuacion puede poner el reloj en hora
6:00 horas. siguiendo las instrucciones anteriores.

Si el horno tenia la puerta bloqueada antes
del corte de suministro, el simbolo de blo-
queo se iluminara hasta que la puerta se
desbloquee.

Esto puede llevar varios minutos, de-
pendiendo de la temperatura a la que
se encuentra el horno, y durante este
tiempo no podra poner el reloj en hora.
Una vez desbloqueada la puerta, puede po-
ner el reloj en hora siguiendo las instruccio-
nes anteriores.

Manejo del horno

FUNCIONAMIENTO MANUAL e (Observara que el simbolo Ps se ilumina du-

rante el cocinado para indicar la transmi-
sion de calor al alimento. Este simbolo se
apaga cuando se alcanza la temperatura
seleccionada.

e Tras poner el reloj en hora, su horno esta
listo para cocinar. Seleccione una funcion
de cocinado y una temperatura.

=g| INFORMACION e Para apagar el horno, ponga los mandos
en posicion O .

En modelos con regulacion electrénica de
temperatura, al girar el selector, se mostrara @El .

la temperatura en la pantalla del reloj. INFORMACION

Cuando inicie un cocinado, su horno mos-

trara el tiempo que el horno lleva cocinando.

Una vez seleccionada la temperatura, la
pantalla volvera automaticamente a mostrar
el reloj.

Para volver a ver la temperatura durante el
cocinado, gire el mando selector de tempe-
ratura si desea modificarla.
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FUNCIONAMIENTO TEMPORIZADO DEL
HORNO

Programacion del Avisador

1. Toque @ o @ hasta que parpadee el sim-
bolo (@) en la pantalla y pulse @ . En la
pantalla se vera la indicaciéon 00:00.

2. Seleccione el tiempo tras el cual desea que
el reloj avise, tocando @ o @ . Sonaran
2 beep seguidos como confirmacion y se
mostrara la cuenta atras a partir del tiempo
elegido. El simbolo (®) parpadeara lenta-
mente.

3. Cuando finalice el tiempo, sonara una sefal
acustica durante 90 segundos y el simbolo
(@) parpadeara répidamente.

= ;l NOTA

Con la funcion Avisador, al finalizar el tiempo
programado el horno no se apagara.

4. Toque cualquier tecla para detener la senal
acuUstica, en ese momento el simbolo (@)
se apagara.

Si desea modificar el tiempo del avisador, realice

los pasos mostrados nuevamente. Al acceder al

temporizador, aparecera el tiempo restante ac-
tual el cual podra maodificar.

= ;l NOTA

Con la funcién Avisador, el tiempo restante
se mostrara en la pantalla de forma perma-
nente. Con esta funcién programada, no es
posible visualizar la hora ni el tiempo total de
cocinado programado.

Programacion de la Duracién del Cocinado

1. Toque © o @ hasta que parpadee el sim-
bolo I-I en la pantalla y pulse 9. En la
pantalla se vera la indicacion 00:00.

2. Seleccione el tiempo tras el cual desea que
el reloj avise, tocando @ o @ . Sonaran
2 beep seguidos como confirmacion y se
mostrara la cuenta atras a partir del tiempo
elegido. El simbolo =l parpadeara lenta-
mente.

3. Seleccione una funcién y una temperatura
de cocinado mediante los mandos del hor-
no.

4. Transcurrida la duracion del cocinado, el
horno se desconectard, sonara una sefal
acustica y el simbolo [=>| parpadearéa rapi-
damente.

5. Toque cualquier tecla para detener la sefal
acustica y apagar el simbolo =1, encen-
diéndose el horno de nuevo.

6. Ponga los mandos en posicion O para
apagar el horno.

En cualquier momento usted puede modificar

el tiempo restante de cocinado, tocando © o

® hasta que el simbolo |-l parpadee rapida-

mente. A continuacion toque para modificar

el tiempo.

= ;l NOTA

Con la funcién Duracién de cocinado, el
tiempo restante se mostrara en la panta-
lla de forma permanente. Con esta funcion
programada, no es posible visualizar la hora
actual en la pantalla.

Programacion de la Hora de Finalizacion
del Cocinado

1. Toque el touch © o @ hasta que parpa-
dee el simbolo —>| en la pantalla y pulse
. En la pantalla se verd la hora actual.

2. Seleccione el tiempo tras el cual desea que
el reloj avise, tocando © o @ . Sonaran
2 beep seguidos como confirmacion y se
mostrara la cuenta atras a partir del tiempo
elegido. El simbolo —>| parpadeara lenta-
mente.

3. Seleccione una funcién y una temperatura
de cocinado.

4. Alcanzada la hora de finalizacién progra-
mada, el horno se desconectard, sonara
una sefal acustica y el simbolo —| parpa-
deara rapidamente.

5. Toque cualquier sensor para detener la se-
fial acustica y apagar el simbolo —>| , en-
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cendiéndose el horno de nuevo.

6. Ponga los mandos en posicion
apagar el horno.

En cualquier momento usted puede modificar
el tiempo restante de cocinado, tocando O o
® hasta que el simbolo —>| parpadee rapida-
mente. A continuacion toque para modificar
el tiempo.

Programacion de la Duracion y Fin del Co-
cinado

O para

1. Toque © o @ hasta que parpadee el sim-
bolo 1= en la pantalla y pulse @). En la
pantalla se vera la indicacién 00:00.

2. Seleccione la duracion del cocinado, to-
cando © o @. Posteriormente sonaran 2
beep seguidos, se mostrara el tiempo res-
tante de cocinado en la pantalla 'y el simbo-
lo |-l parpadeara lentamente.

3. Toque © o ® hasta que parpadee el sim-
bolo = en la pantalla y pulse @). En la
pantalla se vera la hora prevista de finaliza-
cion.

4. Ajuste la hora de finalizacion del cocinado,
tocando @ o @ . Posteriormente sonaran
2 beep seguidos, se mostrara la hora ac-
tual en la pantalla.

5. Seleccione una funcién y una temperatura
de cocinado. El horno permanecera desco-
nectado y con los simbolos =l y =!I ilumi-
nados. Su horno esta programado.

6. Cuando se alcance la hora de comienzo del
cocinado, el horno se pondra en marcha y
se realizara el cocinado durante el tiempo
seleccionado.

7. Durante el cocinado se mostrara el tiempo
restante de cocinado y el simbolo 1| par-
padeara lentamente.

8. Alcanzada la hora de finalizacidn que se ha-
bia programado, el horno se desconectara,
sonaré una sefal acustica y el simbolo =
parpadeara rapidamente.

9. Toque cualquier sensor para detener la se-
fial acustica y apagar el simbolo 1-2l, en-
cendiéndose el horno de nuevo.

10.Ponga los mandos en posicion O para
apagar el horno.

En cualquier momento usted puede modificar

el tiempo restante de cocinado, tocando ©o

® hasta que el simbolo |- parpadee rapida-

mente. A continuacion toque para modificar

el tiempo.

Cocinad Maestro Pi

Para cocinar con la funcion Maestro Pizza, lo
primero que hara su horno sera el precalenta-
miento para alcanzar las condiciones optimas
de cocinado (340°C). Para ello:

1. Coloque la parrilla sobre los carriles tele-
scopicos que tiene instalados en su horno.

2. A continuacién, coloque la piedra pizza so-
bre la parrilla.

3. Retire la bandeja esmaltada suministrada
con el horno y cierre la puerta.
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A ATENCION

Recuerde que es muy importante que el
precalentamiento del horno se haga con la
piedra pizza colocada en su interior. Solo de
esta forma la piedra pizza alcanzara la tem-
peratura correcta y obtendra unos resulta-
dos éptimos del cocinado

4. Gire el mando selector de funciones a la
posicién Maestro Pizza ¥&xg7

5. Seguidamente, se mostrara el valor 340°
en la pantalla del reloj.



= o R iy

6.

Cuando toque el sensor OK sobre €l cristal
del frontal de mandos, escuchara un aviso
sonoro de confirmacién y el horno empeza-
ra a precalentar hasta alcanzar la tempera-
tura ¢ptima de trabajo.

El precalentamiento durara 35 minutos. De
hecho, en la pantalla del reloj vera el tiempo
restante hasta transcurrir este tiempo.

A ATENCION

Recuerde que necesitara 35 minutos para
precalentar el horno antes de empezar a
cocinar pizzas

10.

11.

12.

Cuando se hayan alcanzado los 35 minu-
tos, el horno emitirda una sefal acustica y
aparecera la indicacion “340°" parpadean-
do en la pantalla del reloj.

Toque el sensor OK para apagar la sefial
acustica.

Abra la puerta e introduzca la pizza en el
horno con la ayuda de la pala pizza sumi-
nistrada.

Al cerrar la puerta, en la pantalla del reloj
se mostrara el tiempo de cocinado de su
horno.

Espere el tiempo necesario para el cocina-

do de su tipo de pizza (ver tabla con los
tiempos de cocinado para cada tipo de piz-
za).

A ATENCION

No abra innecesariamente la puerta durante
el cocinado de sus pizzas, para evitar pérdi-
das de calor.

Si abre y cierra la puerta, el tiempo de coci-
nado mostrado en la pantalla del reloj volve-
ra a 00:00.

13. Cuando haya finalizado el cocinado de piz-
zas, para apagar el horno sdlo tiene que
girar el mando selector de funciones a la
posicion 0.

A ATENCION

Tenga en cuenta que dispondra de 90 mi-
nutos para cocinar sus pizzas. Transcurrido
ese tiempo, el horno se apagara por segu-
ridad y en la pantalla se indicara el mensaje
“STOP”.

Solo cuando el horno se enfrfe, desaparece-
ra el STOP de la pantalla del relo.

A PRECAUCION

Con la funcion Maestro Pizza, el proceso de
cocinado es muy rapido, por lo que le reco-
mendamos que esté atento/a en todo mo-
mento a la evolucion y tiempo de cocinado,
para obtener unos resultados optimos. Si no
presta atencion al horno, corre el peligro de
que la pizza se queme 0 se quede muy seca.
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COMO UTILIZAR LA PIEDRA PIZZA

Para obtener un 6ptimo resultado cocinando
con la piedra pizza que le suministramos con
el horno, la piedra pizza debe ser precalentada
antes con el horno vacio. Solo de esta forma
alcanzara la temperatura perfecta para el coci-
nado de sus pizzas.

&

Coloque la piedra pizza sobre la parrilla apoya-
da sobre los carriles telescopicos suministrados
con el horno. Le ayudaran a introducir y sacar la
piedra con mayor facilidad.

COCINADO PIZZAS CONGELADAS

Para este tipo de pizzas el cocinado requiere
unas condiciones diferentes. Siga estas instruc-
ciones:

1. No emplee la piedra pizza.
2. Gire el mando selector de funciones hasta

la posicion

3. Gire el mando selector de temperaturas
hasta que aparezca 200°C en la pantalla
del reloj o la temperatura que recomiende
el proveedor de la pizza.

4. Precaliente el horno hasta alcanzar la tem-
peratura deseada. Cuando se alcance esta
temperatura, el pictograma de termostato

I se apagara.
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@

Introduzca la pizza sobre la parrilla.

o

Cocine la pizza durante 10-12 minutos (o
tiempo recomendado por el proveedor de
pizza).

ILUMINACION DEL INTERIOR DE SU HOR-
NO MAESTRO PIZZA

Normalmente la iluminacion del interior del hono
estara apagada durante el proceso de cocina-
do, independiente de la funcién que haya ele-
gido.

Si durante el cocinado necesita la iluminacion
interior para ver el estado de su cocinado:

1. Toque el sensor OK del frontal de man-
dos y la luz interior se encendera.

2. Sivuelve a tocar el sensor OK la luz interior
se apagara.

3. Pasados 30 segundos, la luz se apagara de
forma automatica.

4. Cuando abra la puerta del horno, la luz in-
terior se encendera.

— ;l INFORMACION

Durante el periodo de precalentamiento de
la funcion Maestro Pizza, la lampara se man-
tendra apagada y el sensor OK permanece-
ra inhabilitado.




Con su horno Maestro Pizza es posible cocinar los siguientes tipos de pizza, siguiendo esta tabla
de cocinados:

Selector Selector Tiempo Piedra 1::;7:“?:_
TIPO PI1ZZA . temperatu- | aproximado de | para pre
funciones . . miento del
ras cocinado Pizza
horno
340°C =
Masa fresca artesana MAEg;r;g ----- 3-4 min Sl 35 min
- 340°C =
Masa g?asé;: com MAE;ITZRZO ----- 3-4 min Si 35 min
) 340°C = ) )
Masa fina enrollada MAE;T;? ————— 3-4 min Sl 35 min
- 340°C =
Masa n”O;g;al enro MAEg;I’;é) ----- 3-4 min Sl 35 min
Pizzas frescas preco- /@x 220°C 8 min NO 15 min
cinadas
Pizzas congeladas /& 210°C 10 min NO 15 min

Como resumen, para obtener unos optimos
resultados:

1.

Pizzas masa fresca y masa fina enrollada
Pizzas congeladas y precocinadas con la

funcion

A ATENCION

Para obtener unos resultados 6ptimos con
el cocinado de pizzas de masa fresca, debe
estirar la masa todo lo que pueda.

con la funcién Maestro Pizza

Si deja partes de la masa mal estirada , el
resultado no sera uniforme

A ATENCION

Para el cocinado de pizzas de masa fresca,
se debe cocinar con la piedra pizza colo-
cada en la altura que se indica en la imagen.
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Funciones de seguridad

BLOQUEO DE SEGURIDAD PARA NINOS

Esta funcion se puede seleccionar en cualquier
momento durante el uso del horno.

Para activar la funcion, toque la tecla de for-
ma prolongada hasta que escuche 1 beep so-
noro y el simbolo @] aparezca en la pantalla. El
reloj esta bloqueado.

Si el horno esta apagado y activa la seguridad
ninos, el horno no cocinara aunque seleccione
una funcion de cocinado.

Si mientras cocina con el horno, activa esta fun-
cion, sdlo bloqueara la manipulacion del reloj
electronico.

Para desactivar la funcion, toque la tecla de
forma prolongada hasta que escuche 1 beep
SONoro.

BLOQUEO MANUAL DE PUERTA

Disponible s6lo en modelos piroliticos.
Esta funcion permite bloquear la puerta del hor-
no.

= ;l IMPORTANTE

Esta funcion soélo sera seleccionable cuan-
do el horno se encuentre con el mando
de funciones en la posicion de reposo O .
Una vez bloqueada la puerta, usted podra
comenzar el cocinado normalmente.

Para activar/desactivar el bloqueo de puerta,
siga estos pasos:

1. Toque © o @ hasta que parpadee el sim-
bolo[&8)en la pantalla. Se mostrara el esta-
do actual del bloqueo de puerta: “On” si
esta activo y “Off” si esta desactivado.

2. Toque . A continuacién oira un pitido vy
el bloqueo comenzara a cerrarse si estaba
«Off» y a abrirse si estaba «On».

A ATENCION

Antes de activar el bloqueo, asegurese de
que la puerta del horno esta correctamente
cerrada. Si la puerta no esta bien cerrada,
no se bloqueara y sonara una alarma.

Si esto ocurre, apague la alarma tocando
cualquier tecla del reloj, cierre bien la puerta
y vuelva a activar el bloqueo siguiendo las
instrucciones anteriores.

3. Una vez que la puerta se haya bloqueado/
desbloquedado por completo, en la panta-
lla se mostrara el nuevo estado del bloqueo
de puerta. En el caso de que el bloqueo
esté activo, el simbolo(®]se iluminara fijo
en la pantalla.

= ;l IMPORTANTE

Para desbloquear la puerta durante el coci-
nado, ponga el selector de funciones en po-
sicion de reposo O 'y desbloquee la puerta
siguiendo las instrucciones anteriores.

Una vez desblogueada la puerta, lleve el
selector de funciones a la posicién en que
estaba para continuar cocinando.

Esta funcion facilita la limpieza de la grasa y los
restos de suciedad que han quedado adheridos
en las paredes del horno. Para una mayor facili-
dad de limpieza, evite que se acumule la sucie-
dad. Limpie el horno con frecuencia.
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PROGRAMAR LA FUNCION TEKA HYDRO-
CLEAN®

A ATENCION

No vierta agua en el interior del horno ca-
liente, puede danar el esmalte de su horno.




Realice siempre el ciclo con el horno frio. Si lo
hace con el horno demasiado caliente, el resul-
tado puede verse afectado ademas de dafiar el
esmalte.

Retire previamente las bandejas y todos los ac-
cesorios del interior del horno, incluidos los so-
portes para bandejas o guias telescopicas. Siga
para ello las instrucciones que aparecen en el
libro de instalacion y mantenimiento que se en-
trega con su horno.

1. Con el horno frio, coloque una bayeta ex-
tendida sobre el suelo del horno.

2. Vierta lentamente 200 ml de agua en la par-
te inferior de la cavidad del horno.

= gl INFORMACION

Para un mejor resultado anada una cucha-
radita de detergente suave para vajilla en
el vaso de agua antes de verterlo sobre la
bayeta.

3. Gire el selector de funciones a la posicion

4. A continuacién se oira una sefial sonora
como confirmacién de que la funciéon Teka
Hydroclean® se ha puesto en marcha, el
simbolo [¢] parpadeara lentamente y en la
pantalla se visualizara el tiempo restante
para que finalice la funcion.

;l IMPORTANTE

La duracién de esta funcién no se puede
modificar. Para finalizar antes de tiempo, gire
el selector de funciones a la posicion O .

5. Alcanzada la hora de finalizacion, el horno
se desconectara, sonara una sefial acusti-
cay el simbolo (0] parpadeara rapidamen-
te.

= ;l IMPORTANTE

No abra la puerta del horno hasta que no
finalice la funcion Hydroclean®.

La fase de enfriamiento es necesaria para el
correcto funcionamiento de la funcion.

6. Toque con el dedo cualquier tecla para de-
tener la sefial acustica y apagar el simbolo

7. Ponga el selector de funciones en posicion
O.

8. El horno esta listo para retirar los restos de
suciedad y agua sobrante con la bayeta.
La funcién Hydroclean® se realiza a baja tempe-
ratura. No obstante, los tiempos de enfriamiento
pueden variar segun la temperatura ambiente.

A ATENCION

Asegurese antes de tocar directamente la
superficie interior del horno, de que la tem-
peratura es adecuada.

Si tras realizar la funcion Hydroclean® requiere
de una limpieza con mas profundidad, utilice
detergentes neutros y esponjas no abrasivas.
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Funcisn de autolimpi ir6lisi

Funcion disponible en los modelos piroliticos 1. Gire el mando selector de funciones de co-

HLB P. cinado, a la posicién Pirolisis: EEH)
A 2. Tras unos segundos, en la pantalla del reloj
ATENCION se iluminaré el simbolo [t y se leera la indi-
Antes de realizar el ciclo de limpieza por pi- cacion P2 (programa 2 de pirolisis).
rélisis, lea atentamente las instrucciones de 3. En ese instante puede modificar el progra-
seguridad que encontrara al inicio del libro ma de pirolisis a P1, P2, P3 con las teclas
de Instalacion y Mantenimiento. O o ®:
P1: Pirdlisis suave. Duracion 1 hora.
Esta funcion le permite realizar un ciclo de lim- P2: Pirdlisis normal. Duracion 1 hora y 30
pieza por pirdlisis, durante el cual, debido a las min.
altas temperaturas que se alcanzan en el interior P3: Pirdlisis intensiva. Duracion 2 horas.

del horno se produce un proceso de carboniza- 4
cion de las grasas acumuladas.
En general, se recomienda realizar una pirdlisis

Una vez seleccionado el programa desea-
do, pulse . Inmediatamente después, se
- " g activara el bloqueo automatico de puerta.
cada 4-5 cocinados y utilizar el programa mas

adecuado al nivel de suciedad de su horno. A A .

mayor suciedad, elija un programa de mayor ATENCION

duracion. Si la puerta no esta bien cerrada, no se blo-
Durante la pirdlisis la iluminacion interior del hor- queara, sonara una alarma y la pirdlisis no
no permanecera apagada. comenzara.

PROGRAMAR LA FUNCION PIROLISIS Si esto ocurre, apague la alarma tocando

cualquier tecla del reloj, cierre bien la puerta,

= El ponga el mando del selector de funciones en

IMPORTANTE posicion O 'y vuelva seleccionar el progra-

Antes de realizar la pirdlisis es imprescindi- ma de pirdlisis siguiendo las instrucciones
ble retirar todos los accesorios y vajilla del anteriores.

horno, incluyendo los soportes de bandejas
y/0 guias telescopicas. Siga para ello las ins-
trucciones que aparecen en el libro de insta-

5. Cuando la puerta esté bloqueada, se ilumi-
naré el simbolo(@]en la pantalla del reloj y
se mostrara el tiempo restante para la fina-

lacion y mantenimiento que se entrega con
su horno.

A ATENCION

Retire del interior cualquier derrame o resto
exccesivo de suciedad, ya que durante la pi-
rolisis podrian inflamarsee corriendo peligro
de incendio.

A ATENCION

Antes de poner en marcha la pirdlisis, ase-
gurese de que la puerta del horno esta co-
rrectamente cerrada.
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lizacién de la pirdlisis.

= ;l IMPORTANTE

Llegado a este punto, el horno esta progra-
mado y realizando el ciclo de limpieza piroli-
tica. Durante la realizacion de este ciclo, no
podra seleccionar ninguna de las funciones
del reloj del horno, salvo la funcion seguridad
de nifos.

Tampoco intente abrir la puerta del horno ya
que podria interrumpir el proceso de limpie-
za.



6. Cuando finaliza la limpieza pirolitica, escu-
chara una sefial acustica, el simbolo
parpadeara y vera 0:00 en la pantalla del
reloj.

7. Pulse cualquier tecla del reloj para detener
la sefal acustica.

8. Ponga el selector de funciones en posicion
o.

9. El proceso de calentamiento del horno ha
finalizado, sin embargo el horno esta exce-
sivamente caliente y no puede ser utilizado.

Hasta que el horno no se enfrie la refrigera-
cién continua funcionando y el simbolo (@]
permanece iluminado.

;l IMPORTANTE

Debido a las altas temperaturas en el interior
del horno, el tiempo de enfriamiento puede
variar en funcién de la temperatura ambien-
te.

10.Una vez que su horno se haya enfriado el
simbolo (@] se apagara.

11. Abra la puerta del horno y pase un pano
humedo por el interior de la cavidad, reti-
rando la ceniza producida durante el ciclo
de limpieza. En zonas de dificil acceso del
interior del horno sera necesario limpiar con
algun estropajo de fibra no metélica.

12. Una vez limpio el interior del horno, no ol-
vide instalar de nuevo los soportes y sus
accesorios.

13. El horno ya esta preparado para un nuevo
cocinado.

= ;l IMPORTANTE

Si detecta alguna incidencia en la progra-
macion y manejo de esta funcion consulte la
guia de instalacion y mantenimiento incluida
en su horno.

CANCELACION DE LA PIROLISIS

La pirolisis es una funcidon automatica y como
tal, sélo puede accionarse mediante la progra-

macion del reloj. Para cancelar una pirolisis en
Curso es necesario desprogramar el horno, si-
guiendo estas instrucciones:

1. Ponga en posicion © el mando selector de
funciones.

En la pantalla del reloj se mostrara

2. En funcion de la temperatura del interior del
horno pueden darse estas dos situaciones:

a) Temperatura del interior peligrosa: En
este caso, la puerta permanecera blo-
queada hasta que la temperatura lle-
gue a valores seguros.

b) Temperatura del interior segura: Si la
temperatura del interior del horno es
segura, el desbloqueo se realizara in-
mediatamente.

3. Una vez que la puerta esta desbloqueada
y pueda abrirse, se mostrara de nuevo la
hora en la pantalla del reloj.
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Para limpiar la Piedra para Pizza, hagalo con
una bayeta o esponja humeda evitando el uso
de cualquier tipo de jabodn o detergente.

A PELIGRO

En ningun caso moje la piedra bajo el grifo
con agua ya que en ese caso absorbera mu-
cha agua y posteriormente la piedra puede
romperse al calentarse dentro del horno.

A ATENCION

Recuerde secar siempre la piedra antes de
meterla dentro del horno.

Si la piedra tiene adheridos restos de comida
solidos entonces puede usar una espatula de
plastico para retirarlas.

A PELIGRO

En ningun caso emplee espatulas de metal
o cuchillas afiladas ya que puede provocar
danos en la superficie de la piedra o incluso
llegar a romperla.

Por favor tenga en cuenta que la piedra pizza
una vez usada, no tendra el mismo aspecto vi-
sual que antes del primer uso.

Al limpiar la Piedra Pizza, obtendra como be-
neficios:

1. Evitar la aparicién de ceniza y de restos
carbonizados sobre el alimento.

2. Prolongar la vida de la piedra pizza.
3. Ayudar a obtener mejores resultados de
sus cocinados.

METODO DE LIMPIEZA PARA CRISTALES
EXTERIORES.

Usar microfibra y agua, en caso de necesidad,
agregar jabon suave.

No deben usarse materiales de limpieza ni de-
tergentes agresivos.
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IMPORTANTE
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NO TOCAR EL INTERIOR DEL HORNO SIN
PROTECCION CUANDO ESTE CALIENTE.

UTILICE PROTECCION PARA EXTRAER BAN-
DEJAS Y PARRILLAS.

— 1

Illlmllll

NO DEJAR EL HORNO DESATENDIDO CUAN-
DO ESTE COCINANDO.

r "

NO PERMITA QUE LA SUCIEDAD SE ACU-
MULE.

MANTENGA LIMPIO EL HORNO




D .~ I [
ED Painel de controlo frontal

@ Bloqueio da porta

ED Elemento aquecedor do grill

[ 4] Suporte do tabuleiro

D Pedrade piza e grelha do forno
@D Tabuleiro

Dobradiga

ED vidro interior

€D saida de ar de refrigeragcéo

(10} Fixacéo ao movel
@ Lampada

@ Painel trassiro
@ Turbina

(14] Vedagao da porta do forno
@5 Porta

Modelos HLB P 1 2 3

D seletor de funcdes
a Reldgio/temporizador eletrénico

ED Seletor de temperatura
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;l Modelos HLB 85-G1 P BM

o ' O @ &% e * [ [0

Funcoes do forno

340°C —
TS

@@ INFORMACAO

Para obter uma descrigao detalhada sobre
como usar cada uma das funcgoes, consul-
te o guia de confegao fornecido juntamente
com o forno.

DESLIGAR O FORNO

PREAQUECIMENTO RAPIDO

CONVENCIONAL: AQUECIMEN-
TO SUPERIOR E INFERIOR

GRILL
MAXIGRILL
TURBO

@4 [ = o

RESISTENCIAINFERIOR+TURBO
EC0  ECO

%  DESCONGELAGAO

PIROLISE

[60] HYDROCLEAN

340°C

weme  MAESTRO PIZZA

Apresentacao do MAESTROPIZZA

O novo forno MAESTRO PIZZA ira revolucionar
a confecdo de pizas caseiras, gragas aos pro-
€essos especiais exclusivos de aquecimento a
altas temperaturas. A fungéo de aquecimento
especial, em conjunto com a pedra de piza for-
necida, permitira que prepare pizas deliciosas
em apenas alguns minutos, utilizando massa
fresca caseira, tal como nas melhores pizarias.

O forno é elétrico e funciona a altas temperatu-
ras (340 °C). O design especial da estrutura e o
isolamento reforgado previnem que o calor in-
tenso do interior seja transferido para o exterior,
permitindo-lhe que cozinhe na sua casa com
seguranca e conforto.

Além de confecionar pizas feitas com massa
fresca perfeita, o forno MAESTRO PIZZA pode

confecionar qualquer tipo de pizas convencio-
nais, incluindo pizzas pré-cozinhadas, congela-
das, com massa pré-confecionada, etc.

O MAESTRO PIZZA é um forno de alta tecnolo-
gia multifuncional que também pode ser utiliza-
do para preparar pratos tradicionais como num
forno tradicional.

Por fim, a limpeza torna-se numa tarefa rapi-
da, simples e confortavel, sem a necessidade
de produtos quimicos ou esforgos. Selecione o
ciclo de pirdlise apropriado, consoante o nivel
de sujidade do forno. Quando o ciclo terminar,
limpe as superficies com um pano humido para
remover quaisquer vestigios de cinza (consulte
a fungao de limpeza).
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TECLAS

), @) e ®): Permite a programacao das fun-
¢des do reldgio/temporizador eletronico

SIMBOLOS

Funcdes do relégio

(©) ALARME: llumina-se ao selecionar a fun-
¢éo de alarme do relégio. Gera um sinal
acustico no final do tempo programado. O
forno ndo se desligara quando terminar o
periodo do temporizador. Esta funcdo tam-
bém pode ser utilizada quando o forno esti-
ver a ser utilizado.

|-l e —| PROGRAMAGAO: llumina-se para
indicar que o forno esta programado (tem-
po de confecdo, hora de finalizagédo ou
tempo total).

¢ || Tempo de confecao: Esta funcéo per-
mite programar o tempo de confecao, apds
o qual o forno desligar-se-a de forma auto-
matica.

e —| Hora de finalizacdo de confecao:
Esta funcdo permite programar a hora de
finalizacdo de confecéo, apods a qual o forno
desligar-se-a de forma automatica.

¢ |-l e =l Tempo e hora de finalizacao de
confeg¢do: Permite programar o tempo e
a hora de finalizagdo de confegéo. O forno
liga-se automaticamente na hora definida e
esta em funcionamento durante o tempo de
confecao selecionado (Tempo de confe¢ao).
Depois, desliga-se automaticamente a hora
indicada (Hora de finalizagcdo de confegéo).
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@ BLOQUEIO DO RELOGIO/TEMPORI-
ZADOR: Indica que as teclas tateis do rel6-
gio/temporizador estao bloqueadas, evitan-
do a sua manipulacao por parte de criancas
pequenas.

Outras funcoes

fs AQUECIMENTO: Indica que o forno esta a
transmitir calor ao alimento.

@ HYDROCLEAN: llumina-se durante a fun-
¢ao Teka Hydroclean®.

PIROLISE: Apenas para modelos piro-
liticos. llumina-se durante a fun¢ao de lim-
peza por pirdlise.

BLOQUEIO DA PORTA: Apenas para
modelos piroliticos. Indica que a porta
se encontra bloqueada, quer por bloqueio
manual ou automatico, durante a fun¢ao de
limpeza por pirdlise.

AATENQAO

A sensibilidade das teclas tateis adapta-
-se continuamente as condicbes am-
bientais. Ao ligar o forno a corrente, €
necessario ter o cuidado de garantir que
a superficie do painel de controlo frontal
esta limpa e livre de quaisquer obstaculos.
Se, ao tocar nas teclas, o relégio nao res-
ponder corretamente, € necessario desligar
o forno da corrente por alguns segundos
e, depois, voltar a liga-lo. Desta forma, os
sensores ajustar-se-ao automaticamente e
reagirao novamente ao tocar com o dedo.

ACERTAR A HORA

e Para definir a hora do forno, os controlos
nos seletores de funcdes e temperatura
devem estar na posicéo O .

e Ao ligar o forno, a hora 12:00 piscara no
visor do relogio.

e Prima © ou ® para ajustar as horas e,
de seguida, os minutos. Dois sinais so-
noros, um a seguir ao outro, confirmam a
hora selecionada.



Isto pode demorar alguns minutos, de-
pendendo da temperatura a que se
encontrava o forno, e durante esse

e Para mudar a hora, prima © ou @ até a
hora comecar a piscar. Prima e siga as
instrugdes descritas no ponto anterior.

= El tempo nao é possivel repor a hora.
—— NOTA Assim que a porta se desbloquear, podera
O relégio possui um modo de iluminagao acertar a hora seguindo as instrugoes ante-
noturna, de modo que diminuira a intensida- riores.
de da luz do visor entre as 00:00 e as 06:00
horas.

AATENQI\O

No caso de uma falha de ener-
gia, serao apagadas as definicbes
do reldgio/temporizador eletronico.
Se isto acontecer, rode os seletores de fun-
coes e temperatura para a posicao © .

A hora 12:00 é apresentada e, de se-
guida, podera acertar a hora se-
guindo as instrucdes anteriores.
Se o forno estava com a porta blogueada
antes do corte de energia, o simbolo de blo-
queio acende-se até que a porta se desblo-
queie.

Utilizar o forno

FUNCIONAMENTO MANUAL e Podera verificar que o simbolo {} se ilumi-

na durante a confecao para indicar a trans-
missao de calor ao alimento. Este simbolo
apaga-se quando é atingida a temperatura
selecionada.

e Apds acertar o relogio, o forno esta pronto
a utilizar. Selecione uma fung¢édo de confe-
¢ao e de temperatura.

= El INFORMACAO ¢ Para desligar o forno, cologue os controlos
na posicédo O .

Em modelos com regulagao eletrénica de
temperatura, a temperatura € apresentada @
no ecra do relégio ao rodar o seletor.

El INFORMAGCAO

Quando inicia a confecéo, o forno mostra o
tempo durante o qual esteve em funciona-
mento.

Assim que a temperatura for selecionada, o
relogio volta a ser apresentado automatica-
mente no ecra.

Para apresentar a temperatura durante o
processo de confegéo, rode o seletor de
temperatura para mudar esta.
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FUNGAO DE TEMPORIZADOR DO FORNO

Programacéao do alarme

1.

Prima © ou @ até o simbolo (@) piscar
no ecra e prima @ . A hora 00:00 & apre-
sentada no ecra.

Selecione a hora apds a qual pretende que
o alarme seja emitido, premindo em @ ou
®. Ird ouvir dois sinais sonoros confirman-
do a hora definida e o reldgio iniciara a con-
tagem decrescente da hora selecionada. O
simbolo @) pisca mais lentamente.

Quando terminar o tempo, sera emitido
um sinal acustico durante 90 segundos e 0
simbolo (®) piscara mais depressa.

= El NOTA

Com a fungéo de alarme, o forno nao se

desligara quando terminar o tempo progra-
mado.

4. Prima qualquer tecla para parar o alarme.

O simbolo (@) ira desaparecer.

Caso pretenda alterar a hora do alarme, siga
novamente 0s passos descritos. Ao aceder ao
temporizador, sera apresentado o tempo res-
tante atual, que podera ser alterado.

;l NOTA

Com a funcdo de alarme, o tempo restante

sera permanentemente apresentado no Vi-
sor. Com esta func¢ao ativada, nao é possivel
visualizar a hora nem o tempo total progra-
mado para a confe¢ao.

Programacéao do tempo de confecao

1.

3.

Prima © ou @ até o simbolo |- piscar
no ecra e prima (®). A hora 00:00 ¢ apre-
sentada no ecra.

Selecione a hora apds a qual pretende que
o alarme seja emitido, premindo em & ou
®. Ird ouvir dois sinais sonoros confirman-
do a hora definida e o reldgio iniciara a con-
tagem decrescente da hora selecionada. O
simbolo || pisca mais lentamente.

Selecione uma fungéo e uma temperatura
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6.

de confegéo através dos controlos do for-
no.

Decorrido o tempo de confecao, o forno
desligar-se-a, sera emitido um alarme e o
simbolo |2 piscara mais depressa.

Prima qualquer tecla para parar o alarme
e desligar o simbolo |-1. O forno ligar-se-a
novamente.

Coloque os controlos na posicdo O para
desligar o forno.

Pode alterar o tempo de confecao restante a
qualguer momento, bastando para tal premir
O ou @ até que o simbolo =l comece a pis-
car mais depressa. De seguida, prima para
alterar o tempo.

— ;l NOTA

Com a funcéo Tempo de confecéo, o tempo
restante sera permanentemente apresenta-
do no ecra. Com esta funcao ativada, ndo é
possivel visualizar a hora atual no visor.

Programacao da hora de finalizacdo de
confecao

6.

Prima © ou @ até o simbolo —| piscar
no ecra e prima . A hora atual é apresen-
tada no visor do temporizador.

Selecione a hora apds a qual pretende que
o alarme seja emitido, premindo em & ou
®. Ird ouvir dois sinais sonoros confirman-
do a hora definida e o reldgio iniciard a con-
tagem decrescente da hora selecionada. O
simbolo = pisca mais lentamente.

Selecione uma fungdo de confecdo e de
temperatura.

Assim que o ciclo terminar, o forno desligar-
-se-a, sera emitido um alarme e o simbolo
—| piscara mais depressa.

Prima qualquer sensor para parar o alarme
e desligar o simbolo —1. O forno ligar-se-a
novamente.

Coloque os controlos na posicdo O para
desligar o forno.

Pode alterar o tempo de confecao restante a



qualguer momento, bastando para tal premir
O ou @ até que o simbolo —>| comece a pis-
car mais depressa. De seguida, prima para
alterar o tempo.

Programacéao do tempo e da hora de finali-
zacao de confecao

1. Prima © ou ® até o simbolo I=I piscar
no ecra e prima . A hora 00:00 ¢é apre-
sentada no ecra.

2. Selecione o tempo de confegéo, premindo
O ou®. Depois, ira ouvir dois sinais so-
noros, o tempo restante sera apresentado
no visor e o simbolo || piscard mais lenta-
mente.

3. Prima © ou ® até o simbolo —>| piscar
Nno ecra e prima . A hora prevista de fina-
lizacdo é apresentada no visor do tempori-
zador.

4. Selecione a hora de finalizagdo do tempo
de confegao, premindo @ ou @ . Depois,
ira ouvir dois sinais sonoros e a hora atual
sera apresentada no ecra.

5. Selecione uma funcéo de confecéo e de
temperatura. O forno permanecera desliga-

do e com os simbolos =l e = iluminados.
O forno esta agora programado.

6. Quando for atingida a hora de inicio de
confegéo, o forno ligar-se-a e ficara em
funcionamento durante o tempo de confe-
¢ao programado.

7. Durante a confegéo, o tempo de confegéao
restante serd apresentado e o simbolo |-
piscara mais lentamente.

8. Assim que for atingido o tempo de con-
fecéo programado, o forno desligar-se-4,
sera emitido um alarme e o simbolo ||
piscara mais depressa.

9. Prima qualquer sensor para parar o alarme
e desligar o simbolo |-1. O forno ligar-se-a
novamente.

10. Para desligar o forno, coloque os controlos
na posicao O .

Pode alterar o tempo de confecao restante a

qualguer momento, bastando para tal premir

O ou @ até que o simbolo =l comece a pis-

car mais depressa. De seguida, prima para

alterar o tempo.

Cozinhar com o MAESTROPIZZA

Para utilizar o MAESTRO PIZZA, primeiro prea-
queca o forno para as condicdes de confecao
ideais (340 °C). Para tal:

1. Coloque a grelha do forno nas calhas teles-
copicas no interior no forno.

2. De seguida, coloque a pedra de piza na
grelha do forno.

3. Retire o tabuleiro esmaltado fornecido com
o forno e feche a porta.

AATEN(;AO

Lembre-se que é muito importante certificar-
-se de que a pedra de piza esta dentro do
forno durante o preaquecimento. Isto serve
para garantir que a pedra de piza atinge a
temperatura correta e que sado obtidos os
melhores resultados culinarios.

4. Rode o seletor de confecdo para MAES-
TRO PIZZA 355 .

PIZZA

5. O valor 340 °C é apresentado do ecra do
reldgio.
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6. Quando o sensor OK no vidro do painel
de controlo frontal é premido, um alarme
confirma a operagao e o forno inicia o pre-
aquecimento até atingir a temperatura ideal
de funcionamento.

7. O preaquecimento dura 35 minutos. O
tempo restante para o preaquecimento é
apresentado no visor do reldgio.

AATEN(}AO

Lembre-se de que séo precisos 35 minutos
para preaquecer o forno antes de comecgar
a confegéo das pizas.

8. Ao fim dos 35 minutos, o forno emite um
som de alarme e a temperatura 340° pisca
no visor do reldgio.

9. Prima o sensor OK para desligar o alarme.

10. Abra a porta e coloque a pizza no forno
com o auxilio da pa de piza.

11. Quando fechar a porta, o tempo de confe-
¢ao do forno € mostrado no visor do relo-
gio.

12. Deixe a piza a cozinhar durante o tempo

necessario (consulte a tabela com os tem-
pos de confecéo para cada tipo de piza).
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AATENGAO

N&o abra a porta desnecessariamente en-
quanto a piza estiver a ser cozinhada para
evitar perdas de calor.

Se a porta for aberta e fechada, o tempo de
confecao mostrado no visor do reldgio volta
a 00:00.

13. Quando acabar de cozinhar as suas pizas,
rode o seletor até O para desligar o forno.

AATENQAO

Lembre-se que tem 90 minutos para co-
zinhar as pizas. Apds este tempo, o forno
desligar-se-a por motivos de seguranca e a
mensagem “STOP” é apresentada.

A mensagem STOP no visor do relégio ape-
nas ira desaparecer quando o forno estiver
frio.

A ATENCAO

O processo de confecdo € muito rapido
quando utiliza a fungdo MAESTRO PIZZA.
Por isso, recomendamos que vigie sempre
O progresso e o0 tempo de confecao para
garantir os melhores resultados. Se nao mo-
nitorizar o forno, a sua piza pode secar ou
queimar.
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COMO UTILIZAR A PEDRA DE PIZA

Para obter os melhores resultados ao cozinhar
com a pedra de piza fornecida com o forno,
esta deve ser pré-aquecida com o forno vazio.
Isto ird garantir que a temperatura perfeita para
confecionar as suas pizas € atingida.

o

Coloque a pedra de piza na grelha suportada
pelas calhas telescopicas fornecidas com o for-
no. Isto ird ajudar a colocar e a retirar a pedra.

COZINHAR PIZAS CONGELADAS

Este tipo de piza requer condi¢des de confecao
diferentes. Proceda da seguinte forma:

1. Né&o utilize a pedra de piza.

2. Rode o seletor de confecao para .

3. Rode o seletor de temperatura até que o
visor do reldgio apresente 200 °C ou a tem-
peratura recomendada pelo fornecedor da
piza.

4. Preaqueca o forno até que a temperatura
necessaria seja atingida. Assim que a tem-
peratura seja atingida, o simbolo do ter-

mostato ¥ desliga-se.

5. Coloque a piza na grelha do forno.

6. Cozinhe a piza durante 10 a 12 minutos (ou
durante o tempo recomendado pelo forne-
cedor da piza).

LUZES NO INTERIOR DO FORNO PIZZA
MASTER

As luzes no interior do forno estdo normalmen-
te desligadas durante o processo de confecao,
independentemente da funcdo que é seleciona-
da.

Se precisar de ligar a luz interior durante a con-
fecao:

1. Prima o sensor OK\& do painel de contro-
lo frontal e a luz interior acender-se-a.

2. Se premir novamente o sensor OK, a luz
interior desligar-se-a.

3. Apds 30 segundos, a luz desligar-se-a au-
tomaticamente.

4. Se a porta for aberta, a luz interior acender-
-se-a.

=;| INFORMACAO

Durante a funcao de preaquecimento do
MAESTRO PIZZA, a lampada mantém-se
desligada e o sensor OK desativado.
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Pode confecionar os diferentes tipos de piza seguintes com o forno MAESTRO PIZZA, utilizando a
tabela de confegcao que se segue:

Seletor de | Tempo de con- Tempo d(_a
Seletor de = . Pedra preaqueci-
TIPO DE PIZA ~ tempera- | fecao aproxi- -
funcoes de piza mento do
tura mado
forno
340°C =
Massa fresca caseira MAEg;r;? ----- 3-4 min SIM 35 min
4 340°C =
M_asosﬁfgcelz%aag;e MAE;ITZRZO ----- 3-4 min SIM 35 min
340°C =
Base fina estendida MAEE;I’;? ————— 3-4 min SIM 35 min
- | 340°C =
Massa ngirdn;al esten MAEg;I’;é) ----- 3-4 min SIM 35 min
Pizas frescas pre- & 220 °C 8 min NAO 15 min
-cozinhadas
Pizas congeladas /& 210°C 10 min NAO 15 min
Em suma, para obter os melhores resultados: c
1. Pizas de massa fresca e de base fina es- ATENCAO
tendu;j['aoocuzando a funcdo MAESTRO Pl purante a confegao de pizas de massa fres-
77A MAE;,T;g ca, utilize a pedra de piza a altura demons-

] trada na figura.
2. Pizas congeladas e pré-cozinhadas com a

funcao

AATENQZ\O

Para obter os melhores resultados durante a
confecao de pizas com massa fresca, esten-
da a massa 0 maximo possivel. Se a massa
nao estiver devidamente estendida, os resul-
tados ndo seréo homogéneos.
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Funcoes de seguranca

BLOQUEIO DE SEGURANCA PARA 1. Prima © ou ® até o simbolo (8] piscar
CRIANGAS no ecra. E apresentado o estado atual do
Esta fungdo pode ser selecionada a qualquer blogueio da porta. “On” se estiver ativado e
momento durante a utilizacdo do forno. “Off” se estiver desativado.

Para ativar a fungéo, prima e mantenha até 2
ouvir um sinal sonoro e o simbolo @ ser apre-
sentado no ecra. O reldgio/temporizador esta (desativado) ou a abrir de estiver “On” (ati-
bloqueado. vado).

Se o forno estiver desligado e a fungéo de se-

guranga para criancas estiver ativa, o forno ndo A .

funcionard, mesmo que selecione uma fungéo ATENGAO

de confecao. Antes de ativar o blogueio, verifique se a

Caso ative a fungéo enquanto estiver a utilizar o porta esta fechada corretamente. Se nao
forno, esta apenas bloqueara as definicbes do estiver, ndo ira bloquear e ouvira um alarme.

. Prima . Ird ouvir um sinal sonoro e o
bloqueio comeca a fechar se estiver “Off”

relogio/temporizador eletronico. Se isto acontecer, desligue o alarme premin-
Para ativar a fungéo, prima e mantenha até do qualquer tecla no visor do reldgio, feche a
ouvir um sinal sonoro. porta corretamente e ative o blogueio nova-

mente, seguindo as instru¢des acima.
BLOQUEIO MANUAL DA PORTA

Disponivel apenas nos modelos piroliticos. 3, Quando a porta estiver completamente

Esta funcao permite bloquear a porta do forno. bloqueada/desbloqueada, o novo estado
= El da porta é apresentado no ecra. Se o blo-
—+— IMPORTANTE queio estiver ativado, o simbolo man-

Esta funcdo s6 pode ser seleciona- tem-se aceso no ecra.

da quando o seletor do forno es- = El
tiver na posigdo de  repouso. O —i—! IMPORTANTE
Uma vez blogueada a porta, pode iniciar a Para desbloguear a porta durante a confe-
confeg@o normalmente. cdo, rode o seletor para a posicado de re-
pouso O e desbloqueie a porta seguindo
Para ativar/desativar o bloqueio da porta, pro- as instrucdes acima. Quando a porta estiver
ceda da seguinte forma: desbloqueada, rode o seletor para a posigao

anterior para retomar a confegao.

Funcao Teka Hydroclean® ===
Esta funcéo é utilizada para limpar a gordura e PROGRAMAR A FUNCAO TEKA HYDRO-
a sujidade nas paredes do forno. Para facilitara CLEAN®

limpeza do forno, ndo deixe que a sujidade se
acumule. Limpe o forno com frequéncia. A -
ATENCAO
Nao verta agua para o interior do forno quen-
te. Isto pode danificar o esmalte no forno.

Realize o ciclo sempre com o forno arrefecido.
Se o forno estiver demasiado quente, os resul-
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tados podem ser afetados € o esmalte pode
ficar danificado.

Remova primeiro os tabuleiros e todos os aces-
sérios do interior do forno, incluindo os supor-
tes do tabuleiro e as guias telescopicas. Siga as
instrucdes disponibilizadas no manual de insta-
lag&o e manutencgéo fornecido com o forno.

1. Quando o forno estiver frio, passe um pano
na base do forno.

2. \erta, lentamente, 200 ml de agua para o
interior da cdmara do forno.

= gl INFORMAGAO

Para obter melhores resultados, adicione
uma colher de cha de detergente suave a
camara de agua antes de verter para o pano.

3. Rode o seletor para (o].

4. Um sinal sonoro & ouvido para confirmar
que a funcédo Teka Hydroclean® foi inicia-
da, o simbolo pisca mais lentamente e
o tempo restante até o fim do ciclo é apre-
sentado no ecréa.

= gl IMPORTANTE

Nao € possivel alterar a duragéo desta fun-
cao. Para terminar o ciclo mais cedo, rode o
seletor para O .

5. No fim do ciclo, o forno desliga-se, emite
um sinal sonoro e o simbolo pisca mais
depressa.
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= gl IMPORTANTE

Nao abra a porta do forno até
que a funcdo Hydroclean® finalize.
A fase de arrefecimento é necessaria para o
correto funcionamento da fungéo.

6. Prima qualquer tecla para parar o sinal so-
noro e desligar o simbolo (o],

7. Rode o seletor para a posigédo O .

8. O forno esta pronto para remover quais-
quer sujidades ou agua com o pano.

A fungao Hydroclean® é realizada a baixa tem-

peratura. No entanto, os tempos de arrefeci-

mento podem variar dependendo da tempera-

tura ambiente.

AATENGAO

Antes de tocar na superficie interior do for-
no, certifique-se de que esta arrefeceu.

Se, antes de executar a fungéo Hydroclean®, for
necessario uma limpeza mais rigorosa, utilize
detergentes neutros e esponjas ndo abrasivas.
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AATEN(;I\O

Antes de realizar o ciclo de limpeza por pi-
rolise, leia atentamente as instrugoes de se-
guranca disponibilizadas no inicio do manual
de instalacdo e manutencao.

Esta funcéo permite-lhe realizar um ciclo de lim-
peza por pirdlise, durante o qual se produz um
processo de carbonizagdo das gorduras acu-
muladas, devido as elevadas temperaturas que
sdo atingidas no interior do forno.

Por norma, o ciclo de limpeza por pirdlise deve
ser executado a cada 4-5 ciclos de confecéo,
utilizando o programa mais adequado tendo em
conta o nivel de sujidade do forno. Quanto mais
sujidade houver, mais longo sera o programa.
Durante o ciclo de limpeza por pirdlise, a luz in-
terior do forno permanece desligada.

PROGRAMAR A FUNCAO DE PIROLISE

IMPORTANTE

Antes de iniciar a funcdo de pirdlise, é es-
sencial remover todos os acessorios e louga
do forno, incluindo os suportes do tabuleiro
e/ou as guias telescopicas. Siga as instru-
¢oes disponibilizadas no manual de instala-
¢ao e manutencao fornecido com o forno.

AATENQI\O

Remova quaisquer derrames ou sujidade
excessiva do interior do forno, pois estes
podem pegar fogo durante a fungéo de pird-
lise com os riscos dai resultantes.

AATENQI\O

Antes de iniciar a pirdlise, verifique se a porta
esta fechada corretamente.

1. Rode o seletor de confegéo para Pirdlise:

2. Apos alguns segundos, o simbolo L] ilumi-

na-se no visor do reldgio e a indicagao P2
¢ visivel (programa de pirdlise 2).

3. Pode, agora, alterar o programa de pirdlise
P1, P2 ou P3 utilizando as teclas © ou @

P1: Pirdlise ligeira. Uma hora.
P2: Pirdlise normal. Uma hora e meia.
P3: Pirdlise intensiva. Duas horas.

4. Apos selecionar o programa necessario,
prima . Logo de seguida, o bloqueio au-
tomatico da porta € ativado.

AATENQI\O

Se a porta néao estiver corretamente fecha-
da, ndo ird bloguear, sera ouvido um alarme
e a pirdlise ndo sera iniciada.

Se isto acontecer, desligue o alarme premin-
do qualquer tecla no visor do relégio, feche
a porta corretamente, rode o seletor para
O e selecione o programa de pirdlise nova-
mente, seguindo as instrucdes acima.

5. Quando a porta estiver blogqueada, ilumi-
nar-se-a o simbolo no visor do reldgio e
sera apresentado o tempo restante para o
fim da funcéo de pirdlise.

;l IMPORTANTE

Neste momento, o forno esta programado
e a executar o ciclo de limpeza por pirdlise.
Enquanto este ciclo estiver em funciona-
mento, nao € possivel selecionar quaisquer
fungbes do reldgio, a excegéo do blogueio
de seguranca para criangas.

Nao tente abrir a porta do forno, pois podera
interromper o processo de limpeza.

6. Quando a limpeza por pirdlise terminar, é
ouvido um sinal sonoro, o simbolo pisca
e 0:00 é apresentado no visor do reldgio.

7. Prima qualquer tecla no visor do relégio
para parar o sinal sonoro.

8. Rode o seletor para a posicao O .
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9. O processo de aquecimento do forno ter-
minou. No entanto, o forno esta demasiado
quente e ndo pode ser utilizado.

A fungéo de arrefecimento ira continuar e o
simbolo permanecera aceso até que o
forno arrefeca.

= ;l IMPORTANTE

Devido as altas temperaturas no interior do
forno, o tempo de arrefecimento pode variar
consoante a temperatura ambiente.

10. Quando o forno estiver arrefecido, o sim-
bolo (@] desliga-se.

11.Abra a porta do forno e passe um pano
pelo interior, retirando a cinza produzida
durante o ciclo de limpeza. Utilize um es-
fregdo nao metalico para limpar as pecas
no interior do forno que nao séo facilmente
acessiveis.

12. Quando o interior do forno estiver limpo,
lembre-se de voltar a colocar os suportes
€ 0S acessorios.

13. O forno esta pronto a funcionar novamen-
te.

@El IMPORTANTE

Caso detete algum problema durante a pro-
gramacgao ou utilizacao desta fungéo, con-
sulte o guia de instalacdo e manutencao
fornecido com o seu forno.

CANCELAMENTO DA FUNGAO DE PIRO-
LISE

A funcao de pirdlise é automatica e, como tal,
s6 pode ser ativada utilizando a funcao de pro-
gramagao do reldgio. Para cancelar um ciclo
em curso, é necessario desprogramar o forno
da seguinte forma:

1. Rode o seletor para a posicao O .

E apresentado o seguinte no visor do relo-
gio:
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2. Dependendo da temperatura no interior do
forno, ha duas situagdes possiveis:

a) Temperatura interior perigosa: Neste
caso, a porta permanecera bloqueada
até que a temperatura atinja valores se-
guros.

b) Temperatura interior segura: Se a tem-
peratura do interior do forno for segura,
a porta serd desbloqueada imediata-
mente.

3. Logo que a porta esteja desbloqueada e
seja possivel abri-la, a hora sera novamen-
te apresentada no visor do relégio.



Para limpar a pedra de piza, passe uma espon-
ja ou um pano humido, e ndo utilize sabao ou
detergente.

A PERIGO

Nunca molhe a pedra com agua corrente,
pois ira absorver demasiada agua e podera
partir-se quando for aquecida no forno.

AATENQI\O

Lembre-se de secar sempre a pedra antes
de a colocar no forno.

Se a pedra tiver vestigios de alimentos sdlidos,
utilize uma espatula de plastico para os remo-
ver.

A PERIGO

Nunca utilize espatulas de metal ou facas
afiadas, pois podem danificar a superficie da
pedra ou parti-la.

Lembre-se que, apds utilizagdo da pedra de
piza, esta nao tera o mesmo aspeto que da pri-
meira vez.
Limpar a pedra de piza trar-lhe-a os seguintes
beneficios:

1. Evita o surgimento de cinzas e restos de
comida queimada.

2. Prolonga a vida Util da pedra de piza.
3. Ajuda a obter melhores resultados culina-
rios.

METODO DE LIMPEZA PARA VIDROS
EXTERIORES.

Utilize um pano de microfibra e agua; se neces-
sario, utilize um detergente neutro.

Nao devem ser utilizados detergentes ou outros
materiais de limpeza abrasivos.
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IMPORTANTE

——

Illlmllll

QC

NAO TOQUE NO INTERIOR DO FORNO SEM PROTEGAQ
ENQUANTO ESTE ESTIVER QUENTE.

UTILIZE PROTEGAO PARA REMOVER OS
TABULEIROS E AS GRELHAS.

— 1

Illlmllll

NAO DEIXE O FORNO SEM SUPERVISAO
DURANTE A CONFECAO.

SUPERVISIONE O FORNO DURANTE O PRO-
CESSO DE CONFEGCAQ.

NAO PERMITA A ACUMULACAO DE SUJIDA-
DE.

MANTENHA O FORNO LIMPO.




ED Front control panel

@ Door lock

ED Gril heating element

[ 4] Tray support

ED Pizza stone and oven grid

Tray

Hinge

Inner glass

Air cooling outlet

Unit mounting

Lamp
Rear Panel

Fan

E60660008

Oven door seal

@5 Door

HLB P Models 1 2 3

D Function control dial

@ Electronic clock/timer
[ 3 ) Temperature control dial
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;l Models HLB 85-G1 P BM
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Oven functions

@El INFORMATION

For a description of how to use each of the
functions, please see the cooking guide
provided with the oven.

SWITCHING OFF THE OVEN

FAST PREHEATING

CONVENTIONAL: UPPER AND
LOWER HEATING

GRILL
MAXIGRILL
TURBO

@4 = o

LOWER ELEMENT+TURBO
ECO  ECO

%  DEFROST

PYROLYSIS

[0] HYDROCLEAN

340°C

m MAESTRO PIZZA

PIZZ.

Introducing the MAESTROPIZZA

Your new MAESTRO PIZZA oven will revolu-
tionize homemade pizza making, thanks to the
exclusive special heating process at high tem-
perature. The special heating function combined
with the pizza stone also supplied, will allow you
to prepare delicious pizzas in just a few minutes,
using fresh homemade pizza dough, just like in
the best Pizzerias.

The oven is electric and operates at very high
temperatures (340 °C). The special design of the
structure and the reinforced insulation prevent
the intense heat from the inside of the oven from
being transferred to the outside, allowing you to
cook at home in complete safety and comfort.

In addition to cooking pizzas made using perfect
fresh dough, with your MAESTRO PIZZA oven it
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is possible to cook all sorts of conventional piz-
zas, including precooked, ready-made dough,
frozen pizzas, etc.

The MAESTRO PIZZA is a state-of-the-art
multi-function oven which can also be used to
prepare traditional meals as in a traditional oven.
Lastly, cleaning becomes a fast, simple and
comfortable task, without the need for chemical
products or effort. Select the appropriate pyroly-
sis cycle depending on how dirty the oven is.
When the cycle has finished, just wipe the sur-
faces with a damp cloth to remove any traces of
ash (see cleaning function).



KEYS

o, and (®: Permits the programming of
the functions of the electronic clock/timer

SYMBOLS
Clock Functions

(@) BUZZER: Lights up on selecting the buzzer
function of the clock. Generates an acous-
tic signal when the time is up. The oven
does not turn off at the end of the timer pe-
riod. This function can also be used while
the oven is in use.

[ and | PROGRAMMING: Lights up to in-
dicate that the oven is programmed (cook-
ing time, stop time or total).

¢ || Cooking Time: This function allows you
to programme the cooking time, after which
the oven will turn off automatically.

e —| Cooking Stop Time: This function al-
lows you to programme the cooking stop
time, after which the oven will turn off auto-
matically.

e || and —>| Cooking Time and Cooking
Stop Time: This setting allows you to pro-
gramme the cooking time and cooking stop
time. The oven switches on automatically at
the set time and operates for the selected
cooking time (Cooking Time). It then switches
off automatically at the indicated time (Cook-
ing Stop Time).

(8 CLOCK/TIMER LOCK: Indicates that the
touch keys for the clock/timer are locked,
preventing modifications by small children.

Other functions

ﬂ HEATING: Indicates that the oven is trans-
mitting heat to the food.

@ HYDROCLEAN: Lights up while the Teka
Hydroclean® function is in progress.

PYROLYSIS: Only for pyrolytic models.
Lights up while the Pyrolytic function is in
progress.

DOOR LOCK: Only for pyrolytic mod-
els. Indicates that the door is locked, either
manually or automatically while the pyrolytic
function is in progress.

AWARNING

The sensitivity of the touch keys adapts
continually to  environmental  condi-
tions. Make sure the surface of the front
control panel is clean and free of ob-
stacles when plugging in the oven.
If the clock does not respond correctly
when you touch the keys, unplug the oven
for a few seconds and then plug it in again.
In this way, sensors adjust automatically so
that they will react once more to fingertip
control.

SETTING THE TIME

e To set the oven time, the controls on the
function and temperature control dials
must be turned to position O .

e On plugging in the oven, the time 12:00
flashes on the clock.

e Press @ or @ to adjust the hours and
then the minutes. Two beeps, one after the
other, confirm the selected time.

e To change the time, press @ or @ until
the time starts flashing. Press and fol-
low the instructions in the previous point.
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= El NOTE

The clock light has a night mode so the dis-
play light will dim between 00:00 and 6:00
hours.

AWARNING

In the event of a power failure, your elec-
tronic clock/timer settings will be erased.
If this occurs, turn the function and tempera-
ture control dials to position © .

The time 12:00 is displayed, and you will then
be able to set the time as described above.
If the oven door was locked before the pow-
er cut, the locked symbol will be lit up until
the door is unlocked.

This may take several minutes, depending
on the temperature inside the oven, and
during this time you cannot reset the time.
Once the door has been unlocked, you will
be able to set the time as described above.

Using your oven

MANUAL OPERATION e You will notice that symbol # lights up
during cooking to indicate that heat is being
transmitted to the food. This symbol disap-
pears when the selected temperature has

e After setting the clock, the oven is ready for
use. Select a cooking function and temper-

ature.
—— been reached.
= gl INFORMATION e Set the controls to O to turn off the oven.
In models with an electronic temperature @El
control, when the selector switch is turned, INFORMATION
the clock display will show the temperature. When you start cooking, your oven will show

After selecting the temperature, the clock DU GVE (NS S5 GEP AT

display will automatically reappear.

To display the temperature during the cook-
ing process, turn the temperature control
dial to change the temperature.
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OVEN TIMER FUNCTION
Programming the Buzzer
1. Press © or ® until symbol (@) flashes on

the screen and press @) . The time 00:00 is
displayed on the screen.

2. Select the time after which you want the
alarm to sound by pressing © or ®. You
will hear 2 beeps to confirm that the time
has been set and the clock will start count-
ing down from the selected time. Symbol
(©) flashes slowly.

3. Once the time has expired, an acoustic sig-
nal will sound for 90 seconds and symbol
(©) will flash quickly.

= El NOTE

With the Buzzer function, the oven will not
turn off when the time expires.

4. Push any key to stop the alarm. Symbol (©)
will then disappear.

If you wish to modify the time on the buzzer, re-

peat the steps shown. Upon entering the timer

control, the time currently remaining will appear,

which you will be able to adjust.

= El NOTE

With the Buzzer function, the remaining time
will show permanently on the display. With
this programmed function, it is not possible
to view the time or the total programmed
cooking time.

Programming Cooking Time

1. Press © or ® until symbol =l flashes on
the screen and press . The time 00:00 is
displayed on the screen.

2. Select the time after which you want the
alarm to sound by pressing O or ®. You
will hear 2 beeps to confirm that the time
has been set and the clock will start count-
ing down from the selected time. Symbol
[->| flashes slowly.

3. Select a function and a cooking tempera-
ture using the oven commands.

4. Once the cooking time is up, the oven wi
turn off, an alarm will sound and symbol =
will flash quickly.

5. Press any key to stop the alarm and turn off
symbol -1, The oven will switch on again.

6. Set the controls to position O to turn off
the oven.

You can change the remaining cooking time at

any time by pressing @ or® until symbol -

starts to flash quickly. Now press to change

the time.

= ;l NOTE

With the Cooking Time function, the remain-
ing time will be permanently displayed on the
screen. You cannot see the current time on
the display when this function is set.

Programming the Cooking Stop Time

1. Press O or ® until symbol —>| flashes on
the screen and press . You will see the
current time on the timer display.

2. Select the time after which you want the
alarm to sound by pressing @ or ®. You
will hear 2 beeps to confirm that the time
has been set and the clock will start count-
ing down from the selected time. Symbol
—! flashes slowly.

3. Select a cooking function and temperature.

4. When the cycle is finished, the oven will
turn itself off, a buzzer will sound and sym-
bol =1 will flash quickly.

5. Press any sensor to stop the alarm and to
turn off symbol —>I. The oven will switch on
again.

6. Set the controls to position O to turn off
the oven.

You can change the remaining cooking time at

any time by pressing @ o ® until symbol =!I

starts to flash quickly. Now press to change

the time.

Programming Cooking Time and Cooking
Stop Time

1. Press O or ® until symbol -l flashes on
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the screen and press . The time 00:00 is
displayed on the screen.

Select the cooking time, by pressing @ or
@®. Next, two beeps are heard, the remain-
ing time appears on the display and symbol
[->| flashes slowly.

Press @ or @ until symbol —>| flashes on
the screen and press . You will see the
expected completion time on the timer dis-
play.

Select the cooking end time by pressing ©
or ®. Next, a double beep is heard and the
current time is displayed on the screen.

Select a cooking function and temperature.
The oven will remain disconnected with
symbols =l and =!I lit up. The oven is now
programmed.

6. When it is time to start cooking, the oven
will turn on and will operate for the pro-
grammed cooking time.

7. While cooking, the remaining cooking time
is displayed and symbol [l flashes slowly.

8. When the set cooking time has ended, the
oven will turn off, a buzzer will sound, and
symbol =21 will flash quickly.

9. Press any sensor to stop the alarm and to
turn off symbol [=. The oven will switch on
again.

10. Set the controls to O to turn off the oven.
You can change the remaining cooking time at
any time by pressing @ or® until symbol -1
starts to flash quickly. Now press to change
the time.

To use your MAESTRO PIZZA | first preheat the
oven to the ideal cooking conditions (340 °C).

To do so:

1. Place the oven grid on the telescopic rails
fitted inside your oven.

2. Next, place the pizza stone on the oven
grid.

3. Remove the enameled tray supplied with

the oven and close the door.
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AWARNING

Remember that it is very important during
the preheating to ensure that the pizza stone
has been placed inside the oven. This is to
guarantee that the pizza stone reaches the
correct temperature and the optimum cook-
ing results are obtained.

4. Turn the cooking control dial to MAESTRO
PIZZA ¥57.

5. The value 340° is displayed on the clock
screen.

3400

6. When the OK sensor on the glass of the
front control panel is pressed, a buzzer



confirms the operation and the oven starts
to preheat until reaching the optimum
working temperature.

7. The preheating lasts 35 minutes. The time
remaining for the preheating operation is
displayed on the clock.

AWARNING

Remember that you need 35 minutes to
preheat the oven before starting to cook the
pizzas.

8. At the end of the 35 minute period, the oven
emits a buzzing sound and 340° flashes on
the clock display.

9. Touch the OK sensor to switch off the buzz-
er.

10. Open the door and insert the pizza in the
oven using the pizza peel.

11. On closing the door, the oven cooking time
is displayed in the clock display.

12. Leave the pizza to cook for the time re-
quired (see table with cooking times for
each pizza type).

AWARNING

Do not open the door unnecessarily while
cooking your pizzas to prevent heat losses.

If the door is opened and closed, the cook-
ing time displayed in the clock display re-
turns to 00:00.

13. When you have finished cooking your piz-
zas, turn the control dial to O to switch off
the oven.

AWARNING

Remember you have 90 minutes to cook
your pizzas. After this period, the oven will
switch off for safety reasons and the mes-
sage “STOP” is displayed.

The message STOP in the clock display will
only disappear when the oven has cooled.

A CAUTION

The cooking process is very fast when you
use the MAESTRO PIZZA function. There-
fore we recommend you monitor the pro-
gress and cooking time at all times to guar-
antee the best results. If you do not monitor
the oven, your pizza may dry out or burn.

——
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HOW TO USE THE PIZZA STONE

For the best results when cooking with your piz-
za stone supplied with the oven, the pizza stone
must first be preheated with the oven empty.
This will ensure that the perfect temperature is
reached for cooking your pizzas.

&

I or— == —

e, -
Py 2 20200000 00 O %

Place the pizza stone on the grid supported on
the telescopic rails supplied with the oven. This
will help you to insert and remove the stone.

COOKING FROZEN PIZZAS

This type of pizza requires different cooking con-
ditions. Proceed as follows:

1. Do not use the pizza stone.

2. Turn the cooking control dial to .

3. Turn the temperature control dial until the
clock displays 200 °C or the temperature
recommended by the pizza supplier.

4. Preheat the oven until the required temper-
ature is reached. When this temperature is

reached, the thermostat symbol ¥ switch-
es off.
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5. Place the pizza on the oven grid.
6. Cook the pizza for 10-12 minutes (or the
time recommended by the pizza supplier).

LIGHTING INSIDE YOUR PIZZA MASTER
OVEN

The lights inside the oven are normally switched
off during the cooking process, regardless of the
function selected.

If you need to switch on the interior lighting while
cooking:

1. Touch the OK sensor on the front con-
trol panel and the interior light will come on.

2. If the OK sensor is touched again, the inte-
rior light switches off.

3. After 30 seconds, the light will switch off
automatically.

4. When the oven door is opened, the interior
light will come on.

@El INFORMATION

During the MAESTRO PIZZA preheating
function, the lamp remains off and the OK
sensor is disabled.




You can cook the following types of pizza with your MAESTRO PIZZA oven, using this cooking

table:
. Tempera- . .
TYPE OF PIZZA Functlop ture con- Apprf)xun_ate Pizza 0v§n pr_e-
control dial - cooking time | stone | heating time
trol dial
340°C =
Fresh(;g:gﬁmade MAE&;I’;? ----- 3-4 min YES 35 min
- 340°C =
Readydrc?uagdhe fresh MAEg;I’;é) ----- 3-4 min YES 35 min
340°C =
Rolled thin base | waeseld | - 3-4 min YES 35 min
340°C =
RO”eddOSutSEdal’d MAEg;I’gé) ----- 3-4 min YES 35 min
Fresh precooked 220°C 8 min NO 15 min
pizzas
Frozen pizzas 210°C 10 min NO 15 min

In short, for the best results:

1. Fresh dough and thin-base rolled dough
pizzas using the MAESTRO PIZZA function

340°C
wesTEeR

function

AWARNING

Frozen and precooked pizzas with the

For optimum results when cooking pizzas
with fresh dough, roll out the dough as much
as possible. If the dough is not correctly

rolled out, the results will be uneven.

AWARNING

When cooking fresh dough pizzas, use the

pizza stone at the height shown in the figure.
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Safety functions
CHILD SAFETY LOCK

This function can be selected at any time while
using the oven.

To activate the function, press and hold until
you hear one beep and symbol @ is displayed
on the screen. The clock/timer is locked.

If the oven is off and you activate the child safety
function, the oven will not work even if a cooking
function is selected.

If this function is activated while you are cook-
ing, it will only lock the electronic clock/timer
settings.

To activate the function, press and hold until
you hear one beep.

MANUAL DOOR LOCK

Available in pyrolytic models only.
This function allows the oven door to be locked.

= ;l IMPORTANT

This function can only be selected when the
oven control dial is in the rest position O .
Once the door is locked, you can start cook-
ing normally.

To activate/deactivate the door lock, proceed as
follows:

1. Press © or ® until symbol [&] flashes on

the screen. The current state of the door
lock is displayed. “On” if the lock is active
and “Off” if it is deactivated.

2. Press . A beep is heard and the lock
starts to close if it was «Off» and to open if
it was «Ono.

AWARNING

Before turning on the lock, check that the
oven door is correctly closed. If the door is
not correctly closed, it will not lock and an
alarm is heard. if this happens, switch off
the alarm by pressing any key on the clock,
close the door correctly and activate the lock
again, following the instructions above.

3. Once the door has been completely locked/
unlocked, the new state of the door is dis-
played on the screen. If the lock is on, sym-
bol [&]remains lit on the screen.

= ;l IMPORTANT

To unlock the door while cooking, turn the
control dial to rest © and unlock the door
following the instructions above. When the
door is unlocked, turn the control dial to the
previous position to continue cooking.

Teka Hydroclean® function

This function is used to clean the grease and
dirt on the walls of the oven. To make it easier
to clean the oven, do not allow dirt to build up.
Clean the oven often.
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PROGRAM THE TEKA HYDROCLEAN®
FUNCTION

AWARNING

Do not pour water inside the hot oven. This
could damage the enamel on the oven.

Always run the cycle when the oven is cold. If
the oven is too hot, the results may be affected
and the enamel damaged.

First remove the trays and all the accessories
from inside the oven, including the supports for
the trays or telescopic guides. Follow the in-



structions given in the Installation and Mainte-
nance Manual provided with your oven.

1. When the oven is cold, wipe the base of the
oven with a cloth.

2. Slowly pour 200 ml of water inside the oven
chamber.

= gl INFORMATION

For the best results, add a teaspoon of mild
washing up liquid in the water chamber be-
fore pouring it over the cloth.

3. Turn the control dial to [&].

4. A beep is heard to confirm that the Teka
Hydroclean® function has started, symbol
(0] flashes slowly and the time remaining
to the end of the cycle is displayed on the
screen.

= ;l IMPORTANT

The duration of this function cannot be
changed. To end the cycle early, turn the
control dialto O .

5. At the end of the cycle, the oven switches
off, a beep is heard and symbol (0] flashes
quickly.

= ;l IMPORTANT

Do not open the oven door un-
til the end of the Hydroclean® function.
The cooling phase is essential for the correct
operation of the function.

6. Touch any key to stop the beeping an
switch off the symbol (o].

7. Turn the control dial to position O .

8. The oven is ready to remove any remaining
dirt and water with the cloth.

The Hydroclean® function runs at low tempera-

ture. However, the cooling times may vary de-

pending on the ambient temperature.

AWARNING

Before touching the interior surface of the
oven, make sure that it has cooled.

If, after running the Hydroclean® function, a
more thorough clean is required, use neutral de-
tergents and non-abrasive sponges.
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Pyrolysis self-cleaning function

AWARNING

Before running the pyrolysis cleaning cycle,
please read the safety instructions given at
the start of the Installation and Maintenance
manual closely.

This function allows you to run a pyrolysis clean-
ing cycle during which, due to the high tempera-
tures reached inside the oven, the accumulated
grease is carbonized.

As a general rule, a pyrolysis cycle should be run
every 4-5 cooking cycles, using the most suit-
able program for the amount of dirt in the oven.
The more dirt, the longer the program.

During the pyrolysis cycle, the light inside the
oven remains off.

PROGRAM THE PYROLYSIS FUNCTION

= ;l IMPORTANT

Before starting the pyrolysis function, you
must remove all the accessories and dishes
from the oven, including the supports of the
tray and/or telescopic guides. Follow the in-
structions given in the Installation and Main-
tenance Manual provided with your oven.

AWARNING

Remove any spills or excess dirt from the in-
side of the oven, as these could catch fire
during the pyrolysis function with the conse-
quent risks.

AWARNING

Before starting the pyrolysis check that the
oven door is correctly closed.

1. Turn the cooking control dial to Pyrolysis:

2. After a few seconds, symbol lights up
on the clock display and indication P2 is
read (pyrolysis program 2).
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3. Now you can change the pyrolysis program
to P1, P2, P3 using keys © or ®
P1: Mild pyrolysis. One hour.
P2: Normal pyrolysis. One and a half hours.
P3: Intensive pyrolysis. Two hours.

4. After selecting the required program, press
. Immediately afterwards, the automatic
door lock is activated.

AWARNING

If the door is not correctly closed, it will not
lock, an alarm is heard and the pyrolysis will
not start.

If this happens, switch off the alarm by press-
ing any key on the clock, close the door cor-
rectly, turn the control dial to O and select
the pyrolysis program again, following the
instructions above.

5. When the door is locked, symbol [@]lights
up on the clock display and the time re-
maining until the end of the pyrolysis func-
tion is displayed.

= ;l IMPORTANT

At this point, the oven is programmed and
runs the pyrolysis cleaning cycle. While this
cycle is running, it is not possible to select
any of the oven clock functions, except the
child safety function.

Do not try to open the oven door as this may
interrupt the cleaning process.

6. When the pyrolysis cleaning ends, a beep is
heard, symbol flashes and 0:00 is dis-
played on the clock.

7. Press any key on the clock to stop the
beeping.

8. Turn the control dial to position O .

9. The oven heating process has ended.
However, the oven is too hot and cannot
be used.

The cooling function will continue and the



symbol remains lit until the oven has
cooled.

=;| IMPORTANT

Due to the high temperatures inside the
oven, the cooling times may vary depending
on the ambient temperature.

10. When the oven has cooled, symbol
switches off.

11.Open the oven door and wipe the inside
with a cloth, removing the ashes produced
during the cleaning cycle. Use a non-metal
scourer to clean parts of the oven interior
that are not easily accessible.

12. When the inside of the oven is clean, do not
forget to replace the supports and acces-
sories.

13. The oven is ready to start cooking again.

@El IMPORTANT

If you encounter any problems with the pro-
gramming and use of this function, please
see the Installation and Maintenance guide
included with your oven.

CANCELLATION OF THE PYROLYSIS
FUNCTION

The pyrolysis function is automatic and as such
it can only be activated using the clock pro-
gramming function. To cancel an ongoing py-
rolysis cycle, it is necessary to de-programme
the oven, as follows:

1. Set the control dial to position O .
The following is displayed on the clock:

. Depending on the temperature inside the
oven, there are two possible situations:

a) Hazardous interior temperature: In this
case, the door remains locked until the
temperature reaches a safe value.

b) Safe interior temperature: If the temper-
ature inside the oven is safe, the door
will unlock immediately.

. Once the door has unlocked and can be

opened, the time is once again displayed
on the clock.
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Tios f i leaning of the Pi l

To clean the Pizza Stone, wipe with a damp
cloth or sponge and do not use soap or deter-
gent.

A HAZARD

Never wet the stone under the tap with water
as in this case it will absorb too much water
and the stone may break when it is heated
inside the oven.

AWARNING

Remember to always dry the stone before
placing it in the oven.

If the stone has traces of solid food attached to
it, use a plastic spatula to remove it.

A HAZARD

Never use metal spatulas or sharp knives as
this may damage the surface of the stone or
break the stone.

Remember that after the pizza stone has been
used, it will not look the same as before the first
time.

Cleaning the Pizza Stone will give you the fol-
lowing benefits:

1. Prevent the appearance of ash and carbon-
ized remains on the food.

2. Extend the life of the pizza stone.
3. Help to obtain better cooking results.

CLEANING METHOD FOR EXTERNAL
GLASSES.

Use microfaser and water, in case of need, add
mild soap.

Aggressive cleaning material or detergent
should not be used.
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IMPORTANT
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QC

DO NOT TOUCH THE INSIDE OF THE OVEN

USE PROTECTION TO REMOVE THE TRAYS

WITHOUT PROTECTION WHEN IT IS HOT. AND GRILLS.
111 I@I 111
NOX
DO NOT LEAVE THE OVEN UNATTENDED | SUPERVISE THE OVEN DURING THE COOK-
WHILE SOMETHING IS COOKING INSIDE. ING PROCESS.

DO NOT ALLOW DIRT TO BUILD UP.

KEEP THE OVEN CLEAN.




- iotion du f

ED Panneau de contrdle avant

[ 2 ] Verrouillage de la porte

ED Elément chauffant du gril

[ 4] Support de plateau

D Pierre a pizza et grille du four
D Plateau

Charniere

D Verre intérieur

D Sortie de refroidissement par air
(10} Montage de I'unité

@ Lampe

@ Panneau arriere

@ Ventilateur

@2 Joint de la porte du four

@5 Porte

Modéles HLB P 1 2 3

D Cadran de contréle des fonctions

a Horloge/minuterie électronique
D cadran de controle de la température
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;l Modeéles HLB 85-G1 P BM

o I OO (@ @ e 3 [ [o] =59

Fonction four

@El INFORMATIONS

Pour une description de |'utilisation de cha-
cune des fonctions, veuillez consulter le
guide de cuisson fourni avec le four.

o ETEINDRE LE FOUR

ﬂT PRECHAUFFAGE RAPIDE
CONVENTIONNEL CHAUF-

[C] FAGE SUPERIEUR ET INFE-
RIEUR

GRIL

MAXIGRILL

TURBO

ELEMENT INFERIEUR + TURBO
Eco ECO

%  DECONGELER

PYROLYSE

[0] HYDROCLEAN

“&=® MAESTRO PIZZA

Présentati ju MAESTRO PIZZA

Votre nouveau four MAESTRO PIZZA révolu-
tionnera la confection des pizzas faites mai-
son, grace au processus de chauffage spécial
exclusif, a haute température. La fonction de
chauffage spéciale combinée a la pierre a pizza
€galement fournie, vous permettra de préparer
de délicieuses pizzas en quelques minutes, en
utilisant de la pate a pizza fraiche faite maison,
comme dans les meilleures pizzerias.

Ceci est un four électrique qui fonctionne a des
températures tres élevées (340 °C). La concep-
tion spéciale de la structure et I'isolation renfor-
cée empéchent le transfert de la chaleur intense
de l'intérieur du four vers I'extérieur, vous per-
mettant de cuisiner chez vous en toute sécurité
et confortablement.

En plus de cuire des pizzas faites avec une pate

fraiche parfaite, il est possible de cuisiner toutes
sortes de pizzas conventionnelles avec votre
four MAESTRO PIZZA, y compris la pate pré-
cuite, préte a I'emploi, les pizzas surgelées, etc.
Le MAESTRO PIZZA est un four multifonction a
la pointe de la technologie qui peut également
étre utilisé pour préparer des plats traditionnels
comme dans un four traditionnel.

Enfin, le nettoyage devient une tache rapide,
simple et facile, sans produits chimiques ni ef-
forts. Sélectionnez le cycle de pyrolyse appro-
prié en fonction du niveau de saleté du four.
Lorsque le cycle est terminé, essuyez simple-
ment les surfaces avec un chiffon humide pour
éliminer toute trace de cendre (voir la fonction
de nettoyage).
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Describtion de I'horloae/minuterie électroni

TOUCHES

O, et @ : Pour effectuer la programmation
des fonctions de I'horloge/minuterie élec-
tronique

SYMBOLES
Fonctions de ’horloge

(©) BUZZER : S'allume lors de la sélection de
la fonction buzzer de I'horloge. Génére un
signal sonore lorsque le temps est écoulé.
Le four ne s'éteint pas a la fin de la période
de la minuterie. Cette fonction peut éga-
lement étre utilisée lorsque le four est en
cours d'utilisation.

[ et | LA PROGRAMMATION : S'allume
pour indiquer que le four est programmé
(temps de cuisson, temps de cuisson apres
lequel le four s’éteint ou total).

e || Temps de cuisson : Cette fonction
vous permet de programmer le temps de
cuisson, apres lequel le four s'éteint auto-
matiquement.

e —| Heure de l’arrét de la cuisson aprés
laquelle le four s’éteint : Cette fonction
vous permet de programmer I'heure de
'arrét de la cuisson aprés laquelle le four
s’éteint automatiquement.

e || et | Temps de cuisson et Heure de
I'arrét de la cuisson : Ce réglage vous per-
met de programmer le temps de cuisson et
I'heure de I'arrét de la cuisson. Le four s'al-
lume automatiquement a I'heure program-
mée et fonctionne pendant le temps de cuis-
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son sélectionné (Temps de cuisson). Il s'éteint
ensuite automatiquement a I'heure indiquée
(Heure de 'arrét de la cuisson).

@] Verrouillage de I’horloge/de la minu-
terie : Indique que les touches tactiles de
I'norloge/de la minuterie sont verrouillées,
empéchant que des modifications soient
effectuées par de jeunes enfants.

Autres fonctions

% CHAUFFE : Indique que le four transmet
de la chaleur aux aliments.

(6] HYDROCLEAN : S'allume lorsque la fonc-
tion Teka Hydroclean® fonctionne.

PYROLYSE : Uniquement pour les mo-
déles avec pyrolyse. S'allume lorsque la
fonction pyrolyse fonctionne.

VERROUILLAGE DE LA PORTE : Uni-
quement pour les modéles avec pyro-
lyse. Indique que la porte est verrouillée,
manuellement ou automatiquement pen-
dant que la fonction pyrolyse fonctionne.

AAVERTISSEMENT

La sensibilité des touches tactiles
s'adapte en permanence aux conditions
environnementales.  Assurez-vous  que
la surface du panneau de commande
avant soit propre et exempte d'obs-
tacles lorsque vous débranchez le four.
Si les touches de I'horloge ne fonctionnent
pas correctement lorsque vous appuyez
dessus, débranchez le four pendant
quelques secondes, puis rebranchez-le.
Cela permet aux capteurs de s'ajuster auto-
matiqguement pour qu'ils réagissent a nou-
veau au contréle du bout des doigts.

REGLER L'HEURE

e Pour régler I'heure du four, les commandes
des boutons de réglage des fonctions et
de la température doivent étre tournées
sur la position O .



Lors du branchement du four, I'heure 12:00
clignote sur I'horloge.

Appuyez sur @ ou ® pour régler les
heures, puis les minutes. Deux bips, re-
tentissent I'un apres l'autre et confirment
I'heure sélectionnée.

Pour modifier I'heure, appuyez sur O ou
® jusqu'a ce que I'heure se mette a cli-
gnoter. Appuyez sur et suivez les ins-
tructions du point précédent.

El REMARQUE

La lumiere de I'horloge a un mode nuit afin
que la lumiere de I'affichage diminue entre

00:00 et 6:00 heures.

AAVERTISSEMENT

En cas de panne de courant, les ré-
glages de votre horloge/minute-
rie électronique seront effacés.

Utilisation du four

Si cela se produit, tournez les cadrans de
réglage des fonctions et de la température
sur la position © .

L'heure 12:00 s'affiche, et vous pouvez
alors régler I'hneure comme décrit ci-dessus.
Si la porte du four était verrouillée avant la
coupure de courant, le symbole verrouillé
s'allumera jusqu'a ce que la porte soit dé-
verrouillée.

Cela peut prendre plusieurs minutes, selon la
température al'intérieur du four, et pendant ce
temps, vous ne pouvez pasréinitialiserI'heure.
Vous pouvez alors régler I'heure comme
décrit ci-dessus lorsque la porte est déver-
rouillée.

UTILISATION MANUELLE DU FOUR

Vous remarquerez que le symbole {_]s s'al-
lume pendant la cuisson pour indiquer que
la chaleur est transmise aux aliments. Ce
symbole disparait lorsque la température
sélectionnée est atteinte.

e Apres avoir réglé I'horloge, le four est prét
a étre utilisé. Sélectionnez une fonction de
cuisson et une température.

= ;l INFORMATIONS .

Dans les modeles avec controle électronique
de la température, lorsque le sélecteur est
tourné, I'affichage de I'horloge indiquera la
température.

Réglez les commandes sur
éteindre le four.

@El INFORMATIONS

Lorsque vous démarrez la cuisson, votre
four affichera le temps de cuisson pendant
lequel le four a fonctionné.

O pour

Apres avoir sélectionné la température, |I'affi-
chage de I'horloge réapparait automatique-
ment.

Pour afficher la température pendant le pro-
cessus de cuisson, tournez le cadran de
commande de la température pour changer
la température.
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FONCTION DE LA MINUTERIE DU FOUR
Programmation du buzzer

1. Appuyez sur © ou ® jusqu'a ce que le
symbole (@) clignote & I'écran et appuyez
sur @ . L'heure 00:00 s'affiche a I'écran.

2. Sélectionnez 'heure aprés lequel vous sou-
haitez que I'alarme retentisse en appuyant
sur @ ou @ . Vous entendrez 2 bips pour
confirmer que I'heure a été réglée et I'hor-
loge commencera le compte a rebours a
partir de I'heure sélectionnée. Le symbole
(©) clignote lentement.

3. Une fois le délai écoulé, un signal sonore
retentit pendant 90 secondes et le symbole
(@) clignote rapidement.

El REMARQUE

Avec la fonction Buzzer, le four ne s'éteint
pas a l'expiration du délai.

4. Appuyez sur n'importe quelle touche pour

arréter I'alarme. Le symbole (@) disparaitra.
Si vous souhaitez modifier le temps avant que le
buzzer ne se déclenche, répétez les étapes indi-
quées. En entrant dans la commande de minu-
terie, le temps restant actuellement apparaitra,
et vous pourrez alors I'ajuster.

El REMARQUE

Avec la fonction Buzzer, le temps restant
s'affiche en permanence sur I'écran. Avec
cette fonction programmeése, il n'est pas pos-
sible de visualiser I'heure ou le temps de
cuisson total programmeé.

Programmation du temps de cuisson

1. Appuyez sur © ou ® jusqu'a ce que le
symbole |=| clignote & I'écran et appuyez
sur . L'heure 00:00 s'affiche a I'écran.

2. Sélectionnez 'heure aprés lequel vous sou-
haitez que I'alarme retentisse en appuyant
sur @ ou @ . Vous entendrez 2 bips pour
confirmer que I'heure a été réglée et I'hor-
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loge commencera le compte a rebours a
partir de I'heure sélectionnée. Le symbole
[=I clignote lentement.

3. Sélectionnez une fonction et une tempéra-
ture de cuisson a I'aide des commandes du
four.

4. Une fois le temps de cuisson écoulé, le four
s'éteint, une alarme retentit et le symbole
[=I clignote rapidement.

5. Appuyez sur n'importe quelle touche pour
arréter I'alarme et faire disparaitre le sym-
bole I-1. Le four se rallumera.

6. Réglez les commandes sur la position ©
pour éteindre le four.

Vous pouvez modifier le temps de cuisson res-

tant a tout moment en appuyant sur @ ou ®

jusqu'a ce que le symbole |- se mette a cli-

gnoter rapidement. Maintenant, appuyez sur

pour changer I'heure.

@El REMARQUE

Avec la fonction Temps de cuisson, le temps
restant s'affiche en permanence sur I'écran.
\Vous ne pouvez pas Vvoir |I'heure actuelle sur
I'affichage lorsque cette fonction est définie.

Programmation de I'heure de l'arrét de la
cuisson

1. Appuyez sur @ ou @ jusqu'a ce que le
symbole —| clignote & I'écran et appuyez
sur . Vous verrez I'heure actuelle sur
I'affichage de la minuterie.

2. Sélectionnez I’heure apres lequel vous sou-
haitez que I'alarme retentisse en appuyant
sur @ ou @ . Vous entendrez 2 bips pour
confirmer que I'heure a été réglée et I'hor-
loge commencera le compte a rebours a
partir de I'heure sélectionnée. Le symbole
—| clignote lentement.

3. Sélectionnez une fonction de cuisson et
une température.

4. Une fois le cycle terming, le four s'éteint,
le buzzer retentit et le symbole —| clignote
rapidement.



5. Appuyez sur n'importe quel capteur pour
arréter I'alarme et faire disparaitre le sym-
bole —I. Le four se rallumera.

6. Réglez les commandes sur la position ©
pour éteindre le four.

Vous pouvez modifier le temps de cuisson res-

tant & tout moment en appuyant sur © ou @

jusqu'a ce que le symbole —>| se mette a cli-

gnoter rapidement. Maintenant, appuyez sur

pour changer I'heure.

Programmation du temps de cuisson et de
I’heure de ’arrét de la cuisson

1. Appuyez sur © ou ® jusqu'a ce que le
symbole |=| clignote & I'écran et appuyez
sur ‘ L'heure 00:00 s'affiche a I'écran.

2. Sélectionnez le temps de cuisson en ap-
puyant sur @ ou @. Ensuite, deux bips
se font entendre, le temps restant apparait
a I'écran et le symbole || clignote lente-
ment.

3. Appuyez sur © ou @ jusqu'a ce que le
symbole —| clignote a I'écran et appuyez
sur ‘ Vous verrez I'heure prévu d’arrét de
la cuisson sur I'affichage de la minuterie.

4. Sélectionnez I'heure de l'arrét de la cuis-
son en appuyant sur @ ou @. Ensuite,

un double bip se fait entendre et I'heure
actuelle est affichée a I'écran.

5. Sélectionnez une fonction de cuisson et
une température. Le four restera décon-
necté avec les symboles |1 et =l allumés.
Le four est maintenant programmeé.

6. Lorsqu'il est I’heure de commencer la cuis-
son, le four se met en marche et fonctionne
pendant le temps de cuisson programme.

7. Pendant la cuisson, le temps de cuisson
restant s'affiche et le symbole || clignote
lentement.

8. Une fois le temps cuisson écoulé, le four
s'éteint, le buzzer retentit , et le symbole
[=I clignote rapidement.

9. Appuyez sur n'importe quel capteur pour
arréter I'alarme et faire disparaitre le sym-
bole I-I. Le four se rallumera.

10.Réglez les commandes sur
éteindre le four.

O pour

Vous pouvez modifier le temps de cuisson res-
tant a tout moment en appuyant sur O ou®
jusqu'a ce que le symbole |- se mette a cli-
gnoter rapidement. Maintenant, appuyez sur
pour changer I'heure.

Cuisi le MAESTRO PIZZA

Pour utiliser votre MAESTRO PIZZA, préchauf-
fez d'abord le four aux conditions de cuisson
idéales (340 °C). Pour faire cela :

1. Placez la grille du four sur les rails télesco-
piques installés a I'intérieur de votre four.

2. Ensuite, placez la pierre a pizza sur la grille
du four.

3. Retirez la plague émaillée fournie avec le
four et fermez la porte.

AAVERTISSEMENT

N'oubliez pas qu'il est tres important lors
du préchauffage de s'assurer que la pierre a
pizza a été placée a l'intérieur du four. Ceci
garantit que la pierre a pizza atteint la bonne
température et que les résultats de cuisson
optimaux sont obtenus.

4. Tournez le cadran de commande de cuis-
son sur MAESTRO PIZZA 2557 .

5. La valeur 340° s’affiche sur I'écran de I’'hor-
loge.
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6. Lorsque le capteur OK sur la vitre du pan-
neau de commande avant est enfonceé, un
signal sonore confirme I'opération et le four
commence a préchauffer jusqu'a atteindre
la température de fonctionnement opti-
male.

7. Le préchauffage dure 35 minutes. Le temps
restant pour le préchauffage est affiché sur
['horloge.

AAVERTISSEMENT

N'oubliez pas que vous avez besoin de 35
minutes pour préchauffer le four avant de
commencer a cuire les pizzas.

8. A la fin de la période de 35 minutes, le
four émet une alarme et 340 ° clignote sur
I'écran de I'horloge.

9. Appuyez sur le capteur OK pour désactiver
le buzzer.

10. Ouvrez la porte et insérez la pizza dans le
four a I'aide de la pelle a pizza.

11. Lors de la fermeture de la porte, le temps
de cuisson du four s'affiche sur I'affichage
de I'horloge.
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12. Laissez cuire la pizza pendant le temps
requis (voir le tableau avec les temps de
cuisson pour chaque type de pizza).

AAVERTISSEMENT

N'ouvrez pas la porte inutilement pendant la
cuisson de vos pizzas afin d’éviter les pertes
de chaleur.

Si la porte est ouverte et fermée, le temps de
cuisson affiché sur I'affichage de I'horloge
revient a 00:00.

13. Lorsque vous avez terminé la cuisson de
VOS pizzas, tournez le cadran de com-
mande sur O pour éteindre le four.

AAVERTISSEMENT

N'oubliez pas que vous avez 90 minutes
pour cuire vos pizzas. Apres cette période,
le four s'éteint pour des raisons de sécurité
et le message « STOP » apparait.

Le message STOP sur |'affichage de I'hor-
loge ne disparaitra que lorsque le four aura
refroidi.

A MISE EN GARDE

Le processus de cuisson est tres rapide
lorsque vous utilisez la fonction MAESTRO
PIZZA. Par conséquent, nous vous recom-
mandons de surveiller a tout moment la
progression et le temps de cuisson afin de
garantir les meilleurs résultats. Si vous ne
surveillez pas le four, votre pizza peut sécher
ou brdler.
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COMMENT UTILISER LA PIERRE A PIZZA

Pour de meilleurs résultats lors de la cuisson
avec votre pierre a pizza fournie avec le four,
la pierre a pizza doit d'abord étre préchauffée
dans le four vide. Cela garantira que la tempé-
rature idéale soit atteinte pour la cuisson de vos
pizzas.

o

Placez la pierre a pizza sur la grille supportée
par les rails télescopiques fournis avec le four.
Cela vous aidera a insérer et a retirer la pierre.

CUISSON DES PIZZAS SURGELEES

Ce type de pizza nécessite différentes condi-
tions de cuisson. Procédez comme suit :

1. Nutilisez pas la pierre a pizza.
2. Tournez le cadran de commande de cuis-

son sur .

3. Tournez le cadran de contrble de la tempé-
rature jusqu'a ce que I'horloge affiche 200
°C ou la température recommandée par le
fournisseur de pizza.

4. Préchauffez le four jusqu'a ce que la tem-
pérature souhaitée soit atteinte. Lorsque
cette température est atteinte, le symbole

du thermostat ¥ s'éteint.

@

Placez la pizza sur la grille du four.

o

Faites cuire la pizza pendant 10 a 12 mi-
nutes (ou le temps recommandé par le
fournisseur de pizza).

ECLAIRAGE A L'INTERIEUR DE VOTRE
FOUR PIZZA MASTER

Les lumieres a I'intérieur du four sont normale-
ment éteintes pendant le processus de cuisson,
quelle que soit la fonction sélectionnée.

Si vous devez allumer la lumiere intérieure pen-
dant la cuisson :

1. Appuyez sur le capteur OK sur le pan-
neau de commande avant et la lumiere
intérieure s'allumera.

2. Sivous touchez a nouveau le capteur OK,
la lumiére intérieure s'éteint.

3. La lumiere s'éteint automatiquement apres
30 secondes.

4. La lumiere intérieure s'allume lorsque la
porte du four est ouverte.

= ;l INFORMATIONS
Pendant la fonction de préchauffage du
MAESTRO PIZZA, le voyant reste éteint et le
capteur OK est désactivée.
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TABLEAU DE CUISSON DES PIZZAS - TYPES DE PIZZA

Vous pouvez cuisiner les types de pizza suivants avec votre four MAESTRO PIZZA, en utilisant ce
tableau de cuisson :

Cadran de | Cadran de
controle |contrdle de Temps de Pierre a Temps de
TYPES DE PIZZA - cuisson . préchauffage
des fonc- |la tempéra- . . pizza
it approximatif du four
tions ture
3 1 i 340°C =
Pate;:z'iggi faite MAeng;g ----- Entre 3 et 4 min. Qul 35 min
A i &te 3 340°C =
Pate flr%fnh;oﬁ)rete a MAEF_?H«? ----- Entre 3 et 4 min. Qul 35 min
340°C =
Base mince roulée MAESTRO ————— Entre 3 et 4 min. Qul 35 min
PIZZA
340°C =
Pate standard roulée m ----- Entre 3et4 min.| OUI 35 min
PIZZA
Plzzas :;ﬁg;es e 0N 220 °C 8 min NON 15 min
Pizzas congelées /& 210°C 10 min NON 15 min

En bref, pour obtenir les meilleurs résultats : c
1. Pour la pate fraiche et les pizzas a pate rou- AVERTISSEMENT
|ée a base fine, utilisez la fonction MAES- Lors de la cuisson de pizzas & pate fraiche,

TRO PIZZA fniosco placez la pierre a pizza a la hauteur indiquée
sur la figure.

2. Pour les pizzas surgelées et précuites utili-

sez la fonction

AAVERTISSEMENT

Pour obtenir des résultats optimaux lors de
la cuisson de pizzas avec de la pate fraiche,
étalez la pate autant que possible. Si la pate
n'est pas correctement étalée, les résultats
seront inégaux.
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VERROUILLAGE DE SECURITE POUR LES
ENFANTS

Cette fonction peut étre sélectionnée a tout mo-
ment lors de |'utilisation du four.

Pour activer la fonction, maintenez la touche
enfoncée jusqu'a ce que vous entendiez un bip
et que le symbole @ s'affiche a I'écran. L'hor-
loge/la minuterie est verrouillée.

Si le four est éteint et que vous activez la fonc-
tion de sécurité pour les enfants, le four ne fonc-
tionnera pas méme si une fonction de cuisson
est sélectionnée.

Si cette fonction est activée pendant la cuisson,
elle verrouille uniquement les réglages de I'hor-
loge/minuterie électronique.

Pour activer la fonction, maintenez la touche
enfoncée jusqu'a ce que vous entendiez un bip.

VERROUILLAGE MANUEL DE LA PORTE

Disponible uniquement sur les modeéles
avec pyrolyse.

Cette fonction permet de verrouiller la porte du
four.

= ;l IMPORTANT

Cette fonction ne peut étre sélection-
née que lorsque le cadran de commande
du four est sur la position de repos O .
Une fois la porte verrouillée, vous pouvez
commencer a cuisiner normalement.

Pour activer/désactiver le verrouillage de la
porte, procédez comme suit :

1. Appuyez sur © ou @ jusqu'a ce que le
symbole clignote a I'écran. L'état actuel
de la serrure de la porte est affiché. « On »
est affiché si le verrouillage est actif et « Off
» est affiché s'il est désactivé.

2. Appuyez sur . Un bip retentit et la serrure
commence a se fermer si elle était sur « Off
» et a s'ouvrir si elle était sur « On ».

AAVERTISSEMENT

Avant d'activer la serrure, assurez-vous que
la porte du four soit correctement fermée. Si
la porte n'est pas correctement fermée, elle
ne se verrouille pas et une alarme se fait en-
tendre. Si cela se produit, éteignez I'alarme
en appuyant sur n'importe quelle touche de
['horloge, fermez correctement la porte et
activez a nouveau la serrure en suivant les
instructions indiquées ci-dessus.

3. Une fois la porte complétement verrouillée/
déverrouillée, le nouvel état de la porte est
affiché a I'écran. Si le verrou est activé, le
symbole reste allumé sur I'écran.

@El IMPORTANT

Pour déverrouiller la porte pendant la cuis-
son, tournez le cadran de commande pour
qu'il soit sur O et déverrouillez la porte en
suivant les instructions indiquées ci-dessus.
Lorsque la porte est déverrouillée, tournez le
cadran de commande sur la position précé-
dente pour poursuivre la cuisson.

Fonction Teka Hydroclean®

Cette fonction est utilisée pour nettoyer la
graisse et la saleté sur les parois du four. Pour
faciliter le nettoyage du four, ne laissez pas la
saleté s'accumuler. Nettoyez souvent le four.

PROGRAMMER LA FONCTION TEKA
HYDROCLEAN®

AAVERTISSEMENT

Ne versez pas d'eau dans le four chaud.
Cela pourrait endommager |'émail du four.
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Exécutez toujours le cycle lorsque le four est
froid. Si le four est trop chaud, les résultats
peuvent étre affectés et I'émail peut étre en-
dommagé.

Retirez d'abord les plateaux et tous les acces-
soires de l'intérieur du four, y compris les sup-
ports pour les plateaux et les guides télesco-
piques. Suivez les instructions données dans le
manuel d'installation et d'entretien fourni avec
votre four.

1. Lorsque le four est froid, essuyez la base
du four avec un chiffon.

2. Versez lentement 200 ml d'eau dans le ré-
servoir du four.

= gl INFORMATIONS

Pour obtenir de meilleurs résultats, ajoutez
une cuillere a café de liquide vaisselle doux
dans le réservoir avant de le verser sur le
chiffon.

3. Tournez le cadran de commande de sur [0]

4. Un bip retentit pour confirmer que la fonc-
tion Teka Hydroclean® a démarré, le sym-
bole [0] clignote lentement et le temps
restant jusqu'a la fin du cycle s'affiche a
I'écran.

= ;l IMPORTANT

La durée de cette fonction ne peut pas étre
modifiée. Pour terminer le cycle plus tot,
tournez le cadran de commande sur O .
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5. Alafin du cycle, le four s'éteint, un bip re-
tentit et le symbole (0] clignote rapidement.

= ;l IMPORTANT

N'ouvrez pas la porte du four avant
la fin de la fonction Hydroclean®.
La phase de refroidissement est essentielle
pour assurer le bon fonctionnement de la
fonction.

6. Appuyez sur n'importe quelle touche pour
arréter le bip et faire disparaitre le symbole

7. Tournez le cadran de commande sur la
position O .

8. Le four est prét et vous pouvez essuyer
toute saleté et eau restantes avec le chif-
fon.

La fonction Hydroclean® fonctionne a basse

température. Cependant, le temps de refroidis-

sement peut varier en fonction de la tempéra-
ture ambiante.

AAVERTISSEMENT

Assurez-vous que la surface du four ait re-
froidi avant de toucher la surface intérieure
du four.

Si, aprés avoir exécuté la fonction Hydroclean®,
un nettoyage plus approfondi est nécessaire,
utilisez des détergents neutres et des éponges
non abrasives.



AAVERTISSEMENT

Avant d'exécuter le cycle de nettoyage par
pyrolyse, veuillez lire attentivement les ins-
tructions de sécurité données au début du
manuel d'installation et d'entretien.

I'indication P2 est affichée (programme de
pyrolyse 2).

. Vous pouvez alors changer le programme

de pyrolyse en P1, P2, P3 a l'aide des
touches @ ou ®
P1: Pyrolyse légere. Une heure.

P2: Pyrolyse normale. Une heure et demi.

Cette fonction permet de lancer un cycle de net- P3: Pyrolyse intensive. Deux heures.

toyage par pyrolyse au cours duquel, en raison 4, Aprés avoir sélectionné le programme re-
des températures élevées atteintes a l'intérieur quis, appuyez sur (). Le verrouillage auto-
du four, la graisse accumulée est carbonisée. matique de la porte est activé immédiate-
En regle générale, un cycle de pyrolyse doit étre ment aprés.

exécuté tous les 4 a 5 cycles de cuisson, en uti-

lisant le programme le plus adapté a la quantité A

de saleté présente dans le four. Plus il y a de AVERTISSEMENT
Si la porte n'est pas correctement fermée,
elle ne se verrouille pas, une alarme se fait

saleté, plus le programme est long.
La lumiere a l'intérieur du four reste éteinte pen-
entendre et la pyrolyse ne démarre pas.

dant le cycle de pyrolyse.

Si cela se produit, désactivez I'alarme en ap-
puyant sur n'importe quelle touche de I'hor-
loge, fermez correctement la porte, tournez
le cadran de commande sur O et sélection-
nez a nouveau le programme de pyrolyse en
suivant les instructions indiquées ci-dessus.

PROGRAMMER LA FONCTION PYROLYSE

= ;l IMPORTANT

Avant de démarrer la fonction pyrolyse, vous
devez retirer tous les accessoires et plats du
four, y compris les supports du plateau et/ou
les guides télescopiques. Suivez les instruc-
tions données dans le manuel d'installation
et d'entretien fourni avec votre four.

fonction pyrolyse s'affiche.
AAVERTISSEMENT =

= ;l IMPORTANT

A ce stade, le four est programmé et exécute
le cycle de nettoyage par pyrolyse. Pendant
que ce cycle est en cours, il n'‘est possible
de sélectionner aucune des fonctions de
I'horloge du four, a I'exception de la fonction
de sécurité pour les enfants.

5. Lorsque la porte est verrouillée, le symbole
s'allume sur I'affichage de I'horloge et
le temps restant jusqu'a ce que la fin de la

Eliminez tout déversement ou tout excés de
saleté de I'intérieur du four, car ils pourraient
prendre feu pendant la fonction de pyrolyse.

AAVERTISSEMENT

Assurez-vous que la porte du four soit cor-
rectement fermée avant d'activer le cycle de

pyrolyse. N'essayez pas d'ouvrir la porte du four car

cela pourrait interrompre le processus de
1. Tournez le cadran de commande de cuis- nettoyage.

son's olyse : [,
ur pyrolyse : 6. Lorsque le nettoyage par pyrolyse se ter-

mine, un bip retentit, le symbole cli-
gnote et 0:00 s'affiche sur I'horloge.

2. Aprés quelgues secondes, le symbole
s'allume sur I'affichage de I'horloge et
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7. Appuyez sur n'importe quelle touche de
I'horloge pour arréter le bip.

8. Tournez le cadran de commande sur la posi-
tion o .

9. Le processus de chauffage du four est ter-
miné. Cependant, le four est trop chaud et
ne peut pas étre utilisé.

La fonction de refroidissement se poursuit
et le symbole reste allumé jusqu'a ce
que le four ait refroidi.

= ;l IMPORTANT

En raison des températures élevées a l'inté-
rieur du four, le temps de refroidissement
peut varier en fonction de la température
ambiante.

10.Une fois le four refroidi, le symbole
s'éteint.

11. Ouvrez la porte du four et essuyez 'intérieur
avec un chiffon, en éliminant les cendres
produites pendant le cycle de nettoyage.
Utilisez un tampon a récurer non métallique
pour nettoyer les parties de l'intérieur du
four qui ne sont pas facilement accessibles.

12. N'oubliez pas de remettre en place les sup-
ports et les accessoires lorsque l'intérieur
du four est propre.

13. Le four est prét a recommencer la cuisson.

@El IMPORTANT

Si vous rencontrez des problemes avec la
programmation et |'utilisation de cette fonc-
tion, veuillez consulter le guide d'installation
et d'entretien fourni avec votre four.

ANNULATION DE LA FONCTION PYRO-
LYSE

La fonction pyrolyse est automatique et en tant
que telle, elle ne peut étre activée qu'a I'aide de
la fonction de programmation de I’horloge. Pour
annuler un cycle de pyrolyse en cours, il est né-
cessaire de déprogrammer le four, comme suit :
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1. Réglez le cadran de commande sur la posi-
tion O.

Les informations suivantes s’affichent sur
|'écran de I'horloge.

2. En fonction de la température a l'intérieur du
four, deux situations sont possibles :

a) Température intérieure dangereuse
Dans ce cas, la porte reste verrouillée
jusqu'a ce que la température atteigne
une valeur qui ne présente aucun dan-
ger.

b) Température intérieure ne présente au-
cun danger : Si la température a l'inté-
rieur du four ne présente aucun danger,
la porte se déverrouille immédiatement.

3. Une fois que la porte s'est déverrouillée et
peut étre ouverte, I'heure est a nouveau
affichée sur I'horloge.



Pour nettoyer la pierre a pizza, essuyez-la avec
un chiffon ou une éponge humide et n'utilisez
pas de savon ni de détergent.

A DANGER

Ne mouillez jamais la pierre sous le robinet
avec de |'eau car elle absorbera trop d'eau
et la pierre pourrait se casser lorsqu'elle sera
chauffée a l'intérieur du four.

AAVERTISSEMENT

N'oubliez pas de toujours sécher la pierre
avant de la placer dans le four.

Si la pierre contient des traces de nourriture
solide, utilisez une spatule en plastique pour les
retirer.

A DANGER

N'utilisez jamais de spatules métalliques ni
de couteaux tranchants car cela pourrait
endommager la surface de la pierre ou la
casser.

N'oubliez pas qu'aprées avoir utilisé la pierre a
pizza, cette derniere n'aura plus le méme as-
pect que lorsqu’elle était neuve.

Le nettoyage de la pierre a pizza conféere les
avantages suivants :

1. Empécher |'apparition de cendres et de
restes carbonisés sur les aliments.

2. Prolonger la vie de la pierre a pizza.
3. Permet d’obtenir de meilleurs résultats de
cuisson.

METHODE DE NETTOYAGE DES VERRES
EXTERIEURS.

Utilisez une microfibre et de I'eau, en cas de
besoin, ajoutez du savon doux.

Il est recommandé de ne pas utiliser de pro-
duits de nettoyage agressifs ou de détergents.
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IMPORTANT

——

Illlmllll

QC

NE TOUCHEZ PAS L'INTERIEUR DU FOUR
SANS PROTECTION QUAND IL EST CHAUD.

UTILISEZ UNE PROTECTION POUR RETIRER
LES PLATEAUX ET LES GRILLES.

— 1

Illlmllll

NE LAISSEZ PAS LE FOUR SANS SURVEILLANCE PEN-
DANT QUE QUELQUE CHOSE CUIT A L'INTERIEUR.

NE LAISSEZ PAS LA SALETE S’ACCUMULER

GARDEZ LE FOUR PROPRE.




HLB P-Modelle

8660000800

Vorderes Bedienfeld
Tursperre
Grill-Heizelement
Einschub

Pizzastein und Ofenrost
Backblech
Scharnier
Innenscheibe
Kuhlluftaustritt
Geratemontage
Lampe

Rickblende
Geblase
Ofenturdichtung

Tur

ED Funktionswahlschalter
@ Elektronische Unhr/Timer
[ 3 ) Temperaturwahlschalter
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Symbole de Funktionswahlschalters

;l Modelle HLB 85-G1 P BM

o I OO (@ @ e 3 [ [o] =59

Backofenfunktionen

@El INFORMATION

Eine Beschreibung zur Nutzung der einzel-
nen Funktionen entnehmen Sie bitte der
mitgelieferten Garanleitung.

O  AUSSCHALTEN DES OFENS
Il scHNELLES VORWARMEN
[C] KONVENTIONELL: OBER- UND
UNTERHITZE
GRILL
MAXIGRILL
TURBO

UNTERES ELEMENT + TURBO
ECO  BIO

% AUFTAUEN

PYROLYSE

[0] HYDROCLEAN

340°C

m MAESTRO PIZZA

PIZZ.

Wir stellen den MAESTRO PIZZAvor

lhr neuer MAESTRO PIZZA-Ofen revolutioniert
das Pizzabacken zuhause durch das exklusi-
ve Spezialheizverfahren mit hoher Temperatur.
Dank der speziellen Heizfunktion in Kombination
mit dem ebenfalls mitgelieferten Pizzastein kdn-
nen Sie in wenigen Minuten kostliche Pizzen aus
frischem, hausgemachtem Pizzateig zubereiten,
wie in den besten Pizzerien.

Der Ofen ist elektrisch und arbeitet mit einer sehr
hohen Temperatur (340 °C). Das spezielle Ofen-
design und die verstarkte Isolierung verhindern,
dass die intensive Hitze aus dem Inneren des
Ofens dringt, so dass Sie zu Hause in absoluter
Sicherheit und Komfort damit garen kénnen.

Neben der Zubereitung von Pizzen aus perfek-
tem frischem Teig kdnnen Sie mit Ihrem MA-
ESTRO PIZZA-Ofen auch alle Arten von her-
kodmmlichen Pizzen zubereiten, einschlieBlich
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vorgebackener, fertiger Teige, Tiefklhlpizzen
usw.

Der MAESTRO PIZZA ist ein hochmoderner
Multifunktionsofen, mit dem auch traditionelle
Gerichte wie in einem herkdmmlichen Ofen zu-
bereitet werden kdnnen.

SchlieBlich noch wird die Reinigung zu einer
schnellen, einfachen und komfortablen Aufgabe,
ohne chemische Produkte und Aufwand. Wah-
len Sie den geeigneten Pyrolysezyklus, je nach-
dem, wie verschmutzt der Ofen ist. Wischen Sie
nach Abschluss des Zyklus die Oberflachen mit
einem feuchten Tuch ab, um die Aschespuren
zu entfernen (siehe Reinigungsfunktion).



TASTEN

@, und @: Zur Programmierung der Funk-
tionen der elektronischen Uhr/Timer

SYMBOLE
Uhrfunktionen

(®) SUMMER: Leuchtet bei Auswahl der Sum-
merfunktion der Uhr auf. Erzeugt ein akus-
tisches Signal, wenn die Zeit abgelaufen
ist. Der Backofen wird nicht ausgeschaltet,
wenn die Zeit abgelaufen ist. Diese Funktion
kann auch genutzt werden, wenn der Back-
ofen in Betrieb ist.

[ und - PROGRAMMIERUNG: Leuchtet
auf, um anzuzeigen, dass der Ofen pro-
grammiert ist (Gar-, Stopp- oder Gesamt-
zeit).

e || Garzeit: Ermdglicht das Garen wahrend
einer gewahlten Zeit. Danach schaltet sich
der Backofen automatisch aus.

e —| Garstoppzeit: Mit dieser Funktion kon-
nen Sie die Garstoppzeit programmieren,
nach der sich der Ofen automatisch aus-
schaltet.

e |2l und —| Garzeit und Garstoppzeit: Er-
moglicht die Einstellung der Dauer und der
Endzeit des Garvorgangs. Der Backofen
schaltet sich zur eingestellten Zeit automa-
tisch ein und arbeitet fUr die gewahlte Garzeit
(Garzeit). Er schaltet sich dann zur angegebe-
nen Zeit (Garstoppzeit) automatisch ab.

@ UHR-/TIMERSPERRE: Zeigt an, dass die
Touch-Tasten der Schaltuhr gesperrt sind,
um zu verhindern, dass sie von Kleinkindern
manipuliert werden kénnen.

Sonstige Funktionen

ﬂ ERHITZEN: Zeigt an, dass der Ofen War-
me auf die Speisen Ubertragt.

(0] HYDROCLEAN: Leuchtet wahrend der
Teka Hydroclean®-Funktion.

PYROLYSE: Nur bei Pyrolyse-Model-
len. Leuchtet wahrend der Pyrolyse-Reini-
gungsfunktion.

TURSPERRE: Nur bei Pyrolyse-Model-
len. Zeigt an, dass die Tur gesperrt ist. Das
kann durch manuelle oder automatische
Sperrung wahrend der Pyrolyse-Funktion
bedingt sein.

AWARNHINWEIS

Die Empfindlichkeit der Touch-Tasten
passt sich standig den Umgebungsbe-
dingungen an. Stellen Sie sicher, dass
die Oberflache des vorderen Bedien-
felds sauber und frei von Hindernis-
sen ist, wenn Sie den Ofen einstecken.
Sollte die Uhr bei Berlihrung der Tasten nicht
richtig reagieren, ist der Ofen vom Strom-
netz zu trennen und nach einem Augenblick
wieder anzuschlieBen. Auf diese Weise stel-
len sich die Sensoren automatisch richtig
ein und reagieren wieder auf BerUhrung mit
dem Finger.

UHRZEITEINSTELLUNG

e Um die Uhrzeit des Backofens einzustel-
len, mussen der Funktions- und der Tem-
peraturregler auf O stehen.

e Beim Einstecken des Ofens blinkt die Uhr-
zeit 12:00 auf der Uhr.

e Durch Beriihren von @ oder ®werden
die Stunden und danach die Minuten ein-
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gestellt. Zwei Pieptdne nacheinander be-
statigen die gewahlte Zeit.

e Zum Einstellen der Uhrzeit beriihren Sie ©
oder @, bis die Uhrzeit zu blinken beginnt.
BerUhren Sie und folgen Sie den im obi-
gen Punkt beschriebenen Schritten.

= El HINWEIS

Die Uhr verfugt Uber einen Nachtmodus, der
die Displaybeleuchtung zwischen 00:00 und
6:00 Uhr dimmt.

AWARNHINWEIS

Im Falle eines Stromausfalls wird die Program-
mierung der elektronischen Uhr geldscht.
In diesem Fall missen Sie die Funktions-
und Temperaturwahlschalter auf die Stellung
O stellen.

Verwendung lhres Ofens

Die Uhrzeit 12:00 wird ange-
zeigt, und Sie koénnen dann die Uhr-
zeit wie oben beschrieben einstellen.

Falls die OfentUr vor dem Stromausfall ge-
sperrt war, leuchtet das Sperrsymbol auf, bis
die Tur entsperrt wird.

Das kann in Abhangigkeit von der Tempe-
ratur, auf der sich der Backofen befindet,
mehrere Minuten dauern. Wahrend dieser
Zeit konnen Sie die Uhr nicht einstellen.
Sobald die Tur entsperrt ist, kdnnen Sie die
Uhrzeit wie oben beschrieben einstellen.

MANUELLER BETRIEB

e Nach Einstellung der Uhrzeit ist der Back-
ofen funktionsbereit. Wahlen Sie eine Gar-
funktion und eine Temperatur.

= ;l INFORMATION

Bei Modellen mit elektronischer Tempera-
tureinstellung erscheint die Temperatur auf
der Uhranzeige, sobald der Wahlschalter
gedreht wird.

Nachdem die Temperatur ausgewahlt wur-
de, erscheint wieder automatisch die Uhrzeit
auf der Anzeige.

Um die Temperatur wahrend des Garvor-
gangs anzuzeigen, drehen Sie den Tempe-
raturregler, als ob Sie die Temperatur andern
wollten.
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e Sie sehen, dass das Symbol 8 wéhrend
des Garens leuchtet, um die Warmetber-
tragung auf die Lebensmittel anzuzeigen.
Dieses Symbol erlischt, wenn die gewahlte
Temperatur erreicht ist.

e Stellen Sie die Bedienelemente auf O , um
den Ofen auszuschalten.

@El INFORMATION

Bei Beginn des Garvorgangs zeigt der Back-
ofen die bisherige Garzeit an.




OFEN-TIMER-FUNKTION
Programmierung des Summers

1. Betatigen Sie © oder @, bis das Symbol
(@) auf dem Display blinkt und driicken Sie
dann ®. Die Uhrzeit 00:00 wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

2. Wahlen Sie die Zeit, nach der der Alarm er-
ténen soll, indem Sie © oder @ driicken.
Danach erténen zur Bestatigung 2 aufein-
ander folgende Pieptdéne und es wird der
Countdown ab dem gewéahlten Zeitpunkt
angezeigt. Das Symbol (@) blinkt langsam.

3. Nach Ablauf der Zeit ertéont fur 90 Sekun-
den ein akustisches Signal und das Symbol
(@) blinkt schnell.

=;| HINWEIS

Bei der Summerfunktion schaltet sich der
Backofen nach Ablauf der programmierten
Dauer nicht ab.

4. Dricken Sie eine beliebige Taste, um den
Alarm zu stoppen. Das Symbol (®) wird
dann ausgeblendet.

Wenn Sie die Summer-Zeit andern moéchten,

mussen Sie die gezeigten Schritte erneut aus-

fihren. Wenn Sie auf den Timer zugreifen, er-
scheint die aktuell verbleibende Zeit. Diese kann
geandert werden.

= ;l HINWEIS

Bei der Timerfunktion wird die verbleibende
Zeit permanent auf dem Display angezeigt.
Wenn diese Funktion programmiert ist, kann
weder die Uhrzeit noch die Gesamtzeit des
programmierten  Garvorgangs —angezeigt
werden.

Programmierung der Gardauer

1. Betatigen Sie © oder @, bis das Symbol
|1 auf dem Display blinkt und driicken Sie
dann . Die Uhrzeit 00:00 wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

2. Wahlen Sie die Zeit, nach der der Alarm er-
ténen soll, indem Sie © oder @ driicken.

Danach ertbnen zur Bestétigung 2 aufein-
ander folgende Pieptdne und es wird der
Countdown ab dem gewahlten Zeitpunkt
angezeigt. Das Symbol = blinkt langsam.

3. Wéhlen Sie mit den Backofenschaltern eine
Funktion und eine Gartemperatur.

4. Nach Ablauf der Garzeit schaltet sich der
Backofen aus, es ertdnt ein akustisches Si-
gnal und das Symbol = blinkt schnell.

5. Berlhren Sie eine beliebige Taste, um das
Alarm zu stoppen und das Symbol |-
auszuschalten. Der Backofen schaltet sich
wieder ein.

6. Stellen Sie die Regler auf die Position o,
um den Ofen auszuschalten.

Sie kdnnen jederzeit die restliche Gardauer an-

dern, indem Sie © oder ® bertihren, bis das

Symbol 1=l schnell blinkt. Driicken Sie anschlie-

Bend , um die Zeit zu andern.

@El HINWEIS

Bei der Gardauerfunktion wird die verblei-
bende Zeit permanent auf dem Display an-
gezeigt. Ist die Funktion programmiert, kann
die aktuelle Uhrzeit nicht auf dem Display
angezeigt werden.

Programmierung des Garzeit-Endes

1. Betatigen Sie © oder ®, bis das Symbol
—1| auf dem Display blinkt und drlicken Sie
dann . Auf dem Display erscheint die ak-
tuelle Uhrzeit.

2. Wahlen Sie die Zeit, nach der der Alarm er-
ténen soll, indem Sie © oder ® driicken.
Danach erténen zur Bestatigung 2 aufein-
ander folgende Pieptdéne und es wird der
Countdown ab dem gewéhlten Zeitpunkt
angezeigt. Das Symbol =!I blinkt langsam.

3. Wahlen Sie eine Garfunktion und eine Tem-
peratur.

4. Nach Ablauf der programmierten Zeit
schaltet sich der Backofen aus, es ertdnt
ein akustisches Signal und das Symbol =
blinkt schnell.
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5. Berlhren Sie irgendeine Taste, um den
Alarm zu stoppen und das Symbol—>| aus-
zuschalten. Der Backofen schaltet sich
wieder ein.

6. Stellen Sie die Regler auf die Position O,
um den Ofen auszuschalten.

Sie kénnen jederzeit die restliche Gardauer an-

dern, indem Sie © oder ® berthren, bis das

Symbol —>| schnell blinkt. Driicken Sie anschlie-

Bend , um die Zeit zu andern.

Programmierung der Gardauer und des
Garzeit-Endes

1. Betatigen Sie © oder @), bis das Symbol
|1 auf dem Display blinkt und drlicken Sie
dann . Die Uhrzeit 00:00 wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

2. Waihlen Sie die Gardauer, indem Sie ©
oder ® beriihren. AnschlieBend erténen
zwei Pieptbne, die Restzeit erscheint im
Display und das Symbol I->I blinkt langsam.

3. Betatigen Sie © oder @, bis das Sym-
bol —| auf dem Display blinkt und driicken
Sie dann . Auf dem Display erscheint die
vorgesehene Endzeit der Garung.

4. Wahlen Sie die Gardauer, indem Sie ©
oder @ berlihren. AnschlieBend ertont ein

doppelter Piepton und die aktuelle Uhrzeit
wird auf dem Display angezeigt.

5. Wahlen Sie eine Garfunktion und eine Tem-
peratur. Der Backofen bleibt ausgeschaltet
und die Symbole =l und = leuchten auf.
Ihr Backofen ist nun programmiert.

6. Wenn die eingestellte Uhrzeit des Garbe-
ginns erreicht ist, schaltet sich der Back-
ofen ein und fUhrt den Garvorgang wahrend
der vorgewahlten Zeit durch.

7. Wahrend des Garens wird die verbleiben-
de Garzeit angezeigt und das Symbol |-
blinkt langsam.

8. Nach Ablauf der programmierten Zeit
schaltet sich der Backofen aus, es ertont
ein akustisches Signal und das Symbol -
blinkt schnell.

9. Berlhren Sie irgendeine Taste, um den
Alarm zu stoppen und das Symbol -
auszuschalten. Der Backofen schaltet sich
wieder ein.

10. Stellen Sie die Bedienelemente auf © , um
den Ofen auszuschalten.

Sie kénnen jederzeit die restliche Gardauer an-

dern, indem Sie © oder ® beriihren, bis das

Symbol [=| schnell blinkt. Driicken Sie anschlie-

Bend (@), um die Zeit zu andern.

Garen mit dem MAESTROPIZZA

Zur Verwendung lhres MAESTRO PIZZA heizen
Sie den Ofen zunachst auf die idealen Garbedin-
gungen (340 °C) vor. Vorbereitung:

1. Setzen Sie den Backofenrost auf die im In-
neren lhres Backofens angebrachten Teles-
kopschienen auf.

2. Legen Sie anschlieBend den Pizzastein auf
den Ofenrost.

3. Nehmen Sie das mit dem Ofen gelieferte
emaillierte Blech heraus und schlieBen Sie
die Tar.
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AWARNHINWEIS

Denken Sie daran, dass es beim Vorheizen
sehr wichtig ist, darauf zu achten, dass der
Pizzastein im Ofen platziert wurde. Damit
wird gewahrleistet, dass der Pizzastein die
richtige Temperatur erreicht und optimale
Garergebnisse erzielt werden.

4. Drehen Sie den Ofenregler auf MAESTRO
PIZZA %557 -

5. Der Wert 340° wird auf dem Uhr-Display
angezeigt.
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6. Wenn Sie die OK-Taste auf dem vorderen
Bedienfeld driicken, bestétigt ein Summer
den Vorgang und der Ofen beginnt mit dem
Vorheizen, bis die optimale Betriebstempe-
ratur erreicht ist.

7. Die Vorheizzeit betrdgt 35 Minuten. Die
Restzeit des Vorheizvorgangs wird auf der
Uhr angezeigt.

AWARNHINWEIS

Denken Sie daran, dass Sieden Ofen 35 Mi-
nuten vorheizen mussen, bevor Sie mit dem
Backen von Pizzen beginnen kénnen.

8. Nach Ablauf der 35 Minuten gibt der Ofen
einen Summton ab und blinkt 340° blinkt
auf der Uhranzeige.

9. Berlhren Sie die OK-Taste, um den Sum-
mer auszuschalten.

10. Offnen Sie die Tir und schieben Sie die Piz-
za mit dem Pizzaschieber in den Ofen.

11. Beim SchlieBen der Tur wird die Garzeit des
Ofens im Uhrendisplay angezeigt.

12. Lassen Sie die Pizza die erforderliche Zeit
backen (siehe Tabelle mit den Garzeiten je
nach Pizzatyp).

AWARNHINWEIS

Offnen Sie die Tur nicht unndtig, wahrend
Sie lhre Pizzen backen, um Warmeverluste
zu vermeiden.

Wenn die Tur gedffnet und geschlossen
wird, kehrt die in der Uhranzeige angezeigte
Garzeit auf 00:00 zurtick.

13. Wenn Sie Ihre Pizzen fertig gebacken ha-
ben, drehen Sie den Drehregler auf O, um
den Ofen auszuschalten.

AWARNHINWEIS

Denken Sie daran, Sie haben 90 Minuten
Zeit, um |hre Pizzen zu backen. Nach die-
ser Zeit schaltet der Ofen aus Sicherheits-
griinden ab und die Meldung "STOPP" wird
angezeigt.

Die Meldung STOP in der Uhranzeige ver-
schwindet erst, wenn der Ofen abgekihlt ist.

A ACHTUNG

Der Garprozess ist sehr schnell, wenn Sie

die MAESTRO PIZZA-Funktion nutzen.
Deshalb empfehlen wir lhnen, am Ofen zu
bleiben und den Fortschritt und die Garzeit
jederzeit zu Uberwachen, um beste Ergeb-
nisse zu erzielen. Wenn Sie den Ofen nicht
Uberwachen, konnte lhre Pizza austrocknen
oder verbrennen.
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VERWENDUNG DES PIZZASTEINS

Fir ein optimales Ergebnis beim Backen mit
dem mitgelieferten Pizzastein muss er zunéchst
bei leerem Ofen vorgeheizt werden. So wird
sichergestellt, dass er die perfekte Temperatur
zum Backen lhrer Pizzen erreicht.

o

Legen Sie den Pizzastein auf den Rost auf den
mitgelieferten Teleskopschienen. Diese Schie-
nen machen das Einsetzen und Entfernen des
Steins leichter.

TIEFKUHLPIZZA BACKEN

Diese Art von Pizza erfordert andere Garbedin-
gungen. Gehen Sie folgendermafen vor:

1. Verwenden Sie nicht den Pizzastein.

2. Drehen Sie den Ofenregler auf .

3. Drehen Sie den Temperaturregler, bis die
Uhr 200 °C oder die vom Pizzalieferanten
empfohlene Temperatur anzeigt.

4. Heizen Sie den Ofen vor, bis die gewlnsch-
te Temperatur erreicht ist. Wenn diese Tem-
peratur erreicht ist, erlischt das Thermos-

tatsymbol .
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@

Legen Sie die Pizza auf den Ofenrost.

Backen Sie die Pizza fur 10-12 Minuten
(oder die vom Pizzalieferanten empfohlene
Zeit).

o

BELEUCHTUNG IN IHREM MAESTRO
PIZZA-OFEN

Die Beleuchtung im Inneren des Ofens ist wah-
rend des Garvorgangs normalerweise ausge-
schaltet, unabhangig von der gewahlten Funk-
tion.

Wenn Sie wahrend der Zubereitung die Innen-
beleuchtung einschalten mochten:

1. Berthren Sie den OK-Sensor auf dem
vorderen Bedienfeld; die Innenbeleuchtung
geht an.

2. Wenn Sie den OK-Sensor erneut berthren,
schaltet sich das Innenlicht aus.

3. Nach 30 Sekunden schaltet sich das Licht
automatisch aus.

4. Wenn die Ofentlr getffnet wird, geht die
Innenbeleuchtung an.

= ;l INFORMATION

Wahrend der Vorheizfunktion des MAESTRO
PIZZA bleibt die Lampe aus und der OK-
Sensor ist deaktiviert.




Die folgenden Pizzasorten kénnen Sie mit Inrem MAESTRO PIZZA-Ofen anhand dieser Gartabelle

zubereiten:
Funktions- | Tempera- a . e .
PIZZA-ART wahischal- | turwahl- | Urgefahre | Pizza- | Vorwarmzeit
Garzeit stein des Ofens
ter schalter
i - 340°C
Fr'rf](;hcf]rtgf%ge ey | 3 - 4 Min JA 35 min,
i i 340°C
VorgefertlT%tiSr frischer MAE&TZR? _____ 3-4 Min JA 35 min.
5 340°C —
Gerogg;g:nner MAES;I’ZRQ ----- 3 -4 Min JA 35 min.
340°C —
Geroliter Standarditeig | weesgo) | - 3 - 4 Min JA 35 min.
Fr'sohievgirgfabaoke' 220°C 8 Min. NEIN 15 Min.
TiefkUhlpizza 210°C 10 Min. NEIN 15 Min.

FUr das beste Ergebnis:
1. Frischteig- und Duinnboden-Rollteigpizza
340°C =
mit der MAESTRO PIZZA-Funktion ™55
2. Tiefkdhl- und Fertigpizza mit der Funktion

AWARNHINWEIS

Fur optimale Ergebnisse beim Pizza-Backen
mit frischem Teig rollen Sie den Teig so
gleichmaBig wie moglich aus. Wenn der Teig
nicht richtig ausgerollt wurde, wird das Er-
gebnis ungleichmaBig.

AWARNHINWEIS

Verwenden Sie zum Backen von Pizza aus
frischem Teig den Pizzastein in der in der Ab-

bildung gezeigten Hohe.
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Sicherheitsfunkdi

KINDERSICHERUNG

Diese Funktion kann wahrend des Backofenbe-
triebs jederzeit gewahlt werden.

Halten Sie zum Aktivieren dieser Funktion die
Taste gedrUckt, bis Sie einen Piepton hdren
und das Symbol @ auf dem Bildschirm ange-
zeigt wird. Die Uhr und der Timer werden blo-
ckiert.

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist und Sie
die Kindersicherung aktivieren, gart der Back-
ofen auch dann nicht, wenn Sie eine Garfunk-
tion wahlen.

Wenn Sie diese Funktion aktivieren, wahrend
Sie mit dem Ofen backen oder braten, blockie-
ren Sie nur die Handhabung des elektronischen
Timers.

Halten Sie zum Aktivieren dieser Funktion die
Taste gedrickt, bis Sie einen Piepton horen.

MANUELLE TURSPERRE

Nur in Pyrolyse-Modellen.
Mit dieser Funktion kann die Backofentlr ge-
sperrt werden.

= El WICHTIG

Diese Funktion kann nur gewahlt werden,
wenn der Funktionsschalter des Back-
ofens auf der Ruhestellung O steht.
Sobald die Tur gesperrt ist, kdnnen Sie den
normalen Garvorgang starten.

Gehen Sie zum Aktivieren/Deaktivieren der Tur-
sperre wie folgt vor:

1. Betitigen Sie © oder @, bis das Sym-
bol [8] auf dem Display blinkt. Der aktuelle
Zustand des Turschlosses wird angezeigt.
"On", wenn die Sperre aktiv ist, und "Off",
wenn sie deaktiviert ist.

2. Drlicken Sie . Es ertdnt ein Piepton und
das Schloss schlieBt, wenn es "Off" war,
und 6ffnet, wenn es "On" war.

AWARNHINWEIS

Prifen Sie vor dem Aktivieren der Sperre,
dass die Backofentur richtig geschlossen ist.
Ist die TUr nicht korrekt geschlossen, wird
sie nicht verriegelt und es ertont ein Alarm.
Schalten Sie in diesem Fall den Alarm aus,
indem Sie eine beliebige Taste auf der Uhr
drlicken, schlieBen Sie die Tur korrekt und
aktivieren Sie die Sperre erneut wie be-
schrieben.

3. Nachdem die Tur Kkorrekt ver-/entriegelt
wurde, wird ihr neuer Zustand auf dem Dis-
play angezeigt. Bei aktivierter Sperre leuch-
tet das Symbol [&] auf dem Bildschirm.

@El WICHTIG

Um die Tur wéahrend des Garvorgangs zu
entsperren, drehen Sie den Drehregler in die
Ruhestellung © und entriegeln Sie die Tur
geman den obigen Anweisungen. Wenn die
Tur entriegelt ist, drehen Sie den Drehregler
in die vorherige Position, um den Garvor-
gang fortzusetzen.

Teka Hvdroclean®-Funkti

Diese Funktion dient zur Reinigung von Fett und
Schmutz an den Wéanden des Ofens. Um die
Reinigung des Ofens zu erleichtern, lassen Sie
keine Schmutzansammlungen zu. Reinigen Sie
den Ofen haufig.
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PROGRAMMIEREN DER TEKA
HYDROCLEAN®-FUNKTION

AWARNHINWEIS

GieBen Sie kein Wasser in das Innere des
heiBen Ofens. Dies kdnnte die Emaille des
Ofens beschadigen.




Flhren Sie den Zyklus immer aus, wenn der
Ofen kalt ist. Falls der Ofen zu heif3 ist, kdnnten
Ofen und Emaille beschadigt werden.

Entfernen Sie zunachst die Bleche und das
gesamte Zubehor aus dem Ofen. Dazu z&hlen
auch die Einschiibe und Teleskopstangen. Be-
folgen Sie dazu die Anweisungen in der mitgelie-
ferten Installations- und Wartungsanleitung.

1. Wischen Sie den kalten Ofenboden mit ei-
nem Tuch ab.

2. GieBen Sie langsam 200 ml Wasser in den
Garraum.

= gl INFORMATION

Geben Sie fUr beste Ergebnisse einen Tee-
|6ffel mildes Spulmittel in das Wasserbad,
bevor Sie es Uber das Tuch gieBen.

3. Drehen Sie den Ofenregler auf (o).

4. Ein Signalton bestéatigt, dass die Teka
Hydroclean®-Funktion gestartet wurde;
das Symbol [6] blinkt langsam und die bis
zum Ende des Zyklus verbleibende Zeit
wird auf dem Display angezeigt.

= gl WICHTIG

Die Dauer dieser Funktion kann nicht ge-
andert werden. Um den Zyklus vorzeitig zu
beenden, drehen Sie den Drehregler auf O .

5. Am Ende des Zyklus schaltet sich der Ofen
aus, es ertdnt ein Piepton und das Symbol
(6] blinkt schnel.

=£| WICHTIG
Offnen Sie die Ofentlr nicht, bis die
Hydroclean®-Funktion beendet ist.

Die abschlieBende Abkuhlphase ist erforder-
lich, damit die Funktion wirklich wirksam ist.

6. Berlhren Sie eine beliebige Taste, um das
akustische Signal zu stoppen und das
Symbol (0] auszuschalten.

7. Drehen Sie den Funktionswahlschalter auf
O.

8. Jetzt kdnnen Sie mit einem Tuch den rest-
lichen Schmutz und das Restwasser aus
dem Ofen entfernen.

Die Hydroclean®-Funktion arbeitet bei niedriger

Temperatur. Die AbkUhlzeiten kénnen jedoch je

nach Umgebungstemperatur variieren.

AWARNHINWEIS

Stellen Sie vor dem BerUhren von Innenfla-
chen sicher, dass der Ofen abgekuhlt ist.

Nach Ausflhrung der Hydroclean®-Funktion ist
eine grundlichere Reinigung erforderlich. Ver-
wenden Sie dazu neutrale Reiniger und nicht
scheuernde Tucher.
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Pyrolyse-Selbstreinigungsfunktion

AWARNHINWEIS

Bevor Sie den Pyrolyse-Reinigungszyklus
ausfuhren, sollten Sie unbedingt die Sicher-
heitsanleitungen im Einbau- und Wartungs-
handbuch aufmerksam lesen.

Diese Funktion fihrt einen Pyrolyse-Reinigungs-
zyklus durch, bei dem durch extrem hohe Tem-
peraturen im Ofeninneren das angesammelte
Fett verkohlt wird.

In der Regel sollte alle 4-5 Garzyklen ein Pyro-
lysezyklus durchgeftihrt werden, wobei das fur
die im Ofen angesammelte Schmutzmenge am
besten geeignete Programm zu verwenden ist.
Je mehr Verschmutzung, desto l&nger das Pro-
gramm.

Wahrend der Pyrolyse bleibt das Innenlicht des
Backofens ausgeschaltet.

PROGRAMMIEREN DER PYROLYSE-
FUNKTION

— ;l WICHTIG

Vor Beginn der Pyrolyse mUssen Se alles Zu-
behdr und Geschirr aus dem Ofen entfernen,
einschlieBlich Stitzen und/oder Teleskop-
flhrungen. Befolgen Sie dazu die Anweisun-
gen in der mitgelieferten Installations- und
Wartungsanleitung.

AWARNHINWEIS

Entfernen Sie verschittete FlUssigkeiten
oder Uberschissigen Schmutz aus dem In-
neren des Ofens, da diese wahrend der Py-
rolysefunktion Feuer fangen kénnten.

AWARNHINWEIS

Prifen Sie vor dem Aktivieren der Pyrolyse-
funktion, dass die Backofentlir richtig ge-
schlossen ist.
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1. Drehen Sie den Ofenregler auf Pyrolyse:

2. Nach ein paar Sekunden leuchtet das Sym-
bol auf dem Uhrendisplay auf und die
Anzeige P2 erscheint (Pyrolyseprogramm
2).

3. Jetzt koénnen Sie das Pyrolyseprogramm
mit den Tasten © und ® zwischen P1,
P2 und P3 umschalten:

P1: Milde Pyrolyse. Eine Stunde.
P2: Normale Pyrolyse. Eineinhalb Stunden.
P3: Intensive Pyrolyse. Zwei Stunden.

4. Nach Auswahl des gewilnschten Pro-
gramms, drlicken Sie . Unmittelbar da-
nach wird die automatische Turverriegelung
aktiviert.

AWARNHINWEIS

Falls die Tur nicht korrekt geschlossen ist,
wird sie nicht verriegelt, es ertént ein Alarm
und die Pyrolyse startet nicht.

Schalten Sie in diesem Fall den Alarm durch
Driicken einer beliebigen Taste auf der Uhr
aus, schlieBen Sie die Tur richtig, drehen Sie
den Drehregler auf O und wahlen Sie das
Pyrolyseprogramm erneut gemaB den obi-
gen Anweisungen.

5. Sobald die Tir gesperrt ist, leuchtet das
Symbol auf dem Display der Schaltuhr
auf und wird die bis zum Ende der Pyrolyse
verbleibende Zeit angezeigt.

= ;l WICHTIG

Zu diesem Zeitpunkt ist der Backofen pro-
grammiert und fuhrt den Pyrolyse-Reini-
gungsvorgang durch. Wahrend der Ausfih-
rung dieses Vorgangs kann keine Funktion
der Backofenuhr auBer der Kindersicherung
gewahlt werden.

Versuchen Sie nicht, die Ofentlr zu 6ffnen,
da dies den Reinigungsvorgang unterbre-
chen wurde.



6. Nach Abschluss der Pyrolyse-Reinigung er-
tént ein Piepton, das Symbol blinkt und
die Uhr zeigt 0:00 an.

7. Drlcken Sie eine beliebige Taste auf der
Uhr, um das Piepen zu stoppen.

8. Drehen Sie den Funktionswahlschalter auf
O.

9. Der Aufheizvorgang des Ofens ist beendet.
Der Ofen ist jedoch zu hei3 und kann nicht
verwendet werden.

Die Kuhlfunktion wird fortgesetzt und das
Symbol leuchtet, bis der Ofen abge-
kdhlt ist.

= ;l WICHTIG

Aufgrund der hohen Temperaturen im Back-
ofeninneren kann die Abkuhldauer in Abhan-
gigkeit von der Raumtemperatur schwan-
ken.

10. Wenn der Ofen abgekuUhlt ist, erlischt das
Symbol [&].

11. Offnen Sie die Backofentir und entfernen
Sie mit einem feuchten Tuch die Asche,
die wahrend des Reinigungsvorgangs ent-
standen ist. Verwenden Sie einen nichtme-
tallischen Scheuerlappen, um die schwer
zugangliche Bereiche des Ofeninneren zu
reinigen.

12.Vergessen Sie nach der Reinigung des
Backofeninnenraums bitte nicht, die Halte-
rungen und Zubehorteile wieder einzubau-
en.

13. Der Ofen ist jetzt wieder einsatzbereit.

= ;l WICHTIG

Sollten Sie Probleme mit der Programmie-
rung und Verwendung dieser Funktion ha-
ben, lesen Sie bitte die mit dem Ofen mitge-
lieferte Installations- und Wartungsanleitung.

ABBRUCH DER PYROLYSEFUNKTION

Die Pyrolysefunktion ist automatisch und kann
daher nur Uber die Uhrprogrammierung aktiviert

werden. Um einen laufenden Pyrolysezyklus ab-
zubrechen, mussen Sie den Ofen wie folgt de-
programmieren:

1. Drehen Sie den Drehregler auf O .

Auf der Uhr erscheint folgende Anzeige:

2. Je nach Temperatur im Inneren des Ofens
gibt es zwei mdgliche Situationen:

a) Gefahrliche Innentemperatur: In diesem
Fall bleibt die Tur so lange gesperrt, bis
die Temperatur einen sicheren Wert er-
reicht.

b) Sichere Innentemperatur: Wenn die In-
nentemperatur im Backofen sicher ist,
erfolgt die Entsperrung sofort.

3. Sobald die Tur entsperrt ist und gedffnet
werden kann, wird die Uhrzeit wieder auf
dem Uhrdisplay angezeigt.
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T timalen Reini les Pizzasteins .

Wischen Sie den Pizzastein mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm ab und verwenden Sie
dabei keine Seife oder Reinigungsmittel.

A GEFAHR

Halten Sie den Stein niemals unter flieBen-
des Wasser, da er in diesem Fall zu viel Was-
ser aufnehmen und spéter beim Erhitzen im
Ofen brechen kdnnte.

AWARNHINWEIS

Denken Sie daran, den Stein immer grind-
lich zu trocknen, bevor Sie ihn in den Ofen
legen.

Wenn der Stein mit Speiseresten verkrustet ist,
entfernen Sie diese mit einem Kunststoffspatel.

A GEFAHR

Verwenden Sie niemals Metallspatel oder
scharfe Messer, da diese die Oberflache des
Steins beschadigen oder den Stein zerbre-
chen kénnten.

Denken Sie daran, dass der Pizzastein nach der
Benutzung nicht mehr so aussieht wie beim ers-
ten Mal.

Durch eine sorgfaltige Reinigung des Pizza-
steins erzielen Sie folgende Vorteile:

1. Sie verhindern das Anhaften von Asche
und verkohlten Resten am Backgut.

2. Sie verlangern die Lebensdauer des Pizza-
steins.

3. Sie erzielen bessere Garergebnisse.

REINIGUNGSMETHODE FUR AUSSENLIE-
GENDE GLASSCHEIBEN.

Verwenden Sie ein Mikrofasertuch und Wasser,
flgen Sie bei Bedarf eine milde Seife hinzu.

Verwenden Sie kein aggressives Reinigungsma-
terial oder Reinigungsmittel.
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BERUHREN SIE DAS INNERE DES OFENS
NICHT UNGESCHUTZT, WENN ER HEISS IST.

VERWENDEN SIE GEEIGNETE SCHUTZAUSRUSTUNG, UM
DIE ABLAGEN UND GITTER ZU ENTFERNEN.
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LASSEN SIE DEN OFEN WAHREND DES
GARVORGANGS NICHT UNBEAUFSICHTIGT.

UBERWACHEN SIE DEN OFEN WAHREND
DES GARVORGANGS.

r "

LASSEN SIE KEINE SCHMUTZABLAGERUN-
GEN zU.

HALTEN SIE DEN OFEN SAUBER.




Beschrijving van de oven

ED voorkant bedieningspaneel
o— . . @ Deurvergrendeling
Grillverwarmingselement

Bakbliksteun
Pizzasteen en ovenrooster

—

Bakplaat

Scharnier

Binnenglas

Koelluchtuitlaat

Unitbevestiging

Lamp

3660000800

Achterpaneel

@ Turbine

EE) Afdichting ovendeur
@5 Deur

HLB P-modellen 1 2 3

ED Functieschakelaar
@ Elektronische klok/timer
[ 3 ) Temperatuurschakelaar
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Functies van de oven

@El INFORMATIE

Raadpleeg voor een beschrijving voor ie-
dere functie de kookgids die met de oven
is meegeleverd.

DE OVEN UITSCHAKELEN

SNEL VOORVERWARMEN

CONVENTIONEEL: BOVEN- EN
ONDERVERWARMING

GRILL
MAXIGRILL
TURBO

@4 = o

ONDERPLAAT+TURBO
Eco ECO

% ONTDOOIEN
PYROLYSE

[0] HYDROCLEAN

“&=® MAESTRO PIZZA

Introductie van de MAESTROPIZZA

Uw nieuwe MAESTRO PIZZA-oven brengt een
revolutie in het maken van pizza's thuis, dankzij
het exclusieve speciale verwarmingsproces op
hoge temperatuur. De speciale verwarmfunctie
in combinatie met de pizzasteen die ook wordt
meegeleverd laat u in maar een paar minuten
heerlijke pizza‘s bereiden met gebruik van zelf-
gemaakt pizzadeeg, net als in de beste pizze-
ria‘s.

De oven werkt op elektriciteit en functioneert op
zeer hoge temperaturen (340 °C). Het speciale
structuurontwerp en de versterkte isolatie voor-
komt dat de intense hitte binnenin de oven naar
buiten kan komen, waardoor u thuis volledig
veilig en comfortabel gerechten kunt bereiden.

Naast het maken van pizza‘s met perfect vers

deeg kunt u uw MAESTRO PIZZA-oven ook
gebruiken om allerlei soorten conventionele
pizza‘s te bereiden, waaronder voorgebakken,
met kant-en-klare bodem, diepvriespizza‘s, enz.
De MAESTRO PIZZA is een ultramoderne mul-
tifunctionele oven die ook kan worden gebruikt
om traditionele gerechten te bereiden net als in
een traditionele oven.

En tot slot wordt het reinigen een snelle, eenvou-
dige en comfortabele taak, zonder dat er chemi-
sche producten of inspanningen nodig zijn. Kies
de juiste pyrolysecyclus, afhankelijk van hoe vuil
de oven is. Als de cyclus is voltooid, veegt u de
opperviakken gewoon af met een vochtige doek
om eventuele sporen van as te verwijderen (zie
reinigingsfunctie).
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TOETSEN

@, en @: Staat het programmeren van de
functies van de elektronische klok/timer toe

SYMBOLEN
Functies van de klok

(©) KOOKWEKKER: Gaat branden als de
kookwekkerfunctie van de klok wordt gese-
lecteerd. Geeft een geluidssignaal na afloop
van de ingestelde tijd. De oven gaat niet uit
nadat de tijd is afgelopen. Deze functie kan
ook gebruikt worden wanneer de oven in
gebruik is.

[-1 en | PROGRAMMERING: Gaat branden
om aan te geven dat de oven is geprogram-
meerd (bereidingstijd, eindtijd of totaal).

o || Bereidingstijd: Met deze functie kunt u
de bereidingstijd programmeren, waarna de
oven automatisch uitschakelt.

¢ —| Eindtijd van het bakproces: Met deze
functie kunt u de eindtijd programmeren,
waarna de oven automatisch uitschakelt.

e || en —>| Duur en eindtijd van het bak-
proces: Om de duur en de eindtijd van het
bakproces te programmeren. De oven gaat
op de ingestelde tijd automatisch aan en
functioneert gedurende de geselecteerde be-
reidingstijd (bereidingstijd). Vervolgens gaat
hij automatisch uit op het aangeduide tijdstip
(eindtijd).
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8 VERGRENDELING VAN DE KLOK/TI-
MER: Geeft aan dat de touchtoetsen van
de klok zijn geblokkeerd zodat ze niet door
kleine kinderen kunnen worden ingedrukt.

Andere functies

ﬂ VERWARMING: Geeft aan dat de oven het
voedsel verhit.

(6] HYDROCLEAN: Gaat branden tijdens de
Teka Hydroclean®-functie.

PYROLYSE: Alleen voor pyrolytische
modellen. Gaat branden tijdens de pyro-
lysefunctie.

DEURVERGRENDELING: Alleen voor
pyrolytische modellen. Geeft aan dat de
deur is vergrendeld. Dit kan handmatig of
automatisch tijdens de pyrolysefunctie zijn
gebeurd.

ALET oP

De gevoeligheid van de touchtoetsen past
zich continu aan de omgevingsomstandig-
heden aan. Wanneer u de oven op het elek-
triciteitsnet aansluit, dient u erop te letten
dat het oppervlak van het bedieningspaneel
op de voorkant schoon en obstakelvrij is.
Als u de toetsen met uw vinger aanraakt
maar de oven niet op juiste wijze reageert,
koppel dan de oven van het elektriciteitsnet
los en sluit hem na een tijdje opnieuw aan.
Op deze manier worden de sensoren auto-
matisch ingesteld en reageren zij opnieuw
nadat ze met de vinger worden aangeraakt.

DE TIJD INSTELLEN

e De bedieningsknoppen en de tempera-
tuurschakelaars moeten op stand ©
staan om de oventijd in te stellen.

e Als u de stekker van de oven in het stop-
contact steekt, knippert de klok 12:00.

e Druk op © of ® om de uren aan te pas-
sen en daarna de minuten. Twee piepjes
achter elkaar bevestigen de geselecteerde
tijd.



Dit kan een paar minuten duren, afhankelijk
van de temperatuur van de oven. In deze
tijld kan de klok niet worden gelijkgezet.
Nadat de ovendeur is ontgrendeld, kunt u de
El klok gelijkzetten volgens de eerder genoem-

OPMERKING de aanwijzingen.

Uw klok heeft een nachtverlichtingsfunctie,

zodat de lichtsterkte van het scherm tussen
00:00 en 6:00 uur wordt gedimd.

ALET oP

Bijeenstroomonderbreking wordt de hele pro-
grammering van de elektronische klok gewist.
Draai in dit geval de functie- en temperatuur-
schakelaars naar stand ©O .

e Druk om de tijd te wijzigen op O of ®
totdat de tijd gaat knipperen. Druk op
en volg de in het vorige punt omschreven
aanwijzingen op.

De aanduiding 12:00 verschint, waar-
na u de tijd kunt instellen volgens
de eerder genoemde aanwijzingen.
Als de ovendeur voor de stroomonderbre-
king vergrendeld was, gaat het vergrendel-
symbool branden totdat de deur wordt ont-
grendeld.

HANDMATIGE WERKING e U zult zien dat het symbool {_]s tijdens het
bakproces gaat branden om aan te geven
dat het gerecht wordt verhit. Dit symbool

gaat uit wanneer de geselecteerde tempe-
ratuur is bereikt.

e Zodra de klok is ingesteld, is de oven klaar
voor gebruik. Selecteer een temperatuur en
bakfunctie.

= gl INFORMATIE e Stel de bediening in op O om de oven uit
te schakelen.

Bij modellen met elektronische tempera-

tuurregeling wordt de temperatuur op het @El

scherm van de klok weergegeven als aan de INFORMATIE

keuzeknop wordt gedraaid. Aan het begin van een bakproces geeft de
oven aan hoe lang het bakken al aan de

Nadat de temperatuur is geselecteerd, gaat
het scherm automatisch weer terug naar de
klokweergave.

gang is.

Om tijdens het bereidingsproces de tempe-
ratuur weer te geven, draait u aan de tem-
peratuurschakelaar om de temperatuur te
wijzigen.
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OVENTIMERFUNCTIE

De kookwekker programmeren

1. Druk op © of @ totdat symbool (@) op
het scherm knippert en druk dan op @) . De

tijd 00:00 wordt op het scherm weergege-
ven.

2. Selecteer het tijdstip waarop de kookwek-
ker moet afgaan door te drukken op © of
®. Er Klinken 2 pieptonen ter bevestiging
en de aftelling vanaf de geselecteerde tijd
wordt weergegeven. Symbool (@) knippert
langzaam.

3. Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er 90
seconden lang een geluidssignaal en gaat
het symbool (®) snel knipperen.

;l OPMERKING

Met de kookwekkerfunctie gaat de oven na
afloop van de geprogrammeerde tijd niet uit.

4. Druk een willekeurige toets in om het ge-
luidssignaal uit te schakelen. Op dat mo-
ment gaat het symbool (@) uit.

Wilt u de tijd van de kookwekker veranderen,

voer de voornoemde stappen dan opnieuw uit.

Als u naar de timer gaat, verschijnt de resteren-

de tijd die u kunt veranderen.

;l OPMERKING

Met de kookwekkerfunctie wordt de reste-
rende tijd permanent op het scherm weerge-
geven. Als deze functie is geprogrammeerd,
kan noch de tijd noch de geprogrammeerde
totale tijd op het scherm worden weergege-
ven.

De bereidingstijd programmeren

1. Druk op © of @ totdat symbool =l op
het scherm knippert en druk dan op . De
tijd 00:00 wordt op het scherm weergege-
ven.

2. Selecteer het tijdstip waarop de kookwek-
ker moet afgaan door te drukken op © of
®. Er klinken 2 pieptonen ter bevestiging
en de aftelling vanaf de geselecteerde tijd
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wordt weergegeven. Symbool |21 knippert
langzaam.

3. Selecteer een bakfunctie en -temperatuur
d.m.v. de ovenknoppen.

4. Wanneer de baktijd is verstreken, gaat de
oven uit. Het alarm gaat af en het symbool
[=| gaat snel knipperen.

5. Druk op een willekeurige knop om het ge-
luidssignaal en symbool || uit te schake-
len. De oven wordt weer ingeschakeld.

6. Zetde knoppeninstand O om de oven uit
te zetten.

U kunt de resterende bereidingstijd op elk mo-

ment wijzigen door op © of @ te drukken tot-

dat het symbool [-| snel gaat knipperen. Druk

vervolgens op om de tijd te wijzigen.

:l OPMERKING

Met de bereidingstijdfunctie wordt de reste-
rende tijd permanent op het scherm weerge-
geven. Als deze functie is geprogrammeerd,
kan de huidige tijd niet op het scherm wor-
den weergegeven.

De eindtijd van het bakproces programme-
ren

1. Druk op © of ® totdat symbool = op
het scherm knippert en druk dan op . Op
het scherm verschijnt de huidige tijd.

2. Selecteer het tijdstip waarop de kookwek-
ker moet afgaan door te drukken op @ of
®. Er Klinken 2 pieptonen ter bevestiging
en de aftelling vanaf de geselecteerde tijd
wordt weergegeven. Symbool —I knippert
langzaam.

3. Selecteer een temperatuur en bakfunctie.

4. \Wanneer de geprogrammeerde eindtijd is
bereikt, gaat de oven uit. Het alarm gaat af
en het symbool —| gaat snel knipperen.

5. Raak een willekeurige sensor aan om het
geluidssignaal te stoppen en het symbool
—| uit te schakelen. De oven wordt weer
ingeschakeld.



6. Zetde knoppen in stand © om de oven uit
te zetten.

U kunt de resterende bereidingstijd op elk mo-
ment wijzigen door op © of (@ te drukken tot-
dat het symbool —| snel gaat knipperen. Druk
vervolgens op () om de tijd te wijzigen.
Programmeren van de bereidingstijd en
einde bereidingstijd

1. Druk op © of ® totdat symbool =l op
het scherm knippert en druk dan op . De
tijd 00:00 wordt op het scherm weergege-
ven.

2. Selecteer de duur van het bakproces door
te drukken op @ of @. Daarna Klinken
twee pieptonen, verschijnt de resterende
tijd op het scherm en knippert symbool -
langzaam.

3. Druk op © of @ totdat symbool = op
het scherm knippert en druk dan op .
Op het scherm verschijnt de geprogram-
meerde eindtijd.

4. Stel de eindtijd van het bakproces in door
te drukken op @ of @ . Daarna Klinkt een
dubbele pieptoon en wordt de huidige tijd
op het scherm weergegeven.

ederlands

5. Selecteer een temperatuur en bakfunctie.
De oven blijft uitgeschakeld en de symbo-
len I= en = blijven branden. De oven is
nu geprogrammeerd.

6. Zodra de tijd is gekomen om te starten met
bakken, gaat de oven aan en blijft deze
voor de ingestelde bereidingstijd aan.

7. Tidens de bereiding wordt de resterende
bereidingstijd weergegeven en knippert het
symbool I=| langzaam.

8. Wanneer de geprogrammeerde eindtijd is
bereikt, gaat de oven uit. Het geluidssignaal
klinkt en het symbool |=| gaat snel knippe-
ren.

9. Raak een willekeurige sensor aan om het
geluidssignaal te stoppen en het symbool
[=1 uit te schakelen. De oven wordt weer
ingeschakeld.

10. Stel de bediening in op © om de oven uit
te schakelen.

U kunt de resterende bereidingstijd op elk mo-

ment wijzigen door op © of & te drukken tot-

dat het symbool 1= snel gaat knipperen. Druk

vervolgens op om de tijd te wijzigen.

Bereidi t MAESTRO PIZZ2

Verwarm de oven voordat u de MAESTRO PIZ-
ZA gebruikt eerst voor op de ideale bereidings-
condities (340 °C). Doe dit als volgt:

1. Plaats het ovenrooster op de telescopische
geleiders die zich in de oven bevinden.

2. Plaats daarna de ovensteen op het oven-
rooster.

3. Verwijder de geémailleerde bakplaat die bij
de oven is geleverd en sluit de deur.

ALET OoP

Vergeet niet de pizzasteen in de oven te
plaatsen tijdens het voorverwarmen. Dit is
van belang om te garanderen dat de piz-
zasteen de juiste temperatuur bereikt en de
optimale bereidingsprestaties levert.

4. Draai de bereidingsschakelaar naar MAES-
TRO PIZZA%HT -

5. Op het klokscherm wordt 340° weergege-
ven.
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6. Als op de OK-sensor op het glas van het
bedieningspaneel op de voorkant wordt
gedrukt, bevestigt een geluidssignaal de
werking en begint de oven met voorverwar-
men totdat de optimale baktemperatuur
wordt bereikt.

7. Het voorverwarmen duurt 35 minuten. De
resterende voorverwarmtijd wordt op de
klok weergegeven.

ALET OP

Onthoud dat u de oven 35 minuten moet
voorverwarmen voordat u de pizza's kunt
bakken.

8. Nadat de 35 minuten zijn verstreken, geeft
de oven een geluidssignaal en gaat op het
klokscherm 340° knipperen.

9. Raak de OK-sensor aan om het geluidssig-
naal uit te schakelen.

10. Open de deur en plaats de pizza in de oven
met behulp van de pizzaschep.

11. Bjj het sluiten van de deur wordt de oven-
bereidingstijd in het klokdisplay weergege-
ven.

12. Laat de pizza bakken zolang nodig (zie de
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tabel met bereidingstijden voor elk soort
pizza).

ALET OP

Open de deur tijdens de bereiding uitsluitend
als dat echt nodig is, om te voorkomen dat
er warmte verloren gaat.

Als de deur wordt geopend en gesloten,
gaat de bereidingstijd die in het klokdisplay
wordt weergegeven terug naar 00:00.

13. Als de bereiding van de pizza‘s voltooid is,
draait u de keuzeschakelaar naar O om te
oven uit te schakelen.

ALET OoP

Onthoud dat u 90 minuten de tijd heeft om
uw pizza's te bakken. Na deze periode
schakelt de oven voor veiligheidsredenen uit
en wordt de melding ‘STOP’ weergegeven.

De melding ‘STOP’ in het klokdisplay gaat
pas uit als de oven is afgekoeld.

A OPGELET

Het bakproces verloopt zeer snel wanneer
u de MAESTRO PIZZA-functie gebruikt.
Daarom raden wij u aan de voortgang en
bereidingstijd te allen tijde te controleren om
het beste resultaat te garanderen. Als u geen
toezicht op de oven houdt, kan uw pizza uit-
drogen of verbranden.



——
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GEBRUIK VAN DE PIZZASTEEN

Om de beste resultaten te krijgen met de piz-
zasteen die bij uw oven is geleverd, moet de
pizzasteen eerst worden voorverwarmd in een
lege oven. Dit zorgt dat de perfecte temperatuur
wordt bereikt om uw pizza’s te bakken.

o

Plaats de pizzasteen op het rooster dat op de
telescopische geleidingen ligt die met de oven
zijin meegeleverd. Deze helpen u de steen te
plaatsen en te verwijderen.

BAKKEN VAN DIEPVRIESPIZZA‘S

Dit soort pizza‘s behoeft andere bereidingscon-
dities. Ga als volgt te werk.

1. Maak geen gebruik van de pizzasteen.

2. Draai de bereidingsschakelaar naar .

3. Draai de temperatuurschakelaar tot de klok
200 °C aanduidt of de temperatuur die door
de pizzafabrikant wordt aanbevolen.

4. Verwarm de oven voor totdat de gewenste
temperatuur wordt bereikt. Als deze tem-
peratuur wordt bereikt, schakelt het ther-

mostaatsymbool U uit,

ederlands

5. Plaats de pizza op het ovenrooster.

6. Bak de pizza 10-12 minuten (of de tijd die
wordt aanbevolen door de pizzafabrikant).

VERLICHTING IN UW PIZZA MASTER-
OVEN

De verlichting in de oven wordt bij iedere gese-
lecteerde functie normaliter uitgeschakeld tij-
dens het bakproces.

Als u tijdens de bereiding de binnenverlichting
wilt inschakelen:

1. Raak de OK-sensor op het bedienings-
paneel op de voorkant aan en de binnen-
verlichting gaat aan.

2. Als de OK-sensor nogmaals wordt aange-
raakt, schakelt de binnenverlichting uit.

3. Na 30 seconden gaat de verlichting auto-
matisch uit.

4. Als de ovendeur wordt geopend, gaat de
binnenverlichting aan.

= ;l INFORMATIE

Tijdens het opwarmen van de MAESTRO
PIZZA, blijfft de verlichting uit en wordt de
OK-sensor uitgeschakeld.
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BEREIDINGSTABEL VOOR PIZZA - SOORTEN PIZZA'S

U kunt met uw MAESTRO PIZZA-oven verschillende soorten pizza‘s bereiden, volgens deze berei-
dingstabel:

Functie- | lempera- Geschatte Pizza- | YoOrverwar-
SOORT PIZZA tuurscha- .. mingstijd
schakelaar K baktijd steen
elaar oven
340°C =
Vers Zgggegmaakt MAEnggg ----- 3 -4 min. JA 35 min.
-en- 340°C =
Kant egekelgar Vers MAEF?;I?? ----- 3 -4 min. JA 35 min.
L 340°C = ) )
Opgerold uit blik MAEg;r;g ————— 3 -4 min. JA 35 min.
340°C =
Opgeroljdezt;ndaard MAEE;I’%?ZO ----- 3 -4 min. JA 35 min.
Verse V;g;gzbakke” 220 °C 8 min. NEE 15 min.
Diepvriespizza's 210°C 10 min. NEE 15 min.

De beste resultaten in het kort: c
1. Vers deeg en opgerold pizzadeeg uit blik LET OP
met gebruik van de MAESTRO PIZZA-func- Gebruik bij het bakken van pizza‘s met vers

340°C =5 .
tie resTEo T deeg de pizzasteen op de hoogte zoals aan-

gegeven in de afbeelding.
2. Diepvries- en voorgebakken pizza‘'s met de

functie

ALET OP

Rol voor optimale resultaten bij het bakken
van pizza‘s met vers deeg het deeg zoveel
mogelijk uit. Als het deeg niet juist is uitge-
rold, wordt het resultaat ongelijkmatig.
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Veiligheidsfuncties
KINDERSLOT

Deze functie kan op elk moment tijdens het ge-
bruik van de oven worden ingeschakeld.

Druk om de functie te activeren in totdat u
een geluidssignaal hoort en symbool @ op het
scherm wordt weergegeven. De klok/timer is
vergrendeld.

Als de oven is uitgeschakeld en u activeert het
kinderslot, dan zal de oven niet werken ook al
selecteert u een bakfunctie.

Als u deze functie activeert terwijl de oven in
werking is, wordt alleen de bediening van de
elektronische klok/timer vergrendeld.

Druk om de functie te activeren in totdat u
€én geluidssignaal hoort.

HANDMATIGE DEURVERGRENDELING

Alleen in ovens met pyrolyse.
Met deze functie kan de ovendeur worden ver-
grendeld.

= ;l BELANGRIJK

Deze functie kan alleen worden ge-
selecteerd als de ovenschake-
laar zich in de ruststand O bevindt.
Nadat de deur is vergrendeld kunt u gewoon
beginnen met het bakproces.

Ga om de deurvergrendeling in of uit te schake-
len als volgt te werk:

1. Druk op © of @ totdat symbool [8 op
het scherm knippert. De huidige staat van

de deurvergrendeling wordt weergegeven.
“On” als de vergrendeling is ingeschakeld
en “Off” als zij is uitgeschakeld.

2. Druk op (). Er Klinkt een geluidssignaal en
begint te vergrendelen als deze «Off» was
en te ontgrendelen als deze «On» was.

ALET oP

Controleer voordat u de vergrendeling in-
schakelt of de ovendeur correct is gesloten.
Als de deur niet correct gesloten is, zal deze
niet vergrendelen en klinkt er een alarm. In
dit geval drukt u op een willekeurige knop
op de klok om het alarm uit te schakelen,
sluit u de deur correct en activeert u de ver-
grendeling nogmaals volgens bovenstaande
instructies.

3. Als de deur volledig is vergrendeld/ontgren-
deld, wordt de nieuwe status van de deur
op het scherm weergegeven. Als de ver-
grendeling is ingeschakeld, blijft symbool
op het scherm branden.

= ;l BELANGRIJK

Draai om de deur tijdens de bereiding te ont-
grendelen de keuzeschakelaar naar de rust-
stand O en ontgrendel de deur volgens de
bovenstaande instructies. Draai bij een ont-
grendelde deur de keuzeschakelaar naar de
vorige stand om de bereiding voort te zetten.

Teka Hvdroclean®-functi

Deze functie wordt gebruikt om het vet en vuil
van de ovenwanden te reinigen. Om het reinigen
van de oven te vereenvoudigen dient u geen vuil
op te laten hopen. Reinig de oven regelmatig.

DE TEKA HYDROCLEAN®-FUNCTIE PRO-
GRAMMEREN

ALET oP

Giet geen water in de hete oven. Dit kan het
email beschadigen.

Draai de cyclus altijd in een koude oven. Als de
oven te heet is, kan het resultaat worden bein-
vloed en het email worden beschadigd.
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Verwijder eerst de bakplaten en alle accessoi-
res uit de oven, inclusief de bakplaatsteunen of
uitschuifbare geleiders. Volg de instructies op
die worden gegeven in de installatie- en onder-
houdsinstructies die met uw oven zijn meege-
leverd.

1. Veeg als de oven koud is de bodem van de
oven met een doek.

2. Schenk 200 ml water in de ovenholte.

= gl INFORMATIE

Voeg voor de beste resultaten een theele-
pel mild afwasmiddel toe aan de waterholte
voordat u het op de doek giet.

3. Zet de keuzeschakelaar op de stand (o).

4. Er Klinkt een geluidssignaal om te beves-
tigen dat de Teka Hydroclean®-functie in
werking is gegaan, symbool knippert
langzaam en de resterende tijd tot het
einde van de cyclus wordt op het scherm
weergegeven.

= :l BELANGRIJK

De duur van deze functie kan niet gewijzigd
worden. Draai de keuzeschakelaar naar O
om de cyclus voortijdig te beéindigen.

5. Aan het einde van de cyclus schakelt de
oven uit, klinkt er een geluidssignaal en
knippert symbool (0] snel.
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= gl BELANGRIJK

Open de ovendeur pas als de
Hydroclean®-functie ten einde is gekomen.
De afkoelfase is onmisbaar voor de juiste
werking van de functie.

6. Raak een willekeurige knop aan om het ge-
luidssignaal te stoppen en symbool (0] uit
te schakelen.

7. Zet de keuzeschakelaar op de stand O .

8. De ovenis gereed om het resterende vuil en
water met een doek te verwijderen.

De Hydroclean®-functie wordt op lage tempera-

tuur uitgevoerd. De afkoeltiiden kunnen echter

variéren afhankelijk van de omgevingstempera-

tuur.

ALET OoP

Zorg ervoor dat voordat u de binnenkant van
de oven aanraakt, deze afgekoeld is.

Als er na het uitvoeren van de Hydroclean®-
functie een grondigere reiniging gewenst is,
maak dan gebruik van neutrale schoonmaak-
middelen en niet-schurende sponzen.



Pyrolytische zelfreinigingsfunctie

ALET OoP

Lees voordat u de pyrolytische reinigings-
cyclus gaat uitvoeren aandachtig de veilig-
heidsinstructies die u aan het begin van de
installatie- en onderhoudsinstructies vindt.

Met deze functie kunt u een pyrolytische rei-
niging uitvoeren. Door de hoge temperaturen
die in de oven worden bereikt, worden tijdens
deze reinigingscyclus de opgehoopte vetten
verkoold.

Als algemene norm moet de pyrolysecyclus ie-
dere 4-5 bakcycli worden uitgevoerd en gebruik
daarvoor het meest geschikte programma voor
de hoeveelheid vuil in de oven. Hoe meer vuil,
hoe langer het programma duurt.

Tijdens de pyrolysecyclus blijft de ovenverlich-
ting uitgeschakeld.

PROGRAMMEREN VAN DE PYROLYSE-
FUNCTIE

= ;l BELANGRIJK

Voor de pyrolysefunctie te starten moet u
alle accessoires en kookgerei, waaronder de
bakplaatsteunen en/of telescopische rails uit
de oven te verwijderen. Volg de instructies
op die worden gegeven in de installatie- en
onderhoudsinstructies die met uw oven zijn
meegeleverd.

ALET OP

Verwijder resten of overmatig vuil uit de bin-
nenkant van de oven, want deze kunnen tij-
dens de pyrolysefunctie vlam vatten met de
daaropvolgende risico’s.

ALET OoP

Controleer voordat u de pyrolyse laat begin-
nen of de ovendeur correct is gesloten.

1. Draai de keuzeschakelaar naar Pyrolyse:

2. Na een paar seconden gaat op het scherm
van de klok ook symbool branden en
verschijnt indicatie P2 (pyrolyseprogramma
2).

3. U kunt nu het pyrolyseprogramma wijzigen
naar P1, P2 of P3 met toetsen @ of @®:
P1: Milde pyrolyse. Eén uur.

P2: Normale pyrolyse. Anderhalf uur.
P3: Intensieve pyrolyse. Twee uur.

4. Na het gewenste programma te hebben
geselecteerd, drukt u op . De automati-
sche deurvergrendeling wordt daarna met-
een geactiveerd.

ALET oP

Als de deur niet correct is gesloten, vergren-
delt hij niet, Klinkt er een alarm en zal de py-
rolyse niet starten.

In dit geval schakelt u het alarm uit door een
willekeurige knop op de klok in te drukken,
sluit u de deur correct, draait u de keuze-
schakelaar naar O en selecteert u het py-
rolyseprogramma nogmaals met behulp van
de bovenstaande instructies.

5. Wanneer de deur is vergrendeld, gaat het
symbool op het scherm van de klok
branden en wordt de resterende tijd tot het
einde van de pyrolysefunctie weergegeven.

@El BELANGRIJK

De oven is nu geprogrammeerd en voert een
pyrolytische reinigingscyclus uit. Als deze cy-
clus in werking is, kan er geen enkele oven-
klokfunctie worden geselecteerd, behalve
het kinderslot.

Probeer de ovendeur niet te openen, want
dat zou het reinigingsproces kunnen onder-
breken.

6. Als de pyrolysereiniging ten einde komt,
klinkt er een geluidssignaal, knippert sym-
bool en wordt 0:00 op de klok weerge-
geven.
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7. Druk op en willekeurige toets op de klok om
het geluidssignaal te stoppen.

8. Zet de keuzeschakelaar op de stand O .

9. Het verhittingsproces van de oven is beéin-
digd. De oven is echter nog te heet en kan
niet worden gebruikt.

De koelfunctie gaat door en symbool
blijft branden totdat de oven afgekoeld is.

@El BELANGRIJK

Door de hoge temperaturen in de oven kan
de duur van het afkoelproces variéren afhan-
kelijk van de omgevingstemperatuur.

10. Als de oven is afgekoeld, gaat symbool
uit.

11. Doe de ovendeur open en veeg de binnen-
kant schoon met een doek om de tijdens
de reinigingscyclus ontstane as te verwijde-
ren. Gebruik een niet-metalen schuurspons
om delen van de binnenkant van de oven
te reinigen die niet zo makkelijk toegankelijk
zijn.

12. Vergeet niet de steunen en de accessoires
weer te installeren zodra de binnenkant van
de oven schoon is.

13. De oven is weer klaar voor gebruik.

= ;l BELANGRIJK

Als u een probleem opmerkt bij de program-
mering en het gebruik van deze functie,
raadpleeg dan de installatie- en onderhouds-
instructies die bij uw oven zijn geleverd.

ANNULEREN VAN DE PYROLYSEFUNCTIE

De pyrolysefunctie is automatisch en kan daar-
om alleen worden geactiveerd met gebruik van
de klokprogrammeerfunctie. Om een functio-
nerende pyrolysecyclus te annuleren, moet de
oven als volgt worden gedeprogrammeerd:

1. Zet de keuzeschakelaar op de stand O .

Het volgende wordt op de klok weergege-
ven:
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2. Afhankelijk van de temperatuur in de oven,
bestaan er twee mogelijke situaties:

a) Gevaarlike binnentemperatuur: In dit
geval Dblijft de deur vergrendeld totdat
de temperatuur een veilige waarde be-
reikt.

b) Veilige binnentemperatuur: als de tem-
peratuur in de oven veilig is, wordt hij
onmiddellijk ontgrendeld.

3. Zodra de deur is ontgrendeld en geopend
kan worden, wordt de tijd opnieuw op het
scherm van de klok weergegeven.



Veeg de pizzasteen ter reiniging af met een
vochtige doek of spons en gebruik geen zeep
of reinigingsmiddel.

A GEVAAR

Maak de steen nooit nat onder de kraan,
want hierdoor absorbeert deze te veel water
en kan de steen breken als hij in de oven
wordt verhit.

ALET OP

Droog de steen altijd voordat u hem in de
oven plaatst.

Gebruik een kunststof spatel om eventuele vas-
te voedselresten van de steen te verwijderen.

A GEVAAR

Gebruik nooit metalen spatels of scherpe
messen, want dit kan het opperviak van de
steen beschadigen en deze laten breken.

Onthoud dat na het gebruik van de pizzasteen,
deze er niet meer hetzelfde uitziet als bij de eer-
ste keer.

Het reinigen van de pizzasteen geeft u de vol-
gende voordelen:

1. Het voorkomt dat er as en verkoolde resten
op het voedsel achterblijven.

2. Het verlengt de levensduur van de pizza-
steen.

3. Het zorgt voor betere bakresultaten.

REINIGINGSMETHODE VOOR BRILLEN-
GLAZEN.

Gebruik microvezel en water, voeg indien nodig
milde zeep toe.

Gebruik geen agressieve schoonmaakmiddelen
of detergenten.

Gebruikershandleiding 191



BELANGRIJK

——

Illlmllll

QC

RAAK DE BINNENKANT VAN DE OVEN NIET AAN ZONDER
BESCHERMING ZOLANG DEZE NOG HEET IS.

ZORG VOOR BESCHERMING WANNEER U DE BAKPLA-
TEN EN ROOSTERS VERWIJDERT.

— 1

Illlmllll

LAAT DE OVEN NIET ONBEHEERD ACHTER
WANNEER U ER IETS IN BAKT.

HOUDT TOEZICHT OP DE OVEN TIJDENS
HET BAKPROCES.

ZORG ERVOOR DAT ER GEEN VUIL IN DE
OVEN BLIJFT ZITTEN.

HOUD DE OVEN SCHOON.
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@El MAHPO®OPIEZ

[Ma meptypadr| Tou TPOTOoU XPHong KABe uIag
and TIC Aeroupyieg, avatpeEre otov 06nyo
LAYEPEPATOC TIOL GLVOSEVEL TO HOVPVO.

AMENEPTrOMOIHZH TOY ®OYP-
NOY

FPHITOPH MPOGEPMANZH

ZYMBATIKH AEITOYPIIA: MANQ
KAI KATQ ANTIZTAZH

FKPIA
MAZI TKPIA
TOYPMINO

@4l )= o

KATQ ANTIZTAZH+TOYPMINO
ECO ECO

ik: AMOWY=H

MYPOAYZH

@ HYDROCLEAN

340°C

wezs)  MAESTRO PIZZA

Eioaywyn oto MAESTROPIZZA ===

O kawoLpyloc oag povpvog MAESTRO PIZZA 6a
dEPEL TNV eMavACTAON OTNV MAPACKELN TITOAC
OTO OTITL, X&Pn OTNV ArOKAEIOTIKNA €0IKA Sladka-
ola 6¢ppavong oe LPnAn Bepuokpacia. H eldikn
Aeltoupyia Bépuavone oe ocuvduaoUO e TNV TIE-
TPA THTOAC, TIOU £mMione MapéxeTal, Ba oac dwaoel
™ SuvatdTNTA VA TIAPACKELAOETE AQXTAPIOTN
nitoa oe Aiya povo AeTTTd, XPNOWOTIOWVTAC VWTTH
OTUTIKY COPN, ONMWG OTIG KAAUTEPES TUTOOPIES.

O ¢oLpPVOG elval NAEKTPIKOG Kal Aettoupyel oe
TOAL LPNAR Beppuokpaoia (340 °C). H bk oxe-
Slaopévn KATAOKEUN KAl N eVIOXUPEVN HoOvwon
AMOTPETIOLY TN PETAPOPA TIPOC TA EEW TNG EVTO-
vNe BepudTNTAC oL TIAPAYETAL PEca oTov Govp-
VO, WOTE VA UMOPELTE va payelpeVETE OTO OTITL Ye
MANPN aohAAela Kat vean.

Eruréov NG mapaockeung mitoag pe vwrr) ori-
TIKA COPN, pe Tov povpvo cac MAESTRO PIZZA

194 Odnyieg Xpnong

uropelte va payelpeete OAa Ta €i6n CUUPATIKAC
nitoag, OnMwe MToeg MPO-PAYEIREUEVEC, UE ETOL-
un COUN, KATEPLYUEVEC KATT.

O ¢ovpvog MAESTRO PIZZA eivar évag oupvog
TIOAAQMAWY AEITOLPYIWV TIOU QVTATIOKPIVETAL OTNV
TeAeutaia A&En TNC TEXvoAoyiac Kat propel va
XPNOWOTIOINGEL KAl YA TNV MAPACKeLH TaPAdo-
OlOKWY YELUATWY OTWE Kal €vac Tapadooiakog
$oLpvoc.

Téhog, 0 KaBaplopdS TOu yivetal pia ypryopn,
arnin kat avetn GoLAEId TOU OTITION, XWPIG KOTO
1 XPNoN XNUIKWV TIpoiovTwy. ETIAEETE TOV KATAA-
ANAO KOKAO TupdALCNC, avGhoya pe TO OO0 Ae-
pwuEVoG eival o povpvoc. Otav Exel ONOKANPWBEL
0 KUKAOG, am\& oKouTtioTe TIC eTUPAVEIEC UE €va
ehadpa Lypo avi yla va apaipeceTe KABE XvoC
oTAXTNG (avatpétte oTn Aettoupyia kabaplopov).



NMAHKTPA

3, @) kat ®): Erurpérel Tov mpoypappaTiopd
TWV AEITOLPYIWV TOU NAEKTPOVIKOU POAOYI-
OU/XPOVOUETPOU

ZYMBOAA

Aeltoupyieg Tov poAoylod

(©) BOMBHTHE: AvéBel Katd TV ETIAOYH TG
A\etroupyiac BouPnTr Tou PoAoyL. Ekmé-
pTieL éva NXNTIKG onua e TNV TapEéAeLon
ToL xpovou. O povpvog dev ofrvel 6Tav
MAEEL O XPOVOG TOU XPOVOUETPOL. H Ael-
ToLPYia AuTr UTToPEL va xpnoloroinBel kal
600 0 $poLPVOC elval oe xpron.

[1 kat —>! MIPOFPAMMATIZMOZ: AvaBel wg
evoelEn OTL 0 GoLPVOC EXEL TIPOYPAUUATI-
otel (Sidpkela payelpeuaTos, wpa Anéng n
oLVOAO).

o || Aldpkela paysipépatog: Auth n Ast-
Toupyia oag Sivel Tn duvatodTNTA VA payel-
PEPETE YA Eva KABOPIOPEVO XPOVIKO OIa-
otnua. Otav autd AAgel, 0 GolPVOC ofrvel
autopaTa.

e —|'Qpa AjENG paysipépatog: AuTr N Ast-
Toupyia oag Sivel Tn duvarodTNTA VA payel-
PEPETE EWEG HIA WPA ANENG pAYEIPEUATOC,
pETA TNV ormoia 0 $povPvVOC ofrvel AUTOUA-
Ta.

o |2 ka—>| Adpkela paysipépatog Kat
‘Qpa ANENG payelpéuartog: Auth n puBUL-
on oac Sivel TN duvatdTNTA VA TIPOYPAUA-
Tioete ™ SIGPKEIA KAl TNV WPA ANENG TOU
payepepatoc. O $olpvog evepyoroleital

QUTOLATA TN PLBPICUEVN WPA KAl AEITOLPYEL
yla TNV erieypevn SIAPKEIA PUAYEIREUATOC
(AlpKela payelpepaTog). Katoémy arevep-
YOTIOIETAl QUTOUATA TNV KABopIopévn wpa
(Qpa AEng pavepéuaroc).

@ KAEIAQMA POAOFIOY/XPONOME-
TPOY: Ymodekvlel 0TI TA TMANKTPA adnc
Y10 TO POAOVXPOVOLETPO elval KAEOWUEVQ,
WOTE va AroTPENOVTAL TPOTIOTIOoEIG arnd
HIKPA TTadIC.

AAAeg Aettoupyieg

4} OEPMANZH: Arotehel &vbeifn 6T o
doLpvoc petadidel BepudTNTA OTA TPODI-
pa.

(6] HYDROCLEAN: AvaBel kata T Sldpkela
NG Aettoupyiag Teka Hydroclean®.

MYPOAYZH: Mévo yia upoAuTIKA po-
vrtéla. AvdBel katd T SldpKela TN Ael-
Toupylag kaBaplopoL pe TIVPOALON.

KAEIAQMA MNOPTAZ: Movo yia mupo-
AuTik@ povtéla. Amotelel évoelgn OtL n
nopTa eival KAedwpeEvn, elte xelpokivnta
elte autopara, kata ™ SIAPKEID TNC AEl-
Toupylag TvpdAvong.

AHPOEIAOI'IOIHZH

H evawcbnola twv TANKTPpWY adng mpo-
oapuoletal  SIOPKWE  OTIC  TIEPIBOANO-
VIKEG ouvBnkee. Otav  ouvdéete  Tov
dolpvo oTO pPelUa, ¢PovTiCeTe WOoTE N
empAveld TOU PMPOCTIVOD  TIVAKA  EAEY-
XOU va eival kabapr) kal xwpig epmodia.
Av TO pOAGL Gev avTamokpiveTal owaoTa GTav
nataTe Ta MANKTPA adng, Ba mpemel va ano-
ouvoEaETE TOV GOUPVO artd TO PELUA KAl va
TOV OLVOEDETE Eava petd amd Alyo. Me Tov
TPOTIO AUTO, TA TANKTPA adnc pubuiCovtal
auTopaTa Kat 6a avTanokpIBoLV TTAAL KOTAA-
AnAa 6Tav Ta ayyiceTe.

PYOMIZH THZ QPAZ

e [1a va pubuicete TNV wpa otov GoLPVO,
TPETIEL VA YUPIOETE TA XEPIOTAPIA OTA TiE-

Obnyieg Xprione 195



PIOTPODIKEA XEIPIOTHPIA ETIAOYAC AelToupyiag VIKOD oag POAOYIOU/XPOVOLETPOU.
Kal Beppokpaciac otn Béon O . Av oupBel autd, yupiote Ta MEPIOTPODIKA XEL-
pLOTAPLA ETINOYNC AelToupYiag Kal Bepuokpa-

e Orta opodotnOei 0 polLpvoe pe pelua,
TaV TpOGEOOTGEL O GOUEVOG e PEDH olac otn Béon O .

OTO pPoAOL avaBoofrvel n wpa 12:00.
Oa epdaviotel n wpa 12:00 kar petd Ba
UMopEceTE va pubuiceTe TV WPA OTO PO-
AOL aKOAOUBWVTAG TIGC TapAnAvw 0ONYIEC.
Av n mopta touv Govupvou ATav HON KAEBW-
) ) ) ) PEVN TPV TN OLOKOTr) PEVPATOC, TO GULBOAO
¢ Tlava aMagete ™y wpa, matote © @ KAEIBWHATOC TNG MOPTAC Ba elval avappévo

€wg OToL apxioel va avafoofrivel n wpa. LEXPL Va EexheIBWBE N mépTa.

Matnote KAl aKoAouBnoTe TIGC 0bnyieq

TOU TTPONYOULEVOU BAIATOC. H dladikaoia auth uropel va SlapkEael ApKETA

Aemtd, avaloya e Tn Bgpuokpacia oto eow-

e Matote O 1 ® yia va pubpIoTOLY TEWTA
Ol WPEG Kal PeTA Ta Aerttd. ADo Sladoxikol
XOPOKTNPLOTIKOL YOI Uit emBeBaiwvouy TV
ETIAEYUEVN WPA.

= gl TEPIKO TOL GOVPVOU, KALOE OGAO AUTO TO SIA0TN-

ZHMEIQZH pa 6ev Ba Umop€eoeTe va PUBUICETE TO POAOL.

To poAGL 0aG BlaBETEL AelToupyia VUXTEQIVOD AdoU EexheldwOel n MOPTa, Ba PMopEéoeTe va

GWTIOPOL Kat N €VTaon GwTIopoL NG 086vNg PUBUICETE TNV WPA OTO PONOL AKOAOUBWVTAC
Ba eival pelwpévn amod Tig 00:00 ewg 116 6:00. TIC TIapAnavw odnyieg.

AHPOEIAOI'IOIHZH

2e Tmepimtwon S&lakomne pevpatoc Ba O
aypadoly Ol  pPuBuicEIC  TOU  NAEKTPO-

Xor o

XEIPOKINHTH AEITOYPTIA OTL peTapépeTal BeppdTNTA O0TO PaynTd. TO
) ; ) ) ) oLPBoAO auTtd oPrvel dtav o GoLPVOC GTACEL
e AdoL pubuiceTe TNV WEA OTO POADL, 0 HoLP- oTNV eM\eyLEVN BEPLOKPATIOL.

VOG elval ETOOG yia xprion. EmiegTe pia Aet- ) ]
Toupyia Kat pia Beppokpacia payepépatog. ©€0Te TA XEPLOTAPIA OTO O YIa VA ATEVEP-

YOTIoI\oeTE TOV GOVPVO.
@El MAHPO®OPIEZ = §|
—+— MAHPO®OPIEZ

>TA POVTEA PE NAEKTPOVIKY puBUIoN Beppo-

Kpaolac, GTav yupileTe TOV SIAKATTTN ETAOYAC AOD apxioeTe va HayelpeveTe, 0 povpvos Ba
SU(‘DQV[EBTQI otnv OeoVn TOU po}\ovloo n eap_ SU(DCIVICSIITH 6lQpK§:lO TOUL paAyelPEPATOC PeEXPL
oKpaoia. ™ dedopevn oTiyun.

AdoU emihexBel n Beppokpacia, Ba emoTpePEL
autéuata otnv 086vn n €véelen TNG WEAC.

lNa va epdavicete N Bepuokpacia Katd To
yayeipepa, yuploTe To MEPIOTPOPIKO XEIQIOTN-
plo emmAoync Bepuokpaciag yia va aAAEeTe
Tn Bepuokpacia.

e Oa napatnPhoeTe OTL TO CUUPBOAO 8 avaBel
KATA TN SIAPKEIA TOU PAYEIREUATOG, EVOEIEN
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AEITOYPTIA TOY XPONOMETPOY ®OYP-
NOY
Mpoypappatiopog Tov Boupntn

1. Matote © 7 @ éwe 6ToL avaBooPrvel T
ovpBoro ®) otnv 0BdvN, Kal natote @).
2Tn 086vn epdaviCetal o xpdvoc 00:00.

2. Emé€te TO Xpbvo PETA TOV OToio BEAETE va
nxnoel n ewdoroinon, medovtac O i @ . Oa
NXOOLV 2 XAPAKTNPIOTIKO! AXOL W¢ emeai-
waon kal Ba Eekvnoel N avtioTpodn YETENON
mou Eekv@ amod TOV ETUAEYHEVO XPOvVO. To
ovupBoto (@) avaBooBrvel apyd.

3. Otav mepdoel O TPOYPAUUATIOPEVOC XPO-
vog, Ba akouoTel éva nxnTikd ofjua yia 90
SeutepdAertTa Kal To oupBoro (@) Ba avaBo-
opnvet ypriyopa.

;l ZHMEIQZH

Me tn Aettoupyia Tou BouPnTr| evepyomoinue-
vn, 0 dovpvog dev Ba ofrCEL LE TNV TIAPENEL-
0N TOU MPOYPAPUATICHEVOL XPOVOU.

4. N va dlakdYeTe TNV NXNTIKA edoroinon,
TaTNOTE OMOIOOATIOTE TANKTPO. To cUPBOAO
©) 8a oPnoeL.

Av BeNeTe va aMAEeTE ToV XpOVo oTov BouBNnTh,

akoAoUBAOTE TIGAL TA TIpoAvVAdPEPOUEVA BAUIATAL.

‘Otav petaBeite oto XpoVOUETPO, Ba eudavioTel

O UTIOAEMOUEVOC XPOVOC TOV OTIol0 Propelte va

TPOTIOTOW|OETE.

El ZHMEIQZH

Me Tn Aettoupyia Tou BouPntr evepyomnoln-
UEVN, O ULTIOAEMOPEVOC XPOVOC eudavideTal
otaBepd otnv 0Bovn. Otav eival mpoypap-
JaTIoPEVN auTh N Aettoupyia, 6ev PMopel va
eudaviotel otnv 066vN N TPEXOLOA WPA OUTE
O OLVOAKOC XPOVOC HAYEIREPATOC TIOU EXEL
TPOYPAUATIOTEL

Mpoypappatiopog S1ApKeLag HayelpEUaTtog

1. Matote © A @ £we 6ToL avaBooPrvel To
oupBoro 1=l oty 086vn, kat matiote (@),
21N 086vn gpdaviCetal o xpodvog 00:00.

2. Emé€te TO XpOVO PETA TOV OTIOI0 BEAETE Va
nxnoet n eworoinon, medovtac O 1 @ . Oa
NXOOoLV 2 XAPAKTNPLIOTIKOL AXOL W¢ emtBeBai-
won kaw 6a ekvnoet N avtioTpodn YETENON
mou Eekva amod TOV ETIAEYPEVO XpOvo. To
obuBoNo =21 avaBooBrvel apyd.

3. Emiette Aertoupyia kal Bepuokpaocia payel-
PEUATOC e TOLG SIAKOTTEG TOU GOVPVOL.

4. Otav Telelwoel N SIGPKEID PAYEIREPATOG, O
dovpvoc Ba ofroel, Ba aKOLOTEL pla NXNTIKA
eidoroinon kat to ovpporo 1=l Ba avaBo-
oprvel ypriyopa.

5. [MatoTte onolodnmoTe MANKTPO YA va SIaKo-
PETE TNV NXNTIKA €100T0INCN KAl va oBAoETE
10 oVPBoNo =21, O povpvog Ba avael Eava.

6. D¢pete TOLG dlakOTTEC OTN BEon O yla va
of3noete Tov GoLPVO.

Mropeite va oM\GEeTe TNV uToAenopevn dlap-

KELA JAYEIREPATOC OTIOIAONTIOTE OTIyUN TTATWVTAC

A @ wortou va apxioel va avaBooPrvel yor-

yopa To oUpBolo =21, 3tn cuvéxela, matrote

Yol va AAAGEETE TOV XPOVO.

;l ZHMEIQZH

Me Tn AerToupyia «SIgpKela JAYEIREPATOC?, O
UMTOAEIMOPEVOG Xpovoe Ba eudaviletal ota-
Bepd otnv 066vn. Otav €xel TIPoypAUPATIOTEL
auth n Aettoupyia, dev pmopet va eudavioTet
oTnv 066vN N TPEXOLCA WPA.

Mpoypappatiopég e wpag ARENG Hayelpé-
patog

1. Mamotre © 1 @ £wg 6Tov avaBooprvel
T0 oVLPBONO —21 oTNV 086V, KAl TIATAHOTE
. 2Tnv 086vn XpovoueTpou Ba epdavioTel n
TPEXOLOA WPA.

2. EmAé€re TO XpOVO PETA TOV OTIOI0 BEAETE Va
nxnoet n eoroinon, mélovrac @ 1 @ . Ga
NXOO0LV 2 XAPAKTNPLIOTIKOL fXoL WG erBeBai-
won Kat Ba &ekvnoel N avtioTpodn PETPNON
oL Eekva ard TOV ETIAEYUEVO XPOVO. To
obuBoro —| avaBooBrvel apyd.

3. Emétre pa Aerroupyia kai pia Beppokpacia
HayelpePaTOoq.
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4. Otav oAokANpwBel 0 KUKAOG PayEIPEPATOC,
0 poLpvos Ba ofroel, Ba akouaTel éva orua
BopBnTr Kat To cUpRoA0 —| Ba avaBooprvel
yprivopa.

5. [Matnote onolodNmoTe MANKTPO adrg yia va
SlaKOYPETE TNV NXNTIKA €160TI0iNoN Kal yia va
oBroet To oupRoro —2l. O polpvoc Ba ava-
Pel Eava.

6. Depete Toug SlaKOTTEG 0T B¢on O yla va
oBnoete Tov GoLPVO.

Mropeite va aA\Gete TnV LMOAeOPevn Oldp-

KEIQl JAYEIPEPATOC OTIOIASNTIOTE OTIYUA MATWVTAG

O 1 @ worou va apxioet va avaBooBrvel ypr-

yopa 1o obuBoro —I. ZTn ouvéxela, atnote (oK)

Yl va aANGEETE TOV XPOVO.

Mpoypappatiopog Awapkeiag kat ‘Qpag AR§ng
payeipéuartoq

1. Matote © A @ £we 6ToL avaBooPrvel To
obpBoro 1=l otnv 0B6vn, kat matrote (K).
21n 086vn epdaviCetal o xpodvog 00:00.

2. EméCte TN SlGpKEld PAYEREUATOC TIOTW-
viag @ 1 @ . Karorv akolbyovtar 800 xa-
POKTNPIOTIKOL NXOL, oTNV 086vN eudavileTal
0 ETIAEYPEVOG XPOVOC Kal To oUpBoro =2

avaBooprivel apyd.

3. Matiote © A @ éwe dTou avaBooBrvel
T0 oUPBOAO —| otV 0B6VN, Kat taTroTe ()
. 2TNV 066vn XPovopETpoL Ba epdavioTel n
avapevopevn wpa Aneng.

4. Emné€te v Wwpa ARENC payelpéuartog ma-
Tivtac © 1 @. Katory akolyeTal évac
OIMAGG XAPAKTNPLIOTIKOG NXOC KAl 0TNV 086vN
epdaviCeTal n TpEXoLOA WEA.

5. Eme€re pa Aerroupyia kai pia Beppokpacia
payepepatoc. O povpvog Ba mapaueivel
opnopévog pe ta ouuBoAa =21 kat =1 avap-
peva. O poLpPvVoC 0ac €xel TIPOYPAUUATIOTEL

6. Otav ¢Tdoel N Wpd Evapéng Tou Pnoipatog,
0 doUpvoc Ba avayel Kal Ba AeToupynoet yia
TO SIACTNUA TNC TIPOETIAEYUEVNG OIAPKEIQC.

7. Katd 1o payeipepa Ba epdaviCeTal n vroAel-
nopevn SIAPKELQ JayEREUATOC Kal To oLUBO-
Ao |21 Ba avaBooBrvel apyd.

8. Otav éxel Tehewwoel n pubuopevn didpkela
payepeparoc, o Govpvoc Ba ofnoel, Ba
nxnoet éva onua BopBntr, kat 6a avaBooPn-
VEL YPryopa To olpBoro =21,

9. lMMatnoTe omolodNMoTe MANKTPO adrg yia va
SIOKOWYETE TNV NXNTIKN €160T0iNCN KAl yia va
oBnoetl To obpRoro =21, O povpvoc Ba ava-
Pel Eava.

10. ©¢0TE TA XEPIOTAPIA OTO O YIA VA ATIEVEQ-
YOTIOINOETE TOV HOVPVO.

Mnopeite va aA\Géete TV LMOAemOPevn Oldp-

KEIQ JAYEREPATOG OTIOIASNTTOTE OTIyU MATWVTAG

A @ wortou va apxioel va avaBooPrvel yor-

yopa 1o oUpRoAo =21, ST ouvéxela, matrote

Y va OANGEETE TOV XPOVO.

Mayeipepa ye MAESTROPIZZA

Ma va xpnoworowoete T duvatdtnta MAESTRO
PIZZA tou dolpvou oag, mpwTa TPoBepudveTe
ToV GOUPVO WG TIG IOAVIKEG OUVONKEG PAYEIPEUa-
ToC (340 °C). MNa va 10 KAveTe auTod:

1. TonoBetote T oxdpa GovPVOL OTIC TNAE-
OKOTIIKEC PAYEC pEoa oTov GoVPVO OaC.

2. Katormy TomoBeTAoTe TNV TETPA  TIHTOAC
navw oTn oxapa Govupvou.

3. AdaipeoTte Tov gpayle SIOKO TOL MAPEXETAL
ge Tov GoLPVO Kal KAEoTE TNV MOPTA.
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AI‘IPOEIAOI‘IOIHZH

Na BupdoTe 6T Elval TOAL oNPAVTIKG KATA TNV
npoBepuavon va Slachaiilete OTL n TETPA
nitoag €xel TonoBetnBel peoa otov Govupvo.
AUTO €xel okoto va e§aadahioel OTL N METPA
nitoac éxel ®OGoel 0Tn owaTr Bepuokpacia
Kal EMOPEVWG Ba €XETE TA KAAUTEPA ATIOTEAE-
OATA PAYELPEUATOG.

4. [uploTe TO MEPIOTPODIKO XEIPIOTHPIO payel-
péuatog oto MAESTRO PIZZA 5555 .

PIZ;

5. >mv 066vn poloyol epdaviCeTar n Tn
340°.
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6.

Otav natnBei To minktpo aeng OK oto TCa-
UL TOU PTTIPOOTIVOU THiVaKA EAEYXOU, Eva Ofjua
BoupnTr emuPBePaiivel AuTr) TNV eVEPYEL Kal
0 dolpvog apxiCel va mpobBeppuaiveTal Ewg
oTou ®BdAcel TN BEATIOTN Beppokpacia Aet-
Toupyiag.

H ddon mpobéppavone diapkel 35 Aentd.
O xpodvog ToL LTOAEITETAL YIa TN AetToupyia
npoBepuavons epdaviCeTal oTo POASL.

AI’IPOEIAOI’IOIHZH

Na pnv &exvate 0TI XpeldleTal mpobepuavon
ToL GoLPVoL yla 35 AertT@ TPV apxioeTe va
JayEPEVETE TIG TITOEG.

8.

10.

11.

Otav tehewoel To SlaoTNUA Twy 35 AETTWY,
0 $oLPVOC eKTIEUTEL Evav NXO BoupnTr Kat
oTnv 086vn ToL POAoYIOL avaBooBrvel n Ev-
oelén 340°.

Mathote To TMAAKTPO adre OK yia va arne-
VEQYOTIOINOETE TOV BopRnTh.

AvoifTe Tnv MoOPTA KAl TOTOBETACTE TNV TIi-
TOQ Peoa oTov GoUPVO XPNOWWOTIOWVTAG TO
dTLGPL HOLPVOU.

Otav k\eloete TNV moOPTA, epdavideTal otnv
086vn Tou POAOYIOL N WPA ANENC TOU payel-
PEUATOC.

12. Apnote tnv mitoa va payepeutel ya v

unoAetmopevn didpkela (deite Tov mivaka pe
™ SIGPKEIa PayelpeuaTog yia KdBe TOmo mi-
TOAQ).

AI‘IPOEIAOI‘IOIHZH

Mnv avoiyete dokoma Tnv moPTa VW MAPa-
OKeLACETE TIC TUTOEG, YA va amodUYETE TIQ
QmnwAeles BepudTNTAG.

Av n TOPTA avoifel kal KAEioeL, N SldpKela pa-
YEIPEUATOC TIoL epdaviCetal otnv 08dvn Tou
poloylou erotpedel oto 00:00.

13. Otav éxete TEAEWOEL va payelpeleTe TIQ

TiToEQ 0ag, yupioTe TO TIEPIOTPODIKO XEIQL-
othpo oto O yla va arnevepyorowoeTe ToV
dolpvo.

AI‘IPOEIAOI‘IOIHZH

Na Bupdote 61l €xete 90 Aemtd yla va pa-
YEPEPETE TIC TiiToeC oag. Metd amd autd TO
AlaoTNua, 0 GoLPVOCG Ba amevePyoTIoINBel au-
TopaTa yia Adyouc achaieiac kat Ba epdavi-
CeTal To prjvupa «STOP».

To pryvuua STOP otnv 086vn Tou poioylol Ba
nayel va epdavicetal povov 6tav EXEL KOLWOEL
0 GoLPVOC.

A NPOZOXH

H dladikaoia payelpepatog eival TIoAD ypryopn
otav xpnoworoleite tn Aerrovpyia MAESTRO
PIZZA. Ta Tov Adyo autod, 6ag cuvicToUUE va
TAPAKOAOUBEITE CLVEXWE TNV MPO0OO Kal TN
SlAPKeEIa PayeIPEPATOG, Yia va eEaodaAioeTe
Ta KOAUTEPA amoTteléopara. Av 6ev MAPAKO-
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AouBeite Tov GoUPVO, N TITOa UMOPEL va aTe-
YVWOEL LTIEPBOAIKA 1) va KAEL.

——
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MQZ NA XPHZIMOMNOIHZETE THN MNETPA
®OYPNOY

@ Ta KOAOTEPA AMOTEAECUATA OTAV PAYEIREVETE
e TNV TIETPA THTOAG TIOL TIAPEXETAL e TOV HoLP-
VO, TIPETIEL TIPWTA VA TIPOBEPUAVETE TNV TIETPA
riitoag pe Tov dovpvo kevo. Etol Ba eEaopahioTel
OTL €pBace 0Tn cWoTH Bepuokpacia yia va payet-
PEYETE TIG TUTOEC 0QG.

&

TomoBeTNOTE TNV METPA MITOAC NAVW OTN oXAapa
rou urooTNPICETAL OTIC TNAEOKOTIKEC PAYEC TTOU
napéxovtal ye tov dpovpvo. AuTod Ba cag Bondn-
oel va elodyeTe Kal va adalpelte TNV TIETPA.

MATEIPEMA KATEWYITMENHZ MNITZAZ

[Ma autd Tov TUMo mitoag anarrouvTal dladope-
TIKEC OLVONKEG payelpepaTog. MpoxwpnoTe we
efng:

1. Mn xpnoworoinoeTe TNV METPA TUTOAG.

2. [uplote TO MEPIOTPODIKO XEIPIOTHPIO payEL-
PEUATOC OTO .

3. Tlupiote TO MEPIOTPODIKO XEPIOTAPLO ETIAO-
yN¢ Bepuokpaciac éwe 6Tou otnv 08dvN Po-
Aoyl epdaviotei n évdelen 200 °C ) n Bep-
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HOKPOOCIA TTOU CUVIOTA O KATAOKELAOTNG TNG
nitoag.

4. [lpoBepucvete TOV GOLEVO EWC TNV Aral-
ToLpevn Bepuokpaoia. Otav éxel emreuxOel
autn n Beppokpacia, To cLPBOAO BepuooTa-
m U opAveL.

5. TomoBetrote TNV mitoa mévw oTn oxapa
doLpvou.

6. Mayelpépte Tnv nitoa yia 10-12 Aemtd (4 Tov
XPOVO TIOL CLVIOTA O TIPOWNBELTAG TNG Ti-
TOaQ).

PQTIZMOZ MEZA ZTON ®OYPNO ZAZ
PIZZA MASTER

Ta ¢wta péoa otov Golpvo Kavovika eival ofin-
oTé KaTa TN Sladikaoia payelpéuaTtos, aveEapTn-
TA Ano TNV ETIAEYPEVN AelTOLPYIQ.

Av xpelaoTel va avapeTe ToV ECWTEPIKO GWTIOUO
KaTd TO payeipepa:

1. lMathote 10 TMARKTPO adric OK . oTov
UIPOOoTIVO TiVaKA EAEYXOUL Kal Ba avael To
E0WTEPIKO PWC.

2. Av natnoete MAAl To TIAAKTPO adnc OK, To
E0WTEPIKO dWC ORAVEL

3. Metda ano 30 deuvtepoAemTa, To dwe 6a off)-
ogl auTopaTa.

4. Otav avoiéel n opTa TOL GOVPVOU, TO ECW-
TEPIKO dwe Ba avayet.

— ;l NAHPO®OPIEZ

Katd tn Aettoupyia mpobéppavonc MAESTRO
PIZZA, T0 dwc mapapével opnNoTd Kal To M-
KTPOo adng OK eival amevepyomoinpévo.




Mropeite va payelpéPeTe Toug EAC TUTOLC TToAg pe Tov povpvo cag MAESTRO PIZZA, xpnotuortol-
WVTAC QUTOV TOV TTIIVOKA PAYEREPATOG.

Mept- Mept-
p . oTPOPIKO . .
oTPOPIKO ELOIGTAOIO Awapkela Nétoa Awapkela
TYNOZ NITZAZ XELPLOTRAPLO Xewp fl? Hayelpéparog, . P npoBépuavong
emAoYNng nitoag
€TAOYNG mepinov ¢ouvpvou
Beppokpa-
Aeltovpyiag siac
340°C =
Nwrtiy orutikr) Copn MAEg,TZRg ----- 3-4 hertt. NAI 35 Aertt.
340°C =
‘Etown vwrn ¢oun MAE;,T;; ————— 3-4 \ettt. NAI 35 Aertt.
340°C =
Avolypévn Aetttr) Baon MAEg,T;g ————— 3-4 \ettt. NAI 35 AettT.
: 0 340°C =
AVO[WE%/ L,?U:OVOVIKH MAE;,T;g ----- 3-4 hertt. NAI 35 Aertt.
Nwree mpopaveipepe- | /o 220°C 8 hert. oxi 15 hert.
VEC TITOEQ
Kateuypéveg mitoeg /& 210°C 10 Aertt. OXl 15 hertt.

2€ ouvTopia, yla Ta KAAUTEQA ATOTEAECUATAL Q
1. [itoec vwrng COPNG KAl QVOLyUEVNC AETTTNC NPOEIAOMOIHZH
Cbung pe xpron tng Aetroupyiag MAESTRO ‘Otav payepeLeTe Titoes pe vwrr) Coun, xen-
i °Co OIHOTIOIEITE TNV METPA THToag 6To VYOG TOU

PIZZA =7 Oelxvel n ekova.
2. KarePuypevec Kal MPOUAYEIDEUEVEC TIITOEC

ge TN Aerroupyia

AI’IPOEIAOI’IOIHZH

la ta koAOTEPa amoTeAéouara OTav payel-
peLeTe Tiftoeg pe vwrry COun, avolfTe pe mM\a-
otn TN 0PN 600 TO dLVATOV TIEPIOCOTEPO. AV
Oev exel avolxtel owotd n COun, TA AMOTEAE-
opara payepeparog Ba eivat avopoldpopda.
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KAEIAQMA AZOAANEIAZ A NMAIAIA

Mropeite va emAeEeTe auTr) TN Aerovpyia orol-
adnroTe OTIyr) Katd TN OldpKela xprong Tou
doLpvoL oag.

[a va evepyoror|oeTe TN AeTtoupyia, maTroTe
napateTapéva (%) €we OTOL AKOVOETE Eva XOPAO-
KTNPIOTIKO MO KAl oTnv 086vn epudavioTel To oUU-
Boro @ . TO POAOVXPOVOUETPO EXEL KAEIOWOEL.
Av evepYOTIOINOETE TN AeToupyia aodhaieiag yia
nad evw 0 GoLPVoS eival oBnouévoc, o Govp-
voc &gV Ba AEITOUPYNOEL OKOUA KAl QV ETIAEEETE
pia Aerroupyia payelpéuaroc.

Av eVEQYOTIOINOETE TN A&lToLPYIa AUTH evw Ja-
yelpeLeTe, Ba KAeldwBel udvo n duvatdtnTa pLuB-
HIONC TOU NAEKTPOVIKOD POAOYIOU/XOOVOUETOOU.
[a va evepyoroloete TN Aermovpyia, matrote
napartetapéva (%) €we OTOL AKOVOETE Eva XOPAO-
KTNPLOTIKO NXO.

XEIPOKINHTO KAEIAQMA THZ NMOPTAZ

AlaBéopo povo oe HoVTEAQ e AetToupyia Tv-
pOAuvong.

H Aerroupyla auth) emTpénel 10 KAebwpa g
noPTAG TOL GOVPVOU.

= ;l THMANTIKO

H Aemoupyia auty propel va  erhexBel
uovo OTaV TO TEPIOTPOPIKO XEIPIOTAPIO TOL
doLpvou BpiokeTal otn BEon avapovng O .
MOAIG KAEIOWOEL N TIOPTA, UTOPELTE VA EEKIVI-
OETE KAVOVIKA pE TO payeipepa.

[la va evepyorolroeTe/amnevepyoroioeTe  TO
KAEIbWwPA TNC MOPTAG, AKOAOLONOTE AUTG TA Br-
para:

1. NMatote @ 1§ @ €we 6Tou avaBooPrvel To
oUpBoro (B8] otnv 086vn. Epdavitetal n Tpé-
X0UOA KATACTACN TOU KAEIOWUATOC TIOPTAG.
«On» av To KAEbwpa MOPTAC elval evepyd Kal
«Off» av €xel amevepyoroinoet.

2. [latnote . AkolyeTal £VaC XOPAKTNPIOTL-
KOC NXOC Kal N KAeIOapLd apxilet va kheivel av
frav «Off» kat va avoiyel av Atav «On»,

AI‘IPOEIAOI'IOIHZH

[ptv evepyortoloeTe TO KAeidwa, eAeyETE OTL
N TOETA ToL GOUPVOL EXeEl KAEITEL owaTA. Av
N moPTA ToL GOLPVOL Sev Exel KAEloEL CWOTA,
Oev Ba kKAeldwBel kal Ba akouvaoTel pia e1doTol-
non. Av cupBel QuTO, ATEVEPYOTIONOTE TNV
€100M0oiNoN MATWVTAG OTIOIOSNTIOTE TIANKTPO
MTAVW OTO POAOL, KAEIOTE TNV MOPTA CWOTA KAl
EVEQYOTIOINOTE TO KAEbwA TIAAL, AKOAOLBW-
VTAG TIC TTapartdvw odnyieg.

3. Otav éxel KAeldbwBel/EekheldwBel TeAeiWC
n noPTa, N véa Kataotaon e nopTaC eu-
daviCetal otnv 086vn. Av 10 KAgibwpa elvat
evepyo, To oupBoro [B)napapével avappévo
navw otnv 08ovn.

@El ZHMANTIKO

Ma va EekAeldWwoeTe TNV MOPTA KATA TO pa-
yelpepa, yuploTte To MEPIOTPOPIKO XEIPIOTHPLO
otn 6€on avauyovng O Kal EEKAEIdWaTE TNV
MOPTA AKOAOLBWVTAG TIC TTapArtdvw odnyiec.
Otav éxel Eexheldwbel n mOETA, YupioTE TO
TEPIOTPOPIKO XEPIOTIPIO OTNV TIPONYOLUEVN
B€on yla va cuvexioeTe To payeipepa.

Asitovpyia Teka Hydrocleap®

AUTN N Aeltoupyia xpnolpomoleital yia Tov kaba-
plouG AMOLC KAl AKABAPACIWY Ao TA TolKWUATA
TOUL doLpPvou. INa va SIEVKOAVVETE TOV KaBapIopd
TOU GOLPVOUL, PNV ETUTPETIETE TN OLOOCWPEEULON
akaBapotwy. Kabapilete Tov dolpvo cuxva.
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MPOrPAMMATIZMOZ THZ AEITOYPIIAZ
TEKA HYDROCLEAN®

AI‘IPOEIAOI‘IOIHZH

Mn xbvete vepd peoa otov kautd Goupvo.
Kdri tetolo 6a prmopoloe va MPokaAeoel (nutd
OTNnV euayLe EMOTPWON TOL GOVPVOU.




Mavta va ekteleite Tov KOKAO AetToupyiag 6tav o
doLPVOG elval kpLOG. Av 0 HolPVOG elval uTepBo-
AKA KQUTOG, T ATOTEAECUATA UTTOPEL VA €TINPE-
QaoToLv Kal va uroaTel (NUIA N epayié emicTpwan.
AdaipeaTe TIPWTA TOUG OIOKOLG Kal OAQ Ta afe-
oovdp amd TO €CWTEPIKO TOL HOVPVOU, KABWGS
Kal Ta oTnpiypaTa yia toug OioKouG f Toug Tn-
AECKOTIKOUG 08NnNyoLs. AKOAOLBNOTE TIC OdNYiES
oto Eyxepidlo Eykatdotaong kal 2uvtnpnong
Tou cubvodelel ToV GOUPVO OAC.

1. Bvw o ¢olpvoc eival kpdoc, okouttioTe TN
Bdéon Touv GovPVOUL pE Eva Tavi.

2. TpocBeote apyd 200 ml vepoL otov BAAauo
Tou GoLPVOUL.

— ;l NAHPO®OPIEZ

Ma Ta KOAUTEPA ATOTEAEOUATA, TTPOCOECTE
IO KOUTOALA TOU YAUKOD LYPOU TIATWY pEca
oTov Balapo vepol Tiply BpeteTe TO mavi.

3. [upioTe 10 MEPIOTPODIKO XEIPIOTIPIO OTO (o).

4. Akolyetal €vaC XAPAKTNPIOTIKOG MXOC WG
emBeBaiwon OTL €xel EekivAoel N AetToupyia
Teka Hydroclean®, 1o cUpBoAo avaBo-
oBrvel apyd kal otnv 0Boévn epdaviCeTal o
XPOVOG TIOU LTTOAEITIETAL WG TO TEAOC TOU KO-
KAOU.

= ;l ZHMANTIKO

H Siapkela autne Tng Aettoupyiag dev pmopet
va Tpomomnoineel. Na va TeppatioeTe TovV KO-
KAO TIPOWPEQ, YUPIOTE TO MEPIOTPOPIKO XEIPL-
oTHplo 0TO O .

5. 210 TENOC TOL KUKAOU, O POUPEVOG ORrVEL,
AKOLYETAL £VAC XAPAKTNPLOTIKOG NXOG KAl TO
o0uBoAO (0] avafoaoPryvel ypryopa.

— ;l ZHMANTIKO

Mnv avolyete Tnv mopTa TOU GOLEVOL PE-
Xpl To TéAoC TNG Aeroupyiag Hydroclean®.
H ¢pdon POEne eival anapaitntn yia TN CwoTr)
Aettoupyia Tou Govpvou.

6. [MatroTte OmMoldAMOTE TTANKTPO YA VA OTa-
LATACEL O XOPAKTNPIOTIKOG AXOG KAl va ofr)-
o€l To oUpBoio Lo

7. TupioTe TO MEPOTPOPIKO XEPIOTAPIO OTN
Béon O.

8. O ¢ovpvoc eival EToog yla TNV adaipeon
TUXOV LUTTOAEMTOHEVWY AKABAPCIWY KAl VEPOUL
ye 1o mavi.

H Aerroupyia Hydroclean® AapBavel xwpa og Xa-

uNAR Beppokpacia. QoTdoo, oL xpdvol POENC pTto-

pei va dladepouy avaroya e Tn Bepuokpacia re-
pB&AovTOC.

AI’IPOEIAOI'IOIHZH

Mpwv ayyifete TNV ECWTEPIKN emudavela Tou
doLpvou, BeBaiwbeite OTL EXEL KOUWOEL.

Av petd TV OAOKAApwon TNG Aettoupylag
Hydroclean® dlariotwoeTe OTL ATAUTETAL TIO OXO-
AQOTIKOC KABAPIOUOC, XPNOILIOTIONOTE 0LSETEPA
AMOPPUMAVTIKA Kal Tavid ou dev xapadouv.
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AI’IPOEIAOI’IOIHZH

Mpwv eKTEAECETE TOV KUKAO KaBaplopol pe
TupOALon, GlaBaoTe TIGC 0dnyie¢ aodaAeiag
mou Bpiokovtal otnv apxn Tou Eyxelpidiou
€YKATACTAONG Kal OLVTNPNONG.

H Aeroupyia auth) 0ag EMITEEMEL VA TIPAYUATO-
MOINCETE €vav KUKAO KABapIopoL pe TupOAuon,
KaTA TN SIGPKeLa TOU OTIoioY, AOYW Twv LPNAWY
BEPUOKPACIWY TIOL AVANTUOCOVTAL OTO ECWTEPL-
kO TOL $GOLPVOU, TA CLUCCWPEELUEVA AN amav-
BpakwvovTal

Kat& kavova, TPETEL va TTPAayPATonolETal évag
KOKAOC TupdALONC KABe 4-5 KOKAOULG payelpe-
HOTOC, XPNOIUOTIOWVTAC TO TIO KATAAANAO TIPO-
YOQUUQ yla TNV TIOCOTNTA AKABAPOIWY PHECA OTOV
doupvo. Ooo MepIocOTEPES elval Ol aKaBapaiec,
TOOO TEPIOCOTEPO DIOPKEL TO TTPOYPAUAL.

Katdé ) Si1dpkela Tou KOKAOL TTupdAUONC, TO ECW-
TEPIKO GWC TOL PoLPVOL TTapaPEvel oBNaTo.

MPOrPAMMATIZMOZ THZ AEITOYPTIAZ
MYPOAYZHZ

= ;l THMANTIKO

Mpw Eekvnoete Tn Aetroupyia TUEOALONG,
npemnel va adapecete OAA Ta aecoudp Kal
Ta okeLn amnod 1o GovPVO, TIEPINAUBAVOUEVWY
TWV LMOOTNPIYHATWY SloKWV KAV Twv TnAe-
OKOTTIKWY 08nywv. AKOAOUBNOTE TIG 0oNYies
ot10 Eyxelpidlo Eykatadotaons kat 2uvIrpnong
TIOL GLVOOELEL TOV GOUPVO CAG.

AHPOEIAOI'IOIHZH

ADAIPETTE TUXOV XUPEVA UVAIKA 1 TIC TIOAEG
akaBapoiec amnd To ecWTEPIKO TOL HOVPVOU,
eneldr) autd Ba pmopoloav va avadAeyolv
KaTd TN SIPKeLa TNG AelToupyiag TupdALonG,
U TOUC €TTAKOAOLBOUG KIVOUVOUC.
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AI‘IPOEIAOI'IOIHZH

Mo Eekwvnoete Tn Sadikacia mTupdALONG,
eAEYETE OTL N TOPTA TOL POUPVOL EXEL KAEIOEL
owaTA.

1. Tupiote TO TEPIOTPOPIKO XEIPIOTIPIO PAYEL-
pguatoc otnv Mupoiuon: ().

2. Metd amd Aiya Oeutepdienta, avaBel ToO

o0uBoAO oTnv 086vn TOU POAOYIOL KAl
epdaviCeTar 10 Keipevo evéelEns P2 (mpo-
ypaupa rupdAuong 2).

3. Twpa pnopelte va aA\GEeTe TO MPOHYPAUUA

nupodAuong oe P1, P2, P3 xpnowonowvtag
Tamktpa O f @:

P1: ‘Hrua rupdivon. Mia wpa.

P2: Kavovikn rupoAuon. Midpuion wpa.

P3: Evratiki riupdiuon. ADO WPEG.

4. Metd Tnv emioyn TOU ATIAUTOUUEVOU TIPO-
YPAUUATOG, TIATHOTE . AuEowg PETA,
EVEQYOTIOIEITAl TO ALTOPATO KAedwpa ToPE-
TOG.

AI‘IPOEIAQI‘IOIH:H

Av bev gxel KAeloel owoTa N TOPTA, TOTE dev
Ba kKAelbwBEl, Ba akouvaTel pla eldomoinaon Kat
n mupoAuon &ev Ba apxicel.

Av oupBel autd, arevepyoroote TNV €ldo-
moinong TIATWVTAG  OTIOIOSONTIOTE  TIANKTPO
MAvw OTO POAOL, KAgloTE TNV TIOPTA OWOTA,
YUPIOTE TO TIEPIOTPOPIKO XEIPIOTAPIO OTO O
Kal eTIAEETE TIGAL TO TIPOYPAULIA TIUPOALONG,
AKOAOLBWVTAG TIC TIAPATTAVW 0dNyieg.

5. Otav éxel kAeldwoel N mdPTa, avaBet To oLp-
Boho L&) otnv 086vn Tou PoAoyIoL Kal epda-
viletal 0 xpOvoc TIOU AMOPEVEL WG TO TEAOG
™G Aettoupyiag mupdAVONG.

— gl ZHMANTIKO

2T0 onuelo autd, o GoLPVOC EXEL TIPOYPAU-
patioTel Kal eKTeAel Tov KOKAO KaBaplopol e
nupodAuon. Evw ekteleltal autdc o KOKAOC,




Oev elval eQIKTA N eTAOyr) OMOIACOrMOoTE Ao
TIC AetToupyieg pohoylol Tou GOLPVOU, EKTOG
amnod T Aetroupyia acharelas ya madid.

Mnv erixelprioete emionc va avoiEete tnv
noETA TOL hoLPVOL ylaTi propel va dlaxortel

@El SHMANTIKO

AV QVTIUETWTTIOETE OTIOIAdATIOTE TIPORAUATA
JE TOV TIPOYPAUUATIOUO KAl TN XPrion autng
™G Aetroupyiag. cupBouleuteite Tov 0dnyod

n 61adIKaoia KABAPIGHOU. EYKATAOTAONG KAl CLVTHPNONG TOU CUVOSEVEL
Tov GpoLPVO 0aC.
6. Otav TeAewoel 0 TTLPOAUTIKOG KABAPIoUOG,
aKoUyeTal_Evag XAPAKTNPIOTIKOG 1MXOG, TO  AKYPQEH THX AEITOYPTIAZ MYPOAY-
oUUBoAO avaBooPrivel Kat 0TO POAOL EU-  SHE

daviCetat n evéelgn 0:00.

H Aettoupyia rupdAuong eivatl auTépaTn, Kal eno-
pEVWE Propel va evepyoroinBel povo pe xpnon
NG Aettoupyiag MPOYPAUUATIONOD TOU POAOYLOU.
[a va aKupwaoTe €vav KUKAO upOALCNG, anartei-
TAl N KATGPynon Tou MPOYPAUUATIONOV Tou Golp-
VoL WC €€Nc:

7. [0 va OTQUOTACETE TOV XAPAKTNPIOTIKO X0,
MATAOoTE OMOIOOATIOTE TIANKTPO GTO POADL.

8. [uploTe TO TIEPIOTPOPIKO XEIPIOTAPIO OTN BEON
o .

9. H Owdkaoia Beépuavonc €xel TEAEWWOEL ) . .
Q0T600, 0 GOUPVOC &ival 08 TOAD LAY 1. rll)plOTS TO TIEPIOTPOPIKO XEIPIOTAPIO OTN
Beppokpaoia kat dev PTopel va Xpnolorol- Géon O .
noel. 2T0 POAOL gpdaviCovTtal Ta eEAC:

H Aerrovpyla YoENc Ba cuvexotel kal TO
oluBoAo TIOPAPEVEL QVAUPEVO WS OTOL
KOLWOEL O GOLPVOG.

= gl THMANTIKO

NOYW Twv LPNAWY BEPLIOKPACIWY OTO ECWTE-
PIKO TOL GOVPVOU, O XPOVOS POENC UTToPEL vVa
Sladepel, avaloya pe Tn Beppokpacia epl-
B&\ovtog.

2. AvGhoya pe Tn BepUoKPaoia O0To eCWTEPIKO
TOoU poUPVoL, LTIAPXOLY SLO TIUBAVES TEPL-
MTWOEIC:

10. Otav Kpuvwoel 0 povLpvog, ofrvel To cLYRO-

Mo (@],

11. Avoite Tnv dpTa ToU GOLEVOL KAl OKOUTTI-
OTe pe éva mavi, adapwvtag Tn oTdyTn Mov
OnuoLPYNBNKe KATA TOV KOKAO KABapIopoU.
XpNoworoloTe €va un YETOAAKO PECO Euoi-
HaTOC yla va KabapioeTe pepn OTO ECWTEPL-
kO TOL GoLPVOL TIoL bev elval EDKOAA TIPO-
ornehdolpa.

a) Emkivbuvn  eowTteplkny  Bepuokpacia.
21NV TePIMTWOon autn, N népTa Ba napa-
peivel kKheldwpévn waorou n Beppokpacia
va ¢tacel oe aohaAy Tun.

B) Aodainc eowTteplkr) Beppokpacia: Av n
BepUOKPACia 0TO ECWTEPIKO TOL GOUP-
VOU elval aoPaAng, N mopTa Ba EekAedw-

12. Otav €xel kaBapoTtel TO €0WTEPIKO TOU Bel auTdHATA.

®oLPVOL, PNV TIAPCAEIDETE VA €MAVATOTIO-
BeTroeTe TA LIOOTNPEIyPATA KAl Ta a&eoou-
ap.

13. O dpoUpvog eival AN ETOWOG yia payelpeua.

3. MOAIC EekAeldbwbel N TTOPTA Kal PMOPEel TIAE-
ov va avolxtel, 6a epdavioTel kal TTAAL N wpa
oTnv 086vN TOL POAOYIOU.
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. . Bouéc yia B - : : :

lMa va kaBapioeTe TNV METPA THTOAC, OKOUTTIOTE
™ pe éva ehadpa Lypod Tavi i odovyydpL Kal pn
XPNOWOTIOIEITE OATIOLVL I] ATTOPEUTAVTIKO.

A KINAYNOZ

MoTé un Bpéxete TNV METPA pe vepd KATW
anod ) Bpouon, dladopeTikd Ba amoppodrcel
UMEPPBOAKN TIOCOTNTA VEPOU Kal Propel va
onaaoel 6tav Beppavbel yeoa atov GoLpVo.

AHPOEIAOI'IOIHZH

Na BupAoTE VA OTEYWWVETE TIPWTA TNV METPA
TIPWV TNV TOTIOBETATETE UEOA GTOV GOLPVO.

Av n METPA €Xel TAVW TNG KNAIGEC OTEPEWV TPO-
dluwy, XPNOWOTOINOTE P TMAQCTIKY OTIATOLAQ
YO va TIG apAPEOETE.

A KINAYNOZ

[MoTE pn XENOIWOTIOEITE PETAAMIKES OTIATOL-
AEC N auned paxaipa, emewdn umopei va
vnootel (nuid n emddavela TG mMETPAG 1 va
OTAcEL N TIETPA.

Na Buudote 0TI adol €xel xpnoluortoindet n Teé-
Tpa mitoag, n epdavion e dev Ba eival idla 6w
OTav TNV MAPAAGBaTE.

O kaBaplopde TG TETPAC mitoag Ba oag Tpo-
opépel Ta £ENC MAEOVEKTAPATAL

1. Anotpérnel TV epdavion oTAxTNG KAl Kapue-
VWV KaToAoinmwy oTto ¢aynto.

2. Oa enektabel n dGpkela CwNG TNG TETPAC
nitoag.

3. Oa cuuBdiiel oe KOAUTEPA AMOTEAECUATA
HayelpeuaTog.

MEOOAOZ KAOGAPIZMOY TA EEQTEPIKA
F'YAAIA.

XPNOWOTIOINOTE PIKPOTILPENTAPA KAl VEPD, Kal
Qv XPEIAOTEl, MPOCBETTE NTIO GATIOUVL.

Aev TIPETIEL VA XPNOWOTIOIODVTAL ETUOETIKA KO-
BaPIOTIKA LAIKA 1) ATTOPPUTTAVTIKA.
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2HMANTIKO

——
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MHN AITIZETE THN EXQTEPIKH EMIOANEIA TOY ®OYPNOY
XQPIZ MPOXTAZIA ENQ EINAI AKOMA ZESTOZ

XPHZIMOTOIEITE MPOZTATEYTIKA A NA AQAIPEITE
AIZKOYZ KAI ZXAPEZ.

MHN A®HNETE TON ®OYPNO XQPIZ EMITHPH>H OTAN
MATEIPEYETE KATI.

MHN AOHNETE NA ZY>>QPEYONTAI AKAGAPZIES.

AIATHPEITE TON ®OYPNO KAGAPO.
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Descrincion de las funci le cocinado del |

= glATENCION
Tenga en cuenta que las funciones disponi-
bles dependeran del modelo de horno.

Para conocer qué funciones estan disponi-
bles en su horno, consulte la Guia de Uso
que acompafa a esta Guia de Cocinados.

&) coNVENCIONAL
Se usa en bizcochos y tartas en los que el
calor recibido debe ser uniforme y para que
consigan una textura esponjosa.

CONVENCIONAL CON TURBINA
Adecuado para asados y pasteleria. El ven-
tilador reparte de forma uniforme el calor en
el interior del horno, reduciendo el tiempo y
la temperatura de cocinado.

GRILL Y SOLERA
Especial para asados. Puede usarse para
cualquier pieza, independiente de su tamafio.

MAXIGRILL
Permite el gratinado en mayores superficies
que en Grill, asi como una mayor potencia
de gratinado, obteniendo un dorado del ali-
mento de forma mas rapida.

GRILL

Gratinado y asado superficial. Permite el
dorado de la capa exterior sin afectar al
interior del alimento. Indicado para piezas
planas como bistec, costillas, pescado, tos-
tadas.

GRILL / MAXIGRILL CON TURBINA
Permite el asado uniforme al mismo tiem-
po que dora superficialmente. Ideal para
parrilladas. Especial para piezas con gran
volumen como aves, caza... Se recomienda
colocar la pieza de carne sobre la parrilla
del horno y la bandeja por debajo, para el
escurrido de jugos.

(L] CALOR INFERIOR (SOLERA)

Calor solo desde la parte inferior. Apropiado
para calentar platos o levantar masas de re-
posterfa y afines.

TURBO + CALOR INFERIOR (PIZZA)
Especial para cocinar pizzas, empanadas y
pasteles o bizcochos rellenos de fruta.

TURBO

La turbina reparte el calor que proviene de
una resistencia situada en la parte trasera
del horno. Por la uniformidad de la tempe-
ratura que se produce, permite cocinar en
2 alturas al mismo tiempo.

A FUEGO LENTO

Especial para guisar carnes en salsa, es-
tofados, etc... a la manera tradicional, y
en general, para recetas que requieran ser
cocinadas «a fuego lento», con tiempos es-
pecialmente largos de coccién y baja tem-
peratura de cocinado.

Para obtener los mejores resultados, se reco-
mienda utilizar cazuelas cerradas con tapa,
asegurandose de que sean aptas para horno.

ECOECO

B

Permite el cocinado de alimentos en su
horno con un minimo consumo energético.
El horno utiliza un calentamiento por con-
veccion forzada y dependiendo del modelo
desconecta su funcionamiento unos minu-
tos antes de finalizar el cocinado permitien-
do aprovechar el calor residual que existe
dentro de la cavidad y obteniendo un aca-
bado perfecto del alimento. Indicado para
pescados y asados de todo tipo de carnes.

DESCONGELACION

Esta funcién es apropiada para desconge-
laciones suaves de alimentos. En especial
aquellos que son consumidos sin calentar,
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por ejemplo cremas, pastas, tartas, paste-
les, etc.

En algunos modelos la funcién descon-
gelacion permite aportar calor al alimento
mediante un sistema de aire caliente en
2 niveles. El nivel HI es adecuado para car-
nes en general y el nivel LO para pescados,
reposteria y pan.

& FERMENTAR MASAS

I

Especial para la fermentacion de masa tanto
de pan como de reposteria.

PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Esta funcion permite precalentar la cavidad
del horno a la temperatura que haya selec-
cionado rapidamente. Utilice esta funcioén
cuando su cocinado necesite que el horno
este a una temperatura concreta para intro-
ducir el alimento.

Otras funciones delhorno ..~ ===

Para ampliar la informacién sobre la utilizacion
de estas funciones, consulte la Guia de Uso de
su horno.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
La funcién TEKA HYDROCLEAN® facilita la
limpieza de la grasa y los restos de suciedad
que han quedado adheridos en las paredes
del horno. Durante el ciclo de limpieza la
iluminacion interior del horno permanecera
apagada.

PIROLISIS

Permite realizar un ciclo de limpieza por
pirdlisis, donde se produce un proceso de
oxidacién y carbonizacion de las grasas
acumuladas durante el cocinado, median-
te las altas temperaturas que se alcanzan
en el interior del horno. Durante el ciclo de
limpieza la iluminacion interior del horno
permanecera apagada.

Uso ecoldgico del horno

Para un aprovechamiento dptimo de la energia,
siga estos consejos:

e Saque del horno los accesorios que no vaya a
utilizar.

e Utilice recipientes apropiados para horno,
preferiblemente de color oscuro.

e Durante el cocinado abra la puerta lo menos
posible.

e Evite precalentar el horno vacio. Siempre que
la receta lo admita, introduzca los alimentos
en el horno frio.

212 Guia de cocinados

Si su horno dispone de funcion ECO, utilice
esta funcién siempre que la receta lo admita.

En cocinados largos, apague el horno de 5 a
10 minutos antes del tiempo de cocinado total
para aprovechar el calor residual.

e Si su horno dispone de funciones ventiladas,

cocine varios platos a la vez.
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Las funciones de cocinado varian segin el mo-
delo. En las Tablas adjuntas se indican las méas
representativas.

Los tiempos y las temperaturas indicados en las
Tablas son orientativos. Se aconseja comenzar
por los valores mas bajos, e incrementar si es
necesario.

Para hornos de 45 cm: Normalmente, los tiem-
pos y las temperaturas son ligeramente infe-
riores que en los hornos de 60 cm. Considere
siempre los valores mas bajos de los rangos in-
dicados en las tablas.

En general, los tiempos indicados en las Tablas
estan calculados para introducir los alimentos
en el horno frio.

Las recetas que requieren un precalentamiento
del horno en vacio, se indican expresamente.

Algunos modelos disponen de funcién Precalen-
tamiento Réapido. Esta funcién reduce el tiempo

Descongelacion

de cocinado respecto a lo indicado en la tabla.
Cuando utilice esta funcion, espere a introducir
el alimento cuando el horno le avise de que ha
alcanzado la temperatura de cocinado.

Las alturas de bandeja destinadas a cocinar
son, comenzando desde abajo:

1: Inferior.
2: Media.
3: Superior.

Las alturas 4 y 5, son adecuadas para gratinar
y tostar.

Para hornos de 45 cm: La altura adecuada para
cocinar es siempre la 1. Utilice las alturas 2y 3
preferentemente para gratinar y tostar.

Para un resultado mas uniforme, coloque el ali-
mento lo méas centrado posible en la bandeja o
parrilla.

En la descongelacion de alimentos debe tener
en cuenta que:

e |Los alimentos sin envase debe colocarlos so-
bre la bandeja del horno o sobre una fuente.

e Para descongelar piezas grandes de carne o
pescado debe colocarlas sobre la parrilla y
debajo una bandeja para recoger los liquidos.

e | as carnes y pescados no necesitan estar to-
talmente descongelados para cocinarlos. Es
suficiente que la superficie esté blanda para
poder afadir los condimentos.

* Véase tabla de descongelacion en la pagina 48.

e Siempre se debe cocinar el alimento después
de la descongelacion.

e No congelar de nuevo un alimento ya descon-
gelado.

Los tiempos mostrados en la tabla* son una
orientacion, donde el tiempo de descongela-
cién dependerd de la temperatura ambiente,
peso del alimento y grado de congelacion del
alimento.
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Descrico das funcies de cozinhado do f

= gl ATENCAO
Tenha em consideragao que as func@es dispo-
niveis dependerdo do modelo do forno.

Para saber quais séo fungdes que estdo dis-
poniveis no seu forno, consulte o Manual de
utilizacdo que acompanha o presente Guia de
cozinhados.

(] cONVENCIONAL
E utilizada para bolos e tartes para nos quais
o calor recebido deve ser uniforme e para
que se obtenha uma textura esponjosa.

CONVENCIONAL COM TURBINA
Adequado para assados e pastelaria. O
ventilador distribui de forma uniforme o ca-
lor no interior do forno, reduzindo o tempo
e a temperatura de cozinhado.

GRILL E RESISTENCIA INFERIOR
Especial para assados. Pode ser utilizada
para qualquer peca, independentemente
do seu tamanho.

MAXIGRILL
Permite o gratinado em superficies superio-
res relativamente a funcéo Grill, assim como
uma maior poténcia de gratinado, para que
0 alimento doure mais rapidamente.

GRILL

Gratinado e assado superficial. Permite obter
0 dourado da camada exterior sem afetar
o interior do alimento. Indicado para pecas
planas como bifes, costeletas, peixe, tostas.

GRILL / MAXIGRILL COM TURBINA
Proporciona um assado uniforme ao mes-
mo tempo que doura superficialmente. Ide-
al para grelhados. Especial para pecas de
grande volume como aves, caca... Reco-
menda-se a colocagao a peca de carne so-
bre a grelha do forno e o tabuleiro por baixo,
para o0 escorrimento de sucos.

(L] CALOR INFERIOR (FUNDO)
Calor apenas a partir da parte inferior. Ade-
quado para aquecer pratos ou levedar mas-
sas de pastelaria e afins.

TURBO + CALOR INFERIOR (P1ZZA)
Especial para cozinhar pizzas, empadas e
bolos ou bolos recheados com fruta.

TURBO
A turbina distribui o calor que provém de
uma resisténcia situada na parte traseira do
forno. Pela uniformidade da temperatura
que se produz, permite cozinhar em 2 altu-
ras ao mesmo tempo.

3 EM LUME BRANDO
Especial para guisar carnes em molho, es-
tufados, etc... de modo tradicional e, em
geral, para receitas que necessitem de ser
cozinhadas “em lume brando”, com tem-
pos de cozedura especialmente longos e a
baixa temperatura.

Para obter melhores resultados, recomen-
da-se a utilizagcdo de cacarolas fechadas
com tampa, certificando-se de que s&o
adequadas para levar ao forno.

ECOMODO ECOLOGICO

Permite cozinhar alimentos no forno com
um consumo energético minimo. O forno
utiliza um aquecimento por convecgao for-
cada e, dependendo do modelo, desliga-se
alguns minutos antes de finalizar o cozinha-
do, permitindo o aproveitamento do calor
residual existente no interior da cavidade
e obtendo um acabamento perfeito dos ali-
mentos. Indicado para peixe e assados de
todos os tipos de carne.
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% DESCONGELACAO
Esta fungado é apropriada para a descongela-
¢do suave de alimentos. Particularmente, no
caso dos alimentos que sdo consumidos sem
necessidade de aquecer, como por exemplo
cremes, massas, tartes, pasteis, etc.

Em alguns modelos, a fungdo de descon-
gelacdo permite fornecer calor aos alimen-
tos através de um sistema de ar quente em
2 niveis. O nivel HI é adequado para carnes
em geral e o nivel LO para peixe, pastelaria
e pao.

& FERMENTAR MASSAS
Especial para a fermentacdo de massas,
tanto de pdo como de pastelaria.

I' PRE-AQUECIMENTO RAPIDO
Esta fungdo permite pré-aquecer rapida-
mente a cavidade do forno a temperatura
que tenha selecionado. Utilize esta opgéo
para quando necessitar que o forno atinja
uma determinada temperatura antes de
introduzir os alimentos.

Outras funcéesdoforno ==

Para obter mais informacgdes sobre a utilizacéo
destas funcdes, consulte o Manual de utilizagéo
do seu forno.

(0] TEKA HYDROCLEAN®
A funcéo TEKA HYDROCLEAN® facilita a
limpeza de gordura e restos de sujidade
que tenham aderido as paredes do forno.
Durante o ciclo de limpeza a iluminagéo in-
terior do forno permaneceréa desligada.

PIROLISE

Permite realizar um ciclo de limpeza por
pirélise, onde se produz um processo de
oxidagdo e carbonizacdo das gorduras acu-
muladas durante o cozinhado, mediante as
altas temperaturas que séo atingidas no in-
terior do forno. Durante o ciclo de limpeza
a iluminacdo interior do forno permanecera
desligada.

Utilizacao ecologica do forno

Para um aproveitamento otimizado da energia,
siga 0s seguintes conselhos:

e Retire do forno os acessoérios que nao ira
utilizar.

e Utilize recipientes adequados para o forno,
preferencialmente de cor escura.

e Evite abrir a porta enquanto estiver a cozinhar.

e Evite pré-aquecer o forno vazio. Sempre que
a receita o permitir, coloque os alimentos no
forno enquanto este ainda estiver frio.

216 Guia de cozinhados

e Se 0 seu forno vier equipado com a funcgado
ECO, utilize-a sempre que a receita o permita.

e Em cozinhados mais demorados, desligue
o forno 5 a 10 minutos antes de terminar o
tempo de cozedura para aproveitar o calor
residual.

e Se 0 seu forno dispuser de funcdes ventiladas,
cozinhe varios pratos de uma soé vez.
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As funcdes de cozinhado variam consoante o
modelo. As tabelas seguintes indicam quais as
mais representativas.

Os tempos e as temperaturas indicados nas
tabelas séo de orientagéo. Aconselha-se que se
inicie com os valores mais baixos, aumentando-
0S Se necessario.

Para fornos de 45 cm: normalmente, os tempos
e as temperaturas sdo ligeiramente inferiores
em comparacdo com os fornos de 60 cm.
Considere sempre 0s valores mais baixos dos
intervalos indicados nas tabelas.

Em geral, os tempos indicados nas tabelas
foram calculados tendo em conta a introducéo
dos alimentos com o forno frio.

Para as receitas que requerem um pré-
aquecimento do forno, essa indicacdo € dada
expressamente na receita.

Descongelacao

Alguns modelos dispdem da funcdo de Pré-
aquecimento rapido. Esta funcéo reduz o tempo
de cozinhado em relagdo ao indicado na tabela.
Caso utilize esta fungéo, devera esperar que o
forno emita a informagado de que foi alcangada
a temperatura de cozinhado antes de inserir 0s
alimentos no forno.

As alturas dos tabuleiros utilizados para cozinhar
s&o, a partir do inferior:

1: Inferior.
2: Média.
3: Superior.

As alturas 4 e 5 sdo as mais adequadas para
gratinar e tostar.

Para hornos de 45 cm: a altura adequada
para cozinhar é sempre a 1. As alturas 2 e 3
sao preferencialmente utilizadas para gratinar e
tostar.

Para um resultado mais uniforme, coloque o0s
alimentos o mais centrados possivel no tabuleiro
ou na grelha.

Ao realizar a descongelacdo de alimentos deve
ter em conta que:

e Os alimentos sem embalagem devem ser co-
locados sobre o tabuleiro do forno ou sobre
um prato.

e Para descongelar pecas grandes de carne ou
peixe deve colocéa-las sobre a grelha e por bai-
x0 um tabuleiro para recolher os liquidos.

e As carnes e peixes ndo necessitam de estar
totalmente descongelados para serem cozi-

*Consulte a tabela de descongelacao da pagina 48.

nhados. E suficiente que a superficie esteja
mole para poder adicionar os condimentos.

e Deve sempre cozinhar-se o alimento ap6s des-
congelacéo.

e N&o congele novamente um alimento ja des-
congelado.

Os tempos apresentados na tabela* sdo uma
orientacdo, onde o tempo de descongelagao de-
pendera da temperatura ambiente, peso do ali-
mento e grau de congelacdo do alimento.
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Description of oven cooking functions

= ngARNING
Please remember that the available functions
will vary according to each model.

To check which functions are available on
your oven, see the User Manual provided
with this Cooking Guide.

(& coNVENTIONAL
This function is for use when baking cakes
where the heat should be even to give a
spongy texture.

CONVENTIONAL WITH FAN
Suitable for roasts and baking. The fan dis-
tributes the heat evenly around the inside of
the oven to reduce cooking time and tem-
perature.

GRILL AND LOWER ELEMENT
Ideal for roasts. This setting can be used for
any cuts of meat, regardless of size.

MAXIGRILL
For toasting larger surfaces than possible
with the Grill setting, with greater toasting
power for faster food browning.

GRILL

Toasting and browning. This setting allows
the surface to be browned without affecting
the inside of the food. Suitable for flat foods
such as steaks, ribs, fish and toast.

GRILL / MAXIGRILL WITH FAN
For even roasting and simultaneous surface
browning. Ideal for mixed grills. Perfect for
bulky pieces such as poultry and game.
The meat should be placed on the grid shelf
with the tray below to collect meat juices.

(L] LOWER HEAT (FLOOR)

Heat only comes from the lower part. Suit-
able for warming dishes or letting dough or
similar products rise.

TURBO + LOWER HEAT (PIZZA)
Ideal for cooking pizzas and baking pies,
fruit tarts and sponge cakes.

TURBO

The fan distributes the heat coming from an
element located at the back of the oven. As
a result of the evenly-distributed tempera-
ture, food can be cooked on two shelves at
the same time.

SLOW COOKER

Specially designed for cooking traditional
casseroles, stews, etc... and for any dishes
specifying particularly long cooking times
and low heat.

For the best results, we recommend using
covered casserole pans with lids, first mak-
ing sure they can be used in the oven.

ECOECO

B

For cooking in the oven with the minimum
energy consumption possible. The oven
uses convention heating, and depending on
the model, switches off a few minutes be-
fore the end of cooking, using the residual
heat inside the oven and completing the
dish perfectly. Recommended for fish and
all types of meat roasts.

DEFROSTING

This function is suitable for slowly defrost-
ing food, particularly food consumed un-
heated, such as soups, pastries, tarts,
cakes, etc.
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In some models, the defrost function can
be used to heat food using a hot air sys-
tem on two levels. HI is suitable for meat
in general and LO is used for fish, pastry
and bread.

& RISING DOUGH
Specially designed for allowing dough for
bread and pastry to rise.

Other oven functions

Il FAST PREHEATING
This function allows the oven to be quickly
pre-heated to the selected temperature.
Use this function when your recipe requires
the oven to be at a specific temperature be-
fore use.

For more details on how to use these functions,
see the User Guide for your oven.

(0] TEKA HYDROCLEAN®
The TEKA HYDROCLEAN® function makes
it easy to remove grease and other food de-
bris that may have stuck to the sides of the
oven. During the cleaning cycle the light in-
side the oven will remain off.

PYROLYSIS
This pyrolytic cleaning cycle uses high
temperatures inside the oven to cause the
oxidisation and carbonisation of grease
accumulated during cooking. During the
cleaning cycle the light inside the oven will
remain off.

Envi tallv-friendl "

Energy-saving tips:

e Remove any accessories not in use from the
oven.

e Use oven-proof dishes, preferably dark col-
oured.

e Open the oven door as little as possible during
cooking.

e Avoid preheating the oven while empty. When-
ever the recipe allows, place the food in the
cold oven.
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e |f your oven has an ECO function, use this
function whenever the recipe allows.

e For recipes with long cooking times, switch off
the oven 5 to 10 minutes before the end of the
total cooking time to make use of the residual
heat.

e |f your oven has fan features, cook multiple
dishes at once.
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Cooking functions vary between models. The ta-
bles provided show the key cooking times.

The times and temperatures shown in the chart
are given as a guide. It is advisable to start with
the lowest figures and increase as necessary.

For 45 cm ovens: Cooking times and tempera-
tures are normally slightly less than for 60 cm
ovens. Always use the lower end of the range
given in the tables.

In general, the times shown on the Tables are
calculated for placing food in a cold oven.

Recipes requiring the oven to be pre-heated will
expressly mention this.

Some models come with a Rapid Pre-heating
function. This function reduces the cooking
time in relation to the figures given in the Tables.
When using this function, wait until the selected
temperature has been reached before placing
the food in the oven.

The shelf levels for cooking are as follows (from
the bottom):

1: Low.

2: Medium.

3: High.

Levels 4 and 5 are suitable for grilling and toast-
ing.

For 45 cm ovens: The most suitable level for

cooking is always level 1. Levels 2 and 3 are
suitable for grilling and toasting.

Place the food in the centre of the shelf or rack
for the most even result possible.

When defrosting, remember:

e Food should be removed from its packaging
and placed on the oven tray or on a dish.

e Defrost large cuts of meat or fish by placing
them on the grid shelf with a tray underneath
to collect any liquid.

e Meat and fish do not need to be completely
thawed before cooking. It is enough for the
surface to be soft to enable it to be seasoned.

*See thawing chart on page 48.

e Food should always be cooked after defrost-
ing.

e Do not re-freeze food once thawed.

The times shown in the chart* are a guideline.

The time needed for defrosting will depend on

the ambient temperature, weight of the food and
how deeply frozen it is.

Cooking guide 229



Sommaire

Description des fonctions de cuisson du four ..................... 223
Autres fonctions dufour.........................cocooii 224
Utilisation écologique du four ... 224
Guide de CUISSON ...............ooooiiiiiiiececeeeeeee e 225
Décongélation ... 225
Tableaux des températures et temps de cuisson ................. 238
VOIQIIES ..o 238
VIANAES ..o 240
PESCATOS ... et 244
PIZZA oo 246
PN e 246
Entrées et PATES .....vvviiiiiiie e 248
PaLISSEIIE . e 250
DECONGEIATION ... 256

29292 Guide de cuisson



Description des fonctions de cuisson du f

= gl MISE EN GARDE

Remarque : les fonctions disponibles varient
selon le modele du four.

Pour connaitre les fonctions disponibles de
votre four, consultez le guide d'utilisation qui
accompagne ce Guide de cuisson.

|:| CUISSON TRADITIONNELLE
Cette fonction de cuisson sert a faire des
génoises ou des tartes pour lesquelles la
chaleur de cuisson doit étre uniforme afin
d’obtenir une texture spongieuse.

(ZIZ] cuISSON TRADITIONNELLE A TURBINE
Fonction idéale pour les rotis et patisseries.
Le ventilateur répartit uniformément la cha-
leur a I'intérieur du four, tout en réduisant le
temps et la température de cuisson.

GRILL Y SOLERA
Cette fonction de cuisson permet de grati-
ner des surfaces plus grandes que le gril
normal, & une puissance plus forte, pour
dorer plus rapidement les aliments.

MAXIGRILL
Permite el gratinado en mayores superficies
que en Grill, asi como una mayor potencia
de gratinado, obteniendo un dorado del ali-
mento de forma mas rapida.

GRILL

Rotir et gratiner en surface. Cette fonction
permet de dorer la couche extérieure sans
modifier lintérieur des aliments. Elle est
conseillée pour des morceaux fins tels que le
bifteck, les cotelettes, le poisson et les toasts.

GRILL / MAXIGRILL CON TURBINA
Il permet de rétir uniformément tout en do-
rant la surface. |déal pour les grillades. Spé-
cialement congu pour les piéces de grande
taille, comme les volailles, le gibier... Il est
recommandé de disposer la piece de viande

L

sur la grille du four et de placer la plague en
dessous, pour I'écoulement du jus.

CUISSON A CHALEUR INFERIEURE (SOLE)
Seule la partie inférieure du four dégage de
la chaleur. Cette fonction est idéale pour
chauffer des plats ou faire lever la pate des
patisseries et autres.

TURBO + CHALEUR INFERIEURE (P1ZZA)
Fonction spécialement congue pour la cuis-
son des pizzas, tourtes, tartes et génoises
fourrées aux fruits.

TURBO

La turbine répartit la chaleur dégagée par la
résistance située a l'arriére du four. L'unifor-
mité de la température générée permet de
cuisiner sur 2 niveaux en méme temps.

CUISSON A FEU DOUX

Fonction destinée a la cuisson des viandes
en sauce, a l'étouffée, etc., a la maniere tra-
ditionnelle et, plus généralement, pour les
recettes qui doivent étre préparées «a feu
doux», avec des temps de cuisson particulie-
rement longs et une température peu élevée.

Pour obtenir de meilleurs résultats, il est
recommandé d'utiliser des casseroles fer-
mées avec un couvercle, en veillant a ce
que ces dernieres puissent étre introduites
dans un four.

ECOMODE ECO

Il permet la cuisson des aliments dans votre
four en générant une consommation éner-
gétique moindre. Le four utilise une chauf-
fage a convection forcée et, en fonction du
modele, s'éteint quelgques minutes avant
de terminer la cuisson, permettant ainsi de
profiter de la chaleur résiduelle se trouvant
a I'intérieur de la cavité et d’'obtenir une fini-
tion parfaite des aliments. Mode conseillé
pour les poissons et rotis de tout type de
viandes.

Guide de cuisson 223



% DECONGELATION
Cette fonction est idéale pour la décongé-
lation douce des aliments, en particulier les
aliments qui n'ont pas besoin d’étre chauf-
fés par la suite pour étre consommeés, tels
que les cremes, les pates, les tartes, les
gateaux, etc.

Dans certains modeles, la fonction de dé-
congélation permet de chauffer les aliments
grace a un systeme de chaleur tournante
sur 2 niveaux. Le niveau HI est adapté aux
viandes en général et le niveau LO aux pois-
sons, aux patisseries et au pain.

& FERMENTER LES PATES
Fonction congue pour la fermentation des
pates, aussi bien pour le pain que les patis-
series.

Il PRECHAUFFAGE RAPIDE
Cette fonction permet de préchauffer rapi-
dement la cavité du four a la température
sélectionnée. Cette fonction doit étre utili-
sée lorsque la cuisson nécessite une tem-
pérature précise du four a laquelle intro-
duire I'aliment.

Autres fonctionsdufour

Pour plus de renseignements concernant I'utili-
sation de ces fonctions, consultez le guide d'uti-
lisation fourni avec votre four.

(0] TEKA HYDROCLEAN®
La fonction TEKA HYDROCLEAN® facilite
le nettoyage des traces de graisse et de
saleté pouvant rester collées aux parois du
four. L'éclairage intérieur du four restera
éteint durant le cycle de nettoyage.

PYROLYSE

Cette fonction permet de réaliser un cycle
de nettoyage par pyrolyse, qui entame un
processus d’oxydation et de carbonisation
des graisses accumulées pendant la cuis-
son, grace aux fortes températures atteintes
a l'intérieur du four. L'éclairage intérieur du
four restera éteint durant le cycle de net-
toyage.

Utilisation écologique du four

Pour une utilisation optimale de I'énergie, veuil-
lez suivre les conseils suivants :

e Sortez les accessoires que vous n'allez pas
utiliser du four.

e Utilisez des récipients adaptés pour les cuis-
sons au four ; il est préférable qu’ils soient de
couleur foncée.

e Quvrez le moins possible la porte du four pen-
dant la cuisson.

e Evitez de préchauffer le four lorsqu'il est vide.
Introduire directement les aliments dans le
four froid lorsque la recette le permet.
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e Si votre four posséde le mode ECO, utilisez
cette fonction lorsque la recette le permet.

e Pour les temps de cuisson longs, éteignez le
four 5 a 10 minutes avant la fin de la cuisson
pour profiter de la chaleur résiduelle.

e Si votre four dispose de chaleur tournante,
cuisinez plusieurs plats a la fois.
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Les fonctions de cuisson varient selon les mo-
deles—. Vous trouverez dans les tableaux ci-
joints les fonctions les plus représentatives.

Les temps et températures indiqués dans les
tableaux sont fournis a titre indicatif. Nous vous
conseillons de débuter avec les valeurs les plus
basses et d'augmenter a continuation si néces-
saire.

Pour les fours de 45 cm: Normalement, les
temps et températures de cuisson sont lége-
rement inférieurs a ceux des fours de 60 cm.
Prenez toujours en compte les valeurs les plus
basses des plages indiquées sur les tableaux.

En général, les temps indiqués sur ces tableaux
sont calculés afin d’introduire les aliments dans
le four a froid.

Les recettes qui nécessitent un préchauffage du
four a vide sont expressément indiquées.

Certains modeles disposent d'une fonction de

préchauffage— rapide. Cette fonction réduit le
temps de cuisson qui est indiqué sur le tableau.
Si vous utilisez cette fonction, n’introduisez I'ali-
ment dans le four que lorsque ce dernier indique
que la température de cuisson a été atteinte.

Les positions des plaques de cuisson sont (de
bas en haut) :

1: Inférieure.
2: Moyenne.
3: Supérieure.

Les positions 4 et 5 sont destinées a gratiner et
griller.

Pour les fours de 45 cm: La position adéquate
pour cuisiner est toujours la 1. Utilisez préfé-
rablement les positions 2 et 3 pour gratiner et
griller.

Pour une cuisson davantage uniforme, placez
I'aliment le plus au centre possible de la plague
ou de la grille.

Décongélation
En ce qui concerne la décongélation des ali-
ments, sachez que :

e Les aliments sans emballage doivent étre pla-
cés sur la plaque du four ou dans un plat.

e Pour décongeler de gros morceaux de viande
ou de poisson, ces derniers doivent étre dépo-
sés sur la grille et une plaque doit étre placée
en dessous pour récupérer les liquides.

e |es viandes et les poissons n’ont pas besoin
d’étre totalement décongelés pour étre cuisi-
nés. Il suffit que leur surface soit tendre pour
pouvoir ajouter les condiments.

*Voir tableau de décongélation page 48.

e Un aliment doit toujours étre cuisiné apres
avoir été décongelé.

e Un aliment décongelé ne doit pas étre re-
congelé.

Les durées mentionnées dans le tableau* sont
fournies a titre indicatif. Le temps de décon-
gélation dépend en effet de la température
ambiante, du poids de I'aliment et du degré de
congélation de l'aliment
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Beschreibune der Garfunkti les Backof

=glACHTUNG

Beachten Sie bitte, dass die verfligbaren
Funktionen vom Backofenmodell abhangig
sind.

Um verflgbaren Funktionen |hres Backofens
zukennen, mussen Siediedieser Garanleitung
beiliegende Gebrauchsanleitung lesen.

(] NORMAL
Wird fur Kuchen und Torten, die
gleichmaBige Hitze erfordern, empfohlen,
um eine luftige Konsistenz zu erhalten.

NORMAL MIT UMLUFT
Far Braten und Geback geeignet. Der
Ventilator verteilt die Hitze gleichmaBig im
Inneren des Backofens, wodurch Garzeit
und -temperatur gesenkt werden.

GRILL UND UNTERHITZE
Besonders fur Braten. Fur jedes Stick,
unabhéangig von seiner GroBe, geeignet.

MAXIGRILL
Ermoglicht das  Gratinieren  groBerer
Oberflachen und mit hoéherer Leistung als
mit dem Grill, wodurch eine schnellere
Braunung des Garguts erreicht wird.

GRILL

Gratinieren und Uberbacken. Ermaoglicht
das Braunen der &uBeren Schicht, ohne
das Innere des Garguts zu beeinflussen.
Geeignet fur flache Sticke wie Steaks,
Rippchen, Fisch, Toasts.

GRILL / MAXIGRILL MIT UMLUFT
Ermoglicht gleichzeitig ein gleichméBiges
Garen und Braunen der Oberflache. Ideal
zum Grillen. Besonders flr groBe Stlicke
wie Gefligel, Wild usw. Es wird empfohlen,
das Grillgut auf den Rost zu legen und
die Fettpfanne darunter zu stellen, um
Bratensaft und Fett aufzufangen.

(L] UNTERHITZE
Nur Hitze von unten. Geeignet flir das
Erwdrmen von Gerichten oder das
Aufgehenlassen von Kuchenteig und
Ahnlichem.

TURBO + UNTERHITZE (P1ZZA)
Besonders geeignet zum Backen von Pizza,
Pasteten und Geback oder Kuchen mit
Obstfllung.

TURBO
Der Ventilator verteilt die Hitze, die von
einem Heizwiderstand an der Ruckseite
des Backofens erzeugt wird. Durch die
so erzeugte gleichmaBige Temperatur ist
ein gleichzeitiges Garen auf zwei Ebenen
moglich.

©J NIEDERTEMPERATUR-GAREN
Besonders geeignet zum Garen von
Fleisch in  SoBe, Schmorbraten usw.
nach traditioneller Art und generell flr
Gerichte, flr die eine Garung bei niedriger
Temperatur und Uber einen langen Zeit-
raum empfohlen wird.

Um die besten Resultate zu erzielen, wird
empfohlen, backofengeeignete GefaBe mit
Deckel zu verwenden.

ECOECO
Ermoglicht das Garen von Lebensmitteln in
Ihrem Ofen bei minimalem Energieverbrauch.
Der Backofen setzt einen Heizvorgang anhand
erzwungener Konvektion ein und je nach
Modell schaltet er sich einige Minuten vor
Ende der Garzeit ab und nutzt die Restwarme
im Ofeninneren, um die Speisen fertig zu
garen. Geeignet fur Fisch und Braten aller Art.
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% AUFTAUEN
Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel
schonend aufgetaut werden. Das gilt
insbesondere  fur solche, die ohne
Aufwarmen verzehrt werden, wie Cremes,
Geback, Torten, Kuchen usw.

Bei einigen Modellen kann den Speisen
bei der Auftaufunktion mithilfe eines
Warmluftsystems auf 2 Hohen Wéarme
zugefuhrt werden. Die HI-Stufe eignet sich
generell fur Fleisch und die LO-Stufe far
Fisch, Backwaren und Brot.

& TEIG AUFGEHEN LASSEN
Speziell zum Aufgehenlassen von Brot- und
Kuchenteig.

Il SCHNELLAUFHEIZUNG
Mit  dieser  Funktion kann  das
Backofeninnere schnell auf die gewahlte
Temperatur aufgeheizt werden. Verwenden
Sie diese Funktion, wenn der Backofen fur
Ihr Gericht auf einer konkreten Temperatur
stehen muss.

Sonstiee Backofenfunki

Lesen Sie die Gebrauchsanleitung lhres
Backofens fur weitere Auskunft Uber die
Nutzung dieser Funktionen.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
Mitder Funktion TEKAHYDROCLEAN® wird
die Reinigung von Fett und Schmutzresten,
die an den Backofenwdnden haften
geblieben sind, erleichtert.  Wahrend
des Selbstreinigungsvorgangs bleibt das
Innenlicht des Backofens ausgeschaltet.

Umweltfreundliche Backofennutzung

Befolgen Sie diese Ratschlage flr eine optimale
Energienutzung:

e Nehmen Sie nicht genutzte Zubehorteile aus
dem Backofen heraus.

e Verwenden Sie ofenfeste und vorzugsweise
dunkle Behalter.

o Offnen Sie die Tur wahrend des Backvorgangs
so selten wie moglich.

e \lermeiden Sie es, den leeren Backofen
vorzuheizen. Stellen Sie die Speisen in den
kalten Backofen, sofern das Rezept dies
erlaubt.
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PYROLYSE

Diese Funktion ermdglicht einen Pyrolyse-
Reinigungsvorgang, beidemdurchdiehohen
Temperaturen im Backofeninnenraum ein
Oxidations- und Verkohlungsprozess der
Fettverschmutzungen in Gang gesetzt wird.
Wéhrend des Selbstreinigungsvorgangs
bleibt das Innenlicht des Backofens
ausgeschaltet.

e Nutzen Sie die ECO-Funktion, falls Ihr
Backofen Uber diese verfligt und das Rezept
es erlaubt.

e Schalten Sie den Backofen bei langen
Garzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende der
Garzeit aus, um die Resthitze zu nutzen.

e Wenn |hr Backofen Uber Umluft verfugt,
kdnnen Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten.



EE Anleitung zum Garen

Die Garfunktionen sind vom Modell abhéngig.
In den beiliegenden Tabellen sind die
reprasentativsten Funktionen dargestellt.

Bei den in den Tabellen angegebenen Zeiten
und Temperaturen handelt es sich lediglich
um Richtwerte. Es wird empfohlen, mit den
niedrigsten Werten zu beginnen und diese bei
Bedarf zu erhéhen.

Fiir 45 cm hohe Backdfen: Normalerweise sind
die Garzeiten und Temperaturen etwas niedriger
als bei 60 cm hohen Backéfen. Nehmen Sie
die niedrigsten Werte der in den Tabellen
angegebenen Wertebereiche.

Die in den Tabellen angegebenen Werte sind
generell daflr berechnet, wenn die Speisen in
den kalten Backofen gestellt werden.

denen ein Vorheizen
ausdricklich

Bei Rezepten, bei
erforderlich ist, wird dies
angegeben.

Auftauen

Einige Modelle  verfligen Uber  eine
Schnellvorheizfunktion. Mit dieser Funktion
reduziert die sich Garzeit im Verhaltnis zu den
Tabellenangaben. Wenn Sie diese Funktion
nutzen, missen Sie die Speisen erst dann in
den Backofen stellen, wenn er anzeigt, dass die
Gartemperatur erreicht ist.

Die Blechstufen zum Garen lauten von unten
nach oben wie folgt:

1: Unten.
2: Mitte.
3: Oben.

Die Stufen 4 und 5 eignen sich zum Gratinieren
und Rosten.

Fiir 45 cm hohe Backofen: Die geeignete Hohe
zum Garen ist immer die 1. Nutzen Sie die
Stufen 2 und 3 hauptsachlich zum Gratinieren
und Rosten.

Fdr ein gleichmaBigeres Ergebnis sollten Sie die
Speisen so zentriert wie moglich auf das Blech
oder den Rost stellen.

Beim Auftauen von Lebensmitteln ist Folgendes
Zu be achten:

e Die Speisen ohne Verpackung auf das
Backblech oder in ein geeignetes Gefal3
geben.

e Um groBe Fleisch- oder Fischstlicke
aufzutauen, mussen diese auf den Rost gelegt
werden, mit dem Backblech darunter, um die
Flussigkeit aufzufangen.

e Fleisch oder Fisch mussen vor der Garung
nicht komplett aufgetaut werden. Es reicht

*Siehe Auftautabelle auf Seite 49.

aus, wenn die Oberflache weich genug ist, um
sie zu wdrzen.

e Die Lebensmittel sollten immer gleich nach
dem Auftauen gegart werden.

e Aufgetaute Speisen nicht nochmals einfrieren.

Die in der Tabelle* angegebenen Zeiten dienen
lediglich als Richtwerte, da die Auftauzeit auch
von der Umgebungstemperatur, dem Gewicht
und dem Gefriergrad der Lebensmittel abhangt.
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Beschriivi le bakfuncti I

§ElLET oP

Houd er rekening mee dat het van het ovenmo-
del afhangt welke functies er beschikbaar zijn.

Kijk in de gebruikershandleiding die bij deze
bakgids is gevoegd om te weten welke func-
ties er in uw oven beschikbaar zijn.

(C) CONVENTIONEEL
Wordt gebruikt voor cakes en taarten waar-
bij de warmte gelijkmatig verdeeld moet wor-
den om een luchtige textuur te verkrijgen.

CONVENTIONEEL MET TURBINE
Geschikt voor braadgerechten en gebak. De
ventilator verdeelt de warmte gelijkmatig in
de oven waardoor de baktijd en -tempera-
tuur worden verlaagd.

GRILL EN OVENVLOER
Speciaal voor stoof- en braadgerechten. Kan
gebruikt worden voor elk stuk vlees of vis, on-
geacht de grootte.

MAXIGRILL
Hiermee kunnen grotere oppervlakken wor-
den gegratineerd dan met de grillfunctie.
Er kan ook een hoger gratineervermogen
worden bereikt zodat de etenswaren sneller
worden aangebraden.

GRILL

Gratineren en oppervlakkig braden. Hiermee
kan de buitenlaag goudbruin worden gebak-
ken zonder de binnenkant van het voedsel
mee te bakken. Geschikt voor platte gerech-
ten zoals biefstuk, kotelleten, vis en toast.

GRILL / MAXIGRILL MET TURBINE
Om gelijkmatig te braden en tegelijkertijd de
buitenkant lichtbruin te bakken. |deaal voor
geroosterde gerechten. Speciaal voor grote
stukken zoals gevogelte, wild, etc. Aanbevo-
len wordt om het stuk vlees op de rooster
van de oven te leggen en de bakplaat eron-

der te plaatsen, zodat het vleessap hierop
kan uitdruipen.

ONDERVERWARMING (OVENVLOER)
Verwarmt alleen aan de onderkant. Ge-
schikt om gerechten op te warmen of gebak
en dergelijke te laten rijzen.

TURBO + ONDERVERWARMING (PIZZA)
Speciaal voor pizza's, pasteitjes, taarten en
cakes gevuld met fruit.

TURBO

De turbine verdeelt de warmte die afkomstig
is van een weerstand aan de achterkant van
de oven. Door de gelijkmatige verdeling van de
temperatuur kan tegelijkertijd op twee verschil-
lende niveaus worden gebakken/gebraden.

OP EEN ZACHT VUURTIE

Speciaal om op traditionele wijze vlees met
saus, stoofgerechten en dergelijke te bereiden
en in het algemeen voor recepten met een
lange bereidingstijd op een lage temperatuur.

Voor een optimaal resultaat raden we aan
ovenschotels met een deksel te gebruiken. Kijk
dan wel eerst of ze geschikt zijn voor de oven.

ECOECO

(£

Voor het bereiden van voedsel in uw oven
met minimaal energieverbruik. De oven
maakt gebruik van geforceerde convectie-
verwarming en afhankelijk van het model
gaat de oven enkele minuten voordat het
bakproces is afgelopen uit. Hiermee is het
mogelilk om de restwarmte binnenin de
oven te benutten en een perfect gerecht
te verkrijgen. Geschikt voor vis- en allerlei
vleesgerechten.

ONTDOOIEN

Deze functie is geschikt voor het langzaam
ontdooien van etenswaren. In het bijzonder
geschikt voor etenswaren die niet worden
opgewarmd zoals roomsoepen, pasta, taar-
ten, gebak, enz.
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In sommige modellen is het met de ontdooi-
functie mogelijk om het gerecht d.m.v. hete
lucht op twee niveaus van warmte te voor-
zien. Niveau HI is geschikt voor vleesge-
rechten in het algemeen en niveau LO voor
vis, gebak en brood.

& DEEG LATEN RIJZEN
Speciaal voor het rijzen van brooddeeg en
beslag.

Il SNEL VOORVERWARMEN
Met deze functie kan de oven snel worden
voorverwarmd op de geselecteerde tempe-
ratuur. Gebruik deze functie als het nodig
is dat de oven een bepaalde temperatuur
heeft om het gerecht in de oven te plaatsen.

Andere functiesvandeoven

Kijk voor meer informatie over het gebruik van
deze functies in de gebruikershandleiding van
uw oven.

(0] TEKA HYDROCLEAN®
Met de TEKA HYDRCLEAN® functie kun-
nen vet- en vuilresten die aan de ovenwan-
den zijn blijven kleven gemakkelijk worden
schoongemaakt. Tijdens de reinigingscy-
clus blijft de ovenverlichting uitgeschakeld.

PYROLYSE

Deze functie stelt u in staat om een pyro-
lysereinigingscyclus uit te voeren. Door de
hoge temperaturen die in de oven worden
bereikt, ontstaat een oxydatie- en carboni-
satieproces van de tijdens het bakken en
braden opgehoopte vetten. Tijdens de rei-
nigingscyclus blijft de ovenverlichting uitge-
schakeld.

Milieuvriendeliik eebruit I

Volg deze adviezen op om de energie optimaal
te benutten:

e Haal de accessoires die u niet gaat gebruiken
uit de oven.

e Gebruik bij voorkeur donkere ovenschalen.

e Open zo min mogelijk de ovendeur tijdens het
bakproces.

e Verwarm de oven niet leeg voor. Doe de etens-
waren in de koude oven als het recept dit toe-
laat.
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e Als uw oven over de ECO-functie beschikt,
gebruik deze functie dan als het recept dit
toelaat.

e /et de oven bij lange bakprocessen 5 a 10
minuten voor de volledige baktijd uit om de
restwarmte te benutten.

e Als uw oven over geventileerde functies be-
schikt, bak dan verschillende gerechten tege-
lijk.
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De bakfuncties variéren afhankelijk van het mo-
del. In de bijgevoegde tabellen worden de meest
typerende functies aangegeven.

De in de tabellen aangegeven tijden en tem-
peraturen zijn slechts richtlijnen. Aanbevolen
wordt om bij de laagste waarden te beginnen en
deze zo nodig te verhogen.

Voor ovens van 45 cm: Gewoonlijk zijn de tijden
en temperaturen iets lager dan bij ovens van 60
cm. Pas altijd de laagste waarden van de in de
tabellen aangeduide ranges toe.

In de regel zijn de in de tabellen aangeduide tij-
den berekend vanaf het moment dat de gerech-
ten in de koude oven worden geplaatst.

In recepten waarvoor de oven eerst leeg moet
worden voorverwarmd wordt dat uitdrukkelijk
aangeduid.

Sommige modellen beschikken over de functie
Snel voorverwarmen. Deze functie verkort de

Ontdooien

baktijd ten opzichte van de in de tabel aange-
duide tijd. Wanneer u deze functie gebruikt, zet
het gerecht dan pas in de oven wanneer de oven
meldt dat hij de baktemperatuur heeft bereikt.

De hoogtes van de bakplaten, van onderaf be-
ginnend:

1: Onder.
2: Midden.
3: Boven.

De hoogtes 4 en 5 zijn geschikt om te gratineren
of te roosteren.

Voor ovens van 45 cm: De geschikte hoogte om
te bakken is altijd positie 1. Gebruik de hoogtes
2 en 3 bij voorkeur om te gratineren of te roos-
teren.

Plaats het gerecht zoveel mogelijk in het midden
van de plaat of het rooster om een gelijkmatiger
resultaat te krijgen.

Houd bij het ontdooien van etenswaren reke-
ning met het volgende:

e | eg de onverpakte etenswaren op de bakplaat
of in een schaal.

e Om grote stukken vlees of vis te ontdooien,
legt u deze op de rooster met daaronder een
bakplaat om vloeistoffen op te vangen.

e Vlees en vis hoeven niet helemaal te worden
ontdooid om ze te bereiden. Het is voldoende
als de buitenlaag zacht is zodat het vlees of de
vis kan worden gekruid.

* Zie de ontdooitabel op bladzijde 49.

¢ Na het ontdooien moeten de etenswaren altijd
bereid worden.

e Vries een eerder ontdooid product nooit op-
nieuw in

De in de tabel aangegeven tijden dienen ter ori-
entatie. De ontdooitijd hangt af van de omge-
vingstemperatuur, het gewicht en het diepvries-
niveau van de etenswaren.
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= gl NPOZOXH
‘Exete unown cag Ot o1 SIoBECIUES AETOLPYi-
€C e€apTwvTal amd To POVTEAO TOL GoUPVOU.

l'ia va paBeTe moleg Aettoupyies SlaBeTel 0 Hovp-
VOG 0QC, CUUBOUAEUTEITE TOV 00NYO XPNONG TTOL
OLVOSEVEL QUTOV TOV 0ONYO PAYEIDEUATOG.

C sYMBATIKH
Xpnoworoleital yla KEK 6mmou anatreital
OpOIOOPdN TTAPOox! BepudTNTAG WOTE
va anokThoouv appatn vodn.

SYMBATIKH ME AEPA
KatadAANAn yia Ynté kat yia {axapomAa-
oTikA. O aveuloTAPAG KATAVEUEL OPOLO-
pgopda TN BepUOTNTA OTO ECWTEPIKO TOU
doUpVOoL, PEIWVOVTAG TOV XPOVO Kal TN
Bepuokpaocia HayelpeEPAToC.

FKPIA KAl KATQ ANTIZTAZH
E10Ikn yia ntd. Xpnoomoleital yia omolo-
ONAMOTE KOWPATLKPEQTOG, aveEapTNTA Ao
TO péyeBOC ToL.

MAZI FKPIA
Evéeikvutal yia 1o ykpativaplopya Peyai-
TEpWV emaoavelwv am OTL e TO YKPIA, Ka-
Bwg, Adyw TNG PEYaALTEPNG loXVOG, TO da-
YNTO anoKTa podlopévn dhn ypnyopoTepa.

rKPIA

Emdaveiaxd ykpativapiopa kat Yrioio. Po-
SiCel n eEwteplkn emidavela Tou paynTou,
XWPIG va emnpealeTal TO ECWTEPIKO TOU.
KatdAAnAn yia tpddua pe entmedo oxnua,
onwe pmplloieg, maidakia, hapla, GETEC
PwptoL Tou mpoopifovTtarl yia puyavioua.

FKPIA / MAZI FKPIA ME AEPA
Empémnel opodpopdo Pprowo, evw ma-
pAAAnAa podiCel embavelakd 1O da-
ynTo. 16avikh yia MolKIAla KpeATwy OTN
oxdpa. Edikn yia peyaia kopuatia kKpé-
aTog, OMWG MOUVAEPIKA, KUVAYL, KATT. 20G

OLVIOTOUPE VA TOTIOBETACETE TO KPEAG
mavw oTn oxapa Tou GoVPVOUL pe To Tai
amd KATW yla va CUAAEYOVTAL TA LYPA.

(L] KATQ ANTIZTASH
OeppdTNTA HOVO OTNV KATW MAeLPA. Ka-
TAAANAN yia 1o {éoTaua mMATwyY N yla To
dovoKwpa CLPNG KAl TaPOPOIWY TTAPA-
OKEVWV.

OEPMOZ AEPAZ + KATQ ANTIZTAZH
(MITZA)
[6avikn yla TiToeg, MTEC KAl YAUKA ) KEIK
yE YEUION GPOOTWV.

©EPMOZ AEPAZ
O aveploTrpacg kataveuel Tn BepudTnTa
TTOL TTPOEPXETAL Amd Pla avtioTaon Tou
BpiokeTtal oTo TMioWw PEPOC TOu GOLPVOU.
X&pn otnv opobpopdn Bepuokpacia
TIOU TAPAYETAL, PTTOPEITE VA payelpePe-
Te TAUTOXPOVA o€ 2 eminmeda.

€3 APro MATEIPEMA
Eldik Aetroupyia yia TNV Tapackeun
HAYEIPELTWY KPEATWY e CAATOQ, OTL-
dadou, KAT. e Mapadoolakd TPOTO Kal
YEVIKA yla ¢aynTtd Tmou payelpedovtal
«gg olyavn ¢wTia», dnAadn oe XaunAn
Bepuokpacia ya ibaitepa mapaTeTapé-
VO XPOVIKO S1acTnua.
Ma KaAOTEPQ amOTEAECUATA, CUVIOTATAL
Va XPNOLUOTIOLE(TE KATOAPOAEG KATAAAN-
AEG Yla Xprion oTov GoUPVO KAl OKETA-
OMEVEG PE KATTAKL

ECOECO
Emtpenel to payeipepa Tpodipwy oTov
doLPVO 0ag pPe €ANAXIOTN KATAVAAWON
evepyelac. O dovpvog BepuaiveTal pEcW
avTioTaong kal KukAodopiag agpog Kal,
avaAoya pPe TO POVTEANO, QATIEVEQYOTIOL-
eftal Aiya Aentd npiv and 1O TEAOC TOUL
HQYEPEPATOG, ETITRETOVTAG ETOL TNV EK-
HETAAAELON TNG LTTOAEOPEVNG BEPUO-
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TNTAG TOL BaAdGuou kal eEacdaliCovtag
éva TéAelo payeipepa. Evdeikvutal yia
Pdapla kat kaBe eidoug PNTA KpEata.

b

ANOWY=H

H Aettoupyia autn evdeikvutal yia Ama
anéPuén Tpodipwy: Katd Kuplo Adyo yia
TPOGIWa Ta omoia dev KatavalwvovTal
(eoT@, OMWG, TLX., KPEWEG, MMIOKOTA,
TAPTEG, YAUKQ, KATT.

>€ OploPéEvVa HOVTENQ, N AetToupyia amod-
PuEnG peTadepel BepudTnTa ota TPOPI-
pa pEow evog oLOTAPATOG BepPUOL agpa
2 emmedwv. To eninedo HI eival kKATaAAN-

MO yla Kp€aTa yevika, evw To eninedo LO
evoeikvuTal yla papla, YAuka kat Pwyi.

= O0YZKQMA ZYMHZ
E16kn Aettoupyia yia to pobokwpa {OUNg
yia bwyi N yAuka.

I' TAXEIA NTPOGEPMANZH
H Aettoupyia auth mpoBepuaivel ypriyopa
Tov BAAQUO TOL POVPVOL OTN BEPUOKPA-
ola mou €xete emAEEel. XpnooOTooTE
™ Aeroupyia autr) 6Tav 0 GoLEVOG TTPE-
el va gxel TAoEl 0 OLYKEKPIUEVN Bep-
HoKpaoia yla va elodyete Ta TpOdIUA.

,g!! ! /4 I 4

Na meplocdTePe MANPODOPIES OXETIKA PE TN
XPNON TWV AETOLPYIWV QUTWY, CUPPBOVAEUTE-
Te TOV 06NYO XPHNOoNG Tou GOVPVOL OaG.

(0] TEKA HYDROCLEAN®
H Aerroupyia TEKA HYDROCLEAN® &1
EUKOADVEL TOV KABAPIOPO AMapwy  Kat
AOITTWV UTTOAEIUUATWY TPOPWY TIOU EXOLV
TIPOCKOAN\NBE! OTa ToXWHATA TOu GOoLP-
vou. Katd mn OlpKela eKTEAEONG TOUL
KOKAOU KQBaPIoPoL, 0 ECWTEPIKOG PWTL-
OpOG TOL GOVPVOL TTAPAPEVEL OBNCUEVOG.

MYPOAYzZH

Me Tn Aertoupyla autr) ekTeleital €vag
KUKAOG KABapIopoL pe mupdAluon, KAt
™ OIGPKEIA TOU OTIoIoL AVANTUCCOVTAL
VPNAEG BepuoKPaoieq OTO ECWTEPIKO TOU
doLpVoL Kal paypatornoletal pia diadt-
kaoia ofeidwong kal amavepdkwonsg Twv
ATTQPWY OUCIWV TIOL €XOLV CLUCCWPEL-
Tel katd 1o payeipepa. Katd t didpkela
EKTEAEONCG TOL KOKAOU KABAPIOPOUL, O
E0WTEPIKOS AQUTTTAPAC TOL GOLPVOL TIA-
pApEveL oNouEVOC.

Q ! 7 7 I 7

o GploTn eKPETAAELON EVEQYEIQG, AKOAOL-
BroTe QUTEC TIC CLUPBOULAEC:

e BydATe ammd tov Golpvo Ta eEQPTAPATA TTOL
Oev TPOKEITAL VA XPNOOTIOW|CETE.

® XPNOIWOTIOIEITE OKELN KATAANAQ YIa XPrAoN
og GoLPVO, OKOUPOL XPWHATOG KATA TTPOTI-
pnon.

e Katd 1 SIGPKELI TOL PAYEPEPATOG, AVOoiye-
TE TNV MOPTA 60O TO SuvVATOV AlyOTEQPO.

e Mnv mpoBeppuaivete Tov adelo doLpPvVo. EQo-
OOV N ouvtayn TO emMOEXETAL, €I0AYETE TA
TPOGWa o KPLO GOLPVO.
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e Av 0 polupvoc oac SlIOBETEL TN AelToupyia
ECO, xpnowornoiote Tn Aettoupyia auth
ePOOOV TNV EMOEXETAL N CLVTAYN.

e [0 cuvtayeg 6mou amarteital YEYAAo Xpo-
VIKO OlGoTNUa  payeipeuaTog, offiote Tov
®o0pvo 5 pe 10 Aemtd vwpltepa KAl exkpe-
TOAAEUTEITE TNV LTTOAEIMOUEVN BepUdTNTA.

e Av 0 dolpvog cag OSlabETel Asrroupyieq
OToL Xpnolonoleital agpag, Jayelpedte Ot
APOPETIKA TATA TALTOXPOVA.
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Ol Aettoupyieg payelpéuatog dlapepouy amod
HOVTEAO OE HOVTEAO. 2TOUG OULVOOEUTIKOUG
TMVaKeG, aAvapEPOVTAL OL TTIO XOAPOKTNPIOTIKEG.

O xpdvog Kat n Bgppokpacia mov avadpepovTal
OTOUG TVaKEG elval EVOEIKTIKOL. 2Aa¢ CUVIOTOUUE
va EeKvVATE Ao TIC XAUNAOTEPEG TIWES KA VA TIG
avtavete oTadlakd, av xpelaleTal.

Fa ¢polpvoug 45 cm: Katd kavova, ot Xpovol
Kal ol Bepuokpacieg eival eEAadPWS PIKPOTE-
pOL OE OXEON PE aQUTOUG TTOU LOXVOULV VIO TOUG
dovpvoug 60 cm. AauBdvete mavta umopn
0QG TIC XAUNASTEPEG TWES ammd TA 0PN TIHWY
TIOL AVAYPAdOVTAL OTOUG TIIVAKEG.

['evikd@, oL xpovol Tou avaypadovtal OToug
TVaKeG €xouv LTTOAOYIOTEL pe Ta TPOGWA va
eloyovTtal o€ KpLO GOLPVO.

Ol cuvTayEG yla TIC omoleg amnauteital mPoBEp-
pavon Tou adelou polpvou, avadepovTal pnTa.

Oplopéva povtéha SlabeTouy Aetroupyia Taxel-
ag mpoBeppavong. H Asrroupyia autr) Pelwvel
TOV XPOVO HAYEIREUATOG OE OXEON PE QUTOV

mou avaypadetal otov mivaka. Otav xpnot-
gorolelte TN Aeroupyia autr, TEPILUEVETE va
€l0ayeTe TO TPOPWO Otav 0 GoLPVoG 0AG el
domoInoel OTL €xel TACEL OTNV KATAAANAN Bep-
HoKpaoia.

Ta enimeda 6mou pmopoLy va TomoBetnBoly
Ta Tagd, EEKIVWVTAC TO HETPNUA amd Tnv
KATW TIAELPQ, elval:

1: Xapunho
2: Meoaio
3: Wnho

Ta enimeda 4 kat 5 eival KATGAANAQ y1a YKPATE-
vaplopa Kat podlopa.

Fa ¢poUlpvoug 45 cm: To KATAAANAOTEPO €TTi-
medo payelpeparog eivat mavra to 1. Xpnoo-
noleite ta enimeda 2 kat 3 KATA TPOTIPNON yIa
YKPOATIVAPIOPA KAl GPLUYAVIOUA.

A mo opodUoPdO AMOTEAECUA, TOTTOBETETE
Ta TPOGWa 6o To duvaTdV IO KOVTA OTO KE-
VTPO TOU TaPlov ) TNG oXAPAC.

Anoyuén

Katd v andduén Twv Tpodiuwyv mpenel va
EXETE LMOYN 0aG OTL:

* Adalpeite Ta TPOGIA amnd TNV ouokeuacia
TOUG KAl TOMOBETAOTE TA OTO TAi TOL GOLP-
VOU 1 O€ TATENA.

e [0 va amoPuEeTe PeYAAQ KOUUATIO KPEATOG
N bapov, Ba mpémel va TA TOMOBETNOETE
mavw oTtn oxapa pe eva tai and Katw yia
va CUAMEYoVTAL TA LYPA.

e Ta kpéata kal Ta Ppapa dev xpeldlovral
mANEN amoPuén yia va payelpeutoly. Ap-

* BA. mivaka amopugng otn oehida 49.

kel n emdavela Toug va eival JaAakn yla va
TIPOCOECETE TA KAPUKEVUATA.
e MeTd TNV andPuén Toug, TA TPOPILA TTPETTEL
TAvTa va payeipevovTal.
e Mnv katapUxeTte Eava amouypeva TPOPa.
Ot xpdvol mou divovtal oTov Tivaka™ eival ev-
delkTikol. O xpodvoc amopuéne Ba eCaptnOel
amno 1N Beppokpacia mepIBAMOVTOG, To BAPOG
Twv TPodipwV Kat Tov Babud kat&ugng Toug.
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B AVES / AVES DOMESTICAS / BIRDS / VOLAILLE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Pato Inferior Z] 190-210 55-60 Bandeja
Pato 150 Inferior = Bandeja
g“°k . | ](L?"_V‘?’ 170-190 45.55 PITrtay

anar nférieure 9 ateau
Pechuga de pato Superior Z] 180-190 10-12 Parrilla
Peito de pato 0.40 Superior 3 Grelha
Duck breast ’ Higher == Grid

: 200-210 8-10 )
Magret de canard Supérieure Grille
Muslos de pato 2 piezas Media Z] 170-190 45-50 Bandeja
Coxas de pato 2 porgaos Media Bandeja
Du;k thighs 2 pieces | Intermediate - 160-180 55-60 Tray
Cuisses de canard 2 piéces Moyenne % Plateau
Pollo Inferior Z] 190-210 55-60 Bandeja
Frango Inferior Bandeja
; 1,20
Chicken Lower - 170-190 50-55 Tray
Poulet Inférieure § Plateau
] 190210 | 2530
Muslos de pollo 4 piezas Media Bandeja
Coxas de frango 4 porgaos Media Bandeja
) ) ) ) 190-200 20-25
Chicken thighs 4 pieces | Intermediate £ Tray
Cuisses de poulet 4 piéces Moyenne = Plateau
ECO 190 55
Pavo Inferior Z] 190-200 70-75 Bandeja
Pert Inferior Bandeja
4,00 -

Tgrkey Lovyer 180-200 65-70 Tray
Dinde Inférieure % Plateau
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GEFLUGEL / GEVOGELTE / MOYAEPIKA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

] 190-210 55-60
Ente Unten — Blech
Eend 1,50 Onder $ Plaat
Mara XaunAo 170-190 45-55 Tawi
] 180-190 10-12
Entenbrust Oben Rost
Eendenborst 0,40 Hoog $ Braadrooster
>m60g ndrag WnAo 200-210 8-10 >xapa
] 170-190 4550
Entenkeulen 2 stiicks Mitte Blech
Eendenbouten 2 stuk Midden Plaat
MriouTdkia narag SIUKS Meoaio — 160-180 55-60 Tawi
2 TeM. %
] 190-210 55-60
Hahnchen Unten - Blech
Kip 1,20 Onder -3€ Plaat
KoTOTOUAO XaunAo § 170-190 50-55 Tayi
] 190-210 25-30
Hahnchenschenkel 4 Stiick Mitte Blech
Kippenbouten 4 stuks Midden — 190-200 20-25 Plaat
MMOUTAKLA KOTOTIOUAOU | 4 TEW. Meoaio * Tayl
ECO 190 55
] 190-200 70-75
Pute Unten Blech
Kalkoen 4,00 Onder Plaat
rahomoUAa XapnAdé = 180-200 65-70 Tayi
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I CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Asado de ternera Inferior Z] 190-210 85-90 Bandeja
Assado de vitela Inferior Bandeja
Roast veal 2,00 Lower 180-200 90-95 Tray
Roti de beeuf Inférieure ¥ 180-200 80 Plateau
] 190210 | 4550
Roastbeef Media Bandeja
Roastbeef Media 190-210 e Bandeja
0,60 )
Roast beef Intermediate 3 180-200 35.40 Tray
Rosbif Moyenn == Plateau
ECO 180-200 25-30
Asado relleno Media ZI 175-180 45-50 Bandeja
Assado recheado Media Bandeja
Stuffed roast 1,00 Intermediate 170-180 55-60 Tray
Réti farci Moyenn ¥ 170-180 45-50 Plateau
Chuletas de ternera Media Parrilla
Costeletas de vitela 0.50 Media Z] 220 15 Grelha
Beef chops ’ Intermediate Grid
Cotelettes de beeuf Moyenn Grille
ECO 220 15
Entrecote de ternera Media Z] 220 15 Parrilla
Entrecosto de vitela Media Grelha
Beef steak 1,00 Intermediate 220 25.30 Grid
Entrecéte de boeuf Moyenn % Grille
Faldilla de ternera Media Z] 180-200 33-45 Bandeja
Abal qe vitela 1,00 Medla. Bandeja
Braising steak Intermediate 180-200 25.30 Tray
Flanchet de beoeuf Moyenn % Plateau
Asado de cerdo Media ZI 180-190 50-55 Bandeja
Assado de porco 1,00 Medla. 3 170-190 1550 Bandeja
Roast pork Intermediate =S Tray
Ro6ti de porc Moyenn 180-200 55-60 Plateau
Chuleta de cerdo Media Parrilla
Costeleta de porco Media Grelha
Pork chops 0,50 Intermediate Z] 200-220 15 Grid
Cotelette de porc Moyenn Grille
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FLEISCH / VLEES / KPEATA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

] 190-210 85-90
Rinderbraten Unten Blech
Rundvlees 2,00 Onder 180-200 90-95 Plaat
Mooxdapt yntd XapnAo y 180.200 80 Tayi
] 190-210 4550
Roastbeef Mitte 190-210 60-65 Blech
Rosbief 0,60 Midden — Plaat
Poourtid Meoaio * 180-200 35-40 Tawi
ECO 180-200 25-30
] 175180 | 4550
Gefullter Braten Mitte Blech
Gevuld braadvlees 1,00 Midden 170-180 55-60 Plaat
Wnto pe yéuion Meoaio % 170.180 24550 Tayi
Rinderkoteletts Mitte |Z] 220 15 Rost
Kalfskoteletten 0,50 Midden Braadrooster
Mooxapioleg umptloAeq Meoaio Zxapa
ECO 220 15
] 220 15
Rindersteak Mitte Rost
Entrecote 1,00 Midden Braadrooster
Mooyxapiota pmpiZoAa Meoaio = 220 25-30 Sxapa
] 180-200 33-45
Rinderrippenfleisch Mitte Blech
Vanglap 1,00 Midden Plaat
Adara pooxapiola Meoaio = 180-200 25-30 Tayi
] 180-190 50-55
Schweinebraten Mitte — Blech
Varkensvlees 1,00 Midden & 170-190 45-50 Plaat
Xolpwvéd Yntd Meaoaio Tayt
$ 180-200 55-60
Schweinekoteletts Mitte Rost
Varkenskarbonade 0,50 Midden ] 200-220 15 Braadrooster
MmpildAa xolpvh Meoaio Sxapa
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CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE / FLEISCH

PESO
PESO
WEIGHT
POIDS
((\©)]

ALTURA
POSICAO
TRAY POSITION
POSITION

FUNCION
FUNGAO
COOKING
MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.

TEMPERAT.
(°C)

190-200

TIEMPO
TEMPO
TIME
TEMPS
(MIN)

55-60

RECIPIENTE

RECIPIENTE

RECEPTACLE
RECIPIENT

Paletilla de cerdo Media Z] Bandeja
P& de porco 1,50 Medla‘ Bandeja
Pork shoulder Intermediate = 190-200 40-50 Tray

Palette de porc Moyenn Plateau
Cochinillo Media |Z] 190-210 60-70 Bandeja
Leltag . 1,40 Med@ Bandeja
Suckling pig Intermediate 170-190 70-75 Tray

Cochon de lait Moyenn % Plateau
Costillar de cerdo Media Z] 190-210 25-30 Bandeja
Costela de porco Media Bandeja
Pork ribs 0,50 Intermediate 190-210 30 Tray

Travers de porc Moyenn % Plateau
Codillo Media |Z] 190-210 50-55 Bandeja
Pernil Media Bandeja
Ham hock N Intermediate 180-200 sl Tray

Jarret de porc Moyenn § 170-190 45-55 Plateau
Jabalf 2 piezas Media |Z] 180 15 Parrilla
Javali 2 porgaos Media Grelha
Wild boar 2 pieces | Intermediate 190-200 12-15 Grid

Sanglier 2 piéces Moyenn ¥ Grille

Carne de cordero Media Z] 190-210 35-40 Bandeja
Carne de borrego 100 Media 180-200 1550 Bandeja
Lamb ! Intermediate Tray

Viande d’agneau Moyenn % 190-200 45-50 Plateau
Pierna sin hueso Media ZI 170-190 45-55 Bandeja
Perna sem -olsso 0,60 Medla. ¥ Bandeja
Boned leg joint Intermediate =S 180-190 35.40 Tray

Gigot désossé Moyenn Plateau
Canguro Inferior Z] 190-210 55-60 Bandeja
Canguru 2.00 Inferior Bandeja
Kangaroo Lower = 180-200 45.55 Tray

Kangourou Inférieure Plateau
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FLEISCH / VLEES / KPEATA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

Schweineschulter Mitt Z] 190-200 55-60 Blech
itte ec
Vark houderkarbo- —
nz;:”ssc ouderkamer 1 5o Midden % Plaat
Meaoaio 190-200 40-50 Tawi
QuorAdaTn xolpLvi v
190-210 60-70
Spanferkel Mitte Z] Blech
Speenvarken 1,40 Midden Plaat
FoUPOUVOTIOUAO Meoaio - 170-190 70-75 Tayi
] 190-210 25-30
Schweinerippchen Mitte Blech
Varkensribstuk 0,50 Midden Plaat
Xolplva aiddkia Meoaio = 190-210 30 Tayi
] 190-210 50-55
Haxe Mitte Blech
Schenkel 1,00 Midden 180200 | 4550 Plaat
Kotol Meaoaio ey Tayi
170-190 45-55
] 180 15
Wildschwein 2 stiicks Mitte Rost
Everzwijn Midden Braadrooster
; 2 ' 190-200 12-15 ;
Ayployoupouvo 2 tep Meoaio % - = Zxapa
] 190-210 35-40
Lammfleisch Mitte Blech
Lamsviees 1,00 Midden 180200 | 4550 Plaat
Apviolo kpéag Meoaio % Tayi
190-200 45-50
] 170-190 | 4555
Haxe entbeint Mitte — Blech
Bout zonder bot 0,60 Midden $ Plaat
MmoUTL Xwpig kdKKaho Meoaio 180-190 35-40 Tawi
] 190-210 55-60
Kanguruh Untere — Blech
Kangoeroe 2,00 Onder Plaat
Kaykoupd XaunAotepo 180-200 45-55 Tawi
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Bl PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION (°C) (MIN)
Lubina a la sal Media z] 180-200 20-25 Bandeja
Robalo em sal Media Bandeja
1,00 .
Salt baked sea bass Intermediate - 190-200 18-20 Tray
Bar en cro(te de sel Moyenn % Plateau
] 190200 | 2025
Besugo Media Bandeja
: e | ® oo
estgo 1,00 edia 190-200 10-15 andeja
Sea bream Intermediate 3 Tray
Daurade Moyenn == Plateau
ECO 200 25
Merluza, en rodajas Media EI 190-210 15-20 Bandeja
Pescada, a posta Media Bandeja
. 1,10 ,
Hake medalllgns Intermediate - 180-200 10-12 Tray
Darnes de colin Moyenn ¥ Plateau
] 190-200 15-20
Salmén, en rodajas Media Bandeja
Salméo, a posta Media Bandeja
) 1,10 ) 200-210 10-15
Salmon medallions Intermediate 3 Tray
Darnes de saumon Moyenn — Plateau
ECO 200-210 12-15
Puding de pescado Inferior — Molde
Pudim de peixe 200 Inferior & 160 = Forma
Fish mousse ! Lower Shallow dish
150-160 60-65
Terrine de poisson Inférieure Moule
Volouvant de pescado Media Bandeja
Volouvent de peixe Media . Bandeja
Fish vol-au-vent 2 Intermediate EI 180-190 Ly Tray
Vol-au-vent de poisson Moyenn Plateau

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.

* Para estes cozinhados, deveré pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura seleccionada.

* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been
reached.

* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.
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FISCH / VIS / WAPIA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

Wolfsbarsch im Salzmantel . z] 180-200 20-25
Met zout bereide zeebaars Mitte Blech
oy ; 1,00 Midden Plaat
“Bpa*f‘ G kpouata Meoaio — 190-200 18-20 Tawi
ahatiol %
] 190-200 20-25
Seebrasse Mitte Blech
Zeebrasem 1,00 Midden — 190-200 10-15 Plaat
Zuvaypida Meoaio * Tayi
ECO 200
Seehecht in Scheiben _ EI 190-210 15-20
Heek, in moten Mitte Blech
o , 1,10 Midden Plaat
aKkardog ¢peokog Meoaio — 180-200 10-12 Taw
oe dpéteq 38
] 190-200 15-20
Lachs in Scheiben Mitte Blech
Zalm, in moten 1,10 Midden — 200-210 10-15 Plaat
S0AOUOG Ot DETEG Meaoaio £ Tayi
ECO 200-210 12-15
Fischpastete Unten £} 160 50 Backform
Vistaart 2,00 Onder Vorm
Tepiva paplol XaunAé 150-160 60-65 dopUa
Fisch-Vol-au-Vent Mitte Blech
Vol-au-vent van vis 0,50 Midden EI 180-190* 18-20 Plaat
BoAoBdav pe Yapt Meaoaio Tayi

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist.

* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven doen als deze de geselecteerde temperatuur
heeft bereikt.

* 2TIG OLVTAYEQ QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV GOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTAV 0 GOVPVOG GTACEL OTNV ETTAEYHEVN
Beppokpacia.
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Bl PI1ZZA | PIZZA | PIZZA | PIZZA

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION (°C) (MIN)
Pizza gruesa Media z] 190-210 30-35 Parrilla
Pizza grossa Media Grelha
: . 0,60 . ;
Thlck crust pizza Intermediate - 190-200 20-25 Gr.ld
Pizza a pate épaisse Moyenn § Grille
Pizza fina Media E 190-200 15-20 Parrilla
Pizza fina Media Grelha
: . 0,60 , ;
Thln crust pizza Intermediate 200-210 10-15 Grld
Pizza a pate fine Moyenn % Grille
I PAN / PAO / BREAD / PAIN
PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©) FONCTION (°C) (MIN)
Pan blanco Media Bandeja
Pao branco Media Bandeja
200-22 -25%*
White bread e Intermediate E] 00-220 A Tray
Pain blanc Moyenn Plateau
Pan negro Media Bandeja
P&o escuro Media Bandeja
0,15 . ] 200-220 | 10-15%*
Rye bread Intermediate Tray
Pain noir Moyenn Plateau
Pan integral Media Bandeja
Pao integral Media Bandeja
0,15 . ] 200220 | 10-30%*
Wholemeal bread Intermediate Tray
Pain complet Moyenn Plateau

** Fermentacién previa en funcién |;| 100 °C, 30 min. aproximadamente.

** Fermentacdo prévia na funcéo |;| 100 °C, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function |;|, 100 °C, approx. 30 min.

** Fermentation préalable a |;| 100 °C, 30 min. environ avec la fonction.

246 Guia de cocinados / Guia de cozinhados / Cooking guide / Guide de cuisson



PIZZA / PIZZA |/ TITZA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX >KEYOZ

((\©)] (°C) (AEMTA)

] 190210 | 3035
Dicke Pizza Mitte Rost
Dikke pizza 0,60 Midden Braadrooster
Mitoa pe maxtd Baon Meoaio — 190-200 20-25 >xapa
] 190-200 15-20
Diinne Pizza Mitte Rost
Dunne pizza 0,60 Midden Braadrooster
Mitoa pe Aertrh Béon Meoaio = 200-210 10-15 >xapa
BROT / BROOD / WQMI

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ SKEYOZ

(KG) (C) (AEMTA)

WeiBbrot Mitte Blech
Wit brood 0,50 Midden ] 200220 | 20-25%* Plaat
Aeukd Ywpi Meoaio Tayi
Schwarzbrot Mitte Blech
Bruin brood 0,15 Midden ] 200220 | 10-15%* Plaat
Maupo Ywui Meaoaio Tayi
Vollkornbrot Mitte Blech
Volkorenbrood 0,15 Midden z] 200-220 10-30** Plaat
Wwui oAlKAG aAéoewg Meoaio Tayi

** Vorheriges Aufgehenlassen bei Funktion |;|, 100 °C, ca. 30 M.
** Laten rijzen voor inschakeling |;| 100 °C, circa 30 min.
** Mponyeitat povokwpa otn Aettoupyia |;| 100 °C, yia 30 Aemta mepimov.
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B ENTRANTES Y PASTAS / ENTRADAS E MASSAS /
ENTREES AND PASTAS / PLATS ET PATES
PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE

PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Patatas asadas Inferior Z] 180-190 55-60 Bandeja
Batatas assadas Inferior Bandeja
Baked potatoes 1,00 Lower Tra

P 180-200 40-45 Y
Pommes de terre au four Inférieure % Plateau
Parrillada de verdura Media Parrilla
Parrilhada de legumes Media Grelha
Grilled vegetables 1,00 Intermediate Z] 190-210 30-45 Grid
Légumes grillés Moyenn Grille
Champifiones Media Parrilla
Cogumelos Media Grelha
Mushrooms 0,50 Intermediate |Z| 200-210 13 Grid
Champignons Moyenn Grille
Lasafia Media Bandeja
Lasanha Media Bandeja
Lasagne Intermediate 200-210 S Tray
Lasagnes Moyenn Plateau
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VORSPEISEN UND PASTA / VOORGERECHTEN EN PASTA /
OPEKTIKA KAI ZYMAPIKA
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS

GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX >KEYOZ

((\©)] (°C) (AEMTA)

] 180-190 55-60

Ofenkartoffeln Unten Blech
Gepofte aardappelen 1,00 Onder Plaat
Matateg Yntég Xaun\o - 180-200 40-45 Tawi
Grillgemuse Mitte Rost
Geroosterde groenten 1,00 Midden Z] 190-210 30-45 Braadrooster
Aaxavikad otn oxapa Meoaio Ixapa
Champignons Mitte Rost
Champignons 0,50 Midden ] 200-210 13 Braadrooster
Mavitapla Meoaio sxapa
Lasagne Mitte Blech
Lasagne Midden 200-210 35-40 Plaat
AaZavia Meaoaio Tayi
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Il REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION (°C) (MIN)
Masa bizcocho Media z] 180-200* 25-30 Molde
Massa de biscoito Media Forma
Sponge cake mix 0,50 Intermediate 190-200* 20-25 Shallow dish
Pate a génoise Moyenn § 180-200* 20-25 Moule
Masa levadura Media z] 170-190~ 20-25 Molde
Massa de levedura Media Forma
0,50 . E3 ,
Leavened dough Intermediate 170-180* 25.30 Shallow dish
Pate a lever Moyenn % Moule
Masa sobada Media E] 180-190~ 15-20 Molde
Massa sovada Media Forma
0,50 _ .
Sh'ortcrust pastry Intermediate - 170-180* 15-20 Shallow dish
Brioche Moyenn % Moule
Hojaldre Media z] 180-190* 20-22 Bandeja
Folhado Media Bandeja
0,30 .
Pastry . Intermediate - 180-190* 18-20 Tray
Pate feuilletée Moyenn § Plateau
Hojaldre de levadura Media Bandeja
Massa folhada de levedura Media . Bandeja
Puff pastry 0,50 Intermediate 180-190 18-20 Tray
Pate levée feuilletée Moyenn Plateau
Hojaldre de requesén Media |:] 180* 24 Bandeja
Massa folhada de requeijao Media Bandeja
. 0,40 .
Cottage <':heese pie . Intermediate - 180-190* 20 Tray
Pate feuilletée a la ricotta Moyenn % Plateau
Masa borracha Media Molde
Massa para empanadas Media Forma
1 *
Choux pastry 22 Intermediate E] 90 £y Shallow dish
Pate imbibée de sirop Moyenn Moule

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.

* Para estes cozinhados, deveré pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura seleccionada.

* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been reached.
* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.
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SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMNAAZTIKH

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

. _ [C] | 180200+ | 2530
Biskuitteig Mitte Backform
Luchtig cakedeeg 0,50 Midden 190-200* 20-25 Vorm
Z0 MoKOTWV Meoaio — dopua
alls % 180-200* |  20-25 oH
] 170-190* | 20-25
Hefeteig Mitte Backform
Gistdeeg 0,50 Midden Vorm
Z0un pe paytd Meoaio = 170-180* 25-30 dopua
. [C] | 10100* | 1520
Ruhrteig Mitte Backform
Kneeddeeg 0,50 Midden vorm
ZUpn brioche Meoaio = 170-180* 15-20 dopua
] 180-190 | 2022
Blatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg 0,30 Midden Plaat
Ipohiata Meoaio = 180-190* 18-20 Tawt
Hefeblatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg met gist 0,50 Midden 180-190* | 18-20 Plaat
SdoAldTa pe payld Meaoaio Tayi
Quarkbléatterteig . |:] 180* 24
Bladerdeeg met Mitte Blech
4 Mi Plaat
kaaswrongel 0,40 |dde’n * aa,
, , Meoaio — 180-190 20 Tayi
ZpoAldta pe avboTupo 3%
Getrankter Teig Mitte Backform
Deeg met likeur 0,50 Midden E] 190* 30 Vorm
Z0un pe olpom Meaoaio ®opua

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlinschte Temperatur erreicht ist.

* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven zetten als deze de geselecteerde temperatuur
heeft bereikt.

* 2TIG OLVTAYEQ QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV GOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTAV 0 GOVPVOG PTACEL OTNV ETTAEYHEVN
Beppokpacia.
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REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Tarta de queso Media z] 180 30-35 Bandeja
Tarte de queijo Media Bandeja
Cheesecake Ui Intermediate Tray
oh . W 180-290 25-30 Plat
eesecake oyenn ateau
Pastel de miel Media z] 170-190~ 40-45 Molde
Bolo de mel Media Forma
Honey pastry 0,60 Intermediate % Shallow dish
Gat ol N - 180-190 35-40 Moul
ateau au mie oyenn oule
Merengues Media E] 100-110 190 Bandeja
Merengue Media Bandeja
Meringues Intermediate - 100-110 170-180 Tray
Meringues Moyenn Plateau
Almendrados Superior Bandeja
Massapaes Superior . Bandeja
Almond meringue biscuits 0,50 Higher 110-120 15-20 Tray
Biscuits aux amandes Supérieure Plateau
Yogur 1 litro 8 horas Vasos de yogur
logurte 1 litro e 45-50 8 horas Copos de iogurte
Yoghurt 1 litre 8 hours Yoghurt pots
Yaourt 1 litre 8 heures Pots de yaourt
Confitura Media Recipiente
Compotas Media Recipiente
Confitura 1,00 Intermediate 100-110 18-20 Receptacle
Confiture Moyenn Récipient

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.
*** Colocar los vasos de yogur directamente en el suelo del horno.

* Para estes cozinhados, deveré pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura seleccionada.
*** Colocar os copos de iogurte diretamente no fundo do forno.

* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has

been reached.

*** Place the yoghurt pots directly on the bottom of the oven.</

* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.
*** Placer les pots de yaourt directement sur le fond du four.
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SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMNAAZTIKH

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

((\©)] (°C) (AEMTA)

] 180 3035
Késekuchen Mitte Blech
Roomkaastaarten 0,80 Midden Plaat
TowkéK Meoaio — 180-290 25-30 Tawi
] 170-190* | 4045
Honigkuchen Mitte Backform
Honingtaart 0,60 Midden Vorm
KEk e péN Meoaio = 180-190* 35-40 dopua
_ ] 100-110 190

Baiser Mitte Blech
Schuimtaart Midden Plaat
Mapéyka Meoaio = 100-110 170-180 Tayi
Mandelplatzchen Oben _ Blech
Amandelkoekjes 0,50 Hoog 110-120* 15-20 Plaat
ApuydoiwTta Wnio Tayi
Joghurt 1 Liter 8 Stunden Joghurtbecher
Yoghurt 1 liter e 45-50 8 uur Yoghurtpotten
MaolpTL 1 Aitpo 8 wpeg Bagakia
Konfitlire Mitte GefaBss
Jam 1,00 Midden 100-110 18-20 Schaal
Mapperdda Meoaio ZkelUog

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewinschte Temperatur erreicht ist.
*** Joghurtbecher direkt auf den Backofenboden stellen.
* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven zetten als deze de geselecteerde
temperatuur heeft bereikt.
*** De potten met yoghurt rechtstreeks op de ovenvloer zetten.
* 2TIG oLVTAYEG QUTEG, TPOBEPUAVETE ToV GoVPVO ASEIO KAl EI0AYETE TA TPODIUA OTAV O HolPVOG GTACEL OTNV
emAeypévn Beppokpaacia.
*** TomoBeTnoTe Ta Palakia ylaovpTiow ameubeiag oTov TUBUEVA TOL GOUPVOUL.
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REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE / SUSSWAREN

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION (°C) (MIN)
Magdalenas Media Capsulas
Madalenas 0.40 Media 200-210* 30 Cépsulas
Fairy cakes ' Intermediate 3 200* Capsules
Madeleines Moyenn = Capsules
Masa Inferior Bandeja
Massa 0.40 Inferior 200-220* 25-30 Bandeja
Dough ’ Lower 3 200* o5 Tray
Pate Inférieure = Plateau
Bizcocho Media Molde
Biscoitos 060 Media 170-180 50-55 Forma
Sponge cake ’ Intermediate 3 165-170* 45 Shallow dish
Génoise Moyenn = Moule
Compota de manzana Inferior Bandeja
Compota de maca Inferior == Bandeja
0,50 160-170 55
Apple compote Lower Tray
Compote de pommes Inférieure Plateau
Flan 1 litro Media Flanera
Pudim 1 litro Media Forma de pudim
Creme caramel 1 litre Intermediate z] 100 60-70 Flan dish
Flan 1 litre Moyenn Moule a flan
Pasta choux Media Bandeja
Massa choux 020 Media 200 10-12 Bandeja
Choux pastry Intermediate 190-200* 8-10 Tray
Pate a choux Moyenn = Plateau

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.

* Para estes cozinhados, devera pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura seleccionada.

* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been reached.
* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.
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SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMNAAZTIKH

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

. Backformen

Madeleines Mitte
- 200-210*

Muffins 0,40 Midden — i 30 XdVOTrlTS
Magivg Meoaio * 200 GZqu s
Teig Unten 200-220* 25-30 Blech
Deeg 0,40 Onder — Plaat
ZUun XapunAo * 200~ 25 Tayi
Biskuit Mitte 170-180* 50-55 Backform
Cake 0,60 Midden — Vorm
K&k Meoaio * 165-170* 45 dopua
Apfelkompott Unten _ Blech
Appelmoes 0,50 Onder 160-170 85 Plaat
Koumnodota pniou XapnAo Tayi
Pudding 1 Liter Mitte P;Sj;’;rg]ff’g?ni”
Karamelpudding 1 liter Midden |z] 100 60-70 o6 ga
Kpep KapaueAé 1 Altpo Meoaio HOUT?Y“KGQ
Brandteig Mitte 200* 10-12 Blech
Profiteroles 0,20 Midden — Plaat
ZUun yla oou Meoaio 190-200* 8-10 Tayi

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist.

* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven doen als deze de geselecteerde temperatuur
heeft bereikt.

* 2TIG OLVTAYEG QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV HOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTaV 0 GoVPVOG GTACEL OTNV ETTAEYHEVN
Beppokpacia.
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I DESCONGELACION / DESCONGELAGAO / DEFROSTING / DECONGELATION

NIVEL LO/ NIVEL LO / LO LEVEL / NIVEAU LO NIVEL HI / NIVEL HI / HI LEVEL / NIVEAU HI

ALIMENTO
ALIMENTO PESO TIEMPO 0 TENE.

e PESO TEMPO PESO TEMPO
ALIMENT WEIGHT TIME WEIGHT TIME
POIDS TEMPS POIDS TEMPS

Pan
Pé&o
Bread
Pain

1/2 kg 35 min.

Tarta
Tarte
Cake
Tarte

1/2 kg 25 min.

Pescado
Peixe
Fish
Poisson

1/2 kg 30 min.

Pescado
Peixe
Fish
Poisson

1 kg 40 min.

Pollo

Frango '
Chicken 1kg 75 min.

Poulet

Pollo

Frango .
Chicken 1,5kg 90 min.

Poulet

Chuleton
Costeletédo
Beef joint
Cote de beeuf

1/2 kg 40 min.

Carne picada

Carne picada .
Ground meat 1/2 kg 60 min.

Viande hachée

Carne picada
Carne picada ,
Ground meat 1kg 120 min.
Viande hachée
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AUFTAUEN / ONTDOOIEN / AMOWY=H

LO-STUFE / NIVEAU LO / ENIMNEAO LO HI-STUFE / NIVEAU HI / EMINEAO HI
LEBENSMITTEL

ETENSWAAR GEWICHT ZEIT GEWICHT ZEIT
TPODIMO GEWICHT TIUD GEWICHT TIUD
BAPOX XPONOZ BAPOX XPONOZ

Brot
Brood 1/2 kg 35 min
Wwpi

Kuchen
Taart 1/2 kg 25 min
Tépta

Fisch
Vis 1/2 kg 30 min
Wapt

Fisch
Vis 1 kg 40 min
Wapt

Hahnchen
Kip 1 kg 75 min
Kotomouho

H&hnchen
Kip 1,5 kg 90 min
KotomouAo

T-Bone-Steak
Entrecote 1/2 kg 40 min
Mooyapiola prmploAa rib eye

Hackfleisch
Gehakt 1/2 kg 60 min
Kipuag

Hackfleisch
Gehakt 1 kg 120 min
Kiuag

Garanleitung / Temperatuur- en tijdstabellen / Oényodg payeipépatoc 257


















