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Lieber Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich auf unsere Produkte verlassen. Wir méchten
Ihnen ermdglichen, dieses umweltfreundliche Produkt, das in unseren
modernen Anlagen hergestellt wird, unter prazisen Bedingungen in Bezug
auf das Qualitatsbewusstsein insgesamt optimal und effizient zu nutzen.

Wir empfehlen Ihnen, diese Bedienungsanleitung sorgfaltig zu lesen, bevor
Sie den Midi-Ofen verwenden, und sie dauerhaft aufzubewahren, damit die
Funktionen des von Ihnen gekauften Mini-Ofens lange Zeit dieselben wie am
ersten Tag bleiben und optimal und effizient funktionieren.

Dieses Produkt wurde in modernen umweltfreundlichen Einrichtungen hergestellt,
ohne die Natur zu beeintrachtigen. "Entspricht der AEEE-Verordnung"
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WARNUNGEN

Dieses Gerat wird gemald den Sicherheitsbestimmungen
hergestellt. Der Betrieb gegen den Verwendungszweck
schadet sowohl der Person als auch dem Gerat. Legen Sie
keine brennbaren, entziindlichen Materialien oder
Materialien, die aufgrund der Hitze schmelzen oder
verformen kénnen, in das Innere des Ofens, um mogliche
Gefahren zu vermeiden, auch wenn Ihr Gerat nicht
betrieben wird. Das Gerat ist nicht daflir ausgelegt, per
Fernbedienung eingestellt oder ferngesteuert zu werden.
Die Turoberflache kann beim Betrieb des Gerates hohe
Temperaturen erreichen. GieRRen Sie kein kaltes Wasser in
das Blech oder in den Ofen, solange die Oberflache des
Gerats noch heild ist. Die Oberflache des Gerats kann
durch den plotzlichen Temperaturwechsel beschadigt
werden und es kann zu Verbrihungen kommen. Bei
langerer intensiver Nutzung des Gerats kann eine
zusatzliche Bellftung erforderlich sein, zum Beispiel das
Offnen eines Fensters, oder eine bessere Beliftung, wie
zum Beispiel die Erhohung der mechanischen
BelUftungsstufe. Legen Sie Vorhange, Tull, Papier oder
brennbares Material vom Gerat weg, bevor Sie das Gerat
in Betrieb nehmen. Stellen Sie keine entztindbaren oder
brennbaren Materialien auf oder in das Gerat.



Behalten Sie Kinder in der Nahe des Gerats im Auge.

Dieses Gerat darf nicht von Personen mit korperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen (einschlieRlich
Kindern) oder Personen ohne ausreichende Erfahrung und
Kenntnisse im Gebrauch verwendet werden, es sei denn, sie
stehen unter der Aufsicht einer fir die Sicherheit des Gerats
verantwortlichen Person . Das Gerat darf von Kindern Gber 8
Jahren, Personen mit eingeschrankten physischen,
Wahrnehmungs- oder geistigen Fahigkeiten oder Personen
mit mangelnder Erfahrung und Wissen verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in die Bedienung des Gerats und
die damit verbundenen Risiken eingewiesen werden . Kinder
sollten das Gerat nicht manipulieren. Die Reinigung und
Wartung des Gerates durch den Benutzer darf nicht von
unbeaufsichtigten Kindern durchgefiihrt werden. Das Gerat
soll wahrend des Betriebs oder nach kurzer Zeit wahrend
des Betriebs sehr heild sein, Heizflachen nicht beriihren und
Kinder diese Flachen nicht beriihren lassen. Halten Sie das
Gerat und das Kabel von Kindern unter 8 Jahren fern. Kinder
mussen beaufsichtigt werden, um dafiir zu sorgen, dass sie
nicht mit dem Geréat spielen. Dieses Gerat ist fur den
Gebrauch zu Hause und in ahnlichen Umgebungen

geeignet.



Uben Sie bei gedffneter Tiir keinen Druck mit schweren
Gegenstanden auf die Backofentiir aus, lehnen Sie sich
nicht an, stellen Sie keine schweren Gegenstande auf die
Tir oder greifen Sie das Gerat an der Tir fest.
Verwenden Sie |hr Gerat nur zum Kochen und Erwarmen
lhrer Mahlzeiten. Verwenden Sie lhr Gerat nicht fur
unbeabsichtigte Zwecke (Heizung des Raumes, fiir
gewerbliche Zwecke usw.). Stellen Sie sicher, dass das
Gerat vom Stromnetz getrennt ist, bevor Sie die Lampe
lhres Gerats austauschen, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden. Die Nutzungsdauer dieses
Produkts betragt 10 (zehn) Jahre.



ELEKTRISCHER ANSCHLUSS UND SICHERHEIT

Lassen Sie das Gerat bei Bedarf von Fachpersonal installieren.

Ihr Gerat ist fur eine Stromversorgung von 220-240 V, 50/60 Hz ausgelegt. Wenn Ihre
Netzspezifikationen von den angegebenen Werten abweichen, wenden Sie sich an
qualifiziertes Fachpersonal. Der elektrische Anschluss Ihres Gerates darf nur mit
vorschriftsmaRig installierten Schutzkontakt-Steckdosen erfolgen. Wenden Sie sich an
den autorisierten Kundendienst, wenn am Aufstellungsort des Gerats keine geerdete
Steckdose verfligbar ist. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch ungeerdete
Steckdosen verursacht werden.

Wenn das Netzkabel (eingestecktes Kabel) beschédigt ist, muss dieses Kabel vom
Importeur oder seinem Servicevertreter oder einem gleichwertig qualifizierten Personal
ersetzt werden, um eine gefdhrliche Situation zu vermeiden.

Das Netzkabel Ihres Gerates darf nicht mit heiBen Teilen des Gerates in Beriihrung
kommen.

ERKLARUNG DES OFENS UND DER BEDIENTAFEL
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TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

50LT 60 LT
Aulere Breite 590 mm 632 mm
Aulere Tiefe 470 mm 485 mm
Aulere Hiohe 330 mm 418 mm
Innere Breite 440 mm 466 mm
Innere Tiefe 420 mm 390 mm
Innere Héhe 240 mm 283 mm
Thermostat 40-240°C A0-220°C
Timer 0-90 dk. 0-90 dk.
Untere Heizplatte 200 W 1000 W
Obere Heizplatte 600 W 800 W
\ersorgungsspannung 220-240v, ~ 50/60Hz. |220-240V, ~ 50/60Hz.
Turbolifter 13-15W 13-15W
Ofenleuchte 15-25' W 15-25'W
Brathdhnchen A-5 W A-6 W

NUTZUNG DES OFENS

Stecken Sie den Stecker in eine geerdete Steckdose. Stellen Sie den Timer auf manuelles oder
automatisches Garen. Stellen Sie den Thermostat gemaR den Werten in der Kochtabelle auf den
entsprechenden Temperaturwert ein. Wenn der Timer auf die gewiinschte Zeit eingestellt ist,
horen Sie am Ende des Garvorgangs einen Warnton.

Wahrend der Erstinbetriebnahme lhres Backofens kann es zu einer leichten Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen, wahrend die Schutzmaterialien der Heizelemente aushéarten.
Dies ist eine normale Situation und kein Herstellungsfehler.

Auftauen:

Nehmen Sie das aufzutauende Material aus dem Behalter und legen Sie es auf den Grill.
Schieben Sie das quadratische Blech so, dass das geloste Wasser unter den Grill flieSt. Somit
warten die aufzulésenden Produkte nicht in ihrem eigenen gelésten Wasser. Verwenden Sie
niemals das gel6ste Wasser (aus gesundheitlichen Griinden) und gieRen Sie es aus.

Sie konnen die Auftaufunktion wie in der Gartabelle angegeben verwenden. Bei dem Auftauen
wird empfohlen, (| & | | # | JFunktionen zu verwenden.

Da die Auftauzeiten je nach Gewicht des Produkts variieren, iberpriifen Sie das Auftauen von
Zeit zu Zeit. Garen Sie nicht gleichzeitig im Backofen auf einem quadratischen Blech und einem
runden Blech. Wir empfehlen, lhren Backofen 8-10 Minuten vor Beginn des Garvorgangs
vorzuheizen.

Dieser Backofen wurde nur fir den Heimgebrauch hergestellt. Bitte verwenden Sie es nicht flr
andere Zwecke.
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A.Funktion

Ermoglicht die Auswahl der Backofenfunktionen. Die Funktionen werden
im nachsten Abschnitt erklart. Zusammen mit der Funktionswahltaste
miissen Sie die Backofenthermostattaste auf einen von lhnen gewahlten
Temperaturwert einstellen. Andernfalls funktioniert die ausgewahlte
Funktionstaste nicht.

Nur die untere Heizung wird aktiviert.
Er eignet sich fiir die Pizza und die gewiinschten Speisen, die von unten angebraunt
werden sollen.

Nur die obere Heizung wird aktiviert. Z.B; Es eignet sich flir Geback, Kuchen,

Die obere und untere Heizung wird aktiviert.

Die Speisen werden von oben und unten gleichzeitig erhitzt

E Auflaufe, Muffins in den Kochformen. Mit einem einzigen Blech kochen.

Die untere und obere Heizung arbeitet mit dem Turbo Fan Motor.
Die HeiRluft wird gleichméaRig im Backofen verteilt.
Diese Funktion ist ideal fur Riihrkuchen, Gebéck, Muffins und Auflaufe.

Diese Funktion verwendet das untere Heizelement und den Turbo Fan.

Es eignet sich zum Kochen von Patisserie (Geback).

B.Timer

Ermoglicht die Einstellung der Garzeit. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
unterbricht der Timer den Strom der Heizungen und der Kochzone und
warnt mit einem Klingelton. Um Ihr Gerat auszuschalten, stellen Sie die
Timer-, Programm- und Thermostattaste auf ,0“. I
Es lauft auf unbestimmte Zeit, sobald es in Position gebracht wurde. \J
Wenn der Timer in weniger als 10 Minuten eingestellt werden soll, sollte
zunachst der Timer-Knopf um 90 Grad gedreht und dann auf die
gewilinschte Zeit gebracht werden.

D.Temperatureinstellung

Er stellt den Temperaturbereich im Backofen bereit. Es wird mit der
Bedientaste des Ofenprogrammierers verwendet. Wenn die Temperatur in
Ihrem Ofen den von lhnen eingestellten Wert erreicht, schaltet sich der
Thermostat aus und die Thermostatlampe erlischt. Sinkt die Temperatur
unter den eingestellten Wert, wird der Thermostat wieder aktiviert.



E. Rotisserie-Funktion

Nur der Motor des Hahnchengrills lauft. Dadurch kann das Hdhnchen auf dem
Drehspiel’ gegart werden, wahrend es sich dreht. Es wird verwendet, um die
Oberflache des Grillguts mit dem Grillheizelement zu braunen.

N
N
N

VNN
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Der Hahnchenbratspiel’ sollte nach vorne geschoben werden, indem zuerst

seine B Spitze am Motorgehduse befestigt wird. Dann sollte es in Steckplatz A eingesetzt.
Nachdem der Minibackofen gestartet wurde, sollte er mit dem Wippschalter in Detail C in die
Position ,,Ein“ gebracht und der Hdhnchenbratmotor gestartet werden.

50- LT — SPIESS-VERWENDUNG 10



Der HahnchenbratspieR sollte nach vorne geschoben werden, indem zuerst

seine B Spitze am Motorgehause befestigt wird. Dann sollte es in Steckplatz A eingesetzt.
Nachdem der Minibackofen gestartet wurde, sollte er mit dem Wippschalter in Detail c in die
Position ,,Ein“ gebracht und der Hahnchenbratmotor gestartet werden.

60- LT — SPIESS-VERWENDUNG
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F.DIGITALEN TIMERS (1Q M4552N02D 1**)

1. STANDBY MODUS

Wenn das Gerat zum ersten Mal mit Strom versorgt wird, beginnen
die Zahlen ,00“ auf dem Bildschirm zu blinken. Das Blinken erfolgt
einmal pro Sekunde. Das Relais ist nicht in Ubertragung. Solange

keine Taste berihrt wird, blinken die 00-Nummern weiter. Im Laufe
der Zeit gibt es keine Erhohung der 00-Nummern.

Wenn sich das Gerat im Standby-Modus befindet, fihrt das
Driicken nur der Minus- oder nur der Plus-Taste keine Funktion
aus.

(*): Nur bei einigen Modellen verfligbar.

12



2.TIMER-MODUS

Wahrend sich das Gerat im manuellen Modus befindet, wird der
Timer-Modus durch Dricken der ,Plus“-Taste aktiviert. Die Timer-
Einstellung erfolgt zwischen 1 Minute und 4 Stunden mit den Plus-
und Minus-Tasten im Timer-Modus. Auf- und absteigende
Operationen kénnen durch Gedriickthalten der Tasten durchgefiihrt
werden. Nach der Installation zahlt der Timerwert auf dem
Bildschirm herunter, bis er ,00“ erreicht.

Der fiir 1 Stunde eingestellte Timerwert wird auf dem Bildschirm als
"Ih" angezeigt. Der auf 2 Stunden eingestellte Timerwert wird auf
dem Bildschirm als "2h" angezeigt. Der auf 3 Stunden eingestellte
Timerwert wird auf dem Bildschirm als "3h" angezeigt. Der auf 4
Stunden eingestellte Timerwert wird auf dem Bildschirm als "4h"
angezeigt. Sobald der ermittelte Wert herunterzahlt und 1 Minute
unterschreitet, erscheint der verbleibende Sekundenwert auf dem
Bildschirm als 59, 58, 57... Sekunden. Wenn der Timer ablauft und
00 erreicht, wird der Alarmton aktiviert, das Relais stoppt die
Ubertragung. Der Wert 00 auf dem Display blinkt auch koordiniert mit
dem Alarmton. Sofern keine Taste berthrt wird, ertont der Alarm
etwa 7 Minuten lang. Nach 7 Minuten stoppt der Alarm, aber die
Zahlen '00' blinken weiterhin auf dem Bildschirm. Bei gleichzeitigem
Drucken der Plus- und Minustaste stoppt der Blinkvorgang und das
Relais schaltet das Getriebe ein. Wenn die Plus- und Minus-Tasten
zusammen gedriickt werden, bevor die 7-Minuten-Zeit abgelaufen
ist, wird der Alarmton unterbrochen, '00'-Zahlen werden auf dem
Bildschirm fixiert, das Relais wird gesendet. Wird bei aktivem Alarm
nur die Minus- oder nur die Plus-Taste gedruckt, wird der Alarmton
verstummt, der Blinkvorgang wird fortgesetzt.

3.EINSTELLUNG DES SUMMERTONS

Wenn sich das Gerat im manuellen Modus befindet und auf dem
Bildschirm die Ziffern '00' erscheinen, wird die Summerton-
Einstellung aktiviert, indem die Minus-Taste fur ca. 2 Sekunden
gedrickt gehalten wird. Bei aktivierter Summerton-Einstellung
erscheint der aktuell aktive Summerton mit einem Piepton (tl, t2 oder
t3). Dann andert sich der Summerton (in der Reihenfolge tl, t2, t3, tl,
t2...) bei jedem Driicken der Minustaste. Um den ausgewahlten Ton
zu aktivieren, wahrend der Name des Summertons auf dem
Bildschirm erscheint, wird 3 Sekunden gewartet, ohne eine Taste zu
driicken, oder der Ton wird durch Driicken der Plus-Taste aktiviert.

HINWEIS: Im Betrieb des Gerates ertont bei jedem giiltigen Tastendruck ein Signalton.

(*): Nur bei einigen Modellen verfugbar.

13



Joghurt-Fermentation

Wahlen Sie bei leerem Ofen im timer
das @), stellen Sie den Drehknopf auf ([_] ) ein, heizen Sie 10 Minuten vor und beginnen
Sie an anderer Stelle mit der Fermentation.

Zur Fermentation kochen Sie lhre gekaufte Rohmilch einige Minuten bei 90°C und kiihlen
Sie sie dann

auauf 43-45°C (Fermentationstemperatur) ab.

Wahrend die Milch diese Temperatur hat, fiigen Sie

1 - 3% Fermentation hinzu und mischen Sie langsam die Milch. Geben Sie die Milch mit der
Fermentation auf die

1. Einschubebene des vorgeheizten Backofens,

ohne den Deckel zu schliefRen, schlieRen Sie die Backofentlir und drehen Sie den
Funktionsknopf

auf Position ( @L) Nach 5 Stunden den

fermentierten Joghurt aus dem Ofen nehmen und

15-20 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen

und den Joghurt ohne Schitteln 1 Tag im

Kihlschrank bei 4 °C aufbewahren. Nach 1 Tag ist der Joghurt verzehrfertig. Guten Appetit.

Dampfreinigung

Der dabei entstehende Dampf weicht den Schmutz auf deder Innenflache des Backofens
auf. Erweichter Schmutz lasst sich ganz einfach ohne Chemie reinigen. Entfernen SiSie alle
Zubehorteile aus dem Ofen. 2 Glaser Wasser in dadas runde Blech geben und das Blech auf
die untere Ablage stellen. Stellen Sie den Thermostat auf den DaDampfreinigungsmodus

( & ) Stellen Sie den Timer auf 30 Minuten. Stellen Sie die Funktionstaste auf

( Z ) Nachdem Sie den Ofen 30 Minuten

lang betrieben haben, 6ffnen Sie die Tur und wischen Sie das Innere des Ofens mit einem
feuchten Tuch aus.

14



VERWENDUNG DES ZUBEHORS

[ ]

GroRes quadratisches Blech

Gitter

Blechhalter

= { } Brathdhnche
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KOCHTISCH

Die Angaben zu den Lebensmittelarten, die wir in unseren Labors getestet und die Kochwerte
ermittelt haben, finden Sie in der nachfolgenden Tabelle. Die Garzeiten kdénnen je nach
Netzspannung, Qualitat des Gargutes, Menge und Temperatur variieren. Wenn die Gerichte,
die Sie mit diesen Werten zubereiten, moglicherweise nicht Inrem Geschmack entsprechen,
kénnen Sie verschiedene Werte einstellen, um unterschiedliche Geschméacker und Ergebnisse

zu erhalten, die Ihrem Geschmack entsprechen.

| Thermostat Grad ('C) |

Garzeit [min.)

170-180 25-30 Mittheres Regal
Kuchen 170-190 30-40 Mittieres Regal
Pastete 180-220 40-50 Mittieres Regal
Kuchen 160180 1040 Mittheres Regal
Mudein |genacken) 180-210 20-30 Mitoeres Regal
Fiseh 220-MAX 3080 Mitdares Raegal
|Lammneisch 220-MAX 80-120 Mittieres Regal
Hammelflsisch 220-MAX 30120 Mittieres Regal
Koalbfleisch 220-MAX 80120 Mittieres Regal
Pute 220-MAX 4555 WMittieres Regal
[Stiick Hiihnchen 220-MAX 75-100 Mitberes Regal
|futtauen B0-130 55-60 Mittieres Regal

Heizen Sie lhren Backofen 10 Minuten vor dem Garen.

16




OFENLAMPE

Austausch der Backofenlampe

WARNUNG: Stellen Sie zur Vermeidung eines Stromschlags sicher, dass der
Geratekreis unterbrochen ist, bevor Sie die Lampe wechseln.

(Unterbrechung bedeutet, dass die Stromversorgung unterbrochen ist.)

Trennen Sie zuerst die Stromversorgung lhres Gerats und sorgen Sie dafiir, dass es
abgekuhlt ist.

Entfernen Sie den Glasschutz durch Drehen wie in der Abbildung gezeigt.

Die Verwendung von Plastikhandschuhen kann Ihnen helfen, wenn Sie Schwierigkeiten
beim Drehen haben.

Entfernen Sie dann die Lampe, indem Sie sie drehen, und installieren Sie die neue
Lampe mit den gleichen Spezifikationen. Ersetzen Sie den Glasschutz, schlieRen Sie
das Gerat an und schlieRen Sie das Austauschverfahren ab. Jetzt kdnnen Sie lhren
Backofen benutzen.

Typ G9 Glihbirne Typ E14 Glithbirne
> —
— [ @
?) 220-240V, AC | () 220-240 V, AC
— 15-25 W 15-25 W

e
— )

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG

a) Wahrend des Garvorgangs sollte die Backofentur nicht haufig gedffnet werden.

b) Verwenden Sie immer das im Handbuch enthaltene Originalzubehdr, um bessere
Ergebnisse zu erzielen.

c) Heizen Sie wahrend des Garens lhrer Speisen den Backofen vor, wenn das Rezept
oder die Tabelle in der Bedienungsanleitung zum Vorheizen sagt.

d) Kochen Sie mehrere Gerichte nacheinander. Der Ofen verliert seine Warme nicht.
Schalten Sie den Ofen einige Minuten vor Ende des Garvorgangs aus. Offnen Sie in
diesem Fall nicht die Ofentr.

17



FEHLERBEHEBUNG

Wenn Sie bei |lhrem Gerat eine ungewohnliche Situation feststellen, kénnen Sie anhand der
Erlauterungen in der Tabelle versuchen, eine Fehlerbehebung durchzufiihren. Wenn lhr Gerat nicht
wie vorgesehen funktioniert, wenden Sie sich an das Callcenter. Eine Liste der autorisierten Dienste
und Kontaktinformationen finden Sie auf der Website.

PROBLEM

URSACHE

LOSUNG

Gerat funktioniert
nicht.

Das Gerat darf nicht an
eine geerdete Steckdose
angeschlossen werden.

Priifen Sie, ob der Stecker in die
Steckdose eingesteckt ist.

Die Sicherung ist
moglicherweise defekt
oder durchgebrannt.

Uberpriifen Sie die Sicherung in lhrem
Sicherungskasten. Wenn eine
Sicherung durchgebrannt ist, erneut in
Betrieb nehmen.

Die Netzspannung
kann schwanken.

Ziehen Sie das Gerat aus und stecken Sie
es ein.

Wahrend des Betriebs
des Gerats tritt Dampf
aus.

Es ist normal,
wahrend des
Betriebs Dampf zu
sehen.

Dies ist kein Fehler.

Beim Aufheizen des
Gerats sind
Metallgerausche zu
horen.

Metallteile kdnnen sich
beim Erhitzen
ausdehnen und
Gerausche machen.

Dies ist kein Zeichen fiir eine Fehlfunktion.

Backofen heizt nicht.

Kein Strom.

Stellen Sie sicher, dass das
Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberprufen Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Nehmen Sie bei
Bedarf die Sicherungen wieder in
Betrieb.

Bei Modellen mit Timer
ist der Timer
moglicherweise nicht
eingestellt.

Stellen Sie den Timer ein oder
schalten Sie ihn auf das Handsymbol
um.

Funktions- und/oder
Temperaturtaste
durfen nicht eingestellt
werden.

Stellen Sie die Funktions-
und/oder Temperaturtaste
ein.

Backofenbeleuchtung ist
nicht an.

Kein Strom.

Stellen Sie sicher, dass das
Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberprifen Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Nehmen Sie bei
Bedarf die Sicherungen wieder in
Betrieb.

Backofenlampe kann
defekt sein.

Ersetzen Sie die Lampe.

Funktions- und/oder
Temperaturtaste
durfen nicht eingestellt
werden.

Stellen Sie die Funktions-
und/oder Temperaturtaste
ein.

18




WARTUNG UND REINIGUNG

» Trennen Sie lhr Gerat von der Steckdose.

» Stellen Sie vor der Reinigung Ihres Backofens sicher, dass alle Bedientasten
ausgeschaltet sind, Ihr Gerat abgekuhlt ist und der Netzstecker gezogen ist.

» Verwenden Sie keine Reinigungsmittel, die Partikel enthalten, die die lackierten Teile des
Backofens zerkratzen kénnen.

» Verwenden Sie Creme- oder FlUssigreiniger, die keine Partikel enthalten.

» Verwenden Sie keine atzenden Cremes, scheuernde Reinigungspulver, grobe Drahtwolle
oder harte Werkzeuge, da dies die Oberflachen beschadigen kann. Entfernen Sie
verschiuttete Flussigkeiten sofort.

+ Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie das Innere des Emaille-Ofens reinigen,
wahrend der Ofen noch warm ist.

» Wischen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch mit einem in Seifenlauge getauchten
weichen Tuch ab. Wischen Sie es dann noch einmal mit einem feuchten Tuch ab und
trocknen Sie es anschliefRend ab.

* VVon Zeit zu Zeit kann es erforderlich sein, eine Komplettreinigung mit einem flissigen
Reinigungsmittel durchzufiihren. Nicht mit Trocken- und Pulverreinigern reinigen.

* Reinigen Sie das Innere lhres Backofens, die Tur, das Blech und andere Teile des
Backofens nicht mit Werkzeugen wie harten Biirsten, Reinigungsdrahten oder Messern.
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VORSCHRIFTEN UBER DIE STEUERUNG VON ELEKTRISCHEN UND
ELEKTRONISCHEN GERATEN. ENTSPRICHT DEN AEEE-
VORSCHRIFTEN

Dieses Produkt wurde aus recycelbaren und
wiederverwendbaren hochwertigen Teilen und Materialien
hergestellt. Entsorgen Sie dieses Produkt daher am Ende
seines Lebenszyklus nicht mit anderen Haushaltsabfallen.
Bringen Sie es zu einer Sammelstelle fur elektrische und
elektronische Gerate. Sie kénnen lhre lokale Verwaltung
nach diesen Sammelstellen fragen.

Sie kénnen zum Schutz der Umwelt und der natlrlichen Ressourcen
beitragen, indem Sie die gebrauchten Produkte zum Recycling liefern.
Schneiden Sie vor der Entsorgung des Produkts das Netzkabel durch und
machen Sie es fir die Sicherheit von Kindern funktionsunfahig.

INFORMATION ZUR VERPACKUNG:

Die Verpackung des Produkts besteht gemaR der nationalen Gesetzgebung
aus recycelbaren Materialien. Entsorgen Sie den Verpackungsabfall nicht mit
dem Hausmill oder anderen Abféllen, sondern entsorgen Sie ihn in den von
den ortlichen Behorden festgelegten Verpackungssammelbereichen.
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Dear Customer,

Thank you for relying on our products. We aim to allow you to optimally
and efficiently use this environment-friendly product produced in our
modern facilities under precise conditions with respect to sense of
quality in total.

We advise you to read these operating manual thoroughly before using
the mini oven and keep it permanently so that the features of the mini
oven you have purchased will stay the same as the first day for a long
time and serve in an optimum efficient way.

This product has been produced in modern environment-friendly facilities
without adversely affecting nature. “Complies with AEEE
Regulation.”
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WARNINGS

This appliance is manufactured in accordance with
the safety regulations. Operation againstthe rules
cause harm both to the person andthe appliance.
Do not put any flammable, ignitable materials or
material that may melt or deform due to the
heat inside the oven against possible risks even
when your appliance is not operated. Appliance is
not designed to be set fromremote or to be
remotely operated.

Door surface may reach high temperatures
when the appliance is operated.

Do not pour cold water to the tray or inside the
oven while the surface of the appliance is still
hot. Surface of the appliance may get damaged as
a result of the sudden change in the
temperature, and it may cause scaldings.

Long term intense use of the appliance may
require extra ventilation, for example, opening a
window, or a Dbetter ventilation, such as
increasing the mechanical ventilation level. Put
curtains, tulles, paper or any flammable
(ignitable) material away from the appliance
before starting to use the appliance. Do not put
ignitable or flammable materials on or in the
appliance.
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Keep an eye on the children in the vicinity of the
appliance.

This appliance is not intended to be used by people with
physical, sensory and mental disabilities (including
children) or those who have not adequate experience
and knowledge regarding its use, unless they are
under the supervision of a person responsible for
the safety of the appliance. Appliance may be used by
children above age of 8, persons with limited physical,
perceptual or mental abilities or persons with a lack
of experience and knowledge if they are
supervised or given instructions on the operation of
the appliance and any relevant risks they may be
encountered. Children should not tamper with the
appliance. Cleaning and user maintenance of the
appliance shall not be performed by unattended children.
Appliance shall be very hot while it is being operated or
after a short while when it is operated; do not touch
heater surfaces, and let children to touch these surfaces.
Keep the appliance and cord away from children
under 8. Children shall be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

This appliance is suitable for use at home and similar
environments.
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Do not apply pressure on the oven door with heavy
objects when the door is open; do not lean, place heavy
objects on the door or handle the appliance by holding
its door.

Use your appliance for cooking and heating your meal
only. Do not use your appliance for unintended purposes
(heating the room, for commercial purposes etc.). Ensure
that the appliance is unplugged before replacing the
lamp of your appliance to prevent a risk of electric shock.
The usage life of this product is 10 (ten) years.
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ELECTRICAL CONNECTION AND SAFETY

Your appliance requires 16 Amps current.

Your appliance is designed for a power supply of 220-240V, 50/60Hz If your mains supply specifications
are different from the specified values, contact qualified persons. Electrical connection of your
appliance shall only be performed with earthed outlets installed as per the regulations. Contact
authorized service if an earthed outlet is not available where the appliance shall be placed. Manufacturer
is not responsible for damages caused by unearthed outlets.

If the mains cord (plugged cord) is damaged, this cord must be replaced by the importer or its service
agent or an equally qualified personnel to prevent a hazardous situation.

Power cord of your appliance shall not come into contact with the hot components of the
appliance.

EXPLANATION OF THE OVEN AND THE CONTROL PANEL

2 1
1- Control panel £
2- Body L 2
3- Handle O
4- Cavity ]
5- Heating elements &
6- Oven feet =
7- Oven glass door & m|
8- Control buttons '\;l;r =
9- Rotisserie Button
6
Ot
—
F
D Be
A.Function —
B.Timer A.Function
C.Indicator Lamp C.Indicator Lamp
A D.Temperature setting D D.Temperature setting
E.Rotisserie Button E.Rotisserie Button
F.Digital Timer
——C
Loy o C  (OnlyforlQ
M4552N02D 1**)
A
0l - @ I .
—l
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

50 LT 60 LT
External width 590 rim 632 mm
External depth 470 mim 8% mm
External height 330 i H1E mim
Internal width 440 rmim 56 mim
Internal depth [ A0 P 390 mirm
Internal height 240 rarm 183 mm
Thermostat - 2407C {0 220" C
Timer JO- 50 d. j0-90 di.
Bottom heating element Jz00 w 1000 W
Top heating elamant lsoaw JB00 W
EuEElI mlt-aEE 220-240%, ™ 50,/ B0Mz. 220-240V, ~ 50,/60HzZ.
Turbo fan 13-15'W 1215w
Oven lamp 15-25W 15-25 W
Chicken Rotizseria 4-6 W -6 W

USAGE OF THE OVEN

Insert the plug into a grounded socket. Set the timer to manual or automatic cooking. Adjust
the thermostat to the appropriate temperature value according to the values in the cooking
table. When the timer is set to the desired time, you will hear a warning sound at the end of
cooking and cooking will end.

A slight smoke and odor may be emitted while the protective materials on the heating
elements harden during the initial operation of your oven. This is a normal situation and not a
manufacturing defect.

Defrosting:

Remove the material to be thawed from its container and place it on the grill. Insert the square
tray so that the dissolved water flows down the grill. Thus, the products to be thawed will not be
soaked in their own melting water. Do not use the melted water (for health reasons) and discard
it.

You can use the defrosting feature as indicated in the cooking chart,

It is recommended to use ( ) functions during thawing.

Since thawing times vary depending on the weight of the product, check the defrosting from
time to time. It is recommended to preheat your oven for 8-10 minutes before starting the
cooking process. This oven has been produced for cooking at home only. Please do not use for
other purposes.

27



A

A.Function

Allows you to select the oven functions. The functions are explained in the
next section. Along with the function selector button, you need to set the
oven thermostat button to a temperature value you have chosen.
Otherwise, the function button you selected will not work.

Only the lower heater is activated.

It is suitable for the pizza and the food desired to be browned from the bottom.

cakes, casserols, muffins in the cooking molds.

The upper and lower heater is activated.
The food is heated from the top and bottom at the same time
It’s suitable for sponge cakes, pastries, muffins and casseroles.

The upper and lower heater work with the Turbo Fan Motor.
Hot air is evenly distributed in the oven.
This function is ideal for sponge cakes, pastries, muffins and casserols.

E Only the upper heater is activated. E.g; It is suitable for pastries,

This function uses the lower heating element and Turbo Fan.
It's suitable for cooking patisserie (Pastry).

B.Timer

Allows you to set the cooking time. When the time you set expires, the
timer will cut off the electricity of the heaters and cooking zone and give a
warning with a ringing sound. To turn off your device, set the timer,
program and thermostat button to '0". \IHJ

It will run indefinitely once it is put into position.

If it is desired to set the timer in less than 10 minutes, first of all, the timer
button should be turned 90 minutes and then it should be brought to the
desired time.

D.Temperature setting

It provides the temperature range in the oven. It is used with the oven
programmer control button. When the temperature inside your oven
reaches the value you set, the thermostat switches off and the thermostat
light turns off. When the temperature drops below the set value, the
thermostat is activated again.
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E.Rotisserie function
Only the chicken rotisserie motor runs. It enables the chicken on the

rotisserie to be cooked while rotating. It is used to brown the surface of
the food using the grill heating element.

0
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THE CHICKEN FLIP SKEWER, PRIMARILY BY INSERTING THE "B" TIP INTO THE MOTOR SLOT,
SHOULD BE PUSHED FORWARD, AND THEN BE SEATED INTO THE "A" SLOT. AFTER THE MINI
OVEN IS OPERATED; IN DETAIL C, WITH THE ROCKER SWITCH IS SET TO "ON", THE CHICKEN

FLIP MOTOR SHOULD BE OPERATED. 29
50 LT ROTISSERIE USAGE



THE CHICKEN FLIP SKEWER, PRIMARILY BY INSERTING THE "B" TIP INTO THE MOTOR SLOT,
SHOULD BE PUSHED FORWARD, AND THEN BE SEATED INTO THE "A" SLOT. AFTER THE MINI

OVEN IS OPERATED; IN DETAIL C, WITH THE ROCKER SWITCH IS SET TO "ON", THE CHICKEN FLIP
MOTOR SHOULD BE OPERATED.

60 LT ROTISSERIE USAGE

30



F.Digital Timer (Only for IQ M4552N02D 1**)

1. STANDBY MODE

When the device is first energized, the numbers "00" begin to
flash on the screen. Flashing takes place once a second. The relay
is not in transmission. Unless any button is touched, 00 numbers
continue to flash. As time goes on, there is no increase in 00
numbers.

When the device is in standby mode, pressing only the minus or
only the plus button does not perform any function.

(*): Only available on some models.
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2.TIMER MODE

While the device is in manual mode, timer mode is activated by
pressing the "Plus" button. Timer adjustment is made between 1
minute and 4 hours by using the plus and minus buttons in the
timer mode. Increasing and decreasing operations can be
provided by holding down the buttons. After installation, the
timer value on the screen counts down until it reaches ‘00’.

The timer value set for 1 hour displayed on the screen as “1h”
The timer value set for 2 hour displayed on the screen as “2h”
The timer value set for 3 hour displayed on the screen as “3h”
The timer value set for 4 hour displayed on the screen as “4h”

As soon as the established value counts down and falls below 1
minute, the remaining seconds value appears on the screen as
59, 58, 57... seconds. When the timer expires and reaches 00, the
alarm sound is activated, the relay stops transmission. The value
00 on the display also flashes in a coordinated manner with the
alarm sound. Unless any button is touched, the alarm sounds for
about 7 minutes. After 7 minutes, the alarm stops, but the
numbers '00' continue to flash on the screen. When the plus and
minus buttons are pressed at the same time, the flashing process
stops and the relay turn on the transmission. If the plus and
minus buttons are pressed together before the 7-minute period
has expired, the alarm sound will be cut, ‘00’ numbers will be
fixed on the screen, the relay will be transmitted. If only the
minus or only the plus button is pressed while the alarm is active,
the alarm sound is cut off, the flashing operation continues.

3.ADJUSTMENT OF BUZZER TONE

When the device is in manual mode and the numbers '00' appear
on the screen, the buzzer tone setting is activated by holding
down the minus button for about 2 seconds. When the buzzer
tone setting is activated, the currently active buzzer tone
appears with a beep (t1,t2 or t3). Then the buzzer tone changes
(in order of t1, t2, t3, t1, t2...) in order to each minus button
pressing. To activate the selected tone, while the name of the
buzzer tone appears on the screen, it is waited for 3 seconds
without pressing any button or the tone is activated by pressing
the plus button.

NOTE: During the operation of the device, a beep sounds at every valid key press.

(*): Only available on some models.
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Yoghurt Fermentation

While the oven is empty select@ from the timer section, set the knob to [— ,
preheat for 10 minutes and start fermentation at another place.

Bring the raw milk you have purchased to boil at 90°C for a few minutes and
then cool it down to 43-45°C (fermentation temperature). While the milk is at
this temperature, add 1 - 3% yeast and stir slowly. Put the milk with added yeast
on the 1st rack of the preheated oven without closing the door, then close the
oven door and turn the function knob to position. After 5 hours, remove
the fermented yoghurt from the oven and let it sit at room temperature for
15-20 minutes, and keep the yoghurt in a refrigerator at 4 ° C for 1 day without
shaking it. The yoghurt is ready for consumption after 1 day. Enjoy.

lad

Steam Cleaning

The steam generated during the process softens the dirt on the inner surface of
the oven. The dirt can be easily cleaned without using chemicals when they
become soft.
Remove all accessories from the oven. Add 2 glasses of water into the square tray
and place the tray on the lower rack. Set the thermostat to steam cleaning

mode. Set the timer to 30 minutes.Bring the function knob [__| position.
After'operating the oven for 30 minutes, open the door and wipe the inside of the
oven with a damp cloth.
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ACCESSORIES

// - Square Tray

= Grid

Tray Holder

= { } Rotisserie Set
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COOKING CHART

Information regarding the types of food that we have tested in our laboratories and determined
the cooking values thereof are presented in the following table. Cooking times may vary
depending on the mains voltage, the quality of the material to be cooked, the quantity and the
temperature. It is possible that the dishes you cook using these values may not suit to your
taste. You can set different values to get different tastes and results suiting your taste by

making trials.

Dishes Thermostat degree ['C) | Cooking time jmin] Rack array
Cookies 170-180 25-30 Micdle rack
Cream Cake 1T0-190 J0-40 Middle rack
[Pastry 180-220 40-50 Middle rack
I_!p-ungl- Calas 160-180 2040 Middle rack
Pasta [baked) 190-210 20-30 Micdle rack
Fish 220-MAX 30-80 Middla rack
Lamb 220-MAX 80-120 Middle rack
In_-unnn 220-MAX §0-120 Middie rack
[Baaf 220-MAX 90-120 Middle rack
Turkey 220-MAX 45-55 Middle rack
Chicken chunks 220-MAX 75-100 Middie rack
Thawing B0-120 85-60 Micdie rack

Pre-heat your oven for 10 min. before cooking.
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OVEN LAMP

Replacement of the Oven Lamp

WARNING: To avoid electric shock, ensure that the device circuit is open before
changing the lamp.

(Open circuit means that the power is cut-off.)

Cut off the power supply of your appliance first, and ensure that the it is cooled down.
Remove the glass protector by rotating as shown in the figure.

Using plastic gloves may help you if you have difficulty in rotating it.

Then, remove the lamp by rotating it, and install the new lamp with the same
specifications. Replace the glass protector, plug the appliance and complete the
replacement procedure. You can now use your oven.

Type G9 Bulb Type E14 Bulb
~ —

—(& —(©
?) 220-240 V, AC ?,} 220-240 V, AC

— 15-25 W . 15-25 W

[
2€Y
J—— ()

SUGGESTIONS FOR ENERGY SAVING

a) While the food is cooking, the oven door should not be opened frequently.

b) Always use the original accessories included in the manual for better results.

c) While cooking your food, preheat the oven if the recipe or the table in the user
manual says to preheat.

d) Cook multiple dishes one after the other. The oven will not lose its heat. Turn off
the oven a few minutes before the end of cooking. In this case, do not open the oven
door.

36



TROUBLESHOOTING

If you determine an abnormal situation regarding your appliance, you can try troubleshooting
based on the explanations in the table. If your appliance is not operating as intended, contact the

Call Centre. You can find contact information from the web site.

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

Appliance is not
working.

The appliance may not
be plugged to a
grounded outlet.

Check whether the plug is inserted
to the outlet.

Fuse may be faulty or
blown.

Check the fuse in your fuse box. If a
fuse is blown, re-commission.

The mains voltage
may have fluctuated.

Unplug and plug the appliance.

Vapour is emanated
as the appliance is
working.

It is normal to see
vapour during
operation.

This is not a fault.

Metal sounds are
heard when the
appliance is heated.

Metal parts may
expand and make
sounds when heated.

This is not a sign of malfunction.

Oven is not heating.

No electricity.

Ensure the mains is operational and
check the fuses in the fuse box. If
required, re-commission the fuses.

For models that
feature a timer, the
timer may not be set.

Adjust the timer or switch it to the
hand icon.

Function and/or
temperature button
may not be set.

Adjust the function and/or
temperature button.

Oven light is not on.

No electricity.

Ensure the mains is operational and
check the fuses in the fuse box. If
required, re-commission the fuses.

Oven lamp may be
faulty.

Replace the lamp.

Function and/or
temperature button
may not be set.

Adjust the function and/or
temperature button.
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MAINTENANCE AND CLEANING

e Unplug your device from the socket.

» Before cleaning your oven, make sure that all control buttons are turned off, that your
device has cooled down and that the plug is unplugged.

* Do not use cleaning agents containing particles that may scratch the painted parts of the
oven.

e Use cream or liquid cleansers that do not contain particles.

¢ As it may damage the surfaces; Do not use caustic creams, abrasive cleaning powders,
coarse wire wool or hard tools. Clean up any spilled liquids immediately.

* You will get the best results if you clean the inside of the enamel oven while the oven is
warm.

¢ Wipe the oven with a soft cloth dipped in soapy water after each use. Then wipe it once
again with a wet cloth, then dry it.

e From time to time, it may be necessary to perform a complete cleaning using a liquid
cleaning agent. Do not clean with dry and powder cleaners.

¢ Do not clean the inner parts of your oven, the door, the tray and other parts of the oven
with tools such as hard brushes, cleaning wires or knives.
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WASTE ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT CONTROL REGULATION.
COMPLIES WITH AEEE REGULATIONS

This product was manufactured from recyclable and
reusable high quality parts and materials. Therefore,
do not dispose of this product with other domestic
wastes at the end of its life cycle. Take it to a collection
B roint for electrical and electronic equipment. You can

ask your local administration about these collection

points.

You can help protect the environment and natural resources by

delivering the used products for recycling. Before disposing of the

product, cut the power cord and render it non-functional for children's

safety.

PACKAGE INFORMATION

The product's packaging is made of recyclable materials, in
accordance with the National Legislation. Do not dispose the
packaging waste with the household waste or other wastes, dispose

it to the packaging collection areas specified by local authorities.
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Estimado cliente,

Gracias por confiar en nuestros productos. Nuestro objetivo es mostrarle
como utilizar de forma 6ptima y eficiente este producto respetuoso con el
medio ambiente que ha sido fabricado en nuestras modernas instalaciones
bajo las mas estrictas condiciones de calidad.

Le aconsejamos que lea atentamente este manual de instrucciones antes de
utilizar el horno midi. Es aconsejable que conserve este manual para la
correcta conservacion de este horno, asi como para su uso optimo y eficaz.

Este aparato se ha fabricado en modernas y ecolégicas instalaciones sin afectar
al medio ambiente. "Cumple con la normativa AEEE."
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ADVERTENCIAS

Este aparato esta fabricado con arreglo a las normas de
seguridad. Un uso contrario al autorizado podria provocar
danos a personas y al propio aparato. No coloque dentro
del horno ningun material inflamable que pueda derretirse
o deformarse incluso cuando el aparato no esté en
funcionamiento. El aparato no esta disefiado para ser
configurado ni controlado a distancia.

La superficie de la puerta puede alcanzar altas
temperaturas cuando el aparato esta funcionando. No
vierta agua fria en la bandeja o dentro del horno mientras
la superficie del aparato esté caliente. La superficie del
aparato puede dafarse como resultado del cambio
repentino de temperatura, y puede causar quemaduras. El
uso prolongado e intenso del aparato puede requerir
ventilacion adicional, por ejemplo, abrir una ventana, o una
mejor ventilacion, como aumentar el nivel de ventilacion
mecanica. Coloque cortinas, tul, papel o cualquier material
inflamable (inflamable) lejos del aparato antes de
comenzar a usarlo. No coloque materiales inflamables
encima o dentro del aparato.
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Vigile a los nifilos que se encuentren cerca del aparato.

Este aparato no esta disefiado para ser utilizado por
personas con discapacidades fisicas, sensoriales y mentales
(incluyendo nifios) o para aquellos que tienen experiencia y
conocimientos no adecuados en cuanto a su uso, a menos
que estén bajo la supervisién de una persona responsable
de la seguridad del aparato. El aparato puede ser utilizado
por nilos mayores de 8 afos, personas con capacidades
fisicas, perceptivas o mentales limitadas o personas con
falta de experiencia y conocimientos respecto al mismo, si
se les supervisa o se les dan instrucciones sobre el
funcionamiento del aparato y sobre los riesgos relevantes
que puedan surgir de su uso. Los nifios no deben manipular
el aparato. La limpieza y mantenimiento del aparato no debe
ser realizado por nifos sin supervision. El aparato estara
muy caliente durante su funcionamiento o, incluso, después
de un tiempo después de su uso; no toque las superficies
que desprendan calor, ni deje que los nifos toquen estas
superficies. Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance
de nifios menores de 8 afos. Debe vigilarse a los nifios a fin
de asegurarse que no jueguen con el aparato. Este aparato
es adecuado para su uso en el hogar y en entornos
similares.
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No aplique presion sobre la puerta del horno con objetos
pesados cuando la puerta esté abierta; no incline, coloque
objetos pesados sobre la puerta ni manipule el aparato
sujetando su puerta.

Use el aparato so6lo para cocinar y calentar comida. No
utilice el aparato para fines no recomendados (calefaccion,
uso comercial, etc.). Asegurese de que el aparato esté
desenchufado antes de reemplazar la lampara de su
aparato para evitar el riesgo de descarga eléctrica. La vida
util de este producto es de 10 (diez) afios.
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CONEXION ELECTRICA Y SEGURIDAD

Haga instalar el aparato por personal cualificado, si fuera necesario.

Su aparato ha sido disefiado para una fuente de alimentacién de 220-240V, 50/60Hz Si
las especificaciones de su red eléctrica son diferentes de los valores indicados, péngase
en contacto con personal cualificado. La conexion eléctrica del aparato solo debe
realizarse con tomas de corriente conectadas a tierra e instaladas de acuerdo con las
normas. Péngase en contacto con el servicio técnico autorizado si no hay una toma de
corriente con conexion a tierra disponible en el lugar donde se va a colocar el aparato.
El fabricante no se hace responsable de los dafios causados por enchufes sin conexion
a tierra.

Si el cable de alimentacion (cable enchufado) esta dafiado, debe ser sustituido por el
importador, por el técnico o por personal igualmente cualificado para evitar una
situacion de riesgo.

El cable de alimentacion del aparato no debe entrar en contacto con los componentes
calientes del aparato.

EXPLICACION DEL HORNO Y DEL PANEL DE CONTROL

1- Panel de control
2- Cuerpo

3- Mango

4- Cavidad

5- Elementos
calefactores

7- Puerta de vidrio

del horno

8- Botones de
control
9- Funcion de

asador 6

O

o

6- Patas de horno C}
(=

h—

A.Funcion A.Funcion
B.Temporizador C.Lampara Indicadora

C.Lampara Indicadora F D.Ajustes deTemperatura
D D.Ajustes m E. Funcién de asador
[ &1

deTemperatura _ F.Digital Temporizador
E. Funcién de asador . Por solo M4552N0 2D
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CARACTERISTICAS TECNICAS

50LT 70 LT
Largeur extérieure 590 mm 632 mm
Profondeur extérieure 470 mm 485 mm
Hauteur extérieure 330 mm 418 mm
Largeur intérieure 440 mm 466 mm
Profondeur intérieure 420 mm 390 mm
Hauteur intérieure 240 mm 283 mm
Thermostat A40-240°C 40-220°C
Minuterie 0-90 dk. 0-90 dk.
Chauffage inférieur B00 W 1000 W
Chauffage supérieur 600 W 800w
Tension d'alimentation 220-240V, ~ 50/60Hz. |220-240V, ~ 50/60Hz.
Turbo ventilateur 13-15'W 13-15'W
Lampe de four 15-25'W 15-25'W
Poulet grille A-6'W 4-6 W

USO DEL HORNO

Enchufe el dispositivo en una toma de tierra. Ponga el temporizador en coccién
manual o automadtica. Ajuste el termostato al valor de temperatura apropiado de
acuerdo con los valores de la tabla de coccion. Cuando el temporizador esté ajustado
al tiempo deseado, escuchara un sonido de advertencia al final de la coccién.
Durante la primera operacién del horno, puede producirse un ligero humo y olor
durante el endurecimiento de los materiales protectores de los calentadores. Esto es
normal, no un defecto de fabricacion.

Descongelar:

Saque el material a descongelar de su recipiente y coléquelo en la parrilla. Deslice la
bandeja cuadrada para que el agua disuelto fluya debajo de la parrilla. Por tanto, los
productos a disolver no quedaran en su propia agua disuelto. Nunca use el agua
disuelto (por razones de salud) y viértalo. Puede utilizar la funcion de descongelacion
como se indica en la tabla de coccion,

Se recomienda utilizar las funciones ( ) durante la descongelacion.

Dado que las duraciones de descongelacién varian segun el peso del producto,
verifique la descongelacién de vez en cuando. No cocine en el horno sobre una
bandeja cuadrada y una bandeja redonda al mismo tiempo. Recomendamos
precalentar el horno 8-10 minutos antes de comenzar el proceso de coccién.
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A.Funcion

Le permite seleccionar las funciones del horno. En el siguiente apartado
se detallan las funciones. Ademas del botdn de seleccidon de funciones,
es necesario ajustar el botdn del termostato del horno a un valor de
temperatura que usted haya elegido. En caso contrario, el botén de
funcién que haya seleccionado no funcionara.

Se activa inicamente el calentador inferior.
g Es apto para la pizza y los alimentos que se deseen tostar por la parte inferior.

bolleria, pasteles, cazuelas, magdalenas en los moldes de coccién. Cocinar

Se activa Unicamente el calentador superior. Por ejemplo, es apto para
El con una sola bandeja.

Se activan los calentadores superior e inferior.
E Los alimentos se calientan por arriba y por abajo al mismo tiempo

El calentador inferior funciona con un motor del ventilador turbo.

Se distribuye uniformemente el aire caliente en el horno.

Es la funcién ideal para cocinar mejor y cruijir los alimentos, como por ejemplo el pan de
pita.

Esta funcion utiliza la resistencia inferior y el Ventilador Turbo. Es
apta para cocinar pasteleria.Se activa unicamente el calentador
inferior.

B.Temporizador

Permite ajustar el tiempo de coccidn. Al finalizar el tiempo ajustado, el
temporizador interrumpira la alimentacion eléctrica de los calefactores y de
la zona de coccidn y emitirad un pitido para avisar. Con el fin de apagar el
aparato, ponga el temporizador, el programa y el botdn del termostato en
"o".

Tras ponerlo en posicidn, el aparato funcionara de forma indefinida.\lﬂj

En caso de que se desee ajustar el temporizador en menos de 10 minutos,
primero hay que girar el botén del temporizador 90 grados y luego llevarlo
al tiempo deseado.

D.Ajustes de Temperatura

Suministra la gama de temperaturas en el horno. Se utiliza con el botén de
control del programador del horno. Al alcanzar la temperatura en el interior
del horno el valor ajustado, el termostato se desconecta y la luz del
termostato se apaga. Al bajar la temperatura por debajo del valor ajustado,
el termostato se activa de nuevo.
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E. Funcién de asador
Solo funciona el motor del asador de pollos. Le permite cocinar el pollo

en el asador mientras gira. Se usa para dorar la superficie de los
alimentos usando el elemento calefactor de la parrilla.

VRN
ORI
RUDNNURNNY

PRIMERO, INSTALE EL EXTREMO B DE LAS BROCHETAS PARA POLLO EN LA
CARCASA DEL MOTOR Y EMPUJE HACIA ADELANTE. LUEGO COLOQUELO EN LA
RANURA A. DESPUES DE OPERAR EL MINI HORNO, GIRE EL REVERSO DEL POLLO
EN LA POSICION ON CON EL INTERRUPTOR BALANCIN EN EL DETALLE C.
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PRIMERO, INSTALE EL EXTREMO B DE LAS BROCHETAS PARA POLLO EN LA CARCASA DEL
MOTOR Y EMPUJE HACIA ADELANTE. LUEGO COLOQUELO EN LA RANURA A. DESPUES DE
OPERAR EL MINI HORNO, GIRE EL REVERSO DEL POLLO EN LA POSICION ON CON EL
INTERRUPTOR BALANCIN EN EL DETALLE C.

60 LT USO DE BROCHETAS
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USO DE TEMPORIZADOR DIGITAL (M4552N02D 1**)

1. MODO DE ESPERA

Al energizar el aparato por primera vez, los numeros "00" se ponen
a parpadear en la pantalla. El parpadeo se produce una vez por
segundo. El relé no esta en transmision. A no ser que se toque
algun botdn, los numeros 00 siguen parpadeando. Conforme pasa
el tiempo, no aumentan los nimeros 00.

Cuando el dispositivo esta en modo de espera, pulsar soélo el
botén menos o sélo el botén mas no conlleva ninguna funcion.

(*): Disponible tnicamente en algunos modelos.
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2.MODO
TEMPORIZADOR

Mientras que el dispositivo esta en modo de espera, el modo
temporizador se activa al pulsar el boton "Mas". El ajuste de
temporizador se realiza entre 1 minuto y 4 horas mediante los
botones de mas y menos en el modo temporizador. Incrementar y
disminuir las operaciones se puede realizar manteniendo pulsados
los botones. Después de la instalacion, el valor de temporizador
mostrado en la pantalla disminuye hasta llegar a '00".

El valor del temporizador fijado en 1 hora y aparece en la pantalla
como "1h" El valor del temporizador fijado en 2 hora y aparece en la
pantalla como "2h" El valor del temporizador fijado en 3 hora y
aparece en la pantalla como "3h" El valor del temporizador fijado en
4 hora y aparece en la pantalla como "4h" En cuanto el valor
establecido cuenta hacia atras y cae por debajo de 1 minuto, el valor
de los segundos restantes aparece en la pantalla como 59, 58, 57...
segundos. Al expirar el temporizador y llegar a 00, se activa el
sonido de alarma y el relé se detiene la transmisién. El valor 00 en la
pantalla también parpadea de forma sincronizada con el sonido de la
alarma. La alarma suena durante unos 7 minutos a menos que se
toque algun botén. Una vez pasados los 7 minutos, la alarma se
detiene, pero los numeros "00" siguen parpadeando en la pantalla.
Al pulsar los botones mas y menos a la vez, el proceso de parpadeo
se detiene y el relé enciende la transmision. Al pulsar a la vez los
botones mas y menos antes de que haya transcurrido el periodo de
7 minutos, el sonido de la alarma se interrumpira, los numeros '00'
se fijaran en la pantalla y el relé encendera la transmision. En caso
de pulsar solo el boton menos o soélo el botdn mas mientras la
alarma esta activa, el sonido de la alarma se interrumpe, la
operacion de parpadeo continta.

3. AJUSTE DE TONO DE ZUMBADOR

Cuando el aparato estd en modo manual y los nimeros '00'
aparecen en la pantalla, el ajuste del tono del zumbador se activa
manteniendo pulsado el boton menos durante unos 2 segundos. Al
activar el ajuste del tono del zumbador, el tono del zumbador
actualmente activo aparece con un pitido (t1,t2 o t3). Luego el tono
del zumbador cambia (en orden de t1, t2, t3, t1, t2...) con cada
pulsacion del boton menos. Con el fin de activar el tono
seleccionado, se espera durante 3 segundos sin pulsar ningun
botén, mientras el nombre del tono del zumbador aparece en la
pantalla, o el tono se activa pulsando el boton mas.

NOTA: Durante el funcionamiento del aparato, suena un pitido por cada pulsacion de boton
valido.

(*): Disponible Unicamente en algunos modelos.
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Fermentacion de yogur

Cuando el horno esté vacio, selecciénelo de la seccién{fl del Timer,
ajuste la perilla [ , precaliente durante 10 minutos y comience ami
fermentar en otro lugar.

Para la fermentacidn, hierva la leche cruda a 90°C durante unos minutos y
luego enfrie (temperatura de fermentacién) a43-45°C.

Mientras la leche estd a esta temperatura, agregue 1-3 de levadura,
mezclando lentamente. Coloque la leche con levadura anadida en el
primero estante del horno precalentado sin cerrar la puerta, cierre la
puerta del horno y gire el mando de funciones a la posicién . Pasadas las 5
horas, saque el yogur fermentado del horno y deje reposar a temperatura
ambiente durante 15-20 minutos y mantenga el yogur sin agitar en el @h
frigorifico a 1°C durante 4 dias. Después de 1 dia, el yogur esta listo para
consumirse. Buen provecho.

Limpieza a vapor

El vapor generado durante el proceso suaviza la suciedad de
la superficie interior del horno. La suciedad ablandada se puede limpiar
facilmente sin utilizar productos quimicos.

Retire todos los accesorios del horno. Agregue 2 vasos de agua en la
bandeja redonda y coloque la bandeja en el estante inferior.

Ponga el termostato en modo de limpieza a vapor. E

Ajuste el temporizador a 30 minutos. Establezca el botén. Después de
operar el horno durante 30 minutos, abra la puerta y limpie el interior del
horno con un pafio Funcindén en himedo. [
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USO DE ACCESORIOS

ICam

e ";’_’- Bandeja de Migas

Parrilla

Soporte de Bandeja

= { } Funcian de asador
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Tabla de coccién

Puede encontrar la informacién de los tipos de alimentos que hemos probado en nuestros laboratorios con
los valores de coccion en la siguiente tabla. Los tiempos de coccion pueden variar en funcion de la tensidn de
red, la calidad del material a cocinar, la cantidad y la temperatura. Es posible que los platos cocinados con
estos valores no se adapten a sus gustos. Puede establecer diferentes ajustes para obtener diferentes gustos y
resultados adecuados a su gusto.

P Grado de termostato de coccion Orden de estantes
Galleta 170-180 25-30 Estante el medic
[Pastel 170-190 30-40 Estante del medio
Empanada 180-220 40-50 Estante oel medio
Torta 180-180 30-40 Estants del medio
|Pasta [al horng) 180-210 20-30 Estante del medio
[Pescado 220-MAX 30-40 Estante oel medic
[Carne de cordera 220-MAX 80-120 Estante del medio
Carne de avino 220-MAX 80-120 Estante oel medio
‘-I‘-mlrl Hﬂ_-llll H-‘li-ﬂ E-i'hnh del -uuln_
Pavo 220-MAX 4555 Estante del medic
Trozo de pollo 220-MAX 75-100 Estants del medic
Antihiels §0-120 55-60 Estante del medio
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LAMPARA DE HORNO

Cambio de Lampara de Horno

ADVERTENCIA: Para evitar descargas eléctricas, asegurese de que el circuito del
dispositivo esté abierto antes de cambiar la [ampara.

(Circuito abierto significa que la alimentacion esta cortada.)

Desconecte primero la alimentacion eléctrica de su aparato y asegurese de que se
enfrie.

Retire el protector de vidrio girando como se muestra en la imagen.

Utilizar guantes plasticos le puede ayudar en caso de tener dificultades para girar.
A continuacion, retire la lampara girando e instale la nueva lampara con las mismas
especificaciones. Coloque de nuevo el protector de vidrio, enchufe el aparato y
complete el procedimiento de cambio. Ahora puede usar el horno.

Bombilla Tipo G9 Bombilla Tipo E14
” —
— [ @
() 220-240V,AC | () 220-240 V, AC
15-25W 15-25W

2EY

)

RECOMENDACIONES PARA AHORRO ENERGETICO

a) No se debe abrir la puerta del horno con frecuencia mientras se cocinan los
alimentos.

b) Para conseguir mejores resultados, siempre utilice los accesorios originales
incluidos en el manual.

c) Durante la coccién de los alimentos, pre-caliente el horno si la receta o la tabla del
manual de usuario indican la necesidad de pre-calentamiento.

d) Cocine varios platos uno tras otro. El horno no perdera su calor. Apague el horno
unos minutos antes de finalizaciéon de coccidn. En este caso, no abra la puerta del
horno.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

En caso de detectar una situacion anormal en su aparato, puede intentar solucionar el problema
conforme a las explicaciones de tabla. En caso de que su aparato no funcione correctamente,
pongase en contacto con el centro de atencion al cliente. En la pagina web encontrara la lista de
servicios autorizados y la informacién de contacto.

enchufado a una toma
de corriente con

PROBLEMA CAUSA SOLUCION
El aparato no Es posible que el . .
funciona. aparato no esté Controle si el enchufe esta insertado

en la toma de corriente.

El fusible puede estar
defectuoso o fundido.

Controle el fusible que se encuentra
en caja de fusibles. Si el fusible esta
fundido, pongalo de nuevo en
funcionamiento.

Es posible que la
tension de red haya
fluctuado.

Desenchufe y enchufe el aparato.

El aparato emite
vapores durante su
funcionamiento.

Es normal que
aparezcan vapores

durante el
funcionamiento

No se trata de una averia.

Al calentarse el
aparato se oyen
sonidos metalicos.

Los componentes
metalicos pueden
expandirse y emitir
sonidos cuando se

Esto no es un signo de averia.

El horno no se calienta.

No electricidad.

Asegurese de que la red eléctrica esta
activa y compruebe los fusibles en la
caja de fusibles. Si es necesario,
ponga los fusibles de nuevo en
funcionamiento.

Es posible que en los
modelos con
temporizador, éste no
esté ajustado.

Ajuste el temporizador o paselo al
icono de la mano.

Es posible que el
botén de funcion y/o
temperatura no esté
ajustado.

Ajuste el boton de funcién
y/o temperatura.

La luz del horno no se
enciende.

No electricidad.

Asegurese de que la red eléctrica esta
activa y compruebe los fusibles en la
caja de fusibles. Si es necesario,
ponga los fusibles de nuevo en
funcionamiento.

Lampara de horno
puede estar
defectuosa.

Cambie la lampara.

Es posible que el
botén de funcién y/o
temperatura no esté
ajustado.

Ajuste el boton de funcién
y/o temperatura.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

» Desenchufe su aparato de la toma de corriente.

* Antes de limpiar su horno, asegurese de que todos los botones de control estén apagados,
que su aparato se haya enfriado y que el enchufe esté retirado.

 No utilice productos de limpieza con particulas nocivas que puedan rayar las partes
pintadas del horno.

« Utilice limpiadores en crema o liquidos que no contengan particulas.

» No utilice cremas causticas, polvos de limpieza abrasivos, lana metélica gruesa o
herramientas duras. Elimine de inmediato cualquier liquido derramado.

 El mejor resultado se obtiene si se limpia el interior del horno esmaltado mientras el horno
esta caliente.

» Después de cada uso, limpie el horno con un pafio suave humedecido en agua jabonosa.
Luego, frote una vez mas con un pafio humedo y séquelo.

* Es posible que ocasionalmente sea necesario realizar una limpieza completa con un
producto de limpieza liquido. No limpie con limpiadores en seco o en polvo.

» No limpie las partes interiores de su horno, la puerta, la bandeja y otras partes del horno
con herramientas como cepillos duros, alambres de limpieza o cuchillos.
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REGULACIQN DE CONTROL DE RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS
Y ELECTRONICOS. CUMPLE CON LAS REGULACIONES DE AEEE.

Este aparato ha sido fabricado con piezas y materiales
reciclables y reutilizables de alta calidad. Por lo tanto, no
elimine este producto con otros residuos domésticos al
final de su ciclo de vida. Llévelo al punto de recoleccién
de equipos eléctricos y electrénicos. Puede preguntar a
su administracion local sobre estos puntos de
recoleccion.

Puede ayudar a conservar el medio ambiente y los recursos naturales al
entregar aparatos obsoletos para el reciclaje. Antes de desechar el aparato y
para mayor seguridad de los nifios, corte el cable de corriente de tal forma
que el aparato no se pueda volver a usar.

INFORMACION DEL PAQUETE

El embalaje del aparato esta hecho con materiales reciclables, de acuerdo
con la Legislacion Nacional. No deseche los residuos del embalaje junto con
la basura domeéstica o con otros residuos, deséchelos en las zonas de
recogida para embalajes especificadas por las autoridades locales.
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Cher Client,

Nous vous remercions de la confiance que vous témoignez a nos produits.
Nous souhaitons vous permettre d'utiliser de maniére optimale et efficace
cet appareil respectueux de I'environnement congu dans nos installations
modernes, dans des conditions précises et dans le respect du sens de la
qualité totale.

Nous vous conseillons de lire attentivement ce manuel d'utilisation avant
d'utiliser le four midi et de le conserver en permanence afin que les
caractéristiques du mini-four que vous avez acheté restent les mémes qu'au
premier jour pendant longtemps et servent de maniére optimale.

Cet appareil a été congu dans des installations modernes, respectueuses de
I'environnement et sans dommage pour la nature. "Conforme a la
réglementation DEEE."
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AVERTISSEMENTS

Cet appareil est fabriqué conformément aux consignes de
sécurité. Un fonctionnement contraire aux regles nuit a la
personne et a 'appareil. Ne mettez pas de matériaux
inflammables ou susceptibles de fondre ou de se déformer
sous l'effet de la chaleur a l'intérieur du four pour éviter les
risques eéventuels, méme lorsque votre appareil ne
fonctionne pas. L'appareil n'est pas congu pour étre réglé a
distance ou pour étre commandé a distance.

La surface de la porte peut atteindre des températures
élevées lorsque l'appareil fonctionne. Ne versez pas d'eau
froide sur le plateau ou a l'intérieur du four lorsque la
surface de l'appareil est encore chaude. La surface de
I'appareil peut étre endommagée par le changement
soudain de la température et peut provoquer des brllures.
Une utilisation intense a long terme de I'appareil peut
nécessiter une ventilation supplémentaire, par exemple
I'ouverture d'une fenétre, ou une meilleure ventilation,
comme l'augmentation du niveau de ventilation mécanique.
Avant de commencer a utiliser 'appareil, veuillez-vous
assurer que les rideaux, les tulles, le papier ou tout autre
matériau inflammable sont tenus a I'écart de I'appareil. Ne
mettez pas de matériaux inflammables sur ou dans
I'appareil.
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Surveillez les enfants qui se trouvent a proximité de
I'appareil.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des
personnes souffrant de handicaps physiques, sensoriels et
mentaux (y compris les enfants) ou par des personnes
n'‘ayant pas I'expérience et les connaissances adéquates
concernant son utilisation, sauf si elles sont sous la
surveillance d'une personne responsable de la sécurité de
I'appareil. L'appareil peut étre utilisé par des enfants de plus
de 8 ans, des personnes aux capacités physiques,
perceptives ou mentales limitées ou des personnes
manquant d'expérience et de connaissances si elles sont
surveillées ou si elles recoivent des instructions sur le
fonctionnement de I'appareil et sur les risques qu'elles
peuvent rencontrer. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien de I'appareil par
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants
sans surveillance. L'appareil sera trés chaud pendant qu'il
fonctionne ou aprés un court moment de fonctionnement ; ne
touchez pas les surfaces chauffantes et ne laissez pas les
enfants toucher ces surfaces. Gardez l'appareil et le cordon
hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Les enfants
doivent étre surveillés afin de s’assurer qu'’ils ne jouent pas
avec l'appareil. Cet appareil est adapté a une utilisation a
domicile et dans des environnements similaires.
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N'exercez pas de pression sur la porte du four avec des
objets lourds lorsque la porte est ouverte ; ne vous
appuyez pas, ne posez pas d'objets lourds sur la porte et
ne manipulez pas l'appareil en tenant sa porte.

Utilisez votre appareil uniqguement pour cuire et réchauffer
votre repas. N'utilisez pas votre appareil a des fins non
prévues (chauffer la piece, a des fins commerciales, etc.).
Assurez-vous que l'appareil soit débranché avant de
remplacer la lampe de votre appareil afin d'éviter tout
risque d'électrocution. La durée d'utilisation de ce produit
est de 10 (dix) ans.
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CONNEXION ELECTRIQUE ET SECURITE

Faites installer I'appareil par des personnes qualifiées, si nécessaire.

Votre appareil est congu pour une alimentation électrique de 220-240V, 50/60Hz. Si les
spécifications de votre alimentation secteur sont différentes des valeurs indiquées,
contactez des personnes qualifiées. La connexion électrique de votre appareil ne doit
étre effectuée qu'avec des prises de terre installées conformément a la réglementation.
Contactez le service autorisé si une prise de courant avec mise a la terre n'est pas
disponible a I'endroit ou I'appareil doit étre placé. Le fabricant n'est pas responsable des
dommages causés par les prises déterrées.

Si le cordon d'alimentation (cordon branché) est endommagé, ce cordon doit étre
remplacé par l'importateur ou son agent de service ou par un personnel également
qualifié afin d'éviter toute situation dangereuse.

Le cordon d'alimentation de votre appareil ne doit pas entrer en contact avec les
composants chauds de l'appareil.

EXPLICATION DU FOUR ET DU PANNEAU DE COMMANDE

2 1
| | 1
()
o
(e
(=5
1- Panneau de commande — =
2- Carrosserie
3- Poignée
3 7 9 4- (}avité 6
5- Eléments chauffants
6- Pieds de four
7- Porte vitrée du four
8- Boutons de commande
g- Rotisserie function
Ot
p—
A.Fonction 1 A.Fonction
B.Minuterie C.Lampe Témoin
C.Lampe Témoin D.Réglage de la
o D-Réglage de la g8 F température
température E.Rotisserie function
E.Rofisserie - " F.Digital Minuterie
function (Pour seulement
M4552N02D 1**)
‘ Ol
o4+——C o c
O A
0 - @l .
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

50 LT 60 LT
Ancho exterior 590 mm 632 mm
Profundidad exterior 470 mm 485 mm
Altura exterior 330 mm 418 mm
Ancho interior 440 mm 466 mm
Profundidad interior 420 mim 390 mm
Altura interior 240 mm 283 mm
Termostato 40-240°C 40-220°C
Temporizador 0-90 dk. 0-90 dk.
Calentador inferior 800 W 1000 W
Calentador superior 600 W 800 W
Voltaje de alimentacion 220-240V, ~ 50/60Hz. |220-240V, ™~ 50/60Hz.
Ventilador turbo 13-15W 13-15W
Lampara de horno 15-25'W 15-25'W
Pollo a parrilla 4-6'W 4-6'W

UTILISATION DU FOUR

Branchez |'appareil dans une prise de courant reliée a la terre. Réglez le minuteur sur la
cuisson manuelle ou automatique. Réglez le thermostat sur la valeur de température
appropriée en fonction des valeurs du tableau de cuisson. Lorsque la minuterie est réglée
sur la durée souhaitée, vous entendrez un signal sonore a la fin de la cuisson.

Lors de la premiére utilisation du four, une Iégére fumée et une odeur peuvent se dégager
pendant le durcissement des matériaux de protection des éléments chauffants. C'est
normal, ce n'est pas un défaut de fabrication.

Dégivrage :

Sortez le matériel a décongeler de son contenant et placez-le sur le gril. Faites glisser la
casserole carrée de maniére a ce que |'eau dissoute coule sous la grille. Par conséquent, les
produits a dissoudre ne resteront pas dissous dans leur propre eau. Ne jamais utiliser
d'eau dissoute (pour des raisons de santé) et la verser.

Vous pouvez utiliser la fonction de décongélation comme indiqué dans le tableau de cuisson,

Il est recommandé d'utiliser les fonctions (%] [%]) pendant le dégivrage.

Comme les durées de décongélation varient en fonction du poids du produit, vérifiez de temps
en temps la décongélation. Ne pas cuire au four sur un moule carré et un moule rond en méme
temps. Nous vous recommandons de préchauffer le four pendant 8 a 10 minutes avant de
commencer la cuisson.

Ce four a été fabriqué pour la cuisine familiale uniquement. Ne pas utiliser a d'autres fins.
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A.Fonction

Permet de sélectionner les fonctions du four. Les fonctions sont
expliquées dans la section suivante. En méme temps que le bouton de
sélection des fonctions, vous devez régler le bouton du thermostat du
four sur une valeur de température que vous avez choisie. Sinon, le
bouton de fonction que vous avez sélectionné ne fonctionnera pas.

Seul le chauffage inférieur est activé.
Q Il convient a la pizza et aux aliments que I'on souhaite faire dorer par le bas.

Seul le chauffage supérieur est activé. Par exemple, il convient aux
patisseries, gateaux, casseroles, muffins dans les moules de cuisson.
Cuisinez avec un seul plateau.

Le chauffage supérieur et inférieur est activé.
E Les aliments sont chauffés par le haut et le bas en méme temps.

Le chauffage inférieur fonctionne avec le Moteur du Ventilateur Turbo.

L'air chaud est uniformément réparti dans le four.

Cette fonction est idéale pour une meilleure cuisson et un meilleur croquement des
aliments tels que et pita.

Cette fonction utilise I'élément chauffant inférieur et le Ventilateur
Turbo. Il convient pour la cuisson des patisseries.

B.Minuterie

Permet de régler le temps de cuisson. A |'expiration du délai que vous avez
fixé, la minuterie coupe I'électricité des appareils de chauffage et de la zone
de cuisson et émet un avertissement sonore. Pour éteindre votre appareil,
réglez le bouton de la minuterie, du programme et du thermostat sur '0".

Il fonctionnera indéfiniment une fois qu'il sera mis en place. \M

Si I'on souhaite régler la minuterie en moins de 10 minutes, il faut d'abord
tourner le bouton de la minuterie de 90 degrés, puis I'amener a I'heure
souhaitée.

D. Réglage de la température

Il fournit la plage de température dans le four. Il est utilisé avec le bouton de
commande du programmateur du four. Lorsque la température a l'intérieur de
votre four atteint la valeur que vous avez définie, le thermostat s'arréte et le
voyant du thermostat s'éteint. Lorsque la température descend en dessous de la
valeur de consigne, le thermostat est a nouveau activé.

66



E.Rotisserie function
Seul le moteur de la rétissoire a poulet fonctionne. Il permet de cuire le

poulet sur la rétissoire tout en tournant. Il est utilisé pour dorer la
surface des aliments a I'aide de I'élément chauffant du gril.

VNN
TRNTRRNR
UNNINNANY

LES BROCHETTES DE POULET ROTI DOIVENT ETRE INSEREES A L’EMPLACEMENT

A APRES LES AVOIR POUSSE VERS L’AVANT EN FAISANT D’ABORD LE MONTAGE

DE L'EMBOUT B DANS LE COMPARTIMENT MOTEUR. LE MOTEUR DE ROTISSAGE DE

POULET DOIT ETRE MIS EN MARCHE EN ETANT MIS EN POSITION ‘ON’ AVEC

L'INTERRUPTEUR A BASCULE DANS LE DETAIL C APRES AVOIR FAIT FONCTIONNER LE MINI-FOUR

50 LT UTILISATION DE BROCHETTES
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LES BROCHETTES DE POULET ROTI DOIVENT ETRE INSEREES A L'EMPLACEMENT A APRES LES
AVOIR POUSSE VERS L’AVANT EN FAISANT D’ABORD LE MONTAGE DE L'EMBOUT B DANS LE
COMPARTIMENT MOTEUR. LE MOTEUR DE ROTISSAGE DE POULET DOIT ETRE MIS EN MARCHE
EN ETANT MIS EN POSITION ‘ON’ AVEC L'INTERRUPTEUR A BASCULE DANS LE DETAIL C APRES

AVOIR FAIT FONCTIONNER LE MINI-FOUR.

60 LT UTILISATION DE BROCHETTES
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UTILISATION DE LA MINUTERIE NUMERIQUE (M4552N02D 1**)

1. MODE VEILLE

Lorsque I'appareil est mis sous tension pour la premiére fois, les
chiffres "00" commencent a clignoter sur I'écran. Le clignotement a
lieu une fois par seconde. Le relais n'est pas en transmission. Si
aucun bouton n'est touché, les numéros 00 continuent de clignoter.
Au fil du temps, il n'y a pas d'augmentation du nombre de 00.

Lorsque I'appareil est en mode veille, le fait d'appuyer uniquement
sur le bouton moins ou sur le bouton plus n'a aucune fonction.

(*) : Disponible uniquement sur certains modeles.
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2.MODE MINUTERIE

Lorsque I'appareil est en mode manuel, le mode minuterie est activé
en appuyant sur le bouton "Plus". Le réglage de la minuterie
s'effectue entre 1 minute et 4 heures en utilisant les boutons plus et
moins en mode minuterie. Les opérations d'augmentation et de
diminution peuvent étre effectuées en maintenant les boutons
enfoncés. Aprés l'installation, la valeur de la minuterie sur I'écran
décompte jusqu'a ce qu'elle atteigne '00'.

La valeur de la minuterie réglée pour 1 heure s'affiche a I'écran
comme "lh" La valeur de la minuterie réglée pour 2 heures s'affiche a
I'écran comme "2h" La valeur de la minuterie réglée pour 3 heures
s'affiche a I'écran comme "3h" La valeur de la minuterie réglée pour
4 heures s'affiche a I'écran comme "4h" Des que la valeur établie
décompte et passe en dessous de 1 minute, la valeur des secondes
restantes s'affiche a I'écran comme 59, 58, 57... secondes. Lorsque
la minuterie expire et atteint 00, le son de I'alarme est activé, le relais
arréte la transmission. La valeur 00 sur I'écran clignote également de
maniére coordonnée avec le son de l'alarme. Si aucun bouton n'est
touché, I'alarme retentit pendant environ 7 minutes. Aprés 7 minutes,
I'alarme s'arréte, mais les chiffres '00' continuent de clignoter sur
I'écran. Lorsque I'on appuie en méme temps sur les boutons plus et
moins, le processus de clignotement s'arréte et le relais active la
transmission. Si les boutons plus et moins sont pressés ensemble
avant I'expiration de la période de 7 minutes, le son de l'alarme sera
coupé, les chiffres '00" seront fixés sur I'écran, le relais sera transmis.
Si vous appuyez uniquement sur le bouton moins ou sur le bouton
plus alors que l'alarme est active, le son de l'alarme est coupé, le
clignotement continue.

3.REGLAGE DE LA TONALITE DU BUZZER

Lorsque I'appareil est en mode manuel et que les chiffres '00'
apparaissent sur I'écran, le réglage du buzzer est activé en
maintenant le bouton moins enfoncé pendant environ 2 secondes.
Lorsque le réglage de la tonalité de I'avertisseur est activé, la tonalité
du buzzer actuellement active apparait avec un bip (i, t2 ou t3).
Ensuite, la tonalité du buzzer change (dans l'ordre tl, t2, t3, 1, t2...)
en fonction de chaque pression sur le bouton moins. Pour activer la
tonalité sélectionnée, lorsque le nom de la tonalité du buzzer
apparait a I'écran, on attend 3 secondes sans appuyer sur aucun
bouton ou on active la tonalité en appuyant sur le bouton plus.

REMARQUE : Pendant le fonctionnement de I'appareil, un signal sonore retentit & chaque
pression valide sur un bouton.

(*) : Disponible uniquement sur certains modéles.
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Fermentazione dello yogurt

Quando il forno € vuoto, selezionare il funzione {"]
dalla sezione Timer,

impostare la manopola =, preriscaldare per 10 minuti
e iniziare a fermentare altrove.

Per la fermentazione, far bollire il latte crudo acquistato a
90°C per alcuni minuti e poi raffreddarlo a 43-45°C
(temperatura di fermentazione). Mentre il latte & a questa
temperatura, aggiungi 1 - 3% di lievito, e mescola
lentamente. Mettere il latte con I'aggiunta di lievito sul 1°
ripiano del forno preriscaldato senza chiudere la porta,
chiudere la porta del forno e ruotare la manopola funzioni

in posizione g Trascorse le 5 ore, togliete dal forno lo
yogurt fermentato e lasciatelo riposare a temperatura
ambiente per 15-20 minuti, e conservate lo yogurt senza
agitare in frigorifero a 4°C per 1 giorno. Dopo 1 giorno lo
yogurt & pronto per essere consumato. Buon appetito.

Pulizia a vapore

Il vapore generato durante il processo ammorbidisce lo
sporco sulla superficie interna del forno. Lo sporco
ammorbidito pud essere facilmente pulito senza l'uso di
prodotti chimici.

Rimuovere tutti gli accessori dal forno. Aggiungere 2
bicchieri d'acqua nella teglia rotonda e posizionare la
teglia sul ripiano inferiore. Impostare il termostato sulla

i

modalita di pulizia a vapore == .Imposta il timer su 30
minuti. Impostare la manopola delle funzioni sulla

posizione |:| Dopo aver azionato il forno per 30 minuti,
aprire lo sportello e pulire l'interno del forno con un
panno umido.

71



UTILISATION DES ACCESSOIRES

ICam

gl ";’_’- Plateau a Miettes

Grille

Porte-Plateau

l= { } Rotisserie
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TABLEAU DE CUISSON

Vous trouverez dans le tableau ci-dessous les informations sur les types d'aliments que nous
avons testés dans nos laboratoires et dont nous avons déterminé les valeurs de cuisson. Les
temps de cuisson peuvent varier en fonction de la tension du réseau, de la qualité du produit a
cuire, de la quantité et de la température. Si les plats que vous cuisinez en utilisant ces valeurs
ne vous conviennent pas, vous pouvez définir des valeurs différentes pour obtenir des golts
différents et des résultats adaptés a vos godts.

Alimentation [Degre du thermosiat "0 emps de cuizzon (min.
Biscult 170-180 2530 Madiar
Gitwau 18- 180 ] Mediarne
Pae 180200 850 Madane
Caki T6e-180 S0-40 Midiarre
:-h-l |cwites au four| 180-210 H_-ﬂ Meduare
Polssan T20-MAX B0-40 % Madiars
Viands d agneay 120-MAXK 80-1320 Medure
Viande de mouion 220-MAX BO-120 Madiar
Veau 720-MAX 9130 Madiane
lun:u.l-i 220-MAX ﬁ !tluhrll Madane
Mereaan de poukat TP0-MAX TE-100 E_w
Antigel 0120 S5-60 Meduare

Préchauffez votre four pendant 10 minutes avant la cuisson.
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LAMPE DU FOUR

Remplacement de la Lampe du Four

AVERTISSEMENT : Pour éviter les chocs électriques, assurez-vous que le circuit de
I'appareil est ouvert avant de changer la lampe.

(Le circuit ouvert signifie que I'alimentation est coupée.)

Coupez d'abord I'alimentation de votre appareil et assurez-vous qu'il ait refroidi.
Retirez le verre protecteur en le faisant tourner comme indiqué sur la figure.
L'utilisation de gants en plastique peut vous aider si vous avez des difficultés a le faire
tourner.

Ensuite, retirez la lampe en la faisant tourner, et installez la nouvelle lampe avec les
mémes spécifications. Remplacez le verre protecteur, branchez I'appareil et suivez la
procédure de remplacement. Vous pouvez maintenant utiliser votre four.

Ampoule de Type G9 Ampoule de Type E14

z —

Q

220-240 V,AC | ) 220-240 V, AC
15-25 W 15-25 W

ey
] )

SUGGESTIONS POUR L'ECONOMIE D'ENERGIE

—
N

X

a) Pendant la cuisson des aliments, la porte du four ne doit pas étre ouverte
fréquemment.

b) Pour de meilleurs résultats, utilisez toujours les accessoires originaux inclus dans le
manuel.

c) Pendant la cuisson de vos aliments, préchauffez le four si la recette ou le tableau du
manuel d'utilisation le demande.

d) Cuisinez plusieurs plats I'un aprés l'autre. Le four ne perdra pas sa chaleur. Eteignez
le four quelques minutes avant la fin de la cuisson. Dans ce cas, n‘ouvrez pas la porte
du four.
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DEPANNAGE

Si vous constatez une situation anormale concernant votre appareil, vous pouvez essayer de le
dépanner en vous basant sur les explications du tableau. Si votre appareil ne fonctionne pas comme
prévu, contactez le Centre d'Appel. Vous pouvez trouver la liste des services autorisés et les
informations de contact sur le site web.

PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

L'appareil ne
fonctionne pas.

L'appareil peut ne pas
étre branché sur une
prise de terre.

Vérifiez si la fiche est insérée dans la
prise.

Le fusible peut étre
défectueux ou grillé.

Vérifiez le fusible dans votre boite a
fusibles. Si un fusible est grillé,
remettez-le en service.

La tension du réseau
peut avoir fluctué.

Débranchez et branchez I'appareil.

De la vapeur se
dégage lorsque
I'appareil fonctionne.

Il est normal de voir
de la vapeur
pendant le
fonctionnement.

Ce n’est pas un défaut.

Des sons métalliques
se font entendre
lorsque l'appareil est
chauffé.

Les pieces métalliques
peuvent se dilater et
émettre des sons
lorsqu'elles sont
chauffées.

Ce n'est pas un signe de
dysfonctionnement.

Le four ne se chauffe pas.

Pas d'électricité.

Assurez-vous que le secteur est
opérationnel et vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Si nécessaire,
remettez les fusibles en service.

Pour les modeles dotés
d'une minuterie, il se
peut que la minuterie
ne soit pas réglée.

Réglez la minuterie ou passez a
I'icbne de la main.

Le bouton de fonction
et/ou de température
peut ne pas étre réglé.

Réglez le bouton de fonction
et/ou de température.

La lampe du four n'est
pas allumé.

Pas d'électricité.

Assurez-vous que le secteur est
opérationnel et vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Si nécessaire,
remettez les fusibles en service.

La lampe du four est
peut-étre
défectueuse.

Remplacez la lampe.

Le bouton de fonction
et/ou de température
peut ne pas étre réglé.

Réglez le bouton de fonction
et/ou de température.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

» Débranchez votre appareil de la prise.

» Avant de nettoyer votre four, assurez-vous que tous les boutons de commande soient
éteints, que votre appareil ait refroidi et que la fiche soit débranchée.

 N'utilisez pas de produits de nettoyage contenant des particules susceptibles de rayer les
parties peintes du four.

« Utilisez des nettoyants en creme ou liquides qui ne contiennent pas de particules.

» N'utilisez pas de crémes caustiques, de poudres de nettoyage abrasives, de laine
métallique grossiére ou d'outils durs. Nettoyez immédiatement tout liquide renversé.

» Vous obtiendrez les meilleurs résultats si vous nettoyez I'intérieur du four émaillé pendant
que le four est chaud.

 Aprés chaque utilisation, essuyez le four avec un chiffon doux trempé dans de I'eau
savonneuse. Essuyez-le ensuite une nouvelle fois avec un chiffon humide, puis séchez-le.
» De temps en temps, il peut étre nécessaire d'effectuer un nettoyage complet en utilisant un
produit de nettoyage liquide. Ne pas nettoyer avec des nettoyants secs et en poudre.

» Ne nettoyez pas les parties intérieures de votre four, la porte, le plateau et les autres
parties du four avec des outils tels que des brosses dures, des fils de nettoyage ou des
couteaux.
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REGLEMENTATION DU CONTROLE DES DECHETS D'EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES. CONFORME A LA
REGLEMENTATION DEEE

Cet appareil a été fabriqué a partir de composants et
matériaux de haute qualité, pouvant étre réutilisés et
recyclés. Ne le jetez donc pas avec les ordures
ménageres habituelles a la fin de son cycle de vie.
Rendez-vous dans un point de collecte pour le recyclage
de tout matériel électrique et électronique. Vous pouvez
contacter vos autorités locales pour trouver un centre
proche de votre domicile.

Participez a la protection de I'environnement et des ressources naturelles en
recyclant les appareils usagés. Avant de vous débarrasser de I'appareil,
coupez le cordon d’alimentation et rendez-le inutilisable pour la sécurité des
enfants.

INFORMATIONS SUR L’EMBALLAGE

L’emballage de 'appareil a été fabriqué a partir de matériaux recyclables,
conformément a la législation nationale. Evitez de mettre les déchets
d’emballage au rebut avec les ordures ménageres ou d’autres déchets ;
déposez-les dans les points de collecte dédiés désignés par les autorités
locales.
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Gentile Cliente,

Grazie per aver fatto affidamento sui nostri prodotti. Il nostro obiettivo &
permettere ai nostri clienti di utilizzare in modo ottimale ed efficiente questo
prodotto ecologico, realizzato nei nostri moderni impianti riservando la
migliore cura per i dettagli e dando priorita alla qualita.

Consigliamo di leggere attentamente questo manuale d’uso prima di
utilizzare il fornetto e di conservarlo in modo permanente, in affinché le
caratteristiche del fornetto acquistato rimangano le stesse del primo giorno
per lungo tempo e che lo stesso funzioni in modo ottimale.

Questo prodotto & stato realizzato in moderne strutture ecocompatibili, senza
influire negativamente sulla natura. “Conforme al regolamento AEEE”
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AVVERTENZE

Questa apparecchia & stata prodotta in conformita con le
norme di sicurezza. Utilizzarla in maniera non conforme
provoca danni alla persona e all'apparecchiatura stessa.
Non mettere materiali inflammabili che potrebbero
sciogliersi o deformarsi a causa del calore all'interno del
forno a fronte di possibili rischi anche quando
I'apparecchiatura non viene utilizzata. L’apparecchiatura
non € progettata per essere impostata tramite telecomando
o da remoto.

La superficie dello sportello pud raggiungere temperature
elevate quando l'apparecchiatura viene utilizzata. Non
versare acqua fredda sul ripiano o all'interno del forno
mentre la superficie dell'apparecchiatura & ancora calda.
La superficie dell'apparecchiatura potrebbe danneggiarsi a
seguito di improvvise variazioni di temperatura e potrebbe
causare ustioni. L'uso intensivo a lungo termine
dell'apparecchiatura puo richiedere una ventilazione extra,
ad esempio l'apertura di una finestra o una migliore
ventilazione, come I'aumento del livello di ventilazione
meccanica. Prima di iniziare a utilizzare 'apparecchiatura,
mettere tende, tulle, carta o materiali inflammabili
(incendiabili) lontano dall'apparecchiatura stessa. Non
riporre materiali inflammabili o incendiabili
sull’apparecchiatura.
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Controllare i bambini quando si trovano in prossimita
dell’apparecchiatura.

Questa apparecchiatura non € concepita per essere
utilizzata da persone con disabilita fisiche, sensoriali e
mentali (compresi i bambini) o da coloro che non hanno
sufficiente esperienza e conoscenza per quanto riguarda il
suo utilizzo, a meno che non siano sotto la supervisione di
una persona responsabile della sicurezza
dell'apparecchiatura. L'apparecchiatura puo essere utilizzata
da bambini di eta superiore agli 8 anni, persone con capacita
fisiche, percettive o mentali limitate o persone senza
esperienza e alcuna conoscenza riguardo all’utilizzo
dell’apparecchiatura, se supervisionate o istruite in merito al
funzionamento dell'apparecchiatura e in merito ai rischi
rilevanti in cui si potrebbe incappare. | bambini non devono
manomettere l'apparecchiatura. Le operazioni di pulizia e
manutenzione utente dell'apparecchiatura, non devono
essere eseguite da bambini incustoditi. L'apparecchiatura si
surriscalda molto quando ¢ in funzione o dopo un breve
periodo di funzionamento; non toccare le superfici della
stessa e non permettere che i bambini le tocchino. Tenere
I'apparecchiatura e il cavo lontano da bambini di eta inferiore
a 8 anni. Sorvegliare i bambini, per evitare che giochino con
I'apparecchiatura. Questa apparecchiatura € adatta per I'uso
domestico e in ambienti simili.
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Non applicare pressione sullo sportello del forno con
oggetti pesanti quando la porta € aperta; non appoggiarsi,
appoggiare oggetti pesanti sullo sportello o maneggiare
I'apparecchiatura tenendone lo sportello.

Usare I'apparecchiatura solo per cuocere e riscaldare il
cibo. Non utilizzare I'apparecchiatura per scopi non preposti
(riscaldare la stanza, scopi commerciali ecc.). Assicurarsi
che l'apparecchiatura sia scollegata prima di sostituire la
lampada per evitare il rischio di scosse elettriche. La durata
d'uso del prodotto & di 10 (dieci) anni.
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COLLEGAMENTO ELETTRICO E SICUREZZA

Far installare 'apparecchiatura da personale qualificato, se necessario.

Questa apparecchiatura ¢ stata progettata per un'alimentazione di 220-240V, 50/60Hz.
Qualora le specifiche della vostra rete elettrica siano diverse dai valori specificati,
invitamo a contattare il personale qualificato. Il collegamento elettrico
dellapparecchiatura deve essere eseguito solo con prese con messa a terra installate
secondo le normative. Contattare l'assistenza autorizzata se non & disponibile una presa
con messa a terra dove deve essere posizionata 'apparecchiatura. Il produttore non &
responsabile per danni causati da prese senza messa a terra.

Se il cavo di alimentazione (cavo inserito) & danneggiato, deve essere sostituito
dallimportatore o dal suo agente di assistenza o da personale altrettanto qualificato, per
evitare situazioni pericolose.

Il cavo di alimentazione del dispositivo non deve venire a contatto con i componenti caldi
dell'apparecchiatura.

SPIEGAZIONE DEL FORNO E DEL PANNELLO DI CONTROLLO

2 1
1- Pannello di
controllo
2- Corpo 42
3- Maniglia I |
4- Cavita O
5- Elemento
riscaldante o
6- Piedini del forno .
7- Sportello di vetro & 8
del forno =}
8- Pulsante di o
controllo |
9- Funzione girarrosto
6
O
—
F
=
D !
@ A A. Funzione o A.Fur.12|one
B. Timer C.Spia
o c C.Spia - D.Impostazione della
D. Impostazione della C temperatura
temperatura E.Funzione girarrosto
E. Funzione girarrosto A F. (Per soli M4552N02D
1**)
o - @
—l
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SPECIFICHE TECNICHE

50LT 60 LT
Larghezza esterna 590 mm 632 mm
Profondita esterna 470 mm 485 mm
Altezza esterna 330 mm 413 mim
Larghezza interna 440 mim 466 mm
Profondita interna 420 mm 390 mm
Altezza interna 240 mm 283 mm
Termostato 40-240°C 40-220°C
Timer 0-90 dk. 0-90 dk.
Riscaldatore inferiore 800 W 1000 W
Riscaldatore superiore 600 W 800 W
Tensione di alimentazione |220-240V, ~ 50/60Hz. |220-240V, ~ 50/60Hz.
Ventola Turbo 13-15'W 13-15'W
Lampada forno 15-25'W 15-25'W
Pollo arrosto 4-6'W 4-6'W

UTILIZZO DEL FORNO

Inserire la spina in una presa con messa a terra. Imposta il timer sulla cottura manuale o
automatica. Regolare il termostato al valore di temperatura appropriato secondo i valori della
tabella di cottura. Quando il timer € impostato sull'ora desiderata, si sentira un suono di avviso a
fine cottura.

Durante la prima messa in funzione del vostro forno, potrebbe formarsi un leggero fumo e
odore dovuto all'indurimento dei materiali protettivi sui riscaldatori. Questo & normale, non un
difetto di fabbricazione.

Scongelamento :

Estrarre il materiale da scongelare dal suo contenitore e posizionarlo sulla griglia. Far scorrere la
teglia quadrata in modo che l'acqua disciolta scorra sotto la griglia. Pertanto, i prodotti da
sciogliere non aspetteranno nella propria acqua disciolta. Non utilizzare mai I'acqua disciolta
(per motivi di salute) e buttarla.

La funzione di scongelamento si puo utilizzare come indicato nella tabella di cottura, Durante il
scongelamento sono consigliate le funzioni ( [Z][z] ).

Poiché i tempi di scongelamento variano in base al peso del prodotto, controllare di volta in
volta lo scongelamento. Non cuocere in forno su una teglia quadrata e una teglia rotonda
contemporaneamente. Consigliamo di preriscaldare il forno 8-10 minuti prima di iniziare il
processo di cottura.

Questo forno é stato prodotto esclusivamente per la cucina casalinga. Si prega di non utilizzarlo
per altri scopi.
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USO DEL FORNO
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A. Funzione

Permette di selezionare le funzioni del forno. Le funzioni vengono spiegate
nella sezione successiva. Insieme al pulsante di selezione delle funzioni, &
necessario impostare il pulsante del termostato del forno su un valore di
temperatura scelto dall’utente. In caso contrario il pulsante di funzione
selezionato non sara operativo.

Solo il riscaldatore inferiore & attivato.
Q E adatto per la pizza e gli alimenti che si desidera far dorare dal basso.

Solo il riscaldatore superiore € attivato. Ad esempio: & adatto per pasticcini,
E torte, casseruole, muffin negli stampi di cottura. Cuocere con un solo vassoio.

Il riscaldatore superiore e inferiore sono attivati.
E Il cibo viene riscaldato dall'alto e dal basso contemporaneamente.

Il riscaldatore inferiore funziona con il Motore della Ventola Turbo.

L'aria calda viene distribuita in modo uniforme allinterno del forno.

Questa funzione & ideale per realizzare una migliore cottura e croccantezza su cibi quali
ad esempio la pita.

Questa funziona si serve dell'elemento riscaldante inferiore e della
Ventola Turbo ed & particolarmente adatto per cucinare prodotti di
pasticceria.

B. Timer

Permette di impostare il tempo di cottura. Quando il tempo impostato
scade, il timer interrompe I'elettricita dei riscaldatori e della zona di
cottura ed emette un’avvertenza con un suono squillante. Per spegnere il
dispositivo, impostare il timer, il programma e il pulsante del termostato
su “0”. "
Una volta messo in posizione, il dispositivo funzionera indefinitamente.\_J
Se si desidera impostare il timer dopo meno di 10 minuti, come prima cosa
il pulsante del timer deve essere ruotato di 90 gradi e poi deve essere
posizionato sull’orario desiderato.

D.Gamma di impostazione della temperatura:

Fornisce l'intervallo di temperatura nel forno. Si usa con il pulsante di
controllo del programmatore del forno. Quando la temperatura all'interno
del controllo del programmatore del forno. Quando la temperatura
all'interno del forno raggiunge il valore impostato, il termostato si spegne
e la spia del termostato si spegne. Quando la temperatura scende al di
sotto il valore impostato, il termostato si attiva di nuovo.
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E. Funzione girarrosto
Funziona solo il motore del girarrosto per polli. Consente di cuocere il

pollo al girarrosto ruotando. Serve per dorare la superficie dei cibi
utilizzando la resistenza del grill.

72 (2077
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LO SPIEDO PER FRIGGERE IL POLLO DEVE ESSERE SPINTO IN AVANTI COLLEGANDO PRIMA

LA SUA ESTREMITA B ALLA FESSURA DEL MOTORE, QUINDI DEVE ESSERE POSIZIONATO NELLA
FESSURA A. DOPO CHE IL MINI FORNO E STATO AVVIATO, DOVREBBE ESSERE RUOTATO

IN POSIZIONE ‘ON’ CON L’INTERRUTTORE (ROCKER SWITCH) A BILANCIERE IN DETTAGLIO CE IL

MOTORE DI FRITTURA DEL POLLO DOVREBBE E%%ERE AVVIATO.
50 LT UTILIZZO DEGLI SPIEDINI



LO SPIEDO PER FRIGGERE IL POLLO DEVE ESSERE SPINTO IN AVANTI COLLEGANDO PRIMA LA
SUA ESTREMITA B ALLA FESSURA DEL MOTORE, QUINDI DEVE ESSERE POSIZIONATO NELLA
FESSURA A. DOPO CHE IL MINI FORNO E STATO AVVIATO, DOVREBBE ESSERE RUOTATO IN
POSIZIONE ‘ON’ CON L'INTERRUTTORE (ROCKER SWITCH) A BILANCIERE IN DETTAGLIO CE IL
MOTORE DI FRITTURA DEL POLLO DOVREBBE ESSERE AVVIATO.

60 LT UTILIZZO DEGLI SPIEDINI
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USO DEL TIMER DIGITALE (M4552N02D 1**)

1. MODALITA STANDBY

Quando il dispositivo viene alimentato per la prima volta, i numeri
"00" iniziano a lampeggiare sullo schermo. Il lampeggiamento
avviene una volta al secondo. Il relé non € in trasmissione. Se non
viene premuto nessun pulsante, i numeri 00 continuano a
lampeggiare. Con il passare del tempo, non c'é€ un aumento dei
numeri 00.

Quando il dispositivo si trova in modalita standby, premendo solo
il pulsante “Meno” o solo il pulsante “Piu” non viene eseguita
alcuna funzione.

(*): Disponibile solo su alcuni modelli.
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2.TIMERMODE

Quando il dispositivo si trova in modalita manuale, la modalita timer
si attiva premendo il pulsante "Piu". La regolazione del timer pud
essere eseguita su un valore compreso fra 1 minuto e 4 ore usando
i pulsanti “Piu” e “Meno” nella modalita timer. Le operazioni di
aumento e diminuzione possono essere eseguite tenendo premuti i
pulsanti. Successivamente all'installazione, il valore del timer sullo
schermo esegue il conto alla rovescia fino a raggiungere “00”.

Il valore del timer impostato per 1 ora viene visualizzato sullo
schermo come "1h" Il valore del timer impostato per 2 ore viene
visualizzato sullo schermo come "2h" Il valore del timer impostato per
3 ore viene visualizzato sullo schermo come "3h" Il valore del timer
impostato per 4 ore viene visualizzato sullo schermo come "4h" Non
appena il valore stabilito esegue il conto alla rovescia e scende sotto
1 minuto, il valore dei secondi restanti viene visualizzato sullo
schermo come 59, 58, 57... secondi. Quando il timer scade e
raggiunge 00, il suono dell'allarme viene attivato, il rele interrompe la
trasmissione. Anche il valore 00 sul display lampeggia in modo
coordinato con il suono dell'allarme. Se non viene toccato nessun
pulsante, l'allarme suona per circa 7 minuti. Dopo 7 minuti, I'allarme
si ferma, ma i numeri “00” continuano a lampeggiare sullo schermo.
Quando i pulsanti “Piu” e “Meno” vengono premuti
contemporaneamente, il processo di lampeggiamento si interrompe
e il rele accende la trasmissione. Se i pulsanti “Piu” e “Meno”
vengono premuti insieme prima che dello scadere del periodo di 7
minuti, il suono dell'allarme viene interrotto, i numeri “00” restano
fissati sullo schermo e il relé viene trasmesso. Se si preme solo |l
pulsante “Meno” o solo il pulsante “Piu” mentre l'allarme & attivo, il
suono dell'allarme viene interrotto, I'operazione lampeggiante
continua.

3. REGOLAZIONE DEL TONO DEL CICALINO

Quando il dispositivo si trova in modalita manuale e i numeri “00”
vengono visualizzati sullo schermo, limpostazione del tono del
cicalino si attiva tenendo premuto il pulsante “Meno” per circa 2
secondi. Quando l'impostazione del tono del cicalino & attivata, il
tono del cicalino attualmente attivo appare con un segnale acustico
(t1,t2 o t3). Quindi, il tono del cicalino cambia (nell'ordine tl, t2, t3, tl,
t2...) in ordine ad ogni pressione del tasto “Meno”. Per attivare il tono
selezionato, mentre il nome del tono del cicalino appare sullo
schermo, si attendono 3 secondi senza premere nessun pulsante o
si attiva il tono premendo il pulsante “Piu”.

NOTA: Durante il funzionamento del dispositivo, viene emesso un segnale acustico ogni
volta che viene premuto un tasto valido.

(*): Disponibile solo su alcuni modelli.
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Fermentazione dello yogurt

Quando il forno e vuoto, selezionare il funzione --::
dalla sezione Timer,

impostare la manopola |; , preriscaldare per 10 minuti
e iniziare a fermentare altrove.

Per la fermentazione, far bollire il latte crudo acquistato a
90°C per alcuni minuti e poi raffreddarlo a 43-45°C
(temperatura di fermentazione). Mentre il latte € a questa
temperatura, aggiungi 1 - 3% di lievito, e mescola
lentamente. Mettere il latte con I'aggiunta di lievito sul 1°
ripiano del forno preriscaldato senza chiudere la porta,
chiudere la porta del forno e ruotare la manopola funzioni

in posizione @ Trascorse le 5 ore, togliete dal forno lo
yogurt fermentato e lasciatelo riposare a temperatura
ambiente per 15-20 minuti, e conservate lo yogurt senza
agitare in frigorifero a 4°C per 1 giorno. Dopo 1 giorno lo
yogurt & pronto per essere consumato. Buon appetito.

Pulizia a vapore

Il vapore generato durante il processo ammorbidisce lo
sporco sulla superficie interna del forno. Lo sporco
ammorbidito puo essere facilmente pulito senza I'uso di
prodotti chimici.

Rimuovere tutti gli accessori dal forno. Aggiungere 2
bicchieri d'acqua nella teglia rotonda e posizionare la
teglia sul ripiano inferiore. Impostare il termostato sulla

modalita di pulizia a vapore ﬂ .Imposta il timer su 30
minuti. Impostare la manopola delle funzioni sulla

posizione |:| Dopo aver azionato il forno per 30 minuti,
aprire lo sportello e pulire l'interno del forno con un
panno umido.
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USO DEGLI ACCESSORI

ICam

i }J‘ ] Vassoio raccogli-briciole

Griglia

Supporto del vassoio

= { } Funzione
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TABELLA DICOTTURA

Sulla tabella sottostante & possibile trovare le informazioni dei tipi di cibo che abbiamo testato
presso i nostri laboratori e i valori di cottura definiti. | tempi di cottura possono variare a
seconda della tensione di rete, della qualita del materiale da cuocere, della quantita e della
temperatura. Se i piatti cucinati usando questi valori non soddisfano i gusti dell'utente sara
possibile impostare valori diversi fino a ottenere gusti diversi e risultati adatti al proprio gusto.

Biscot 170-180 25-30 Ripiano mtermedio
Torta 170-190 3040 Ripiane mtermedio
[Pasticcing 180-220 4050 Ripiang mtermedia
Taorta 160-160 S0-45 Ripiano ntermedio
'Eumi fornao) 180-210 20-30 Ripiang mtermedio
Pezce 220-MAX 3040 Elpﬂnn mtermedio
Carne di agnailo 220-MAX B0-170 Riplanc mtermedio
P Pyt Mol 220-MAX a0-120 Riplare ntarmedia
Witallo: 220-MAX 80120 Riplane ntarmedia
Tacehina 220-MAX 4555 Riplana ntermedia
[Pezze di palle 220-MAX 75-100 Ripiane mrermadia |
[Seangelamerts 60-120 55-60 Ripiane mtermedic

Pre-riscaldare il forno per 10 minuti prima della cottura.
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LAMPADA DEL FORNO

ATTENZIONE: Per evitare scosse elettriche, assicurarsi che il circuito del dispositivo sia
aperto prima di sostituire la lampada.

(Circuito aperto significa che |'alimentazione e stata interrotta.)

Per prima cosa interrompere I’alimentazione al dispositivo e assicurarsisi sia raffreddato.
Rimuovere la protezione in vetro ruotando come mostrato in figura.

Usare guanti di plastica puo aiutare se si ha difficolta a ruotarla.

Quindi, rimuovere la lampadina ruotandola e installarne una nuova con le stesse
specifiche. Sostituire la protezione in vetro, collegare |'apparecchiatura e completare la

procedura di sostituzione. Adesso puoi usare il tuo forno.

Lampadina di tipo G9 Lampadina di tipo E14

() 220-240 V, AC ?)J 220-240 V, AC
15-25 W 15-25 W

—
| ()

K

SUGGERIMENTI PER IL RISPARMIO ENERGETICO

a) Mentre il cibo & in fase di cottura, lo sportello del forno non dovrebbe essere aperto
frequentemente.

b) Usare sempre gli accessori originali forniti in dotazione con il manuale per ottenere
risultati migliori.

c) In fase di cottura del cibo, preriscaldare il forno se la ricetta o la tabella nel manuale d'uso
dice di preriscaldare.

d) Cuocere pill piatti uno dopo l'altro. Il forno non perdera il suo calore. Spegnere il forno
qualche minuto prima della fine della cottura. In questo caso, non aprire la porta del forno.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se si determina una situazione anomala per quanto riguarda l'apparecchiatura, si pud cercare di
risolvere i problemi in base alle spiegazioni fornite dalla tabella. Se l'apparecchiatura non funziona
secondo quanto previsto, si consiglia di contattare il Call Center. Per I'elenco dei servizi autorizzati e
le informazioni di contatto rimandiamo al sito web.

PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

Il forno non
mostra alcuna
funzione o non si

L'apparecchiatura
potrebbe non essere
collegata a una presa

Controllare se la spina & inserita nella
presa.

lapparecchiatura € in
funzione viene
emesso del vapore.

fuoriuscire del
vapore durante il
funzionamento.

accende. dotata di messa a terra.
Il fusibile potrebbe Controlla il fusibile nella scatola dei
essere difettoso o fusibili. Se un fusibile & bruciato,
bruciato. provvedere alla sua sostituzione.
La tensione di rete Scollegare e ricollegare l'apparecchiatura.
potrebbe aver subito
delle fluttuazioni.

Mentre E normale vedere Non si tratta di un’anomalia di

funzionamento.

Quando
l'apparecchiatura
viene riscaldato si
sentono dei suoni
metallici.

Le parti metalliche
possono espandersi ed
emettere suoni quando
vengono riscaldate.

Non si tratta di un’anomalia di
funzionamento.

Il forno non si riscalda.

Non c'é elettricita.

Assicurarsi che la rete sia operativa e
controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Ove necessario, rimettere in
funzione i fusibili.

Per i modelli che
dispongono di un timer,
il timer potrebbe non
essere impostato.

Regolare il timer o passare all'icona
della mano.

Il pulsante della
funzione e/o della
temperatura potrebbe
non essere impostato.

Regolare il pulsante della
funzione e/o della
temperatura.

La luce del forno non &
accesa.

Non c'é elettricita.

Assicurarsi che la rete sia operativa e
controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Ove necessario, rimettere in
funzione i fusibili.

La lampada del
forno potrebbe
essere difettosa.

Sostituire la lampada.

Il pulsante della
funzione e/o della
temperatura potrebbe
non essere impostato.

Impostare il pulsante della
funzione e/o della
temperatura.
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MANUTENZIONE E PULIZIA

* Scollegare il dispositivo dalla presa.

* Prima di pulire il forno, accertarsi che tutti i pulsanti di controllo siano spenti, che I'apparecchiatura
sisia raffreddata e che la spina sia scollegata.

* Non usare detergenti che contengono particelle che potrebbero graffiare le parti verniciate del forno.
« Utilizzare detergentiin crema o liquidi che non contengono particelle.

* Non usare creme caustiche, polveri abrasive per la pulizia, lana metallica grossolana o utensili
duri. Pulire immediatamente qualsiasi liquido versato.

* | risultati migliori si ottengono pulendo I'interno del forno smaltato mentre il forno é caldo.

« Pulire il forno con un panno morbido immerso in acqua saponata dopo ogni uso. Quindi, pulirlo
ancora una volta con un panno bagnato, quindi asciugarlo.

« Di tanto in tanto, potrebbe essere necessario eseguire una pulizia completa servendosi di un
detergente liquido. Non pulire con detergenti secchi e in polvere.

* Non pulire le parti interne del forno, lo sportello, il vassoio e altre parti del forno con strumenti
quali ad esempio spazzole dure, spugne abrasive in filo metallico o coltelli.
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REGOLAMENTO DI CONTROLLO DEI RIFIUTI DI APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED ELETTRONICHE. IL PRODOTTO E CONFORME Al
REGOLAMENTI AEEE

Questo prodotto e stato fabbricato con parti e materiali di
alta qualita riciclabili e riutilizzabili. Pertanto, non smaltire
questo prodotto con altri rifiuti domestici alla fine del suo

ciclo di vita. Portalo in un punto di raccolta per
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Chiedere alla
propria amministrazione locale informazioni su questi

punti di raccolta.

Si puo aiutare a proteggere I'ambiente e le risorse naturali consegnando i
prodotti usati per il riciclaggio. Prima di smaltire il prodotto, tagliare il cavo di
alimentazione e renderlo non funzionante per la sicurezza dei bambini.

INFORMAZIONI SULL'IMBALLAGGIO

L'imballaggio del prodotto e fatto di materiali riciclabili, in conformita con la
Normativa ambientale nazionale. Non smaltire i rifiuti dell'imballaggio con i
normali rifiuti domestici o con altri rifiuti, smaltirli presso i punti di raccolta
dedicati indicati dalle autorita locali.
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Beste klant,

Hartelijk dank voor uw keuze van onze producten. We streven ernaar u de
mogelijkheid te bieden dit milieuvriendelijke apparaat optimaal en efficiént te
gebruiken. Het is vervaardigd in onze moderne faciliteiten onder
nauwkeurige voorwaarden met het oog op kwaliteit.

We raden u aan deze handleiding grondig door te nemen voor u de
inductiekookplaat begint te gebruiken en ze te bewaren zodat u de functies
van de kookplaat die u gekocht hebt optimaal kunt blijven gebruiken.

Dit apparaat is vervaardigd in moderne, milieuvriendelijke faciliteiten zonder
negatieve effecten voor de natuur. "Voldoet aan de AEEA-reglementen”
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WAARSCHUWINGEN

Dit apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de
veiligheidsvoorschriften. Als het apparaat wordt gebruikt in
overtreding van de voorschriften kan dit letsels
veroorzaken aan personen en schade aan het apparaat. U
mag geen brandbaar, ontvlambaar of materiaal dat kan
smelten of vervormen door de hitte in de oven

plaatsen om eventuele risico's te vermijden, zelfs als uw
apparaat niet is ingeschakeld. Het apparaat is niet
ontworpen om op afstand te worden ingesteld of

bediend.

Het oppervlak van de deur kan hoge temperaturen
bereiken tijdens de werking van het apparaat. U mag geen
koud water op de lade of in de oven gieten als het
opperviak of het apparaat nog heet is. Het oppervlak van
het apparaat kan worden beschadigd als resultaat van een
plotse temperatuurverandering en dit kan brandwonden
veroorzaken. Langdurig intensief gebruik van het apparaat
kan extra ventilatie vereisen, bijvoorbeeld, een venster
openen, of betere ventilatie creéren, zoals het niveau van
mechanische ventilatie verhogen. Houd gordijnen, tule,
papier of ander brandbaar (ontvlambaar) materiaal uit de
buurt van het apparaat voor u het apparaat in gebruik
neemt. Plaats geen ontvlambaar of brandbaar materiaal op
of in het apparaat.
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Houd toezicht op kinderen in de buurt van het apparaat.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen met
fysieke, gevoelsmatige en mentale beperkingen (inclusief
kinderen) of personen met een gebrek aan ervaring of
kennis met betrekking tot het gebruik, tenzij zij onder toezicht
staan van een persoon verantwoordelijk voor de veiligheid
van het apparaat. Het apparaat mag worden gebruikt door
kinderen van acht jaar of ouder met een beperkt fysiek,
perceptueel of mentaal vermogen of door personen met een
gebrek aan ervaring en kennis als zij onder toezicht staan of
instructies hebben ontvangen over de bediening van het
apparaat en de eventuele betrokken risico's. Kinderen
mogen niet spelen met het apparaat. Reiniging en
onderhoud van het apparaat door de gebruiker mag niet
worden uitgevoerd door kinderen die niet onder toezicht
staan. Het apparaat wordt heel heet tijdens de werking of net
na de werking; u mag de verwarmingsoppervlakken niet
aanraken en u moet vermijden dat kinderen deze
oppervlakken zouden aanraken. Houd het apparaat en
netsnoer uit de buurt van kinderen jonger dan acht jaar oud.
Kinderen moeten onder toezicht staan om zeker te zijn dat
ze niet spelen met dit apparaat. Dit apparaat is geschikt voor
gebruik bij u thuis of in een gelijkaardige omgeving.
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U mag geen zware voorwerpen op de ovendeur plaatsen
als deze geopend is; u mag niet op de ovendeur leunen, er
zware voorwerpen op plaatsen of het apparaat hanteren bij
de deur.

Gebruik uw apparaat uitsluitend om uw maaltijden te
bereiden en op te warmen. Gebruik het apparaat niet voor
niet-beoogde doeleinden (opwarmen van een kamer, voor
commerciéle doeleinden, etc.). Zorg ervoor dat de stekker
van het het apparaat is verwijderd voor u de lamp van uw
apparaat vervangt om het risico van elektrische schokken
te voorkomen. De levensduur van dit product is 10 (tien)
jaar.
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ELEKTRISCHE AANSLUITING EN VEILIGHEID

Laat het apparaat installeren door gekwalificeerde personen, indien vereist.

Uw apparaat is ontworpen voor een voeding van 220-240V, 50/60Hz. Als de
specificaties van uw netvoeding verschillen van de gespecificeerde waarden moet u
contact opnemen met gekwalificeerde personen. De elektrische aansluiting van uw
apparaat mag enkel worden uitgevoerd op geaarde stopcontacten die zijn
geinstalleerd conform de voorschriften. Neem contact op met een geautoriseerde dienst
als er geen geaard stopcontact beschikbaar is waar het apparaat moet worden
geplaatst. De fabrikant is niet verantwoordelijk voor schade veroorzaakt door niet-
geaarde stopcontacten.

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de fabrikant of zijn
service agent of gelijkaardig personeel om gevaarlijke situaties te vermijden.

Het netsnoer van uw apparaat mag niet in contact komen met de hete onderdelen van
het apparaat.

VERKLARING VAN DE OVEN EN HET BEDIENINGSPANEEL

1- Bedieningspaneel

2- Apparaatbehuizing

3- Handgreep

4- Holte

5- Verwarmingselementen
6- Ovenvoetjes

8- Bedieningsknoppen

9- Rotisserie-functie

O

o

7- Glazen ovendeur ':}
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B.Timer C.Indicatielampje
C.Indicatielampje F D.Temperatuurinstelling
D D.Temperatuurinstelling m E.Rotisserie-functie
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TECHNISCHE SPECIFICATIES

50 LT 60 LT
Buitenbreedte 590 mm 632 mm
Buitenlengte 470 mm 485 mm
Buitenhoogte 330 mm 418 mm
Inwendige breedte 440 mm 466 mm
Inwendige diepte 420 mm 390 mm
Inwendige hoogte 240 mm 283 mm
Thermostaat 40-240°C 40-220°C
Timer 0-90 dk. 0-90 dk.
Bodemverwarming 800 W 1000 W
Bovenverwarming 600 W 800 W
Voedingsspanning 220-240V, ~ 50/60Hz. |220-240V, ™ 50/60Hz.
Turbo ventilator 13-15'W 13-15'W
Ovenlamp 15-25 W 15-25'W
Kip draaispit 4-6'W 4-6'W

GEBRUIK VAN DE OVEN

Steek de stekker in een geaard stopcontact. Zet de timer in manuele of automatische
kookpositie. Regel de thermostaat op de gewenste temperatuur volgens de waarden in de
kooktabel. Als u de timer heeft ingesteld op de gewenste kooktijd hoort u een rinkelende
waarschuwing als het kookproces beéindigd is. Bij het eerste gebruik kan door het uitharden
van het beschermende vetlaagje op de verwarmingselementen lichte rook en geur
ontstaan. Dit is normaal, het is geen fabricagefout.

Ontdooien:

Haal de diepvriesproducten uit hun verpakking en plaats ze op de grill.

Schuif de vierkante ovenschotel eronder om het dooiwater op te vangen. Op deze wijze
voorkomt u dat de ontdooide producten in hun eigen dooiwater blijven staan. Gebruik het
dooiwater niet (om gezondheidsredenen) en giet het weg.

U kunt de ontdooifunctie gebruiken zoals aangegeven in de kooktabel. Het is aan te raden de
([Z1[=]) functies te gebruiken tijdens het ontdooien.

Aangezien de ontdooitijden variéren afhankelijk van het gewicht van het product, moet u
het ontdooien van tijd tot tijd controleren. Bak in de oven niet tegelijkertijd in de vierkante en
ronde ovenschotel. We raden u aan om uw oven 8-10 minuten voor het begin van het
kookproces voor te verwarmen.

Deze oven is alleen ontworpen voor huishoudelijk gebruik. Gebruik hem a.u.b. niet voor
andere doeleinden.
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A. Functie

Biedt u de mogelijkheid de ovenfuncties te selecteren. De functies worden
beschreven in het volgende hoofdstuk. Samen met de functieselectietoets
moet u de thermostaat van de oven instellen op een temperatuurwaarde
die u hebt gekozen. Zo niet zal de functieknop die u hebt geselecteerd niet
werken.

=]
i

Enkel het onderste verwarmingselement wordt ingeschakeld.

Het is geschikt voor pizza en etenswaren die onderaan moeten bruinen.

Enkel het bovenste verwarmingselement wordt ingeschakeld. Dit is
bijvoorbeeld geschikt voor gebak, cake, stoofpotjes, muffins in bakvormen.

Bereidingen in één enkele schotel.

De onderste en bovenste verwarmingselementen zijn allebei
ingeschakeld. De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd van boven en
onder.

Het is geschikt voor biscuitgebak, gebak, muffins en ovenschotels.

I

Het onderste verwarmingselement werkt met de Turbo ventilatormotor.

De hete lucht wordt gelijkmatig verspreid in de oven.

Deze functie is ideaal voor betere bereidingen en krokant maken van bereidingen, zoals
pita.

Deze functie gebruikt het onderste verwarmingselement en
de Turbo ventilator en is geschikt om gebak te bereiden .

B. Timer

Biedt u de mogelijkheid de bereidingstijd in te stellen. Aan het einde van deze
tijdsduur schakelt de timer de elektriciteit van de verwarmingselementen en
de bereidingszone uit en geeft een waarschuwing en geluidssignaal weer.
Schakel de timer en de programma- thermostaatknop op “0” om uw apparaat
uit te schakelen.

Het zal voortdurend blijven werken wanneer het in deze positie is geschakeld.\lﬂl
Als u de timer voor minder dan 10 minuten wilt instellen, moet u eerst de
timerknop 90 graden draaien en daarna kunt u de gewenste tijdsduur

instellen.

D.Temperatuurinstelling

Deze geeft het temperatuurbereik weer in de oven. Ze wordt gebruikt in
combinatie met de ovenprogramma bedieningsknop. Wanneer de
temperatuur in uw oven de ingestelde waarde bereikt, schakelen de
thermostaat en het thermostaatlampje uit. Wanneer de temperatuur onder de

ingestelde waarde zakt, wordt de thermostaat opnieuw ingeschakeld.
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E. Rotisserie-functie
Alleen de motor van het kippenspit draait. Hiermee kook je de kip al

draaiend op het rotisserie. Het wordt gebruikt om het oppervlak van voedsel
te bruinen met behulp van het verwarmingselement van de grill.
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TEN EERSTE MOET VOOR DE DRAAISPIT FUNCTIE DE B UITEINDE IN HET MOTORSLOT GEPLAATST
WORDEN EN NAAR VOREN GEDUWD WORDEN TOT HET IN HET A SLOT VALT. NA DE OVEN
AANGEZET TE HEBBEN MOET DE TUIMELSCHAKELAAR ALS IN C OP ‘ON’ GEZET WORDEN OM DE

DRAAISPIT FUNCTIE TE LATEN STARTEN. 105
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TEN EERSTE MOET VOOR DE DRAAISPIT FUNCTIE DE B UITEINDE IN HET MOTORSLOT GEPLAATST
WORDEN EN NAAR VOREN GEDUWD WORDEN TOT HET IN HET A SLOT VALT. NA DE OVEN

AANGEZET TE HEBBEN MOET DE TUIMELSCHAKELAAR ALS IN C OP ‘ON’ GEZET WORDEN OM
DE DRAAISPIT FUNCTIE TE LATEN STARTEN.
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F.GEBRUIK VAN DE DIGITALE TIMER ( 1Q M4552N02D 1**)

1. STAND-BYMODUS

W anneer het apparaat voor het eerst wordt ingeschakeld begint het
—_____ nummer ‘00’ te knipperen op het scherm. Het knippert één maal per

seconde. Het relais is niet in transmissie. Tenzij een knop wordt
n n ingedrukt, blijft 00 knipperen. Na verloop van tijd verhoogt 00 niet

Ll meer.

+

Als het apparaat in de stand-bymodus staat, gebeurt er niets

wanneer de min- of plus-knop wordt ingedrukt.

(*): Enkel beschikbaar in bepaalde modellen.
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2.TIMERMODE

Als het apparaat in de handmatige modus is geschakeld, kan de
timermodus worden ingeschakeld door de plus-knop in te drukken.
De timer kan tussen 1 minuut en 4 uur worden ingesteld met de
plus- en min-knoppen in de timermodus. U kunt de waarde
verhogen/verlagen door de knoppen ingedrukt te houden. Na de
installatie telt de timerwaarde op het scherm af tot ‘00’.

De timerwaarde van 1 uur wordt op het scherm weergegeven als
“Ih”. De timerwaarde van 2 uur wordt op het scherm weergegeven
als “2h”. De timerwaarde van 3 uur wordt op het scherm
weergegeven als “3h”. De timerwaarde van 4 uur wordt op het
scherm weergegeven als “4h”. Zodra de ingestelde waarde begint af
te tellen en minder dan 1 minuut is, verschijnt de resterende waarde
op het scherm als 59, 58, 57, ... seconden. Aan het einde van de
ingestelde tijdsduur wanneer de timer 00 bereikt, schakelt het
alarmsignaal in en stopt het relais de transmissie. De 00 waarde op
het scherm begint te knipperen in combinatie met het alarmsignaal.
Tenzij een knop wordt ingedrukt, weerklinkt het alarm gedurende 7
minuten. Na 7 minuten stopt het alarm, maar het nummer ‘00’

blijft knipperen op het scherm. Wanneer de plus- en min-knoppen
gelijktijdig worden ingedrukt, stopt het knipperen en schakelt het
relais de transmissie uit. Als de plus- en min-knoppen gelijktijdig
worden ingedrukt voor het einde van de 7-minuten periode,

wordt het alarmsignaal onderbroken, ‘00’ verschijnen ononderbroken op
het scherm en het relais wordt overgedragen. Als enkel de min- of
plus-knop wordt ingedrukt wanneer het alarm actief is, wordt het
alarmsignaal onderbroken, maar het lampje blijft knipperen.

3. INSTELLING VAN DE ZOEMER

Als het apparaat in de handmatige modus is geschakeld en het
nummer ‘00’ verschijnt op het scherm wordt de zoemer ingeschakeld
door de min-knop ca. 2 seconden ingedrukt te houden. Als de
zoemerinstelling is ingeschakeld, verschijnt de momenteel actieve
zoemer met een piepsignaal (tl, t2 of t3). Daarna wijzigt de zoemer

(in volgorde van tl, 2, t3, tl, t2...) elke keer wanneer de min knop wordt
ingedrukt. Om de geselecteerde toon te wijzigen, terwijl de naam van
de zoemer op het scherm verschijnt, moet u 3 seconden wachten
zonder een knop in te drukken of u kunt de zoemertoon inschakelen
door de plus-knop in te drukken.

OPMERKING: Tijdens de werking van het apparaat weerklinkt een zoemer elke keer wanneer een

knop correct wordt ingedrukt.

(*): Enkel beschikbaar in bepaalde modellen.
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Yoghurt Fermentatie

Terwijl de oven leeg is, selecteer ( {'] ) in de Timer, en
zet de knop op (=)

bodemverwarming, laat de oven 10 minuten
voorverwarmen terwijl u de melk klaar maakt voor
fermentatie. Hiervoor kookt u de rauwe melk een paar
minuten op 90°C en koelt u ze vervolgens af tot 43-45°C
(fermentatietemperatuur). Voeg, terwijl de melk op deze
temperatuur is, 1 - 3% yoghurtferment toe en meng
langzaam. Plaats de melk met toegevoegd ferment, zonder
deksel, op de 1° plaat van de voorverwarmde oven, sluit
de _ovendeur endraai de functieknop naar de stand

( ). Haal na 5 uur de gefermenteerde yoghurt uit de
oven, laat 15-20 minuten staan bij kamertemperatuur staan
en vervolgens zonder schudden, gedurende 1 dag in de
koelkast bij 4°C. Na 1 dag is de yoghurt klaar voor consumptie.
Eet smakelijk.

Stoomreiniging

Onder invloed van de stoom die tijdens het proces wordt
gegenereerd, wordt het vuil aan de binnenkant van de oven
zacht, zodat de oven eenvoudig kan worden gereinigd
zonder gebruikte maken van chemicalién. Haal alle
accessoires uit de oven. Giet 2 glazen water in de ronde
ovenschotel en plaats hem op het onderste ovenrek. Zet de
thermostaat op stoomreiniging (%). Stel de timer in op
30 minuten en draai de functieknop aaar ([_)
bodemverwarming.

Laat de oven 30 minuten functioneren. Open daarna de
ovendeur en veeg de binnenkant van de oven schoon met een
vochtige doek.
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GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES

[l 0]

S ";’_’- Grote vierkante bakplaat

Rooster

Bakplaattang

= { } Rotisserie
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BEREIDINGSTABEL

De onderstaande tabel biedt informatie over de soorten etenswaren die wij hebben getest in
onze laboratoria en waarvan wij de bereidingswaarden hebben bepaald. De bereidingstijden
kunnen variéren op basis van de netspanning, de kwaliteit van de etenswaren die u wilt
bereiden, de hoeveelheid en de temperatuur. Als de gerechten die u bereidt volgens deze
waarden niet overeenkomen met uw smaak kunt u andere waarden instellen om een andere

smaak en resultaten te bereiken die beter zijn aangepast voor u.

170-180 25-30 Middetste rek
Taart 170-180 30-40 Middelste rek
Pastel 180-220 20-50 Middelzte rek
Caks 160-180 23040 Middutste rek
Pasta |In c# cven) 180-210 20-30 Middutste rek
Wis 220-MAX 3040 Middelste rak
Lams viess 220-MAX 80-120 Midelatste ek
Schapenvises 220-M 90-120 Middatste rek
Kalfsvlees 220-MAX #0-120 Middetste rek
Kalkoen 220-MAX 45-55 Middelste rek
Stukjes kip 25-30 Middelste rek T5-100 Middelste rek
Ontdoaien 60 - 120 55-60 Middeiste rek

(*)Verwarm uw oven 10 minuten voor het koken voor.
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OVENLAMP

De ovenlamp vervangen

WAARSCHUWING: Om elektrische schokken te vermijden, moet u ervoor zorgen dat
het elektrische circuit van het apparaat geopend is voor u de lamp vervangt.

(Een open circuit betekent dat de voeding is uitgeschakeld.)

Schakel de voeding naar uw apparaat eerst uit en wacht tot het is afgekoeld.
Verwijder de glazen afscherming door deze te draaien zoals weergegeven in de
afbeelding.

Het gebruik van plastic handschoenen kan u helpen als u ze moeilijk kunt omdraaien.
Verwijder daarna de lamp door ze te draaien en installeer een nieuwe lamp met
dezelfde specificaties. Vervang de glazen bescherming, voer de stekker in het
stopcontact en voltooi de vervangingsprocedure. U kunt nu de oven gebruiken

Type G9 lamp Type E14 lamp
~ —
— [ — @
() 220-240 V, AC ?)j 220-240 V, AC
15-25 W 15-25 W

€Y
| ()

SUGGESTIES VOOR ENERGIEBESPARING

a) Tijdens de bereiding van de etenswaren mag de deur niet te vaak worden geopend.
b) Gebruik altijd de originele accessoires omvat in de handleiding voor betere
resultaten.

c) Tijdens de bereiding van uw etenswaren moet u de oven voorverwarmen als het
recept of de tabel in de handleiding vermeldt dat u moet voorverwarmen.

d) Bereid meerdere schotels in volgorde. De oven zal zo geen warmte verliezen.
Schakel de oven uit een aantal minuten voor het einde van de bereiding. In dit geval
mag u de ovendeur niet openen.

112



PROBLEEMOPLOSSEN

Als u een abnormale situatie vaststelt in uw apparaat kunt u de probleemoplossing proberen op basis
van de verklaringen in de tabel. Als uw apparaat niet correct werkt, kunt u contact opnemen met het
callcenter. U vindt de lijst van geautoriseerde diensten en de contactinformatie op de website.

PROBLEEM

OORZAAK

OPLOSSING

Het apparaat
werkt niet.

Het apparaat is mogelijk
niet aangesloten op een
geaard stopcontact
stopcontact.

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit.

De zekering kan defect
of gesprongen zijn.

Controleer de zekeringen in uw
zekeringenkast. Als een zekering is
gesprongen, moet u ze vervangen.

De netspanning heeft
mogelijk
schommelingen
doorstaan.

Verwijder de stekker uit het stopcontact en
voer hem opnieuw in.

Damp ontsnapt uit het
apparaat tijdens de
werking.

Het is normaal dat
er damp ontsnapt
tijdens de bereiding.

Dit is geen storing.

Er zijn metalen
geluiden hoorbaar
wanneer het apparaat
opwarmt

Metalen onderdelen
kunnen uitbreiden en
geluiden maken
wanneer ze opwarmen.

Dit is geen defect.

De oven warmt niet op.

Geen elektriciteit.

Zorg ervoor dat het elektrisch net
werkt en controleer de zekeringen in
de zekeringenkast. Indien nodig moet
u de zekeringen vervangen.

Bij modellen met een
timer is het mogelijk dat
de timer niet is
ingesteld.

Pas de timer aan of schakel hem
over op het handpictogram.

De functie- en/of
temperatuurknop is
mogelijk niet
ingesteld.

Pas de functie- en/of
temperatuurknop aan.

Het ovenlampje is niet
ingeschakeld.

Geen elektriciteit.

Zorg ervoor dat het elektrisch net
werkt en controleer de zekeringen in
de zekeringenkast. Indien nodig moet
u de zekeringen vervangen.

Het ovenlampje is
mogelijk defect.

Vervang het lampje.

De functie- en/of
temperatuurknop is
mogelijk niet
ingesteld.

Pas de functie- en/of
temperatuurknop aan.
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ONDERHOUD EN REINIGING

» Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

 Voor u uw oven reinigt, moet u ervoor zorgen dat alle bedieningsknoppen zijn
uitgeschakeld, dat uw apparaat voldoende is afgekoeld en dat de stekker uit het stopcontact
is verwijderd.

» Gebruik geen reinigingsmiddelen die deeltjes bevatten die de geverfde onderdelen van de
oven kunnen krassen.

» Gebruik créeme of vioeibare reinigingsmiddelen die geen dergelijke deeltjes bevatten.

» Aangezien deze het oppervlak kunnen beschadigen: gebruik geen corrosieve créemes,
schurende reinigingspoeders, harde staalwol of hard gereedschap. Reinig eventueel
gemorste vloeistoffen onmiddellijk.

» U zult de beste resultaten bereiken als u de binnenzijde van de email oven reinigt wanneer
de oven nog steeds warm is.

* Neem de oven af met een zachte doek en een beetje zeepsop na elk gebruik. Neem
daarna opnieuw af met een natte doek en droog de oven.

* Het kan af en toe nodig zijn de oven volledig te reinigen met een vloeibaar
reinigingsmiddelen. Reinig de oven niet met droge en poeder reinigingsmiddelen.

* U mag de interne onderdelen van uw oven, de deur, de laden en andere onderdelen van
de oven niet reinigen met een borstel, staalwol of een mes.
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AFGEDANKTE ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR
CONTROLE REGELING. CONFORM MET DE AEEA-REGLEMENTEN

Dit apparaat is vervaardigd van recyclebare en
herbruikbare kwalitatief hoogstaande onderdelen en
materialen. Om die reden mag dit apparaat aan het einde
van de levenscyclus niet worden weggegooid met ander
huishoudelijk afval. Breng het naar een inzamelcentrum
voor de recycling van elektrische en elektronische
apparatuur. U kunt uw lokale overheid om informatie
vragen over deze inzamelpunten.

U kunt het milieu en natuurlijke grondstoffen helpen beschermen door de
verbruikte apparaten in te leveren voor recycling. Voor u het product
weggooit, moet u het netsnoer afknippen en het niet-functioneel maken voor
de veiligheid van kinderen.

INFORMATIE OVER DE VERPAKKING

De verpakking van het apparaat is vervaardigd van recyclebaar materiaal, in
overeenstemming met de nationale wetgeving. Gooi het
verpakkingsmateriaal niet weg bij het normale huisvuil of ander afval. Lever
het in bij een door de overheid aangewezen inzamelpunt voor
verpakkingsmateriaal.
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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zaufanie do naszych produktéw. Dazymy do tego, abys korzystat z tego przyjaznego
dla s$rodowiska produktu wytwarzanego w okreslonych warunkach w naszych nowoczesnych
zaktadach w sposéb optymalny i wydajny, zgodnie z petnym zrozumieniem jakosci.

Przed uzyciem "pieca Midi" zalecamy przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi od poczatku do korica
i zachowanie jej na state, aby wtasciwosci zakupionego przez Paristwa "mini pieca" pozostaty takie
same jak pierwszego dnia przez dtugi czas i stuzyty z optymalng wydajnoscia.

Ten produkt jest wytwarzany w nowoczesnych zaktadach przyjaznych dla srodowiska, bez
negatywnego wptywu na przyrode. "Jest on zgodny z rozporzadzeniem IEEE".
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OSTRZEZENIA:

To urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z
przepisami bezpieczenstwa. Naruszenie tych zasad
powoduje uszkodzenie zaréwno osoby, jak i
urzgdzenia. Przed ewentualnymi zagrozeniami nie
nalezy umieszczaé w piekarniku materiatow
tatwopalnych, palnych ani substancji, ktére mogga sie
topi¢ i odksztatca¢ pod wptywem ciepta, nawet gdy
urzgdzenie nie pracuje.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zdalnej
konfiguracji ani zdalnej obstugi. Podczas pracy
urzgdzenia powierzchnia pokrywy moze osiggac
wysokie temperatury. Nie nalezy wlewac¢ zimnej
wody na blache lub do piekarnika, gdy powierzchnia
urzgdzenia jest jeszcze gorgaca.

W wyniku nagtej zmiany temperatury powierzchnia
urzgdzenia moze ulec uszkodzeniu i spowodowad
oparzenie (poparzenia). Dtugotrwate intensywne
uzytkowanie urzadzenia moze wymagac¢ dodatkowej
wentylacji, na przyktad lepszej wentylacji, takiej jak
otwarcie okna lub zwiekszenie poziomu wentylacji
mechaniczne;.

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy usung¢ z niego tiul,
tatwopalne  zastony, papier lub  materiaty
(tatwopalne).

Nie nalezy umieszcza¢ materiatdw tatwopalnych lub
palnych na urzagdzeniu lub wewnatrz niego.
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Nalezy zwracac¢ uwage na dzieci, ktdre znajdujg sie w poblizu
urzadzenia.

To urzadzenie, o ile nie jest pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za bezpieczenstwo, niepetnosprawnosé
sensoryczng i umystowa (fizyczng, w tym dzieci) lub
uzytkowanie urzadzenia, nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby, ktére nie majg wystarczajgcego doswiadczenia i
wiedzy.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez "dzieci powyzej 8 roku
zycia, osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
percepcyjnych lub umystowych oraz osoby nieposiadajgce
doswiadczenia i wiedzy", jesli znajdujg sie one pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane o obstudze urzadzenia i
zwigzanych z tym zagrozeniach, na jakie mogg by¢ narazone.

Dzieci nie powinny manipulowac przy urzadzeniu.
Czyszczenie urzadzenia i konserwacja wykonywana przez
uzytkownika nie powinny by¢ przeprowadzane przez dzieci
bez nadzoru.

Urzadzenie po krotkim czasie pracy lub obstugi bedzie
bardzo gorace; nie nalezy dotyka¢ powierzchni grzejnych i

nie pozwalac dzieciom na dotykanie tych powierzchni.

Urzadzenie i jego kabel nalezy trzymac¢ z dala od dzieci
ponizej 8 roku zycia.

Dzieci powinny znajdowaé sie pod nadzorem, aby upewnié
sie, ze nie bawig sie urzadzeniem.
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Nie wywiera¢ nacisku na drzwiczki piekarnika ciezkimi
przedmiotami, gdy pokrywa jest otwarta; nie opieraé
sie o pokrywe (drzwiczki), nie umieszcza¢ ciezkich
przedmiotdéw ani nie obstugiwac¢ urzadzenia, trzymajac
je od strony drzwiczek.

Urzadzenia nalezy uzywa¢ wytgcznie do gotowania i
podgrzewania.

Nie nalezy uzywac urzgdzenia do celéow innych niz jego
przeznaczenie (ogrzewanie pomieszczen, cele handlowe
itp.).

Aby unikngé ryzyka porazenia prgdem, przed wymiang
lampy nalezy upewni¢ sie, ze wtyczka urzadzenia zostata
odtaczona.

Okres eksploatacji tego produktu wynosi 10 (dziesiec)
lat.
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PODLACZENIE ELEKTRYCZNE | BEZPIECZENSTWO
Urzadzenie wymaga pradu o natezeniu 16 amperdéw.

Urzadzenie jest przeznaczone do zasilania napieciem "220-240V, 50/60Hz". Jesli
charakterystyka sieci zasilajgcej rézni sie od podanych wartosci, nalezy skontaktowac sie z
wykwalifikowanymi osobami. Urzgdzenie moze by¢ podtgczone wytgcznie do gniazdek z
uziemieniem, ktére zostaty zainstalowane zgodnie z przepisami. Jesli w miejscu, w
ktorym zostanie umieszczone urzadzenie, nie ma uziemionego gniazdka, nalezy wezwacé
autoryzowany serwis. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
przez nieuziemione gniazdka. W przypadku uszkodzenia kabla sieciowego (przewodu
wtykowego), musi on zosta¢ wymieniony przez importera lub jego przedstawiciela
serwisowego albo rownie wykwalifikowany personel, aby zapobiec niebezpiecznej sytuacji.
Przewdd zasilajgcy urzadzenia nie powinien stykac sie z gorgcymi czesciami urzadzenia.

OPIS PIEKARNIKA | PANELU STEROWANIA

1- Panel sterowania

2- Korpus L

3- Uchwyt
4- Komora
5- Elementy

grzewcze
6- Nozki piekarnika

7- Szklana pokrywa
piekarnika |

8- Przyciski
sterujace 6
9- Stycznik
elektryczny
Ot T
Ba
O P A.Funkc -+
B.Timer
C.Lampka sygnalizacyjna o
@ D.Regulacja temperatury
A
E.Elektryczne
sterowanie styczniowe o
T O
el - —J
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SPECYFIKACJE TECHNICZNE

50 LT 60 LT

Majbardziej zewnetrzna czest 590 mm 632 mm
Giebokost zewnetrzna 470 mm A85 mm
Wysokost zewnetrzna 330 mm 418 mm
Majbardzie] wewnetrzna 440 mm 466 mm
Giebokosc wewnetrzna 420 mim 390 mm
Wysokost wewnetrzna 240 mim 283 mm
Termaostat 40-240°C 40-220°C
Timer (*) 0-90 dk. 0-90 dk.
Dalny element grzejny 200W 1000 W
Garny element grzejny 00 W 200 W
MNapiecie zasilania 220-240V, ~ 50/60Hz. 220-240V, ~ 50/60Hz.
Wentylator turbo (*) 13-15'W 13-15'wW
Lampa piekarnika (*) 15-25 W 15-25'W
Szasziyki do przewracania kurczakdw A-6'W 4-6'W

UZYTKOWANIE PIEKARNIKA

Podtacz wtyczke do gniazdka z uziemieniem. Ustawi¢ minutnik na gotowanie reczne lub automatyczne.
Ustawi¢ termostat na odpowiednig wartos¢ temperatury zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli
gotowania. Gdy minutnik jest ustawiony na zadany czas, ustyszysz diwiek ostrzegawczy na korcu
gotowania i proces gotowania zostanie zakoriczony.

Podczas pierwszego uruchomienia pieca moze pojawic sie dym i nieprzyjemny zapach, gdy materiaty
ochronne na grzatkach stwardniej3. Jest to zjawisko normalne i nie stanowi wady produkcyjnej.

Rozmrazanie (Defrosting):

Wyja¢ rozmrazang potrawe z pojemnika i umiesci¢ jg na ruszcie. Przesurh prostokatng tacke na dno
grilla, aby zebrac $ciekajacg wode. Z tego powodu rozmrozona zywnos¢ nie bedzie przechowywana w
rozmrozonej wodzie. Nie nalezy uzywaé rozmrozonej wody (ze wzgledéw zdrowotnych) i nalezy ja
wyrzucié.

Z funkcji rozmrazania mozna korzysta¢ w sposéb wskazany w tabeli gotowania.

Podczas rozmrazania zaleca sie korzystanie z funkcji ( |i L | )

Poniewaz czas rozmrazania zalezy od wagi produktu, nalezy od czasu do czasu sprawdzac proces
rozmrazania. Zaleca sie rozgrzewanie piekarnika przez 8-10 minut przed rozpoczeciem procesu
pieczenia. Ten piekarnik jest przeznaczony wytgcznie do gotowania w domu. Nie nalezy uzywac go do
innych celow.
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A.FUNKCIA

Umozliwia wybdr funkcji piekarnika. Funkcje te zostaly opisane w
nastepnym rozdziale. Wraz z przyciskiem wyboru funkcji nalezy réwniez
ustawi¢ przycisk termostatu piekarnika na wybrang wartos¢ temperatury.
W przeciwnym razie wybrany przycisk funkcyjny nie bedzie dziatat.

Aktywna jest tylko grzatka dolna.
Jest ona odpowiednia do pizzy i potraw, ktére powinny byé smazone od
dotu.

Aktywna jest tylko goérna grzatka. Nadaje sie na przyktad do ciast, ciastek,
zapiekanek i muffinek w formach do pieczenia. Pieczenie z jedng taca.

Aktywowana jest gérna i dolna grzatka.

Jest to idealne rozwigzanie do ciast biszkoptowych, ciastek, muffinek i
zapiekanek.

7

El Potrawa jest podgrzewana jednoczesnie od géry i od dotu.

Gorna i dolna grzatka sa napedzane silnikiem wentylatora turbo. Gorace
- powietrze jest rownomiernie rozprowadzane w piekarniku. Funkcja ta jest
idealna do ciast biszkoptowych, ciastek, babeczek i zapiekanek.

Jest ona odpowiednia do pieczenia produktow piekarniczych (Ciasto).

Funkcja ta wykorzystuje dolny element grzejny i wentylator Turbo.
o~

B. WEACZNIK CZASOWY

Umozliwia ustawienie czasu gotowania. Gdy uptynie ustawiony czas,
wytacznik czasowy wylacza zasilanie elektryczne grzatek i strefy
gotowania oraz powiadamia o tym fakcie brzeczykiem. Aby wytaczy¢
urzadzenie, nalezy ustawi¢ przycisk timera, programu i termostatu w
pozycji "0".

Po przywrdceniu urzadzenia do pozycji wyjsciowej bedzie ono dziatato Jﬂl
bezterminowo.

Jesli wymagane jest ustawienie timera na czas krétszy niz 10 minut, nalezy
najpierw obraci¢ przycisk timera o 90 stopni, a nastepnie ustawi¢ go na zagdany
czas.

D._REGULACIA TEMPERATURY

Umozliwia obnizenie temperatury w piekarniku. Programator piekarnika
jest uzywany razem z pokrettem sterowania. Gdy temperatura wewnatrz
piekarnika osiggnie ustawiong wartos$¢, termostat wytgczy sie i zgasnie
kontrolka termostatu. Gdy temperatura spadnie ponizej ustawionej
wartosci, termostat wiacza sie ponownie.
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E. Funkcja przewracania szpikulcow w piekarniku

W piekarniku dziata tylko mechanizm przewracania szpikulcéw do kurczakéw.
Piekarnik zapewnia, ze kurczak na szpikulcu jest upieczony podczas
obracania. Grill stuzy do smazenia powierzchni potrawy przy uzyciu elementu
grzejnego.
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SZPIKULEC DO PRZEWRACANIA KURCZAKA NALEZY PRZESUNAC DO PRZODU, UMIESZCZAJAC GO
NAJPIERW W SZCZELINIE NA KONCU "B", A NASTEPNIE W SZCZELINIE "A". PO URUCHOMIENIU
MINIPIEKARNIKA; JAK W SZCZEGOLE C, GDY PRZELACZNIK PRZYCISKOWY JEST USTAWIONY W POZYCI
"ON", NALEZY URUCHOMIC SILNIK OBRACAJACY KURCZAKA.

WYKORZYSTANIE ROTYSERII 50 LT 124
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SZPILEK Z KURCZAKA, PRZEDE WSZYSTKIM WPROWADZAJAC KONCOWKE "B", DO GNIAZDA
SILNIKA, NALEZY PCHNAC DO PRZODU, A NASTEPNIE UMIESCIC W OTWORZE "A". PO
URUCHOMIENIU MINI PIEKARNIKA; SZCZEGOL "C", KIEDY PRZELACZNIK WAHACZA JEST
WEACZONY, NALEZY OBStUGIWAC SILNIK FLIP KURCZAK.

WYKORZYSTANIE ROTYSERII 60 LT
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F. KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA CYFROWEGO ( IQ M4552N02D 1**)

1. TRYB CZUWANIA

Po pierwszym wigczeniu urzadzenia cyfry ,00” zaczynajg migaé
na ekranie. Miganie odbywa sie raz na sekunde. Przekaznik nie
jest w transmisji. O ile zaden przycisk nie zostanie dotkniety,
cyfry 00 nadal migajg. W miare uptywu czasu liczba 00 nie
wzrasta.

m
L

Gdy urzadzenie jest w trybie czuwania, nacisniecie samego
minusa lub samego plusa nie wykonuje zadnej funkcji.

(*): Dostepne tylko w niektorych modelach.
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2.TRYB TIMERA

Gdy urzadzenie jest w trybie recznym, tryb timera jest aktywowany przez
nacisniecie przycisku ,,Plus”. Regulacja timera odbywa sie od 1 minuty do
4 godzin za pomocg przyciskdw plus i minus w trybie timera. Operacje
zwiekszania i zmniejszania mozna wykonaé, przytrzymujac przyciski. Po
instalacji, wartosc timera na ekranie odlicza do momentu osiagniecia
,00”.

Wartos¢ timera ustawiona na 1 godzine wyswietlana na ekranie jako
,1h” Wartos¢ timera ustawiona na 2 godziny wyswietlana na ekranie jako
»2h” Wartosc¢ timera ustawiona na 3 godziny wyswietlana na ekranie jako
,3h” Wartos¢ timera ustawiona 4 godziny wyswietlane na ekranie jako
»4h” Gdy tylko ustalona wartos¢ zacznie odliczac i spadnie ponizej 1
minuty, wartos¢ pozostatych sekund pojawi sie na ekranie jako 59, 58,
57... sekund. Gdy timer wygasnie i osiggnie 00, aktywowany jest dZzwiek
alarmu, przekaznik zatrzymuje transmisje. Wartos¢ 00 na wyswietlaczu
rowniez miga w sposéb skoordynowany z dzwiekiem alarmu. O ile zaden
przycisk nie zostanie dotkniety, alarm bedzie dzwonit przez okoto 7
minut. Po 7 minutach alarm ustaje, ale cyfry ,00” nadal migaja na
ekranie. Jednoczesne nacisniecie przyciskow plus i minus powoduje
zatrzymanie procesu migania i wigczenie transmisji przez przekaznik. Jesli
przyciski plus i minus zostang wcisniete jednoczesnie przed uptywem 7
minut, dzwiek alarmu zostanie wytgczony, cyfry ,00” zostang ustalone na
ekranie, przekaznik zostanie przestany. Jesli tylko minus lub tylko przycisk
plus zostanie nacisniety, gdy alarm jest aktywny, dzwiek alarmu zostanie
wytgczony, operacja migania bedzie kontynuowana.

3.REGULACJA DZWIEKU BRZECZYKA

Gdy urzadzenie jest w trybie recznym i na ekranie pojawiajg sie cyfry
'00', ustawienie diwieku brzeczyka aktywuje sie przytrzymaniem
przycisku minus przez okoto 2 sekundy. Gdy ustawienie tonu brzeczyka
jest wtgczone, aktualnie aktywny dZzwiek brzeczyka pojawia sie wraz z
sygnatem dzwiekowym (t1,t2 lub t3). Nastepnie diwiek brzeczyka
zmienia sie (w kolejnosci t1, t2, t3, t1, t2..) zgodnie z kazdym
nacisnieciem przycisku minus. Aby aktywowac wybrany ton, gdy na
ekranie pojawia sie nazwa tonu brzeczyka, nalezy odczeka¢ 3 sekundy
bez naciskania zadnego przycisku lub dZwiek jest aktywowany
nacisnieciem przycisku plus.

UWAGA: Podczas pracy urzadzenia przy kazdym prawidtowym nacisnieciu klawisza
rozlega sie sygnat diwiekowy.

(*): Dostepne tylko w niektérych modelach..
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Fermentacja (Fermentacja) jogurtu

Gdy piec jest pusty, wybierz {'] ‘i w sekcji timera, ustaw przetacznik na [

podgrzewaj przez 10 minut i rozpocznij fermentacje w innym miejscu.

Po gotowaniu zakupionego surowego mleka w temperaturze 90°C przez kilka
minut ostudz je do temperatury 43-45°C (temperatura fermentacji). Gdy mleko
jest w tej temperaturze, dodaj 1-3% S$wiezych drozdzy i powoli wymieszaj.
Umies¢ sfermentowane mleko na 1. potce rozgrzanego piekarnika bez
zamykania drzwiczek, zamknij drzwiczki piekarnika (drzwi) i ustaw minutnik na

7

pozycje
Po 5 godzinach wyjmij utwardzony jogurt z piekarnika i przechowuj go w
lodéwce przez 15-20 minut w temperaturze pokojowej, a przez 1 dzieh w
temperaturze 4°C, nie wstrzgsajac jogurtem. Po uptywie 1 dnia jogurt jest
gotowy do spozycia. Bon Appetit.

Czyszczenie parg wodng

Para wodna wytwarzana podczas tego procesu zmiekcza brud znajdujacy sie
na wewnetrznej powierzchni piekarnika. Gdy zabrudzenia zmiekng, mozna je
tatwo wyczysci¢ bez uzycia srodkéw chemicznych.

Wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika. Dodaj 2 szklanki wody do
kwadratowe] tacy i umies¢ jg na dolnej pdtce. Ustaw termostat w trybie
czyszczenia parg EUstawié timer na 30 minut. Przekreci¢ pokretto funkcyjne
do pozycji []. Po 30 minutach pracy piekarnika otwérz drzwiczki i wytrzyj
wnetrze piekarnika wilgotna Sciereczka.
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AKCESORIA

L]}

Taca kwadratowa

Kratka

Uchwyt na tace

Zestaw szpikulcow
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TABELA GOTOWANIA

W ponizszej tabeli znajduja sie informacje dotyczace rodzajow zywnosci, ktére zostaty przetestowane
w naszych laboratoriach i okreslity wartosci gotowania. Czasy gotowania mogg sie rézni¢ w zaleznosci
od napiecia sieciowego, jakosci, ilosci i temperatury gotowanego materiatu. Jesli potrawy gotowane
przy uzyciu tych wartosci nie sg odpowiednie dla Twojego gustu, mozesz uzyskac inne smaki i rezultaty
odpowiednie dla Twojego gustu, ustawiajac inne wartosci.

Bywnoie Stopien termostatu [T Camn gotcwanis [minsty) Lisiad polak
P 170160 60 Aol [<c)
radrrria 180180 0.4 Aared e il
Caishs 3 kyavuam 16020 4050 o P i
Caasha 18180 ia] o ol el
Capgdy besskaplone: 190210 200 drveflrevn paica
blakarony (eecaon) M -MAAKE IS HIE 4 N o [
Rybry 230 MRKCETUANL HIE B 120 v e (e
b pgrssce 0 AR TN FIE B 1 i o il
Bararssa 20 BARKCE YL HIE B4 S D [=0ed
Wakwana A0 -MAAKE VLS HIE 4550 ArcxShown =il
Filkyil 220 MAHEYAANL HIE T5-800 S [ [o
Kirrrak w kranksch B 1 =h “TER WA PR

Przed pieczeniem nalezy rozgrzac piekarnik przez 10 minut.
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LAMPA PIECZARNIKA
Wymiana lampy piekarnika

UWAGA: Aby unikna¢ porazenia pragdem, przed wymiang lampy nalezy upewni¢ sie, ze obwéd
urzadzenia jest witgczony.

(Otwarty obwdéd oznacza, ze zasilanie zostato odciete).

Najpierw nalezy odcig¢ zasilanie urzgdzenia i upewnic sie, ze ostygto. Zdejmij szklang ostone,
obracajac jg w sposéb pokazany na rysunku.

Jesli obracanie jej sprawia trudnosci, pomocne moze by¢ uzycie plastikowych rekawiczek.
Nastepnie odkre¢ lampe i zainstaluj nowa lampe o takich samych parametrach. Wtozy¢ szklang
ostone, podtgczy¢ urzadzenie do pradu i zakonczy¢ procedure wymiany. Teraz mozna korzystac z
piekarnika.

Typ G9 Zaréwka Typ E14 Zaréwka

220240V, AC | | )| == 220-240V,AC
15-25 W 15-25 W

SUGESTIE DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII

a) Podczas gotowania potraw nie nalezy czesto otwierac drzwi piekarnika.

b) Aby uzyskac lepsze rezultaty, zawsze uzywaj oryginalnych akcesoridw dotgczonych do instrukcji.

c) Podczas gotowania potraw nalezy wstepnie nagrzac piekarnik, jesli w przepisie lub tabeli w
instrukcji obstugi podano informacje o wstepnym nagrzewaniu.

d) Gotuj wiecej niz jeden positek pod rzad. Piekarnik nie bedzie tracit ciepta. Wytgczy¢ piekarnik na
kilka minut przed zakoriczeniem pieczenia. W tym przypadku nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
W przypadku wykrycia nieprawidtowej sytuacji w urzadzeniu, mozna sprébowac rozwigzac¢ problem
zgodnie z wyjasnieniami zawartymi w tabeli. Jesli urzadzenie nie dziata zgodnie ze swoim
przeznaczeniem, nalezy skontaktowac sie z Centrum obstugi telefonicznej. Liste autoryzowanych
serwisow i dane kontaktowe mozna znalez¢ na stronie internetowe;.

PROBLEM

POWOD

ROZWIAZANIE

Urzadzenie nie
dziafa.

Urzadzenie moze nie
by¢ podtgczone do
gniazdka z
uziemieniem.

Sprawdz, czy wtyczka jest podtgczona do
gniazdka.

Bezpiecznik moze by¢
wadliwy lub
przepalony.

Sprawdzi¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikow. Jesli bezpiecznik
przepalit sie, wigcz go ponownie.

Napiecie w sieci moze sie
wahac.

Odtacz urzadzenie i podtacz je
ponownie.

Podczas pracy
urzadzenia wydobywa
sie para wodna.

Normalnym zjawiskiem
podczas pracy urzadzenia
jest pojawienie sie pary.

To nie jest btad.

Podczas nagrzewania
urzadzenia stychaé
metalowe dzwieki.

Czesci metalowe mogg sie
rozszerzac i hatasowac po
podgrzaniu.

Nie jest to oznaka nieprawidtowego
dziafania.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Brak pradu.

Upewnij sie, ze sie€ zasilajaca jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce bezpiecznikéw. W razie
potrzeby zresetuj bezpieczniki.

W przypadku modeli
z funkcja wytacznika
czasowego, wytgcznik
czasowy moze nie by¢
ustawiony.

Ustawi¢ minutnik lub zmieni¢ go na
reczny.

Przycisk funkcji
i/lub temperatury
moze nie by¢
ustawiony.

Wyregulowa¢ pokretto funkgji i/lub
temperatury.

Nie Swieci sie kontrolka
piekarnika.

Brak pradu.

Upewnij sie, ze sie€ zasilajaca jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce bezpiecznikéw. W razie
potrzeby zresetuj bezpieczniki.

Lampka piekarnika moze
by¢ uszkodzona.

Wymien lampe.

Przycisk funkcji i/lub
temperatury moze nie
by¢ ustawiony.

Wyreguluj pokretto funkcji i/lub
temperatury.
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KONSERWACIA | CZYSZCZENIE

- Odtgcz urzadzenie od gniazda (wtyczki).

- Przed przystgpieniem do czyszczenia piekarnika nalezy upewnié sie, ze wszystkie przyciski
sterujgce sg wytgczone, urzadzenie ostygto, a jego wtyczka jest odtgczona od zasilania.

- Nie nalezy uzywac srodkow czyszczacych zawierajgcych czasteczki, ktére moga porysowaé
lakierowane czesci piekarnika.

- Nalezy uzywac kremowych lub ptynnych srodkdw czyszczgcych, ktére nie zawierajg czasteczek.

- Nie uzywac kreméw $ciernych, proszkdéw do czyszczenia zawierajgcych czasteczki Scierne, grubej
wetny drucianej ani twardych narzedzi. Rozlane ptyny nalezy natychmiast usuwac.

- Najlepsze rezultaty uzyskasz, czyszczac wnetrze emaliowanego piekarnika, gdy jest on goracy.

- Po kazdym uzyciu wytrzyj piekarnik miekka Sciereczka zanurzong w wodzie z mydtem. Nastepnie
jeszcze raz wytrze¢ go wilgotng sSciereczka i wysuszy¢.

- Od czasu do czasu moze by¢ konieczne przeprowadzenie gruntownego czyszczenia przy uzyciu
ptynnego srodka czyszczacego. Nie czysci¢ suchymi i proszkowymi srodkami czyszczacymi.

- Nie czysci¢ wnetrza piekarnika, drzwiczek, blachy i innych czesci piekarnika za pomoca takich
narzedzi, jak twarde szczotki, druty do czyszczenia lub noze.
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ROZPORZADZENIE W SPRAWIE KONTROLI ZUZYTEGO SPRZETU ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO.
ZGODNE Z PRZEPISAMI WEEE.

Ten produkt jest wykonany z wysokiej jakosci czesci i materiatéw, ktére

| nadajg sie do recyklingu i ponownego wykorzystania. Z tego powodu po
zakoniczeniu eksploatacji nie nalezy wyrzucac¢ tego produktu wraz zinnymi

[ odpadami domowymi. Nalezy odda¢ go do punktu zbidrki sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Informacje o takich punktach mozna

uzyskac od wiadz lokalnych.

Dzieki recyklingowi zuzytych produktéw mozna przyczynic sie do ochrony srodowiska i zasobow
naturalnych. Przed utylizacjg produktu nalezy odcigé przewdd zasilajacy i uniemozliwic jego dziatanie,

aby zapewni¢ bezpieczerstwo dzieciom.

INFORMACIE O OPAKOWANIU

Opakowanie produktu jest wykonane z materiatéw nadajgcych sie do recyklingu, zgodnie z
przepisami krajowymi. Nie wyrzuca¢ odpadéw opakowaniowych razem 2z odpadami
domowymi lub innymi, lecz oddaé¢ je do miejsc zbiérki opakowan wyznaczonych przez

wtadze lokalne.



	
	Boş Sayfa
	Boş Sayfa
	Boş Sayfa
	Boş Sayfa

	Boş Sayfa
	Boş Sayfa
	
	Boş Sayfa
	Boş Sayfa
	Boş Sayfa
	Boş Sayfa

	Boş Sayfa
	
	Okres eksploatacji tego produktu wynosi 10 (dziesięć) lat.
	OPIS PIEKARNIKA I PANELU STEROWANIA
	IQ M4251N53N 1** IQ M4251R03N 1**
	IQ M4251N53N 1** IQ M4251R03N 1**
	DANE TECHNICZNE
	Podczas pierwszego uruchomienia pieca może pojawić się dym i nieprzyjemny zapach, gdy materiały ochronne na grzałkach stwardnieją. Jest to zjawisko normalne i nie stanowi wady produkcyjnej.
	A.  FUNKCJA
	B. WŁĄCZNIK CZASOWY
	D.  REGULACJA TEMPERATURY
	Fermentacja (Fermentacja) jogurtu

	AKCESORIA



