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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

ai 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)

3 Presa di corrente per termosonda di
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cottura

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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N

;

\

D)

Il pannello dei comandi — Tasti del sensore e indicazioni

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

Accensione/spegnimento (On/0ff) del forno
Memoria 1

Memoria 2

Display informativo/testo

Accesso al menu delle funzioni di cottura
Accesso al menu delle ricette

Accesso alle funzioni dell’orologio elettronico
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Display informativo/simboli
Selezione temperatura di cottura
Selezione peso di cottura
Blocco di sicurezza

-
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Selezione temperatura con la termosonda per arrosti

Okotherm

Spostamento tra i menu o conferma delle funzioni (+, -, OK)

123 4 5| (|5 7 89 10 111213
 Jem (e [ mee



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
apparecchio

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

In Germania, I'imballaggio 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 inappropriato.

Regolazione dell’orologio

Prima dell’attivazione e in seguito a un’interruzione prolungata della
corrente elettrica, sara necessario regolare I'orologio. In tal caso sara
visualizzato “12:00” nel display di destra e la data nel display di sinistra.

m Quando si collega il forno all’alimentazione, si osservera che sui display
appare 'indicazione 12:00 e la data (giorno/mese/anno), entrambi
lampeggianti.

m Ruotando il selettore sara possibile selezionare I'ora. Quindi premere il
selettore per convalidare 'operazione; si sentira un beep.

m Ruotando il selettore sara possibile selezionare i minuti. Quindi premere
il selettore per convalidare I'operazione; si sentira un beep.

m Infine si sentiranno 2 beep di seguito a conferma dell'ora impostata.

I passaggio successivo prevede la selezione della data con indicazione
dell'anno, poi del mese e infine del giorno.

m Ruotando il selettore sara possibile selezionare I'anno. Quindi premere
il selettore per convalidare I'operazione; si sentira un beep.

m Ruotando il selettore sara possibile selezionare il mese. Quindi premere
il selettore per convalidare I'operazione; si sentira un beep.

m Ruotando il selettore sara possibile selezionare il giorno. Quindi
premere il selettore per convalidare I'operazione; si sentira un beep.

m Infine si sentiranno 2 beep di seguito a conferma della data impostata.

Il forno visualizzera I'ora e la data, oltre al simbolo
bianco.



Per modificare I'ora in qualsiasi
momento procedere come segue: ®

12:00

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

m Ruotando il selettore saranno
visualizzate le funzioni di gestione
dell’orologio.

‘ P> 0:00 > 14:15 + ‘

‘ - () 0:00 14:15+‘

m Dopo aver selezionato la funzione di
regolazione dell’orologio, premere il
selettore.

@ 14:15 \

m Sul display sara quindi visualizzata I'ora H

corrente.

m Ruotando il selettore sara possibile selezionare I'ora. Quindi premere il
selettore per convalidare I'operazione; si sentira un beep.

m Ruotando il selettore sara possibile selezionare i minuti. Quindi premere
il selettore per convalidare I'operazione; si sentira un beep.

m Infine si sentiranno 2 beep di seguito a conferma dell'ora impostata.

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 e inferiore | = | per 60
min. Contemporaneamente, ventilare bene la cucina.

Informazioni generali sul forno

Indicazioni generali

/\ Rispettare le avvertenze di sicurezza descritte in precedenza!

/\ 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
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.

< |l forno elettronico dispone della tecnologia Touch-Control. Per
gestirlo & 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

Nelle griglie laterali sono
disponibili 5 livelli di
inserimento della teglia.

| livelli di inserimento si
contanto dal basso verso
l'altoda1ab.

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 premere

il comando corrispondente. Se si preme il comando per un tempo
prolungato, la luce restera accesa durante tutta la cottura. Per spegnerla
bastera premere nuovamente il comando.



Impiego del forno

Indicazioni generali

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

Significato dei simboli luminosi

e dei display
Colore Significato
Simbolo color bianco Selezionabile
Simbolo color rosso Attivo

Display di destra: display per la visualizzazione delle funzioni.

Display di sinistra: testi esplicativi.

Accendere il forno

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

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

m Simbolo @: Selezione delle funzioni di cottura del forno. Consente
di selezionare qualsiasi funzione di cottura combinando diverse fonti di
calore.

m Simbolo [P: Selezione delle ricette. Basta inserire I'alimento e
indicarne il peso sul display; il forno provvedera automaticamente alla
cottura.

&= Se non viene selezionata nessuna funzione o ricetta, il forno si

spegnera nuovamente mostrando I'ora corrente € il simbolo | @] di
colore 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.
N -_ WV WV
Ruotando il selettore verso destra o — —_— +
Verso sinistra sara possibile selezionare W R T +
una delle seguenti funzioni di cottura. -
(fare riferimento alla sezione Funzionidi | — @ @ () § M,

cottura del forno).
m Dopo aver selezionato la funzione desiderata, premere il selettore.

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 & 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 Uso
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.
" . L Specifico per arrosti. Si puo utilizzare per qualsiasi alimento, indipendentemente dalle
Grill e calore inferiore . -
sue dimensioni.
ECO Eco Consente di cuocere gli alimenti nel forno con un minimo consumo energetico. Indicato
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 . . 9 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.
Ideale per cuocere la carne in salsa, gli stufati, ecc... secondo le ricette tradizionali
e in generale per ricette che richiedono una cottura “a fuoco lento” con tempi

O Fuoco lento particolarmente lunghi e a bassa temperatura.
Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda I'uso di terrine e tegami chiusi con un
coperchio, accertandosi che siano adatti al forno.

909 Scongelamento Vedere sezione corrispondente
Questa funzione consente di disporre di un calore, all'interno del forno, adatto a mantenere
caldi i piatti o le pietanze fino al momento di servirli a tavola. In questa funzione la

W 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° G 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.




Selezione delle ricette di cottura

m Accendere il forno toccando il simbolo D],

m Toccare il simbolo [P, che restera selezionato e di colore rosso.

m Nel display di destra saranno
visibili i simboli delle diverse
ricette proposte dal forno. Nel
display di sinistra comparira il
nome della ricetta.

IEERENE
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m Ruotando il selettore verso
destra o verso sinistra sara

possibile selezionare la ricetta
desiderata. Quindi premere il selettore.

m Si sentiranno 2 beep di seguito a conferma della ricetta prescelta. Il

forno iniziera a cucinare e sul display

N
saranno visualizzati i seguenti dati: S & 158°=1.05k
g [T 81581000

Saranno visualizzati il simbolo della
ricetta prescelta, la temperatura di cottura per la ricetta in questione e il
valore del peso predefinito per la ricetta (lampeggiante).

m Ruotare il selettore per modificare il peso dell’alimento da cucinare.
m Infine premere il selettore 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
ricetta scelta, la temperatura di cottura

T & 158° 11 1:26

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

Informazioni importanti per la preparazione
delle ricette

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, affinche 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 & 158° 1>l 1:26

Inoltre sul display apparira il simbolo

acustico.
| () 8158 1> 1:26 |

@, fino a quando non verra girato
I'arrosto. Se I'arrosto non viene girato, il forno continuera con la ricetta
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 [ 4 |

- 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 la ricetta
scelta.

Modifica del peso dell’alimento da cucinare

@& Se si desidera modificare il peso dell’alimento da cucinare, bisogna
tenere presente che automaticamente pud 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.

m Sul display apparira il simbolo H
1.0 (ke

e il valore del peso dell’alimento da

cucinare seguendo la ricetta selezionata.
m Ruotare il selettore per modificare il peso dell'alimento da cucinare.

m Infine premere il selettore per accettare la selezione.

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 simbolo m eil
valore della temperatura selezionato per H

§ 170° H

il tipo di cottura.

m Ruotare il selettore per indicare il nuovo valore della temperatura di
cottura.

m Premere il selettore per accettare la selezione.



Modifica/Regolazione della durata di cottura

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

m Toccare il simbolo [© lasciandolo
s

selezionato in colore rosso.

m Raggiunta I'ora programmata, il forno si spegnera, si udira un
segnale acustico per alcuni istanti e i simboli @ e H 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

m Ruotando il selettore saranno
visualizzate sul display le funzioni di
gestione dell’orologio.

‘o:oo > 14:15 + ‘

‘ - 0:00 @ 14:15 +‘
m Dopo aver selezionato la funzione
relativa alla durata di cottura , H
premere il selettore. Sul display saranno
quindi visualizzati il simbolo |Fi| e 0:00

m Ruotare il selettore per selezionare
la durata di cottura. Infine premere il
selettore; saranno emessi 2 beep di
seguito e sul display appariranno il simbolo E e la durata selezionata.

> 0:00 H

H = B200° 11916 H

m Trascorso il tempo programmato, 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 € il simbolo [ rimarra illuminato in colore
bianco. Il forno & spento.

Regolazione dell’ora di fine cottura

Lora di fine cottura & il momento in cui si spegne il forno.

&= E possibile combinare il tempo di cottura e I'ora di fine cottura. Vedere
“Accensione e spegnimento automatici”.

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

€] 12:00

m Ruotando il selettore saranno
visualizzate sul display le funzioni di
gestione dell’orologio.

‘o:oo > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

m Ruotare il selettore per selezionare
sullo schermo la funzione Ora di fine
cottura , quindi premere il selettore. H
Sul display saranno quindi visualizzati il
simbolo | e I'ora corrente.

= 14:15

m Ruotare il selettore per selezionare
I'ora di fine cottura. Infine premere il
selettore; saranno emessi 2 beep di
seguito e sul display appariranno il simbolo E e la durata.

H T $200° 1916 H

Se si desidera utilizzare il forno in un secondo momento, & possibile
combinare durata e ora di fine cottura. Il momento di inizio della cottura, in
cui il forno si accende automaticamente, € il risultato della combinazione
delle due regolazioni e non puo 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 'ora di fine cottura da 09:30 a 13:00,
seguendo le indicazioni di “Regolazione fine 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

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

m Toccare il simbolo | ©] lasciandolo
5

selezionato in colore rosso.

m Ruotando il selettore saranno
visualizzate sul display le funzioni di
gestione dell’orologio.

‘o:oo 14115 + ‘
’ - () 0:00 @ 14:15 +‘

m Dopo aver selezionato la funzione H
di allarme acustico @ premere il
selettore. Sul display saranno quindi
visualizzati il simbolo @ € 0:00.

£ 0:00 H




m Ruotare il selettore per selezionare il
tempo trascorso il quale si desidera che

’Q3,45 14:15 ‘

I'orologio emetta un allarme acustico.

’ = §200° N\ 3.45 ‘

Infine premere il selettore; saranno
emessi 2 beep di seguito e sul display
appariranno il simbolo @ e il tempo rimanente prima dell’emissione
dell'allarme acustico.

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

Funzioni speciali

L'accesso a queste funzioni avviene premendo il selettore per 6 secondi.
Per cambiare funzione basta premere il selettore o aspettare alcuni
secondi senza ruotarlo o premerlo, tranne nel caso della funzione di
selezione della lingua che viene richiesta non appena si collega il forno
all'alimentazione.

Funzione selezione lingua

E possibile selezionare la lingua che sara visualizzata nel display di

testo. La selezione avviene subito dopo il collegamento del forno
all'alimentazione.

Ruotare il selettore per scegliere la lingua, quindi premerlo per accettare.
Una volta selezionata la lingua, questa non potra essere modificata.

Per selezionare un’altra lingua sara necessario scollegare il forno
dall’alimentazione.

Regolazione della luminosita

Per regolare la luminosita dei due display, ruotare il selettore verso destra
0 Verso sinistra.

Modalita dimostrazione

Selezionando ON sul display di testo si osservera che quando viene
selezionata una funzione di cottura, il forno non riscalda. Ogni minuto sara
visualizzato il messaggio sul display di sinistra “Modalita dimostrazione”.

Per disattivare la funzione selezionare OFF.

Durata massima cottura

Definisce il tempo massimo in ore di funzionamento del forno; & possibile
selezionare un valore compreso tra 1 e 28 ore.

Funzione sicurezza attiva

Consente di ridurre la temperatura massima di cottura in tutte le funzioni
di cottura, tra 250°C e 50°C.

Funzione eco

Consente di disattivare i due display o mantenerli accesi quando il forno
non & in funzione. Quando il display & spento (Funzione eco su ON), viene
ridotto il consumo di energia elettrica. Toccando qualsiasi tasto sul vetro
o il selettore, il frontalino visualizzera I'ora corrente. Una volta spento il
forno e trascorso un breve periodo di tempo, i display si spegneranno
lentamente.

Modalita riscaldamento rapido

E possibile disattivare (selezionare OFF) o attivare (selezionare ON) il
riscaldamento rapido nelle funzioni di cottura consentite dal forno.

Funzione di avviso [\ /

Il forno & dotato di una funzione di avviso che permette di memorizzare
due programmi personali come programmi accessori.

Memorizzazione di un programma accessorio
m Selezionare un programma di cottura, di arrostitura o di riscaldamento.
m Impostare la temperatura e il tempo desiderato.

m Tenere premuto il tasto Memoria [wa] o %], fino a quando non viene
visualizzatto il messaggio <Program. memorizzato> nel display di testo.
Il programma selezionato & ora memorizzatto sotto [wa] o ] e pud
essere utilizzato come ogni altro programma di cottura, arrostitura o
riscaldamento.

Richiamo di un programma accessorio

m Premere il sensore [N o 1] e confermare toccando il selettore.
Il programma si avvia.

Si possono modificare i valori impostati senza che sia necessario
memorizzare le modifiche.

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
piacimento (vedere sezioni precedenti).

Se si utilizza la termosonda, bisogna regolare prima il peso.
Oppure
2. Selezionare Funzione di cottura

Qgni funzione di cottura & collegata a una temperatura predefinita. Questa
temperatura puo essere modificata. E possibile regolare la durata e 'ora
di fine 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 I'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 pill
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 puo 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 '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 e
determinata automaticamente; in tal caso, non bisogna considerare le
seguenti indicazioni.

&= | programmi e i dati delle tabelle si riferiscono al forno senza

preriscaldamento, 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. |l 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: pit grande € I'alimento da arrostire, pit 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
modifica 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 € 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 piti 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

Programma Aria éalda Calore superjm/mlennre Gl Aria calda Lnlensa .Duma
Tipo di carne di cottura — L di cottura
consigliato o 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 @ Quindi ruotare il selettore per
modificare la temperatura selezionata. Infine, dopo aver premuto
il selettore verranno emessi 2 beep di seguito che confermeranno
I'avvenuta 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. Roastbeefffiletto di bovino rosato 50-55

Roastbeef/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 85-70
. ) . 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 )

» ) R Braciola, lonza 75-80
all'interno di uno spazio cavo (ad es., nel pollame).
i o ) Braciole senza 0ss0 70

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

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

Impiego della termosonda Carne di vitallo

. o Arrosto di vitello 70-75

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

L Arrosto di reni di vitello 75-80
termosonda inserita.
) . Garetto di vitello 80-85

m Inserire la spina della

termosonda nella presa che Cacciagione
s? 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
= Quando si collega la termosonda, .
sul display appare il simbolo | A |e ——+ 7 Filetto ben cotto 60-65
lampeggia il valore della temperatura ’ /\i 65 ‘
raccomandato per realizzare la cottura -
Arrosto di agnello 80-85
nel forno.
- . e Ripieni 70-75

m Per modificare la temperatura raccomandata, ruotare il selettore. Quindi

) Pollame 85-90
premere il selettore.
) ) . Pesce 70-80

m Infine, selezionare una funzione o una

ricetta di cottura. ‘ &170° @ 14:15 ‘

Durante la cottura, sul display apparira

— A35° @ 14:15 ‘

il simbolo e la temperatura misurata
dalla termosonda in quell'istante,
alternata con la temperatura selezionata.

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 Toccare il simbolo E 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
raggiunta 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 Ruotando il selettore saranno
visualizzate sul display le funzioni di
gestione dell’orologio.

‘ [>] 10:15
‘ - 0:00 @10:15 +‘

d

m Dopo aver selezionato la funzione H
relativa al’ora di inizio cottura ,
premere il comando. Sul display
saranno quindi visualizzati il simbolo
E e l'ora corrente.

m Ruotare il selettore per selezionare ‘ J—
I'ora di inizio cottura. Infine premere
il selettore; saranno emessi 2 beep di
seguito e sul display appariranno il
simbolo | e I'ora di inizio selezionata.
Il forno restera spento.

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

> 10:15 H

&170° > 14:15

— A35° > 14115

= 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| /| 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 1 e 4 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 utilizzata, 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 alla volta.

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
particolarmente 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

2. Ruotare il selettore per selezionare
il livello di scongelamento: HI o LO.
Quindi premere il selettore.

| o |

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 'alimento dopo averlo scongelato.

= Non congelare di nuovo un alimento gia scongelato.

Tabella dei tempi di scongelamento

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 | % | (seguire le istruzioni della sezione
“Selezione di una funzione di cottura”), sul display apparira:
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Grit ] degli alimenti
Tipo di carne Atezza | 1.lao | 2.1ato
In minuti Per i tempi di scongelamento e il livello da selezionare, attenersi alla
) - seguente tabella:
Braciola di maiale 4 10-12 8-10
Pancetta 4 12-15 8-10 LIVELLO LO LIVELLO HI
' - Alimento
Filetto di maiale 4 10-12 8-10 Peso Tempo Peso Tempo
Filetto di fegato 5 5-6 4-5 Pane 12 kg 35 min
Salsiccia 4 8-10 6-8 Torta 1/2 kg 25 min
Salsiccia arrotolata 10-12 8-10 Pesce 1/2 kg 30 min
Spiedino di carne 3 9-11 7-8 Pesce 1kg 40 min
Filetto di bovino poco cotto 5 6-7 5-6 Pollo Tk 75 min
Filetto di bovino, cottura media 5 7-9 6-7 Follo 15kg | SOmin
Bistecca di vitello 4 8-10 7-8 Braciola 112 kg 40 min
Braciola di agnello 4 7-8 67 Spezzatino 2kg | 60min
Spezzatino 1kg 120 min

Cosce di pollo 3 15-18 10-12
Mezzo pollo 18-20 10-12 | tempi indicati nella tabella sono orientativi; il tempo di scongelamento

dipendera dalla temperatura ambiente, dal peso dell'alimento e dal grado
Filetto di pesce 5 6-7 4-5 di congelamento di quest'ultimo.
Trota 3 5-7 4-6

Conserve
Toast 5 2-3 2-3
Toast farcito 4 68 /\ 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 della funzione
di sicurezza per i bambini

Attivazione della funzione di sicurezza per i bambini:

m Accendere il forno toccando il simbolo nel caso in cui sia spento.

m Premere il pulsante =—o per alcuni secondi.

m Si sentira un beep prolungato e sul display di destra apparira il simbolo
della chiave mentre sul display di sinistra sara visualizzato il messaggio
di testo “Funzione di sicurezza per i bambini attivata”.

Toccando in qualsiasi momento uno dei pulsanti sul vetro del frontalino
del forno o il selettore, sui display comparira il simbolo della chiave con
il testo “Funzione di sicurezza per bambini attivata” per indicare che il
forno & bloccato.

Disattivazione della funzione di sicurezza per i bambini:

m Premere il pulsante =—o per alcuni secondi.

m Si sentira un beep prolungato e sul display di destra apparira il simbolo
della chiave mentre sul display di sinistra sara visualizzato il messaggio di
testo “Funzione di sicurezza per i bambini disattivata”. Il forno & shloccato.

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.

A\ 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 I'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 ai diversi elementi e tipi di superficie.

&= 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 0 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.
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Utilizzo di un raschietto per la pulizia

Smalto

A\ 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.

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

Utilizzo dello spray per forno - indicazioni

/\ 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. Il 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!

A\ 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 & particolarmente sensibile ai graffi! Non utilizzare un
raschietto!

/\ 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.
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Spazio interno del forno, parte frontale, vassoi

E possibile utilizzare alcune spugne di plastica con una parte pitl 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.

< 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 la 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 “Sostituzione
della guarnizione dello sportello”.

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

Montaggio e smontaggio dello sportello
del forno

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.

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.

Assistenza in caso di guasto

/\ 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 la spina di alimentazione? Il fusibile domestico
funziona correttamente? C’¢ un’interruzione della corrente elettrica? Il
sistema di protezione per bambini ¢ attivo?

... uno o piu sensori non reagiscono al contatto, ma é possibile attivare
I’illuminazione?

Possibile causa: | sensori si adattano continuamente alle condizioni
ambientali. 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 piti 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.
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... 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 “Sostituzione
della 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 6kotherm®”.

... 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.

... vengono prodotte macchie di succo di frutta o di albumina su parti
smaltate?

Si tratta di una modifica superficiale dello smalto che non pu0 essere
risolta.

Manutenzione

Sostituzione dell’illuminazione del forno

/A 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.
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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

- Estrarre la lampada alogena
dallinterno.

=G>

— 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 I'inserimento dei vassoi.

Sostituzione della guarnizione dello sportello

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

Quando la guarnizione ¢ rotta o non si puo pill 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 del Ie cara“eristiche m | mobile in cui viene incassato il forno deve resistere a una temperatura

massima di 90° C. Cio si applica soprattutto a compensati, piani

Quando si ricorre al Servizio di assistenza postvendita e se si richiedono incollati, superfici plastiche, colle e vernici. Le parti frontali dei mobili
pezzi di ricambio, & necessario fornire i dati indicati nella targa delle adiacenti devono resistere come minimo a una temperatura di 70° C.
caratteristiche. m L'apparecchio deve essere montato necessariamente in posizione

La targa delle caratteristiche si trova a orizzontale su un ripiano stabile. Il ripiano non si deve piegare.

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

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

Specifiche elettriche

. - . . Il collegamento avviene tramite una presa di corrente dotata di spina.
— Per eventuali consultazioni con il nostro Servizio di assistenza

postvendita, annotare i seguenti dati: Potenza totale: a230V: 3,6 Kw
a235V: 3,7 Kw
Numero di fabbricazione del forno
Valori di collegamento: 230-240 V, 50 Hz
LTI soie 1o
Nome del modello del forno Misure per il montaggio
EEEEEEEERREEEER

<j}00
Istruzioni di montaggio per il
personale specializzato T[22

m Solo i ripiani incorporati KUPPERSBUSCH sono stati costruiti e 590 3
omologati per essere utilizzati sopra un forno KUPPERSBUSCH. l I

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 e 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.
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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!

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.

26



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 averia en algtin 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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Vista general de su aparato

1 Panel de mandos
2 Grill abatible (Calor superior / Grill)
3 Toma para termosonda de asado

e — m@ ) wem

exotherm

4 Ventilador de aire caliente T I

5 Niveles de insercion

6 Puerta del horno

Accesorios suministrados:

Parrilla
Bandeja de asados
Bandeja pastelera

—

El panel de mandos - Teclas de sensor e indicaciones

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

10 111213

| - _—
o [ me () mm ) mee
Okotherm

On /0ff del horno

Memoria 1

Memoria 2

Pantalla de informacion / texto

Acceso a mend de funciones de cocinado

Acceso a mend de recetas de cocinado

Acceso a desplazamientos por los ments o validacion de funciones (+, -, OK)
Acceso a funciones de reloj electrénico

Seleccion de temperatura con la termosonda de asado
10 Pantalla de informacion / simbolos

11 Seleccion de temperatura de cocinado

12 Seleccion de peso del cocinado

13 Bloqueo de seguridad

© o N o oA W N =
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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 prolongados, hay que poner el reloj en hora. En tales casos apa-
rece la indicacion «12:00» en la pantalla derecha y la fecha en la pantalla
Izquierda.

m Al conectar su horno, observaré que en las pantallas aparecen parpa-
deando la indicacion 12:00 y la fecha (dia/mes/afio).

m Girando el mando seleccionara la hora. A continuacion pulse el mando
para validar y escuchard un beep.

m Girando el mando seleccionard los minutos. A continuacion pulse el
mando para validar y escuchard un beep.

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

En el siguiente paso, deberd seleccionar la fecha indicando primero el afio,
luego el mes y finalmente el dia.

m Girando el mando seleccionard el afio. A continuacién pulse el mando
para validar y escuchard un beep.

m Girando el mando seleccionard el mes. A continuacion pulse el mando
para validar y escuchard un beep.

m Girando el mando seleccionara el dia. A continuacion pulse el mando
para validar y escuchara un beep.

m Posteriormente escuchara 2 beeps seguidos como confirmacion de la
fecha elegida.

El' horno se mostrara con la hora y la fecha y el simbolo W iluminado en
color blanco.

Si en cualquier momento desea modificar la hora:

m Si estd apagado, encienda el horno tocando el simbolo m

29



m Toque el simbolo @ quedando
seleccionado en color rojo. O

12:00

m Girando el mando podra ver las
funciones de manejo del reloj.

m Cuando haya seleccionado la

funcion puesta en hora[©], pulse el ‘ =1 0:00 >l 14:15 + ‘

mando.

‘ - () 0:00 14:15+‘

m Posteriormente visualizaré en la pantalla

la hora actual.

m Girando el mando seleccionara la hora. H
A continuacion pulse el mando para

@ 14:15 \

validar y escuchard un beep.

m Girando el mando seleccionard los minutos. A continuacion pulse el
mando para validar y escuchard un beep.

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

Primera limpieza

— Retirar piezas extraiias 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

/A iObserve las advertencias de seguridad descritas anteriormente!

/A jAtencién, 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 dafiaria el esmalte.

& Durante la utilizacién 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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<& 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

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 apagara.

Si desea encender la luz durante el cocinado basta con pulsar el mando.
Si pulsa el mando durante un tiempo prolongado, la luz se mantendra
encendida durante todo el cocinado. Para apagar la luz basta pulsar el
mando.



Manejo del horno Seleccion de una funcion de cocinado

m Encienda el horno tocando el simbolo W

Indicaciones generales

m Toque el simbolo . el cual estard iluminado en el frontal del horno.

<&~ Con algunos programas el ventilador se conecta y desconecta, lo cual ~ ® EI simbolo [/ cambiard a color rojo. e um
no representa averia alguna. Girando el mando a derecha o izquierda — _ +
podrd seleccionar una de las siguientes | _ v v e T
Significado de los simbolos iluminados funciones de cocinado. (Ver a continua- M
cion el apartado Funciones de cocinade | — @ @ Y 3 M,
y las pantallas

del horno).

m Cuando haya seleccionado la funcion que desee, pulse el mando.

Color Significado . . ) » .

9 m Escuchard 2 beep seguidos como confirmacién de la funcion que ha
Simbolo color blanco Puede seleccionarse elegido, el horno comenzara a cocinar y en general veré la siguiente
Simbolo color rojo Esta activo informacion en la pantalla:

Donde se mostrara la funcién 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 |

Pantalla derecha: pantalla de visualizacién de funciones.
Pantalla izquierda: textos de ayuda.

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

Encender el horno

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

Para cocinar con su horno debe tocar el simbo-
lo m A continuaci6n vera en color blanco las
diferentes posibilidades de manejo del horno.
&= Después de la primera desconexion del termostato, escuchard una
sefial sonora indicando que el precalentamiento ha finalizado.

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

= Simbolo @: Seleccion de Funciones de cocinado del horno. Permite
seleccionar cualquier funcion de cocinado que desee mediante la com-
binacion de diferentes fuentes de calor.

m Simbolo \E: Seleccion de Recetas de cocinado. Solo tiene que intro-
ducir el alimento e indicar su peso en la pantalla; el horno cocinaré para
usted de forma automética.

&= Si no selecciona alguna funcion o receta entonces el horno se apagara
de nuevo mostrandose la hora actual y el simbolo I] en color blanco.
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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/ . L Especial para asados. Puede usarse para cualquier pieza, independiente de su tamafio.
- Grill y calor inferior
ECO Eco Permite el cocinado de alimentos en su horno con un minimo consumo energético.
Indicado para pescados y asados de todo tipo de carnes.
“A aril 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.
J— . - 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 pasteleria. 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 hizcochos rellenos de fruta.
Especial para guisar carnes en salsa, estofados, etc... a la manera tradicional, y en ge-
neral, para recetas que requieran ser cocinadas “a fuego lento”, con tiempos especial-

O A fuego lento mente largos de coccidn y baja temperatura de cocinado.
Para obtener los mejores resultados, se recomienda utilizar cazuelas cerradas con tapa,
asegurandose de que sean aptas para horno.

909 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 podré 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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Seleccion de Recetas de cocinado

m Encienda el horno tocando el simbolo

m Toque el simbolo [P, quedando seleccionado en color rojo.

m En la pantalla derecha verd

los simbolos de las diferentes
recetas de cocinado propuestas
por su horno. En la pantalla iz-
quierda el nombre de la receta. I

IEERENE
- & @@“,ﬁ”+|

-

—a — & £ |

e T i + |
Girando el mando a derecha o

izquierda seleccione la receta |
que desee. A continuacion

pulse el mando.

Escuchard 2 beep seguidos como confirmacién de la receta que ha
elegido. El horno comenzard a cocinar y en general vera la siguiente
informacion en pantalla:

Donde se mostrara el simbolo de la re-
ceta elegida, la temperatura de cocinado ‘

8 158°-1.01K
A

para esa receta y parpadeando el valor
del peso preestablecido para esa receta.

Gire el mando para modificar el peso del alimento a cocinar.

Finalmente pulse el mando para aceptar la seleccion

Escuchara 2 beep seguidos como con-
firmacion de la receta elegida, el horno

& 158° 11 1:26

comenzard el cocinado y vera la siguiente
informacién en la pantalla:

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

Informacion importante para el cocinado con
recetas

m Cuando selecciona una receta y a partir del peso que usted indica, el
horno calcula de forma automatica 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 duracion dependera de la temperatura que haya
seleccionada para la sonda.

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

Ademds en la pantalla verd el simbolo
@, hasta que usted haya dado la vuelta

T & 158° i 126 |

al asado. Sino le da la vuelta al asado,

’ {) &158° 1> 1:26 ‘

el horno continuard con la receta de

cocinado que tiene programada.

&= 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 seleccionela, a continuacion el horno se pondré a calentar.
& No debe introducir el alimento hasta que su horno le avise.

— Durante el precalentamiento del horno, vera 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 aclstica. Ya puede introducir el alimento.

— La seiial aciistica 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
autométicamente puede variar la duracion o la temperatura siguiendo
los pardmetros de la receta de cocinado que ha elegido. Para modifi-
car el peso del cocinado:

m Toque el simbolo , quedando seleccionado en color rojo.

m En la pantalla verd el simbolo | & |y el
valor en peso del alimento a cocinar si- ‘
guiendo la receta que ha seleccionado.

10 B |

m Gire el mando para modificar el peso del alimento a cocinar.

m Finalmente pulse el mando para aceptar la seleccion.

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 (ningln ajuste de la temperatura) y 250° C.

Si desea modificar el valor de la temperatura de cocinado.

m Toque el simbolo m quedando seleccionado en color rojo.

m En la pantalla visualizar el simbolo [ 4 | H
y el valor de temperatura seleccionado
para ese cocinado.

& 170° H

m Gire el mando para indicar el nuevo valor de temperatura de cocinado.

m Pulse el mando para aceptar la seleccion.
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Modificacion / Ajuste de la duracion del cocinado

El tiempo de coccion estd 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 Girando el mando podrd ver en la panta-
lla las funciones de manejo del reloj.

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

m Cuando haya seleccionado la funcién
duracién de cocinado [, pulse el man- H
do. A continuacion vera en la pantalla el
simbolo |21 y la indicacion 0:00

B 0:00 H

m Gire el mando para seleccionar la dura-
cion del cocinado. Finalmente pulse el
mando, a continuacion sonaran 2 beep
seguidos y en la pantalla vera el simbolo |P| y la duracién seleccionada.

H T §200° 154916 H

m Transcurrido el tiempo programado, el horno se desconectard, sonard
una sefial aclistica durante un determinado tiempo y los simbolos @ y
[Pl empezaran a parpadear.

m Toque en el simbolo | O] para detener la sefial actstica. EI horno mos-
trard entonces la hora actual y el simbolo | © | se quedara iluminado en
color blanco. EI horno esta apagado.

Ajuste del fin de coccion

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

&= Puede combinar el tiempo de coccion y el fin de la coccion. Ver “Co-

nexion y desconexion automaticas”.
O 12:00

m Toque el simbolo @ quedando
seleccionado en color rojo.

m Girando el mando podrd ver en la panta-
lla las funciones de manejo del reloj.

‘o:oo > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

m Gire el mando para seleccionar en la
pantalla la funcion Hora de Finalizacion H
E, posteriormente pulse el mando. A
continuacion verd en la pantalla el simbolo ﬁ\ y la hora actual.

> 14:15 H

m Gire el mando para seleccionar la hora
de finalizacion del cocinado. Finalmente
pulse el mando y a continuacion escu-
chard 2 beep seguidos y en la pantalla vera el simbolo [Py la duracion.

H T $200° 1916 H
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m Alcanzada la hora seleccionada, el horno se desconectard, sonard una
sefial acustica durante un determinado tiempo y los simbolos | ©|y
empezaran 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

Si se desea utilizar el horno con un retraso en el tiempo, entonces es

posible combinar la duracién y la finalizacion de la coccién. 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 8:00y 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 continuacién 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 conectard a las 11:30 y finalizard el cocinado a las 13:00.

Desconexion del horno

Toque el simbolo . El' horno esté desconectado, donde podrd ver en la
pantalla la hora actual y el simbolo en color blanco.

Funciones adicionales

Funcién Avisador

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

m Toque el simbolo [®] quedando
seleccionado en color rojo.

m Girando el mando podré ver en la
pantalla las funciones de manejo del
reloj.

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

m Cuando haya seleccionado la funcion H
avisador [, pulse el mando. A conti-
nuacion verd en la pantalla el simbolo
[Q]y la indicacién 0:00.

0 0:00 |




m Gire el mando para seleccionar el
tiempo tras el cual desea que el reloj

’Q3,45 14:15 ‘

avise. Finalmente pulse el mando y a ’ T [200° A 3 45 ‘

continuacion escucharé 2 beep segui-

dos y en la pantalla vera el simbolo @
y el tiempo restante hasta que el reloj avise.

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

Funciones especiales

El acceso a estas funciones se hace pulsado el mando durante 6 segun-
dos. Se cambia de funcién pulsando el mando o tras varios segundos sin
girarlo o pulsarlo; excepcion en la funcion seleccion de idioma, que se
solicita nada mas conectar el horno a la red eléctrica.

Funcién seleccion de idioma

Es posible seleccionar el idioma a utilizar en la pantalla de texto. Esto se
realiza tras la conexion de horno a red.

Gire el mando para elegir el idioma y a continuacion pulselo para aceptar.
Una vez seleccionado el idioma no se puede modificar. Para seleccionar
otro idioma, debe desconectar el horno de la red eléctrica.

Ajuste de brillo

Puede ajustar el brillo de las dos pantallas girando el mando a derecha o
izquierda.

Modo Demostracion

Seleccionando ON en la pantalla de texto observara que cuando seleccio-
ne una funcién de cocinado, el horno no calentard. Cada minuto aparecera
el mensaje en la pantalla izquierda “Modo demostracion”.

Para desactivar la funcién seleccione OFF.

Duraciéon maxima de cocinado

Establece el tiempo maximo en horas que puede estar funcionando su
horno, se puede seleccionar entre 1h y 28 horas.

Funcidn seguridad activa

Permite reducir la temperatura méxima de coccion en todas las funciones
de cocinado, entre los valores de 250°C y 50°C.

Eco-funcion

Esta funcién le permite apagar las dos pantallas o mantenerlas encendi-
das, cuando el horno no esta en funcionamiento. Cuando la pantalla esta
apagada (Eco-funcién ON), el consumo de electricidad se reduce. Tocando
en cualquier tecla del cristal o el mando, el frente volverd a indicarle la
hora actual. Cuando apague el horno y transcurrido un breve tiempo, las
pantallas se apagaran poco a poco.

Modo calentamiento rdpido

Puede desactivar (seleccione OFF) o activar (seleccione ON) el calenta-
miento rpido en las funciones de cocinado permitidas por el horno.

Funcion de memoria

El horno dispone de una funcion de memoria con la que es posible
guardar como programas adicionales dos programas compuestos por
uno mismo.

Memorizado de un programa adicional
m Seleccionar un programa de horneado, de asado o de calentamiento.
m Ajustar correspondientemente la temperatura y el tiempo deseados.

m Mantener ahora apretado el sensor de memoria [n] o ] hasta que
en la indicacion de texto aparezca el aviso <programa registrado>.
El programa seleccionado estd ahora guardado bajo [wa o [¥] y
puede utilizarse como cualquier otro programa de horneado, asado o
calentamiento.

Llamada de un programa adicional

m Apretar el sensor [N] o [¥%] y confirmar tocando el mando. El programa
se inicia.
Los valores ajustados pueden modificarse sin que estos cambios
resulten memorizados.

Asar

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

Seleccion de un programa

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 Funcion 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.

35



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 sefal 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 posicién 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.

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 automético, 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!
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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-
quenas, 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.

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:

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

Aire caliente + grill X" 0 X":

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 razén 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 duracion 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 relacion 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».

<& El cocinado se realizard hasta que la temperatura en el interior del
asado haya alcanzado la temperatura correspondiente, razén por la
cual no puede ajustarse. La duracién puede variar dependiendo del
tamafio y del tipo de carne, de la temperatura de asado y de la funcién
de cocinado seleccionada.

&= La termosonda puede utilizarse con todas las funciones de cocinado.

Coémo clavar correctamente la termosonda

&= Si durante el cocinado desea modificar la temperatura de la termoson-
da, toque en el simbolo (4] A continuacion gire el mando para mo-
dificar la temperatura seleccionada. Finalmente tras pulsar el mando,
escuchara 2 beep seguidos como confirmacion del cambio realizado.

Valores orientativos de cocinado con termosonda

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

m Clavar la termosonda siempre hasta el mango.

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

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

Utilizacién de la termosonda

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

Temperatura

Pl
ato de niicleo en°C

Carne de vaca

m Enchufar la clavija de la ter-
mosonda en la toma que se
encuentra arriba a la izquierda
en la pared lateral del horno.

Al conectar la sonda vera en la pantalla

el simbolo | A |y parpadeando el valor
de temperatura recomendado por el ’

horno para realizar el cocinado.

Si desea modificar la temperatura recomendada, gire el mando. A conti-
nuacion pulse el mando.

Finalmente seleccione una funcion o una receta de cocinado.

Roastbeef/solomillo de vaca sangriento 40-45
Roastbeef/solomillo de vaca rosado 50-55
Roastheef/solomillo de vaca bien asado 60-65
Asado de vaca 80-85
Carne de cerdo
Solomillo de cerdo 65-70
Asado de cerdo/Jamon 80-85
Aguja/codillo 80-85
Chuletas, cinta 75-80
Chuletas con hueso 70
Costillas 65-70
Asado de carne picada 70-75
Carne de ternera
Asado de ternera 70-75
Asado de rifiones de ternera 75-80
Codillo de ternera 80-85
Caza
Carne de caza 75-80
Cinta 60-70
Solomillo sangriento 40-45
Solomillo rosado 50-55
Solomillo bien asado 60-65
/\’/\6‘50\ ‘ Asado de cordero 80-85
Rellenos 70-75
Aves 85-90
Pescado 70-80

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

Cocinado semiautomatico con termosonda

el simbolo | A |y la temperatura que

A\ 35° @ 14:15 ‘

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 Girando el mando podrd ver en la panta-
lla las funciones de manejo del reloj.

‘ [>] 10:15
‘ - 0:00 @10:15 +‘

d

m Cuando haya seleccionado la funcion H
hora de inicio del cocinado , pulse
el mando. A continuacion verd en la
pantalla el simbolo ||y la hora actual.

m Gire el mando para seleccionar la hora ‘ —
de inicio del cocinado. Finalmente pulse

> 10:15 H

&170° > 14:15 ‘

/1 35° > 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

el mando y a continuacion escuchara
2 beep seguidos y en la pantalla vera

el simbolo ||y la hora de inicio seleccionada. Su horno permanecera
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 [/ | 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 1y 4 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. Gire el mando para seleccionar el nivel
de descongelacion Hl o LO. A continua-
cion pulse el mando.

| o |

3. Finalmente escuchard 2 beep seguidos como confirmacion de la selec-
ci6n realizada.

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
alimentos.

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
Tipo de carne Altura 1. Lado | 2.lado | Pparalos tiempos de descongelacion y el nivel a seleccionar observe la
en minutos siguiente tabla:
Chuleta de cerdo 4 10-12 8-10 NIVEL LO NIVEL HI
B R Alimento

Panceta 4 12-15 8-10 Peso | Tiempo | Peso | Tiempo
Filet 4 10-12 -1

ilete de cerdo 0 8-10 Pan 12k 35 min
Higado filetead 5 5-6 4-5

gado eteado Tarta 112kg | 25 min
Salchicha frita 4 8-10 6-8 Pescado 12kg | 30 min
Salchichas enrolladas 10-12 8-10 Pescado 1kg 40 min
Pincho de carne 3 9-11 7-8 Pollo 1 kg 75 min
Filete de vaca, poco hecho 5 6-7 5-6 Pollo 1,5 90 min
Filete de vaca, medio hecho 5 79 6-7 Chuleton 1/2kg | 40min
Bistec de ternera 4 8-10 7-8 Carne picada 1/2kg | 60min
Chuleta de cordero 4 7-8 6-7 Carne picada 1kg | 120 min
Muslos de pollo 3 15-18 10-12 Los tiempos mostrados en la tabla son una orientacion, donde el tiempo
Medio pollo 3 18-20 10-12 de descongelacion dependerd de la temperatura ambiente, peso del

alimento y grado de congelacién del alimento.

Filete de pescado 5 6-7 4-5
Truchas 3 5-7 4-6 Confitar
Tostad: 5 2-3 2-3

ostaca ) /A jAtencion! En caso de frascos con cierre twist-off® no utilizar dos
Tostada cubierta 4 68 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.
jColocar 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 Pulse la tecla =—o durante varios segundos.

m Escucharéd 1 beep prolongado y verd en la pantalla derecha el simbolo
Llave y en la pantalla izquierda el texto “Seguro para nifios”.

Si en cualquier momento toca alguna de las teclas en el cristal del fron-
tal de su horno o el mando, en las pantallas apareceran el simbolo llave
y el texto “Seguro para nifios”, indicando que el horno esté bloqueado

Desactivacion del seguro de proteccion para nifios:

m Pulse la tecla =—o durante varios segundos.

m Escucharéd 1 beep prolongado y verd en la pantalla derecha el simbolo
Llave y en la pantalla izquierda el texto “Sin Seguro”. El 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.

45



/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

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.

Desmontaje y montaje de las rejillas laterales

Desmontar las rejillas laterales

— Tirar de las rejillas laterales soltdndolas de las tuercas cromadas que
estan 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 bloqueo y volcar el elemento
calefactor hacia abajo.

Plegar la calefaccion.

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

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 dkotherm®

— 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.

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? ¢Estd en condiciones
el fusible domestico? ¢ Corte del suministro eléctrico? ¢Esta 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 volverdn a reaccionar otra vez al
contacto.

... N0 0 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.
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... 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 ldmpara hal6gena 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
dkotherm»

... 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.

... se produzcan manchas de zumo de frutas o de albiimina 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

/\ jAtencién! Las ldmparas hal6genas 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 ldmpara del horno es necesario separar el aparato del sumi-
nistro eléctrico: jDesconectar o desenroscar el fusible o desenchufar
la toma de red!

A\ Sustituir las lamparas hal6genas solo con lamparas del mismo tipo.
Las lamparas hal6genas nuevas pueden obtenerse del Servicio Pos-
tventa Kiippersbusch.

@& No tocar las ldmparas halégenas con las manos desnudas. Las huellas

dactilares se queman en el cristal de la lampara y disminuyen tanto la
luminosidad como su vida util.

/\ 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.
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Recambio de la lampara halégena

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

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

/WH

— Sacar la lampara halégena del interior.

=G>

— Colocar la nueva ldmpara halégena con la ayuda de un pafio (por
ejemplo, un pafiuelo de papel).

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

- Montar de nuevo la rejilla lateral para introduccion de bandejas.

Cambiar la junta de la puerta

/\ 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
horno.

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

Nimero de fabricacidn del horno

HNENEEEEREEREEN

Designacion de modelo del horno

HNEREEEEREEREEN

m 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.

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

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

Electricidad
La conexion tiene lugar en una caja de enchufe con el enchufe de red.
Potencia total: a230V: 3,6 Kw

a235V: 3,7 Kw

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

Medidas para el montaje

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
KUPPERSBUSCH. No se permite utilizar otras encimeras.

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

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.

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

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 consideracion las prescripciones
pertinentes.

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

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

<“}00

590 >
| >
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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!

Sujecidn 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.
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Aqui encontrara...

Por favor, leia cuidadosamente as informagdes 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 instructes

de utilizagdo a novos proprietérios para informagao e seguranga dos
mesmos.

Nestas instrugdes de utilizacdo 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 indicagoes.
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Vista geral do seu aparelho

1 Painel de comandos

2 Grill rebativel (Calor superior / Grill) oEn ] B0 O T

exotnerm

3 Tomada para sonda térmica de assado

4 Ventilador de ar quente I i

5 Niveis de insercdo

6 Porta do forno

Acessorios fornecidos:

Grelha
Tabuleiro de assados esmaltado
Tabuleiro para pastelaria esmaltado

L A

0 painel de comandos - Botdes por sensor e indicacoes

Todas as funcdes do forno sdo controladas através do painel de comandos.
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Okotherm

On /Off do forno

Memoria 1

Memoria 2

Visor de informagao / texto

Acesso ao menu de funcdes de cozinhado

Acesso ao menu de Receitas de cozinhados

Acesso a deslocacdo pelos menus ou validagéo de funcdes (+, -, OK)
Acesso a fungdes do reldgio electronico

Seleccao de temperatura com a sonda térmica de assado
Visor de informagao / simbolos

Seleccdo da temperatura de confeccao

Seleccdo do peso do cozinhado

Blogueio de seguranca
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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 provocar danos no aparelho ou mau funcionamento,
colocando em perigo a sua seguranca.

| Impeca que as criancas se aproximem do forno durante a confeccdo, ja
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 quando nao esta a ser 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
prolongados, tem que se acertar o reldgio. Nesses casos aparece a
indicacao «12:00» no visor direito e a data no visor esquerdo.

m Ao ligar o forno, observard que nos visores aparecem a piscar a
indicacdo 12:00 e a data (dia/més/ano).

m Rodando o comando seleccionard a hora. Em seguida, pressione o
comando para validar e ouvird um beep.

m Rodando o comando seleccionard os minutos. Em seguida, pressione o
comando para validar e ouvira um beep.

m Posteriormente, escutard 2 beep seguidos como confirmacdo da hora
escolhida.

No passo seguinte, deverd seleccionar a data, indicando primeiro o ano,
depois 0 més e, por fim, o dia.

m Rodando o comando seleccionara o ano. Em seguida, pressione o
comando para validar e ouvird um beep.

m Rodando o comando seleccionard o més. Em seguida, pressione o
comando para validar e ouvira um beep.

m Rodando o comando seleccionard o dia. Em seguida, pressione o
comando para validar e ouvird um beep.

m Posteriormente, escutard 2 beep seguidos como confirmagao da data
escolhida.

iluminado a branco.

0 forno apresentaré a hora, a data e o simbolo
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Se em qualquer momento pretender modificar a hora:

m Se estiver apagado, acenda o forno tocando no simbolo E

m Rodando o comando podera ver as
funcdes de utilizacao do rel6gio.

m Quando tiver seleccionado a fungdo

acerto da hora [©], pressione o ‘ > 0:00 —>14:15 + ‘

comando.

‘ -0 0:00 14:15+‘

m Posteriormente, visualizaré no visor a
hora actual.

= Rodando o comando seleccionard a H
hora. Em seguida, pressione o comando

@ 14:15 H

para validar e ouvird um beep.

m Rodando o comando seleccionara os minutos. Em seguida, pressione o
comando para validar e ouvird um beep.

m Posteriormente, escutaré 2 beep seguidos como confirmagéo 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 espago interior do forno, os tabuleiros do forno, o tabuleiro
de gordura, a grelha, etc., com um pano himido e um pouco de
detergente da loica.

— Aquecer o forno.
Feche a porta do forno.
Aquecer o forno a 200 °C com calor superior ¢ inferior | S| durante
60 min. Ao mesmo tempo, ventilar bem a cozinha.

Generalidades sobre o forno

IndicacgOes gerais

A\ Consulte as adverténcias de seguranga descritas anteriormente!

/\ Atencdo! Perigo de sobreaquecimento! Ao usar o forno néo se
deve cobrir o fundo do forno com papel de aluminio nem colocar
ali panelas, frigideiras ou similares! Se tal acontecer, ocorrerd uma
acumulagdo de calor que danificard o esmalte.

&= Durante a utilizagao do forno, este fica quente. Com o objectivo
de refrigerar o corpo, quando este aquece é ligado o ventilador de
refrigeragdo. O ventilador de refrigeracao 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 proprios do funcionamento e ndo constituem uma avaria.

& Ao preparar no forno um prato com alcool ou fermento, com os
programas que utilizam ar quente surge um cheiro a vinagre. Se esse
cheiro se tornar incomodo, 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 basta 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

Nas grades laterais estdo
disponiveis 5 niveis de
introdugdo. Os niveis de
introducdo contam-se de
baixo para cima do 1 ao 5.

Grades laterais

0 nivel de introdugdo 1 € o nivel de introdugdo mais baixo possivel.

Activagdo e desactivagdo da iluminagdo
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 funcdo de cozinhado. Decorrido um
certo tempo a luz apaga-se.

Se pretender acender a luz durante o cozinhado basta pressionar o
comando. Se pressionar o comando durante um periodo prolongado, a
luz manter-se-a acesa durante todo o cozinhado. Para apagar a luz basta
pressionar o comando.




Utilizacao do Forno

IndicagGes gerais

&= Gom alguns programas o ventilador activa-se e desactiva-se, o que
nao representa qualquer avaria.

Significado dos simbolos iluminados
e dos visores

Cor Significado

Simbolo branco Pode seleccionar-se

Simbolo vermelho Estd activo

Visor direito: visor de visualizagao de funcdes.

Visor esquerdo: textos de ajuda.

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 Simbolo @: Fungdes do reldgio electrdnico. Para programar a
utilizagdo do seu forno com fungdes de tempo.

m Simbolo @ 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 [P : Selecgao de Receitas de cozinhados. S6 tem que
introduzir o alimento e indicar o seu peso no visor; o forno cozinhara
para si de forma automatica.

&= Se nao seleccionar qualquer fungao ou receita, entdo o forno apagar-
se-a 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

m Toque no simbolo , o qual estard iluminado na zona frontal do forno.

m 0 simbolo @ mudard para vermelho.
L. -_ WV WV
Rodando o comando para a direita — _ — +
ou esquerda, podera seleccionar uma _ vIv = +
das seguintes funcdes de cozinhado. -
(Ver em seguida a seccao Funcgdes de -5 9oe W

cozinhado do forno).
m Quando tiver seleccionado a fungdo que pretende, pressione o comando.

m Ouvird 2 beep seguidos como confirmacao da fungdo que escolheu, o
forno comecard a cozinhar e em geral verd a seguinte informagao no
visor:

Onde sera apresentada a fungao
escolhida, a temperatura de confecgdo
pré-estabelecida para essa fungao e a
hora do dia ou fungao do reldgio caso se tenha programado alguma.

H — §170° @ 14:15

&= Caso pretenda alterar a fungdo de cozinhado, toque no simbol
em seguida siga as instrugdes indicadas anteriormente.

<& Durante o cozinhado, verd piscar no visor o simbolo m indicando
que nesse momento o forno estd 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 ) N Especial para assados. Pode utilizar-se para qualquer pega, independentemente do seu
Grill e calor inferior p p para qualquer peg P
—_— tamanho.
ECO Eco Permite cozinhar alimentos no forno com um consumo energético minimo. Indicado
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 . 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 peca 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 confecgao.

A turbina reparte o calor proveniente de uma resisténcia situada na parte traseira do

@ Ar quente forno. Devido a temperatura uniforme produzida, permite cozinhar em 2 alturas ao
mesmo tempo.

&) Modo Pizza Especial para cozinhar pizzas, empadas e pastéis ou bolos recheados de fruta.
Especial para guisar carnes com molho, estufados, etc., de forma tradicional e, em
geral, para receitas que necessitam de ser cozinhadas “em lume brando”, com tempos

O Em lume brando especialmente longos e baixas temperaturas de confecgao.
Para obter os melhores resultados, é recomendada a utilizagao de cagarolas com
tampa, garantindo-se que sao adequadas para fornos.

909 Descongelagdo Ver seccao correspondente
Esta funcdo permite dispor de calor, no interior do forno, de forma adequada para
manter quentes 0s seus pratos ou cozinhados até ao momento de os servir a mesa.

W Manutencéo de calor Nesta func@o 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 utilizagdo da funcdo Grill, Grill de grande superficie ou Ar quente intensivo a porta deve manter-se fechada.
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Seleccdo de Receitas de cozinhados

m Acenda o forno tocando no simbolo .

m Toque no simbolo [P, ficando seleccionado a vermelho.

FST QT +|
Receitas de cozinhados

propostas pelo forno. No visor | - & W&+ |
esquerdo 0 nome da receita. I

m No visor direito verd os
simbolos das diferentes

&£00

-

=@m+|

Rodando o comando para a
direita ou esquerda, seleccione
a receita que pretende. Em
seguida, pressione 0 comando.

[ =& & |

Ouvird 2 beep seguidos como confirmacdo da receita que escolheu. O
forno comegaré a cozinhar e em geral verd a seguinte informagao no
visor:

Onde sera mostrado o simbolo da
receita escolhida, a temperatura de ‘
confeccao para essa receita e, a piscar,
o0 valor do peso pré-estabelecido para essa receita.

8 158°-1.01K
A

Rode o0 comando para modificar o peso do alimento a cozinhar.

Por fim, pressione o comando para aceitar a selecgao.

Quvird 2 beep seguidos como
confirmacéo da receita escolhida, o forno
comegard o cozinhado e verd a seguinte
informacgo no visor:

& 158° 11 1:26

Onde serd mostrado o simbolo da receita escolhida, a temperatura de
confecgdo para essa receita e a duragdo calculada para essa receita.

Informacdo importante para cozinhar com
receitas

m Quando selecciona uma receita e a partir do peso por si indicado, o
forno calcula de forma automatica a temperatura e a duracdo necessaria
para o seu cozinhado. No entanto, pode modificar estes valores. A
duracdo da confeccao refere-se a um forno sem pré-aquecimento,
sempre que ndo se indique expressamente o contrario.

m Por este motivo é muito importante seleccionar o peso adequado
do alimento a cozinhar, para que a receita seja realizada de forma
satisfatoria.

m Caso cozinhe com a sonda térmica, o forno determinard apenas a
temperatura do seu cozinhado. A duragdo dependerd da temperatura
que estiver seleccionada para a sonda.

m Com os programas de assado, decorrido algum tempo de confecgo, o
forno avisara que é recomendavel virar o assado. Quando for alcangado
este momento, o forno emitird durante algum tempo um sinal acustico.

T & 158° i 126 |

’ {) &158° 1> 1:26 ‘

Além disso, no visor verd o simbolo
@, até que o assado seja virado.

Se 0 assado ndo for virado, o forno
continuara com a receita de cozinhado
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 esté 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 emitird um sinal
aclstico. Ja pode introduzir o alimento.

— 0 sinal actstico 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.

m No visor verd o simbolo| & | e o0 valor
em peso do alimento a cozinhar ‘
seguindo a receita seleccionada.

10 B |

m Rode o comando para modificar o peso do alimento a cozinhar.

m Por fim, pressione o comando para aceitar a selecgao.

Alteragdo da temperatura de confecgado

Em todos os programas ha uma temperatura predefinida de confecgao.

Com as Receitas de cozinhados é possivel ajustar a temperatura apenas
dentro de uma escala predeterminada. Com as fungdes de cozinhado, a
temperatura pode ser seleccionada livremente dentro de uma escala entre
50° C (nenhuma alteragao a temperatura) e 250° C.

Caso pretenda modificar o valor da temperatura de confecgo.

m Toque no simbolo m ficando seleccionado a vermelho.

m No visorveréosimbolomeovalor H
de temperatura seleccionado para esse
cozinhado.

& 170° H

= Rode o comando para indicar o novo valor de da temperatura de
confecgdo.

m Pressione 0 comando para aceitar a selecgdo.
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Alteragdo / Definigdo da duragdo da confecgdo

0 tempo de confecgao esta predefinido nas Receitas de cozinhados, mas
pode ser alterado. Para as fungdes de cozinhado nao hd nenhuma duragao
predefinida.

m Toque no simbolo @ ficando
seleccionado a vermelho.

m Rodando o comando podera ver no
visor as fungoes de utilizagao do
relgio.

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

m Quando tiver seleccionado a fungdo
duracao da confeccdo , pressione o
comando. Em seguida, verd no visor o
simbolo [P e a indicacdo 0:00.

m Rode o comando para seleccionar
a duragao da confecgdo. Por fim,
pressione 0 comando. Em seguida, ird
escutar 2 beep seguidos e no visor
verd o simbolo |2 e a duragdo seleccionada.

B 0:00 H

H = §200° 1916 H

m Decorrido o tempo programado, o forno desliga-se, emite um sinal
aclstico durante algum tempo e os simbolos @ e H comegam a
piscar.

m Toque no simbolo @ para parar o sinal acustico. O forno ird mostrar a
hora actual e o simbolo || permanecerd iluminado a branco. O forno
estd apagado.

Definir o final da confecgdo

0 final da confeccao é o momento em que se desliga o forno.

&= Pode combinar o tempo de confeccdo e o final da confecgdo. Ver

Activagdo e desactivagao o 12:00

automaticas”.

m Toque no simbolo @ ficando
seleccionado a vermelho.

‘o:oo > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

m Rodando o comando poderd ver no
visor as fungdes de utilizagdo do relégio

m Rode o comando para seleccionar no visor a fungdo Hora de Finalizagdo
W € posteriormente pressione 0
comando. Em seguida, vera no visor o H
simbolo| - e a hora actual.

m Rode o comando para seleccionar a hora de finalizagdo do cozinhado.
Por fim, pressione o comando e, em
seguida, ird escutar 2 beep seguidos e
no visor verd o simbolo || e a duracdo.

> 1415 |

H = B200° 11916 H
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m Atingida a hora seleccionada, o forno ird desligar-se, emitird um sinal
aclstico durante um determinado tempo e os simbolos @ e H irdo
comegar a piscar.

= Toque no simbolo para desligar o sinal acustico. O forno
apresentara a hora actual e o simbolo || ficard iluminado a branco. O
forno estd apagado.

Acender e apagar automaticamente

Caso pretenda utilizar o forno com tempo programado, é possivel
combinar a duragdo e a finalizacdo da confecgdo. O momento de inicio
da confec¢do, no qual o forno se acende automaticamente, resulta da
combinagdo de ambas definigdes e ndo pode ser definido por si s6.

Exemplo:

Sao 8:00 e as 13:00 quero tirar um assado do forno que demora
90 minutos a ser cozinhado.

m Definir a duragéo da confecgdo como 1:30, seguindo as instrucdes
explicadas na seccao “Defini¢do da duracao da confecgdo”.

m Em seguida alterar o momento de finalizagéo da confecgdo de 9:30 para
13:00, seguindo as indicagdes de “Definir o final da confecgdo”.

m As definicbes sdo aceites automaticamente.

m Seleccionar a funcdo 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 estd apagado, podera ver no visor a hora
actual e o simbolo em branco.

Funcdes adicionais

Funcgao Aviso

0 seu forno pode emitir um sinal acdstico ao fim de algum tempo, para
isso nao é necessario que o forno esteja a cozinhar.

m Toque no simbolo | ©|ficando
seleccionado a vermelho.

m Rodando o comando poderé ver
no visor as funcdes de utilizagdo do
relogio.

’0:00 > 14:15 + ‘
‘ - [ 0:00 @14:15+‘

m Quando tiver seleccionado a fungdo H
avisador@, pressione o comando. Em
seguida, vera no visor o simbolo @ ea
indicacao 0:00.

£ 0:00 H




m Rode o comando para seleccionar o
tempo ap6s o qual pretende que o

‘(33,45 14:15 ‘

relégio avise. Por fim, pressione o ’ = §200° Q 345 ‘

comando e, em seguida, ird escutar

2 beep seguidos e no visor vera o
simbolo @ e 0 tempo que resta até que o reldgio avise.
m Decorrido o tempo programado, soard um sinal actstico e os simbolos

[©]e[Q]irdo comegar a piscar Toque no simbolo [©®] para desligar o
sinal acustico.

Funcoes especiais

0 acesso a estas funcdes faz-se, pressionando o comando durante 6
segundos. Muda-se de funcao, pressionando o comando ou apds vérios
segundos sem o rodar ou pressionar; excepcao feita a funcdo selecgdo de
idioma, que € solicitada logo que se liga o forno a rede eléctrica.

Fungdo selecgdo de idioma

E possivel seleccionar o idioma a utilizar no visor de texto. Isto realiza-se
ap0ds a ligacao do forno a rede eléctrica.

Rode o0 comando para escolher o idioma e, em seguida, pressione-o para
confirmar. Uma vez seleccionado o idioma, ndo se pode modificar. Para
seleccionar outro idioma, deve desligar o forno da rede eléctrica.

Ajuste do brilho

Pode ajustar o brilho dos dois visores, rodando o comando para a direita
ou esquerda.

Modo Demonstragao

Seleccionando ON no visor de texto, verificara que quando seleccionar
uma funcdo de cozinhado, o forno ndo aquecerd. A cada minuto aparecera
amensagem “Modo demonstracao” no visor esquerdo.

Para desactivar a funcdo seleccione OFF.

Duragdo maxima da confeccao

Estabelece o tempo méximo, em horas, que o forno pode estar a
funcionar. Pode seleccionar-se entre 1h e 28 horas.

Fungéo seguranca activa

Permite reduzir a temperatura maxima de confecgéo em todas as funcdes
de cozinhado, entre os valores de 250 °C e 50 °C.

Eco-funcgdo

Esta funcdo permite-Ihe desligar os dois visores ou manté-los ligados,
quando o forno ndo estd em funcionamento. Quando o visor esta
desligado (Eco-fungdo ON), o consumo de electricidade diminui. Tocando
em qualquer botdo do vidro ou no comando, o painel frontal voltard a
indicar a hora actual. Quando o forno é apagado, decorrido algum tempo,
0S visores comegam a apagar-se pouco a pouco.

Modo aquecimento rapido

Pode desactivar (seleccione OFF) ou activar (seleccione ON) o
aquecimento rapido nas fungdes de cozinhado permitidas pelo forno.

Fungéo de memoria %] /

0 forno possui uma fungdo de meméria com a qual pode guardar dois
programas combinados por si como programas adicionais.

Guardar um programa adicional:
m Seleccione um programa de cozinhar, assar ou de aquecimento.
m Ajuste a temperatura e o tempo desejados.

m Mantenha o sensor de meméria [m| ou [ pressionado, até que na
indicacao de texto surja o aviso <Programa guardado>. O programa
seleccionado estéa agora guardado em ou e pode ser utilizado
como o0s outros programas de cozinhar, assar e de aquecimento.

Chamar um programa adicional

m Carregue no sensor [wa] ou (%] e confirme carregando em o comando.
0 programa comega.

Os valores ajustados podem ser alterados, sem que as alteragdes sejam
guardadas.

Assar

&= Recomendamos a utilizagdo da sonda térmica. A duragdo da
confeccao serd determinada pela sonda térmica e o design desta esta
optimizado para assar.

Seleccionar um programa

1. Seleccionar Receita de cozinhado

A temperatura é determinada a partir do peso do assado, caso asse sem

sonda térmica a duracao é determinada da mesma forma. Ambos valores
estdo predefinidos, mas podem ser modificados livremente (ver seccoes
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
finalizagdo da confeccao; ao cozinhar com a sonda térmica pode definir o
inicio da confeccao e a temperatura interior.
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Virar 0 assado

Com as funcdes de cozinhado é necessario virar uma vez decorridos
aproximadamente 2/3 do tempo para que o assado fique dourado
uniformemente. Caso utilize ar quente nao é necessario virar.

Com as Receitas de cozinhados, apos decorridos aproximadamente. 70
% do tempo, um sinal avisa que é necessario virar o 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 posicdo que
teria ao nadar) no tabuleiro. Desta forma n&o é necessario virar: Nao
se parte tdo facilmente e assa de modo uniforme. Se ndo for possivel
colocar o peixe por si s6 nessa posigdo podera utilizar por exemplo
uma cama de legumes ou coloca-lo por cima de uma chavena. Vire a
chévena com a boca para baixo no tabuleiro e cubra-a com o peixe com
a abertura da barriga virada para baixo.

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 ago, esmaltada, de ferro fundido
ou de vidro) que tenha asas de madeira ou de plastico e que seja
resistente ao calor.

m Caso utilize uma panela de barro deve ter em atencao as indicacdes do
fabricante. Recomendamos que proceda da seguinte forma:

— Enxaguar a panela com dgua ou colocar alguma gordura.
— Fritar o assado ja preparado (pronto) na superficie de confecgao.

— Colocar o assado na panela . Colocar a tampa e introduzir no forno
frio sobre a grelha.

Seleccione a receita ou a fungéo de cozinhado Calor Superior com turbina
7 ou X a180-200° C.

Assar seleccionando fungdes de cozinhado

&= Ao assar com a sonda térmica de assado a duracdo da confeccao é
determinada de forma automatica, pelo que nesse caso ndo precisa de
ter em conta as indicag0es seguintes.

&= Os programas e 0s dados das tabelas sdo referentes a um forno sem
pré-aquecimento sempre que nao seja indicado expressamente o
contrario!
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m A duragdo 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 proprio peso. As indicacoes
a este respeito estdo indicadas na tabela «Assar com programas de
aquecimento»

m A duragdo do assado para carne com camada de gordura pode
aumentar 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 é cerca de 60 min., para dois
frangos é de 65 a 75 minutos.

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

Aregra 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 introdugdo 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

Indicagdes relativas as Receitas de cozinhados

&= 0s programas e os dados das tabelas sdo referentes a um forno sem
pré-aquecimento sempre que nao seja indicado expressamente o
contrario!

@& 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
alteragao da duracdo da confeccdo, da temperatura da mesma, ou da
temperatura interior (ver secgoes anteriores)!

Ao utilizar as Receitas de cozinhados

0Os programas de assado estdo preparados para uma pega 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 varias pecas a duragdo da confecgdo € 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 peca com mais de 3kg a duragdo da confecgdo
corresponde ao valor predefinido, uma vez que as diferencas se
equilibram através da longa duragdo da confecgéo predefinida.



Tabela de Receitas de cozinhados 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 cozinhados:

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

para realizar o cozinhado.

m (Caso pretenda modificar a temperatura recomendada, rode o comando.
Em seguida, pressione o comando.

m Por fim seleccione uma fungdo ou uma receita de cozinhado.

m Durante o cozinhado vera 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.

&~ Caso durante o cozinhado pretenda alterar a temperatura da sonda
térmica, toque no simbolo @ Em seguida, rode o comando para
modificar a temperatura seleccionada. Por fim, apds pressionar o
comando, escutaré 2 beep seguidos como confirmacao da alteragao
realizada.

Valores de referéncia para cozinhado com sonda
térmica

o richnem-e
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
Assado de borrego 80-85
Recheios 70-75
Aves 85-90
Peixe 70-80

Cozinhado semiautomatico com sonda térmica

Com esta funcdo pode programar a hora de inicio do cozinhado. Assim
que a sonda térmica detecte a temperatura seleccionada, apagard o forno.

Nao podera programar a duragdo da confecgao 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,
ja que nesse momento podera servir 0 assado no ponto tal como
pretendido. Caso o assado permaneca dentro do forno, este
continuard a ser cozinhado com o calor interior do forno, e 0
resultado ndo ficard a seu gosto.

Para realizar esta programaco, depois de ter ligado a sonda térmica ao

forno:
5

m Toque no simbolo @ ficando
seleccionado a vermelho.

m Rodando o comando poderd ver no
visor as fungdes de utilizagao do
rel6gio.

‘ [>] 10:15
‘ - 0:00 @10:15 +‘

d

m Quando tiver seleccionado a fungao H
hora de inicio do cozinhado E
pressione 0 comando. Em seguida,
verd no visor o simbolo || e a hora actual.

> 10:15 H

m Rode o comando para seleccionar a —
hora de inicio do cozinhado. Por fim, ‘
pressione 0 comando e, em seguida, ird
escutar 2 beep seguidos e no visor verd
o0 simbolo || e a hora de inicio seleccionada. O forno ird permanecer
apagado.

&170° > 14:15 ‘

’ —

— A35° > 14115 ‘

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 acstico durante alguns instantes e o0 simbolo

E pisca.

m Toque no simbolo IZ para desligar o sinal actstico. O forno estd
apagado.

m 0 assado estd 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 1 e 4 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

Grill

Tipo de carne Altura 1. Lado | 2. lado

em minutos
Costeleta de porco 4 10-12 8-10
Bacon 4 12-15 8-10
Bife de porco 4 10-12 8-10
Figado fatiado 5 5-6 4-5
Salsicha frita 4 8-10 6-8
Salsicha enrolada 10-12 8-10
Espetada de carne 3 9-11 7-8
Bife de vaca, mal-passado 5 6-7 5-6
Bife de vaca, meio-passado 5 7-9 6-7
Bife mal passado de vitela 4 8-10 7-8
Costeleta de borrego 4 7-8 6-7
Coxas de frango 3 15-18 10-12
Meio frango 3 18-20 10-12
Filete de peixe 5 6-7 4-5
Trutas 3 5-7 4-6
Torrada 5 2-3 2-3
Torrada coberta 4 6-8

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.

1. Quando seleccionar a fungao | % | (siga as instrugdes da secgao
«Seleccdo de uma fungdo de cozinhado»), verd no visor:
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2. Rode o comando para seleccionar o
nivel de descongelagao HI ou LO. Em
seguida, pressione 0 comando.

| o |

3. Posteriormente, ouvird 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 pegas grandes de carne ou peixe deve coloca-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 apds descongelagao.

m Nao congelar novamente um alimento ja descongelado.

Tabela de tempos para a descongelagao
de alimentos.

Para os tempos de descongelacao e o nivel a seleccionar observe a
seguinte tabela:

NIiVEL LO NIiVEL HI

Alimento

Peso Tempo Peso Tempo
Pao 1/2 Kg 35 min
Tarte 1/2 Kg 25 min
Peixe 1/2 Kg 30 min
Peixe 1Kg 40 min
Frango 1Kg 75 min
Frango 1,5Kg 90 min
Costeletas 1/2 Kg 40 min
Carne picada 1/2 Kg 60 min
Carne picada 1Kg 120 min

0Os tempos apresentados na tabela sdo uma orientagdo, onde o tempo de
descongelagdo dependerd da temperatura ambiente, peso do alimento e
grau de congelagio do alimento.

Confitar

A\ Atengdo! Caso utilize frascos com tampa twist-off® néo utilize duas
vezes a mesma tampa. Caso contrdrio os frascos poderdo rebentar
sob determinadas circunstancias com utilizages repetidas!

&= Sao considerados recipientes apropriados os frascos para confitar
com anel de borracha e tampa de vidro ou recipientes comuns com
tampa twist-off® (utilizando uma tampa nova). As latas de metal nao
sdo adequadas.

& Ndo derrame &gua dentro do tabuleiro! Iria produzir-se vapor de
dgua 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 Confitar como max. 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 2160 °C e observe o processo de confitar.
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 Pressione o botdo =—o durante vérios segundos.

m Ouvird 1 beep prolongado e verd no visor direito o simbolo Chave e no
visor esquerdo o texto “Seguranga para criangas”.

Se a qualquer momento tocar em algum dos botdes do vidro da frente
do seu forno ou no comando, nos visores aparecerao o simbolo
chave e o texto “Seguranca para criancas”, indicando que o forno estd
blogueado.

Desactivagao do dispositivo de protecg@o para criangas:
m Pressione o botdo =—o durante vérios segundos.

m Ouvird 1 beep prolongado e verd no visor direito o simbolo Chave e no
visor esquerdo o texto “Sem seguranga”. O forno estd 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 conservada e limpa 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 a 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 poderao ficar ressequidos na proxima vez que aqueca 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 escova ou uma esponja suave e agua quente com 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.
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/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

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 fechd-la quase totalmente.

— Levantar ligeiramente a porta e retirar as dobradicas
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.

Desmontagem e montagem das grades laterais

Desmontar as grades laterais

— Retirar as grades laterais soltando-as das porcas cromadas que estdo
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 aquecimento 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 serd
dissolvida pouco a pouco.

Se alguma vez tiver a impressao de que o efeito de limpeza do catalisador
estd 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

- Aqueca o forno vazio durante 60 minutos.

Ajuda em caso de avaria

/\ Reparagdes a fazer unicamente por um profissional autorizado!

Algumas avarias poderdo ser solucionadas por si. Comprove primeiro

se se trata de um erro de utilizagdo. As reparagdes durante o periodo de
garantia ndo estdo isentas de custos caso se trate de um erro de utilizacdo
ou caso nao tenha sido respeitada alguma das indicacdes seguintes.

0 que fazer em caso de...

... ndo funcionarem os sensores nem a iluminagao?

Experimentar: A ficha estd ligada a corrente? O fusivel estd em bom
estado? Corte na corrente eléctrica? O dispositivo de protecgao para
criancas estd activado?

... um ou vérios sensores nao reagem ao contacto, mas € possivel ligar
a iluminagao?

Possivel causa: Os sensores adaptam continuamente a sua sensibilidade
as condicdes ambientais. Em circunsténcias desfavoraveis, por ex.
quando alguém se apoia sobre eles durante muito tempo, pode demorar
alguns minutos até que o0s sensores voltem a ser activados.

Espere 15 segundos ou desligue e volte a ligar o fusivel. Repetir o
procedimento outra vez se necessério!

Posto isto as teclas ja estardo de novo activadas e voltardo a reagir outra
vez ao contacto.

... um ou varios 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.

Ap6s ter desligado e voltado a ligar o fusivel duas vezes, desligue o fusivel
de novo e informe o servigo pés-venda.
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... 0 vidro da porta esta partido?

Desligue o forno e contacte com o servigo pds-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!

... ailuminagao 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 formagao de cheiros?

Regeneragao do catalisador 6kotherm®. Ver «regeneracao do catalisador
okotherm»

... hd um forte cheiro a vinagre durante a confecgado?

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.

... surgem manchas de sumo de frutas ou de albumina sobre as pegas
esmaltadas?

Trata-se de uma alteragdo do esmalte sem importancia que ndo pode ser
solucionada.

Manutencao

Substitui¢do da iluminagdo do forno

A\ Atengdo! As limpadas de halogéneo ficam muito quentes quando
funcionam durante um longo periodo. Por isso, devem ser trocadas
s6 quando ja 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!

/A Substituir as lampadas de halogéneo apenas por lAmpadas do mesmo
tipo. As lampadas de halogéneo novas podem ser adquiridas no
Servigo Pés-venda Kiippersbusch.

&= Ndo tocar nas ldmpadas de halogéneo directamente com as maos. As
impressdes digitais ficam marcadas no vidro da limpada e provocam
a diminuigdo quer da luminosidade quer da vida (til da lampada.

/\ Quando a cobertura de vidro ndo se solta de imediato (por exemplo,
devido a sujidade ap6s um uso prolongado), ao retird-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.
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Substituicao da Iampada de halogéneo

— Desmontar a grade lateral de
introdugdo de tabuleiros e grelhas.

- Extrair a cobertura de vidro fazendo
alavanca cuidadosamente com uma
chave de parafusos.

/WH

— Retirar a lampada de halogéneo do
interior.

=G>

- 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

/\ Ndo utilizar o forno sem a junta da porta ou se esta estiver danificada!

Quando a junta se encontra estragada ou ja ndo se pode limpar, entdo
tem de ser substituida. Uma junta nova pode ser adquirida no Servico
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 apds o outro.

<= Ter cuidado para ndo dobrar os ganchos!



Placa de caracteristicas

No caso de ter que recorrer ao Servigo Pds-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 é visivel ao abrir a porta do
forno.

e

— Para eventuais consultas ao nosso Servigo P6s-venda, deve dispor dos
seguintes dados:

Nidmero de fabrico do forno

HNENEEEEREEREEN

Designacgao do modelo do forno

HNEREEEEREEREEN

m 0 armdrio para a instalacao 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
méveis circundantes tém que ser resistentes a uma temperatura no
minimo de 70 °C.

m A unidade tem que ser montada necessariamente na posicao horizontal
sobre uma tdbua plana e estavel. A tdbua ndo deve dobrar.

m Se 0 movel 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.

Poténcia total: a230V: 3,6 Kw

a235V: 3,7 Kw
Valores de ligagao: 230-240 V, 50 Hz
Fusivel: 16A

Medidas para a montagem

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 ldimpada 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 protecgao total contra um contacto
acidental.

m A unidade estd pronta a ser ligada e s6 se pode ligar a uma tomada
com ligagdo a terra instalada em conformidade com as disposicdes
pertinentes. A mudanca de local de uma tomada ou a substitui¢do do
circuito de ligacdo séo trabalhos que s6 podem ser realizados por um
electricista especializado tomando em consideragéo as disposi¢des
pertinentes.

m No caso da tomada ja ndo ser acessivel depois da montagem, entdo
& necessario, a fim de cumprir com as regras de seguranca pertinentes,
que a instalagao contemple um dispositivo de separagdo omnipolar
com uma distancia de contacto no minimo de 3 mm.

m A tomada da unidade tem que se encontrar no exterior do espago de
montagem.

<“}00
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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 espaco do armario. Prestar
atencdo para nao prender o cabo de ligagao da unidade!

Fixacdo 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
armario.
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Edw Ba Bpeirte...

AiaBaoTe TTPOTEKTIKA TIG TTANPOPOPIEG TTOU TTAPEXOVTAI OTO
TTapPOV eyxelpidio TTpIv BE0ETE O€ AgiToupyia To PoUpvo 0ag. ZT0
TTaPOV eyxelpidlo Ba BPeiTe anNUAVTIKEG 0dNYIES yia TNV ao@AAEId
0ag, yia TN XPron, @PovTida Kal GuvTrpnon TnNg GUCKEUNG 0ag,
TIPOKEIPEVOU VO TN XPNOIMOTIOINCETE OO0 TO SUVATO TIEPICOOTEPO.

Edv mpokUyel KATTOI0 EAGTTWHA, TIPIV TIPOBEITE OE OTToIadNTTOTE

€VEPYEIQ, OUPPBOUAEUTEITE TO KEQAAQIO “AVTIHETWTTION

mpoBANuATWV”. Zuxva Ba gioTe o€ BEon va emdIOPBWOETE HIKPA

TIPoBAfHATA KAl VO ATTOQUYETE TA TIEPITTA €00 ETTIOKEUNG.

DUAAETE TTPOTEKTIKA TIG TTAPOUCEG 0dnyies. MapadwaTe

TIG 00NYiEG XEIPIGPOU OTOUG TUXOV VEOUG IBIOKTATEG YIa TNV

evNUEPWON Kal A0QAAEIG TOUG.

2TIG 08nYieg XeIPIoPOU XpnoigoTrolouvTal Ta £§AG oUBOAA:

A\ To TTpoeIdoTToINTIKG TPiyWVO ETMoNUaiVEl KIVEUVOUS yia TRV
uyeia 1) {nMIEG TTOU EVOEXETAI VO UTTOOTE N CUCKEUR.

& ESw Ba Bpeite UPBOUAEG Kal eVOEIEEIG.
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evikA dTTOYn TNG CUOKEUNG

1 Nivakag xeIpiopou

2 Agaipoupevo ykpIA (ETTévw 1
ovnionaon | Txpih) oo —Jeo( e C—Jwem |

3 Ymodoxn BeppoaoToixeiou wnaoipatog

4 Avepiotripag Beppol aépa o o

5 Emimeda Tomo€Tnong

6 Mopta poupvou

Mapexéueva ageooudp:
Zxdpa

Tayi ynoigarog
EmopaAtwuévo Tayi
JoXapoTTAQOTIKAG

S A

Mivakag xeipiopou — MAAKTpa aioONTApPA Kal EVOEigEIg

‘OAeg o1 Aertoupyieg Tou @oUpvou eAéyxovTal aTTd TOV TTiVAKA XEIPIOHOU.

(|5 7 10 111213
m(em ) wee

Okotherm

On /Off Tou poUpvou

Mvrpn 1

Mvrpn 2

0B6vn TTANPOYOPIWY / KEIPEVOU

MpdoBacn oTo YeVOU AEITOUPYIWV HOYEIPENATOG

MpdoBacn 010 YEVOU CUVTAYWY HAYEIPEUATOG

MpdoBacn otnv yeTdBaon amd 1o éva yevou aTo dAho 1) oTnv emBeRaiwon Asitoupyiwv (+, -, OK)
MpdoBaacn oTig AeiToupyieg Tou NAEKTPOVIKOU poAoyiol

EmiAoyn Beppokpaaciag pe 1o BeppoaToIxEio

0 N O O~ WN =

©

10 OB6vn TTAnpo@opIwY / CUPBOAWV

11 EmAoyn Beppokpaaciag HayeIpEUATOG
12 Emhoyn Bapoug eayntou

13 KAeidwpa aopaheiag
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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.

OTroI08ATIOTE EVEPYEID ETTEPRACNG OTN GUCKEUN 1} ETTIOKEUAG
QUTAG, CUPTTEPIAAUBAVOUEVNG TNG AVTIKATAOTAONG TOU KOAWSiou
TPOPOBOTiag, Ba TIPETTEN VO EKTEAEITAI ATTO TOHA TNG EYKEKPINEVNG
UTINPETIOg TEXVIKAG UTTOOTAPIENG PE XPHON QUBEVTIKWV
avTaAAaKTIKWY. OI ETTIOKEVEG 1 01 ETTEURACEIG aTTd TPITOUG
EVOEKETAI VA TIPOEEVIITOUV {NUIEG OTN GUOKEU 1} va 0dnyricouv
oTNV KaKr) Agitoupyia Tng, B€TovTag o€ Kivouvo TNV ao@AAEId 0aG.

Mnv emTpéTTeTe oTa TTAIdIG VA TTANCIAGLOUV TO POUPVO KATE
TN AeIToupyia Tou, EEUITIOG TWV UWNAWV BEPUOKPATILIV TTOU
avaTrTUooEl.

Ta TTaudid Ba TTPETTEl va BpickovTal UTTO ETTITAPNON OUTWG WOTE
Va JnVv Taifouv PE TN OUOKEUN.

H cuokeun autr dev TTpoopideTal yia Xprion até dTopa
(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 MEPIKN EEAYWYRA TOUG WOTE Va
JTTOpPEITE VO €TTECEPYALEDTE TA TPOPIUA.

m Mnv ToTT0BETEITE dOYEIQ 1) TPOPIUA OTO KATW PEPOG TOU
ouUpvou. XpnOIPOTIOIEITE TTAVTA TO TAWi Kal Tn oxXdpa.

B Mnv xUveTe vepd OTO KATW PEPOG TOU OUPVOU KATA TN
AeIToupyia TTPOKEINEVOU va PNV BAAWETE TO GUAATO.

| 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.

m Otav payeip€ueTe @aynTa Pe JeyaAn TEPIEKTIKOTNTA O€ Uypd,
gival pualoAoyikr n dnuioupyia UdPATHWY GTNV TTGPTA TOU
@oupvou.

O¢ppoaTolxeio

B XPNOIPOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO AUBEVTIKO BEpUOTTOIXEIO.

B Mnv kAgiveTe TO KOAWSIO TOU BEPUOTTOIXEIOU PE TNV TTOPTA TOU
poupvou.

B A@aipéaTe TO 1O TO POUPVO OTAV OEV TO XPNOIUOTIOIEITE.

B AIoTNPrOTE TO O€ aTrOOTACN TOUAAXIOTOV 5 €K. ATTO TO YKPIA KAl
TNV €TAVW 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 va £XOUV
axpnoTeuBei TTpIv atmo TNV amoppiwn Toug. 'ETol, aTroTpETTETal N

KOKM Xprjon Toug.

PUBuion wpag poAoyiou

Mpotou BéoeTe o€ AciToupyia To oUPVO, KABWG Kal JETE aTTO
TTOPOTETAPEVEG BIAKOTTEG NAEKTPIKOU PEUNATOG, Ba XPEINOTE! va
PUBUIoETE TNV WPA OTO POASL. ZTIG TTEPITITWOEIG AUTEG, EPPAVICETAI
n évoeign «12:00» oTn degId 086vN Kal N nUEPoNvia aTnv apIoTEPH.

B MOAig ouvdéoeTe To poUpvo oag aTo pelpa, Ba TTAPATNPACETE
671 oTIg 08dveG avaBoaBrivouv n €vdeign 12:00 kai N nuepounvia
(nHépa/urvag/xpovog).

B Mropeite va emAEEETE TNV WPA YUPIfovTag TO SIAKOTITN. XTn
OUVEXEID, TTATAOTE TO SIAKOTITN VIO VA ETTIRERAIWTETE TNV
€TMAoyA 0ag. Oa akoUOETE Eva XaPaAKTNPIOTIKG AXO.

B EmAEGTE Ta AeTITd, YUPIOVTag TO SIKOTITN. XTn CUVEXEIQ,
TIOTAOTE TO SIOKOTITN VIO VA £TIRERAIWOETE TNV €TTIAOYA 0ag. Oa
OKOUOETE £VO XAPAKTNPIOTIKG AXO.

B KatdTi, Ba akoUoETE 2 CUVEXOPEVOUG XOPAKTNPIOTIKOUG AXOUG,
wg emPBeRaiwan TG eMAEYPEVNG WPAG.

2710 £TTONEVO Brpa, Ba TTPETTEN va ETTIAEEETE TNV NUEPOUNViQ,

opiovTag TTPWTA TN XPOVIE, PETA TO rva Kal, TEAOG, TNV nuépa.

B EmAESTE TN Xpovid, yupilovTag To SIOKOTITN. T CUVEXEID,
TIOTAOTE TO BIQKOTITN YIA VA £TTIRERAIWCETE TNV €TTIAOYA 0ag. Oa
QAKOUOETE €va XAPAKTNPIGTIKO NXO.

B EmAESTE TO prva, yupidovTag To SIaKOTITN. ZTn CUVEXEID,
TIOTAOTE TO SIOKOTITN YIA VA £TTIRERAIWTETE TNV €TTIAOYA 0ag. Oa
AKOUOETE €va XAPAKTNPIGTIKO NXO.

B EmAESTE TNV NEEPQ, yupidovTag To JIAKOTITN. TN CUVEXEID,
TIOTAOTE TO SIOKOTITN YIA VA ETTIRERAIWTETE TNV €TTIAOYA 0ag. Oa
AKOUOETE €va XAPAKTNPIGTIKO NXO.

B Katd, Ba akoUoEeTe 2 CUVEXOPEVOUG XOPAKTNPIOTIKOUG XOUG,
wg emRePRaiwan TNG ETAEYUEVNG NUEPOUNVIAG.

H wpa kail n nuepopnvia Ba @aivovtal aTo GoUpvo, EVW TO

ouUpBoAo Ba ewrileTal pe AOTTPO XPWHA.
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2¢ TIEPITITWON TTOU, OTTOIABNTIOTE OTIYHN), ETIOUNEITE Vv aAAGEETE
v Wwpa:

B Av 0 oUpVogG gival ofiNoPEVOG, avawTe Tov ayyifovTag To
ouppoAo .

m Ayyigte T0 oUpBOAO E TTIOU PEVEI ETTIAEYHEVO T€ KOKKIVO XPWHA

12:00

m [a va deite TIg AeiToupyieg
XEIPIOHOU Tou poAoyiou, yupioTe o
T0 SIOKOTITN.

B AQoU £TTIAEEETE TN AeiToupyia
pUBHION WPAG (POASI), TTaTACTE
T0 SIOKOTITN.

m Katoi, 6a epgavioTei oTnv 086vn

N TPEXOUTT PO ‘ =1 0:00 = 14:15 + ‘

‘ - ) 0:00 14:15+‘

B EmACTE TNV Wpa, yupilovTag To
SIOKOTITN. TN CUVEXEIQ, TIATAOTE
TO SIOKOTITN VIO VO ETTIRERAIWTETE
TNV €AoY 0ag. Oa akoUoETE éva
XAPaKTNPIOTIKS AXO.

@ 14:15 H

B EmAECTE Ta ATTTd, YUPIdOVTag TO SIAKOTITN. TN OUVEXEID,
TTaTOTE TO SIOKATITN Yia va £mMRERAIOETE TNV £TMIAOY 0ag. Oa
QaKOUOETE €va XapaKTNPIGTIKO XO.

m KatoT, 6a okoUoETE 2 GUVEXOHEVOUG XaPAKTNPIOTIKOUG AXOUG,
wg eMRERAiWON TNG ETAEYHEVNG WPAG.

MpwTog KaBapioudg

— A@aipéaTe Ta §Eva OCWHATA KAl TN CUCKEUATIA.

— MNpoToU payelpEWeTe yia TTPWTN @opd, Ba TTPETTEl va KaBapioeTe
TN CUOKEUNR.
KaBapioTe To e0wTeEPIKS TOU PoUpVOU, Ta TaWId TOU oUpvou,
TO TOWi yia Ta AT, TN oXApa, KATT. Je uypd Travi Kal
QATTOPPUTTAVTIKO TTIGTWV.

— OgpPHAVETE TO POUPVO.
KAeioTe Tnv TOpTaA TOU POUpPVOU.
OgpuaveTe To Poupvo oToug 200° C pe TNV TTAVW Kal KATW
avTioTaon E yia 60 Aetrtd. Tautoxpova, agpifeTe KaAd TNV
koudgiva.

evikég TTANPpOPOPIEG YIa TO
oupvo

Mevikég evoeielg

A\ Tnpeite TIg TTpoavagepBeioeg TTPOQUAGEEIG aopaAeiag!

A\ Mpoooxn, kivBuvog utrepBéppavong! Katd mn xpAon Tou
oUPVOU, UNV KOAUTITETE O KATW PEPOG TOU HE AAOUHIVOXAPTO
Kal pnv ToTToBeTEITE aTreUBEeiag KATOAPOAEG, TNydvia i
&Aa ouvaen okeln! ZTnv TTepimTwaon auth Ba TpokAnBei
uTTEPBEPPAVON TToU Ba KATAOTPEWEN TO OUAATO.

&= Katd 1 xprion Tou gpolpvou, avamTiooeTal BeppdTnTa.
Mpokelpévou va Yuxbei To cWua, OTav auTd avabeppaiveTal
EVEPYOTIOIEITAI O AVEUIOTAPAG WUgNG. O avepIoTAPAg AeIToupyei
£w¢ GTOU TO oWHA WUXBEi, akdpa Kal JETA TNV aTTooUvdEan
NG ouokeung. O fxol TTou TTapdyovTal atréd Tov aveUIoTAPa
€ival QUOIOAOYIKOI Kal EVOEIKTIKOI TNG AEITOUpYiag Tou, Kal Sev
ouvioToUV eAdTTWUA.
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&= 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 e
70 ddyTUuAo Ta oUPBoAa oTo yuaAi. H euaioBbnaia Tou touch
control TTpocapudgeTal SIAPKWG OTIG TTEPIBAANOVTIKEG
ouvBrkeg. Otav ouvdEETE TO POUPVO OTO BIKTUO, PPOVTIZETE N
ETTIPAVEIR TOU YUOAIOU TOU TTivaKa XEIPIOPOU va gival kaBapr
Kal QVePTTOdIOTN.

&= Edv ayyifovtag 10 yuaAi pe 1o ddxTUAO 0 PoUpVOg dev
QAVTOTTOKPIVETOI CWOTA, Ba TTPETTEI VA OTTOCUVOECETE TO
@oUpvo atrd To NAEKTPIKS SiKTUO Kal VO TOV OUVOEOETE PETA
atré Aiyo. ‘ETol, o1 aicOntpeg Ba TTpocapuocTolV autopaTa
kal Ba avtaTrokpiBouv kai TTaAI oTo dyylyda Tou daxTUAou.

Emitreda ToroB£Tnong

O1 oxdpeg Tou BpiokovTal
oTa TAdiVE TolXwpaTa
SiaBéTouv 5 emrireda
eloaywyng. Ta emieda
£10ayWYNG METPIOUVTAI ATTO)
KATW TTPOG Ta ETTAVW, ATTO
70 1 €éwg 10 5.

MAgupikd ToIXWHATO

To emiedo TomoBETNONG 1 €ival To xapunAdTePo duvaTd eTTiTTedo
TOTTOBETNONG.

>Uvdeon Kal aTTooUVOED TOU YWTIOUOU
TOU QoUpVoU

To e0WTEPIKO WG TOU POUPVOU aVABEL:

m Otav avoiyeTe TNV épTA TOU PoUpvou. OTav TTEPETEl KATTOI0G
XPOVOG Xwpig va KAgIoETE TNV TTOGPTA TOU POUPVOU, TO WG
oBrvel yia va PelwBei n katavaAwaon evépyeiag.

B Orav emAéyeTe KGTTOIO AgITOUpYia payelpéuatog. Metd armd Aiyo,
TO QWG ORAVEL.

Av B€AeTE va avAWETE TO WG KATG TN SIGPKEIT TOU PAYEIPEUATOG,

QPKE( VO TTATACETE TO BIOKOTITN. AV TTATACETE TO DIAKOTITN YIa

TIOPATETAPEVO XPOVIKO BIGOTNHA, TO pwG Ba TTapapeivel avappévo

KaB’ 6An TN SIAPKEIQ TOU payEIPEPATOS. MNa va OBACETE TO PWG,

QpPKEi va TTaTACETE TO JIAKOTITN.



Xeip1opdg TOU POUpPVOU

levikég evoeitelg

ETmAoyn piag Asitoupyiag JayeipéPaTog

&= Me opIiopéva TTPOYPAPUATA, O AVEUIOTAPAG CUVOEETAI KO
QATTOCUVOEETAI, XWPIG AUTO VA ATTOTEAET EAATTWHA.

Znuagcia Twv QWTEIVWVY GUUROAWY Kal
0Bovwv

Xpwpa Inpaoia

Z0PBoAO AeukoU XpwHATOG Mrropei va emmAexBei

Z0uPoAO KOKKIVOU XpwpaTog | Eival evepyotroinuévo

Aegic 086vn: 006vN aTTEIKOVIONG AEITOUPYIWV.

ApioTepr 086vn: BonBNTIKA Keipeva.

Evepyotroinon Tou goUpvou

Mo va XpnoIYoTIoINCETE TO POUPVO TTPETTEL

va ayyigete To oUpBoAo E 27N OUVEXEID
Ba deite o€ AeUKO XpWUaA TIG SIAPOPETIKEG
duvaTdTNTEG XEIPIOKOU TOU POUPVOU.

m Z0pBoAo : AsgiToupyieg Tou nAekTpOVIKOU poAoyioU lNa
Va TTPOYPAMUATICETE TN XPrON TOU OUPVOU GOG UE XPOVIKEG
pubpioeig.

m ZUpBoAo EmiAoyn Twv AEIToupyIWV JAYEIPEUATOG TOU
POUPVOU ZaG ETTITPETTEI VA DIAAEYETE OTTOIABATIOTE AsIToUpyia
payeipépaTtog emOupeiTe ouvdualovTag SIGPOPETIKEG TTNYEG
BeppoTNTAG.

m ZUpBoio IE’: EmiAoyn ouvtaywv payeipéparog To povo ou
XpelaeTal eival va BAAETE TO GaynTd OTO POUPVO Kal VA OPICETE
70 BApog Tou oTnv 084vn. O Poupvog Ba payelpEéWel auTdpaTa
yla €066.

& Av dev emAEGETE KATTOIO OTTS TIG AEITOUPYIEG 1) ouvTayr, TOTE

0 oupvog Ba oBroel Lavd kal Ba ePPavIoTEi N TPEXoUTa WPA
Kal To GUPPOoAO E o€ AoTTPO XPWHA.

m EvepyotroioTe 1o @oUpvo ayyifovtag 1o oUpBoAo E

B Ayyiéte T0 cUpBOAO . TToU £X€l avayel oTnv TTpdoown Tou
poupvou.

m To oupfoAo Ba yivel KOKKIVO. o A
TupiZovTag To BIAKGTITN TIPOG —_ - — +
Ta 8€€1G A TTPOG Ta apIoTEPE, Ba TN W R T
£XETE TN BUVOTOTNTA VO ETTIAEEETE - A A =+
Hia a6 TIg aKOAOUBEG AsiToupyieg _ @ * N
payeipéuarog. (BA. TapakdTw, oTo 80 3 M

onueio AeiToupyieg payeipéparog
TOU goupVou).

A@ou eTIAEEeTE TN AcIToupyia TToU €TTIBUYEITE, TTATAOTE TO
SIOKOTITN.

Oa aKoUOETE 2 TUVEXOHUEVOUG XAPAKTNPIGTIKOUG AXOUG WG
ETIKUPWON TNG ETTIAEYPEVNG AEITOUPYIaG, 0 poUpvog Ba apyioel
va payelpelel kal aTnv 086vn Ba deite TIG GRS TTANPOYOpIES:
Epgavigetal dnAadn n etmiAeypévn
AerToupyia, n TTpokaBopiouévn
Beppokpaaia payelpéuaTog yia

N A€IToupyia auTh Kal N wpa TNG NUEPAS f N AsiToupyia Tou
poAoyIoU, eQACOV EXEI TIPOYPAUMATIOTE KATTOIA.

H — §170° @ 14:15

&= Edv emBupeite va aAA&geTe T AsiToupyia payeipépaTog,
ayyi¢re 1o cUuPBoAo KQl 0T OUVEXEIQ aKOAOUBNGTE TIg
TTpoavapepBeioeg odnyieg.

&= Katd Tn didpkeia Tou payeipépatog, Ba deite va avaBooBrivel
oTnv 086vn 10 cUPROAO m, WG €vOEIEN HETaPOPAG BepuOTNTAG
até 1o poUpvo OTo PaynTo.

&= MeTd ammé Tnv TTpwTn amocUvdean Tou BepuoaTdrn, Ba
aKOUOETE €va NXNTIKO Ofja TO OTT0i0 0ag EISOTTOIET TTWG
oAoKANPWONKe 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 KEIK K’dl TAPTEG o1l'rou chroEnsnm opoIdpopPn Trapoxr
—_ BepPPOTNTOG KAl YIa TNV ETTITEUEN APPATNG 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 €oTapa TATWY ) TO OUCKWHA
J— CUPNG {oXapoTTAAOTIKAG KOl CUVAPWY EIDWV.

|$

[KPIA Kal KATW avTioTaon

E18ikn| yia yntd. MNa o1ro108ATIOTE KOPPATI, avedpTnTa amod péyebog.

ECO

Eco

EmTpétrel To payeipepa Tpo@ipwy 0To PoUpvo 0ag PE EAAXIOTN KaTavaAwon
evépyelag. EvaeikvuTal yia wdpia kal yntéd Kpéata oTToIoudATIoTE TUTTOU.

FKpIA

OyKpaTEV Kal ETTIPAVEIAKS YHOIPOo. WATIPO TNG EEWTEPIKAG ETIPAVEING
Xwpig va eTrnpeddetal To e0wTePIKG. KatdAANAn yia emmitreda TpOQIua OTTWG
MTTPICOAEG, TTAIBAKIA, WAPIA, GPUYAVIEG.

¢l

[KPIA peyaAng Tmipaveiag

Emeaveiakd wioipo og PeyaAUTEPES ETTIPAVEIEG € OXEON HE TO YKPIA, KABWG
Kal HEYOAUTEPN €vTaOonN ETIQAVEIOKOU YNOiPaATOg yia TaXUTEPO ATTOTEAETHA.

AuvaTtdg Beppog agpag

Mo opoIdpOoPPO WATIUO PE TAUTOXPOVO ETTIQAVEIOKS pOBIoUa. 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 kKatw avtiotaon pe
aveuioTApa

KatdAAnAn yia wntd kai yAukd. O avepioTpag KATAVEUEI OJOIOPOPOA
TN BePUOTNTA OTO ECWTEPIKG TOU POUPVOU, PEILIVOVTAG TO XPOVO KAl TN
Beppokpaaia HayepéuaTog.

Oeppodg agpag

O avepdIoTAPag KaTavépel T BepUdTNTA TTOU TTPOEPXETAI OTTO Ui AVTIOTOO TTOU
BpiokeTal oTo TTOW PEPOG TOU PoUpvou. Xdpn OThV opoIdUoP®n Beppokpacia
TTOU TTOPAYETAI, UTTOPEITE VA PAYEIPEUETE O€ 2 ETTITTEDA TAUTOXPOVA.

TpoTog Asitoupyiag Tritoag

Mo TriToeg, iTeG KAl YAUKG A KEIK PE YEUION @POUTWV.

Mayeipeya o€ oryavr euTid

EidikA AeiToupyia yia va @TIAYVETE HAYEIPEUTA KPEATA PE OAATOA, OTIQADO KATT.
pe TTapadoaiakd TPOTTO Kal YEVIKG yia @aynTd TTou XPeIadeTal va payeipedovTal
“oe alyavr) ewTid”, dnAadn yia 1I31aiTEPa TTAPATETAPEVO XPOVIKO dIdaTnUa Kai
o€ XaunAr Beppokpaacia.

Mo kaAUTEPQ aTTOTEAETPATA, CUVIGTATAI VO XPNOIUOTIOIEITE KATOUPOAEG
KATAAANAEG yia Xprion 0TO GOUPVO Kal CKETTAOHEVEG JE KOTTAKI.

oX

Atoyugn

Agite aT0 QVTIOTOIXO KEPAAQIO

U

—

AiatApnon BepudTnTag

H Aeitoupyia auth emTpéel T Siatripnon piag BepUdTNTAG OTO ECWTEPIKO
TOU oUpVoU yia va diatnpouvTal {EoTd Ta aynTd PEXPI VO OEPBIPIOTOUV.
Mrropeite va puBuiceTe TNV ecwTePIKN Beppokpaaia petagu 50 kai 80° C. Me
TN AeIToupyia auTh UTTOpEITE va diatnproeTe To KpEag {eaTd aToug 60° C péoa
oTo @oUpvo. Ta Xovipd KOPpATIa KPEATOG PHETAEU 1 Kal 2 WPWV Kal Ta AETITA
KoppdaTia yia 30-40 AetTd.

& KaTtd T Xxprion Twv AEIToupyIwv YKPIA, YKPIA JEYAANG em@aveiag kal Suvatol BepuoU aépa, n TTOpTa Ba TIPETTEI VA TTAPAUEVE

KAEIOTH.
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EmmAoyA ouvtaywy JayeipéUaTog

B AvAayTe To @oupvo ayyiovTag To aUuBolo .
m AyyiTe 10 GUPBOAO [P TToU PéVET ETTIAEYHEVO O KOKKIVO XPWHG.

| X1 5egid 006vn Ba BAETTETE

Ta oUPBOAT TwV dlaPOPWV
OUVTOYWV PAYEIPIKAG TTOU
TIpoTEiVEl 0 PoUpPVOG Oag,
£VW OTNV apioTepn Ba
ep@avigetal To dvopa NG
OUVTaYNG.

F&ET QU +]
|- & o @ & +]

|—@ m@@+|

C==

EmAECTE TN ouvTayr) TTou

€TMOUEITE YUPICOVTAG TO BIAKOTITN TTPOG Ta SECIA 1) TTPOG T
apIoTEPC. 2T CUVEXEIQ, TIATAOTE TO SIOKOTITN.

Oa aKOUCETE 2 GUVEXOUEVOUG XAPAKTNPIOTIKOUG AXOUG, WG
emRePaiwaon NG emAeypévng ouvtayng. O @oupvog Ba
EEKIVAOEI VO W VEl Kal, YEVIKE, Ba BAETTETE TIG €§AG TTANPOPOpPiEg
oTnv 08o6vn:

Ekei d1rou epgavigetal To oUBOAO TNG ETMIAEYPEVNG GUVTAYAG,

Ba BAETTETE TN BEpUOKpaTia Y
MOYEIPEUOTOG VIO TN GUYKEKPILEVN ‘ v & 158 J.O\;ﬁ Ko

ouvTayr, evw Ba avaBooBrivel
€1TiONG 0 APIBUAG TTOU AVTIOTOIXEI OTO TIPOKABOPIoUEVO BApog
TOU @aynToU yia Tn OUVTAYr QUTH.

[upioTe TO BIOKATITN yIa VA TPOTTOTIOINCETE TO BAPOG TOU
@aynToU TTou TTPOKEITAI VO HOYEIPEUTE.

TéNog, TTaTAOTE TO DIAKOTITN YIa va ETIRERAIOETE TNV ETTIAOYN
0aG.

Oa akoUoEeTE 2 GUVEXOUEVOUG XAPAKTNPIOTIKOUG AXOUG WG
ETTIKUPWON TNG ETTIAEYEV 5

cuvm‘:/r']g,no (?)Zﬂpvogvgcx 23xi05| 8 158° =1 1:26
va payelpelel Kal oTnv 086vn Ba

Seite TG €§AG TTANpo@opies: Epgavietal dnAadr 1o oUpBoAo
NG €TMAEYPEVNG OUVTAYNG, N BEPUOKPATIa YAYEIPEPATOG YIa TN
guvTayr auTr) Kai N UTToAoyIopéVN SIGPKEIQ HAYEIPEUATOG YIa T
ouvTayn auTh.

2NUAavTIKEG TTANPOPOPIES YIa TO payeipepa
ME oUVTaYEG

m Otav emMAEyETE Pia ouvTayr Kal BAaoel Tou BApoug TTou
dnAwVETE, 0 PoUpPVog uTToAOYiCEl auTépaTa TN BEpUOKpaTia Kal
n Sidpkela payeipépartog. QoTdoo, PTTopEiTe va GAAGEETE TIG
TINEG auTéG. H didpKela payeIpéPaTog avapEépeTal o€ oUpvo
XWpig TTpoBépuavon, epocov Sev £XeTe ETTIAECEI TO avTIBETO.

m [0 10 AOyo auTd éxel peydAn onpaagia n mAoyr Tou CwoTou

Bdpoug Tou aynToU TTPOKEIUEVOU N GUVTAYHA VO EKTEAEOTET
IKQVOTTOINTIKA.

m Edv payeipeleTe pe 10 BeppoaToixeio, o poupvog Ba kabopioel
pévo Tn Beppokpaoia payeipépatog. H didpkela Ba e€aptnBei
atd TN Beppokpacia TTou eMAELATE yia TO BEPUOOTOIXEIO.

B Me ta TTpoypappata Ynaoiparog, étav TapéABel £vag opIopévog
XPOVOG HaYEIPEPATOG, O POUPVOGS Ba Tag €I00TTOINTE! OTI
OuVIOTATAl VA YUPIoETE TO YNTO. Tn OTIYUR QUTH, 0 PoUpvog Ba
EKTTEPYEL VA NXNTIKO OAPA OPITPEVNG XPOVIKAC SIADKEIQC

’&158° Bl 1:26 ‘

| () 8158 i 126 |

EmimmAéov, oTnv 086vn Ba

ep@avioTei To oUpBolo , £wg
&Tou yupioeTe To YnTo. Edv dev
yupioeTe To YnTd, 0 PoUpvog Ba
OUVEXIOEI TN UVTAYN TTOU €XEI TIPOYPOPHATIOTE.

&= O1 ouvTay£g AeukoU WwpIoU, aUpou YwHIoU, THITOOG HE AETTTH
¢Upn Kai TTiToag Pe XovTpr) CUuN ekTeAOUVTAI PE TIPOBEPHOVON
TOou GB€I0U PoUPVOU TTPIV TNV Eloaywyr) Tou gayntol. ‘Etol o
poupvog Ba BpiokeTal otV KATGAANAN BgppoKpaaTia yia To
HayEIPEUA TWV TPOPIHWY AUTWV HE TIG KAAUTEPEG OUVBNKEG.
TMa TIg uTTOAOITTEG GUVTAYEG BEV Bewpeital atrapaitnTn N
TIPOBEPPAVON TOU POUpPVOU.

‘Otav payeipeUeTe PE TIG OUVTAYEG QUTEG, TTPETTEN VA KAVETE Ta €EAG:
— MpwTa eTMAEYETE TN CUVTAYR KAl HETG O POUPVOG apXidel va
CeoTaiveTal.

&= Aev TIPETTEI VA EICAYETE TO GaynTé TIPIV atTd TNV €1d0TT0IiNCN
TOU oUpVvou.

— Katé Tnv rpoBéppavan Tou goupvou, avaBooBrvel otnv 08ovn
T0 GUPBOAO TNG ETTIAEYPEVNG CUVTAYAG Kal TO aUPBOAO m

- Otav n Bepuokpacia GTaoel oTOUG TTPOKaBoPITUEVOUG BaBUoUg
yla Tn ouvTayr], Ba aKouaTei £va nXnTIkO orfua. Tote Ba pTTopeite
va EICAYETE TO PaynTo.

— To akouoTIKO ojpa Ba NXEi HEXPI VA EICAYETE TO PAYNTO
oT0 poUpvo.

— TéAog, To payeipepa Ba TTPOXWPENOEI AUTOPATA CUPPWVA HE TNV
€TmAeypévn ouvtayn.

AAAayR Tou Bapoug Tou @aynTou TTou Ba
MOyEIpEYETE

&= Edv BéAete va aAMGgeTe To BApog Tou gaynTou TTou Ba
HayelpéWeTe, va BupdoTe TTwG eVOEXETAI va aAAGEEl auTOaTa
Kkai n didpkeia r) n Bepuokpacia CUNPWVA HE TIG TTOPAPETPOUG
NG ouvTayng payelipépatog Tou emAEgaTe. Ma va aAAageTe To
Bdpog Tou @aynToU:

m Ayyigte To oUPBOAO | H | TTOU PEVEL ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO XPWUA.

10 B |

| X1V 0086vn Ba deite To GUPBOAC
E‘ KaI TNV TIPr Tou Bdpoug Tou
@aynToU oUPPWVA PE TN CUVTAyR TToU eTTIAECATE.

B ['upioTe 1O BIOKOTITN YIA VA TPOTTOTIOINCETE TO BAPOG TOU
@aynToU TToU TTPOKEITAI VO JOYEIPEUTEI.

B TéAog, TTaTioTE TO SIAKATITN YIa va £TIRBERAIOETE TNV ETTIAOYT 0OG.

AMayn BepPokpaaiag payeipéPaTog

Y& OAa Ta TTPOYPANUATA £XEl TIPOKABOPIOTE! pIa Beppokpaacia
HayelipéuaTog.

Me TIG ouvTayEG PayEIPEPATOG UTTAPXE! SuvaTdTNTA PUBUIONG
NG Beppokpaaiag pévo evog mpokabopiouévou eupoug. Me Tig
A€IToupyieg payeIpEPaTog, N BEPUOKPATIT PTTOPET VO ETTIAEYET
eAe0Bepa peTagy Twv 50° C (kapia puBuion Beppokpaaciag) Kai
Twv 250° C.

Edv emBupeite va aAA&geTe T Beppokpacia payeipépaTtog.
B Ayyiéte T0 oUpBoAO m TTOU PEVEl ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO XPWHA.

| YTV 086vn Ba eppavioTe
10 oUpBOAO [I‘ Kai n Tign H
NG BeppOKPaTiag TTOU PEVEL
€TMIAEyPEVN YIa TO @aynTé auTo.

B 170° H

B [upioTe TO BIOKATITN YIa Va OPICETE DIAPOPETIKA BepHOKpaTia
JayeipépaTog.

B [MaTAOTE TO SIAKOTITN YIa VA ETTIRERAIWCETE TNV ETTIAOY 0OG.
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ANayr] / pUBuion TG JIAPKEING HAYEIPENATOS

H didpkela payeipéuaTog EXel TIPOKABOPIOTEI OTIG OUVTAYEG
HayeipépaTog, JTropei OpWG va PeTaBAnBei. MNa Tig Aeitoupyieg
HayelipépaTog dev UTTAPXE! TTPpoKaBopIouévn SIGPKEIQ.

B Ayyigte T0 GUpBOAO @ TTou
MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO

XPWHa.

m [a va deite otV 086vn TIg
AeIToupyieg xeipiopoU Tou poAoyiol,
yupioTe TO JIAKOTTTN.

‘0:00 > 14:15 + ‘

B AQoU £TTIAEEETE TN AgiToupyia ‘ - 0:00 D 14:15 +‘
SIAPKEING PAYEIPENATOG , H

TOTAOTE TO SIOKATITN. TN GUVEXEIQ,
Ba Beite otV 086VN T0 GUPPBOAC
kai v évoeign 0:00

B 0:00 H

m o va emAEEeTE TN DidpKeia
HayeIpéPaTog, yupioTe TO JIAKOTTTN.
TéNog, TTaTroTe TO JIAKOTITN. Oa
QKOUGTOUV 2 GUVEXOHEVOI XAPAKTNPIOTIKOI YOI KAl 0TV 086vn
Ba deite To gUPBOAO H Kal TNV €mAeypévn didpkeia.

H < B200° 1916 H

B MeTd T0 TTEPag TNG TTPOYPAPHATIONEVNG DIGPKEING, O POUPVOG
Ba armevepyoTtroinBei, Ba akouoTel éva NXNTIKO OrUa OPITUEVNG
S16pKelag kai Ta aUpBoAa | D |Kal @ Ba apyioouv va avaBoofrivouv.
| Ayyi¢te T0 GUpBOAO @ yia va dIaKoTTei To NXNTIKG orfjpa. O
@oUpvog Ba epgavioel TNV TpEXoUoa WP Kal To GUPBoAC
|I Ba peivel avappévo oe Aeukd xpwua. O @oUupvog Exel
ATTEVEPYOTTOINOEI.

PUBuion Tng AAENG payeipéuatog

H AAgn Tou payeipépaTtog gival n oTIyUR aTTEVEPYOTTOINGNG TOU
poupvou.

& MTopeite va oUVBUAOETE TO XPOVO HaYEIPEPATOG Kal TN ARgN
Hayelp€paTog. AEiTE TO KEQAANIO «AUTOUATN EVEPYOTTOINGN

KOl OTTEVEPYOTTOINON».
12:00

| Ayyi¢te T0 gUpBoAO ﬂ TTOU
MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO
Xpwpa.

m [a va deite oTnVv 006vN TIg
AeIToupyieg xeIpIopoU Tou poAoyiol,
YyupioTe TO SIAKOTITN.

‘o:oo > 14:15 + ‘
‘ - 0:00 @ 14:15 +‘

m [upioTe TO JIAKOTITN Yia va
€TMIAEEETE OTNV 006VN TN AciToupyia
Qpa Angng E Kal, OTn OUVEXEID,
TTATAOTE TO DIGKOTITN. XTN CUVEXEIQ, H
Ba &eite TNV 086VN TO GUPBOAO
Kal TNV TPEXOUTA Wpa.

> 14:15 H

| [0 va €MAEEETE TNV WPA ARENG Tou
HayeIpEPATOG, YUPIOTE TO DIAKOTITN.
TéNog, TTaTAoTE TO DIAKOTITN. Oa
QAKOUGTOUV 2 GUVEXOHEVOI XAPOKTNPIGTIKOI YOI Kal oTnv 086vn
Ba &eite To oUPPoAO Kal TN JIAPKEIQ.

H = B200° 1916 H

82

B Katd Tnv emAeypévn wpa, o poupvog Ba atrevepyoTroindei, Ba
aKOUOTEl £va NXNTIKO ofpa opiopévng didpkelag Kal Ta cUPBoAa
Kai E Ba apxicouv va avaBoaBrivouv.

B Ayyigte T0 oUpBoAo | O] yia va SiakoTrei To NXNTIKG orjpa. O
@oupvog Ba epgavioel TNV TpEXoUoa WPA Kal To GUPBOAC
Ba peivel avappévo oe Aeukd xpwpa. O goupvog Exel
ATTEVEPYOTTOINOEI.

Autdpuarn gvepyoTroinon Kai
QTTEVEPYOTTOINGON

Edv emBupEeiTe va XPNOIPOTIOINTETE TO POUPVO HE
XpovokaBuaTépnan, gival duvato va ocuvdudoeTe T SIGPKEID Kal TN
AAEN Tou payeipéuatog. H oTiyun évapéng Tou payeipépaTtog, oTroTe
0 poUpvog Ba cuvdeBE auTOPATA, TTPOKUTITEI ATTO TO CUVOUACHO
Twv 800 pubuicewv Kal dev UTTOPEi va pubuIaTEl povn.

Noapadeiypa:

H wpa eival 8:00 kai oTig 13:00 BéAw va BydAw €va yntod atmod 10

@oUpvo To oTToio TTPéTTel va WnBei yia 90 AeTTTd.

B PuBpioTe Tn Sidpkela payeipéparog oe 1:30 wpa, akoAoubwvTag
TIG 0dnyieg Tou ke@aAaiou “PUBuIon SIGPKEING PHAYEIPEUATOS .

B 21N ouvéxela aAagTe T oTiyur Afgng Tou payeipépatog atmo
116 9:30 oTig 13:00, akoAouBwvTag Tig 0dnyieg “PuBuion Angng
payeipépaTtog”.

m O1 puBpioeig yivovTal aTrodekTéG auTduaTa.

B EmAESTE Aermoupyia payeipépatog r) ouvtayn. TéAog, eiodyeTe TO
@aynTté aTo goupvo.

O @oupvog Ba ouvdeBei oTig 11:30 kal Ba oAokAnpwaoel To
payeipepa oTig 13:00.

ATTevEPYOTTOINON TOU POUPVOU

Avyyi€Te 10 oUPBOAO m O @oUupvog aTroouvSEETal KOl 0TV 086vN
PaiveTal N TPEXOUCT WP KAl TO UPBOAO O€ AEUKO XpwHa.

Mpo6o0BeTeg AeiToupyieg

AeiToupyia €1doTToinong

O @oUpvog PTTopEi va TTapdyel £va NXNTIKO GO PE TO TTEPAG HIOG
XPOVIKAG TTEPIOBOU Kal BeV €ival aTTapaitnTo Vo HAYEIPEUETE YIA TN
XPAon Tng AeIToupyiag auTtAg.
B Ayyiéte To oUpBoio TTou

pével eTTIAEYPEVO OE KOKKIVO

Xpwua.

m [a va Seite oTnv 00dvn TIg
AeIToupyieg XeIpIopou Tou poAoyiou,
yupioTe 10 SIOKOTTT.

’0:00 > 14:15 + ‘
‘ - [ 0:00 ®14:15+‘

BoupntA @ TIOTAOTE TO BIQKOTITN. Q 0:00 H
Z1n ouvéxela, Ba deite 0TNV 006VN

T0 OUpPBOAO @ Kai Tnv évdeign 0:00

B A@ouU emAECeETE TN AeiToupyia H




B [upioTe TO JIAKOTITN yia va
€TTIAEEETE TO XPOVIKS SIGoTNUA,

’03,45 14:15 ‘

METE TNV TTapéAeucn Tou oTToiou
emBupeiTe va nxrioel o BopuBntig

’ = §200° 1\ 3.45 ‘

Tou poAoyiou. TEAog, TTATAOTE TO

SIaKOTITN. ©a AKOUGTOUV 2 GUVEXOUEVOI XOPOKTNPIGTIKOI X0l
Kal aTnv 086vn Ba deite To gUPBoAo @ KQI TO UTTOAEITTOPEVO
XPOVIKO S1doTnHa €wg 6ToU NXNoel 0 BouBNnTAG Tou poAoyiou.

B MeTd TO TTIEPAG TOU TTPOYPAUMATIOHEVOU XPOVou, Ba aKouoTEl
n NXNTIKA €1doTToinon Kai Ta cUPBoAa Kal @ Ba apxioouv
va avaBoofrivouv. Ayyigte To cUpBoAo yia va dIakKoTTEl TO
nXNTIKG GrApa.

E181kég AsiToupyieg

lNa va €xeTe TpOOPBacn oe auTég TIG AEIToupyieg, KPATAOTE
TTaTNUEVO TO SIOKOTITN Yia 6 SeutepOAeTTa. H peTakivnon

atd Aeitoupyia o€ AsiToupyia yiveTral TTaTwvTag 1o SIaKOTITN A
TIEPIPEVOVTAG HEPIKG OEUTEPOAETTTA XWPIG VA TOV YUPIZETE f va
Tov Trarate. E€aipeon atmoteAei n Aeitoupyia emAoyAg YAwooag,
TNV otroia oag nTeiTal va opioeTe HOAIG GUVOETETE TO POUPVO GTO
pelpa.

A&iToupyia emAoyng yYAwaooag

‘ExeTe T duvaTdTnTa va eMAECETE TN YAWooa TTou Ba epgavideTal
oTnv 086vn Kelgévou. AUTO TTPAYHATOTIOIEITAI HETE TN OUVOEDT TOU
@oupvou aTo pelpa.

lupioTe 1O B1OKATITN yia va eMAEGETE TN YAWOOA Kal, oTn
OUVEXEID, TTATAOTE TOV YIa Va ETTIRERAICETE TNV €TTIAOYA 0AG.
A@oU emAégeTe yAwooa, dev gival SuvaTtd va Tnv aAdgete. MNa va
emAEEETE GAAN YAWOOQ, Ba TTPETTEI VO ATTOOUVOETETE TO YOUPVO
aTo 10 pedya.

PUBuion ewTteivoTnTag

MrropeiTte va puBpioeTe TN QWTEIVOTNTA Kal OTIG dU0 086VEG
yupiovTag 1o SIOKOTITN TIPOG Ta JECIG 1) TTPOG Ta APIOTEPG.

Emideign Asitoupyiag

Av etiAéEeTe ON Ba TTapartnproeTe aTnv 086vn Kelpévou o,
otav eMAEYETE Yia AeiToupyia payeipépaTog, o eoupvog de Ba
CeoTaivetal. KaBe AeTrTd Ba epgaviletal oTnv apiotepry 086vn 1o
uvupa “Emideign Aeitoupyiag”.

lMa va atrevepyoTroifoeTe T Asitoupyia auTh, emAECTe OFF.

MéyioTtn diIGpKeIa payeIPEPATOG

KaBopiel To P€yIoTo XPOoVIKO SIACTNPA KATE TO OTT0I0 UTTOPET va
AeiToupyei o poupvog oag. Mopeite va TTIAEEETE aTTO 1 €wg 28
WPEG.

A&iToupyia evepyng ac@aAgiag

Zag divel Tn duvaTdTNTA Va PEILOETE TN EYIOTN BEpUOKpaoia
WnaoipaTog o€ OAEG TIG AEITOUPYiEG HAYEIPEPATOG, ETTIAEYOVTAG TIUA
Beppokpaaiag avapeoa otoug 250°C kai Toug 50°C.

Nermoupyia Eco

H Aeitoupyia autr) oag emTPETTEl va OBAVETE TIG dUo 00dveES

) va TIG AQAVETE Va TTAPAUEVOUV OVAUMEVEG VIO TO SIGCTNHA

TToU 0 PoUpvog BpiokeTal ekTdG AciToupyiag. Otav n 086vn

ival oBnopévn (Asiroupyia Eco ON), peitivetal n katavaAwaon
NAEKTPIKAG evEPYEIng. AyyifovTag OTTOIOBATIOTE TTARKTPO OTO
KpUoTaAAo 1| To BlakdTITN, Ba epavioTei Eava oTnv TTpdooywn

TOU QoUPVOU 0ag N Tpéxouoa wpa. Otav oBroeTe To PoUpvo, Kal
agou Trepdoel éva HIKPO XPovIko didoThua, ol 086veg Ba apyicouv
va oBrivouv oTadIoKd.

I'priyopn Tpobéppavan

Mrropeite va atrevepyotroifjoete (emAECTe OFF) rj va
evepyotroioete (emAEETE ON) TN ypriyopn TTpoBéppavan oTig
A€ITOUpPYiEG HAYEIPEUATOG TTOU TO ETTITPETTEI O POUPVOG OAG.

AEITOYPTIA MNHMHZ [ /

O @oupvog d10BETel AsIToupyia JVARNG WE TNV OTToIa UTTOPEITE

va KPOATACETE OTN PVAMN, WG TTPO0BETEG AciToupyieg, 600

TIpoypAupaTa TToU EXETE PUBNIOEI HOVOG 0OG.

ATtroBrikeuon TPOTBETOU TTPOYPANHATOG OTN UVAHN

B EmAESTE éva TTpOypappa QoupviopaTtog, WwnoigaTog f
CeoTAPATOG.

m PuBpioTe Tn Beppokpacia kal To XpOVo TTou ETTIBUUEITE.

B 3TN OUVEXEIQ, KPATAOTE TTATNPEVO TOV AloBNTAPA PVARNG
n £wg OTOU OTNV 086VN EYPAVIOTE TO KEipEVO <programa
registrado>. To emAeypévo TTPOYpapHa EXEN TWPA ATTOBNKEUTET
aTn YvAun A OTn pvApn Kal UTTOPEi va XpnaoipoTroindei
OTTWG OTTOI0dATTOTE GAAO TTPOYPAUNA POUPVIOUATOG, YNOiNaTOg
f {eoT@UATOG.

"Evapén mp6cbeTOoU TPOYpAuHATOG

B Ayyiéte TOV aiobntipa n Kal emRERAIOTE TNV ETTIAOYN
0ag TTATWVTAG TO JIAKOTITN. To eTAEypéVOo TTPOYPOpUA TIBETAI
oe Aerroupyia.
Mrropeite va aAAGEETE TIG aTTOBNKEUPEVES PUBUITEIG, XWPIG va
TIOPAMEIVOUV OTN MVARN Of AAAYEG.

WYARoiuo

&= ZUVIOTATal N XPron Tou BeppoaTolxeiou. Aedopévou 6T n
BIdpKeIa payeIpEUaTog kabopileTal atré To BepuoaToIxEio, autd
£xel oxedlaaTei yia BEATIOTO YR OIpO.

EmiAoyr| TTpoypduuaTog

1. EmiAoyR cuvTayng HOyEIPEPATOG

H Beppokpaoia kabBopiletal Baoel Tou Bapoug Tou YnTou, eV £av
WAVETE Xwpig To BepuoaTolxeio, kaBopileTal kai n didpkeia. Kai ol
dU0 TIPEG TTpOKaBOpIfovTal, HTTOPEITE OUWG VA TIG AAAAEETE KATA
BoUuAnon (Beite Ta TTPONYOUHEVA KEQAAQIQ).

Edv xpnoipotrolgite TO BEpUOOTOIXEIO, TIPETTEI TIPWTA VO PUBHICETE
T0 BAPOG.
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2. EmAoyn AeiToupyiag payeipépaTog

KaBe Asitoupyia payelpéuatog CUVOEETAI JE PIO TIPOKABOPICHEVD
Beppokpaaia. Mmopeite va aAAdgeTe TN Beppokpaaia auTh.
Mrropeite va puBpuiceTe Tn dIdpKeIa Kal TN AEN TOU PayeipéPaTog.
‘OTav XpNOIYOTIOIEITE TO BEPPOTTOIXEIO, UTTOPEITE VO PUBUICETE TNV
£€vapgn Tou JayeIpEPATOG Kal TNV ECWTEPIKY BEppOKpaaia.

lupioTe TO YNTO

Me 11 AeITOUpYiEg HaYEIPEPATOG TTPETTEI VA YUPICETE TO YNTO
HETA TO TTEPAG TWV 2/3 TTEPITTIOU TOU XPAVOU PaYEIPEPATOG YIT

va podicel OPoIOPOPPa. ZTNV TIEPITITWON Tou Beppol aépa, dev
Xpeidetal yupiopa.

Me TIG cuVTayéG payEIpEPATOG, UETA TO TIEPAG TTEPITTOU Tou 70%
Tou XpOvou, éva nxnTiké ofjua Ba oag €I00TTOINCE! VIO VO YUPIOETE
TO YNTO.

Wroiyo otn oxdpa

&= XpnOIYOTIOINOTE TaWi Kal oxapa.

m Ta peyaAa yntd umropouv va payeipeutolv atmeubeiag ato Tawi
) TN OXAPa pE TO Tawi atmod KATw (TT.X. yaAotroUAa, xrva, 3-4
KOTOTTOUAQ 1} OTTAAEG).

B JUVIOTOUNE VO WAVETE TO WApl 6pBio (oTn B£on Trou Ba gixe av
koAupTroUoe) oTo Tayi. ‘ET1ol dev Ba xpelddeTal va To YUpioETE.
Aev diaAUeTal TG00 gUKOAA Kal WAVETal opoldpoppa. Eav 1o
Wdpl dev ptropei va kpaTnBei atmd pévo Tou o€ auTr Tn Béon,
UTTOPEITE VA XPNOIPOTIOIOETE HIA OTPWON AAXAVIKWY 1) VA TO
TOTTOBETAOETE TTAVW O€ éva QAIT(AvI. BAATE TO QAITCAVI pE TO
OTOMIO TTPOG TA KATW OTO TaWi Kol KAAUWTE TO PE TO WAPI PE TO
dvolypa TnG KOIAIAG TTPOG Ta KATW.

Wroiuo otnv katoapoAa

| Ta dmmaxa €idn kpEaTog WrivovTal KAAUTEPA O€ KATTUPOAX UE
KAEI0TO KOTTAKI (TT.X. WNTO POOXOU Kal oTIpado &1ddTo, aTipddo
Bodivou A katewuypévo Kpéag). ‘ETol To kpéag Trapapével {oupepod.
m MTTOpEiTE Va XPNOIYOTIOINTETE OTTOIAdNTIOTE KATOUPOAQ
(atodAivn, EMOPAATWHEVN, ATTO XUTOCIdNPEO 1) aTTé yuaAi) apKei
va hnv S1aBéTel UAIVEG 1 TTAAOTIKEG AABEG Kal va gival avBeKTIKR
oTn BeppdTNTa.
B Edv xpnoiyotroleite yaoTpa, TTPETTEI VA TIPOCEEETE TIG 0dNYieg
TOU KATAOKEUAOTH. Zag OUVIOTOUE Ta €GAG:
— ZeTAUVETE TN YAOTpa PE VEPOS i aAeipTe e KATI AITTapo.
— TnyavioTe To KOPPATI TTOU EXETE RON TTPOETOIPATEI
(eTTeCePYAOTED) OTNV ETTIPAVEIA HAYEIPEPATOG.
- BdATte To wn16 0NV KaToapoAa. KAeioTe To KATTAKI Kal BAATE
TNV OTOV KPUO QOUpPVO TTAvw aTn OXApa.
EmAégTe TN ouvTayn i Aeitoupyia payeipépatog ETTavw avtiotaon
ue avepiotipa X A X oToug 180-200° C.

Wroiyo e emmAoyn Asitoupyiwv
MayeIpEPaTOg

&= Wrvovtag pe To BeppoaTolxeio ynaoiparog, n SidpKeIa
HayeipépaTog KaBopideTal AUTOPATA, OTTOTE GTNV TTEPITITWON
auTh, dev Ba TTPETTEl va AGBETe UTTOYN TIG OKOAOUBEG 0dNYiEg.
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&= Ta TTPOYPANHATA KAl TO OTOIXEID TWV TTIVAKWY ava@EépovTal O€
POUPVO XWPIg TTPOBEPHAvaN epdooV dev UTTAPXE! avaAoyn
oagng emonuavon!

m H didpkeia ynoipatog e€aptatal amro To €idog KpEATOg, TNV

Tro16TNTa Kal To UYog Tou.

MNa va kaBopioeTe To UYPOG TOU TTPETTEI VO AVOONKWOETE EAAPPE
TO KPEQG, ZXETIKEG 0BNyieg TTapéxovtal aTov Trivaka “WAoiuo pe
Tpoypdauuarta Béppavong”.

B H didpkela ynaoipaTtog yia KpEag ue OTPWHA AITTOUG PTTOPET va
augnBei oTo SITTAdoI0.

B Edv wriveTe TTOAAG pIKPd KOPPATIO KPEATOG A MIKPG TITNVA, O
XPOvog wnaipatog Tapareivetal yia 10 TepiTrou AeTTTé avé
KOMMATI. O XpOvog WwnaipaTtog yia éva Kotdtroulo eivai .. 60
AETTITA TTEPITTOU, EVW Yia SUO KOTOTTOUA 65 e 75 AeTTTd.

Emimeda Tom0o8£TnONG (METPATE A6 KATW!):

loxUel o €¢ng kavovag: Ooo peyaAUTePO gival To YnTod, T6C0
XaunASTEPQ TTPETTEN VO TOTTOBETATETE TN OXAPOA.

Ma peydAa wntd 1ox0ouY Ta £§AG:

Oeppdg aépag + ykpIA X AR X : Tawi: ETrimedo ToTro8étong 2
Zxapa: Emimedo tomrobétnong 3
Oepuog aépag O : Tayi: EmiTedo TomoB€tnong 2
Zxapa: Emimedo tomoétnong 3
Emavw/kaTw avriotaon — : Tayi: Emimedo TomoB€Tnong 2

Xxapa: Emimedo tomobétnong 3

Odnyieg o€ oxéon Pe TIG GUVTAYEG
Wnoiparog

&= Ta TTPOYPANHATA KAl TO OTOIXEID TWV TTIVAKWY ava@épovTal O€
@oUpvo Xwpig TTPoBEpuavon epdoov dev UTTAPXE! avaioyn
oaQng emonuavon!

&= Ta TTpoypappaTa Ynoipatog mpooappdlovral autdéyara oTo
Bapog Twv aynTwv TToU JayeIpeVETE, yI' auTd Kai eival TTOAU
onUavTIKO va pubpiceTe To BAPOG APECWG PETA OTTO TV
€TTIAOYN TOU TTPOYPAHHOTOG KAl TTPIV ATTO OTTOINdATIOTE
TUXOV aAAayr oTn JIGPKEIa HaYEIPEPATOG, 0T BeppoKpaTia
HayeIpEPaTOG 1) TNV ECWTEPIKN Beppokpaaia (BAETTE
TTponyoUpeva kepdhaia)!

Edv XpnoipoTtrolgiTe cUVTayEG HAYEIPEUATOG

Ta TpoypdppaTa YnaoipaTog £Xouv puBUIOTET avd TEPAXIO KPEATOG

1 WopioU Pe PEYIOTO TIAX0G 7 €K. XWPIG OTpwHa AiTroug. ETTIAESTE

T0 KATAAANAO BAPOG KaI TPOTTOTTOINATE TN cuvTayr, AapBdavovTtag

uTToWn TTWG:

B Otav uttdpyxouv TTOAAG KoppaTIa, N SIGPKEIa HayEIPEPATOG

TIOPATEIVETAI.

B 3TNV TEPITITWON £VOG TEPAXIOU PE TIAXOG TTou EeTepvael Ta 7 K.
Kal Bapog KATw até 3 KIAQ, n SIAPKEIN PAYEIPEUATOG AUEAVEL
10 AeTrTd avd £KATOOTO O€ OXEON PE TNV TTPOKABOPIGHEVN TIUA.

B X TEPITITWOnN TePayiou pe Bapog mavw amo 3 KA, n didpkeia
HayeIpEPaTOG QVTIOTOIXEI OTNV TTPOKABOPICHEVN TIUK, agoU ol
Slapopég e€icoppoTToUVTal OTTO TN PEYAAN TTpokabopiouévn
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 Kotdtrouho, TraTmia,
@ ! ) ) 0,5-10Kg . X
v 10 BAPOG 10 BAPOG yaAotroUAa, xrfva
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 Moayxdpl, ynTog KIPAG,
YGAQKTOG 10 Bdpog 10 Bdpog ! g YEMIOTO YNTO
| 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 {ofs ' ¥
& NaiaKIa . ) Ya ) ya y 05 - 4Kg I'ch|6aKl|a H6OX0U, X0IpIvou,
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 TapTa PépUag, cheesecake
. - ma | - f
POopHa
TapTQl
% (ppZUva - 150-180° C 50 Aemrra | ------ PoA6 @poUTwyv
[ Tapta og Tawi | - 150-180° C — | - TAPTA XWPIG YEUION/ KEIK
. . AvaAoya 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
Xrva 160 170-190 160 160-180 12
Kotétrouho 160 180-200 160 160-180 8"
lahotroUAa 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 Sidpkeia ptropei va petaBAnBei avahoya pe 1o péyebog kai
TO €id0G KPEATOG, TN BeppOKpaaTia YnToU Kal TNV ETIIAEYHEVN
AeIToupyia JayeipépaTog.

& 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.

B ZuvdEoTe TO BUOHA TOU
BepoaToixeiou oTNV
utrodoxr| TTou BpioKeTal
£TMAVW apIoTEPE OTO
TTAEUPIKO TOIXWHA TOU
(pouUpVvou.

MOoAIg To ouvdéaeTe, TNV

0086vn Ba deite TO oUUPBOAO

evw Ba avaBoaBrivel n TIiPA NG
TTPOTEIVOEVNG BEPUOKPATIOg TOU

A\ 65

(POUPVOU YIa TO POYEIPEUA.

Av emBupeite va aAAGEETE TN OUVIOTWUEVN BEpUoKpaaTia,
YUpIiOTE TO JIAKOTITN. ZTN CUVEXEID, TTATAOTE TO SIOKAOTITN.

TéNog, eMAESTE PO AgIToupyia 1 ia ouvTayr PayeipéPaTog.

Katd mn didpkeia Tou payeipépaTog,

0TV 086vn Ba deite To oUPROAO &170° @ 14:15

’ —

N OTIypr HETPA TO BepUOTTOIXEIO, A 35° @ 14:15

|Z Kal Tn BeppoKpaacia TTou eKEivn ‘

eVAANAOOOPEVN PE TNV ETTIAEYHEVN
Beppokpaaia.

‘Otav 0710 E0WTEPIKO TOU WNTOU ETTITEUXBE N BeppOKpaaia TTou
£xeTE EMAEEEL, O PoUpvog Ba oBroel, Ba akouaTei £va NnTIKO
onua kai Ba apxioel va avaBoaBrvel 1o cUpBoAo .

B Ayyi¢te T0 oUpBoAO yia va dIakoTTEl TO NXNTIKG onua. To
WnTo £XEI HAYEIPEUTEI TUPQWVA PE TIG ETTIBUNIEG TOG Kal gival

£T0IHO yia ogpPipiopa.

&~ Av, Katd T SIGPKEIA TOU HAYEIPEPATOG, ETTIOUEITE VO
aAd&eTe T Beppokpagia Tou aioBnTipa BepudTnNTAG,
ayyigre 10 oUpBoAO . 21N ouvéxeld, yupioTe To SIaKOTTTN
yia va aAAGEeTe TV emmAeypévn Beppokpaaia. TEAog, apoU
TIATACETE TO DIAKOTITN, Ba aKOUCETE U0 OUVEXOHEVOUG
XApaKTNPIOTIKOUG AXOUG, we £mReRaiwan Tng aAAayrig TTou

TIPAYHATOTIOIOATE.

EVOEIKTIKEG TINEG MAYEIPEUOTOG UE

BeppoaToixeio

Mdro

Ogpuokpacia
Tupnva og °C

Bodivé kpéag

Pooutrig/@iIAéTo pooxapiol Aiyo wnuévo (oevidv) 40-45

Pooutrip/@iIAéTo pooxapiol YETPIa Wnuévo 50-55
Pooptrip/@IAéTo pooyapiol kKahownuévo 60-65
Wnté pooyapiol 80-85
Xolpivo kpéag

Xoipivo @IAETO 65-70
Wnté xolpivé/Zautov 80-85
Naipég/oTaAa 80-85
Maiddkia, paxn 75-80
Maiddkia pe KOKAAO 70
KoToAéTeg 65-70
¥nrog Kipdg 70-75
Mooxapioio kpéag

Moaoxdpr yntd 70-75
Wntd pooyapioia veppd 75-80
Zméha pooxapioia 80-85
Kuviyi

Kpéag kuvnyiou 75-80
Paxn 60-70
DIAETO Aiyo wnpévo (oeviav) 40-45
DIAETO pPETPIO WPNPEVO 50-55
DIAéETO KaAownpévo 60-65
Wnto apvi 80-85
[epioTa kpéata 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

| Ayyigte T0 GUpBOAO @ TToU
MEVEI ETTIAEYPEVO OE KOKKIVO
XPWHOA.

0TO PoUpVO:
€] 12:00

m [Na va Seite oTnv 086vn TIg

‘ 1015+ ‘

A€ITOUpYiEG XEIPIOUOU TOU poAoyiou,

yupioTe TO JIAKOTTTN.

‘ - 0:00 @10:15 +‘

B AQou eTTIAECETE TN AcITOUpYia WPAG H

£vapgng payEIPEUATOG , TTaTAOTE = 10:15 ‘

T0 SIOKOTITN. TN oUVEXEIa, Ba deite
oTnv 086vn 10 GUPROAC lm Kal v
Tpéxouoa wpa.

Mo va emAEEeTE TNV WP Evapgng
TOU MOYEIPEUATOG, YUPIOTE TO ’

&170° > 14:15 ‘

SIakOTITN. TEAOG, TTATACTE TO - o -
BIaKOTITN. Oa akouaTolV 2 ‘ — /135° > 14:15 ‘

OUVEXOUEVOI XOPOKTNPIOTIKOI X0l

Kal aTnv 086vn Ba deite To gUPBoAo Kal TNV €TAEYHEVN WPA
évapgng. O poupvog oag Ba TTapapeivel aRNoPEVOG.

‘Otav @1a0El N TTPOYPANHATICUEVN WPA, O POUPVOG Ba avayel
Kal Ba §ekiviioel To payeipepa.

‘Otav 010 E0WTEPIKO TOU WNTOU ETITEUXBE N BeppoKpaaia TTou
£xeTe eMAEEEI, O QoUpPVOG Ba oBAOEl, Ba AKOUOTEN Eva NXNTIKO
onua kai Ba apyxioel va avaBoaBrjvel 1o cUpBoAo .

| Ayyigte T0 GUpBOAO m yia va SlakoTrei To nXnTIKG orpa. O
@oUpPVOG £XEI ATTEVEPYOTTOINOEI.

B To ynTo £x€I HAYEIPEUTEI TUPPWVA PE TIG ETTIBUNIEG TOG Kal €ival
£T0IMO YIa OEPRipIOUA.
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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 oTRBog KoTéTTouAou,
yaAoTroUAaG, TTATTIAg Kal XAVOGS (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
payelpéuaTog. TnyavioTe Ta TTaxId KOPPATIa TTEPITOOTEPO OE
oxéon Pe Ta AETTTA. TO PAKOG TWV KOUHATIWY 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,
T0 {OUi TOU KPEQTOG DEV TTAPAMEVEI OTO ECWTEPIKG, OGAAG
KATAVEUETAI OPOIOHOPPA O€ OAOKANPO TO KOPPATI.

— MeTd 1O Jayeipepa TTOPEITE VO KOWETE TO KPEAG APECWG. Agv
XPEIGeTal va To a@ACETE AYAKI OTIWG HE TO KAVOVIKG MaYEIPEUA.

&= M1opeite va diatnproeTe To Kpéag {eaTtd aToug 60° C péoa

aT0 QoUpvo. Ta TTaxId KOPATIA KPEATOG TEPITTOU 1 — 2 WpEg
kal Ta AeTrTé 30 - 40 AeTTT@ 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
KoTtoAéta 800-1000g 8-10 120-140 80
Maidakia 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 3 PETPWVTAG ATTO KATW

2 Tagid:  emimeda ToTToBETNONG 1 KAl 4 HETPWVTAG ATTIO 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. aAelpl, 20 yp. payid, 1/8 Aitpou xAiapd vepd, 3 kKouTahiég
NG oouTrag AddI (EAIGG), aAdTI.

Wioipo iTodg oTo TaWi Tou PoUupvou
— Me Ta TTapamdvw cuoTaTIk TTAPACKEUAOTE pIa {UUN payIds.

— AgnoTe Tn N va gekoupaaoTei péxPl va dITTAACIacTEl 0 OYKOG
NG (Trep. 30 AeTTTd).

— 21N ouvéxela QUPWaTe Eava Tn UpN yia Aiya AETTTA KOl a@AoTE
TNV va {ekoupaoTei GAAa 15 AeTTTa.

90

— 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
Meiypa yia K€k
ToupTa Popuag 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
Narnpévn 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
Meiypa yia KEIK
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
AMAa €idn Jupng
poNidTa 2 170-180 2 190-210 15-30
Z@oNidTa payidg 2 170-180 2 190-210 30-40
ZPONIATA TUPOTTAYHATOG 2 160-180 2 180-200 30-40
ZUpun Pe aAKOOA 2 170-180 2 190-210 30-40
Z0un pe TupdTINYHa Kai Addi 2 150-160 2 170-180 30-40
Tapta peAiot 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
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Wroiyo otn 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.

EvOeIKTIKEG TINEG WNOiaTOg 0T oXdpa

2.TupioTe 1O BIAKOTITN Yia va
€TMIAEEETE TO ETTITTEDO ATTOWYUENG
HI f LO. Z1n ouvéxela, TTatioTe To
BIaKOTTTN.

| o |

3.TéNog, Oa aKOUOETE 2 CUVEXOPEVOUG XOPOKTNPIOTIKOUG fXOUG
WG ETTIKUPWON TNG ETTIAOYAG COG.

Ma v améwuén Tpoeipwy, Ba TTPéTTel va AdBETe UTTOWN 0Og Ta

£8ng:

m Ta TPOPING XWPIG CUCKEUATia TTPETTEN va TOTTOBETOUVTAI OTO
Tayi Tou oUpVoU 1 o€ TTIaTEAQ.

B [a TV amméyuén PeYaAwWY KOPUATIWV KPEQG 1) wapiou, Ba
TIPETTEI VA Ta TOTTOBETEITE TTAVW OTN OXAPA Kal KATW aTTd auThAv
va TOTTOBETEITE £va Tawi yia TN GUAAOYT TWV UYPWV.

B Ta kpéata kal Ta yapia dev Xpeiadovtal TTARpn amméyuén yia
VO POYEIPEUTOUV. APKEI N ETTIQAVEIQ va €ival JOAAKT YO Va
TIPOOBECETE TA KAPUKEUHATA.

B MeTd TNV aTTOYUER TOUG, Ta TPOPIKA TTPETTEI VA JaAyEIPEUOVTAL.

B Mnv KatayuxeTe Eava amowuypéva TpO@Ia.

Mivakag xpovwy atmoyugns TpoPipwyv

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.

1. EmAéyovtag Tn Acitoupyia | & | (akoAouBroTe Tig 0dnyieg Tou
ke@ahiaiou «ETmAoyr) AciToupyiag HayelpéuaTtogy), atnv 08évn
Ba deiTe:
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FkpIA (=]
ToTog KpaTog “Yyog [1. I1A£upé| 2. NMAcupd Ma Toug Xpdvoug atréuéng Kal To ETTITTEDO TTOU TTPETTEN VAl
€TIAEEETE, DEITE TOV TTAPAKATW TTVOKA:
Ze AeTrTd
MTrpIZdAa XoIpIvy 4 10-12 8-10 TPOGINO I’EI'III'IEAO ITO FHIHEAO rll
Mavoéta 4 12-15 8-10 Bdpog | Xpévog | Bdpog | Xpévog
DIAETO XOIPIVOU 4 10-12 8-10 Yoopi 1/2kg |35 Aerrta
TUKWTI 08 QIAETA 5 5-6 4-5 Tapra 1/2kg |25 Aerrta
TnyavnTd Aoukdaviko 4 8-10 6-8 Wapr 1/2kg |30 Aemmrd
AouKkaviKa TUNIXTG e pTTéIkov 4 10-12 8-10 wapr Tkg |40 Aemrd
SouBAGki 3 9-11 7.8 KotétrouAo 1kg 75 AetrTd
KotétrouAo 1,5kg |90 Aemrta
Bodivo @iAéTo Aiyo wnuévo 5 6-7 5-6
MTrpiddAa 12 kg |40 Aetrtdl
Bodivo @IAéTo péTpia wnuévo 5 7-9 6-7 - -
Kipdg 1/2kg |60 Aemrta
DiAéTO pooxapioio 4 8-10 7-8 - .
Kipdg 1kg 120 Aemrry
MNaiddki apvioio 4 7-8 6-7
MTTOUTIA KOTGTTOUAOU 3 15-18 10-12 O1 xp’ov0| 'ITOEJ divovTal oTov 'ITIV(]’KG EI’VGI €VOEIKTIKOI, ’onou
i ) 0 XPOvog atrowuEng Ba e§apTnBei amod Tn Beppokpacia
Mig6 kotéTToUAO 3 18-20 10-12 TEPIBAANOVTOG, TO BAPOG TWV TPOYiPWY Kal TO BaBUS KATAWUEHS
j i TOUG.
PiAéTo Wapiol 5 6-7 4-5
MéoTtpogeg 3 5-7 4-6 ZUVTF’]pr]OT] TpO(pilJu)V
Dpuyavid 5 2-3 2-3
A\ Mpoooxn! MNa QIGAeS pe KAgioIHo twist-off® unv
ToOT 4 6-8 . . . s . .
XPNOIUOTIOIEITE BUO POPES TO D10 KATTAKI. Z€ avTIOETN

TTEPITITWON, Ol PIAAEG EVOEXETAI VA TPUTTACOUV UTTO OPICHEVES
OUVORKeG TTOAAWV Xprioewv!

&= Ta katdAAnAa doxeia eival ol QIGAEG ouvTAPNONG pE EAAOTIKSO
SakTUAIO KaI YUdAIvo TTwpa 1) Ta Koiva Soxeia e KAgioIuo
twist-off® (udvo pe KavoUpyio Katrdki). Ta HETAAAIKG Soxeia
gival akatdAAnAa.

&= Mn xUvete vepo péoa ato Tayil Oa TrapaxOei uTTEPBOAIKN
TToodTNTA aTPOU Trou Ba aTreAeuBepwOEi atTdTOoPa PE TO
dvolypa TnG TTépTag Tou Poupvou. ToTToBETAOTE £va QNITCAavI
vepoU oTo Tawi yia Ta AT, Kai Oyl aTov TTUBpéva Tou
poupvou!



&= EmAESTE TOV TPOTTO AgiToupyiag TriToag E
B XPNOIYOTIOIEITE HOVO PPETKA TPOPIPA KAl TIPOETOINAOTE TA
OUPQWVA PE TIG OUVNBIOPEVEG OUVTAYEG.
B ZuvTnpAoTE To TTOAU 6 QIdAeg ouvtipnong 1 Aitpou.

B XpnolpoTroleiTe HOVO PIGAEG Pe TO idIo Uwog. IMepioTe TIg oTa
3/4 TNG XwPNTIKOTNTAG TOUG HE TO iBIO TTEPIEXOHEVO.
B O1 QIdAeg Sev TTPETTEN VO OKOUPTIOUV N i TRV GAAN.

— Eiodyete 10 TAWI yIa T AT 0TO €TTiTTESO TOTTOBETNONG 1
METPWVTAG OTTO KATW.

— BdATte oTo Tayi yia Ta Aitrn éva @AIT{avi pe vepo.

— PuBpioTe Tov TpdTIO AciToupyiag TriToag [€ | aToug 160° C kai
TrapakoAouBnoTe Tn diadikaoia cuvtipnong. Metd atéd 10 éwg
20 AeTtTd, TO UYPO OTIG TIPWTES PIAAEG Ba apyioel va dnuioupyei
QUOAAIBEG, CUVABWG TTPWTA OTNV PTTPOCTIVH Oe&Id QIGAN.

®pouTta

— ZTn OUVEXEID, ATTOOUVOEDTE TO POUPVO KAl APrOTE TIG PIAAEG yia
30 akopn AeTTTd. (TTep. 15 AeTTTdl pe PpoUTa evaicOnTa 6TIWG Ol
PPAOUAEG) péoa aToV KAEIOTO QoUpVO.

Aaxavikd kol Kpéag

— Otav 10 UYPO KavEl UOTAISEG, pelwoTe aToug 100° C kal
ouvexioTe 1o payeipepa yia 30 éwg 60 AeTrTa akoua.

— 2T OUVEXEID, ATTOCUVOEDTE TO POUPVO Kal APrOTE TIG PIAAEG
péoa yia 30 aKOpN AETITA.

Ac@dAsia TTpooTACiag YIA
T TTAIdIA

H ao@dAeia yia Ta TTaidid rpooTartelel TO GoUPVO aTTd TNV
akouaia PETABOAR Twv pUBUICEWYV Kal TTApEXE ETTITTAEOV
TTpOCTaACia yia Ta PIKPG TTaIdIC.

Otav n ao@aAcia TTPOOTACTOG VIO T TTAIDIG EXEI EVEPYOTTOINBEI.
Aev ptropeite va aANGEETE TIG pUBUIOEIG i v avAWETE TO PoUPVO.

Evepyotroinon/atevepyoTtroinon g
ao@AAEI0g TTPOOTACIAG Yia Ta TTaIdIG

Evepyotroinon Tng ac@dA&iag mpooTagiag yio To Taudid:

B EvepyoTroioTe TIPWTa T YOUPVO TIATWVTAG HE TO GUHBOAO
€AV gival ATTEVEPYOTTOINUEVOG.

B [aTACTE TO TTARKTPO =—O YIa UEPIKG OEUTEPOAETTTA.

B Oa akoUOETE £va TUVEXOUEVO XOPaKTNPIOTIKOG AXO Kal Ba deite
oTn 8egid 086vn 10 cUPBOAO “KAEISI”, EVW) GTNV apIoTePr) 086vN
Ba epgavideral To Keipevo “AcQAAng yia TTaidId”.

Av, OTTOIGBATIOTE OTIYUN, AYYISETE Eva aTTO TO TTANKTPA OTO
KpUOTaAAo TNG TTPGCOWNG TOU POUPVOU Oag A TO BIAKOTITN, OTIG
0006veg Ba eppavioTolv To aUPBoAO Tou KAEIBIOU Kal TO KEIUEVO
“Ac@aAng yia TTaidid” TTpocdiopifovTag €101 6T 0 oUPVOG ival
a0PAANICPEVOG.

ATtrevepyoTtroinon Tng ao@AAEIAg TTPOCTATIAG YIa TTaIBIA:

| [NatioTe T0 TTARKTPO “—O yia UEPIKAE SEUTEPOAETTTAL.

B Oa 0KOUOETE VO OUVEXOUEVO XAPAKTNPIOTIKO AXO Kal Ba deite
oTn Oegic 006vn 10 cUUPBOAO “KAEISI”, EVWD OTNV apIoTEPr) 006vN
Ba epgavidetal To Keipevo “Ac@dAeia atrevepyotroinuévn™. O
@oUpPVOG £XEI ATTACQAAIOTEI.

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 VA OQriCOUV YPATOOUVIEG.

TMa Toug ATTIOUG AeKEDEG, KABAPIOTE TIG ETTIPAVEIEG HE HAAAKS
Travi, paAakn BoupTtoa i pOAAKS OPOUYYAP! Kal PE KAuTd VEPO Kal
QTTOPPUTTAVTIKO. ZETTAUVETE PE KPUO VEPOS VIO VO EEOUBETEPLICETE
UTTOAEIPPOTA ATTOPPUTTAVTIKOU TTOU Ba uTropolcay 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 TOUG apHoUg
OTEYAVOTTOINONG HE AUTEG.

Xpron oTTpél oupvou - 0dnyieg

A\ e KA TIEPITITWON TNPEITE TIG 0BNYIEG TOU KATAOKEUAOTH.
To ahoupivio BAATITETaI ATTO TO GTTPEI POUPVOU, OTTWG KAl Ol
BEPVIKWUEVEG KOl TTAACTIKEG ETTIPAVEIEG.

A\ Mnv yek&deTe TNV OTIA TOU QVEPIOTAPA GTO THOW ToiXWUA.
O kaTaAUTNG Okotherm® kaTaoTPEPETAI ATTO TNV ETTAPN HE TO
OTTPEl POUPVOU.

H xprion Tou oTrpél poUpvou EXEl APVNTIKEG ETTITITWOEIG OTO

TrepIBaAAov. Edv waTdoo mMBUEiTE va To XpnolYoTIolEiTE, Ba

TIPETTEI JE AUTO VO WEKALETE HOVO TOV ECWTEPIKO XWPO Kal Ta

ETMOPOATWHEVA TAWIA TOU PoUpVOU.

Emyxpwuiwuéva KaAUUPaTa TOU QOoUpvou

Mpéoown kai AaBn TNG TOPTAG ME HAUPA ETTIXPWHIWHEVA
KOAUppOTO

A\ E€oudeTepOTE apéowg Ta uTIoAeiupaTa acBeaTiou, AiTroug
Kal aABoupivng yIa TNV OTTOTPOTIF) TOU OXNHUOATIONOU AeKEDdWV!

A\ Ta kaAUppaTa auTd gival IBIAITEPA £UAITBNTA OTIG YPATOOUVIEG
kai diaBpwvovtal até 1o oTrpél poupvou! Mn xpnoipotrolgite
UoTpa kKaBapiopoU, ouTe BoupTodKia i} OKANPd
o@ouyydpia! AuTEG ol ETTIQAVEIEG XapdooovTal TTOAU
£gUKOAa

&= KaBapioTe Ta gOvo pe KaUTO VEPS Kal ATTOPPUTTAVTIKO KAl JE
HaAakd Travi i opouyyapl.

NETTTO ATGAAI

Mpoéooyn TopTAG ATTO AETTTO ATOGAI, TIVAKAG XEIPIOCUOU

A\ To AeTrT6 atoGMI ival ISIaiTEpa £UAITBNTO GTIG YPATGOUVIEG!
Mn xpnoipotroigite §UoTpa Kabapiouou!

A\ E€oudeTepi)oTe apéowg Ta UTTOAEIPATA A0BETTIOU, AiTToUg Kal
aABoupivng yia TNV ATTOTPOTIA TOU OXNHATIOHOU AeKESWV!

ZuvioToUpE TNV eRdopadiaia ouVTAPNON TWV ETTIPAVEIWV OTTO

AETITO ATOAAI PE KOIVO TTPOIGV GUVTAPNONG YIA AETTTO aTaAAL. Xdpn

0’ QuTO, SNUIOUPYEITAI PIa AETTTH TTIPOOTATEUTIKA HEPBPAVN TTOU

TIpooTaTeUEl TO AETITO ATOGAI OTTO TOUG ATTOXPWHATIONOUG.

2MAATO

EocwTepikdg XWwpog poUpvou, TTpocoyn, TaWid

MTTopeiTe va XpNOIMOTTOINCETE KATTOIO TTAQCTIKG OQOUYYapIa

HE Hia TTAupd BoupToiopaTtog. Opiouéva TTPoIOGVTa WOTOCO

SiaB€Touv KOKKIWSN £TTIPAveIa 0TV TTAsUpd BoupTaiopaTog,

n otroia Xapdaoaoel. Oa ATav KaAd va SOKINATETE TTPWTA OE Hia

TIEPIOXN TTOU OEV QaiveTal TTOAU.

&= H {UoTpa kaBapiopou gival KATAAANAN yia TNV e§OUdETEPWON
SUoKOAWV OKABAPTIWV.

&= lNa kaBapiopd oe BaBog cuviaToupe 10 TTPOIGV VSR 0-FIX-C.
MTTopEiTE va XpNOIUOTIOIEITE OTTPEI 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.

Apuog oTeyavoTToinong TopTag

& lNa va Tov KaBapioeTe, TTPETTEI va aQAIPECETE TOV APUO
OTEYAVOTIOINONG TNG TTOPTAG OUTWG WOTE VO PNV CUCOWPEUTET
otroladnoTe akabapaoia oTo onyeio auto. Aegite To KEQAAaIO
«ANayr| apuoU oTeyavoTroinong TépTagy.

Edv eival atrapaitnTo, PTmopeite va 1o kaBapioeTe Ye
ATTOPPUTTAVTIKO 1) OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

ZuvappoAdynaon Kar arroouvapuoAdynon
TOPTAG POUPVOU

E€aywyn Tng TépTag Tou poupvou

— AvoiTe EVTEAWG TNV TTOPTA TOU GOUPVOU.

— AITTAWOTE TTPOG TA PTTPOCTA TA
AYKIOTPO TWV PEVTECESWV TNG
TOPTAG.

— MidoTe TNV TOPTA TOU POUPVOU aTTS Ta TTACIVE
He Ta U0 xépla Kal KAEIOTE T oXedOV TeAEiwG.

— AvaonkwoTe eEAa@pd TNV TTOPTA Kal BYAATE
TOUG PEVTECEDEG TTO TA AVOIYHATA TNG TTOPTAG
TPABWVTAG Ta UTTPOCTA.




TotroB£Tnon TNG TOPTAG TOU POUPVOU

— MMdoTe TNV TTOPTA TOU PoUpvou aTrd Ta TTACiVA pe Ta dUo xépla
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.

ATtroouvapuoAdynaon Kal cuvapuoAdynon
TWV TTAEUPIKWV OXOPWV

ATTooUVOPUOAGYNON TWV TTAEUPIKWV OXOPWV

— TpaBrgre TIG TTAEUPIKEG OXAPES ATTOOUVIEOVTAG TIG OTTO TA
ETIXPWHIWPEVA TTagIadia TTou BpioKovTal oTa TTAEUPIKA
TOIXWHATA TOU GOUPVOU.

— AQaipéaTe Tn OXAPa TOTTOBETNONG.

ZuvappHoAdyNnon TwV TTAEUPIKWYV CXAPWV

— TommoBeTAOTE TIG TIAEUPIKEG OXAPEG KAl KAEIBWATE TIG OTO
TTagIuad.

AvatpoTrr] / avadiTTAwan Tou BepuavTikoU

oTolxEiou

Avatportri) Tou BeppavTikoU aToixeiou (Emavw avriotaon/
TkpIA)

— Avo0i€Te TO uNXaVIOPS KAEIBWUATOG
Kal TpaprgTe To BEPPAVTIKO
OTOIXEIO TTPOG TA KATW.

AvadiTTAwon Tou BgppavTikoU
oToIXEioU.

— AITAwoTe 10 BepUavTIKG OToIXEIO
Kal KAEIdWaoTE TO §avd pe TO

MNXaviopo.

Avayévvnon Tou KaTaAuTn
okotherm®

O kaTaAUTNG Bkotherm® diaAUel pe T AsiToupyia payeipéuaTog

Je Bepud agpa Ta cwuaTidia AiTTOUG Kal TIG OCUES TTOU

Trapdyovtal atréd To Wrjoiho. H diepyaacia auTr gival ETTAPKAG e
TNV Kavovikr XpAon Tng Asiroupyiag Beppol aépa. MNa edIkEgG
TTEPITITWOEIG (EVTOVO WAOIUO Kol HEYAAEG TTOOATNTEG) EVOEXETAI VO
KatakaBioouv cwpartidia AiTToug oTov KATaAUTN. Z€ HIa ETTOPEVN
XPAoN, TT.X. OTO WYAGCIPO HIAG TTTOOG, N TToooTnTa auTr) Ba SiaAuBEi
olya-olyd.

Edv kdtoia oty oag do0ei n eviiTiwon Twg n dpdaon Tou
KaTaAUTn €xel YEIWBET (0TTOTE N 0OWN €ival £viovn), HTTOPEiTE
VO TOV QVAYEVVIOETE, ECOUBETEPWVOVTAG TAl CUCCWPEUPEVA
uTToAEippaTa AitToug.

Avayévvnaon Tou KataAuTtn 6kotherm®

— BaATe Tov emmhoy€a Aeitoupyiag oTo Bepud agpa.
— PuBuioTe Tn Beppokpacia otoug 200° C kai

— Beppdvete Tov AdeIo PoUpvo yia 60 AeTTTa.

AVTINETWTTION
TPOBANHATWY

/\ ETOKeUEG yivovTal Hdvo atréd eEEISIKEUPEVO TIPOCWTTIKG!

Opiopéva TTpoBAfjUaTa YTTOPOUV VA AVTIMETWTTIOTOUV KOl aTTo
£0dg. EmBeBaiwoTe TPWTA TTWG deV TTPOKEITAI VIO CQAAUT
XelpIopoU. O1 eTTIOKEUEG O TrEPiodO eyyunong dev atrokAgiouv
TO KOOTOG O€ TTEPITITWON OPAAPATOG XEIPITUOU 1) PN THPNONG
KATTOI0G OTTO TIG ETTOPEVEG OBNYiES.

Ti va KAVW €4V...

... 8V AeiItoupyouv ol a1oOnTAPEG OUTE O PWTICHOG;

EAéygre: Eival ouvdedepévo To BUopa Tpogodoaiag; H oikiakn
ao@AAcia AsiToupyei cwoTd; YTapyel dlakoTr peupaTog; ‘Exel
€vePYOTTOINGEi N aCPAAEIa TTPOCTATIAG Yia Ta TTAIBIG;

... évag ) ToAAoi a1oBnTAPEG SeV avTIdPOUV OTNV ETTAPN,
aAAG 0 QWTIONOG AEIToupyei;

Meavn aitia: O1 aiIoONTAPES TTPOCAPHUOLOUV CUVEXWG TNV
€ualoBnaia Toug OTIG CUVORKEG Tou TTEPIBAAOVTOG TOUG. YTTO Un
€UVOIKEG OUVOAKEG, TI.X. TV KATTOI0G OTNPICETAI ETTAVW TOUG YIa
HEYEAO XpoVIKO dIGOTNUA, EVOEXETAI VO XPEINOTOUV HEPIKA AETTTA
UEXp! va avTidpdaouv gava.

MNepipévete 15 SeUTEPOAETITA i} ATTOOUVOEDTE KAl CUVOEDTE Eavd
TNV acedAcia. Edv xpeiaoTei, emavaAaBete Tn diadikaacial

‘Evol1, Ta TARKTpa Ba éxouv puBpioTe kal Ba avTiSpoUv Kal TTAAI
aTnV ETTOQN.

... évag 1 TToAAoi a1oBnTAPEG SV avTISPOUV OKOHO KOl HETA
aTré TNV ATTOCoUVSEEDN KAl CUVEEDT TNG ACPAAEING;

Meavn aitia: EAaTTwpatikod TARKTPO aiodntipa rj SopIko
aTolxeio.

A@oU atroouvdETEeTe Kal OUVOETETE Eavd TNV acg@dAeia dUo
POPEG, ATTOOUVOEDTE TNV ACPAAEIa EQVE KAl EVIHEPWOTE TO THAMA
€EUTTNPETNONG TTEAATWOV.
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... EXE1 OTTAOEI TO YUOAI TNG TTOPTAG;

2BrAOTE TO POUPVO Kal KAAEOTE TO TURHA EGUTTNPETNONG TTEAATWV
yia va aAAGEer TNy TopTa.

... APHOG OTEYAVOTTOINONG TNG TTOPTAG £XEI PBOPE;

AMGETE appod oTeyavoTtroinong. Aeite To KepaAaio «AAayr) appou
OTEYAVOTTOINONG TTOPTAGY.

Mn XpnoiyoTrolEiTe TO PoUpvo OTav éXel pOapEi apuog
oTeyavotroinong!

... 0 QWTIOHOG TOU PoUpvou Sev AeITOUpyEi;

MTTOpEiTE VO XPNOILOTIOINCETE TO POUPVO. ANAGETE AaUTITHPA
aAOyOVOU TO GUVTOPOTEPO duvaTO — PE KPUO PoUpvo — AgiTe TO
KEQAAQIO «ANAYH QWTIOHOU GOUPVOU».

...TTAPAYOVTaIl EVTOVEG OOHEG;

AvayevvroTe Tov KataAuTn dkotherm®. Acite 1o kepaAaio
«Avayévvnaon Tou kataAuTn 6kotherm®s».

... Hupilel évTova &idI KaTd TO payEipepa;

‘Otav payeipeUeTe GaynTa TTOU TTEPIEXOUV OIVOTIVEUNA I HayId, JE
Ta TTpoypAappaTa Beppol aépa TrapdyeTal pupwdid §idiou. Edv n
0OUNA auTr) 00g eVOXAEi, XPNOIHOTTOINOTE EvVa TTPOYPAUMA XWPIg
XPRon agpa, 6TTwWG Tr.X. TO TTPOYPAPHA ETTAVW/KATW avTioTaong.
... dnuIoupyoUvTal Aekédeg XupoU @poUTou 1) aABoupiving oTa
EMOUOATWHEVA OTOIXEIO;

MpdkerTal yia acrjpavtn aAAoiwan Tou ouGAToU TTou Sev UTTOpPET va
€TMIAUBEI.

2uvTApnon

AN\ayr ewTiopoU oUupvou

A\ Mpocoxn! O A\apTTApeg aAoydvou BeppaivovTal TIOAU KaTtd
TNV TTapaTETAPéVN Xprion Toug. ETopévwg, Ba TrpéTmel va Toug
AANGETE Aol EXOUV KPUWOEL.

A\ TMpoooxr, KivBuvog nAekTpIKAG ekkévwong! Mpiv
avoigeTe T0 KAAUPPA TNG AdUTTag Tou @oupvou, Ba TTPETTEl val
ATTOOUVOETETE TO POUPVO ATTO TNV NAEKTPIKA TPoPodoaia:
ATroouvdEoTe i EeRIBWOTE TNV ACPAAEID 1} ATTOCUVEEDTE TO
BUopa Tpogodoaiag!

/\ AvTIKaTaOTAGTE TOUG AQUTITAPES AAOYOVOU QTTOKAEIOTIKG PE
AapTrTApEG idlou TUTTOU. MTTOpEiTE Va Bpeite VEOUG AQUTITAPEG
aloyovou oTo Turua eguTTNPETNONG TreAatwy Kiippersbusch.

&= Mnv ayyileTe TOuG AQUTTTHPEG AAOYOVOU HE YUPVE XEpIa.

Ta SAKTUAIKG aTTOTUTIWHATA KAyovTal 0T0 KPUOTAAAO TOU
AQUTTTAPA KAl PEIVOUV TN QWTEIVOTNTA Kal TN SIApKeIa {wAg
TOU.

A\ Av 10 K&Auppa Tou yuaAioU Sev Byaivel apéowg (Tr.X. efaiTiag
akabapaoiag petd armd mapareTapévn xpron), Byalovidg
TO ONKWVOVTAG PE BUvapn EVOEXETAI VO OTTACEI TO YUTAI.
KparroTe eTTopévwg éva Travi TTévw oT1o KEAUPUG Tou yuaAioU
TIPOKEIPEVOU VO HOAZEWETE TO KOPPATIO YUaAIOU.

96

AAAayn Tou AauTrTApa aAoyévou

— AmroouvappoloynoTe TNV
TIAEUPIKT) OXAPA TOTTOBETNONG
TAWIWV KAl OXAPWV.

— BydATe 10 KGAUpPQ TOU yuaAioU
ONKWVOVTAG TIPOCEKTIKA HE EVa
KatooBiol.

A~
— ByAATe To AapTrTripa aAoydvou
atmo péoa.
=G W

— ToTroBeTAOTE TO VEO AQUTITAPA OAOYOVOU ME Eva Travi (TT.X. ME
£VO XAPTOPUAVTIAO).

— TotmoBeTAOTE {ava 1o kGAUpHa Tou YuaAioU TTiEfovTag pEXP! va
KAEIBWOEL.

— TomoBeTAOTE Eava TNV TTAEUPIK OXAPA YIa TNV TOTTOBETNON TwV
TAYIWV.

AAAayn Tou apuoU aTeyavoTroinang Tng
TTOPTOG

/\ Mn xpnoipoTolgiTe To POUPVO XWPIg appoU GTeyavoToinong A
ME KATEOTPAUMEVO appOoU aTeyavoTroinang!

‘Otav appog oteyavotroinong €xel oTrdoel i Sev UTTopEi va

kaBapioTei, TpéTrel va aAlayTei. MTTopeite va TTpounBeuTeite véo

QAPHO OTEYOVOTIOINGNG OTIO TO TUAKA £EUTTNPETNONG TTEAATWV

KUPPERSBUSCH.

ATtraykioTpwon Tou apuol
agTeyavotroinong

— lNa va aTrayKIGTPWOETE TOV
appo6 OTEYAVOTIOINONG TTPETTEI VO
TPABNEETE TTPOTEKTIKG TTPOG TA
£Ew kABe ywvia.

TotroBéTnon Tou véou apuol oTeyavotroinong

— AYKIOTPWOTE OTNV TTPOCOWN TOU GOUPVOU TN HIC ywvia PETE TNV
GAAN.

& MpooégTte va pnv dIAWaoETE Ta AykioTpal!



MAGKETO XOPOAKTNPIOTIKWYV

Edv TTpéTTel va ETTIKOIVWVACETE PE TO TURPA EEUTTNPETNONG
TTEAATWY Kal OE TTEPITITWAON TrapayyeAiag avTaAAaKTIKWY, Ba
TIPETTEI VO XPNOIUOTIOINOETE Ta OTOIXEIQ TTOU avaypd@ovTal aTnv
TTAOKETO XAPAKTNPIOTIKWY.

H TTAaKETa XaPaAKTNPIOTIKWY TOU
@oupvou BpiokeTal Segid, ETTAVW
oTo TTAEUPIKS TTAQiCIO Kai gival
opatr) HOAIG QVOIEETE TNV TTOPTA TOU
poupvou.

— Edv okotreUeTe va GUPBOUAEUTEITE TO THAPA £EUTTNPETNONG
TTEAATWV Pag, Ba gival XprioIPo va GNPEIWOETE Ta €ENG OTOIXEID:

Ap10u6G KATAOKEUNG TOU pOUpPVOU

HEEEEENENERENED

Ovopoagia Tou HOVTEAOU TOU oupvou

HEEEEEEEENEERER

Odnyieg TotroBETNONG
yia TO €EEIOIKEUMEVO
TTPOCWITIKO

m ATTOKAEIOTIKG o1 £0TiEg payelpikig KUPPERSBUSCH éxouv
KOTOOKEUAOTEl Kal eAeyxBei yia xprion mavw o€ poupvo
KUPPERSBUSCH. Acv emiTpétreral n Xxprion GAAwV £0TIGV.

m [pétrel va TnpouvTal TTARPWG 01 I0XU0UCES VOUIKEG DIATALEIS KAl
o1 6pol oUVBEDNG TNG ETAIPEIAG TTAPOXNG NAEKTPIKOU PEUNATOG.

m [a T ouvdeon, emokeun i ahhayr TNg Auxviag Tou gpoUupvou
TIPETTEI va DIAKOTITETAI N NAEKTPIKT TPOPOSOTia TNG CUTKEUNG.
ATToouvdEoTe TNV aopdAeia A To BUCHa TpoPodoaiag.

m Katd tnv 101100€TnoN Ba TTPETTEN va TTapéXETal TTARPNG
TTPOOTACIA KATA TWV OKOUCIWV ETTAPWV.

® H ouokeun eivai £Toiun yia oUvdeon Kal UTopei va ouvdeDei
pévo o€ TTpida PE YEIWON EYKATESTNHEVN GUPPWVA HE TIG
I0xUouoeg diatagels. H aAayr) Tng Béong olvdeong i n
QVTIKATAOTAON TNG YPAHKIG OUVOEDNG PTTOPET Va yivel Jévo atrd
£&e1dIkeUpéVo NAeKTPoAOYO AapBdvovTag utrown TG IoXU0oUCES
SIaTAEEIG.

m Edv n o0vdeon Bev sival TpooTeAdTINN PETA TV
ToTroB£TNON, B0 XPEIAOTEI, TIPOKEINEVOU va TNPNBoUV oI
10YU0UOEG DIATALEIG ATPAAEING, va UTTAPXE! aTTd TNV TTAEUPA TNG
eyKaTdoTaong pia TTOAUTTONIKN SidTagn dlaxwpiopoU pe EAGXIOTN
atréoTacn maPng 3 XINOOTWV.

m H mpifa oUvdeong TNG CUOKEUNG TTPETTEI va BpiokeTal £Ew atrd
TO XWPO TOTTOBETNONG.

m To epudpIo eyKaTdoTaong Tou goUpvou Ba TTPETTE va gival
avOekTIKO O Beppokpaaieg £wg kal 90°C. AuTd 1ox Vel
€IOIKOTEPA VIO KATTAAUADEG, ETIIKOANCEIG, TTAAOTIKEG ETTIPAVEIEG,
guAdaTokoug Kai Bepvikia. O TIPOCOYEIG TWV YEITOVIKWY
ETITTAWY Ba TTPETTEN ETTIONG va €ival avOeKTIKEG O€ BeppOKpaaTies
70°C TouAdyioTov.

B H ouokeun Ba TTpéTTel va ToroBeTnBei oe opifdvTia BEon eTavw
o€ TTayKo eTTiTTedo Kal oTaBepd. O Taykog dev Ba TTPETTEl val
Avyicel.

B Edv 10 eppdpio dev gival oTepewpPévo OTOV TOiXO, Ba TTPETTEl v
Bi1dwBEei o€ pia koIvA ywvia evioxuong.

HAEKTPIOPOG

H ouvdeon yivetal o€ Tpia Tou SIKTUOU NAEKTPIKAG TPOPOdOTiag.

ota 230 V: 3,6 Kw
ota 235 V: 3,7 Kw

ZUVOAIKA 10X0G:

230-240V, 50 Hz
16A

Tiyég olvdeang:
AcpaAeia:

MeTpAoEIg yia TNV TOTTOBETNON
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TotroB£Tnan o€ £mITTAO Koudivag

TotroBéTnon Tou @oUpvou oTo £mMITTAO TNG Koulivag
— ZuvdéoTe To BUopa oTnv TTpia.

— Eiodyete TAfpwG TO GoUpVO OTO XWPO Tou eppapiou. Mpooétte
Va PNV TaoTel To KaAwdIo oUvdeang TNG CUCKEURAG!

/

Ay P
>

ZTEPEWOT) TOU YOUPVOU OTO ETTITTAO TNnG Koudivag

— Avoi€Te TNV TTOpTa TOU PoUpvou. Me Tig BonBnTikéG BideS - pe
ETTIKAIVI) EQaApHOYN Kal aTTé Péoa TTPOG Ta £Ew - BIBWOTE TN
OUOKEUN OTO EPUAPIO.
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ENERG

eHeprus - EVepyela

KUppersbusch EEB 6860.1

\.

57.

0.64 kWh/cycle*

/ \\ J

* umkba - cyclus - portion - zyklus - mpoypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus®

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel

65/2014

* 3aTB.oTZAeN. - ovnrum - BaAdpou - prostor za peéenje - kavita - ovenruimte

-incintd - prostor za peko - kavitet
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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

K01-180004/01

Cod.: 3172916-001
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