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Indicazioni per le ricette di cottura
Tabella delle ricette di cottura del forno
Valori orientativi per arrostire con funzioni di cottura

Termosonda e funzione di
temperatura interna .............coooiiiiiiie,

Qui e possibile trovare...

Leggere attentamente le informazioni fornite in questo manuale prima
di accendere il forno. In questo manuale & possibile trovare indicazioni
importanti per la propria sicurezza, I'utilizzo, la cura e la manutenzione

dell’apparecchio, per poterne usufruire a lungo.

In caso di guasto, consultare prima di tutto il capitolo “Assistenza in

caso di guasto”. L'utente stesso puo incaricarsi di riparare piccoli guasti e

risparmiare, cosi, spese di manutenzione innecessarie.

Conservare con cura queste istruzioni. Consegnare queste istruzioni d’uso

a nuovi proprietari per la loro sicurezza e informazione.

Nelle presenti istruzioni d’uso vengono utilizzati i seguento simboli:

A triangolo di avvertimento avvisa di possibili rischi per la salute o

danni che si possono verificare nell’apparecchio.

&~ Qui & possibile trovare consigli e indicazioni.
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Visione generale dell’apparecchio

1 Pannello dei comandi

2 Grill ribaltabile (Calore superiore/Grill) DEEEEEDE [ ] OONE@EEOE I — 1
3 Presa di corrente per termosonda di Skotberm
cottura T |

4 Ventilatore ad aria calda

5 Livelli di inserimento

6 Sportello del forno

Accessori forniti:

Griglia

Vassoio per arrosto smaltato
Vassoio per dolci smaltato
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Accessori speciali:

Pietra per pizze (acc. N°. 145)
Griglia (acc. N°. 124)

Vassoio da forno (acc. N°. 541)

: 5
Vassoio per dolci (acc. N°. 543) :R

Il pannello dei comandi — Tasti del sensore e indicazioni

Tutte le funzioni del forno vengono controllate tramite il pannello dei comandi.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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okotherm

On/off (Accensione/spegnimento) del forno.

Accesso rapido alle funzioni di cottura.

Accesso alle funzioni dell’orologio elettronico.

Display informativo.

Accesso allo scorrimento dei menu o alla convalida delle funzioni.
Selezione della temperatura con la termosonda di cottura.
Accesso al menu delle funzioni di cottura.

Accesso al menu delle ricette di cottura.

Selezione della temperatura di cottura.

- © ©® N O g~ W N =

0 Selezione del peso della pietanza.



Avviso di sicurezza

Collegamento e funzionamento

m Solo i ripiani di cottura KUPPERSBUSCH sono stati costruiti e
omologati per essere utilizzati sopra un forno KUPPERSBUSCH.
E vietato utilizzare altri ripiani.

m Qualsiasi manipolazione o riparazione dell’apparecchio, compresa
la sostituzione del cavo di alimentazione, deve essere realizzata da
persone del Servizio di Assistenza Tecnica autorizzato, impiegando pezzi
di ricambio originali. Le riparazioni e la manipolazione da parte di terzi
possono provocare danni o malfunzionamento dell’apparecchio, con
conseguenti problemi di sicurezza.

m Mantanere i bambini lontani dal forno durante la cottura, dato che
vengono raggiunte temperature elevate.
m E opportuno vigilare i bambini affinché non giochino con I'apparecchio.

m L'apparecchio non & destinato allimpiego da parte di persone (compresi
i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali 0 mentali siano ridotte, 0
prive di esperienza o conoscenza, eccetto sotto supervisione o dopo
aver ricevuto le istruzioni relative all'impiego dell’apparecchio da parte
di una persona responsabile della loro sicurezza.

Forno

m Scollegare il forno quando & guasto.
m || forno deve sempre funzionare con lo sportello chiuso.

m |l fabbricante non & responsabile nel caso di un uso del forno diverso
dalla preparazione di alimenti in ambito domestico.

m Utilizzare il forno solo quando ¢ stato installato all’interno del mobile.

m Non conservare olio, grassi 0 materiali infiammabili all'interno
dell’apparecchio, dato che possono costituire un pericolo se il forno
viene azionato.

m Non appoggiarsi né sedersi sullo sportello aperto del forno,
quest’ultimo potrebbe danneggiarsi o porre problemi di sicurezza.

m Per cucinare qualsiasi alimento, introdurre il vassoio o la griglia forniti
nelle guide laterali presenti nella cavita interna del forno. Il vassoio e la
griglia dispongono di un sistema per facilitare la loro estrazione parziale
e manipolare gli alimenti.

m Non depositare recipienti né alimenti nel fondo del forno, utilizzare
sempre i vassoi e la griglia.

m Non versare acqua nel fondo del forno durante il funzionamento, dato
che puo danneggiare lo smalto.

m Durante la cottura, aprire lo sportello del forno il meno possibile per
ridurre il consumo di energia.

m Utilizzare i guanti di protezione per operare all'interno del forno.

m Durante le cotture con un alto contenuto di liquidi & normale che si
formi della condensa sullo sportello del forno.

Termosonda

m Utilizzare solamente la termosonda originale.
m Non schiacciare il cavo della termosonda con lo sportello del forno.
m Toglierla dal forno se non si utilizza.

m Mantenere una distanza minima di 5 cm dal grill e dalla resistenza
superiore.

Prima del primo utilizzo

Eliminare il materiale di imballaggio e il vecchio
apparecchioo

Eliminare I'imballaggio di trasporto, possibilmente nel rispetto
dell’ambiente.

In Germania, I'imballagio utilizzato per il trasporto puo essere rispedito
al negozio in cui & stato acquistato I'apparecchio. Il reinserimento dei
materiali di imballaggio nel circuito di riutilizzo consente di risparmiare
materie prime e riduce la produzione di rifiuti. | vecchi apparecchi
contengono ancora materiali utili. Consegnare il vecchio apparecchio in
un punto di raccolta di materiali utili. | vecchi apparecchi devono essere
resi inutilizzabili prima di essere eliminati. In questo modo si evita il loro
utilizzo indebito.

Regolazione dell’orologio

Prima dell’azionamento e dopo le interruzioni di corrente, & necessario
regolare I'orologio. In questi casi sul display appare 'indicazione “12.00”
lampeggiante.

= Quando si accende
il forno, sul display
appare l'indicazione
12:00 lampeggiante e si
illuminano i simboli E

e[od
m Toccando sul display i simboli . 0 E verra selezionata 'ora. Suces-
sivamente, toccare il simbolo .

m Toccando sul display i simboli[+ |0 E verranno selezionati i minuti.
Sucessivamente, toccare il simbolo .

m Successivamente, verranno emessi 2 beep di seguito che confermeran-
no 'ora scelta.

m |l forno visualizzera I'ora selezionata e il simbolo E illuminato in colore
bianco.

Se si desidera modificare 'ora:

m Se il forno & spento, accenderlo toccando il simbolo .

m Toccare il
lasciandolo
selezionato in
rosso.




m Toccando i simboli |+ o E sara
possibile visualizzare sul display
le 5 funzioni dell’orologio.

‘ P> 0:00 - 14:15 + ‘
‘ - ) 0:00 14:15+‘
- = |

- 0:00 [@14:15+

m Dopo aver selezio-
nato la funzione
di regolazione
dell’orologio ,

toccare il simbolo

m In seguito, verra visualizzata sul display
I'ora corrente. H

EREd

@ 14:15 H

m Toccando sul display i simboli E 0 E verra selezionata I'ora. Suces-
sivamente, toccare il simbolo [o<].

m Toccando sul display i simboli [+ o[ —, verranno selezionati i minuti.
Sucessivamente, toccare il simbolo .

m Successivamente, verranno emessi 2 beep di seguito che confermeran-
no l'ora scelta.

Prima pulizia

— Eliminare corpi estranei dal forno e togliere I'imballaggio.

— Prima di preparare degli alimenti per la prima volta, & necessario pulire
I’apparecchio.
Pulire lo spazio interno del forno, i vassoi, il vassoio di raccolta dei
grassi, la griglia, ecc., con un panno umido e con una piccola quantita
di detersivo per piatti.

- Scaldare il forno
Chiudere lo sportello del forno.
Scaldare il forno a 200° C con calore superiore € inferiore per 60
min. Contemporaneamente, ventilare bene la cucina.

Informazioni generali sul forno

Indicazioni generali

/A Rispettare le avvertenze di sicurezza descritte in precedenza!

/A Attenzione, pericolo di surriscaldamento! Durante 'impiego
del forno, non si deve coprire il fondo con fogli di alluminio, né
appoggiarvi pentole, padelle o simili! In tal caso, avverrebbe un
surriscaldamento che danneggerebbe lo smalto.

= Durante 'impiego del forno, quest’ultimo diventa caldo. Al fine di
raffreddare il corpo del forno, quando questo si surriscalda, si aziona
il ventilatore di raffreddamento. Il ventilatore di raffreddamento rimane
in funzione fino a che la struttura e fredda, anche dopo aver spento
I'apparecchio. | rumori provocati dal ventilatore sono rumori normali
propri del funzionamento e non costituiscono un guasto.

<& Quando si prepara nel forno un piatto con alcol o lievito, con i pro-
grammi che utilizzano aria calda, si sprigiona un odore di aceto. Se
tale odore risulta fastidioso, utilizzare un programma senza ventilato-
re, come ad esempio calore superiore/inferiore.

&= |l forno elettronico dispone della tecnologia Touch-Control. Per gestir-
lo & sufficiente toccare i simboli del display con il dito. La sensibilita
del touch control si adatta continuamente alle condizioni ambientali.
Quando si collega il forno all'alimentazione elettrica, fare in modo che
la superficie del display del pannello dei comandi sia pulita e priva di
qualsiasi ostacolo.

&= Se toccando il display con il dito, il forno non risponde correttamente,
scollegare il forno dalla corrente elettrica e dopo un istante, collegarlo
di nuovo. In questo modo i sensori si regoleranno automaticamente e
risponderanno di nuovo al tocco del dito.

Livelli di inserimento

Modello EEB6551.0

Nelle guide laterali, sono disponibili 9 livelli di inserimento. | livelli di
inserimento si contano dal basso verso I'alto dall'1 all'9.

Modello EEBK6551.0

Nelle guide laterali, sono disponibili 5 livelli di inserimento. | livelli di
inserimento si contano dal basso verso I'alto dall'1 all’5.

Guide laterali

Il livello di inserimento 1 & il livello di inserimento pill basso.

Attivazione e disattivazione dell’illuminazione
del forno

La luce interna si accendera:

m Aprendo lo sportello del forno. Trascorso un determinato periodo di
tempo con lo sportello del forno aperto, la luce si spegnera per ridurre il
consumo elettrico.

m Quando viene selezionata una qualsiasi funzione di cottura. Trascorso
un determinato periodo di tempo, la luce si spegnera.

Se si desidera accendere la luce durante la cottura, basta toccare il
simbolo . Se si tocca il simbolo per un tempo prolungato, la luce
rimarra accesa durante tutta la cottura. Per spegnere la luce, basta toccare
di nuovo il simbolo .



Impiego del forno

Indicazioni generali

<& Gon alcuni programmi, il ventilatore si accende e si spegne; cid non
costituisce un guasto.

Accendere il forno

Per cucinare con il forno, toccare il simbolo[®.
Successivamente, appariranno le diverse
possibilita di impiego del forno in colore
bianco.

m Accesso rapido alle funzioni di
cottura pidl comuni - E un accesso
rapido alle funzioni di cottura
utilizzate piu frequentemente.

ElEl=

m Simbolo [©: Funzioni dell’orologio elettronico - Per programmare
I'uso del forno con funzioni di tempo.

m Simboli[—], [ox].

m Simbolo | : Selezione Funzioni di cottura del forno - Consente di
selezionare la funzione di cottura desiderata tramite la combinazione di
diverse fonti di calore.

m Simbolo [ : Selezione Ricette di cottura - Basta introdurre I'alimento
e indicare il peso nel display; il forno cucinera in modo automatico.

<& Se non viene selezionata nessuna funzione o ricetta, il forno si speg-
nera nuovamente, mostrando I'ora corrente ¢ il simbolo [®] in bianco.

Selezione di una funzione di cottura

m Accendere il forno toccando il simbolo [I

m Toccare il simbolo | €] che
(-]

si illuminera sul display
del forno.

m |l simbolo | €| diventera di colore rosso. [
ToccandoisimboIiHoE,sara — e
possibile selezionare una delle seguenti _ \A:v X = +
funzioni di cottura. (Vedere il capitolo
Funzioni di cottura del forno qui di — 00 ?? \ﬁ,

seguito).
m Dopo aver selezionato la funzione desiderata, toccare il simbolo [o<].

m Verranno emessi 2 beep di seguito per confermare la funzione scelta;
il forno comincera a cuocere e apparira sul display la seguente
informazione:

Viene indicata la funzione scelta, la
temperatura di cottura predefinita
per tale funzione e I'ora o la funzione
dell’orologio, nel caso in cui sia stata programmata.

H — §170° @ 14:15 |

&= Se si desidera modificare la funzione di cottura, toccare il simbolo .
e seguire le istruzioni precedentemente indicate.

<& Durante la cottura, lampeggera sul display il simbolo m il quale
indica che il forno sta trasmettendo calore all’alimento.

< Dopo che il termostato si spegne per la prima volta, un segnale
acustico indichera che il preriscaldamento é terminato.



Funzioni di cottura del forno

Con le funzioni di cottura descritte di seguito, sara possibile disporre di molteplici opzioni di cottura.

Simbolo Funzione cottura Previsto per
f— o Si utilizza per pandispagna e torte in cui il calore ricevuto deve essere uniforme, al fine
Calore superiore/inferiore ) h
_— di ottenere una consistenza spugnosa.
- Calore superiore Adatto per un leggero apporto di calore agli alimenti e per scaldare i piatti.
- Calore proveniente solo dalla parte inferiore. Adatto per scaldare i piatti e per far
Calore inferiore Lo - R
—_— lievitare impasti di dolci e simili.
" Grill e calore inferiore Specifico per arrosti. Si puo utilizzare per qualsiasi alimento, indipendentemente dalle
- (solo modello EEBK6551.0) sue dimensioni.
ECO Eco Consente di cuocere gli alimenti nel forno con un minimo consumo energetico. Indicato
(solo modello EEB6551.0) per pesce e carne al forno di qualsiasi tipo.
“A Gl Gratinatura e rosolatura superficiale. Consente di dorare lo strato esterno senza raggiungere
I'interno dell’alimento. Indicato per alimenti piatti come bistecche, costolette, pesce, toast.
J— ) - Consente di gratinare superfici maggiori rispetto al Grill e possiede una maggiore potenza
W~V Grill superficie estesa - g n : 98 P p ; . 99 N P .
di gratinatura, consentendo di ottenere una doratura dell'alimento in modo piu rapido.
Oltre ad arrostire in superficie, consente di dorare in modo uniforme. Ideale per
v ) ) rigliate. Specifico per alimenti di grandi dimensioni come pollame, cacciagione... Si
VWYV | Aria calda intensa griglate. 5p per e . po ociag!
A consiglia di collocare il pezzo di carne sulla griglia del forno e il vassoio al di sotto, per
raccogliere il liquido di cottura.
—_— ) L . Adatto per arrosti e pasticceria. Il ventilatore distribuisce in modo uniforme il calore
A Calore superiore e inferiore ventilato

allinterno del forno, riducendo il tempo e la temperatura di cottura.

Aria calda

La ventola distribuisce il calore che proviene da una resistenza situata nella parte
posteriore del forno. Grazie all'uniformita della temperatura prodotta, consente di
cucinare a due altezze contemporaneamente.

D Modalita pizza Speciale per cucinare pizza, panzerotti e torte 0 pandispagna contenenti frutta.
906 Scongelamento Vedere sezione corrispondente
Questa funzione consente di disporre di un calore, all'interno del forno, adatto a mante-
nere caldi i piatti o le pietanze fino al momento di servirli a tavola. In questa funzione la
\&1 Mantenimento del calore temperatura interna del forno potra variare solo tra i 50 e gli 80° C. Con questa funzione

si pud mantenere la carne a una temperatura di 60° C all’interno del forno. Per grandi
porzioni di carne considerare un tempo di 1-2 ore, per le piccole porzioni 30-40 minuti.

<= Durante I'uso della funzione Grill, Grill superficie estesa o Aria calda intensa, lo sportello deve essere mantenuto chiuso.




Accesso rapido alle funzioni di cottura

Informazioni importanti per la preparazione
delle ricette

Quando si accende il forno (toccando
il simbolo [D]), si ha la possibilita di

accedere rapldamente alle seguenti
funzioni di cottura, che saranno illuminate di bianco:

m Toccare il simbolo della
funzione di cottura desiderata.

m Verranno emessi 2 beep di seguito per confermare la funzione scelta; il
forno comincera a cuocere e apparira sul display la seguente informa-
zione:

Viene indicata la funzione scelta, la

temperatura di cottura predefinita H — 8170° D 14:15

per tale funzione e I'ora o la funzione
dell’orologio, nel caso in cui sia stata programmata.

& La funzione [#] & una ricetta; se si desidera modificarla, si prega di
consultare la seguente sezione.

Selezione delle ricette di cottura

m Accendere il forno toccando il simbolo D],

m Toccare il simbolo [ lasciandolo
selezionato in colore rosso.

(] &

m Nel display verranno indicati

i simboli delle varie ricette

proposte per il forno:

m Toccando i simboli | +|e E selezionare la ricetta desiderata.
Sucessivamente, toccare il simbolo .

m Verranno emessi 2 beep di sequito per confermare la selezione
effettuata e apparira sul display la seguente informazione:

Dove verra mostrato il simbolo della

ricetta scelta, la temperatura di cottura ‘ P& 158° 1 0 ke

per tale ricetta e lampeggera il valore
del peso predefinito per quest’ultima.

m Toccare i simboli E 0 E per modificare il peso dell'alimento da cucinare.

m Infine, toccare il simbolo W per accettare la selezione.

m Verranno emessi 2 beep di seguito per confermare la funzione scelta; il
forno comincera a cuocere e apparira sul display la seguente informazione:

Dove verra mostrato il simbolo della

va 158° 1> 1:26

ricetta scelta, la temperatura di cottura

per tale ricetta e la durata calcolata per
quest’ultima.

m Quando viene selezionata una ricetta, in base al peso indicato il forno
calcola in modo automatico la temperatura e la durata necessaria per la
cottura; tuttavia questi valori possono essere modificati. La durata della
cottura si riferisce a un forno non preriscaldato, sempre nel caso in cui
non venga indicato esplicitamente il contrario.

m Per questo motivo & molto importante selezionare il peso corretto
dell’alimento da cucinare, affinché la ricetta venga realizzata in modo
soddisfacente.

m Se si cucina con la termosonda, il forno determinera solo la
temperatura della cottura. La durata dipendera della temperatura
selezionata per la sonda.

m Con i programmi per arrosti, trascorso il tempo di cottura, il forno
avvisera che & consigliabile girare I'arrosto. In quel momento, il forno
emettera per qualche istante un segnale acustico.

Inoltre sul display apparira il simbolo
, fino a quando non verra girato

| 8 158° 1> 126 |

I'arrosto. Se I'arrosto non viene girato,
il forno continuera con la ricetta

‘ 1) &158° 1> 1:26‘

programmata.

&= Le ricette Pane bianco, Pane nero, Pizza sottile e Pizza alta vengono
realizzate con preriscaldamento del forno vuoto prima di introdurre
I'alimento. In questo modo il forno si trova alla temperatura adeguata
per realizzare questi tipi di ricette nelle migliori condizioni. Per il resto
delle ricette non & necessario preriscaldare il forno.

Quando si cucina con queste ricette, procedere como viene indicato di
seguito.

— Selezionare una ricetta, il forno iniziera a riscaldarsi.
<= Non introdurre I'alimento fino all’avviso del forno.

— Durante il preriscaldamento del forno, lampeggera sul display il simbolo
della ricetta scelta insieme al simbolo m

- Quando viene raggiunta la temperatura prefissata nella ricetta, il forno
emettera un segnale acustico. A questo punto & possibile introdurre
I'alimento.

— Il segnale acustico rimarra attivo fino a quando sara introdotto
I’alimento.

- Infine, la cottura verra realizzata automaticamente seguendo Ia ricetta
scelta.

Modifica del peso dell’alimento da cucinare

&= Se si desidera modificare il peso dell’alimento da cucinare, bisogna
tenere presente che automaticamente puo variare la durata o la
temperatura seguendo i parametri della ricetta scelta.

Per modificare il peso dell'alimento:

m Toccare il simbolo [ &] lasciandolo
selezionato in colore rosso.

AEEDE




m Sul display apparira il simbolo@ H 1.0 (ke

e il valore del peso dell'alimento da
cucinare seguendo la ricetta selezionata.

m Toccare i simboli |+ e E per modificare questo peso.

m Infine, toccare il simbolo W Verranno emessi 2 beep di seguito per
confermare la modifica.

Modifica della temperatura di cottura

In tutti i programmi, la temperatura di cottura € predefinita.

Nelle ricette & possibile regolare la temperatura solo entro un intervallo
predeterminato. Con le funzioni di cottura, la temperatura puo essere
selezionata liberamente tra i 50° C (nessuna regolazione della
temperatura) e 250° C.

Se si desidera modificare il valore della temperatura di cottura:

m Toccare il simbolo m lasciandolo selezionato in colore rosso.

m Sul display apparira il simboloEe il H
valore della temperatura selezionato per
il tipo di cottura.

b 170° H

m Toccando i simboli| +|e E indicare il nuovo valore della temperatura
di cottura.

m Toccare il simbolo W Verranno prodotti 2 beep di seguito per
confermare la modifica.

Modifica/Regolazione della durata di cottura

Il tempo di cottura & predefinito nelle ricette ma puod essere modificato.
Per le funzioni di cottura non viene predefinita nessuna durata.

m Toccare il simbolo|© | lasciandolo
5

selezionato in colore rosso.

m Toccando i simboli H 0 E sara
possibile visualizzare sul display le 5
funzioni di regolazione dell’orologio,
durata di cottura, ora di conclusione
della cottura, allarme acustico,
regolazione dell’'ora e modalita stand-by.

‘0:00 > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘
- % |

m Dopo aver selezionato la funzione H

di durata della cottura [P, toccare il
simbolo | o . Successivamente apparira
sul display il simbolo [F1 e I'indicazione 0:00.
m Toccando i simboli |+ o E seleziona-
re la durata della cottura. Infine toccare
il simbolo , verranno emessi 2 beep
di seguito e sul display apparira il simbolo E e la durata selezionata.

B 0:00 H

H < B200° 1916 H

m Trascorso il tempo programmato, il forno si spegnera, si udira un
segnale acustico per alcuni istanti e i simboli[©] e[S inizieranno a
lampeggiare.

m Toccare il simbolo @ per disattivare il segnale acustico. Il forno
presentera ['ora corrente € il simbolo m rimarra illuminato in colore
bianco. Il forno & spento.

10

Regolazione della conclusione della cottura

La conclusione della cottura & il momento in cui si spegne il forno.

& E possibile combinare il tempo di cottura e la conclusione della
cottura. Vedere “Accensione e spegnimento automatici”.

m Toccare il simbolo | ©| lasciandolo
selezionato in colore rosso.

m Toccando i simboli HoBsara possi- ‘ 0:00 =l 14:15 + ‘
bile visualizzare sul display le 5 funzioni ’ )
di regolazione dell’orologio, durata di ‘ -1 0:00 @ 14:15 +‘
cottura, ora di conclusione della cottura,
allarme acustico, regolazione dell’ora e
modalita stand-by.

Toccando i simboli[+] o[,
selezionare sul display la funzione Ora

di conclusione [, quindi toccare il H
simbolo . Successivamente apparira

sul display il simbolo || e I'ora corrente.

m Toccando i simboli | +|o E selezio-
nare I'ora di conclusione della cottura.
Infine toccare il simbolo , succes-
sivamente verranno emessi 2 beep di
seguito e sul display apparira il simbolo H e la durata.

H = 2000 11916 H

Raggiunta I'ora programmata, il forno si spegnera, si udira un
segnale acustico per alcuni istanti e i simboli [©] e [P inizieranno a
lampeggiare.

m Toccare il simbolo | ©| per disattivare il segnale acustico. Il forno
presentera I'ora corrente e il simbolo | © | rimarra illuminato in colore
bianco. Il forno & spento.

Accensione e spegnimento automatici

Se si desidera utilizzare il forno in un secondo momento, & possibile
combinare durata e conclusione della cottura. Il momento di inizio
della cottura, in cui il forno si accende automaticamente, € il risultato
della combinazione delle due regolazioni e non put essere determinato
indipendentemente.

Esempio

Sono le 8:00 e alle 13:00 si vuole sfornare I'arrosto, che deve cuocere
90 minuti.

m Regolare su 1:30 la durata della cottura, seguendo le istruzioni illustrate
nella sezione “Regolazione della durata di cottura”.

m Successivamente, modificare il momento di conclusione della cottura
da 09:30 a 13:00, seguendo le indicazioni di “Regolazione della conclu-
sione della cottura”.

m Le regolazioni vengono accettate automaticamente.

m Selezionare la funzione di cottura o la ricetta. Infine, introdurre I'arrosto
nel forno.

Il forno si accendera alle 11:30 e la cottura terminera alle 13:00.



Spegnimento del forno

Toccare il simbolo Il forno & spento, pertanto sul display viene
visualizzata I'ora corrente e il simbolo in colore bianco.

Funzioni aggiuntive

Funzione allarme acustico

Il forno pud emettere un segnale acustico dopo un determinato periodo di
tempo; per questa funzione non & necessario che il forno sia in funzione.

5

m Toccare il simbolo @ lasciandolo
selezionato in colore rosso.

m Toccando i simboli H 0 E sara
possibile visualizzare sul display le 5
funzioni di regolazione dell'orologio,
durata di cottura, ora di conclusione
della cottura, allarme acustico,
regolazione dell’'ora e modalita stand-by.

‘0:00 > 14:15 + ‘
‘ - () 0:00 @ 14:15 +‘

- ® |

Dopo aver selezionato la funzione allarme

acustlcol@, toccare il g(nbolo . . H A 0:00 H
Successivamente apparira sul display il
simbolo @ e l'indicazione 0:00.
m Toccando i simboli[+] 0[],
| Daes 14:15 |

selezionare il tempo dopo il quale
si desidera che I'orologio emetta un
messaggio di avviso. Infine toccare
il simbolo | |; successivamente
verranno emessi 2 beep di seguito e sul display apparira

il simbolo @ e il tempo restante per I'emissione del segnale.

‘ = §200° O\ 345 ‘

m Trascorso il tempo programmato, verra emesso un segnale acustico e i
simboli[©] e[ inizieranno a lampeggiare. Toccare il simbolo [®] per
disattivare il segnale acustico.

Modalita stand-by

Questa modalita consente di scegliere se mantenere il display acceso
(mostrando I'ora corrente) o mantenerlo spento (stand-by, privo di
indicazioni). Quando il display & spento, toccando qualsiasi punto del
vetro frontale, questo indichera nuovamente I'ora corrente e si accendera
il simbolo | ] di accensione. Quando il forno viene spento, dopo qualche

istante, il display si spegnera poco a poco.
12:00

m Toccare il simbolo|© | lasciandolo
selezionato in colore rosso.

m Toccando i simboli E 0 E sara
possibile visualizzare sul display le 5
funzioni di regolazione dell’orologio,
durata di cottura, ora di conclusione
della cottura, allarme acustico,
regolazione dell’ora e modalita stand-by.

‘o:oo > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

- = |

= Dopo aver selezionato la funzione ,
toccare il simbolo E Successivamente H Qf @
appariranno sul display le due
possibilita per questa funzione, (display spento)

e @ (display acceso).

m Toccando i simboli H 0 B selezionare 'opzione desiderata. Toccare
il simbolo . Verranno emessi 2 beep di seguito che confermerrano
I'opzione selezionata.

Arrosto

&= Si consiglia di utilizzare la termosonda. Dato che la durata della
cottura viene determinata dalla termosonda, quest’ultima & stata
progettata specificatamente per arrostire.

Selezione di un programma

1. Selezionare Ricetta di cottura

La temperatura viene determinata in base al peso dell’arrosto; la durata
viene determinata anche nel caso in cui si arrostisca senza la termosonda.
Entrambi i valori sono predefiniti, ma possono essere modificati a piaci-
mento (vedere sezioni precedenti).

Se si utilizza la termosonda, bisogna regolare prima il peso.

Oppure

2. Selezionare Funzione di cottura

Ogni funzione di cottura & collegata a una temperatura predefinita. Questa
temperatura pud essere modificata. E possibile regolare la durata e la con-
clusione della cottura; se si cucina con la termosonda & possibile regolare
I'inizio della cottura e la temperatura interna.

Girare I'arrosto

Con le funzioni di cottura & necessario girare I'arrosto trascorsi 2/3
del tempo al fine di ottenere una doratura uniforme. Se si utilizza un
programma con aria calda non & necessario girarlo.

Con le ricette di cottura, trascorso circa un 70% del tempo, un segnale
acustico avvisa che occorre girare 'arrosto.

Arrostire sulla griglia

&= Utilizzare vassoio e griglia.

m Gli arrosti di grandi dimensioni possono essere preparati direttamente
sul vassoio o sulla griglia sistemando il vassoio al di sotto (per es.
tacchino, oca, 3-4 polli o garetti).



m Si consiglia di arrostire il pesce posizionandolo nel vassoio in modo
eretto (nella stessa posizione in cui nuoterebbe). In tal modo non sara
necessario girarlo: Non si spezza facilmente e si cuoce in modo pit
uniforme. Se non si riesce a mantenere il pesce in questa posizione, ci
si puo servire, per esempio, di un letto di verdure o lo si pud collocare
sopra una tazza. Collocare la tazza capovolta sul vassoio e coprirla con
il pesce con I'apertura della pancia verso il basso.

Arrostire in casseruola

m | tipi di carne magra si arrostiscono meglio all'interno di una casseruola
con coperchio (ad es., arrosto di vitello, stufato all’aceto, stufato di
bovino o carne congelata). In questo modo la carne rimane meno
asciutta.

E possibile utilizzare qualsiasi pentola (di acciaio, smaltata, di ghisa o di
vetro) che sia priva di manici di legno o plastica e che sia resistente al
calore.

Se si utilizza una pirofila di terracotta, attenersi alle indicazioni del
produttore. Si consiglia di seguire il seguente procedimento:

— Sciacquare la pentola con acqua o ungerla con grasso.

— Soffriggere I'arrosto gia preparato (speziato) sulla superficie di
cottura.

- Collocare I'arrosto nella pentola. Collocare il coperchio e sistemare la
pentola nel forno freddo appoggiandola sulla griglia.

Selezionare la ricetta o la funzione di cottura Calore superiore ventilato
" 0 ¥ a180-200° C.

Arrostire selezionando le funzioni di cottura

&= Quando si arrostisce con la termosonda, la durata della cottura &
determinata automaticamente; in tal caso, non bisogna considerare le
seguenti indicazioni.

&= | programmi e i dati delle tabelle si riferiscono al forno senza pre-
riscaldamento, a meno che non venga specificato esplicitamente il
contrario!

m La durata della cottura dipende dal tipo di carne, dalla sua qualita e dal
SUO Spessore.
Per determinare lo spessore, bisogna sollevare leggermente la carne,
dato che tende a ricadere per il suo proprio peso. Le indicazioni relative
a questo punto si trovano nella tabella “Arrostire con programmi di
riscaldamento”.

m La durata della cottura della carne con uno strato di grasso puo arrivare
a raddoppiare.

m Nel caso in cui si desideri arrostire piccoli pezzi di carne o pollame di
piccole dimensioni, il tempo di cottura si prolunghera di 10 minuti per
ogni pezzo. Il tempo di cottura di un pollo, ad es., & di 60 minuti; per
due polli varia da 65 a 75 minuti.

Livelli di inserimento (partendo dal basso!)

La regola generale é: pill grande ¢ I'alimento da arrostire, pil basso sara il
livello in cui si introduce la griglia.

Per grandi arrosti la regola é:

Vassoio: Livello di inserimento 1
Griglia: Livello di inserimento 2

Aria calda + grill X" 0 ¥:
Ariacalda @ : Vassoio: Livello di inserimento 1
Griglia: Livello di inserimento 2
Vassoio: Livello di inserimento 1
Griglia: Livello di inserimento 2

Calore superiore/inferiore — :

Indicazioni per le ricette di cottura

<= | programmi e i dati delle tabelle si riferiscono al forno senza
preriscaldamento, a meno che non venga specificato esplicitamente il
contrario!

<& | programmi per arrosto si adattano automaticamente al peso degli
alimenti da cucinare, per questo & importante regolare il peso subito
dopo aver selezionato il programma e prima di una eventuale modi-
fica della durata di cottura, della temperatura di quest’ultima, o della
temperatura interna (vedere sezioni precedenti)!

Se si utilizzano le ricette di cottura...

| programmi di cottura sono pensati per un solo pezzo di carne o pesce
dello spessore massimo di 7 cm, senza strato di grasso. Selezionare il
peso appropriato e modificare la ricetta, tenendo presente che:

m Se si tratta di vari pezzi, la durata della cottura viene prolungata.

m Se si tratta di un pezzo con uno spessore superiore ai 7 ¢cm e un peso
inferiore ai 3 kg, la durata della cottura aumenta di 10 minuti per ogni
centimetro, rispetto al valore predefinito.

m Se si tratta di un pezzo di pi di 3 kg, la durata della cottura
corrisponde al valore predefinito, dato che le differenze vengono
compensate dalla lunga durata della cottura predefinita.



Tabella delle ricette di cottura del forno

I forno offre la possibilita di cucinare gli alimenti seguendo le ricette proposte. Basta selezionare la ricetta, indicare il peso dell’alimento da cucinare e

introdurlo nel forno.

Non sara pill necessario preoccuparsi di niente, dato che il forno cucinera da solo con ottimi risultati.

Di seguito, vengono indicate le possibili ricette di cottura:

SIMBOLO RICETTE PRE-RISCALDAMENTO| TEMPERATURA DURATA INTERVALLO DI PESO ALIMENTO
@ Pollo - pollame In base al peso In base al peso 0,5-10Kg Pollo, anatra, tacchino, oca
i pollo -
Cosce di pollo In base al peso In base al peso 0,5-2Kg Cosce di pollo, anatra
pollame
QY Vitello, to, tino,
v Vitello da latte In base al peso In base al peso 0,5-6Kg eflo aT“.’s 0, Spezzatino
arrosto ripieno
@ Maiale In base al peso In base al peso 0,5-10Kg Maiale, lattonzolo
v Vitello - agnello | ---- In base al peso In base al peso 0,5-5Kg Vacca, agnello, garetto di vitello
Costolette di vitello, maiale,
& Costolette In base al peso | Inbasealpeso | 0.5-4Kg ostoette diviteflo, majale
roastbeef
®d Pesce In base al peso In base al peso 0,5-5Kg Pesce in generale
Dolci )
‘@ 140-170° C 70min | - Torte con stampo, cheesecake
con stampo
LO0 -180° in | ipieno di
=3 Torta alla frutta 150-180° C 50 min Ripieno di frutta
Torte senza ripieno/
(=== | Totaintegia | - 150-180°C | - | e senzatip
Pandispagna
77> | Pane bianco Si 160-190° C Inbase al peso | 05-2Kg
b Pane nero Si 160-190° C Inbase al peso | 1-4Kg
P 1:77::) Pane integrale 160-190° C Inbasealpeso | 1-3Kg
Alimenti . —
— L 160-190° C 40min | - Gratin di verdure, pasta, patate
gratinati
Pizza alta Si 200-260° C 12min | -
[ Pizza sottile Si




Valori orientativi per arrostire con funzioni di cottura

Aria calda Calore superiore/inferiore Aria calda intensa Durat
Programma ® _ Arrostire al grill o . urata
Tipo di carne di cottura — . X di cottura
consigliato S Per cm di spessore
Temperatura in °C della carne in min.
Arrosto di vitello 160 170-190 160 160 18
Roastbeef 180 200-220 180 180-200 8-10
Filetto 180 200-220 180 180-200 8
Carne di vitello 160 170-190 160 160-180 12
Arrosto di maiale 160 170-190 160 160-180 12-15
Costoletta di maiale affumicata 160 170-190 160 160 8
Spalla di maiale 160 170-190 160 160-180 12-15
Arrosto di maiale con cotenna 160 170-190 160 160-180 12-15
Cacciagione 160 170-190 160 15
Cinghiale 160 170-190 160 15
Filetto di cacciagione 180 180-200 180 180-200 8-10
Carne di agnello 150-160 170-190 160 15
Anatra 160 170-190 160 160-180 12
Oca 160 170-190 160 160-180 12
Pollo 160 180-200 160 160-180 8*
Tacchino 160 180-190 160 160-180 12
Pesce 160 200-220 8

*un pollo intero 45-60 minuti



Termosonda e funzione
di temperatura interna

La termosonda misura la temperatura all'interno del prodotto che

viene cotto. Quando la temperatura rilevata dalla sonda raggiunge un
determinato valore, I'arrosto & pronto: né troppo asciutto, né troppo poco
cotto, bensi al punto giusto.

&= Se durante la cottura si desidera modificare la temperatura della
termosonda, toccare il simbolo @ In seguito, con i simboli H e E
sara possibile modificare la temperatura selezionata. Infine, toccando
il simbolo | o« | verranno emessi 2 beep di seguito per confermare la
modifica.

Valori orientativi di cottura con la termosonda

&= La cottura verra realizzata fino a quando la temperatura all’interno ] Temperatura del
dell’alimento avra raggiunto la temperatura corrispondente, per Piatto nucleo in °C
questo motivo non puo essere regolata. La durata puo variare in base .
alle dimensioni e al tipo di carne, alla temperatura di cottura e alla Carne di bovino
funzione di cottura selezionata. Roastbeef/filetto di bovino al sangue 40-45

<= La termosonda pud essere utilizzata con tutte le funzioni di cottura. Roastbeef/filetto di bovino rosato 50-55

Roastheef/filetto di bovino ben cotto 60-65

Come inserire correttamente la termosonda Arrosto di bovino 80-85

. . ) Carne di maiale
m Inserire la punta della termosonda orizzontalmente da un lato verso il - —
centro dell'alimento da arrostire. Filetto di maiale 65-70
) ) . Arrosto di maiale/prosciutto 80-85

m Inserire sempre la termosonda fino all'impugnatura.

o . i Costoletta/garetto 80-85

m La punta non deve essere inserita vicino a parti grasse od 0ssa, né )

. ) . Braciola, lonza 75-80
all'interno di uno spazio cavo (ad es., nel pollame).
. o . Braciole senza 0sso 70

m Nel caso del pollame, prestare attenzione a inserire la termosonda in

L Costolette 65-70
modo che non si trovi a contatto con ossa.
Arrosto di spezzatino 70-75

Impiego della termosonda Came di vitello

Arrosto di vitello 70-75

m Introdurre nel forno I'alimento da arrostire gia preparato con la L

termosonda inserita Arrosto di reni di vitello 75-80
. . Garetto di vitello 80-85
m Inserire la spina della
termosonda nella presa che Cacciagione
sl trova nella parte superiore Carne di cacciagione 75-80
sinistra della parete laterale Lonza 60-70
del forno. _
Filetto al sangue 40-45
Filetto rosato 50-55
m Quando si collega la termosonda, Filetto ben cotto 60-65
sul display appare il simboloe ‘ /\\6‘507 ‘
lampeggia il valore della temperatura AN -
. Arrosto di agnello 80-85
raccomandato per realizzare la cottura
nel forno. Ripieni 70-75
m Se si desidera modificare la temperatura consigliata, toccare i simboli Pollame 85-90
[+]e[—] Sucessivamente, toccare il simbolo[o<]. Pesce 70-80

m Infine, selezionare una funzione o una ricetta di cottura.

m Durante la cottura, sul display apparira
il simbolo [/ | e la temperatura misurata ‘

&170° @ 14:15 ‘

dalla termosonda in quell'istante, ‘
alternata con la temperatura selezionata.

1 35° @ 14:15 ‘

m Quando I'interno dell’alimento raggiunge la temperatura selezionata, il
forno si spegnera, verra emesso un segnale acustico per alcuni istanti e
lampeggera il simbolo m

m Toccare il simbolo @ per disattivare il segnale acustico. L'arrosto &
cotto come desiderato ed & pronto per essere servito.

Cottura semiautomatica con termosonda

Con questa funzione & possibile programmare I'ora di inizio della cottura.
Dopo che la termosonda ha rilevato la temperatura selezionata, il forno si
spegnera.

La durata della cottura non potra essere programmata, dato che questa
viene determinata nell’'istante in cui, all'interno dell'alimento, viene rag-
giunta la temperatura misurata dalla termosonda.



&= E importante che I'utente sia presente quando termina la cottura,
dato che in quel momento potra servire I'arrosto cotto esattamente
come desiderato. Se si lascia I'arrosto nel forno, questo continuera a
cucinarsi con il calore interno del forno, e il risultato non sara quello
desiderato.

Per realizzare questo programma, dopo aver collegato la termosonda al

forno:
5

m Toccare il simbolo|© lasciandolo
selezionato in colore rosso.

m Toccando i simboli m 0 F\ sara
possibile vedere sul display le diverse
funzioni dell'orologio.

‘ [>] 10:15
‘ -0 0:00 @10:15 +‘

d

Dopo aver selezionato la funzione
dell'ora di inizio della cottura [,

toccare il simbolo . Successivamente H
apparira sul display il simbolo E e

I'ora corrente.

Toccando i simboli[+] o[, selezio-

nare I'ora di inizio della cottura. Infine ‘
toccare il simbolo[o<], successivamente ‘
verranno emessi 2 beep di seguito e

sul display apparira il simbolo [E e I'ora di inizio selezionata. Il forno
rimarra spento.

— §170° > 14:15 ‘

— A135° B> 1415 ‘

Raggiunta I'ora programmata, il forno si accendera e realizzera la

cottura.

m Quando l'interno dell’alimento raggiunge la temperatura selezionata, il
forno si spegnera, verra emesso un segnale acustico per alcuni istanti e
lampeggera il simbolo .

m Toccare il simbolo m per disattivare il segnale acustico. Il forno &

spento.

m Larrosto & cotto come desiderato ed & pronto per essere servito.

Cottura a temperatura ridotta

Con la cottura a temperatura ridotta, la carne rimane particolarmente
tenera, dato che tarda di pid a cuocersi. La carne si mantiene per pid
tempo pronta per essere consumata senza asciugarsi.

&= Soluzione adatta per carni tenere di vitellino, vitello, maiale e agnello,
cosi come per petti di pollo, tacchino, anatra e oca (senza 0sso).
<& Non adatta per il pollame e la carne di cavallo, dato che la cottura
prolungata sprigiona un odore caratteristico molto intenso.
- Eliminare il grasso e la pelle prima della preparazione (eccezione: petto
d’anatra).

— Soffriggere bene la carne in padella o in pentola sui due lati (comprese
le estremita).

&~ La regola generale & che pil a lungo si soffrigge la carne, minore sara
il tempo successivo di cottura. Soffriggere i pezzi di carne grossi per
pill tempo rispetto ai pezzi pill sottili. La lunghezza dei pezzi di carne,
al contrario, non influisce in alcun modo sul tempo di soffrittura.

Regolare la modalita di riscaldamento/
temperatura di cottura

- Riscaldare il forno con la griglia e il vassoio per arrosti per 20 minuti
affinché I'interno del forno raggiunga una temperatura uniforme.

— Selezionare la modalita di riscaldamento “Aria calda” @ . E possibile
scegliere alternativamente “Calore superiore/inferiore” — .

- Regolare la temperatura e il tempo di cottura in base alla tabella.

&= La regola generale &: pezzi di carne grossi a 80° C, pezzi di carne
sottilia 70° C.

— Non coprire la carne durante la cottura, anche se si tratta di pezzi
piccoli.
<= Non utilizzare la termosonda, dato che non ¢ affidabile in questo caso.
Con una cottura lenta, il sugo della carne non rimane all'interno, ma si
distribuisce uniformemente in tutta la pietanza.

— Terminata la cottura, si puo tagliare inmediatamente la carne;
non & necessario lasciarla riposare come nel caso di una cottura
convenzionale.

& E possibile mantenere la carne in caldo a 60° C all'interno del forno.
Per grandi porzioni di carne considerare circa 1-2 ore, per le piccole
porzioni 30-40 minuti.



Valori orientativi per la cottura a temperatura ridotta

Tipo di carne Peso Soffrittura min. Cottura min. Temperatura
Maiale

Filetto 400-600 g 5 60-90 80
Filetto di maiale 800-1000 g 7 90-105 80
Noce 1000-1500 g 10-12 230-250 80
Braciola 800-1000 g 8-10 120-140 80
Costolette 1000-1500 g 10-12 120-150 80
Bovino

Filetto 700-1200 g 5-9 100-140 80
Entrecote 1500-1800 g 10-12 150-180 80
Roastbeef 700-1800 g 10-12 120-180 70
Fiore, polpettone 1500-2000 g 10-12 200-230 80
Bavetta 1500-1800 g 10-15 150-200 80
Vitello

Filetto 500-800 g 5-6 90-110 80
Lombata di vitello 1000-1500 g 8-10 110-120 80
Noce, polpettone 1500-1800 g 10-12 140-160 80
Agnello

Filetto di lombata 400-600 g 3-5 60-80 70
Coscia d’agnello

(senza 0ss0) 2000-2500 g 10-12 200-250 70
Pollame

Petto di gallinella 400-600 g 3-4 50-60 70
Petto d’anatra 400-600 g 4-5 70-80 70




Cuocere al forno con le funzioni
di cottura

Aria calda @

&= Non ¢ necessario preriscaldare — & possibile cuocere su vari livelli

contemporaneamente.
Livelli di inserimento
1 vassoio: livello di inserimento 2 dal basso
2 vassoi: livelli di inserimento 3 e 7 dal basso

Quando si cuociono varie torte piatte o torte con stampo, il tempo di
cottura si prolunga di 5 e 10 minuti per vassoio.

m Ritirare i vassoi individualmente, in base al grado di doratura.

m Cuocere al forno con aria calda @ a 160° C nel caso in cui, nella
ricetta utiilizzata, non siano presenti indicazione per I'aria calda.

m Importante: nelle torte con guarnizione umida di frutta, la produzione di
umidita e abbastanza elevata. Si consiglia di infornare al massimo una
torta contemporaneamente.

Calore superiore/inferiore —

& Infornare in un livello

m Preriscaldamento: Selezionare la modalita di riscaldamento “Aria calda/
Calore inferiore” . &

m Gli stampi per infornare di lamiera nera e alluminio sono particolarmen-
te adatti.

Aria calda intensa X" 0 ¥
& Senza preriscaldamento — Infornare in un livello

m Solo per torte piatte con guarnizione asciutta come, ad esempio, torta
con zucchero a velo.

Modalita pizza £
&~ Infornare in un livello
m Per torte umide
m Per pizza: preriscaldare

m Per pane: preriscaldare

Cuocere la pizza

&~ Selezionare il programma di cottura[@].

— Se si utilizza una pietra per pizze (accessorio speciale), la base della
pizza risultera particolarmente croccante. Tempo di preriscaldamento:
minimo 30 minuti!

Attenersi alle istruzioni allegate alla pietra per pizze.
Ricetta base della pizza

250 g di farina, 20 g di lievito, ¥ cucchiaino di zucchero, 1/8 | di acqua
tiepida, 3 cucchiai di olio (d’oliva), sale.

Cuocere la pizza sul vassoio del forno
— Con gli ingredienti indicati preparare I'impasto lievitato.

— Lasciar riposare I'impasto fino a quando il volume sara raddoppiato
(circa 30 minuti).
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- Impastare nuovamente per alcuni minuti e lasciar riposare altri
15 minuti.

— Iniziare il programma di cottura E il forno si preriscalda.
— Ungere il vassoio del forno.

Se si cuoce una pizza rotonda piccola, introdurre in questo momento il
vassoio del forno per preriscaldarlo.

— Stendere I'impasto, collocarlo su un vassoio del forno, modellare il
bordo.

— Coprire 'impasto a piacere ma rapidamente, per non farlo inumidire.
— Pizzette: collocare I'impasto sul vassoio preriscaldato.
— Dopo il segnale acustico, introdurre il vassoio nel livello 1.

— Dopo aver chiuso lo sportello, si avvia il programma con il tempo di
cottura di 12 minuti.

Cuocere la pizza sulla pietra
— Preparare I'impasto come descritto precedentemente.
— Collocare la pietra per pizze sopra la griglia e introdurla nel livello 1.

— Preriscaldare il forno con la modalita di riscaldamento £ a 250° C per
30 minuti.

— Collocare I'impasto sulla base infarinata e coprirlo velocemente affinché
non si inumidisca. La pizza coperta non deve rimanere troppo tempo
sulla base perché, in tal caso, I'impasto tendera ad attaccarsi.

— Dopo aver concluso il preriscaldamento, spostare la pizza dalla base
sulla pietra calda.

— Cuocere in forno per 8-12 minuti con le impostazioni correnti..

Indicazioni relative alla tabella: “Valori
orientativi di cottura”

Nella tabella riportata di seguito viene indicata una selezione di dolci
e torte con le temperature, i tempi di cottura e i livelli di inserimento
richiesti in ciascuno dei casi.

m Per le temperature, nella maggior parte dei casi, si indica un intervallo,
dato che la temperatura dipende in gran parte dalla composizione
dellimpasto, dalla quantita e dallo stampo utilizzato.

m Consigliamo di impostare all'inizio una temperatura minore e
selezionare una temperatura maggiore solo se & necessario, ad es., se
si desidera una doratura pit intensa o se il tempo di cottura & troppo
lungo.

m Se non si trovano indicazioni precise per una ricetta propria, orientarsi
mediante le indicazioni di una torta simile.

m La differenza di altezza tra gli alimenti puo dare luogo a differenze
nella doratura all’inizio. In questo caso, non bisogna modificare la
temperatura impostata. Le differenze di doratura si eguagliano durante
il procedimento di cottura.



Valori orientativi di cottura

In neretto sono evidenziati i valori delle modalita di funzionamento da utilizzare di preferenza.

Calore superiore/

Programma di Aria calda inferiore Aria calda intensa * | Durata della
Pasticceria cottura consigliato (=] — Modalita pizza © cottura
Altezza |Programma | Altezza |Temperaturain°C| Altezza |Temperaturain°C| Altezza |Temperaturain°C In min

Impasto del pandispagna
Torta con stampo 1 150-160 1 170-180 50-65
Dolce con stampo 1 150-160 1 170-190 50-70
Sandtorte 1 150-160 1 160-180 60-70
Torte 2 150-160 1 170-180 40-60
Base per torte 2 170-180 2 180-200 20-30
Torte delicate alla frutta 2 150-160 1 170-180 2 2 150-160 45-60
Torte piccole 2 150 2 170-180 15-30
Torta in teglia
Guarnizione secca 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 20-35
Guarnizione umida 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 35-50
Impasto lavorato
Base per torte 2 170-180 2 180-200 25-35
Cheesecake 1 140-150 1 160-170 2 2140-150 70-90
Torte piccole 2 140-150 2 180-190 15-35
Torta in teglia
Guarnizione secca 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 25-35
Guarnizione umida 2 160-170 1 170-180 2 £160-170 30-50
Impasto lievitato
Torta con stampo 1 150-160 1 175-180 40-65
Ciambellone 2 150-160 2 175-180 40-50
Dolce di Natale (preriscaldare) 1 150-160 1 175-180 50-70
Torte piccole 2 140-150 2 180-200 15-30
Torta in teglia
Guarnizione secca 2 150-160 2 175-180 2 ¥"150-160 30-40
Guarnizione umida 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Impasto di pandispagna
Torte 2 150-1690 2 175-180 30-40
Involtini 3 170-180 2 180-200 12-25
Torte alla chiara d’uovo
Meringhe 2 80-90 2 100-120 80-120
Stelle alla cannella 2 100-120 2 120-140 20-40
Mandorlati 2 100-120 2 120-140 20-50
Altri tipi di impasto
Pasta sfoglia 2 170-180 2 190-210 15-30
Pasta sfoglia lievitata 2 170-180 2 190-210 30-40
Pasta sfoglia alla ricotta 2 160-180 2 180-200 30-40
Torta ubriaca 2 170-180 2 190-210 30-40
Impasto alla ricotta e olio 2 150-160 2 170-180 30-40
Torta al miele 2 140-150 2 170-180 20-35
Pane e pizza
Pane con impasto fermentato
e lievitato (preriscaldare: 230° C,
precuocere: 10 min a 230° C) 1 180 1 180 1 2180 70
Pane lievitato/
pane bianco (preriscaldare) 1 180 1 200 1 2180 30-60
Panini salati/brezel
(preriscaldare: 230° C) 3 200 3 220 15-20
Pizza (preriscaldare: 250° C) E 1 2 250 8-12




Cuocere alla griglia

Cuocere alla griglia solo con lo sportello del forno chiuso!
&= Selezionare la modalita di riscaldamento .
&= Regolare la temperatura a 250° C.

&= Per arrosti di grandi dimensioni € meglio selezionare una temperatura
tra i 200 e i 250° C, affinché non si bruci I'arrosto.

— Modalita di riscaldamento .
— Preriscaldare il forno per 5 minuti.
— Collocare sulla griglia gli alimenti da cuocere.

— Introdurre il vassoio nel livello 1 0 2 contando dal basso; introdurre la
griglia nel livello di inserimento specificato nella tabella.

— Chiudere lo sportello del forno.

Valori orientativi di cottura alla griglia

Grill

Tipo di carne Atezza | 1.Lato | 2.1ato

In minuti
Braciola di maiale 4 10-12 8-10
Pancetta 4 12-15 8-10
Filetto di maiale 4 10-12 8-10
Filetto di fegato 5 5-6 4-5
Salsiccia 4 8-10 6-8
Salsiccia arrotolata 10-12 8-10
Spiedino di carne 3 9-11 7-8
Filetto di bovino poco cotto 5 6-7 5-6
Filetto di bovino, cottura media 5 7-9 6-7
Bistecca di vitello 4 8-10 7-8
Braciola di agnello 4 7-8 6-7
Cosce di pollo 3 15-18 10-12
Mezzo pollo 18-20 10-12
Filetto di pesce 5 6-7 4-5
Trota 3 5-7 4-6
Toast 5 2-3 2-3
Toast farcito 4 6-8

Scongelamento

Lo scongelamento avviene mediante un sistema di aria calda su 2 livelli, il
livello HI per carni in generale, e il livello LO per pesce, dolci e pane.

1. Quando si seleziona la funzione
| L0

(sequire le istruzioni della sezione

“Selezione di una funzione di cottura”),
sul display apparira:

20

2. Toccando sul display i simboli [+ 0 B si potra selezionare il livello di
scongelamento HI o LO. Sucessivamente, toccare il simbolo W

3. Infine, verranno emessi 2 beep di seguito che confermerrano I'opzione
selezionata.

Per lo scongelamento degli alimenti tenere presente quanto segue:

m Gli alimenti senza confezione devono essere collocati sul vassoio del
forno o su una teglia.

m Per scongelare pezzi grandi di carne o pesce, collocarli sulla griglia con
sotto un vassoio per raccogliere i liquidi di cottura.

m Lacarne e il pesce non devono essere completamente scongelati
per cucinarli. E sufficiente che la superficie sia morbida per poter
aggiungere i condimenti.

m Bisogna sempre cucinare I'alimento dopo averlo scongelato.

= Non congelare di nuovo un alimento gia scongelato.

Tabella dei tempi di scongelamento
degli alimenti

Per i tempi di scongelamento e il livello da selezionare, attenersi alla
seguente tabella:

LIVELLO LO LIVELLO HI

Alimento

Peso Tempo Peso Tempo
Pane 1/2 kg 35 min
Torta 1/2 kg 25 min
Pesce 1/2 kg 30 min
Pesce 1kg 40 min
Pollo 1kg 75 min
Pollo 1,5 kg 90 min
Braciola 1/2 kg 40 min
Spezzatino 1/2 kg 60 min
Spezzatino 1kg 120 min

| tempi indicati nella tabella sono orientativi; il tempo di scongelamento
dipendera dalla temperatura ambiente, dal peso dell'alimento e dal grado
di congelamento di quest’ultimo.

Conserve

/\ Attenzione! In caso di recipienti con chiusura twist-off®, non
utilizzare due volte lo stesso coperchio. Al contrario, se si usa un
recipiente pill volte, potrebbe esplodere in determinate circostanze!

<& | recipienti appropriati sono quelli adatti per conserve dotati di anello
di gomma e coperchio di vetro o i recipienti comuni con chiusura
twist-off® (solo con un coperchio nuovo). Le latte di metallo non
sono adatte.

& Non versare acqua nel vassoio! Verrebbe sprigionato troppo vapore
che fuoriuscirebbe all'improvviso aprendo lo sportello del forno.
Collocare una tazza con acqua nel vassoio da dolci, no nel fondo del
forno!



&= Selezionare la modalita Pizza .

m Utilizzare solo alimenti freschi e preparare il piatto secondo le ricette
abituali.

m Infornare al massimo 6 recipienti di conserva da 1 litro.

m Utilizzare solo recipienti della stessa altezza; riempirli a % della loro
capacita con lo stesso contenuto.

m | ricipienti non devono essere a contatto tra loro.
— Introdurre il vassoio per dolci nel livello 1 partendo dal basso.
— Collocare sopra il vassoio per dolci una tazza piena d’acqua.

— Impostare la modalita Pizza |€|a 160° C e attenersi alla procedura per
la realizzazione delle conserve. Dopo 10 0 20 minuti il liquido nei primi
recipienti comincia a imperlarsi, nella maggior parte dei casi, avviene
prima nel recipiente anteriore destro.

Frutta

— Successivamente spegnere il forno e lasciar riposare i recipienti altri
30 minuti (circa 15 min. con frutta delicata come fragole) all'interno del
forno chiuso.

Verdura e carne

— Quando il liquido inizia a imperlarsi, abbassare a 100° C e continuare la
cottura ancora per 30 0 60 minuti.

— Successivamente, spegnere il forno e lasciar riposare i recipienti altri
30 minuti.

Sistema di sicurezza
per bambini

Il sistema di sicurezza per bambini protegge il forno da un’alterazione
involontaria delle impostazioni e offre una protezione aggiuntiva ai
bambini piccoli.

Se il sistema di protezione per bambini ¢ attivo, & possibile solo
spegnere il forno. Non é possibile modificare i valori impostati né
accendere il forno.

Attivazione/disattivazione del sistema
di protezione per bambini

Attivazione del sistema di protezione per bambini:

m Accendere il forno toccando il simbolo nel caso in cui sia spento.
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m Successivamente, toccare
contemporaneamente i

simboIiEe.

m Verra emesso 1 beep prolungato e apparira sul display il simbolo =—o.
Il forno & ora bloccato.

Se si tocca in qualsiasi momento il vetro frontale del forno, sul display
apparira il simbolo =—o indicante che il forno & bloccato.

Disattivazione del sistema di protezione per bambini:
m Toccare contemporaneamente i simboli F e W

m Verra emesso 1 beep prolungato. Il forno & ora sbloccato.

Pulizia e manutenzione

Si prega di leggere interamente il presente capitolo prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima volta. Se si pulisce debitamente il forno e si
opera una manutenzione regolare, questo rimarra bello e pulito per molti
anni. Di seguito sono riportate una serie di indicazioni che consentiranno
di mantenere e pulire a fondo tutte le superfici senza danneggiarle.

Per tutte le superfici

A\ Per la pulizia dell'apparecchio non impiegare metodi di pulizia a
vapore e/0 a pressione. L'apparecchio potrebbe risultarne danneggiato
e provocare, pertanto, pericolo di morte.

/\ Pericolo di bruciature! Lasciar raffreddare I'apparecchio almeno fino
a quando sia possibile toccarlo a mani nude prima di pulirlo.

/\ Osservare le istruzioni d’uso con tutti i detersivi.

Pulire 'apparecchio dopo ogni uso. E possibile che le macchie o i resti
che non sono stati eliminati si brucino la volta successiva che si scalda
I'apparecchio. Spesso, il tipo di macchie o i resti prodotti in tal modo, non
si possono pill eliminare senza lasciare tracce.

Se si tratta di macchie lievi, pulire le superfici con un panno, una spazzola
0 una spugna morbida, con acqua calda e un po’ di detersivo. Sciacquare
con acqua fredda affinché non rimanga nessun resto di detersivo che
possa provocare decolorazione o macchie. Quindi, asciugare con un
panno.

<= Nel caso di macchie piu resistenti, nelle sezioni successive & possibile
trovare le indicazioni relative alle diverse superfici ed elementi.

&= VSR 0-FIX-C & ideale per la pulizia della vetroceramica, dello smalto e
del rivestimento interno dello sportello. Questa polvere detergente pud
essere acquistata presso il Servizio postvendita KUPPERBUSCH.

Non pulire mai con...

— Detersivi aggressivi o shiancanti che contengano ad es. ossigeno attivo,
cloro o altri componenti corrosivi.

— Detersivi che provochino graffi come agenti abrasivi, lana d’acciaio, lana
d’acciaio insaponata, spazzole dure, strofinacci di metallo, spugne di
plastica o spugne con una superficie graffiante (lato abrasivo).

Eliminazione delle incrostazioni

Le incrostazioni pitl forti devono essere innanzitutto ammorbidite; il modo
migliore € utilizzando un panno umido. Cosi possono essere eliminate con
pit facilita.

Utilizzo di un raschietto per la pulizia

/\ Attenzione! Rischio di tagli! Le lamette del raschietto sono molto
affilate.

Utilizzare il raschietto sempre in posizione piatta e rimuovere in questo
modo le incrostazioni.

21



/A Non graffiare con gli angoli del
raschietto e fare attenzione a non
danneggiare le guarnizioni.

Utilizzo dello spray per forno - indicazioni

/A Osservare sempre le indicazioni del fabbricante.

L'alluminio viene danneggiato dallo spray per forni, come anche le
superfici verniciate e quelle di plastica.

/A Non spruzzare il prodotto sull'apertura della ventola nella parete
posteriore. |l catalizzatore 6kotherm® viene distrutto quando entra in
contatto con lo spray per forni.

Per motivi ambientali, bisognerebbe rinunciare allo spray per forni. Se,

nonostante tutto, lo si volesse utilizzare, spruzzare il prodotto solo nello

spazio interno e nei vassoi smaltati del forno.

Modanature cromate del forno

Parte frontale e manico dello sportello con modanature cromate di
colore nero

/A Eliminare immediatamente i resti di calcare, grasso e albumina, poiché
si formerebbero delle macchie!

/\ Queste rifiniture sono particolarmente sensibili ai graffi e vengono
danneggiate dallo spray per forni! Non utilizzare un raschietto, né
strofinacci abrasivi, né spugne dalla fibra dura!

&~ Pulire solo con acqua calda e un po’ di detersivo e con un panno o
una spugna morbida.

Acciaio fino

Parte frontale dello sportello di acciaio fino, pannello dei comandi

/A Lacciaio fino & specialmente sensibile ai graffi! Non utilizzare un
raschietto!

/A Eliminare immediatamente i resti di calcare, grasso e albumina, poiché
si formerebbero delle macchie!

Si consiglia di trattare le superfici di acciaio fino una volta alla settimana
con un prodotto comune per la manutenzione di questo materiale. In
questo modo, si forma una pellicola protettiva che protegge I'acciaio fino
dalle decolorazioni.

Smalto

Spazio interno del forno, parte frontale, vassoi

E possibile utilizzare alcune spugne di plastica con una parte piti dura.
Alcuni prodotti, tuttavia, hanno incorporata una parte granulata che
provoca graffi. E conveniente fare una prova su una parte che non sia
molto visibile.
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<& Un raschietto & adatto a eliminare sporcizia resistente.

& Per una pulizia profonda, si consiglia VSR 0-FIX-C. E possibile
impiegare anche lo spray per forno.

Vetro dello sportello

Parte interna dello sportello — vetro rivestito

A\ Se possibile, non utilizzare spray per forno, poiché con un uso
regolare dello stesso la superficie di rivestimento del vetro puo essere
danneggiata.

Un raschietto & adatto a eliminare la sporcizia resistente.

&= Per una pulizia a fondo si consiglia VSR 0-FIX-C o detergente per
vetri.

Parte frontale dello sportello, pannello dei comandi

& Pulire a parte frontale del forno solo con acqua calda e un po’ di
detersivo, un panno o una spugna morbida. Si puo utilizzare un
detergente per vetri.

Guarnizione dello sportello

&= Per pulirla, & necessario estrarre la guarnizione dello sportello affinché
non si accumuli sporcizia al di sotto della stessa. Vedere “Sostituire la
guarnizione dello sportello”.

Se necessario, la si puo pulire con un po’ di detersivo o nel lavastoviglie.

Montaggio e smontaggio dello sportello
del forno

Modello EEB6551.0
Estrarre lo sportello del forno

— Aprire completamente lo sportello del forno.

- Piegare in avanti i supporti nelle cerniere
dello sportello.

— Afferrare lateralmente lo sportello del forno con
entrambe le mani e chiuderlo quasi completamente.

— Sollevare leggermente lo sportello e tirare fuori le
cerniere dalle aperture dello sportello tirando in
avanti.




Risistemare lo sportello del forno

— Afferrare lo sportello del forno lateralmente con entrambe le mani
e introdurre le cerniere nelle aperture corrispondenti. La cerniera si
incastrera.

— Aprire lentamente e completamente lo
sportello del forno.

- Abbassare nuovamente i supporti nelle
cerniere dello sportello.

— Chiudere lo sportello del forno.

Modello EEBK6551.0
Estrarre lo sportello del forno
— Aprire completamente lo sportello del forno.

— Introdurre i fermi di sicurezza nei fori delle
cerniere dello sportello.

— Afferrare lateralmente lo sportello del forno con
entrambe le mani e chiuderlo quasi completamente.

— Sollevare leggermente lo sportello e tirare fuori le cerniere dalle
aperture dello sportello tirando in avanti.

/\ Attenzione! Rischio di lesioni! Non estrarre i
fermi di sicurezza dai fori. La cerniera & sotto
tensione. Anche per il montaggio la cerniera
dovra essere sotto tensione. Dopo aver ritirato i
fermi, & impossibile tendere di nuovo e fissare la
cerniera.

Risistemare lo sportello del forno

— Afferrare lo sportello del forno lateralmente con entrambe le mani
e introdurre le cerniere nelle aperture corrispondenti. La cerniera si
incastra.

— Aprire lentamente e completamente lo
sportello del forno.

Smontaggio e montaggio delle guide laterali

Smontaggio delle guide laterali

— Tirare le guide laterali allentando i dadi cromati che si trovano nelle
pareti laterali della cavita del forno.

— Estrarre la guida di inserimento.

Montaggio delle guide laterali

- Collocare le guide laterali e inserire nel dado.

Capovolgere/piegare I'erogatore di calore

Capovolgere I'erogatore di calore (Calore superiore/Grill)

— Aprire il blocco e capovolgere
I'erogatore di calore verso il basso.

Piegare I’erogatore di calore

— Piegare I'erogatore di calore e
chiudere nuovamente il blocco.

Rigenerazione del catalizzatore
okotherm®

Il catalizzatore 6kotherm®, con la funzione Aria calda, dissolve le
particelle di grasso e gli odori che vengono prodotti durante la cottura.
Questo processo ¢ sufficiente con I'uso normale della funzione Aria calda.
In casi particolari (arrosti intensi e in grande quantita) & possibile che si
depositino sul catalizzatore particelle di grasso. Durante la successiva
cottura, ad es., infornando una pizza, dette particelle verranno dissolte
poco a poco.

Nel caso in cui si notasse che I'effetto pulente del catalizzatore & diminuito
(produzione di un forte odore), & possibile rigenerarlo, eliminando i resti
di grasso accumulati.

Rigenerazione del catalizzatore 6kotherm®

— Selezionare la modalita Aria calda.
— Regolare la temperatura a 200° C e

— riscaldare il forno vuoto per 60 minuti.
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Assistenza in caso di guasto

A\ Le riparazioni dovranno essere realizzate esclusivamente dal personale
autorizzato!

Alcuni guasti possono essere risolti dall’'utente stesso. Verificare
innanzitutto se si tratta di un errore di utilizzo. Le riparazioni durante il
periodo di validita della garanzia non sono gratuite nel caso in cui siano
state provocate da un uso incorretto o dalla mancata osservazione delle
seguenti indicazioni.

Cosa fare se...

... non funzionano né i sensori, né I'illuminazione?

Verificare: E inserita a spina di alimentazione? Il fusibile domestico
funziona correttamente? C’& un’interruzione della corrente elettrica? Il
sistema di protezione per bambini ¢ attivo?

... uno o pill sensori non reagiscono al contatto, ma & possibile attivare
I'illuminazione?

Possibile causa: | sensori si adattano continuamente alle condizioni am-
bientali. In circostanze sfavorevoli, ad es., quando qualcuno vi si appoggia
per diverso tempo, possono tardare alcuni minuti prima di reagire di
nuovo.

Attendere 15 minuti circa o scollegare e collegare nuovamente il fusibile.
Se necessario, ripetere nuovamente la procedura!

In questo modo i tasti reagiranno di nuovo al contatto.

... uno o pill sensori non reagiscono anche dopo aver scollegato e
ricollegato il fusibile?

Possibile causa: Tasto del sensore o elemento costruttivo difettoso.

Dopo aver scollegato e ricollegato il fusibile due volte, scollegare di nuovo
il fusibile e informare il servizio di assistenza postvendita.

... il vetro dello sportello & rotto?

Spegnere il forno e richiedere al servizio postvendita la sostituzione dello
sportello.

... la guarnizione dello sportello & deteriorata?

Sostituire la guarnizione dello sportello. Vedere la sezione “Sostituire la
guarnizione dello sportello”.

Non utilizzare il forno con la guarnizione dello sportello danneggiata!
... 'illuminazione del forno & danneggiata?

Il forno puo essere utilizzato. Cambiare la lampada alogena il prima
possibile — con il forno a freddo. Vedere “Sostituzione dell'illuminazione
del forno”.

... vengono emessi forti odori?

Rigenerazione del catalizzatore 6kotherm®. Vedere “Rigenerazione del
catalizzatore okotherm®”.

... viene prodotto un forte odore di aceto durante la cottura?

Quando si prepara nel forno un piatto con alcol o lievito, con i programmi
che utilizzano aria calda, si sprigiona un odore di aceto. Se tale odore
risulta fastidioso, utilizzare un programma senza ventilatore, come ad
esempio calore superiore/inferiore.
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... vengono prodotte macchie di succo di frutta o di albumina su parti
smaltate?

Si tratta di una modifica superficiale dello smalto che non puo essere
risolta.

Manutenzione

Sostituzione dell’illuminazione del forno

/\ Attenzione! Le lampade alogene raggiungono una temperatura molto
alta quando funzionano per un tempo prolungato. Pertanto bisogna
sostituirle solo quando si sono raffreddate.

/\ Attenzione, pericolo di scariche elettriche! Prima di aprire
il coperchio della lampada del forno & necessario scollegare
I'apparecchio dalla rete elettrica. Scollegare o svitare il fusibile o
disinserire la presa di corrente!

A\ Sostituire le lampade alogene solo con lampade dello stesso tipo. Le
nuove lampade alogene si possono acquistare presso il Servizio di
assistenza postvendita Kiippersbusch.

<= Non toccare le lampade alogene a mani nude. Le impronte digitali si
bruciano sul vetro della lampada e ne diminuiscono sia la luminosita
che la vita utile.

A\ Quando il coperchio non si allenta immediatamente (ad esempio, a
causa della sporcizia dopo un uso prolungato), facendo leva sul vetro
& possibile che questo si scheggi. Sostenere quindi il coperchio di
vetro con un panno per raccogliere le schegge.

Sostituzione della lampada alogena

— Smontare la guida laterale di
inserimento dei vassoi e delle griglie.

— Estrarre la protezione di vetro facendo
leggermente leva con un cacciavite.

/WH

L

I
— Estrarre la lampada alogena
dall'interno.
=G Wy

- Collocare la nuova lampada alogena con I’aiuto di un panno (ad
esempio, un fazzoletto di carta).

— Collocare di nuovo la protezione di vetro spingendo fino al suo
completo incastro.

- Montare di nuovo la guida laterale per linserimento dei vassoi.



Sostituire la guarnizione dello sportello

A\ Non utilizzare il forno senza guarnizione dello sportello o se questa &

danneggiata!

Quando la guarnizione € rotta o non si puo pit pulire, occorre sostituirla.
Per richiedere una nuova guarnizione contattare il Servizio di assistenza

postevendita KUPPERSBUSCH.

Distacco della guarnizione

— Per distaccare la guarnizione &

necessario tirare con cura verso
I'esterno da ogni spigolo.

Inserimento della nuova guarnizione
— Fissare nella parte frontale del forno uno spigolo dopo I'altro.

<&~ Fare attenzione a non piegare i ganci!

Targa delle caratteristiche

Quando si ricorre al Servizio di assistenza postvendita e se si richiedono

pezzi di ricambio, & necessario fornire i dati indicati nella targa delle
caratteristiche.

La targa delle caratteristiche si trova a

destra, sopra la modanatura laterale ed &
visibile aprendo lo sportello del forno.

— Per eventuali consultazioni con il nostro Servizio di assistenza
postvendita, annotare i seguenti dati:

Numero di fabbricazione del forno

HNENEEEEREEREEN

Nome del modello del forno

HNEREEEEREEREEN

Istruzioni di montaggio per il
personale specializzato

m Solo i ripiani incorporati KUPPERSBUSCH sono stati costruiti e
omologati per essere utilizzati sopra un forno KUPPERSBUSCH.
E vietato utilizzare altri ripiani.

m Rispettare integralmente le prescrizioni legali vigenti e i requisiti di
connessione dell’azienda incaricata della fornitura di elettricita.

m Quando si collega, si ripara o si sostituisce la lampadina del forno,
& necessario scollegare I'apparecchio dall’alimentazione elettrica.
Scollegare il fusibile o disinserire la presa di corrente.

m |l montaggio deve garantire una protezione completa da qualsiasi
contatto accidentale.

m L'apparecchio € pronto e puo essere collegato solo a una presa di

corrente con messa a terra, installata secondo le prescrizioni pertinenti.

Il cambio di posizione di una presa di corrente o la sostituzione delle

linea di collegamento possono essere realizzati da un elettricista
specializzato, in conformita con le prescrizioni pertinenti.

m Nel caso in cui la presa di corrente non sia accessibile dopo il

montaggio, & necessario, al fine di osservare le prescrizioni di sicurezza

pertinenti, che sia presente un dispositivo di separazione onnipolare

con una distanza di contatto di almeno 3 mm.

m La presa di corrente dell’apparecchio deve trovarsi all'esterno dello

spazio di montaggio.

m |l mobile in cui viene incassato il forno deve resistere a una tempera-
tura massima di 90° C. Cio si applica soprattutto a compensati, piani
incollati, superfici plastiche, colle e vernici. Le parti frontali dei mobili
adiacenti devono resistere come minimo a una temperatura di 70° C.

m L'apparecchio deve essere montato necessariamente in posizione
orizzontale su un ripiano stabile. Il ripiano non si deve piegare.

m Se il mobile non & fissato alla parete, & necessario fissarlo con un
normale dispositivo di aggancio.

Specifiche elettriche

I collegamento avviene tramite una presa di corrente dotata di spina.

Modello EEB6551.0

a230V: 3,6 Kw
a235V: 3,7 Kw

Valori di collegamento: 230-240V, 50 Hz
Fusibile: 16A

Modello EEBK6551.0

Potenza totale:

Potenza totale: a230V: 3,2 Kw

Valori di collegamento: 220-240V, 50 Hz
Fusibile: 16A

Misure per il montaggio

Modello EEB6551.0

590 S
}
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Modello EEBK6551.0
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Montaggio in un mobile da cucina

Montaggio del forno in un mobile da cucina
— Introdurre la spina nella presa di corrente.

— Inserire completamente il forno nella nicchia del mobile. Fare attenzione
a non schiacciare il cavo di connessione dell'apparecchio!

o | 3
A
.

Fissaggio del forno al mobile della cucina

— Aprire lo sportello del forno. Con le viti fornite — avvitate in posizione
inclinata e dall’interno verso I'esterno — avvitare I'apparecchio al mobile.




Aqui encontrara usted...

Lea por favor cuidadosamente las informaciones de este manual antes de
poner 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 algin 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 instruccio-
nes de manejo a nuevos propietarios para informacion y seguridad.

En estas instrucciones de manejo se utilizan los simbolos siguientes:

/A Eltridngulo de advertencia llama la atencién sobre peligros para la
salud o sobre dafios que pueden resultar para el aparato.

&= Aqui pueden encontrarse consejos e indicaciones.
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Valores orientativos de horneado
Asar a la parrilla
Valores orientativos de asar a la parrilla
Descongelacion
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Confitar

El seguro de proteccion para nifios......................
Activacion / desactivacion del seguro de
proteccion para nifios
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Vista general de su aparato

1 Panel de mandos

2 Grill abatible (Calor superior / Grill) DEEEEEEE [ ] DOEEDEEODE I 1
3 Toma para termosonda de asado okoshorm
4 Ventilador de aire caliente L !

5 Niveles de insercion

6 Puerta del horno

Accesorios suministrados:
Parrilla

Bandeja de asados

Bandeja pastelera

o b~ WO DN

Accesorios especiales:
Piedra de pizzas (acc. n°. 145) \J
Parrilla (acc. n°. 1.118) /
Bandeja de horno (acc. n°. 1.119) ﬂ ‘E

Sartén de grasa (acc. n°. 1.120)

N

El panel de mandos - Teclas de sensor e indicaciones

Todas las funciones del horno son controladas a través del panel de mandos.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

DEEREREEE | ] EENEEEAE

okotherm

On / off del horno.

Acceso réapido a funciones de cocinado.

Acceso a funciones del reloj electronico.

Pantalla de informaci6n.

Acceso a desplazamiento por los menus o validacion de funciones.
Seleccion de temperatura con la termosonda de asado.

Acceso a mend de funciones de cocinado.

Acceso a mend de recetas de cocinado.

© ®© N o oA~ W N =

Seleccion de temperatura de cocinado.
10 Seleccion del peso del cocinado.
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Advertencias de seguridad A

Conexion y funcionamiento

m Unicamente las encimeras de coccion KUPPERSBUSCH han sido cons-
truidas y comprobadas para el uso por encima de un horno KUPPERS-
BUSCH. No se permite utilizar otras encimeras.

m Cualquier manipulacion o reparacion del aparato, incluida la sustitucion
del cable de alimentacién, debe realizarse por personas del Servicio de
Asistencia Técnica autorizado usando repuestos originales. Las repara-
ciones 0 manejo realizado por otras personas pueden ocasionar dafios
al aparato o un mal funcionamiento, poniendo en peligro su seguridad.

m Impida que los nifios se acerquen al horno durante el cocinado, ya que
se alcanzan temperaturas elevadas.

m Los nifios deberian ser supervisados para asegurar que no juegan con
el aparato.

m Este aparato no estd destinado para ser usado por personas (incluidos
nifos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales estén redu-
cidas, o carezcan de experiencia o conocimiento, salvo si han tenido
supervision o instrucciones relativas al uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

Horno

m Desconecte su horno cuando esté averiado.
m El horno siempre tiene que funcionar con la puerta cerrada.

m El fabricante no se responsabiliza de un uso del horno que no sea para
la preparacion de alimentos de forma doméstica.

m Solo utilice el horno cuando esté instalado en el interior del mueble.

m No guarde aceites, grasas ni materiales inflamables en el interior, ya
que puede ser peligroso si pone el horno en funcionamiento.

= No se apoye ni se siente en la puerta abierta del horno, podria dafiarla

ademés de poner en peligro su seguridad.

m Para cocinar cualquier alimento, introduzca la bandeja o parrilla que
se suministra, en las guias laterales que el horno posee en la cavidad
interior. La bandeja y la parrilla poseen un sistema para facilitar su
extraccion parcial y manipular los alimentos.

m No deposite recipientes ni alimentos en el fondo del horno, emplee
siempre las bandejas y parrilla.

m No vierta agua en el fondo del horno durante el funcionamiento, ya que
puede dafar el esmalte.

m Durante el cocinado, abra la puerta del horno lo menos posible, asi
reducird el consumo de energia.

m Emplee guantes de proteccion cuando quiera maniobrar dentro del
horno.

m En cocinados con un alto contenido de liquidos es normal que se pro-
duzcan algunas condensaciones en la puerta del horno.

Termosonda

m Utilizar solamente la termosonda original.
m No aprisionar el cable de la termosonda con 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 la resistencia
superior.

Antes del primer uso

Eliminar el material de embalaje y el aparato
antiguo

Eliminar 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 alin materiales de valor. Entre-
gue 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

Antes de la puesta en funcionamiento y después de cortes del suministro
eléctrico, hay que poner el reloj en hora. En tales casos aparece la indica-
cién «12.00» parpadeando en la pantalla.

< =
— 12:00 —
— ~

m Al conectar su horno, ob-
servard que en la pantalla
aparece parpadeando
la indicacion 12:00 y se
iluminan los simbolos
Ly [

m Tocando en el cristal los simbolos
A continuacion toque el simbol

0 E seleccionara la hora.

m Tocando en el cristal los simbolos |+ |0 E seleccionard los minutos.

A continuacion toque el simbolo

m Posteriormente escuchara 2 beep seguidos como confirmacion de la
hora elegida.

m El horno se mostrard con la hora seleccionada y el simbolo E ilumina-
do en color blanco.

Si en cualquier momento desea modificar la hora:

m Si estd apagado, encienda el horno tocando el simbolo

m Toque el
simbolo[©] IC) E
quedando
seleccionado
en color rojo.
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m Tocando en los simbolos |+ |0 E
podra ver en la pantalla las 5 funciones
de manejo del reloj.

‘ P> 0:00 - 14:15 + ‘
‘ - ) 0:00 14:15+‘
- = |

- 0:00 [@14:15+

= Cuando haya selec-
cionado la funcién
puesta en hora
@, toque el

simbolo .

m Posteriormente visualizaré en la pantalla H
la hora actual.

EREd

@ 14:15 H

<& Su horno electrénico incorpora tecnologia Touch-Control. Para mane-
jarlo es suficiente con tocar los simbolos del cristal con su dedo. La
sensibilidad del touch control se adapta continuamente a las condi-
ciones ambientales. Al conectar el horno a la red tenga la precaucion
que la superficie del cristal del frontal de mandos esté limpia y libre de
cualquier obstaculo.

& Si al tocar el cristal con el dedo, el horno no responde correctamente
entonces es necesario que desconecte el horno de la red eléctrica y
tras un instante vuelva a conectarlo. De esta forma los sensores se
habran ajustado automaticamente y reaccionarén de nuevo al tocar
con el dedo.

Niveles de introduccion

m Tocando en el cristal los simbolos H 0 E seleccionard la hora.
A continuacion toque el simbolo .

m Tocando en el cristal los simbolos [+] o [~ ] seleccionara los minutos.
A continuacién toque el simbolo .

m Posteriormente escucharé 2 beep seguidos como confirmacion de la
hora elegida.

Primera limpieza

— Retirar piezas extrafias del horno y el 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 ¢ inferior | S| durante 60
min. Al mismo tiempo, ventilar bien la cocina.

Generalidades en torno al horno

Indicaciones generales

/\ iObserve las advertencias de seguridad descritas anteriormente!

/\ iAtencidn, peligro de sobrecalentamiento! jAl usar el horno no se
debe cubrir el fondo del horno con papel de aluminio ni poner alli
ollas, sartenes o similares! En tal caso se produciria una congestion
de calor que dafaria el esmalte.

<& Durante la utilizacion del horno, éste se pone caliente. Con objeto
de refrigerar el cuerpo, en cuanto que éste se recalienta se conecta
el ventilador de refrigeracion. El ventilador de refrigeracion esta en
marcha hasta que el cuerpo se haya enfriado, también después de
desconectar el equipo. Los ruidos producidos por el ventilador son
ruidos normales propios del funcionamiento y no constituyen una
averia.

&= Al preparar en el horno un plato con alcohol o levadura, con los
programas que utilizan aire caliente se produce un olor a vinagre. Si
tal olor resulta molesto, utilizar entonces un programa sin empleo del
ventilador, como p.ej. calor superior/inferior.
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Modelo EEB6551.0

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

Modelo EEBK6551.0

En las rejillas laterales hay disponibles 5 niveles de introduccion. Los
niveles de introduccion se cuentan de abajo a arriba del 1 al 5.

Rejillas laterales

El nivel de introduccion 1 es el nivel de introduccion més bajo posible.

Conexion y desconexidn de la iluminacion del
horno

La luz interior del horno se encendera:

m Al abrir la puerta del horno. Transcurrido un tiempo sin cerrar la puerta
del horno, la luz se apagara para reducir el consumo eléctrico.

m Cuando se selecciona cualquier funcion de cocinado. Transcurrido un
tiempo la luz se apagard.

Si desea encender la luz durante el cocinado basta con tocar en el simbolo
. Si se toca el simbolo | °«| durante un tiempo prolongado, la luz se
mantendra encendida durante todo el cocinado. Para apagar la luz basta
con tocar de nuevo el simbolo W



Manejo del horno

Indicaciones generales

Seleccion de una funcién de cocinado

&= Con algunos programas el ventilador se conecta y desconecta, lo cual
no representa averia alguna.

Encender el horno

Para cocinar con su horno debe tocar el simbo-
Io[®]. A continuacion vera en color blanco las
diferentes posibilidades de manejo del horno.

m Acceso rapido a funciones de coci-

nado mas comunes: Es un acceso

ElEl=

rapido a las funciones de cocinado
de uso més frecuente.

m Simbolo : Funciones del reloj electrénico. Para programar el uso
de su horno con funciones de tiempo.

m Simbolos E, y -

m Simbolo | = : Seleccidn de Funciones de cocinado del horno. Permite
seleccionar cualquier funcion de cocinado que desee mediante la com-
binacién de diferentes fuentes de calor.

m Simbolo [ : Seleccidn de Recetas de cocinado. Slo tiene que intro-
ducir el alimento e indicar su peso en la pantalla; el horno cocinara para
usted de forma automatica.

<& Si no selecciona alguna funcion o receta entonces el horno se apagaré
de nuevo mostrandose la hora actual y el simbolo | ©] en color blanco.

m Encienda el horno tocando el simbolo m

m Toque el simbolo |E ] el
-]

cual estard iluminado en
el frontal del horno.

m El simbolo| & | cambiara a color rojo. _
Tocando en los simbolos [+]o[—], — e
podra seleccionar una de las siguientes | _ ®& W T,
funciones de cocinado. (Ver a continua-
ci6n el apartado Funciones de cocinado | — @ @ (Y ?? RUS

del horno).
m Cuando haya seleccionado la funcion que desee, toque el simbolo .

m Escuchard 2 beep seguidos como confirmacion de la funcion que ha
elegido, el horno comenzaré a cocinar y en general verd la siguiente
informacion en la pantalla:

Donde se mostrara la funcion elegida, la
temperatura de cocinado preestablecida
para esa funcion y la hora del dia o

funcion de reloj si se hubiera programado alguna.

H — §170° @ 14:15 |

&= Si desea cambiar la funcién de cocinado, toque el simbolo [£) y a
continuacion siga las instrucciones indicadas anteriormente.

<& Durante el cocinado, usted verd parpadear en la pantalla el simbolo
m, indicando que en ese momento el horno esta transmitiendo calor
al alimento.

&= Después de la primera desconexion del termostato, escuchard una
sefial sonora indicando que el precalentamiento ha finalizado.
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Funciones de cocinado del horno

Con las funciones de cocinado que se describen a continuacion, usted dispondra de multiples opciones para realizar sus cocinados.

Simbolo Funcidn cocinado Previsto para
J— o Se usa en bizcochos y tartas en los que el calor recibido debe ser uniforme y para que
Calor superior / inferior ) .
—_— consigan una textura esponjosa.
Calor superior Apropiado para aportaciones suaves de calor a los alimentos. Calentar platos.
Calor inferior Calor sélo desde la parte inferior. Apropiado para calentar platos o levantar masas de
—_— reposteria y afines.
WA/ Grill y calor inferior Especial para asados. Puede usarse para cualquier pieza, independiente de su tamafio.
- (sélo modelo EEBK6551.0)
ECO Eco Permite el cocinado de alimentos en su horno con un minimo consumo energético.
(s6lo modelo EEB6551.0) Indicado para pescados y asados de todo tipo de carnes.
“A il Gratinado y asado superficial. Permite el dorado de la capa exterior sin afectar al inte-
rior del alimento. Indicado para piezas planas como bistec, costillas, pescado, tostadas.
f— . - Permite el gratinado en mayores superficies que en Grill, asi como una mayor potencia
W Grill de gran superficie ) ) . .
de gratinado, obteniendo un dorado del alimento de forma més répida.
Permite el asado uniforme al mismo tiempo que dora superficialmente. Ideal para
-_— ) . ) . arrilladas. Especial para piezas con gran volumen como aves, caza... Se recomienda
VWV | Aire caliente intensivo P ) P para p gA ) .
A colocar la pieza de carne sobre la parrilla del horno y la bandeja por debajo, para el
escurrido de jugos.
—_— ) L . Adecuado para asados y pastelerfa. El ventilador reparte de forma uniforme el calor en
A Calor superior ¢ inferior con Turbina

el interior del horno, reduciendo el tiempo y la temperatura de cocinado.

La turbina reparte el calor que proviene de una resistencia situada en la parte trasera

@ Aire caliente del horno. Por la uniformidad de la temperatura que se produce, permite cocinar en 2
alturas al mismo tiempo.

D Modo Pizza Especial para cocinar pizzas, empanadas y pasteles o bizcochos rellenos de fruta.

90‘ Descongelacion Ver seccion correspondiente
Esta funcién permite disponer de un calor, en el interior del horno, apropiado para
mantener calientes sus platos o cocinados hasta la hora de servirlos a la mesa. En esta

W Mantenimiento de calor funcion podra variar la temperatura interior del horno sélo entre 50 y 80° C. Con esta

funcién puede mantener la carne caliente a 60° C dentro del horno. Las piezas gruesas
de carne entre 1y 2 horas y las piezas delgadas durante 30-40 minutos.

<= Durante el uso de la funcién Grill, Grill de gran superficie o Aire caliente intensivo la puerta debe mantenerse cerrada.
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Acceso rapido a funciones de cocinado

Informacion importante para el cocinado con
recetas

Cuando usted enciende el horno (to-
cando simbolo | ®)), inmediatamente

le ofrece la posibilidad de un acceso
répido a las siguientes funciones de cocinado,
las cuales estaran iluminadas en color blanco:

= Toque el simbolo de la funcién
de cocinado que desee.

m Escuchard 2 beep seguidos como confirmacion de la funcién que ha
elegido, el horno comenzara el cocinado y en general verd la siguiente
informacion en la pantalla:

Donde se mostrara la funcion elegida, la

I 0 .
temperatura de cocinado preestablecida H — §170° D 1415 ‘

para esa funcion y la hora del dia o
funcién de reloj si se hubiera programado alguna.

&= El caso de la funcién | €| es una receta, si desea modificarla por favor
consulte la seccion siguiente.

Seleccion de Recetas de cocinado

m Encienda el horno tocando el simbolo .

m Toque el simbolo E quedando
seleccionado en color rojo.

En la pantalla verd los simbolos
de las diferentes recetas de
cocinado propuestas por su
horno:

[F & T QT +|
|- & o @ & +]
| gm@@+|
BT

Tocando en el simbolo E y E seleccione la receta que desee. A
continuacion toque el simbolo A

Escuchard 2 beep seguidos como confirmacién de la seleccion realizada
y verd la siguiente informacion en la pantalla:

Donde se mostrara el simbolo de la re-
ceta elegida, la temperatura de cocinado
para esa receta y parpadeando el valor
del peso preestablecido para esa receta.

F & 158°-1.0 T

Toque en los simbolos E 0 B para modificar el peso del alimento a
cocinar.

Finalmente toque el simbolo para aceptar la seleccion.

Escuchara 2 beep seguidos como confirmacion de la receta elegida, el
horno comenzard el cocinado y verd la siguiente informacion en la pantalla:

Donde se mostrara el simbolo de la re-
ceta elegida, la temperatura de cocinado
para esa receta y la duracion calculada
para esa receta.

= 1:26

m Cuando selecciona una receta y a partir del peso que usted indica, el
horno calcula de forma automética la temperatura y la duracién nece-
saria para su cocinado, sin embargo puede modificar estos valores. La
duracion del cocinado se refiere a un horno sin precalentar siempre que
no se indique expresamente lo contrario.

m Por este motivo es muy importante el peso ad do del
alimento a cocinar, para que la receta se realice de forma satisfactoria.

m Sicocina con la termosonda, el horno determinard sélo la temperatura
de su cocinado. La duracién dependera de la temperatura que haya
seleccionada para la sonda.

m Con los programas de asado, transcurrido un tiempo de cocinado, el
horno le avisard que es recomendable dar la vuelta al asado. Cuando se
alcance este instante, el horno emitird durante un determinado tiempo
una sefial acustica.

Ademés en la pantalla verd el simbolo
, hasta que usted haya dado la vuelta
al asado. Sino le da la vuelta al asado,
el horno continuard con la receta de
cocinado que tiene programada.

| 8 158° 1> 126 |
‘ 1) &158° 1> 1:26‘

&= Las recetas de Pan Blanco, Pan Negro, Pizza masa fina y Pizza masa
gruesa se realizan con un precalentamiento del horno en vacio antes
de introducir el alimento. De esta forma el horno estd a la temperatura
apropiada para realizar en las mejores condiciones estos cocinados.
Para el resto de recetas no se considera necesario precalentar el horno.

Cuando cocine con estas recetas, debe proceder como le indicamos a
continuacion:

— Primero selecciénela, a continuacion el horno se pondrd a calentar.
<& No debe introducir el alimento hasta que su horno le avise.

- Durante el precalentamiento del horno, verd parpadear en la pantalla el
simbolo de la receta elegida y el simbolo m

— Al alcanzarse la temperatura fijada en la receta, el horno emitird una
sefial acustica. Ya puede introducir el alimento.

— La sefial acuistica permanecera hasta que usted haya introducido el
alimento.

— Finalmente se cocinard de forma automatica siguiendo la receta elegida.

Modificacion del peso del alimento a cocinar

&= Si desea modificar el peso del alimento a cocinar, tenga en cuenta que
automaticamente puede variar la duracion o la temperatura siguiendo
los parametros de la receta de cocinado que ha elegido. Para modifi-
car el peso del cocinado:

m Toque el simbolo [ &], quedando selec-
cionado en color rojo.

NEEDE

valor en peso del alimento a cocinar si-
guiendo la receta que ha seleccionado.

m En la pantalla verd el simbolo | & |y el H
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m Toque en los simbolos E y E para modificar este peso.

m Finalmente toque en el simbolo . Escuchard 2 beep seguidos como
confirmacion del cambio.

Cambio de la temperatura de coccion

En todos los programas hay preajustada una temperatura de coccion.

Con las recetas de cocinado resulta posible ajustar la temperatura sélo
dentro de un rango predeterminado. Con las funciones de cocinado, la
temperatura puede seleccionarse libremente dentro de un rango entre
50° C (ningdn ajuste de la temperatura) y 250° C.

Si desea modificar el valor de la temperatura de cocinado.

m Toque el simbolo II quedando seleccionado en color rojo.

m En la pantalla visualizard el simbolo [I H
y el valor de temperatura seleccionado
para ese cocinado.

b 170° H

m Tocando los simbolos |+ |y E indique el nuevo valor de temperatura
del cocinado.

m Toque el simbolo E Escuchard 2 beep seguidos como confirmacion
del cambio.

Modificacion / Ajuste de la duracion del cocinado

El tiempo de coccion esta preajustado en las recetas de cocinado, pero
puede ser modificado. Para las funciones de cocinado no hay ninguna
duracién preajustada.

m Toque el simbolo @ quedando
seleccionado en color rojo.

m Tocando en los simbolos |+ 0 E po-
drd ver en la pantalla las 5 funciones de

Ajuste del fin de coccion

El fin de coccion es el momento en el que se desconecta el horno.

&= Puede combinar el tiempo de coccién y el fin de la coccion. Ver “Co-
nexidn y desconexion automaticas”.

m Toque el simbolo @ quedando
seleccionado en color rojo.

m Tocando en los simbolos m 0 F\ po-
dra ver en la pantalla las 5 funciones de
manejo del reloj, duracion del cocinado,
hora de finalizacion, avisador, puesta en
hora y modo stand-by.

‘o:oo > 14:15 + ‘

‘ - ) 0:00 @ 14:15 +‘

Tocando los simbolos E selec-
cione en la pantalla la funcién Hora de
Finalizacién [, posteriormente toque H
en el simbolo A A continuacion vera
en la pantalla el simbolo [y la hora actual.

Tocando los simbolos |+ 6 E selec-
cione la hora de finalizacion del cocina-
do. Finalmente toque en el simbolo ,
a continuacion sonaréan 2 beep seguidos
y en la pantalla verd el simbolo [Fl| y la duracion.

H = 2000 11916 H

Alcanzada la hora seleccionada, el horno se desconectara, sonara una
sefial actstica durante un determinado tiempo y los simbolos [©]y
empezardn a parpadear.

m Toque en el simbolo |©] para detener la sefial acustica. EI horno mos-
trard entonces la hora actual y el simbolo E se quedard iluminado en
color blanco. El horno estd apagado.

Conexion y desconexion automaticas

manejo del reloj, duracion del cocinado, ‘
hora de finalizacion, avisador, puesta en
hora'y modo stand-by.

Cuando haya seleccionado la funcién
duracién de cocinado , toque el H
simbolo . A continuaci6n veré en la
pantalla el simbolo ||y la indicacién 0:00.

Tocando los simbolos |+ |6 E
seleccione la duracién del cocinado.
Finalmente toque en el simbolo | o<} a
continuacion sonardn 2 beep seguidos y en la pantalla
verd el simbolo [P y la duracién seleccionada.

H = B200° 11916 H

Transcurrido el tiempo programado, el horno se desconectard, sonara
una sefial actstica durante un determinado tiempo y los simbolos [©y
E empezaran a parpadear.

m Toque en el simbolo|© | para detener la sefial acdstica. El horno mos-
traré entonces la hora actual y el simbolo| @ | se quedard iluminado en
color blanco. El horno estd apagado.
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Si se desea utilizar el horno con un retraso en el tiempo, entonces es

posible combinar la duracién y la finalizacién de la coccion. El momento de
inicio de la coccion, en el cual el horno se conecta automaticamente, resul-
ta de la combinacion de ambos ajustes y no puede ser ajustado por si solo.

Ejemplo:

Son las 8:00 y a las 13:00 quiero sacar un asado del horno que tiene que
hacerse durante 90 minutos.

m Poner a 1:30 la duracion del cocinado, siguiendo las instrucciones
explicadas en la seccion “Ajuste de la duracion del cocinado”.

m A continuacion modificar el momento de finalizacién de la coccion de
9:30 a 13:00, siguiendo las indicaciones de “Ajuste del fin de coccion”.

m Los ajustes se aceptan automaticamente.

m Seleccionar la funcién de cocinado o receta. Finalmente introducir el
asado en el horno.

El horno se conectaré a las 11:30 y finalizara el cocinado a las 13:00.



Desconexion del horno

Toque el simbolo |\_ El horno esta desconectado, donde podra ver en la
pantalla la hora actual y el simbolo en color blanco.

Funciones adicionales

Funcién Avisador

Su horno puede generar una sefial acistica al cabo de un tiempo, para
ello no es necesario que el horno esté cocinando.

5

m Toque el simbolo @ quedando
seleccionado en color rojo.

m Cuando haya seleccionado la funcion
, toque el simbolo @ A continua- H
cion verd en la pantalla las dos
posibilidades para esta funcion, @
(pantalla apagada) y |©| (pantalla encendida).

m Tocando en los simbolos m 0 F\ seleccione la opcion deseada. Toque

el simbolo W Escuchard 2 beep seguidos como confirmacion de la
opcion seleccionada.

® o |

Asar

&= Se recomienda utilizar la termosonda. Dado que la duracién de coc-
cion es determinada por la termosonda, ella esta disefiada 6ptima-
mente para asar.

Seleccion de un programa

m Tocando en los simbolos H 0 E po-
drd ver en la pantalla las 5 funciones de
manejo del reloj, duracién del cocinado,
hora de finalizacion, avisador, puesta en
hora y modo stand-by.

‘0:00 > 14:15 + ‘
‘ - () 0:00 @ 14:15 +‘

- ® |

Cuando haya seleccionado la funcién

avisador @ toque el simbolo .
A continuacion verd en la pantalla el H Q 0:00 H
simbolo |E\ y la indicacién 0:00.
m Tocando los simbolos |+ || — selec-
o] | D345 14:15 |

cione el tiempo tras el cual desea que
el reloj avise. Finalmente toque en el
simbolo , a continuacion sonarén 2
beep seguidos y en la pantalla verd

el simbolo @ y el tiempo restante hasta que el reloj avise.

] T §200° ) 3.45 ‘

m Transcurrido el tiempo programado, sonard una sefial aclstica y los
simbolos | O]y @ empezaran a parpadear. Toque en el simbolo
para detener la sefial acustica.

Modo stand-by

Este modo le permite seleccionar entre tener la pantalla encendida (mos-
trando la hora actual) o tenerla apagada (stand-by, sin indicacion alguna).
Cuando la pantalla estd apagada, tocando en cualquier punto del cristal
de frente volverd a indicarle la hora actual y se encendera el simbolo
de puesta en marcha. Cuando apague el horno y transcurrido un breve

tiempo, la pantalla se apagaréa poco a poco.
5

m Toque el simbolo @ quedando
seleccionado en color rojo.

m Tocando en los simbolos |+ 0 E po-
drd ver en la pantalla las 5 funciones de
manejo del reloj, duracion del cocinado,
hora de finalizacion, avisador, puesta en
hora y modo stand-by.

‘0:00 > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

-® |

1. Seleccionar Receta de cocinado

La temperatura se determina a partir del peso del asado, en caso de que
se ase sin termosonda también se determina la duracion. Ambos valores
estan preajustados, pero pueden modificarse a voluntad (ver secciones
anteriores).

Si se utiliza la termosonda, primero hay que ajustar el peso.

0 bien

2. Seleccionar Funcién de Cocinado.

Cada funcién de cocinado se conecta con una temperatura preajustada.
Esta temperatura puede ser modificada. Es posible ajustar la duracion y la
finalizacion de la coccion; al cocinar con la termosonda puede ajustarse el
inicio de la coccion y la temperatura interior.

Darle vuelta al asado

Con las funciones de cocinado hay que dar la vuelta una vez transcurri-
dos aprox. unos 2/3 del tiempo para que se dore uniformemente. En caso
de aire caliente no se necesita darle la vuelta.

Con las recetas de cocinado, después de transcurrir aprox. un 70 % del
tiempo, una sefial avisa de que hay que darle la vuelta al asado.

Asar sobre la parrilla

&= Utilizar bandeja y parrilla.

m Asados grandes pueden prepararse directamente sobre la bandeja o
sobre la parrilla con la bandeja debajo (p.ej. pavo, ganso, 3-4 pollos o
codillos).

m Recomendamos asar el pescado derecho (en la misma posicion que
tendria si nadara) en la bandeja. De esa manera no ser necesario darle
la vuelta: No se parte tan facilmente y se hace mas uniforme. Si el
pescado no se tuviera por si solo en esa posicion es posible servirse
por ejemplo de un lecho de verdura o colocarlo por encima de una taza.
Ponga la taza con la boca hacia abajo en la bandeja y ctbrala con el
pescado con la apertura de la tripa hacia abajo.
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Asar en olla

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

m Es 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.
— Freir el asado ya preparado (aderezado) en la superficie de coccion.

— Colocar en la olla el asado. Colocar la tapa y depositar en el horno frio
sobre la parrilla.

Seleccione la receta o la funcién de cocinado Calor Superior con turbina
0 ¥ a180-200° C.

Asar seleccionando funciones de cocinado

&= Al asar con la termosonda de asado la duracion de la coccion es
determinada de modo automatico, por lo que en tal caso no hay que
tener en cuenta las indicaciones siguientes.

& jLos programas y los datos de las tablas se refieren a un horno sin
pre-calentar siempre que no se indique expresamente lo contrario!

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 bajo su propio peso. Indicaciones al respecto se encuentran
en la tabla «Asar con programas de calentamiento»

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

m En caso de asar en el horno varias piezas pequefias de carne o aves pe-
quefias, 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.
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Niveles de introduccion (jcontados desde abajo!):

Como regla vale: Cuanto mayor sea el asado tanto mds abajo hay que
introducir la parrilla.

Para asados grandes vale:
Aire caliente + grill X" o X": Bandeja: Nivel de introduccion 2
Parrilla: Nivel de introduccion 3

Aire caliente @ : Bandeja: Nivel de introduccion 2

Parrilla: Nivel de introduccion 3

Bandeja: Nivel de introduccion 2
Parrilla: Nivel de introduccion 3

Calor superior/inferior — :

Indicaciones relativas a las recetas de cocinado

&= jLos programas y los datos de las tablas se refieren a un horno sin
pre-calentar siempre que no se indique expresamente lo contrario!

&= jLos programas de asado se adaptan automaticamente al peso de los
alimentos por cocinar, por esa razon es importante ajustar el peso
directamente después de seleccionar el programa y antes de una
eventual modificacion de la duracion de la coccion, de la temperatura
de la misma, o de la temperatura interior (ver secciones anteriores)!

Si se utilizan las recetas de cocinado

Los programas de asado estan ajustados para una pieza de carne o de
pescado con un grosor de hasta un maximo de 7cm sin capa de grasa.
Seleccionar el peso apropiado y modificar la receta, teniendo en cuenta
que:

m En caso de varias piezas se prolonga la duracién de la coccion.

m En caso de una pieza con un grosor mayor de 7cm y un peso por de-

bajo de los 3kg la duracion de la coccion aumenta por cada centimetro
unos 10 minutos en relacién con el valor preajustado.

m En caso de una pieza con mas de 3kg la duracion de la coccion se
corresponde con el valor predeterminado, ya que las diferencias se
equilibran mediante la larga duracién de la coccion preajustada.



Tabla de recetas de cocinado del horno

Su horno le ofrece la posibilidad de cocinar sus alimentos siguiendo las recetas propuestas. Para ello sélo tiene que seleccionar la receta apropiada,
indicar el peso del alimento a cocinar e introducirlo en el horno.

No debe preocuparse de nada mas, ya que el horno cocinara para usted con unos resultados 6ptimos.

A continuacion le indicamos las posibles recetas de cocinado:

SIMBOLO RECETAS PRE-CALENTAMIENTO | TEMPERATURA DURACION RANGO PESO COCINADOS
@ Pollo — aves Seg(in peso Segin peso 0,5-10Kg Pollo, pato, pavo, ganso
Muslos de poll
@ usios depollo |- Seglin peso Seglin peso 0,5-2Kg Muslos de pollo, pato
/ aves
QY Ternera, asado carne picada,
v Ternera lechal Segln peso Segln peso 0,5 -6Kg p
asado relleno
@ Cerdo Seglin peso Seglin peso 0,5-10Kg Cerdo, cochinillo
Ternera - Cor- Vaca, cordero, codillo de
i f 0,5-5K
v dero Segin peso Segin peso § g termera
Chuletas ternera, cerdo
Chulet; Segl Segl 0,5-4K ’ ’
& uletas egln peso egln peso (] roastbeef
®d Pescado Seglin peso Seglin peso 0,5-5Kg Pescados en general
Reposteri Pastel Ide, tart:
,@ eposteria en 140-170°C omn | e asteles de molde, tarta de
molde queso
3OO0 -180° n | e
=2 Pastel de frutas 150-180°C 50 min Relleno de frutas
Pastel Pasteles sin rell
P astel 'en 150-1802C I las eles sin rellenos /
bandeja Bizcochos
77> | Panblanco sl 160-190° C Seg(in peso 0,5-2Kg
@ Pan negro Sl 160-190° C Seglin peso 1-4Kg
P 1:77::) Pan Integral 160-190° C Seglin peso 1-3Kg
) . Gratinados de verduras, pasta,
Gratinados 160-190° C 40min | -
— ra n patatas
Pi
1228 masa sl 200-260°C 2mn |
gruesa
o Pizza masa fina | Sl
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Valores orientativos para asar con funciones de cocinado

Ai lient
Aire caliente | Calor superior/ interior I.re ca I_e" ¢ Duracién
Programa ® _ Asar al grill intensivo
Tipo de carne de asado - w del asado
recomendado Por cm de altura
Temperatura en °C de la carne en min.
Asado de ternera 160 170-190 160 160 18
Roastbeef 180 200-220 180 180-200 8-10
Filete 180 200-220 180 180-200 8
Carne de ternera joven 160 170-190 160 160-180 12
Asado de cerdo 160 170-190 160 160-180 12-15
Chuleta de cerdo ahumada 160 170-190 160 160 8
Paletilla de cerdo 160 170-190 160 160-180 12-15
Asado de cerdo con corteza 160 170-190 160 160-180 12-15
Caza 160 170-190 160 15
Jabali 160 170-190 160 15
Filete de caza 180 180-200 180 180-200 8-10
Carne de cordero 150-160 170-190 160 15
Pato 160 170-190 160 160-180 12
Ganso 160 170-190 160 160-180 12
Pollo 160 180-200 160 160-180 8*
Pavo 160 180-190 160 160-180 12
Pescado 160 200-220 8

*un pollo entero 45-60 minutos
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Termosonda y funcion de
temperatura interior

La termosonda mide la temperatura en el interior de producto que esta
siendo asado. Cuando la temperatura detectada por la sonda ha alcanzado
un valor determinado, el asado esté perfectamente: ni demasiado seco ni
demasiado poco hecho, sino asado «en su punto».

& Si durante el cocinado desea modificar la temperatura de la termoson-

da, toque en el simbolo . A continuacion con los simbolos |+ |y
B, podré modificar la temperatura seleccionada. Finalmente tocando
el simbolo | o« | se escucharan 2 beep seguidos como confirmacién del
cambio.

Valores orientativos de cocinado con termosonda

& El cocinado se realizard hasta que la temperatura en el interior del Temperatura
asado haya alcanzado la temperatura correspondiente, razén por la Plato de niicleo en°C
cual no puede ajustarse. La duracién puede variar dependiendo del

- . I Carne de vaca
tamafio y del tipo de carne, de la temperatura de asado y de la funcién
de cocinado seleccionada. Roastbeef/solomillo de vaca sangriento 40-45
&= La termosonda puede utilizarse con todas las funciones de cocinado. Roastbeef/solomillo de vaca rosado 50-55
Roastbeef/solomillo de vaca bien asado 60-65
Coémo clavar correctamente la termosonda Asado de vaca 80-85
. Carne de cerdo

m Clavar la punta de la termosonda horizontalmente por un lado hasta el -
centro del alimento que se vaya a asar. Solomillo de cerdo 65-70
) Asado de cerdo/Jamén 80-85

m Clavar la termosonda siempre hasta el mango. . )

L 46D dar clavad | dades d g Aguja/codillo 80-85

m La punta no debe quedar clavada en las proximidades de grasa o de

punta d ) o 9 Chuletas, cinta 75-80
hueso ni dentro de un espacio hueco (p.ej. en aves).
) . . ) Chuletas con hueso 70

m También cuando se trata de aves, hay que tener cuidado de introducir la .

. L Costillas 65-70
termosonda de tal manera que no esté en contacto con ningdn hueso.
Asado de carne picada 70-75

Utilizacion de la termosonda Carne de ternera

Introd " | asad i | 42 clavad Asado de ternera 70-75

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

yaprep Asado de rifiones de ternera 75-80
m Enchufar la clavija de la ter- Codillo de ternera 80-85
mosonda en la toma que se
encuentra arriba a la izquierda Caza
en la pared lateral del horno. Carne de caza 75-80
Cinta 60-70
Solomillo sangriento 40-45
3 Solomillo rosado 50-55
m Al conectar la sonda verd en la pantalla o
el simbolo | A |y parpadeando el valor =5 Solomillo bien asado 60-65
de temperatura recomendado por el ’ /\’65 ~ ‘
horno para realizar el cocinado.
Asado de cordero 80-85
] SII desea modificar la templeratu‘re,l recomendafia entonces toque los Rellenos 70-75
simbolos |+ ]y B A continuaci6n toque el simbolo E
Aves 85-90
m Finalmente seleccione una funcion o una receta de cocinado. Pescado 70-80

Durante el cocinado, en la pantalla vera
‘ &170° @ 14:15 ‘

el simbolo | A |y la temperatura que

A\ 35° @ 14:15 ‘

Cocinado semiautomatico con termosonda

mide la termosonda en ese momento

alternandose con la temperatura selec-

cionada.

Cuando se alcance en el interior del asado la temperatura que usted
haya seleccionado, entonces el horno se apagara, sonara una sefial
acUstica durante unos instantes y el simbolo | / | parpadeard.

= Toque en el simbolo E para hacer desaparecer la sefial actstica. El
asado estd cocinado a su gusto y listo para servir.

Con esta funcion puede programar la hora de comienzo del cocinado.
Una vez que la termosonda haya detectado la temperatura seleccionada,
apagara el horno.

No podrd programar la duracién del cocinado ya que ésta viene determi-
nada al instante en que se alcance la temperatura en el interior del asado
medido por la termosonda.
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&= Es importante que esté presente cuando finalice el cocinado, ya
que en ese momento podra servir el asado al punto como usted lo
deseaba. Si deja el asado dentro del horno, entonces éste continuara
cocindndose con el calor interior del horno, no quedando el resultado
asu gusto.

Para realizar esta programacion, después de haber conectado la termo-

sonda al horno:
€] 12:00

m Toque el simbolo @ quedando
seleccionado en color rojo.

m Tocando en los simbolos m 0 H
podrd ver en la pantalla las diferentes
funciones de manejo del reloj.

‘ [>] 10:15
‘ -0 0:00 @10:15 +‘

d

m Cuando haya seleccionado la funcién
hora de inicio del cocinado , toque el
simbolo [o<. A continuacion vera en la H
pantalla el simbolo ||y la hora actual.

m Tocando los simbolos m 6 F selec- ‘

B8170° > 14:15

Coccion a menor temperatura

Mediante la coccién con una temperatura menor, dado que tarda mas en
hacerse, la carne queda particularmente tierna. La carne puede mantener-
se durante mas tiempo lista para ser consumida sin que se seque.

&= Adecuado para piezas de carne tiernas de vacuno, ternera, cerdo y
cordero. Asimismo, pechugas de pollo, pavo, pato y ganso (sin hue-
S0S).

<= No tan apropiada es la carne de caza y de caballo, ya que debido a la
coccion prolongada se produce un olor caracteristico muy intenso.

— Retire la grasa y la piel antes de la preparacion (excepcion: pechuga de

pato).

— Fria bien primero la carne en la sartén o en la olla por las dos partes

(también en los extremos).

<= Como regla general vale que cuanto mas tiempo se fria la carne, tanto
menor serd el tiempo posterior de coccion. Fria las piezas de carne
gruesas durante mds tiempo que las més delgadas. La longitud de las

piezas de carne, por el contrario, no influye nada en el tiempo de la
fritura.

Ajustar el modo de calentamiento / temperatura
de coccion

cione la hora de inicio del cocinado.
’ — A135° > 14:15

Finalmente togue en el simbolo [o<], a
continuacién sonarén 2 beep seguidos

y en la pantalla vera el simbolo ||y la hora de inicio seleccionada.
Su horno permanecerd apagado.

m Alcanzada la hora programada, el horno se pondrd en marcha y realiza-
ré el cocinado.

m Cuando se alcance en el interior del asado la temperatura que usted
haya seleccionado, entonces el horno se apagard, sonara una sefial
acustica durante unos instantes y el simbolo [ A\ | parpadeara.

m Toque en el simbolo | A | para hacer desaparecer la sefial actstica. El
horno esta apagado.

m El asado estd cocinado a su gusto y listo para servir.
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— Caliente el horno con la rejilla y la bandeja de asar durante unos 20
minutos para que la totalidad del interior del horno adquiera una tempe-
ratura uniforme.

- Seleccione el modo de calentamiento «Aire caliente» @ . Alternativa-
mente se puede elegir «Calor superior / inferior» — .

— Ajuste la temperatura y el tiempo de la coccion conforme a la tabla.

&= Como regla vale: piezas de carne mas gruesas a 80° C, piezas de
carne mas delgadas a 70° C.

- No cubra la carne durante la coccion, tampoco si se trata de piezas
pequefias.

< No emplee la termosonda de asado, ya que ésta no funciona de modo
fiable en este caso. Con una coccién lenta, el jugo de la carne no
permanece en el interior, sino que se distribuye uniformemente por
toda la pieza.

- Después de la coccion puede usted cortar la carne de inmediato; no
tiene que reposar un tiempo como en el caso de una coccion conven-
cional.

&= Es posible mantener la carne caliente a 60° C dentro del horno. Las
piezas gruesas de carne durante aprox. 1 -2 horas, las piezas delgadas
durante unos 30-40 minutos.



Valores orientativos para la coccion a menor temperatura

Tipo de carne Peso Fritura min. Coccidn min. Temperatura
Cerdo

Filete 400-600g 5 60-90 80
Filete de cerdo 800-1000g 7 90-105 80
Nuez 1000-1500g 10-12 230-250 80
Chuleta 800-1000g 8-10 120-140 80
Costillas 1000-1500g 10-12 120-150 80
Vaca

Filete 700-1200g 5-9 100-140 80
Entrecote 1500-1800g 10-12 150-180 80
Roastheef 700-1800g 10-12 120-180 70
Flor, bola 1500-2000g 10-12 200-230 80
Faldilla 1500-1800g 10-15 150-200 80
Ternera

Filete 500-800g 5-6 90-110 80
Lomo de ternera 1000-1500g 8-10 110-120 80
Nuez, bola 1500-1800g 10-12 140-160 80
Cordero

Filete de lomo 400-600g 3-5 60-80 70
Pierna de cordero

(sin hueso) 2000-2500g 10-12 200-250 70
Aves

Pechuga de pularda 400-600g 34 50-60 70
Pechuga de pato 400-600g 4-5 70-80 70
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Hornear con funciones de
cocinado

Aire caliente @

<&~ No es preciso precalentamiento - es posible hornear a varios niveles

simulténeamente.
Alturas de introduccidn:
1 bandeja:  nivel de introduccion 3 desde abajo
2 bandejas: niveles de introduccion 3y 7 desde abajo

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

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

m Hornear con aire caliente @ a 160° C cuando en la receta que se sigue
no se hacen indicaciones para aire caliente.

m Importante: En tartas con guarnicion himeda de frutas el desarrollo de
humedad es especialmente elevado. Se deberian hornear como méximo
una tarta al mismo tiempo.

Calor superior/inferior —
&= Hornear en un nivel

m Precalentamiento: Seleccione el modo de calentamiento «Aire caliente/
Calor inferior». £

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

Aire caliente intensivo X" 0 ¥
& Sin precalentamiento - Hornear en un nivel

m Solo para tartas planas con guarnicién seca como. p.gj. torta con capa
de azicar.

Modo Pizza £

&= Hornear en un nivel
m para tartas himedas
W para pizza: precalentar

m para pan: precalentar

Hornear pizza

&~ Seleccionar el programa de horneado [@]

— En caso de utilizar una piedra para pizzas (accesorio especial), la base

de la pizza resulta especialmente crujiente. Tiempo de precalentamiento:

30 min. como minimo!

Tener en cuenta las instrucciones que se adjuntan con la piedra para
pizzas.

Receta basica de pizza

2509 de harina, 20g 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.
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— Dejar reposar la masa, hasta que el volumen se haya duplicado (aprox.
30 minutos).

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

— Iniciar el programa de horneado E el horno se precalienta.
— Engrasar la bandeja del horno.

En caso de hornear una pizza redonda pequefia, introducir en este mo-
mento 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 hume-
dezca.

— Pizzas pequeiias: poner la masa sobre la bandeja precalentada.

— Después de que suene la sefial introducir la bandeja en el nivel de
introduccion 1.

— Después de cerrar la puerta se inicia el programa con el tiempo de
horneado de 12 minutos.

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
de introduccion 1.

— Precalentar el horno con el modo de calentamiento £ a 250° C duran-
te unos 30 min.

— 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.

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

En la tabla que se muestra a continuacion hay una seleccién de pasteles y
tartas con las temperaturas, tiempos de coccion y niveles de introduccion
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 més intenso o si el tiempo de horneado resulta
demasiado largo.

m Si no encuentra indicaciones concretas para una receta propia, oriénte-
se en las indicaciones dadas para un pastel o tarta similares.

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



Valores orientativos de horneado

Los valores de los modos de servicio que hay que utilizar con preferencia estan destacados.

Programa ; . Calor superior / Aire calient L
de h:rneado Alre calente inler':ur im:ﬂ;iav:; Duracion
Articulos de pasteleria recomendad @ — Modo Pizza o | €12 coccion

Altura | Programa | Altura |TemperaturaenC| Altura |Temperaturaen®C| Altura |TemperaturaenC En min
Masa de bizcocho
Torta de molde 1 150-160 1 170-180 50-65
Pastel de molde 1 150-160 1 170-190 50-70
Pastel de arena 1 150-160 1 160-180 60-70
Tortas 2 150-160 1 170-180 40-60
Suelo de tortas 2 170-180 2 180-200 20-30
Tortas delicadas de fruta 2 150-160 1 170-180 2 £ 150-160 45-60
Pasteles pequefios 2 150 2 170-180 15-30
Pastel de bandeja
Recubrimiento seco 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 20-35
Recubrimiento himedo 2 160-170 1 170-180 2 £160-170 35-50
Masa sobad
Suelo de las tortas 2 170-180 2 180-200 25-35
Pastel de queso 1 140-150 1 160-170 2 2140-150 70-90
Pasteles pequefios 2 140-150 2 180-190 15-35
Pastel de bandeja
Recubrimiento seco 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 25-35
Recubrimiento himedo 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Masa de levadura
Torta de molde 1 150-160 1 175-180 40-65
Corona de levadura 2 150-160 2 175-180 40-50
Bollo de Navidad (precalentar) 1 150-160 1 175-180 50-70
Pasteles pequefios 2 140-150 2 180-200 15-30
Pastel de bandeja
Recubrimiento seco 2 150-160 2 175-180 2 “150-160 30-40
Recubrimiento himedo 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Masa de bizcocho
Tortas 2 150-1690 2 175-180 30-40
Rollos 3 170-180 2 180-200 12-25
Pastel de clara de huevo
Merengues 2 80-90 2 100-120 80-120
Estrellas de canela 2 100-120 2 120-140 20-40
Almendrados 2 100-120 2 120-140 20-50
Otros tipos de masa
Hojaldre 2 170-180 2 190-210 15-30
Hojaldre de levadura 2 170-180 2 190-210 30-40
Hojaldre de requesén 2 160-180 2 180-200 30-40
Masa borracha 2 170-180 2 190-210 30-40
Masa de requeson y aceite 2 150-160 2 170-180 30-40
Pastel de miel 2 140-150 2 170-180 20-35
Pan y Pizza
Pan de masa fermentada
y de levadura (precalentar: 230° C,
precocer: 10 min a 230° C) 1 180 1 180 1 2180 70
Pan de levadura /
pan blanco (precalentar) 1 180 1 200 1 2180 30-60
Panecillos salados / brezels
(precalentar: 230° C) 3 200 3 220 15-20
Pizza (precalentar: 250° C) [®] 1 © 250 8-12
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Asar a la parrilla

iGrillar solamente con la puerta del horno cerrada!
& Seleccionar el modo de calentamiento [/,
&= Ajustar la temperatura a 250° C.

&= En caso de asados grandes es mejor seleccionar una temperatura
entre 200 y 250° C, para que no se queme el asado.

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

— Introducir la bandeja en el nivel de introduccion 1 o 2 contando desde
abajo; introducir la parrilla de asado en el nivel de introduccién confor-
me a la tabla.

— Cerrar la puerta del horno.

Valores orientativos de asar a la parrilla

2. Tocando en el cristal los simbolos
0 F\ podra seleccionar el nivel de
descongelacion Hl o LO. A continuacion
toque el simbolo .

3. Finalmente escuchara 2 beep seguidos como confirmacion de la selec-
cion realizada.

| (] o |

En la descongelacion de alimentos debe tener en cuenta que:

m Los alimentos sin envase debe colocarlos sobre la bandeja del horno o
sobre una fuente.

m Para descongelar piezas grandes de carne o pescado debe colocarlas
sobre la parrilla y debajo una bandeja para recoger los liquidos.

m Las carnes y pescados no necesitan estar totalmente descongelados
para cocinarlos. Es suficiente que la superficie esté blanda para poder
afiadir los condimentos.

m Siempre se debe cocinar el alimento después de la descongelacion.

= No congelar de nuevo un alimento ya descongelado.

Tabla de tiempos para la descongelacion de

Descongelacion

La descongelacion se realiza mediante un sistema de aire caliente en 2
niveles, el nivel HI para carnes en general y el nivel LO para pescados,
reposteria y pan.

1. Cuando seleccione la funcién (siga las instrucciones de la seccion
«Seleccion de una funcion de cocinado»), en la pantalla vera:
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Grill )
. alimentos.
Tipo de carne Altura 1. Lado | 2. lado
en minutos Para los tiempos de descongelacion y el nivel a seleccionar observe la
Chuleta de cerdo 4 10-12 8-10 siguiente tabla:
Panceta 4 12-15 8-10 NIVEL LO NIVEL HI
Filete de cerdo 4 10-12 8-10 Alimento . -
Peso Tiempo Peso Tiempo
Higado fileteado 5 5-6 4-5
Pan 1/2 kg 35 min
Salchicha frita 4 8-10 6-8 Tarta 1/2 kg 25 min
Salchichas enrolladas 10-12 8-10 Pescado 12 kg 30 min
Pincho de carne 3 9-11 7-8 Pescado Tk 20 min
Filete de vaca, poco hecho 5 6-7 5-6 Pollo 1kg 75 min
Filete de vaca, medio hecho 5 7-9 6-7 Pollo 1,5 90 min
Bistec de ternera 4 8-10 7-8 Chuletén 1/2 kg 40 min
Chuleta de cordero 4 7-8 6-7 Carne picada 1/2 kg 60 min
Muslos de pollo 3 15-18 10-12 Carne picada 1kg 120 min
Medio pollo 3 18-20 10-12 Los tiempos mostrados en la tabla son una orientacion, donde el tiempo
. de descongelacion dependerd de la temperatura ambiente, peso del
Filete de pescado 5 6-7 4-5 . » .
alimento y grado de congelacion del alimento.
Truchas 3 5-7 4-6
Tostada 5 2-3 2-3 Confltar
Tostada cubierta 4 6-8 » ) . -
/\ jAtencidn! En caso de frascos con cierre twist-off® no utilizar dos

veces la misma tapa. jEn 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.

&= {No derramar agua dentro de la bandeja! Se produciria demasiado
vapor de agua que escaparia de repente al abrir la puerta del horno.
iColocar una taza con agua en la bandeja de grasa, no en el fondo del
horno!



&= Seleccionar 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 1litro.

m Utilizar sélo 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 1 desde abajo.
— Poner en la sartén de grasa una taza con agua.

— Ajustar el Modo Pizza . a160° C y observar el proceso de confitura.
Después de 10 a 20 minutos el liquido en los primeros frascos comien-
za a perlar, en la mayoria de los casos primero en el frasco delantero
derecho.

Fruta

— A continuacién, desconectar el horno y dejar reposar los frascos toda-
via 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 coccion atn
30 a 60 minutos.

- A continuacion, desconectar el horno y dejar reposar los frascos 30 min.

El seguro de proteccion para
ninos

El seguro para nifios protege el horno contra una alteracion involuntaria
de los ajustes y ofrece una proteccion adicional para los nifios pequefios.

Si el seguro de proteccion para nifios se encuentra activo, no es posible
ni modificar los valores ajustados ni encender el horno.

Activacion / desactivacion del seguro de
proteccidn para nifios

Activacion del seguro de proteccion para nifios:

m Primero active el horno tocando el simbolo [©], si su homo est4 apagado.

m A continuacién toque a la
vez los simbolos E

y[o]

E‘

m Escuchard 1 beep prolongado y vera en la pantalla el simbolo =—o. El
horno esta bloqueado.

Si en cualquier momento toca en el cristal del frontal de su horno, en la

pantalla aparecera el simbolo =—o indicando que el horno esté bloqueado.

Desactivacion del seguro de proteccion para nifios:
m Toque a la vez los simbolos H y |0_K\

m Escuchard 1 beep prolongado. EI horno esta desbloqueado.

Limpieza y cuidado

Lea por favor el presente capitulo en su integridad antes de utilizar el apa-
rato por vez primera. Si se limpia como es debido y se cuida regularmen-
te, entonces se mantendrd bello y limpio durante muchos afios. 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

/\ iPara la limpieza del aparato no se deben emplear aparatos limpia-
dores a vapor y/o presion! El aparato podria resultar dafiado de tal
manera que podria dar lugar a peligro de muerte.

/\ iPeligro de quemaduras! Dejar enfriar el aparato al menos hasta que
sea posible tocarlo con la mano antes de limpiarlo.

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

Limpiar el aparato después de cada uso. Las manchas o restos que no
hayan sido retirados pueden requemarse la siguiente vez que se caliente
el aparato. A menudo, el tipo de manchas o restos asi producido ya no
puede eliminarse sin dejar rastros.

En caso de manchas leves, limpiar las superficies con 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 decoloracion o manchas. Seguidamente, secar con un pafo.

&= Para manchas mads fuertes, en las secciones siguientes 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 postventa KUPPERBUSCH.

No limpiar en ningiin 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 plastico o esponjas con una superficie
que arafie (lado de estropajo).

Eliminacion de incrustaciones

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

Utilizacion de una rasqueta de limpieza

/\ Precaucion jPeligro de cortes! Las hojillas de la rasqueta de limpieza
estan muy afiladas.

Aplicar la rasqueta de limpieza siempre plana y empujar asi las incrusta-
ciones.
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/A No arafiar con la esquinas de la
rasqueta y poner atencion para no
dafar juntas con la misma.

Utilizacion 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 plasticos.

A\ No impregnar la apertura del ventilador en la pared trasera. El cataliza-
dor dkotherm® 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 seguir utilizindolo, hay que

impregnar con él inicamente el espacio interior y las bandejas esmaltadas
del horno.

Embellecedores cromados del horno

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

&= Para una limpieza a fondo recomendamos VSR 0-FIX-C. Se puede
emplear spray para hornos.

Cristal de la puerta

Parte interior de la puerta - cristal recubierto

N\ Aser posible, no utilizar spray para hornos, porque con una utilizacion
regular del mismo es posible que la superficie recubierta del cristal
acabe destruida.

Una rasqueta de limpieza es apropiada para la eliminacion de ensucia-
mientos toscos.

&= Para una limpieza a fondo recomendamos VSR 0-FIX-C o limpiacrista-
les.

Frente de la puerta, panel de mandos

&= Limpiar el frente del horno sélo con agua caliente con algo de deter-
gente, un pafio o esponja suave. Se puede emplear limpiacristales.

Junta de la puerta

Frente y asa de la puerta con embellecedores cromados en color
negro.

A\ iEliminar inmediatamente los restos de cal, grasa y albimina, pues en
caso contrario se formaran manchas!

/\ {Estos acabados son especialmente sensibles a los arafiazos y son
atacados por el spray para hornos! jNo utilizar una rasqueta de
limpieza, ni estropajos ni esponjas de fibra dura. Son superficies
que se rayan con facilidad!

&= Limpiar s6lo con agua caliente con algo de detergente, un pafio o
esponja suave.

Acero fino

Frente de la puerta de acero fino, panel de mandos

A\ iEl acero fino es especialmente sensible a los arafiazos! jNo utilizar
una rasqueta de limpieza!

/A iEliminar inmediatamente los restos de cal, grasa y albiimina, pues en
caso contrario se formaran manchas!

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 decolora-
ciones.

Esmalte

Espacio interior del horno, frente, bandejas

Es posible utilizar algunas esponjas de plastico con una parte de estropa-
jo. Algunos productos, sin embargo, tienen incorporado granulado en la
parte del estropajo que produce arafiazos. Conviene probar en un lugar
que no se vea mucho.
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& Para limpiarla, hay que extraer la junta de la puerta con objeto de
que no pueda acumularse suciedad alguna debajo de la misma. Ver
«Cambiar la junta de la puerta».

Si fuera necesario puede limpiarse con algo de detergentes o en el lava-
vajillas.

Montaje y desmontaje de la puerta del horno

Modelo EEB6551.0
Extraer la puerta del horno

— Abrir totalmente la puerta del horno.

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

— Agarrar lateralmente la puerta del 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
delante.




Colocar la puerta del horno

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

— Abrir lenta y completamente la puerta del
horno.

— Bajar nuevamente los estribos en las
bisagras de la puerta.

— Cerrar la puerta del horno.

Modelo EEBK6551.0
Extraer la puerta del horno

— Abrir totalmente la puerta del horno.

— Introducir los pasadores de seguridad en
los agujeros de las bisagras de la puerta.

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

2z

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

A\ iAtencion! Peligro de lesiones! No sacar los
pasadores de seguridad de los agujeros. La
bisagra esta tensada. Para el montaje la bisagra
tiene que encontrarse también tensada. Después
de retirar los pasadores resulta imposible tensar
de nuevo y asegurar la bisagra.

Colocar la puerta del horno

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

— Abrir lenta y completamente la puerta del
horno.

Desmontaje y montaje de las rejillas laterales

Desmontar las rejillas laterales

— Tirar de las rejillas laterales soltdndolas de las tuercas cromadas que
estdn en los laterales de la cavidad del horno.

— Extraer la rejilla de introduccion.

Montar las rejillas laterales

- Colocar las rejillas laterales y encajar en la tuerca.

Volcar / plegar el elemento calefactor

Volcar el elemento calefactor (Calor superior/Grill)

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

Plegar la calefaccion.

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

Regeneracion del catalizador
okotherm®

El catalizador 6kotherm® disuelve con la funcion de cocinado Aire Calien-
te las particulas de grasa y olores que se producen al asar. Este proceso
es suficiente con el uso normal de esta funcion Aire caliente. Para casos
especiales (asados intensos y en grandes cantidades) es posible que se
depositen particulas de grasa sobre el catalizador. En un posterior cocina-
do, p.ej. al hornear una pizza, esa cantidad serd disuelta poco a poco.

Si alguna vez tuviera la impresion de que el efecto limpiador del catali-
zador se ha reducido (entonces huele mucho), existe la posibilidad de
regenerarlo, eliminando los restos de grasa acumulados.

Regeneracion del catalizador 6kotherm®

— Poner el selector de servicio a Aire caliente.
— Poner a 200° C el regulador de la temperatura y

— Calentar el horno vacio durante 60 minutos.

47



Ayuda en caso de averia

/\ iReparaciones solamente por un profesional autorizado!

Algunas averias las podra resolver Usted mismo. Comprobar primero si
se estd ante 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.

¢Qué hacer en caso de que...

... no funcionen ni los sensores ni la iluminacion?

Comprobar: ¢ Estd enchufada la clavija de la red? ¢ Esta en condiciones
el fusible domestico? ¢ Corte del suministro eléctrico? ¢ Esté activado el
seguro de proteccion para nifios?

... Uno o varios sensores no reaccionen al contacto, pero sea posible
conectar la iluminacion?

Posible causa: Los sensores adaptan continuamente su sensibilidad a las
condiciones ambientales. En circunstancias desfavorables, p.ej. cuando
alguien se apoya sobre ellos durante largo tiempo, puede durar algunos
minutos hasta que vuelvan a reaccionar los sensores.

Esperar unos 15 segundos o desconectar y volver a conectar el fusible.
iRepetir el procedimiento otra vez si fuera preciso!

Entonces se habrén ajustado las teclas y volveran a reaccionar otra vez al
contacto.

... uno o varios sensores no reaccionen tampoco después de haber
desconectado y vuelto a conectar el fusible?

Posible causa: Tecla de sensor o elemento constructivo defectuoso.

Después de haber desconectado y vuelto a conectar el fusible dos veces,
desconectar el fusible de nuevo e informar al servicio posventa.

... el cristal de la puerta esté roto?

Apagar el homo y hacer que el servicio posventa cambie la puerta.
... la junta de la puerta esté deteriorada?

Sustituir la junta de la puerta. Ver «Cambiar la junta de la puerta».
iNo utilizar el homo con la junta de la puerta estropeada!

... la iluminacién del horno esté estropeada?

El homo puede seguir siendo utilizado. Cambiar la lampara halégena lo
antes posible - con el homo frio - Ver «<Recambio de la iluminacion del
horno».

...se produzca una fuerte formacion de olores?

Regenerar el catalizador dkotherm®. Ver «regeneracion del catalizador
oOkotherm»

... se produzca un fuerte olor a vinagre durante la coccion?

Al preparar en el homo un plato con alcohol o levadura, con los progra-
mas que utilizan aire caliente se produce un olor a vinagre. Si tal olor
resulta molesto, utilizar entonces un programa sin empleo del ventila-
dor, como p.gj. calor superior / inferior.
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... se produzcan manchas de zumo de frutas o de albimina en sobre
piezas esmaltadas?

Se trata de una modificacion del esmalte sin importancia alguna que no
puede solucionarse.

Mantenimiento

Recambio de la iluminacion del horno

/\ iAtencion! Las lamparas halogenas se ponen muy calientes cuando
funcionan durante un tiempo prolongado. Por ello hay que cambiar
las ldmparas s6lo cuando se hayan enfriado.

/\ iPrecaucion, peligro de descarga eléctrica! Antes de abrir la cubier-
ta de la lampara del horno es necesario separar el aparato del sumi-
nistro eléctrico: jDesconectar o desenroscar el fusible o desenchufar
la toma de red!

/\ Sustituir las ldmparas halégenas s6lo con ldmparas del mismo tipo.
Las ldmparas halégenas nuevas pueden obtenerse del Servicio Pos-
tventa Kiippersbusch.

& No tocar las lamparas haldgenas con las manos desnudas. Las huellas
dactilares se queman en el cristal de la ldmpara y disminuyen tanto la
luminosidad como su vida dtil.

A\ Cuando la cubierta de cristal no se suelta de inmediato (por ejemplo,
a causa de la suciedad después de un uso prolongado), al sacarla
haciendo palanca puede suceder que se astille el cristal. Sostener
entonces un pafio sobre la cubierta de cristal con objeto de capturar
los trozos de vidrio.

Recambio de la lampara haldgena

— Desmontar la rejilla lateral de introduc-
cién de bandejas y parrillas.

— Extraer la cubierta de cristal hacien-
do palanca cuidadosamente con un
destornillador.

— Sacar la lampara hal6gena del interior.
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— Colocar la nueva ldmpara halégena con la ayuda de un pafio (por
ejemplo, un pafuelo de papel).

— Colocar de nuevo la cubierta de cristal apretando hasta que encaje.

— Montar de nuevo la rejilla lateral para introduccién de bandejas.



Cambiar la junta de la puerta

/A iNo utilizar el horno sin junta de la puerta o con esta dafiada!

Cuando la junta se encuentra rota o ya no se puede limpiar, entonces hay
que recambiarla. Una nueva junta puede obtenerse del Servicio postventa
KUPPERSBUSCH.

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 homo una esquina detras de otra.

<&~ Poner atencion de no doblar los ganchos!

Placa de caracteristicas

En caso de tener que recurrir al Servicio postventa y en caso de encargar
piezas de repuesto, hay que proporcionar los datos indicados en la placa
de caracteristicas.

La placa de caracteristicas del homo se
encuentra a la derecha, sobre la moldura
lateral, y es visible al abrir la puerta del

m El montaje tiene que garantizar una proteccion completa contra contac-
to accidental.

m El aparato estd listo para ser enchufado y sélo 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 conexién solo puede ser llevado a cabo por un
electricista especializado tomando en consideracién 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 instalacién un
dispositivo de separacion omnipolar con una distancia de contacto de 3
mm como minimo.

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

El armario para la instalacién del homo tiene que ser resistente a una
temperatura de hasta 90° C. Esto se aplica especialmente a contracha-
pados, encolados, superficies plasticas, pegamentos y barnices. Los
frentes de muebles limitrofes tienen que ser resistentes a una tempera-
tura de 70° C como minimo.

El aparato tiene que ser montado necesariamente en posicion horizontal
sobre una tabla plana y estable. La tabla no debe doblarse.

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

Electricidad

horno.

— Para eventuales consultas con nuestro Servicio Postventa, sirvase
anotar los datos siguientes:

Nimero de fabricacion del horno

HEERRNEEREEEEEN

Designacién de modelo del horno

HNEREEEEREEREEN

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 horno KU-
PPERSBUSCH. No se permite utilizar otras encimeras.

m Deben respetarse en toda su extension las prescripciones legales
vigentes y las condiciones de conexion de la compafiia abastecedora de
la electricidad.

m Al conectar, reparar y cambiar la bombilla del homo hay que cortar la
corriente del aparato. Desconectar el fusible o desenchufar la toma de
red.

La conexion tiene lugar en una caja de enchufe con el enchufe de red.
Modelo EEB6551.0

Potencia total: a230V: 3,6 Kw

a235V: 3,7 Kw

Valores de conexion: 230-240V, 50 Hz
Fusible: 16A

Modelo EEBK6551.0
Potencia total: a230V: 3,2 Kw

Valores de conexién: 220-240 V, 50 Hz
Fusible: 16A

Medidas para el montaje

Modelo EEB6551.0
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Modelo EEBK6551.0 Montaje en mueble de cocina

Montaje del horno en el mueble de cocina
— Introducir la clavija en el enchufe.

- Introducir completamente el horno en el nicho de armario. jPrestar
atencion no atrapar el cable de conexion del aparato!

o | 3
A
.

Sujecion del horno al mueble de cocina

— Abrir la puerta del horno. Con los tornillos adjuntos — aplicados de
forma inclinada y de interior a exterior — atornillar el aparato al armario.

50



Aqui encontrara...

Por favor, leia cuidadosamente as informacdes deste manual antes de
por o forno em funcionamento. Encontrard aqui indicagdes importantes
relativas a sua seguranga, a utilizagao, aos cuidados a ter e a manutengao
do aparelho, para poder desfrutar do mesmo durante muito tempo.

Se a qualquer momento ocorrer uma avaria, consulte antes de mais o
capitulo «Ajuda em caso de avaria». Frequentemente, o préprio utilizador
poderd reparar pequenas avarias € assim poupar nos custos de reparagao.

Guarde estas instrucdes cuidadosamente. Entregue estas instrucoes de
utilizagdo a novos proprietarios para que possam aceder a informacao e
para seguranga dos mesmos.

Nestas instrugdes de utilizagdo utilizam-se os seguintes simbolos:

A\ 0 tridngulo de adverténcia chama a atengdo sobre perigos para a
salide ou sobre danos que podem ocorrer no aparelho.

<&~ Aqui podem encontrar-se conselhos e indicagdes.
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Vista geral do seu aparelho

1 Painel de comandos

2 Grill rebativel (Calor superior / Grill)

3 Tomada para sonda térmica de assado
4 Ventilador de ar quente

5 Niveis de insercdo

6 Porta do forno

Acessorios fornecidos:

Grelha

Tabuleiro de assados esmaltado
Tabuleiro para pastelaria esmaltado

Acessorios especiais:

Pedra de pizzas (acess. n.° 145)
Grelha (acess. n.° 124)

Tabuleiro de forno (acess. n.° 541)
Tabuleiro pastelaria (acess. n.° 543)
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ekotherm
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0 painel de comandos - Botdes por sensor e indicacoes

Todas as funcdes do forno sao controladas através do painel de comandos.

1 2

4

o b~ WO DN

10

okotherm
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On / off do forno.

Acesso réapido a fungdes de cozinhado.
Acesso a fungdes do reldgio electronico.
Visor de informagao.

Acesso ao menu de funcdes de cozinhado.
Acesso ao menu de receitas de cozinhado.
Seleccdo da temperatura de cozinhado.

- © ©® N O g~ W N =

0 Seleccao do peso do cozinhado.
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Acesso a deslocacdo pelos menus ou validac@o de fungdes.
Selecgdo de temperatura com a sonda térmica de assado.




Adverténcias de seguranca

Ligagdo e funcionamento

m Apenas as placas de cocgao KUPPERSBUSCH foram concebidas e
testadas para o uso por cima de um forno KUPPERSBUSCH. Nao &
permitida a utilizagao de outras placas.

m Qualquer manipulacdo ou reparagdo do aparelho, inclusive a
substituicao do cabo de alimentacdo, deve ser realizada por pessoas
do Servigo de Assisténcia Técnica autorizado usando pecas de
substituicao originais. As reparagdes ou 0 manuseamento realizado
por outras pessoas podem ocasionar danos ao aparelho ou um mau
funcionamento, colocando em perigo a sua seguranca.

m Impeca que as criancas se aproximem do forno durante o cozinhado, j&
que este alcanca temperaturas elevadas.

m As criangas devem ser controladas para garantir que nao brincam com
o aparelho.

m Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sejam
reduzidas, ou carecam de experiéncia ou conhecimento, salvo sob
supervisdo ou se tiverem recebido instrugdes relativas a utilizagao do
aparelho por parte de uma pessoa responsdvel pela sua seguranca.

Forno

m Desligue o seu forno quando este estiver avariado.
m 0 forno tem que funcionar sempre com a porta fechada.

m O fabricante ndo se responsabiliza por uma utilizagdo do forno que ndo
seja para a preparagdo de alimentos de forma doméstica.

m Utilize o forno s6 quando este estiver instalado no interior do mével.

m Nao guarde 6leos, gorduras nem materiais inflaméveis no interior, visto
que pode ser perigoso caso ponha o forno em funcionamento.

m Nao se apoie nem se sente na porta aberta do forno, poderia danifica-la
para além de colocar em perigo a sua seguranca.

m Para cozinhar qualquer alimento, introduza o tabuleiro ou grelha que se
fornece, nas guias laterais que o forno possui na cavidade interior. O
tabuleiro e a grelha possuem um sistema para facilitar a sua extraccao
parcial e manipular os alimentos.

m Nao deposite recipientes nem alimentos no fundo do forno, utilize
sempre 0s tabuleiros e a grelha.

m Nao verta d4gua no fundo do forno durante o funcionamento, visto que
pode danificar o esmalte.

m Durante o cozinhado abra a porta do forno o menos possivel, assim
reduzird o consumo de energia.

m Utilize luvas de proteccdo quando quiser movimentar o cozinhado
dentro do forno.

m Em cozinhados com um alto conteddo de liquidos é normal que ocorra
alguma condensacdo na porta do forno.

Sonda térmica

m Utilizar apenas a sonda térmica original.
m Nao entalar o cabo da sonda térmica com a porta do forno.
m Retird-la do forno se ndo se utiliza quando nao € utilizada.

m Manté-la no minimo a uma distancia de 5 cm do grill e da resisténcia
superior.

Antes da primeira utilizacao

Eliminar o material de embalagem e o aparelho
antigo

Eliminar a embalagem de transporte com o respeito possivel pelo meio
ambiente.

Na Alemanha, a loja onde foi adquirido o aparelho recebe de volta a
embalagem de transporte. O retorno dos materiais de embalagem ao
circuito de material economiza matérias-primas e reduz a producao

de residuos. Os aparelhos velhos contém ainda materiais reciclaveis.
Entregue o seu aparelho antigo num ponto de recolha de materiais
reciclaveis. Os aparelhos antigos devem ser inutilizados antes de serem
eliminados. Desta forma impede-se a sua utilizagdo indevida.

Acerto do relégio

Antes de se por em funcionamento e ap6s cortes de corrente eléctrica,
tem que se acertar o reldgio. Nesses casos aparece a indicacdo «12.00» a
piscar no visor.

m Ao ligar o forno, verd
que no visor aparece a
piscar a indicagdo 12:00 e
acendem-se 0s simbolos
L el

m Tocando sobre o vidro nos simbolos [+ ou[—] seleccionaré a hora. Em
seguida, toque no simbolo [o< .

m Tocando sobre o vidro nos simbolos |+ ou E seleccionara os
minutos. Em seguida, toque no simbolo .

m Posteriormente, ouvir 2 beep seguidos como confirmagao da hora
escolhida.

m 0 forno apresentard a hora seleccionada e o simbolo iluminado a
branco.

Se em qualquer momento pretender modificar a hora:

m Se estiver apagado, acenda o forno tocando no simbolo .

m Toque no
® 12:00 -]
[®]ficando
seleccionado a
vermelho.
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m Tocando nos simbolos |+ ou E
poderd ver no visor as 5 funcdes de
utilizagdo do reldgio.

‘ P> 0:00 - 14:15 + ‘
‘ - ) 0:00 14:15+‘
- = |

- 0:00 [@14:15+

m Quando tiver
seleccionado a
funcdo acerto da
hora , toque no
simbolo .

m Posteriormente, visualizaré no visor a H
hora actual.

EREd

@ 14:15 H

m Tocando sobre o vidro nos simbolos | + | ou E seleccionard a hora. Em
seguida, toque no simbolo .

m Tocando sobre o vidro nos simbolos [+ ] ou ] seleccionaré os
minutos. Em seguida, toque no simbolo .

m Posteriormente, ouvird 2 beep seguidos como confirmagdo da hora
escolhida.

Primeira limpeza

— Retirar pecas estranhas do forno e a embalagem.

— Antes de preparar alimentos pela primeira vez, deve realizar-se uma
limpeza do aparelho.
Limpar o espaco interior do forno, os tabuleiros do forno, o tabuleiro de
gordura, a grelha, etc., com um pano himido e um pouco de detergen-
te da loica.

— Aquecer o forno.
Feche a porta do forno.
Aquecer o forno a 200 °C com calor superior e inferior || durante
60 min. Ao mesmo tempo, ventilar bem a cozinha.

Generalidades sobre o forno

IndicacOes gerais

A\ Consulte as adverténcias de seguranga descritas anteriormente!

/\ Atencdo! Perigo de sobreaquecimento! Ao usar o forno nio se
deve cobrir o fundo do forno com papel de aluminio nem colocar
ali panelas, frigideiras ou similares! Se tal acontecer, ocorrerd uma
acumulacao de calor que danificard o esmalte.

& Durante a utilizagdo do forno, este fica quente. Com o objectivo
de refrigerar o corpo, quando este aquece é ligado o ventilador de
refrigeragdo. O ventilador de refrigeracdo fica em funcionamento
até que o corpo tenha arrefecido, isto também depois de se desligar
0 equipamento. Os ruidos produzidos pelo ventilador sao ruidos
normais préprios do funcionamento e nao constituem uma avaria.

&= Ao preparar no forno um prato com élcool ou fermento, com os
programas que utilizam ar quente surge um cheiro a vinagre. Se esse
cheiro se tornar incdmodo, utilizar entao um programa sem utilizagao
do ventilador, como por ex. calor superior/inferior.
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< 0 seu forno electrénico integra tecnologia Touch-Control. Para o
controlar é suficiente tocar nos simbolos do vidro com o seu dedo. A
sensibilidade do touch-control adapta-se continuamente as condicoes
ambientais. Ao ligar o forno a corrente, deve-se ter o cuidado de
garantir que a superficie do vidro da parte da frente dos comandos
estd limpa e livre de qualquer obstaculo.

& Se ao tocar no vidro com o dedo, o forno ndo responde
correctamente, entdo é necessdrio desligar o forno da rede eléctrica e
ap6s um instante voltar a ligd-lo. Desta forma os sensores ter-se-ao
ajustado automaticamente e reagirdo novamente ao tocar com o dedo.

Niveis de introdugdo

Modelo EEB6551.0

Nas grades laterais estéo disponiveis 8 niveis de introdugao. Os niveis de
introdugdo contam-se de baixo para cima do 1 ao 8.

Modelo EEBK6551.0

Nas grades laterais estéo disponiveis 5 niveis de introdugao. Os niveis de
introdugdo contam-se de baixo para cima do 1 ao 5.

Grades laterais

0 nivel de introducdo 1 € o nivel de introdug@o mais baixo possivel.

Activagdo e desactivagdo da iluminagao
do forno

Aluz interior do forno acende-se:

m Ao abrir a porta do forno. Decorrido um certo tempo sem fechar a porta
do forno, a luz apaga-se para reduzir o consumo eléctrico.

m Quando se selecciona qualquer fungéo de cozinhado. Decorrido um
certo tempo a luz apaga-se.

Se pretende acender a luz durante o cozinhado basta tocar no simbolo
. Caso se toque no simbolo o | durante um periodo prolongado, a
luz manter-se-a acesa durante todo o cozinhado. Para apagar a luz basta
tocar de novo no simbolo .



Utilizacao do Forno

IndicagGes gerais

&= Gom alguns programas o ventilador activa-se e desactiva-se, o que
nao representa qualquer avaria.

Acender o forno

Para cozinhar com o seu forno deve tocar no
simbolo Em seguida, verd a branco as
diferentes possibilidades de utilizagao do forno.

m Acesso rapido a fungdes de
cozinhado mais comuns: £ um
acesso réapido as funcdes de
cozinhado de utilizagdo mais frequente.

b

EEEEEE

m Simbolo : Funcdes do reldgio electrdnico. Para programar a
utilizagdo do seu forno com fungoes de tempo.

m Simbolos E e .

m Simbolo[E: Seleccao de Fungdes de cozinhado do forno. Permite
seleccionar qualquer funcdo de cozinhado que pretenda, através da
combinagao de diferentes fontes de calor.

m Simbolo : Seleccao de Receitas de cozinhado. S0 tem que
introduzir o alimento e indicar o seu peso no visor; o forno cozinharéd
para si de forma automética.

<&~ Se ndo seleccionar qualquer fungdo ou receita entdo o forno apagar-
se- de novo sendo mostrada a hora actual e o simbolo || a branco.

Seleccdo de uma fungdo de cozinhado.

m Acenda o forno tocando no simbolo E

= Toque no simbolo , 0
qual estard iluminado na B \I‘
zona frontal do forno.

m 0 simbolo || mudara para vermelho. _ ——
Tocando nos simbolos |+ ou E — _ +
poderd seleccionar uma das seguintes _ \A:v X = +
funcdes de cozinhado. (Ver em seguida
a secgdo Funcdes de cozinhado do — 0 F N

forno).
m Quando tiver seleccionado a fungdo que pretende, toque no simbolo .

m Ouvird 2 beep seguidos como confirmacao da fungdo que escolheu, o
forno comecard a cozinhar e em geral verd a seguinte informacgao no
visor:

Onde sera apresentada a fungao
escolhida, a temperatura de cozinhado
pré-estabelecida para essa fungao e a
hora do dia ou fungao do relégio caso se tenha programado alguma.

H — §170° @ 14:15 |

&= Si Se pretende alterar a funcao de cozinhado, toque no simbolo [£ e
em seguida siga as instrucdes indicadas anteriormente.

<& Durante o cozinhado, verd piscar no visor o simbolo m indicando
que nesse momento o forno esté a transmitir calor ao alimento.

&= Depois da primeira desactivacao do terméstato, ouvird um sinal
sonoro que indica que o pré-aquecimento terminou.
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Funcoes de cozinhado do forno

Com as fungdes de cozinhado que se descrevem em seguida, podera dispor de maltiplas opgdes para confeccionar os seus cozinhados.

Simbolo Funcao cozinhado Previsto para
f— o Utiliza-se para bolos e tartes para os quais o calor recebido deve ser uniforme e para
Calor superior / inferior .
—_— que obtenham uma textura esponjosa.
Calor superior Adequado para transmissao suave de calor aos alimentos. Aquecer pratos.
. Calor s6 desde a parte inferior. Adequado para aquecer pratos ou levedar massas de
Calor inferior ) )
—_— dogaria e afins.
WA/ Grill e calor inferior Especial para assados. Pode utilizar-se para qualquer peca, independentemente do seu
- (s6 modelo EEBK6551.0) tamanho.
ECO Eco Permite cozinhar alimentos no forno com um consumo energético minimo. Indicado
(s6 modelo EEB6551.0) para peixe e assados de todo o tipo de carne.
“A Gl Gratinado e assado superficial. Permite o dourado da camada exterior sem afectar o
interior do alimento. Indicado para pegas planas tais como bifes, costeletas, peixe, tostas.
J— X L Permite o gratinado em maiores superficies que no Grill, assim como uma maior
W~V Grill de grande superficie . . ) N
poténcia de gratinado, obtendo um dourado do alimento de forma mais répida.
Permite o assado uniforme ao mesmo tempo que doura superficialmente. Ideal para
= . ) relhados. Especial para pegas de grande volume como aves, caga... E recomendavel
VWV L Ar quente intensivo g pecial para peg g : Ga..
A colocar a pega de carne sobre a grelha do forno e o tabuleiro por baixo, para o
escorrimento de sucos.
—_— ) o X Adequado para assados e pastelaria. O ventilador reparte de forma uniforme o calor no
A Calor superior e inferior com Turbina

interior do forno, reduzindo o tempo e a temperatura de cozinhado.

A turbina reparte o calor proveniente de uma resisténcia situada na parte traseira do

@ Ar quente forno. Pela uniformidade da temperatura que se produz, permite cozinhar em 2 alturas
a0 mesmo tempo.
D Modo Pizza Especial para cozinhar pizzas, empadas e pastéis ou bolos recheados de fruta.
90‘ Descongelagao Ver secgdo correspondente
Esta funcd@o permite dispor de calor, no interior do forno, de forma adequada para
manter quentes os seus pratos ou cozinhados até ao momento de o0s servir @ mesa.
\ﬂl Manutencéo de calor Nesta funcdo podera variar a temperatura interior do forno apenas entre 50 e 80 °C. Com

esta funcdo pode manter a carne quente a 60 °C dentro do forno. As pecas grossas de
carne entre 1 e 2 horas e as pecas finas durante 30-40 minutos.

&= Durante a utilizagao da funcao Grill, Grill de grande superficie ou Ar quente intensivo a porta deve manter-se fechada.
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Acesso rapido a fungdes de cozinhado

Informacgdo importante para o cozinhado com
receitas

Quando acende o forno (tocando
o0 simbolo ), é imediatamente

ElElEcIE

oferecida a possibilidade de um acesso
rdpido as seguintes funcdes de cozinhado, as quais estardo iluminadas a
branco:

m Toque no simbolo da fungdo
de cozinhado que pretende.

m Ouvird 2 beep seguidos como confirmagéo da fungao que escolheu, o
forno comegard o cozinhado e em geral verd a seguinte informagao no
visor:

Onde serd apresentada a fungao

I 0 .
escolhida, a temperatura de cozinhado H — §170° D 1415

pré-estabelecida para essa fungdo e a
hora do dia ou fungao do relégio caso se tenha programado alguma.

&= 0 caso da fungdo é uma receita, se pretende modifica-la deve
consultar a secgdo seguinte.

Seleccdo de Receitas de cozinhado

m Acenda o forno tocando no simbolo .

m Toque no simbolo E ficando
seleccionado a vermelho.

(] &

m No visor veré os simbolos |
das diferentes receitas de
cozinhado propostas pelo I
forno: |

H&TPU +
& ™ W &8 +
— &8 e > @+
@ = @ &

m Tocando no simbolo | +]e E seleccione a receita que pretende. Em
seguida, toque no simbolo .

m Ouvird 2 beep seguidos como confirmagao da selecgdo realizada e verd
a seguinte informagdo no visor:

Onde sera mostrado o simbolo da
receita escolhida, a temperatura de

8 158°-1.0 1k

cozinhado para essa receita e, a piscar,
0 valor do peso pré-estabelecido para essa receita.

Toque nos simbolos |+ ou E para modificar o peso do alimento a
cozinhar.

Finalmente, toque no simbolo | o« | para aceitar a selecgao.

Ouvird 2 beep seguidos como confirmacao da receita escolhida, o forno
comegard o cozinhado e verd a seguinte informacao no visor:

Onde serd mostrado o simbolo da
receita escolhida, a temperatura de

T & 158° 11 1:26

cozinhado para essa receita e a duragao
calculada para essa receita.

m Quando selecciona uma receita e a partir do peso por si indicado, 0
forno calcula de forma automética a temperatura e a duragao neces-
sdria para o seu cozinhado. No entanto, pode modificar estes valores.
A duracao do cozinhado refere-se a um forno sem pré-aquecimento,
sempre que ndo se indique expressamente 0 contrario.

m Por este motivo € muito importante seleccionar o peso adequado do
alimento a cozinhar, para que a receita seja realizada de forma satisfa-
toria.

m Caso cozinhe com a sonda térmica, o forno determinara apenas a tem-
peratura do seu cozinhado. A duracao dependeré da temperatura que
estiver seleccionada para a sonda.

m Com os programas de assado, decorrido algum tempo de cozinhado, o
forno avisaréd que é recomendével virar o assado. Quando for alcangado
este momento, o forno emitird durante algum tempo um sinal acustico.

Além disso, no visor verd o simbolo

. ° 1:26 ‘
, até que o assado seja virado. ‘ v 8 158° K

Se 0 assado ndo for virado, o forno
continuara com a receita de cozinhado

‘ 1) &158° 1> 1:26‘

que tem programada.

&= As receitas de Pao Branco, Pao Preto, Pizza massa fina e Pizza massa
grossa realizam-se com um pré-aquecimento do forno vazio antes de se
introduzir o alimento. Desta forma, o forno esta a temperatura apropriada
para realizar nas melhores condigdes estes cozinhados. Para o resto
das receitas ndo se considera necessario pré-aquecer o forno.

Quando cozinhar com estas receitas, deve proceder como indicamos em
seguida:

— Primeiro seleccione a receita, em seguida o forno ird comegar a aquecer.
& Ndo deve introduzir o alimento até que o seu forno avise.

— Durante o pré-aquecimento do forno, verd piscar no visor o simbolo da
receita escolhida e o simbolo m

- Ao atingir a temperatura definida na receita, o forno emitira um sinal
aclstico. Ja pode introduzir o alimento.

— 0 sinal aciistico continuara a soar até que introduza o alimento.

- Por fim o alimento sera cozinhado de forma automética de acordo com
a receita escolhida.

Modificag@o do peso do alimento a cozinhar

&= (Caso pretenda modificar o peso do alimento a cozinhar, tenha em
conta que pode alterar automaticamente a duragdo ou a temperatura
seguindo os pardmetros da receita de cozinhado que tenha escolhido.
Para modificar o peso do cozinhado:

m Toque no simbolo , ficando
seleccionado a vermelho.

NEEDE

m No visor verd o simbolo| & | e o valor
em peso do alimento a cozinhar H
seguindo a receita seleccionada.

1.0 kg ‘
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m Toque nos simbolos |+ |e E para modificar este peso.

m Finalmente toque no simbolo . Ouvird 2 beep seguidos como confir-
macao da alterag@o.

Alteracdo da temperatura de confecgao

Em todos os programas ha uma temperatura predefinida de confecgao.

Com as receitas de cozinhado é possivel ajustar a temperatura apenas
dentro de uma escala predeterminada. Com as funcdes de cozinhado, a
temperatura pode ser seleccionada liviemente dentro de uma escala entre
50° C (nenhuma alteragdo a temperatura) e 250° C.

Caso pretenda modificar o valor da temperatura de cozinhado.

m Toque no simbolo II ficando seleccionado a vermelho.

m No visor veré o simbolo m e 0 valor H
de temperatura seleccionado para esse

b 170° \

cozinhado.

m Tocando nos simbolos |+ e E indique o novo valor de temperatura
do cozinhado.

m Toque no simbolo IE Ouvird 2 beep seguidos como confirmagao da
alteracdo.

Alteragéo / Definigdo da duragdo do cozinhado

0 tempo de confeccdo esta predefinido nas receitas de cozinhado, mas
pode ser alterado. Para as fungdes de cozinhado ndo ha nenhuma duragéo
predefinida.

m Toque no simbolo @ ficando
seleccionado a vermelho.

m Tocando nos simbolos | +] ou B
poderd ver no visor as 5 funcdes

‘0:00 > 14:15 + ‘

Definir o final da confecgao

0 final da confecgdo é 0 momento em que se desliga o forno.

&= Pode combinar o tempo de confec¢do e o final da confecgdo. Ver
“Activacdo e desactivacao automaticas”.

m Toque no simbolo | ©|ficando
seleccionado a vermelho.

m Tocando nos simbolos | +|ou E

‘o:oo > 14:15 + ‘

podera ver no visor as 5 fungdes de

utilizag@o do relégio, duragdo do cozin- ‘ -1 0:00 @ 14:15 +‘

hado, hora de finalizagao, aviso, acerto
da hora e modo stand-by.

Tocando nos simbolos | +|ou E
seleccione no visor a fungdo hora de
finalizagao , em seguida toque no H
simbolo Em seguida vera no visor

0 simbolo W e a hora actual.

Tocando nos simbolos |+ |ou E
seleccione a duragdo do cozinhado.
Finalmente toque no simbolo H em
seguida ird escutar 2 beep seguidos e
no visor verd o simbolo E e a duracdo.

H = 2000 11916 H

Atingida a hora seleccionada, o forno ira desligar-se, emitird um sinal
aciistico durante um determinado tempo e os simbolos [©] e [P irdo
comegar a piscar.

Toque no simbolo para desligar o sinal actstico. O forno
apresentard a hora actual e o simbolo | ®|ficara iluminado a branco. O
forno estd apagado.

Acender e apagar automaticamente

de utilizagao do rel6gio, duragao do
cozinhado, hora de finalizagdo, aviso,
acerto da hora e modo stand-by.

‘ - () 0:00 @ 14:15 +‘

Quando tiver seleccionado a fungao
duracdo de cozinhado , toque no H
simbolo . Em seguida veré no visor o
simbolo |P| e a indicacdo 0:00.

Tocando nos simbolos | +] ou E
seleccione a duragdo do cozinhado.
Finalmente togue no simbolo [o<], em
seguida ird escutar 2 beep seguidos e no visor verd o simbolo [P e a
duracdo seleccionada.

H = B200° 11916 H

Terminado o tempo programado, o forno ird apagar-se, emitird um sinal
acustico durante um determinado tempo e os simbolos | ©| e |Hi]irdo
comegar a piscar.

Toque no simbolo @ para desligar o sinal actstico. O forno apresenta-
rd a hora actual e o simbolo| @ ficard iluminado a branco. O forno estd
apagado.
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Caso pretenda utilizar o forno com tempo programado, é possivel
combinar a duracdo e a finalizagdo da confeccdo. O momento de inicio
da confec¢do, no qual o forno se acende automaticamente, resulta da
combinacao de ambas defini¢des e ndo pode ser definido por si s6.

Exemplo:

S@0 8:00 e as 13:00 quero tirar um assado do forno que demora
90 minutos a ser cozinhado.

m Definir a duragéo do cozinhado como 1:30, seguindo as instrugdes
explicadas na secgao “Defini¢do da duracdo do cozinhado”.

m Em seguida alterar o momento de finalizagéo da confecgdo de 9:30 para
13:00, seguindo as indicacdes de “Definir o final da confecgdo”.

m As definicOes sdo aceites automaticamente.

m Seleccionar a fungdo de cozinhado ou receita. Por fim introduzir o
assado no forno.

0 forno ird acender-se as 11:30 e finalizaré o cozinhado as 13:00.



Apagar o forno

Toque no simbolo 0 forno esté apagado, podera ver no visor a hora
actual e o simbolo em branco.

Funcoes adicionais

Fungdo Aviso

0 seu forno pode emitir um sinal actstico ao fim de algum tempo, para
isso ndo é necessario que o forno esteja a cozinhar.

5

m Toque no simbolo @ ficando
seleccionado a vermelho.

m Quando tiver seleccionado a fungio [, H ® O H
toque no simbolo W Em seguida vera
no visor as duas possibilidades para esta fungao, @ (visor aceso) e
(visor apagado).

m Tocando nos simbolos |+ ou B seleccione a opgao pretendida. Toque
no simbolo A Ouvird 2 beep seguidos como confirmagao da opgao
seleccionada.

Assar

& Recomendamos a utilizagdo da sonda térmica. Visto que a duragao
da confeccao é determinada pela sonda térmica, o desenho desta esté
optimizado para assar.

Seleccionar um programa

m Tocando nos simbolos | +] ou E
poderd ver no visor as 5 funcdes de
utilizagdo do reldgio, duragdo do cozin-
hado, hora de finalizagdo, aviso, acerto
da hora e modo stand-by.

‘0:00 > 14:15 + ‘
‘ - () 0:00 @ 14:15 +‘

- ® |

m Quando tiver seleccionado a fungdo

aviso [Q], toque no simbolo [o<]. Em -
seguida verd no visor o simbolo @ H Q 0:00 H
e a indicagdo 0:00.
m Tocando nos simbolos |+ ou | — | se-
] | D345 14:15 |

leccione o tempo apds o qual pretende
que o reldgio avise. Finalmente toque

no simbolo W em seguida ird escutar

2 beep seguidos e no visor verd o simbolo
E e 0 tempo restante até que o reldgio o avise.

] T §200° ) 3.45 ‘

m Decorrido o tempo programado, soard um sinal acustico e os simbolos
@ e @ comecaram a piscar. Toque no simbolo |© | para desligar o
sinal acustico.

Modo stand-by

Este modo permite seleccionar entre ter o visor aceso (a indicar a hora
actual) ou apagado (stand-by, sem qualquer indicagéo). Quando o visor
esta apagado, toque em qualquer ponto do vidro frontal e este voltard a
indicar a hora actual e acenderd o simbolo | ® | de activagdo. Quando o
forno é apagado, decorrido algum tempo, o visor comega a apagar-se

pouco a pouco.
:

m Togue no simbolo[® ficando
seleccionado a vermelho.

m Tocando nos simbolos[+] ou[—]
poderd ver no visor as 5 funcdes
de utilizagao do rel6gio, duragao do
cozinhado, hora de finalizagdo, aviso,
acerto da hora e modo stand-by.

‘0:00 > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

-® |

1. Sel ar Receita de cozinhado

A temperatura é determinada a partir do peso do assado, caso asse sem

sonda térmica a duracdo é determinada da mesma forma. Ambos valores
estdo predefinidos, mas podem ser modificados livremente (ver secgoes
anteriores).

Caso utilize a sonda térmica, primeiro terd que definir o peso.

Ou em alternativa

2. Seleccionar Fungao de Cozinhado.

Cada funcao de cozinhado corresponde a uma temperatura predefinida.
Esta temperatura pode ser alterada. E possivel alterar a duragdo e a
finalizacdo da confeccdo; ao cozinhar com a sonda térmica pode definir o
inicio da confeccdo e a temperatura interior.

Virar 0 assado

Com as fungdes de cozinhado é necessario virar uma vez decorridos
aproximadamente 2/3 do tempo para que o assado fique dourado
uniformemente. Caso utilize ar quente ndo é necessario virar.

Com as receitas de cozinhado, ap6s decorridos aproximadamente. 70 %
do tempo, um sinal avisa que é necessario virar 0 assado.

Assar na grelha

&= Utilizar o tabuleiro e a grelha.

m Assados grandes podem ser preparados directamente no tabuleiro ou
na grelha com o tabuleiro por baixo (por ex. perd, ganso, 3-4 frangos
ou codilhos).

m Recomendamos que asse o peixe directamente (na mesma posicao que
teria a0 nadar) no tabuleiro. Desta forma nao é necessario virar: Nao
se parte tao facilmente e assa de modo uniforme. Se néo for possivel
colocar o peixe por si s6 nessa posicao podera utilizar por exemplo
uma cama de legumes ou colocé-lo por cima de uma chéavena. Vire a
chéavena com a boca para baixo no tabuleiro e cubra-a com o peixe com
a abertura da barriga virada para baixo.
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Assar em panela

m Os tipos de carne magra assam-se melhor dentro de uma panela com a
tampa posta (ex. assado de vitelo e estufado com vinagre, estufado de
vaca ou carne congelada). Deste modo a carne fica mais suculenta.

m £ possivel utilizar qualquer panela (de aco, esmaltada, de ferro fundido
ou de vidro) que tenha asas de madeira ou de plastico e que seja resis-
tente ao calor.

m Caso utilize uma panela de barro deve ter em atenco as indicagdes do
fabricante. Recomendamos que proceda da seguinte forma:

- Enxaguar a panela com agua ou colocar alguma gordura.
— Fritar 0 assado j& preparado (pronto) na superficie de confec¢ao.

— Colocar 0 assado na panela . Golocar a tampa e introduzir no forno
frio sobre a grelha.

Seleccione a receita ou a fungdo de cozinhado Calor Superior com turbina
" ou ¥ a180-200° C.

Assar seleccionando fungdes de cozinhado

&= Ao assar com a sonda térmica de assado a duracao da confecgdo é
determinada de forma automética, pelo que nesse caso nao precisa de
ter em conta as indicagdes seguintes.

@& 0s programas e os dados das tabelas sdo referentes a um forno sem
pré-aquecimento sempre que nao seja indicado expressamente o
contrério!

m A duracdo do assado depende do tipo de carne, da sua qualidade e da
sua altura.
Para determinar a altura é necessario que levante a carne ligeiramente,
uma vez que esta cede um pouco sob o seu préprio peso. As indicactes
a este respeito estdo indicadas na tabela «Assar com programas de
aquecimento»

m A duragdo do assado para carne com camada de gordura pode aumen-
tar até ao dobro.

m No caso de assar no forno varias pecas pequenas de carne ou aves
pequenas o tempo de assado prolonga-se em cerca de 10 minutos por
peca. O tempo de assado para um frango € cerca de 60 min., para dois
frangos é de 65 a 75 minutos.
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Niveis de introduc@o (contados de baixo para cima!):

A regra é a seguinte: Quanto maior for 0 assado mais abaixo tem que
introduzir a grelha.

Para assados grandes pode utilizar:

Ar quente + grill X" ou X" : Tabuleiro: Nivel de introdugéo 1

Grelha: Nivel de introdugdo 2
Arquente @ : Tabuleiro: Nivel de introdugéo 1

Grelha: Nivel de introdugdo 2

Calor superior/inferior — : Tabuleiro: Nivel de introdugéo 1

Grelha: Nivel de introdugdo 2

Indicag0es relativas as receitas de cozinhado

&= Os programas e os dados das tabelas s&o referentes a um forno sem
pré-aquecimento sempre que ndo seja indicado expressamente o
contrdrio!

& 0s programas de assado adaptam se automaticamente ao peso dos
alimentos por cozinhar, por este motivo é importante definir o peso
directamente apds seleccionar o programa e antes de uma eventual
alteragdo da duracao da confeccdo, da temperatura da mesma, ou da
temperatura interior (ver seccdes anteriores)!

Ao utilizar as receitas de cozinhado

0Os programas de assado estdo preparados para uma peca de carne ou

de peixe com uma espessura até a um maximo de 7cm sem camada de
gordura. Seleccionar o peso apropriado e alterar a receita tendo em conta
0 seqguinte:

m Em caso de vdrias pecas a duracdo da confeccao é prolongada.

m No caso de uma pega com uma espessura maior do que 7cm e
um peso inferior a 3kg a duracdo da confeccdo aumenta por cada
centimetro cerca de 10 minutos em relagdo ao valor predefinido.

m No caso de uma pega com mais de 3kg a duragao da confecgao
corresponde ao valor predefinido, uma vez que as diferengas se
equilibram através da longa duragdo da confecgéo predefinida.



Tabela de receitas de cozinhado do forno

0 seu forno oferece-Ihe a possibilidade de cozinhar os seus alimentos seguindo as receitas propostas. Para tal tem somente que seleccionar a receita
apropriada, indicar o peso do alimento a cozinhar e introduzi-lo no forno.

NZo precisa de preocupar-se com mais nada, visto que o forno iré cozinhar para si com resultados 6ptimos.

Em seguida indicamos as possiveis receitas de cozinhado:

SiMBOLO RECEITAS PRE-AQUECIMENTO | TEMPERATURA DURAGAO ESCALA PESO COZINHADOS
Confo Conf
@ Frango —aves | ---- nrorme 0 onforme o 0,5-10Kg Frango, pato, peru, ganso
peso peso
i i
@ Coxas de Conforme o Conforme o 05-2Kg Coxas de frango, pato
frango / aves peso peso
~v- Vitela cabrito Conforme o Conforme o 05-6Kg Vitela, assado carne picada,
peso peso assado recheado
Conf Conf
@ Porco oniorme o onforme o 0,5-10Kg Porco, leitdo
peso peso
Conforme o Conforme o
v Vitela — Borrego | ---- 0,5-5Kg Vaca, borrego, codilho de vitela
peso peso
& Costeletas Conforme o Conforme o 05-4Kg Costeletas vitela, porco,
peso peso roastbeef
i{ i
a Peixe Conforme o Conforme o 0,5-5Kg Peixe em geral
peso peso
Doces em
‘@ 140-170 °C 70min | - Bolos em forma, tarte de queijo
forma
LO0 -180 ° in | i
=3 Bolo de frutas 150-180 °C 50 min Recheio de frutas
Bol Bol heio / Bol
P olo e.m 150-180 °C I .0 os sem recheio / Bolos
tabuleiro diversos
_ Conforme o
@77 | Paobranco SIM 160-190 °C 05-2Kg
peso
- Conforme o
@ | riopreto SIM 160-190 °C 1-4Kg
peso
Conforme o
& | Piontegral 160-190 °C f 1-3Kg
peso
Gratinados de | , )
~—> | Gratinados 160-190 °C fomin | ratinados de fegumes, massa
batatas
Pi
S Y 200-260 °C f2mn |
grossa
S Pi
5 .|zza massa SIM
fina
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Valores de referéncia para assar com fungdes de cozinhado

Ar quente Calor superior/ interior Ar quente 3
Programa de q@ p_ Assar no grill intensivo Duragao
Tipo de carne assado — w o do assado
recomendado Temperatura em °C Porom de aur ds

Assado de vitela 160 170-190 160 160 18
Roastbeef 180 200-220 180 180-200 8-10
Bife 180 200-220 180 180-200 8
Carne de vitela jovem 160 170-190 160 160-180 12
Assado de porco 160 170-190 160 160-180 12-15
Costeleta de porco fumada 160 170-190 160 160 8
Pernil de porco 160 170-190 160 160-180 12-15
Assado de porco com torresmo 160 170-190 160 160-180 12-15
Caca 160 170-190 160 15
Javali 160 170-190 160 15
Bife de caca 180 180-200 180 180-200 8-10
Carne de borrego 150-160 170-190 160 15
Pato 160 170-190 160 160-180 12
Ganso 160 170-190 160 160-180 12
Frango 160 180-200 160 160-180 8*
Peru 160 180-190 160 160-180 12
Peixe 160 200-220 8

*um frango inteiro 45-60 minutos
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Sonda térmica e funcao
de temperatura interior

A sonda térmica mede a temperatura no interior do produto que esta
a ser assado. Quando a temperatura detectada pela sonda atinge um
valor determinado, 0 assado esté perfeito: nem demasiado seco nem
demasiado mal-passado, mas sim assado «no ponto».

&= 0 cozinhado ird prosseguir até que a temperatura no interior do
assado atinja a temperatura correspondente, motivo pela qual
esta ndo pode ser alterada. A duragdo pode variar dependendo do
tamanho e do tipo de carne, da temperatura de assado e da funcao de
cozinhado seleccionada.

&= A sonda térmica pode ser utilizada com todas as funcdes de cozinhado.

Como inserir correctamente a sonda térmica

m Inserir a ponta da sonda térmica horizontalmente no alimento que vai
ser assado, por um lado até ao centro.

m Inserir a sonda térmica sempre até ao punho.

m A ponta ndo deve ser inserida préximo da gordura ou dos 0ssos nem
dentro de um espago vazio (ex. aves).

m Quando se trata de aves, também ha que ter o cuidado de introduzir
a sonda térmica de modo a que ndo fique em contacto com nenhum
0SS0.

Utilizagdo da sonda térmica

m Introduzir o assado j& preparado no forno com a sonda térmica inserida.

m Ligue a ficha da sonda
térmica na tomada que se
encontra em cima a esquerda
na parede lateral do forno.

m Ao ligar a sonda vera no visor o

simbolo m e a piscar o valor de
temperatura recomendada pelo forno ‘

& (Caso durante o cozinhado pretenda alterar a temperatura da sonda
térmica, toque no simbolo @ Em seguida usando os simbolos E e
B, poderd modificar a temperatura seleccionada. Por fim ao tocar
no simbolo ird escutar 2 beep seguidos como confirmagdo da
alteracdo.

Valores de referéncia para cozinhado com sonda
térmica

para realizar o cozinhado.

m (Caso pretenda alterar a temperatura recomendada toque nos simbolos
E e E Em seguida, toque no simbolo .

m Por fim seleccione uma fungdo ou uma receita de cozinhado.

Prato Temperatura
do niicleo em °C
Carne de vaca
Roastbeef/acém de vaca em sangue 40-45
Roastbeef/acém de vaca mal passado 50-55
Roastbeef/acém de vaca bem assado 60-65
Assado de vaca 80-85
Carne de porco
Acém de porco 65-70
Assado de porco/Presunto 80-85
Acém/codilho 80-85
Costeletas, lombo 75-80
Costeletas sem 0sso 70
Costeletas 65-70
Assado de carne picada 70-75
Carne de vitela
Assado de vitela 70-75
Assado de rins de vitela 75-80
Codilho de vitela 80-85
Caga
Carne de caca 75-80
\ Lombo 60-70
Acém em sangue 40-45
Acém mal passado 50-55
. Acém bem assado 60-65
e |
Assado de borrego 80-85
Recheios 70-75
Aves 85-90
Peixe 70-80

m Durante o cozinhado verd no visor o
simbolo E e a temperatura medida ‘

&170° @ 14:15 ‘

pela sonda térmica nesse momento ‘

1 35° @ 14:15 ‘

alternando com a temperatura
seleccionada.

m Quando o interior do assado atinge a temperatura seleccionada, o forno
apaga-se, emite um sinal aclstico durante alguns instantes e o simbolo
E pisca.

m Toque no simbolo |7 para desligar o sinal actstico. O assado estd
cozinhado a seu gosto e pronto a servir.

Cozinhado semiautomatico com sonda térmica

Com esta func@o pode programar a hora de inicio do cozinhado. Assim
que a sonda térmica detecte a temperatura seleccionada, apagaré o forno.

Nao poderd programar a duragdo do cozinhado visto que esta é
determinada pelo instante em que a temperatura medida pela sonda
térmica no interior do assado € atingida.
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&= E importante que esteja presente quando o cozinhado é finalizado, j&
que nesse momento poderd servir 0 assado no ponto tal como pre-
tendido. Caso o assado permaneca dentro do forno, este continuard a
ser cozinhado com o calor interior do forno, e o resultado ndo ficard a
seu gosto.

Para realizar esta programaco, depois de ter ligado a sonda térmica ao

m Toque no simbolo @ ficando
seleccionado a vermelho.

forno:
5

m Tocando nos simbolos m ou F\
poderé ver no visor as diferentes

‘ 1015+ ‘

funcdes de utilizacao do relégio.

‘ -0 0:00 @10:15 +‘

- ® |

m Quando tiver seleccionado a fungdo

hora de inicio do cozinhado E toque H

> 10:15 ‘
no simbolo . Em seguida verd no

visor o simbolo e a hora actual.

m Tocando nos simbolos m ou F\

170° 14:15 ‘
seleccione a hora de inicio do é P

cozinhado. Finalmente toque no

— A35° > 14115 ‘

simbolo , em seguida ird escutar 2
beep seguidos e no visor verd o
simbolo | e a hora de inicio seleccionada.

0 forno ird permanecer apagado.

m Atingida a hora programada, o forno ird acender-se e confeccionar o
cozinhado.

m Quando o interior do assado atinge a temperatura seleccionada, o forno
apaga-se, emite um sinal aclstico durante alguns instantes e o simbolo
[ pisca.

m Toque no simbolo |7 para desligar o sinal actstico. O forno estd
apagado.

m 0 assado esta cozinhado a seu gosto e pronto a servir.
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Confeccdo a temperatura
reduzida

Utilizando a confecgdo com uma temperatura mais baixa, uma vez que
demora mais tempo a cozinhar, a carne fica particularmente tenra. A carne
pode manter-se pronta a ser consumida durante mais tempo sem ficar
muito seca.

&= Adequado para pecas de carne tenras de bovino, vitela, porco e
borrego. Também para, peitos de frango, peru, pato e ganso (sem
0SS0S).

<& Ndo tao apropriada para a carne de caca e de cavalo, visto que devido
a confeccd@o prolongada é produzido um cheiro caracteristico muito
intenso.

- Retire a gordura e a pele antes da preparagao (excepcao: peito de pato).

— Frite bem primeiro a carne dos dois lados (e também as extremidades)

na frigideira ou na panela.

&= Como regra geral lembre-se que quanto mais tempo fritar a carne,
menor serd o tempo posterior de confecgdo. Frite as pecas de carne
espessas durante mais tempo do que as mais finas. Por outro lado
o comprimento das pecas de carne, nao tem influéncia no tempo de
fritura.

Definir o modo de aquecimento/ temperatura
de confecgdo

— Aqueca o forno com a grade lateral e o tabuleiro de assar durante cerca
de 20 minutos para que a totalidade do interior do forno adquira uma
temperatura uniforme.

- Seleccione 0 modo de aquecimento «Ar quente» @ . Em alternativa
pode escolher «Calor superior / inferior» — .

— Defina a temperatura e o tempo da confeccdo segundo a tabela.

&= Aregra é a seguinte: pecas de carne mais espessas a 80° C, pecas de
carne mais finas a 70° C.

— N&o cubra a carne durante a confecgdo, nem mesmo as pecas
pequenas.

&= Ndo utilize a sonda térmica de assado, uma vez que esta nao funciona
de modo fidvel nestes casos. Com uma confecgao lenta, o sumo da
carne ndo permanece no interior, é distribuido uniformemente por
toda a pega.

— Ap6s a confecgao poderd cortar a carne de imediato; nao é necessario

aguardar algum tempo como no caso de uma confecgdo convencional.

& E possivel manter a carne quente a 60° C dentro do forno. As pecas
espessas de carne durante aprox. 1 -2 horas, as pecas finas durante
cerca de 30-40 minutos.



Valores de referéncia para a confeccdo a temperatura reduzida

Tipo de carne Peso Fritura min. Confecgao min. Temperatura
Porco

Bife 400-600 g 5 60-90 80
Bife de porco 800-1000 g 7 90-105 80
Noz 1000-1500 g 10-12 230-250 80
Costeleta 800-1000 g 8-10 120-140 80
Costeletas 1000-1500 g 10-12 120-150 80
Vaca

Bife 700-1200 g 5-9 100-140 80
Entrecosto 1500-1800 ¢ 10-12 150-180 80
Roastbeef 700-1800 g 10-12 120-180 70
Flor, bola 1500-2000 g 10-12 200-230 80
Barriga 1500-1800 g 10-15 150-200 80
Vitela

Bife 500-800 g 5-6 90-110 80
Lombo de vitela 1000-1500 g 8-10 110-120 80
Noz, bola 1500-1800 g 10-12 140-160 80
Borrego

Bife de lombo 400-600 g 3-5 60-80 70
Perna de borrego

(sem 0ss0) 2000-2500 g 10-12 200-250 70
Aves

Peito de galinha 400-600 g 3-4 50-60 70
Peito de pato 400-600 g 4-5 70-80 70
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Confeccionar com fungoes
de cozinhado

Ar quente @

& Nao é necessario pré-aquecimento - é possivel confeccionar a vérios
niveis em simultdneo.

Niveis de introdugao:

1 bandeja:  nivel de introducdo 2 de baixo para cima

2 tabuleiros: niveis de introdug@o 3 e 7 de baixo para cima

Ao confeccionar vérios bolos rasos ou bolos de forma o tempo de
confeccao é prolongado entre 5 e 10 minutos por tabuleiro.

m Retirar os tabuleiros individualmente, de acordo com o grau de dourado.

m Confeccionar com ar quente @ a 160 °C quando na receita que se
segue nao sdo feitas indicacdes para ar quente.

m Importante: Nas tartes com guarnicdo himida de frutas a formagao de
humidade é especialmente elevada. Deve confeccionar-se no maximo
uma tarte de cada vez.

Calor superior/inferior —
&= Confeccionar num nivel

m Pré-aquecimento: Seleccione o modo de aquecimento «Ar quente/Calor
inferior». &

m As formas de confecgao de chapa negra e aluminio sao especialmente
adequadas.

Ar quente intensivo X" 0
& Sem pré-aquecimento - Confeccionar num nivel

m Apenas para tartes rasas com guarnicao seca como por exemplo tarte
com cobertura de agucar.

Modo Pizza £

&= Confeccionar num nivel
m para tartes himidas

W para pizza: pré-aquecer

m para pao: pré-aquecer

Confeccionar pizza

&= Seleccionar o programa de confecco

— (Caso utilize uma pedra para pizzas (acessorio especial), a base da pizza
fica especialmente estaladica. Tempo de pré-aquecimento: 30 min.
como minimo!

Ter em atencdo as instrugdes que acompanham a pedra para pizzas.
Receita basica de pizza

250 g de farinha, 20 g de fermento, 1/2 colher de agucar, 1/8 | de dgua
morna, 3 colheres de sopa de azeite (de azeitona) , sal.

Confeccionar pizza sobre o tabuleiro do forno
— Com os ingredientes indicados preparar uma massa de levedura.

— Deixar repousar a massa até que o volume tenha duplicado (aprox. 30
minutos).
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- Em seguida amassar novamente durante alguns minutos a massa e
deixar repousar outros 15 minutos.

— Iniciar o programa de confecgdo E o forno inicia o pré-aquecimento.
— Engordure o tabuleiro do forno.

Caso confeccione uma pizza redonda pequena, introduza nesse momento
o tabuleiro do forno para que também seja pré-aquecido.

— Estenda a massa, coloque-a sobre um tabuleiro do forno, modele uma
borda.

— Cubra a massa como preferir, mas de forma rdpida para que nao
humedeca.

— Pizzas pequenas: ponha a massa sobre o tabuleiro pré-aquecido.
— Ap6s soar o sinal introduza o tabuleiro no nivel de introducdo 1.

— Depois de fechar a porta sera iniciado o programa com o tempo de
confeccao de 12 minutos.

Confeccionar pizza na pedra
— Prepare a massa da pizza tal como descrito anteriormente.

— Coloque a pedra para pizzas sobre a grelha e introduza-a no nivel de
introducdo 1.

— Pré-aquecer o forno com o modo de aquecimento £ a 250 °C durante
verca de 30 min.

— Coloque a massa sobre a base enfarinhada e cubra-a rapidamente para
que ndo humedeca. A pizza coberta ndo deve permanecer demasiado
tempo sobre a base caso contrério ja ndo ird deslizar.

— Uma vez finalizado o pré-aquecimento faga deslizar a pizza da base para
a pedra para pizzas quente.

- Confeccionar durante 8-12 min. com as definigGes actuais.

Indicagoes relativas a tabela:
«Valores de referéncia para confecgdo»

A tabela que mostramos em seguida contém uma selecgdo de bolos e
tartes com as temperaturas, tempos de confecgdo e niveis de introdugdo
necessarios em cada caso.

m Para as temperaturas, na maioria dos casos, sao indicadas escalas,
dado que a temperatura depende em grande parte da composicdo da
massa, da quantidade e da forma utilizada.

m Recomendamos que seleccione inicialmente a temperatura reduzida
e que seleccione uma temperatura mais elevada apenas caso seja
necessario, por ex. caso pretenda um dourado mais intenso ou se
verificar que o tempo de confeccao é demasiado longo.

m Caso ndo encontre indicagdes concretas para uma determinada receita,
guie-se pelas indicacdes dadas para um bolo ou tarte semelhante.

m Diferencas de altura nos alimentos podem dar lugar inicialmente a
diferencas no dourado. Neste caso ndo deve modificar a temperatura
definida. As diferencas de dourado acabam por se igualar ao fim do
tempo durante o processo de confecgao.



Valores de referéncia para confeccdo

Os valores dos modos de funcionamento que deve utilizar com preferéncia estao destacados.

Programa de Calor superior / Ar quente 5
confecso Ar q;eme nterior inlen:ivo o~ Duragao da
Artigos de pastelaria recomendado — Modo Pizza © confecgao

Altura | Programa | Altura |Temperaturaem°C| Altura |Temperaturaem°C| Altura (Temperaturaem °C Em min
Massa de bolo
Tarte em forma 1 150-160 1 170-180 50-65
Bolo em forma 1 150-160 1 170-190 50-70
Bolo de areia 1 150-160 1 160-180 60-70
Tartes 2 150-160 1 170-180 40-60
Base de bolos 2 170-180 2 180-200 20-30
Tartes delicadas de fruta 2 150-160 1 170-180 2 £ 150-160 45-60
Bolos pequenos 2 150 2 170-180 15-30
Bolo em tabuleiro
Cobertura seca 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 20-35
Cobertura himida 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 35-50
Massa sovada
Base de tartes 2 170-180 2 180-200 25-35
Bolo de queijo 1 140-150 1 160-170 2 2140-150 70-90
Bolos pequenos 2 140-150 2 180-190 15-35
Bolo em tabuleiro
Cobertura seca 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 25-35
Cobertura himida 2 160-170 1 170-180 2 £160-170 30-50
Massa levedada
Bolo em forma 1 150-160 1 175-180 40-65
Coroa levedada 2 150-160 2 175-180 40-50
Bolo de Natal (pré-aquecer) 1 150-160 1 175-180 50-70
Bolos pequenos 2 140-150 2 180-200 15-30
Bolo em tabuleiro
Cobertura seca 2 150-160 2 175-180 2 ¥"150-160 30-40
Cobertura himida 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Massa de bolo
Tartes 2 150-1690 2 175-180 30-40
Tortas 3 170-180 2 180-200 12-25
Pastel de clara de ovo
Merengues 2 80-90 2 100-120 80-120
Estrelas de canela 2 100-120 2 120-140 20-40
Bolos de améndoa 2 100-120 2 120-140 20-50
OQutros tipos de massa
Folhado 2 170-180 2 190-210 15-30
Massa folhada levedada 2 170-180 2 190-210 30-40
Folhado de requeijao 2 160-180 2 180-200 30-40
Massa embebida 2 170-180 2 190-210 30-40
Massa de requeijao e azeite 2 150-160 2 170-180 30-40
Bolo de mel 2 140-150 2 170-180 20-35
Pao e Pizza
Pao de massa fermentada
e levedada (pré-aquecer: 230 °C,
pré-cozer: 10 min a 230 °C) 1 180 1 180 1 2180 70
Pao levedado /
pdo branco (pré-aquecer) 1 180 1 200 1 2180 30-60
Paezinhos salgados / bretzels
(pré-aquecimento: 230 °C) 3 200 3 220 15-20
Pizza (pré-aquecer: 250 °C) [®] 1 2 250 8-12
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Assar na grelha

Grelhar sempre com a porta do forno fechada!
&= Seleccione 0 modo de aquecimento .
&= Definir a temperatura a 250 °C.

&= No caso de assados grandes é melhor seleccionar uma temperatura
entre 200 e 250 °C, de forma a nao queimar o assado.

— Modo de aquecimento @
— Pré-aquecer o forno 5 minutos.
— colocar sobre a grelha de assar os alimentos que pretende grelhar.

— Introduzir o tabuleiro no nivel de introducdo 1 ou 2 a contar de baixo
para cima; introduzir a grelha de assado no nivel de introdugao de
acordo com a tabela.

— Feche a porta do forno.

Valores de referéncia para assar com a grelha

2. Tocando sobre o vidro nos simbolos |+ | ou E seleccionard o nivel de
descongelagdo HI ou LO. Em seguida, toque no simbolo W

3. Posteriormente, ouvira 2 beep seguidos como confirmagao da selecgao.
Ao realizar a descongelacdo de alimentos deve ter em conta que:

m Os alimentos sem embalagem devem ser colocados sobre o tabuleiro
do forno ou sobre um prato.

m Para descongelar pecas grandes de carne ou peixe deve colocé-las
sobre a grelha e por baixo um tabuleiro para recolher os liquidos.

m As carnes e peixes ndo necessitam de estar totalmente descongelados
para serem cozinhados. E suficiente que a superficie esteja mole para
poder adicionar os condimentos.

m Deve sempre cozinhar-se o alimento apos descongelagao.

m Nao congelar novamente um alimento ja descongelado.

Tabela de tempos para a descongelagao
de alimentos.

Descongelagao

A descongelacao realiza-se através de um sistema de ar quente em 2
niveis, o nivel HI para carnes em geral e o nivel LO para peixes, pastelaria
e pao.

—_

. Quando seleccionar a fungdo | # | (siga
as instrugdes da seccdo «Seleccdo de
uma funcdo de cozinhado»), vera no
visor:

| o |
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Grill Paralos tempos de descongelac@o e o nivel a seleccionar observe a

" seguinte tabela:

Tipo de carne Altura 1. Lado | 2. lado
em minutos NiVEL LO NiVEL HI
Alimento

Costeleta de porco 4 10-12 8-10 Peso Tempo Peso Tempo
Bacon 4 12-15 8-10 Pao 1/2 Kg 35 min
Bife de porco 4 10-12 8-10 Tarte 1/2 Kg 25 min
Figado fatiado 5 5-6 4-5 Peixe 1/2 Kg 30 min
Salsicha frita 4 8-10 68 Peixe 1Kg | 40min
Salsicha enrolada 10-12 8-10 Frango 1Kg 75 min
Espetada de carne 3 9-11 7-8 Frango 1.5Kg 90 min
Bite d | p 5 5 Costeletas 1/2 Kg 40 min

ife de vaca, mal-passado 5 -7 5- - -
Brf J v ) p § s 79 67 Carne picada 1/2 Kg 60 min

Ve 0 vaca, melo-passaco ’ ’ Carne picada 1Kg 120 min
Bife mal passado de vitela 4 8-10 7-8
Costeleta de borrego 4 7-8 6-7 Os tempos apresentados na tabela sdo uma orientagdo, onde o tempo de

descongelacdo dependerd da temperatura ambiente, peso do alimento e

Coxas de frango 3 15-18 10412 grau de congelagdo do alimento.
Meio frango 3 18-20 10-12
Filete de peixe 5 6-7 4-5 Confeltar
Trut -7 4-

rutas 8 5 6 /\ Atengao! Caso utilize frascos com tampa twist-off® ndo utilize duas
Torrada 5 2-3 2.3 vezes a mesma tampa. Caso contrério os frascos poderao rebentar
Torrada coberta 4 68 sob determinadas circunstancias com utilizagdes repetidas!

@& Sdo considerados recipientes apropriados os frascos para confeitar
com anel de borracha e tampa de vidro ou recipientes comuns com
tampa twist-off® (utilizando uma tampa nova). As latas de metal ndo
sdo adequadas.

&= Nao derrame agua dentro do tabuleiro! Iria produzir-se vapor de
agua em demasia que ia escapar de repente ao abrir a porta do forno.
Cologue uma chavena com &gua no tabuleiro de pastelaria, ndo no
fundo do forno!



&= Seleccione 0 Modo Pizza .

m Utilize somente alimentos frescos e prepare-os de acordo com as
receitas habituais.

m Confeitar como méx. 6 frascos de conserva de 1litro.

m Utilize somente frascos que tenham a mesma altura; encha-os a 3/4
da sua capacidade com o mesmo contetido.

m Os frascos ndo devem tocar-se entre si.

— Introduza o tabuleiro de pastelaria no nivel de introducdo 1 de baixo
para cima.

— Coloque uma chavena com dgua no tabuleiro de pastelaria.

— Programe o Modo Pizza a 160 °C e observe o processo de confeitaria.
Decorridos 10 a 20 minutos o liquido nos primeiros frascos comega a
perlar, na maioria dos casos, primeiro no frasco dianteiro direito.

Fruta

— Em seguida, desligue o forno e deixe repousar os frascos cerca de
30 min. (aprox. 15 min. com frutas delicadas, por ex. morangos) dentro
do forno fechado.

Legumes e carne

— Quando o liquido perlar, reduza a 100 °C e continue a confecgdo
durante mais cerca de 30 a 60 minutos.

- Em seguida, desligue o forno e deixe repousar os frascos cerca de 30 min.

0 dispositivo de proteccao para
criancas

A protecgdo para criangas protege o forno contra uma alteragao
involuntdria das definigBes e oferece uma proteccao adicional para as
criangas pequenas.

Caso a proteccdo para criangas esteja activada, sé podera desligar o
forno. N@o é possivel alterar os valores definidos nem acender o forno.

Activar / desactivar o dispositivo de proteccdo
para criangas

Activar o dispositivo de proteccao para criancas:

m Primeiro ligue o forno tocando no simbolo || caso o forno esteja
apagado.

m Em seguida toque a vez
nos simbolos E

efox].

/%

m Ird escutar 1 beep prolongado e vera no visor o simbolo =—o. 0 forno
esté bloqueado.

Se a qualquer momento tocar no vidro da frente do seu forno, no visor
aparecerd o simbolo =—o indicando que o forno esta bloqueado.

Desactivar o dispositivo de proteccdo para criangas:
m Toque a vez nos simbolos E e @

m Escutard 1 beep prolongado. O forno esta desbloqueado.

Limpeza e Manutencao

Por favor leia o presente capitulo na sua totalidade antes de utilizar a
unidade pela primeira vez. Se a unidade for devidamente limpa e cuidada
regularmente, ird manter-se conservado e limpo durante muitos anos.
Reunimos uma série de indicagdes que irdo permitir cuidar e limpar a
fundo todas as superficies mas sem as danificar.

Para todas as superficies

/\ Para a limpeza da unidade no devem ser utilizados equipamentos de
limpeza a vapor e/ou pressdo! A unidade poderia ficar danificada de
algum modo que pudesse dar origem a perigo de morte.

/\ Perigo de queimaduras! Deixe arrefecer a unidade pelo menos até
que seja possivel tocar-lhe com as maos antes de o limpar.

/\ Respeite as instrugdes de utilizagdo de todos os produtos de limpeza.

Limpe a unidade ap6s cada utilizagdo. As manchas ou restos que ndo
sejam retirados poderdo ficar ressequidas na préxima vez que agueca a
unidade. Geralmente, o tipo de manchas ou restos produzido desta forma
ja ndo pode ser eliminado sem deixar marcas.

No caso de manchas superficiais, limpe as superficies com um pano, uma
€scova 0u uma esponja suaves e com dgua quente algum detergente.
Enxaguar com dgua fria para que nao fiquem restos de detergente que
possam originar descoloragdo ou manchas. Seguidamente, seque com
um pano.

&= Para manchas mais resistentes,poderd encontrar indicagdes relativas
as diversas superficies e elementos nas seccdes seguintes.

&= VSR 0-FIX-C é ideal para a limpeza de vitrocerdmica, esmalte e do
revestimento da parte interior da porta. Este pd de limpeza pode ser
adquirido no Servigo pos-venda KUPPERBUSCH.

Nunca utilize o seguinte para limpar:

— produtos de limpeza agressivos ou branqueadores que contenham por
ex. oxigénio activo, cloro ou outros componentes corrosivos.

— produtos de limpeza que produzam riscos, tais como agentes
abrasivos, palha de aco, palha de ago com sabao, escovas rijas,
esfregdes de metal, esponjas de plastico ou esponjas com uma
superficie que risque (lado de esfregdo).

Eliminagao de incrustacoes

As incrustagdes mais fortes tém primeiro que ser amolecidas; a melhor
maneira de o fazer € utilizando um pano molhado. Depois podem ser
eliminadas com mais facilidade.

Utilizacdo de uma raspadeira de limpeza

A\ Cuidado Perigo de cortes! As lAminas da raspadeira de limpeza estdo
muito afiadas.

Aplique a raspadeira de limpeza sempre plana e empurre as incrustagdes.

69



/A Nio risque com os cantos da
raspadeira e tenha atengdo para nao
danificar juntas com a mesma.

Utilizacdo dum spray para fornos — indicagdes

/\ Respeite sempre as indicagdes do fabricante.
0 aluminio fica danificado com spray para fornos, da mesma forma
que superficies envernizadas e plasticos.

/A Nio bloqueie a abertura do ventilador na parede traseira. O catalisador
6kotherm® ficaré danificado caso entre em contacto com spray para
fornos.

Por motivos ambientais, sempre que possivel evite utilizar spray para
fornos. Contudo, caso opte por continuar a utilizar, deverd aplicar
unicamente no espaco interior e nos tabuleiros esmaltados do forno.

AplicagGes cromadas do forno

Frente e asa da porta com aplicacdes cromadas em preto.

/\ Eliminar imediatamente os restos de cal, gordura e albumina, caso
contrario irdo formar-se manchas!

/A Estes acabamentos sdo especialmente sensiveis a riscos e sao
danificados pelo spray para fornos! Nao utilize uma raspadeira de
limpeza, nem esfregdes nem esponjas de fibra rija!

&~ Para limpar utilize apenas dgua quente com algum detergente e com
um pano ou esponja suave.

Ago fino

Frente da porta de ago fino, painel de comandos

A\ 0 ago fino é especialmente sensivel aos riscos! Nao utilize uma
raspadeira de limpeza!

/\ Eliminar imediatamente os restos de cal, gordura e albumina, caso
contrério irdo formar-se manchas!

Recomendamos que trate as superficies de ago fino uma vez por semana
com um produto normal para o cuidado de ago fino. A utilizagdo deste
permite a formagdo uma pelicula protectora que protege o aco fino contra
descoloragoes.

Esmalte

Espaco interior do forno, frente, tabuleiros

Pode utilizar algumas esponjas de pléstico com uma parte de esfregao.
Contudo alguns produtos, contém granulado na parte do esfregdo que
produz riscos. E aconselhdvel que experimente num lugar que ndo se veja
muito.
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&= Uma raspadeira de limpeza é o mais apropriado para a eliminagéo de
sujidades dificeis.

&= Para uma limpeza a fundo recomendamos VSR 0-FIX-C. Pode-se
utilizar spray para fornos.

Vidro da porta

Parte interior da porta - vidro revestido

A\ Se possivel, ndo utilize spray para fornos, porque com uma utilizagio
regular do mesmo é possivel que a superficie revestida do vidro seja
destruida.

Uma raspadeira de limpeza é o mais apropriado para a eliminacdo de
sujidades dificeis.

<& Para uma limpeza a fundo recomendamos VSR 0-FIX-C. ou limpa-
vidros.

Frente da porta, painel de comandos

&= Limpe a frente do forno unicamente com &gua quente com algum
detergente, um pano ou esponja suave. Pode utilizar limpa-vidros.

Junta da porta

&= Para limpar, é necessario extrair a junta da porta de modo a que ndo
se acumule nenhuma sujidade debaixo da mesma. Ver «Mudar a junta
da porta».

Se necessario pode limpar com algum detergente ou no lava-loica.

Montar e desmontar a porta do forno

Modelo EEB6551.0
Retirar a porta do forno

— Abrir totalmente a porta do forno.

— Mover para a frente 0s apoios nas
dobradicas da porta.

— Agarrar lateralmente a porta do forno com ambas
maos e fecha-la quase totalmente.

- Levantar ligeiramente a porta e retirar as dobradigas
das aberturas da porta puxando-as para frente.




Colocar a porta do forno

— Agarre a porta do forno lateralmente com ambas maos e introduza as
dobradicas nas aberturas correspondentes. A dobradica encaixa.

— Abrir lenta e completamente a porta do forno.

— Baixar novamente 0s apoios nas
dobradicas da porta.

— Feche a porta do forno.

Modelo EEBK6551.0
Retirar a porta do forno

— Abrir totalmente a porta do forno.

— Introduzir os pernos de seguranga nos
orificios das dobradigas da porta.

— Agarrar lateralmente a porta do forno com ambas
maos e feché-la quase totalmente.

2z

— Levantar ligeiramente a porta e retirar as dobradicas das aberturas da
porta puxando-as para a frente.

A\ Atengdo! Perigo de lesdes! Nao retirar os pernos
de seguranga dos orificios. A dobradica esta
esticada. Para a montagem a dobradica tem que
estar também esticada. Apds retirar os pernos é
impossivel esticar de novo e fixar a dobradica.

Colocar a porta do forno

— Agarre a porta do forno lateralmente com ambas
maos e introduza as dobradicas nas aberturas correspondentes.
A dobradica encaixa.

— Abrir lenta e completamente a porta do forno

Desmontagem e montagem das grades laterais

Desmontar as grades laterais

— Retirar as grades laterais soltando-as das porcas cromadas que estao
nas laterais da cavidade do forno.

— Remover a grade de introducao.

Montar as grades laterais

— Colocar as grades laterais e encaixar na porca.

Soltar / fixar o elemento de aquecimento

Soltar o elemento de aquecimento (Calor superior/Grill)

— Abrir o bloqueio e tombar o elemento
de aquecimento até abaixo.

Fixar o elemento de aquecimento.

— Levantar o elemento de aguecimento e
voltar a fixar com o bloqueio.

Regeneracao do catalisador
Okotherm®

0 catalisador 6kotherm® dissolve com a fungdo de cozinhado Ar Quente
as particulas de gordura e cheiros que se produzem ao assar. Este
processo é suficiente com o uso normal da funcao Ar quente. Em casos
especiais (assados intensos e em grandes quantidades) é possivel que
se depositem particulas de gordura sobre o catalisador. Num cozinhado
posterior, por exemplo ao confeccionar uma pizza, essa quantidade sera
dissolvida pouco a pouco.

Se alguma vez tiver a impressao de que o efeito de limpeza do catalisador
esta reduzido (cheiro muito activo), tem a possibilidade de o regenerar,
eliminando os restos de gordura acumulados.

Regeneracdo do catalisador 6kotherm®

— Coloque o selector de funcdes em Ar quente.
— Coloque a 200 °C o regulador da temperatura e

— aquecer o forno vazio durante 60 minutos.
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Ajuda em caso de avaria

/\ Reparagdes a fazer unicamente por um profissional autorizado!

Algumas avarias poderao ser solucionadas por si. Comprove primeiro

se se trata de um erro de utilizacdo. As reparagdes durante o periodo de
garantia ndo estdo isentas de custos caso se trate de um erro de utilizagao
ou caso ndo tenha sido respeitada alguma das indicagdes seguintes.

0 que fazer em caso de...

... n@o funcionarem os sensores nem a iluminagao?

Experimentar: A ficha esté ligada a corrente? O fusivel estd em bom
estado? Corte na corrente eléctrica? O dispositivo de proteccdo para
criancas estd activado?

... um ou varios sensores nao reagem ao contacto, mas € possivel ligar
a iluminagao?

Possivel causa: Os sensores adaptam continuamente a sua sensibilidade
as condigdes ambientais. Em circunstancias desfavordveis, por ex.
quando alguém se apoia sobre eles durante muito tempo, pode demorar
alguns minutos até que os sensores voltem a ser activados.

Espere 15 segundos ou desligue e volte a ligar o fusivel. Repetir o
procedimento outra vez se necessario!

Posto isto as teclas ja estardo de novo activadas e voltardo a reagir outra
vez ao contacto.

... um ou vérios sensores nao reagem mesmo depois de ter desligado
e voltado a ligar o fusivel?

Possivel causa: Tecla de sensor ou elemento de fabrico com defeito.

Apos ter desligado e voltado a ligar o fusivel duas vezes, desligue o fusivel
de novo e informe o servigo pos-venda.

... 0 vidro da porta esta partido?

Desligue o forno e contacte com o servigo pés-venda para que mudem a
porta.

... a junta da porta esta deteriorada?

Substituir a junta da porta. Ver «<Mudar a junta da porta».
Nao utilizar o forno com a junta da porta danificada!

... ailuminacao do forno esta danificada?

Pode continuar a utilizar o forno. Mude a lampada de halogéneo quanto
antes - com o forno frio - Ver «Substituicdo da iluminagéo do forno».

...hd uma forte formacao de cheiros?

Regeneracao do catalisador 6kotherm®. Ver «regeneracao do catalisador
dkotherm»

... ha um forte cheiro a vinagre durante a confecgéo?

Ao preparar no forno um prato com dlcool ou fermento, com os
programas que utilizam ar quente surge um cheiro a vinagre. Se esse
cheiro se tornar incomodo, utilizar entdo um programa sem utilizagao
do ventilador, como por ex. calor superior / inferior.
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... surgem manchas de sumo de frutas ou de albumina sobre as pecas
esmaltadas?

Trata-se de uma alteragdo do esmalte sem importancia que nao pode ser
solucionada.

Manutencao

Substitui¢do da iluminagdo do forno

A\ Atengdo! As lAmpadas de halogéneo ficam muito quentes quando
funcionam durante um longo periodo. Por isso, devem ser trocadas
s6 quando jé tiverem arrefecido.

/\ Cuidado! Perigo de choque eléctrico! Antes de abrir a cobertura
da lampada do forno é necessario desligar a unidade da corrente
eléctrica: Desligar ou desenroscar o fusivel ou desligar a ficha da
tomada eléctrica!

/\ Substituir as lAmpadas de halogéneo apenas por limpadas do mesmo
tipo. As lampadas de halogéneo novas podem ser adquiridas no
Servigo Pés-venda Kiippersbusch.

<& Ndo tocar nas lampadas de halogéneo directamente com as maos. As
impressoes digitais ficam marcadas no vidro da lampada e provocam
a diminuicdo quer da luminosidade quer da vida dtil da lampada.

/\ Quando a cobertura de vidro ndo se solta de imediato (por exemplo,
devido a sujidade apés um uso prolongado), ao retiré-la fazendo
alavanca o vidro pode estilhacar. Nesse caso, utilizar um pano sobre a
cobertura de vidro a fim de apanhar os pedacos de vidro.

Substituicdo da lampada de halogéneo

— Desmontar a grade lateral de
introducgdo de tabuleiros e grelhas.

— Extrair a cobertura de vidro fazendo
alavanca cuidadosamente com uma
chave de parafusos.

/WH

K

-
— Retirar a lampada de halogéneo do
interior.
=G W

— Colocar a nova ldmpada de halogéneo com a ajuda de um pano (por
exemplo, um lengo de papel).

- Colocar de novo a cobertura de vidro, apertando até que encaixe.

— Montar de novo a grade lateral de introdugdo de tabuleiros.



Trocar a junta da porta

A\ Néo utilizar o forno sem a junta da porta ou se esta estiver danificada!

Quando a junta se encontra estragada ou j& ndo se pode limpar, entdo
tem de ser substituida. Uma junta nova pode ser adquirida no Servigo
Pés-venda KUPPERSBUSCH.

Desencaixe da junta

— Para desencaixar a junta tem que se
puxar cuidadosamente para fora cada
um dos cantos.

Colocacao da nova junta
— Encaixar na frente do forno um canto ap6s o outro.

&= Ter cuidado para nao dobrar os ganchos!

Placa de caracteristicas

No caso de ter que recorrer ao Servigo Pés-venda e de encomendar
pecas de substituicdo, tem que fornecer os dados indicados na placa de
caracteristicas.

A placa de caracteristicas do forno
encontra-se a direita, sobre a moldura
lateral, e € visivel ao abrir a porta do
forno.

;|

— Para eventuais consultas ao nosso Servigo P6s-venda, deve dispor dos
seguintes dados:

Nimero de fabrico do forno

HEERRNEEREEEEEN

Designagdo do modelo do forno

HNEREEEEREEREEN

Instrucoes de montagem para
pessoal especializado

m Apenas as placas encastraveis KUPPERSBUSCH foram concebidas e
testadas para o uso por cima de um forno KUPPERSBUSCH. Nao &
permitida a utilizacdo de outras placas.

m Devem respeitar-se integralmente as disposicdes legais vigentes e
as condigdes de ligagdo impostas pela empresa abastecedora de
electricidade.

m Ao instalar, reparar e substituir a lampada do forno tem que se desligar
a unidade da corrente. Desligar o fusivel ou desligar a ficha da tomada
eléctrica.

m A montagem tem que garantir uma proteccdo total contra um contacto
acidental.

m A unidade esté pronta a ser ligada e s6 se pode ligar a uma tomada
com ligacao a terra instalada em conformidade com as disposicdes
pertinentes. A mudanca de local de uma tomada ou a substitui¢do do
circuito de ligacdo sdo trabalhos que s6 podem ser realizados por um
electricista especializado tomando em consideracdo as disposicoes
pertinentes.

No caso da tomada ja nao ser acessivel depois da montagem, entao
€ necessario, a fim de cumprir com as regras de seguranca pertinentes,
que a instalacdo contemple um dispositivo de separacdo omnipolar
com uma distancia de contacto no minimo de 3 mm.

A tomada da unidade tem que se encontrar no exterior do espago de
montagem.

0 armério para a instalacdo do forno tem que ser resistente a uma
temperatura até 90 °C. Isto aplica-se especialmente a contraplacados,
laminados, superficies plasticas, colas e vernizes. As frentes dos
moveis circundantes tém que ser resistentes a uma temperatura no
minimo de 70 °C.

A unidade tem que ser montada necessariamente na posicao horizontal
sobre uma tabua plana e estavel. A tdbua nao deve dobrar.

Se 0 mével ndo se encontra fixo a parede tem que ser aparafusado com
uma cantoneira normal.

Electricidade

Aligacdo é feita a uma tomada que liga a rede eléctrica.
Modelo EEB6551.0

Poténcia total: a230V: 3,6 Kw

a235V: 3,7 Kw

Valores de ligagao: 230-240 V, 50 Hz
Fusivel: 16A

Modelo EEBK6551.0
Poténcia total: a230V: 3,2 Kw

Valores de ligagao: 220-240V, 50 Hz
Fusivel: 16A

Medidas para a montagem

Modelo EEB6551.0
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Modelo EEBK6551.0
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Montagem em mdvel de cozinha

Montagem do forno no mével de cozinha
— Introduzir a ficha na tomada.

— Introduzir completamente o forno no espago do armdrio. Prestar
atengdo para nao prender o cabo de ligagdo da unidade!

o | 3
A
.

Fixagéo do forno ao mével de cozinha

— Abrir a porta do forno. Com os parafusos fornecidos — aplicados de
forma inclinada e do interior para o exterior — aparafuse a unidade ao
armério.
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€VEPYEIQ, OUPPBOUAEUTEITE TO KEQAAQIO “AVTIHETWTTION
TmpoBANpATWYV”. Zuxva Ba gioTe o€ BEon va emdIOPBWOETE HIKPA
TTpoBAfATA Kal VO aTTOQUYETE Ta £600a ETTIOKEURG TTOU JeV gival
amapaitnTa.

PuAdETE TTPOTEKTIKA TIG TTApoUoEeg 0dnyieg. MapadwoTe
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evikA dTTOYn TNG CUOKEUNG

1 Nivakag xeIpiopou

2 Agaipoupevo ykpIA (ETTévw

avtiotaon / FTKpIA) DEEEEDEHO OEDEEDE —— 1

ekotherm

3 Ymodoxn BeppoaoToixeiou wnaoipatog
4 Avepiotripag Beppol aépa
5 Emimeda Tomo€Tnong

6 Mopta poupvou

Mapexéueva ageooudp:

Zxdpa

EmopoAtwuévo Tayi ynoiyarog
EmopoAtwpévo tayi
JoXapoTTAQOTIKAG

o b~ WO DN

Ei181kd ageooudp:

Métpa yia mitoa (5. ap. 145)
Zxapa (€€. ap. 124)

Tawi oupvou (g€. ap. 541)

Tayi JaxapoTmAacTIKAG (€. ap. 543)

Mivakag xeipiopou — MAAKTpa aioONTApPA Kal EVOEigEIg
‘OAeg o1 Aertoupyieg Tou @oUpvou eAéyxovTal aTTd TOV TTiVAKA XEIPIOHOU.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

DEEREREEE | ] EENEEEAE

okotherm

Evepyomoinon/ amevepyotroinon (On / off) oUpvou.

Taxeia TpoéoBacn OTIG AEITOUPYIEG HAYEIPEUATOG.

MpdoBaacn oTig AsiToupyieg NAEKTPOVIKOU poAoyioU.

0B6vn evoeigewvy.

MpdoBacn peTakivnong oTa Pevou i ETTIKUPWONG AEITOUPYIWV.
EmiAoyn Beppokpaaciag pe To BepPOaTOIKEIO YNOiPATOG.
MpdoBacn o1o YevoU TwV AEITOUPYIWV HAYEIPEPATOG.
MpdoBacn oT1o YeVOU CUVTAYWV PAYEIPEPATOG.

EmiAoyn Beppokpaciag payeipéUaTog.

= © 0 N O ua H W N =

0 EmiAoyr} Bapoug ayntou.
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MNMpocidotroInoEIg
ao@alAsgiag

20vdeon Kal AsIToupyia

m ATTOKAEIOTIKG o1 £0Tieg payelpikig KUPPERSBUSCH éxouv
KOTOOKEUOOTET Kal eAeyxBei yia xprion £TTavw o€ @oUpvo
KUPPERSBUSCH. Agv emmtpémeral n xprion GAAWV £0TIGV.

m OTroIadATIOTE EVEPYEIQ ETTEPBATNG OTN CUCKEUN I ETIIOKEUAG
QUTAG, oupTTepIAapBavopévng TNG avTikaTdoTaong Tou
kaAwdiou Tpo@odoaiag, Ba TTPETTEI va EKTEAEITAI ATTO ATOUA
TNG EYKEKPIUEVNG UTINPETIAG TEXVIKNAG UTTOOTAPIENG HE XPrioN
QAUBEVTIKWV aVTAAAAKTIKWY. OI ETTIOKEUEG 1) O1 ETTEPRACEIG TPITWY
€VOEXETAI VO TTPOLEVIHOOUV {NUIEG GTN CUCKEUN 1} va 0dnyrgouv
oTnV Kakr AeiToupyia Tng, BETovTag o€ Kivouvo TNV ao@daAeid 0aG.

B Mnv emTpéTTeTe oTa TTAIdIG va TTANCIAOUV TO POUPVO KATA
TN AeIToupyia Tou, EEUITIOG TWV UWNAWV BEPUOKPATILIV TTOU
avaTrTUooEl.

B Ta Taidid Ba TPETTEl va BpicKovTal UTTO ETITAPNCT OUTWG WOTE
Va JnVv Taifouv PE TN OUOKEUN.

® H ouokeun auTr 8ev TTpoopileTal yia xprion atréd dropa
(oupTrepIAauBavopEVWY TWV TTAIBIWYV) HE MEIWHEVES KIVNTIKEG,
a100NTAPIEG i} SlavonTIKEG IKAVOTNTEG | HE EANITTH uTTEIpia
1 yvWwon, Tapd pévo uTré eTAPNoN f epocov EAaBav Tig
OXETIKEG 0dnYieg XPriong aTré To GTOPO TToU gival UTTEUBUVO YIa
TNV aoPAAEIG TOUG.

doupvog

B ATTOOUVOEETE TO PoUpvo dTav €xel BAGRN.

B O poUpvog TTPETTEI va AEITOUPYET TTAVTA JE TNV TTOPTA KAEIOTH.

B O kaTaoKeuaoThg Bev GEpel euBUvN yia TN Xprion Tou goupvou
€KTOG TNG OIKIOKNAG £TTECEPYATIAg TPOPIPWV.

m Na XpnOIPOTIOIEITE TO PoUPVO HOVO Aol TOV EYKATACTAOETE OTO
E£0WTEPIKO TOU ETTITTAOU.

B Mnv QuAdooeTe AGdia, AiTrn 1) e0QAEKTA UAIKG OTO E0WTEPIKO TOU
@oupvou. MTTopei va gival eTTIKIVOUVO OTnV TTEPITITWON TTOU O
@oUpvog TeBei o€ Aeitoupyia.

® Mnv oTnpifeaTe Kal unv KABEOTE OTNV AVOIXTH TTOPTA TOU
@oUpPVOU TTPOKEINEVOU VA UNV TTPOGEVATETE {NMIG KAl va Jn
BéoeTe 0t KivOUVO TNV AOPAAEId T0OG.

B [0 VO POYEIPEWETE, EICAYETE TO TIAPEXOMEVO TOWI i} TNV
TTOPEXOUEVN OXAPa OTIG TTAEUPIKEG OXIOPEG-00NYoUg OTO
£0WTEPIKS TOU Poupvou. To Tayi Kal n oxapa diaBéTouv
oUoTnua TTou JIEUKOAUVEI TN WEPIKR EAaywyR TOUG Kal ToV
£€Aeyxo Tou paynTtou.

m Mnv ToTToBEeTEITE doYEia 1) TPOPIUA GTOV TTUBPEVA TOU POUPVOU.
XpnoiyoTroleite TTAVTA TO TAWi KaI TN oxapa.

® Mnv xUveTe vepo aTov TTUBUEVA TOU PoUpvou Katd Tn Aeiroupyia
TIPOKEIPEVOU VA PNV BAGWETE TO OUAATO.

| Katd Tn d1dpKela TOU PAyEIPEPATOG, AVOiyETE 60O TO duVATO
AlydTEPO CUXVA TNV TTOPTA VIO VO PEIWOETE TNV KATAVAAWGN
EVEPYEIQG.

B XpnOIPOTIOIEITE YAVTIQ TTPOOTACIAG VIO TOUG XEIPIOPOUG CAG OTO
£0WTEPIKO TOU PoUpVOU.

B e QaynTa Pe MeyAaAn TEPIEKTIKOTNTA O€ UYPd, €ival QUOIOAOYIKH
n dnuioupyia udPATUWY CTNV TTOPTA TOU POUPVOU.

O¢ppoaTolxeio

B XPNOIPOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO TTPWTOTUTIO BEPPOCTOIXEID.

B Mnv kAgiveTe TO KOAWSIO TOU BEPUOTTOIXEIOU PE TNV TTOPTA TOU
poupvou.

B A@aipéaTe TO 1O TO POUPVO OTAV OEV TO XPNOIUOTIOIEITE.

B QuAGETE To O€ aTOOTAON TOUAAYXIOTOV 5 €K. OTTO TO YKPIA KOl TNV
£TMAvVW avtioTaon.

Mpiv atrd TNV TPWTN XPRON

Atréppiyn Tou UNIKOU oUCKEuaaiag Kal Tng
TIOAIGG CUOKEUNG

ATTOppiYTE TN CUCKEUATIO PHETAPOPAG PE OEBACHO OTO TrEPIBAAAOV.
21n Meppavia, To KATAOTNPA ATTd TO OTTOI0 AYOPACTNKE N CUCKEUN
BEXETOI TNV ETTIOTPOYPN TNG CUCKeEUAaiag HeTapopds. H emaoTpoen
TWV UNIKWY OUOKEUAOTTaG 0TO KUKAWHA UAIKWYV EEOIKOVOUET
TTPWTEG UAEG KOl LEIWVET TN Snuioupyia atroppidpdTwy. Oi

TTAAIEG OUOKEUEG TTEPIEXOUV UAIKG TTOU £§akoAouBouv va éxouv
atia. AprioTe TNV TTaNId CUOKEUN 0ag O £va KEVTPO GUANOYIG
aglotroioipwy UAIKWYV. O1 TTaAIEG CUOKEUEG Ba TTPETTEN £X0UV
axpnoTeuBei TTpIv atmo TNV amoppiwn Toug. 'ETol, aTroTpETTETal N

KOKM Xprjon Toug.

PUBuion wpag poAoyiou

Mpiv a1é TNV €vapgn Tng A€IToupyiag Tou oupvou Kal HETA
aTré BIOKOTTEG PEUPATOG, ATTAITEITAI N PUBUION TNG WPAG. ZTIG
TTEPITITWOEIG QUTEG avaBoaBrivel aTnv 086vn n €voeign «12.00».

B Zuvd£ovTag To QoUpvo,
Ba TTapatnproeTe
WG oTNV 086vn
avapoaBrjvel n €voeign
12:00 kai avaBouv Ta
oupBoAa E Kal
[o]

B Ayyidovtag oT1o yuaAi Ta aUpBoAa n E ETMAEYETE TNV WpPA.
21N ouvéxela, ayyi¢te To oUuBoAo .

m Ayyifovtag oTo yuahi Ta oUpBoAa |+ R Eam)\évue TOAETTTA.
21N ouvéxela, ayyi¢te To oUBoAo .

B XTn OUVEXEID Ba aKOUOETE 2 NXNTIKG PTTITT WG ETMKUPWON TNG
ETMIAEYPEVNG WPAG.

m O @oUpvog Ba epgavidel TNV eMAEYUEVN WpPa Kal To cUPBOAO
QAVOAUPEVO O€ AEUKO XPWHa.
Edv BéAete va aAGgeTe TNV wpa:

m Edv 0 poUpvog gival aTTEVEPYOTTOINUEVOG, EVEPYOTTOINOTE TOV
ayyidovtag 1o cUpBoAo .

| Ayyiéte TO
)

oUuBolo
TTOU pEVEI
eTmAeypévo
g€ KOKKIVO

XPWHa.
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m AyyilovTag Ta oUuBoAa n E
uTTopeiTte va deite 0TV 086vn TIg 5
AeIToupyieg XeIpIopoU Tou poAoyiol.

‘ P> 0:00 - 14:15 + ‘
‘ - ) 0:00 14:15+‘
- = |

- 0:00 [@]14:15+

m AQou eTIAECETE
Tn Aerroupyia
pUBLIONG Wpag
@, ayyi¢re 10

ouUppoAo .

B 2T oUVEXEIa Ba eupaviaTei oTNV H

=) [ [ 1]

006vn n Tpéxouca wpa.

@ 14:15 H

B Ayyilovtag oTo YUaAi Ta oUpBoAa E ETMIAEYETE TNV WPA.
2Tn ouvéxela, ayyigte To cUPBoAo .

| AyyilovTag oTo yuaAi Ta oUuBoAa Esm)\évue TO AETTTA.
2Tn ouvéxela, ayyigre 1o cUpBoAo .

B 2T ouvéxela Ba akoUOETE 2 NXNTIKA PTTITT WG ETTIKUPWON TNG
£TMAEYPEVNG WPAG.

MpwTtog KaBapioudg

— AQaIpéoTe Ta §éva owpaTA Kal T CUCKEUATia.

— [MpoToU payelpéWeTe yia TTpWTN opd, Ba TTpETTel va KaBapioeTe
TI OUOKEUN.
KaBapioTe 10 e0WTEPIKSG TOU POUPVOU, Ta TAYIG TOU GoUPVOU,
To TaWi AiTroug, Tn oxdapa, KATT. Pe uypd TTavi Kal aTToPPUTTAVTIKO
TETWY.

— @gppdveTe TO PoUpVoO.
KAgioTe Tnv TTOpTA TOU POUPVOU.
OgppadveTe To Poupvo aToug 200° C pe TNV TTAVW Kal KATW
avtiotaon E yia 60 Aetrtd. Tautoxpova, aepifeTe KaAd TNV
koudgiva.

evikég TTANpO@OpPIES YIa TO
@oupvo

levikég evoeitelg

A\ Tnpeite TIg TpoavagepBeioeg TTPOPUAGEEIS aopaAeiag!

A\ TMpoooxn, kivBuvog utrepBéppavong! Katd T xpAon Tou
PoUPVOU, UNV KOAUTITETE TOV TTUBPEVA TOU PE OAOUNIVOXAPTO
Kal pnv ToTToBETEITE atreuBeiag KATOAPOAEG, TNydavia A
&AMa ouvar) okeun! ZTnv TEPITITWON auTr) Ba TTPOKANBET
uTTEPBEPPavVAT TToU Ba KOTACTPEWEI TO TUAATO.

& Katd Tn xprion Tou goupvou, avatTiooeTal BEpPoTNTa.
Mpokelpévou va WuyBei To owpa, 6Tav autd avabeppaiveTal
EVEPYOTIOIEITAI O AVEPIOTAPAG WUENG. O aveNIoTAPAG AeIToupyei
£wG OTOU TO CWHa YUXBEei, akdua Kal JETA TNV ATTOCUVOEDN
NG ouokeung. O1 fixol TTou TTapdyovTal aTrd ToV aveEUIoTAPA
eival QUOIOAOYIKOI Kal EVOEIKTIKOI TNG AeIToupyiag Tou, Kail dev
ouVIOTOUV EAATTWHA.

78

&= Otav payelpeUeTe GAYNTA TTOU TTEPIEXOUV OIVOTTVEUMA
Jayid, Je Ta TpoypdupaTa Bepuol aépa TTapdyeTtal pupwdId
€15100. Edv n oopn auTtr) oag eVOXAEi, XpnOIJOTIOINOTE éva
TPOYPAUUa Xwpig Xprion aépa, OTTwG TT.X. TO TTPOYpapUa
ETAVW/KATW avtioTaong.

&= O nAeKTPOVIKOG POUPVOG 0AG KAVEI XPAON TNG TEXVOAOyiag
Touch-Control. lNa va Tov XEIPIOTEITE apKei va ayyileTe Ye TO
ddaxTuAo Ta oUpBoAa oTo yuahi. H euaioBnaia Tou touch con-
trol TTpocappdleTal SIapKWS OTIG TTEPIBAANOVTIKEG CUVONKEG.
‘Otav ouvdéeTe TO PoUPVO OTO BIKTUO, PPOVTICETE N ETIPAVEIQ
Tou yuaAioU Tou TTivaka XEIpIopoU va gival kaBapr) Kai
QAVEPTTOdIOTN.

&= Edv ayyifovtag 1o yuaAi pe 1o daxTUAO 0 POoUpVOG deV
QAVTOTTOKPIVETOI CWOTA, Ba TTPETTEI VA OTTOCUVOECETE TO
@oUpvo atrd To NAEKTPIKS SiKTUO Kal VO TOV OUVOEOETE PETA
atré éva AetrTo. ‘ETo1, o1 aioOntripeg Ba TpocapuocTolv
QUTOHATA Kal Ba avTaTTokpIBouv Kail TTaAI GTo Ayylyua Tou
SayTUAou.

Emimreda Toro8£tnong

MovTéAo EEB6551.0

210 TTAEUPIKA TOIXWHATA UTTApXouV 8 diabéoiya eTmireda
ToTroBéTNONG. Ta eTTITTED A TOTTOBETNONG APIBHOUVTAI ATTO KATW
TTPOG Ta TTavw, até 10 1 wg 10 8.

MovTého EEBK6551.0

210 TTAEUPIKA TOIXWHATA UTTApXouV 5 diabéoiya emireda
TotroBétnong. Ta eTtiTeda TOTTOBETNONG PIBUOUVTAI OTTO KATW
TTPOG Ta TTavw, ammé 10 1 wg 10 5.

MAgUPIKA TOIXWHOTO

To emiedo TomoBETNONG 1 €ival To xapunAdTepo duvaTd eTmiTredo
TOTTOBETNONG.

2U0vdeon Kal atrooUvoEon TOU QWTICHOU
TOU poUpVvouU

To eowTEPIKO PWG TOU PoUPVoU avapel:

m Otav avoiyeTe TNV dpTA TOU PoUpvou. OTav TTEPATEl KATIOI0G
XPOVOG OTTOU N TTOPTA TTAPAHEVEI AVOIXTH, TO PWG OPAVE! YIa Va
HEIWBE N kaTavaAwaon evEPYEING.

B Otav emAéyeTe KaTTola AciToupyia payeipépatog. Metd atré Aiyo,
TO QWG OPAVEL

Edv BéAeTe va avAWETE TO QWG KATE TO payYEipEPa, ayyiETe atrAd To

oupBoAo . Edv ayyigete mapateTapéva 1o cUpBoAo , TO QWG

Ba Tapapeivel avappévo kad’ 0An Tn dIdpKeEIa TOU PaYEIPEPATOG.

Ma va ofroete 1o wg ayyigte {avd 1o oUuBoAo @



Xeip1opdg TOU POUpPVOU

levikég evoeitelg

&= Me opIiopéva TTPOYPAPUATA, O AVEUIOTAPAG CUVOEETAI KO
QATTOCUVOEETAI, XWPIG AUTO VA ATTOTEAET EAATTWHA.

Evepyotroinon Tou goupvou

lMa va XpnoIPOTIOINCETE TO POUPVO TIPETTE
va ayyigete To oUpBoAo . 21N OUVEXEID
Ba deite o€ AeUKO XpWUa TIG SIAPOPETIKEG
duvaTéTNTEG XEIPIOKOU TOU GOUPVOU.

B Taxeia TpOTBacn OTIG KOIVEG

AeiToupyieg payeipéparog:
MpokeiTal yia TNV Tayeia

¥
H
=

EEEE
TTpdoBaacn oTig AsIToupyieg

HayeIpEPATOG TTOU XPNOIUOTIOIOUVTAI TTIO GUXVA.

m Z0pBoAo : AsiToupyieg nAekTpovikoU poAoyiou. Na va
TIPOYPAUMATIOETE XPOVIKA TN XPRON TOU OoUpPVOU Oag.

B ZUpBoAa B, E Kol .

m ZUpBoAo |E]: ETAoyn Twv AEITOUPYIWV HAYEIPENATOS TOU
@oupvou. Emrpétrel Tnv emAoyn TNG £mMOUUNTAG AciToupyiag
HayEIPEPATOG HE TO GUVOUATHO JIAPOPETIKWY TTNYWV
BeppoTNTAG.

m ZUpBoAo : EmiAoyn ouvTaywyv payeipépaTtog. Apkei va

€I0AYAYETE TO PAYNTO Kal va ETMAEEETE TO BAPOG TOU TNV 086VN.

O @oupvog Ba payeipéyel yia ocag autéuara.

&= Edv bev emAEEeTe AsiToupyia rj ouvTayr), o poUupvog Ba oBAoEl
gava, egeavifovTag TV TpEXouca wpa Kal 1o aupBoro | D oe
AEUKOS Xpwpa.

ETmAoyn piag Asitoupyiag JayeipéPaTog

m EvepyotroioTe 1o @oUpvo ayyifovtag 1o oUpBoAo [I

EREIRCINI

B Ayyiéte T0 cUpBOAO

TTOU €XEl AVAWEI
aTnV TTPdooYn Tou

@oupvou.
m To oupBoAo Ba yivel KOKKIVO.
_ WV WV
Avyyilovtag Ta cUpBoAa E n —_ —_ +
E, UTTOPEITE VO ETTINEEETE It S W R T
— X A+

atrd TIG TTaPAKATW AEIToupyieg
HayelipéuaTtog. (Agite OTn CUVEXEI
T0 KEPAAQIO AgIToUpyiEg
HOYEIPEUATOG TOU poUpVoU).

A@oU emAEéCeTE TN AeiToupyia TTou emOUEiTE, ayyiTe TO
oupBoAo W

Oa akoUoETE 2 NXNTIKA PTTITT WG ETTIKUPWON TNG ETTIAEYHEVNG
AerToupyiag, o @oupvog Ba apxioel va payeipelel kal oTnv 086vn
Ba deite Ta £8AG:

Epgavigetar dnAadn n emiAeypévn
AerToupyia, n TTpokaBopiopévn
Beppokpaaia yayeipéuaTog yia

N AgIToupyia auTh Kal N wpa TNG NUEPAG A n AciTtoupyia Tou
poAoyiou, epACOV EXEl TTPOYPAHMATIOTE! KATTOIA.

H — §170° @ 14:15

&= Edv emBupeite va aAN&geTe TN Asimoupyia payeipépaTog,
ayyi€Tte 10 oUPBoA0 | E | Kal TN CUVEXEID OKOAOUBAOTE TIG
TTpoavapepBeioeg odnyies.

&= Katd Tn didpkeia Tou payeipépaTtog, Ba Seite va avaBooBrivel
aTtnv 086vn 10 cUPRoAo [I‘ WG €vOEIgN HETAPOPAG BepUOTNTAG
a1ré T0 POUPVO OTO PAyNTo.

&= MeTd atd TNV TTPWTN aTroaUvdean Tou BepPoaTaTn, Ba
aKoUOETE €va NXNTIKG Ofja To OTT0i0 0ag EISOTTOIET TTWG
oAokANpWwOnKe n TTpoBEpuavan.
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AgiToupyieg payeIpENATOG TOU POUPVOU

O1 AeIToupyieg HaYEIPEPATOG TTOU TTIEPIYPAPOVTAI OTN CUVEXEIQ 0ag Bivouv TTOAAEG BIAPOPETIKEG BUVATOTNTEG PAYEIPEPATOG.

ZuuBoAo AeiToupyia 15avikn yia
J— Ermavoy/karw avioTaon XpnG’IHO'ITOIEITGI yia p'ITIGK’OTG Kai TGpTSg, 6tou G'IT,GITEITGI opoIGpopPPN Trapoxn
—_ BepuATNTAG KAl VIO TNV ETTHTEUEN OTTOYYWO0OUG UPAG.
- Eméavw avTiotaon KatdAAnAn yia Ama petagopd BepudTnTag oTa Tp0@IYa. ZEOTAUA TIATWY.
Kérw avriotaon Qsppomm uoévo atd [(GT(.U. chm)\)\’n)\n v|<’1 TO CéoTapa TATWY ) TO OUCKWHA
J— CUPNG {oXapOTTAAOTIKAG KOl CUVAPWY EIDWV.
[kPIA Kal KATW avTioTaon

|$

(n6vo povrédo EEBK6551.0)

Ei8ikr| yia yntd. MNa o1r0108ATIOTE KOPPATI, avedpTnTa ammd péyebog.

ECO

Eco
(noévo povrédo EEB6551.0)

EmTpétrel To payeipepa Tpo@ipwy 0To PoUpvo 0ag PE EAAXIOTN KaTavaAwon
evépyelag. EvaeikvuTal yia wdpia kal yntéd Kpéata oTToIoudATIoTE TUTTOU.

FKpIA

OyKpaTEV Kal ETTIPAVEIAKS YNOIPOo. WATIPO TNG EEWTEPIKAG ETTIPAVEING
Xwpig va eTrnpeddetal To e0wTePIKG. KatdAANAn yia emmiTeda TpOQIua OTTWG
MTTPICOAEG, TTAIBAKIA, WAPIA, GPUYAVIEG.

¢l

[kPIA peyaAng etmipdveiag

Em@aveiakd wioipo og PeyaAUTEPES ETTIPAVEIEG € OXEON HE TO YKPIA, KABWG
Kal HEYOAUTEPN €vTaON ETTIPAVEIOKOU YNGiPATOG Yia TaXUTEPO ATTOTEAETHA.

AuvaTtdg Beppog agpag

Mo opoIdpOoPPO WACIUO PE TAUTOXPOVO ETTIQAVEIaKS pOdIoua. Idavikn yia
@aynTé oxdpag. EidIkA yia peydAa KOPPATIa OTIWG TITNVA, KUVAYI... ZUVIOTATOI
N TOTTOBETNGN TOU KPEATOG ETTAVW OTN OXAPA KAl TOU TayioU aTrd KATw yia Tn
OUYKEVTPWON TWV {WHWV.

Emdvw kai kKdtw avtiotaon pe
aveuioTApa

KatdAAnAn yia wntd kai yAukd. O avepioTpag KATAVEUEI OJOIOPOPOA
TN BEPUATNTA OTO ECWTEPIKG TOU POUPVOU, PEILIVOVTAG TO XPOVO KAl TN
Beppokpaaia HayeipéuaTog.

Oeppodg agpag

O avepIoTAPAG KaTaVEUE TN BEPUATNTA TTOU TTPOEPXETAI OTTO Ui AVTIOTOON TTOU
BpiokeTal oTo TTOW PEPOG TOU oUpvou. Xdpn OThV OpoIdUOP®n Beppokpacia
TTOU TTOPAYETAI, UTTOPEITE VA PAYEIPEUETE O€ 2 ETTITTEDA TAUTOXPOVA.

@ TpoTog AsiToupyiag Tritoag Ma TriToeg, Tavé Kal YAUKA ) TTIokOTa PE YEHION @PoUTWV.
90‘ Atréyugn BAétre TO avTioToIxo ke@AAaio
H Aermoupyia auTtr) emTpéTel TN SIATAPNON HIag BEPPOTNTAG OTO ECWTEPIKO
TOU oUpvou yia va diatnpouvTal {eoTd Ta gaynTd PEXPI VO OEPBIPIOTOUV.
. . Mrropeite va puBpioete TNV eowTepikn Beppokpaaia peTagu 50 kai 80° C. Me
\ﬂl Alatipnaon BeppéTnTag

TN AeIToupyia auTr UTTOPEITE va dIaTnProETe TO KPEag (eaTd aToug 60° C péoa
aT0 PoUpvo. Ta XovTpd KOPUGTIO KPEATOg HETAEU 1 Kal 2 wPWVY Kal Ta AETITd
KoppdaTia yia 30-40 AeTTd.

&= Katd T xpron Twy AEIToupyiwy YKPIA, YKPIA JeyaAng emmipavelag kal duvatol Beppol aépa, n TTOPTa Ba TIPETTEI VA TTAPAUEVEI
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Taxeia Tpooacn oTIG AsiToupyieg
MayeIpEPaTOg

2nUavTIKEG TTANPOPOPIES YIA TO payeipepa
ME ouvTayEQ

‘Otav evepyoTroIEiTE TO POUPVO
(ayyidovtag 1o cUpBoAo oag
Sivetal apéowg n duvartoTnTa
Taxeiag mpéoBacng oTIg ENAG AEIToupyieg payEIPEPATOG TTOU
avdapouv og GOTTPO XPWHA:

ElEEoIa

| Ayyigte T0 oUpBOAO TNG
AeIToupyiag payeipéuaTog
TTOU €TMOUYEITE.

B Oa aKOUOETE 2 NXNTIKA UTTITT wg ETMKUPWON TNG ETMAEYUEVNG
AeIToupyiag, o oupvog Ba apyioel va Jayelpelel Kal oTnv 08ovn
Ba deite Ta €§AG:

Epgavigetar dnAadr) n emmAeypévn
AeiToupyia, n TTpokaBopIopEVN
Beppokpacia payelpEUATOg yia
TN A&IToupyia auTrh Kal N Wpea TNG NUEPAG i N AeiIToupyia Tou
poAoyioU, EpATOV £XEl TIPOYPAUUATIOTE! KATTOIA.

H — B170° @ 14:15 H

&= H Aeimoupyia eival ouvtayn. MNa va v aAAGgeTe
OUPBOUAEUTEITE TO ETTOPEVO KEPAAQIO.

EmmAoyr) ouvTaywv JayeipEPaTog

m EvepyotroiioTe 10 poUpvo ayyifovrag 1o oUuBoAo .

| Ayyigte T0 gUpBOAO TToU

MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO
XPWHOA.

] [&]

| XTnv 086vn Ba deite Ta
OUPBOAT TWV JIAPOPETIKWV
CUVTayWwV TTou
TTpoTeivovTal:

FET QT +]
|- & o @ & +]
|—g m@@+|
= ra

Avyyilovtag Ta oUpBoAa Kal E €TMIAEYETE TNV €MOUPNTH
ouvTayr. ZTn CUVEXela, ayyigTe To gUPBoAO E

Oa aKOUCETE 2 NXNTIKA UTTITT WG ETMKUPWON TNG ETMAOYNAG 0ag
Kal oTnVv 086vn Ba deite Ta €§AG:

Epgavi¢etar dnAadr) 1o oUpBoAo

Q o \\ I /,
NG ETTAEYPEVNG OUVTAYNG, N & 158° ?j -‘O\’\ﬁ Kg
Beppokpaacia HayepEPaTog yia Tn

ouvTayr auTth, v avaBooPrvel To TTPoeTTIAeyuéVo BAPOG yia Th
ouvTayr auTh.

Avyyi€te Ta oUpBoAa I E yia va aAAageTe To Bapog Tou
@aynTou TTou Ba payeIpEWeTE.

TéNog, ayyigte To GUPBOAO | oK yia TNV aTTodoxn TNG ETTIAOYAG.

Oa aKoUOETE 2 NXNTIKA PTTITT WG ETMKUPWON TNG ETTIAEYUEVNG
ouvTayng, o oupvog Ba apxioel va payelpevel Kal oTnv

006vn Ba deite Ta €EAG:
EugaviZerai SnAadr 1o cUuBoAo H & 158° k> 1:26
NG €TTIAEYHEVNG CUVTAYNG,

n Beppokpaagia YayeIPEPATOG yia TN CUVTAYH QUTH Kal n
uTTOAOYIOpEVN BIAPKEID HOYEIPEPATOG VIO TN CUVTAYH QUTH.

m Otav emAéyeTe pia ouvtayr kai Bdoel Tou Bapoug TTou
SNAWVETE, 0 PoUpvog uTToAOYiCel auTduaTa Tn BeppoKpacia Kal
N SIdpKEIa payelpEUaTog. QaTO00, PUTTOPEITE va AANAEETE TIG
TIpEG auTég. H Sidpkela payeIpEPATOg avapépeTal o€ GoUpvo
Xwpig TTpoBépuavan, epdoov Sev EXeTe ETTIAEEEI TO AVTIOETO.

Ma 10 AOyo auTd éxel peydAn onpagia n €mAoyr Tou cwoToU
BAapoug Tou @aynToU TTPOKEINEVOU N CUVTAYH VO EKTEAEOTET
IKQVOTTOINTIKA.

Edv payeipeveTe pe 1o BeppoaToixeio, 0 poUpvog Ba kabopioel
pévo Tn Beppokpacia payeipépatog. H didpkeia Ba egapTnOei
atd T Beppokpacia TTou eMAELATE yia TO BEPUOCTOIXEIO.

B Me Ta TTpoypduyara ynaoipatog, 61av TapEABEl £vag opIouEVOG
XPOVOG HaYEIPEPATOG, O PoUPVOG Ba 0ag €ISOTTOIRCE! OTI
OUuVIOTATal VA YUPIOETE TO YNTO. Tn OTIYHR QUTH, 0 oUpvog Ba
EKTTEPWEI £Va NXNTIKO OAPA OPITPEVNG XPOVIKAG SIAPKEING

EmimAéov, otnv 086vn Ba
eU@avioTei To oUpBoAo @, £wg
&Tou yupioeTte To YnTd. Edv dev
yupioeTe TO YNTO, 0 PoUpvog Ba
OUVEXIOEI TN CUVTAYR TTOU £XEl
TIPOYPAUHATIOTE.

|7 8 158 b1 1:26 |
| () 8158 1> 126 |

&= O1 ouvTay£ég AeukoU WwpIoU, aUpou WYwHIoU, THITOOG UE AETTTH
C0un Kal TTToag Pe XovTpr) QUpN exTeAoUvTal UE TTPOBEpUAvOn
Tou Gdelou YoUPVOU TIPIV TNV Eloaywyn Tou aynTou. ‘ETol o
@oUpvog Ba BpiokeTal oTnV KatdAAnAn Bepuokpaacia yia To
HayEipEUa TWV TPOPINWY AUTWV HE TIG KAAUTEPEG OUVBNKEG.
[Ma I UTTGAOITTEG CUVTAYEG DeEV BewpEiTal aTrapaitnTn N
TTPoBEpUavon Tou Goupvou.

‘Otav payelpeVETE PE TIG CUVTAYEG QUTEG, TTPETTEI VO KAVETE Ta EEAG:

- MpwTa emAéyeTe Kal HETG 0 POUPVOG apxilel va {eaTaiveTal.

&= Aev TIPETTEI va EI0GYETE TO QayNnTS TIPIV ATTO ThV €180TT0INGN
TOU QOUPVOU.

— Katd v poBépuavon Tou @olUpvou, avaBooBrivel aTnv 08évn
T0 GUPBOAO TNG ETTIAEYPEVNG CUVTAYNG Kai TO GUMBOAO m

— Ortav n Beppokpaaia eTacel aTOUg TTPOoKaBoPITHEVOUS Babuolg
yla Tn ouvtayr, Ba akouoTel éva nxnTiké onpa. TéTe Ba pTropeite
Va EI0GYETE TO GaAyNTO.

— To akouoTIKG oo Ba aKOUYETAI HEXPI VO EICAYETE TO
@aynTé oTo PoUpVo.

— TéAog, 1O payeipepa Ba TTPOXWPNOEl aUTOUATA CUNPWVA PE TNV
emAeypévn ouvTtayn.

AAMayn Tou Bapoug Tou @aynTou TTou Ba

HayeIpEWETE

&= Edv BéAeTe va aANGgeTe TO Bdpog Tou paynToU Trou Ba
HayelpéWeTe, va BuPdoTe TTwG eVOEXETAI va aAAGEEl auTOaTA
Kal n diGpKela ) n BeppoKpaTia CUPPWVA HE TIG TIAPAPETPOUG
NG ouVTayAG payelipépatog TTou emAEgaTe. Ma va aAAageTe TO
Bapog Tou paynTou:

B Ayyite TO oUPBOAO | | TTOU PEVE
ETTIAEYPEVO OE KOKKIVO XPWHA.

AEEDE
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1.0 ke

| 21NV 086vn Ba deite To oUPBoAo ‘
E Kal TNV TIPr Tou Bapoug Tou

@aynToU cUPQWVa UE TN CUVTayn
TTOU ETTIAEEQTE.

| Ayyigte Ta gUPBoAa Kal E, yia va aAAageTe 1o BApPOG.

| TéAog, ayyi&te TO oUPBoAO . Oa aKoUOETE 2 NYXNTIKG UTTITT WG
€TTIKUPpWON TNG AAAaYNAG.

AANayR BepPoKpaaiag HayEIPEUATOG

Y€ OAa TO TTPOYPAUHOTA £XEI TTPOKABOPIOTE! pia BepUoKpacia
HayeipépaTog.

Me TIG oUVTaYEG PAYEIPEPATOG UTTAPXE! duvaTdTNTa PUBUIONG
NG Beppokpaaciag povo evég TTpokadopiopévou eipoug. Me Tig
A€ITOUpYiEG payEIPEPATOG, N BEpUOKPaTia UTTOPET va ETTIAEYET
eAeUBepa peTatl Twv 50° C (Kapia puBuion Bepuokpaaciag) Kai
Twyv 250° C.

Edv emBupeite va aAAGgeTe Tn Beppokpaaia payeipépaTog.

| Ayyigte T0 GUpBOAO m TTOU PEéVel ETTIAEYHEVO O€ KOKKIVO XPWHA.

W X1V 0086vn Ba gpavioTei
T0 oUpBoAC m Kal n Tipn H

b 170° H

NG BeppoKPaATiag TTOU PEVEL
€TTIAEYPEVO VIO TO PayYNTO QUTO.
| AyyilovTag Ta oUuBoAa m Kal H €MAEETE TN VEa Beppokpaoia
HayeIpEUATOG.
| Ayyigte T0 GUpBOAO . Oa aKOUOETE 2 NXNTIKA PTTITT WG
ETTIKUPWON TNG AAAAYNAG.

ANayr / pUBuion TnG JIAPKEING HAYEIPEPOTOS

H didpkela payeipéuaTog EXel TIPOKABOPIOTE! OTIG OUVTAYEG
HayeipépaTog, JTropei OpWG va PeTaBAnBei. MNa Tig Aeitoupyieg
HayeipépaTog dev UTTAPXE! TTpoKaBopIouévn SIGPKEIA.

| Ayyigte T0 GUpBOAO TTou
12:00

MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO )
XPWHO.

B AyyilovTag Ta ocUuBoAa I E Ba
uTTopeiTte va Seite oTnv 006vn TIg 5

‘o:oo > 14:15 + ‘

AeIToupyieg xeipiopoU Tou poAoyiol,

SIAPKEID POYEIPEPATOG, WPA ARENG, ‘ - Q 0:00 @ 14:15 +‘

ei1dotroinon, pUBUIoH WPAG Kal
A€ITOUpyia avapovAg.

- |

A@oU eIAEEeTE TN AeiToupyia

SIAPKEING PAYEIPEPATOG E ayyigte H
T0 oUpBoAO . 2Tn ouvéxeia Ba

> 0:00 H

OeiTe oTnV 086vn T0 GUPPBOAO Kal
Tnv évdeign 0:00.

Avyyicovtag Ta cUpBoAa n E
€TTIAEETE TN DIGPKEIQ HAYEIPEPATOG.

H T $200° 1916 H

TéMog, ayyigte To cUpBOAO , oTtn
Ouvéxela Ba akouaToUv 2 NXNTIKA PTTITT Kal aTnv 086vn Ba deite
T0 ogUpBoAo || kal TNV eTTIAgypévn Sidpkela.

B MeTd T0 TT€Pag TNG TTPOYPAPUATIOUEVNG DIGPKEIRG, O POUPVOG
Ba arevepyoTroinBei, Ba akouoTel éva NXNTIKG Orjua OpITUEVNG

diapkeiag kai Ta aUuBoAa | D |kai [P Ba apyicouv va avaBooBrivouv.

82

B Ayyi¢te T0 oUpBoAo | O] yia va SiakoTrei To NXNTIKG orjpa. O
@oUpvog Ba epavioel TNV TPEXOUTa WPA Kal To GUPBOAC
m Ba peivel avappévo og Aeukd xpwpa. O oupvog Exel
QATTEVEPYOTTOINOEI.

PUBuion tng AMENG payeipéuatog

H AAgn Tou payeipéuaTtog ival n oTIyPn atrevepyoTroinang Tou
poupvou.

&= M1ropeiTe va OUVOUAOETE TO XPOVO JAYEIPEPATOG Kal T ARgn
HayelipéuaTog. AiTe TO KEQAANIO «AUTOMATN EVEPYOTTOINON

KOl QTTEVEPYOTTOINON».
€] 12:00

B Ayyi¢te T0 oUpROAO TTou
HEVEl ETTIAEYPEVO OE KOKKIVO

XPWHOA.

m Ayyilovtag Ta oUPBoAa E f E Ba
uTTopEiTe va 8eite TNV 006vN TIg 5
A€IToupyieg XeIpIoPOU Tou poAoyiou,
SIAPKEID PHayEIPEUATOG, WPA ARENG,
€1doTT0iNON, PUBUION WPAG Kal
AerToupyia avapovng.

‘0:00 > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

- = |

Ayyilovtag Ta gUpBoAa m n H
€TMIAEETE OTNV 088VN TN AciToupyia H
Qpa Afgng , Kal eTa ayyi€Te To
oUuBolo 21n ouvéxela Ba deite aTnV 006VN TO
oUpBolo Kal TNV TpéXouaa wpa.

Ayyifovtag Ta gUpBoAa E n
E €TTIAECTE TNV WpPa ARENG
payeipépatog. TéAog, ayyigte TO
oupBoAo , OTn ouvéxela Ba
QaKOUOTOUV 2 NXNTIKA UTTITT Kai aTnv 086vn Ba deite To oUpBoAo
H Kal T OIGPKEIQ.

Kata Tnv etmAeypévn wpa, o poupvog Ba atrevepyoTroindei, Ba
aKoUuaTEl £va NXNTIKG arfjpa opiopévng didpkelag Kal Ta oUPBoAa
@ Kal H Ba apxioouv va avaBoaBrvouv.

> 14:15 H

H T B200° 149 16 H

Avyyi€Te T0 oUUBOAO @ yia va diakoTrei To NXNTIKG onfua. O
PoUpvog Ba eppavioel TNV TPEXOUTa WPA Kal To GUPBOAC
W Ba peivel avappévo og Aeukd xpwpa. O goupvog Exel
QATTEVEPYOTTOINOEI.

AuTouaTn evepyoTroinon Kal
QATTEVEPYOTTOINON

Edv emBuYEiTE VO XPNOIPOTIOINTETE TO POUPVO UE
XpovokaBuaTépnon, eival duvard va ouvOUAOETE T SIGPKEID Kal TN
AAEN Tou payeipépatog. H oTiyun évapgng Tou JayeipéUaTog, oTmoTe
0 poUpvog Ba ouvdEBEi auTOATA, TTPOKUTITEI ATTO TO GUVOUACHO
Twv U0 puBpicEwV Kal dev PTTOPET VO pUBUICTET HovN.

MNapadeiypa:

H wpa eival 8:00 kai oTig 13:00 BéAw va BydAw éva wnTod atmod 10

®oUpPVO To OTT0I0 TTPETTEI Va YNOET yia 90 AeTTTd.

m PuBpioTe Tn Sidpkela payeipéparog oe 1:30 wpa, akoAoubwvTag
TIG 0dnyieg Tou ke@aAaiou “PUBuion SiGpKeIag HayEIPEUATOS .



B 3TN ouvéxela ahAAgTE T OTIYHR ARENG TOU PayEIPEUATOG aTTd TIG
9:30 oTig 13:00, akohouBwvTag TIG 0dnyieg oTn “PUBUIoN ARgng
payeipépaTtog”.

m O1 puBpioeig yivovTal atTodeKTEG QUTOPATA.

m EmA£ETE Acimoupyia payeipépatog i ouvtayn. TéAog, eiodyeTe TO
@aynTté aT1o PoUpVo.

O @oUpvog Ba ouvdebei aTig 11:30 kal Ba oAokAnpwael T0
payeipepa oTig 13:00.

ATTevepyoTroinan Tou poupvou

Avyyi€te T0 oUuBoAo F O @oUpvog aTTOoUVOEETAI KOl OTNV 086VN
@aiveTal N TPEXOUOT WPA Kal TO CUUPBOAO 0 AEUKO XPWHA.

NMpooBeTeg AeIToupyieg

Nelmoupyia €1doTroinong

O @oUpvog PTTOPEl va TTapdyel Eva NXNTIKO OO PE TO TTEPAG HIAG
XPOVIKAG TTEPIOBOU Kal eV Eival aTTapAiTNTO va JAYEIPEVETE yia TN

| Ayyigte T0 GUpBOAO @ TTou
HEvel ETTIAEYPEVO OE KOKKIVO

XPWHa.

XPrion Tng A&Iroupyiag auTrg.
:

m Ayyite To oupBoro | O] Trou ®
HEVEl ETTIAEYPEVO OE KOKKIVO
Xpwua.

B Ayyifovtag Ta oUpBoAa n B Ba
uTTopeite va Seite TNV 086vn TIg 5
AerToupyieg XeIpIopOU Tou poAoyiou,
SIApKEID HayEIPEUATOG, WPa ARENG,
€150T0iNON, PUBKICH WPAG Kal
AeiToupyia avapovig.

‘o:oo > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘
- X |

m Agou emIAEEETE TN AciToupyia eidoTToinoNg , ayyigre 10
oupBoAo . 21N ouvéxeia Ba H

£UPAVICTOUV OTNY 086VN 01 SUo 7] ©)
duvaTtdTnTEG YIa TN AsIToupyia auTh,

@ (oBnoTr 086vn) kai @ (avappévn 08dvn).

m Ayyidovtag Ta oUPBoAa n E €TMAEETE TNV €TIBUPNTA
emmiAoyn. AyyiTte T0 oUuBoAo . Oa akoUoEeTe 2 NXNTIKA PTTITT
WG ETMKUPWAN TNG ETTIAOYNG 0AG.

”
YAoipo
&= ZUVIOTATaI N Xprion Tou BeppoaTolxeiou. Aedopévou 6Ti n

SIApKEID payEIPEUATOG KaBOopIZeTal aTrd TO BepPoaToIXEio, AUTO
£x€l OXEOIAOTEI yIa BEATIOTO WHOIWO.

EmiAoyn TTpoypduuaTog

| Ayyifovtag Ta oUpBoAa [+ | A E 6a
yTropeiTte va Seite oTnv 00dvn TIg 5
AeIToupyieg xeipiopoU Tou poAoyiol,
SIAPKEID PHaYEIPEPNATOG, WPA ARENG,
€180T1T0iNGN, PUBHICT WPAG KAl

‘o:oo > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

- |

A€ITOUpYia avapovAg.

A@oU eIAEEeTE TN AeToupyia

eidotroinong @, ayyigre T0
ouppoio . 21N ouvéxela Ba deite H D 0:00 H
oTnV 086vn 10 GUPBOAC @ Kal v
£voeign 0:00.
B AyyilovTag Ta ocUuBoAa n E
ETIAEETE TN XPOVIKF SIGPKEIA PETG ’ 345 14:15 ‘

To TIEPag TG oTroiag BEAETE va
e1dotroInBeite. TéAog, ayyigTte TO
oUpBoio , oTn ouvéxeia Ba
QAKOUGTOUV 2 NXNTIKG UTTITT Kal oTnv 08évn Ba Seite To oUpBoAO
@ Kal To Xp&VO TTouU UTTOAEITTETaI PEXPI TNV €10TTOINON.

] X §200° ) 3.45 ‘

MeTd 1O TT€PQG TOU TTPOYPAUMATIOHEVOU XPOVOU, Ba AKOUCTEI

n nXNTiKn €1doTroinon kai Ta cUUBoAa Kal @ Ba apxicouv
va avaBoofrivouv. Ayyigte To cUpBoAo @ yla va dlakoTrei T0

nXNTIKO CApa.

AeiToupyia avapoving

Me auTo TOV TPOTTO AEITOUPYIOG UTTOPEITE VO ETTIAEEETE PETAGU

NG avappévng 08ovNng (TTou deixvel TNV Tpéxouoa wpa) Kal TNG
oBNnoTAg 086vNg (avapovr), xwpig évdeign). Otav n oBévn eivai
oBnoTh, ayyifoviag otrolodnToTe onpeio Tou yuaAioU TTpdaowng
epavigetal Eava n Tpéxouca wpa Kal avapel 1o cUPBoAo
gvepyoTToinang F ‘OTaVv aTTEVEPYOTTOIEITE TO POUPVO Kal PETA OTTO
£€va oUVTOPO XPOVIKO SIAaTnua, N 086vn oBrvel oTadIoKd.

1. EmiAoyn ouvTayng HOayEIPEPATOG

H Beppokpaoia kabBopiletal Baoel Tou Bapoug Tou YnTou, eV £av
WHVETE XWpig To BeppoaToixeio, kaBopiletal kai n didpkeia. Kai ol
SU0 TINEG TTpOKaBOpIfovTal, HTTOPEITE OUWG VA TIG AAAAEETE KATA
BoUAnon (Beite Ta TTPONYOUHEVA KEQAAQIQ).

Edv xpnoipoTtroigite To BeppoaTOIXEiO, TTPETTEI TIPWTA VA PUBUIoETE
T0 BAPOG.

H

2. EmiAoyn Asitoupyiag payeipéuarog

KaBe Aertoupyia payeipépatog ouvOEETal UE P TTPOKaBopIoHEVN
Beppokpaaia. Mtopeite va aAA&geTe TN Beppokpacia auTr.
Mrropeite va puBpioeTe Tn didpkeia Kal TN ARgN Tou JayeipéPaTog.
‘Otav xpnoIPoTIOIEiTE TO BEPUOOTOIXEIO, UTTOPEITE VO PUBUICETE TNV
£vapgn Tou PayeipéPaTog Kal TNV ECWTEPIKN Beppokpaaia.

[upioTe TO YNTO

Me 116 AeITOoUpYiEg HaYEIPEPATOG TTPETTEI VA YUPICETE TO YNTO
META TO TTEPAG TWV 2/3 TTEPITTIOU TOU XPOVOU HAYEIPEUATOS Yia

va podicel OPOIOPOPPA. TNV TTEPITITWAON Tou Bepuou aépa, dev
XpeiaZetar yopiopa.

Me TIG ouvTayég payeipépaTtog, HETA To TIEPAG TrepiTTou Tou 70%
Tou Xpovou, éva nxnTIKG orjua Ba oag 1I50TTOINCE! VIO VA YUPIOETE
TO YNTO.

Wroiyo otn oxdpa

&= XpnOoIPoTIoIoTE Tawi Kal oxdpa.
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B Ta peyadAa wntd utropouv va payeipeutolv ameubeiag oto Tawi
) TN OXAPa WE To Tawi atmod KATw (TT.X. yaAotroUAa, xrva, 3-4
KOTOTTOUAQ 1} OTTAAEG).

B ZUVIOTOUNE VO WAVETE TO Wapl 6pBio (oTn B£on Trou Ba gixe av
koAupTroUoe) oTo Tayi. ‘ET1ol dev Ba xpelddeTal va To yupioeTe.
Aegv diaAUeTal TOOO €UKOAA Kal WAVETaI opoidpoppa. Eav 1o
Wdpl dev ptropei va kpaTnBei atrd pévo Tou o€ auTr Tn Béon,
UTTOPEITE VA XPNOIPOTIOINOETE HIA OTPWON AAXAVIKWY 1 VA TO
TOTTOBETATETE TTAVW O€ éva QAIT(AvI. BAATE TO QAITCAVI pE TO
OTOUIO TTPOG TA KATW OTO TaWi KAl KAAUWTE TO PE TO WAPI PE TO
dvolypa TnG KOIAIAG TTPOG Ta KATW.

Wn16 oTnV KatoapoAa

| Ta dmaxa €idn kpéatog wrivovTal KaAUTEPQ O€ KATOAPOAA PE
KAEIOTO KaTTdiki (T1.X. YnTé pdoXoU Kal oTIpado §idaTo, oTIpado
Bodivou 1) katewuypévo KpEag). 'ETol To Kpéag TTapapével
{oupEPo.

B MTTOpEiTE Va XPNOIYOTIOINCETE OTIOIOOATIOTE KATOAPOAQ
(atodAivn, emMOoPaATwEVN, aTTO XUTOoidNEO 1 aTrd yuaAi)
S1a0€éTel EUAIVEG i) TTAAOTIKEG AaBEG avBeKTIKEG OTn BepudTnTa.

B Edv xpnoiyotroleite yaoTpa, TTPETTEl va TIPOCEEETE TIG 0dNyieg
TOU KATAOKEUAOTH. Zag OUVIOTOUE Ta €GAG:

— ZeTAUvETE TN yAoTpa Pe vePOS i aAeipTe Pe KATI AImrapo.
— TnyavioTe To KOPPATI TTOU €XETE RON TTPOETOIPATEI
(eTTeCePYAOTED) OTNV ETTIPAVEIA PAYEIPEPATOG.
- BdAte To wn16 0NV KaToapoAa. KAeioTe To KATTAKI Kal BAATE
TNV GTOV KPUO QOUpVO TTAvw aTn OXAPa.
EmAESTe TN ouvTayn i Aeimoupyia payeipépatog ETTdvw avtiotaon
ue avepiotipa X A X oToug 180-200° C.

Wroiuo e mmAoyr Asitoupyiwv
MayeIpEPaTog

&= Wrvovtag pe To BeppoaTolxeio ynaoipatog, n SidpKeia
HayelipépaTog KaBopideTal AUTOPATA, OTTOTE OTNV TTEPITITWON
auTh, dev Ba TTPETTEl va AGBETe UTTOYN TIG OKOAOUBEG 0dNYiEG.

& Ta TTPOYPAUHATA KAl TA OTOIXEIA TWV TTIVEKWY ava@épovTal oe
POUPVO XWPIig TTPOBEpUAvVON EQOTOV deV UTTAPXE! avaAoyn
oaQng emaonuavon!

m H didpkeia ynaoipatog e¢apTtaTal amo To €id0g KpEATog, TNV

TToI6TNTA KAl TO UYOG TOou.

Mo va kaBopioeTe To UYPOG TOU TTPETTEI VO AVACNKWOETE EAAPPd
TO KPEQG, ZXETIKEG 0dnyieg TTapéxovTal aTov Trivaka “WAoIPo ue
TpoypdppaTa 8éppavong”.
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B H diGpKeIa ynoipaTog yia KpEAg JE OTPWHA AITTOUG PTTOPET va
augnBei oto SITTAGoI0.

B Edv wriveTe TTOAAG pIKPG KOPPATIO KPEATOG A PIKPG TITNVA, O
XPOvog wnaipatog Tapareivetal yia 10 Tepitrou AeTTd avd
KoppdTl. O xp6vog YnaoipaTtog yia £va KoTtétrouAo eival .. 60
AeTTTd TTEPITIOU, EVW YIa SUO KOTOTTOUAQ 65 e 75 AeTTTd.

Emrireda Tomo8£TnOoNg (METPATE ATTO KATW!):

loxUel o €€ng kavovag: Ooo peyaAUTePO gival To YnTo, T600

XOMNAGTEPQ TTPETTEI VO TOTTOBETAOETE T OXAPA.

Ma peydAa wntd ioxUouv Ta £§AG:

'R % Tawi: ETimedo TomoféTnong 1

Zxapa: Emimedo tomrofétnong 2

Oepubg agpag + YKPIA
Oeppdg aépag @ : Tayi: Emimedo TomobéTnong 1
Zyxapa: Emimedo tomobétnong 2
Tayi: Emimedo TomobéTnong 1
Ixapa: Emimedo tommobétnong 2

Emavw/kaTw avriotaon — :

O0nyieg o€ oxéaon Pe TIG GUVTAYEG
Ynaoiparog

&= Ta TTPOYPANATA KOl TA GTOIXEIO TWV TTIVAKWY ava@EPovTal OE
@oUpvo Xwpig TTPoBEépuavan epdoov dev UTTAPXE! avaioyn
oagng emonuavon!

&= Ta TTpoypaupaTa Ynaoiuatog mpooapuédovtal autéyara 6To
Bdapog TwV PaynTWV TTOU JayEIPEVETE, yI' auTd Kal Eival TTOAU
ONUAvTIKO Vo pUBUICETE TO BAPOG APECTWS PETA ATTO TNV
€TMIAOYN TOU TTPOYPAMHATOG KAl TIPIV ATTO OTTOINdNTIOTE
TUXOV aAAayf oTn SIGpKEIa HayEIpéUaTog, aTn Beppokpacia
HayelipéuaTog ) TNV ECWTEPIKN Beppokpaaia (BAETTE
TrponyoUpeva ke@dAaia)!

Edv XpnOIPOTIOIEITE CUVTAYEG HAYEIPEUATOG

Ta TpoypdppaTa YnaoipaTog £XouvV pUBUIOTET avd TEPAXIO KPEATOG

1 wapioU Pe PEYIOTO TTAX0G 7 €K. XwpPIG oTpwpHa AiTroug. ETTIAECTE

T0 KaT@AANAO BAPOG KaI TPOTTOTTOINATE TN cuvTayr, AapBdvovTtag

uTToWn TTWG:

m OTav uTTapXouV TTOAAG KoPpATIa, N SIGPKEIN JayEIPEPATOS
TTaparTeiveTal.

B 2TV TTEPITITWON EVOG TEUAXIOU PE PEYIOTO TTAXOG 7 €K. KAl
Bdpog kaTw atod 3 KIAG, n SIAPKEIa payEIPENATOG augdvel 10
AETITG avd eKATOOTO O€ OXEON WE TNV TTPOKABOPIGHEVN TIWA.

B X¢ TEPITITWON Tepaxiou pe Bapog avw amod 3 kIAd, n didpkeia
HayeIpEPaTOG QVTIOTOIXEI OTNV TTPOKABOPICUEVN TIUF, AQoU Ol
Slapopég e¢iooppoTrolvTal aTré Tn PeYAAn TTpokabopiopévn
SIAPKEID HAYEIPEUATOG.



Mivakag ouvtaywy PayeipEPaTog Tou goupvou

O @oupvog oag TTapéxel TN duvaTOTNTA VA PAYEIPEUETE CUUPWVA PE TIG TTPOTEIVOUEVEG CUVTAYEG. APKET va eTTIAECETE TNV KATAAANAN
guVTaYH, VO KOTAaXWPEROETE TO BAPOG Tou gaynToU Kal va To BAAETE OTO QoUpPVO.

Aev éxeTe va aoyoAnBeite pe TiTTota dAAo, a@ol o oUpvog Ba PayEIPEWE! VIO 0OG PE Ta KAAUTEPa duvaTd aTroTeAéOUATA.

2Tn ouvéxela, rapoucialovTal ol DIGPOPETIKEG OUVTAYEG HAYEIPEUATOG:

SYMBOAO | EYNTATEZ | MPO-GEPMANIH |OEPMOKPAZIA| AIAPKEIA | KATHTOPIA TPOOIMA
Kotomouo- Avdahoya pe Avdhoya pe Kotétrouho, maTmia, xAva,
@ " ) ) 0,5-10Kg .
v 10 BAPOG 10 BAPOG yaAotroUAa
Mm,)fma Avdloya pe Avdhoya pe MrroUTia KoTéTTOUAOU,
@ KOTOTIOUAOU - i i 0,5-2Kg X
VGV 10 BApPOG 10 BApPOG TIATTIOG
~v- Mooyapdki Avdhoya pe Avdhoya pe 05— 6K Mooxdpl, ynto, Yntog
yé&AakTog 10 BApog 10 BApOg ’ g KIPGG, YEHIOTO wNnTd
| Avéloya pe Avaloya pe , ,
Xoipivé - ) ) 0,5-10Kg XolpIvo, youpouvoTrouAo
10 Bdpog T0 Bdpog
Avahoya pe Avéhoya pe
v Mooydpi-Apvi | ---- . VoK ) VaH 0,5-5Kg Bodivé, apvi, oréAa péoxou
10 Bdpog 10 Bdpog
Avéhoya pe AvaAoya pe ' ¥
& S \% , Yo Y \% , ya 05— 4Kg I'ch|6c|<l|a poaxou, XoIpivou,
T0 Bdpog T0 Bdpog POCUTTI(
Avdhoya pe Avdahoya pe
®ﬂ Wapl - . Vo H i VoK 0,5-5Kg Wapia yevikd
10 BApPOG 10 BApPOG
‘@ FAukd oe 140-170° C 70 AetrTad KEIK @Opuag, TapTa TUPIOU
. - ma | - f
POopHa
3OO0 Kéik ppoUTwyv | ---- 150-180° C 50 Aetrrae | - PoA6 gpoutwyv
—
Ké I
[ Kéik o€ Tayi - 150-180° C e s I Xwple vépion/
MTmiokéta
) | Avdhoya pe
a7 | Neuké ywpi NAI 160-190° C . 0,5-2Kg
T0 Bdpog
@ | v i | Nal 160-190° C AvGhoyape |
aUpo Ywi 10 Baipog (]
OAIKA AvaAoya pe
7709 e 160-190° C OYARE 1 1-3Kg
aAéoEWG T0 Bdpog
; o . OykpaTév Aayavikwy,
— OykpaTév 160-190° C 40 AetrTd ZUMGDIKIDY, TIOTATAC
Nitoa mayia
! XS Na 200-260° G PR voIr B —
Quung
) Mitoa AeTrT
5 ’noc ETTTAG NAI
opng
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EVOEIKTIKEG TINEG WNOIUATOG PE AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG

Ogppog aépag |Emdvwlkdtw avriotao Auvarog Bepdg 5
Mpoteivopsvo PH é pas _ 1 FKpIA agpag Am!)mu
TOtrog KpéaTog TPOYPAUHA - W ynoiparog
ynoiparog . o Avd ek. Uyoug
Oepiokpacia oe °C KPEATOG O€ AETITA
Mooxdpl 160 170-190 160 160 18
Pooprip 180 200-220 180 180-200 8-10
DiAéTO 180 200-220 180 180-200 8
Mooxapaki 160 170-190 160 160-180 12
WYnto xoipivo 160 170-190 160 160-180 12-15
MaidakI kaTTVIoTOU X0IpIVOU 160 170-190 160 160 8
XoIpIVA) WHOTTAATN 160 170-190 160 160-180 12-15
Wnté xoipivéd pe méToa 160 170-190 160 160-180 12-15
Kuviyi 160 170-190 160 15
Aypioyoupouvo 160 170-190 160 15
PiAéTo KUVNyIOU 180 180-200 180 180-200 8-10
Apvi 150-160 170-190 160 15
MNama 160 170-190 160 160-180 12
lahotroUAa 160 170-190 160 160-180 12
Kotétrouho 160 180-200 160 160-180 8"
Xrva 160 180-190 160 160-180 12
Wapi 160 200-220 8

*éva 0AGKANPO KOTOTTOUAO 45-60 AeTITd
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OeppooTOoIXEiO KAl
AsiToupyia EOCWTEPIKAG
Beppokpaciag

To BeppooToixeio HETPA T BepUOKPaATia OTO ECWTEPIKO TOU
TIpoiévTog TTou Wrvetal. OTav n Bepuokpaacia TTou avixvelel TO
oToixeio @TacEl Yia kaBopiopévn Tipr, To wnTo gival TEAEIO: oUTE
uTrePBOAIKG OTEYVS, 0UTE UTTEPBOAIKG AwnTOo, aAAG WNnpévo “600
TpETTEN".

& To payeipepa Ba ouvexioTel £éwg 6Tou n Bepuokpacia aTo
€0WTEPIKO TOU YNTOU QTACEI TNV avTioTolXn Bepuokpaaia,
AOyog yia Tov oTT0i0 SEV PUTTOPEITE VO TTPOREiTE o€ pUBUION.
H didpkeia ptropei va petaBAnBei og ouvapTnon Ye 1o
péyeBog Kal To €id0g KpEaTog, TN Beppokpaaia YynTou Kal TNV
€TTIAEYPEVN AEITOUPYIO paYEIPEUATOG.

& To BepyoaTolxeio uTTopEi va XpnoidoTroinBei pe OAeG TIg
A€ITOUpYiEG PAYEIPEUATOG.

Mwg va KapPWOETE CWOTA TO
BepuooToixeio

m Kap@waTe Tn p0Tn ToU BeppoaTolxeiou opIfovTia atrd T hia
TTAEUPE WG TO KEVTPO TOU GaynToU TTou Ba WoETE.

B Kap@wveTe TTAvTa To BEpUOOTOIXEIO WG TN XEIPOAABH.

B H putn dev TPETTEl va KAPPUWVETAl SITTAQ GTO AITTOG i} TO KOKOAO
1} 0€ KeVO aneio (T1.X. O€ TITNVA).

m Otav Wrjvete TITNVA, Ba TTPETTEN £TTIONG VO TIPOCEXETE VA
£I0QYAYETE TO BEPUOCTOIKEIO PE TPOTTO WATE VA PNV £PXETAI OE
ETTAQPM PE KAVEVA KOKOAO.

Xprion Tou BeppoaToixeiou

B BaATe 07O OUpPVO TO WNTE OTO OTTOI0 EXETE BN KAPPWOEI TO
BeppoaTolxeio.

m OT1av 0710 ECWTEPIKG TOU WNTOU ETTITEUXOE N BeppoKpaTia TTou
£xeTe EMAEEEI, 0 oUpvog Ba oBroel, Ba akouaoTei Eva NXNTIKO
onfpa kal Ba apyioel va avaBooBrivel To cUPBoAo Iz

| Ayyi&te T0 oUpBoAo |/ | yia va SiakoTrei To nXNTIKG orjpa. To
WnTo gival ETOIPO GUPQWVA UE TIG ETTIBUNIEG 0ag Kal £TOINO YIa
oepBipioya.

&= Edv katé T dIGpKEIa TOU JayEIpEPATOG ETTIBUNEITE va

ueTaBdaAAeTe Tn Beppokpaaia Tou BepuooToixeiou, ayyigTe To
oUpBoio A 271N Ouvéxela, hE Ta oUPBoAa Kal E, uTTOpEiTE
va aAAageTe TV emAeypévn Bepuokpaaoia. TéAog, ayyifovTag To
oUpBoio Ba akouaToUV 2 NXNTIKE PTTITT WG ETTIKUPWON TNG
aAayng.

EVOEIKTIKEG TINEG POYEIPEPATOG PE

B ZuvdEoTe TO BUOHA TOU
BepoaToixeiou oTNV
utrodoxr| TTou BpioKeTal
£TMAVW apIoTEPE OTO /
TIAEUPIKS TOIXWUA TOU |
@oUpvou. X

MOoAIg To ouvdéoete, oTnV

006vn Ba d¢ite TO GUPPBOAC ‘ /\56‘5" -

£vw Ba avaBoaBrver n TiPn TG

TIPOTEIVOpEVNG BEpOKPaTiag Tou
@oUpvou yia To Jayeipepa.

Edv emBupeite va aAAGEeTE TNV TTPOTEIVOPEVN BEPPOKPATia,
ayyigre Ta gUpBoAa Kal E 31N ouvéxela, ayyigte To
oUuBoio .

TéNog, emMAESTE pIa AgIToupyia 1y gia ouvTayr PayeipéPaTog.

Kard tn didipkeia Tou payeipéuaTtog,

aTnv 086vn Ba deite T0 UPBOAO &170° @ 14:15

W Kai Tn BeppoKpaacia TTou eKeivn

N OTIypr HETPA TO BepUOTTOIXEIO, ’ — A135° D 14:15

evaAAaoodpevn PE TNV ETTIAEYPEVN
Beppokpaaia.

BeppoaToixeio
Swntecie
Bodivé kpéag
Pooutrip/@iIAéTo pooxapiol Aiyo ynuévo (oevidv) 40-45
Pooutrip/@IAéTo pooxapiol YETPIa Wnuévo 50-55
Pooptrig/@iIAéTo pooyapiol Kahownuévo 60-65
Wnté pooyapiol 80-85
Xolpivo kpéag
Xoipivo @IAéTO 65-70
Wnto xoipivé/Zautov 80-85
Aaipoég/omréAa 80-85
Maiddkia, paxn 75-80
Maiddkia pe kGKaAo 70
KoTtoAéteg 65-70
¥nrog Kipdg 70-75
Mooxapioio kpéag
Mooxdpr yntd 70-75
Wntd pooyapioia veppd 75-80
Zmdha pooxapioia 80-85
Kuvnyi
Kpéag kuvnyiou 75-80
Paxn 60-70
. DIAETO Aiyo ynpévo (oevidv) 40-45
: ‘ DIAETO pPETPIO YPNnPEVO 50-55
DIAéETO KaAownEévo 60-65
Wntoé apvi 80-85
[epioTd 70-75
Mmva 85-90
Wapi 70-80
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HulautépaTto payeipeya Pe BepUoaToIxEio

Me Tn AeIToupyia auUTHA PTTOPEITE VO TIPOYPAUUATIOETE TNV WPA
£€vapgng Tou payeipéuarog. MOAIG To BeppoaToixeio avixveloel TNV
eTTAeypévn Beppokpaaia, o poupvog Ba oBnaoEl.

Agv Ba pTTopEiTE Va TTpoypapuaTioeTe TN dIdpKEIa TOU

HayeIpéPaTog agou auTr kabBopileTal autépaTa TN OTIYHF TTOU

ETITUYXAVETAI N BEPUOKPOTIO OTO ECWTEPIKG TOU WNTOU TTOU PETPA

T0 BeppoaTolxEio.

&= lMpéTel va gioTe TTapwv/Tapoloa 6Tav 0AoKANpwoOEi To
payeipepa, agou ToTE Ba UTToPEiTE Va 0€PPRIpETE TO WNTO OTTWG
akpIBWg 1o BéAaTe. Edv apAoeTe To YnTd OTO Poupvo, Ba
OUVEXIOEI VO PHOYEIPEVETAI PE TNV ECWTEPIKT BEPPOTNTA TOU
oupvou, EEPeUYOVTAG OTTO TO ATTOTEAECUA TTOU EiXOTE OPIOEI.

lMa Tov TTpoypappaTiopd autdv, apou GUVOETETE TO BEPUOTTOIXEIO

0TO PoUpVO:
12:00

| Ayyigte T0 GUpBOAO @ TToU
MEVEI ETTIAEYPEVO OE KOKKIVO o
XPWHOA.

| AyyilovTag Ta oUpBoAa I B
uTropeite va Seite oTnv 006vn TIg 5
AEITOUPYiEG XEIPIOUOU TOU poAoyiou.

‘ [>]10:15
‘ -0 0:00 @10:15 +‘

d

B AQoU eTTIAEEETE TN AgiToupyia
WPAG £VapENG TOU HOYEIPEUATOG
[E, ayyigte To oUPBoAo @ 2 H
ouvéxela Ba deite oTnV 066vVN TO
ouUpBoio Kal TNV TPEXOUTa Wpd.

m AyyilovTag Ta oUpBoAa n

— €mMAEETE TNV Wpa évapgng ‘
payeipépatog. TEAog, ayyigte TO ’

B8170° > 14:15 ‘

oUpBoio , oTn ouvéxeia Ba
QAKOUGTOUV 2 NXNTIKA UTTITT KAl TNV
006vn Ba d¢ite TO GUPPBOAC Kal TNV €TTIAEYHEVN WPa Evapéng.
O @oupvog Ba TTapapeivel ofnoTog.

A1 35° > 14:15 ‘

m Otav @TaoEl N TTPOYPAPUATIOHEVN WPA, 0 PoUpvog Ba avawel
kal Ba gekivioel To payeipepa.

B Otav 010 E0WTEPIKSG TOU YnTOU ETITEUXOE N BeppoKpaaia TTou
£xeTe €MAEEEN, 0 PoUpvog Ba ofrioel, Ba akouaTei £va NxNTIKO
ofua kal Ba apxioel va avapBooBrivel To cUPBoAo .

| Ayyigte T0 oUpBoAO @ yia va dIaKoTTEl To NXNTIKG arjpa. O
®oUpPVOG £XEI ATTEVEPYOTTOINOEI.

| To ynTo eival éToIgo cUPPWVa PE TIG ETTIBUNIEG 0ag Kal ETOINO
yia oepBipiopa.
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Mayeipgpa o xapnAdtepn
Oeppokpacia

Me 10 payeipepa o€ XapnAoTepn Beppokpaaia, SedoPEVoU TTwG
apyei va ynOei, 1o kpéag Tapapével 1Idlaitepa pahakoé. To KpEag
uTTopEi va SiatnpnBei TTEPIcTdTEPN WP aPoU WNnBEi, Xwpig va
OTEYVWOEL.

&= 15aVIKO yIa HOAAKA KOPPATIO KpEaTog BodIvou, HOTXOU,
Xoipivou kai apvioU. ETriong yia 6ThBog KotétrouAou, Xrvag,
TIATTIAG Kol YAAOTTOUAAG (XWPIG KOKAAO).

&= Aev gival katdAAnAo yia kpéag kuvnyiou 1 aAdyou, agou Adyw
TOU TTAPATETAPEVOU YNOIUOTOG TTAPAYETAI MIO XOPAKTNPIOTIKA
€vTovn oopn.

— A@aipéaTe TO NITTOG Kal TNV TTETOA TTPIV TV TTPOETOINATIN

(e€aipeon: oTriBog TTATTIAG).
— Mpwrta TNyavioTe KaAd T0 KPEAG OTO TNYAVI I} GTNV KATGAPOAX
Kal a1ré TIG dUO TTAEUPEG (KOl OTIG AKPEG).

&= loyUel 0 yevikdg Kavovag TTwg 600 TTEPICCOTEPO TNyavileTal
T0 KpEag, TOOO ANIyOTEPOG Ba Eival 0T OUVEXEIT O XPOVOG
payeipépaTog. TnyavioTe Ta AITTapd Yépn TTEPICCOTEPO O
oxéon Pe Ta aTaxa. To MAKOG TwV KOUMATIWY TOU KPEATOG,
avTIBETWG, dev eTTNPEACEl kaBOAou Tn dIdPKEIa TNYAVIOHATOG.

PUBuion tpdétrou Bépuavang /
BeppoKpaTiag payeIpEPATOG

— OgppaveTe TO OUPVO PE TN OXAPa Kal To Tawi yia 20 AeTTTd yia
Va OTTOKTAOEI eviaia Beppokpaaia OAOKANPO TO EOWTEPIKO TOU
poupvou.

— EmAESTE TOV TPOTTO BéPPavong pe «Oepud aipa» @ .
EvaMakTikd ptropeite va eTmIAEEeTe «ETTaVW/KATW avtioTaon»

— PuBypioTe Tn Beppokpaaia kal To XpOvo HayEIPEPATOG CUNPWVA
UE TOV TTiVaKa.

&= loxUel o €€rg kavovag: Ta TTIo TTaxId KoppdTia atoug 80° C kal

Ta 1Mo AeTrTé aToug 70° C.

— Mnv okeTadeTe TO KPEAG KATA TO payeipepa, ouTe OTav TTPOKEITAl
Y10 HIKPG KOUMATIO.

&= Mn XpNOIUOTIOIEITE TO BEPPOTTOIXEIO YNTiNATOG, Aol aTnV

TrepITTWaON auTr dev ival agidmmaTo. Me To apyd payeipepa,
0 XUHOG TOU KPEATOG DEV TTAPAMEVEI GTO ECWTEPIKG, OAAG
KATAVEUETAI OPOIOHOPPA OE OAOKANPO TO KOPPATI.

— MeTd 1O Jayeipepa JTTOPEITE VO KOWETE TO KPEAG APECWG. Agv
XPEIGeTal va To a@AoETE AYAKI OTIWG HE TO KAVOVIKG MaYEIPEUA.

&= M1opeite va diatnproeTe To Kpéag {eaTtd aToug 60° C péoa

10 QoUpvo. Ta TTaxId KopdaTIa TEPiTToU 1 — 2 WPES Kal T
Aemrtd 30 - 40 AeTTTd TTEPITTOU.



EVOEIKTIKEG TIPEG YIa payeipepa o€ XaunAdTEPN Bepuokpaaia

TOTrOGg KpéaTOg Bdpog Tnyaviopa (Aemrrd) | Mayeipepa (AemTd)| Oeppokpacia
Xolpivo

PiAéTO 400-600g 5 60-90 80
DIAéTO XOIpIVOU 800-1000g 7 90-105 80
Noud 1000-1500g 10-12 230-250 80
Maidaki 800-1000g 8-10 120-140 80
KotoAéTteg 1000-1500g 10-12 120-150 80
Bodivé

diIAéTO 700-1200g 5-9 100-140 80
Kévtpa @iAéTou 1500-1800g 10-12 150-180 80
PoopTrip 700-1800g 10-12 120-180 70
PoAo 1500-2000g 10-12 200-230 80
AaTa 1500-1800g 10-15 150-200 80
Mooxapi

®iAéTo 500-800g 5-6 90-110 80
Paxn 1000-1500g 8-10 110-120 80
Noud, poAd 1500-1800g 10-12 140-160 80
Apvi

DiIAéTo pdixng 400-600g 3-5 60-80 70
M6d1 apviou

(XwpPig KOKaAO) 2000-2500g 10-12 200-250 70
Mva

>1R00g KATaG 400-600g 3-4 50-60 70
>T1\00g TTaTTIag 400-600g 4-5 70-80 70
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YAoIuo oTo POUpPVO HE
Ag1TOoUpyieg HAYEIPEUATOG

Oepuodg aépag @

&= Aev amaiTeital TTPoBEpUAVAN - UTTOPEITE Va WOETE OE TTOAAG
eTTiTTeda TAUTOXPOVA.

Emimeda TomobéTnong:

1 Tayi:  emimedo TOTTOBETNONG 2 PETPWVTAG ATTO KATW

2 Tagid:  emieda ToTToBETNONG 3 KAl 7 HETPWVTAG ATIO KATW

Av wrveTe dlaQopeTIKG eTTiTTEdO YAUKA 1} YAUKA O€ @Opua, O

XPOvog wnaipatog Trapateiveral katd 5 éwg 10 AeTrTd avd Tawi.

B BydAte ta Tagid EexwpioTd, avahoya pe To Babud ynaoiparog.

m WroTe e Beppd aépa @ atoug 160° C étav oTn cuvTayn Tou
aKoAouBeiTe dev UTTAPXOUV 0BNYiEg yia Beppd agpa.

B ZNUAVTIKG: & TAPTEG PE UYPR yapvIToupa @PoUTwy TTapdyeTal
TTOAA) uypaaia. Aev Ba TTPETTE VO WAVETE TTEPIOTOTEPES ATTO Hiat
TapTa TN QOPA.

Emavw/kdTw avriotaon —
& Wnoipo ot éva emmiTedo

m [MpoBéppavaon: ETAECTE Tov TpdTTO BEépUavong pe «Oepud aépal
Kartw avriotaon» = .

B [31aiTepa KATAAANAEG gival ol OpUES YnoidaTog amd palpo
£éAaopa kal ahoupivio.

Auvatég Bepudg aépag L R X

& Xwpig mpobéppavon — Wroiyo oe éva eTmiTedo

m Movo yia emiTredeg TAPTEG PE OTEYVH yapvIToUupa OTTWG TT.X. Ol
TAPTEG WE OTPWON JaXapNG.

Tpétog Asitoupyiag Tritoag &

& Yoo ot éva emiTedo

B VIO UYPEG TAPTEG

| yia TTiToa: TTpoBépuavon

H VIO Ywyi: TpoBépuavon

Yhoiuo mitoag

& EmAoyn Tou TTpoypaupaTog Ynaoipatog (@]

— Edv xpnoiyotroieite TETPA yia TiToa (€181kd ageooudp), n Baon
NG TriToag yivetal Idiaitepa Tpayavry. Xpoévog mpobépuavong: 30
AETTTA TOUAGXIOTOV!

N&BeTe UTTOYN TIG 0BNYiEG TTOU TTAPEXOVTAI Hadi JE TNV TIETPA YIa
TTiToa.

Baoikr cuvTayn mitoog

250 yp. akeupl, 20 yp. payid, ¥z koutahdki Zaxapn, 1/8 Aitpou
XNlapd vepd, 3 koutaliég Tng couTrag Addi (€AIGG), aAdTI.

Wioipo miTodg oTo TaWi Tou poUupvou
— Me T1a TTapamdvw cuoTaTikA TTAPACKEUAOTE pIa {UUN payIdg.

— AgnoTe Tn N va gekoupaaoTei péxpPl va dITTAACIacTEl 0 OYKOG
NG (Trep. 30 AeTTTd).

— 21N ouvéxela QUPWaTe §ava Tn UpN yia Aiya AETTTA Kal a@rRoTE
TNV va {ekoupaoTei GAAa 15 AeTTTa.
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— ApxioTe To TTPOYPAUUA YNOiUaATOG E 0 poupvog
TTpoBepuaiveTal.

— NITTGveTE TO TaWi TOU POUPVOU.

Av wrveTe pia giIKpR oTpoyyUAn TTiToa, BAATE QUTA TN OTIYUN TO
Tayi 0TO PoUPVO YIa VO TO TIPOBEPUAVETE ETTIONG.

— AmAwaTe TN ¢Upn, BAATE TNV o€ éva Taywi Tou poUpvou, TTAAOTE
£va TTeEPIBLIPIO.

— KaAuyTte Tn QUUN OTTwg BEAETE, ypriyopa GUWG yIa va unv
uypavesi.

— Mikpég miToeg: BaATe TN {UUN OTO TTPOBEPUATHEVO TAWI.

— Otav akoUoeTe T NXNTIKO orfjua, BAATE TO TAWi GTO ETTITTEDO
ToTroBétnong 1.

— Otav kAgioeTe TNV TTOPTA Ba EEKIVATEI TO TIPOYPANHA HE XPOVO
Ynoipatog 12 AeTrTwv.

WYioipo mitoag oTnv TETPA
— ETtoipdoTe Tn {UPn 6TTwg TrpoavapEpOnke.

— BaATe TNV méTpa yia TriToa oTn oxdpa kai BAATE TNV OTO £TTITTESO
TotroB€Tnong 1.

— lMpoBepudvere T0 PoUpvo pe TPOTTO AgiToupyiag Béppavang 8
aTtoug 250° C yia 30 AeTrTd TTepiTrou.

— BaATe Tn CUpn oTnv aAeupwpévn Sidtagn aviywaong Kai
KaAUWTE TNV ypriyopa yia va unv uypaveei. H kaAuppévn Tritoa
Sev TTPETTEl va TTapapeivel TTOAAR wpa aTn didtagn aviywong,
yiaTi 16TE N {UpN dev Ba YAIOTPA.

— MOoAIg oAokAnpwoEi N TTPoBEPavan, OTTPWETE TNV TTITOA ATTO TN
diatagn aviwwaong oTn {e0Th TIETPA YIA TTTOOA.

— Whote yia 8-12 AeTITA pE TIG TPEXOUTEG PUBUIOEIG.

Evoeieig oe axéan ue Tov TTivaKa:
«EVOeIKTIKEG TINEG WnOoipaTOGY

21OV TTivaka TTou akoAouBei Ba BpeiTe pia eTTIAOY YAUKWY Kal
TAPTWV WE TIG BeppoKpaaies, T SIGPKEIA YNOiUaATOG Kal T
€TTTTEd TOTTOBETNONG TTOU ATTAITOUVTAI YIa KABE TTEPITITWON.

m Na 11g BepUOKPATiEG, OTIG TTEPICOOTEPEG TTEPITITWOEIG DIVETAL
£Upog Beppokpaaiag, agou n Beppokpaacia e§apTaTal O€ HeYAAo
BaBué atmé TN cuaTacn NG {UKNG, TNV TTOCOTNTA Kal T POpUA
TIOU XPNOIPOTIOIRBONKE.

B XUVIoTOUHE VO pUBPicETE apyIKG 0TNV XapNAdTEPN Beppokpaaia
Kal va eTTIAEEeTE uPNAGTEPN Beppokpaaia pévo eav eival
ammapaitnTo, T.X. GV £TMBUEITE EVTOVOTEPO POBICHA 1 €AV O
XPOVOG Ynaipatog gaiveral TTOAU HeydAog.

m Edv dev Bpeite akpiBeig odnyieg yia pia dikr) oag ouvtayn,
oupBouAeuTEiTE TIG 0dNYiES YIa TTOPOpOIa YAUKA 1) TAPTEG.

m O1 SIapopég UYPOUG TWV TPOPIHWY EVIEXETAI VO 0BNYHOOUV O€
Slapopég PodIoHATOG OTNV aPXH. ZTNV TIEPITTITWON aUTH, dev
Ba TpéTrel va aldgeTe T Beppokpaaia puBuiong. Or diagpopég
podiopaTtog Ba e§aAeipBoUV 0T CUVEXEIT KATA TN SIGPKEIN TOU
ynoipatog.



EVOEIKTIKES TINEG WNOiPOTOG

O1 TIpég Kal o1 TPATTOI AEITOUpPYiag TToU TTPETTEI va XPNOIUOTIOINCETE KATA TTPOTiUNGN divovTal Ye éviovn ypagn.

ﬂpoTslvéuavo Oeppode aépag Eﬂd\{ledTw Auvef'rég ei{iuég ArGipKeia
] . TPOYPAUHA ® O'VTIU_TGUH agpag .
Eidn JaxapotmAaoTikng ynoiparog _ Tpomog herroupyiag mitoug @ wnaiparos
“Yyog | Mpoéypappa | "Ywog |Oeppoxpacia 0e°C| "Ywog |Beppokpaoia oe°Cf “Yyog [Bepuokpasiace®C| Ze AemrTdl
Z0pn PITICKOTOTIOliag
ToupTa eopuag 1 150-160 1 170-180 50-65
Kéik poppag 1 150-160 1 170-190 50-70
Kéik appdto 1 150-160 1 160-180 60-70
Touprteg 2 150-160 1 170-180 40-60
Bdon toupTag 2 170-180 2 180-200 20-30
NETITEG TAPTEG PPOUTWV 2 150-160 1 170-180 2 2 150-160 45-60
Mikpd Kéik 2 150 2 170-180 15-30
FAukd Tayiou
STeyvn TMKAAUWN 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 20-35
Yyprj emmkdAuwn 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 35-50
Noarnuévn Zopn
Bdon touptag 2 170-180 2 180-200 25-35
Tapta TupioU 1 140-150 1 160-170 2 2.140-150 70-90
Mikpd KEIK 2 140-150 2 180-190 15-35
FAukd Tayiou
ZTeyVh TMIKAAUWN 2 150-160 2 180-190 2 ¥"150-160 25-35
Yyprj emmkdAuywn 2 160-170 1 170-180 2 £160-170 30-50
Z0pn payidg
ToUpTa @OpHAG 1 150-160 1 175-180 40-65
Zre@dvn payidg 2 150-160 2 175-180 40-50
BaoiAétiTa (TTpoBépuavan) 1 150-160 1 175-180 50-70
MIKpG KEIK 2 140-150 2 180-200 15-30
FAukd Tayiou
ZTeyvA emKaAuyn 2 150-160 2 175-180 2 ¥150-160 30-40
Yyprj emkdAuwn 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Zun UIrIgKoTOTIoliag
ToupTteg 2 150-1690 2 175-180 30-40
PoAa 3 170-180 2 180-200 12-25
Kéik pe aomrpddi auyou
Moapéyka 2 80-90 2 100-120 80-120
FaAéteg kavéAag (aoTépia) 2 100-120 2 120-140 20-40
ApuydoAwTd 2 100-120 2 120-140 20-50
AAMAa €idn Jupng
SpoNidTa 2 170-180 2 190-210 15-30
Z@olidTa payidg 2 170-180 2 190-210 30-40
ZPONIATA TUPOTTAYHOTOG 2 160-180 2 180-200 30-40
ZPONIATA pE AAKOOA 2 170-180 2 190-210 30-40
Z@ONIGTA PUE TUPOTINYHA Kal AGdI 2 150-160 2 170-180 30-40
Tapta peAiod 2 140-150 2 170-180 20-35
Ywpi kai Titoa
Ywpi upwpévo pe payid
(mpoBEppavan: 230° C,
mpoyroipo: 10 Aetrtd oToug 230° C) 1 180 1 180 1 2180 70
WYwpi ye payia/
Neukd Ywpi (TTpobéppavan) 1 180 1 200 1 2180 30-60
ANgupd ywpdkia/ pTrpétdeh
(TTpoBéppavon: 230° C) 3 200 3 220 15-20
Nitoa (TpoBépuavon: 250° C) [®] 1 2250 8-12

91




Wn16 pe Tn oxdpa

WHveTte pévo pe Tnv TépTa TOU PoUpvou KAEIOTH!
&= EmAEGTE TOV TPOTTO BEppavong .
&= PuBpioTe Tn Beppokpaaia atoug 250° C.

& Ze TEPITITWON PEYAAWY WNTWV €ival KAIAUTEPO vV ETTIAEEETE
Beppokpaaia petagu 200 kai 250° C, yia va pnv Kaei 1o ynto.

— Tpdtog Aeiroupyiag Béppavang .

— MpoBeppdveTte T0 PoUPVO 5 AeTTTA.

— BdATe Tadvw oTn oxdpa wnaipatog Ta @aynTd TTou BEAETE va
WrOETE.

— TomoBeTrioTE TO TaWi OTO €TTiTredO TOTTOBETNONG 1 A 2,
HETPWVTAG aTrd KaTw. BAATE TN OYXdpa WnaoipaTtog oTo £TiTTEdO
TOTTOBETNONG CUPPWVA UE TOV TTIVAKO.

— KAeioTe TNV TOpTA TOU POUPVOU.

EVOeIKTIKES TINEG WNOiPaTOG PE TN oXApa

2. AyyiovTag Ta oUpBoAa ] E uTTopEiTE Va £MAEEETE eTTiTTESO
amoyugng HI f LO. Z1n ouvéxeia, ayyi§te To oUpBoAo .

3.TéNog, Oa aKOUOETE 2 NXNTIKG PTTITT WG ETTIKUPWON TNG ETTIAOYAG
0aG.

Ma v améyuén Tpoeipwy, Ba TTPETTEl va AdBETE UTTOWN 0Og Ta

€8Ng:

B Ta Tpé@Iua XWpPig OUOKEUQTia TIPETTEN VO TOTTOBETOUVTAI OTO
Tayi Tou oUpPVOU I O€ TTIaTéAQ.

B [a TV ammréyugn HeEYGAWY KOPUATIWV KPEAG 1) wapiou, Ba
TIPETTEI VA Ta TOTTOBETEITE TTAVW OTN OXApa Kal KATw atrd autiv
Va TOTTOBETEITE £va TAWI yia TN GUAAOYR TWV UYPWV.

B Ta kpéata kal Ta wapia dev XpeiadovTal TTARpn atméyuén yia
va payeipeuTouv. ApKei N ETQAVEIQ va gival JAAOKD yia va
TIPOCOECETE TA KAPUKEUPATA.

B MeTd TNV aTTOYUER TOUG, Ta TPOPIMA TTPETTEI va JayElpeUovTal.

B Mnv KatayuxeTe Eava amowuypéva Tpo@Ipa.

Mivakag xpovwy atméyugng TpoPipwv

FkpIA (=]
Totrog kpéatog “Yyog | 1. I1A£upé| 2. NMAeupd

Ze AeTrTd
Maiddki xoipivo 4 10-12 8-10
Mavoéta 4 12-15 8-10
PiAETO XOIpIVOU 4 10-12 8-10
JUKWTI 0€ QINETO 5 5-6 4-5
TnyavnTd Aoukdaviko 4 8-10 6-8
ZouBAdK! 3 9-11 7-8
Bodivo @iAéTo Aiyo wnuévo 5 6-7 5-6
Bodivo @IAéTo péTpia wnuévo 5 7-9 6-7
MT@Téki pooxapiclo 4 8-10 7-8
MNaiddki apvioio 4 7-8 6-7
MTrouTia koTéTTOUAOU 3 15-18 10-12
Mioé kotéTTOUAO 3 18-20 10-12
PiAéTo Wapiol 5 6-7 4-5
MéaTtpogeg 3 5-7 4-6
Toot 5 2-3 2-3
KaAuppévo toot 4 6-8

AToyuén

H améyugn yivetal péow evég cuaTipaTog Beppol aépa oe 2
emieda, 10 UYPnAS emriredo (HI) yia KpéaTta yevikdTepa Kal TO
XaunAS emmiedo (LO) yia wépia, YAUKG Kol Ywi.

. EmAéyovtag Tn Acitoupyia
(akoAouBroTe TIG 0dnyieg TOu

—

([ w©

ke@ahaiou «ETmAoyr) Aeitoupyiag
payeipépaTtogy), otnv 08dévn Ba Seite:

92

Ma Toug Xpdvoug atréugng Kal To ETTITTEDO TTOU TIPETTEN VAl
€TMIAECETE, OEITE TOV TTAPAKATW TTVOKA:

EMINEAO LO EMINEAO HI

TPO®IMO

Bdpog | Xpévog | Bdapog | Xpovog
Yowui 1/2 kg 35 min
Tépta 12kg | 25min
Yapi 1/2 kg 30 min
Yapi 1kg 40 min
KotétrouAo 1kg 75 min
Kotétrouho 1,5 kg 90 min
MpiZoha 1/12 kg 40 min
Kipdg 1/2 kg 60 min
Kipdg 1 kg 120 min

O1 xpdvol Tou divovtal aTov Trivaka gival eVOEIKTIKOI, 6TTou

0 XpOvog atrowuéng Ba e§apTnBdei ammo Tn Bepuokpaacia
TEPIBAAAOVTOG, TO BAPOG TWV TPOPINWV Kal TO BaBUS KATAWUENS
TOUG.

2UVTAPNON TPOYIPNWV

A\ NMpoooxn! MNa QIGAeS pe kAgioIHo twist-off® unv
XPNOIUOTTOIEITE BUO POPEG TO iBI10 KATTAKI. Z€ AVTIOETN
TTEPITITWATN, Ol PIANEG EVOEXETAI VA TPUTTACOUV UTTO OPICHEVES
OUVONKEG TTOAAWV Xprioewv!

&= Ta katdAAnAa doxeia gival o1 PIGAEG ouvTPNONG PE EAAOTIKO
OaKTUAIO Kal YudAIvo TTwHa 1) Ta Kolva doxeia Je KAgioiuo
twist-off® (udvo pe karvoupyio kardki). Ta yeTaAAikd doxeia
eival akataAAnAa.

&= Mn xuvete vepo péoa ato Tayi! Oa TrapaxBei uTTEPBOAIKN
TToodTNTA aTpoU TTou Ba atreAeuBepwBei atréTopa pE TO
dvolypa TngG TTOPTAG Tou Poupvou. ToTToBeTAOTE £va GNIT{GvVI
VEPOU OTO TaWi {aXaPOTTAQCTIKAG, Kal OX1 OTOV TTUBUEvVa Tou
@oupvou!



&= EmAESTE Tov TPOTTO Agitoupyiag Tritoag E
B XPNOIUOTIOIEITE HOVO PPETKA TPOPIPA KAl TTPOETOINAOTE TA
oUPQWVA HE TIG CUVNBICPEVEG CUVTAYEG.
B ZuvTneAoTE To TTOAU 6 QIdAeg cuvtipnong 1 Aitpou.

B XPnOIUOTIOIEITE HOVO PIAAEG pE TO iBIo Uyog. [epioTe TIg oTal
3/4 TNG XwpPNTIKOTNTAG TOUG UE TO iBI0 TTEPIEXOUEVO.

m O1 QIdAeg Sev TTPETTEN VO aKOUPTTOUV N i TRV GAAN.

— Eiodyete 10 TAWi {aX0POTTAACTIKAG OTO £TTITTEDO TOTTOBETNONG 1
HETPWVTAG OTTO KATW.

— BaAte oTo Tayi {axapotrAaoTIKAG éva GAIT(avI Pe VePO.

— PuBpioTe Tov TpdTTO AciToupyiag Tritaag @ oToug 160° C kal
TrapakoAouBnoTe T diadikacia cuvtipnong. Metd atméd 10 éwg
20 AeTTTd, TO UYPS OTIG TIPWTEG PIAAEG Ba apyioel va dnuioupyei
QUOaAIBEG, CUVABWG TTPWTA OTNV PTTPOCTIVH Oe&Id QIGAN.

®pouTta

— 21N OUVEXEIQ, ATTOOUVOEDTE TO POUPVO Kal aPrOTE TIG QIAAES yia
30 akopn AeTrTd. (mep. 15 AeTrTdl Ye ppoUTa evaiobnTa 6TIWG Ol
PPAOUAEG) péoa oToV KAEIOTO QOUPVO.

Aaxavikd Kol Kpéag

— Otav 10 UYPO KavEl uoaAideg, pelwoTe oToug 100° C kai
ouvexioTe 1o payeipepa yia 30 éwg 60 AeTrTd akdpa.

— ZTn OUVEXEID, ATTOCUVOEDTE TO POUPVO Kal APHOTE TIG PIAAEG
péoa yia 30 akoun AeTrTd.

Ac@dAsia TTpooTACIOG VIO
T TTAISIA

H ao@dAeia yia Ta TTaidid rpooTartelel TO poUPVO aTTo TNV
akouaia PETABOAR Twv pUBUICEWYV Kal TTapEXE ETTITTAEOV
TTpPOCTaACia yIa Ta PIKPG TTaIdIC.

Otav n aopaAcia TTpooTaciag yia Ta Taidid EXEl EVEPYOTTOINOEi,
MTTOPEITE HOVO VO OTTOCUVOECETE TO POUPVO. Agv UTTOPEITE VO
AANGEETE TIG PUBICEIG 1) va aVAWETE TO QOUPVO.

Evepyotroinon/artrevepyotroinon Tng
ao@AAEIOG TTPOOTOCIAG YIa TO TTaIdIG

Evepyotroinon Tng ao@dAgiog TpooTaciag yia Ta Taidid

B EvepyoTToinoTe TTpWTa To GoUpvo TTATWVTAG PE TO OUPBOAO
€4V €ival ATTEVEPYOTTOINUEVOG.

B 2T OUVEXEID ayyigTe
Tautéxpova Ta
oUuBoAa E

Kai [ oK ‘

/%

B Oa OKOUOETE éva TTOPATETAPEVO NXNTIKG UTTITT Kal 0TV 086vn
Ba deite To gUPBOAO =—0. O PoUpVOg £XEl KAEIDWOEL.

Edv ayyi¢eTe To yuaAi otnVv Tpdcown Tou goupvou, atnv 08dvn Ba
ePPavIoTel TO GUUPBOAO “—O TTOU UTTODEIKVUEI TIWG O PoUPVOG Eival
KAEIBWHEVOG.

ATtrevepyoTtroinon Tng ao@AAEIAg TTPOCTATIAG VI TO TTaISIA:
m Ayyiére Tautéxpova Ta oipBoAal—] kai o).

B Oa aKOUOETE €Va TTOPATETAPEVO NXNTIKO PTTITT. O @OoUPVOG £XEI
EEKAEIBWOEL.

KaBapioudg Kal ocuvtipnon

MapakaioUpe va dlaBaoeTe 0AGKANPO TO TTAPOV KEQAAAIO TTPIV
atd TNV TPWTN XPAoN TNG OUOKEUNG. Eav Tnv kaBapileTe kai

TN CUVTNPEITE TaKTIKE, Ba diatnpEnBei Gpop@n kal kaBapn yia
TTOAAG XPOVIA. ZUYKEVTPWOAUE €W HI OEIPE 0BNYIWV TTOU 0aG
ETMTPETTOUV TN OUVTAPNON Kal KaBapIdTNTa Ot BABOG, XWPiG OPWG
va BAGYETE TIG ETTIPAVEIEG, EEXWPIOTA i} GTO GUVOAS TOUG.

Ma 0Aeg TIG eTTIQAVEIEG

A\ Ta TV kaBapIdTNTA TNG CUCKEURS Sev TTPETTEN Vot
XPNOIHOTIoIoUVTAl CUOKEUEG KaBapiopoU pe aTuod f/kai trieon!
Evoéxetal va BAAWETE TN OUCKEUN dNUIOUPYWVTAG TTIBavOTNTEG
Bavdoipou Kivduvou.

A\ Kivduvog eykaupdTwv! AQROTE Tn GUCKEUN Va KPULOE
£wg OTOU va UTTOPEITE va TNV ayyigeTe Pe To XEPI TTPOTOU TNV
KaBapioeTe.

A\ Tnpeite TIC 08nyieg XeIPIOPOU yia KABE TTPOIOV KaBapIoHOU.

KaBapileTte TN ouokeur) HETA atmod KaBe xprion. O1 Aekédeg 1) Ta

UTTOAEipPaTa TTOU deV KABOPIoTNKAV EVOEXETAI VA KAOUV {avd

ME TNV ETTOHEVN XPNON TOU POUPVOU. ZUXVdA, Ol AekEDEG ) Ta

uTTOAEipPaTa TToU dnuioupyoUvTal e autdv Tov TPOTTo, dev

UTTOPOUV TTIA VO KABAPIOTOUV XWPIG YPOATOOUVIEG.

TMa Toug ATTIOUG AeKEDEG, KABAPIOTE TIG ETTIPAVEIEG HE PHAAAKO
Travi, paAakn BoupTtoa i} OAAKS OPOUYYAP! Kal PE KAuTd VEPO Kal
OTTOPPUTTAVTIKO. ZETTAUVETE PE KPUO VEPOS VIO VO EEOUBETEPLICETE
UTTOAEIPPATA ATTOPPUTTAVTIKOU TTOU Ba uTTopolaay va
ONMIOUPYAOOUV ATTOXPWHATIOUO 1) AEKE. TN OUVEXEIQ OKOUTTIOTE
ME éva TTavi.

&= [Na TOUG 1I0XUPOTEPOUG AEKEDEG, DEITE TIG 0ONYiEG TTOU
akoAouBoUv o€ oxEon HE TIG SIAPOPES ETIPAVEIEG KAl T
SId@opa OToIXEIA TNG CUOKEUNG.

& To VSR 0-FIX-C gival 1davikd yia Tov KaBapiopo Twv
UOAOKEPQUIKWY, TOU GUAATOU KaI TOU ETTIXPIOUATOG TNG
£0wTEPIKAG TTAEUPAG TNG TTOPTAG. MTTOpEiTE VO TTPONBEUTEITE
TN CUYKEKPIPEVN OKOVN KaBapiopoU oTo THAPA £EUTTNPETNONG
mreAatwv Tng KUPPERBUSCH.

Z& KOMio TTEPITITWON MNV XPNOIUOTTOIEITE:

— TTpoidvTa KaBapIiopoU dIaBPwTIKA 1 AEUKAVTIKA TTOU TTEPIEXOUV
T.X. EVEPYO 0EUYOVO, XAWPIO Kal GAAa SIaBPWTIKA GUCTATIKA.

— TTpoidvTa KaBapiopoU TTou Xapaooouv, OTTwG AEIQVTIKG péoa,
ouUppa, oUPPA PE OOTTOUVI, OKANPEG BOUPTOEG, PETAANIKG
Bouptadkia, TTAAGTIKE G@OUYYApPIa 1] TPOUYYAPIa UE ETTIQAVEIQ
TTOU XopAoaoel.

E€oudeTépwan kpouaTag

O1 okANPATEPEG KPOUOTEG TIPETTEI TIPWTA VA HOAaKwaouv. O
KaAUTEPOG TPOTTOG IO Val TO TTETUXETE Eival va XPNOIUOTTOINOETE
€va Bpeypévo Travi. XTn ouvéxeia gival TTo E0KOAO VO TIG AQAIPETETE.

Xpnion EuoTpag kabapiouou

A\ Mpoooyr! Kivduvog Tpaupatiopod! O1 Aerideg Tng E00Tpag
kaBapiopoU gival TTOAU aixunpEg.

XpnolpoTroleite TavTa TNV §00TPaA 0PIZOVTIA VIO VO OTTPWEETE TIG
KPOUOTEG.
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A\ Mnv XapdooEeTe PE TIC ywVieg
NG EUOTPAG Kal TTPOCEETE Va
NV KATAOTPEWETE Ta EAGOPATA
OTEYAVOTTOINONG HE QUTEG.

XpAon oTTpél @oupvou - odnyieg

A\ e KABe TIEPITITWON TNPEITE TIG 0BNYIES TOU KATAOKEUAOTH.
To ahoupivio BAATITETaI AT TO GTTPEI POUPVOU, OTTWG KAl Ol
BEPVIKWHEVEG Kl TTAAOTIKEG ETTIQPAVEIEG.

A\ Mnv yek&deTe 0TV OTIA TOU QVEPIOTAPA OTO THOW TOXWHA.
O kaTaAUTNG Okotherm® KaTaoTPEPETAI ATTO TNV ETTAP HE TO
OTTPEl POUPVOU.

H xprion Tou oTTpél @oUpvoU EXEI APVNTIKEG ETTITITWOEIG OTO

TrepIBaAAov. EGv woTdoo emBUEITE va TO XpNOIPOTIOIEiTE, Ba

TIPETTEI JE QUTO VA WEKALETE POVO TOV ECWTEPIKO XWPO Kal Ta

EMOPOATWHEVA TAWIA TOU GOoUpVOU.

Emypwuiwuéva KaAUUPOTA TOU QOoUpVou

Mpéoown kai AaBn TNG TTOPTAG ME HAUPA ETTIXPWHIWHEVA

KaAUppara

A\ iE€oudeTEpWOTE aPéCoWG Ta UTIOAEiupaTa aoBeaTiou, Aitroug
Kal aABoupivng yia TNV OTTOTPOTIT) TOU OXNHUOTIOPOU AeKEDWV!

/A Ta kaAUupata auTd gival ISiaitepa euaiocONTa OTIC YPATGOUVIEG
kal SiaBpwvovtal atré 1o oTrpél poupvou! Mn XpnoIpoTToIEiTE
gUoTpa kaBapiopoU, ouTe BoupTodKia I} OKANPd
o@ouyydpia!

& KaBapioTe Ta povo Pe KaUTO vEPS Kal ATTOPPUTTAVTIKG KOl E
HaAakd Travi A opouyydpl.

NETTTO ATTAAI

Mpéooyn wopTAg a1rd AETITO ATOAAI, TiIVOKAG XEIPIOHOU

A\ To AeTrTé aToGM ival IBIAiTEPA £UAITBNTO GTIG YPATGOUVIEG!
Mn xpnoipoTtroigite §UoTpa Kabapiopoy!

A\ E€oudeTEpWIOTE apECWG Ta UTTOAEIIPATA AOBETTIOU, AiTToUg Kal
aABoupivng yia TNV aTToTPOTI TOU OXNHATIOHOU AekESwWV!

ZuvIoToUWE TNV eRdoPadIaia CUVTAPNON TWV ETTIPAVEIWV OTTO

AETTTO a1 PE KOIVE TTPOIGV GUVTAPNONG YIa AETITO aTadAL. Xdpn

0’ auTod, SNUIOUPYEITAI pIa AETTTA TIPOCTATEUTIKY HEUBPAVN TTOU

TIPOCTATEVEI TO AETITO ATOGAI ATTO TOUG OTTOXPWHATIOHOUG.

2MAATO

EocwTtepikdg Xwpog poUpvou, TTpécoyn, Tawid

MTTopeiTe va XpNOIPOTIOINOETE KATTOIX TTAQOTIKG GQOUYYApIX

HE pia TTAeupd BoupToiopaTtog. Opiouéva TTPoIGVTa WOTOCO

SI0B£TOUV KOKKIWAN £TTIPAVEIR OTNV TTAEUPE BOUPTOioUATOG,

n otoia xapdaoaoel. Oa ATav KaAd va SOKINATETE TTPWTA OE HIa

TTEPIOXN TTOU eV QaiveTal TTOAU.

&= H {UoTpa kabapiopou eival KATAAANAN yia TNV eEOUBETEPWON
SUOoKOAWV OKABAPTIWV.

&= lMNa kaBapiopd og BaBog ouviaToupe 1o TTPOIdGV VSR 0-FIX-C.
MTTOpEiTE VO XpNOILOTIOIEITE OTIPEI POUPVOU.
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["uaAi TépTag

EowTEPIKO TTOPTAG — ETIXPICUEVO YUOAD

A\ Kard 1o duvare, punv XpnoipoTIolEiTe OTTpél yia poUpvoug,
KaBwg N TAKTIKA TOUG XPron EVOEXETAI VA KATACTPEWEI TNV
ETMIXPIOPEVN ETTIPAVEIQ TOU YUTAIOU.

H UoTpa kaBapiopoU eival KATAAANAN yia TNV eEOUBETEPWON

SUOKOAWY aKABAPTIWV.

& Na kaBapiopd oe BaBog, ouviaToUpe TO TTPOIdV VSR 0-FIX-C
) KaBapIoTIKA yuaAiou.

Mpdéooywn TopPTAG, TiVAKAG XEIPICHOU

&= KabapioTe TNV TTpdoown Tou goUpvou POVo e KauTd vepo
Kal aTTOPPUTTAVTIKS Kal Je paAakd Travi i ogouyydapl. MTopeite
Va XPNOIUOTIOINCETE KABAPIOTIKO YUOAIOU.

‘EAaopa oTEyavotToinong mopTag

& lNa va 1o KaBapioeTe, TTPETTEI va aQaIpEOETE TO EAaoua
OTEYAVOTIOINONG TNG TTOPTAG OUTWG WOTE VO PNV CUCTOWPEUTET
otroladnoTe akabapaoia oTo onyeio auto. Aegite To KEQAAaIO
«ANayr| EAdOpPATOG OTEYAVOTTOINGNG TTOPTAGY.

Edv eival atrapaitnTo, PTmopeite va 1o kaBapioeTe Ye
ATTOPPUTTAVTIKO 1) OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

ZuvappoAdynaon Kar arroouvapuoAdynon
TOPTAG POUPVOU

MovTtého EEB6551.0
E€aywyn Tng TopTag TOoU poupvou

— AVoIETe EVTEAWG TNV TTOPTA TOU POUPVOU.

— AuyioTe YTTpooTd T AYKIOTPA TWV
UEVTECEDBWV TNG TTOPTAG.

— MidoTe TNV TTOPTA TOU POUPVOU aTTd Ta TTAAYIT
ue Ta U0 xépla Kal KAEIoTE TN oXeBOV TEAEIWG.

— AvaonkwoTe eAa@pd TNV TTOPTA Kal BYAATE
TOUG PEVTECEDEG ATTO T AVOIYHATA TNG TTOPTAG
TPABWVTAG TO UTTPOCTA.




TotroB£Tnon TNG TOPTAG TOU POUPVOU

— MMdoTe TNV TTOPTA TOU PoUpVvoU aTTd Ta TTAGyIa e Ta SUo xépia
Kal EI0AYETE TOUG PEVTECEDEG OTA avTioTolxa avoiypara. O
MEVTEOEG KAEIOWVEI.

— AvoigTe apyd kal TTApwG TNV TTOPTA TOU
@oupvou.

— KareBdoTe avd Ta dykioTpa Twv
HEVTECEDWY TNG TTOPTAG.

— KAegioTe Tnv TTOPTA TOU YOUPVOU.

MovtéAo EEBK6551.0
Egaywyn Tng TopTag Tou poupvou

— Avoi€Te evTEAWG TNV TTOPTA TOU GOUPVOU.

— Eiodyete Tig o@riveg aoc@aAeiag oTig
OTTEG TWV YEVTECEDWV TNG TTOPTAG.

— MMdoTe TNV TTOPTA TOU POUPVOU aTTd Ta TTAGYIA
pe Ta U0 XEPIa Kal KAEIOTE TN oXedOV TEAEIWG.

— AvoonkwaoTe eAa@pd TNV TTOPTa Kal BYAATE TOUG HEVTECEDEG OTTO
TO AVOIYHATA TNG TTOPTAG TPABWVTAG TA UTTPOOTA.

/A Mpoooyxn! Kivduvog Tpaupatiopol! Mnv
Byddete TIG o@riveg ao@aAeiag aTro TIg
otrég. O pevTeoég gival TEVIwWpEVOG. MNa
TN OUVAPHOAGYNON, O PHEVTETEG TTPETTEI VA
gival ETTIONG TEVIWHEVOG. AV aQaIPECETE TIG
OPVEgG, gival adUvaTo va TEVTWOETE §avd To
HEVTEDE Kl VO TOV AOPANICETE.

TotroB£Tnon TNng TOPTAG TOU POUPVOU

— MidoTe TNV TTOPTA TOU PoUpPVOU aTTd Ta TTAAYIa PE Ta dUOo XEpIa
Kal EI0AYETE TOUG PEVTECEDEG OTA avTioToIXa avoiypara. O
MEVTECEG KAEIOWVEL.

— Avoi¢Te apyd kal TTApwG TO TTOPTAKI TOU
poupvou.

ATtTroouvapPOAGYNON KAl GUVOPUOASYNGN
TWV TTAEUPIKWV OXAPUWV

ATTooUVAPHOAGYNON TWV TTAEUPIKWV OXAPWV

— TpaBng&Te TIg TTAEUPIKEG OXAPEG ATTOOUVOEOVTAG TIG ATTO TA
EMYXPWHIWPEVA TTEPIKOXAIQ TTOU BpiokovTal OTa TTAEUPIKA
TOIXWHATA TOU PoUpVOoU.

— AgaipéaTte Tn oxdpa ToTToBETNONG.

P—

ZuvapHoAGYNOT TWV TTAEUPIKWV OXAPWV

— ToTToBeTACTE TIG TTAEUPIKEG OXAPEG Kal KAEIBWOTE TIG OTO
TIEPIKOXAIO.

AvaTpoTr] / avadiTTAwan Tou BeppavTikoU
oToIxEiou

AvarpoTrr Tou BeppavTikoU oToixeiou (Edvw avrtioTtaon/

TkpIA)

— AvoigTe TO UNYXaVIoUS KAEIBWHATOG
Kal TpaprgTe To BeppavTikd
OTOIXEIO TIPOG TA KATW.

AvadiTTAwon Tou BEPPAVTIKOU CTOIXEIOU.

— AuyioTe To BEpPAVTIKO GTOIXEID
Kal KAEISWOTE TO {avd pe T0

UNXaviopo.

Avayévvnon Tou KaTtaAuTn
okotherm®

O kaTaAUTNG Okotherm® diaAUel ye T AsiToupyia payeipéuaTtog pe
Beppod aépa Ta owaTIdIA AITTOUG TIG OOWEG TTOU TTapdyovTal aTrd
70 Woiyo. H digpyacia auTr ival ETTAPKAG PE TNV KAVOVIKH XPAon
NG Aertoupyiag Beppol agpa. MNa eIBIKEG TTEPITITWOEIG (EVTOVO
WAOIYO KOl HEYAAEG TTOOOTNTEG) EVOEXETAI VA KaTaKaBigouv
owyaridia AiTToug oTov KATaAUTn. Z€ pIa ETTOPEVN XPrON, TT.X. OTO
WAOIYO pIag TTToag, N ToodtnTa auth Ba diaAubei oiyd-oiyd.

Edv kdmola oTiyury oag do6¢i n eviumwaon Twg n dpdaon tou
KaTaAUTn €xel HEIWOET (OTTOTE N 0OWA €ival évTovn), UTTOPEITE
Va TOV aVaYEVVAOETE, EEOUSETEPLWIVOVTAG TO CUCCWPEUPEVT
uTToAgippaTa AitToug.
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Avayévvnan Tou KataAuTtn 6kotherm®

— BdATe Tov emmAoyéa Aeitoupyiag oTo Beppd agpa. @
— PuBuioTe Tn Beppokpaacia atoug 200° C kai

— BeppdveTe Tov AdeI0 PoUpvOo yia 60 AETTTA.

AVTIHETWTTION
TTPOBANHATWYV

A\ ETOKeUEG yivovTal pévo armé eEeIBIKEUPEVO TIPOCWTTIKS!

Opiopéva TTPoBAAHaTa PTTOPOUV Va AVTILETWTTIOTOUV Kal aTTd
€0dg. EmBeBaiwoTe TPWTA TTWG eV TTPOKEITAI VIO TQAAQ
XelpiopoU. O eTMOKEVEG OE TTEPIOBO £yyUNONG dev ATTOKAEioUV
TO KOOTOG O€ TTEPITITWAN OPAAPATOG XEIPIOPOU ) Un TAPNONG
KATTOIAG aTTo TIG ETTOUEVEG OONYiEG.

Ti va KAvw €a4v...

... 5ev AgIToupyouv ol a1oONTHPES OUTE O PWTICHOG;

EAéyEre: Eival ouvdedepévo To Buopa Tpopodoaiag; H olkiakn
ao@aAeia AeiTtoupyei owaoTd; YTTapyel SIaKoTTH peupaTog; ‘Exel
€VEPYOTTOINBEI N A0PAAEIa TTPOOTATIAG YIa T TTAIDIE;

... é&vag N TToAAoi aioBnTpEg Sev avTidpolv oTnV TP,
aAAdG 0 QWTIOPOG AEITOUPYEI;

Meavn aitia: O1 aIoBNTAPESG TTPOCAPPOLOUV CUVEXWS TNV
€uaIoBNaia TOug OTIG OUVONKEG Tou TTEPIBAAAOVTOG TOUG. YTTO Un
EUVOIKEG OUVONKEG, TT.X. Tav KATTo10G oTnpideTal ETAVW TOUG yia
HEYAAO XPOVIKO DIACTNHA, EVOEXETAI VO XPEIAOTOUV HEPIKA AETTTA
HEXPI Va avTIdpdoouy Eavd.

Mepipévete 15 AeTTTd 1) OTTOOUVOEDTE KAl OUVOEDTE Eavd TNV
aoc@dAeia. Eav xpelaoTei, emavaidBete T diadikaoia!

‘ETo1, Ta TTARKTPa Ba €xouv pubuioTei Kal Ba avTidpouv Kai TTaAI
oTnV eTTaQn.

... évag N ToAAoi a1oBnTAPEG Sev avTISPoUV aKOPA KOl META
aTroé TNV arooUvdeon Kai cUvdeon TnNG ao@daAsiag;

Meavn airia: EAattwpaTiké TARKTPO aioOntripa rj SouIko
aToixeio.

A@oU aTroouVOETETE Kal GUVOEDETE §avd TNV ac@dAeia dUo
POPEG, OTTOOUVOEDTE TNV AOPAAEIa EQVA Kal EVNPEPWOTE TO TUAKA
€CUTTNPETNONG TTEAATWV.

... EXE1 OTTAOCEI TO YUOAI TNG TTOPTAG;

2ZBAOTE TO OUPVO Kal KAAEOTE TO TURHA EGUTTNPETNONG TTEAATWV
yia va aAAGEel TV TTopTa.

... To EAOUA OTEYAVOTTOINONG TNG TTOPTAG £XEI POAPE;

ANGETE EAaopa aTeyavoTroinong. Aeite 1o Kepdahaio «ANAayr|
€AGOUATOG OTEYAVOTIOINONG TTOPTAGY.

Mn xpnoiyoTroigitTe To QoUpvo OTav éxel PBapei To EAaoua
oTeyavotroinong!

... 0 QWTIOHOG TOU PoUpVoU Sev AsIToupyeEi;

MrropeiTe va XpnoIPOTIOINOETE TO PoUpvo. AAAGETE AauTTITHPO
ahoybvou To GUVTOPOTEPO duvaTd — pE KpUo QoUpvo — AgiTe TO
Ke@AaAaio «AAAayH QWTIGHOU POUPVOU».

...TTAPAYOVTaIl EVTOVEG OOHEG;

AvayevvrioTe Tov KataAuTtn Okotherm®. Aeite 1o kepdAaio
«Avayévvnan Tou kataAuTn 6kotherm®».
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... MUpilel évTova &id1 kaTtd To payeipepa;

‘Otav payelpeUeTe GAyNTA TTOU TIEPIEXOUV OIVOTIVEUA I HayId, HE
Ta TTpoypdupaTa Beppou aépa TTapdyeTtal pupwdid §iId1o0. Edv n
O0OWN QUTH 00G EVOXAEI, XPNOIUOTIOINOTE £va TIPOYPANHA XWPig
XPRon aépa, OTIWG Tr.X. To TTPOYPAUHA ETTAVW/KATW avTioTaong.
... dNuIoupyoUVTal AekESEG XUHOU ppoUTou 1| aABoupiving oTa
EMIOPAATWHEVA OTOIXEID];

Mpdkeital yia acrpavtn aAAoiwon Tou oudATou TTou dev UTTopET va
€TTIAUBEI.

ZUuvThpnon

ANAayr} @wTIoPOU poUpvou

A\ NMpoooxn! O1 AapTpeg ahoydvou Beppaivovial TIOAY KaTd
TNV TTapaTeTapévn Xpron Toug. ETTopévwg, Ba TTpETTel va Toug
AaAAGCeTE aQOU £XOUV KPUWOEI.

A\ NMpoooxn, KivBuvog nAeKTPIKAG ekkévwang! Mpiv
avoigeTe TO KAAUPPA TNG AdUTTaG Tou PoUpvou, Ba TTPETTEN va
ATTOOUVOETETE TO POUPVO AT TNV NAEKTPIKN TpoPodoaoia:
ATTOOUVOEDTE 1) EEBIBWOTE TNV ACPAAEIA I ATTOOUVOEDTE TO
Buopa Tpogodoaoiag!

/\ AVTIKOTAOTAOTE TOUG AQUTITAPES GAOYOVOU OTTOKAEIOTIKG UE
AauTrTpEG idlou TUTTOU. MTTOpEiTE VO BPEiTE VEOUG AAUTITAPEG
aloyovou aTo TUAPa eguttnpéTnong TreAatwy Kiippersbusch.

&= Mnv ayyiCeTe TOUG AQUTITHPEG AAOYOVOU HE YUHVA XEPIQ.

Ta SaKTUAIKG aTTOTUTTWHATA KaiyovTal 0TO KPUOTAAAO Tou
AQUTTTAPA KOl PEIVOUV TN QWTEIVOTNTA Kal TN SIApKEIa wig
Tou.

A\ Av 10 kéAuppa Tou yuahiol Sev Byaivel apéowg (TT.x. efaitiag
akaBapoiag YETE amd Taparetapévn xpnaon), Byalovrag
TO ONKWVOVTAG Pe dUvapn eVOEXETAI VO OTTEOEI TO YUOAI.
KpatioTe emopévwg éva Travi TTavw oTo KAAUPPA Tou YuaAioU
TTPOKEIPEVOU VA HAZEWETE TA KOMPATIA YUaAIoU.

AAAayn Tou AautrTiipa aAoyovou

— AtroouvappoAoynaTe TNV
TTAEUPIK) OXAPa TOTTOBETNONG
TAWIWV KOl OXAPWV.

— BydAte 1o KGAuppa Tou yuaAiol
ONKWVOVTAG TIPOCEKTIKA HE £Va
KaroaBiol.

— BydAte To AapTrtipa aAoyovou
armé yéoa.




— TomroBeTOTE TO VEO AQUTITAPA AAOYOVOU ME Eva Travi (TT.X. HE
£va XaPTOPGVTIAO).

— TomoBeTrioTE Eava To KGAUPPA TOU YUOAIOU TTIEOVTAG PEXPI VO
KAEIBWOEL.

— TomoBeTOTE EaVA TNV TTAEUPIKT) OXAPA IO TNV TOTTOBETNON TWV
TAWIWV.

AANayR Tou eAdopaTtog oTeyavoTroinong
™G TTéPTAG

/A Mn xpnoILOTIOIEITE TO POUPVO XWPIG EAACHA OTEYavVOTIoinang
1) ME KaTEOTPapEVO EAaopa oTeyavoTtroinong!

‘Otav 10 éAAOPA OTEYAVOTIOINONG £XEI OTIAOEI 1) DEV PTTOPET VO

kaBapioTei, Tpémel va aAayTel. MTTopeiTe va TTpopnBeuTeite véo

¢Aaopa oTeyavoTToinong aTrd To THAPA £EUTTNPETNONG TTEAQTWV

KUPPERSBUSCH.

ATtrayKioTpwon Tou EAdOPATOG OTEYAVOTTOINONG

— lNa va aTrayKIoTPWOETE To EAaoua
OTEYAVOTTOINONG TIPETTEN VA
TPAPNEETE TTPOTEKTIKA TTPOG TA
£Ew KABE ywvia.

AN ~

s

TotroBéTnon Tou véou eAdOHATOG OTEYAVOTTOINONG

— AYKIOCTPWOTE GTNV TTPOCOWN TOU POUPVOU TN M YwVia HETE TNV
GAAN.

& lMpooégTe va pnv dIMAwoeTe Ta dykioTpa!

MAGKETO XOPOAKTNPIOTIKWYV

Edv TTpéTTel va ETTIKOIVWVACETE PE TO TURAHA EEUTTNPETNONG
TEAATWY KAl OE TTEPITITWAN TTapayyeAiag avTaAAaKTIKWY, Ba
TIPETTEI VA XPNOIUOTIOICETE T OTOIXEID TTOU avaypa@ovTal GTnV
TTAQKETO XOPAKTNPIOTIKWV.

H TTAakéTa xapakTnEIOTIKWY TOU
poupvou BpiokeTal degid, ETTAVW
oTo TTAeUpIKS TTAaicIO Kai gival
opaTr) HOAIG QVOIEETE TV TTOPTA TOU
poupvou.

Odnyieg TotroBEéTNONG
yia TO £E€IOIKEVUPEVO
TTPOCWTTIKO

m ATrokAeIoTIKG o1 £aTieg payeipikig KUPPERSBUSCH éxouv
KOTAOKEUAOTED Kal eEAeyxOei yia xprion emavw og @oupvo
KUPPERSBUSCH. Acv emiTpéTreTal n Xpron GAAWY £0TIGV.

m [pétel va TnpoUvTal TTAPWG o1 I0XU0UCES VOUIKEG DIATALEIS Kal
ol 6pol oUVOEDNG TNG ETAIPEIAG TTAPOXAG NAEKTPIKOU PEUPATOG.

m [a 1n oUvdeon, €MOKeUR i aAAayr TG Auxviag Tou goupvou
TIPETTE va DIAKOTITETAI N NAEKTPIKI) TPOPODOTIa TNG CUCKEUNAG.
AtoouvdéaTe TNV ac@dAeia fi To BUopa Tpopodoaiag.

m Kard tnv To11o0£TNon Ba TTPETTEl va TTapéXeTal TTARPNG
TTPOOTaACia KATA TWV AKOUCIWY ETTAPWV.

B H ouokeun gival £Toiun yia oUvSean Kal PTTopEi va ouvdeBei
pévo o€ TTpila PE YEIWON EYKATETTNPEVN CUPPWVA HE TIG
1oxUouoeg diardgelg. H alayn Tng Béong olvdeong A n
QVTIKATAOTAON TNG YPAUKAG OUVSEONG PTTOPET va yivel pévo atod
£CEIBIKEUPEVO NAEKTPOAGYO AapuBdvovTag uTréyn Tig I0XUoUTES
Slatdgelg.

Edv n oUvdeon dev gival TPooTeAGTINN PETA TRV
ToTroB£TNON, Ba XpelaaoTei, TTPoKeIPEVOU va TnpnBouv ol
10XU0UCEG DIATALEIS AOPAAEIDG, va UTTAPXEl OTTO TNV TTAEUPA TNG
£YKATAOTAGNG HIA TTIOAUTTOAIKR SIATAEN SIaXwPITHOU PE EAAXIOTN
amméoTacn €maQrg 3 XINOOTWV.

H mpida oUvdeong TNG CUOKEUNG TTPETTEI va BpioKeTal £Ew aTTd
TO XWPO TOTTOBETNONG.

To eppdpIo eykaTAOTACNG TOU POUPVOU Ba TIPETTEI Va Eival
avBekTIKO o€ Beppokpaaieg £wg kal 90°C. AuTtd 1oxUel
€IOIKOTEPA VIO KATTAAUADEG, ETTIIKOANCEIG, TTAACTIKEG ETTIPAVEIEG,
guAdoToKOUG Kal Bepvikia. O TIPOTOWEIG TWV YEITOVIKWV
ETTITTAWY Ba TTPETTEI ETTIONG Va €ival avOEeKTIKEG O€ BeppoKpaaieg
70°C TouAdyioTov.

H ouokeun Ba pétrel va ToTroBeTnBei o€ opIfdvTia Béon eTavw
o€ TTAyKo eTTiTTEdO Kal oTaBepd. O Taykog dev Ba TTPETTEl val
Auyicel.

m Edv 10 epudipio dev gival oTEpEWPEVO GTOV TOIXO, Ba TTPETTEI Va
BidwBei o€ piIa KoV ywvia evioxuong.

HAeKTPIONOG

— Edv okoteeTe va oupBouleuTEiTE TO TUAPA €EUTTNPETNONG
TTEAATWY PG, Ba gival XprioIPO va GNPEIWOETE Ta €ENG OTOIXEID:

ApIBOG KAOTAOKEUNG TOU poUpvou

HEENERRRRNREEEN

Ovopagia Tou HOVTEAOU TOU (oUpvou

HRENERREEERERER

H oUvdeon yivetal o€ Tpila Tou SIKTUOU NAEKTPIKAG TPOYOdOTiag.
MovTéAo EEB6551.0

ZUVOAIKN 10XUG: ota 230 V: 3,6 Kw
oTa 235 V: 3,7 Kw

Tipég olvdeong: 230-240 V, 50 Hz

AcgdAcia: 16A

Movtého EEBK6551.0

ZUVOAIKN 10XUG: ota 230 V: 3,2 Kw

Tipég olvdeong: 220-240V, 50 Hz

Acgdheia: 16A
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MeTpAOEIG yIa TNV TOTTOBETNON TotroB£TNON o€ £ITTAO Koudivag

MovTéAo EEB6551.0 TotroBéTnon Tou @oUpvou aTo £mITTAO TNG Koulivag
9 — ZuvdéoTe To BUOPa oTnv TTPIda.
4/60 s . . 3 . 2
— Elodyete TApWG 10 @oUpVO OTO XWPO Tou eppapiou. Mpooégte

VO PNV MaoTel To KOAWDI0 oUvEETNG TNG CUOKEURG!

/

16A e
b
><]

MovTtéAo EEBK6551.0

Z1epEWOT TOU QoUpvou aTo £TTITTAO TG Koudivag

— Avoite TNV TTOPTA TOU oUpvou. Me TIG BondNnTIKEG BidES - e
€TMIKAIVA EQappoyn Kal aTro P€oa TTPOG Ta £§w - BISWOTE TN
OUOKEUN OTO EPUAPIO.

98



ENERG OO

eHeprus - Vvepyela G @
EEB6551.0

KUppersbusch

4 N\ [/ )
'\_; C] 0.85 kWh/cycle*
y/— —_—
— )
57 L @ 0.64 kWh/cycle*
\_ J

* umkba - cyclus - portion - zyklus - ipoypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus®

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel

65/2014

ENERG 50

( N\ )
— 0.82 kWh/cycle*
-
e 1)
38 L 2 0.69 kWh/cycle*
J

.

* umkba - cyclus - portion - zyklus - tpoypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus®

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel

65/2014

EEl cay * 81 |

EEl oo™ 97,2
I I

| N° cav* 1 I

I
| N° cav* 1 I
| M 38 kg ]

| M 33 kg ]

* 3aTB.OTAEA. - OVNrum - BaAdypou - prostor za peéenje - kavita - ovenruimte
- incintd - prostor za peko - kavitet

* 3atB.oTgen. - ovnrum - BaAdpou - prostor za pedenje - kavita - ovenruimte
- incintd - prostor za peko - kavitet



KuUppersbusch

Kiippersbusch Hausgerate GmbH

Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen,
Klppersbuschstralle 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (0209) 401-0, Telefax: (0209) 401-303
www.kueppersbusch.de

Teka Austria GmbH

Eitnergasse 13, A-1230 Wien

Telefon: (01) 86680-15, Telefax: (01) 86680-50
www.kueppersbusch.at

K01-180005/02
K02-180009/02

Cod.: 3172939-001
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