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Condizioni di garanzia

Per questo apparecchio KUPPERSBUSCH valgono le condizioni di garanzia
valide per la rappresentaza nella rispettiva nazione. Il venditore
dell'apparecchio & a vostra dispozione per ulteriori schiarimenti. La garanzia
viene riconosciuta soltanto se accompagnata della pezza giustificativa
dell'acquisto.
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Qui trovate...

..importanti indicazioni relative alla vostra sicurezza, all'uso, alla cura ed alla
manutenzione dell'apparecchio, in modo da ricavarne soddisfazione a lungo.
Siete pregati di leggere attentamente le informazioni contenute nel presente
manuale, prima di mettere in funzione il vostro forno.

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare innanzitutto il capitolo «Cosa
fare in caso di mancato funzionamento?». Spesso € possibile riparare dei
piccoli guasti in maniera autonoma evitando cosi gli inutili costi che si devono
normalmente sostenere per la riparazione.

Conservare questo manuale d'uso con cura e consegnarlo ai nuovi eventuali
proprietari per loro opportuna informazione e per la tutela della loro incolumita.

Nelle presenti istruzioni sono utilizzati i simboli seguenti:

A Il triangolo di pericolo vi informa sui pericoli per la salute o sui danni che
potrebbero essere arrecati all'apparecchio.

< L'indice evidenzia consigli e suggerimenti
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Inserimento nell'arredo della cucina



Visione d'insieme dell'apparecchio

1 Selettore dei modi di funzionamento
2 Tasti di comando del timer elettronico
3 Display del timer elettronico

4 Indicatore di riscaldamento

5 Regolatore della temperatura

6 Pannello di comando

7 Grill ribaltabile (Calore superiore/grill)
8 Presa per la termosonda

9 Ventilatore ad aria calda

10 Livelli d'inserimento

11 Porta del forno

Accessori di serie:
Griglia per arrosti

Teglia (smaltata)
Leccarda
Griglia con sollevatore




Indicazioni di sicurezza

Collegamento ed il funzionamento

Prima del primo uso

Smaltire gli imballi ed il vecchio apparecchio

m |l montaggio della cucina Kiippersbusch solo con il rispettivo piano di
cottura Kiippersbusch deve essere effettuato esclusivamente da un tecnico
specializzato autorizzato.

m Solo un tecnico speclalizzato € autorizzato a collegare I'apparecchio alla
rete elettrica, ad esequire operazioni di manutenzione ordinaria od a riparare
I'apparecchio, naturalmente nel pieno rispetto delle vigenti disposizioni di
sicurezza. Eventuali lavori eseguiti in modo inappropriato possono essere
pericolosi.

m Utilizzare I'apparecchio unicamente dopo che & stato montato!

m Durante il funzionamento le superfici del forno, della sua porta e
dell’apparecchio stesso si scaldano. Tenere i bambini fuori dalla portata
dell’apparecchio.

m Non posare il cavo d'alimentazione dell'apparecchio sulle zone di cottura
ancora calde o chiuderlo nella porta del forno.

m Non utilizzare apparecchi di pulizia a vapore e a pressione per la pulizia del
forno! L 'apparecchio si pud danneggiare in moda cosi forte che vi € un serio
pericolo per la vostra incolumita!

m L'apparecchio deve essere utilizzato esclusivamente per preparare cibi
nell'ambito domestico.

Forno

m Durante la riparazione o la sostituzione delle lampade del forno,
I'apparecchio deve essere scollegato dalla rete d'alimentazione (disinserire
il fusibile o staccare l'interruttore generale).

Non conservare alcun oggetto nel forno, in quanto, in caso di accensione
involontaria, si puo creare una situazione di pericolo

Prestare attenzione mentre si lavora nel forno acceso. Utilizzare presine,
guanti per forni o materiali simili.

Prestare attenzione quando si apre il forno caldo. Non chinarsi subito sulla
porta del forno aperta. All'apertura della porta puo scorrere un flusso d'aria
calda oppure anche del vapore acqueo.

La porta del forno si deve chiudere bene. In caso di danneggiamento alle
cerniere o di rottura del vetro, spegnere immediatamente 'apparecchio e
non utilizzarlo fino a quando un tecnico specializzato non abbia effettuato le
riparazioni ed i controlli necessarl.

Una guarnizione danneggiata deve essere immediatamente sostituita. Non
far funzionare il forno con una guarnizione della porta danneggiata

Chiudere la porta del forno sempre e completamente durante ['uso.

Mantenere una distanza di almeno 5 cm dal grill e dal riscaldatore
superiore.

Smaltire gli imballi per il trasporto rispettando il piti possibile I'ambiente.

In Germania & il negoziante presso cui avete acquistato I'apparecchio a
riprendere I'imballaggio. La remissione dell'imballo nel circolo di produzione
consente di risparmiare le materie prime e di diminuire la quantita dei rifiuti
| vecchi apparecchi contengono ancora materiali utilizzabili. Consegnate il
vostro vecchio apparecchio ad un punto di raccolta. Prima di essere smaltiti,
i vecchi apparecchi devono essere resi inutilizzabili. In questo modo si evitano
incident dovuti ad un uso improprio

Regolazione dell’'ora

< |l forno funziona unicamente dopo che & stato regolato I'orologio.
Prima della messa in funzionamento e dopo cadute dell'alimentazione &
necessario regolare di nuovo 'ora. Se I'ora non ¢ stata regolata, nel display
lampeggia il simbolo «0.00».

— Utilizzare i tasti con i simboli «+» g «-»
per regolare I'orario effettivo
Dopo circa 3 secondi compare I'orario
effettivo ed il display non lampeggia pit

8.34

Prima pulizia

— Eliminare le parti estranee e I'imballo

— Prima di preparare dei cibi per la prima volta e necessario pulire a fondo
I'apparecchio.
Pulire I'interno del forno, la placca del forno, la leccarda, la griglia e le altre
parti con un panno umido ed un po' di detergente.

— Riscaldare il forno.
Chiudere la porta del forno.
Riscaldare il forno con Calore superiore ed inferiore ad una temperatura di
200 °C per 60 minuti.
Allo stesso tempo ventilare bene la cucina.



Utilizzo del forno

Suggerimenti di carattere generale

A Rispettare le istruzioni di sicurezza riportate alla pagina 4!

A Attenzione, pericolo di surriscaldamento! Durante I'uso non coprire il
fondo del forno con della pellicola d'alluminio o non porre sopra delle
pentole, delle padelle o dei recipienti simili, in quanto si verificherebbe
un ristagno di calore che danneggerebbe lo smalto.

< |l forno si riscalda durante I'uso. Per raffreddare il telaio del forno, si
accende un ventilatore nel momento stesso in cui il telaio stesso si
riscalda. Esso continua a funzionare finché il forno non si & raffreddato
ed anche dopo il suo spegnimento. Tutti i rumari del ventilatore sono dei
normali rumori di funzionamento. Non si tratta di un guasto.

< Se si prepara un piatto con alcool o lievito all'interno del forno con
funzionamento ad aria calda, aria calda intensa e modo pizza, si presenta
un aroma di aceto. Se quest'odore disturba, si raccomanda di utilizzare
gli altri funzionamenti, quali ad esempio il Calore superiore ed inferiore.

Elementi di comando e spie per il forno

A Selettore dei modi di
funzionamento

Indicatore di
riscaldamento
Regolatore della
temperatura

@

o

Simboli di comando e tipi di funzionamento

Modo di funzio-
namento

Sim-
bolo

Predisposto per

SPENTO

0
{ lluminazione
A

Aria calda ventilata con regolazione della temperatura, utile per arrostire,
cuacere al forno e su piu livelli

== Calore superiore/ ~preriscaldamento,
inferiore cottura ed arrostitura su di un livello
== Calore inferiore  precottura di torte molto morbide
ECO Eco consente di cuocere gli alimenti nel forno con un minimo
consumo energetico. Indicato per pesce e carne al forno di
qualsiasi tipo.
wwv  Gril cottura alla griglia di piccole quantita di cibo. Porre | pezzi
di carne nel centro della griglia.
Y Grill di grande cottura alla griglia di grandi quantita di cibo (bistecche,
superficie pesce, e salsicce), utile anche per gratinare toast e croste.
I Aria calda ventilata cottura di torte in teglia con fondo asciutto, come ad es-

intensa emplo crostate, arrostitura intensa di grandi arrosti e di
pallame di grandi dimensioni come ad esempio ache e tac-
chini.

é Mado Pizza cottura di pane, pizza e torte morbide, conservazione.

Indicatore di riscaldamento

La spia di riscaldamento posta sul pannello di comando si accende durante I
riscaldamento e si spegne quando la temperatura predefinita & stata raggiunta.
Essa rimane accesa anche durante il funzionamento, mentre il forno si scalda,
per mantenere la temperatura desiderata.

Spegnere ed accendere il forno

&~ | regolatori sono a scomparsa e possono essere inclinati in corrispondenza
di qualsiasi posizione. Premendoli per breve tempo si estraggono. Quando
essi sono nella posizione a scomparsa non & possibile regolare il forno

v v
0]
Spegnimento il forno:

— Girare entrambi i regolatori all'indietro fino allo «0».

Scelta del modo di funzionamento:
— Girare il selettore dei modi verso destra.

Regolazione della temperatura:

— Girare il regolatore della temperatura
verso destra.

Accessori del forno

Teglie:
m Sollevarle leggermente durante I'estrazione. Dopo il reinserimento I'angolo
obliquo della teglia deve essere orientato verso la porta del forno.

m Inserire la leccarda e la lamiera di cottura con i due fori lunghi nel forno

spingendo all'indietro.

Griglia:

m Verificare che la barra
trasversale della griglia sia
orlentata sempre all'indietro (via
da voi).

Griglia con sollevatore per

I'inserimento nella leccarda

m La griglia viene inserita nella
leccarda. Si puo rimuovere griglia e
leccarda insieme con |'aiuto del
sollevatore. Niente gocciola e la
messa in tavola € comodissima.




Livelli di inserimento

Le griglie laterali hanno 8 livelli di inserimento (1 — 9) che si contano partendo
dal basso.

Griglie laterali:
Il livello di inserimento 1 € il livello piti basso possibile.

Preriscaldamento
rapido

<« Inserire I'alimento da cuocere o da arrostire nel forno unicamente quando
il preriscaldamento rapido e terminato e se si & regolato il forno affinché
funzioni con un normale procedimento di cottura

< Nel Modo Pizza &, il forno vuoto puo essere preriscaldato in breve tempo.
— Chiudere la porta.

— Selezionare il Modo Pizza & con il selettore di funzionamento.

— Selezionare la temperatura desiderata. L a spia di riscaldamento si accende

— Non appena la spia del riscaldamento si spegne, regolare il modo di
funzionamento desiderato

— Introdurre nel forno I'alimento da cuocere.

Arrostire

& Utilizzare la leccarda e la griglia.

m Cuocere nel forno unicamente la carne o il pesce aventi un peso non
inferiore a 1 kg.

La durata dell'arrostitura dipende dal tipo di carne, dalla qualita e dal suo
spessore.

Per effettuare delle misurazioni, & necessario sollevare delicatamente la
carne, poiché essa tende a diminuire a causa del suo stesso peso.

La durata d’arrostitura della carne, in presenza di uno strato di grasso, pud
aumentare fino a raddoppiare.

Quando si desiderano cuocere diversi piccoli pezzi di carne o pollame, la
durata della cottura si prolunga di 10 minuti per ogni pezzo. Il tempo di
cottura per un pollo & di 60 minuti, per due polli di 65 - 75 minuti.

= Attenersi alle indicazioni relative al livello d'inserimento!

Livelli di inserimento (partendo dal basso!):

Aria calda ventilata intensa L Leccarda: Livello d'inserimento 2
Griglia: Livello d'inserimento 3
Leccarda: Livello d'inserimento 2
Griglia: Livello d'inserimento 3
Leccarda: Livello d'inserimento 2
Griglia: Livello d'inserimento 3

Aria calda ventilata

Calore superiore/inferiore ==

Arrostitura sulla griglia

mE possibile cuocere dei grossi arrosti direttamente sulla leccarda o sulla
griglia, ponendo la leccarda in basso (ad esempio: tacchino, oca, 3 - 4 polli
0 stinco di maiale).

m Girare 'arrosto dopo 2/3 del tempo di cottura, a meno che non si utilizzi
I'aria calda ventilata &

Arrostitura nella pentola (forno)

< Selezionare il modo di funzionamento Aria calda ventilata intensa X ad

un temperatura di 180 - 200 °C.

m Le carni magre chiuse (come ad esempio 'arrosto di vitello, I'arrosto

all'agro, lo stufato di manzo o la carne surgelata) dovrebbero essere arrostite

in delle casseruole per I'arrasto con un coperchio chiuso. In questo modo
la carne si mantiene piu sugosa.

m Si puo utilizzare ogni tipo di pentola (d'acciaio, smaltata, di ghisa o di vetro)
che non ha dei manici di legno o plastica ed ¢ resistente al calore.

m Se si utilizza una pentola alla romana, si devono rispettare le istruzioni per
I'uso del produttore

Si consiglia di seguire il seguente procedimento:
— Pulire 1a pentola con acqua oppure introdurre del grasso.

— Mettere I'arrosto gia preparato (aromatizzato) nella pentola. Parre su di essa
il coperchio e mettere il tutto sulla griglia a forno freddo.

— Regolare 'Aria calda ventilata intensa 3, ad una temperatura di 180-200 °C
Ad arrostitura ultimata, preparare il sugo in maniera tradizionale.

Valori indicativi per I'arrostitura

Sono evidenziati i valori dei singoli modi di riferimento consigliati.

Tipo di carne Aria calda | Calore Aria calda | Durata di
ventilata | superiore ed | ventilata arrostitura
inferiore == | intensiva .
Temperatura in °C ogni cm di altez-
za della carne in
min.
Arrosto di manzo 160 170-190 18
Roastbeef 180 200-220 180-200 8-10
Filetto 180 200-220 180-200 8
Carne di vitello 160 170-190 160-180 12
Carne di maiale 160 170-190 160-180 12-15
Costola alla Cassel 160 170-190 160-180 8
Spalla di maiale 160 170-190 160-180 12-15
Arrosto di maiale con 160 170-190 160-180 12-15
cotenna
Selvaggina 160 170-190 15
Cinghiale 160 170-190 15
Filetto-selvaggina 180 200-220 180-200 8-10
Carne di montone 150-160 170-190 15
Anatra 160 170-190 160-180 12
Oca 160 170-190 160-180 12
Pollo* 160 180-200 160-180 8"
Tacchina 160 200-220 160-180 12
Pesce 180 200-220 8

* pollo intero 45-60 min



Cottura

Cuocere la pizza

Aria calda ventilata &

& Nessun preriscaldamento - E possibile cuocere contemporaneamente su
piu livelli.

Altezze d'inserimento:

1 teglia: terzo livello d'inserimento partendo dal basso

2 teglie: terzo e settimo livello d'inserimento partendo dal basso
3 teglie: livelli 3, 6 e 8 dal basso

4 teglie: livelli 1, 4, 6 e 8 partendo dal basso

= Quando si cuociono piu torte piatte o sagomate il tempo di cottura d'ogni
piastra si prolunga di 5-10 minuti all'incirca.

m Estrarre le teglie singolarmente a seconda del grado di coloritura.

m Cuocere con aria calda J alla temperatura di 160 °C, sempre che nelle
ricette non compaiano altri suggerimenti

m Importante: Nelle torte in cui & presente uno strato morbido di frutta, si
sviluppa una quantita piuttosto elevata d'umidita. £ opportuno cuocere
contemporaneamente al massimo due torte.

Calore superiore/inferiore ==

& Preriscaldamento - cottura su di un livello

m Preriscaldamento nel Modo pizza &, dopo il raggiungimento della
temperatura
Cambiare a @ tra il Calore superiore/inferiore.

m Sono particolarmente adatte le teglie nere ed in alluminio.

Aria calda ventilata intensa T

< Nessun preriscaldamento - cottura su di un livello

m Solo per focacce con fondo asciutto, come ad esempio crostate
Modo pizza &

<& Cottura su di un livello

m per torte umide

m per pizza: preriscaldamento con teglia 0 mattone per pizza (accessorio)
m per pane: preriscaldamento

< Regolare | Modo pizza & ad una temperatura di 250 °C

— Usando un mattone per pizze (accessorio opzionale) il suo fondo diventa
particolarmente croccante. Il tempo di preriscaldamento deve essere di
almeno 30 minuti!
Rispettare le istruzioni d'uso allegate al mattone per pizze.

Ricetta per pizza

250 g di farina, 20 g di lievito, 1/8. | d'acqua tiepida, 3 cucchial da tavola

d'olio, sale.

Cuocere la pizza sulla teglia

— Fare un impasto con gli ingredienti sopra descritti

— Fare lievitare la pasta fino al raddoppiamento del suo volume (in circa
30 minuti).

— Impastare poi la pasta ancora per qualche minuto e lasciare riposare
I'impasto per altri 15 minuti.

— Preriscaldare nel Modo pizza & a 250 °C.

— Mettere un po' d'olio sulla teglia
Se si desidera preparare delle piccole pizzette di forma rotonda € possibile
sin da ora inserire la teglia nel forno e preriscaldarla.

— Spianare la pasta, metterla sulla teglia e formare un orlo.

— Riempire velocemente la pasta per evitare che diventi umida.

— Pizzette: Mettere la pasta riempita sulla teglia preriscaldata.

— Inserire 1a teglia nel livello di inserimento 1

— Cuocere la pizza con le regolazioni attuali (Modo Pizza & a 250 °C) per
8-12 minuti circa.

Cuocere la pizza sul mattone

— Preparare la pasta come sopra descritto.

— Posizionare il mattone sulla griglia ed inserirlo al livello di inserimento 1.

— Preriscaldare il forno nel Modo Pizza & a 250 °C.

— Mettere la pasta sull'elevatore infarinato e riempirla velocemente per evitare
che diventi umida. La pizza preparata in questa maniera non deve rimanere
troppo a lungo sul sollevatore perché altrimenti la pasta non scivola pid.

— Dopo che il preriscaldamento & terminato mettere la pizza dall'elevatore sul
mattone caldo.

— Cuocere la pizza con le regolazioni attuali (Modo Pizza & a 250 °C) per
8-12 minuti

Indicazioni relative alla tabella: «Valori indicativi
per la cottura di dolci»

Nella tabella a pagina 8 compare una scelta di dolci con le rispettive indicazioni
di temperatura, dei tempi di cottura e dei livelli di inserimento

m Le temperature sono indicative perché variano secondo la composizione e
la quantita della pasta e dello stampo usato.

m La prima volta si raccomanda di utilizzare una temperatura piuttosto bassa.
Si pud scegliere una temperatura pil elevata se si desidera una coloritura
pit intensa o il tempo di cottura & troppo lungo.

m In assenza di suggerimenti concreti per la propria ricetta, orientarsi a dei
dolci simili

m Differenze nell'altezza della pasta da cuocere possono portare ad una
coloritura diversa gia all'inizio della cottura nel forno. In questo caso si
consiglia di non modificare la regolazione della temperatura. Durante la
cottura scompaiono le differenze di colorazione



Valori indicativi per la cottura di dolci

Sono evidenziati i valori del singoli modi di riferimento consigliati.  Rispettare le indicazioni relative a questa tabella che sono riportae a pagina 7!

. . Aria calda ventilata S Calore superiore ed inferiore - Aria calda ventilata intensiva A, Durata della
Biscotti modo Pizza & cottura
Livello Temperatura in °C Livello Temperatura in °C Livello Temperatura in °C in minuti
Pasta frolla
Panettone 2 150-160 1/2 170-180 60-70
Torfa in cassetta 2 150-160 1 170-190 50-70
Pan di Spagna 2 150-160 1 160-180 60-70
Torte 2 150-160 1 170-180 40-60
Fondi torte 3 170-180 2 180-200 20-30
Torte delicate alla frutta 3 150-160 1 170-180 2 & 150-160 45-60
Pasticcini 3 150 3 170-180 15-30
Torte in teglia:
Fondo asciutto 3 150-160 3 180-200 3 T 150-160 20-35
Fondo umido 3 160-170 2 170-180 3 & 160-170 35-50
mpasti
Fondi torte 3 170-180 2 180-200 25-35
Torte al formaggio 2 140-150 1 160-170 2 A 140-150 70-90
Pasticcini 3 140-150 3 180-200 15-30
Torte in teglia:
Fondo asciutto 3 150-160 4 180-190 2 T 150-160 25-35
Fondo umido 3 160-170 2 170-180 2 & 160-170 30-50
Pasta lievitata
Panettone 2 150-160 1 175-180 40-65
Clambella 2 150-160 2 175-180 40-50
Panettone natalizio 2 150-160 2 175-180 50-70
(preriscaldare)
Pasticcini 3 140-150 3 180-200 15-30
Torte in teglia:
Fondo asciutto 3 150-160 4 180-200 3 T 150-160 30-40
Fondo umido 3 160-170 2 170-190 3 & 160-170 30-50
Pasta per biscotti
Torte 3 150-160 3 175-180 30-40
Rotoli 3 170-180 3 180-200 12-25
Spumoni
Meringue 3 80-90 3 100-120 80-120
Biscotti alla cannella 3 100-120 3 120-140 20-40
Amaretti 3 100-120 3 120-140 20-50
Altri tipi di pasta
Pasta sfoglia 3 170-180 3 190-210 15-30
Pasta sfoglia lievitata 3 170-180 3 190-210 30-40
Pasta sfoglia alla ricotta 3 160-180 3 180-200 30-40
Pasta frolla 3 170-180 3 190-210 30-40
Pasta all'olio e alla ricotta 3 150-160 3 170-180 30-40
Pan di spezie 3 140-150 3 170-180 20-35
Pane e pizza
Lievito e pane lievitato 2 180 2 180 2 A 180 50-70
(Preriscaldare a 230 °C,
Precottura: 10 min. a 230 °C)
Pane lievitato/pane bianco 2 180 12 200 2 & 180 30-60
Panini/ciambelle salate 3 200 3 220 15-20
(Preriscaldare: 230 °C)
Pizza (Preriscaldare a 250 °C) 1 A 250 8-12




Cottura ai ferri

A La cottura ai ferri puo avvenire solamente quando la porta del forno &
chiusa!

< Posizionare il selettore sulla posizione v predisposta per la cottura ai
ferri di piccole quantita di carme da cuocere ai ferri o sulla posizione yv
per la cottura di quantita piu grandi.
Posizionare il regolatore della temperatura su vev. Eccezione: Quando si
preparano degli arrosti di notevoli dimensioni, € meglio scegliere una
temperatura compresa tra i 200 °C ed i 250 °C affinché I'arrasto non
bruci.

Posizione del selettore
per il grill di grande superficie Y :

Posizione del selettore
per il grill wev:

00 00

— Preriscaldare il forno per 5-10 minuti.
— Porre la carne da cuocere ai ferri sulla griglia

— Inserire la leccarda nel 2° o nel 3° livello partendo dal basso e la griglia
per arrsoti nel livello d'inserimento previsto dalla tabella.

— Scegliere Grill per la cottura ai ferri ww 0 Grill di grande superficie Yv per
la cottura ai ferri di grandi quantita di cibo.

— Regolare la temperatura sulla posizione wwv.
— Chiudere la porta del forno

Valori indicativi per la cottura ai ferri

Pietanza Inseri- Grill wev Grill di grande super-
mento ficie vy
1°lato | 2°1lato | 1°lato | 2° lato
in min.
Cotolstta di maiale/ 7 10-12 8-10 14-15 8-10
cotoletta
Filetto di maiale 6 10-12 8-10 14-16 10-12
Salsiccia arrostita 6 8-10 6-8 12-15 10-12
Spiedino 5 9-11 7-8 156-20 10-12
Polpette 5 8-10 6-8 10-15 10-12
Filetto di manzo 7 4-6 3-5 6-7 4-6
Bistecche di fegato 7 3-4 2-3 4-5 3-4
Cotoletta di vitello 6 5-7 4-5 7-8 5-6
Bistecca di vitello 6 8-10 7-8 10-12 8-9
Cotoletta di montone 6 8-10 6-8 10-11 7-8
Cotoletta di agnello 6 7-8 6-7 9-11 6-9
Mezzo pollo 4 18-20 10-12 22-24 12-15
Filetto di pesce 7 6-7 4-5 10-12 7-8
Trote 5 5-7 4-6 8-11 7-10
Pane da toast 6 2-3 2-3 4-6 2-3
Toast farciti 5 6-8 6-8

Scongelare

& Selezionare Aria fredda ventilata J (Aria calda ventilata senza regolazione
della temperatura) e non premere gitl il selettore per lasciare accesa la
illuminazione del vano interno del forno. Il forno si scalda leggermente
grazie all'iluminazione — proprio ideale per un scongelamento delicato.

= Altenersi alle indicazioni del produttore in caso di surgelati confezionati.

— Mettere il cibo congelato e non confezionato in una scodella o un piatto e
callocarlo sulla griglia che si trova nel 3° livello d'inserimento partendo dal
basso.

— Girare il selettore dei modi di funzionamento su & ed Il regolatore della
temperatura allo «<0» (0 sulla temperatura indicata sulla confezione).

Cottura per conservazione

A Attenzione! Non si deve utilizzare un tappo gia utilizzato quando si
utilizzano dei recipienti che si chiudono con il tappo a vite! Essi
potrebbero scoppiare in occasione di un nuovo utilizzo!

<~ Sono particolarmente idonei dei vasi tradizionali per conserve con anelli
di gomma e coperchi di vetro o normali recipienti con il tappo a vite
reperibili in commercio (soltanto con un nuovo coperchio).

Le latte di metallo non sono idonee.

< Non versare dell'acqua nella leccarda! Uscirebbe molto vapore acqueo
dallo sfiatatoio e ci si potrebbe ustionare. Inserire una tazza con
dell'acqua nella leccarda, e non sul fondo del forno!

< Selezionare I Modo pizza &.

m Utilizzare unicamente cibi freschi e prepararli secondo le ricette consuete.

m Utilizzare al massimo 6 vasi per conserve da 1 litro ciascuno.

m Utilizzare soltanto dei vasi che hanno la stessa altezza, riempirli per i 3/4.

= Non si devono taccare i vasi.

— Inserire la leccarda nel secondo livello d'inserimento partendo dal basso.

— Aggiungere 1 tazza piena d'acqua alla leccarda.

— Regolare il Modo pizza & a 160 °C ed osservare il processo di

sterilizzazione.
Dopo 10-20 minuti il liquido contenuto nei primi vasi (vasi di 1 litro)
comincia a gocciolare, in particolare nel vaso anteriore destro

Frutta

— Spegnere poi il forno e lasciare i vasi nel forno chiuso ancora per 30 min

(ca. 15 min. in caso di frutta delicata, come ad esempio fragole)

Verdure e carne

— Se gocciola del liquido, si deve abbassare la temperatura a 100 °C e si

deve continuare a cuocere ancora per 30-60 minuti.

— Si deve poi spegnere il forno e si devona lasciare i recipienti nel forna chiuso

ancora per 30 minuti.



Timer elettronico

< Alla pagina 12 & possibile desumere come utilizzare la funzione della
temperatura interna

I timer elettronico vi offre assieme alla funzione contaminuti anche alcune

funzioni di comando per il forno. E possibile regolare la durata ed il termine della

cottura e la temperatura interna. Sono possibili tutte le funzioni di comando con

qualsiasi modo di riscaldamento e di selezione della temperatura,

8
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Orario, breve durata, (valore effettivo in ogni caso)
Temperatura interna (valore regolato)

Le spie mostrana il forno acceso.

Temperatura interna (valore regolato)

Spie (relative a ciascun selettore/a ciascuna funzione)
Indicatore di riscaldamento

EIE BT

Display:

S

Selettori: [21 Durata di cottura

Termine della cottura (limitatamente alla termosonda:
tempo d'avviamento)

Breve durata

Funzione della temperatura interna

NE

D

Per modificare i valori di tutte le funzioni
Selettore del tipo di funzionamento
@ Regolatore della temperatura

Regolazione: +/-

Regolazione/modifica dell'ora

— Premere contemporanea- t
mente ¢=1» e «», fino a L U D -
quando 'orario non /' -~
lampeggia nel display .

— Essa puo essere cambiata
con «tr/a=»,

— Premere un selettore od attendere
fino a quando il display non cessa
di lampeggiare. L'ora ¢ stata
memorizzata, il punto posto tra ore
e minuti lampeggia in base ai
secondi.

Regolazione tempo breve

E possibile utilizzare il contaminuti con suoneria indipendentemente dalle funzioni
di comando.

— Premere il tasto «Q ». La spia
lampeggia. Nel display compare
«0.00».

10

— Regolare la durata desiderata in
min.sec. con «t/=».

5.30

— Awviare il contaminuti con suoneria
con «() oppure attendere fino a
quando la spia non lampeggia piu.
Nel display compare il tempo che
deve ancora comparire fino alla
tonalita del segnale.

Dopo la scadenza del tempo predeterminato viene emesso un segnale.

— Premere un tasto a piacere per spegnere il segnale. Nel display compare
di nuovo l'orario effettivo.

Cosi si programmano le funzioni di comando

1. Scelta delle funzioni

— Premere il selettore della funzione che si desidera utilizzare. La spia posta
sopra il rispettivo selettore comincia a lampeggiare e nel display compare
un valore.

2. Modifica/regolazione delle funzioni
— Modificare il valore visualizzato con «+» € «».

3. Awviamento della funzione
Se non premete alcun tasto per 3 secondi, la funzione s'avvia in maniera
autonoma; la spia lampeggia ora in maniera permanente.
< Premendo un selettore € possibile abbreviare i tempi.
- |l selettore selezionato in precedenza conferma I'inserimento ed awvia la
funzione.
- Un altro selettore selezionato in precedenza conferma l'inserimento ed
avvia la nuova funzione.

4. Regolazione delle funzioni del forno (unicamente nelle funzioni di
comando):

— Scegliere con ® il tipo di funzionamento e con (@ la temperatura.
E possibile selezionare la temperatura ed il modo di funzionamento, prima
di programmare il timer.

Modifica di una regolazione

Se si desidera modificare un valore regolato in precedenza — anche se una
funzione € gia in attivita — si deve premere di nuovo il selettore desiderato e
modificare con «t/=» il valore nel display.

Se si raggiunge il termine della cottura

il forno si spegne e nel display
compare «End». Viene emesso un
segnale acustico. Entrambe le spie
accanto al display non lampeggiano
piu.

End

— Premere un tasto a piacere per disattivare il segnale acustico.
Nel display compare ora nuovamente |'orario
Il forno comincia di nuovo; (unicamente se la termosonda ¢ inserita).

— Girare il regolatore della temperatura ed il selettore del tipo di funzionamento
portandoli a «0».



Regolare la 5! durata della cottura
(funzione di spegnimento)

Regolazione dell’accensione e dello
spegnimento automatici

Il forno si spegne autonomamente al termine della durata predeterminata

10.00

— Premere d=l», la spia
lampeggia e nel display
compare «0.00».

— Regolare la durata di cottura
desiderata espressa in ore.min. 'l 3 N
con «t/-». « SU

Dopo circa 3 secondi si awvia il

timer, la spias’illumina continua-
‘ e 1aN*

mente. Nel display si vede il tempo LIJU

rimanente. Entrambe le spie poste .

accanto al display lampeggiano

alternatamente

Se si desidera utilizzare il forno a tempo ritardato, & possibile abbinare la
durata ed il termine della cottura. L'inizio della cottura, su cui il forno viene
attivato automaticamente, € conseguenza di entrambe le regolazioni e non puo
essere regolato

< Non & possibile regolare una parte della cottura, in prossimita della
scadenza della cottura stessa. Si sente un segnale ed il valore nel display
non cambia. Se € stato immesso un tempo di cottura troppo lungo, si
prega innanzitutto di correggerlo, prima di regolare nuovamente il termine
della cottura.

Esempio:

Sono le 8.00 e desiderate potere estrarre per le ore 13.00 un arrosto dal

forno, che deve essere arrostito per 90 minuti.

Regolare la durata della cottura ¢=I» da 0.00 a 1.30. Spostare in seguito la

fine desiderata «l» dalle 09.30 alle 13.00.

Dopa che i valori impostati sono stati memarizzati compare nel display «Auto»

ed il forno si accende alle 11.30 e si spegne alle 13.00.

Cosi si regola I i elo

pey

— Premere «=l», la spia
lampeggia e nel display
compare «0.00»

0.00

*
— Impostare temperatura e modo di
funzionamento. =
Regolare il termine della cottura -
. . . — Regolare la durata di cottura
(funzmne dl Spegnlmento) desiderata espressa in ore.min. ] 3{')
+/- [ (M)
con «t/=», ¥
Utilizzare questa funzione, se il forno deve spegnersi automaticamente in un (Esempio: 90 minuti)
momento determinato.
— Premere «!», la spia lampeggia e
nel display compare I'ora effettiva. rmn
! 'f}" v — Premere «=|» per confermare
Iinserimento dei dati e stabilire il q 28
~ termine della cottura. Nel display |, ~.~
- compare un‘ora (I'ora del termine
della cottura, se il forno —
— Regolare I'orario di spegnimento cominciasse a funzionare ~
desiderato con «+/-» ’,3 ,-', N immediatamente).
j" v — Regolare I'orario di spegnimento
i «t» ]
desiderato con «t». [ 388

Dopo circa 3 secondi si awvia il
timer, la spia s'illumina
continuamente.
Nel display si vede il tempo di 8 88 i
cottura rimanente. Entrambe le .
spie poste accanto al display
lampeggiano alternatamente

— Impostare temperatura e modo di
funzionamento.

Dopo ca. 3 secondi le spie
rimangono continuamente
illuminate. Durante il tempo di
attesa fino all'inizio della cottura,
nel display compare la dicitura

.Fi'u.t o

«Auto».

— Impostare temperatura e modo di funzionamento

— All'inizio della cottura si accende il
forn I le spi 1 an*
orno edlen rambe le spie !,:-I.U -
lampeggiano alternatamente. La . .

spia mastra il tempo rimanente
fino al termine dell'arrostitura

1



La termosonda

La termosonda misura la temperatura all'interno del cibo da cuocere. Quando
la temperatura ha raggiunto un determinato valore, I'arrosto € cotto «a punto»:
né troppo cotto né troppo al sangue.

& L'utilizzo della termosonda & consigliato in particolare per la preparazione
di arrosti, la cui temperatura interna non deve superare un certo livello,
come ad esempio il roastbeef.

< In questo caso non ¢ data nessuna temperatura fissa — la durata
dell'arrostitura dipende da quanto dura fino a quando la temperatura
all'interno ha raggiunto il livello finale. A seconda della grandezza e del
tipo di carne, la temperatura di cottura ed il tipo d'uso possono essere
di lunghezza diversa

Nella tabella «Valori indicativi delle temperature interne» a pagina 13 ¢
possibile trovare indicazioni relative ai singoli piatti.

A tal uopo si tenga in considerazione quanto segue:

m [nfilare 1a punta della termosonda in senso orizzontale fino al centro della
vivanda da cuocere.

m [nserire la termosonda sempre fino al manico.

m La punta non deve trovarsi vicino a del grasso o ad un 0sso 0 non deve
essere inserita in uno spazio vuoto (come ad esempio col pollame)

m Anche se si cuoce del pollame, si deve prestare attenzione a inserire la
sonda in modo che non venga a contatto con le ossa.

Come utilizzare la termosonda

— Inserire I'arrosto preparato nel forno assicurandosi che la termosonda sia
posta al suo interno

— Introdurre la spina della
termosonda nella spina
d'inserimento posta in alto nella
parete laterale del forno.

Nel display destro viene
visualizzata la temperatura
effettiva della parte interna
dell'arrosto.

Nell'intervallo tra 35 °C e 95 °C & possibile vedere la temperatura effettiva;
in presenza di temperature al di sotto dei 35 °C, compaiono sul display due
trattini orizzontali («— —°C>»), in caso di temperature al di sopra dei 95 °C
nel display lampeggia «95 °C».

Nel display sinistro si vede la temperatura impastata di 70 °C, che puo
essere modificata.

— Chiudere la porta del forno ed azionare la funzione della temperatura interna.

Impostazione della funzione della temperatura
interna

< Questa funzione ¢ attiva unicamente se la termosonda ¢ inserita.

Nel display destro viene visualizzata la temperatura effettiva della parte interna
dell'arrosto, nel display sinistro appare «70 °C». Entrambe le spie poste
accanto al display lampeggiano alternamente

— Se si desidera modificare questa
temperatura, premere O esl -,

.r *
. [
accende la spia sopra «/.

(]
[ *

— Cambiare questa temperatura
proposta di 70 °C con «t/-»
portandola al livello desiderato.
Dopo circa 3 secondi si avvia il
timer, la spia sopra I selettore
s'illumina continuamente.

-J
iy
(]

— Regolare temperatura e modo di
funzionamento
Durante la cottura, nel display
destro viene visualizzata la
temperatura effettiva della parte .
interna dell'arrosto.

Se la temperatura effettiva raggiunge
il valore impostato, il forno si spegne
e nel display compare la scritta
«End». Si sente un segnale acustico.
Entrambe le spie accanto al display
non lampeggiano pid.

— Premere un tasto a piacere per
disattivare il segnale acustico.
Entrambe le spie poste accanto al
display lampeggiano alternamente
— fino a quando la termosonda &
inserita.

-J
(y!
(]

— Girare il regolatore della
temperatura ed il selettore del tipo di funzionamento portandoli a «0».

— Togliere la termosonda dalla spina. Nel display compare ora nuovamente
I'orario.

Funzione della temperatura interna con accensione
ritardata

Oltre all'arrostitura con la termosonda, qui € possibile selezionare un orario
d’avviamento ritardato. Dal momento che non & stato determinato un tempo
di cottura prefissato, € possibile impostare la fine della cottura

& Questa funzione & attiva unicamente se la termosonda & inserita.

Nel display destro viene visualizzata la temperatura effettiva della parte interna

dell'arrosto, nel display sinistro appare «70 °C». Entrambe le spie

lampeggiano alternatamente.

— Se si desidera modificare questa
temperatura, premere «/@, e si
accende la spia sopra «/@.

— Cambiare questa temperatura
proposta di 70 °C con «t+/-» actT ¥ o--T
portandola al livello desiderato. L
Dapo circa 3 secondi si avvia il
timer, la spia s'illumina
continuamente.

— Premere «l» per confermare i
dati inseriti ed impostare I'orario pr *
d’avviamento. Nel display compare 9):‘8 *
I'orario effettivo -

— «/-» portandola al livello =
desiderato -



Dopo circa 3 secondi si avvia il timer,
la spia s'illumina continuamente.
Durante i tempo di attesa fino

Auko --C

all'inizio della cottura, nel display
compare la dicitura «Auto». Nel

display destro viene visualizzata la
temperatura effettiva della parte interna dell'arrosto.

— Impostare temperatura e modo di funzionamento.

— All'inizio della cottura si accende I

forna. Entrambe le spie
lampeggiano alternatamente.

15T L wet

Se la temperatura effettiva raggiunge
il valore impostato, il forno si spegne
e nel display compare la scritta

End 150

«End». Si sente un segnale acustico
Entrambe le spie non lampeggiano
pit.

— Premere un tasto a piacere per
disattivare il segnale acustico.
Entrambe le spie poste accanto al

15T

display lampeggiano alternamente
— fino a quando la termosonda &
inserita.

— Girare il regolatore della
temperatura ed il selettore del tipo di funzionamento portandoli a «0».

— Togliere la termosonda dalla spina. Nel display compare ora nuovamente
I'orario

Valori indicativi delle temperature interne

Piatto ‘Temperatura interna in °C
Carne di manzo

Roastbeef/filetto di manzo al sangue 40-45
Roastbeef/filetto di manzo medio 50-55
Roastbeef/filetto di manzo ben cotto 60-65
Arrosto di manzo 80-85
Carne suina

Lombo di suino 65-70
Arrosto di malale/prosciutto 80-85
Cervella, piedino 80-85
Pezzo di costoletta, spalla 75-80
Costoletta senza ossa 70
Costola alla Kassel 65-70
Polpettone di carne 70-75
Carne di vitello

Arrosto di vitello 70-75
Rognone di vitello 75-80
Piedino di vitello 80-85
Selvaggina

Carne di selvaggina 75-80
Spalla di selvaggina 60-70
Filetto di selvaggina al sangue 40-45
Filetto di selvaggina medio 50-55
Filetto di selvaggina ben cotto 60-65
Agnello 80-85

Piatto Temperatura interna in °C
Arrosti ripieni 70-75
Pollame 85-90
Pesce 70-80

Pulizia e manutenzione

Si prega di leggere attentamente questo capitolo, prima di usare I'apparecchio.
L'apparecchio si manterra bello e pulito se verra pulito correttamente e ad
intervalli regolari. Elenchiamo qui di seguito alcuni suggerimenti su come pulire
le singole superfici in modo effettivo e delicato.

Per tutte le superfici

Non utilizzare apparecchi a vapore o a pressione per pulire I'apparecchio!
Lo potreste danneggiare in modo tale da mettere in serio pericolo per
la vostra incolumita!

A Pericolo di scottature! Lasciar raffreddare I'apparecchio aimeno a
temperatura media prima di pulirlo.

A Rispettare le istruzioni d'uso allegate a tutti i detergenti.

Pulire I'apparecchio dopo ogni uso. Anche i pil piccoli residui di sporco si
possono carbonizzare se riscaldati e, spesso, tali incrostazioni non possono
piu essere eliminate.

Rimuovere lo sporco leggere con un panno, una spazzola o una spugna
morbida e con un po' d'acqua calda e detersivo. | residui di detersivi vanno
eliminati con dell'acqua pura, perche altrimenti potrebbere rimanere sulla
superficie e causare cambiamenti di colore 0 macchie. In sequito asciugare
bene.

< Per le macchie pil resistenti, si prega di leggere attentamente le
indicazioni delle singole superfici ed elementi.

&= VSR O-FIX-C ¢ ideale per la pulizia di vetroceramica, lo smalto e la parte
interna rivestita delle porta. Si puo richieder tale polvere di pulizia presso
il Servizio clienti KUPPERSBUSCH.

Non usare in nessun caso

- prodotti agressivi 0 candeggianti, come p.es. quelli che contengono
ossigeno attivo, cloro od altri ingredienti corrosivi;

- detergenti graffianti, come strumenti abrasivi, lana d'acciaio, lana d'acciaio
saponificata, spazzole dure, spugne metalliche o di plastica o altri oggetti
dotati di superficie graffiante

Eliminazione delle incrostazioni

Per poter rimuovere pil facilmente le incrostazioni pit resistenti ammorbidirle
prima con un panno bagnato. Cosi possono asportate piti facilmente.

Uso di un raschietto per vetro

A Attenzione! Pericalo di ferite! La lama del rascietto & molto tagliente.

Appoggiare la lama, leggermente inclinata, sulla
superficie e rimuovere le incrostazioni I

Fare attenzione che I'angolo del raschietto
non graffi I'apparecchio o danneggi le
guarnizioni

O sS



Uitilizzo di spray per la pulizia forni

Guarnizione porta

Rispettare sempre le indicazioni del produttore. Lo spray per la pulizia di

forni danneggia |'alluminio, le superfici verniciati e quelle di plastica!

Non spruzzare nell'apertura del ventilatore posta sulla parete posteriore

del forno! Il catalizzatore kotherm™ viene rovinato tramite lo spray.
Per motivi di protezione dell'ambiente consigliamo di evitare I'uso di tali spray.
Se ¢io non fosse possibile, invitiamo ad usarli esclusivamente per il vano
interno del forno e per le teglie smaltate.

Superfici smaltate

Vano interno del forno, parte frontale, leccarda

Si possono utilizzare alcuni tipi di spugna di plastica con un lato abrasivo.
Esistono pero dei prodotti contenenti dei granelli sul lato abrasivo che
potrebbero graffiare I'apparecchio.

Fare una prova in un punto nascosto!

< Le macchie resistenti possono essere asportate faciimente servendosi di
un raschietto per vetro

& Per la pulizia profonda raccomandiamo VSR O-FIX-C. E possibile usare
uno spray per forni.

Acciaio legato

Parte frontate, pannello di comandi, piano di cottura, guide telescopiche
estraibili singolarmente e backmobil.
A L'acciaio legato & molto sensibile!

Non usare un raschietto per vetro!

A Eliminare il prima possibile eventuali residui di calcare, grasso, amido e
bianco d'vovo i quali potrebbero macchiare I'apparecchio!

Per la pulizia delle superfici in acciaio utilizzare gli appositi detergenti per
acciaio legato.

Vi consigliamo di usare un tale detergente una volta alla settimana. Si forma
cosi una pellicola protettiva che impedisce le variazioni cromatiche.

Vetro

Parte interna della porta — vetro rivestito
A Vi sconsigliamo I'uso degli spray per la pulizia di forni, perché, utilizzati
regolarmente, danneggiano la superficie rivestita del vetro.

Le macchie resistenti possono essere asportate faciimente servendosi di un
raschietto per vetro.

= Per la pulizia profonda raccomandiamo VSR O-FIXC-C o uno spray per la
pulizia di vetri

Frontale della porta, pannello di comando

< Pulire la parte frontale della porta solo con dell'acqua calda e un po’
di detergente ed un panno o una spugna morbida. £ possibile usare un
prodotto per la pulizia di vetri.

Alluminio

Parte frontate e maniche delle porte in alluminio, teglia (acc. N°. 543)
A Detergenti aggressivi, come gli spray per la pulizia dei forni, potrebbero
danneggiare le parti in alluminio!
Non usare un raschietto per vetro!
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< Quando si pulisce la porta, si raccomanda di sganciare la guarnizione per
poter rimuovere anche lo sporco che vi si trova sotto. Cfr. «Sostituzione
della guarnizione porta» a pag. 16.

Se necessario, pulirla con un po’ di detergente e nella lavastoviglie.

Manopole

Pulire le manopole solo con dell'acqua calda e un po' di detergente servendosi
di un panno o di una spugna morbida.

Montaggio e smontaggio della porta forno

Estrarre la porta del forno
— Aprire completamente la porta.

- Ribaltare in avanti le staffe collocate
sulle cerniere.

— Afferrare i lati della porta con L
entrambe e mani e richiuderla
velocemente.

— Sollevare leggermente la porta ed
estrarre le cerniere dai vani della
porta portandole in avanti.

Rimontaggio della porta

— Afferrare i lati della porta con
entrambe le mani ed inserire le
cerniere nelle apposite aperture del
forno. La cerniera s'innesta nella
posizione appropriata

— Aprire la porta lentamente e per
intero




— Abbassare di nuovo le staffe poste
sulle cerniere delle porte.

— Chiudere la porta.

Montaggio e smontaggio delle griglie laterali

Smontaggio delle griglie laterali

Cosa si deve fare in caso di
mancato funzionamento?

Le riparazioni possono essere effettuate unicamente da un tecnico

autorizzato

Alcuni guasti possono essere riparati in maniera autonoma. Controllare
innanzitutto se si tratta di errori di utilizzo. Durante il periodo di garanzia, i
lavori di riparazione non saranno effettuati gratuitamente, se sono stati
provocati da un uso improprio o se non & stata rispettata una delle prescrizioni

seguenti.

— Faciliti verso I'esterno i supporti,
liberante Ii dal bullone.

—Togliere la griglia.

Montaggio della griglia laterale
— Disponga i supporti ed adattare
nel bullone.

Sollevare/abbassare I'elemento riscaldante

Ribaltare la resistenza (Calore

superiore/Grill)

— Aprire il dispositivi di bloccaggio ed
abbassare I'elemento riscaldante.

Sollevare I'elemento riscaldante

— Sollevare I'elemento riscaldante e
chiudere di nuovo il dispositivo di
bloccaggio.

Guasto

Causa

Rimedio

Non & possibile spegnere il
forno.

Uno dei componenti
elettronici & guasto

Staccare la corrente,
chiamare il Servizio
d'assistenza clienti

I forno non si riscalda.

Guasto
nell'alimentazione di
corrente.

Controllare il fusibile ed
eventualmente sostituirlo

Spina non inserita?

Inserire la spina.

Il seletiore del modo di
funzionamento e/o il
regolatore della
temperatura non sona
tarati.

Tarare Il selettore del modo
di funzionamento ed il
termostato della temperatura.

Il timer elettronico
lampeggia — I'orario
non & stato ancora
regolato.

Regolazione dell’orario.
Vedere a pag. 4

L'llluminazione del forno non
funziona

La lampadina & guasta

Sostituire I'illuminazione del
forno

II'vetro della porta & rotto.

Spegnere |'apparecchio,
chiamare il Servizio
d'assistenza tecnica.

La guarnizione della porta &
danneggiata

Sostituire la guarnizione
della porta

Rigenerazione del catalizzatore okotherm®

— Selezionare I'Aria calda ventilata & con il selettore del tipo di
funzionamento.

— Posizionare il regolatore della temperatura su 200° C
— Riscaldare il forno vuoto per 60 minuti ca.

Nonostante il catalizzatore
tkotherm®, permane un
forte odore di cottura dei
cibi

Il catalizzatore
oOkotherm™ deve
essere rigenerato.

Vedere a pag. 15.

Forte odore di aceto durante
la cottura.

Pasticcini al lievito.
Alimenti con alcool
Utilizzo un
funzionamento con
ricircolo dell'aria

Utilizzare un funzionamento
senza ricircolo dell'aria, ad

esempio il calore superiare/
inferiore.

Sulla superficie smaltata si
trovano macchie di succhi di
frutta o di bianco d'uovo

Torte morbide o sugh
di carne.

Insignificanti variazioni dello
smalta, non rimovibili.

Sul display compare lam-
peggiando «-- °C» oder
«95 °C»

La temperatura si frova
al di fuori dell'ambito di
visualizzazione.

Vedere a pag. 13 «Come uti-
lizzare la termosonda»

Nel display destro appare
SErr b

La termosonda & difet-

tosa

Sostituire la termosonda.
Utilizzare unicamente una ter-
mosonda originale, ottenibile
tramite il servizio clienti! l forno
put essere utilizzato senza do-
vere fare ricorso alla funzione
della temperatura interna.

Presa difettosa

Fare controllare la presa




Sostituzione dell’illuminazione del forno

Attenzione, pericolo di scosse elettriche! Scollegare I'apparecchio
dalla corrente elettrica prima di sollevare il coprilampada del forno.
Disinserire il fusibile o staccare la corrente tirando la spina!
Prima di procedere alla sostituzione della lampadina lasciare raffreddare
completamente I'apparecchio e la lampadina stessa! Dopo aver
funzionato a lungo, le lampade alogene diventano bollenti!

Tipo: 25 W, 230/240 V, porta-lampada F14

Importante: termoresistente fino a 300 °C!

Le lampade sono disponibili presso il servizio assistenza KUPPERSBUSCH

oppure presso i negozi specializzati.

Sostituzione di una lampadina:

— Faciliti verso I'esterno i supporti,
liberante Ii dal bullone.

— Sallevare con cautela il

coprilampada dal suo supporto /

con un cacciavite.

— Estrarre la lampadina difettosa ed inserire una nuova.
— Rimettere il coprilampada di vetro.

Sostituzione della guarnizione porta

A Non usare mai il forno con la guarnizione difettosa 0 mancante!
Quando la guarnizione & difettosa 0 non puo pil essere pulita, essa va sostituita.
Una guarnizione nuova & disponibile al Servizio d'assistenza tecnica
Kiippersbusch.

Sganciare la guarnizione

— Per sganciare la guarnizione tirare %|
ogni angolo con cautela verso
I'esterno

I 3

Come inserire la guarnizione nuova

— Aggancaire un'angolo dopo I'altro nella facciata del forno.
Fare attenzione a non deformare i ganci!

Targhetta con i dati

Si prega di comunicare al servizio d'assistenza clienti ed in occasione

dell'ordinazione di pezzi di ricambio i dati riportati sulla targhetta.

La targhetta del forno si trova a destra sulla

parete laterale ed é visibile dopo I'apertura della

porta del forno.

— Annotare i seguenti dati per eventuali
comunicazioni al Servizio d'assistenza clienti.

Numero di fabbricazione del forno

lenominazione del modello del forno

[T T T T T T T T T TT]




Istruzioni per il montaggio a Inserimento nell'arredo della cucina
cura di personale specializzato

m Solamente le superfici di cottura KUPPERSBUSCH sono state costruite e
collaudate per poter essere utilizzate al di sopra di un forno Kiippersbusch
Non & possibile utilizzare altre superfici di cottura

Montaggio

dell’apparecchio:

— Inserire la spina nella presa di
corrente.

— Inserire I'apparecchio nel vano
tra i mobili fino in fondo. Non
incastrare il cavo di
alimentazione.

Devono essere asservate le norme di legge e le dispasizioni di collegamento
dell'azienda elettrica locale.

Nel caso di montaggio, riparazione o sostituzione della lampadina di
illuminazione del forno & necessario disconnettere |'apparecchio dalla rete
elettrica. Estrarre la spina Schuko o scollegare I'alimentazione

= Quando I'apparecchio & montato non deve essere possibile toccare alcun
cavo isolato che permette il funzionamento dell'apparecchio. Fissaggio dell'apparecchio:
= L'apparecchio & predisposto per essere collegato unicamente ad una presa ~ — Aprire la porta del forno ed awvitare —>
della cucina montata nel pieno rispetto delle regole vigenti. L'installazione I'apparecchio con le viti allegate —
di una presa di corrente o la sostituzione del cavo di collegamento possono tenendola in posizione obliqua —
essere effettuate unicamente da un elettricista, nel pieno rispetto della dall'interno verso |'esterno con
normativa vigente. I'elemento dell'armadio.
m Se, dopo il collegamento, la presa non & pit raggiungibile, per rispettare le /

norme di sicurezza vigenti, deve essere disponibile un separatore a pit poli
con una distanza di contatto di almeno 3 mm.

La presa di corrente munita di messa a terra deve trovarsi al di fuori della
zona dell'incasso.

II' mobile da incasso per il forno deve potere resistere fino ad una
temperatura di 100 °C. Questo vale in particolare per fogli per
impiallacciature, listelli incollati lateralmente, collanti e vernici. | lati esterni
dei mobili adiacenti devono resistere almeno fino alla temperatura di 70 °C.

L’apparecchio deve essere necessariamente installato in posizione
orizzontale su un pannello piano e stabile. Il piano non deve piegarsi.

Se I'apparecchio non e fissato alla parete, & necessario avvitarlo con un
cuneo reperibile in commercio

Collegamento elettrico

Il collegamento alla rete elettrica & effettuato inserendo la spina in una presa
di corrente.

Potenza complessiva a230V: 3,5kw,
ed a235V: 3,6 kw

Potenza massima allacciata: 230 - 240 V, 50 Hz
Tensione del fusibile 16 A

Dimensioni per il montaggio




Aqui encontrara Usted...

Lea por favor cuidadosamente las informaciones de este manual antes de
paner en funcionamiento su horno. Usted encontrard aqui indicaciones
importantes para su seguridad, el empleo, el cuidado y el mantenimiento de
su aparato, para poder disfrutar mucho tiempo de él.

Si tuviera lugar una averfa en alglin momento, consulte antes de nada el
capitulo «Ayuda en caso de averia». Usted mismo puede reparar a menudo
pequefias averias y ahorrarse con ello innecesarios costes de servicio

Conserve estas instrucciones cuidadosamente. Entregue estas instrucciones
de empleo a nuevos propietarios para informacion y seguridad.

En estas instrucciones de manejo se utilizan los simbolos

siguientes:

A El tridngulo de advertencia llama la atencién sobre peligros para la salud
0 sobre dafios que pueden resultar para el equipa.

&= Aqui pueden encontrarse consejos e indicaciones.

Condiciones de garantia

Las condiciones de garantia respectivamente vdlidas serdn las que hayan sido
publicadas por nuestros representantes en al pais correspondiente. Las
mismas podrd solicitar usted a su distribuidor autorizado que le haya vendido
este aparato, o bien directamente a nuestros representantes nacionales. No
obstante, para hacer valer cualquier reclamacién en concepto de garantia se
tendrd que presentar en todo caso el combrobante de compra
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Su aparato visto en conjunto

1 Selector de servicio

2 Teclas de servicio del reloj electrénico
3 Indicador del reloj electrénico

4 Indicador de calentamiento (rojo)
5 Regulador de temperatura

6 Panel de servicio

7 Grill abatible (Calor superior/Grill)
8 Toma para termosonda de asado
9 Ventilador de aire caliente

10 Niveles de introduccién

11 Puerta del horno

Accesorios suministrados:
Parrilla

Bandeja de horno (esmalte)
Sartén de grasa
Parrilla de grill con elevador
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Advertencias de seguridad Q

Conexidn y funcionamiento

m La cocinas empotrables Kippersbusch deben ser conectadas con sus
correspondientes encimeras Kiippersbusch exclusivamente por un
profesional autorizado.

= La conexién a red, mantenimiento y reparacién de los aparatos debe
llevarlas a cabo segun las normas vigentes al respecto exclusivamente un
profesional autorizado. Trabajos indebidamente realizados ponen en peligro
su seguridad.

m jUsar el aparato linicamente una vez que esté montado!

m La superficies de la cocina, puerta del horno y cocina se calientan durante
el servicio. Por principio, los nifios deben mantenerse alejados.

= No colocar los cables de conexion de aparatos eléctricos sobre zonas de
coccidn calientes ni entrizarlos en la puerta del horno.

m Para la limpieza del horno no se deben emplear aparatos limpiadores a
vapor y/o presion. El aparato podria resultar dafiado de tal manera que
podria dar lugar a peligro de muerte.

m Fl aparato sirve exclusivamente para la preparacion de alimentos en el
hogar.

Horno

m El aparato debe desconectarse para la reparacién y recambio de las

lamparas del horno (desconmutar el fusible o desenchufar la toma de red!).

= Por principio, no conservar en el horno objetos que pudieran representar
un peligro caso de encendido inintencionado del mismo

m Precaucion al trabajar en hornos calientes. Emplear manoplas, guantes de
cocina o similares.

m Precaucion al abrir la puerta del horno caliente: No se incline de inmediato
sobre la puerta del horno abierta. Al abrir fluye de la apertura de la puerta
una oleada de aire caliente o incluso de vapor de agua.

m La puerta del horno debe cerrar bien. En caso de que las bisagras estén
dafiadas o de que se rompa el cristal de la puerta, entonces hay que dejar
de utilizar inmediatamente el aparato hasta que haya sido reparado y
controlado por un especialista.

m Silajunta de la puerta esta dafiada, entonces hay que recambiarla. No se
debe utilizar el horno con una junta de puerta defectuosa.

m Cerrar completamente la puerta del horna siempre que se cacine con el
mismo

= Mantener como minimo a una distancia de 5 cm del grill y el calefactor
superior.
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Termosonda

m Utilizar solamente la termosonda original.
= No aprisionar el cable de la termosonda en la puerta del horno.
m Retirar del horno si no se utiliza

m Mantener como minimo a una distancia de 5 cm del grill y el calefactor
superior

Antes del primer uso

Eliminar el material de embalaje y el aparato antiguo

Elimine el embalaje de transporte en lo posible acorde al medio ambiente.

En Alemania, el comercio en donde se ha adquirido el aparato, recibe de
vuelta el embalaje de transporte. El retorno de los materiales de embalaje al
circuito de material economiza materias primas y reduce la generacion de
residuos. Aparatos antiguos contienen ain materiales de valor. Entregue su
aparato antiguo en un punto de recoleccion de materiales de valor. Los
aparatos antiguos deben ser inutilizados antes de ser eliminados. De esta
manera se impide su utilizacién indebida.

Puesta en hora del reloj

< El horno sdlo funciona una vez que el reloj ha sido puesto en hora.

Antes de la puesta en servicio y después de cortes del suministro eléctrico
hay que poner el reloj en hora. Si el reloj no se pone en hora, entonces en la
indicacion parpadea «0.00».

— Ajustar la hora actual con «+»y

Después de transcurridos aprox. 9 3'-,
3 segs. se asume la hora
ajustada, la indicacion deja de
parpadear.

Primera limpieza

— Retirar piezas extrafias y embalaje.

— Antes de preparar alimentos por primera vez, se debe llevar a cabo una
limpieza del aparato.
Limpiar el espacio interior del horno, bandejas del horno, bandeja de grasa,
parrilla etc. con un pafio himedo y con algo de lavavajillas

— Calentar el horno.
Cierre la puerta del horno.
Calentar el horno a 200 °C con Calor superior e inferior durante 60 min.
Al mismo tiempo, ventilar bien la cocina.



El uso del horno

Indicaciones generales Conexidn y desconexién del horno

A iObserve las indicaciones de seguridad en la p. 20! &= Los reguladores son escamoteables y pueden ser escamoteados en

/\ iAtencion, peligro de sobrecalentamiento! jAl usar el homo no se cualquier posicidn. Ejerciendo sobre ellos una leve presidn salen de nuevo.
debe cubrir el fondo del homo con papel de aluminio ni poner allf ollas, Con los reguladores escamoteados no es posible realizar ajuste alguno.
sartenes o similares! En tal caso se produciria una congestion de calor

> Y Seleccionar tipo de servicio:
que dafiarfa el esmalte ) ) v v
— Girar hacia la derecha el selector

< Durante la utilizacién del horno, éste se pone caliente. Con objeto de de servicio (regulador izquierdo). ‘/ \~ ‘/ \~
refrigerar el cuerpo, en cuanto que éste se recalienta se conecta el .
ventilador de refrigeracién. El ventilador de refrigeracién estd en marcha  Ajustar la temperatura:

hasta que el cuerpo se haya enfriado, también después de desconectar ~ — Girar a la derecha el regulador de il
el equipo. Los ruidos producidos por el ventilador son ruidos normales temperatura (2° regulador desde la
propios del funcionamiento y no constituyen una averia izquierda).

<= Al preparar en el horno un plato con alcohol o levadura, con los modos Desconectar el horno:
de servicio Aire caliente, Aire caliente intensivo y Modo pizza se produce
un olor a vinagre. Si tal olor resulta molesto, utilicense entonces otros
modos de servicio, coma p.ej. Calor superior/inferior.

— Girar ambos mandos otra vez a «0»

Accesorios del horno

Elementos de servicio y indicaciones para el horno

Bandejas:
A Selector de servicio

A B c m Al retirar levantar ligeramente.
B Indicador de Después de volver a colocarlas el canto oblicuo de las bandejas debe
calentamiento) mostrar hacia la puerta del horno.
C Regulador de temperatura
]

m Introducir la sartén de grasa y la bandeja de hornear en el horno con los
dos agujeros orientados hacia atrds

Simbolos de .
\ L Parrilla:
COﬂtI’O| y tlpOS de SEVICIO = (Observar que la barra transversal
de las parrillas tiene que mirar
Sim-|Modo de |Previsto para siempre hacia atrds (no hacia
bolo servicio uno mismo).
0 Desconectado
a luminacién Parrilla del grill con elevador
— - - para colocar en la bandeja de
A Alre caliente  con ajuste de temperatura, para asar, hornear, cocinar a grasa
varios niveles
= Calor supefior/ precalentar, m la parrilla del grill se pone en la
nferior hornear bizcocho y pasteles humedos banldeja de grasa. Con el elevaldor s
- Calor inferior  prehorneado de pasteles muy himedos pOi'm" sacar d‘el ;orzolladpaml\a del
ECO Eco pe'rr_mte el cocinado de gli‘memos. en su horno con un ggtoilucnets :[?Ea: g:lz ;\gﬂunz yg::ita
minimo consumo energético. Indicado para pescados y
asados de todo tipo de carnes. posible servir con comodidad.
Al Grill grillado de cantidades reducidas. Coloque los trozos de
carne en el centro de la rejilla de asar.
= Grill de gran  grillado de grandes cantidades p.ej. chuletas, pescados o
superficie salchichas, pero también para gratinar platos de torradas y
gratinados
X Aire caliente  horneado de tartas con guarniciones secas p.ej. azcares;
intensiva asado intensivo de asados grandes y para grandes aves
€OMO P.€J. gansos y pavos.
a Modo Pizza  horneado de pan, pizza y pasteles himedos, confitar.

Indicador de calentamiento

El indicador de calor se ilumina durante la fase de calentamiento y se apaga
en cuanto que se ha alcanzado la temperatura ajustada. También se ilumina
durante el servicio cuando el horno se calienta para mantener la temperatura
deseada.
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Niveles de introduccion

Asar

En las rejillas laterales hay disponibles 9 niveles de introduccion. Los niveles
de introduccion se cuentan de abajo a arriba del 1 al 9.

Rejillas laterales:
El nivel de introduccién 1 es el nivel de introduccién mas bajo posible

Precalentamiento rdpido

<= Poner en el horno los alimentos que hay que asar u hornear sélo una vez
que el calentamiento rdpido ha finalizado y después de haber ajustado el
horno al modo de servicio normal.

< Con el Modo Pizza & es posible precalentar el horno en un tiempo
relativamente breve.

— Cerrar la puerta del horno.
— Poner el selector de servicio al Modo Pizza &.
— Ajustar la temperatura deseada. El indicador de calentamiento se enciende.

— En cuanto que se apague el indicador de calentamiento, ajustar el modo de
servicio deseado.

- Introducir los alimentos en el horno.
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& Utilizar sartén de grasa y parrilla.
m La came o el pescado se deben preparar en el horno sélo a partir de un
peso de 1 kg.

m La duracién del asado depende del tipo de carne, de su calidad y de su
altura.
Para determinar su altura hay que levantar la carne ligeramente, debido a
que cae hajo su propio peso.

m La duracién del asado para carne con capa de grasa puede aumentar hasta
el doble.

m Fn caso de asar en el horno varias piezas pequefias de carne o aves
pequefas, entonces el tiempo de asado se prolonga en unos 10 minutos
por pieza. El tiempo de asado para un pollo es p.ej. de unos 60 min., para
dos pollos es de entre 65 a 75 minutos.

< (Observar en todo caso las indicaciones para los niveles de introduccidn!
Niveles de introduccion (jcontados desde abajo!):

Aire caliente intensivo L Sartén de grasa: Nivel 2, Parrilla: Nivel 3
Aire caliente & Sartén de grasa: Nivel 2, Parrilla: Nivel 3
Calor superior/inferior @ Sartén de grasa: Nivel 2, Parrilla: Nivel 3

Asar sobre la parrilla

m Asados grandes pueden prepararse directamente sobre la sartén de grasa
0 sobre la parrilla con la sartén de grasa debajo (p.ej. pavo, ganso,
3-4 pallos o codillos).

m Darle la vuelta al asado una vez transcurridos 2/3 del tiempo de asado, a
no ser que se utilice el modo de servicio de Aire caliente .

Asado en olla (Horno)

< Seleccione el modo Aire caliente intensivo 3% a 180-200 °C.

m Tipos magros de carne se asan mejor dentro de una olla con la tapa puesta
(p.€j. asado de ternera y estofado con vinagre, estofado de vaca o carne
congelada). De ese modo la carne queda mds jugosa.

m Fs posible utilizar cualquier olla (de acero, esmaltada, de hierro fundido o
de vidrio) que carezca de asas de madera o de plastico y que sea resistente
al calor

m Si se utiliza una olla romana, se deben observar las indicaciones del
fabricante.

Le recomendamos el siguiente desarrollo:
— Enjuagar la olla con agua o colocar algo de grasa.

— Colocar en la olla el asado preparado (condimentado). Colocar la tapa y
depositar en el horno frio.

— Ajustar el Aire caliente intensivo 3% con una temperatura de 180 a 200 °C

Después de finalizado el tiempo de asado prepare la salsa de la manera
habitual.



Valores orientativos de asado

Los valores de los tipos de servicio usados preferentemente estan resaltados.

Tipo de carne Aire cali- | Calor superior | Aire caliente |Duracién de
ente J |/ inferior @m |intensivo . | coccién
Temperatura en °C por cm de
altura de carne
en min.
Asado de vaca 160 170-190 18
Roastbeef 180 200-220 180-200 8-10
Solomillo 180 200-220 180-200 8
Carne de ternera 160 170-190 160-180 12
Carne de cerdo 160 170-190 160-180 12-15
Costillas de cerdo 160 170-190 160-180 8
Paletilla 160 170-190 160-180 12-15
Asado de cerdo con 160 170-190 160-180 12-15
corteza
Caza 160 170-190 15
Jabalf 160 170-190 15
Solomillo de caza 180 200-220 180-200 8-10
Carne de carnero 150-160 170-190 15
Pato 160 170-190 160-180 12
Ganso 160 170-190 160-180 12
Pollo* 160 180-200 160-180 8"
Pavo 160 200-220 160-180 12
Pescado 180 200-220 8

*un pollo entero entre 45 y 60 minutos

Hornear

Aire caliente J
&= No es preciso precalentamiento - es posible hornear a varios niveles
simultdneamente

Alturas de introduccidn:

1 bandeja:  nivel de introduccion 3 desde abajo

2 bandejas:  niveles de introduccién 3 y 7 desde abajo

3 bandejas:  niveles de introduccién 3, 6 y 8 desde abajo

4 bandejas:  niveles de introduccién 1, 4, 6 y 8 desde abajo

m Al hornear varios pasteles planos o pasteles de molde el tiempo de
horneado se prolonga entre 5 y 10 minutos por bandeja.

m Retirar las bandejas individuaimente, en conformidad con el grado de tostado.

m Hornee con Aire caliente & a 160 °C, cuando en sus recetas no se hacen
indicaciones para aire caliente.

m Importante: En tartas con guarnicién humeda de frutas el desarrollo de
humedad es especialmente elevado. Se deberfan hornear como mdximo dos
tartas al mismo tiempo.

Calor superior/inferior ==

<~ Precalentamiento - Hornear en un nivel

m Precalentar con el Modo Pizza &, una vez alcanzada la temperatura,
cambiar a Calor superior/inferior e

m Los moldes de horneado de chapa negra y aluminio son especialmente
adecuados.

Modo Pizza &

<= Hornear en un nivel

m para tartas himedas
m para pizza: precalentar con bandeja de horno o piedra de pizza (accesorio)
m para pan: precalentar

Aire caliente intensivo X
< Sin precalentamiento - Hornear en un nivel

m Solo para tartas planas con guarnicién seca como. p.ej. torta con capa de
azlicar

Hornear pizza

<= Seleccione el Modo Pizza & a 250 °C.

— En caso de utilizar una piedra para pizzas (accesorio especial), la base de
la pizza resulta especialmente crujiente. Tiempo de precalentamiento:
i30 min. como minimo!
Tener en cuenta las instrucciones que se adjuntan con la piedra para pizzas.

Receta bdsica de pizza

250 g de harina, 20 g de levadura, 1/8 | de agua templada, 3 cucharadas

soperas de aceite (de oliva), sal.

Hornear pizza sobre la bandeja de horno

— Con los ingredientes indicados preparar una masa de levadura

— Dejar reposar las masa, hasta que el volumen se haya duplicado (aprox.
30 min)

— A continuacién amasar nuevamente algunos minutos la masa y dejar
reposar otros 15 minutos.

— Precalentar el horno (Modo Pizza & a 250 °C).

— Engrasar la bandeja del horno
En caso de hornear una pizza redonda pequefia, introducir en este momento
la bandeja del horno para precalentarla también

— Extender la masa, colocarla sobre una bandeja del horno, modelar un borde.
— Cubrir la masa como se desee, pero con rapidez para que no se humedezca.
— Pizzas pequeiias: Poner la masa sobre la bandeja precalentada.

— Introducir la bandeja en el nivel de introduccién 1.

— Hornear durante unos 8-12 min. con los ajustes actuales

Hornear pizza en la piedra

— Preparar la masa de la pizza tal como se describe arriba.

— Colocar la piedra para pizzas sobre la parrilla e introducirla en el nivel 1

— Precalentar el horno (Modo Pizza & a 250 °C)

— Colocar la masa sobre el elevador enharinado y cubrirla rdpidamente para
que no se humedezca. La pizza cubierta no debe permanecer demasiado
tiempo sobre el elevador, pues en tal caso la masa ya no reshala.

— Una vez finalizado el precalentamiento, empujar la pizza del elevador a la
piedra para pizzas caliente.

— Hornear durante 8-12 min. con los ajustes actuales (Modo Pizza & a 250 °C)

Indicaciones relativas a la tabla: «Valores
orientativos de horneado»

En la tabla de la pdgina 24 hay una seleccidn de pasteles y tartas con las tempe-
raturas, tiempos de coccion y niveles de introduccién requeridos en cada caso

m Para las temperaturas, en la mayoria de los casos, se indican rangos, dado
que la temperatura depende en gran medida de la composicion de la masa,
de la cantidad y del molde empleado.

m Recomendamos ajustar al principio la temperatura menor y seleccionar una
temperatura mayor sélo en el caso de que ello sea necesario, p.ej. si se desea
un dorado mds intenso o si el tiempo de horneado resulta demasiado largo.

m Fn caso de no hallar indicaciones concretas para una receta propia,
orientarse con las indicaciones dadas para un pastel o tarta similar

m Diferencias de altura en los alimentos pueden dar lugar a diferencias en el
dorado al principio. En tal caso no se debe madificar la temperatura
ajustada. Las diferencias de dorado se igualan al cabo del tiempo durante
el proceso de horneado.
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Valores orientativos de horneado

Los valores de los tipos de servicio usados preferentemente estan resaltados.

iObservar las indicaciones relativas a esta tabla en la pdg. 23!

Aire caliente intensivo .

Aire caliente & Calor superior / inferior = Duracién
Pastel Modo pizza &
Altura Temperatura Altura Temperatura Altura Temperatura en minutos
en °C en °C en °C
Masa de huevo
Torta de molde 2 150-160 12 170-180 60-70
Pastel de molde 2 150-160 1 170-190 50-70
Pastel de arena 2 150-160 1 160-180 60-70
Tortas 2 150-160 1 170-180 40-60
Suelo de las tortas 3 170-180 2 180-200 20-30
Tortas delicadas de fruta 3 150-160 1 170-180 2 & 150-160 45-60
Pasteles pequefios 3 150 3 170-180 15-30
Pastel de bandeja:
Recubrimiento seco 3 150-160 3 180-200 3 X 150-160 20-35
Recubrimiento himedo 3 160-170 2 170-180 3 & 160-170 35-50
Masa sobada
Suelo de las tortas 3 170-180 2 180-200 25-35
Pastel de queso 2 140-150 1 160-170 2 & 140-150 70-90
Pasteles pequefios 3 140-150 3 180-200 15-30
Pastel de bandeja:
Recubrimiento seco 3 150-160 4 180-190 2 T 150-160 25-35
Recubrimiento himedo 3 160-170 2 170-180 2 & 160-170 30-50
Masa de levadura
Torta de molde 2 150-160 1 175-180 40-65
Corona de levadura 2 150-160 2 175-180 40-50
Bollo de Navidad (precalentar) 2 150-160 2 175-180 50-70
Pasteles pequefios 3 140-150 3 180-200 15-30
Pastel de bandeja:
Recubrimiento seco 3 150-160 4 180-200 3 T 150-160 30-40
Recubrimiento himedo 3 160-170 2 170-190 3 & 160-170 30-50
Masa de bizcocho
Tortas 3 150-160 3 175-180 30-40
Rollos 3 170-180 3 180-200 12-25
Pastel de clara de huevo
Merengues 3 80-90 3 100-120 80-120
Estrellas de canela 3 100-120 3 120-140 20-40
Macarrones 3 100-120 3 120-140 20-50
Otros tipos de masa
Hojaldre 3 170-180 3 190-210 15-30
Hojaldre de levadura 3 170-180 3 190-210 30-40
Hojaldre de requesdn 3 160-180 3 180-200 30-40
Masa cocida 3 170-180 3 190-210 30-40
Masa de requeson y aceite 3 150-160 3 170-180 30-40
Pastel de miel 3 140-150 3 170-180 20-35
Pan y pizza
Pan de masa fermentada y de 2 180 2 180 2 & 180 50-70
levadura (Precalentar: 230 °C
Precocer:10 min. a 230 °C)
Pan de levadura/pan blanco 2 180 12 200 2 & 180 30-60
Panecillos salados / brezels 3 200 3 220 15-20
(Precalentar: 230 °C)
Pizza (Precalentar: 250 °C) 1 é 250 8-12
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Grillado

A iGrillar solamente con la puerta del horno cerrada!

= Ajustar el tipo de servicio Grill wv para grillado de pequefas cantidades
de parrilla o Grill de gran superficie vy para grillado de grandes
cantidades de parrilla.
Ajustar la temperatura a wv. Excepcidn: En caso de asados grandes es
mejor seleccionar una temperatura entre 200 y 250 °C, para que no se
queme el asado.

Pasicién del mando para Grill wev: para Grill de gran superficie v :

— Precalentar el horno 5 a 10 minutos.
— Poner sobre la parrilla de asar los alimentos que haya que grillar.

— Introducir la sartén de grasa en el nivel de introduccién 2 o 3 contando
desde abajo; introducir la parrilla de asado en el nivel de introduccién
conforme a la tabla

— Seleccione Grill we 0 Grill de gran superficie Y.
— Ajustar la temperatura a v,
— Cerrar la puerta del horno.

Valores orientativos de grillado

Plato Altura Grill Grill de gran
superficie
lado 1 lado 2 lado 1 lado 2
en min.
Chuletas de cerdo / 7 10-12 8-10 14-15 8-10
Escalope
Filete de cerdo 6 10-12 8-10 14-16 10-12
Salchichas 6 8-10 6-8 12-15 10-12
Pinchos morunos 5 9-11 7-8 15-20 10-12
Filetes rusos 5 8-10 6-8 10-15 10-12
Filete de vaca 7 4-6 3-5 6-7 4-6
Filetes de higado 7 3-4 2-3 4-5 3-4
Escalope de ternera 6 5-7 4-5 7-8 5-6
Filete de ternera 6 8-10 7-8 10-12 8-9
Chuleta de carnero 6 8-10 6-8 10-11 7-8
Chuleta de cordero 6 7-8 6-7 9-11 6-9
Medio pollo 4 18-20 10-12 22-24 12-15
Filete de pescado 7 6-7 4-5 10-12 7-8
Truchas 5 5-7 4-6 8-11 7-10
Pan tostado 6 2-3 2-3 4-6 2-3
Pan tostado cubierto 5 6-8 6-8

Descongelar

< Seleccionar el modo de servicio Aire circulante frio J (Aire caliente sin
ajuste de temperatura) y no escamotear el interruptor de seleccién de
modos de servicio para que el espacio interior permanezca iluminado. El
horno se caliente ligeramente con la iluminacidn, lo cual es ideal para
una descongelacién suave y cuidadosa.

<= En caso de alimentos precocinados conviene atenerse a las indicaciones

del fabricante.

— Colocar los alimentos que haya que descongelar sin embalaje en una fuente
0 en un plato sobre la rejilla en el tercer nivel de introduccion contando
desde abajo.

— Ajustar el interruptor de seleccion de modos de servicio a & y poner la
temperatura a «0» (0 a la indicada por el fabricante)

Confitar

A jAtencidn! En caso de frascos con cierre twist-off” no utilizar dos veces
la misma tapa. |En caso contrario, los frascos podrian reventar bajo
determinadas circunstancias al usarlos repetidas veces!

< Recipientes apropiados son los frascos para confitar con anillo de goma
y tapa de vidrio o recipientes comunes con cierre twist-off™ (s6lo con
una tapa nueva).

Las latas de metal no son apropiadas.

< iNo derramar agua dentro de la sartén de grasa! Se produciria demasiado
vapor de agua que escaparia de repente al abrir la puerta del horno
iColocar un recipiente con agua en la bandeja de grasa, no en el fondo
del horna!

< Seleccione el Modo Pizza &

m Utilizar sélo alimentos frescos y preparar de acuerdo a las recetas
habituales.

m Confitar como max. 6 frascos de conserva de 1 litros.

m Utilizar sdlo frascos que tengan la misma altura; rellenarlos a 3/4 de su
capacidad con el mismo contenido

m Los frascos no deben tocarse entre si.

— Introducir la bandeja de grasa en el nivel de introduccion 2 desde abajo.

— Poner en la sartén de grasa una taza con agua.

— Ajustar el Modo Pizza & a 160 °C y observar el procedimiento de coccién.
Después de 10 a 20 minutos el liquido en los primeros frascos comienza
a perlar, en la mayoria de los casos primero en el frasco delantero derecho.

Fruta

— A continuacidén desconectar el horno y dejar reposar los frascos todavia
30 min. (aprox. 15 min. con frutas delicadas p.ej. fresas) dentro del horno
cerrado

Verdura y carne

— Cuando el liquido se perle, reducir a 100 °C y continuar la coccidn atin
30 a 60 minutos.

— A continuacién desconectar el horno y dejar reposar los frascos todavia
30 min.
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El reloj electronico

<~ Cdmo utilizar la funcién de temperatura interior se describe en la pdg.28

El reloj electrénico ofrece, junto al avisador de tiempo corto como medio
auxiliar de recuerdo, también algunas funciones de conexion para el horno:
es posible ajustar la duracién y la finalizacion de la coccidn asi como la
temperatura interior. Todas las funciones de conexién son posibles con
cualquier modo de servicio y con cualquier temperatura.

BB REEH

Indicacién:

— [

( Hora, tiempo corto, (el valor actual en cada caso)
Temperatura interior (valor ajustado)

@ Lémparas, indican horno conectado.

(@ Temperatura interior (valor actual)

@ Ldmparas (para cada tecla de seleccién/funcicn)

® Indicador de calentamiento

|1 Duracidn de la coccidn

=)l Finalizacidén de la coccidn (con termosonda de
asado: momento de inicio)

() Tiempo corto

/2 Funcién de temperatura interior

Teclas de seleccidn:

+/- Para modificar los valores de todas las funciones
® Selector de modos de servicio
@ Regulador de temperatura

Ajuste:

Ajuste / modificacién de la hora

— Apretar simultdneamente -
N 1 e

4= y v, hasta que L 0 O —

parpadee la hora en el - /' ~

indicador.

— Es posible madificarla con
«t/-»,

— Esperar hasta que la indicacidn /N
deje de parpadear. La hora ha sido
asumida, el punto entre las horas
y los minutos parpadea con cada
segundo.

Ajustar el tiempo corto

Es posible utilizar el avisador de tiempo corto independientemente de las
funciones de conmutacién

— Apretar «Q)». La ldmpara
parpadea. En el indicador aparece
«0.00».
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— Ajustar la duracién de tiempo
deseada en min.seg por medio de
«t/-»

5. 31’;{

— Dar inicio al avisador de tiempo
corto con «) » 0 esperar hasta que
la ldmpara deje de parpadear. En el
indicador se puede ver entonces el
tiempa que queda todavia hasta el
tono de sefial

Una vez transcurrido el tiempo restante suena una sefal.

— Apretar una tecla cualquiera y la sefial actstica cesa. En el indicador
aparece de nuevo la hora actual.

Asi se ajustan las funciones de conmutacidn

1. Seleccién de la funcién:

— Apretar la tecla de seleccidn de la funcidn que se quiera utilizar. La ldmpara
de encima de la tecla de seleccidn correspondiente empieza a parpadear y
en el indicador aparece un valor

2. Modificacion/ajuste de la funcion:
— Modificar el valor indicado con «+» y «-».

3. Inicio de la funcidn:
Si durante 3 segs. no se acciona ninguna tecla, entonces la funcién se inicia
por si misma, la ldmpara se ilumina permanentemente.
< Apretando una tecla de seleccidn se acorta el tiempa:
- la tecla de seleccidn previamente seleccionada confirma la entrada y da
inicio a la funcién.
- ofra tecla de seleccién confirma la entrada y selecciona la nueva funcién
carrespondiente.

4. Ajuste de las funciones del horno (sélo con las funciones de
conexién):

— Seleccionar el modo de servicio con ® vy la temperatura con @.
También es posible ajustar la temperatura y el modo de servicio antes de
programar el reloj.

Modificacion de un ajuste

Si se desea modificar un valor ya ajustado (también con una funcion ya en
marcha), apretar la tecla de seleccién correspondiente una vez mas y
modificar el ajuste de la indicacion con «t/-»,

El momento de finalizacidn de la coccion

El horno se desconecta y en el
indicador aparece «End». Suena una
sefal. Las dos ldmparas que se
encuentran junto al indicador cesan
de parpadear.

End

— Apretar una tecla cualquiera para apagar la sefial acustica
Ahora el indicador indica la hora del reloj. EI horno se inicia de nuevo
(No cuando la termosonda de asado estd enchufada).

— Girar a «0» el regulador de temperatura y el selector de servicio.



Ajuste de la duracién de la coccién =l
(funcién de desconexidn)

Conexidn y desconexién automdticas

El horno se desconecta por si mismo una vez transcurrido el espacio de

tiempo ajustado.

— Apretar <>, la ldmpara
parpadea y en el indicador
aparece «0.00».

— Ajustar la duracion de tiempo
deseada en min.seg por medio de
«t/-»,

Una vez transcurridos aprox.

3 segs. se inicia el reloj, la
|dmpara se ilumina de modo
permanente. En el indicador se
muestra el tiempo que queda.
Junto al indicador parpadean
alternativamente las dos lamparas.

— Ajustar la temperatura y el modo de servicio.

Ajuste de la finalizacién de la coccion =
(funcion de desconexidn)

Utilizar esta funcién cuando se desee que el horno se desconecte

automdticamente en un momento determinado.

— Apretar «l», la [dmpara parpadea
y en el indicador puede verse la
hora actual

— Ajustar el tiempo de desconexidn
deseado con «t/-»,

Una vez transcurridos aprox.

3 segs. se inicia el reloj, la
|dmpara se ilumina de modo
permanente.

En el indicador se muestra el
tiempo que queda hasta la
finalizacién de la coccion. Junto al
indicador parpadean

alternativamente las dos ldmparas.

NN
(NN

— Ajustar la temperatura y el modo de servicio.

Si se desea utilizar el horno con un retraso temporal, entonces es posible

combinar la duracion y la finalizacién de la coccién. EI momento de inicio de

la coccidn, en el cual el horno se conecta automdticamente, resulta de la

combinacién de ambos ajustes y no puede ser ajustado por si solo.

< No es posible ajustar un momento de finalizacion de la coccién que
quedaria antes del transcurso de la duracién de la coccidn. En tal caso
suena una sefal y el valor de la indicacion no se modifica. En caso de
haber entrado una duracién de la coccion demasiado prolongada,
entonces hay que corregir ésta primero antes de ajustar nuevamente el
momento de finalizacién de la coccién

Ejemplo:

Son las 8.00 y a las 13.00 quiere sacarse un asado del horno que tiene que

hacerse durante 90 min.

Ajustar la duracién de la coccidn ¢=1» de 0.00 a 01.30. A continuacidn

modificar el momento de finalizacion de la coccidn «l» de 09.30 a 13.00

Una vez asumidos los valores, en el indicador aparece «Auto» y el horno se

conecta a las 11.30 y se desconecta a las 13.00 horas.

Asi se ajusta la conexidn y desconexidn automaticas:

— Apretar «=», la lampara
0.00

parpadea y en el indicador
aparece «0.00».

— Ajustar la duracion de tiempo
deseada en min.seg por medio de
+ o .30
«t/-»
(Ejemplo: 90 min.)

— Apretar «l» para confirmar la
entrada y ajustar el momento de
finalizacién de la coccidn. En el
indicador aparece un tiempo
(finalizacidn de la coccidn, si el -
horno se iniciase de inmediato) -

— Ajustar con «t» el momento de
finalizacién de la coccion deseado.

Una vez transcurridos unos

3 segs. las ldmparas se iluminan
permanentemente. Durante el
tiempo de espera y hasta el inicio
de la coccidn aparece en el
indicador «Auto».

— Ajustar la temperatura y el modo
de servicio

— En el momento de inicio de la

coccién el horno se conecta ! 3 n*
" [N

automaticamente y ambas
|amparas que se encuentran junto
al indicador parpadean
alternativamente. El indicador
indica el tiempo que queda hasta la finalizacién de la coccidn.
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La termosonda

La termosonda mide la temperatura en el interior de producto que estd siendo
asado. Cuando la temperatura del interior del producto ha alcanzado un valor
determinado, el asado estd perfectamente: ni demasiado seco ni demasiado
paco hecho, sino asado «en su punto».

&~ La utilizacién de la termosonda se recamienda especialmente para la
preparacion de asados, cuya temperatura interna no debe superar un
valor determinado, como p.ej. Roastbeef.

<= Aqui no hay una duracién de la coccidn firmemente predeterminada. La
duracién de la coccién depende del tiempo que tarda la temperatura en
alcanzar el valor final en el interior del asado. La duracién puede variar
dependiendo del tamafio y del tipo de carne, de la temperatura de asado
y del modo de servicio.

En la tabla «Valores orientativos de las temperaturas interiores» de la pdg.18
se encuentran indicaciones para cada uno de los platos.

Tener en cuenta lo siguiente:

m Clavar la punta de la termosonda horizontalmente por un lado hasta el
centro del alimento que se vaya a asar.

m Clavar la termosonda siempre hasta el mango.

m La punta no debe quedar clavada en las proximidades de grasa o de hueso
ni dentro de un espacio hueco (p.ej. en aves).

m También cuando se trata de aves hay que tener cuidado de introducir la
termosonda de tal manera que no esté en contacto con ningun hueso.

Utilizacidn de la termosonda

— Introducir en el horno el asado ya preparado con la termosonda clavada.

— Enchufar el enchufe de la
termosonda en la toma que se
encuentra arriba en la pared
lateral del horno.

En la indicacion de la derecha se
indica la temperatura interior
actual del asado:

Dentro del rango entre 35 °C y
95 °C se ve la temperatura efectiva, con temperaturas por debajo de los
35 °C aparecen en el indicador «-- °C», con temperaturas por encima de
los 95 °C parpadea en el indicador «95 °C».

La indicacidn de la izquierda muestra la temperatura preajustada de 70 °C,
la cual puede ser cambiarse.

— Cerrar la puerta del horno y ajustar la funcion de temperatura interior.

Ajuste de la funcion de temperatura interior

& Esta funcién se encuentra activa sélo cuando la termosonda de asado
estd enchufada.

En elindicador de la derecha se indica la temperatura interior actual del asado,

y en el indicador izquierdo aparece «70 °C». Las dos ldmparas que se

encuentran junto al indicador parpadean alternativamente.

— Si se desea cambiar la
temperatura, apretar </, la
ldmpara que se encuentra encima
de «/@» parpadea.

antT
nJL x
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— Cambiar la temperatura propuesta
de 70 °C con «t»/«=» hasta que
el indicador sefiale la temperatura
deseada.

Una vez transcurridos aprox.

3 segs. se inicia el relgj, la
lampara de encima del selector se
ilumina de modo permanente.

— Ajustar la temperatura y el modo
de servicio.
En la indicacion de la derecha se
indica la temperatura interior
actual del asado: .

Cuando la temperatura interior actual
alcanza el valor ajustado, el horno se
desconectay en el indicador aparece
«End». Suena una senal. Las dos
ldmparas que se encuentran junto al
indicador cesan de parpadear.

— Apretar una tecla cualquiera para
apagar la sefial acustica.
Las dos ldmparas que se
encuentran junto al indicador
parpadean alternativamente, y ello
fanto tiempo como la termosonda
de asado se encuentre enchufada.

— (irar a «0» el regulador de temperatura y el selector de servicio.

— Desenchufar de la toma la termosonda de asado. Ahora el indicador indica
de nuevo la hora

Funcion de temperatura interior con conexion
retardada

Complementariamente al asado con termosonda, aqui es posible seleccionar

un mamento de inicio posterior. Dado que no hay una duracion de coccidn

predeterminada, tampoco es posible fijar un momento de finalizacion de la

coccion.

& Esta funcion se encuentra activa sélo cuando la termosonda de asado
estd enchufada.

En el indicador de la derecha se indica la temperatura interior actual del asado,

y en el indicador izquierdo aparece «70 °C». Ambos LEDs parpadean

alternativamente

— Si se desea cambiar la
temperatura, apretar /@, la -!
lampara que se encuentra encima
de «/@ parpadea

s
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— Cambiar la temperatura propuesta
de 70 °C con «t»/«=» hasta que
el indicador sefale la temperatura
deseada.

Una vez transcurridos unos 3
segs. se inicia el reloj, el LED se
ilumina permanentemente.




— Apretar «l» para confirmar la

Plato Temperatura de nticleo
entrada y ajustar el momento de en °C
inicio. En el indicador aparece la 5 Asado de came picada 70-75
hora actual Carne de ternera
- Asado de ternera 70-75
. Asado de rifiones de ternera 75-80
— Cambiar la hora actual con «t»/«=» Codillo de ternera 80-85
L P
al momento de inicio. ! “::8 z T Caza
P 3 - Came de caza 75-80
Cinta 60-70
Solomillo sangriento 40-45
Solomillo rosado 50-55
Una vez transcurridos aprox. 3 segs Solomillo bien asado 60-65
se inicia el reloj, las ldmparas se --1
seln ) P Auto C
iluminan de modo permanente . . . ‘Asado de cordero 3085
Durante el tiempo de espera y hasta
S » Rellenos 70-75
el inicio de la coccidn aparece en el
indicador «Auto». En el indicador Aves 85-90
derecho se muestra la temperatura actual en el interior del asado: Pescado 70-80

— Ajustar la temperatura y el modo de servicio.

— Alinicio de la coccidn el harno se

conecta automdticamente. Ambos = S — ¥ yer
LEDs parpadean alternativamente rac *

Cuando la temperatura interior actual

alcanza el valor ajustado, el horno se E n d 5T

desconecta y en el indicador aparece
«End». Suena una sefial. Las dos
lamparas cesan de parpadear.

— Apretar una tecla cualquiera para
apagar la sefial acuUstica
Las dos lamparas que se
encuentran junto al indicador
parpadean alternativamente, y ello
tanto tiempo como la termosonda
de asado se encuentre enchufada

— Girar a «0» el regulador de temperatura y el selector de servicio.

— Desenchufar de la toma la termasonda de asado. Ahora el indicador indica
de nuevo la hora.

Valores orientativos de las temperaturas
interiores

Plato Temperatura de nticleo
en °C

Carne de vaca

Roastbeef/solomillo de vaca sangriento 40-45
Roastbeef/solomillo de vaca rosado 50-55
Roastbeef/solomillo de vaca bien asado 60-65
Asado de vaca 80-85
Carne de cerdo

Solomillo de cerdo 65-70
Asado de cerdo/Jamdn 80-85
Aguja/codillo 80-85
Chuletas, cinta 75-80
Chuletas son hueso 70
Costillas 65-70

Limpieza y conservacion

Lea por favor el presente capitulo en su integridad antes de utilizar el aparato
por vez primera. Si se limpia como es debido y se cuida regularmente,
entonces se mantendrd bello y limpio durante muchos afos. Hemos reunido
aqui una serie de indicaciones que le permitirdn cuidar y limpiar a fondo, pero
sin dafarlas, todas y cada una de las superficies

Para todas las superficies

A iPara la limpieza del aparato no se deben emplear aparatos limpiadores
a vapor y/o presién! El aparato podria resultar dafiado de tal manera que
podria dar lugar a peligro de muerte.
iPeligro de quemadura! Dejar enfriar el aparato al menos hasta que sea
posible tocarlo con la mano antes de limpiarlo.

A Atenerse a las instrucciones de manejo con todos los productos de
limpieza.

Limpiar la superficie de vitrocerdmica después de cada uso. Los

ensuciamientos que no hayan sido retirados pueden requemarse la siguiente

vez que se caliente el aparato. A menudo, el tipo de encostraduras asf
producido ya no puede eliminarse sin dejar rastros.

En caso de ensuciamientos leves, limpiar las superficies can un pafio, un

cepillo 0 una esponja suaves y con agua caliente con algo de detergente.

Enjuagar con agua fria para que no quede ningun resto de detergente que

pueda ocasionar decoloracién o manchas. Sequidamente, secar con un pao.

<~ Para ensuciamientos mds fuertes, en las secciones que siguen se
encuentran indicaciones relativas a las diversas superficies y elementos.

& VSR 0-FIX-C es ideal para la limpieza de vitrocerdmica, esmalte y del
recubrimiento de la parte interior de la puerta. Este polvo limpiador puede
adquirirse del servicio KUPPERBUSCH de atencicn al cliente.

No limpiar en ningtn caso con:

- productos de limpieza agresivos o blanqueadores que contengan p.ej.
oxigeno activo, cloro u otros componentes corrosivos.

- productos de limpieza que produzcan arafiazos, tales como agentes
abrasivos, lana de acero, lana de acero enjabonada, cepillos duros,
estropajos de metal, esponjas de pldstico o espanjas con una superficie que
arafie (lado de estropajo)
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Eliminacion de encostraduras

El cristal de la puerta

Encostraduras mas fuertes tienen primero que reblandecerse; la mejor manera
de hacerlo es empleando un pafio mojado. Después pueden ser eliminadas
con mas facilidad

Utilizacién de una rasqueta de limpieza

Precaucicn jPeligro de cortes! Las hojillas de la rasqueta de limpieza
estdn muy afiladas.
Aplicar la rasqueta de limpieza siempre plana y
empujar asf las encostraduras.
No arafar con la esquinas de la rasqueta y

poner atencion para no dafar juntas con la -
. <
misma.

Utilizacidn de un spray para hornos - indicaciones

Observar en todo caso las indicaciones del fabricante
El aluminio resulta dafiado con el spray para hornos, al igual que
superficies barnizadas y pldsticos
A No impregnar la apertura del ventilador en la pared trasera. EI catalizador
tkotherm® resulta destruido al entrar en contacto con spray para hornos.
Por motivos medioambientales, a ser posible se deberia renunciar al spray
para hornos. Si, pese a todo, usted quisiera sequir utilizandolo, hay que
impregnar con €l tinicamente el espacio interior y las bandejas esmaltadas del
horno.

Esmalte

Espacio interior del horno, frente, bandejas, sartén de grasa

Es posible utilizar algunas esponjas de pléstico con una parte de estropajo.
Algunos productos, sin embargo, tienen incorporado granulado en la parte del
estropajo que produce aranazos.

Conviene probar en un lugar que no se vea mucho.

< Una rasqueta de limpieza es bien apropiada para la eliminacidn de
ensuciamientos toscos.

<= Para una limpieza a fondo recomendamos VSR O-FIX-C. Se puede
emplear spray para hornos

Acero fino

Frente de la puerta de acero fino, panel de mandos, soportes
deslizantes telescopicos, backmobil
iEl acero fino es especialmente sensible a los arafiazos!
iNo utilizar una rasqueta de limpieza!
iEliminar inmediatamente los restos de cal, grasa y albimina, pues en
caso contrario se formaran manchas!

Para una limpieza puede se emplear un producto corriente para el cuidado del
acero fino.

Recomendamos tratar las superficies de acero fino una vez a la semana con
un producto corriente para el cuidado del acero fino. Gracias a ello se forma
una pelicula protectora que protege al acero fino contra decoloraciones
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te interior de la puerta - cristal recubierto
A ser posible, no utilizar spray para hornos, porque con una utilizacién
" regular del mismo es posible que la superficie recubierta del cristal acabe
destruida.

rasqueta de limpieza es bien apropiada para la eliminacién de
uciamientos toscos.

Para una limpieza a fondo recomendamos VSR O-FIX-C o limpiacristales.

Frente de la puerta, panel de mandos
& Limpiar el frente del horno sdlo con agua caliente con algo de
detergente, un pafio o esponja suave. Se puede emplear limpiacristales.

Aluminio

Frente de la puerta y asa de la puerta en el disefio de aluminio, bandeja
de horno (n° acc. 543)
iEl aluminio es especialmente sensible a los arafiazos y es atacado por
el spray para hornos!
iNo utilizar una rasqueta de limpieza!

La junta de la puerta

< Para limpiarla, hay que extraer la junta de la puerta con objeto de que
no pueda acumularse suciedad alguna debajo de la misma. Véase para
ello «Recambio de la junta de la puerta» en la pdg. 32.

Si fuera necesario puede limpiarse con algo de detergente o en el lavavajillas.

Reguladores

Limpiar las manijas de los reguladores con agua caliente y algo de detergente,
un pafio 0 esponja suave

Montaje y desmontaje de la puerta del horno

Extraer la puerta del horno
— Abrir totalmente la puerta del horno.

— Plegar hacia adelante los estribos en
las bisagras de la puerta.

— Agarrar lateralmente la puerta del L
horno con ambas manos y cerrarla
casi totalmente.




— Levantar ligeramente la puerta y
sacar las bisagras de las aperturas
de la puerta tirando de ellas hacia
adelante.

Colocar la puerta del horno

— Agarrar la puerta del horno
lateralmente con ambas manos e
introducir las bisagras en las
correspondientes aperturas del
horno. La bisagra se encastra.

— Abrir lenta y completamente la puerta
del horno.

— Bajar nuevamente los estribas en las

bisagras de la puerta.
— Cerrar la puerta del horno.

Desmontaje y montaje de las

Desmontar las rejillas laterales

—Tirar de las rejillas laterales
soltandolos de la tuerca.

— Extraer la rejilla de introduccion.

Montar rejillas laterales
— Colocar las rejillas laterales y

Regeneracion del catalizador dkotherm®

— Poner el interruptor de seleccion de modos de servicio a Aire caliente J .
— Poner el regulador de la temperatura en la pasicién 200 °C

— Calentar el horno vacio durante 60 minutos.

Ayuda en caso de averia

A iReparaciones solamente por un profesional autorizado!

Algunas averias las podrd resolver Usted mismo. Compruebe primero si existe
un error de manejo. Las reparaciones durante el periodo de garantia no estdn
exentas de costos en el caso de que se trate de un error de manejo o de que
no se haya observado alguna de las indicaciones siguientes.

Averia

Causa

Solucién

No es possible apagar el
horno

Componente

electronico defectuoso.

Desconectar el fusible.
Llamar servicio postventa.

El horno no calienta.

Fusible doméstico
defectuosa.

Comprobar el fusible y
recambiar dado el caso.

¢Estd enchufado el
enchufe de red?

Enchufar el enchufe del red.

Regulador de
temperatura o selector
de servicio no estd
conectado.

Ajustar la regulador de
temperatura o el selector de
servicio.

El interruptor horaria
parpadea - no se ha
ajustado todavia la
hora del dia.

Puesta en hora del reloj. Ver
pdg. 20

La fluminacién del horno ha
dejado de funcionar.

Ldmpara defectuosa.

Recambiar la iluminacion del
horno

El cristal de la puerta estd
roto.

Desconectar el aparato.
Llamar servicio postventa.

La junta de la puerta estd
deteriorado

Recambiar la junta de la
puerta.

encajar en la tuerca.

Volcar/plegar la calefaccion

Volcar el elemento calefactor

(Calor superior/Grill)

— Abrir el bloqueo y volcar el elemento
calefactor hacia abajo.

Intensa generacién de olor a
pesar del catalizador
tkotherm®.

Catalizador 8kotherm™
debe ser regenerado

Ver pdg. 31

Intenso olor a vinagre en la
preparacidn.

Alimentos con masa
fermentada, con
levadura, productos
con contenido de
alcohal y utilizacién de
un modo de servicio
con aire circulante.

Utilizar un modo de servicio
que na utilice aire circulante,
p.ej. calor superior/inferior

Plegar la calefaccion

— Plegar el elemento calefactor y
volver a cerrar con el bloqueo.

Manchas de fruta o de
albimina sobre piezas
esmaltadas

Tartas himedas o
jugos de carnes.

Modificacidn inofensiva del
esmalte, no puede ser
solucionado

da de asado indica «-- °C» 0
«95 °C» (parpadeando).

El indicador de la termoson-

La temperatura estd
fuera del rango de
indicacién.

Ver pdg. 29 «Utilizacion de la
termosondar.

En el indicador aparece
<«Err b,

Termosonda
defectuosa

Sustituir la termosonda. jUti-
lizar Unicamente una termo-
sonda de asado original
proveida por el Servicio Post-
venta! El horno puede ser
utilizado sin funcién de tem-
peratura interior.

Toma defectuosa.

Hacer comprobar las tomas
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Recambio de la iluminacion del horno

Precaucidn (Peligro de descarga eléctrical Antes de abrir la cubierta de
la Iampara del horno es necesario separar el aparato del suministro
eléctrico: jDesconectar o desenroscar el fusible o desenchufar la toma
de red!

A Dejar en todo caso que se enfrien tanto el aparato como la [dmpara antes
de recambiar la ldmpara. jLas ldmparas se ponen calientes con el uso!

Tipo: 25 W, 230/240 V, portaldmparas: E14

Importante: jResistente a una temperatura de hasta 300 °C!

Estas lamparas pueden obtenerse del servicio postventa KUPPERSBUSCH o en

un comercio especializado en productos eléctricos.

Recambio de la bombilla:

Placa de caracteristicas

En caso de tener que recurrir al servicio de atencion al cliente y en caso de
encargar piezas de repuesto hay que proporcionar los datos indicados en la
placa de caracteristicas

La placa de caracteristicas se encuentra a la

derecha, sobre la moldura lateral, y es visible al

abrir la puerta del horno.

— Para eventuales consultas con nuestro
servicio postventa, sirvase anotar los datos
siguientes.

Numero de fabricaion del horno

—Tirar de las rejillas laterales
soltandolos de la tuerca.

— Extraer la cubierta de cristal
haciendo palanca
cuidadosamente con un
destornillador.

— Desenroscar la bombilla defectuosa y enroscar la nueva.
— Colocar de nuevo la cubierta de cristal apretando hasta que encaje.

Recambio de la junta de la puerta

A iNo utilizar el horno sin junta de la puerta o con ésta dafada!

Cuando la junta se encuentra rota 0 ya no se puede limpiar, entonces hay que
recambiarla. Una nueva junta puede obtenerse del servicio postventa de
Kiippersbusch.

Desenganche de la junta

— Para desenganchar la junta hay que
tirar cuidadosamente hacia afuera
de cada una de las esquinas.

Colocacion de la nueva junta ¥

— Enganchar en el frente del horno una esquina detrds de otra.
iPoner atencién de no doblar los ganchos!
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Instrucciones para el montaje
para personal especializado

m Unicamente las encimeras incorporadas KUPPERSBUSCH han sido
construidas y comprobadas para el uso por encima de un hornos
incorporado Kiippersbusch. No se permite utilizar otras encimeras.

Deben respetarse en toda su extensidn las normas legales vigentes y las
condiciones de conexién de la compaiiia abastecedora de la electricidad.

Al conectar, reparar y recambiar la bombilla del horno hay que cortar la
corriente del aparato. Desconectar el fusible o desenchufar el enchufe de
red con puesta.

Estando el aparato montado, no debe poder hacerse contacto con los
componentes de servicio aislados.

El aparato estd listo para ser enchufado y solo puede conectarse a una caja
de enchufe con puesta a tierra instalada en conformidad con las
prescripciones pertinentes. EI cambiar de sitio un enchufe o la sustitucion
de la linea de conexion sdlo puede ser llevado a cabo por un electricista
especializado tomando en consideracion las prescripciones pertinentes

En caso de que el enchufe ya no sea accesible después del montaje,
entonces es necesario, con objeto de cumplir con las prescripciones de
seguridad pertinentes, que haya presente por parte de la instalacion un
dispositivo de separacion omnipolar con una distancia de contacto de 3 mm
coma minimo.

La caja de enchufe con puesta del aparato tiene que encontrarse en el
exterior del espacio de montaje.

El armario incorporado para el horno tiene que ser resistente a una
temperatura de hasta 100 °C. Esto se aplica especialmente a
contrachapados, encolados, superficies plasticas, pegamentos y barnices.
Los frentes de mueble limitrofes tienen que resistentes a una temperatura
de 70 °C como minimo.

El aparato tiene que ser montado necesariamente en posicién horizontal
sobre una tabla plana y estable. La tabla no debe poderse doblar

Si el mueble no se encuentra fijado a la pared hay que atornillarlo con una
cantonera comun.

Medidas para el montaje

Electricidad

La conexién tiene lugar en una caja de enchufe con el enchufe
de red.

Potencia total a 230 V: 3,5 kw,
a235V:3,6 kW

Valores de conexidn 230 - 240 V, 50 Hz

Fusible 16 A

Montaje en mueble de cocina

Montaje de la cocina

— Enchufar el enchufe

— Introducir completamente la
cacina en el nicha de armario.
iPrestar atencién no entrizar la
conexion del aparato!

Afianzamiento de la cocina

— Abrir la puerta de la cocina. Con los
tornillos adjuntos - aplicados de forma
inclinada y de interior a exterior -
atornillar el aparato con el elemento
de armario.

/ N
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Aqui vocé encontra ...

...importantes indicagdes referentes a sua seguranga, ao uso, a conservagao
e a manutencdo do aparelho para que vacé tenha prazer em usd-lo. Por favor,
leia cuidadosamente as informacdes contidas nesta brochura antes de colocar
o forno em funcionamento.

Caso venha a ocorrer uma falha, consulte primeiramente o capitulo «Se
alguma coisa ndo funcionar». Falhas menores podem, muitas vezes, ser
eliminadas pelo préprio usudrio, economizando-se, desta forma, custos
desnecessdrios com assisténcia.

Guarde cuidadosamente este manual de instrucdes e, se for o caso, entregue-
0 ao novo dono do aparelho para a seguranca e informacdo do mesmo

Sao utilizados os sequintes simbolos neste manual de

instrugdes:

A 0 triangulo de adverténcia adverte-o dos perigos para a sua saude ou
dos danos que podem ser causados no aparelho.

<= Aqui vocé encontra dicas e observacOes

Condicoes de garantia

As condicdes de garantia aplicdveis a este produto estdo sujeitas aquelas
publicadas pelo governo do pais em questdo. Detalhes referentes a0 mesmo
paclem ser obtidos do vendedor que forneceu o aparelho. Para reclamacoes
em garantia o recibo de venda deve ser apresentado
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Com respeito a todas as superficies

Remover incrustacdes

Indicacdes referentes ao raspador

Utilizagdo de sprays para forno — indicacdes

Esmaltado

Ago-inox

Vidro

Aluminio

Vedacdo da porta

Manipulos

Desmontagem e montagem a porta do forno

Desmontagem e montagem da grade lateral

Soltar/prender o elemento de aquecimento

Regenerar o catalisador dkotherm®

Se alguma coisa ndo funcionar. . .. ................. 47
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Uma vista geral do seu aparelho

1 Selector do modo de operacdo

2 Teclas de comando do temporizador

electrénico
3 Display do temporizador electrénico

2?45
|
== 0

4 Indicador de aquecimento .

5 Regulador da temperatura

6 Painel de comando

7 Grelha dobradica (aquecimento superior/
grelha)

8 Tomada para a sonda de temperatura

9 Ventilator de ar quente

10 Niveis de prateleira

11 Porta do forno

Acessdrios juntamente fornecidos:
Grelha

Tabuleiro p/ bolos (esmaltado)

Pingadeira
Grelha com alca
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Indicacoes de seguranca

Conexdo e funcionamento

Sonda da temperatura

m Fogdes integrdveis da Kiippersbusch sé podem ser conectados com a
respectiva placa Kiippersbusch por um técnico autorizado

= Conexdo a rede, manutencdo e reparacdo dos aparelhos devem ser
executadas exclusivamente por um técnico autorizado e segundo as
normativas de seguranca vigentes. Trabalhos realizados ndo conformes
comprometem a sua seguranca.

m Colocar o aparelho em funcionamento somente apds instalado!

m As superficies do fogdo, da porta do forno e do aparelho de cozinhar
tornam-se quentes quando em funcionamento. Manter afastadas as
criancas.

m Néo colocar cabos de conexdo de aparelhos eléctricos sobre zonas de
cozinhar quentes e nem prendé-los na porta do forno.

m Nao podem ser utilizados aparelhos de limpeza a vapor ou sob pressdo
para limpar o forno. O aparelho pode ser danificado, o que Ihe causaria
perigo de vida.

m O aparelho serve exclusivamente para a preparacdo de alimentos em uso
doméstico.

Forno

m Nas reparacGes e na troca das lampadas do forno, o aparelho deve estar
completamente sem tensdo (desligar o fusivel ou retirar a ficha de rede).

m Nunca deixar objectos no forno que poderiam causar perigo em caso de
ligagdo involuntdria.

m Cuidado ao trabalhar com o forno quente. Utilizar pegas para panelas, luvas
ou similares

m Cuidado ao abrir o forno quente: Ndo se curve imediatamente sobre a porta
aberta do forno. Ao abrir a mesma, sai uma onda de ar quente ou vapor
d'dgua.

m A porta do forno precisa fechar bem. Em caso de danos nas dobradicas
ou rachadura no vidra da porta, desligar imediatamente o aparelho até que
o técnico tenha reparado e testado o mesma.

= Se a vedagdo da porta estiver danificada, ela precisa ser substituida. O
forno ndo pade ser utilizado se a vedacdo da porta estiver com defeito.

m Fechar completamente a porta do forno quando da preparacao de
alimentos no mesmo.

= Manter no miimo 5 c¢m de distancia da grelha e do aquecimento superior.
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m Utilizar somente sonda original de temperatura.

m Ndo prender o cabo da sonda de temperatura na porta do forno

= Quando ndo em uso, retird-lo do forno.

= Manter no minimo 5 cm de distancia da grelha e do aquecimento superior.

Antes da primeira utilizacao

Eliminar o material de embalagem e o aparelho
antigo

Eliminar a embalagem de transporte de mado mais ecoldgico possivel.

Na Alemanha, o seu comerciante, de quem foi adquirido o aparelho, aceita de
volta a embalagem de transporte. O retorno dos materiais de embalagem ao
ciclo de materiais economiza matéria prima e reduz o lixo. Aparelhos velhos
ainda possuem materiais reaproveitdveis. Entregue o seu aparelho antigo ao
local de recolhimento de materiais reaproveitdveis. Os aparelhos velhos devem
ser inutilizados antes da sua eliminacdo. Com isso evita-se usos indevidos

Acertar as horas

< 0 forno funciona somente depois de ter acertado as horas.

Antes da colocacdo em funcionamento, ou apés uma falha da corrente
eléctrica, é preciso acertar o reldgio. Se o reldgio ndo fol acertado, a indicacdo
«0.00~ fica a piscar no display
— Acertar a hora actual com as
teclas «+» € «-»
Apds cerca de 3 seg. a hora
ajustada € assumida e a indicacdo
ndo fica mais a piscar.
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Primeira limpeza

— Remover as partes alheias e a embalagem.

— Antes da primeira preparagdo de alimentos, limpar muito bem o aparelho.
Limpar com um pano himido e um pouco de detergente a parte interna do
forno, os tabuleiros para bolos, a pingadeira, a grelha, etc.

— Aquecer o forno:
Fechar a porta do forno.
Aquecer o forno com o Aquecimento superior e inferior a 200 °C, por
60 minutos.
Concomitantemente, arejar bem a cozinha.



Uso do forno

IndicagGes gerais

A Observar as indicaces de seguranca na pdgina 36!

A Atencdo! Sobreaquecimento! Ao utilizar o forno, ndo forrar o fundo do
mesmo com folha de aluminio ou colocar panelas, frigideiras e
recipientes semelhantes sobre o fundo! Isto iria promover um actimulo
de calor, 0 que prejudica o esmalte.

< 0 forno fica quente ao ser usado. Para arrefecer a caixa, a ventoinha de
arrefecimento € accionada assim que a caixa esquentar. A ventoinha de
arrefecimento continua a funcionar até que a caixa esteja arrefecida,
mesmo apds o forno ter sido desligado. Os ruidos da ventoinha séo
ruidos normais de funcionamento. Nédo se trata de uma falha

= Ao preparar no forno um prato contendo dlcool ou fermento, hd - no caso
de utilizacdo dos modos de operacdo Ar quente, Ar quente intensivo e
Modo Pizza - uma formacdo de cheiro azedo. Se este cheiro incomodar,
utilize os outros modos de operacdo, como por exemplo Aquecimento
superior/inferior

Elementos de comando e indicagées do forno

A Selector do modo de
operacao

B Indicador de aquecimento
C Regulador da temperatura

Modos de operacdo e 0s respectivos simbolos

Sim-  |Modo de Previsto para
bolo operagao
0 Desligar
6} lluminagéo )
A Ar quente Com ajuste de temperatura. Para assar bolos, assar carnes,
cozinhar em vdrios niveis.
- Aquecimento  Pré-aquecer,
superior/ assar bolos e assar carnes em um nivel.
inferior
- Aquecimento  Pré-assar bolos muito imidos
inferior
ECO Eco Permite cozinhar alimentos no forno com um consumo
energético minimo. Indicado para peixe e assados de todo o
tipo de carne.
A Grelha Grelhar pequenas quantidades. Colocar os pedacos de
carne no meio da grelha.
pass Grelha de Grelhar grandes quantidades como, p. ex., filés, peixe e
grande salsichas, mas também para gratinar pac de forma e
superficie gratinados
by Ar quente Assar bolos de tabuleiro com cobertura seca (p. ex.
intensivo «Streusel»); assar intensivamente pedacos de carne grande
ou ave grande coma, p. €x., gansos e perus.
EN Modo Pizza ~ Assar pdo, pizza e bolos himidos; fazer conserva.

Indicador do aquecimento

0 indicador de aquecimento no painel de comando fica aceso durante o
aquecimento e apaga assim que tiver sido atingida a temperatura ajustada.
Ele também acende durante o funcionamento do forno, quando este estiver a
ser reaquecido para manter a temperatura desejada.

Ligar e desligar o forno

& 0s selectores sdo embutiveis e podem ser embutidos em cada uma das
marcas de ajuste. Premindo-os brevemente, eles saltam para fora
Estando os selectores embutidos, ndo é possivel passar para nenhuma
outra marca de ajuste

Seleccionar o modo de

operacao: v v

— Girar o selector do moda de f\ ﬂ\
operacdo (botdo esquerdo) para a ‘ ‘

direita.
|
Ajustar a temperatura:

— Girar o regulador da temperatura
(2. botdo da esquerda) para a direita.

Desligar o forno:
— Gire ambos os botdes de volta até o «0».

Acessdrios do forno

Tabuleiros para bolos:

m Para retira-los, levante-os ligeiramente
Depois de reintroduzidos, a aresta obliqua dos mesmos deve ficar voltada
para a porta do forno.

m Introduza a pingadeira e o tabuleiro para bolos com os dois furos voltados
para o fundo do forno
Grelha:
m Cuide para que a haste
transversal das grelhas sempre
indique para tréds (para o fundo
do forno).
Grelha com alca para ser
colocada na pingadeira
m A grelha é colocada na pingadeira.
Com a alca, a grelha pode ser
retirada do forno junto com a
pingadeira. Nao hd problemas com
respingos e o alimento pode ser
servido confortavelmente.
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Niveis de prateleira

Assar carnes

Ha 9 niveis de prateleira na grade lateral. Os niveis de prateleira sdo contados
de cima para baixo, de 1 até 9.

Grade lateral:
0 nivel de prateleira 1 é o nivel de prateleira mais baixo possivel.

Pré-aquecimento rdpido

= Colocar carnes ou massas no forno s6 quando o aquecimento rdpido
estiver encerrado e tiver ajustado o forno no modo de operacdo normal

< Com o modo Pizza &, o forno vazio pode ser pré-aquecido num tempo
relativamente curto.

— Fechar a porta do forno.
— Posicionar o selector do modo de operagdo no modo Pizza &
— Ajustar a temperatura desejada. O indicador de aquecimento acende.

— Assim que o indicador de aquecimento apagar, ajustar 0 modo de operagédo
desejado.

— Colocar o alimento a ser preparado no forno.

38

& Use pingadeira e grelha.

m Carne ou peixe deveriam ser cozidos no forno sé quando tiverem um peso
acima de 1 kg.

m 0 tempo para assar depende do tipo, da qualidade e da altura da carne.
Para medir a carne, levante-a ligeiramente, pois o tamanho da mesma
encolhe um pouco devido ao seu proprio peso.

m 0 tempo para assar carnes com camada de gordura pode até se duplicar.

m Se for assar no forno vérios pedacos pequenas de carme ou aves pequenas,
o tempo de cozimento prolonga-se em cerca de 10 minutos por pedaco. O
tempo para assar um frango €, p. ex., de aprox. 60 minutos, para 2 frangos
€ de 65 até 75 minutos.

& Observar impreterivelmente as indicacées referentes aos niveis de

prateleira!

Niveis de prateleira (contados de baixo para cima!):

Ar quente intensivo X Pingadeira: nivel de prateleira 2
Grelha: nivel de prateleira 3
Pingadeira: nivel de prateleira 2
Grelha: nivel de prateleira 3
Aquecimento superior/inferior Pingadeira: nivel de prateleira 2
= Grelha: nivel de prateleira 3

Ar quente &

Assar carnes na grelha

m Pedacos grandes de carne podem ser assados directamente na pingadeira
ou na grelha com a pingadeira colocada por baixo da grelha (p. ex. peru,
ganso, 3 a 4 frangos ou jarrete)

m Virar a carne apds 2/3 do tempo de cozimento, a ndo ser que esteja a usar
0 modo Ar quente &

Assar em panela (forno)

< Seleccionar 0 modo Ar quente intensivo % a 180 até 200 °C.

m Carnes magras deveriam ser assadas em panela com tampa para carnes
(p. ex. vitela assada e estufado avinagrado, carne de vaca estufada ou carne
congelada). Desta forma, a carne permanece suculenta.

m Pode ser utilizada qualquer panela (de aco, esmaltada, de ferro fundido ou
de vidro) que ndo tenha alga de madeira ou de material sintético e que seja
refractdria.

m Se usar uma panela oval de barro com tampa, seguir as instrucdes do
fabricante.

Aconselhamos o seguinte procedimento:
— Lavar a panela com dgua e despejar um pouco de gordura.

— Colocar a carne preparada (temperada) na panela. Tampa-la e colocd-la no
forno frio sobre a grelha.

— Seleccionar o Ar quente intensivo X & uma temperatura de 180 a 200 °C.
Apds o término do tempo de assadura, preparar o molho de modo habitual



Valores de referéncia para assar massas

Os valores preferenciais dos modos de operagdo estdo salientados.

Tipo de carne Arquente| Aquecimento | Ar quenle_ Tempo de
superior e intensivo 4] assadura
inferior am

Temperatura em °C cada cm da altura
da carne em min,|

Carne de vaca assada 160 170-190 18

Roshife 180 200-220 180-200 8-10

Bifes 180 200-220 180-200 8

Carne de vitelo 160 170-190 160-180 12

Carne de porco 160 170-190 160-180 12-15

assada

Costeleta de porco 160 170-190 160-180 8

defumada

Lombo de porco 160 170-190 160-180 12-15

Carne de porco 160 170-190 160-180 12-15

assada com 0 couro

Caca 160 170-190 15

Javall 160 170-190 15

Bifes de caca 180 200-220 180-200 8-10

Carne de carneiro 150-160 170-190 15

Pato 160 170-190 160-180 12

Ganso 160 170-190 160-180 12

Frango* 160 180-200 160-180 8"

Peru 160 200-220 160-180 12

Peixe 180 200-220 8

* um frango inteiro 45 - 60 min

Assar bolos

Ar quente &
& Nao é necessdrio o pré-aquececimento. E possivel assar em vérios niveis
ao mesmo tempo.

Niveis de prateleira:

1 tabuleiro  3.° nivel de prateleira, de baixo para cima
2 tabuleiros: 3.2 e 7.2 niveis de prateleira

3 tabuleiros  3.%, 6.2, e 8.° niveis de prateleira

4 tabuleiros 1.2, 4.2, 6.2, 8.2 niveis de prateleira

m Para assar vdrios bolos de tabuleiro ou bolos de forma, o tempo de
assadura prolonga-se em aprox. 5 a 10 minutos por tabuleiro.

m Retire os tabuleiros um a um conforme o grau de aloirado.

= Se na sua receita ndo houver indicagdes referentes ao Ar quente, asse com
o Ar quente & a 160 °C.

m Importante: Em bolos com cobertura himida de frutas, a formacéo de
humidade € particularmente alta. E possivel assar no maximo dois bolos ao
mesmo tempo

Aquecimento superior/inferior =

& Pré-aquecimento - Assar em um nivel so

m Pré-aquecer no modo Pizza & Apds ter atingido a temperatura, passe
para a Aquecimento superior e inferior ==

m Formas de chapa preta e aluminio sdo particularmente apropriadas.
Modo pizza &
&= Assar em um nivel sg

m Para bolos himidos

m Para pizza: pré-aquecer com tabuleiro ou pedra de forno para pizza
(acessdrio)

m Para pdo: pré-aquecer

Ar quente intensivo X
&= Sem pré-aquecimento - Assar em um nivel s6.
m Apenas para bolos de tabuleiro com cobertura seca como p. ex. «Streusel».

Assar pizza

< Seleccionar 0 modo Pizza & a 250 °C.

— Se utilizar uma pedra de forno para pizza (acessério especial), a massa da
pizza adquire um tostado especial. Tempo de pré-aquecimento: no minimo
30 minutos! Observe as instrucOes referentes a pedra de forno para pizza.

Receita basica para pizza

250 g de farinha de trigo, 20 g de fermento, 1/8 | de dgua morna, 3 colheres

(sopa) de dleo (azeite de oliva), sal.

Assar pizza no tabuleiro

— Fazer uma massa com os ingredientes acima indicados

— Deixar a massa crescer até que tenha dobrado de volume (aprox. 30 min.).

— A sequir, amassar a massa novamente por alguns minutos e deixa-la
crescer por mais 15 minutos.

— Pré-aquecer o forno (Modo Pizza & a 250 °C)

— Untar o tabuleiro. Se for assar pizzas redondas pequenas, entdo colocar o
tabuleiro agora no forno e aquecé-lo junto com o mesma.

— Abrir a massa, coloca-la num tabuleiro, fazer uma borda de massa em torno
do mesmo.

— Colocar rapidamente a cobertura que quiser para que a massa nao fique
himida.

— Pizzas pequenas: Colocar a massa jd com a cobertura no tabuleiro pré-
aquecido

— Introduzir o tabuleiro no nivel de prateleira 1.

— Assar nos ajustes atuais (Modo Pizza & a 250 °C) cerca de 8 a 12 min,

Assar pizza na pedra de forno para pizza

— Preparar a massa de pizza conforme acima descrito

— Colocar a pedra de forno para pizza sobre a grelha e introduzi-la no nivel
de prateleira 1

— Pré-aquecer o forno no modo Pizza &, a 250 °C.

— Colocar a massa sobre a pd untada com farinha e por a cobertura rapida-
mente para que a massa nao fique himida. A pizza jé com a cobertura ndo
pode ficar muito tempo sobre a pad, pois, neste caso, a massa ndo escor-
regaria mais da mesma.

— Assim que o pré-aquecimento estiver encerrado, empurrar a pizza com a
pa sobre a pedra quente para pizza.

— Assar nos ajustes atuais (Modo Pizza & a 250 °C) por 8 a 12 minutos

Indicacdes referentes a tabela: «Valores de
referéncia para assar massas»

Na tabela da pdg. 40 estdo relacionados os dados de temperatura, tempos de

cozimento e nivels de prateleira necessdrios para um sortimento de artigos de

pastelaria

m Estédo indicadas, em geral, dreas aproximativas de temperatura, uma vez que
a temperatura depende da composicdo da massa, da quantidade e da forma.

m Para a primeira vez, recomendamos ajustar o valor de temperatura mais
baixo e, s6 se necessdrio, ajustar uma temperatura mais alta. Por exemplo,
se desejar um aloirado mais forte ou se o tempo de assadura for
demasiadamente longo.

m Se ndo encontrar dados concretos para uma receita propria, oriente-se por
um artigo de pastelaria parecido.

m As diferencas de altura das massas podem levar, no inicio do pracesso de
assadura, a aloirados diferentes. Neste caso, néo altere o ajuste de tempera-
tura. As diferencas de aloirado igualam-se no decorrer do processo de assadu-
ra
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Valores de referéncia para assar massas

Os valores preferenciais dos modos de operagdo estdo salientados.

Observe as indicagdes da pdg. 39 referentes a esta tabela!

Ar quente intensivo

Tempo para

. X Ar quente A& Aquecimento superior e inferior ==

Artigos de pastelaria Modo pizza & cozer
Nivel | Temperatura em °C Nivel Temperatura em °C Nivel Temperatura em °C em minutos

Massa batida
Bolo tipo panetone 2 150-160 172 170-180 60-70
Bolo inglés 2 150-160 1 170-190 50-70
Bolo de forma 2 150-160 1 160-180 60-70
Bolo seco 2 150-160 1 170-180 40-60
Tortas 3 170-180 2 180-200 20-30
Tortas delicadas de frutas 3 150-160 1 170-180 2 & 150-160 45-60
Doces ou salgades pequenos 3 150 3 170-180 15-30
Bolo de tabuleiro:
Cobertura seca 3 150-160 3 180-200 3 X 150-160 20-35
Caobertura himida 3 160-170 2 170-180 3 A 160-170 35-50
[Massa tipo massa de pao
Massa para tortas 3 170-180 2 180-200 25-35
Queijada 2 140-150 1 160-170 2 & 140-150 70-90
Doces ou salgados pequenos 3 140-150 3 180-200 15-30
Bolo de tabuleiro:
Cabertura seca 3 150-160 4 180-190 2 T 150-160 25-35
Cobertura humida 3 160-170 2 170-180 2 & 160-170 30-50
Massa levedada
Bolo inglés 2 150-160 1 175-180 40-65
Buccellata 2 150-160 2 175-180 40-50
Bolo alemédo de Natal - 2 150-160 2 175-180 50-70
(pré-aquecer)
Doces ou salgados pequenos 3 140-150 3 180-200 15-30
Bolo de tabuleiro:
Cobertura seca 3 150-160 4 180-200 3 T 150-160 30-40
Caobertura himida 3 160-170 2 170-190 3 & 160-170 30-50
Massa de biscoito
Tortas 3 150-160 3 175-180 30-40
Carretilha 3 170-180 3 180-200 12-25
Doces ou salgados de clara de ovos
Suspiro 3 80-90 3 100-120 80-120
Rosquinha de canela 3 100-120 3 120-140 20-40
Bolacha de améndoa 3 100-120 3 120-140 20-50
Qutros tipos de massa
Massa folhada 3 170-180 3 190-210 15-30
Massa folhada com levedura 3 170-180 3 190-210 30-40
Massa folhada com queijo 3 160-180 3 180-200 30-40
branco
Massa cozida 3 170-180 3 190-210 30-40
Massa de dleo com queijo 3 150-160 3 170-180 30-40
branco
Bolo de mel 3 140-150 3 170-180 20-35
Péo e pizza
Pdo de massa azeda e de 2 180 2 180 2 & 180 50-70
massa levedada:
(pré-aquecer 230 °C,
pré-cozer: 10 min. 230 °C)
Pdo de massa levedada/péo 2 180 12 200 2 A 180 30-60
branco
Péozinho de bicarbonato de 3 200 3 220 15-20
sddio/ Bretzel*
(pré-aquecer 230 °C)
Pizza (pré-aquecer: 250 °C) 1 & 250 8-12

* rosquinha em forma de um 8, mergulhada em dixivia de bicarbonato de sddio e salpicada com sal grosso.
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Grelhar

Fazer conserva

A Grelhar somente com a porta do forno fechada!

< Seleccionar o modo de operagdo Grelha w para pequenas quantidades
de carne ou Grelha de grande superficie v para grandes quantidades
de came.
Ajustar o regulador de temperatura no ww. Excepgdo: No caso de
pedacos grandes de carne, € melhor seleccionar uma temperatura entre
200 e 250 °C para que a carne ndo queime.

Ajuste do botdo para Grelha vev: para Grelha de grande superficie Yoy :

00 OO

— Pré-aquecer o forno por 5 a 10 minutos.
— Colocar a carne sobre a grelha.

— Introduzir a pingadeira no 2.° ou 3.° nivel de prateleira de baixo para cima
e a grelha no nivel de prateleira indicado na tabela.

— Seleccionar 0 modo Grelha v ou Grelha de grande superficie vy
— Ajustar o regulador de temperatura no .
— Fechar a porta do forno.

Valores de referéncia para grelhar

Prato Nivel Grelhar vy Grelhar em grande
superficie vy
1°lado | 2°lado | 1°lado | 2° lado
em min.
Costeleta de parco/ 7 10-12 8-10 14-15 8-10
Escalope
Bife de porco 6 10-12 8-10 14-16 10-12
Salsichas para assar 6 8-10 6-8 12-15 10-12
Schaschlik 5 9-11 7-8 15-20 10-12
Alméndegas 5 8-10 6-8 10-15 10-12
Bife de vaca 7 4-6 35 6-7 4-6
Fatias de figado 7 3-4 2-3 4-5 34
Escalope de vitela 6 5-7 4-5 7-8 5-6
Bife de vitela 6 8-10 7-8 10-12 8-9
Costeleta de carneiro 6 8-10 6-8 10-11 7-8
Costeleta de barrego 6 7-8 6-7 9-11 6-9
Meio frango 4 18-20 10-12 22-24 12-15
Filete de peixe 7 6-7 4-5 10-12 7-8
Truta 5 5-7 4-6 8-11 7-10
Torradas 6 2-3 2-3 4-6 2-3
Torradas com cobertura 5 6-8 6-8

Descongelar

= Seleccione 0 modo de operagdo Ar circulante frio & (Ar quente sem
ajuste de temperatura) e ndo embuta o selector do modo de operagdo
para que o forno fique iluminado. O forno € levemente aquecido através
da iluminacdo. Ideal para um descongelamento cuidadoso.

< No caso de produtos prontos, observe as especificacdes do fabricante.

— Coloque o produto congelado, sem a embalagem, numa travessa ou num
prato e entdo sobre a grelha no 3.° nivel de prateleira, de baixo para cima.

— Posicione o selector do modo de operagdo no A& e o regulador da
temperatura no «0» (ou conforme as especificacdes do fabricante).

A Atencdo! Nao utilize tampas jd usadas em vidros com fecho twist-oﬁ‘”‘,
pois, sob circunstancias, os vidros podem estourar se usados novamente!

< Apropriados sdo os vidros para conserva usuais cam aro de borracha e

. . . . N &)l

tampa de vidro ou vidros do tipo comercial com fecho twist-off”
(somente com tampa nova).
Latas de conserva ndo sdo adequadas

< Ndo jogue dgua na pingadeira! Haveria formacdo de muito vapor d'dgua,
0 qual escapa de uma sd vez, ao se abrir a porta do forno. Cologue um
recipiente com dgua na pingadeira e ndo sobre o fundo do forno!

< Seleccionar 0 modo Pizza &.

m Usar apenas alimentos frescos e prepara-los conforme as receitas
habituais.

m Aquecer no mdx. 6 vidros para conserva de 1 litro

m Utilizar somente vidros da mesma altura. Encher 3/4 dos vidros com o
mesmo contetido

= 0s vidros ndo devem se tocar.

— Introduzir a pingadeira no 2.° nivel de prateleira, de baixo para cima.

— Colocar 1 chdvena com dgua na pingadeira

— Ajustar no modo Pizza & a 160 °C e observar o processo de conserva.
Apds cerca de 10 a 20 minutos (no caso de vidros de 1 1), o liquido comeca
a borbulhar nos vidros da frente, geralmente primeiro no vidro da direita
dianteiro

Fruta

— Entéo desligar o forno e deixar os virdos ainda por 30 min. (aprox. 15 min.
em caso de frutas sensiveis, p. ex., morangos) no forno fechado.

Legumes e carne

— Quando o liquido comegar a borbulhar, abaixar para 100 °C a temperatura
do forno e deixar os vidros no mesmo ainda por 30 a 60 minutos.

— Entéo desligar o forno e deixar os vidros ainda por 30 minutos no forno
fechado.
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0 temporizador electronico

< Lela na pdg. 44, como utilizar a funcdo Temperatura interna.

Além de funcionar como um contador de minutos e dispositivo de aviso, o
temporizador electrénico oferece também algumas fungdes de conexdo para
o forno: podem ser ajustados o tempo de cozimento, o término do cozimento
e a temperatura interna. Todas as fungdes de conexdo sdo possiveis, em
qualquer modo de operacdo e seleccdo de temperatura.

BRI EEEH

® —= (1]
Indicacdo: @ Hora, tempo curto, (0 respectivo valor actual)
Temperatura interna (valor ajustado)
@ Luzes, indicam que o forno estd ligado.
@ Temperatura interna (valor actual)
@ Luzes (para cada tecla selectora/fungdo)
® Indicador de aquecimento

Teclas selectoras: - Tempo de cozimento
-l Término de cozimento
(c/ sonda de temperatura: hora de inicio)
0 Tempo curto
2 Fungdo Temperatura interna
+/- Para alterar os valores de todas as fungles
® Selector do modo de operagdo
(@ Regulador da temperatura

Ajustar:

Acertar/alterar as horas

— Premir a0 mesmo tempo
41> e >, até que a hora
fique a piscar no display

- 0.00-
/- \

.

1834
/ \

— Esta pode ser alterada com
«Fofcm»,

— Esperar até que a indicacao pare
de piscar. A hora foi assumida, o
ponta entre a hora e 0s minutos
pisca no ritmo de passagem dos
segundos.

Ajustar o tempo curto

0 contador de minutos pode ser utilizado de modo independente das fungdes
de conexao.

~ Premir «)». A lampada pisca. O
display indica «0.00»,

000

42

— Ajuste com «t»/«=» 0 periodo de
tempo desejado, em min. e seg..

5. 3[;1

— Activar o contador de minutos com
«3», ou esperar até que a lAmpada
pare de piscar. O display indica o
tempo remanescente até o sinal
acustico.

Apés o decurso do tempo curto soa um sinal.

— Premir qualquer tecla que o sinal acustico pdra de soar. No display aparece
novamente a hora.

Assim € feita a programacdo das funges de
conexao

1. Selecgdo da fungdo:

— Premir a tecla selectora da funcdo desejada. A ldmpada acima da respectiva
tecla selectora comeca a piscar e um valor é indicado no display.

2. Alterar / ajustar a fungéo:

— Alterar o valor indicado com «+» € «».

3. Activar a funcao:
Se nenhuma tecla for premida durante 3 seg., a funcédo € iniciada
automaticamente, e a lampada permanece acesa.
< Ao premir uma tecla selectora, este tempo € abreviado:
- a tecla selectora anteriormente seleccionada confirma a entrada e inicia
a funcao
- uma outra tecla selectora confirma a entrada e selecciona a respectiva
nova funcdo

4. Ajustar as fungées do forno (somente nas fungdes de conexao):

— Seleccionar 0 modo de operagdo com ® e com () a temperatura.
Pode-se também ajustar a temperatura e 0 modo de operacéo antes de
programar o temporizador

Alterar uma marca de ajuste

Se desejar alterar um valor ajustado — mesmo se uma funcdo jd estd activa

— premir novamente a respectiva tecla selectora e altere o valor indicado com
Folan

«Fofamn,

Quando o término de cozimento for alcancado

0 forno desliga-se e o display indica
«End». Soa um sinal actstico. Ambas
as lampadas ao lado do display
param de piscar.

End

— Premir qualquer tecla selectora, para desligar o sinal acustico.
0 display indica novamente a hora. O forno comeca a funcionar novamente
(Ndo se a sonda de temperatura estiver inserida.).

— Girar o regulador de temperatura e o selector do modo de operacdo na
posicao «0»



Ajustar o tempo de cozimento I
(fungdo de desconexdo)

0 forno desliga-se automaticamente apds transcorrido o periodo de tempo
ajustado.

— Premir 41>, A lampada fica a
piscar e o display indica «0.00».

0.00

— Ajuste cam «t»/«=» 0 tempo de
cozimento desejado, em horas e ] 3
minutos. -

Apés cerca de 3 seg. 0

temporizador comeca a contar o
tempo e a lampada permanece : 3
acesa continuamente. O display .

indica o tempo remanescente.
Ao lado do display, ambas as
lampadas ficam a piscar
alternadamente.

— Ajustar a temperatura e 0 modo de operagdo

Ajustar o término de cozimento -
(funcdo de desconexdo)

Utilize esta funcéo quando o forno deve desligar-se automaticamente numa
determinada hora.

— Premir «2l». A lampada fica a
pisca e o display indica a hora [ 6’8
actual.

— Ajuste com «t»/<=» 0 tempo de
término desejado.

(]
co

Apés cerca de 3 seg. 0
temporizador comeca a contar o

tempo e a luz permanece acesa.
0 display indica o tempo
remanescente até o término do

cozimento. Ao lado do display,
ambas as lampadasficam a piscar
alternadamente.

— Ajustar a temperatura e 0 modo de operagdo

Conexdo e desconexdo automdticas

Se desejar utilizar o forno com hora programada, pode-se combinar o tempo
de cozimento com o término de cozimento. O inicio do cozimento, a hora na
qual o forno vai ligar automaticamente, resulta ambos os ajustes e ndo pode
ser ajustado

&= Nao é possivel ajustar um término de cozimento para antes do decurso
do tempo de cozimento. Soa um sinal acustico e o valor no display nao
se altera. Se programou um tempo de cozimento muito longo, corrija
primeiramente 0 mesmo antes de voltar a ajustar o término de cozimento.

Exemplo:

S0 8.00 hs e deseja-se retirar um assado do forno as 13.00 hs, o qual
precisa assar durante 90 minutos.

Ajustar o tempo de cozimento 4=I» de 0.00 para 1.30. Em sequida, alterar
0 término do cozimento «l» de 9.30 para 13.00.

Depois que os valores sdo assumidos, o display indica «Auto» e o forno liga-
se as 11.30 hs e desliga-se as 13.00 hs.

Assim € programada a conexdo e desconexdo automatica:

— Premir ¢=0», a luz pisca e o
display indica «0.00»

- 0.00

— Ajuste com «t»/«=» 0 tempo de
cozimento desejado, em horas e
minutos.

(Exemplo: 90 min.)

w
c2

— Premir «=l» para confirmar a
entrada e ajustar o término do
cozimento. O display indica uma
hora (o término do cozimento, se
o forno fosse activado —
imediatamente). -

— Altere com «*» para 0 término de
i i 120N
cozimento desejado. ! 3.!.) 0

Apds cerca de 3 seg. as lampadas
permanecem acesas. Durante o
tempo de espera até o inicio do
cozimento, o display indica «Auto».

— Ajustar a temperatura e 0 modo de
operagdo.

No inicio do cozimento o forno
liga-se e ambas as lampadas ao ! 3 n*

' . L3I0 *
lado do display param de piscar
alternadamente. O display indica o
tempo remanescente até o
término do cozimento.
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A sonda de temperatura

Esta sonda mede a temperatura no interior do alimento. Quando a temperatura

interna do alimento atingir um determinado valor, o alimento estd

correctamente assado: nem muito seco e nem muito cru, mas «no ponto».

& 0 uso da sonda de temperatura é particularmente recomenddvel na
preparacao de assados, cuja temperatura interna ndo pode exceder a um
determinado valor, p.ex. rashife.

&~ Aquindo ¢ indicado um tempo de cozimento fixo — o tempo de cozimento
depende de quanto tempo vai demorar, até que a temperatura interna
tenha alcangado a temperatura final. A duracdo pode variar, dependendo
do tamanho e do tipo da carne, da temperatura de cozimento e do modo
de operagdo.

Na tabela «Valores de referéncia para temperaturas internas do alimento» na

pédgina 45 encontra-se os dados para cada um dos pratos.

Observe o seguinte:

m Introduza a ponta da sonda de temperatura horizontalmente pela lateral até

o centro do alimento.

m Introduza a sonda de temperatura sempre até a asa do mesma.

m A ponta ndo deve ficar proxima de gorduras ou de 0ssos, ou dentro de

uma cavidade (por exemplo, em aves).

m Também no caso de aves, introduzir a sonda de temperatura interna de tal

forma que ela ndo toque nenhum 0sso

Uso da sonda de temperatura

— Coloque no forno o alimento preparado para ser assado com a sonda de
temperatura introduzida

— Introduza a ficha da sonda de
temperatura na tomada localizada
no lado superior do forno.
Aindicacdo a direita mostra a
temperatura interna actual no
interior do assado:
na faixa entre 35 °C e 95 °C
vé-se a temperatura real, em
temperaturas abaixo de 35 °C vé-se «--°C», em temperaturas acima de
95 °C, a indicacéo «95 °C» fica a piscar
Na indicacdo esquerda vé-se a temperatura pré-ajustada de 70 °C que
pode ser alterada.

— Feche a porta do forno e ajuste a funcdo de temperatura interna do alimento.

Ajustar a funcdo de temperatura interna do alimento

& Esta funcdo é activada somente quando a sonda de temperatura foi
introduzida

A indicaco a direita mostra a temperatura interna actual, no interior do

assado, e a esquerda aparece a Iindicacdo «70 °C». Ambas as luzes ao lado

do display permanecem piscando alternadamente

— Se quiser alterar esta temperatura,
carregue no «/2 ». A luz sobre o

0r
«/2 » fica a piscar.

[ *
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— Altere a temperatura proposta de
70 °C com «+»/«-» para a 15 'n i
temperatura desejada i
Apds cerca de 3 seg. o tempo-
rizador comeca a contar o tempo
e a luz acima da respectiva tecla
selectora permanece acesa
continuamente

— Ajustar a temperatura e 0 modo de
operacdo.
Durante o funcionamento do forno,
a indicacdo a direita mostra a
temperatura interna actual no .
interior do assado.

-J
Ny
(]

Quando a temperatura interna actual
alcanca o valor ajustado, o forno
desliga-se e o display indica «End».
Soa um sinal acustico. Ambas as
lampadas ao lado do display param
de piscar.
— Premir qualquer tecla para
desligar o sinal acustico
Ambas as luzes ao lado do display
permanecem piscando
alternadamente enquanto a sonda
de temperatura estiver inserida

— Girar o regulador de temperatura e
0 selector do modo de operacdo na posicao «0».

— Retire a sonda de temperatura da tomada. O display indica novamente a
hora.

Funcdo de temperatura interna com activagdo
retardada

Aqui pode-se, adicionalmente ao modo Assar com sonda de temperatura,

seleccionar uma hora de inicio posterior. Como ndo hd um tempo de

cozimento fixo predeterminado, também néo € possivel indicar um término de

cozimento.

& Esta funcdo é activada somente quando a sonda de temperatura foi
introduzida.

A indicacdo a direita mostra a temperatura interna actual, no interior do

assado, e a esquerda aparece a indicagdo «70 °C». Ambas os LED's piscam

alternadamente.

— Se quiser alterar esta temperatura,
carregue no «/2 ». A luz sobre o

w0r
«/2 » fica a piscar,

[ *

— Altere a temperatura proposta de

70 °C com «t»/c=» para a 15 r
. 1ao

temperatura desejada
Apds cerca de 3 seg., 0
temporizador comega a contar o
tempo e o LED permanece aceso
continuamente

§
[l
]
~




— Premir «1» para confirmar a

entrada e ajustar a hora de inicio C' :’Ej i - '[
0 display aparece novamente a i .
hora -
— Altere esta para a hora de inicio
desejada com «t/-» LInnY oo T
Loy x
EE .

Apds cerca de 3 seg. o temporizador
comeca a contar o tempo e as luzes
permanecem acesas continuamente.
Durante o tempo de espera até o

inicio do cozimento o display indica
«Auto». A indicacdo a direita mostra
a temperatura interna actual no interior do assado.

Avto -°C

— Ajustar a temperatura e 0 modo de operacdo.

— No inicio do cozimento, o forno

liga-se. Ambos os LED's piscam Tl yer
alternadamente. 190«

Quando a temperatura interna actual

alcanca o valor ajustado, o forno E n d 6T

desliga-se e o display indica «End».
Soa um sinal acustico. Ambas as
luzes param de piscar.

— Premir qualquer tecla para
desligar o sinal aclstico.
Ambas as luzes ao lado do display
permanecem piscando
alternadamente enquanto a sonda
de temperatura estiver inserida.

— Girar o regulador de temperatura e
0 selector do modo de operacdo na posicdo «0».

50 1t

— Retire a sonda de temperatura da tomada. O display indica novamente a
hora

Valores de referéncia para temperaturas internas
do alimento

Prato |Temperatura interna em °C
Carne bovina

Rosbife/bife mal passado 40-45
Rosbife/bife a0 ponto 50-55
Roshife/bife bem passado 60-65
Assado bovino 80-85
Carne de porco

Lombo de porco 65-70
Assado de porco/presunto 80-85
Pescoco, joelho 80-85
Costelinha, costela 75-80
Costeleta sem 0sso 70
Costeleta defumada de porco 65-70

Prato Temperatura interna em °C
Bolo de came moida 70-75
Carne de vitelo

Assado de vitelo 70-75
Rins de vitelo 75-80
Joelho de vitelo 80-85
Veacds

Veacas 75-80
Costelas de veagas 60-70
Bife de veagds mal passado 40-45
Bife de veacas ao ponto 50-55
Bife de veagds bem passado 60-65
Carneiro 80-85
Feljdes assados 70-75
Aves 85-90
Peixe 70-80

Limpeza e conservagao

Leia este capitulo todo antes de utilizar o seu aparelho pela primeira vez. Se
limpar o seu aparelho adequadamente e tratd-lo regularmente com produtos
de conservacdo, 0 mesmo permanecerd por vérios anos com aspecto de novo
e limpo. Compilamos neste manual algumas indicacdes para que possa limpar
e conservar muito bem e cuidadosamente cada uma das superficies do seu
aparelho.

Com respeito a todas as superficies

Néo podem ser utilizados aparelhos de limpeza sob pressado e/ou a vapor
para limpar o aparelho! O aparelho pode ser danificado, o que lhe
causaria perigo de vida.

A Perigo de queimaduras! Espere o aparelho esfriar antes de limpd-lo

A Observe as instrugdes de uso de todos os produtos de limpeza.

Limpe o aparelho toda vez que uséd-lo. Sujidades ndo removidas podem ficar

incrustadas quando o aparelho for usado novamente. Geralmente € quase

impossivel remover por completo tais incrustaces.

No caso de sujidades leves, limpe as superficies ou com um pano, ou com

UM escova macia, Ou com uma esponja macia e dgua quente com um pouco

de detergente. A seguir, passe sempre um pano humedecido em dgua limpa

para que ndo fiquem restos de produtos de limpeza, o que causaria alteracoes
de cor e manchas. Por fim, seque-as.

& No caso de sujidades mais fortes, encontrard indicaces de limpeza para
cada um dos tipos de superficies e pecas nos itens abaixo.

&~ VSR O-FIX-C € ideal para a limpeza de vitrocerdmicas, esmaltados e dos
lados internos revestidos da porta. Este produto de limpeza em pé pode
ser adquirido no Servico de Assisténcia Técnica KUPPERSBUSCH

Nao limpe em hipdtese alguma com

- produtos de limpeza agressivos ou descorantes que contém, p. ex., 0xigénio

activo, cloro ou substancias corrosivas;

- detergentes que arranham como agentes abrasivos, palhas de aco, palhas

de ago com sabdo, escovas duras, esponjas de aco, esponjas plasticas ou
esponjas com superficie que arranha (lado abrasivo).
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Remover incrustacdes

Incrustacdes mais resistentes devem ser primeiramente amolecidas (de
preferéncia com um pano molhado). Assim elas podem ser limpas com maior
facllidade.

IndicagGes referentes ao raspador

A Cuidado! Perigo de corte. A lamina do raspador é muito afiada.

Posicione o raspador sempre planamente sobre a
superficie e raspe as incrustagdes.

|
A Néo raspe com o canto do raspador e cuide w\

para ndo danificar as vedacdes com o canto L
S
do mesmo.

Utilizacdo de sprays para forno — indicacdes

Observe sem falta as indicacGes do fabricante.
Aluminio é danificado com sprays para forno, assim como superficies
laqueadas e materiais sintéticos!
N&o utilize sprays na abertura do ventilador localizada na parede traseira!
0 catalisador 6kotherm® ¢ danificado se entrar em contacto com sprays
para forno.
Par questdes de proteccdo do meio-ambiente, de preferéncia ndo deveria usar
sprays para forno Se, no entanto, deseja usd-los, aplique-os somente na drea
interna e nos tabuleiros esmaltados

Esmaltado

Area interna do forno, parte frontal, tabuleiros para bolos, pingadeira

Podem ser usadas certas esponjas pldsticas com um lado abrasivo. No

entanto, determinados produtos contém neste lado abrasivo grénulos que

arranham a superficie. Experimente com cuidado este tipo de produto

primeiramente num lugar ndo visivel!

<= Um raspador para superficies de vitrocerdmica é bem apropriado para
remover sujidades grosseiras

&= Para uma boa limpeza, recomendamos VSR O-FIX-C ou detergente para
vidros. Pode ser utilizado spray para forno

Ago-inox

Parte dianteira da porta de aco-inox, painel de comando, corredicas
telescdpica, backmabil

Aco-inox € particularmente sensivel a arranhdes!

Nao use raspador!

A Remova imediatamente restos calcdrios, de gordura e de amido, sendo
surgem manchas!

A limpeza pode ser feita com um produto de limpeza para ago-inox.

Recomendamos efectuar uma vez por semana o tratamento de conservagéo

da superficie de aco-inox com um agente de conservacdo para aco-inox do

tipo comercial. Através disto, forma-se uma camada de proteccdo que protege

a superficie de aco-inox contra alteracdes de cor

Vidro

Lado interno da porta — vidro revestido
De preferéncia nao deveria usar spray para forno, pois — no caso de uso

reqular do mesmo — a superficie revestida do vidro pode ser danificada.

Um raspador para superficies de vitrocerdmica é bem apropriado para remover
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sujidades grosseiras

<= Para uma boa limpeza, recomendamos VSR 0-FIX-C ou detergente para
vidros

Parte dianteira da porta, painel de comando

<= Limpe a parte frontal do forno somente com dgua quente e um pouco
de detergente, com um pano ou uma esponja macia. Pode ser usado
detergente para vidro.

Aluminio

Parte dianteira da porta e asa da porta no design de aluminio, tabuleiro
para bolos (acess. 543)
Aluminio ¢ particularmente sensivel a arranhdes e é agredido por spray
para forno!
Nao use raspador!

Vedacéo da porta

< A vedacdo da porta deveria ser retirada quando da limpeza do forno para
que nenhuma sujidade se acumule sob a mesma. Veja «Substituicdo da
vedacdo da porta» na pdg. 48

Se necessdrio, ela pode ser limpa com detergente ou numa maquina de lavar

louca.

Manipulos

Limpe os manipulos somente com dgua quente e um pouco de detergente e
COM UM pano ou uma esponja macia

Desmontagem e montagem a porta do forno

Retirar a porta do forno
— Abrir totalmente a porta do forno.

— Virar os pinos das dobradicas para a
frente

— Segurar a porta do forno
lateralmente, com ambas as maos, e
fechd-la quase totalmente.




— Levante levemente a porta e retire as
dobradicas dos orificios da mesma,
puxando-as para frente.

Montar a porta do forno

— Segqurar a porta do forno lateralmente
com ambas as m&os e encaixar as
dobradicas nos respectivos orificios
localizados no forno. A dobradica
engata.

— Abrir lenta e completamente a porta
do forno

— Abaixar novamente 0s pinos das
dobradicas

— Fechar a porta do forno

Desmontagem e montagem da grade lateral

Desmontagem da grade lateral
— Puxe os suportes, soltando-os do
parafuso.

— Retire a grade lateral.

Montar a grade lateral
— Cologue os suportes e caiba-0s
no parafuso.

Soltar/prender o elemento de aquecimento

Soltar o elemento de

aquecimento (aquecimento

superior/grelha)

— Abrir a trava e puxar o elemento de
aquecimento para baixo.

Prender o elemento de

aquecimento

— Puxar o elemento de aquecimento
para cima e prendé-lo com a
trava.

Regenerar o catalisador dkotherm®

— Pasicionar o selector do modo de operagéo no Ar quente A

— Pasicionar o regulador da temperatura no 200°
— Aquecer o forno vazio durante 60 minutos.

Se alguma coisa nao funcionar

A As reparaces devem ser executadas somente por um técnico autorizado.
Algumas falhas podem ser reparadas pelo préprio usudrio do aparelho.
Primeiramente, verifique se ndo hd um erro de manejo. Reparacdes durante
0 periodo de garantia ndo sdo gratuitas se houver erro de manejo ou se 0
usudrio ndo observou as indicacOes abaixo relacionadas.

Falha

Causa

Solugdo

N&o € possivel desligar o
forno.

Componente
electronica defeituoso.

Desligar o fusivel. Chamar a
Assisténcia Técnica.

Forno ndo aguece.

Fusivel da casa
defeituoso

Testar o fusivel e, se
necessdrio, trocd-lo.

Aficha de rede néo foi
conectada?

Conectar a ficha de rede.

Selector do modo de
operacao e/ou
regulador de
temperatura ndo estdo
ajustados.

Ajustar o selector do modo
de operacdo e o regulador de
temperatura.

0 temporizador
electronico estd a
piscar - a hora ainda
ndo fol ajustada.

Acertar as horas. Veja
pég. 36.

A iluminacéo do forno ndo
funciona.

Lampada defeituosa.

Substituir a iluminagdo do
forno.

Vidro da porta estd
quebrado.

Desligar aparelho. Chamar a
Assisténcia Técnica.

A vedacdo da porta esté
danificada

Substituir a vedagdo da
porta

Formacdo intensa de odores
apesar do catalisador
tkotherm®

Catalisador 8kotherm®
deve ser regenerado.

Veja pdg. 47.

Forte cheiro azedo na
preparacdo de alimentos

Alimento com massa
azeda, massa com
fermento, alimenta
com &lcool e utilizacdo
de um modo de
operacdo com ar
circulante.

Utilize um mado de operacdo
sem ar circulante, por
exemplo Aguecimento
superior/inferior

Suco de fruta ou mancha de
albumina nas partes
esmaltadas

Sucos de bolos

humidos ou de carnes.

Alteraco inofensiva do
esmalte, ndo elimindvel.

Indicador da sonda de
temperatura indica

«- °C» ou «95 °C» (luz
pisca-pisca).

Temperatura estd fora
da drea de indicaco.

Veja pdg. 45 «Uso da sonda
de temperatura»

«Err I» é indicado no display.

Sonda de temperatura
defeituosa.

Substituir a sonda de tempe-
ratura. Utilize somente a son-
da de temperatura original
que pode ser obtida na
Assisténcia Técnica!

0 forno pode ser utilizado
sem a fungdo Temperatura in-
terna.

Tomada defeftuosa.

Verificar a tomada.
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Substituigdo da iluminagdo do forno

A Adverténcial Perigo de choque eléctrico! Antes de abrir a cobertura da
lampada do forno, o aparelho precisa estar desligado da alimentacéo de
corrente eléctrica: Desconectar ou soltar o fusivel desatarraxando-o, ou
entdo retirar a ficha de rede!

Antes de substituir a lampada, espere o aparelho e a lampada esfriarem.
Lampadas ficam quentes quando utilizadas!
Tipo: 25 W, 230/240 V, porta-lampada: E14

Impartante: resisténcia a chogues térmicos de até 300 °C!

Estas ldmpadas podem ser adquiridas na Assisténcia Técnica da

KUPPERSBUSCH ou em lojas especializadas.

Substituicdo da lampada incandescente:
— Puxe os suportes, soltando-os do
parafuso.

/

L

— Retirar a cobertura de vidro,
levantando-a cuidadosamente /

com uma chave de fendas

— Retirar a lampada incandescente com defeito e colocar a nova.
— Colocar de volta a cobertura de vidro, pressionando-a.

Substituicdo da vedagdo da porta

N&o utilize o forno se ndo houver vedacao na porta ou se a vedagdo
estiver com defeito!
Se a vedagdo estiver estragada ou ndo puder mais ser limpa, ela precisa ser
substituida. Uma nova vedagdo pode ser adquirida na Assisténcia Técnica da
Kiippersbusch.

Desenganchar a vedacao

— Para desenganchar a vedacdo, puxe
cuidadosamente para fora cada um
dos cantos da mesma.

Enganchar a vedagao

— Enganche um canto apds o outro na parte frontal do forno
Ao fazer isto, cuidado para ndo entortar os ganchos!
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Placa de identificacao

Em caso de servico de assisténcia técnica e na encomenda de pecas de
reposicdo, dar os dados indicados na placa de identificacao.

A placa de identificacdo do forno estd localizada
a direita na barra lateral, e fica visivel ao abrir a
porta do forno.

— Para eventuais consultas com o nosso
Servico de Assisténcia Técnica, anotar os
seguintes dados

N° de fabricagdo do forno

Denominagdo do modelo do forno

[ LI T T T T T T




Indicacoes de montagem para  Medidas para a montagem
técnicos

m Somente as placas de fogdo integraveis KUPPERSBUSCH & que foram o
construidas e testadas para serem usadas acima de um forno integrdvel /600
Kiippersbusch. Nao devem ser utilizas outras placas de fogao

Devem ser respeitadas as normas legais e as condicGes de conexdo da
empresa local de abastecimento de energia eléctrica.

Na conexdo, reparacao e troca da ldmpada do forno, desconectar o
aparelho da rede eléctrica. Retire a ficha de contacto de seguranca ou

desconecte o fusivel.

A montagem deve ser efectuada de tal forma a garantir a completa 590
proteccao contra contacto acidental

0 aparelho jd vem pronto para ser conectado e sd pode se conectado numa <
tomada de contacto de seguranca instalada conforme o regulamento. A
instalacdo de uma tomada de corrente ou a troca do cabo de conexdo s6
pode ser efectuado por um electricista, levando-se em conta 0s
requlamentos concernentes.

Se apds a montagem ndo for mais possivel alcancar a ficha, precisa haver

- na instalaio - um dispositivo de separagdo para todos os polos com uma Montagem no mavel de cozinha
distancia de contacto de no minimo 3 mm para cumprir 0s regulamentos
de seguranga concernentes.

Montagem do aparelho

= Atomada de contacto de seguranca do aparelho precisa ficar fora da drea
de montagem. — Introduzir a ficha na tomada.
m 0 mével para a montagem do forno deve ser resistente a temperaturas de~ — Introduzir o aparelho
até 100 °C. Isto vale, em particular, para contraplacados, bandas de orlar, completamente no nicho do
superficies de material sintético, colas e vernizes. As partes frontais dos armdrio. Cuidar para nao
moveis adjacentes precisam ser resistentes aos choques térmicos de no prender a conexdo do
minimo 70 °C aparelho!
m O aparelho deve ser montado niveladamente sobre uma tdbua plana e

estdvel. A tdbua ndo pode vergar.

m Se 0 movel ndo estiver fixado na parede, parafuse-o com uma peca angular Fixagdo do aparelho

do tipa comercial.
p — Abrir a porta do forno e aparafusar de >

dentro para fora o aparelho no

Parte eléctrica armério com os parafusos juntamente
fornecidos (colocar os parafusos

Conexao com a ficha de rede na tomada de corrente. inclinadamente).

Poténcia total em 230 V: 3,5 kW, /

em 235V: 3,6 kW
Cargas conectadas 230 a 240V, 50 Hz
Fusivel 16 A
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ES4 6a Bpeite...

NopakakeioBe va SiaBdoeTe npooexTikd Tig nAnpoyopieg oe auté To YulAddio npiv Bcete
oe hertoupyia 1o polpvo cag. E8G Ba Bpeite onpavTikég odnyieg nou apopoliv Tnv
aopdAeid oag, Tn xpiion, Tnv neginoinon kar Tn cuvTApnan Tng CUoKeuri, WOTE Vo
pnopéoete va Tn xapeite yia noAd kaipd.

Ie nepintwon nou nopousiaotei kdnoia BAGBN, 3eite npda Tig odnyieg oTo kepdhaio"Av
xdm 8ev herroupyei”. MoANég popég pnopeiTe va anokatacTiceTe kai pévol oag pikpég
BAdBeg ki éror Sev avaykdleate va nhnpuoete yia éva oépBig nou Sev eivar anapaiTnto.
Quhd€re autég Tig odnyieg xpriong kai 8oTe Tig kar o€ evBexSpevoug véoug 1BiokTiTEg
Yia Tnv nAnpopdpnon Kai Tnv aopdAeid Toug.

Itig napoboeg odnyfeg xpfiong xpnoiponoiodyrai ra akéAouba aipBola:
TonpoeidonoinTiké Tpiywvo avapépetal oe kivilivoug yia Tnv uyeia oag i o {npieg
nou pnopei va npokAnBouv 6Tn ouokeun oag

& e autd o olpBolo Ba Bpeite oupBoulég kai unodeiders.

’
‘Opol eyyunong
O1 dpoi eyylnang yla auté 10 npoidv dnpociciovTal and Tov avTinpdéowno oty
ekdoToTe xdpa. Mnopeite va pdBere Tig hentopéper eg nou apopoiv autolg Toug dpoug

eyylnong and 1o katdoTnyo nou ayopdoate Tn ouokeur oag. OTav kdveTe epyaoieg nou
avayvwpiovrar and v eyylnan, npénel va npookopiCete Tnv anddeién ayopds.

Mepiexdpeva

H GUoKeur 6ag GUVONTIKG ... 51
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Ynodei&eig acpaleiag

OXETIKA pe Tn oUvOeon kal Tn AeiToupyida

OeppopeTpo yntol

m Orevioix{dpeveg kouliveg Kiippersbusch enmpéneral va ouveBoiv pévo pe Tig

avtioToixeg enpdveieg evroixiopol Kiippershbusch and évav eouciodotnpévo eidikd.

H olvdean aTo ikTuo, N GUVTAPNON Kal N ENIOKEUR TWV CUCKEUWV €NITPENETAl Va
Yivouv pévo and évav e§ouciodoTnyévo TexVIKG OUPWVa pie TIG I0XUOUTEG
npodiaypapég aopakeiag. Epyaaieg nou dev yivovtai pe Tov katdAAnAe Tpéno BéTouv

o kivbuve Tnv aopdheid oag.

H ouokeun emiTpéneTal va Aeimoupyei pévo evroixiopévn!

Henpdveia tng koulivag, Tng népTag Tou yolpvou kai Twv eoTikv {eoTaivovTaikatd

™ erroupyia. Kpatdre to naidid ndvro pakpid.

Mnv akoupndre To kahudio olvieong Twv nhekTpikWv cuokeuwv ndvw oe feoTég

€0Tieg payEIpépaTog kal pnv To OTEPEWVETE GTNV NGpTa Tou Yolpvou.

Tuaxeuég kaBapiopol nou AeiToupyolv pe aTyd fi nieon dev enitpénetal va
xpnaiponoiolvar yia To kaBdpiopa Tou poipvoul H cuckeuri pnopei va unootei popég
nou va Béoouv oe kivBuvo Tn Jwfi oag.

m H ouokeun npoopiCeTal cnokAeioTikd yia Tnv napeokeun paynTav oTo oniTI.

Dolpvog

m JenepinTwon eniokeudv Kol avTIKATAGTAONG TN AuXviag Tou polpvou, npénel va

anoouvdéete T ouckeur and o Siktuo (kateBdote Tav acpdheia A BydAre Tnv npilal.

Tevikd, pnv anoBnkelete 610 poupvo avTikeipeva, nou Ba pnopolscav va kataoTolv

enikiviuva oe nepintwon Tuxaiag evepyonainorig Tou

Mpoooxf, 61av epydleate oTo {eatd polpvo. Xpnaiwonoeite midoTpeg, ydvTia i kaTi

napdpolo.

Mpocoxn, 8Tav avoiyere To {eaT6 polpvo: Mnv okiBete apéowg ndvw and v
avoixTii népTa. MéMig o yolpvog avoiyel, ané To dvorype Tng néprag Byaivel éva

olvveyo LeoTol aépa fi Kal udpaTpv.

HndpraTou olpvou npéner va kheiveikahd. Ie nepintwon {npiag aToug pevTeaédeg i
€ nepinTwon nou ondoel To T{dpI TG NépTag, anevepyoOoIRaTe QUEGWG TN CUCKEUT
péxpl va eniokeuaoTei kol va eheyxBei and eidikG Texvikd

Av xakdoer o AdoTixo Tng néprag npénei va avtikataotabel. O polpvog Sev

enTpéneTal v xpnoiponoieital pe xahaopévo AdoTixo.
m Kheivere ndvra kahd Tnv ndpro, dTav payeipelete 670 polpvo

m Kpatdre touhdxiotov 5 ex. andataon and 1o ykpiA kar Tnv ndvw aviiotaon.
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m XpnoionoieiTe pévo To yviioio Beppdpetpo yntol.
m Mnv grepedivere To kak@dio Tou BepudpeTpou aTnv népTa Tou Polpvou.
m Orav 8ev 1o xpnoiponoieite, Bydleré 1o and 7o polpvo

m Kpardre Toukdxioov 5 ek. andoTaon and To ykpiA kai TNV ndvw avTigTaon.

Mpiv Tnv npwTn xprion

Andoupon NIV Guckeuaoiag kai nahidg GUCKeUNg

MeréEre Ta ukikd ouokeuaoiag pe 400 To Suvatéy mio pikikd Tpdno yia To nepiBéAAov.

In leppavia, pnopeite va enioTpéyete Tn guokeuacia 0To KATGOTNPA Nou ayopdoaTe T
ouokeu. AvaxukAdvovTag Ta ukikd cuokeuaciag egoikovopolvTal npuTeg Gheg kal
peiwvovTar Ta okounidia. O1 naiég ouokeuég nepiéxouv akdpn xpriolpa uAikd. AdoTe Tnv
naid ouckeuri oag oe éva anyeio oUYKEVTpWONG naNikiv nhexTpikav cuokeuv. Ornakiég
OUOKEUEG NpéNel va axpnaTeuTolv npiv neTaxTolyv, WoTe va pny pnopolyv va
xpnaiponomBolv yia AdBog okond,

Pibpion wpag

& O yolpvog herroupyel pévo éray éxel pubuotel n Gpa.
Mpiv Tnv np@Tn Aeitoupyia kai petd and Siakoni pedpaTog, npénel va pubpicete To poAdl.

Vrav 10 pohdI dev eivar pubpiopévo, oty évdei€n avaBooBrvel 1o «0.00»

PuBpioTe Tn owoT dpape To «+ kai To

8.34

Metd and nepinou 3 8eut. kataxwpeiTal

n @pa nou pubpioate karn évdedn dev

avaBooBriver nhéov.

Mpwto kabdpiopa

Bydhre 1a Eéva efaprripata kai Tn ouokeuaoia

— Mpiv payeipéyete yia npwtn popd kabaploTe Tn ouokeut.
KaBapioTe 0 eowtepikd Tou polpvou, Ta Tayid, Tn Aapapiva oulhoyrig Ainoug, Tn
oxdpa kAn. pe éva uypd navi kai Aiyo anoppunavTiké mdtwy.

~ Oeppdvere To yolpvo.

KheioTe Tnv ndpra Tou poipvou.

Oeppdvere 10 Yolpvo pe TNV ndvw Kai kTw avtiotaon otoug 200 °C yia 60 hentd.

Tuyxpévug aepifete kakd Tnv kouiva.



Mg va xpnoiponoifceTe To polpvo oag

levikég odnyieg

Evepyonoinon ki anevepyonoinan Tou polpvou

A Mpooe& e 1ig unodeiZeig aopaleiag oTn oeh. 52!
A Mpoooxi, klvuvogunepBéppavangl Otav xpnoponoteite 10 popvo pn Balete

aoupivéxapTo oTo ndTwpa Tou Yolpvou i okedn payeipikig! H Béppavon pnopel va
aunBei oe BaByd nou va xataoTpéyer To epayié.

@ Orav o polpvog heroupyei, Beppaiverar. Na va kpudoe, evepyonoieitar o
avepiotipag yi&ng pdhig n ouokeur BeppavBel. O avepioTipag yiéng ouvexiler va
Neioupyel péxpl va kpudoel n cuokeurt - aképn ki agol oBricete To podpvo. O fixog
Tou avepioTipa anotelel kavovik fixo Aermoupyiag, Sev npdkeirar yia BAdBn.

&= Av oTo polpvo napaokeudlete éva payntd pe aAkodA i payid, kar éxete eninégel
Tov Tpdno hermoupyiag Zeatdg Aépag, Evratikdg Zeotég Aépag fi Ikdha Mitoag,
8a pupioel cav §6d1. Av autri n pupwdid oag evoxAei, xpnoiponoifiate Toug dAhoug
Tpénoug heroupyiag, nx. Névw /Kdtw Avriotaon

Ltoixefa xeipiopou kar evoei€elg yia To polpvo

IpBoha kai Tpdnol herroupyiag

A Aiakdntng enhoyiig Tpénou
Aeitoupyiag

B Evdein Béppavong
C Pubpioiig Beppokpaciag

Iip-
Bolo

Tpénog npoBXénerar yia

Aerroupyiag

Anevepyonoinan

Quriopdg

Zeotdg aépag  pe plBpion Beppokpaoiag yia yricio oe noAhd enineda

i<

Mévw/Kdrw  TpoBéppavan,
avrigtaon Wriowo ot éva eninedo
- Kérw avrioraon Mpoyiapo nohi uypuv yhukdv
ECO Eco EmuTpéTiel To payelpepa Tpo@{pwy 0TO (POUPVO TG HE
ENGXLOTN KaTavéAwan evépyeLag. EvBelkvuTal ylo wépLax kaiL
YNt kpéoTax oTIOLOLBHTIOTE TUTTOU.
Al Tkpih Wrigiwo aTo ykpi pikpuv nocotdtwy, Bkte Ta koppdria kpéag 010
xévtpo g oxdpag
o Meydho ykpih - Wrioipo 1o ykpiA peydhwv nogotritwy, n.x. pnpildhes, ydpi kai
houxdvika, A kol yia T00T Kai oykpaTéy
X Evraridg Wiioiio yAukav Tayiod pe aTeyvi enipéveia, evraTikg yioio
Teorég aépog  peyhav yntiy dnug n x. ndieg kol yahonotiheg
a Ixdhanitoag  Wrioipo yupiod, nitoag kaiuypdv yAukay, KovaepBonainon

Evdeiln Bppavang ki évdegn Aerroupyiag

H évdeign Béppavong oTo xeipioTipio avéBel dTav o polpvog Beppaiveraikai oBriver péAig
enireuxBel n puBpiopévn Beppokpacia. AvaBe kai katd tn Sidpkeia Tng Aerroupyiag, éTav
o yolpvog Beppaiveral karndhi, yio va pTdoel oTnv emBupnti Beppokpacia.

& Ordiakdnreg efva Bubildpevor, pnopoiv va BubioTolv oe onoladinote piBuion ki av
Bpiokovrai Matdvrag Toug ehappd, Byaivouv Eavé npog Ta €w. Otav ol
Siakdnteg eivar Bubiopévor, Sev pnopei va aAhdEer kapia piBpion.

Emdoyi tpénou Aerroupyiag:

v v

0 O

~ TupioTe 1o diakdnTn enihoyrig Tpdnou
Xermoupyiag (apioTepdg SlakdnTng) npog
10 8efid.

PiBpion Beppokpaoiag: m

= Tupiote 1o puBpioTh Beppoxpaciag (20g
SiakdnTng and apioTepd) npog Ta Se&id.

Anevepyonofnon yolpvou:

= TupioTe kai Toug Sbo Siaxdnreg niow ato "0”
E€aptnpara

Tayié:

m Oravta Byd(cm, avaonkGveTé Ta ehagpd npog Ta névw
Ayol Ta Baere néMi péoa, n kekhipévn dkpn Tou Tayiol npénel va Seixvel npog Tnv
népTa Tou Poupvou.

m H \apapiva oulheyrig Ainoug kai To Tayi pnivouv aTo golpvo pe Tig dlo onég npog

Ixdpa ykpiA pe aviywon yia

TonoBérnan atn Aapapiva oulhoyrig
Mnoug

Taniow

Ixdpa:

m [lpocé€te, n eykdpoia pndpa Tng
oxdpag va Seixvel ndvTa npog Ta

niow (6x1 npog eadg).

m Hoxdpa ykpik TonoBereita otn hapapive
ouhhoyiig Ainoug. Me To pnxaviopd
aviywong propeite vo Bydlere and To
yolpvo Tn oxdpa pali pe Tn Aapapiva. Aev
o7dCel TinoTa kai propeite va oepBipete

dvera,
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Enineda unodoxng

Wioipo (kpéatog kAn.)

Yndpxouv 9 enineda unodoxrig 6Ta nhaivd dikTudpata. Ta enineda unodoxrig apiBpoivTal

and 1o Twg 10 9 kal peTplodvTal and kdTw Npog Ta Ndvw

Maivé Sikriwpa:
To eninedo O eivar To nio xapnAé duvard eninedo unodoxfi.

lpriyopn npoBéppavon

&= Bdlere To paynTd aTo poupvo pove ATav éxel Teheiioel n ypriyopn npoBéppavan
xar éxete puBpicer To polpvo aTov kavoviké Tpdne Aeimoupyiag.

@ Me tov Tpéno Aeimoupyfag Ixéha Mitoag & o ddeiog poipvo pnopel va
npobeppavei oe oxetikd olvTopo xpoviké didoTnpa.

— K\efote Tnv népta Tou poipvou.

— Bdhre o 8iaxénTn emhoyrig Tpdnou Aeitoupyiag oTn Ikdha Mitoag & .

= Pubpioe Tnv eniBupntri Beppokpaoia. H évaeitn Béppavang avdBel

— M8Nig n évéeidn Béppavong oBrioel, pubpioe Tov enBupntd Tpdno heiroupylag.

— Bdhre 1o paynté oTo golpvo.
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&= Xpnoiponoieite Tn Aapapiva cubhoyiig Ainoug kai Tn oxdpa.

m 1o polpvo npénel va yiivere pévo kpéag i ydpia nou {uyilouv ndvw and 1kiAG.

m O xpdvog ynoiyatog e§aptdrar and To eidog, Tnv noidTnTa kai 1o lyog Tou kpéaTog.
la va petpricete 1o kpéag, avaonkdoTe To ehappd, yiari négTer and o idio Tou To
Bdpog

m H didpkeio ynofpaTog yio kpéag pe oTpupa hinoug pnopei va eivar akdpn kai dinkdaie

m Ay yivere noh\d pikpd koppdTia kpéaTog i pikpd noukepikd pali oTo polpvo, o
xpdvog ynoipatog aufdveraikard 10 Aentd nepinou avd koppdti. O xpdvog ynoipatog
n.x. yla éva koTénoulo eivai nepinou 60 Aentd, yia 2 koténoula 65 éwg 75 hentd.

&= lpooedre onwodrinote Tig unodeifeig oxetikd pe Ta enineda unodoxrg!

Enfneda unooxrig (pérpnon ané kdrul):

Evrarikég Leotég aépag L Acpapiva aulhoyiig Anoug; enineSo 2
Ixdpa:eninedod

Zeotég uépagk Aapapiva culhoyiig Mnoug: eninedo 2

Ixdpa:eninedo 3

Néva/Kérw aviiotaonam  Acpapiva culhoyi hnoug: eninedo 2

Ixdpa:eninedo 3

Viaipo otn oxdpa

m Tapeydha noulepikd pnopeite va Ta yivete oty idia Tn Aapapiva culheyrig Ainoug
fi oTn oxdpa pe Tn hapapiva and kdTw [n.x. yahonota, xiva, 3-4 kotnouda d
nodapdi).

m [upioTe ToynTé petd and Ta 2/3 Tou xpdVou YnaipaTtog, ekTG AV XPNOIPONOIEITE TOV
Tpdno heimoupyiag Zeotég Aépag A

Yroipo otny katoapéha (oTo polpvo)

&= Emhégre Tov Tpdno hertoupyiag EvraTikdg ZeoTdg AépugI oToUug

180-200 °C.

m Tadnaxa kpéata yriveré To 0TV katoapdAa pe kAeloTd kandki [n.x. pooxapdki ynTo,
Bodivé papivapiopévo fi kateyuypévo kpéag). ETal o kpéag napapéver nio {oupepd.

m Mnopeite va xpnoiponoificete onoiodinote okelog (and xdhuBa, epayié, xutooidnpo
i yuahi] nou 8ev éxer E0Aiva i cuvBetikd xepohia kai efvar avBekTiké oTn BeppdTnTa.

m Av xpnoionoifioete ydotpa, SiaBdote Tig o8nyieg Tou kaTaokeuaoTr,

Epeig oag ouvioTolpe Tnv akéhoubn diadikacia:

~ ZenhlveTe To okelog pe vepd fi AaduoTe To Aiyo. ZenhiveTe To okelog pe vepd fi
AadwoTe To Aiyo.

~ Bdhte oTo okelog To etolpaopévo (pe pnaxapixd) yntd, BdAte 1o xandki kal
TonoetioTe To oTOV Kplo Yolpvo.

— PuBpioTe otov Evramiké Zeaté Aépa Jkal oe Beppokpacia 180 éug 200 °C.

Eroipdate Tn odAtoa pe To cuvnBiopévo Tpdno



EvdeikTikég TIpég yia prioipo Kpéatog kAN,

O mipég Twv mio ouvnBiopévwy Tpdnwy Aemoupyiag efvar pe évrovn ypagi

EiSog kpéarog Zeotdg Néve/Kdrw | Evrarikég Aidprera
Aépag A | Avrioraon == Earég Aépag | ynofpatog
ES
Oeppoxpaoia oe °C avd ex. dyoug
Kkpéatog oe
Aentd
Bodivé ynté 160 170-190 18
Poopnip 180 200-220 180-200 8-10
Diréto 180 200-220 180-200 8
Mooxapioio kpéag 160 170-190 160-180 12
Xoipivé yntd 160 170-190 160-180 12
Xoipivé xdohep 160 170-190 160-180 8
Xoipivé dpog 160 170-190 160-180 1215
Xoipivé ynté pe néroo 160 170190 160-180 1215
Kuvriyi 160 170-190 15
Aypioyotpouve 160 170-190 15
Oikéro and kuviyt 180 200-220 180-200 810
MpdBeio kpéag 150-160 170-190 15
Ménia 160 170-190 160-180 12
Xiva 160 170-190 160-180 12
Korénouho* 160 180-200 160-180 8*
Tahonoila 180 200-220 160-180 12
Wapi 180 200-220 8

* oAékAnpo kotdnouho 45-60 hentd

Wiioipo (yAukav khn.)

Zeotég aépag A
&= Aev xpadlerarnpobéppavon - Auvatdrnta ynoipatog oe noAAd enineda
OUYXpEVUG

Enineda unodoxig:

Evo Tayi: 3o eninedo unodoxig and kdtw
Ado Tayid: 3o ka1 70 eninedo unodoxiig and kdTw
Tpia Tayid: 3o, 60 kai 8o eninedo unodoxig and xdrw

Téooepa Tayid: 2, 4o, bo kai 8o eninedo unodoxiig and kdTw

m Orav yrvere 8o yhukd Tautoxpdvwg, o xpdvog ynoiuatog avd Tayi aufdvetaikatd
nepinou 5 éwg 10 hend.

m Bydlere To Tayid pepovwpéva avdhoya pe To Babyd nou pédicav.

m WYiivere oe eoté aépa s atoug 160 °C, av n ouvroyii oag Sev oag Sivel dAAa
oToixeia yia {eaTé aépa.

m Ingavtiké: Ie yAukd pe enfotpuon and ppéoka ppolrta, avantiooetal noAl peydAn
uypacia. Mnopeite va yiivere 10 noAu 8o yAukd ouyxpdvug.

Névw/Kérw avriotaon =

&= [pobéppavon - Yoo o éva eninedo

m MpoBépuavon pe Ixdha Mitoog &, agol enimeuxBef n Beppoxpacia yuplore oe

Névw/Kdtw avrioTaon e
m O patpeg petadhikég poppeg kal ol pSppeg aloupiviou eivar of mio kaTdAAnheg.
Evrarikég Learég aépag X
&= Xuwpig npobéppavon - Yoo oe éva eninedo

m Mdvo yio yhukd Tayiol pe oTeyvi enpdveia

Ikdha Mitoag &

&= VYioipo oe €va eninedo

W yio uypd yAukd

m yio nitoa: npoBéppavon pe Tayi i nétpa nitoag (eidikd e€dpTnpa)

® yio ywpi: npoBéppavan

WYiaipo nitoag

@& Emhére Tov 1pdno Aermoupyiag Ixdhe Mitoag & oroug 250 °C.

= Xpnoiponoidvag nétpa nitoag (eidikd eEdpTpal, n nitoa cag anokTd pia nol
Tpayavi {ipn. Xpdvog npoBéppavang: Touhdxiotov 30 Aentdl
AiaBéore Tig odnyieg xpriong yia Tnv néTpa nitoag

Baoikii ouyTayfi nitoag

250 yp. ahebpy, 20 yp. payid, 1/8 hitpou xNiopé vepd, 3 koutaiég eAaiéhado, ahdri.

Yioipo nitoag oe Tayi

~ Me 1a ouoTatikd, nhdoTe pra {ipn payidg

~ Aprioe Tn {pn va pouckioel, péxpl va SinhaciaoTel oe Syko (nepinou 30 Aentd).

~ Merd, TupdoTe Eavd Tn {ipn yia pepikd NenTd kal oprioTe TV va pouckaoel yia dAha
15 hené.

= MpoBeppévere To youpvo (Ixéha nitoag & oroug 250 °C)

Aaddore To Tayi

Av pridxvere pikpég oTpoyYUAg niToeg, BakTe and Tdpa To Tayi 6To polpvo Kai

npoBeppdveté 1o ki autd

AvoiZre tn {pn, BéATe Tnv oe éva Tayi kar oxnpatioTe Tig dkpeg TN,

— Tapvipeté tnv pe 6,11 BéAee ypriyopa, yia va pnv uypavBei n {ipn

Mikpég nitaeg: Béhe T yapvipiopévn lpn oo npoBeppaopévo Tayi

BdAte 1o Tayi 1o eninedo unodoxig 1

— Wiore pe 11 puBpiveig nou dn undpxouv (Ikdha Mitoag & o1oug 250 °C yia
nepinou 8-12 hentd.

Yioipo nitoag oe nérpa nitoag
— Eroipdore T {dpn tng nitoag nwg neprypdyeral endve,

TonoBerriote Tnv néTpa nitoag on oxdpa kai Béhte Tav oTo eninedo 1.

~ TMpoBeppdvere To polpvo pe Tn okdha nitoag & aroug 250°C

Bahre Tn Cipn 070 aheupwpévo pTudpl kai yapvipeTé Tny ypiyopa, yia va pny
uypavBei. H yapvipiopévn nitoa ev enipénetar va peiver yia noAl dpa oTo pTudpl,
yiati petd n {pn dev Ba yhioTpd nhéov

— Orav reheiioer n npoBéppavon, onpite Tv nitoa and To prudpr o1n LeoTri néTpa
nitoag.

Wiiore pe ig pubiioeig nou fidn undpxouv (Zxdha Mitoag & oroug 250 °C) yia 812 hentd.

Ateukpiviceig nivaka: "EveikTikég TIpég yia pioipo
yAUKGY KAn.”

Irov nivaka otn oeh. 56 8a Bpeite Tn Beppokpacia, To xpdvo kai 1o eninedo nou npénel

va ynBolv Sidyopa eidn {ipng.

m [ia n Beppokpaoia avapépovTal suviBug nepioxég Beppokpaciag, yiati eaptdral
and n olvBeon Tng Cipng, Tnv nocdTnTa kar Th PSppa

Epeig oag ouvioTolpe Tnv npdTn popd va yrigete aTn xapnAdTepn Beppokpacia kal
pévo av Beite o1 xperdleral, va enié§eTe pia mio uynhri Beppokpacia, n.x. av Béhete
T0 yAUKG 0ag va podioel nepiogdTepo i va ynbei nio ypriyopa.

Av 8ev Bpeite ouykekpiuéva oToixela yia Tn ouvTayi oag, avalnTicTe éva napdpoio
YAuK, yia va BonBnBeite.

Av 10 YAuké oag oTnv apxii Tou ynoipatog dev éxel To 1810 Uyog oe Sha Ta onpeia
Tou, pnopei va pnv podilel opoidpopya. Ie autii Tnv nepintwon, pnv ahAdgete Tn
pUBpion Beppokpaciag. Katd tn didpkeia Tou ynoipatog Ba efopaluvBolv ol Siapopég
070 pédiopa.
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Evdeiktikég Tipég ynafpatog yAuk@v KA.

Or 1ipég Twv nio ouvnBiopévwy Tpdnwy Aeiroupyiag efvar pe évrovn ypagh. pooédre Tig icukpivioeig oxeTikd pe autév Tov nivaka otn oeh. 55!

Mixiopa Zeotég Aépag A Névw/Kérw Ayriotaon = Evrarikég Zeotdg Aépag X Aidpreia
IxdhaMitoag o ynoiparog
Eninedo Oeppokpacia oe °C Eninedo l Oeppokpaaia oe °C Eninedo ©eppokpacia oe °C oc hentd
Mahaki Topn
Kéik otpoyyuhig pdppag 2 150-160 12 170-180 60-70
Kéik retpéywvng pdppag 2 150-160 1 170-190 50-70
Mavteondvi 2 150-160 1 160-180 60-70
Tolpteg 2 150-160 1 170-180 40-60
Bdoeig Todprag 3 170-180 2 180-200 20-30
Tolpreg ppolTwy 3 150-160 1 170-180 2 & 150-160 45-60
Kouhoupdkia 3 150 3 170-180 15-30
Kéik ragro6:
Ireyvii eniotpuon 3 150-160 3 180-200 3 T 150-160 20-35
Yyprt eniotpuon 3 160-170 2 170-180 3 & 160-170 35-50
Iyixrii Qopn
Béoeig Todprag 3 170-180 2 180-200 25-35
ToiCkéix 2 140-150 1 160-170 2 & 140-150 70-90
Kouhoupékia 3 140-150 3 180-200 15-30
Kéik ragro:
Ireyvii eniotpuon 3 150-160 4 180-190 2 T 150-160 25-35
Yyprt eniotpuon 160-170 2 170-180 2 A 160-170 30-50
Zipn payidg
Kéik pdppag 2 150-160 1 175-180 40-65
Tooupéki 2 150-160 2 175-180 40-50
Iréhev [npoBéppavon) 2 150-160 2 175-180 50-70
Kouhoupékia 3 140-150 3 180-200 15-30
Kéix ragiol:
Ireyvii eniotpuon 3 150-160 4 180-200 3 T 150-160 30-40
Yypri eniotpwon 3 160-170 2 170-190 3 & 160-170 30-50
Zipn pniokéTou
Tolpreg 3 150-160 3 175-180 30-40
Pod 3 170-180 3 180-200 12-25
Boutipata papéykag
MneZ¢ 3 80-90 3 100-120 80-120
Kouhoupdkia kavéhag 3 100-120 3 120-140 20-40
Apuydehutd 3 100-120 3 120-140 20-50
AMa €idn Ldpng
Ipohidta 3 170-180 3 190-210 16-30
Ipohidra payidg 3 170-180 3 190-210 30-40
Tpohidra pe koudpk 3 160-180 3 180-200 30-40
Zipn katoopéhag 3 170-180 3 190-210 30-40
Zipn hadiot-yiooupTiod 3 150-160 3 170-180 30-40
Kéik pe péhi 3 140-150 3 170-180 20-35
Yapi kai nitoa
Wopl pe npolipi A pe payid 2 180 2 180 2 & 180 50-70
(npoBéppavan: 230 °C,
npoyriaipo: 10 entd 230 °C)
Wi payidg /Aeukd yupl 2 180 12 200 2 & 180 30-60
Wupdkia f pnpéroeh ahioiBag 3 200 3 220 15-20
(npoBéppavan: 230 °C
Mitoa (npoBéppavan: 250 °C) 1 & 250 8-12
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TkpIA

A Wiivete 070 YKpIA povo e kAeioTii TV népTa Tou poupvoul

&= Pubyilere Tov Tpdno Aerroupyiag Mkpih v yia pikpég noadTnreg i o Meydho
TkpIk YoW yia peydheg noodTneg.
Bdhre o pubpoti Beppoxpaciag oo wwv. EEalpeon:Le peydha yntd civar
xahitepa va enhéyere pia Beppoxpaoia peragl 200 ka1 250 °C, yia vapnv kaiyetal
10 YnTé

©éon SiakdnTn yia [kpid vew Oéon Siakénn yia Meydho Mxpih Vv

00 OO0

MpoBeppdvere To polpvo yia 5 éwg 10 Aentd

Bdhre ro ynté on oxdpa

Bahte Tn hapapiva culhoyrig Ninoug oTo 20 fi 3o eninedo unodoxrig and kdTw kai T
oxdpa aTo eninedo nou aveyépeTal ooV Nivaka.

— En\é€re Tov Tpdno Aerroupyiag Mkpih vew i Meydho Mkpih vow .

Bahre o puBpiotri Beppokpaciag aTo vew.

Khefote Tnv ndpra rou olpvou.

Evoeiktikég Tipég yia ykpIA

EiSogkpéarog Ynodoxd TkpiA vov Meyého kpih v
Tn nheupd ‘ 2n nheupd | Tnnheupd | 2n nheupd
o€ hentd
Xoipivii kotohéra/ 7 10-12 8-10 14-15 8-10
avitoeh
Xoipivé piréto 6 10-12 8-10 14-16 10-12
Aoukdvika 6 8-10 6-8 12-15 10-12
TouBAdkia 5 9-11 7-8 15-20 10-12
Mnipréxia 5 8-10 6-8 10-15 10-12
Bodivi pnpiléAa-pikéto 7 4-6 3-5 6-7 4-6
Oéreg oukdom 7 34 2-3 4-5 3-4
Mooxapicio avitaeh 6 5-7 4-5 7-8 5-6
Mooxapioia pnpléha 6 8-10 7-8 10-12 8-9
MpdBeia koToéTa 6 8-10 6-8 10-11 7-8
Apvicia pnpiCéha 6 78 6-7 9-11 6-9
Migd koténouha 4 18-20 10-12 22-24 12-15
DiNéro yapiol 7 6-7 4-5 10-12 7-8
NéoTpopeg 5 5-7 4-6 8-11 7-10
Toot 6 2-3 2-3 4-6 2-3
TooT pe enioTpuon 5 6-8 6-8

Andyuén

&= EmAéEre Tov Tpéno heitoupyiag Avakukhoyopia Kpiou Aépa* (Teotég aépag
xwpig pibuion Beppokpaciag) kai pnv miélete va pnel péoa o SickdnTng enhoyiig
Tpénou AeiToupyiag, woTe va wTieTal o eowTepIkGG XwWpog Tou yolpvou. O
yolpvog {eaTaiveral ehappd e§aitiag Tou PwTICPO - IBAVIKS YIa NPOCEKTIKS
Zendywpa.

&= Ta étoipa npoidvTa TnpicTe TIg 0dnyieg Tou kaTackeuaoTH.

~ TonoBeriaTe To kaTeyuypévo paynTd xwpic TN cuokeuaoia Tou ot pia Aekdvn i oe éva

nidro on oxdpa oto 3o eninedo unodoxiig and kdTw.

— PuBpiote o SiakénTn enhayiig Tpénou Aeimoupyiag oo A kai o SiakdnTn

Beppoxpaciag oto "0 [ oe 8,71 mpoBAénouv ol odnyieg Tou payntod).

KovaepBonoinon

A Mpoooxil Ze Bala nou kheivouv pe Bidwtd kandxi pn xpnaiponoleite Ta kandkia
Eavé. Ie nepintwon nou Ta kandkie &avaxpnoponoinBoly, Ta Béla pnopel va
ondgouy!

& Karéhnha eival ta ouvnBiopéva Bala kovaepBonoinang pe AaoTixévio Saktulidi
kai yudivo kandki i Ta ouviBn Bala epnopiou pe Bidwrd kandxi (pdvo pe kavolpio
xandi).

Ta petahhikd kounid Sev efval katdAAnha

&= Mn pixvere vepd on Aapapiva oulhoyrig Ainoug! ©a dnpioupynBolv noAof
uSpatpof nou Ba Byouv €€w pepidg, poNig avoilete Tnv népta Tou polpvou. BéTe
€va Boxeio pe vepd ndvw oTn hapapiva, 6xi oo Sdnedo Tou yolpvoul

& EmAégre n Ikdha Mitoag A

m XpnoonoleiTe pévo ppéoka Tpdpipa kar akohouBeite Tig ouvrieig ouvTayés

m TonoBereite 070 polpvo 1o nol 6 Bdla Tou T Nitpou To kabéva.

m Xpnoiponoreire pévo Bda pe id1o Gyog kar yepileré Ta pe (810 nepiexdpevo xatd 3/4.
m TaBdla dev emimpénerar va akoupnolyv To éva oo Ao

— Bdhre Tn Aapapiva gulhoyrig Ainoug 670 To eninedo unodoxrig and kdTw.

BdAte Tyhit{dvia pe vepd otn Aapapiva culhoyrig Ainoug.
— Pubpiote t Ixdha Mitoag & otoug 160 °C kai napexohouBiiote Tn Siadikacia
xovaepBonoinong,

Merd and nepinou 10 éug 20 Aentd (yia Bala T Nirpou), To uypd oa npdta Béla
apxiCer va nilel, ouviBug npuita oto Bélo nou Bpioketal 8ekid pnpoord.

Opoiita

= Merd oBrate 1o golpvo kai apriaTe Ta Bala va aTaBolv oTov kAeioTd polipvo yia
6Mha 30 henté (yia euaioBnra ppolta n.x. ppdoudeg nepinou 15 hend)

Aaxavikd kai kpéag
= Orav 10 uypd apxioe va niler, xapnhdoTe To yolpvo oToug 100 °C kar aprioTe Ta
Bdla yia dA\ka 30-60 hentd.

~ Merd oBriote To golpvo kai apriaTe Ta Bdla va ataBolv oTov kAeioTd polpvo yia
dMha 30 Aentd
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O nhextpovikég xpovodiakénTng

& Tov Tpdno xpriang ng Beppokpaciag nupriva, Ba tov Bpeite otn ce). 60.

O nhekTpovikdg xpovodiakdnTng cag npocyépel ekTdg and o EunvnTiipl, nou Aeitoupyel
wg BorBeia unevBupiong, kai pepikég AerToupyieg yia To olpvo: pnopoty va pubuioTody n
8idpkera ynoipatag, To Téhog ynoipatog kai n Beppokpacia nupriva. Oheg autég ol
Neimoupyieg efvar Suvatég pe kabe Tpdno Aemoupyiag kai kaBe enihoyri Beppokpaoiag

Evdeitn: @ Qpa, clvropog xpdvog, (ekdaToTe Tpéxouca Tipr)
Oeppokpacia nupriva (pubuiopévn Tipd)
@ Auxvieg, Seixvouv 611 0 polpvog éxel evepyonoinBei.
@ Oeppokpaocia nupriva [Tpéxouca Tipi]
@ Auxvieg (oe kaBe nriktpo enhoyig / Aemoupyia)
® Evieln Béppavong
Mhiktpa enhoyric: I Aidpreia ynoiparog
Sl Téhog ynaiatog [pe Beppdperpo yntol: xpdvog évepng]
() Tivropog xpévog
Aermoupyia Beppokpaciag nuprive
PiBpion: +/- Tia Tnv aMhayii Twv Tipdv Shwv Twv AerToupyidv

@

Aiakdntng emhoyrig Tpdnou Aeitoupyiag
@ Pubuotrc Bepuoxpaciag

PuBuion / aMayr dpag

— Marriote ouyxpévug d-b kai

I, péxpi oy évbein vo
avaBooBrice n dpa.

Mnopeite va Tnv oAXdgete pe
«ty /e

— Tepipévere péxprn évdeidn va pnv

avaBooBrivel mia. H dpa éxe
xatoxwpnBel, n Teheia avdpeoa otny
dpa ket oTa hentd avaBooBrivel avé

SeutepShento.

Pubpion cuvTopou xpdvou

PubpioTe pe «Fr /o v eniBupnTi
Xpovikri didpkeia o€

S.BEi

\entd.deutepdhenta

— O¢are oe Aeimoupyia To unvnrip pe

Lyii NEPIPEVETE PEXPI Va Ny

avaBooBrive nhéov n huxvia, Itnv

¢vdegn BAénete TéTe To XpSVO Nou

anopével pEXpl TO NXNTIKG oripa.
Metd 1o népag Tou olvTopou xpdvou akolyetar éva oipa.
~ MMatfioTe éva onoiodnnote nAiiktpo kai 1o nxnTiIxS ofipa otapatd, Ity évéedn

eppavilerarndhi n dpa.

Mg va npoypappatioeTe TIg AelToupyieg
evepyonoinong

1. EmAé€re Tn Aertoupyia:

~ MMatriote 1o nhfikTpo emhoyig Tng Aeitoupyiag nou BéNete va xpnoiponaifioete. H
Auxviandvw and 1o ekdoTote nhikTpo apxiZel va avaBooBivel kaipia ipd eppaviletal
otnv évleldn.

2. A\\GEre/Pubpiore Tn Aertoupyia:

Me 10 «+» kai To «-» aAAd€Te Tnv eppavilSpevn Tipi

3. ZexivioTe Tn ertoupyia:
Av yia 3 8eur. 8ev natriceTe kdnoio nhiikTpo, n Aeimoupyia Eexivd autopdtug, n Auxvia
avdPBer dpa cuvexdg
&= Mardvrag éva nhikTpo emhoyrig, ouvTopeleTe 1o xpGvo:
- 70 nhikTpo nou eixate emhé€el nponyoupévug emBeBaidver Tnv kataxdpnon Kkai
Eekivd Tn Aemoupyia.
-éva d\ho nhikTpo enhoyrig enBeBaidver Tnv kataxdwpnon kai enihéyel T avioToixn

véa herroupyia.
4. Pubpiote Tig heitoupyieg Tou polpyou (pévo otig Aertoupyieg
evepyonofnong)

— Me 10 ® eni\é€re Tov 1pdno Aerroupyiag kai pe 1o @  Beppokpacia
Mnopeite va puBpicete Beppokpacia kar Tpéno Aeimoupyiag kai npiv npoypappartioeTe

10 xpovodiakdntn.

AM\ayii piag piBpiong

Av Békete ve ahhd€ete pia Tipri nou puBpiceTe ~ akdpn ki av pia Aeitoupyia éxer fidn
Eexiviigel ~ natiioTe avd To avTigToixo nAAkTpo enkoyrig Kal pe To «+»/«-» oM\agTe

™V Tipa Ty évaeidn.

Orav To téhog ynoiparog éxer eniteuxBei

Mnopeite va xpnaiponoieite To Eunvntripi ave€dpTnTa and Tig Aeimoupyieg evepyonoinang

0.00

— Mardore 10« ». H huxvia
avaBooBrivel. Itnv évdeidn eppaviletar
«0.00».
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o polipvog anevepyonoieitai kai oTny
évdedn eppavilerar «Endy. Akotyeral éva

End

nxntiké ofia. O1 diio Auxvieg 8inka oty

¢vein Sev avaBooBivouy nhéov.

~ MMatrioTe éva onolodrinote nAiiktpo enhoyig, yia va oTapaticeTe To NXnTIKG ofipa.
H évBeign deixver Tapa kai ndhi Tnv wpa npépag. O polpvog Eekivd nd
[Oxi 8rav éxel TonoBetnBei To Beppdpetpo ynTou)

~ TupioTe 10 pupioTri Beppokpaoiag kai To SickénTn enikoyrig Tpdnou Aertoupyiag o1o «0>.



PGBpion Sidpkeiag ynoipatog HI
[AeiToupyia anevepyonoinong)

O yolpvog anevepyonoleital auTopdTwg petd To népag Tou pubpiopévou xpévou

— Matfiore &b, n huxvia

avaBooBrivel kai oTnv évdeln

000

eppavierai «0.00». "

PuBpiote pe «»/«on Tnv enBupnrit

Sidpxera ynoipatog o€ Wpeg. Aentd.

w
co

Metd and nepinou 3 Seut. Eexivd o
xpovodiakéntng, n Auxvia avdBel

cuvexdg. Itnv évieidn BAénete Tov

: e 1an*
unoAeindpevo xpdvo. Ainka otnv 1LJ0 o«
¢évdei€n avaBooBivouv evahAdE ol o

Auxvieg.

PupioTe Tn Beppoxpacia kai Tov 1pdno
Neimoupyiag.

PéBpion Téhoug ynoipatog
[\erroupyia anevepyonoinang)

Xpnoiponorfiote auth T Aertoupyia, av o yolpvog npénel va oBroer auTopdtug kénoia

OUYKEKPIPEVN Wpa.

— Marriare 10 «=b, n Auxvia
avaBooBrivel kal oty évBeign BAénete : ,}3 8
TV TpEXOUGE Wpa npépag ¥

— Pubpiore pe «tr /«=» Ty emBupnti
@pa anevepyonoinong. : 38 8

Metd and nepinou 3 Seut. Eexivd o
xpovodiakéntng, n Auxvia avdBel

OUVEXUG.
Irnv évdein BAénete Tov unoeindpevo
xp6vo péxpl To TéNog ynoipatog.

Ainha atnv évdeién avaBooBrivouy
evaAAdg o1 8o Auxvieg

PuBpioTe Tn Beppoxpaoia kai Tov 1péno

Aemoupyiag.

PUBpion autdpatng evepyonoinang ki anevepyonoinong

Av Bé\ete va xpnoiponoiiiceTe 10 Yolpvo pe xpovokaBuaTépnon, pnopeite va

ouvdudaeTe Tig pubpiceig yia Tn 8idpkeia kai To TéNog ynoiyatog. H évapgn ynaipatog, n

oTiypri 8nh. nou o poupvog Ba evepyonainBei autopdTwg, npoxinTel and Tig Slo pubpiceig

kai dev pnopei va pubpioTel

&= Téhog ynaipatognou Ba éhnye npiv To népag Tng Sidpkeiag ynoipatog Sev pnopei va
pubpioTel: Akodyerar éva nxnTiké oripa kain Tipi oy éveign Sev ahdler. Av éxete
pubpioel nol peydhn Bidpkeia ynoipatog, SiopBuoTe Tnv npdita, npiv pubpicete
gavd o 1éhag ynoiparog

Napdderypa:

Eivai 8.00 kai o7ig 13.00 BéNete va Bydhere To ynté oag and To yolpvo, To onoio

xpeidletal 90 hend, yia va ynbei.

PuBjioTe T Sidpkeia ynofpatog ddb and 0.00 oe 1.30. Merd aAhdEre 1o 1éhog

ynoipatog «b and 9.30 oe 13.00

Md\ig anoBnkeutolv ol Tigég, oTnv évdeidn eppaviletar «Auto» kai o polpvog

evepyonoieital o1ig 11.30 kai anevepyonoieitar otig 13.00.

Mg va pubpioete Tny aurdparn evepyonoinon ki anevepyonoinon:

— Marfiote &b, n uxvia avaBooBrivel

kai oTnv évdeldn eppaviCerar «0.00».

- 0.00

Pubpiare pe «»/«-» Ty emBupnti
S8idpxeia ynoipatog o€ wpeg. AenTd.

(Mapdderypa: 90 Aentd)

Mariote « b yio va enBeBaidoere
plBpion xai va pubpicete To Téhog

ynoipatog. Itnv éviedn epgavileran

kdnoie dpa [1éNog ynoipatog av o
polpvog exivoloe apéowg) —

Pubjiore pe «+» 10 enBupnté 1éhog

ynoipaTog. : 3'88

Metd and nepinou 3 Seut. o1 huxvieg
avdBouv cuvexis. Ito SidoTnya
avapovig péxpl va apxicer To yricio,

atnv évdeign eppavileral cAutos.

— Pubpiote TnBeppoxpaoiakai Tov Tpno

Aeroupyfag.

— Tnomypd évapéng ynoipatog o
qzou'p“/og §EK\V6 uu'rc'?pum kai ol §lo :' 3 8 i:
Nuxvieg 8inka otnv évieidn . .

avaBooBrvouv evahAéE. H évdegn
Seixvel Tov unoheindpevo xpdvo péxpl
70 1éhog ynoiyatog
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OceppdpeTpo ynTol

To Beppdperpo yntol petpd n Beppokpacia oTo ecwtepikd Tou yntol. Otav n
Beppokpacia oTov nupriva éxe pTdoer oe pia kaBopiopévn Tipi To ynTd éxel ynbei Goo
akpiBug npéner: olTe noAl oeyvd olte pe noAl aipa

& H xprion Tou BeppopéTpou yntol cuvioTdtal idiaitepa yia TNV napackeur ynTay,
oTa onoia n Beppoxpaocia Tou nupriva Sev enitpénetal va Eenepdoe kdAnoio
OUYKEKpIPEVN Tipr, Gnwg n.x. TO poopniy.

&= 8 dev Siveral kdnola ouykekpiuévn Sidpkeia ynaipatog ~ n didpkeia ynoipatog
e§aprdTal and 1o néco xpeidletal, yia va enireuxBei n Tehikii Bepuokpacia 6To
€owTepikG Tou yntou. Mnopei va eivai diapopeTiki avdhoya pe 1o péyeBog kai To
eidog Tou kpéaTog, Tn Beppokpacia ynoipatog kai Tov Tpdno Aeitoupyiag.

Irov nivaka «EvBeKTikég Tiég yia Bepokpacieg nuprivar o1n ceh.61 Ba Bpeite Ta

oToixeia yia Ta didpope paynTd

Mpocéd e Ta ediig

m Bdkte T poTn Tou Beppopétpou opildvTia kar and Ta nAdyla péxpi To KEVTPO Tou

yntol.

m TonoBeteite 10 BeppdpeTpo péoa 670 Yntd péxpr Tn haBi.

m Hpimndev enmpénetar va Bpioketai kovTd oe Ainog i kékkaka i oe kevd xdpo (n.x. oe

nouhepixd).

m [lpooéxere kai oTa nouhepikd To Beppdpetpo va pnaivel éror wote va pnv ayyile

kdkaka

Mg va xpnoiponoiioeTe 1o BeppdpeTpo ynTou

— TonoBeteioTe 070 Polipvo To ynTd nou ExeTe eToipdoel pe TonoBeTnpEvo To

Beppdpetpo.

Bahre tnv npiCa Tou Beppopérpou
oTnv unodoxn endvw 8e€id gTomhaivé
ToiXwpa ToU PoUpvou.

In 8edid évieln eppavietain
Tpéxoucc Beppokpacia nupriva oto
€0WTEPIKG TOU YnTou

Inv nepioxi pera€i 35 °C ka1 95 °C
BAénere tnv npayparikii Beppokpacia,
ae Beppokpaoieg kdTw Twv 35 °C BAénete «-- °Co, oe Beppokpacieg dvw Twy 95 °C
otnv évéeidn avaBooBiver «95 °Co.

Imnv apiotepri évBeitn BAénete T Beppokpacia Twv 70 °C, nou éxer pubpioTe ek Twy

npoTépwv Kai pnopeiTe va aAhdere.

— Kheiote v ndpra Tou polpvou kai pubpiote Tn Aerroupyia Beppokpaciag nupiva.

PuBpion Aeiroupyiag Beppokpaosiag nupriva

&= Autiin hermoupyla eival evepyri pdvo 6Tav eival TonoBetnpévo 1o Bepudpetpo yntol.

Itn 8edid évbeitn eppavilerarn Tpéxousa Beppokpacia nupriva oTo eowTepikd Tou ynTol
kai oTnv apioTepi évieidn eppaviletal «70 °Cy. Or 8o Auxvieg dinka oTnv évdedn

avaBooBrivouv evahAdd

— Av Béhete va al\dEete qutd 0
Beppoxpaoia, natriote « », n huxvia

10T
névw ané «/» avaBooBiver,

AMNG@ETe Tnv npotevépevn
Beppoxpacia Twv 70 °C pe «F» /¢-»
otnv eniBupnti Beppokpacia

Merd and nepinou 3 Seur. Eexivd o
xpovodiakdntng, n Auxvianévw and To
n\ikTpo enhoyig avdBer ouvexdg
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— Pubpiore nBeppoxpacia kai Tov 1pdno
Neimoupyfag.

Katad n idpkeia Tou payeipéparog otn
acr ¥
15 T 4et

Beppokpacia nupriva 010 eowTePIKS .

8e€id évBeign eppavilerar n péxouca

ToU ynToU.

Orav n Tpéxouca Bepuokpacia nupriva
éxerpraoel aTnv Tipi nou pupicate, o
yolpvog anevepyonoieital kai gTNV

évdeign eppavilerar «Ends. Akolyetal éva
nxnTiké ofipa. O1dio Auxvieg 8inka aTny
¢évdeign dev avaBooBrvouv nhéov.

— Mariore éva onolodinote nhikpo, yia

15T

va oTapathoete To nxnTIKG oripa.

=18

Iy évdei§n apiotepd dinka oTig

Beppoxpaoieg aveBooBivouy evahhdg
8o oTikeg - doo eivar TonoBeTnpévo
70 BeppdpeTpo ynTod.

— Tupiote 1o pubpiotii Beppokpaciag kai To diakéntn enhoyrig Tpdnou AeiToupyiag oTo
«O».

~ Bydhre 0 Beppdpetpo yntoi and Tnv unodoxn. Hévdeldn deixvel Tdpa kaindhi Tny dpa

npépag

Aerroupyia Beppokpaciag nupriva pe xpovokabuotépnon

la 10 yriopo pe Beppdpetpo yntol pnopeite va emédete Tnv évapén ynofpatog pe

xpovokaBuotépnan. Eneidi dev pnopei va puBpioTel kdnoia ouykexpipévn didpkeia

ynoipatog, dev pnopel kai va pubpioTel To Téhog ynoipatog.

&= Autin heiToupyia eivar evepyni pévo Gtav eival TonoBetnpévo To Beppdpetpo
yntol.

In 8efid évéeitn eppaviletar n Tpéxouca Beppokpacia nupriva oTo eowTepikd Tou ynTol

xar otnv apioTepr éveitn eppavilerar «70 °Cy. Or 8Go LED avoBooBrivouv evahhdE

— Av Béhete va alNdEete auth Tn
Beppoxpacia, natfiore ¢, n huxvia anT *
) ) i o x
névw ané «/2» avaBooBiiver .
— AM\GETe Tnv npoTeivépevn
Beppokpacia Twy 70 °C pe «tr /e A S T * oo t
. . rao *
atnv eniBupntii Beppokpacia .

Merd and nepinou 3 Seut
evepyonoieiTal o xpovadiakntng, n

LED avaBer ouvexdg

~ Matriote « b yia va enBeBadoere
pUBpion kai va pubpioete v évapdn 9 :‘ 8 i --T
ynoipatog. Itnv évdeldn eppaviletarn v .
Tpéxouoa Wpa npépag.

— AN\GEte v dpa pubpilovTag pe

+ /e Bupnté xps LNt oo

a'< »/«=» Tov eniBupnTé xpdvo 1100 T
évopdns. EE 2 .




MeTd and nepinou 3 deut. Eekivd o
xpovodiakéntng, ol huxvieg avdBouv
ouvexdg. 1o idoTnpa cvapovig pExpi va
apxioel To yigipo, oTnv évdeidn
eppaviletar «Autos. In de€id évdeidn
eppaviCetarn Tpéxouca Bepuokpacia
nupiiva aTo €0WTEPIKG Tou YnTol.

Auko --C

— PuBpiore n Beppoxpacia kai Tov Tpdno Aeiroupyiag.

— Tnomypi évapng ynoipatag o
yolpvog Eekivd autdpara. O1 dio LED

avaBoaBrivouv evadE.

Orav n 1péxouca Beppokpacia nupriva
€xel prdoel oTnv Tipri nou puBpicare, o
yolpvog cnevepyonoleitai kol gAY
vdein eppavilerar «Ends. Akolyerar éva
nxniké onpa. Or 8o Auxvieg 8inka aTny

¢évdeign Sev avaBooBrvouv niéov.

~ MMatiigTe éva onolodrinote nhikTpo, yio
va gTapaTigeTe T0 NXNTIKG Cria
Itnv évdeitn apioTepd dinka oTig
Beppokpaoieg avaBooBrvouv evaAhdg
800 oTrikeg - oo eival TonoBeTnyévo

0 BeppdpeTpo yntou.

— Tupiore 1o puBuioTn Beppokpaciag kar To Siakdntn emhoyrig Tpdnou Aeiroupyiag oo

«O».

~ Bydhre 1o Beppdperpo yntol and tnv unodoxii. H éviedn deixvel T@pakaindhi Tnv dpa

npépag,

15T et

End 150

95T F st

Evoeiktikég Tipég yia Beppokpaoieg nupriva

Qaynté ‘ Ocppokpaaia nupiiva oe °C
Bodivé kpéag

Poopnip /Bodivé pidéro Aiyo ynuévo 40-45
Poayni /Bodive piAéTo pérpia ynpévo 50.55
Poayi /Bodiv piréro kahoynuévo 6065
Bodivé ynto 80-85
Xoipivé kpéag

WYapovéppr 6570
Xoipivé ynté /xoipopépl 80-85
Ao, nobapéxi 80-85
Kotoléra, nhén 75-80
Mnpitéha xwpig kdkaha 70
Xoipivé kdohep 6570
Po)d kipd 70-75
Mooxapfioio kpéag

Mooxdpr g6 7075
Mooxapioia veppapd 7580
Mooxapicio nodapdki 80-85
Kuviiyi

Kuvriyr yaxvé 75-80
Kuviiyrnkérn 60-70
Kuviiy pikéro hiyo ynpévo 4045
Kuviiy pikéro pérpio ynpévo 50.55
Kuvriyr pikéro kahoynpévo 60-65
Apvi 80-85

Qaynté ©cppokpacia nupiiva oe °C
W16 yepioré 7075
Moukepikd 85-90
Yepr 70-80

Ka@dpiopa kai nepinoinon

AiaBdoTe ohdkAnpo To kepdAaio npiv xpnaiponaifceTe yia npGTh popd Tn GUOKEUR 0ag.
Av v xaBapileTe owoTd koI TakTIKG pnopei va peivel Spopyn kai kaBapr yia noAAd
xpévia. ESG éxoupe ouykevTpaoel Sidpopeg odnyieg, yia va pnopeite va kaBapilete kar

Va nepInoIeioTe TIG ENPAVEIEG TWY OUCKEUGY 0ag npooekTikG alhd kai oe BdBog.

la )eg Tig enipdveleg

A Tuokeuég kaBapiopoli pe aTpd 1i pe nieon Sev enipéneTal va xpnaiponoiolval yia To
xaBdpiopa Tng ouokeurg! H ouokeur pnopei va unoorei yBopég nou va Bécouv oe
kivduvo tn wfi oag

A Kivéuvog eykaupdrwyl Apriote Tn cuokeur va kpudoer [TouhdxioTov xhiapri|
npiv Tnv kaBapicete

A MNpooé€re Tig adnyieg xpriong oe 6Aa Ta péoa kabapiopou.

KaBapiCete SXeg Tig ouokeuég petd and kdbe xprion. O1 akaBapaieg nou pévouy pnopel Tnv

endpevn popd nou 6a (eaTabei n ouokeuri va kaolv kar ol kpoloTeg nou oxnpatifovTal,

fowg apydTepa va pnv keBapiCovTar Teheiwg.

Orov elkoheg Bpupiés, kaBapilere Tig enpdveieg pe éva navi, pia pahai Bolpoa i éva

pahakd opouyydpi kai pe LeoTd vepd pe Niyo anoppunavTikd mdtwy. Merd Eenévere

névra pe kabopd vepd, yia va pnv pévouv unolelppata anoppunavTIKYV kai npokaAoly

anoxpwpariopols i hekédeg. Metd oTeyvivere pe éva navi

@ Ta ig Sokoheg Bpupiég akohouBolv o1 o8nyicg yia Ti Sidpopeg enpdveies kai
efaprripata.

& ToVSRO-FIX-Ceivaridaviké yia o kaBapiopa uakokepapikav kal epayié empaveidy,
xaBag kai TG cowTepikrig nheupdg Tng ndpTag. Mnopeite va npopnBeuteite uti Tn
oKkévn kaBapiopol and To e EEunnpérnang Mehatdy ng KUPPERSBUSCH.

Le kapia nepintwon pnv kabapilere pe

- enBerikd i xAwpiolxa anoppunavTikd, nou nepiéxouy n.x. evepyd ouydvo, xAdpio f
KQUOTIKEG ouoieg
péoa kaBapiopod nou Elvouy Tnv enipdvela, Gnwg opouyydpia pe olppa, olppa pe
oanolvi, okAnpég Bolptoeg, perakhikd opouyydpia, nhaoTikd opouyydpia fi

opouyydpia pe Tpaxid enpdveia

KabapioTe Tig kpoloTeg

Or 8iokoheg Bpupiés npéner npdta va pouhidoouv ~ kahitepa pe éva uypd navi. Eral

pnopouv petd va kaBopioTouv kakiTepo

Obnyieg yia Tnv &loTpa kabapiopou

A Mpoooxi, kivluvog va koneitel H Aenida tng EloTpag eivai nol koytepr
Kpardre tnv &lotpa ndvra opi{évTia kai onpwxveTe Tig
kpoloTeg.

Mnv Elvere pe Tn ywvie Tng &loTpag kainpooéxeTe

pnv xahdoeTe Tn AagTixévia pévwon Tng ouoKeung

pe ™0 ywvia Tng §UoTpag
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Xprion anpéi polpvou ~ odnyieg

Mévwon néprag

AxohourioTe onwodrinote Tig 0dnyieg Tou katackevaoTi
To ahoupivio kaTaoTpéeTal and To onpél polpvuwy, Gnwg Kal of AakapioTég
enpdveieg kai 1o ouvBeTikd ulixd!

A Mny yexdCete oTo dvorypa Tou avepioTipa nou undpxel 6To niow Toixwpa Tou
yotpvoul O katakitng gkotherm® KaTOOTPEPETaI GTAV EpXETAl OE ENYI pE ONpPEl
yia yolpvoug

Na Ayoug npoataciag Tou nepiBdNhovTog anopedyete Ta onpéipodpvwy. Av Spug ndpauta

6¢hete va Ta xpnolponoiiceTe, yekdleTe PGvo TOV €CWTEPIKG XWPO Kal Ta epayié Tayid.

Epayié

Eowrepiké polpvou, pnpooTivii nAeupd, Tayid, Aapapiva oulhoyiig Ainoug
Mepixd nhaoTid opouyydpia pe okAnpii nheupd pnopoliv va xpnoiwonomBoiv. Yndpxouv
npaidvTa woTéoo nou aTn okAnpr nheupd Toug nepiéxouv pikpotig KGKKoUG nou
xapdooouv Ty engdveia

Aoxipdote Ta npocexTikd oe éva onpeio nou Sev yaivetal

&= H&oTpa kabapiopou yia uahokepapikég enipdveieg evdeikvutar yia Tig duokoheg
Bpupiée.

& Naxabdpiopa oe BdBog oag uativoupe To VSR O-FIX-C. Ta onpéi polpvwy
pnopoly va xpnoiponomBoly.

AvoZeidwtog xdAuPag

Népra and avokeidwro xdhuBa, xeipiotipio, Tnheokonikd eZaptipata,

backmobil
0O avoleiduog xdAuBag eivar idiaiTepa euaioBntog oe ypaToouviég!
Mnv xpnaoiponoiefte EdoTpeg kabapiopodl

A KaBapiTere apéowg Ta unoheippate and acBéotn, hinn kai dpuho, akhidg
SnproupyouvTar hekédeg!

To xaBdpiopa pnopei va yivel pe éva kaBapioTiké yio avodeidwTa uhikd.

Tag cuvioTolye va nepinoieloTe Tnv avoleidwrn enipéveia pia popd Tnv eBopdda pe éva
ané 1a ouvibn péca nepinoinong yio avokeidwteg enpdveies. Erol Snpioupyeital éve
\enTd npogTaTEUTIKG OTpUKA Nou npogTaTelel TNy avodeidwn enpdveia and
anoxpwpartiopols.

Tuahi

Eowrepiki nheupd néprag=Tual pe enikdAuyn
A Anoyedyete 600 To SuvaTdv Tn xpiion onpél polpvawy, yiari pe TNV TakTIKA Xprion
TOUG Pnopei va KaTaoTpayei n enikéAuyn Tou uakonivaka.

HZuoTpa kaBapiopol yia uahokepapikég enipéveieg evaeikvutar yia Tig Siokoheg Bpupiég.

& Naxabdpiopa oe BdBog oag ouativoupe To VSR O-FIX-C ri kabapioTikd yia Ta
1{dpia

EZwrepikd nheupd néprag, xeipiotipio

& KaBapiCere Tnv pnpoaTivi nheupd Tou polpvou pévo pe {eatd vepd kar Niyo
anoppunavTIKG nidTwy, éva navi i éva pakakd opouyydpr. KaBapioTikd yia 10dpic
pnopeiTe va xpnolponoieiTe.

ANoupivio

INépra ané avoleldwro xdhuBa ané ahoupivio, Tayl (eEdpr. 543)
To aloupivio xapdler noAd elkoha kar kaTaoTpégetar and Ta onpél yia yolpvoug!
Mny xpnoiponarefte Edorpeg kaBapiopodl
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&= H pévwon tng ndpag npéner va Byaiver dtav kaBapilete 1o polpvo, yia va pnv
paledovrar akaBapoieg kdTw and 1o AdoTixo. BAéne «AvtikatdoTaon AdoTixou

ndépragy oTn oeh. 64.

Av xpeidleral, kaBopioTe To AdoTixo pe anoppunavTikd midtwy fi oto nAuVTApIo MATWY.

Koupmid

KaBapilere Ta koupnid pévo pe {eoTd vepd kai hiyo anoppunavTiké mdTwy Kai pe éva navi

i éva pakakd opouyydpr.

E€aywyn kai TonoBérnon néptag polpvou

BydAre Tnv népTa Tou polpvou

— Avoigte Teleiwg Tnv népta Tou yolpvou.

~ Am\doTe npog Ta pnpoaTd Ta ehdopata
0TOUG pevTeoédeg Tng nopTag.

— Midote Tnv népre Tou olpvou pe Ta dio
Xxépla and Ta nAdyla kal KAefioTe TV

oxeddv Teeiwg

~ AvaonkdoTe ehappd Tnv ndpTa Kal
TpaBrigre Toug pevreoédeg npog Ta
UnpoaTd and Ta avoiypara Tng népTag

TonoBerdate Ty népra Tou
polpvou

— Midote Tnv népra Tou polpvou pe Ta uo
xépia and Ta nAdyla kar onpuTe Toug
peVTEOEdeq 0TIG aVTIOTOIXEG ONéG OTO

yoUpvo. O pevteoég aopariCer

Avoigte apyd Tnv ndpta Tou polipvou.




— Aim\doTe ndhinpog Ta nicw Ta eAdopata
aTOUG PevTeOEdeg Tng népTag

~ K\efote tnv népra Tou potpvou.

E€aywyn kai TonoBétnon nhaiviv i

KTUWRATWY

BydAte ta nhaivé diktudpata

— EukoAia €§w o1 uTrootpiteig,
TIOU OTTEAEUBEPWIVOUVY TIG QITTO TO UTTOUAGVI.
— Bydhre o diktiwpa.

TonoBeriioTe Ta nhaiva Siktudpata

— TOTTOBETATTE TIG UTTOOTNPIGEIG Kall

TQIPIGETE OTO PTTOUAGVI

Avadinhwon BeppavTikol cwpatog

Amn\dore npog Takdtw To

OeppavTiké odpa [ndvw aytioraon/

YxpiA]

~ Avoi€re Tnv aopéhion kai SinkaaTe npog
TakdTw 0 BeppavTikd odpa

Av kdmi 8ev hertoupyei

A O eniokeuég entpénetar va yivovTal pévo and évav eiouciodoTnpévo Texvike.

Mepikég BAGBeg pnopeite va Tig SiopBicete pévor oag, EAEyEre apxikd av npdkeital yio

opdhpa xpriong. Oreniokeuég katd Tn didpkeie Tng eyyunong dev eival dwpedv av npdkertal

yio eopahpévn xprion i av 8ev éxete Tnpricel pia and Tig akéhoubeg odnyieg.

BAGBn

Aitia

Anokatdoraon

0O polpvog dev
ancvepyonoicital

To nhexTpovikd gToixeio
cival xakaopévo.

KateBdore tnv aopdheia,
pwvdE e Tnv unnpeoia nehatdv
nehatdy,

O yoipvog dev {eotaiverar.

H aopdhaia Tou amitiol

éxel kael

EXéyEre v aopdheia kai
evBexopévug aAAdETe Tnv.

Mrinug Sev Béhate mv
npile;

Bakre tnv npiCa.

O Siakéntng enihoyfig
Tpdnou Aaroupyiagkai/
o pubpiotiiBeppokpaciag
8ev éxouv pubpioTei,

PuBpioTe To Siakdntn emhoyrig
Tpdnou Aerroupyiag kai To
pubpioTri Beppokpaciag.

O nhektpovikdg
xpovoBiakénTng
avaBooBiive - Sev éxel

puBpioTel akdpn n dpa.

PéBpion wpag. BAéne och. 52.

O puriopdg polpvou dev
Aertoupyei.

Kdnke n Apna.

AvTikataoTioTe To puTIopd
polpvou.

Eonace o 1{ép e ndprag

Ancvepyonaifare m ouokeut,

pwvdE e Tnv unnpeoia neatav.

H pévuon ng néprag éxel

xahdoel

Avriaragriiare To AdoTixe g

néprag,

Am\dore npog Tandve To

Beppavrixd odpa

— Ainhdote npog Ta ndvw To BeppavTikd
odpa kai aopariore To ndhl,

‘Evroveg pupwdiég napd Tov
xarahirn okotherm®

O xarahitng okotherm®

npénel va autokabapiorei

Autoxabapiopdg katahiTn
pkotherm®

‘Evrovn pupwdid Eudiol katé 1o
yriipo.

Wiiverai kdm pe npol i,
payid i akkodh kai o
Tpénog heiroupyiag eival
pe aépa.

EnAé&re évav Tpdno Aeiroupyiag
xwpig aépa, n.x. Mévw /Kérw
Avrictaon.

Nexédeg ané xupd ppoiTwy i
ané helkwpa e cpayié
efapTripara

Yypd yhukd ri Coupi and
kpéag

Axivéuvol hekédeg aTo epayié,
Sev Byaivouv.

AutokaBapiopdg katakitn Skotherm

®

Aexédeg and xupd ppoltwy i

Yypd yhukd i Coupi and

Axivduvol hekédeg oo epayié,

— Bdhte 10 Siakdnn emhoyric Tpdnou Aeiroupyiog oto Zeaté Adpa K.

— Bdre 1o pubpiotri Beppokpaciag on Béon 200 °C kal

— Ceatdvere Tov ddeio polpvo yia 60 hentd.

ané helkwpa oc cpayié Kpéag, Sev Byaivouv.

efaprripara

«Err > epyaviCerar otnv évdedn. | Ocppdpetpo ynrod Avrikatactiiote To Beppdpetpo
xahaopévo. yntou. Xpnaiponoieite pévo

auBevTiké Beppdpetpo yntou, Ba
10 Bpeite o1nv unnpecia
nehat@vl O potpvog pnopei va
Aeiroupyrioer xwpig Tn
harroupyia Beppokpaciag
nupriva.

YnoBoxii xahaopévn.

ZntrioTe va ehéyEouv Tnv
unodoxi
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AXhayri pwTiopol polpvou

A Mpoaoxi, kivéuvog nhektponAngiag! Mpiv avoigete To kdAuppa Tng Adpnag Tou
polpvou, npénel va anoouvdéoete Tn ouckeuf and To pedpa: KateBdote fi Bydte
v aopdheia fi Bydhre tnv npiCal

AprigTe onwadiineTe T guckeuri kai Tn Adpna va kpuwaoouy npiv akhdgete Tn Adpna.

O1 \dpneg CeoTaivovTal katd Tn xprion!

Ténog: 25 W, 230/240 V, YnoSoxr: E14
onpavTikd: avroxi oe Beppokpaaleg éwg 300 °Cl

Adpneg 8a Bpeite omnv Ynnpeafa Mehatidv g KUPPERSBUSCH f o7 karaotipeta
NAEKTPIKWV €18V

Avrikatdoraon Auxviag:

— Eukohia £§w o1 umoopigeig,
TIoU aTEAEUBEPWVOUV TIG ATTO TO PTTOUAGVI.

= Byd\re npooexTiké To yudhivo

=

xdAuppa pe éva kataaBisl.

ZeBisuote kai Bydhte Tn xahaopévn Auxvia kai Biddate T kavolpia

— TonoBerriote ndhi To yudhivo kdAuppa.

AvTikatdoTacn AdoTixou népTag

A Mn xpnaonoieite To yolpvo av éxer xakdoer i Aeiner To AdoTixo Tng néprag!

Av 10 AdoTixo éxel xahdoel i 8ev kaBapilel nhéov, npénei va avrikataotabel. Kavolpio
Morixo 8a Bpeite omnv Yanpeofa Mehatdv tng KUPPERSBUSCH.

Zekdpypwpa AdoTixou

= Me npoooxit TpaBrg e npog Ta é€w xdbe % |
yuvia Tou hdoTixou.

X

TonoBérnon kaivoipiou Adotixou

— TonoBetrioTe Tn pia ywvia petd Tnv dAAn oTnv npdooyn Tou polpvou
Mpocé€Te va pnv Auyioouv Ta kapydkial
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Mvakida tinou

Orav kakeite Tnv unnpeoia efunnpétnong nehatdv ki 61av napayyéhvere avralhakTika
8iveTe Ta oToIXeia NoU aVaYEPOVTal TNV MIvakida Tinou.

H nivaxida Tinou Tou polpvou Bpioketar oa dedid
otnv nhaivi Awpida kaipaivetar dTav avoiyeinnépta
Tou youpvou

— InpeidoTe 0uTd Ta oToIXela Yia evdexdpeveg

ouvevverioeig pe Tnv unnpeoia pag egunnpénang

neAatyv.

ApiBpdg epyoataciou yolpyou:

Ovopaafapovrélou polpvou




Odnyieg ouvappoAéynong yia
e&eidikeupévo npoowniké

m Mdvo ol evroix{dpeves enpéveies payeipépatog KIPPERSBUSCH éxouv
xataokeuaoTel ki eheyxBel yia Tn xpiion ndvw and evroixi{Spevo polpvo
Kiippersbusch. Aev emtpénerar n xprion d\Awv enpaveidv payeipépatog

Mpéner va TnpolvTar nhipug of vopikég npodiaypayég kal o1 Gpol alveong Tng Tonikrig
€nixeipnong nAekTpiopol.

Kara tn odvdeon, eniokeuri kal avTikatdoTaon Tng Auxviag Tou poupvou,
anoguvdéaTe Tn guokeuri and To pedpa. Bydhte Tnv npiCa coiko fi kateBdoTe Tnv
aopéheia.

Me Tov evraixiopd, npénei va egaopalilerar n nhiipng npooTacia and dyyiypa

H ouokeun eivar éroipn yio olvdeon oTo 8ikTuo nhekTpiopou Kal eniTpéneTal va
ouvdeBei povo oe peupatoddTn pe npooTtacia and dyyiypa TonoBetnpévo olppuva pe
TIG npodiaypapéq. H peragopd Tou peupatoddTn i n aXhayri Tou kahwdiou olveong
eniTpénetal va yivel pévo ané nhextpohéyo hapBdvovtag undyn Tig oxeTikég
npodiaypapés.

Av petd Tov evroixiopd, Sev Tdvete To peupatodSTn, npéne - yia va nAnpolvTar ol

1oxUouoeg npodiaypapég aogaleiag - va undpxel pia eykatdoTaon diaxwpiopol Tng
ouokeurig and 1o dikTuo, and Ghoug Toug néAoug, pe dvorypa enayiig TouhdxioTov
3 xhot.

O peupatoddTng pe npoaTacia and dyylypa npénel va Bp\'oxem\ €§w and To xdpo
evtoixiopol

To vroudni evroixiopot yia To polpvo npénel va avtéxe oe Beppokpaoia éug 100 °C.
Autd 1oxUer ibiaiTepa yia poppdikeg, Taivieg enkdAuyng Twv dkpwy, ouvBeTikég
enipdveieg, k6AAeg kai pnoyiég. Or empdveieg Twy eninkwy nou civar §inka 010 polpvo

npénel va avTéxouv oe Bepokpacia Toukdxigrov 70 °C.

H cuokeun npéner onwadiinote va evroixiotel opildvTia ndvw oe pia eninedn oTabeprt

oavida. H oavida Sev enitpénetar va Auyilel

Av 7o éninho Sev eivar oTepewpévo aTov Toixo, BidwaTe To pe pia and Tig ouviibeig

yuwvieg epnopiou.

HAekTpik oUoTnya

Iivdeon BdAre Tv npila oo peupatoddTn
Ira 230 V:3,5kW,
01a 235 V: 3,6 kW
Tipég obvdeong 230-240V, 50 Hz
Aopdheia 16 A

AlaoTdoeig evtoixiopol

Evroixiopdg oe émnha koulivag

Evroixiopdg ouokeui:

— Bdhte Tnv npiCa oTo peupatoddtn

— InpdEre Tn ouokeuri va pnel
Teheiwg 6T0 dvoiypa Tou
vrouhaniot. Mpooé€te va pnv
niaoTei 1o kahwdiol

Irepéwon ouokeufi:

— Avoigte Tnv ndpra Tou olpvou kai pe Tig >

Bide nou undpxouv oTn cuckeuacia
BidwoTe Tn cuokeurt - Eekiviiote Aodd - and
péoa npog Ta €€w pe To vTouhdni.

Ve
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00
ENERC 00

kuppersbusch  EEB 6360.1

\_

57.

@ 0. 64 kWh/cycle*

/ \ J

* umnkbA - cyclus - portion - zyklus - poypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus®

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel
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* 3aTB.0oTZEN. - Ovhrum - BaAdpou - prostor za pecenje - kavita - ovenruimte

- incinta - prostor za peko - kavitet
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