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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le
quali:

1.

2.

3.

~

10.

1.

12.

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete elettrica.

Non lasciare 'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinserirlo
dopo ogni uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante l'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e
ben illuminato.

Posare il forno su un piano di lavoro o un mobile da cucina che sopporti una
temperatura di almeno 90°C e lasciare un po’ di spazio libero sopra di esso. In
nessun caso deve essere incassato o inserito in un mobile.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).
Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
Questo apparecchio pud essere usato da ragazzi di eta maggiore o uguale
a 8 anni; le persone con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte o privi di
esperienza e conoscenza dell'apparecchio oppure ai quali non siano state date
istruzioni relative all'utilizzo dovranno essere soggette alla supervisione da parte
di una persona responsabile della loro sicurezza oppure dovranno essere prima
adeguatamente formati su come usare tale apparecchio in sicurezza e sui rischi
connessi all'uso dello stesso. Ai bambini € vietato giocare con I'apparecchio. Le
operazioni di pulizia e di manutenzione non possono essere effettuate da ragazzi
a meno che non abbiano un’eta superiore agli 8 anni e in ogni caso sotto super-
visione di un adulto.

Tenere I'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata di bambini di eta inferiore
agli 8 anni.

NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO
ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER
LA LORO PULIZIA.

ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA
SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O
TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.
Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

gli interruttori posti sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti
di alimentazione.
Togliere tutti gli accessori interni, quindi lavarli ed asciugarli accuratamente.
Non trasportare I'apparecchio quando € in funzione.
Non ricoprire le parti interne del forno con fogli di alluminio per evitare di dan-
neggiare gravemente il funzionamento del termostato.
Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro sono caldi: operare
sull’apparecchio toccando solo la maniglia della porta.
Non posate niente sullo sportello quando & aperto.
Utilizzare il forno solamente per la cottura degli alimenti.
Non mettere canovacci né piatti sopra I'apparecchio.
Appoggiare 'apparecchio ad una parete durante I'uso.
& Evitare di lasciare sulle superfici sostanze acide (succo di limone, aceto,
...). Sostanze acide quali succo di limone, conserva di pomodoro, aceto
e simili, se lasciate a lungo, intaccano lo smalto rendendolo opaco.
Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete.
Non staccarla mai tirandola per il cavo.
Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o
se I'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al piu vicino
Centro di Assistenza Autorizzato.
Se il cavo di alimentazione &€ danneggiato, esso deve essere sostituito dal
Costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica 0 comunque da una persona
con qualifica similare, in modo da prevenire ogni rischio.
L'apparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere
adibito ad uso commerciale o industriale.
Questo apparecchio € conforme alla direttiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.
Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal pro-
duttore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del
suo utilizzo da parte dell'utente.
Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i
propri giochi.
Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.



30. Il prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati
comandati a distanza.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)
Maniglia

Resistenze

Griglia

Leccarda (N. 2 per Mod. 942)

Livelli di cottura

Corpo dell'apparecchio

Manopola termostato

Manopola selezione funzioni

Spia di pronto temperatura

Manopola accensione e timer
Forchetta rimozione griglia e leccarda
Forchetta rimozione spiedo

Spiedo per girarrosto
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AL PRIMO UTILIZZO

Effettuare un ciclo di cottura “a vuoto” in modo da togliere I'odore ed il fumo che le sostanze protettive

presenti sulle parti metalliche possono sviluppare:

- accendere il forno ruotando la manopola (H) sul simbolo =, impostare la temperatura al massimo
ed il timer su 15 minuti;

- lasciare funzionare I'apparecchio con lo sportello aperto in ambiente areato.

Durante questa operazione € normale I'emissione di fumo dalle parti metalliche e dalle feritoie late-

rali. Dopo questa operazione, aerare il locale.

ISTRUZIONI PER L’'USO
- Preparare gli alimenti da cuocere posizionandoli o sulla griglia (C) o all'interno della leccarda (D).

- Inserire la spina nella presa di corrente €, tramite la manopola selezione funzioni (H), selezionare
il tipo di cottura desiderato:

E‘ cottura superiore per gratinare;
cottura con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente) con ventilazione.

cottura inferiore con ventilazione;

|:| cottura con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente).



Nota: Grazie alla funzione ventilazione I'aria calda ventilata assicura una ripartizione uniforme della

temperatura e, permette una cottura omogenea su piu livelli senza mescolare gli odori.

- Ruotare la manopola del termostato (G) ed impostare la temperatura di cottura desiderata.

- Posizionare la griglia (C) con gli alimenti precedentemente preparati, all'interno del forno al livello
di cottura (E) desiderato, utilizzando I'apposita forchetta (M) (Fig. 2). Inserire anche la leccarda
(D) ad un livello (E) inferiore rispetto alla griglia (C) in modo da raccogliere i grassi. Si consiglia di
versare due bicchieri d'acqua nella leccarda (D) per evitare fumi, cattivi odori ed incrostazioni.
Nel caso gli alimenti siano stati preparati all'interno della leccarda (D), &€ necessario prima inserire
la griglia (C) all'interno del forno quindi posizionarvi sopra la leccarda stessa (D) (Fig. 3).

ATTENZIONE: Posizionare gli alimenti ad una distanza di minimo 2 cm. dalle resistenze superiori.

- Tramite la manopola (L) impostare il timer secondo il tempo di cottura desiderato.

A questo punto il forno inizia la cottura e la spia di pronto temperatura (1) si illumina; si spegnera
o0 quando € stata raggiunta la temperatura impostata o se la manopola (L) viene riportata manual-
mente in posizione “0”.

ATTENZIONE: Sorvegliare il preparato durante la cottura.

- Terminato il tempo di cottura il forno si ferma automaticamente, emettendo un segnale acustico.

- Staccare la spina dalla presa di corrente, aprire lo sportello e, per evitare di bruciarsi, togliere la
griglia (C) o la leccarda (D) utilizzando degli appositi guanti da cucina o I'apposita forchetta (M) in
dotazione nel secondo.

COTTURA CON GIRARROSTO

- Fare scivolare uno dei forchettoni sullo spiedo (P) (le due punte verso l'interno) e avvitare per bloc-
carlo. Legare con lo spago l'arrosto (carne, pollo, ecc.) e infilzarlo facendo attenzione a centrare
bene la carne, poi fare scivolare il secondo forchettone con la punta sempre verso l'interno.
Svitare se necessario il primo forchettone per centrare I'arrosto sullo spiedo e bloccare i due
forchettoni.

- Togliere la griglia (C) del forno e posare la leccarda (D) su un livello (E) inferiore al posizionamento
dello spiedo (P).

- Introdurre I'estremita appuntita dello spiedo (P) nella cavita situata nella parete destra fissandola
all'asse motore. Appoggiare I'estremita opposta sul supporto dello spiedo posizionato sulla parete
sinistra (Fig. 4).

- Inserire la spina nella presa di corrente e, tramite la manopola selezione funzioni (H), selezionare
il tipo di cottura desiderato:

cottura girarrosto con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente con ventilazione);

=) cottura girarrosto superiore;

- Ruotare la manopola del termostato (G) ed impostare la temperatura di cottura desiderata.

- Tramite la manopola (L) impostare il timer secondo il tempo di cottura desiderato. A questo punto
il forno inizia la cottura e la spia di pronto temperatura (1) si illumina; si spegnera o quando é stata
raggiunta la temperatura impostata o se la manopola (L) viene riportata manualmente in posizione
HO!Y.
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ATTENZIONE: Sorvegliare il preparato durante la cottura.

Il forno si ferma automaticamente o quando & terminato il tempo di cottura impostato oppure
quando la manopola (L) viene riportata in posizione “0”. In entrambi i casi, la spia (M) si spegne.
Staccare la spina dalla presa di corrente, aprire completamente lo sportello, e con l'aiuto della
forchetta (O) sollevare lo spiedo dal lato del supporto sinistro e quindi estrarre l'altra estremita
dall'asse motore (Fig. 5).

PULIZIA

Una pulizia frequente evita formazione di fumi e cattivi odori durante la cottura.

La leccarda (D), la griglia (C) e lo spiedo (P) possono essere lavate in acqua tiepida e sapone,
oppure in lavastoviglie, nel ripiano superiore.

Per la pulizia della superficie esterna utilizzare sempre una spugna umida.

Evitare I'impiego di prodotti abrasivi che danneggerebbero la vernice.

Per la pulizia delle superfici interne non utilizzare mai prodotti che corrodono I'alluminio (detergenti
in bombolette) € non grattare le pareti con oggetti appuntiti o taglienti. Pulire con una spugna
umida, al termine di ogni utilizzo, dopo che il forno si sara completamente raffreddato.

ATTENZIONE: Tutte le parti smaltate devono essere lavate con acqua saponata o altri prodotti che
non siano abrasivi.

Quando ci sono macchie di grasso o esalazioni di fumo, vi consigliamo di togliere il grasso con
una spugna imbevuta di acqua calda insaponata.

ATTENZIONE: Asciugare preferibilmente con un panno morbido. Sostanze acide quali succo di
limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a lungo, intaccano lo smalto rendendolo
opaco.



Ricette/quantita

Arrosti di carne (1 Kg)

Arrosto di pesce (1 Kg.)

Verdure al forno (500 gr.)

Spiedini, salsiccia, carne in pezzi (500 gr.)
Carne, verdura, pesce al cartoccio (500 gr.)
Carne, verdura, pesce gratin (500 gr.)
Pasta al forno (1 Kg)

Pane, pizza e focacce (500 gr.)

Torte, crostate (500 gr.)

Biscaotti, piccola pasticceria (200 gr.)

Gradi

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

250°

200°

250°

170°-180°

170°

Tempi

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Funz.

BEE
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and
these include the following:

1.

2.

3.

>

~

10.

1.

12.

13.
14.
15.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the
mains electricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply;
unplug it after every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Place the oven on a work top or kitchen cabinet capable of withstanding a
temperature of at least 90°C and leave some room above it. Under no circum-
stances should it be slotted in or inserted into a unit.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge only if they have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Do not allow
children to play with the appliance. Cleaning and user maintenance must not be
carried out by children unless they are older than 8 and supervised.

Children under age 8 should not be allowed to handle appliance and its power
cord which must be kept out of their reach.

NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER
OR OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.
ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS
BEFORE FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE
CLEANING THE APPLIANCE.

Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjust-
ing the switches on the appliance, or before touching the power plug or power
connections.

Remove all internal accessories, then wash and dry with care.

Do not transport the appliance while it is operating.

Do not cover the inside parts of the oven with aluminium foil as this could seri-
ously damage thermostat operation.



16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.
21.

28.

29.

30.

During operation, the metal parts and glass become hot: only touch the
door handle at this time.
Do not place anything on the door when it is open.
Do not place dish cloths or plates on the appliance.
Only use the appliance for cooking purposes.
The appliance shall be placed against a wall when use.
Do not allow acid substances (lemon juice, vinegar, etc.) to remain on
the appliance.
Acidic as lemon juice, tomato sauce, vinegar or similar, if leaved for long
time, may harm the enamel, making it opaque.
To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power
socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.
Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appli-
ance itself is faulty; in this case, take it to your nearest Authorised Assistance
Centre.
To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Technical Assistance Service or a similarly qualified person.
This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for com-
mercial or industrial purposes.
This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC directives.
Any changes to this product that have not been expressly authorised by the
manufacturer may lead to the user’s guarantee being rendered null and void.
In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make
it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that any parts
that could be dangerous be rendered harmless, especially for children, who may
play with the appliance or its parts.
Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.
The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)
Handle

Heating elements

Grill

Drip pan (No 2 for Mod. 942)
Cooking levels

Appliance body

Thermostat dial

Function select dial
Temperature light

Power on and timer dial

Fork to remove grill and drip pan
Fork to remove brochette
Rotisserie brochette

TOoOZr T IOTMMOO W@

USING FOR THE FIRST TIME

Carry out an "empty” cooking cycle so as to remove any smell and smoke from the protective coat-

ings applied to metal parts:

- switch on the oven by turning the dial (H) to the symbol |:|; set the temperature to the maximum
and the timer to 15 minutes;

- leave the appliance to operate with the door open in a well-aired environment.

During this operation, it is usual for smoke to come off metal parts and side openings. After this

operation, ventilate the room.

INSTRUCTIONS FOR USE

- Prepare the foods for cooking by placing them on the grill (C) or inside the drip pan (D).

- Plug the appliance into the mains power and use the function select dial (H) to select the type of
cooking required:

O upper cooking for grating;
full power cooking (top and bottom at the same time) with fan;

bottom cooking with fan;
B power cooking (top and bottom at the same time).

Note: Owing to the fan function, hot ventilated air guarantees an even temperature distribution and

permits an uniform cooking on several levels without mixing up smells.

- Turn the dial of the thermostat (G) and set the required cooking temperature.

- Place the grill (C) with the previously prepared food into the oven at the required cooking level (E),
by using the suitable fork (M) (Fig. 2). When cooking foods on the grill (C), also insert the drip pan
(D) at a lower level (E) than the grill (C) so as to collect any cooking fat. We recommend pouring two

9.



glasses of water in the drip pan (D) to prevent smoke, unpleasant odours and build up.
In case of food prepared in the drip pan (D), insert the grill (C) into the oven first, and then position
the drip pan itself on it (D) (Fig. 3).

IMPORTANT: Place foods at a minimum distance of 2 cm from the top heating element.

- Use the dial (L) to set the timer for the required cooking time.
At this stage, the oven starts cooking and the temperature light (1) switches on; it switches off when
reaching the set temperature or if the dial (H) is manually reset to “0” position.

IMPORTANT: Keep an eye on the food while it is cooking.

- At the end of the cooking time, the oven stops automatically, sending out an alarm.

- Unplug the appliance, open the door and remove the grill (C) or the drip pan (D) using suitable
oven gloves or the appropriate fork (M) supplied with the latter.

ROTISSERIE COOKING

- Slide one of the carving forks along the brochette (P), with the tips inwards, and screw to lock. Tie
the roast with a string (meat, chicken, etc.) and skewer it being careful to centre the meat properly,
and then slide the second fork with the tip inwards.
If necessary, unscrew the first fork to centre the roast on the brochette and lock the two forks.

- Remove the oven grill (C) and put the drip pan (D) on a level (E) below the brochette position
(P).

- Insert the sharp tip of the brochette (P) into the cavity situated on the right side by fixing it to the
motor shaft. Place the opposite side on the brochette support positioned on the left side (Fig. 4).

- Plug in appliance and select the required cooking type by means of the function selecting dial

(H):
full power rotisserie cooking (top and bottom at the same time, with fan)
= top rotisserie cooking

- Turn the thermostat knob (G) to set the required cooking temperature.

- Turn the dial (L) to set the timer according to required cooking time. At this stage, the oven starts
cooking and the temperature light (1) switches on; it switches off when reaching the temperature
set or if the dial (L) is manually reset to “0” position.

WARNING: Monitor food while cooking.

- The oven stops automatically when the cooking time has elapsed or when the dial (L) is brought
to “0” position. In both cases, the light (M) goes off.

- Unplug the appliance, open the door, lift the brochette from the side of the left support using the
fork (O) and then remove the other end from the motor shaft (Fig. 5).
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CLEANING
- Frequent cleaning prevents the formation of smoke and unpleasant odours during cooking.

- The drip pan (D), the grill (C) and the brochette (P) may be washed in warm water and soap, or in

the upper part of the dishwasher.
- Always wipe the outside clean with a damp sponge.
Do not use abrasive products that can damage the paintwork.
- Never use products that might corrode aluminium (spray detergents) to clean the inside surfaces
and never scrape the sides with sharp or pointed objects. Wipe with a damp sponge at the end

of each use, when the oven has completely cooled.
IMPORTANT: All enamelled parts need to be washed with soapy water or other non-abrasive products.
- When there are grease spots or smoke exhalations, we recommend removing grease with a

[¥]

sponge soaked in hot soapy water.
IMPORTANT: Dry with a soft cloth. Acidic substances such as lemon juice, tomato purée, vinegar
or similar can damage the enamel, making it lose shine.
Recipes/quantities Degrees Times Funct.
Meat roasts (1 Kg) 200°-250° 60-80 min. =
Roast fish (1 Kg) 190°-210° 30-40 min.
Baked vegetables (500 g) 190°-210° 30-40 min.
Brochettes, sausage, chopped meats (500 g) 190°-210° 30-45 min.
Wrapped meat, vegetables and fish (500 g) 190°-210° 30-45 min.
Meat, vegetable, fish gratin (500 g) 250° 20-30 min.
Oven-baked pasta (1 Kg) 200° 20-30 min.
Bread, pizza and focaccia (500 g) 250° 20-35 min.
170°-180° 25-40 min.
170° 10-15 min.

Cakes, pastries (500 g)

Biscuits, small pastries (200 g)
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI.
Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-
tions suivantes:

1.

2.

B

10.

1.

Veérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau
électrique; débranchez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou pres de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.
Poser le four sur un plan de travail ou sur un meuble de cuisine supportant une
température d’au moins 90°C et prévoir un espace libre au-dessus du four. Le
four ne doit en aucun cas étre encastré ou introduit dans un meuble.
N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil,
etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n’entre jamais en contact avec des surfaces
chaudes.

Cet appareil peut etre utilise par des enfants ages ou majeurs de 8 ans. Les per-
sonnes presentant des capacites physiques, sensorielles ou mentales reduites
ou depourvues d’experience et de connaissance de 'appareil, ou n'ayant pas
recu les instructions necessaires devront utiliser I'appareil sous la surveillance
d’une personne responsable de leur securite ou devront etre correctement ins-
truites sur les modalites d’emploi en toute securite de cet appareil et sur les ris-
ques lies a son utilisation. Il est interdit aux enfants de jouer avec I'appareil. Les
operations de nettoyage et d’entretien doivent etre effectuees par des enfants
ages de plus de 8 ans et, dans tous les cas, sous la surveillance d’un adulte.
Garder I'appareil et son cordon d’alimentation loin de la portee des enfants ages
de moins de 8 ans.

NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LAFICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE
DANS LEAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON
HUMIDE POUR LES NETTOYER.

MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER
LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D'INSTALLER
OU DE DEFAIRE LES SIMPLES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU
NETTOYAGE.
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12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.

21

22.

23.

24.

25.

26.
27.

28.

29.

Vérifier d’avoir toujours les mains séches avant d'utiliser ou de régler les inter-

rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions

électriques.

Retirer tous les accessoires internes, puis les laver et les essuyer soigneusement.

L'appareil ne doit pas étre transporté quand il est en marche.

Ne jamais recouvrir les parties internes du four avec des feuilles d’aluminium afin

d’éviter le risque d’'endommager gravement le fonctionnement du thermostat.
Durant le fonctionnement, les parties métalliques et la vitre sont chauds:
manipuler 'appareil en ne touchant que le manche de la porte.

Ne rien appuyer sur le portillon lorsqu’il est ouvert.

Utiliser le four uniquement pour cuire les aliments.

Ne pas poser de torchons ou d'assiettes sur le four.

Appuyer I'appareil contre une paroi durant son utilisation.

: ﬁ Eviter de laisser des substances acides sur les surfaces (jus de citron,

vinaigre, etc.). Les substances acides telles que le jus de citron, les toma-
tes en conserve, le vinaigre et similaires peuvent attaquer la surface et la
rendre opaque en cas de contact prolongé avec cette derniére.
Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la
prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.
N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou
si I'appareil résulte défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance
Aprés-vente Autorisé le plus proche.
Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le Constructeur
Ou par son service aprés-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de
facon a éviter tout risque de danger.
L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il
ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.
Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.
Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur,
peut comporter la réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.
Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé
de le rendre inutilisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous
conseillons en outre d’exclure toute partie de I'appareil pouvant constituer une
source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de I'ap-
pareil pour jouer.
Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles

-13 -



constituent une source potentielle de danger.
30. Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des timer externes ou avec des
installations séparées commandées a distance.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)
Poignée

Résistances

Grille

Lechefrite (N° 2 pour Mod. 942)
Niveaux de cuisson

Corps de I'appareil

Poignée thermostat

Poignée de sélection des fonctions
Témoin de température

Poignée mise en marche et minuterie
Fourchette extraction grille et lechefrite
Fourchette extraction brochette
Brochette pour rétissoire

TOZr T IOMMOoOOm>

PREMIERE UTILISATION

Effectuer un cycle de cuisson “a vide” pour éliminer I'odeur et la fumée que les substances de pro-

tection présentes sur les parties en métal peuvent développer:

- allumer le four en tournant la poignée (H) sur le symbole [Z], programmer la température au
maximum et la minuterie sur 15 minutes; o

- faire fonctionner I'appareil avec le portillon ouvert dans un lieu aéré.

Pendant cette opération, I'émission de fumée depuis les parties métalliques et a travers les grilles

de ventilation latérales est un phénoméne tout a fait normal. Aérer correctement le local aprés cette

opération.

INSTRUCTIONS POUR LUTILISATION DU FOUR

- Prépare les aliments a cuire en les plagant sur la grille (C) ou dans le léchefrite (D).

- Brancher la fiche dans la prise de courant et, a I'aide de la poignée de sélection des fonctions (H),
sélectionner le type de cuisson désiré:

O cuisson supérieure pour gratiner;

cuisson a pleine puissance (supérieure et inférieure conjointement) avec ventilation.
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cuisson inférieure avec ventilation;
B cuisson pleine puissance (supérieure et inférieure conjointement);

Note: Grace a la fonction ventilation, I'air chaud ventilé garantit une distribution uniforme de la tem-

pérature et permet une cuisson homogéne sur plusieurs niveaux sans mélanger les odeurs.

- Tourner la poignée du thermostat (G) et programmer la température de cuisson désirée.

- Positionner la grille (C) avec les aliments préparés précédemment, a l'intérieur du four au niveau
de cuisson (E) désiré, en utilisant la fourchette (M) (Fig. 2).
Si les aliments ont été disposés sur la grille (C), introduire aussi le léchefrite (D) a un niveau (E)
inférieur par rapport a la grille (C) de fagon a recueillir les graisses. Il est conseillé de verser deux
verres d’eau dans le l&chefrite (D) pour éviter la formation de fumée, de mauvaises odeurs et d'in-
crustations. Si les aliments ont été préparés a l'intérieur du lechefrite (D), il faut d'abord introduire
la grille (C) a l'intérieur du four puis poser le léchefrite dessus (D) (Fig. 3).

ATTENTION: Positionner les aliments a une distance d’au moins 2 cm. des résistances supérieures.

- ATaide de la poignée (L), programmer la minuterie selon le temps de cuisson désiré.
A ce point, le four démarre la cuisson et le témoin de température (1) s'allume ; il s'éteint quand le
four atteint la température programmée ou si la poignée (L) est remise manuellement sur “0”.

ATTENTION: Surveiller la préparation durant la cuisson.

- Ala fin du temps de cuisson, le four s'arréte automatiquement en émettant un signal sonore

- Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir la porte du four et extraire la grille (C) ou le
lechefrite (D) en utilisant la fourchette (M) fournie en dotation ou des gants de cuisine pour éviter
de se briler.

CUISSON AVEC ROTISSOIRE

- Faire glisser 'une des fourchettes sur la brochette (P) (avec les deux pointes vers l'intérieur) et
visser pour la bloquer. Lier le roti (viande, poulet, etc.) avec de la ficelle et I'enfourcher en faisant
attention de bien centrer la viande, puis faire glisser la deuxiéme fourchette toujours avec la pointe
vers lintérieur.

Dévisser, si nécessaire, la premiére fourchette pour centrer le roti sur la brochette puis bloquer les
deux fourchettes.

- Extraire la grille (C) du four et poser le léchefrites (D) sur un niveau (E) inférieur au positionnement
de la brochette (P).

- Introduire I'extrémité pointue de la brochette (P) dans la cavité située sur la paroi de droite en la
fixant a 'axe moteur. Poser I'extrémité opposée sur le support de la brochette positionné sur la
paroi de gauche (Fig. 4).

- Brancher la fiche dans la prise de courant et, a I'aide de la poignée de sélection des fonctions (H),
sélectionner le type de cuisson désiré:

cuisson rétissoire a pleine puissance (supérieure et inférieure conjointement);

(= cuisson rétissoire supérieure;

-15-



Tourner la poignée du thermostat (G) et programmer la température de cuisson désirée.

Avec la poignée (L), programmer le temporisateur selon le temps de cuisson désiré. A ce point, le
four commence la cuisson et le voyant lumineux de température (1) sallume; il s’éteint quand le
four atteint la température programmée ou si on remet manuellement la poignée (L) sur “0”.

ATTENTION: Surveiller le réti pendant la cuisson.

Le four s’arréte automatiquement quand le temps de cuisson programmé s’est écoulé ou quand
la poignée (L) est remise sur “0”. Dans les deux cas, le voyant (M) s'éteint.

Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir entierement la porte du four et, a l'aide de la
fourchette (O) soulever la brochette du coté du support de gauche, puis extraire 'autre extrémité
de I'axe moteur (Fig. 5).

NETTOYAGE

Un nettoyage fréquent évite la formation de la fumée et des mauvaises odeurs durant la cuis-
son.

Le lechefrite (D), la grille (C) et la brochette (P) peuvent étre lavés avec de I'eau tiede et du produit
vaisselle, ou au lave-vaisselle, sur la clayette supérieure.

Pour le nettoyage de la surface externe, utiliser toujours une éponge humide.

Eviter I'emploi de produits abrasifs pouvant endommager la peinture.

Pour le nettoyage des surfaces internes, ne pas utiliser de produits corrosifs pour I'aluminium
(détergents en spray) et ne pas gratter les parois du four avec des objets pointus ou tranchants.
Nettoyer avec une éponge humide, a la fin de chaque utilisation, quand le four s'est entiérement
refroidi.

ATTENTION: Toutes les parties émaillées doivent étre lavées avec de I'eau et du savon ou d’autres
produits non abrasifs.

En présence de taches ou d’exhalations de fumée, nous conseillons de retirer le gras avec une
éponge imbibée d’eau chaude et de savon.

ATTENTION: Essuyer de préférence avec un chiffon souple. Les substances acides comme le jus
de citron, les tomates en conserve, le vinaigre et similaires, abiment I'émail en le rendant opaque si
elles sont laissées trop longtemps sur la surface.
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Recettes/quantités Degrés

Rétis de viande (1 Kg) 200°-250°
Poissons rotis (1 Kg) 190°-210°
Légumes au four (500 gr.) 190°-210°

Brochettes, saucisses, viande en morceaux (500 gr.) 190°-210°

Viande, légumes, poisson dans I'aluminium (500 gr.) 190°-210°

Viande, légumes, poisson gratinés (500 gr.) 250°
Pates au four (1 Kg) 200°
Pain, pizza et galettes (500 gr.) 250°
Tartes (500 gr.) 170°-180°
Biscuits, petites patisseries (200 gr.) 170°
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Temps

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Fonctions
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalinahmen zu treffen:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung uber-

einstimmt.

2. Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die

Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.
3. Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.
Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

B

5. Den Ofen auf eine Arbeitsflache oder ein Mdbelstlick stellen, das einer Temperatur
von mindestens 90°C standhalten kann, und oberhalb des Geréts einen ausrei-
chenden Freiraum lassen. Das Gerat darf auf keinen Fall eingebaut oder beim

Betrieb ins Innere eines Mobelstiicks gestellt werden.
6. Gerat keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.
Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Berlihrung kommen.

~

8. Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden. Personen mit ein-
geschrankten korperlichen, sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten bzw. ohne
Erfahrung und Kenntnis des Geréts dlirfen es nur unter Aufsicht einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person verwenden oder sie miissen in den sicheren
Gebrauch des Geréts eingewiesen und (iber die Risiken informiert werden, die
damit verbunden sind. Reinigung und Instandhaltung diirfen nicht von Kindern
unter 8 Jahren ausgeflihrt werden, und auch dann nur unter Aufsicht eines

Erwachsenen.

9. Das Gerat und sein Kabel aus der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren

fernhalten.

10. DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.

VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

11. AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN
NETZSTECKER AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE

EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG VORNEHMEN.

12. Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die

Versorgungsanschlusse berthren.
13. Alle Zubehdrteile herausnehmen, waschen und sorgfaltig trocknen.
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14.
1.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Das Gerét nicht transportieren, wahrend es in Betrieb ist.
Kleiden Sie die Innenflachen des Ofens nicht mit Aluminiumfolie aus, da diese
die Funktion des Thermostats schwer schadigen kénnte.
Wahrend des Betriebs werden die Metallteile und das Glas heil’: fassen
Sie das Gerat deshalb nur am Turgriff an.
Legen Sie keine Gegenstande aus die Tir, wenn sie offen ist.
Verwenden Sie den Ofen nur zum Backen von Nahrungsmitteln.
Legen Sie keine Tlicher auf das Gerat und stellen Sie keine Teller darauf ab.
Das Gerat wahrend des Betriebs an eine Wand lehnen.
A Vermeiden Sie es, saurehaltige Stoffe auf der Oberflache zu belassen
(Zitronensaft, Essig usw.). Sauren wie Zitronensaft, Tomatenkonserven,
Essig und Ahnliches greifen die Oberflache an, wenn sie nicht entfernt
werden, und machen sie matt.
Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu flihren.
Niemals am Kabel ziehen.
Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker bescha-
digt sein sollten oder das Gerat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-
Kundendienststelle bringen.
Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom
Hersteller oder seiner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizierten
Person ausgewechselt werden.
Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.
Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EC und EMC 2004/108/EC.
Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdrlcklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstichtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Geréat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.
Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.
Das Gerat darf nicht tber externe Timer oder separate, ferngesteuerte Anlagen
gespeist werden.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN
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BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)
Griff

Widerstande

Grillrost

Fettpfanne (No 2 fiir Mod. 942)

Garstufen

Gehéause des Gerats

Drehknopf Thermostat

Programmwahler

Kontrolllampe Temperatur

Einschalt-Drehknopf und Timer-Einstellung
Gabel zum Ausheben von Gitter und Fettpfanne
SpieR-Aushebegabel

DrehspieR

TOZrr T ITOoOmMmMMmMmoOow>

BEI ERSTMALIGER VERWENDUNG

Fuhren Sie einen Backvorgang ,leer” durch, um den Geruch und den Rauch zu beseitigen, die durch

die Substanzen entstehen, mit denen die Metallteile geschiitzt wurden:

- schalten Sie den Ofen ein, drehen Sie den Funktionswahler (H) auf das Symbol 2 und stellen
Sie die Temperatur auf Hochststufe und den Timer auf 15 Minuten ein;

- lassen Sie das Geréat mit offener TUr in einem gut bellfteten Raum laufen.

Wahrend dieses Vorgangs ist es ganz normal, dass sich an den Metallteilen und den seitlichen

Schlitzen Rauch bildet. Liiften Sie danach den Raum.

BETRIEBSANLEITUNG

- Bereiten Sie die zu garenden Nahrungsmittel vor und legen Sie diese auf den Girillrost (C) oder in
die Fettpfanne (D).

- Stecken Sie den Stecker in die Dose und stellen Sie das Gerat anhand des Programmwahlers (H)
auf die gewiinschte Funktion ein:

B obverhitze zum Uberbacken
Volle Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig) mit Umluft

Unterhitze mit Umluft;
2 volie Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig);

Hinweis: Dank der Umluft-Funktion gewahrleistet die Umwalzung heiler Luft eine gleichformige
Verteilung der Temperatur und somit das gleichmaRige Garen auf mehreren Ebenen, ohne die
Geriiche zu vermischen.

- Den Drehknopf des Thermostaten (G) auf die gewiinschte Backtemperatur einstellen.

- Das Gitter (C) mit den vorbereiteten Speisen im Ofen in die gewlinschte Schiene (E ) einschieben.
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Dazu die zugehdrige Gabel (M) verwenden (Abb. 2).

Sofern die Speisen auf dem Grillrost (C) vorbereitet wurden, muss auch die Fettpfanne (D) auf
einer tiefer liegenden Schiene (E) als der Grillrost (C) eingeschoben werden, so dass sie das Fett
auffangt. Es empfiehlt sich, zwei Glas Wasser in die Fettpfanne (D) zu giefien, um Rauchbildung,
lble Gerliche und Verkrustungen zu vermeiden. Wenn die zu garenden Speisen dagegen in die
Fettpfanne (D) gegeben wurden, muss zunachst das Gitter (C) in den Ofen eingeschoben und
dann die Fettpfanne (D) darauf gestellt werden (Abb. 3).

ACHTUNG: Die Speisen miissen mindestens 2 cm Abstand von den oberen Heizwiderstanden haben.

- Mithilfe des Drehknopfs (L) den Timer auf die gewiinschte Backzeit einstellen. Der Ofen beginnt
nun zu heizen und die Kontrolllampe der Temperatur (1) leuchtet auf. Sie erlischt, wenn die eingestell-
te Temperatur erreicht ist oder wenn der Drehknopf (L) von Hand auf “0” gestellt wird.

ACHTUNG: Die Speisen wahrend des Bratens (iberwachen.

- Nach Ablauf der Garzeit schaltet der Ofen automatisch ab und gibt ein Tonsignal

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tir 6ffnen und das Gitter (C) bzw. die Fettschale (D)
mithilfe der zugehdrigen Gabel (M) oder mit geeigneten Kiichenhandschuhen herausnehmen, um
sich nicht zu verbrennen.

GAREN MIT DEM DREHSPIESS

- Eine der Gabeln auf den Spie (P) schieben (die beiden Spitzen nach innen gerichtet) und fest-
schrauben. Den Braten (Fleisch, Geflligel usw.) binden und auf den Spiel’ schieben, wobei darauf
geachtet werden muss, dass der SpieB mdglichst mittig durchgesteckt wird. Dann die zweite
Gabel ebenfalls mit den Spitzen nach innen auf den SpieR schieben.

Falls notwendig die erste Gabel noch einmal Idsen, um den Braten in die Mitte des SpieRes schie-
ben zu kénnen. Dann beide Gabeln festschrauben.

- Den Rost (C) aus dem Ofen nehmen und die Fettpfanne (D) auf einer Leiste (E) unterhalb des
Spieles (P) einschieben.

- Das zugespitzte Ende des SpieRes (P) in die Offnung an der rechten Ofenwand einstecken, so
dass der SpieB an der Antriebswelle anliegt. Das andere Ende des SpieRes in die Halterung an
der linken Ofenwand einlegen (Abb. 4).

- Den Stecker in die Steckdose stecken und am Regler (H) die gewtinschte Grill-Art auswahlen:

Backen bei voller Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig mit Umluft);
(=] Backen mit Oberhitze;

- Den Thermostaten (G) auf die gewlinschte Backtemperatur einstellen.

- Am Timer (L) die gewiinschte Backdauer einstellen. Damit beginnt das Backen und die
Temperatur- Kontrolllampe (1) leuchtet auf. Sie erlischt, wenn die eingestellte Temperatur erreicht
ist oder wenn der Timer (L) von Hand auf ,0" gedreht wird.

ACHTUNG: Die Speisen wahrend des Garens Uiberwachen

- Der Ofen schaltet automatisch ab, wenn die eingestellte Backzeit abgelaufen ist oder wenn der
Timer (L) von Hand auf ,0" gedreht wird. In beiden Féllen erlischt die Kontrolllampe (M).

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Klappe vollstandig 6ffnen und mithilfe der Aushebe-
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Gabel (O) den Spielt aus der linken Halterung herausheben. Dann das andere Ende aus der

Antriebs-Achse ziehen (Abb. 5).

REINIGUNG

- Haufige Reinigung verhindert die Entstehung von Rauch und Ublen Gerlichen wahrend des

Backens.

- Die Fettpfanne (D), der Rost (C) und der Spiel (P) kénnen mit warmem Wasser und Seife oder
im oberen Fach der Spiilmaschine gewaschen werden.
- Verwenden Sie zur Reinigung der AuBenflachen immer einen feuchten Schwamm. Vermeiden Sie

die Verwendung scheuernder Reinigungsmittel, da diese den Lack schadigen wiirden.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Innenflachen keinesfalls Produkte, die  Aluminium angreifen
(Spray-Reiniger), und schaben Sie die Wande nicht mit spitzen oder scharfkantigen Gegenstanden
ab. Reinigen Sie sie nur nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Schwamm, nachdem der Ofen

vollstandig abgekdhlt ist.

ACHTUNG: Alle lackierten Teile dirfen nur mit Wasser und Spiilmittel oder anderen, nicht scheu-

ernden Produkten gereinigt werden.

- Bei Fettflecken oder Rauchbildung empfiehlt es sich, das Fett mit einem Schwamm und heiflem

Wasser mit Splimittel zu entfernen.

ACHTUNG: Vorzugsweise mit einem weichen Tuch trocknen. Saurehaltige Substanzen wie
Zitronensaft, TomatensoRe, Essig und dergl. greifen mit der Zeit den Lack an und machen ihn matt.

Rezepte/Mengen
Braten (1 Kg)
Fisch (1 Kg)
Gemiise (500 gr.)

Schaschlik, Bratwurst, in Stlicke
geteiltes Fleisch (500 gr.)

Fleisch, Gemlise, Fisch in Alufolie (500 gr.)
Fleisch, Gemise, Fisch Uberbacken (500 gr.)
Rohrnudeln (1 Kg)

Brot, Pizza, Fladenbrot (500 gr.)

Torten, Kuchen (500 gr.)

Kekse, Kleingeback (200 gr.)

Grad

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

250°

200°

250°

170°-180°

170°
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Backzeit

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Funktion

BEE

(2 ]

O M &N O /M

It-]

(]



ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO.
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones,
entre las cuales:

1.

2.

>

~

1.

12.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desco-
nectarlo después de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

Situar el horno sobre un plano de trabajo o un mueble de cocina que soporte
una temperatura de por lo menos 90°C y dejar un poco de espacio libre sobre
él. En ningun caso se tiene que empotrar o introducir en un mueble.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).
Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato lo pueden usar nifios a partir de 8 afios; las personas con capacida-
des fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o sin experiencia y conocimiento
del aparato o bien a las que no se hayan dado instrucciones relativas al empleo
tendran que someterse a la supervision por parte de una persona responsable
de su seguridad o bien tendran que ser instruidas de manera adecuada sobre
como usar dicho aparato con seguridad y sobre los riesgos derivados del uso
del mismo. A los nifios esta prohibido jugar con el aparato. Las operaciones
de limpieza y de mantenimiento no se pueden efectuar por nifios a no ser que
tengan mas de 8 afios y en cualquier caso bajo vigilancia de un adulto.
Mantener el aparato y su cable fuera del alcance de nifios de edad inferior a 8 afios.

. NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL

CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO
HUMEDO PARA LIMPIARLOS.

INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE
DESCONECTAR EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA
ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE
EFECTUAR LA LIMPIEZA.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regu-
lar los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las
conexiones de alimentacion.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

28.

29.

30.

Sacar todos los accesorios internos, lavarlos y secarlos bien.

No transportar el aparato cuando esté en funcionamiento.

No recubrir las partes internas del horno con folios de aluminio para evitar per-

judicar gravemente el funcionamiento del termostato.

Durante el funcionamiento las partes metalicas y el vidrio estan calientes:
manejar el aparato tocando sélo el tirador de la puerta.

No dejar nada en la puerta cuando esté abierta.

Utilizar el horno solamente para cocer los alimentos.

No colocar pafios ni platos sobre el aparato.

Apoyar el aparato en una pared durante el empleo.

A Evitar dejar sobre las superficies sustancias acidas (zumo de limén, vina-
gre...). Sustancias acidas como el zumo de lemon, salsa de tomate,
vinagre y similares, si dejadas para largo tiempo, afectan el esmalte
dejandolo desgastado.

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de

la pared. No desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el

mismo aparato fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia

Autorizado mas cercano.

Si el cable de alimentacién estd dafado tiene que ser sustituido por el

Fabricante o por su servicio asistencia técnica o en todo caso por una persona

con calificacidn similar, para prevenir cualquier riesgo.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene

que ser destinado a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por

el fabricante pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia

de su empleo por parte del usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando

el cable de alimentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes

del aparato que pudieran constituir un peligro, especialmente para los nifios que
podrian utilizar el aparato para sus juegos.

Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya

que constituyen fuentes potenciales de peligro.

El producto no debe alimentarse a través de temporizadores externos o

mediante instalaciones separadas controladas a distancia.
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GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)
Manilla

Resistencias

Rejilla

Grasera (N° 2 para Mod. 942)

Niveles de coccion

Cuerpo del aparato

Pomo termostato

Pomo seleccidn funciones

Testigo de temperatura lista

Pomo encendido y temporizador
Tenedor para sacar la rejilla y la grasera
Pincho para retirar la espada

Espada para asador

TOZr T IOTMMOO >

CON EL PRIMER EMPLEO

Efectuar un ciclo de coccion “a vacio” para quitar el olor y el humo que las sustancias protectivas

presentes en las partes metalicas puedan desarrollar:

- encender el horno girando el pomo (H) hacia el simbolo |:| ajustarla temperatura al maximo y el
temporizador en 15 minutos;

- dejar funcionar el aparato con la puerta abierta en ambiente ventilado.

Durante esta operacién es normal la emisién de humo de las partes metalicas y de las hendiduras

laterales. Después de esta operacion, ventilar el local.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR

EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS

PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

- Preparar los alimentos por cocinar colocandolos o sobre la rejilla (C) o dentro de la grasera (D).

- Conectar el enchufe a la toma de corriente y mediante el pomo seleccién funciones (H), seleccio-
nar el tipo de coccion deseado:

O coccidn superior para gratinar;
coccidn a plena potencia (arriba y abajo contemporaneamente) con ventilacion.

coccidn inferior con ventilacion;

B coccion a plena potencia (arriba y abajo contemporaneamente);
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Nota: Gracias a la funcién ventilacién, el aire caliente ventilado garantiza una distribucion uniforme
de la temperatura y permite una coccién homogénea en los varios niveles sin mezclar los olores.
- Girar el pomo del termostato (G) y ajustar la temperatura de coccién deseada.
- Cologue la rejilla (C) con los alimentos anteriormente preparados, dentro del horno al nivel de
coccion (E) deseado, utilizando el tenedor adecuado (M) (Fig. 2).
En el caso de que los alimentos hayan sido preparados sobre la plancha (C), introducir también
la grasera (D) a un nivel (E) inferior respecto a la rejilla (C) para poder recoger la grasa.
Se aconseja echar dos vasos de agua en la grasera (D) para evitar humos, malos olores e
incrustaciones. Si los alimentos se han preparado dentro de la grasera (D), es necesario primero
introducir la rejilla (C) dentro del horno y colocar encima la misma grasera (D) (Fig. 3).
ATENCION: Colocar los alimentos a una distancia minima de 2 cm desde las resistencia superiores.
- Tramite el pomo (L) ajustar el temporizador segun el tiempo de coccidn deseado.
Entonces el horno empieza la coccion y el testigo de temperatura lista (1) se ilumina; se apagara cuando
se alcance la temperatura configurada o si el pomo (L) se lleva manualmente a la posicion “0”.
ATENCION: Vigilar el preparado durante la coccion.
- Acabado el tiempo de coccién el horno se detiene automaticamente, emitiendo una sefial acustica.
- Desconecte el enchufe de la toma de corriente, abra la puerta y, para evitar quemarse, quite la rejilla
(C) o la grasera (D) utilizando los guantes de cocina o el tenedor (M) suministrado en el segundo.

COCCION CON ASADOR

- Deslizar uno de los pinchos en la espada (P) (las dos puntas hacia el interior) y atornillar para
bloguearlo. Atar con cordel el asado (carne, pollo, etc.) y ensartarlo prestando atencion en centrar
bien la carne, luego deslizar el segundo pincho con la punta hacia el interior.
Desatornillar si es necesario el primer pincho para centrar el asado en la espada y bloquear los
dos pinchos.

- Quitar la rejilla (C) del horno y colocar la grasera (D) en un nivel (E) inferior al de la espada (P).

- Introducir el extremo puntiagudo de la espada (P) en la cavidad situada en la pared derecha y
fijarla al eje motor. Apoyar el extremo opuesto sobre el soporte de la espada ubicado en la pared
izquierda (Fig. 4).

- Introducir el enchufe en la toma de corriente y, mediante el pomo de seleccién de funciones (H),
seleccionar el tipo de coccion deseado:

coccién asador a plena potencia (arriba y abajo contemporaneamente con ventilacion);
[=] occion asador superior;

- Girar el pomo del termostato (G) y configurar la temperatura de coccion deseada.

- Mediante el pomo (L) configurar el temporizador segun el tiempo de coccién deseado. Llegados a este
punto, el horno comienza la coccion y el testigo de temperatura lista (1) se ilumina; se apagara cuando
se alcance la temperatura configurada o si el pomo (L) se coloca manualmente en posicién “0”.

ATENCION: Vigilar el alimento durante la coccion.

- El'horno se detiene automaticamente cuando termina el tiempo de coccidn configurado o cuando
el pomo (L) se coloca en posicién “0". En ambos casos, el testigo (M) se apaga.
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- Desconectar el enchufe de la toma de corriente, abrir completamente la puerta y, ayudandose con
el pincho (O), levantar la espada del lado del soporte izquierdo y luego extraer el otro extremo del

eje motor (Fig. 5).

LIMPIEZA

- Una limpieza frecuente evita la formacion de humos y malos olores durante la coccion.
- Lagrasera (D), la rejilla (C) y la espada (P) pueden lavarse con agua tibia y jabén, o en la bandeja

superior del lavavajillas.

- Para la limpieza de la superficie externa utilizar siempre una esponja himeda.

Evitar el empleo de productos abrasivos que puedan dafiar la pintura.
- Para la limpieza de las superficies internas no utilizar nunca productos que corroan el aluminio
(detergentes en pulverizador) y no rascar las paredes con objetos puntiagudos o cortantes.
Limpiar con una esponja humeda, después de cada empleo, después que el horno se haya

enfriado completamente.

ATENCION: Todas las partes esmaltadas se tienen que lavar con agua y jabon o con otros productos

que no sean abrasivos.

- Cuando haya manchas de grasa o exhalaciones de humo, aconsejamos quitar la grasa con una

esponja embebida con agua caliente enjabonada.
ATENCION: Secar preferiblemente con un pafio suave. Sustancias acidas como el zumo de limén,
conserva de tomate, vinagre y parecidos, si no se quitan rapidamente, perjudican el esmalte hacién-

dolo opaco.

Recetas/cantidades

Asados de carne (1 Kg)

Asados de pescado (1 Kg)

Verduras al horno (500 gr.)

Pinchos, longanizas, carne a trozos (500 gr.)
Carne, verdura, pescado al cartoccio (500 gr.)
Carne, verdura, pescado gratinado (500 gr.)
Lasafias (1 Kg)

Pan, pizza y focacce (hogazas) (500 gr.)
Tartas, crostatas (500 gr.)

Galletas, pequefia pasteleria (200 gr.)

Grados

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

250°

200°

250°

170°-180°

170°
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Tiempos

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Func.

BEE

]
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO.
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre
as quais:

1.

2.

3.

10.

1.

Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a voltagem
da sua rede eléctrica.

N&o deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o
sempre apds 0 Uuso.

N&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e
estavel.

Apoie o forno numa superficie de trabalho ou numa bancada de cozinha que
possa suportar uma temperatura de pelo menos 90°C, deixando um espago
livre em cima do forno. O forno ndo pode ser encastrado ou colocado dentro
de um movel.

N&o deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).
Preste atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superfi-
cies quentes.

Este aparelho sé pode ser usado por adultos ou criangas a partir de 8 anos;
as pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou sem
experiéncia e sem conhecimento do aparelho ou que ndo tenham recebido
as instrugdes de utilizagdo necessarias devem ser vigiadas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga ou serem instruidas sobre o modo de utilizar
o0 aparelho em seguranga e sobre 0s riscos relativos a utilizagdo do mesmo.
N&o deixe as criangas brincarem com o aparelho. As operagdes de limpeza e
de manutengao ndo podem ser efetuadas por criangas com menos de 8 anos e
em todo caso sob a supervisdo de um adulto.

Mantenha o aparelho e o cabo de alimentagao longe do alcance das criangas
com menos de 8 anos.

NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO
POR AGUA OU OUTROS LIQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A
LIMPEZA DESTAS PARTES.

MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA
ELECTRICA ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES
PARA EFECTUAR A LIMPEZA.
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12.

13.
14.
1.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Assegure-se de estar sempre com as médos bem secas antes de utilizar o apa-
relho, regular os interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as
ligacbes de alimentagéo.
Retire todos os acessorios, lave-os e enxugue-os bem.
Né&o transporte o aparelho se estiver em funcionamento.
N&o cubra as partes internas do forno com folha de aluminio, caso contrario
podera danificar gravemente o funcionamento do terméstato.
Durante o funcionamento, as partes metalicas e as de vidro aquecem:
use sempre o puxador da porta.
N&o apoie nada na porta do forno quando estiver aberta.
Use o forno somente para alimentos.
N&o coloque panos de cozinha nem pratos em cima do aparelho.
Encoste o aparelho numa parede durante o uso.
Evite que a superficie do forno entre em contacto com substancias &ci-
das (limao, vinagre,...). Acidos, como sumo de lim&o, molho de tomate,
vinagre ou similar, se ndo forem limpos rapidamente, podem danificar o
interior, tornando-o opaco.
Para retirar a ficha da tomada, segure directamente na ficha e nunca a puxe
pelo cabo.
N&o use o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados ou
se o0 proprio aparelho estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de
Assisténcia Autorizado mais proximo.
Se o0 cabo de alimentagédo estiver danificado, devera ser substituido pelo
Fabricante, pelo servigo de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma
pessoa com qualificagdo similar, para evitar qualquer risco.
O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e ndo deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.
Este aparelho estd em conformidade com a directiva 2006/95/EC e EMC
2004/108/EC.
Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda da seguranca e da garantia do seu uso
pelo utilizador.
Caso decida descartar o aparelho como lixo, recomendamos que o deixe ino-
perante cortando o cabo de alimentagdo. Recomendamos também que torne
inécuas as partes do aparelho que possam representar perigo, especialmente
para as criangas que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.
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29. Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas
pois sdo potenciais fontes de perigo.

30. O produto n&o deve ser alimentado através de temporizadores externos ou com
sistemas separados controlados a distancia.

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

DESCRICAO DO APARELHO (Fig.1)
Puxador

Resisténcias

Grelha

Tabuleiro de gordura (N. 2 para Mod. 942)
Niveis de cozedura

Corpo do aparelho

Bot&o do termostato

Bot&o de seleccdo das fungdes

Led de temperatura atingida

Bot&o de ligagéo e temporizador

Garfo para a remogéo da grelha e do tabuleiro de gordura
Puxador de extracéo

Espeto giratorio

TOZrNr T IOGMMOO ®m>

NA PRIMEIRA UTILIZACAO

Efectue um ciclo de cozedura “em vazio” de maneira a remover o cheiro e o fumo que as substancias

de proteccdo, presentes nas partes metélicas, tendem a provocar:

- ligue o forno rodando o botéo de ligagéo (H) para a posigao |:|, seleccione a temperatura méaxima
e programe o temporizador para 15 minutos;

- deixe o forno funcionar com a porta aberta em local arejado.

Durante esta operac&do é normal que saia algum fumo das partes metalicas e das fendas laterais.

Depois de terminar, areje o local.

MODO DE USO
- Prepare o alimento a ir ao forno, colocando-o sobre a grelha (C) ou no tabuleiro (D).
- Insira a ficha na tomada e, pelo selector de fungdes (H), seleccione o tipo de cozedura desejado:

O cozedura superior para gratinar;
cozedura a plena poténcia (em cima e em baixo simultaneamente) com ventilagéo.

cozedura inferior com ventilagao;

2 cozedura a plena poténcia (em cima e em baixo simultaneamente);
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Nota: Gragas a fung&o ventilagéo, o ar quente ventilado garante uma distribui¢&o uniforme da tem-

peratura e permite uma cozedura homogénea em varios niveis sem misturar os odores.

- Rode o bot&o do terméstato (G) e seleccione a temperatura de cozedura desejada.

- Posicione a grelha (C) com os alimentos ja preparados dentro do forno no nivel de cozedura (E)
desejado, utilizando o garfo apropriado (M) (Fig. 2).
Se o alimento for colocado sobre a grelha (C), insira por baixo o tabuleiro de gordura (D) num
nivel (E) inferior respeito ao da grelha (C) de modo que a gordura caia no tabuleiro. Aconselha-se
deitar dois copos de agua para dentro do tabuleiro (D) de maneira a evitar fumo, mau cheiro e
incrustagdes. No caso de alimentos postos no tabuleiro (D), é necessario antes inserir a grelha
(C) no forno e depois colocar o tabuleiro sobre a grelha (D) (Fig. 3).

ATENGAO: Deixe um espago de pelo menos 2 cm entre o alimento e as resisténcias superiores.

- Pelo bot&o (L), programe o temporizador de acordo com o tempo de cozedura desejado.
Agora, o forno comega a cozedura e 0 led de temperatura () acende-se; apagar-se-a ou quando
foi atingida a temperatura programada ou quando o bot&o (L) for rodado no “0”.

ATENGAO: Controle o preparado durante a cozedura.

- Terminado o tempo de cozedura, o forno desliga-se automaticamente emitindo um sinal acustico.

- Retire e ficha da tomada de corrente, abra a porta e, para evitar queimaduras, retire a grelha (C)
ou o tabuleiro (D) utilizando luvas de cozinha ou o garfo (M), dependendo do caso.

COZEDURA COM ESPETO GIRATORIO

- Faca deslizar um dos garfos no espeto (P) (com as duas pontas para dentro) e aparafuse para
bloquea-lo. Amarre a carne (vaca, frango, etc.) com um barbante e enfie a carne prestando aten-
¢ao para que fique bem centrada; depois faga deslizar o segundo garfo com a ponta sempre para
dentro.

Solte, no caso, o primeiro garfo para centrar a carne no espeto e bloqueie os dois garfos.

- Tire a grelha (C) do forno e coloque o tabuleiro de gordura (D) em um nivel (E) inferior ao do
posicionamento do espeto (P).

- Introduza a extremidade pontuda do espeto (P) na cavidade situada na parede direita, fixando-a
no eixo do motor. Apoie a extremidade oposta no suporte do espeto posicionado na parede
esquerda (Fig. 4).

- Insira a ficha na tomada de corrente e, com o manipulo de seleg&o das fungdes (H), selecione o
tipo de cozedura desejado:

cozedura com espeto a plena poténcia (em cima e em baixo simultaneamente com ventilagéo);
= cozedura com espeto superior;

- Rode o manipulo do terméstato (G) e programe a temperatura de cozedura desejada.

- Pelo manipulo (L) programe o temporizador com base no tempo de cozedura desejado. Agora o
forno comeca a assar e a luz avisadora de temperatura atingida (I) acende-se; a luz apagar-se-a
ou quando for atingida a temperatura programada ou se 0 manipulo (L) for recolocado manual-
mente na posigao “0".

ATENGAO: Vigie o preparado durante a cozedura.
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- O forno desliga-se automaticamente ou quando tiver terminado o tempo de cozedura programado
ou quando o manipulo (L) for recolocado na posigdo “0”. Em ambos os casos, a luz (M) apaga-se.

- Desligue a ficha da tomada de corrente, abra completamente a porta, e com a ajuda do puxador (O),
levante o espeto do lado do suporte esquerdo e extraia a outra extremidade do eixo do motor (Fig. 5).

LIMPEZA

- Una limpeza frequente evita formagao de fumos e maus odores durante a cozedura.

- O tabuleiro de gordura (D), a grelha (C) e o espeto (P) podem ser lavados com agua morna e
detergente ou na maquina, no cesto superior.

- Para a limpeza da superficie externa, use sempre uma esponja himida.

Evite usar produtos abrasivos que podem danificar a superficie e remover a tinta.

- Para a limpeza das superficies internas, ndo use produtos que podem corroer o aluminio (deter-
gentes em spray) e ndo raspe as paredes com objectos pontiagudos ou cortantes. Limpe o interior
do forno com uma esponja no fim de cada utilizagdo e com o forno ja completamente frio.

ATENGAO: Todas as partes esmaltadas devem ser lavadas com agua e detergente neutro ou pro-

dutos n&o abrasivos.

- No caso de manchas de gordura ou exalagdes de fumos, aconselhamos remover a gordura com
uma esponja embebida em agua quente e detergente.

ATENGAO: Enxugue a superficie preferivelmente com um pano limpo e macio. Substancias acidas,

como sumo de limao, de laranja, vinagre, polpa de tomate, etc, se permanecerem por muito tempo

em contacto com a superficie do forno podem danificar o esmalte e deixa-lo opaco.

Receitas/quantidade Graus Tempo Func.
Carne assada (1 Kg) 200°-250° 60-80 min. =
Peixe assado (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. =
Legumes no forno (500 gr.) 190°-210° 30-40 min.
Espetos, salsichas frescas,

carne em pedagos (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. B
Carne, legumes, peixe enrolado

em papel de aluminio (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. =
Carne, legumes, peixe gratinado (500 gr.) 250° 20-30 min.
Massa no forno (1 Kg) 200° 20-30 min. Z
Pao, pizza, focaccia e tortas salgadas (500 gr.) 250° 20-35 min. =
Bolos e tortas doces (500 gr.) 170°-180° 25-40 min.
Biscoitos e bolinhos (200 gr.) 170° 10-15 min. =
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2ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABALTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MNPIN TH XPHZH.

Ortav xpnoiyotoleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG Eival avaykaio va AauBAavete TIG KATOA-

AnAEG TIPOQUAAGLEEIG, HETAEU TwV OTTOIWV:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIK TAON TNG GUOKEUNG QVTIOTOIXEI OE EKEIVN TOU NAEKTPI-
KOU 0ag DIKTUOU.

2. Mnv a@rvete a@uAakTn TV ouokeur OTav €ival oUVOEdEPEVN OTO NAEKTPIKO
diktuo. AToauvdéaTe Tnv PET@ amd K&Be xprion.

3. Mnv TomoBeTEiTE TNV CUCKEUR KOVTA 1) EMAVW O€ TIYES BeEpUOTNTAC.

Mnv pixveTe vePO OTIG OTTEG AEPITUOU TNG GUCKEUNG.

5. TomoBemoTe TO QOUPVO O€ pia ETQAVEID Epyaaiag i o€ Eva ETTTAo koudivag
Tou avtéxel pia Bepuokpaaia touhdyioTov 90°C kal a@AoTe Aiyo Xwpo eAEU-
Bepo amd Tavw Tou. Aev TIPETTEI OE KOUMIA TIEQITITWON VO EVTOIXIOTEI 1) v
EVOWHATWOEI a€ KATToI0 £TTITTAOC.

6. Mnv agrvete TNV OUCKEUR eKTEBEIPEVN OE OTHOTPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (BpoxA,
AAIO KATT).

7. Tpoogtre woTe 10 KAAWDIO va Unv EABEI O€ eTTAPR e BEPUES ETTIPAVEIEC.

8. AuTtn n ouokeun pTTOPEl va xpnoiyotoinBel amo Traidia NAIKIAg 10nG 1 Jeya-
AuTepng Twv 8 €Twv. ATOUO UE MEIWHEVEG QUOIKEG, aIOONTNPIEG 1} VONTIKEG
IKOVOTNTEG ] TTOU OEV EXOUV EMTIEIPIA KAI YVWAOT TNG GUCKEUNG 1} TTOU BEV TOUG
£xouv 000l 0dNYIEC OXETIKA WE TN XPNON NG, Ba TTPETTEI va eTIPAETTOVTAI ATTO
£V TTPOOWTTO UTTEUBUVO YIa TNV A0QAAEID TOUG, A Ba TIPETTEI TIPWTA VO EVNE-
pwBouv KataANnAa TTwG va XPNOIUOTTIOINCOUV QUTN TN GUOKEUN OF GUVONKES
Q0QOAEIOG KAl PE ETTIYVWAOT TWV KIVOUVWY TTOU GUVOEOVTal WE TN XPnon Tng.
Amayopeuetal oTa piIkpa Taidia va maifouv pe N ouokeun. Or diadiKaoieg
kaBapIiopou Kal ouvtnenong dev UTTOPOUV va TTPAYMATOTIOIOUVTAI OTTO OTTO
mraidia Tou dev €Xouv NAIKIO peyaAuTepn Twv 8 €Twv Kal, € KaBe TePITITWON,
UTTO TV €MIBAEYN €VOG EVNAIKO.

9. Kparare TN ouokeun Kail 10 KOAwdIO TNG PAKPUA ATTO TV TTPOCBach Taidlwv
NAIKIOG MIKPOTEPNG TWV 8 ETWV.

10. MH BYOIZETE MOTE TO fQMA TOY MPOIONTOZ, TO PEYMATOAHMTH
KAI TO HAEKTPIKO KAAQAIO 2E NEPO H” AAAA YTPA, XPHZIMOMOIEITE
ENA YTPO MNANI T'IA TON KAGAPIZMO TOYz.

11. AKOMAKAIANHZYZKEYHAENBPIZKETAIZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEXTE
TO PEYMATOAHIMTH AMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ
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12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.

21

22.

23.

24.

25.

26.

21.

28.

MPIN TONOGETHZETE H" AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H" MPIN
MPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THX.
BeBaiwBeite 611 T XéPIa oag gival TTavTa KAAG OTEYVA TTPIV XPNOIUOTIOIRCETE A pub-
MioETE TOUG BIOKOTITEG TTOU BPICKOVTAI OTN GUCKEUN A TIPIV QYYIEETE TO PEUMOTONATTTN
Kall TIG OUVOEDEIS TPOPOdOTIaG.
AgaipéaTe dAa Ta E0WTEPIKA eEaPTAUATA, TTAUVETE TO KAl OTEYVWOTE Ta KOAQ.
Mn peTOQEPETE TN GUOKEUR OTAV BPIoKETaI O€ ASITOupyia.
Mnv KOAUTITETE T EOWTEPIKA WEPN TOU YOUPVOU UE AAOUMIVOXAPTO TTPOG ATTO-
ouynv agoBapwv BAaBwv otn AsiToupyia Tou puBuIoTr Bepuokpaaiag.
Karta mn xpRon, Ta JeTaANIKa pépn kai 10 yuaAi gival Beppd. XeipiCeaTe T
OUOKEUN XPNOILOTIOIWVTAG HOVOV TN XEIPOAABR TG TTOPTAC.
Mnv akoupTTaTe TITTOTE GTO TTOPTAKI OTAV Eival avoIxTO.
XPNOIPOTIOIEITE TO OUPVO POVOV YIA TO YHTIHO TPOPWV.
Mnv TotroBeTeiTe TTAVIG KO TTIATA ETTAVW 0T OUOKEUN.
AKOUWTIAOTE TN OUCKEUN ¢ €va TOiX0 KaTa T XpAoN.

. A A]TO(pEUV£T£ Va OQAVETE OTIC ETIQAVEIES OEIVEG 0UTTeES (XUHO AepovioU,

¢ual,...
O&vsg ouoisg OTTWG XUMOG Aepoviou, TraoTa viopdrag, §udi kal TTapd-
pola, av ageBouv emi pakpdv, TpooBdAouv Ty em@daveia KAVOVTAG TV
BoAn.
M4 v amoguvoeaT ToU PEUUATOAATITN, KPATAOTE TOV KAAG Kal aTTOOTIACTE
Tov a6 TV TIpia Toixou. Mnv Tov amooTraTe TOTé TPABWVTAS TOV A6 TO
kaAwdIo.
Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUR AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO 1 O PEUPATOAATITNG
€xouv utrooTei ¢nuid, 1 n idia n OUOKEUN €ival EAATTWHATIKA. ' AUTr TN TTEI-
TITwaon Tyaiveté v ato mé kovtivé E¢ouaiodotnuévo Texvikd Kévipo.
Edv 10 kaAwdio Tpo@odoaiag éxel UTTOOTEI {nuIG, TTPETTEI VA AVTIKATAOTOOEI
OTT6 TOV KOTAOKEUAOTH| 1) aTTd TNV UTINPETTQ TEXVIKNAG EEUTTNPETNONG A €V TEAEI
aTo e&eIdIKeUpEVO ATOUO KaTA TPOTTOV WOTE Va amoeuyBei kGBe Kivouvog.
H ouokeun éxel emivonBei ATTOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai dev mpéel
va TTpoopIcBei yIa eUTTOPIKN 1 BIOUNXaVIKA Xpron.
AutA n auokeun gival oupwvn pe v 0dnyia 2006/95/EC kai EMC 2004/108/EC.
MOavég UETaTPOTTEG OTO TTOPAV TTPOIOV TTOU DEV EXOUV KOTNYOPNUATIKA EE0UTT-
0doTn0ei a6 TOV KATAOKEUAOTH, UTTOPET va TTPOKaAEoOUV Apan TG aoPAAEIag
Kal NG eyydnang Tng xpnong mg amo Tov xprio.
Otav amo@acioete va amooUpeTe WG aATmOPPINA TNV TTAPOUCA CUCKEUR,

-34-



OUVIOTATaI VO TNV KATAOTAOETE adpavr, KOPBovTas 1o KaAwdIo Tpo@odoaiag.
ZUVIOTATal €TTIONG va KaTAOTAOETE ABAAPN eKeiva Ta PEPn TNG CUOKEUAG TTOU
gival emOEKTIKA va atmoteAégouv Kivouvo, €101k yid Ta TTaidid Tou Ba utropou-
0QV VO XPNOIUOTIOICTOUV TNV CUCKEUR OTA TTaIyVidIa TOUG.

29. Ta gToIxEia TNG CUOKEUAOiag eV TIPETTEI VA TAL AQRVETE O€ PEPN TTPOCITA OTA
TTaId1a Adyw Tou 0TI gival TBaveS TNYES KIVOUVOU.

30. To poidv dev TTPETTEI VO TPOPODOTEITAI PETW EEWTEPIKWV XPOVOBIAKOTITWY A PE
XWPIOTA GUOTAUATA TNAEXEIPITHOU.

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ

MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik.. 1)
Xeipohapn

AvtigTaoeig

Zyapa

Aiokog auMoync Aimmwv (No 2 yia Mod. 942)
BaBpideg wnaoiparog

Z(Wya TG CUCKEUNG

Koupti puBuioTr Bepuokpaciag

Kouptri emAoyic Acimoupyiwv

EvdeikTikf Auyvia éToiung Bepuokpaaiag
KoupTri av@uparog kai Xpovodiakotng
Mnpolva amdéomacng axdpag kai diokou ATy
Mnpouva agaipeang aolBAag

ZoUBAa yia ynoTapid

TOoOZr T IOMMOO m@>

KATA THN NPQTH XPHZH

MpayuarotoifaTe évav KOKAO WnaiuaTog “ev Kevw” KaTd TpoTToV WOTE VO atmopakpuvBoUv n oopn Kal

0 Kamvag TTou WTTopei val avamTigouv o1 TTPOCTATEUTIKEG OUTIES TTOU PPiTKOVTAl OTA PETAMIKG LépN:

- avayTe T0 YoUpPVo OTPEPOVTAG TO KOUWTT 0T0 GUROAC |;| puBpioTe TN Bepuokpaaia aTo YéyiaTo
Kl TO XPOvodIaKOTITN aTa 15 AETITa.

- OQACTE T CUCKEUN VO ASITOUPYAOEI HE TO TIOPTAKI AVOIXTO O€ AEPICOLEVO XWPO.

Kard m 6idpkeia autig g diadikaaiag eival QuaIoAoyIkA n ekTTOUTT) KamvoU amé Ta PETAANIKG

pépn kai Ti¢ TTAdivEG oxiopég. Metd amd aut| T S1adikacia, agpioTe T0 XWPO.

OAHTIEZ XPHZHZ
- EroiydoTe ta 1pd@iua mou Ba whoeTe TOTOBETWVTAG TA f £TAvVW 0Tn oXapa (C) 1) 0T0 E0WTEPIKO
Tou diokou auloyi¢ Ay (D).

- 2UvOECTE TO PEUPATONATITN OTNV TTPICa TOU PEUPATOG KAl UECW TOU KOUPTTIOU ETTIAOYAS AEITOUp-
yiwv (H), emAégre 1o emBuunté €idog wnaiparog:
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O emavw YAOIUO yia oyKpaTéy,

WAOIUO aTN WéyIoTn 100 (eTavw Kal KATw Tautdxpova) e agpa.
KOTW YAGIUO e 0EPOBEPHO;

2 WNAOIKO aTn KéyIoTn 100 (eTavw Kal KATw Tautdypova),

Inpeiwon: Xapig atn Acimoupyia agpoBeppou 0 (e0TOC aEPAS TTOU KUKAOQOpPEI EE0T@aAilEl pia
OWOIGUOPYN KATAVOWR TNG BEPHUOKPATIAg Kal ETMITPETIEI VA OHOIOYEVES WATIHO g€ TTOAAG ettiTreda
XWPIG va avaiyvUel TIG OTLEG.

- ZIpéware To koupTri Tou pubuiaT Bepuokpaaiag (G) kar emAEETe v emBupn Bepuokpaaia ynaiparog,

- TomobemaTe T axdpa (C) ye Ta TpOPIUA TIOU ETOINACATE TTPONYOULEVWG, OTO EGWTEPIKO TOU QOUp-
vou aTov emBuunTé Babud ynaiuarog (E), xpnoipotolwvtag Ty €idikA Tmpeouva (M) (EIK. 2).
ZTnV TIEPITITWON TTou Ta TpOQINa wivovTal aTn axdpa (C), TomoBetAaTe Kai To 0ioko GUAOYIS
Mmov (D) oe éva emimedo (E) katwrepo ae axéan pe m oxapa (C) wate va guhéyel Ta Aimm.
ZuyvigTarai va pixvere dUo moTApia vepd aTo dioko (D) yia va amo@UyeTe TOUG Kamvoug, duao-
Opieg KaI Ta TETAIAOPATA. TNV TIEPITITWAT TTIOU TTPOETOINACATE TA TPOPIUA GTO ETWTEPIKG TOU
digkou (D), eivar avaykaio va BdAete Tpwra T axapa (C) aTo eowTePIKG TOU YOUPVOU Kal GTn
ouvéxela va Tormobetioete emavw To idio 1o Tawi (D) (Eik. 3).

MPOXOXH: TomobetaTe Ta TPOPIUA OE Wi ATTOOTACT TOUAAXIOTOV 2 EKATOGTWY ATTO TIG ETTAVW

QVTIOTACEIS.

- Méow Tou KoupuTrioU (L) TrpoypapuaTioTe T0 XPovodIaKATITN GUNPWYA LE TOV ETMIBUUNTO XPOVO
YnoipaTog. & autd To oneio o PoUpvog apxilel TO WAGIHO Kal n evOEIKTIKY Auxvia ETOIUNG
Beppokpaaiag (I) ewriCetal. Oa ofAaer 4 61av Ba emteuxbei n emBuunTr Bepuokpaaia i av 1o
koupTri (L) oTpagei xeipokivnta atn Béon “0”.

MPOXOXH: MpogéxeTe 10 TAPACKEUATHA KATA TO YHTILO.

- A@oU eKkTTveUaEl 0 XpOVoS Ynailatog, 0 PoUpvog OTAUATAEI QUTOPATA, EKTIEUTTOVTAS £va NXNTIKO
onua.

- AmoouvdéoTe TO PEUPOTOMATITN a6 Tnv TIpida Tou pedpaTog, avoifte Tnv TopTa Kal, Yo va
aTroQUYETE Ta eykaupata, agaipéate T axdpa (C) A 1o Tayi (D) xpnoiotmoiwvTag €10IKa yavTia
koudivag A Tv €101k TNpoUva (M) TTou Gag xopnyeital padi he 1o Tawi.

WYHZIIMO ZTH ZOYBAA
- AgroTe va kuAfael pia amd Tig 0o TnpoUves atn goUBAa (P) (01 U0 aIXuES TTPOG TO ECWTEPIKO)
kar BIdwaTe yia va Tnv umAokapeTe. AEaTe pe Eva oTTayyo 1o YnTo (Kpéag, KOTOTTOUAO, KATT) Kall
O0UBAiaTE TO TTPOTEXOVTAG VA KEVTPAPETE KAAG TO KPEAG KAl OTN GUVEXEID APAOTE va KUAATEI Kal
n 0etepn TNPOUVA LE TNV QI TTAVTA TTPOG TO ECWTEPIKO.
Z¢BidwaTe av gival avaykaio v TPWTN TNEOUVA yIa va KEVIPAPETE TO YnTd OTn GoUPAa Kal
MTTAOKApPETE TIG BUO TIMPOUVEG.

- Bydte ™ oxapa (C) Tou @oupvou kai TommoBetiaTe 10 digko TepiguAoyic Aimwy (D) ag éva
emimedo (E) xaunAotepo ae oxéan pe m B¢an g aoupAag (P).
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- BaATe 10 aixunpd dkpo e ooupAag (P) atnv koiAdtnTa TTou Bpioketal oo deCI6 TOiXWHA OTEPEW-
vovTag TV aTov G&ova KivnTrpa. AKOUpTIAGTE TO GAAO dKkpo aTo aTAPIYUa coUBAAG TToU PpiokeTal
aT0 apiaTepo Toixwpa (Eik. 4).

- 2UvOEaTE TO PEUPATOAATITN oV TTPIal TOU PEUUATOG Kal, METW TOU KOUWTTIOU ETMIAOYAG AEIToup-
yiwv (H), emAégte 1o emBuunté €idog wnaiuarog:

wnoigo aouBAag atn PeyiaTn 10x0 (eTavw Kal KATw Tautdxpova e agpa),
& emovw ynoido ooupAag,

- ZTpéyte T0 KoupTri Tou Bepuoatarn (G) kai emAESTE TV emBuunTh Beppokpaaia ynaiyatog.

- Méow Tou koupmoU (L) €MAECTE GTO XPOVOBIAKOTITN TOV €TMIBUUNTO XPOVO WNOiUaATOS. Z€ AUTO
T0 onueio o @oupvog apxilel To wAaIuo kai n evdelkTikr Auxvia (I) emiteugng Beppokpaaiag
uwriCetal. Oa oPAoel A oAig eTacel aTnv emAeyuévn Beppokpaaia f av 1o koupi (L) aTpagei
Xelpokivnta atn 8éan “0”.

MPOZOXH: EmBAéTETE TO TAPACKEUAOHA KATA TO WATIO.

- O @oUpvog atauardel autdpata i HOAIS ekTvelael 0 eIAEYUEVOS XpdVOg wnaiparog A dtav 10
koupTi (L) oTpagei atn B¢an “0”. Kai aTig dUo TepImTwaelg, n evOEIKTIKA Auxvia (M) afrvel.

- ATToGUVOEDTE TO PEUPATOANTITN aTTd TNV TPIa POU PEUNATOG, AVOIETE EVIEAWS TNV TTOPTA KAl [E TN
BonBeia g Tpolvag (O) avaonkwaTe T goUBAa TNV TAEUpd Tou apIaTEPOU OTNPIYHATOS Kal
aTn ouveéxela ByaAte To dAAo aGkpo amd Tov agova kivntipa (EIK. 5).

KAOGAPIZMOZ

- 'Evag auyvog kabapiopog Bonba atnv amopuyn axnuaTiouol KATvwy Kal GoXNHwy 00wy KaTé
70 YAOIO.

- O diokog mepiguroyng Aimwv (D), n axdpa (C) kai n couBia (P) pmopolv va AuBolv pe xAiapd
vepo Kal amoppuTravTikd, fi aT0 TAUVTAPIO TIATWY GTO EMAVW KAAAGD!.

- Ta Tov KaBapIoNG TwV EEWTEPIKWY ETTIPAVEIWY, XPNCIPOTIOIEITE TIAVTA £va UyPd GQOUYYApI.
ATTOQEUYETE TN XPHON ATTOLECTIKWY TTPOIGVTWY TTOU PUTTOPOUV VA TTPOKAAEGOUV {NuIG OTNV ETTEV-
ouan.

- Ta Tov KaBaPIoNS TWV ECWTEPIKWY ETTIQAVEIWV UNV XPNTIKOTIOIEITE TTOTE TTPOIGVTA TIOU dlappw-
VOUV TO aAouivio (aTropputtavTik@ ae QIaAidia aTTpEl) Kal unv EUVETE TA TOIXWUATA E AIXUNPG
kar ko@tepd avtikeipeva. KabBapiaTe ue Eva uypd agouyydpl, ato TEAOS KABE Xprang, agoul £xel
KPUWael EVIEAWS 0 PoUPVOC.

MPOZOXH: Oha ta cpayié uépn mpémel va mAévovTal e vepd kai aammolvi 1) dAAa pn AsiavTika

TTPOIGVTO.

- Av umtapyouv KnAideg Airoug i avaBupidoeig KaTvou, Gag GUVIATOULE va a@aIpéoeTe Ta AT e
éva g@ouyyap! Boutnyuévo ae {eaTd vepd Kal aammouvi.

MPOZOXH: Zteyvwote katd mpotiunon pe éva palakd mavi. Ofiveg ouaieg 6w xupds Aepoviou,

TTaoTa viopdrag, §Ud1 kai guvaen, av ageboly eTmi yakpov, TPOTRAMOUV TO EuayIE KAVOVTAG TO
BoAd.
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Zuvrayég/mooodTnTa
Kpéag wntd (1000 yp.)
Wapi wnto (1000 yp.)

Xoptapika oTo Goupvo (500 yp.)

ZouBAdkia, Aoukavika, kpéag ot koppdria (500 yp.)

Kpéag, Aaxavikd, wapr ak kaptétalo (500 yp.)
Kpéag, Aaxavikd, wapr ak yparév (500 yp.)
Aagavia ato goupvo (1000 yp.)

Ywyi, mitoa kai @okaraia (500 yp.)

Toupreg, maoTagAdpeg (500 yp.)

Mmakora, pikpn faxapotmAaaTikr (200 yp.)

BaBpoi
200°-250°
190°-210°
190°-210°
190°-210°
190°-210°

250°

200°

250°
170°-180°

170°
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Xpovol

60-80 Aetr.

30-40 Aer.

30-40 Aetr.

30-45 Aer.

30-45 Ae.

20-30 Ae.

20-30 Aetr.

20-35 Aer.

25-40 Aer.

10-15 Aet.

AsiToupyia

BEE

0 & & O 8 H &
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