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Qui é 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 N —
(Calore superiore/Grill) (- A\
3 Presa di corrente ia— 2 A
per termosonda di cottura @) @) i !
o] o
4 Ventilatore ad aria calda s OATER
5 Livelli di inserimento T= .
7N
6 Sportello del forno }} )
Accessori forniti: o 8
Griglia @ @ & i
Vassoio per arrosto smaltato S /
Vassoio per dolci smaltato ™ d
Termosonda [
L

Ol & W N =

Il pannello dei comandi — Tasti del sensore e indicazioni

Tutte le funzioni del forno vengono controllate tramite il pannello dei comandi.
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Display informativo/testo
Accensione/spegnimento (On/Off) del forno
Accesso al menu delle ricette

Accesso al menu delle funzioni di cottura
Memoria 1

Memoria 2

Display informativo/simboli

Selezione peso di cottura

Blocco di sicurezza

Selezione temperatura di cottura

Selezione temperatura con la termosonda per arrosti
Accesso alle funzioni dell’orologio elettronico

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

0K)

-
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]

?@@EB
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Okotherm
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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 'apparecchio.

m L'apparecchio non & destinato allimpiego da parte di persone (compresi
i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali 0 mentali siano ridotte, o
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 |l 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 e 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.
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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 pud 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 l'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 I'operazione; si sentira un beep.

m Ruotando il selettore sard 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.

[l 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.

[l forno visualizzera I'ora e la data, oltre al simbolo | |illuminato di
bianco.



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

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

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

=i 0:00 =1 14:15 +

- () 0:00 [@D14:15+

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

@ 14:15

m Sul display sara quindi visualizzata I'ora

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 sard 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 € inferiore | S | per 60
min. Contemporaneamente, ventilare bene la cucina.

Informazioni generali sul forno

Indicazioni generali

/\ Rispettare le avvertenze di sicurezza descritte in precedenzal

/\ Attenzione, pericolo di surriscaldamento! Durante I'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 I'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 é 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. b 5
| livelli di inserimento si I
contanto dal basso verso @
laltoda1ab.

Guide laterali

[l livello di inserimento 1 & il livello di inserimento pit 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.
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Impiego del forno

Indicazioni generali

<& Con 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 Selezionabhile
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 .
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 'ora corrente e il simbolo | @] di
colore bianco.
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Selezione di una funzione di cottura

m Accendere il forno toccando il simbolo .

m Toccare il simbolo |E] che si illuminera sul display del forno.

m |l simbolo | &) diventera di colore rosso.
) - 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 | — @ ® Y 3 !,

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.

— B170° @ 14:15

&= Se si desidera modificare la funzione di cottura, toccare il simbolo
e sequire 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
— . Si utilizza per pandispagna e torte in cui il calore ricevuto deve essere uniforme, al fine
Calore superiore/inferiore . .
o di ottenere una consistenza spugnosa.
_ Calore superiore Adatto per un leggero apporto di calore agli alimenti e per scaldare i piatti.
o Calore proveniente solo dalla parte inferiore. Adatto per scaldare i piatti e per far
Calore inferiore L o .
J— lievitare impasti di dolci e simili.
[V . L Specifico per arrosti. Si pu0 utilizzare per qualsiasi alimento, indipendentemente dalle
- Grill e calore inferiore . -
sue dimensioni.
AR Gril Gratinatura e rosolatura superficiale. Consente di dorare lo strato esterno senza raggiungere
Iinterno dell’alimento. Indicato per alimenti piatti come bistecche, costolette, pesce, toast.
R . - Consente di gratinare superfici maggiori rispetto al Grill e possiede una maggiore potenza
WV Grill superficie estesa . . g P . 9 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
—_— . . rigliate. Specifico per alimenti di grandi dimensioni come pollame, cacciagione... Si
VWV WYV | Aria calda intensa grighate. sp e a9 L PO octad!
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. |l ventilatore distribuisce in modo uniforme il calore
A Calore superiore e inferiore ventilato

all'interno 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.

@ Modalita pizza Speciale per cucinare pizza, panzerotti e torte o 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
- Fuoco lento particolarmente lunghi e a bassa temperatura.
Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda '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
\ n , Mantenimento del calore temperatura interna del forno potra variare solo tra i 50 e gli 80° C. Con questa funzione si

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

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

* Questa funzione di cottura & quella che viene utilizzata come funzione a convezione forzata per verificare il consumo energetico secondo
la norma 65/2014.
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Selezione delle ricette di cottura

m Accendere il forno toccando il simbolo .

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

m Nel display di destra saranno
visibili i simboli delle diverse

R RAVASAVE:

ricette proposte dal forno. Nel - &2 &% +
display di sinistra comparira il
nome della ricetta. — &R e > &+

m Ruotando il selettore verso

—a — & p

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

saranno visualizzati i seguenti dati:

& 158°-1.0- ks

Saranno visualizzati il simbolo della
ricetta prescelta, la temperatura di cottura per la ricetta in questione € 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

B 158° 1> 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, affinché la ricetta venga realizzata in modo
soddisfacente.

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

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

emettera per qualche istante un segnale B 158° > 1:26

acustico.
Inoltre sul display apparira il simbolo () 8158° 1>l 1:26

, fino a quando non verra girato
I'arrosto. Se I'arrosto non viene girato, il forno continuera con la ricetta
programmata.
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& Le ricette Pane bianco, Pane nero, Pizza sottile e Pizza alta vengono
realizzate con preriscaldamento del forno vuoto prima di introdurre
I'alimento. In questo modo il forno si trova alla temperatura adeguata
per realizzare questi tipi di ricette nelle migliori condizioni. Per il resto
delle ricette non & necessario preriscaldare il forno.

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

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

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

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

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

— Infine, la cottura verra realizzata automaticamente seguendo 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 puo variare la durata o la
temperatura seguendo i parametri della ricetta scelta. Per modificare il
peso dell'alimento:

m Toccare il simbolo [ # | lasciandolo selezionato in colore rosso.

m Sul display apparira il simbolo
e il valore del peso dell’alimento da
cucinare seguendo la ricetta selezionata.

1.0 kg

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 e 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
il tipo di cottura.

& 170°

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

[l tempo di cottura & predefinito nelle ricette ma pud essere modificato.
Per le funzioni di cottura non viene predefinita nessuna durata.

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

12:00

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

m Dopo aver selezionato la funzione
relativa alla durata di cottura ,
premere il selettore. Sul display saranno
quindi visualizzati il simbolo | e 0:00

m Ruotare il selettore per selezionare
la durata di cottura. Infine premere il
selettore; saranno emessi 2 beep di

[ 0:00 > 14:15 +

- 0:00 @ 14:15 +

B 0:00

T [200° K> 9_16

seguito e sul display appariranno il simbolo |F] e la durata selezionata.

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 e il simbolo |®© | rimarra illuminato in colore

bianco. Il forno & spento.

Regolazione dell’ora di fine cottura

L'ora 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 O] lasciandolo selezionato in colore rosso.

m Ruotando il selettore saranno
visualizzate sul display le funzioni di

gestione dell’orologio.

m Ruotare il selettore per selezionare
sullo schermo la funzione Ora di fine
cottura , quindi premere il selettore.
Sul display saranno quindi visualizzati il
simbolo |2l e I'ora corrente.

m Ruotare il selettore per selezionare
I'ora di fine cottura. Infine premere il
selettore; saranno emessi 2 beep di

[ 0:00 > 14:15 +

- 0:00 @ 14:15 +

> 14:15

T [200° K> 9_16

seguito e sul display appariranno il simbolo |F] e la durata.
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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 pud 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 I'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.

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

Spegnimento del forno

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

Funzioni aggiuntive

Funzione allarme acustico

[l 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
12:00

selezionato in colore rosso.

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

[>]0:00 > 14:15 +

-0 0:00 @ 14:15 +

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

£ 0:00
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m Ruotare il selettore per selezionare il
tempo trascorso il quale si desidera che

0345 14:15

I'orologio emetta un allarme acustico. = §200° ) 345

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 € 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.

EEB 9860.0

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 [~ /

[l 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 ] 0[], fino a quando non viene
visualizzatto il messaggio <Program. memorizzato> nel display di testo.
Il programma selezionato & ora memorizzatto sotto |m| 0 (M) e puo
essere utilizzato come ogni altro programma di cottura, arrostitura o
riscaldamento.

Richiamo di un programma accessorio

m Premere il sensore 0 |m]| 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

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

m £ 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.

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

— Sciacquare la pentola con acqua o ungerla con grasso.

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

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

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

Arrostire selezionando le funzioni di cottura

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

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

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

Livelli di inserimento (partendo dal basso!)

La regola generale &: piu grande & I'alimento da arrostire, pitl 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 X:

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 e un peso
inferiore ai 3 kg, la durata della cottura aumenta di 10 minuti per ogni
centimetro, rispetto al valore predefinito.

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

[ 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
Cosce di pollo -
' In base al peso In base al peso 0,5-2Kg Cosce di pollo, anatra
pollame
v G ¥ Vitello, arrosto, spezzatino,
w Vitello da latte In base al peso In base al peso 0,5-6Kg ! .rr. pezzatl
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,
y Costolette In base al peso In base al peso 0,5-4Kg
roastbeef
@ 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 | - inieno di
= Torta alla frutta 150-180° C 50 min Ripieno di frutta
. . Torte senza ripieno/
[ —1 Torta in teglia 150-180°C | - | - )
Pandispagna
(77> | Pane bianco Si 160-190° C In base al peso | 0,5-2Kg
m Pane nero Si 160-190° C In base al peso 1-4Kg
Pane integrale 160-190° C In base al peso 1-3Kg
Alimenti ) -
— o 160-190° C 40min | - Gratin di verdure, pasta, patate
gratinati
ST | Pizzaalta i 200-260° C 2mn |
> Pizza sottile si
EEB 9860.0 13



Valori orientativi per arrostire con funzioni di cottura

Programma Aria glda Calore super_mre/mlenore il Aria cilvda lntensa .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
Roastheef 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
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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, '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
l'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 pud 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 puo essere utilizzata con tutte le funzioni di cottura. Roastbeef/filetto 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 65-70
. . N Arrosto di maiale/prosciutto 80-85

m Inserire sempre la termosonda fino all’impugnatura.

o ) Costoletta/garetto 80-85

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

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

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

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

Impiego della termosonda carne di vitello

. o Arrosto di vitello 70-75

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

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
si trova nella parte superiore Carne di cacciagione 75-80
sinistra della parete laterale Lonza 60-70
del forno. ]
Filetto al sangue 40-45
) Filetto rosato 50-55
m Quando si collega la termosonda, .
sul display appare il simbolo[A | e ——+ Filstto ben cotto 60-65
lampeggia il valore della temperatura /f\i 65 -
raccomandato per realizzare la cottura ‘ ]
Arrosto di agnello 80-85
nel forno.
- ) o 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

m Durante la cottura, sul display apparira £\ 35° @ 14:15

Cottura semiautomatica con termosonda

il simbolo [/ | e la temperatura misurata
dalla termosonda in quell’istante,
alternata con la temperatura selezionata.

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

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

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

m Ruotando il selettore saranno
visualizzate sul display le funzioni di

1015  +

gestione dell’orologio. - 0:00 @10:15 +

m Dopo aver selezionato la funzione

» 10:15

relativa al’ora di inizio cottura ,

premere il comando. Sul display
saranno quindi visualizzati il simbolo

e I'ora corrente.

m Ruotare il selettore per selezionare —_ B 170° 1> 14:15

I’ora di inizio cottura. Infine premere

il selettore; saranno emessi 2 beep di

 A135° P> 14:15

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.

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

lampeggera il simbolo .

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

m L'arrosto é cotto come desiderato ed & pronto per essere servito.
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Cottura a temperatura ridotta

Con la cottura a temperatura ridotta, la carne rimane particolarmente
tenera, dato che tarda di piti a cuocersi. La carne si mantiene per pil
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 pit 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 piu 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 '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 é: 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 pud tagliare immediatamente 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.
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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 ¢ 10-12 150-180 80
Roastbeef 700-1800 g 10-12 120-180 70
Fiore, polpettone 1500-2000 ¢ 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 ¢ 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 0sso) 2000-2500 ¢ 10-12 200-250 70
Pollame

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

EEB 9860.0
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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 3 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° G 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 & 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 " 0 X
&= 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, ¥2 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 []; 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 '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.

— Guocere 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
dell'impasto, 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 piu intensa o se il tempo di cottura é 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.
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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 £.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 ¥X"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 2 140-150 70-90
Torte piccole 2 140-150 2 180-190 15-35
Torta in teglia
Guarnizione secca 2 150-160 2 180-190 2 ¥X"150-160 25-35
Guarnizione umida 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 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 ¥X"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) 1 2250 8-12
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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
trai 200 e i 250° G, 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.

HI| LO

3. Infine, verranno emessi 2 beep di seguito che confermerrano '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 La carne e il pesce non devono essere completamente scongelati
per cucinarli. E sufficiente che la superficie sia morbida per poter
aggiungere i condimenti.

m Bisogna sempre cucinare I'alimento dopo averlo scongelato.

m 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, ¢ 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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Grill ] degli alimenti
Tipo di carne Altezza 1. Lato 2. lato
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
. o Alimento
Filetto di maiale 4 10-12 8-10 Peso Tempo Peso Tempo
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 1 kg 40 min
Filetto di bovino poco cotto 5 6-7 5-6 Pollo 1kg 75 min
Filetto di bovino, cottura media 5 7-9 6-7 A 15kg | 90min
Bistecca di vitello 4 8-10 7-8 Braciola 1/2kg | 40min
Braciola di agnello 4 7-8 6-7 Spezzatino 172 kg 60 min
Spezzatino 1 kg 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 questultimo.
Trota 3 5-7 4-6

Conserve
Toast 5 2-3 2-3
Toast farcito 4 6-8 /\ 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!
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&= 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.
— Gollocare 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 hambini:

m Premere il pulsante =—o per alcuni secondi.
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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 & sbloccato.

Pulizia e manutenzione

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

Per tutte le superfici

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

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

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

Pulire 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 pil 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 0 macchie. Quindi, asciugare con un
panno.

<& Nel caso di macchie pil 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 puo
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 pit forti devono essere innanzitutto ammorbidite; il modo
migliore & utilizzando un panno umido. Cosi possono essere eliminate con
piu facilita.
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Utilizzo di un raschietto per la pulizia

Smalto

/\ 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.

/\ 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.
Lalluminio viene danneggiato dallo spray per forni, come anche le
superfici verniciate e quelle di plastica.

/\ 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

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

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

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

Acciaio fino

Parte frontale dello sportello di acciaio fino, pannello dei comandi

/\ 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 pit 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

/\ 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.

\

2
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— 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.

Istruzioni di smontaggio/montaggio dei vetri
interni

1 Aprire lo sportello del forno.

2 Ruotare totalmente le due levette (D)
per bloccare il movimento dello sportello.

3 Esercitare pressione con le dita sul punto 1
di entrambi i lati dello sportello del forno.

4 Continuare a mantenere la pressione
sul punto 1 mentre si tira la chiusura
superiore dello sportello.

5 | vetri interni dello sportello potranno
cosi essere estratti e facilmente puliti
con un apposito prodotto e un panno
morbido.

Attenzione

Se non & stato bloccato il movimento dello
sportello con I'apposita levetta (D), fare
attenzione perché quando si estraggono i vetri interni lo sportello del
forno si chiudera.

6 Una volta puliti, inserire i vetri seguendo lo stesso ordine in modo
tale che la dicitura TERMOGLASS stampigliata sulla superficie risulti
leggibile.

7 Sistemare nuovamente la chiusura superiore dello sportello verificando
che le linguette laterali si inseriscano nel punto 1.
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Capovolgere/piegare I'erogatore di calore

 Tirare con entrambe le mani la
serpentina della resistenza del Grill
(A) fino a sganciarla dai due supporti
superiori.

¢ Ruotare la resistenza e pulire la parte
superiore del forno.

e |Infine risistemare la resistenza del Grill nella posizione iniziale.

Smontaggio e montaggio delle guide laterali

1 Estrarre gli accessori dall’'interno del forno.

2 Tirare i supporti o le guide
telescopiche (B) allentandoli dal
dado (C).

3 Per il montaggio dei supporti inserire le estremita dei supporti nei fori
inferiori delle pareti laterali interne del forno (D) e fissarli con il dado (C).

Rigenerazione del catalizzatore
okotherm®

I 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 'uso normale della funzione Aria calda.
In casi particolari (arrosti intensi e in grande quantita) e 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 okotherm®

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

— riscaldare il forno vuoto per 60 minuti.
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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...

... hon 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 pill 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 piu sensori non reagiscono anche dopo aver scollegato e
ricollegato il fusibile?

Possibile causa: Tasto del sensore o elemento costruttivo difettoso.

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

... il vetro dello sportello & rotto?

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

... la guarnizione dello sportello e deteriorata?

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

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

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

... vengono emessi forti odori?

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

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

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

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

Manutenzione

Sostituzione dell’illuminazione del forno

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

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

/\ 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.

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

Sostituzione della lampada alogena

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

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

— Estrarre la lampada alogena
dall’interno.

- =
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— 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.
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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 pud piu 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 l'altro.

&~ Fare attenzione a non piegare i ganci!

Targa delle caratteristiche

Quando si ricorre al Servizio di assistenza postvendita e se si richiedono
pezzi di ricambio, & necessario fornire i dati indicati nella targa delle
caratteristiche.

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

m L'apparecchio & pronto e pud essere collegato solo a una presa di
corrente con messa a terra, installata secondo le prescrizioni pertinenti.
Il cambio di posizione di una presa di corrente o la sostituzione delle
linea di collegamento possono essere realizzati da un elettricista
specializzato, in conformita con le prescrizioni pertinenti.

m Nel caso in cui la presa di corrente non sia accessibile dopo il
montaggio, & necessario, al fine di osservare le prescrizioni di sicurezza
pertinenti, che sia presente un dispositivo di separazione onnipolare
con una distanza di contatto di almeno 3 mm.

m La presa di corrente dell’apparecchio deve trovarsi all’esterno dello
spazio di montaggio.

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

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

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

Specifiche elettriche

La targa delle caratteristiche si trova a
destra, sopra la modanatura laterale ed &
visibile aprendo lo sportello del forno.

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

Numero di fabbricazione del forno

Nome del modello del forno

Istruzioni di montaggio per il
personale specializzato

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

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

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

Potenza totale: a230V: 3,5 Kw

a235V: 3,8 Kw
Valori di collegamento: 220-240V, 50-60 Hz
Fusibile: 16A

Misure per il 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!

16A

Fads D

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.

= €—
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Aqui encontrara usted...

Lea por favor cuidadosamente las informaciones de este manual antes de
poner en funcionamiento su horno. Usted encontraréd 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 algiin 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:

/\ Eltridngulo de advertencia llama la atencion 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 R N

(Calor superior / Grill)

3 Toma para termosonda
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6 Puerta del horno
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Accesorios suministrados:
Parrilla
Bandeja de asados

/
de asado @ )
4 Ventilador de aire caliente °
5 Niveles de insercion
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El panel de mandos - Teclas de sensor e indicaciones

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

Pantalla de informacion / texto

On /Off del horno

Acceso a menu de recetas de cocinado

Acceso a men( de funciones de cocinado

Memoria 1

Memoria 2

Pantalla de informacién / simbolos

Seleccion de peso del cocinado

Bloqueo de seguridad

10 Seleccion de temperatura de cocinado

11 Seleccion de temperatura con la termosonda de asado
12 Acceso a funciones de reloj electronico

13 Acceso a desplazamientos por los mends o validacion de funciones (+, -, OK)
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Advertencias de seguridad A

Conexion y funcionamiento

m Unicamente las encimeras de coccién 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 alimentacion, debe realizarse por personas del Servicio de
Asistencia Técnica autorizado usando repuestos originales. Las repara-
ciones 0 manejo realizado por otras personas pueden ocasionar dafnos
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 esta destinado para ser usado por personas (incluidos
nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales estén redu-
cidas, o carezcan de experiencia 0 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.

m No se apoye ni se siente en la puerta abierta del horno, podria dafiarla
ademas 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.
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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 atin 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 utilizacion 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, observara 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 escuchara un beep.

m Girando el mando seleccionara 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, debera seleccionar la fecha indicando primero el afio,
luego el mes y finalmente el dia.

m Girando el mando seleccionard el afio. A continuacion pulse el mando
para validar y escuchara un beep.

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

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

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

El' horno se mostrard con la horay la fecha y el simbolo | ® | iluminado en
color blanco.

Si en cualquier momento desea modificar la hora:

m Si estd apagado, encienda el horno tocando el simbolo .
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m Togue el simbolo [®] quedando
seleccionado en color rojo.

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

m Cuando haya seleccionado la

funcion puesta en hora [®], pulse el i 0:00 > 14:15 +

mando.

- () 0:00 [@D14:15+

m Posteriormente visualizara en la pantalla

la hora actual.

m Girando el mando seleccionara la hora.

@ 14:15

A continuacion pulse el mando para

validar y escuchara un beep.

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

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

Primera limpieza

— Retirar piezas extrafias del horno y el embalaje.

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

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

Generalidades en torno al horno

Indicaciones generales

/\ iObserve las advertencias de seguridad descritas anteriormente!

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

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

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

<& 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 reaccionaran 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 I 2
abajo a arriba del 1 al 5. @ 3

Rejillas laterales

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

Conexion y desconexion 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.
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Manejo del h

orno

Indicaciones generales

& Con algunos programas el ventilador se conecta y desconecta, lo cual

no representa averia alguna.

Significado de los simbolos iluminados

y las pantallas

Color

Significado

Simbolo color blanco

Puede seleccionarse

Simbolo color rojo

Esté activo

Pantalla derecha: pantalla de visualizacion de funciones.

Pantalla izquierda: textos de ayuda.

Encender el horno

Para cocinar con su horno debe tocar el simbo-

lo . A continuacion verd en

diferentes posibilidades de manejo del horno.

m Simbolo : Funciones del reloj electrénico. Para programar el uso

color blanco las

de su horno con funciones de tiempo.

m 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 [P]: Seleccion de Recetas de cocinado. Sélo tiene que intro-
ducir el alimento e indicar su peso en la pantalla; el horno cocinara para

usted de forma automatica.

&= Si no selecciona alguna funcion o receta entonces el horno se apagara
de nuevo mostrandose la hora actual y el simbolo |® | en color blanco.
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Seleccion de una funcion de cocinado

m Encienda el horno tocando el simbolo .

m Toque el simbolo | 2] el cual estard iluminado en el frontal del horno.

m El simbolo | ©| cambiard a color rojo.
Girando el mando a derecha o izquierda
podra seleccionar una de las siguientes
funciones de cocinado. (Ver a continua-
cion el apartado Funciones de cocinado
del horno).

-
N AT (T
— 080 ¥ W,

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

m Escuchara 2 beep seguidos como confirmacion de la funcién que ha
elegido, el horno comenzara a cocinar y en general vera la siguiente

informacion en la pantalla:

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

— B170° @ 14:15

funcion de reloj si se hubiera programado alguna.

&= Si desea cambiar la funcion de cocinado, toque el simbolo |2y a
continuacion siga las instrucciones indicadas anteriormente.

<& Durante el cocinado, usted vera parpadear en la pantalla el simbolo
[4] indicando que en ese momento el horno est4 transmitiendo calor

al alimento.

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

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

Simbolo Funcién cocinado Previsto para

—_— . 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.

L Calor solo desde la parte inferior. Apropiado para calentar platos o levantar masas de
Calor inferior

— reposteria y afines.
VWA . L Especial para asados. Puede usarse para cualquier pieza, independiente de su tamafio.
Grill y calor inferior
Gril 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.
— ) - Permite el gratinado en mayores superficies que en Grill, asi como una mayor potencia
WV Grill de gran superficie

de gratinado, obteniendo un dorado del alimento de forma mas rapida.

Permite el asado uniforme al mismo tiempo que dora superficialmente. ldeal para
parrilladas. Especial para piezas con gran volumen como aves, caza... Se recomienda
colocar la pieza de carne sobre la parrilla del horno y la bandeja por debajo, para el
escurrido de jugos™.

"r’ VYV | Aire caliente intensivo

S L . Adecuado para asados y pasteleria. El ventilador reparte de forma uniforme el calor en
A Calor superior e inferior con Turbina L ; . .
—_ 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.

@ Modo Pizza Especial para cocinar pizzas, empanadas y pasteles o bizcochos 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 coccion y baja temperatura de cocinado.

Para obtener los mejores resultados, se recomienda utilizar cazuelas cerradas con tapa,
asegurandose de que sean aptas para horno.

Descongelacion Ver seccidn correspondiente

ox%

Esta funcion 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
\ﬂl Mantenimiento de calor funcion podra variar la temperatura interior del horno sélo entre 50 y 802 C. Con esta

funcion puede mantener la carne caliente a 60° G 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 funcion Grill, Grill de gran superficie o Aire caliente intensivo la puerta debe mantenerse cerrada.

* Esta funcidon de cocinado es la que se emplea como funcion de conveccion forzada para la realizacion del ensayo de consumo energético segun
el reglamento 65/2014.
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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 veréd
los simbolos de las diferentes
recetas de cocinado propuestas
por su horno. En la pantalla iz- —
quierda el nombre de la receta.

CICAVASAYE:
& ™ W &R +
— &8 e > Al +
- = & £

m Girando el mando a derecha o
izquierda seleccione la receta
que desee. A continuacion

pulse el mando.

m Escuchara 2 beep seguidos como confirmacion de la receta que ha
elegido. El horno comenzara a cocinar y en general verd la siguiente
informacion en pantalla:

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

& 158°-1.0- ks

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

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

m Finalmente pulse el mando para aceptar la seleccion

m Escuchara 2 beep seguidos como con-

B 158° 1> 1:26

firmacion de la receta elegida, el horno

comenzara el cocinado y vera la siguiente
informacion 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 duracion 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 seleccionar el peso adecuado del
alimento a cocinar, para que la receta se realice de forma satisfactoria.

m Si cocina con la termosonda, el horno determinara 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 avisara que es recomendable dar la vuelta al asado. Cuando se
alcance este instante, el horno emitira durante un determinado tiempo
una sefal acustica.

Ademads en la pantalla vera el simbolo
, hasta que usted haya dado la vuelta

B 158° ki 1:26

al asado. Sino le da la vuelta al asado, () & 158° K 1:26

el horno continuard con la receta de

cocinado que tiene programada.
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& 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 pondra 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 emitira una
sefal acustica. Ya puede introducir el alimento.

— La seiial acistica permanecera hasta que usted haya introducido el
alimento.

— Finalmente se cocinara 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
automadticamente puede variar la duracion o la temperatura siguiendo
los parametros de la receta de cocinado que ha elegido. Para modifi-
car el peso del cocinado:

m Toque el simbolo , quedando 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.

1.0 kg

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 (ninglin 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 visualizara el simbolo m
y el valor de temperatura seleccionado
para ese cocinado.

& 170°

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 coccidn esta preajustado en las recetas de cocinado, pero
puede ser modificado. Para las funciones de cocinado no hay ninguna
duracion 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.

[>]0:00 >t 14:15 +

- () 0:00 @ 14:15 +

m Guando haya seleccionado la funcion

duracion de cocinado , pulse el man- = 0:00

do. A continuacion vera en la pantalla el
simbolo [Py la indicacion 0:00

m Gire el mando para seleccionar la dura-

cion del cocinado. Finalmente pulse el £ &§200° 1916

mando, a continuacion sonaran 2 beep

seguidos y en la pantalla verd el simbolo [P y la duracion seleccionada.

m Transcurrido el tiempo programado, el horno se desconectara, sonard
una sefial acdstica durante un determinado tiempo y los simbolos[©]y
empezaran a parpadear.

m Toque en el simbolo |©| para detener la sefal actstica. El horno mos-
trara entonces la hora actual y el simbolo |© | se quedara iluminado en
color blanco. El horno esta apagado.

Ajuste del fin de coccion

El fin de coccidon 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”.

m Toque el simbolo quedando
seleccionado en color rojo.

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

[ 0:00 > 14:15 +

- 0:00 @ 14:15 +

m Gire el mando para seleccionar en la
pantalla la funcion Hora de Finalizacion

> 14:15

, posteriormente pulse el mando. A
continuacion verd en la pantalla el simbolo ||y la hora actual.

m Gire el mando para seleccionar la hora

de finalizacion del cocinado. Finalmente || -~ & 200° > 9_16

pulse el mando y a continuacion escu-

chard 2 beep seguidos y en la pantalla vera el simbolo [P y la duracidn.
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m Alcanzada la hora seleccionada, el horno se desconectard, sonara una
sefial actstica durante un determinado tiempo y los simbolos | ©|y
empezaran a parpadear.

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

Conexion y desconexion automaticas

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

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

Ejemplo:

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

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

m A continuacion modificar el momento de finalizacion 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 funcion de cocinado o receta. Finalmente introducir el
asado en el horno.

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

Desconexidn del horno

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

Funciones adicionales

Funcion Avisador

Su horno puede generar una sefial acustica al cabo de un tiempo, para

ello no es necesario que el horno esté cocinando.
12:00

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

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

[ 0:00 >4 14:15 +

- 0:00 @ 14:15 +

m Cuando haya seleccionado la funcidn
avisador @ pulse el mando. A conti-
nuacion vera en la pantalla el simbolo
[Qly la indicacion 0:00.

£ 0:00

EEB 9860.0



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

0345 14:15

avise. Finalmente pulse el mandoy a - 8 200° D 3 45

continuacion escuchara 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, sonara una sefial actstica y los
simbolos | 9]y @ empezaran a parpadear. Toque en el simbolo
para detener la sefial acustica.

Funciones especiales

El acceso a estas funciones se hace pulsado el mando durante 6 segun-
dos. Se cambia de funcion 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.

Funcion 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 funcion de cocinado, el horno no calentara. Cada minuto aparecera
el mensaje en la pantalla izquierda “Modo demostracion”.

Para desactivar la funcion seleccione OFF.

Duracion maxima de cocinado

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

Funcion seguridad activa

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

Eco-funcién

Esta funcion le permite apagar las dos pantallas o mantenerlas encendi-
das, cuando el horno no esta en funcionamiento. Cuando la pantalla esta

apagada (Eco-funcion ON), el consumo de electricidad se reduce. Tocando

en cualquier tecla del cristal o el mando, el frente volvera a indicarle la
hora actual. Cuando apague el horno y transcurrido un breve tiempo, las
pantallas se apagaran poco a poco.
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Modo calentamiento rapido

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

Funcion de memoria v /

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 [m| 0 [m| hasta que
en la indicacion de texto aparezca el aviso <programa registrado>.
El programa seleccionado esta ahora guardado bajo [N 0 [N1]y
puede utilizarse como cualquier otro programa de horneado, asado o
calentamiento.

Llamada de un programa adicional

m Apretar el sensor [n1] o [¥41] 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 duracién 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 duracién. Ambos valores
estan preajustados, pero pueden modificarse a voluntad (ver secciones
anteriores).

Si se utiliza la termosonda, primero hay que ajustar el peso.
0O bien
2. Seleccionar Funcién de Cocinado.

Cada funcion de cocinado se conecta con una temperatura preajustada.
Esta temperatura puede ser modificada. Es posible ajustar la duraciény la
finalizacion de la coccidn; al cocinar con la termosonda puede ajustarse el
inicio de la coccion y la temperatura interior.
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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 posicion que
tendria si nadara) en la bandeja. De esa manera no ser necesario darle
la vuelta: No se parte tan facilmente y se hace mds 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 pldstico y que sea
resistente al calor.

m Si se utiliza una olla romana, se deben observar las indicaciones del
fabricante. Le recomendamos el siguiente desarrollo:

— Enjuagar la olla con agua o colocar algo de grasa.
— Freir el asado ya preparado (aderezado) en la superficie de coccion.

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

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

Asar seleccionando funciones de cocinado

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

& jLos programas y los datos de las tablas se refieren a un horno sin
pre-calentar siempre que no se indique expresamente lo contrario!
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m La duracion 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 pequefas de carne 0 aves pe-
quefias, entonces el tiempo de asado se prolonga en unos 10 minutos
por pieza. El tiempo de asado para un pollo es p.ej. de unos 60 min.,
para dos pollos es de entre 65 a 75 minutos.

Niveles de introduccidn (jcontados desde abajo!):

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

Para asados grandes vale:

Aire caliente + grill X" 0 %X: Bandeja: Nivel de introduccion 1

Parrilla: Nivel de introduccion 2

Aire caliente @ : Bandeja: Nivel de introduccion 1

Parrilla: Nivel de introduccion 2

Calor superior/inferior —: Bandeja: Nivel de introduccion 1

Parrilla: Nivel de introduccion 2

Indicaciones relativas a las recetas de cocinado

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

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

Si se utilizan las recetas de cocinado

Los programas de asado estdn ajustados para una pieza de carne o de

pescado con un grosor de hasta un méximo 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 duracidn 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 duracidn de la coccion preajustada.
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Tabla de recetas de cocinado del horno

Su horno le ofrece la posibilidad de cocinar sus alimentos siguiendo las recetas propuestas. Para ello s6lo 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 continuacién le indicamos las posibles recetas de cocinado:

SIMBOLO RECETAS PRE-CALENTAMIENT0 | TEMPERATURA DURACION RANGO PESO COCINADOS
@ Pollo — aves Segun peso Segun peso 0,5-10Kg Pollo, pato, pavo, ganso
Muslos de poll
@ usios depotio Segun peso Segun peso 0,5-2Kg Muslos de pollo, pato
/ aves
¥V i i Ternera, asado carne picada,
w Ternera lechal Segun peso Segun peso 0,5 - 6Kg
asado relleno
@ Cerdo Segun peso Segun peso 0,5-10Kg Cerdo, cochinillo
Ti - Cor- Vaca, cordero, codillo d
v ernera — Cor Seqin peso Segn peso 05 -5Kg aca, cordero, codillo de
dero ternera
i i Chuletas ternera, cerdo,
ﬁ Chuletas Segun peso Segun peso 0,5 - 4Kg roastbest
@ Pescado Segln peso Seglin peso 0,5-5Kg Pescados en general
_@ Reposteria en 140470°C omin | e Pasteles de molde, tarta de
molde queso
LO0 -180° in | e
o] Pastel de frutas 150-180°C 50 min Relleno de frutas
o Pastellen 150-180° C I P..asteles sin rellenos /
bandeja Bizcochos
a™n Pan blanco S| 160-190° C Seglin peso 0,5 - 2Kg
m Pan negro Sl 160-190°C Segun peso 1-4Kg
Pan Integral 160-190°C Segun peso 1-3Kg
Gratinados de verduras, pasta
v | Gratinados 160-190° C omin | ' veraures, pasta,
patatas
s Pizza masa
ST 1 S| 200-260° C t2min | e
gruesa
(o2 Pizza masa fina Sl
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Valores orientativos para asar con funciones de cocinado

. . N Aire caliente
Programa Aire céllente Calor supTr/ interior Asar al grill intensivo Duracién
Tipo de carne de asado — w o del asado
recomendado o 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 esta 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, razon 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 funcion
de cocinado seleccionada.

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

Cémo clavar correctamente la 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 ningin hueso.

Utilizacion de la termosonda

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

&~ Si durante el cocinado desea modificar la temperatura de la termoson-
da, toque en el simbolo . 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 Enchufar la clavija de la ter-
mosonda en la toma que se
encuentra arriba a la izquierda
en la pared lateral del horno.

m Al conectar la sonda verd en la pantalla

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

horno para realizar el cocinado.

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

m Finalmente seleccione una funcién o una receta de cocinado.

1o o o's
Carne de vaca
Roastbeef/solomillo de vaca sangriento 40-45
Roastbeef/solomillo de vaca rosado 50-55
Roastbeef/solomillo de vaca bien asado 60-65
Asado de vaca 80-85
Carne de cerdo
Solomillo de cerdo 65-70
Asado de cerdo/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
/\’j650: Asado de cordero 80-85
| Rellenos 70-75
Aves 85-90
Pescado 70-80

m Durante el cocinado, en la pantalla vera

el simbolo [ 7]y la temperatura que §170° @ 14:15

mide la termosonda en ese momento A 35° @ 14:15

alternandose con la temperatura selec-

cionada.

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

m Toque en el simbolo para hacer desaparecer la sefial acustica. El
asado esté cocinado a su gusto y listo para servir.

EEB 9860.0

Cocinado semiautomatico con termosonda

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 podra 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
cocinandose con el calor interior del horno, no quedando el resultado
a su gusto.

Para realizar esta programacion, después de haber conectado la termo-
sonda al horno:

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.

1015  +

- 0:00 @10:15 +

m Cuando haya seleccionado la funcion

» 10:15
hora de inicio del cocinado , pulse

el mando. A continuacion vera en la
pantalla el simbolo | ]y la hora actual.

m Gire el mando para seleccionar la hora

_ o 14:15
de inicio del cocinado. Finalmente pulse — &1 b

el mando y a continuacidn escuchara

— A35° > 14:15

Coccion a menor temperatura

Mediante la coccion con una temperatura menor, dado que tarda mas en
hacerse, la carne queda particularmente tierna. La carne puede mantener-
se durante mds 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 mas tiempo que las mas 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

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 pondra en marcha y realiza-
rd el cocinado.

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

m Toque en el simbolo para hacer desaparecer la sefial acustica. El
horno estd apagado.

m El asado esta 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.

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

— No cubra la carne durante la coccién, 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 coccidn 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 coccidn 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.
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Valores orientativos para la coccion a menor temperatura

Tipo de carne Peso Fritura min. Coccién 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) 2000-25009 10-12 200-250 70
Aves

Pechuga de pularda 400-600g 3-4 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

simultdneamente.
Alturas de introduccidn:
1 bandeja:  nivel de introduccion 2 desde abajo
2 bandejas: niveles de introduccion 1y 3 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 maximo
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 " 0 %
<& Sin precalentamiento - Hornear en un nivel

m Solo para tartas planas con guarnicion seca como. p.ej. torta con capa
de azdcar.

Modo Pizza £

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

W 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 continuaciéon amasar nuevamente algunos minutos la masa y dejar
reposar otros 15 minutos.

— Iniciar el programa de horneado [, 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.

— Gubrir 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 2 a 250° C duran-
te unos 30 min.

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

— 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;
«\/alores orientativos de horneado»

En la tabla que se muestra a continuacion hay una seleccion de pasteles y
tartas con las temperaturas, tiempos de coccidn 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 solo en el caso de que ello sea necesario, p.gj.
si se desea un dorado mas 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.
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Valores orientativos de horneado

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

Programa : : Calor superior / Aire calient i
de h:meado Aire caliente infer':or im:n(s:iavoev; Duracm[-]'
Articulos de pasteleria recomendado ® — Modo Pizza @ | 4€ 12 coccion

Altura | Programa | Altura |TemperaturaenC| Altura |Temperaturaen’C| Altura |Temperaturaen‘C 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 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 hiimedo 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 35-50
Masa sobada
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 hiimedo 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 ¥X"150-160 30-40
Recubrimiento hiimedo 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Masa de hizcocho
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 requeson 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
Pany 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 2250 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.

— Gerrar la puerta del horno.

Valores orientativos de asar a la parrilla

2. Gire el mando para seleccionar el nivel
de descongelacion HI o LO. A continua-

HI| LO

cion pulse el mando.

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

m 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 funcion | % | (siga las instrucciones de la seccion
«Seleccion de una funcién de cocinado»), en la pantalla verd:
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Grill
Tipo de carne Altura 1. Lado 2.lado | Paralos 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
, - Alimento

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

ilete de cerdo 0 8-10 Pan 172 kg 35 min
Higado fileteado 5 5-6 4-5

a0 ™ Tarta 1/2kg | 25 min
Salchicha frita 4 8-10 6-8 Pescado 1/2 kg 30 min
Salchichas enrolladas 4 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 1,9 90 min
Filete de vaca, medio hecho 5 7-9 6-7 Chuleton 1/2kg [ 40 min
Bistec de ternera 4 8-10 7-8 Carne picada 1/2kg | 60 min
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 orientacién, donde el tiempo
Medio pollo 18-20 10-12 de descongelacion dependera de la temperatura ambiente, peso del

alimento y grado de congelacion del alimento.
Filete de pescado 5 6-7 4-5
Truchas 3 5-7 4-6 Confitar
Tostada 5 2-3 2-3
. /\ iAtencién! En caso de frascos con cierre twist-off® no utilizar dos

Tostada cubierta 4 6-8 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.

<& iNo 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!
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&= Seleccionar el Modo Pizza|[®]

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

m Confitar como méx. 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 |€|a 160° 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 continuacion, 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

— Guando el liquido se perle, reducir a 100° G y continuar la coccion adn
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
proteccion para nifios

Activacion del seguro de proteccidn para nifios:
m Primero active el horno tocando el simbolo , si su horno esta apagado.
m Pulse la tecla =—o durante varios segundos.

m Escuchara 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 esta bloqueado

Desactivacion del seguro de proteccion para nifios:
m Pulse la tecla =—o durante varios segundos.

m Escuchara 1 beep prolongado y verd en la pantalla derecha el simbolo
Llave y en la pantalla izquierda el texto “Sin Seguro”. El horno estéa
desbloqueado.
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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 mantendra 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 dafado 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 ningdn resto de detergente que pueda
ocasionar decoloracion o manchas. Seguidamente, secar con un pafo.

&= Para manchas mas 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 vitroceramica, esmalte y del
recubrimiento de la parte interior de la puerta. Este polvo limpiador
puede adquirirse del Servicio postventa KUPPERBUSCH.

No limpiar en ningtn caso con:

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

— productos de limpieza que produzcan arafiazos, tales como agentes
abrasivos, lana de acero, lana de acero enjabonada, cepillos duros,
estropajos de metal, esponjas de plastico o esponjas con una superficie
que arafie (lado de estropajo).

Eliminacion de incrustaciones

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

Utilizacion de una rasqueta de limpieza

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

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

/\ No impregnar la apertura del ventilador en la pared trasera. El cataliza-
dor d6kotherm® 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 utilizandolo, 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 eliminacion 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

A\ 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 t0scos.

&= 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 sdlo 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.

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

/\ iEstos 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 sélo con agua caliente con algo de detergente, un pafio o
esponja suave.

Acero fino

Frente de la puerta de acero fino, panel de mandos

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

/\ iEliminar inmediatamente los restos de cal, grasa y alblimina, 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
«Gambiar 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.
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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.

Instrucciones Desmontaje /
Montaje de los cristales interiores

1 Abra la puerta del horno.

2 Gire totalmente los dos gatillos (D), para
bloquear el giro de la puerta.

3 Presione con los dedos sobre el punto
1 situado en la parte superior de ambos
lados de la puerta del horno.

4 Sin dejar de presionar el punto 1, tire del
cierre superior de la puerta.

1

5 Los cristales interiores de la puerta quedan sueltos, por lo que puede
limpiarlos facilmente con limpiacristales y un pafio suave.

Atencion

Si no ha bloqueado el giro de la puerta con el gatillo (D), por favor preste
atencion porque cuando retire los cristales interiores, la puerta del horno
se cerrara.

6 Una vez limpios, introduzca los cristales en el mismo orden de forma
que se pueda leer la indicacion TERMOGLASS que llevan impresa.

7 Coloque de nuevo el cierre superior de la puerta, asegurando que las
pestafas laterales encajan en el punto 1.
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Volcar / plegar el elemento calefactor

* Empuje con ambas manos la varilla
de la resistencia de Grill (A),
hasta soltarla de las 2 sujeciones
superiores.

¢ Gire la resistencia y limpie la parte
superior del horno.

¢ Finalmente vuelva a colocar la resis-
tencia de Grill en su posicion inicial.

Desmontaje y montaje de Ias rejillas laterales

1 Quite los accesorios del interior del horno.

2 Tire de los soportes o de las guias
telescopicas (B), soltdndolos de la
tuerca (C).

3 Para el montaje de los soportes debe introducir los extremos de los
soportes en los agujeros inferiores de los laterales del interior del horno
(D) y finalmente debe fijarlos con la tuerca (C).

Regeneracion del catalizador
okotherm®

El catalizador 6kotherm® disuelve con la funcion de cocinado Aire Calien-
te las particulas de grasay 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 sera disuelta poco a poco.

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

Regeneracion del catalizador 6kotherm®

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

— Calentar el horno vacio durante 60 minutos.
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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 estan 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 iluminacién?

Comprobar: ¢Esté enchufada la clavija de la red? ¢ Esta 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 iluminacién?

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 habran ajustado las teclas y volveran a reaccionar otra vez al
contacto.

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

Posible causa: Tecla de sensor o elemento constructivo defectuoso.

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

... el cristal de la puerta esté roto?

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

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

... la iluminacién del horno esté estropeada?

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

...se produzca una fuerte formacion de olores?

Regenerar el catalizador 6kotherm®. Ver «regeneracion del catalizador
Okotherm»

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

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.ej. calor superior / inferior.
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... 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

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

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

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

<& No tocar las lamparas haldgenas con las manos desnudas. Las huellas
dactilares se queman en el cristal de la [dmpara y disminuyen tanto la
luminosidad como su vida (til.

/\ 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 pafo sobre la cubierta de cristal con objeto de capturar
los trozos de vidrio.

Recambio de la lampara halégena

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

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

A

4&,5-@—

— Sacar la ldampara haldgena del interior.

b

— Colocar la nueva lampara hal6gena 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.
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Cambiar la junta de la puerta

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

Cuando la junta se encuentra rota 0 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.

&= jPoner 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 fabricacion del horno

Designacion de modelo del horno

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.

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

m Al conectar, reparar y cambiar la bombilla del homo hay que cortar la
corriente del aparato. Desconectar el fusible o desenchufar la toma de
red.
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m El montaje tiene que garantizar una proteccion completa contra contac-
to accidental.

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

m En caso de que el enchufe ya no sea accesible después del montaje,
entonces es necesario, con objeto de cumplir con las prescripciones de
seguridad pertinentes, que haya presente por parte de la instalacion un
dispositivo de separacién 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.

m El armario para la instalacion 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 comun.

Electricidad
La conexion tiene lugar en una caja de enchufe con el enchufe de red.
Potencia total: a230V: 3,5 Kw
a235V: 3,8 Kw
Valores de conexion: 220-240 V, 50-60 Hz
Fusible: 16A

Medidas para el montaje

P

S —

UOO

475
485

49



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!

16A |
Fad
~

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.

s o m— —

[ DEEEE
—
SATEE

©)

50 EEB 9860.0



Aqui encontrara...

Por favor, leia cuidadosamente as informagoes deste manual antes de
por o forno em funcionamento. Encontrard aqui indicagoes importantes
relativas a sua seguranca, a utilizagdo, aos cuidados a ter e @ manutengado
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 proprio utilizador
poderd reparar pequenas avarias e assim poupar nos custos de reparagao.

Guarde estas instrugOes cuidadosamente. Entregue estas instrugdes
de utilizagdo a novos proprietdrios para informagao e seguranga dos
mesmos.

Nestas instrugdes de utilizago utilizam-se os seguintes simbolos:

A\ 0 tridngulo de adverténcia chama a atencdo sobre perigos para a
salde 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 N - < T
(Calor superior / Grill) s A —
3 Tomada para sonda térmica Se—_ < @) ix OEEEE
ki
4 Ventilador de ar quente G; PANEE
5 Niveis de insergdo T] A
6 Porta do forno )

Tabuleiro de assados esmaltado
Tabuleiro para pastelaria esmaltado
Sonda térmica £

7
de assado @)
(o]
Acessorios fornecidos: o
Grelha @
\_

Ol & W N =

\ = G >—

.

0 painel de comandos - Botdoes por sensor e indicacoes

Todas as fungdes do forno sdo controladas através do painel de comandos.

© 0 N o o b W N =

—_ A a a
w NN = O
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Visor de informagdo / texto

On /0Off do forno

Acesso ao menu de Receitas de cozinhados

Acesso ao menu de fungdes de cozinhado

Memodria 1

Memoria 2

Visor de informagao / simbolos

Seleccao do peso do cozinhado

Blogueio de seguranga

Seleccdo da temperatura de confecgdo

Seleccao de temperatura com a sonda térmica de assado
Acesso a fungoes do reldgio electronico

Acesso a deslocagdo pelos menus ou validagdo de fungdes (+, -, OK)

-

bqpa@

]

?@@E@

O

okotherm
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Adverténcias de seguranca

Ligacdo e funcionamento

m Apenas as placas de cocgdo KUPPERSBUSCH foram concebidas e
testadas para o uso por cima de um forno KUPPERSBUSCH. Nio &
permitida a utilizagdo de outras placas.

m Qualquer manipulagao ou reparagao do aparelho, inclusive a
substituicéo do cabo de alimentagdo, deve ser realizada por pessoas do
Servigo de Assisténcia Técnica autorizado usando pegas de substitui¢do
originais. As reparagdes ou 0 manuseamento realizado por outras
pessoas podem provocar danos no aparelho ou mau funcionamento,
colocando em perigo a sua seguranga.

m Impeca que as criancas se aproximem do forno durante a confecgdo, jé
que este alcanga 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
supervisao ou se tiverem recebido instrugdes relativas a utilizagdo do
aparelho por parte de uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

Forno

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

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

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

m Nao guarde 6leos, gorduras nem materiais inflamaveis 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 danificé-la
para além de colocar em perigo a sua seguranga.

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 extracgao
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 dgua 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 contetido de liquidos é normal que ocorra
alguma condensagdo na porta do forno.
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Sonda térmica

m Utilizar apenas a sonda térmica original.
m Nao entalar o cabo da sonda térmica com a porta do forno.
m Retira-la do forno quando ndo esté 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 produgao

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 relogio

Antes de se por em funcionamento e ap6s cortes de corrente eléctrica
prolongados, tem que se acertar o reldgio. Nesses casos aparece a
indicagdo «12:00» no visor direito e a data no visor esquerdo.

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

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

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

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

No passo seguinte, devera seleccionar a data, indicando primeiro o0 ano,
depois 0 més e, por fim, o dia.

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

m Rodando o comando seleccionara 0 més. Em seguida, pressione o
comando para validar e ouvird um beep.

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

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

0 forno apresentard a hora, a data e o simbolo | ® |iluminado a branco.
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Se em qualquer momento pretender modificar a hora:

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

m Rodando o comando podera ver as
fungodes de utilizagdo do reldgio.

m Quando tiver seleccionado a fungdo

acerto da hora [®], pressione o F> 0:00 > 14:15 +

comando.

— () 0:00 [@D14:15+

m Posteriormente, visualizara no visor a
hora actual.

m Rodando o comando seleccionara a

@ 14:15

hora. Em seguida, pressione o comando

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, escutara 2 beep seguidos como confirmagao da hora
escolhida.

Primeira limpeza

— Retirar pecas estranhas do forno e a embalagem.

— Antes de preparar alimentos pela primeira vez, deve realizar-se uma
limpeza do aparelho.
Limpar o espaco interior do forno, os tabuleiros do forno, o tabuleiro
de gordura, a grelha, etc., com um pano hdmido e um pouco de
detergente da loiga.

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

Generalidades sobre o forno

IndicagOes gerais

A\ Consulte as adverténcias de seguranca descritas anteriormente!

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

<& Durante a utilizagdo do forno, este fica quente. Com o objectivo
de refrigerar o corpo, quando este aquece é ligado o ventilador de
refrigeracdo. 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 sdo ruidos
normais proprios do funcionamento e nao constituem uma avaria.

&= Ao preparar no forno um prato com dlcool ou fermento, com os
programas que utilizam ar quente surge um cheiro a vinagre. Se esse
cheiro se tornar incomodo, utilizar entdo um programa sem utilizagao
do ventilador, como por ex. calor superior/inferior.
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<& 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 necessario 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 introducao

Nas grades laterais estdo

disponiveis 5 niveis de e
introdugdo. Os niveis de i D—r
introducao contam-se de ;
baixo para cima do 1 ao 5. @ j

Grades laterais

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

Activacao e desactivacao da iluminagao
do forno

A luz 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 fungdo 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 0 comando.
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Utilizacao do Forno Seleccdo de uma funcdo de cozinhado.

m Acenda o forno tocando no simbolo .

Indicacgoes gerais

m Toque no simbolo , 0 qual estard iluminado na zona frontal do forno.

&= Com alguns programas o ventilador activa-se e desactiva-se, 0 que m 0 simbolo | S| mudara para vermelho. v e
ndo representa qualquer avaria. Rodando o comando para a direita —_— +
ou esquerda, podera seleccionar uma _ w*v S +
Significado dos simbolos iluminados ‘(’\js Seg“i”teﬁgu”‘?@es de CFOZ‘“*_‘adOd ®6M %
: er em seguida a seccdo Fungdes de ) 3
e dos visores gao Tme =

cozinhado do forno).

m Quando tiver seleccionado a funcdo que pretende, pressione o comando.

r Significado - . ' ~ ~

Co g m Ouvird 2 beep seguidos como confirmacgdo da fungdo que escolheu, o
Simbolo branco Pode seleccionar-se forno comecaré a cozinhar e em geral vera a seguinte informaco no
Simbolo vermelho Est4 activo visor:

Onde serd apresentada a fungdo

escolhida, a temperatura de confecgao
pré-estabelecida para essa fungdo e a
hora do dia ou fung@o do reldgio caso se tenha programado alguma.

— B170° @ 14:15

Visor direito: visor de visualizagdo de fungdes.

Visor esquerdo: textos de ajuda.

&= (Caso pretenda alterar a fungdo de cozinhado, toque no simbolo |E |e
em seguida siga as instrugoes indicadas anteriormente.

Acender o forno

& Durante o cozinhado, verd piscar no visor o simbolo m indicando
que nesse momento o forno esté a transmitir calor ao alimento.

Para cozinhar com o seu forno deve tocar no
simbolo . Em seguida, verd a branco as
diferentes possibilidades de utilizagdo do forno. & Depois da primeira desactivagao do termostato, ouvird um sinal

sonoro que indica que o pré-aquecimento terminou.

m Simbolo : Funcdes do reldgio electrénico. Para programar a
utilizagdo do seu forno com fungdes de tempo.

m Simbolo[2}; Seleccao de Fungdes de cozinhado do forno. Permite
seleccionar qualquer fungdo de cozinhado que pretenda, através da
combinacéo de diferentes fontes de calor.

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

&= Se ndo seleccionar qualquer fungdo ou receita, entdo o forno apagar-
se-a de novo sendo mostrada a hora actual e o simbolo | ©|a branco.
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Funcoes de cozinhado do forno

Com as fungoes de cozinhado que se descrevem em seguida, poderd dispor de multiplas opgdes para confeccionar 0s seus cozinhados.

Simbolo Funcéo cozinhado Previsto para

— L 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.

o Calor so6 desde a parte inferior. Adequado para aquecer pratos ou levedar massas de
Calor inferior , )
J— docaria e afins.

WA ) . Especial para assados. Pode utilizar-se para qualquer peca, independentemente do seu
Grill e calor inferior P P bara qualquer peg P
tamanho.
il 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— . - Permite o gratinado em maiores superficies que no Grill, assim como uma maior
WV Grill de grande superficie

poténcia de gratinado, obtendo um dourado do alimento de forma mais rapida.

Permite o assado uniforme ao mesmo tempo que doura superficialmente. Ideal para
grelhados. Especial para pegas de grande volume como aves, caca. .. E recomendavel
colocar a peca de carne sobre a grelha do forno e o tabuleiro por baixo, para o
escorrimento de sucos™.

wWv AN ' i
1 Y Ar quente intensivo

—_— Adequado para assados e pastelaria. O ventilador reparte de forma uniforme o calor no

A Calor superior e inferior com Turbina L . ~
— interior do forno, reduzindo o tempo e a temperatura de confecgdo.
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 confecgéo.
Para obter os melhores resultados, é recomendada a utilizagdo de cagarolas com
tampa, garantindo-se que sao adequadas para fornos.

90* Descongelagdo Ver secgdo correspondente

Esta fungdo permite dispor de calor, no interior do forno, de forma adequada para
manter quentes 0s seus pratos ou cozinhados até ao momento de 0s servir a8 mesa.
\ﬂl Manutencao de calor Nesta fungdo poderd variar a temperatura interior do forno apenas entre 50 e 80 °C. Com

esta fungdo pode manter a carne quente a 60 °C dentro do forno. As pegas grossas de
carne entre 1 e 2 horas e as pegas finas durante 30-40 minutos.

& Durante a utilizacdo da funcgdo Grill, Grill de grande superficie ou Ar quente intensivo a porta deve manter-se fechada.

* Esta fungdo de cozinhado € utilizada como fungdo de convecgdo forgada para a realizagdo do ensaio de consumo energético conforme
0 regulamento 65/2014.
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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.

CICAVASAYE:
& ™ W &R +
— &8 e > Al +
- = & £

m No visor direito vera os
simbolos das diferentes
Receitas de cozinhados
propostas pelo forno. No visor -
esquerdo 0 nome da receita.

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

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

Onde serd mostrado o simbolo da

Q b, \\ | //
receita escolhida, a temperatura de & 1580‘/] .‘O\:ﬁ Kg
confecgdo para essa receita e, a piscar,

o valor do peso pré-estabelecido para essa receita.

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

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

B 158° 1> 1:26

m Ouvird 2 beep seguidos como
confirmacdo da receita escolhida, o forno
comegard o cozinhado e verd a seguinte
informag&o no visor:

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

Informacgdo 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 duragdo necessaria
para o seu cozinhado. No entanto, pode modificar estes valores. A
duragdo da confeccao refere-se a um forno sem pré-aquecimento,
sempre que ndo se indique expressamente o contrario.

m Por este motivo € 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 determinara apenas a
temperatura do seu cozinhado. A duragdo dependera da temperatura
que estiver seleccionada para a sonda.

m Com os programas de assado, decorrido algum tempo de confecgdo, 0
forno avisara que é recomendavel virar o assado. Quando for alcangado
este momento, o forno emitird durante algum tempo um sinal acustico.

B 158° ki 1:26

() &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
continuard com a receita de cozinhado
que tem programada.
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&= As receitas de Pao Branco, Pao Preto, Pizza massa fina e Pizza massa
grossa realizam-se com um pré-aquecimento do forno vazio antes de se
introduzir o alimento. Desta forma, o forno esta a temperatura apropriada
para realizar nas melhores condig0es 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.
& Nao deve introduzir o alimento até que o seu forno avise.

— Durante o pré-aquecimento do forno, vera piscar no visor o simbolo da
receita escolhida e o simbolo m

— Ao atingir a temperatura definida na receita, o forno emitird um sinal
acustico. Ja pode introduzir o alimento.

— 0 sinal acistico continuara a soar até que introduza o alimento.

— Por fim o alimento serd cozinhado de forma automatica de acordo com
a receita escolhida.

Modificacao do peso do alimento a cozinhar

@& Gaso pretenda modificar o peso do alimento a cozinhar, tenha em
conta que pode alterar automaticamente a duragdo ou a temperatura
seguindo os parametros 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 |G | e o valor
em peso do alimento a cozinhar
seguindo a receita seleccionada.

1.0 kg

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

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

Alteracdo da temperatura de confecgao

Em todos os programas ha uma temperatura predefinida de confecgdo.

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 confecgao.

m Toque no simbolo @ ficando seleccionado a vermelho.

m No visor verd o simbolo m e 0 valor
de temperatura seleccionado para esse
cozinhado.

& 170°

m Rode 0 comando para indicar o novo valor de da temperatura de
confecgao.

m Pressione o comando para aceitar a selecgao.
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Alteracao / Definicao da duragao da confecgao

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

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

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

[>]0:00 >t 14:15 +

reldgio. - 0:00 @ 14:15 +

= 0:00

m Quando tiver seleccionado a fungao

duragdo da confeccao , pressione 0
comando. Em seguida, vera no visor o
simbolo |2l e a indicagdo 0:00.

m Rode o comando para seleccionar

a duracgdo da confecgdo. Por fim, 2 §200° 1916

pressione o0 comando. Em sequida, ira
escutar 2 beep seguidos e no visor
verd o simbolo [Pl e a duragdo seleccionada.

m Decorrido o tempo programado, o forno desliga-se, emite um sinal
acustico durante algum tempo e os simbolos |©| e |2l comegam a
piscar.

m Toque no simbolo [®] para parar o sinal acistico. O forno ird mostrar a
hora actual e o simbolo |© | permanecera iluminado a branco. O forno
esta apagado.

Definir o final da confecgao

0 final da confecgdo € 0 momento em que se desliga o forno.

&= Pode combinar o0 tempo de confecgdo e o final da confecgdo. Ver

“Activacao e desactivacao
autométicas”.

m Toque no simbolo | ©|ficando

seleccionado a vermelho.

[ 0:00 > 14:15 +

m Rodando o comando podera ver no _ Q 0:00 @ 14:15 +

visor as fungdes de utilizagao do reldgio

m Rode 0 comando para seleccionar no visor a fungdo Hora de Finalizagdo
e posteriormente pressione o

comando. Em seguida, verd no visor o

= 14:15

simbolo | I e a hora actual.

m Rode o0 comando para seleccionar a hora de finalizagdo do cozinhado.
Por fim, pressione o comando e, em

seguida, ird escutar 2 beep seguidos e T 200° k4916

no visor vera o simbolo || e a durag@o.
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m Atingida a hora seleccionada, o forno ird desligar-se, emitira um sinal
acustico durante um determinado tempo e os simbolos |© | e [P irdo
comegar a piscar.

m Toque no simbolo |©| para desligar o sinal acustico. O forno
apresentara a hora actual e o simbolo | @ ficara iluminado a branco. O
forno esté apagado.

Acender e apagar automaticamente

Caso pretenda utilizar o forno com tempo programado, é possivel
combinar a duragdo e a finalizagdo da confecgdo. O momento de inicio
da confecgdo, no qual o forno se acende automaticamente, resulta da
combinagdo de ambas definicdes e nao pode ser definido por si so.

Exemplo:

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

m Definir a duragao da confecgdo como 1:30, seguindo as instrugoes
explicadas na secgdo “Defini¢éo da duragdo da confecgdo”.

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

m As definigOes sdo aceites automaticamente.

m Seleccionar a fungdo de cozinhado ou receita. Por fim introduzir o
assado no forno.

0 forno ira acender-se as 11:30 e finalizara 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.

Funcoes adicionais

Funcdo Aviso

0 seu forno pode emitir um sinal actstico ao fim de algum tempo, para
iss0 ndo é necessdrio que o forno esteja a cozinhar.

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

12:00

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

[>]0:00 > 14:15 +

- 0:00 @ 14:15 +

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

£ 0:00
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m Rode o comando para seleccionar o
tempo apos o qual pretende que o

0345 14:15

reldgio avise. Por fim, pressione o Z & 200° Q 3.45

comando e, em seguida, ird escutar

2 beep seguidos e no visor verd o
simbolo @ e 0 tempo que resta até que o reldgio avise.

m Decorrido o tempo programado, soara um sinal acustico e os simbolos
e @ irdo comecar a piscar Toque no simbolo |©| para desligar o
sinal acustico.

Funcoes especiais

0 acesso a estas fungoes faz-se, pressionando o comando durante 6
segundos. Muda-se de fungao, pressionando o0 comando ou apds vérios
segundos sem o rodar ou pressionar; excepcao feita a fungao selecgdo de
idioma, que € solicitada logo que se liga o forno a rede eléctrica.

Funcgao selecgao de idioma

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

Rode o0 comando para escolher o idioma e, em seguida, pressione-o para
confirmar. Uma vez seleccionado o idioma, nao 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, verificard que quando seleccionar
uma funcdo de cozinhado, o forno ndo aquecerd. A cada minuto aparecera
a mensagem “Modo demonstragdo” no visor esquerdo.

Para desactivar a funcgao seleccione OFF.

Duragdo méxima da confecgao

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

Funcao seguranca activa

Permite reduzir a temperatura méaxima de confecgdo em todas as fungoes
de cozinhado, entre os valores de 250 °C e 50 °C.

Eco-funcao

Esta funcdo permite-lhe 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 voltara a
indicar a hora actual. Quando o forno é apagado, decorrido algum tempo,
0S Visores comegam a apagar-se pouco a pouco.
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Modo aquecimento rapido

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

Funcdo de memoria [l /

0 forno possui uma fungdo de memaria 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 memdaria [n] ou [m| pressionado, até que na
indicacdo de texto surja o aviso <Programa guardado>. O programa
seleccionado estd agora guardado em ou e pode ser utilizado
€omo 0s outros programas de cozinhar, assar e de aquecimento.

Chamar um programa adicional

m Carregue no sensor [m| ou e confirme carregando em o0 comando.
0 programa comeca.

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

Assar

&= Recomendamos a utilizagao da sonda térmica. A duragdo da
confecgdo 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 duragdo é determinada da mesma forma. Ambos valores
estao predefinidos, mas podem ser modificados livremente (ver sec¢oes
anteriores).

Caso utilize a sonda térmica, primeiro tera que definir o peso.
Ou em alternativa
2. Seleccionar Funcao de Cozinhado.

Cada fungao de cozinhado corresponde a uma temperatura predefinida.
Esta temperatura pode ser alterada. E possivel alterar a duragdo e a
finalizacdo da confecgdo; ao cozinhar com a sonda térmica pode definir o
inicio da confecgdo e a temperatura interior.
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Virar 0 assado

Com as fungdes de cozinhado é necessario virar uma vez decorridos
aproximadamente 2/3 do tempo para que o0 assado fique dourado
uniformemente. Caso utilize ar quente ndo é necessario virar.

Com as Receitas de cozinhados, ap6s decorridos aproximadamente. 70
% do tempo, um sinal avisa que é necessario virar 0 assado.

Assar na grelha

<& Utilizar o tabuleiro e a grelha.

m Assados grandes podem ser preparados directamente no tabuleiro ou
na grelha com o tabuleiro por baixo (por ex. peru, ganso, 3-4 frangos
ou codilhos).

m Recomendamos que asse o peixe directamente (na mesma posicao que
teria ao nadar) no tabuleiro. Desta forma ndo é necessdrio virar: Nao
se parte tdo facilmente e assa de modo uniforme. Se ndo for possivel
colocar o peixe por si s6 nessa posi¢do poderd utilizar por exemplo
uma cama de legumes ou coloca-lo por cima de uma chavena. Vire a
chdvena 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 aco, esmaltada, de ferro fundido
ou de vidro) que tenha asas de madeira ou de plastico e que seja
resistente ao calor.

m (aso utilize uma panela de barro deve ter em aten¢do as indicages do
fabricante. Recomendamos que proceda da seguinte forma:

— Enxaguar a panela com dgua ou colocar alguma gordura.
— Fritar 0 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 fungdo de cozinhado Calor Superior com turbina
X ou % a180-200° C.

Assar seleccionando fungoes de cozinhado

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

& 0s programas e 0s dados das tabelas sdo referentes a um forno sem
pré-aquecimento sempre que nao seja indicado expressamente 0
contrério!
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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 indicagoes
a este respeito estdo indicadas na tabela «Assar com programas de
aquecimento»

m A duragao 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!):

A regra é a seguinte: Quanto maior for 0 assado mais abaixo tem que
introduzir a grelha.

Para assados grandes pode utilizar:

Ar quente + grill X ou %X: Tabuleiro: Nivel de introducéo 1

Grelha: Nivel de introdugdo 2

Arquente @ : Tabuleiro: Nivel de introducdo 1

Grelha: Nivel de introdugdo 2

Calor superior/inferior —: Tabuleiro: Nivel de introdugéo 1

Grelha: Nivel de introdugdo 2

IndicagOes relativas as Receitas de cozinhados

<& Os programas e 0s 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
alteracdo da duragdo da confecgdo, 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 seguinte:

m Em caso de vérias pecas a duragdo da confecgdo é prolongada.

m No caso de uma pega com uma espessura maior do que 7cm e
um peso inferior a 3kg a duragdo da confecgdo 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 diferengas se
equilibram através da longa duragdo da confecgdo predefinida.
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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.

Nao precisa de preocupar-se com mais nada, visto que o forno ira cozinhar para si com resultados 6ptimos.

Em seguida indicamos as possiveis Receitas de cozinhados:

SiMBOLO RECEITAS PRE-AQUECIMENTO | TEMPERATURA DURACAO ESCALA PESO COZINHADOS
Conforme o Conforme o
@ Frango — aves 0,5-10Kg Frango, pato, peru, ganso
peso peso
Coxas de Conforme o Conforme o
X 0,5-2Kg Coxas de frango, pato
frango / aves peso peso
Q v Conforme o Conforme o Vitela, assado carne picada,
Q Vitela cabrito ' ' 0,5-6Kg I e pi
peso peso assado recheado
Conforme o Conforme o
@ Porco 0,5-10Kg Porco, leitao
peso peso
Conforme o Conforme o
v Vitela — Borrego | ---- ' 0,5-5Kg Vaca, borrego, codilho de vitela
peso peso
Conf Conf Costeletas vitela, ,
y Costeletas onforme o onforme o 0.5 4 Kg osteletas vitela, porco
peso peso roastheef
Conforme o Conforme o
[P Peixe 0,5-5Kg Peixe em geral
peso peso
Doces em
'@ 140-170 °C 70min | - Bolos em forma, tarte de queijo
forma
B0 180 ° T i
= Bolo de frutas 150-180 °C 50 min Recheio de frutas
Bolo e.m 150-180 °C I Bglos sem recheio / Bolos
tabuleiro diversos
_ Conforme o
77> | Pao branco SIM 160-190 °C 0,5-2Kg
peso
. . Conforme o
@ | riopreo SIM 160-190 °C 1-4Kg
peso
Conforme o
Pao Integral 160-190 °C 1-3Kg
peso
Gratinados de legumes, massa,
<~ | Gratinados 160-190 °C omin | g
batatas
3 Pi
ST Zamassa - g 200-260 °C t2mn | e
grossa
> Eizza massa SIM
fina
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Valores de referéncia para assar com fungoes de cozinhado

A t
Ar quente Calor superior/ interior . ' que_n X Duracéo
Programa de @ o Assar no grill intensivo
Tipo de carne assado — w do assado
recomendado o Por cm de altura da
Temperatura em °C came em min.
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 esta 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 fungao de
cozinhado seleccionada.

&= A sonda térmica pode ser utilizada com todas as fungdes de cozinhado.

Como inserir correctamente a sonda térmica

&~ 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, ap6s pressionar o
comando, escutard 2 beep seguidos como confirmagao da alteragdo
realizada.

Valores de referéncia para cozinhado com sonda

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 proximo da gordura ou dos 0sS0S 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 nao fique em contacto com nenhum
0SS0.

Utilizacao da sonda térmica

m Introduzir o assado ja 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 | A | e a piscar o valor de

/\-65°-

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

& 1700 @ 14:15
simbolo | A | e a temperatura medida

térmica
toniooom °
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 0ss0 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
Caca
Carne de caga 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

pela sonda térmica nesse momento A\ 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 acustico durante alguns instantes e o simbolo

pisca.
m Toque no simbolo [ A ] para desligar o sinal acistico. O assado esté
cozinhado a seu gosto e pronto a servir.
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Cozinhado semiautomatico com sonda térmica

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

N&o 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 é atingida.
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& E importante que esteja presente quando o cozinhado é finalizado, Canecgﬁo a te m p e ratu ra

ja que nesse momento podera servir 0 assado no ponto tal como

pretendido. Caso o assado permanega dentro do forno, este e d uzi d da
continuard a ser cozinhado com o calor interior do forno, e 0
resultado ndo ficara a seu gosto. Utilizando a confeccdo 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.

Para realizar esta programacao, depois de ter ligado a sonda térmica ao
forno:

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

<= Adequado para pegas de carne tenras de bovino, vitela, porco e
borrego. Também para, peitos de frango, peru, pato e ganso (sem
0SS0S).

&= Nao td0 apropriada para a carne de caca e de cavalo, visto que devido

m Rodando o comando podera ver no 1015 . a confecgdo prolongada é produzido um cheiro caracteristico muito
visor as fungdes de utilizagdo do intenso.
relogio. —[20:00 D10:15 +| _ Retire a gordura e a pele antes da preparagdo (excepgao: peito de pato).
m Quando tiver seleccionado a fungio > 1015 — Frite 'bt'em'primeiro a carne dos dois lados (e também as extremidades)
hora de inicio do cozinhado [P, i na frigideira ou na panela.
pressione o0 comando. Em seguida, &= GComo regra geral lembre-se que quanto mais tempo fritar a carne,
vera no visor o simbolo || e a hora actual. menor serd o tempo posterior de confecgdo. Frite as pegas de carne
m Rode 0 comando para seleccionar a — - ' espessas durante mais tempo do que as mais finas. Por outro lado
hora da ineio do cezinhado, Por fim, — &170° P> 14:15 o'comprimento das pecas de carne, ndo tem influéncia no tempo de
pressione o comando e, em seguida, ird | —— A\ 350 |5 14:15 fritura,

escutar 2 beep seguidos e no visor vera o )
o simbolo > e a hora de inicio seleccionada. 0 forno ira permanecer  DEfiNir 0 modo de aquecimento/ temperatura

apagado. de confecgao
m Atingida a hora programada, o forno ird acender-se e confeccionar o
cozinhado. — 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

m Quando o interior do assado atinge a temperatura seleccionada, o forno i
temperatura uniforme.

apaga-se, emite um sinal acustico durante alguns instantes e o simbolo
pisca. — Seleccione 0 modo de aquecimento «Ar quente» @ . Em alternativa

. . . . . ode escolher «Calor superior / inferior» — .
m Toque no simbolo para desligar o sinal acustico. O forno estd P P

apagado. — Defina a temperatura e o tempo da confecgdo segundo a tabela.

m 0 assado esta cozinhado a seu gosto e pronto a servir. &~ Aregra € a seguinte: pecas de carne mais espessas a 80° G, pecas de
carne mais finas a 70° C.

— N&o cubra a carne durante a confecgdo, nem mesmo as pegas
pequenas.

&= Nao utilize a sonda térmica de assado, uma vez que esta ndo 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.

— Ap0s a confecgdo podera cortar a carne de imediato; ndo 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.
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Valores de referéncia para a confecgao a temperatura reduzida

Tipo de carne Peso Fritura min. Confecg@o min. Temperatura
Porco

Bife 400-600 ¢ 5 60-90 80
Bife de porco 800-1000 g 7 90-105 80
Noz 1000-1500 ¢ 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 g 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 ¢ 10-12 140-160 80
Borrego

Bife de lombo 400-600 g 3-5 60-80 70
Perna de borrego

(sem 0ss0) 2000-2500 ¢ 10-12 200-250 70
Aves

Peito de galinha 400-600 g 3-4 50-60 70
Peito de pato 400-600 ¢ 4-5 70-80 70
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Confeccionar com funcgoes
de cozinhado

Ar quente @

& Nao é necessario pré-aquecimento - é possivel confeccionar a varios
niveis em simultaneo.

Niveis de introdugao:

1 bandeja:  nivel de introdugdo 2 de baixo para cima

2 tabuleiros: niveis de introdugdo 1 e 3 de baixo para cima

Ao confeccionar varios bolos rasos ou bolos de forma o tempo de
confeccdo 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 ndo sdo feitas indicagdes para ar quente.

m Importante: Nas tartes com guarni¢do hiimida de frutas a formacdo 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 confecgdo de chapa negra e aluminio sdo especialmente
adequadas.

Ar quente intensivo " 0 %
&= Sem pré-aquecimento - Gonfeccionar num nivel

m Apenas para tartes rasas com guarnigao seca como por exemplo tarte
com cobertura de agUcar.

Modo Pizza £

&= Confeccionar num nivel
m para tartes humidas

W para pizza: pré-aquecer

W para pao: pré-aquecer

Confeccionar pizza

&= Seleccionar o programa de confecgao

— (aso 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 instrugOes que acompanham a pedra para pizzas.
Receita basica de pizza

250 g de farinha, 20 g de fermento, 1/2 colher de agtcar, 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 confecgao , 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 rapida para que nao
humedeca.

— Pizzas pequenas: ponha a massa sobre o tabuleiro pré-aquecido.
— Apos soar o sinal introduza o tabuleiro no nivel de introdugdo 1.

— Depois de fechar a porta sera iniciado o programa com o tempo de
confecgao 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
introdugéo 1.

— Pré-aquecer o forno com o modo de aquecimento £ a 250 °C durante
verca de 30 min.

— Cologue a massa sobre a base enfarinhada e cubra-a rapidamente para
que ndo humedega. A pizza coberta ndo deve permanecer demasiado
tempo sobre a base caso contrario ja ndo ira 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 definigbes actuais.

IndicagOes relativas a tabela:
«\/alores de referéncia para confecgao»

A tabela que mostramos em seguida contém uma selecgao de bolos e
tartes com as temperaturas, tempos de confecgdo e niveis de introdugao
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 confecgdo é demasiado longo.

m (Caso ndo encontre indicagdes concretas para uma determinada receita,
guie-se pelas indicagGes dadas para um bolo ou tarte semelhante.

m Diferengas de altura nos alimentos podem dar lugar inicialmente a
diferencas no dourado. Neste caso ndo deve modificar a temperatura
definida. As diferengas de dourado acabam por se igualar ao fim do
tempo durante o processo de confecgao.
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Valores de referéncia para confecgao

Os valores dos modos de funcionamento que deve utilizar com preferéncia estao destacados.

Programa_de Ar quente Calo_r suqerior/ . Ar q_uenteM Duragdo da
_ _ confeccao ® inferior intensivo Y _
Artigos de pastelaria recomendado — Modo Pizza @ confecgdo
Altura | Programa | Altura |Temperaturaem°C| Altura |Temperaturaem°C| Altura (Temperatraem°C]  Em min

Massa de holo
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 2 150-160 45-60
Bolos pequenos 2 150 2 170-180 15-30
Bolo em tahuleiro
Cobertura seca 2 150-160 2 180-190 2 ¥X"150-160 20-35
Cobertura humida 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 2 140-150 70-90
Bolos pequenos 2 140-150 2 180-190 15-35
Bolo em tabuleiro
Cobertura seca 2 150-160 2 180-190 2 ¥X"150-160 25-35
Cobertura himida 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 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 ¥X"150-160 30-40
Cobertura humida 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
Outros 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 requeijdo 2 160-180 2 180-200 30-40
Massa embebida 2 170-180 2 190-210 30-40
Massa de requeijdo 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 /
pao 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 2250 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 ndo 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 introdugao 1 ou 2 a contar de baixo
para cima; introduzir a grelha de assado no nivel de introducao 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 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

Descongelacao

A descongelagao 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 fungdo | ¢ | (siga as instrugdes da secgao
«Seleccdo de uma fungdo de cozinhado»), vera no visor:
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2. Rode o0 comando para seleccionar o
nivel de descongelagdo HI ou LO. Em
seguida, pressione 0 comando.

HI| LO

3. Posteriormente, ouvird 2 beep seguidos como confirmacgao da selecgao.
Ao realizar a descongelacdo de alimentos deve ter em conta que:

m Os alimentos sem embalagem devem ser colocados sobre o tabuleiro
do forno ou sobre um prato.

m Para descongelar pecas grandes de carne ou peixe deve colocé-las
sobre a grelha e por baixo um tabuleiro para recolher os liquidos.

m As carnes e peixes ndo necessitam de estar totalmente descongelados
para serem cozinhados. E suficiente que a superficie esteja mole para
poder adicionar os condimentos.

m Deve sempre cozinhar-se o alimento apds descongelagao.

m Nao congelar novamente um alimento ja descongelado.

Tabela de tempos para a descongelacao
de alimentos.

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

NIVEL LO NIVEL 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 1 Kg 75 min
Frango 1,5Kg 90 min
Costeletas 1/2 Kg 40 min
Carne picada 1/2 Kg 60 min
Carne picada 1 Kg 120 min

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

Confitar

/\ Atengdo! Caso utilize frascos com tampa twist-off® ndo utilize duas
vezes a mesma tampa. Caso contrario os frascos poderdo rebentar
sob determinadas circunstancias com utilizagdes repetidas!

&= Sdo 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.

&= Nao derrame agua dentro do tabuleiro! Iria produzir-se vapor de
agua em demasia que ia escapar de repente ao abrir a porta do forno.
Coloque uma chavena com agua no tabuleiro de pastelaria, ndo no
fundo do forno!
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& Seleccione 0 Modo Pizza [®].

m Utilize somente alimentos frescos e prepare-0s 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 nao devem tocar-se entre si.

— Introduza o tabuleiro de pastelaria no nivel de introdugdo 1 de baixo
para cima.

— Coloque uma chavena com dgua no tabuleiro de pastelaria.

— Programe 0 Modo Pizza || a 160 °C e observe 0 processo de confitar.
Decorridos 10 a 20 minutos o liquido nos primeiros frascos comecga 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
criancgas

A protecgdo para criangas protege o forno contra uma alteragao
involuntéria das definicdes e oferece uma protecgdo adicional para as
criangas pequenas.

Caso a proteccdo para criangas esteja activada, sé podera desligar o
forno. Nao é possivel alterar os valores definidos nem acender o forno.

Activar / desactivar o dispositivo de proteccao
para criangas

Activar o dispositivo de protecgao para criangas:

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 vera no visor direito o simbolo Chave e no
visor esquerdo o texto “Seguranca 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 “Seguranga para criangas”, indicando que o forno esta
bloqueado.

Desactivacao do dispositivo de proteccao para criancas:
m Pressione o botdo =—o durante varios segundos.

m QOuvird 1 beep prolongado e vera no visor direito o simbolo Chave e no
visor esquerdo o texto “Sem seguranga”. O forno esté desbloqueado.
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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 alimpeza da unidade ndo devem ser utilizados equipamentos de
limpeza a vapor e/ou pressao! 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 instrucdes de utilizacdo de todos os produtos de limpeza.

Limpe a unidade apds cada utilizagao. As manchas ou restos que ndo
sejam retirados poderdo ficar ressequidos na proxima vez que aquega 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 dgua quente com algum detergente.
Enxaguar com &gua fria para que ndo fiquem restos de detergente que
possam originar descolora¢do ou manchas. Seguidamente, seque com
um pano.

&= Para manchas mais resistentes,poderd encontrar indicacoes relativas
as diversas superficies e elementos nas secgoes seguintes.

& VSR 0-FIX-C é ideal para a limpeza de vitroceramica, 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. 0xigénio activo, cloro ou outros componentes corrosivos.

— produtos de limpeza que produzam riscos, tais como agentes
abrasivos, palha de ago, palha de ago com sabdo, escovas rijas,
esfregdes de metal, esponjas de plastico ou esponjas com uma
superficie que risque (lado de esfregdo).

Eliminacdo de incrustacoes

As incrustacoes mais fortes tm primeiro que ser amolecidas; a melhor
maneira de o fazer é utilizando um pano molhado. Depois podem ser
eliminadas com mais facilidade.

Utilizacdo de uma raspadeira de limpeza

/\ Cuidado Perigo de cortes! As laminas da raspadeira de limpeza estdo
muito afiadas.

Aplique a raspadeira de limpeza sempre plana e empurre as incrustagoes.
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/\ Nio risque com os cantos da
raspadeira e tenha atencgdo para nao
danificar juntas com a mesma.

Utilizacdo dum spray para fornos — indicagoes

/\ Respeite sempre as indicagdes do fabricante.
0 aluminio fica danificado com spray para fornos, da mesma forma
que superficies envernizadas e plasticos.

/\ Nao bloqueie a abertura do ventilador na parede traseira. O catalisador
Okotherm® ficara 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, devera aplicar
unicamente no espaco interior e nos tabuleiros esmaltados do forno.

Aplicagdes 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!

/\ Estes acabamentos sdo especialmente sensiveis a riscos e sdo
danificados pelo spray para fornos! Nao utilize uma raspadeira de
limpeza, nem esfregdes nem esponjas de fibra rija!

<&~ Para limpar utilize apenas agua quente com algum detergente e com
um pano ou esponja suave.

Aco fino

Frente da porta de aco fino, painel de comandos

A\ 0 aco fino é especialmente sensivel aos riscos! Nao utilize uma
raspadeira de limpeza!

/\ Eliminar imediatamente os restos de cal, gordura e albumina, caso
contrario 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 utilizacdo deste
permite a formagdo uma pelicula protectora que protege o ago fino contra
descoloragoes.

Esmalte

Espaco interior do forno, frente, tabuleiros

Pode utilizar algumas esponjas de plastico 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 eliminagao 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

/\ 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 nao
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 fecha-la quase totalmente.

— Levantar ligeiramente a porta e retirar as dobradigas
das aberturas da porta puxando-as para frente.
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Colocar a porta do forno

— Agarre a porta do forno lateralmente com ambas maos e introduza as
dobradigas nas aberturas correspondentes. A dobradica encaixa.

— Abrir lenta e completamente a porta do forno.

— Baixar novamente o0s apoios nas
dobradicas da porta.

— Feche a porta do forno.

Instrugoes Desmontagem/Montagem dos

vidros interiores
(D)
a
ﬁ
\ E

1 Abra a porta do forno.

2 Gire totalmente os dois linguetes (D),
para travar a rotagdo da porta.

3 Pressione com os dedos no ponto
1 localizado na parte superior de ambos
os lados da porta do forno.

4 Sem deixar de pressionar o ponto 1,
puxe o fecho superior da porta.

5 Os vidros interiores da porta ficam soltos, pelo que é possivel limpa-los
facilmente com limpa-vidros e um pano suave.

Atencgao

Caso ndo tenha blogueado a rotagdo da porta com o linguete (D), tenha
atengdo porque ao retirar os vidros interiores a porta do forno ird
fechar-se.

6 Uma vez limpos, introduza os vidros pela mesma ordem, de forma que
seja possivel ler a indicagdo TERMOGLASS impressa nos mesmos.

7 Coloque novamente o fecho superior da porta, assegurando que as
pestanas laterais encaixam no ponto 1.
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Soltar / fixar o elemento de aquecimento

e Empurre com ambas as maos a vareta
da resisténcia de Grill (A), até a soltar
das 2 fixagOes superiores.

e (Gire a resisténcia e limpe a parte
superior do forno.

¢ Por fim volte a colocar a resisténcia
do Grill na posicgdo inicial.

Desmontagem e montagem das grades laterais

1 Retire 0s acessorios do interior do forno.

2 Puxe 0s suportes ou as guias
telescopicas (B), desapertando
as porcas (C).

3 Para a montagem dos suportes deve introduzir as extremidades dos
suportes nos orificios inferiores das laterais do interior do forno (D) e
seguidamente deve fixd-los com a porca (C).

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 fungdo 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.

Regeneragdo do catalisador 6kotherm®

— Coloque o selector de fungbes em Ar quente.
— Coloque a 200 °C o regulador da temperatura e

- Aqueca o forno vazio durante 60 minutos.
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Ajuda em caso de avaria

/\ Reparagdes a fazer unicamente por um profissional autorizado!

Algumas avarias poderdo ser solucionadas por si. Comprove primeiro

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

0 que fazer em caso de...

... nao funcionarem os sensores nem a iluminagao?

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

... um ou vdrios sensores nao reagem ao contacto, mas é possivel ligar
a iluminacao?

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

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

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

... um ou 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.

Apos ter desligado e voltado a ligar o fusivel duas vezes, desligue o fusivel
de novo e informe o servico pos-venda.

... 0 vidro da porta esta partido?

Desligue o forno e contacte com o servigo pos-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!

... a iluminacgao do forno esta danificada?

Pode continuar a utilizar o forno. Mude a lampada de halogéneo quanto
antes - com o forno frio - Ver «Substituicdo da iluminagdo do forno».

...hd uma forte formacao de cheiros?

Regeneracdo do catalisador 6kotherm®. Ver «regeneragao do catalisador
Okotherm»

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

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 entdo um programa sem utilizagao
do ventilador, como por ex. calor superior / inferior.
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... surgem manchas de sumo de frutas ou de albumina sobre as pecas
esmaltadas?

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

Manutencao

Substituicao da iluminagao do forno

/\ Atencdo! As lampadas 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!

/\ Substituir as ldmpadas de halogéneo apenas por limpadas do mesmo
tipo. As lampadas de halogéneo novas podem ser adquiridas no
Servigo Pds-venda Kiippersbusch.

&= Nao tocar nas lampadas de halogéneo directamente com as maos. As
impressdes digitais ficam marcadas no vidro da ldmpada e provocam
a diminuicdo quer da luminosidade quer da vida Util 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 estilhagar. Nesse caso, utilizar um pano sobre a
cobertura de vidro a fim de apanhar os pedagos de vidro.

Substituicao da lampada de halogéneo

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

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

— Retirar a lampada de halogéneo do
interior.

- =

N

— Colocar a nova lampada de halogéneo com a ajuda de um pano (por
exemplo, um lenco de papel).

— Golocar de novo a cobertura de vidro, apertando até que encaixe.

— Montar de novo a grade lateral de introdugao de tabuleiros.

EEB 9860.0



Trocar a junta da porta

A\ Nao utilizar o forno sem a junta da porta ou se esta estiver danificada!

Quando a junta se encontra estragada ou jd ndo se pode limpar, entao
tem de ser substituida. Uma junta nova pode ser adquirida no Servigo
Pés-venda KUPPERSBUSCH.

Desencaixe da junta

— Para desencaixar a junta tem que se
puxar cuidadosamente para fora cada
um dos cantos.

Colocacao da nova junta
— Encaixar na frente do forno um canto apds o outro.

&= Ter cuidado para ndo dobrar os ganchos!

Placa de caracteristicas

No caso de ter que recorrer ao Servigo Pos-venda e de encomendar
pecas de substitui¢do, 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.

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

seguintes dados:

Nimero de fabrico do forno

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 ligacdo a terra instalada em conformidade com as disposi¢oes
pertinentes. A mudanca de local de uma tomada ou a substituigdo do
circuito de ligagdo sdo trabalhos que s6 podem ser realizados por um
electricista especializado tomando em consideragdo as disposicoes
pertinentes.

m No caso da tomada ja ndo ser acessivel depois da montagem, entdo
é necessario, a fim de cumprir com as regras de seguranga pertinentes,
que a instalagdo contemple um dispositivo de separagao 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.

m O armdrio para a instalagdo 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
maveis circundantes tém que ser resistentes a uma temperatura no
minimo de 70 °C.

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

m Se 0 modvel ndo se encontra fixo a parede tem que ser aparafusado com
uma cantoneira normal.

Electricidade

Aligacao é feita a uma tomada que liga a rede eléctrica.

Poténcia total: a230V: 3,5 Kw

a235V:3,8Kw
Valores de ligagdo: 220-240 V, 50-60 Hz
Fusivel: 16A

Medidas para a montagem

Designacao do modelo do forno

Instrugcdoes de montagem para
pessoal especializado

m Apenas as placas encastraveis KUPPERSBUSCH foram concebidas e
testadas para o uso por cima de um forno KUPPERSBUSCH. Nio &
permitida a utilizagdo de outras placas.

m Devem respeitar-se integralmente as disposi¢oes legais vigentes e
as condicdes de ligagao impostas pela empresa abastecedora de
electricidade.

m Ao instalar, reparar e substituir a lampada do forno tem que se desligar

a unidade da corrente. Desligar o fusivel ou desligar a ficha da tomada
eléctrica.

EEB 9860.0
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Montagem em movel de cozinha

Montagem do forno no mével de cozinha
— Introduzir a ficha na tomada.

— Introduzir completamente o forno no espago do armario. Prestar
atengdo para ndo prender o cabo de ligagdo da unidade!

16A T
Ol
N

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 Bpsire...

AlaBAoTE TTPOCEKTIKA TIG TTANPOPOPIEG TTOU TTAPEXOVTAl OTO
TTapdv €yxeIpidio TTpIV BETeTE G€ AsITOUpyia TO OUPVO OAG. ZTO
TTapdv €yxeIpidio Ba BpeiTe ONUAVTIKEG 0BNYIES yIa TNV ACPAAEIA
aag, yia Tn Xpnon, epovTida Kal CUVTAPNOoN TNG CUOKEUNG 00G,
TIPOKEIMEVOU VA TN XPNOIUOTIOINCETE 00O TO dUVATO TTEPIOCOTEPO.

Edv TpokUyel KATTOI0 EAGTTWHA, TTPIV TTPOREITE O€ OTTOIAdATTOTE
€VEPYEIQ, OUUPBOUAEUTEITE TO KEQAAQIO “AVTIMETWTTION
mwpoBAnudTwy”. Xuxvd Ba cioTe o€ BEon va emdIopOWOETE PIKPG
TTPORAAATA KAl VO ATTOQUYETE TA TTEPITTA £€000 ETTIOKEUNG.
QuAagTe TTPOCEKTIKA TIG TTapoUaeg odnyies. MapadwoTe

TIG 0dNYiEg XEIPIOPOU GTOUG TUXOV VEOUG IBIOKTATEG YIa TNV
EVNUEPWON KOl AOPAAEIG TOUG.

>TIG 00nyieg XeIpIopoU XpnalpoTrolouvTal Ta €€1G oUPBoAQ:

A\ To TpoeIdoTroiNTIkd TPiywvo £MoNUaivel KIVSUVOUS yIa ThV
uyeia ) ¢nUIEG TTOU EVOEXETAI VO UTTOOTE N GUCKEUN.

&= Edw Ba Bpeite oupBouAég kal evOEiEEIS.
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Mivakag xeipiopou — NMAQKTPpa aiocOnTApa Kal eVOEIEEIC

‘OAeg o1 Aeitoupyieg Tou PoUpvoU EAEyXOVTAl ATTO TOV TTIVAKA XEIPIGHOU.

0B6vn TTANpoYopIWY / KEIPEVOU

On /Off Tou poupvou

Mp6oBaan oTo pevol GUVTOYWY JAYEIPEUOTOG
MpdoBacon oTo PevoU AEITOUPYIWV PAYEIPEUATOG
Mvripn 1

Mvriun 2

0B6vn TAnpoopIwyV / GUUROAWY

EmAoyn Bapoug @ayntou

KAgidwpa ao@aAeiag

= O 00 N O O & W N -~

0 EmAoyn Bepuokpagiag payeipéuarog
11 EmAoyr Bepuokpaciag e To BepUoaToIXEiO
12 TpdoBacn oTIG A&ITOUPYIEG TOU NAEKTPOVIKOU pOoAoyIoU

13 lMpbéoBacn otnv YeTaacn amod 10 €va Pevou oTo GAAO A OTnNV
emBeBaiwon Asiroupyiwy (+, -, OK)
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Mposidotroinoeig
aoc@alAsgiog

20vOeon Kal AsIToupyia

B ATIOKAEIOTIKG 01 £0Tie¢ payelpikic KUPPERSBUSCH éxouv
KOTOOKEUOOTEN Kal EAeyXOei yia xprion emavw o€ Goupvo
KUPPERSBUSCH. Agv emTpéTmetal n XpAon GAAWV £0TIWV.

m OT10I00ATTOTE EVEPYEIQ ETTEPBACNG OTN CUCKEUN 1) ETTIOKEUNG
QUTAG, oupTTEPIAaUBavOoPEVNG TNG AVTIKATAOTOONG Tou KaAwdiou
Tpopodoaiag, Ba TTPETTEl va eKTEAEITAI OTTO ATOPA TNG EYKEKPIPEVNG
UTTNPEDIOG TEXVIKAG UTTOOTAPIENG E XPAON QUBEVTIKWY
AVTOAAGKTIKWYV. OI ETTIOKEUEG A 01 ETTEURACEIG OTTO TPITOUG
eVOEXETAI VO TIPOEEVITOUV {NUIEG OTN CUCKEUN 1} VO 0dnyrnoouv
TNV KAk Agiroupyia Tng, BETovTag o€ Kivouvo Tnv ac@aAeid oag.

B Mnv emtpétreTe oTa TTAIdIA VA TTANCIAZOUV TO QOUPVO KATA
TN AeImoupyia Tou, e¢aITiag Twv UWPNAWY BEPUOKPOTIWY TTOU
avatTuooel.

B Ta maudid Ba TpéTTel va BpiokovTal utrd €MITAPNCN OUTWG WATE
va PNV TTaidouv JE TN CUCKEUN.

m H ouokeun auTr) dgv TTpoopileTal yia xprion atmo AToua
(oupTrepiAapBavopévwy Twv TTAIBIWV) JE PEIWPEVES KIVNTIKEG,
a100NTAPIEG i} DIAVONTIKES IKAVOTNTEG ] ME EANITTT| EPTTEIPIO
1 yvwon, apd pévo utré emTAPNon 1 epocov EAapav Tig
OXETIKEG 00Nyieg Xpriong atd 1o ATopo TTou ival utrelBuvo yia
TNV AoQAAEId TOUG.

doupvog

B ATTooUVOEETE TO PoUpPVO OTav €xel BAGRN.

m O QoUpvOog TTPETTEI VO AEITOUPYET TTAVTA PE TNV TTOPTA KAEIOTH.

B O KaTaoKEUOOTAG Oev QEPEI EUBUVN yia TN XPron Tou goupvou
€KTOG TNG OIKIAKNG ETTECEPYATIAC TPOPIKWV.

B Na XpnoIYOTIOIEITE TO POUPVO PHOVO APOoU TOV EYKATAOTATETE GTO
E0WTEPIKO TOU ETTITTAOU.

B Mnv @uAdooeTte Aadia, AiTrn ) eUQAEKTA UAIKG OTO ECWTEPIKO TOU
@oupvou. M1ropei va gival eTTIKiVOUVO 0TV TTEPITITWAN TTOU O
@ouUpvog 1Bl o€ AsiToupyia.

B Mnv oTnpieoTe Kal unv KABEGTE GTNV QVOIXTA TTOPTA TOU
@OoUPVOU TTPOKEIPMEVOU VA PNV TTPOgeVATETE CnUIG Kal va un
BéoeTe O€ KivOuvo TNV AoPAAEId OaG.

B [0 va PayeIpEYETE, EI0AYETE TO TTOPEXOUEVO TAWI ) TNV
TTapeXOUEVN OXAPA OTIG TTAEUPIKEG OXIOPEG-0BNYOUG OTO
€0WTEPIKO TOU QoUpvou. To Tawi kal N axdpa diabéTouv
oUoTnua TTou JIEUKOAUVEI TN PEPIKH £EQYWYR TOUG WOTE va
MTTOpEITE Va eTTeCEPYAlenTE T TPOPIUA.

m Mnv ToTTOBETEITE DOYXEID 1] TPOPIUA OTO KATW PEPOG TOU
@oUpvou. XpNnOIPOTIOIEITE TTAVTA TO TAWI KAl TN OXAPA.

B Mnv xUveTe vePO OTO KATW PEPOG TOU POUPVOU KOTA TN
Aerroupyia TTpokelyévou va punv BAGWeTe TO GUAATO.

B Katd tn didpkela Tou payeipEPaTogS, avoiyeTe 600 To duvaTd
AIYOTEPO OUXVA TNV TTOPTA VIO VA PEIWOETE TNV KATAVAAWON
EVEPYEIQG.

B XpnOIYOTIOIEITE YAVTIO TTPOCTACIOG YIa TOUG XEIPIOPOUG 0OG OTO
EO0WTEPIKO TOU POUPVOU.

m Otav payelpéueTe @aynTd Pe HEYAAN TTEPIEKTIKOTNTA OE UYPd,
€ival QUOIOAOYIKA N dnuIoupyia UBPATHWY OTNV TTOPTA TOU
@ouUpvou.
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OepuoaToIXEio

B XpNOIUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO QUBEVTIKO BepuUoaTOIXEiO.

B Mnv KAgiveTe TO KOAWDIO TOU BEPUOTTOIXEIOU PE TNV TTOPTA TOU
poupvou.

B AQaipéaTe TO AT TO POUPVO OTAV BEV TO XPNOIUOTIOIEITE.

B AlatnproTe TO 0€ aTTOOTACN TOUAGXIOTOV 5 €K. aTTO TO YKPIA KAl
TNV emavw avrioTaon.

Mpiv a1Té TNV TTPWTN XPHON

ATTéppIyn Tou UAIKOU GUOKEUATIag Kal TNG
TTAAIGG OUOKEUNG

ATTOppiYTE TN CUCKEUOTIA PETAPOPAG PE TEBACUO OTO TTEPIBAAAOV.

21n Meppavia, 1o KATGoTNPA aTTd TO OTTOI0 AYOPACTNKE N CUCKEUN
OEXETAI TNV ETTIOTPOPI TNG CUCKEUATTAG HETAPOPAG. H ETTIOTPO®N
TWV UANIKWV OUCKEUAOiag 0TO KUKAWUO UNIKWV £EOIKOVOUET
TTPWTEG UAEG Kal PEIWVEL TN dnuioupyia ammoppipgpdTwy. Ol

TTANIEG OUOKEUEG TTEPIEXOUV UAIKA TTOoU £€aKOAOUBOUV va £Xouv
agia. ApAoTe TV TTAAId OUCKEUR 0AG O€ €va KEVTPO OUAAOYNG
aglotroINoIdwy UAIKWV. O1 TTaAIEG CUOKEUEG Ba TTPETTEN Va £XOUV
ayxpnoTeuBei TTpIv aTTd TNV aTTéPPIYr Tous. 'ETOI, aTToTPETTETAI N

KOKA Xpron Toug.

PUBuion wpag poAoyiou

MpoToU BéoeTe O€ AeIToupyia To PoUPVOo, KABWG Kal PETA aTTO
TTAPATETAPEVEG DIOKOTTEG NAEKTPIKOU PEUPOTOG, Ba XpelaoTei va
pPUBUIcETE TNV WPA GTO POADI. ZTIG TTEPITITWOEIG QUTEG, EPPaVICETal
n €vdeign «12:00» oTn 8e€IG 0BGV Kal N NUEPONNVIa OTNV APICTEPN.

B MOAIg ouvdEaeTe TO PoUPVO 00G OTO PEUNA, Ba TTAPATNPACETE
OTI 0TIG 006veg avaBoafrvouv n évdeign 12:00 kai N nuepounvia
(NHEPA/Urvag/xpovog).

B MTropeite va emAEEETE TNV WP yUPICOVTAG TO BIOKOTITN. TN
OUVEXEIQ, TTATACTE TO BIAKOTITN IO va ETIRERAIWOETE TNV
€mMAOYA 0a¢. Oa aKoUCETE £Va XAPAKTNPIOTIKO AXO.

B EAEETE TO AeTTTd, YUpidovTag TO SIAKOTITN. ZTNn CUVEXEIQ,
TTATrOTE TO OIAKOTITN YIa va ETMIREBAIWOETE TNV ETTIAOYI 00G. Oa
OKOUOETE £Va XAPOKTNPIOTIKO 1XO0.

m Koo, 6o akoUoETE 2 oUVEXOUEVOUG XOPAKTNPIOTIKOUG NXOUG,
wg emPRePaiwan TNG ETTIAEYPEVNG WPAG.

270 €TTOMEVO BAMA, Ba TTPETTEN va ETTIAECETE TNV NUEPOUNVIA,

opifovTag TTPWTA TN XPOVIA, HETA TO IAVA Kal, TEAOG, TV NUEPQ.

B EmAEETE TN Xpovid, yupilovTag TO SIOKOTITN. £TN CUVEXEIQ,
TTATOTE TO OIAKOTITN yIa va eMREBAIWOETE TNV €TTIAOYT 00G. Oa
OKOUOETE £Va XAPOKTNPIOTIKO 1XO0.

B EmA£EETE TO prva, yupiloviag To SIOKOTITN. TN OUVEXEID,

TTATHOTE TO OIAKOTITN YIa va TIREBAIWOETE TNV ETTIAOYI 00G. Oa
QKOUOETE €V XAPOKTNPIOTIKO AXO.

m EmA£ETE TNV Nuépa, yupilovTag To SIOKOTITN. TN CUVEXEIQ,
TTATACTE TO BIOKOTITN yIa va eMIRERAIWOETE TNV €TTIAOYN 00G. Oa
QKOUCOETE €va XAPOKTNPIOTIKO AXO.

B Katdti, 6a akoUoETE 2 CUVEXOPEVOUG XAPAKTNPIOTIKOUG AXOUG,
wg emPBePaiwan TNG ETAEYPEVNG NUEPOUNVIAG.

H wpa kal n nuepopnvia Ba gaivovtal 0To PoUpvo, EVW TO

ouppoio Ba QwriCeTal e AoOTTPO XPWHA.
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> TTEPITITWON TTOU, OTTOIOBNTIOTE OTIYUN, ETTIOUMEITE va aAANGEETE
v wpa:

B Av 0 poUpvog gival oBNoPEVOG, avayTe Tov ayyifovtag To
ouupolo .

B Ayyi¢te T0o oUpBolo TTOU HEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO Xpwud

m [Na va d¢ite TIG AciToupyieg
XEIPIOKOU TOU poAoyIoU, yupioTe
TO JIAKOTITN.

B AQoU eTTIAEEETE TN AeIToupyia
pUBuIoN WpPag (poAdl), TTaTAOTE
TO SIOKOTITN.

m Katé, Ba eppavioTei aTnv 006vn

n Tpéxouo‘q u’opa. = 0:00 =1 14:15 +

- () 0:00 [@D14:15+

m EmA£ETE TNV Wpa, yupilovtag To
OIOKOTITN. TN CUVEXEIQ, TTATIOTE
TO OIAKOTITN YIO va eTTIRERAIWOETE
TNV €TMAOYI 0aG. @0 OKOUCETE £va

@ 14:15

XOPAKTNPIOTIKO 1NXO.

B EmAEETE T AeTTTd, YupidovTag TO OIGKOTTITN. ZTN CUVEXEIQ,
TTaTAOTE TO OIAKOTITN VIO VA ETIRERAIWOETE TNV €TTIAOYT 00G. Oa
OKOUOETE €va XAPOKTNPIOTIKO MXO.

B Katoti, 6a akoUoEeTe 2 CUVEXOPEVOUG XAPAKTNPIOTIKOUG AXOUG,
wg emPBePaiwan TNG ETMAEYPEVNG WPOG.

MpwTOG KABAPIOUOS

— A@aipéaTe Ta {Eva oWUOTA Kal TN CUCKEUAOIA.

— MMpoToU payelp€PeTe yia TTPWTN Qopd, Ba TTPETTEl va KaBapioeTe
T OCUOKEUN.
KaBapioTe T0 e0wTeEPIKG TOU PoUpPVoU, Ta TAWIA TOU PoUpPVoU,
TO TOWi yia Ta AiTTn, TN oXApa, KATT. e uypo TTavi Kai
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.

— O@gpHAVETE TO POUPVO.
KAgioTe TRV TOPTA TOU POUPVOU.
O¢gppdvete T0 Poupvo atoug 200° C pe TNV TTAvVW Kal KATW

avtioTaon yia 60 Aetrtd. Tautdxpova, agpilete KaAd TNV
Koudiva.

evikég TTANPOPOPIES YIa TO
@oupvo

evikEG evOEICEIQ

/\ Tnpeite TIC TTpoavagepBeioeg TTPoPUAGEEIC aopaleiag!

A\ Mpoocoxn, kivduvog utrepBéppavong! Katd T xprion Tou
@OUPVOU, YNV KOAUTITETE O KATW PEPOG TOU PE GAOUNIVOXOPTO
KaIl Jnv TOTTOBETEITE aTTEUBEIg KATGAPOAEG, TNYAVIA N
GA\a ouvaen okeun! ZTnv TePiTTwon auth Ba TTPokANBEei
uTTEPOEPUAVON TTOU Ba KATAOTPEWEI TO GUAATO.

&= Kartd mn xprion Tou @oupvou, avatrtioaeTal BepudTnTa.
Mpokeipévou va yuxBei To cwpa, étav auté avabepuaiveTal
EVEPYOTTOIEITAI O AVEPIOTAPAG YUENG. O avepioThpag AsIToupyei
£WG OTOU TO CWHA WUXOEl, aKOPA Kal JETA TNV ATTOOUVOEDN
NG ouokeung. O1 Yol TTOU TTapAyoVvTal aTTO TOV AVEWIOTHPA
€ival QUOIOAOYIKOI KOl EVOEIKTIKOI TNG AEITOUpyiag Tou, Kail dev
ouvIOTOUV EAATTWHA.
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&= OTav payelipeUeTe GAyNTA TTOU TTEPIEXOUV OIVOTTVEUUA 1
dayid, pe Ta TTpoypduuaTa BepuoU aépa TTapdyeTal JUPWIIA
€1d100. Edv n oopn autr oag evoxAei, XpnOIUOTIOINCTE éva
TPOYPAPMA XWPIG XpHon aépa, OTTwG TT1.X. TO TTIPOYpAuua
eTmavw/kaTw avrioTaong.

&= O nAekTPOVIKOG PoUPVOG 0OG KAVEI XPAGN TNG TEXVOAOYIag
Touch-Control. Na va Tov xeIpIoTEiTE apKei va ayyileTe pe
1O dAXTUAO Ta GUUBOAa oTO YUaAi. H euaioBnaia Tou touch
control TrpocappdeTal SIOPKWG OTIG TTEPIBAAAOVTIKEG
ouvlnkeg. Otav ouvdéeTe TO oUpPvVOo 0TO OIKTUO, PPOVTICETE N
EM@AVEIQ TOU YUaAIOU TOU TTivaKa XEIPICHUOU va gival kabapn
KAl QVEUTTOdIOTN.

&= Edv ayyidovTag 10 YUaAi pe To 8AYTUAO O poUpvog dev
QAVTATTOKPIVETOI CWOTA, Ba TTPETTEI VO OTTOCUVOETETE TO
@OUPVO aTro TO NAEKTPIKOG SIKTUO KAl VO TOV CUVOECETE PETA
atrd Aiyo. ‘ETol, ol aioBntApeg Ba TTpocappocTolV auTtopaTa

Kal Ba avTaTTokpIBoUv Kal TTaAI oTo Ayylyua Tou daxTuAou.

ETritreda TommoB€TnONG

O1 oxapeg TTou BpiokovTal
oTa TTAQIVA ToIXWHATA
S1aBétouv 5 emimeda

y

eloaywyng. Ta emitTreda
€I0AYWYNAG PETPIOUVTAI 3
atd KATw TTPOog Ta E

ETAvVW, a1Té 10 1 £€WG TO
5.

MAgupikd TOIXWHATO

To etriredo T0TT0BETNONG 1 €ival To xaunAdTepo duvard eTiTedo
TOTT00€TNONG.

2UvOEON KAl ATTOoUVOECN TOU PWTICHOU
TOU poUpPVOoU

To e0WTEPIKO PWG TOU POUPVOU avafer:

m Otav avoiyeTe TNV TOPTA TOU YoUupvou. OTav TTEPATEl KATTOIOG
XPOVOG XWPIG va KAEIOETE TNV TTOPTA TOU GOUPVOU, TO PWG
opnvel yia va peiwbei n katavaAwaon evépyeiag.

m Otav emAéyeTe KATTOIQ AgIToupyia payeipéuartog. Metd atrd Aiyo,
TO QWG OPAVEL

Av BEAETE va avAWETE TO PWGS KATA T SIGPKEIQ TOU PAYEIPEPATOG,

QPKEI va TTATACETE TO BIGKOTITN. AV TTATHOETE TO BIAKOTITN YIA

TTAPATETAPEVO XPOVIKO SIACTNUA, TO QWS Ba TTapapeivel avauuévo

KO’ 6An Tn didpkela Tou payelpépaTog. MNa va oBrnoeTe 10 WG,

QPKE va TTaTACETE TO OIAKOTITN.

EEB 9860.0



Xeipiopdg TOU Poupvou

["eVIKEG eVOEiCeIg

&= Me opiopéva TTPOYPAPKOTA, O AVEUIOTAPAG GUVOEETAI KAl
aTTooUVOEETal, XWPIG AUTO va ATTOTEAE EAGTTWHA.

2NUOCIa TWV QWTEIVWY CUUBOAWY Kal
oBovwv

Xpwpa Znuoaoia

> UpBoAo AgukoU XpWHATOG Mrtropei va emmiAexBOei

Eival evepyotroinuévo

ZUPBOAO KOKKIVOU XPWHATOG

Ae€1 086vn: 006vn aTTEIKGVIONG AEITOUPYIWV.

ApioTtepr 006vn: BondNTIKA Keipeva.

Evepyotroinon Tou goupvou

Mo va XpnoIPOTIOINCETE TO YOUPVO TTPETTEI

va ayyi¢ete To auuoro . 2Tn ouvéxela
Ba O¢eite 08 AEUKO XPWHA TIG DIOPOPETIKEG
duVaTOTNTEG XEIPIOKOU TOU (POUPVOU.

m XUpBoAo : AeiToupyieg Tou nAekTPOVIKOU poAoyiou la
Va TTPOYPOUUATICETE TN XPMON TOU GOUPVOU GAG HE XPOVIKES
pubpioeig.

m ZUpBoAo : EmiAoyn Twv AgIToupyiwv HaYEIPEPATOG TOU
@OUPVOU Zag MTPETTEI VA OIOAEYETE OTTOIOONTTOTE AEITOUpYIa
MayeipéuaTog €BUPEITE TUVOUALOVTAG DIOPOPETIKES TTINYEG
BeppodTNTAG.

m ZUpBoAo @: EmiAoyn ouvraywv payeipéparog To yévo mou
Xpelageran gival va BAAETE TO @aynTd OTO GOUPVO KAl VA OPICETE
T0 BApog Tou oTnVv 086vn. O PoUpvog Ba payeipéyel auTOPATA
yla €04G.

&= Av dev €TIAECETE KATTOIO OTTO TIG AEITOUPYIEG i cuvTayn, TOTE

0 Qoupvog Ba ofAael avd kal Ba euPavioTEi N TpEXOUTa WP
Kal To oUuRoAo gg AOTTPO XPWHA.

EEB 9860.0

EmiAoyn yiag Aeitoupyiag payeipEPATOg

m EvepyotroifoTe 1o poUpvo ayyifovrag To cUuoAo .

B Ayyi¢te T0 oUpBoAO TToU €x€l avayel oTnv TTpdcown Tou
poupvou.

m To oUupolo Ba yivel KOKKIVO. o v A
[upifovTag 10 SIOKOTTITN TTPOG —_ _—— +
Ta Oe€IG A TTPOG Ta ApIaTEPX, Ba ™ W ™ T
€XETE Tn) BUVATOTATA Va ETTIAEEETE - A L=+
Mia atré Tig akdAouBeg AsiToupyieg _ ® * W
payeipéuatog. (BA. TTapakdTtw, oTo ©8 O s

onueio AeiToupyieg payeIpEPATOG
TOU @oUpVou).

B AQoU €TTIAECETE TN AeIToupyia TTOU €TTIBUEITE, TTATAOTE TO
OIaKOTTTN.

B Oa akoUCETE 2 TUVEXOUEVOUG XAPAKTNPIGTIKOUG AXOUG WG
€MKUPWON TNG €TTIAEYUEVNG AgIToupyiag, o oUpvog Ba apyioel
va payelipelel Kal oTnv 006vn Ba Seite TIG £€N1G TTANPOPOPIEGS:
EpgaviZetar dnAadn n emmAeyuévn
Aerroupyia, n TTpokaBopicuévn
Bepuokpaaia payeipéPaTog yia
TN A€IToUpyia auTA Kal N WPa TNG NUEPAGS 1 N AEIToupyia Tou
poAoyIoU, EQOCOV £XEI TIPOYPAMMATIOTET KATTOIA.

— B170° @ 14:15

&= Edv emBupeite va aAAGeTe TN AciToupyia payeipépaTog,
ayyiéte To oupuBoro KQlI OTn OUVEXEID OKOAOUBROTE TIG
TTpoavapepBeioeg odnyieg.

&= Katd mn didpkeia Tou payeipéuatog, Ba deite va avaBooBAvel
oTnv 086évn 10 GUUBOAO m WG £VOEIEN NETAPOPAG BEPUOTNTAG
aTTé T0 POUPVO OTO PayNTO.

&= Metd ammd Tnv TPWTN atmoolvdeon Tou BepuooTaTn, Ba
QKOUOETE éva NXNTIKO Grjua TO OTT0I0 0ag €I00TTOIET TTWG
OAOKANPWONKE N TTPoBEpuavan.
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AgITOUpYiEC pAYEIPENATOG TOU POUPVOU

O1 AgIToupyieg pay€EIPEPATOG TTOU TTEPIYPAPOVTAI OTH CUVEXEID GAG OiVOUV TTOAAEG DIAPOPETIKEG BUVATOTNTEG PAYEIPEPATOG.

QVEUIOTAPA

ZoupBoAo AsiToupyia 15avikn yia
—_— Errévw/kéTw aviotoon XpnG]IpO‘ITOIiITC(I YIO KEIK Kf]l TAPTEG o1:rou C(‘ITCfITEITC(I OpOoIOuOP®N TTaPOXA
— BeppdTNTAG Kal yIa TNV TTITEUEN APPATNG UPNG.
— Emavw avtiotaon KatdAAnAn yia AtTia getagopd BepudtnTag oTa TPO@INA. ZECTOUA TTIATWV.
Kémw avrioTaon e’eppomm Movo atd ’KGT(U. KaTaAAnAn VI(’X T0 {éoTOPO TTATWV 1) TO OUCKWHA
— CUPNG CaxapoTTAQCTIKNG KAl CUVAPWYV E1I0WV.
_ IkpIA Kal KATw avTioTaon EidikA yia yn1d. MNa o1ro10dn1moTe KOPUATI, ave¢apTnTa atod peéyeog.
OykpaTév Kal €TTIPaveIoKO WAaiyo. WAOIUo TNG eEWTEPIKAG ETTIQAVEIAG
Wy KpIA XWPIG va eTTNPEACETAI TO EOWTEPIKO. KATAAANAN yIa ETTITTESA TPO@IMA OTTWG
MTTPICOAEG, TTAIBAKIA, WAPIA, PPUYAVIEG.
= FKoIA HEYGANG ETTIQAVEIGS E'ITI(p(XVEIG'KO lJJI’]’O'Il.IO o€ pEVGAUTEpE? sm(p’qvaeg lof3 cxsqn ME TO VK?I)\, KaBwg
Kal yeyaAUTepn éviaon €mM@avelakoU YnoiuaTog yia TaxUTEPO ATTOTEAETUA.
Ma opoIdUOPPO WHOIKO PE TAUTOXPOVO ETTIPAVEIOKO POSIoUA. I1daviKA yia
VWA VYV Auvaréc Beppde aépac @aynTta c’rxapag. EI6IK’G yia pa\(a)\a KOleG'I"IG OTTwG TITNVA, K’UVI’]V'I... ’ZUVIO'TGTGI
A n TOTToB£TNON TOU KPEATOG ETTAVW OTN OXAPA KOl TOU TawioU atrd KATw yia TN
OUYKEVTPWAON TWV (WHWV*.
_ ETévw Kai kaTw avTioTaon pe KC(TC()\)\I’]')\I’] yia ynTa Kai y)\u’Ka. (e} av’splompag’mmvspsl opqopopcpa
A TN BEPUOTNTA OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU, PEIWVOVTAG TO XPOVO Kal TN

Bepuokpaacia payeipéPaTog.

Oepuodg aépag

O avepIoTAPAG KATAVEWUEI TN BEPUOTNTA TTOU TTIPOEPXETAI OTTO [IA AVTIOTOOT TTOU
BpiokeTal oTO TTIOW PEPOG TOU POUpPVOoU. XApn GTNV OPOIGUOPPN Bepuokpaaia
TTOU TTOPAYETAI, UTTOPEITE VO JaYEIPEUETE O€ 2 TTITTESA TAUTOXPOVA.

TpdTT0G AciToupyiag TTiToag

Ma mitoeg, TiTeg Kal YAUKA A KEIK e YEPION QPOUTWV.

Mayeipepa o€ olyavr) pwTia

EidiIkA AciToupyia yia va QTIAXVETE HAYEIPEUTA KPEQTA e OAATOA, OTIQADO KATT.
ME TTapadoaiokd TPOTTO Kal YEVIKA YIa ¢aynTd TToU XPEIAETAI VA PayEIpEUOVTal
“og aiyavi ewTid”, dnAadn yia ISIQITEPA TTAPATETAUEVO XPOVIKO DIGOTNUO Kal
o€ XaunAr Bepuokpaaia.

MNa KaAUTEPQ OTTOTEAECUOTA, CUVIOTATAI VA XPNOIUOTIOIEITE KATOAPOAEG
KATAAANAEG yIa XpAoN OTO QOUPVO KOl OKETTAOUEVEG PE KATTAKI.

ox%

Atmoyuén

Acgite 0TO AvTioTOIXO KEPAAQIO

W

—

Aiatfipnon BepudTnTag

H Agitoupyia auth emTpéTTel TN dIATAPNON MIAG BEPUOTNTAG OTO ECWTEPIKO
TOU (OUPVOU Yyia va diatnpouvTal (eaTd Ta GaynTa PEXP!I va aepPIpIoTouy.
Mrropeite va puBpioeTe TNV ecwTePIK Beppokpaaia petagl 50 kai 80° C. Mg
TN AgIToupyia auTh YTTOPEITE va dIaTNPROETE TO KPEAG (e0TO 0ToUg 60° C péoa
OTO @OUpPVo. Ta XovTpd KOUUATIO KPEATOG PETAEU 1 KAl 2 WPWV Kal Ta AETTTA
KOMMATIa yia 30-40 AeTtTd.

&= Katd mn XprRon Twv AEIToupyIwy YKPIA, YKPIA JeyAAng emi@aveiag Kal duvaTtol Beppol aépa, n TopTa Ba TTPETTEl VA TTAPAPEVEI

* Auti) n Aertoupyia Jayelpélatog eival auTr) Tou Xpnotomoleital wg Aettoupyia je e§avaykaollévn KUKAO@Opia aépa yla T mpayHatomoinong

KAEIOTH).

™G SOKIPNAG KATAVAAWONG EVEPYELAG, CULPWVA [IE TOV Kavoviopo 65/2014.
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EmmiAoyn ouvtaywv payeipEPaTog

B AvayTe To @oUpvo ayyidovtag 1o oUPRoAo .

m Ayyi€Te T0 oUUBOAO [P TTOU PEVEI ETTIAEYUEVO OF KOKKIVO XPWHA.

m 21N &e€1a 006vn Ba BAETTETE
Ta oUPBOAa Twv dla@opwv
CUVTaYWV PAYEIPIKAG TTOU
TIPOTEIVEI O POUPVOG OAG,
€VW OTNV apiaTtepn Ba
eu@aviceTal To dvoua TnG
OUVTOYNG.

& @& 7 DT +
- &2 &+

£00
-

e 7> b +

@ — @ £
B EmA£ETE TN ouvTayn TTou

€TMOUpEiTE YupidovTag To SIOKOTITN TTPOG Ta OEEIA 1) TTPOG T
apIoTEPA. TN OUVEXEID, TTOATACTE TO DIAKOTITN.

B Oa oKOUOETE 2 GUVEXOUEVOUG XOPOKTNPIOTIKOUG AXOUG, WG
empBeRaiwon Tng emAeypévng ouvtayng. O @oupvog Ba
gekivoel va whvel Kal, YeVIKA, Ba BAETTETE TIG £€1G TTANPOQOPIEG
aTnv 0Bévn:

Ekei 61TOU gp@aviCeTal ToO CUPPBOAO TNG ETTIAEYPEVNG GUVTAYNG,

Ba BAETTETE TN BepUOKPOTia o0 NSV
& 158°-1.0-Ckg

MOYEIPEUATOG VIO T CUYKEKPIPEVN

ouvtayr], evw Ba avaBoofrvel
€TTIONG 0 apIBUOG TTOU AVTIOTOIXEI OTO TTPOKaBopIouéVO BAPOog
TOU @aynToU yia T OUVTayR auTh.

B ['upioTe TO BIAKOTITN IO VO TPOTTOTTOINOETE TO BAPOG TOU
@aynTou TTouU TTPOKEITAI VO JOYEIPEUTEI.

B TéAog, TTaTACTE TO BIAKATITN YIa va eTTIBERBAICETE TNV ETTIAOYA
aag.

B Oa 0KOUJETE 2 CUVEXOPEVOUG XOPOKTNPIOTIKOUG AXOUG WG

ETMKUPWOTN TNG ETTIAEYUEVNG
Q & 158° > 1:26

OUVTOYRG, O @oUpvog Ba apyioel

va payeipevel kal otnv 08évn Ba

Ocite TIG €ENG TTANpoYopies: Epgavicetar dnAadn 1o oluBoAo
TNG ETMAEYPEVNG OUVTAYAG, N BEPUOKPOTIa JayEIPEPATOG YIA TN
guvTayr auTh Kal n uttoAoyiopévn SIGPKEIa JAYEIPEUATOS VIO TN
guvTayr auth.

2NUAVTIKEG TTANPOPOPIES YIA TO YayEipEPa
ME OUVTAYEG

m Otav emAéyeTe pia ouvTayn kal faoel Tou Bapoug TTou
ONAWVETE, 0 PoUpVOoG UTTOAOYICEl auTOPaTa TN BEpUOKpaCTia Kal
TN S1dpkela payeipépatog. QoT600, PTTOPEITE va AAANAEETE TIG
TINEG auTEG. H SidpKela POYEIPEPATOG AVAPEPETAI OE POUPVO
Xwpig TTpoBEppavan, epdoov dev £XETE ETTIAEEEI TO avTiBETO.

m [a 10 Adyo auTd €xel JeydAn onuacia n €mAoyn Tou cwoTou
Bdapoug Tou @aynToU TTPOKEINEVOU N GUVTAYK) VA EKTEAEDTET
IKQVOTTOINTIKA.

m Edv payeipeteTe pe 10 BeppoaToixeio, 0 poupvog Ba kabopioel
MOvo TN Beppokpaaia payeipéuartog. H didpkeia Ba e¢aptnOei
atrd Tn Beppokpaacia TTou eTAEEATE yia TO BEpUOTTOIXEIO.

B Me Ta TpoypAupaTa YNoiyaTog, otav TapéABel Evag opIouEVOg
XPOVOG payelpéuaTtog, o poupvog Ba oag e1doTToINOEl OTI
OuVIOTATAl VO YUpPioETE TO YNTO. Tn OTIyUr auTr, 0 PoUupvog Ba
EKTTEPYEI £va NYXNTIKG OfUA OPIOUEVNG XOOVIKAC SIGDKEIQC

B 158° 1>i 1:26

() &158° 1> 1:26

EmitrAéov, aTnv 086vn Ba

edaviaTei To oUPBoAO , £wg
610U yupioeTe TO YNTO. EAv dev
yupioeTe TO0 YNnT1o, 0 POUPVOG Ba
ouvexioel TN cuvTayn TTou £XEl TIPOYPAUUATIOTEI.

EEB 9860.0

&= O1 ouvTtay£g AeukoU WwpIoU, Halpou WwHIoU, TTITOOG PE AETTTA
CUun kai TTiToag pe xovTpr CUun ekTeAoUvTal e TTpoBEpuavon
TOU AdEIOU POUPVOU TTIPIV THV El0aywyn Tou @aynTou. ‘ETol o
@oupvog Ba BpiokeTal TNV KAt@AANAN Bepuokpaaia yia To
HayeipeEPa TWV TPOQINWYV AQUTWYV HE TIG KAAUTEPEG GUVONKEG.
Ma TG UTTGAOITTEG oUVTaYEG Oev BEwpEiTaI aTTAPAiTNTN N
TTPOoBEpPUavon Tou poupvou.

Otav payelipeUeTe PE TIG CUVTAYEG QUTEG, TTPETTEI VA KAVETE T £EAG:

— MpwTa €TTIAEYETE TN CUVTAYI KOI HETA O QOUPVOGS apXilel va
CeoTaiveTal.

&= Agv TIPETTEI VA EI0AYETE TO QAyNTO TIPIV aTTO ThV €180TT0IN0N
TOU (OUpPVOU.

— Kard tnv mpobépuavan Tou poupvou, avaBooBAvel oTnv 08évn
10 oUPBOAO TNG ETTIAEYHEVNG OUVTAYAG Kal TO oUPBOAO m

— Ortav n Bepuokpaaia eTdoel oToug TTPoKaBopIouévous Babuolg
yla Tn ouvTayn, 8a akouoTei éva NnXNTIkKG onpa. TéTte Ba ptTopeEiTe
Va EI0AYETE TO PaynToO.

— To akouoTIk6 ofua Ba nxei HEXPI va EICAYETE TO @AYNTO
oT0 Poupvo.

— TéNog, To payeipepa Ba TTPOXwWPNOEl auTOUaTa CUPPWVA PE TNV
ETTIAEYUEVN oUVTAY.

AAAayR Tou Bapouc Tou ayntou TTou Ba
MaYEIPEWYETE

&= Edv B¢éAeTe va aAAGeTe To BApOG TOU PaynTOU TToU Ba
HayeIpEWETE, VO BUPAOTE TTWG EVOEXETAI VO OAAGEEI auTOpaTa
kai n didpkeia r n Beppokpacia cUPPEWVA PE TIG TTAPAUETPOUG
TNG OUVTAYNG POYEIPEPATOG TTOU ETTIAEEATE. MNa va aAAGEeTE TO
Bdapog Tou @aynTou:

m Ayyiéte To aUupolo TTOU PEVEI ETTINEYUEVO OE KOKKIVO XPWHA.

1.0 kg

| 2Tnv 086vn Ba deite T0 GUUROAO

Kal TNV Tiyr Tou Bapoug Tou
@ayntol oUP@WVa PE T ouvTayr TTouU ETTIAEEATE.

m ['upioTe TO SIOKAOTITN YIO VO TPOTTOTTOINCETE TO BAPOG TOU
(aynToU TToU TTPOKEITAI VA JOYEIPEUTEI.

m TéAog, TTaTrOTE TO BIOKOTITN Yia va eTTIRERAIWOETE TNV ETTIAOYR 0OG.

AANNayR] BepuoKpaCiag HayEIPEUATOC

> OAa Ta TTpoypdpPaTa €xel TIPOKABOPIOTE pIa BepuoKpagia
MayeIpEPATOG.

Me T1G ouvTayEg payelpéuaTog utrdpyel duvatdtnta pubuiong
TnG Beppokpaaciag pévo evog Tpokabopiouévou eupoug. Me Tig
AeIToupyieg payeipEPaTogs, n Bepuokpacia YTTopei va eTTIAEYEI
eAeUBepa peTagU Twv 50° C (kapia pUBuIoN BepuoKpaciag) Kal
Twv 250° C.

Edv emBupeite va aAAdgeTe Tn Bepuokpacia payeipEPATOG.
m Ayyi¢te T0 oUpBoAo m TTOU PEVEI ETTINEYUEVO OE€ KOKKIVO XPWHA.

m X1nv 086vn Ba eugavioTei
TO oUPBoAO m Kal n TiPA )
NG BepPOKPaTiag TTou PEVEI
€MAEYHEVN YIa TO GaynTd QUTO.

170°

m ['upioTe TO BIAKATITN YIO VO OPICETE DIPOPETIKI) BEpUOKpATia
HoyeIpéuaTog.

m [laTAoTE TO BIOKOTITN YIa va ETTIRERAITETE TNV ETMIAOYA GAG.
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ANayn / puBuion NG dIAPKEIAS PAYEIPEUATOG

H didpkeia payeipéuaTtog €xel TTPOKaBOPIOTEN OTIG oCUVTAYEG
HayelipEéuaTog, YTTopei OpwG va petaBAnBei. MNa Tig AeIToupyieg
payeipépaTog dev UTTAPXE! TTpokaBopiopévn SIAPKEIQ.

m Ayyi¢te T0o oUPBoAo TToU
MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO

XPWHa.

m Na va o¢gite atnv 006vN TIg

AeIToupyieg xeIpIGUOU Tou poAoyiou,

[>]0:00 >t 14:15 +

yupioTe 70 SIOKOTTTN.

B AQoU eTTIAEEETE TN AeImoupyia B Q 0:00 @ 14:15 +

OIdpKeIag JayeIpEUATOg ,
TTaTOTE TO OIAKOTITN. TN GUVEXEIQ,

= 0:00

Ba d¢ite 0TV 086VN TO GUUROAO
Kal Tnv €voeign 0:00

B [Na va emAECeTe T SIdpKeEIa
MayeipéuaTtog, yupioTe To SIOKOTITN.

T [200° K> 9_16

TENOG, TTOTAOTE TO BIOKOTITN. Oa
QAKOUOTOUV 2 OUVEXOUEVOI XOPAKTNPIOTIKOI AXOI Kal aTnv 086vn
Ba d¢ite TO cUUPBOAO Kal TNV eTTIAEYUEVN SIGPKEIQ.

B MeTd 10 TIEPOG TNG TTPOYPAUMATIOPEVNG BIGAPKEIAG, O POUPVOG
Ba atrevepyoTtToinBei, Ba akouoTel va NXNTIKG orua opiopévng

dldpkelag kai Ta oupBoAia | D kai [P B8a apyxicouv va avafoofrivouv.

m Ayyi¢te T0 oUPBoAo yla va dIakoTTel To NXNTIKG arjua. O
@oUpvog Ba gupavioel TNV TPEXOUCO WP Kal TO GUPBOAO
Ba peivel avappévo o€ Aeukd xpwua. O @oupvog £xel
QTTEVEPYOTTOINOEI.

PUBuion TnG ANENG MAYEIPEUATOS

H AAgn Tou payelipéuaTog gival n oTIyuA aTTEVEPYOTTOINONG TOU

@oupvou.

&= MTTOpEiTE VO OUVOUAOETE TO XPOVO HAYEIPEPATOG KAl TN AEN
poyelpéPaTog. AgiTe TO KEQAAAIO «AUTOUATN EVEPYOTTOINON
KOl OTTEVEPYOTTOINGN».

| Ayyi&te To aUpBoro |O| mou
MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO

XPWHA.

m [a va d¢ite aTnv 086vn TIg
AeIToupyieg XeIpIoPOU Tou poAoyiou,

[>]0:00 > 14:15 +

YUPIOTE TO BIOKOTITN. ) 0:00 @ 14:15 +

m [upioTe TO BIAKAOTITN yIa va

€MAELETE OTNV 006VN TN AgiToupyia

Qpa ARjén , Kal, OTn oUVEXEIQ,
s > 14:15

TTOTAOTE TO BIAKOTITN. TN OUVEXEIQ,

Ba deite oTnNV 086VN TO GUURBOAO
Kal TNV TPEXOUOQ WPA.

m [a va emAEEETE TNV WpPa ANENG Tou
MOYEIPEUATOG, YUPIOTE TO DIAKOTITN.

T §200° 1> 9_16

TEAOG, TTOTAGTE TO BIOKOTITH. Oa
OKOUGTOUV 2 GUVEXOUEVOI XOPAKTNPIOTIKOI 0!I Kal aTnv 084évn

Ba Oeite To oUPBoAO Kal Tn dIdpKela.
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m Katd tnv emAeypévn wpa, o eoupvog Ba atrevepyoTroindei, Ba
OKOUOTEI £va NXNTIKO orua opiopévng BIAPKEIAg Kal Ta cUuBoAa
Kal Ba apxioouv va avapBoofrjvouv.

B Ayyi¢te 1o oUpBoro | O] yia va diakotrei To NXNTIKO afua. O
@OoUPVOG Ba EPPaVIcEl TNV TPEXOUOT WPaA Kal To oUPBoAO
Ba peivel avapuévo og Aeuko xpwua. O eolupvog EXEl
QTTEVEPYOTTOINBEI.

AuTépaTN EvEPYOTTOINON KAl
QATTEVEPYOTTOINON

Edv emBupeite va XpNOIYOTIOINOETE TO YOUPVO UE
XpovokaBuaTépnaon, eival duvard va ouvOUACETE Tn BIGPKEID KAl TN
AA&N Tou payeipéuartog. H aTiyury évapéng Tou PayeIipEPaTog, OTTOTE
0 @oUpvog Ba ouvdeBei autduaTa, TTPOKUTITEI ATTO TO CUVOUACTHO
Twv U0 pubpicewv Kal dev PTTOPET va puBUIOTET Povn.

Mapadeiypa:

H wpa eivar 8:00 ka1 o1ig 13:00 6éAw va BydAw éva wnTo atrod 1o

pOoUpPVO TO oTToio TTPETTEI va WNOEi yia 90 AeTTTd.

m PubpioTe Tn didpkela payeipépatog oe 1:30 wpa, akoAoubBwvTtag
TIG 0dnyieg Tou KepaAaiou “PUBuIoN SIGPKEIOG pHayeIpEPATOS”.

B 2Tn OUuvéXEIa OANGETE TN OTIYPA ARENG TOU payeipéPaTog aTrd
TG 9:30 oTig 13:00, akohouBwvTag Tig 0dnyieg “PUBuion ARgng
JayeipéuaTog”.

m O1 pubpioeig yivovTal atrodeKTEG AUTOHATAL.

B EmA£ETE Aeimoupyia payelpéuaTog ;A ouvtayr). TEAOG, EI0AYETE TO
paynTo oTo YOUpPVO.

O @ouUpvog Ba auvdebei oTig 11:30 ka1 Ba OAoKANPWaCEl TO
Mayeipepa oTig 13:00.

ATTEVEPYOTTOINON TOU POUPVOU

Ayyigte To oUupBoio . O @oUpvog atroouvoEETAI Kal TNV 006vN
@aiveETal N TPEXOUCA WPA Kal TO CUPPBOAO G€ AEUKO XPWHA.

NMNpb6o0OeTeg AsiToupyieg

AgIToupyia €1601T0INONG

O @ouUpvog ptTopei va TTapdyel £va NXNTIKO CHPa JE TO TTEPAG JIOG
XPOVIKAG TTEPIGBOU Kal eV €ival aTTaPAITNTO VA PAYEIPEVUETE YIA TN
XPNon TG AeIroupyiag auTtng.

| Ayyi¢te To oUpBoro | O] Tou
MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO

XPWHO.

m [a va deite aTnv 086vn TIg
AeIToupyieg xeIpIoPOU Tou poAoyiou,

[>]0:00 > 14:15 +

YupioTe TO BIAKOTTTN.
- 0:00 @ 14:15 +

B AQoU eTTIAEEETE TN AeiToupyia
Boupnm @ TTATACTE TO BIAKOTITN.
>1n ouvéxela, Ba deite otV 086VN
TO gUuBoAO @ Kal Tnv évoeign 0:00

0 0:00
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m [upioTe TO BIAKOTITN yIa va
ETMAELETE TO XPOVIKO dIACTNUA,

0345 14:15

€TA TNV TTAPEAEUCN TOU OTTOIOU —
T TV TApERenon X §200° () 345

emBupeiTe va nxAoel o BouPntig

ToU poAoyioU. TEAOG, TTaTAOTE TO

BIaKOTITN. @0 AKOUGTOUV 2 GUVEXOHUEVOI XOPAKTNPIOTIKOI X0l
Kal oTnVv 08évn Ba deite TO cUPPBOAO @ KOl TO UTTOAEITTOEVO
XPOVIKO 8I0TNUa WG 6TOU NXNOEl 0 BoufNnTrG Tou poAoyiou.

B MeTd TO TTEPOG TOU TTPOYPAUUOTICPEVOU XpOvou, Ba akouoTei

N NXNTIKA €1doTroinon Kai Ta cupBoAa D] kai @ Ba apyioouv
va avapooBrivouv. Ayyi¢te To cUuppolro | O] yia va diakoTrei To

nxnTikd orpa.

E101kég AsiITOUpYieg

MNa va éxete TPOGRACN O€ QUTEG TIG AEITOUPYIEG, KPATAOTE
TTaTNPEVO TO BIOKOTITN yia 6 deutepOAeTTTa. H peTakivnon

atré Asitoupyia o€ AsiIToupyia yiveTal TTATWVTAG TO SIAKOTITN A
TTEPINEVOVTAG MEPIKG OEUTEPOAETITA XWPIG VO TOV YUPIZETE } va
Tov Tratdre. E€aipeon atmoteAei n Asitoupyia €1mIAOYAG YAWGC OO,
TNV oTToia 0ag ¢nTeiTal va opioeTe JOAIG CUVOEDETE TO YOUPVO OTO
pelpa.

AeiToupyia €tmAoyNg YAWooog

‘Exete TN duvaToTNTA VA ETTIAECETE TN YAWOOA TToU Ba ep@aviZeTal
oTnVv 086vn Kelpévou. AUTO TTPAYUATOTTOIEITAI ETA T GUVOECT TOU
poUpvou OTo peUa.

[upioTe TO SIOKOTITN yIA va ETTIAECETE TN YAWO OO Kal, GTN
OUVEXEIQ, TTOTACTE TOV YIA va ETTIRERAILOTETE TNV ETTIAOYA GAG.
A@oU emIAéEeTE YAWOOQ, Bev gival duvaTo va Tnv aAAdEeTe. MNa va
€MAELETE AAAN YAWOOQ, Ba TTPETTEI VO ATTOOUVOETETE TO YOUPVO
atré 10 peUa.

PUBuion pwreivotnTag

Mrropeite va puBpioeTe Tn @wTEIVOTNTA Kal OTIG dU0 006VEG
yupilovtag 10 dIaKOTITN TTPOG Ta OEEIG ) TTPOG TA APICTEPQ.

Emideitn Aeiroupyiag

Av emAéEete ON Ba TTaparnprioeTe aTnv 080vn Kelpévou oTl,
o6tav eTmAEyeTe pia Acitoupyia payeipéuaTtog, o poupvog d¢ Ba
CeoTaiveTal. KaBe AetrTo Ba epgavicetal oTnv aploTtepr) 06évn 10
pAvupa “ETTideign Asitoupyiag”.

MNa va atevepyotroinoeTe TN Asitoupyia auTtr, emAéETe OFF.

MEyioTn SIGPKEIQ JAYEIPEUATOG

KaBopilel To u€yioTo Xpoviké dIAoTnUa KATd TO OTT0io PTTOPEi va
Aeitoupyei 0 @oUpvog oag. MTropeite va eTTIAéCeTe aTTO 1 €wg 28

WPEG.

NeIToupyia evepyng ac@AAeiag

>ag divel Tn duvaTtdTNTa VA PEIWOETE TN PEYIOTN BEpUoKpaTia
WYNOoiPaTog o€ OAEG TIG AEITOUPYIEG HAYEIPEPATOG, ETTIAEYOVTAG TIUA
Beppokpaciag avapeoa atoug 250°C kai Toug 50°C.

EEB 9860.0

Neiroupyia Eco

H Agitoupyia auti oag emTpémrel va oAveTe TIG dU0 006vEG

1 VO TIG APAVETE VO TTOPAPEVOUV AVAUUEVES YIa TO dIGCThUA

TTOU 0 POUpPVOG BpiokeTal ekTOG Acitoupyiag. Otav n 08dévn

eival oBnopévn (Asitoupyia Eco ON), peiwveral n katavalwaon
NAEKTPIKAG evEPYEIag. AyyilovTag OTToIodATTOTE TTAAKTPO OTO
KPUOTAAAO A TO BIOKOTITN, Ba eugavioTei ava atnv TTpdoown

TOU QOUpPVOU 0aG N Tpéxouca wpa. OTav ofroeTe TO YoUpVo, Kal
agou Trepdaoel éva PIKPO XPOoVIKO dIGoTnua, ol 086veg Ba apyioouv
va offjvouv oTadiakd.

["priyopn TTpoBépuavon

MTropeite va atrevepyotroifoete (emAégTe OFF) ) va
evepyotroinaeTe (emAEETE ON) TN ypriyopn TTpoBépuavan oTig
A€ITOUPYiEG HAYEIPEPATOG TTOU TO ETTITPETTEI O YOUPVOG GAG.

AEITOYPIA MNHMHZ [m] /

O @oUpvog BI0BETEI AsITOUpYia UVARNG UE TNV OTTOI0 UTTOPEITE

Va KPOTAOETE GTN UVAMN, wg TTPOCaBETEG AsiToupyieg, dUo

TTPOYPAATA TTOU EXETE PUBUIOEI HOVOG OAG.

ATrofikeuon TPOCBETOU TTPOYPAUMATOS OTN MVAHN

B EmA£ETE Eva TTpdypappa @oupviopatog, wnaoiuatog A
{eoTAUOTOG.

m PuBuioTe Tn Bepuokpacia kal To XpAVo TToU ETTIOUEITE.

B 2Tn OUVEXEIQ, KPOTAOTE TTATNUEVO TOV AIGONTAPO UVAUNG
n €w¢ OTOU aTNV 0B6VN EPPAVIOTEI TO KEINEVO <programa
registrado>. To emAgypévo TTIPOYPAUUA £XEI TWPA ATTOONKEUTET
aTn PVARN  OTN PVAEN KOl UTTOPEI va xpnoluoTToinei
OTTWG OTTOIOdATTOTE GAAO TTPOYPAUUA POUPVIGUATOG, WNOIUATOG
f CeoTAPATOG.

‘Evapén mpoéobeTou TTPpOYPANHATOG

B Ayyite Tov aioBnTripa n Kal ETMRERAIOTE TNV ETTIAOYNA
0ag TTATWVTAG TO BIOKOTITN. To €TTIAEyUEVO TTPOYPAUUA TIBETAI
o€ Aeimoupyia.

Mrropeite va aAAGEETE TIG ATTOBNKEUNEVEG PUBICEIG, XWPIG va
TTAPANEIVOUV OTN PVrUN Ol dAAQYEG.

YRoiuo

&= ZUVIOTATAl N Xprion Tou BeppoaoToixeiou. Aedopévou OTI n
Oidpkela payeipéuatog kabopiletal atrd 10 BepuoaToIxEio, auTd
éxel oxedlaoTei yia BEATIOTO WAOIUO.

EmiAoyn TTpoypdupaTog

1. EmiAoyn cuvtayng payeipéParog

H Bepuokpacia kabopileTal Baoel Tou Bapoug Tou YnTtoU, eV €AV
WAVETE XWPIig To BeppoaToixeio, kaBopiletal kal n didpkeia. Kai ol
Ouo TIpéG TTpokaBopilovTal, PTTOPEITE OUWG VA TIG OAAAEETE KATA
BouAnan (deite Ta TTPONYOUHEVA KEQAAQIQ).

Edv xpnoiyotrolgite To BepPoaTOIXEIO, TTPETTEI TTPWTA VA puBUicETE
10 Bdpog.

83



H

2. EmiAoyn Asitoupyiag payeipEPaTog

KdaBe Asitoupyia payeipéuarog ouvoEETal PE PIa TIPOKOBOPIoHEVN
Bepuokpaacia. MTTopeite va aA\ageTe TN Bepuokpacia auTn.
Mrtropeite va puBpioete Tn didpKeia Kal Tn AEnN TOU PAyEIPEPATOG.
‘Otav XpnolhoTroIEiTe TO BEPUOOTOIXEIO, UTTOPEITE VA pUBUICETE TNV
£€vapén Tou PYayeIpEPATOS Kal TNV ECWTEPIKY BepPokpaaia.

["upioTe TO YPNTO

Me 11 A€ITOUPYiEG PAYEIPEMATOG TTPETTEI VA YUPIOETE TO YNTO
METE TO TTEPOG TWV 2/3 TTEPITTOU TOU XPOVOU JAYEIPEPATOS VIO
va podicel OPOIOPOPPA. ZTNV TTEPITITWON Tou Bepuol aépa, dev
XpelaeTal yupioua.

Me 11 ouvTayég payeIpEPATOG, UETA TO TTEPAG TTEPiITTOU Tou 70%
TOU XpOvou, éva nNxNnTikG cAua Ba oag €I00TTOINTEl VIO VO YUPIOETE
TO YNTO.

WYAoiuo otn oxdpa

&= XpNOoIYOTIOINOTE TaWi Kal oxdpa.

®m Ta peydAa wntd pmmopolv va payeipeuTolv atreuBeiag oTo Tawi
1 oTn oxdpa pe To Tawi atrd KATw (TT.X. yaAoTroUAq, Xrva, 3-4
KOTOTTOUAQ ] OTTAAEG).

B XuvIoTOUUE va YAVETE TO Wapl 6pBio (oTn BEon TTou Ba €ixe av
KoAupTTouoe) oTo Tawi. ‘ETol dev Ba xpeidleTal va To yUpIioETE.
Agv dlaAUeTal TOGO €UKOAQ Kal WAvETal opoidpop@a. Edv o
Wdpi dev ptropei va kpartnBei atrd pévo Tou o€ auTh Tn Béon,
MTTOPEITE VO XPNOIMOTIOINOETE YIG OTPWON AOXAVIKWV 1) va TO
ToTroBeTAOETE TTAVW O€ éva GAITCAvI. BAATE TO QAIT(AVI PE TO
OTOMIO TTPOG TA KATW OTO TOWi KAl KAAUYTE TO PE TO YAPI JE TO

davolypa NG KoIAIAG TTpog Ta KATW.

WAoIuo oTnv KatoapoAa

B Ta drmoxa €idn KpEaTog WrivovTal KAAUTEPA O€ KAToAPOAa JE
KAEIOTO KOTTAKI (TT.X. YNnTO HOOXOU Kal OTIPAdo 10410, OTIPAd0
Bodivou 1 kaTewuypévo kpéag). ‘ETol To kpéag Trapapével LOUPEPD.

m MTTOpEiTE VO XPNOIUOTIOINCETE OTTOIAOATTIOTE KATOAPOAD
(atodAivn, €TICPAATWPEVN, ATTO XUTOCIONPO A aTTd YUOAI) apKEi
va Pnv d1a0étel EUAIVEG 1} TTAAOTIKEG AABEG Kal va gival avOeKTIKNA
oTtn BgpuodTnTa.

m Edv xpnoipotroigite ydoTpa, TTPETTEI VO TIPOCEEETE TIG 0ONYieg
TOU KOTOOKEUAQOTH). Z0G GUVIOTOUNE Ta €EAG:
— Z€eTAUVETE TN YAOTPA UE vEPOS 1 OAEIYPTE PE KATI AITTOPO.

— TnyavioTe TO KOPPATI TTOU €XETE ON TTPOETOIUACEI
(eTre€epyanTei) oTNV EMEAVEIQ PAYEIPEPATOG.

— BdATe TO Wwn16 0TNV KatoapoAa. KAegioTe To KATTAKI Kal BAATE
TNV GTOV KPUO QoUpvo TTavw OTn oxXapa.

EmA&ETE TN ouvTayn 1 Asitoupyia payeipéparog ETdvw avriotaon
uE avepioTApa x4 X oToug 180-200° C.

Wrioluo pe emAoyn Asitoupyiwv
MayYEIPEUATOG

&= WrvovTtag pe 10 BeppoaTolxeio wnoipatog, n SIdpKeIa
payeipéPaTog KaBopileTal aUTOUOTA, OTTOTE OTNV TTEPITITWON
auTr, dev Ba TTpETTEl va AABETE UTTOWN TIG AKOAOUBEG 0dNYiEG.
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& Ta TTPOYPAUMATA KAI T OTOIXEIO TWV TTIVAKWY ava@EPOVTal OE
®oUpVo Xwpig TTPoBEpUavan epocov dev UTTAPYEl avaAoyn
oaQng emmonuavon!

m H didpkeia ynoipatog eaptaral atmd 1o £i00G KPEATOG, TNV

TTo16TNTA KAl TO UYOG TOU.

MNa va kaBopioeTe TO UYPOG TOU TTPETTEI VA AVACNKWOETE EAAPPG
TO KPEagG, ZXETIKEG 0dnyieg TTapExovTal oTov Tivaka “WAoIPo pe
mpoypdupaTa Bépuavong”.

m H didpkeia ynoipaTtog yia KpEag e OTPWUA AITTOUG UTTOpPEi va
au&nBei ato diTAdaolo.

B Edv yrivete TTOAG PIKPG KOUUATIA KPEATOG 1 MIKPG TITNVA, O
XPOVvoG ynaoiyatog rapateiveral yia 10 TTepiTTou AeTITd avd
KOPMATI. O xpdvog ynaipaTtog yia éva KoToTroulo ival 1r.x. 60
AeTTTé TTEPITTOU, EVW YIa SUO KOTOTTOUAQ 65 e 75 AeTTTA.

Etmireda TommoféTtnong (UETPATE a1rd KATW!):

loxuel o €€n¢ kavovag: Ooo peyaAlTepo eival To ynto, 1600
XAUNAOTEPQ TTPETTEI VO TOTTOBETHOETE T OXAPA.

Ma peydha wntd ioxUouv Ta €EAG:

Oepudg agpag + ykpIA X A X Tawi: ETriredo TomoBétnong 1
2xapa: Emimedo TomobEéTnONG 2

Oepuoc aépag @ : Tawi: Eriredo TomobéTnong 1

Zxapa: ETriredo TommobéTtnong 2

ETévw/KaTw avriotaon — : Tayi: Emiredo TomobéTnong 1

Zxapa: ETiedo TommoféTtnong 2

O0nyieg o€ oX€onN WE TIGC CUVTAYEG
Wnoipatog

& Ta TTPOYPAMMATA KAI T OTOIXEIO TWV TTIVAKWY ava@EPOVTQAl OE
®oUpVo Xwpig TTPoBEpUavan epocov dev UTTAPYEl avaAoyn
oaQng emmonuavon!

&= Ta TpoypdupaTa Yynaoipgatog TpooapuolovTal auTOPATa OTO
BApPOg TWV QaynTwV TTOU hayEIPEUETE, yI' aUTO Kal €ival TTOAU
onuavTiké va pubuiceTe To BAPOG APECWG META ATTO TV
€TMIAOYN TOU TTPOYPANHATOG KOI TTPIV OTTO OTTOINdNTTOTE
TUXOV aAAayr] aTn SIGPKEIa HayEIPEPATOG, OTN BEPUOKPATia
MayeIpEPaTOg ) OTNV eowTePIKA Beppuokpaacia (BAETTE
TTponyoupeva Kepdaiaia)!

Edv xpnoipyoTroigiTe CUVTAYEG HOYEIPEMATOG

Ta TTpoypdupaTa YnOoiyaTog €Xouv puBUIOTET avd TEPHAXIO KPEATOG

| Yaplou e PEYIOTO TTAXOG 7 €K. XWPIG OTpwHA AiTToug. ETTIAEETE

TO KATAAANAO BAPOG KAl TPOTTOTTOIRCTE TN GuvTayr, AauRdvovtag

uTToYn TTWG:

m Otav uttdpyouv TTOAG KoppdTia, n SIAPKEID JaYEIPEPATOG
TTapaTeiveTal.

B 27NV TTEPITITWON EVOG TEYOXIOU PE TTAXOG TTOU EETTEPVAEI TA 7 €K.
Kal Bapog KATw atrd 3 KIAG, n SIGPKEIQ HOYEIPEPATOG AUEAVEI
10 AeTTTd@ avd ekaToOTO OE OXEON PE TNV TTPOKABOPIGUEVN TIKA.

B ¢ TTEPITITWAON TEPayiou pe BApog Tavw atmd 3 KIAG, n OIdpKeEIa
MOYEIPEPATOG AVTIOTOIXEI OTNV TTPOKAB0PIGHEVN TIUNA, agoU Ol
d1apopég e€lcoppoTTolvTal atrd Tn HEYAAN TTpoKaBopITuEVN
SIdpKeIa JayEIPEUATOG.
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[Mivakag ouvTtaywyv PJayeipEPATOS TOU QOUPVOU

O @oupvog oag TTapéxel TN dUVATOTNTA VO POYEIPEUETE CUPQWVA UE TIG TIPOTEIVOUEVEG CUVTAYEG. APKET va ETTIAECETE TNV KOTAAANAN
QuUVTayHR, va KataxwprnoeTe 1o BApog Tou @aynTou Kal va To BAAETE GTO POUPVO.

Aev €xeTe va aoxoAnOeite pe TiTTOTa GANO, aQOU 0 PoUPVOS Ba PayeIpEWel yia 0ag JE Ta KAAUTEPA DUVOTA OTTOTEAECUOTA.

>Tn oUuvEXEID, TTAPOUCIAlovTal oI JIOPOPETIKEG CUVTAYEG UAYEIPEUATOG:

IYMBOAO | ZYNTATEZ | MIPO-9EPMANZH |OEPMOKPAZIA| AIAPKEIA | KATHIOFIA TPO®IMA
KototrouAo- Avaloya pe Avdaloya pe 05— 10K Kototroulo, TTamIa,
@ mTNva 10 Bdpog 10 Bdpog ’ g yaAoTrouAa, xAva
MHQOTIG Avaloya pe Avahoya pe MTToUTIa KOTOTTOUAOU,
@ KOTOTTOUAOU ) . 0,5 - 2Kg .
TTVGV T0 Bapog T0 Bapog Tamag
!wv Moo xapdki Avaloya pe Avdhoya pe 05— 6K Moaoxdp1, ynTog KIudg,
YAAOKTOG T0 BApPOg 10 BApog ’ g YEMIOTO YnTd
i Avaloya pe Avdaloya pe i i
Xoipivo i , 0,5-10Kg XoIpIvl, YoupouvOTTOUAO
10 Bdpog 10 BApog
v MooxGpi-Apvi Avahoyape | Avaloyape oo gy BOBIV6, apvi, OTIGAG POOX0
N - IVO, apvi, OTT u
OOXAPIAPVE 10 BAPOG 70 BAPOG ’ g P HOOX
% NoisaKia Avé()toya ME Avo’()tova ME 0.5 - 4Kg |_|C('I'6(f(KIIG poéaoxou, xolpivou,
10 Bdpog 10 Bdpog POCUTTI(
) Avaloya pe Avdaloya pe i i
@ Wapi . ) 0,5 - 5Kg Wépia yevikda
10 Bdpog 10 BApog
\ukd o€ ) . .
'@ i 140-170°C 70 Aemrtae | - TapTa POpag, cheesecake
Popua
TapTQ
‘% (ppp;)UT(.uv 150-180° C 50 Aemrtd | - PoA6 @poUTtwv
—] TdpTa o€ TOWi | ---- 150-180° C e TAPTA XWPIG YEUION/ KEIK
i i AvdAoya pe
a™n AEUKO Wwi NAI 160-190° C ) 0,5 - 2Kg
10 Bdpog
@D | va i | Nal 160-190° C Avahovarpe |y
aupo Ywi To Bépoc g
OAIkA Avdhoya pe
s 160-190° C OVaH 1-3Kg
aAETEWG 10 BApog
T—7 | Ovkparév 160-190° C grema | OVKPOTEV AaXaVIKY,
YK CUPApPIKWY, TTaTdTag
s Mitoa TTaxia
ST ) XS Nal 200-260° C 12Kema | e
Qoung
Mitoa AT
5> ’nca ETTTAG NAI
¢oung

EEB 9860.0
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EVOEIKTIKEG TINEG WNOIPNATOG PE AEITOUPYIEG AYEIPEUATOG

Oepuodg aépag | Emivwikdrw avriotao Auvarog Beppog 5
Mpoteivépevo PH é pas - f FkpIA agpag Aigpxeia
TuTrog Kp£aTOg TPOYPAUN - W wnoiparog
ynoigartog . Avad ex. Oyoug
Ozppokpacia oe °C KPEOTOG € AETTTA
Moaoxdpi 160 170-190 160 160 18
Pooutrip 180 200-220 180 180-200 8-10
DIAéTO 180 200-220 180 180-200 8
Mooxapdki 160 170-190 160 160-180 12
Ynto6 xoipivo 160 170-190 160 160-180 12-15
Maiddki katTvioToUu XoIpIvou 160 170-190 160 160 8
Xolpivr) WUOTTAGTN 160 170-190 160 160-180 12-15
WnT16 xoipivo pe rétoa 160 170-190 160 160-180 12-15
KuvAyi 160 170-190 160 15
AypioyoUpouvo 160 170-190 160 15
DIAEéTO KUVNyIOU 180 180-200 180 180-200 8-10
Apvi 150-160 170-190 160 15
Mama 160 170-190 160 160-180 12
XAva 160 170-190 160 160-180 12
Kotétroulo 160 180-200 160 160-180 8*
FaAotroUuAa 160 180-190 160 160-180 12
Yapi 160 200-220 8
*¢éva OAOKANPO KOTOTTOUAO 45-60 AeTTTd
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OeppooTolXEiO KOl
AgITOUpYia EOCWTEPIKNAG
Bepuokpaciag

To BeppooToixEio HETPA T BEPUOKPATia OTO ETWTEPIKO TOU
TPOidvTog TTou WrjveTal. OTav n Bepuokpaacia Tou avixveuel TO
OTOIXEIO PTACEI PIa KaBoplopévn TIUR, To WwnTo eival TEAEI0: oUTE
uTTEPBOAIKG OTEYVO, 0UTE UTTEPROAIKG AWnTO, AAAG Wnuévo “600
TTpETTEl”.

&= To payeipepa Ba guvexioTei Ewg 6TOU n Bepuokpaacia oTo
€0WTEPIKG TOU WNnTOU QPTACEI TNV AVTiOTOIXN BEppoKpaaTia,
AGYOG yia Tov OTT0i0 BEV UTTOPEITE VO TTPOREiTE O pUBUION.
H didpkela ptropei va petaBAnBei avdAoya e 1o péyebog Kai
TO €id0G KPEATOG, TN BEpUOKPACia WnToU Kail TNV ETTIAEYUEVN
Aerroupyia payeipéuarog.

&= To BepuoaTolxeio YTTopei va XpnaIuoTroindei ue OAEG TIG
AerToupyieg payeipEPaTog.

MW va KApPWOETE CWOTA TO
BepuoaTolxeio

B Kap@waoTe Tn puTn Tou BeppooToixeiou opifovTia atod Tn hia
TIAEUPd WG TO KEVTPO TOU paynTou TTou Ba YHOETE.

B Kop@uwveTe TTAVTA TO BEPUOCTOIKEIO WG TN XEIPOAASN.

m H putn dev TTpéTTel va Kap@uwvetal SiTTAa aTo AITTog 1) To KOKaAO
Il O€ KEVO ONEio (TT.X. O€ TITNVvaA).

B Otav wrveTe TITNVA, Ba TTPETTEN £TTIONG VA TTPOCEXETE VA
€1I0AYAYETE TO OEPPUOCTOIKEIO PE TPOTTO WATE VA PNV EPXETAI O
ETTOQI ME KAVEVA KOKAAO.

Xpron Tou BepPooTOoIXEiOU

m BdAte 010 QOUpPVO TO YNTO OTO OTTOIO EXETE ON KAPPWOEI TO
BeppoaToixeio.

B YuvdEaTe To BUCPA TOU
BeppoaToixeiou oTnV
uTTOd0X1 TTOU BPIiOKETaI
ETTAVW OPICTEPA OTO
TIAEUPIKO TOiIXWHA TOU
@oupvou.

N

m MOAIg To ouvdéoeTe, OTV

006vn Ba d¢ite TO TUUBOAO

evw Ba avaBooPrvel n Tiur TNG
TIPOTEIVOEVNG BEPPOKPATiag Tou

/- 65°-

@oUpVvou yIia TO payeipeua.

B Av embBupeite va aAAGEeTe TN ouvioTwEVN BepPokpaaia,
YUPIOTE TO BIAKOTITN. ZTN CUVEXEIQ, TTATACTE TO OIAKOTTTN.

B TéEAog, eMAEETE PIa AeIToupyia ) pia ouvTayr PayeipéPaTog.

m Katd tn didpKela Tou PayeipéPaTog,

otnv 06dvn Ba deite TO aUPROAO &170° @ 14:15

Kal TN BepPoKPaaia TTou eKeivn

N OTIYMA YETPA TO BpUOTTOIXEIO, A1 35° @ 14:15

evaANaoodpevn PE TNV ETTIAEYPEVN
Beppokpaaia.
m Otav a10 ecwTEPIKG TOU YNTOU £TTITEUXOEI N BEpUOKpaaTia TTou

£XETE ETTIAEEEL, O YoUPVOG Ba afnoel, Ba akouaTei éva nxNTIKO
onua kai Ba apyxioer va avaBoafrivel To cUPBoAO .

EEB 9860.0

| Ayyiéte To oUpfolo yia va SIaKOTTEl TO NXNTIKG orua. To
WwnTo £XEI HAYEIPEUTEI CUPQWVA PE TIG ETTIBUNIEG Tag Kal gival
£TOIUO YIO OgpRipiopa.

&~ Av, Katd T SIGPKEIN TOU JAYEIPEPATOG, ETIBUUEITE Va
aAAGEeTE TN Bepuokpagia Tou aiodnTrpa BepudTNTAG,
ayyi€te 10 oUpBoAo L. £t ouvéxeia, yupioTe To SiakdTr
yla va aAAGEeTE TNV etTIAeyévn Beppokpaaia. TEAOG, agou
TTATACETE TO BIAKOTITN, Ba aKoUOoETE OUO OUVEXOUEVOUG
XOPOKTNPIOTIKOUG AXOUG, w¢ emReRaiwan TNG aAAayng TTou
TTPAYUATOTIOINOOTE.

EVOEIKTIKEG TIUEC pAYEIPEUATOC HE
BeppoaTolxeio

e
Bodivé kpéag

PoouTrig/@IAéTo pooyapioU Aiyo wnuévo (oeviav) 40-45
Pooutriep/@IAéTo pooyapioU PETPIA WNPEVO 50-55
PoouTrigp/@IAéTo pooyapiol KaAoywnuévo 60-65
Ynt1d pooxapiou 80-85
Xoipivoé kpéag

XoIpIvO QIAETO 65-70
WYntd xoipivo/Zautév 80-85
Naipég/oTaAa 80-85
Maiddkia, pdxn 75-80
[Maiddkia pe KOKaAo 70
KoToAéTeg 65-70
WYn1og Kipag 70-75
Mooxapioio kpéag

Mooxdap!l wnto 70-75
Wn1d pooxapiola veppd 75-80
ZmdAa pooxapioia 80-85
Kuviyi

Kpéag kuvnylou 75-80
Paxn 60-70
DIAéTO Aiyo wnuévo (oevidv) 40-45
DIAETO PETPIO YNUEVO 50-55
dIAETo Kahownpévo 60-65
Wn1o apvi 80-85
lepioTd kpéata 70-75
Mmva 85-90
Yapl 70-80
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HulautéuaTo payeipepa pe BepuoaTolxEio

Me Tn AeiToupyia aQuTh PTTOPEITE va TTPOYPANPOTIOETE TV WP
€vapéng Tou payeipéuartog. MOAIG To BeppoaToixeio avixveloel TNV
emAeyPévn Bepuokpaaia, o poupvog Ba ofnoel.

Agv Ba uTTOpEiTE VO TTPOYPAUUATIOETE TN OIGPKEIC TOU
MOyeIpEPATOS aPoU auTr) KaBopileTal QUTOUATA T OTIYUI TTOU
EMTUYXAVETAI N BEPUOKPATIO OTO ECWTEPIKO TOU YNTOU TTOU PETPA
TO BeppoaToIxEio.

&= lMpétel va gioTe TTapwv/Tapoloa 6tav oAoKANpwOEei To
Mayeipepa, apou ToTe Ba PTTopEiTE VO oepRipeTE TO YNTO OTTWG
akpIBwg 10 BéAaTe. Edv agprioete To wnTtd GTO PoUpvo, Ba
OUVEXITEI va PayeIPEUETAl PE TNV ECWTEPIKA BEPUATNTA TOU
QoUpVoU, EEPEUYOVTAG ATTO TO ATTOTEAECUA TTOU EiXOTE OPITEI.

lNa Tov TTpoypappaTioud autév, aQou CUVOECETE TO BEPUOTTOIXEIO
OTO QOUPVO:

m Ayyite To oUupoio TTOU
MEVEI ETTIAEYUEVO OE KOKKIVO

XPWHa.

m [a va d¢ite aTnv 086vn TIg
AeIToupyieg xeIpIoPOU Tou poAoyiou,

10:15 +

YupiaTe TO IOKOTTTN. - 0:00 @10:15 +

B AQoU eTTIAECETE TN AEITOUpYia WpaAg

» 10:15

£vapéng HayeipéuaTog , TTOTAOTE

10 OIOKOTITN. ZTN oUVéxela, Ba deite

oTnv 086vn 10 oUPBOAO KaI TNV
TPEXOUTO WPA.

B [Na va emAEEeTe TNV wpa évapéng _—
TOU PayeIpEHOTOC, YUPIOTE TO — &170° 5> 14:15

S1akoOTITN. TEAOG, TTATAOTE TO -

o =
OIaKOTITN. ©a aKouaToUV 2 _ /135° 14115

OUVEXOMPEVOI XOPAKTNPIOTIKOI X0l
Kal oTnVv 086évn Ba deite To cUPPBOAO Kal TNV €TMAEYPEVN WPA
évapéng. O polpvog oag Ba TTapapeivel oRNOPEVOG.

m Otav @Ta0el N TTPOYPAUUOTIOPEVN WPA, O OoUPVOG Ba avayel
Kal Ba EeKIVAOEl TO PayEipepa.

m Otav a10 ecwTEPIKG TOU YNTOU £TTITEUXOEI N BEpUOKpaaTia TTou
£XeTE EMAEEEL, O PoUpvOog Ba afrocl, Ba akouaTel Eva NXNTIKO
onua kai Ba apyxioer va avaBoafrvel To cUPBoAO .

B Ayyi¢te To oUpBoAlo | ] yia va SlakoTrei To NXNTIkG orua. O
@OoUPVOG £XEl ATTEVEPYOTTOINOEI.

B To ynTo €xel payelpeuTei oUPPWVa PE TIG ETMOUPIEG TOG Kal gival
£TOIMO YIa OepRipiopa.
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Mayeipepa o XaunAoTeEpn
Oeppokpaoia

Me 10 payeipepa o€ xaunAoTepn Bepuokpaacia, OedOUEVOU TTWG
apyei va ynoei, 1o kpéag Trapapével 181aiTepa JaAako. To kpeag
pTTopEei va diatnpnBei TepioadTeEPn WpPa apou Ynbei, Xwpig va
OTEYVWOEL.

&= 16avIKO yio JOAOKA KOUUATIA KpEaTog Bodivou, Jooxou,
Xolpivou kai apviou. Etriong yia oTrj0og KoTdTouAou,
YOAOTTOUAQG, TTATTIAG KAl XVAG (XWPIG KOKAAO).

&= Aev gival KATGAANAo yia KpEag Kuvnyiou 1 aAdyou, agou Adyw
TOU TTOPOTETAPEVOU WNOIUATOG TTAPAYETAI MIA XOPOKTNPIOTIKA
€vtovn ooun.

— A@aipéaTe TO NITTOG Kal TNV TTETOA TTPIV TNV TTPOETOIPacia

(e€aipeon: ot Bog TTaTTIOG).
— MpwTa TNYavioTe KOAG TO KPEAG OTO TNYAVI | OTNV KATGapoAa
Kail 1o TIG OU0 TTAEUPEG (KOl OTIG AKPEG).

&= loyUel 0 YEVIKOG KavOvag TTwG 0G0 TTEPICTOTEPO TnyavileTal
TO Kp€ag, TOOO AlyOTEPOG Ba gival TN CUVEXEID O XPOVOG
MayeipépaTtog. TnyavioTe Ta TTaxié KOPPATIO TTEPIGOOTEPO O
oxéon pe Ta AeTTTd. To JAKOG TWV KOPUATIWV TOU KPEATOG,
avTIBETWG, Oev eTTNPEAdel kKaBOAou Tn dIGPKEID TNYAVIOUOTOG.

PUBuion t1pdtTOU Bépuavong /
BEPUOKPOTIAC HAYEIPEUATOC

— OgpudveTe TO OUPVO PE TN OXAPA Kal To Tawi yia 20 AeTTTd yia
VQ OTTOKTHOE€I eviaia Beppokpacia 0AOKANPO TO ECWTEPIKO TOU
poupvou.

— EmA£ETE TOV TPOTIO BépUavong pe «Oepud aspa» O .
EvaAAakTIKG pTTOpEiTe va eTIAEEETE « ETTAVW/KATW avTioToon»

— PubBuioTe Tn Beppokpaaia kal To XpOvo payeipépatog oUewva
JE TOV TTiVaKa.
&= loyUel 0 €€AG Kavovag: Ta Mo TTaxId KoppdaTia atoug 80° C kal
Ta Mo AeTrTé oToug 70° C.
— Mnv okeTTadeTe TO KPEAG KATA TO PAYEIPEUQ, OUTE OTAV TTPOKEITAI
yIO JIKPG KOPUATIO.
&= Mn xpnolgoTroleite To BEPPOCTOIXEIO YNOiPaTOG, apou aTNV
TepimTwaon autr) dev gival aglommoTo. Me 1o apyd payeipeua,
10 {OUI TOU KPEQTOG BEV TTAPAPEVEI OTO ETWTEPIKO, AAAA
KOTAVEUETAI OUOIOUOPPA O OAOKANPO TO KOPMATI.
— MeTd 1O payeipepa PTTOPEITE VA KOWETE TO KPEAG APECWG. Agv
XPEIAZETAI va TO aPAOETE AlyAKI OTTWG UE TO KAVOVIKO JaYEIpEUQ.

&= Mmopeite va diatnproeTte 10 Kp€ag {eaTd oToug 60° C péoa
01O @OUpVOo. Ta TTaxId KOPPATIO KPEATOG TTEPITTOU 1 — 2 WPEG
Kal Ta AeTrTé 30 - 40 AeTTTG TTEPITTOU.
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EVOeIKTIKES TIUEG YIO payEipepa o€ XaunAOTEPN Beppokpaacia

TUmTOG KPéaTOG Bapog Tnyaviopa (Aemrtd) | Mayeipepa (AeTrTd) Oepuokpacia
Xoipivo

DIAETO 400-600g 5 60-90 80
PIAéTO 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

DIAETO 700-1200g 5-9 100-140 80
Kovtpa @IAéTou 1500-1800g 10-12 150-180 80
PoopTrip 700-1800g 10-12 120-180 70
PoAé 1500-2000g 10-12 200-230 80
NaTa 1500-1800g 10-15 150-200 80
Mooxdpi

DIAETO 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

PIAéTO payng 400-600g 3-5 60-80 70
Méd1 apviov

(xwpig kdKaho) 2000-2500g 10-12 200-250 70
Mrnva

21006 KOTAG 400-600g 3-4 50-60 70
>100g TraTmag 400-600g 4-5 70-80 70
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YAoi1uo oTo POUPVO HE
AgITOUPYIEG HAYEIPEUATOG

Oepudg aépag D

&= Aev aTraiTeiTal TTPOBEPUAVON - UTTOPEITE VO WAOETE O€ TTOAAG

emiTTeda TauTOXPOVA.
Emimeda TomoféTnong:
1 1aygi:  emimedo TOTTOBETNONG 2 PETPWVTAG ATTO KATW
2 Tagia:  emimeda TomoBETNONG 1 KAl 3 HETPWVTAG ATTO KATW

Av prveTte dIa@OpPETIKA eTTITTESO YAUKA ) YAUKA O€ @Opa, O
XPOVOG ynaoiyatog rapareiveral KATd 5 €éwg 10 AeTrTd avd Tawi.

B BydATe Ta Tayid {exwpioTd, avaloya pe 1o fabud ynoiparog.

m WhoTe pe Bepud aépa @ atoug 160° C 6Tav 0TN CUVTAYH TToU
akoAouBeite dev uTTdpyouv 0dnyieg yia Bepud aépa.

B XNPAVTIKO: € TAPTEG PE Uypn YapviToupa @poUTwyV TTapayETal
TTOAAR uypagcia. Agv Ba TTPETTEN va WHAVETE TTEPICOOTEPEG ATTO Mia
TApTa TN POPA.

Emdvw/kdTtw avriotaon —

&= Wnoiuo og éva etmimedo

m [1poBépuavaon: ETAEETE TOV TPpOTTO BEépuavang pe «Oepuod agpa/
Kétw avriotaony £ .

B [SiaiTepa KATAAANAEG gival o1 @OpuES YnaiyaTog aTrd pavpo
€Naoua Kal aAoUpivio.

Auvardg Bepudg agpag X R X

&= Xwpig Tpobépuavon — WhAaoiyo oe éva eTTiTredo

m Movo yia eTTiredeg TAPTEG PE OTEYVH YOPVITOUPA OTTWG TT.X. Ol
TAPTEG PE OTPWON {axapng.

Tpomog AsiToupyiag Tritoag £

&= Wnoipo og €va emiredo

B YIa UYPEG TAPTEG

B yIa TTiTo0: TTpoBEépuavon

B VIO Ywi: TTpoBépuavon

WYroiuo titoag

&= EmAoyn Tou TTpoypauuaToS YnaoiuaTog

— Edv xpnoiyotroigite éTpa yia Tritoa (€101kO afeaoudp), n Baon
NG TiToag yiveral 1d1aitepa Tpayavrh. Xpovog mpobépuavong: 30
AeTTTG TOUAGKIOTOV!

NGBeTE UTTOWN TIG 0BNYIEG TTOU TTAPEXOVTAI JACi JE TNV TTETPA VIO
miToa.

BaoikA ouvtayR Titoag

250 yp. aAelpl, 20 yp. payid, 1/8 Aitpou xAlapo vepd, 3 KOUTOAIEG
NG oouTrag Addi (ENIGG), aAdTI.

YHAoIgo miToag oTo TaWi TOU Poupvou
— Me 10 TTapatrdvw ouoTaTIKA TTAPOAOKEUAOTE pIa {UUN payidg.

— AoprioTe Tn CUN va {ekoupaoTei PEXPI va SITTAACIOOTEI 0 OYKOG
NG (TTEP. 30 AeTTTd).

— 2Tn ouvéxela upwaTe Eava Tn ¢UN yia Aiya AETITa Kol a@AOTE
TNV va EekoupaoTei AAAa 15 AeTTTd.
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— ApxioTe 1O TTpOYpaPa WNOiuaTog , 0 QoUpvog
TTPoBepaiveTal.

— AITTAvETE TO TAWi TOU POUPVOU.

Av WRVETE PIa JIKPA GTPOYYUAN TTiToa, BAATE QUTA TN OTIYUN TO
TaWi 0TO POUPVO YIa va TO TTPOBEPUAVETE ETTIONG.

— ATTAWOoTE TN CUPN, BAATE TNV O€ £va Tawi Tou YoUpvou, TTAACTE
éva epIBwpio.

— KaAuyTte 1n CUun O0Twg BEAETE, ypriyopa OPWG yia va unv
uypavOei.

— Mikpég mritoeg: BAATE TN CUPN OTO TTPOBEPUATUEVO TAWI.

— Orav akoUoeTe TO NXNTIKO oA, BAATE TO Tawi aTo £TTiITTESO
ToTrofétnong 1.

— Ortav kAgioeTe TNV TTOPTA Ba EEKIVIOEI TO TTPOYPAPUA E XPOVO
YnoiyaTog 12 AETITWV.

WYRoipo itoag oTnVv mETPA
— EtoipdoTe Tn Uun 6TTwG TTpoava@EéPOnKE.

— BdaAte Tnv éTpa yia TTITOQ 0TN OXAPa Kal BAATE TNV OTO £TTITTESO
TotroBéTnong 1.

— MpoBepudveTE TO POUPVO WE TPOTIO AeiToupyiag Béppavong £
aToug 250° C yia 30 AeTrTd TTepiTrOU.

— BaAte Tn CUpN otnv aAsupwpévn didTagn avuywwaong Kai
KOAUYTE TNV ypriyopa yia va pnv uypavBei. H kaAuppévn mitoa
Oev TTPETTEl va TTapaeivel TTOANA wpa otn didtagn aviywaong,
ylaTi ToTE N CUpN dev Ba yAIoTPA.

— MOoAIg oAokAnpwBei n TTpoBéppavan, oTTpwETe TNV TTIToa aTrd TN
d1aTagn aviywwaong otn {e0Tr TTETPA yIa TTITOQA.

— WnoTe yia 8-12 AeTTTd YE TIG TPEXOUTEG PUBITEIG.

Evoeieic oe oxéon PeE TOV TTivaKa:
«EVOEIKTIKEG TINEG YNOiUATOG»

27OV TTivaka TTou akoAouBei Ba Bpeite pia €TTIAOY YAUKWY Kal
TAPTWV WE TIG Bepuokpaaieg, TN dIdpKela WnaoigaTog Kail Ta
eTTiTTEdQ TOTTOBETNONG TTOU ATTAITOUVTAI YIa KABE TTEPITTITWOT).

| [a TIG BEpUOKPOTIEG, OTIG TTEPICCOTEPEG TTEPITITWOEIG BiVETAl
eUpog Beppokpaaciag, agou n Bepuokpacia eCaPTATAI O HEYAAO
BaBuod ammd tn ovuoTaon TNG {UPNG, TNV TTOCOTNTA KAl TN OPUaA
TTOU XPNOIUOTTOINBONKE.

B 2uvioToUuE va pubpioeTe apxIk& oTnv XaunAdTepn Bepuokpaaia
Kal va €TAECETE uPNAGTEPN BepuoKkpaaia povo av ival
aTTapPaiTNTO, Tr.X. €AV ETTIOUNEITE EVTOVOTEPO POBIGUA ) €AV O
XPOVOG WnaoiyaTog @aivetal TToAU HEYAAOG.

m Edv dev Bpeite akpifeic odnyieg yia pia diKA oag ouvtayn,
OupBoUAeuTEITE TIG 0ONYiES YIa TTAPOUOIA YAUKA 1) TAPTEG.

B O1 310QopEG UYWPOUGS TwV TPOPIUWYV eVOEXETAI va 0ONyAOOUV O€
BI0POPEG POBICPATOG OTNV APXNA. ZTNV TTEPITITWON auTh, dev
Ba péTTel va aAAGEeTe T Bepuokpaaia puBuiong. O1 diagopég
podioparog Ba e§aAeipBoUv 0Tn cuvéxeia katd Tn didpKela TOU
ynaoiyoaTtog.
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EVOEIKTIKES TINEG YNOiPATOG

O1 TipéG Kal ol TPATTOI AEITOUPYIOG TTOU TTPETTEI VO XPNOIUOTIOINCETE KATA TTPOTIiUNCN divovTal YE €VTovn YPa®n.

I'Ipotslvépsvo @epuode aépag E'ITO'(YUJ/KéTw Auvo’(Tég Gt:.fvpég Ardipkera
) ) mPOYypApA ® GVTI‘E aon agpag X .
Eidn JaxapotrAaoTIKiig ynoiyarog — Tpomog Aermoupyiag mitoag & wnalparos
“Yypog | Mpéypappa | "Yywog (Ocpuokpacia 0e°C| “"Ywog |Oeppokpacio 0t°Cl “Ywog [Ocpuokpaociaoe°C| Ze AeTrTdl
Meiypa yia kéik
ToUpTa POPUOG 1 150-160 1 170-180 50-65
Kéik @dpuag 1 150-160 1 170-190 50-70
Kéik agppaTto 1 150-160 1 160-180 60-70
ToUpTeg 2 150-160 1 170-180 40-60
Bdon Touptag 2 170-180 2 180-200 20-30
NETTTEG TAPTEG PPOUTWV 2 150-160 1 170-180 2 £ 150-160 45-60
Mikpd KEIK 2 150 2 170-180 15-30
Aukad TayioU
2TEYVN ETMKAAUWN 2 150-160 2 180-190 2 ¥X"150-160 20-35
Yypnr €mmkGAUWN 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 35-50
Marnuévn 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 K€k 2 140-150 2 180-190 15-35
FAukd TayioU
2TEYVA ETMKAAUYN 2 150-160 2 180-190 2 ¥X"150-160 25-35
Yypr €mKaAuwn 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Z0un payidg
ToUpTa POPUOG 1 150-160 1 175-180 40-65
ZTEQAVN payIdg 2 150-160 2 175-180 40-50
BaagiAémmiTa (TTpoBépuavaon) 1 150-160 1 175-180 50-70
Mikpd Kéik 2 140-150 2 180-200 15-30
F'Aukd Tayiou
STEYVA ETMIKAAUWN 2 150-160 2 175-180 2 ¥X"150-160 30-40
Yypn €mmkGAuwn 2 160-170 1 170-180 2 2160-170 30-50
Meiypa yia kéik
ToUpTeg 2 150-1690 2 175-180 30-40
PoAd 3 170-180 2 180-200 12-25
Kéik ye aompdadi auyou
Mapéyka 2 80-90 2 100-120 80-120
FaAéteg kavéADG (0OTEPIQ) 2 100-120 2 120-140 20-40
ApuydoAwTa 2 100-120 2 120-140 20-50
AAAa €idn Juung
Z@oAidTa 2 170-180 2 190-210 15-30
ZQONIGTA HayIAg 2 170-180 2 190-210 30-40
Z@ONIGTa TUPOTTHYHOTOG 2 160-180 2 180-200 30-40
Z0un Pe aAKOOA 2 170-180 2 190-210 30-40
Z0un Pe TupdTINYUa Kail AGo! 2 150-160 2 170-180 30-40
Tapta peAiol 2 140-150 2 170-180 20-35
Ywui kai iToo
Ywui Qupwpévo Pe payid
(poBépuavan: 230° C,
mpoynaiyo: 10 Aerrtd otoug 230° C) 1 180 1 180 1 2180 70
Ywui ye payia/
Neukd ywpi (TrpoBépuavan) 1 180 1 200 1 2180 30-60
AApupd wwpdkia/ uTrpETCeA
(TrpoBépuavon: 230° C) 3 200 3 220 15-20
Mitoa (TTpoBépuavan: 250° C) 1 2 250 8-12
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WYAoiuo otn oxdpa

WrveTe HOvVOo e TNV TTOPTA TOU POUPVOU KAEIOTH!
&= EmAECTE TOV TPOTTO BEPUavVONG .
&= PubpioTe Tn Beppokpacia otoug 250° C.

&= Z¢ TTEPITITWON PMEYAAWY WYNTWV €ival KAAUTEPO va ETTIAECETE
Beppokpaaia petagl 200 kai 250° C, yia va unv Kaei 7o ynTo.

— TpoTTOG AsiToupyiag B€puavong .
— [MpoBeppdveTe TO POUPVO 5 AETTTA.

— BdAte mdvw oTn oxdpa wnaoipatog Ta payntd Tou BEAETE va
WNOETE.

— TotmoBeTroTE TO TAWi aTO €TTiTTEdO TOTTOBETNONG 1 1 2,
METPWVTOG OTTO KATW. BAATE TN oxdpa wnaoipyatog oTo eTTiTTedO
TOTTOBETNONG GUPQPWVA E TOV TTiVOKA.

— KAegioTe TV TTOpTQO TOU POUpPVOU.

EVOEIKTIKES TINEG YNOiINATOG OTR OXAPQ

2.TupioTe TO BIOKOTTITN YIA va
€MAELETE TO ETTITTEDO ATTOYUENG
HI ) LO. £1n ouvéxeia, TTatioTe 10

OIaKOTITN.

HI| LO

3.TéNog, ©Oa akoUOETE 2 GUVEXOPEVOUG XAPAKTNPIGTIKOUG NXOUG
WG EMKUPWON TNG ETTIAOYAG 0OG.

Ma Tnv amowuén Tpo@iywy, Ba TTPETTel va AARETE UTTOWN 0OG TA

24

B Ta TpOQIPa XWPIG CUCKEUATIa TTPETTEI va TOTTOBETOUVTAI OTO
TaWi ToU @oupvou f o€ TTIaTEAD.

| [0 TNV améYun JeyGAwyv KOPUATIWV KPEQG 1 wapiou, Ba
TIPETTEl VA TA TOTTOBETEITE TTAVW OTN OXAPA KAl KATW atrd QUTAV
va TOTTOBETEITE éva TaWi yia TN GUAAOYT] TWV UYPWV.

B Ta kpéata kal Ta yapia dev XpeiadovTtal TARPnN amoyuén yia
va payeipeuTolv. ApKei n eM@AvEIa va gival JaAakn yia va
TIPOCHECETE TA KAPUKEUUATA.

B MeTd TNV amTOWUEN TOUG, TO TPOPIYA TTPETTEI VO PayEIpEUOVTA.

B Mnv KatawuxeTe {avda amowuyuéva TpoQiua.

[Mivakag xpévwyv amméyuéns TPoPidwyV

Atréyuin

H améwuén yivetal péow evog cuoTAPATOG BeppoU aépa og 2

etmieda, 10 uPnAo etTiredo (HI) yia kpéaTa yevikdTEPaA Kail TO

XapnAoS etritredo (LO) yia wapia, YAUKA KOl Wwi.

1. EmAéyovTag Tn Aeitoupyia | ¢ | (akoAouBnoTe TIG 0dnyieg Tou
KepaAaiou «ETTIAoyr Aeiroupyiag payeipéUaTogy), aTnv 086vn
Ba deite:
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FkpIA
ToTog KpéaTog “Yyoc | 1. MAeupd| 2. NAeupa Ma Toug Xpbévoug aTTOWuUENG Kai To ETTITTESO TTOU TTPETTEI VA
ETIAECETE, DEITE TOV TTAPOKATW TTIVOKA:
e AeTrTd
M 5\ 2 4 10-12 8-10 ENINEAO LO ENINEAO HI
TTPICOAA XoIpIVR TPO®IMO : ' : '
Mavoéta 4 12-15 8-10 Bapog | Xpovog [ Bdapog | Xpovog
DINETO XOIPIVOU 4 10-12 8-10 Yopi 1/2 kg |35 Aetrtd
TUKWTI 0€ QINETA 5 5-6 4-5 Tapta 1/2kg |25 Aemrra
TnyavnTté Aoukdaviko 4 8-10 6-8 vapl 1/2kg |30 Aerrra
AOUKAVIKO TUAIXTG pE pTTéIkoV 4 10-12 8-10 Wap Tkg |40 Aemma
SOUBAGKI 3 9-11 7.8 Kototroulo 1kg 75 AeTTT@
KotdétrouAo 1,5kg |90 Aerrrc
Bodivo @iAéTo Aiyo wnuévo 5 6-7 5-6
Mrtrpi6Aa 1/2 kg |40 Aetrtc
Bodivo @IAETO péTpia wnuévo 5 7-9 6-7 - -
Kipag 1/2kg |60 Aemrta
DIAéTO pooxapiolo 4 8-10 7-8
Kiudg 1kg [120 AeTTT&y
MaidakI apviclo 4 7-8 6-7
MTTOUTIA KOTETIOUAOU 3 15-18 10-12 (0] xp’ov0| 'ITOEJ SivovTal aTov 'ITIVG’KG e[vou €VOEIKTIKOI, ’orrou
0 XpOvog amméwuéng Ba e€aptnOei atrd Tn Beppokpaacia
Miod kotéTrouAo 3 18-20 10-12 TEPIBAAAOVTOG, TO BAPOG TWV TPOPIUWY Kal TO BABUO KATAWUENG
TOUG.
DiIAéTO Wapiol 5 6-7 4-5
MéoTpopeg 3 5-7 4-6 ZUVTr’]pr]OT] TpO(Pi}J(UV
®dpuyavid 5 2-3 2-3
A Mpoooxn! MNa QIGAES pe kAgioipo twist-off® unv
TO0T 4 6-8 . ., . . . .
XPNOIUOTTOIEITE BUO POPEG TO i010 KATTAKI. Z€ AVTIOETN

TTEPITITWON, OI PIGAEG EVOEXETAI VO TPUTTFCOUV UTTO OPICHUEVEG
ouvOnkeg TTOAMwV xpriogwv!

&= Ta katdAAnAa doxeia gival o1 QIAAEG ouvTAPNONG PE EAATTIKO
OOKTUAIO Kal YUGAIVO TTWHA ) Ta KOIVA doxeia pe KAEIOIUO
twist-off® (udvo e kavoupyio Katrdki). Ta HETAAAIKG doxeia
gival akaTaAAnAa.

&= Mn xUvete vepod péoa oto Tayi! Oa Tapaxbei uttepBoAIKn
TTO0OTNTA ATPOU TToU Ba atreAeuBepwOei atrdéToua UE TO
Avolyua TnNG TOPTAG Tou PoUpvou. ToTToBeTATTE £va GAITCAVI
vepoU OTO TaWi yia Ta AT, Kai Oyl aTov TTUBuéva Tou
@oupvou!
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&= EmAELTE TOV TPOTTO AgiToupyiag TTiToag .
B XPpNOIYOTIOIEITE HOVO QPPECKA TPOPIUA KOI TTPOETOIUACTE TO
oUPQWVA WE TIG GUVNBIOUEVEG OUVTAYEG.
B >uvTnPRoTE TO TTOAU 6 QIGAEG cuvTApnong 1 AiTpou.

B XpNOIPOTIOIEITE HOVO QIAAEG e TO id10 UWog. epiaTe TIG oTA
3/4 TG XwpenNTIKOTNTAG TOUG UE TO idIO TTEPIEXOMEVO.

m O1 QIGAeg dev TTPETTEI va AKOUPTTIOUV N Yia TNV GAAN.

— Elodyete 10 TOWi yia Ta AiTrn oT0 £TTiTTEdO TOTTOBETNONG 1
METPWVTOG OTTO KATW.

— BaATe oTo Tayi yia Ta Aitrn £va @AIT¢avi pe vepo.
— PubBpioTe Tov TpdTTO ASiToupyiag TTiToag | €| oToug 160° C Kai

TrapakoAouBioTe T diadikacia ouvthpnong. Metd atmd 10 éwg
20 AeTITd, TO UYPOS OTIG TTPWTEG PIAAES Ba apxioel va dnuIoupyei

QPUOOAIDEG, OUVNBWG TTPWTA TNV UTTPOCTIVA ECIG QIGAN.
®pouTta

— ZTn OUVEXEIQ, OTTOOUVOEDTE TO POUPVO KOl APOTE TIG PIAAES YIa
30 akopn AetrTd. (1TEP. 15 AeTTTd PE PpoUTa euaicOnTa OTTWG Ol
PPAOUAEG) Yéoa aTov KAEIOTO PoUpVO.

Aaxavikd kai Kpéag

— Otav 10 UYPO KAvel UaaAideg, peiwoTe aTtoug 100° C kal
ouveyioTe 1o payeipepa yia 30 Ewg 60 AeTrTd akdua.

— ZTn OUVEXEIQ, OTTOOUVOEDTE TO OUPVO KOl APrOTE TIG PIAAEG
péoa yia 30 akdun AeTTTa.

Aoc@dAcia TTpooTaCiag yia
TA TTAIOIA

H acedAcia yia Ta TTaidid TpooTaTtelel TO oUpPVo atrod TNV
akoUaola JETAROAR Twv PUBUICEWY Kal TTapEXEl ETTITTAEOV
TTPOCTACIA yIa Ta PIKPA TTaIdIA.

Otav n ao@dAcia TTpooTaagiag yia Ta TTaidId £Xel EvepyoTToinei.
Agv ptropeite va aAAGEETE TIG puBpioEIg i} va avAWeTe TO QOUPVO.

Evepyotroinon/atrevepyotroinon mng
ao@AAEIOg TTPOCTACIOG YIa Ta TTAIdIA

Evepyotroinon Tng ac@AaAgiag TpooTaCiag yia Ta Taidid:

B EvepyotroioTe TpwTa T0 pOoUpVOo TTATWVTAG UE TO GUUBOAO ,
€qv gival OTTEVEPYOTTOINPEVOG.

m [NaTtAoTE TO TTAAKTPO “—O VI PEPIKA DEUTEPOAETTTA.

B Oa akoUoETE £VO GUVEXOUEVO XOPOKTNPIOTIKO AXO kal Ba OeiTe
oTn 6€€1d 086vn 1o GUPPBOAO “KAEISI”, vy OTNV apioTeP 086vN
Ba epgaviCeTal To Keipevo “Ac@AAiS yia TTaidid”.

Av, OTTOIQ0ATTOTE OTIYMN, ayyiEeTe éva aTTd T TTAAKTPA OTO
KpUoTaAAo Tng TTPGoOWNG Tou PoUpvou 0ag 1 TO BIAKOTTTN, OTIG
00806veg Ba ep@avioTodv 1o cUPROAO Tou KAEIBIOU Kal TO KEIJEVO
“Ac@aiig yia TTaidId” TTpoadiopidovTag £T1 OTI O GOUPVOG gival
A0QANOUEVOG.

ATtrevepyoTroinon TnG ao@AAEIag TTPOOTACING YIO TTaISIA:

m [NaTtAoTE TO TTAAKTPO “—O VI PEPIKA DEUTEPOAETTTA.

B Oa akoUOoETE £VO OUVEXOUEVO XOPOKTNPIOTIKO AXO Kal Ba O¢ite
oTn 6€€1d 086vn 10 GUPPBOAO “KAEIBI”, V) TNV apioTeP 086vN
Ba epgaviCetal To keipevo “Ao@aleia atrevepyotroinuévn™”. O
@OoUPVOG £XEl ATTOTQANIOTEI.

EEB 9860.0

KaBapiopog kal cuvtipnon

MapakaAoUpue va diaBdacete 0AOKANPO TO TTAPSOV KEPAAAIO TTPIV
aTré TNV TTPWTN XPron TNG CUOKEUAG. Edv Tnv kaBapileTe kal

TN OUVTNPEITE TAKTIKE, Ba dlaTnpnBei duopen Kai kabapn yia
TTOAAG XPOVIA. ZUYKEVTPWOAUE €6W HIO OEIPAE 0BNYIWY TTOU 0AG
ETMTPETTOUV TN GUVTAPNON Kal KaBapidTnTa o€ BAB0G, XWPIig ONWG
va BAGWETE TIG EMPAVEIES, EEXWPIOTA 1] 0TO GUVOAS TOUG.

[1a OAEG TIG ETTIPAVEIEG

A\ Tia TV KaBapIdTTa TG GUOKEUAG SeV TTPETTE! VA
XPNOIUOTTOIOUVTOI CUCKEUEG KABapIoUoU pe aTud ri/kai Trieon!
Evoéxetal va BAAWETE TN GUCKEUR SNUIOUPYWVTAG TTIBAvVOTNTEG
Bavdoipou Kivduvou.

A KivBuvog eyKaupdtwy! AQACTE TN CUCKEUN VO KPUWOEI
€WG¢ OTOU VO UTTOPEITE VO TNV QYYIEETE UE TO XEPI TTPOTOU TNV
KabapioeTe.

A\ Tnpeite TIC 0BNYieg XEIPIOUOU yia KAOE TTPOidV KaBapIoHoU.

KaBapileTe TN ouokeur] getd ammd kaBe xprion. O1 Aekédeg 1) Ta
uTToAgippaTa TTou dev KaBapioTnkav evoExeTal va Kaouv {avda
ME TNV €TTOUEVN XPHON TOU QOUPVOU. ZUXVA, OI AEKEDEG ) TA
UTTOAgipaTa TTou dnuIoupyoUvTal JE AUTOV TOV TPOTTO, dEV
MTTOpOUV TTIa VO KOBapIGTOUV XWPIG VO aQrjo0uUV YPOATOOUVIEG.

Ma Toug ATTIoUG AekESEG, KOBAPIOTE TIG ETTIPAVEIEG IE HAAAKO
Travi, JaAakr Bouptoa A paAakd o@ouyydpl Kal e KauTd vepd Kal
ATTOPPUTTAVTIKG. ZETTAUVETE PE KPUO VEPO VIO VO EEOUDETEPWOETE
UTTOAEIPPOTO ATTOPPUTTAVTIKOU TTou Ba pttopolcav va
ONUIOUPYROOUV OTTOXPWHATIOMO ) AEKE. 2Tn CUVEXEIQ OKOUTTIOTE

ME €va TTavi.

&= lNa Toug 1I0XUPOTEPOUG AeKEDEG, DEITE TIG 0dNYiES TTOU
akoAouBouv og oxéon YE TIG DIAPOPES ETTIPAVEIEG KAl TO
O14@Oopa OTOIXEIO TNG CUOKEUNG.

&= To VSR 0-FIX-C eivai 1daviko yia Tov KaBapiopo Twv
UOAOKEPANIKWY, TOU OUGATOU KOl TOU ETTIXPIOCUATOS TNG
E0WTEPIKAG TTAEUPAG TNG TTOpTAG. MTTOpPEiTE VO TTpOouNnBeuTEITE
TN OUYKEKPIPEVN OKOVN KABaPIoPOU OTO TUAMA £EUTTNPETNONG
mrehatwv Tng KUPPERBUSCH.

Z¢e KOMia TTEPITTTWON PNV XPNOIUOTIOIEITE:

— TTPOIOGVTA KOBAPIGHOU BIARPWTIKA 1) AEUKAVTIKG TTOU TTEPIEXOUV
.X. EVEPYO 0EUYOVO, XAWpPIOo Kal GAAa SIoBPwTIKG CUCTATIKA.

— TTPOIOGVTA KABAPIGHOU TTOU Xapdaoaouyv, OTTwG AEIavTIKG Yéoda,
oUpua, oUpUa PE GATTOUVI, OKANPEG BOUPTOEG, METAAAIKA
BoupTodkia, TTAACTIKG OQOUYYAPIA i} TPOUYYAPIa PE ETTIPAVEIQ
TTOU XOPdOOEl.

E¢oudeTépwon kpouoTag

O1 okKANPOTEPEG KPOUOTEG TIPETTEI TTIPWTA VA PaAakwaoouv. O
KOAUTEPOG TPOTTOG YIA VA TO TTETUXETE Eival va XPNOIUOTIOINOETE
€va BPeEYUEVO TTAVI. £TN CUVEXEIX Eival TTIO EUKOAO Va TIG APAIPETETE.

Xpron EuoTpag kabapiouou

A\ Mpoooyn! Kivduvog Tpaupatiopou! O1 AeTrideg Thg EUGTPAG
KaBapiopou gival TTOAU aixunpEg.

Xpnaoiyotrolgite TTavta TNV EUOTPA OPICOVTIA VIO VO OTTPWEETE TIG
KPOUOTEG.
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/A Mnv XapdooeTe Ye TIG ywVieg
NG EUOTPAG Kal TTPOCELTE va
MNV KOTOOTPEWETE TOUG APHOUG
OTEYAVOTTOINONG HE AUTEG.

Xpron otrpél poupvou - odNYieg

A\ Te kGO TEPITITWON TNPEITE TIG 0BNYIEC TOU KATOOKEUAGDTH.
To aAoupivio BAGTITETAI ATTO TO OTTPEI POUPVOU, OTTWG Kal Ol
BepVviKWPEVES KAl TTAAOTIKEG ETTIQAVEIEG.

A Mnv yekddeTe 0TV OTTA TOU QVEPIOTAPA GTO THOW TOIXWHA.
O kaTaAuTNG 6kotherm® kataoTpEPETaI ATTO TNV ETTAPR UE TO
OTIPEl POUPVOU.

H xprion Tou oTTPEI OUPVOU EXEI APVNTIKEG ETTITITWOEIG OTO

mePIBAANov. Edv waTdoo €TMIBUEITE va TO XpNOIUOTIOIEiTE, Ba

TIPETTEl JE QUTO VO WEKAZETE POVO TOV ECWTEPIKO XWPO Kal TA

EMOPOATWHEVA TAOWIG TOU POUPVOU.

Emxpwuiwpéva KaAUPPaTa Tou goupvou

Mpoéoown kai AaBA TNG TTOPTAG JE HAUPA ETTIXPWHIWHEVA
KOAUppATO

/\ E€oudeTepWOTE OPéOWG T UTTOAEIUPATA GoBeaTiou, AiTToug
Kal aABoupivng yia TNV aTTOTPOTIH) TOU OXNUOTIOMOU AEKEDWV!

A\ Ta kaAOppata autd eival ISiaitepa euaicdNTA OTIC YPATGOUVIEG
kai dlaBpwvovTal atéd 1o oTTpél oupvou! Mn XpnoIpoTTOoIEiTE
gUoTpa kabapiopou, oUTe BoupTodkia | oKAnPdA
opouyydpia! AuTég ol ETTIQPAVEIEG XapAooovTal TTOAU
€UKOAQ

&= KaBapioTe Ta HOVO e KAUuTS VEPO KAl ATTOPPUTTAVTIKS Kal [E
MaAakKO TTavi ) c@ouyyapl.

NAETTTO ATOAAI

Mpoécown TopTaG ATTO AETTTO ATOAAI, TTiVAKOG XEIPIOMOU

A\ To AeTrté aTodAI gival 1IBiaiTepa eUaioONTO OTIC YPATGOUVIEG!
Mn xpnoiyoTtroigite {UoTpa kKabapiouou!

/\ E€oudeTepWoTe QPEOWC T UTTOAEIUPATA aaBEaTiOU, AITTOUG Katl
aABoupivng yia TNV aTTOTPOTIH TOU OXNMATIOPOU AekESWV!

ZuvioToUpE TNV eRdopadiaia guvTAPNON TWV ETTIPAVEIWY ATTO
AETTTO ATOGAI pE KOIvE TTPOIGV oUVTAPNONG Yia AETTTO atadAl. Xdpn
O’ auTd, ONUIOUPYEITAI PIa AETTTH) TTPOCTATEUTIKA YEPBPAVN TTOU
TTPOCTATEUEI TO AETTTO ATOAAI OTTO TOUG ATTOXPWHATICHOUG.

S HAATO

Ecwrtepikdg Xwpog polpvou, TTpéooyn, Tayid

MTTopEiTe va XpnoIhoTIoINoETE KATTOIA TTAACTIKG GQOUYYApIa
ME pia TTAeUpd BoupTtoiopaTog. Opiopéva TTPoidvTa woTdo0o
B106£TOUV KOKKIWON ETTIPAVEIQ TNV TTAEUPd BOUPTCIoUATOG,
n otroia xapdooel. Oa ATav KaAd va SOKINACETE TTPWTA O€ HIa

TTEPIOXT TTOU BeV @aiveTal TTOAU.

&= H guoTpa kabBapiopou ival KaTdAANAN yia Tnv eEoudeTépwaon
OUOKOAWY akaBapaoIwy.

&= MNa kaBapiopd o BaBog ouviaToUpe To TTPoidv VSR 0-FIX-C.
MTTopEiTE Vva XpNOILOTIOIEITE OTTPEI POUPVOU.
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["UaAi TTOpTaG

Eocwrtepikd oOpTAG — ETIXPIOMEVO YUOAi

A\ Katé 1o Suvard, unv XpnoIUoTIoIEiTE GTTPEI yIa poUpPVOUG,
KOBWG N TAKTIKHA TOUG XPrON EVOEXETAI VO KATAOTPEWEI TNV

ETTIXPIOUEVN ETTIQAVEIQ TOU YUOAIOU.

H gUoTpa kabBapiopou ival KaTAAANAN yia TNV e€oudeTépwan
OUOKOAWY aKkabapaiwy.

&= lNa kaBapioud og BaBog, auvioToupe 10 TTPOIdV VSR 0-FIX-C
1] KaBapIoTIKA yuaAiou.

Mpoéoown TéPTAG, TiVAKAG XEIPICUOU

&= KaBapioTe TV Trpdcoyn Tou @oUpvou PoéVo PE KauTo VEPO
Kl OTTOPPUTTAVTIKO Kal e JOAAKS TTavi 1) agouyydpl. MTTopeite
vVa XPNOIMOTTIOINCETE KABAPIOTIKO YUOAIOU.

Apudg oTeyavoTToinong mopTag

&= lNa va Tov KoBapigeTe, TIPETTEI VO OQAIPETETE TOV QPO
OTEYAVOTTOINONG TNG TTOPTAG OUTWGS WOTE VA NV CUGCWPEUTET
0110100 TTOTE aKaBapaia aTo onueio autd. Acite To Ke@AAaio
«AAN\ayr} appoU oTEYavVOTIoiNoNG TTOPTAGY.

Edv cival amrapaitnTo, uTropeite va 1o KaBapioeTe Ye

QATTOPPUTTAVTIKO ] GTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

2UVapHOoAGYNnOn Kal aTToouvapuoAdynon
TTOPTAG POUPVOU

E¢aywyn Tng moépTOg TOU POoUpVvou

— AvoiTe evTEAWG TNV TTOPTA TOU YOUPVOU.

— AITTAWOTE TTPOG TO UTTPOCTA TA
AYKIOTPA TWV PEVTECEDWV TNG
TéPTaG.

— MaoTe TV TTOPTA TOU POUPVOU aTTO Ta TTAAIVA
JE Ta SUO XEPIa Kal KAEIOTE TN oXedOV TEAEIWG.

— AvaonkwaoTe eAa@pd TNV TOpTa Kai BydaATe
TOUG PEVTECEDEG ATTO T AVOIyUATA TNG TTOPTAG
TPABWVTAG TO UTTPOCTA.
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TotroB£éTnon TnNG TOPTAG TOU POoUpPVOU

— MMidoTe TNV TTOPTA TOU POUPVOU aTTé Ta TTAAIVA PE Ta dUO xépia
KQI EI0AYETE TOUG PEVTETEDEG OTA avTioTolXa avoiypara. O
HEVTEOEG KAEIBWVEL.

— AvoiéTe apyd Kal TTARpwWG TNV TTOPTA TOU
@oupvou.

— KareBdoTe {avd Ta AykioTpa Twv
HEVTECEDWV TNG TTOPTAG.

— KAgioTe TNV MOPTQ TOU POUPVOU.

Oodnyieg
2uvappoAdynaong/ AtTtoouvapuoAoynong
TWV ECWTEPIKWY YUOAIWV

1 Avoi€te TNV TTOPTA TOU GOUPVOU.

2 MMepioTpéwTe evieAwg TIG dUO
ao@dAcieg (D) TTpog Ta YTTPOoTd,
yIa VO UTTAOKAPETE TNV TTOPTA,
ATTOTPETTOVTAG £TOI TNV AVATPOTTH TNG.

3 Mi€oTe pe Ta dAXTUAD TO onpeio
1 TToU BpiokeTal 0TO ETTAVW PEPOG
Kal TwV U0 TTACIVWV TNG TTOPTOG TOU
@oupvou.

4 TpafngTe 10 eTTAVW PEPOG TOU
KAEIGIATOG TNG TTOPTAG, EVW
ouveyifete va TECETE TO onpeio 1.

5 Ta ecwTepikd yuaAid TNG TTOPTAG aTTEAEUBEPWIVOVTAI KI £TOI
MTTOPEITE Va To KaBapioeTe eUKOAA Pe KABaPIOTIKG yia Ta T¢apIa
Kal éva HaAaKo Travi.

Mpoooxn

Edv dev éxete PTTAOKAPEI TNV TTOPTA TTEPIOTPEPOVTAG TIG OTPAAEIEG
(D), va éxeTe 1I81aiTEPN TTPOCOXN OIOTI OTAV BYGAETE TA EOCWTEPIKA
yuaAid, n TopTa Tou poupvou Ba KAEgioel.

6 Otav eival kaBapd Ta yuaNid, ToTToBeTEIOTE TA PE TNV id1a OEIPA
€101 WOTE va PTTopeite va diaaacete Tnv £vdoeicn TERMOGLASS
TTOU €ival TUTTWHEVN O€ AUTA.

7 TotroBeTeioTe Kal TTAAI TO ETTAVW PEPOG TOU KAEITINATOG TNG
TépTag Kal BeRaiwdeiTe OTI Ta TTAAIVA AyKIOTPO KAEIBWVOUV OTO
onueio 1.
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AvaTtpotrr) / avaditTtAwarn Tou BepuavTiKou
oTOoIXEioU

o ZTTPWETE PE Ta BUO XEPIa TO
é\aopa TnG avtiotaong Tou MKPIA
(A) péxpr va TNV atTeAEUBEPWOETE
atrd Ta 2 TTAVW CTEPEWMATA.

* lMepioTpéwTe TNV avTioTaon Kai
KaBapioTe TO TTAVW PEPOG TOU
@oupvou.

» 270 TéAOG, eTTOVATOTTOBETEIOTE TNV AvVTiOTOON TOU IKPIA OTNV
apxIkn TG Béon.

ATTOOUVOPPOASGYNON KOl CUVOPPOAOYNON
TWV TTAEUPIKWYV OXAPWV

1 ApaipéoTe Ta afecoudp aTTO TO ECWTEPIKO TOU POUPVOU.

2 AmreAeuBepwaTe Ta oTNPiyHaTa A
TOUG TNAEOKOTTIKOUG 08nyoug (B),
gepidwvovtag 10 TTagIuadi (C).

3 lNa va ToTTo0ETEITETE TO OTNPIYUATA, TTPETTEI VA EICAYETE TIG
GKPES TWV OTNPIYUATWY OTIG KATW OTTEG TWV TTAQIVWV TOU
€0WTEPIKOU TOU poUpvou (D) kai aTo TEAOG TTPETTEN VA TA
OTEPEWOETE PE TO TTagINGdI (C).

Avayévvnon Tou KaTtaAuTn
okotherm®

O kataAuTng 6kotherm® SiaAUel pe Tn AsiToupyia payeipéuaTog

ME BepPd aépa Ta owpaTidla AITTOUG Kal TIG OOHEG TTOU

TTapdyovTal a1Té 10 WNolpo. H diepyacia auTh gival ETTApKAG PE
TNV KavovikA xprion Tng Aeimoupyiag Beppou aépa. MNa e18IKEG
TTEPITITWOEIG (EVTOVO WHOIPO Kal HEYAAEG TTOOOTNTEG) EVOEXETAI VA
KaTakaBioouv ocwpartidlia AiTToug oTov KATaAUTn. Z€ pia €TTOUEVN
Xpron, T.X. 0TO YHOIYOo JIag TTiToag, n TTooéTnTa auTr) 6a dlaAuBei
olya-olya.

Edv kdmoia oTiyun oag 606¢i n eviiTrwon Twg n dpdaon Tou
KOTaAUTN €xel pelwBei (o1TdTE N OO €ival €vTovn), UTTOPEITE
Va TOV QVOYEVVIOETE, EEOUDETEPWVOVTAG TO CUCCWPEUPEVA
UTTOAEipaTa AiTTOUG.

Avayévvnon Tou KataAuTn 6kotherm®

— BdaAte Tov emAoyéa Asitoupyiag oo Bepud aépa.
— PubBpioTe Tn Beppokpacia otoug 200° C kal

— BepudveTte Tov Gdelo PoUpvo yia 60 AeTTTd.
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AVTINETWTTION
TTPORANUATWYV

A\ EToKeuéc yivovTal JOVo atré eEEISIKEUPEVO TTPOCWITTIKO!
Opiouéva TTPoBAAHATO UTTOPOUV VO QVTIMETWTTIOTOUV Kal aTrd
€00G. EmBeBaidoTe TpwTa WG dEV TTPOKEITAI YO OPAAUQ
xelpiopou. O1 eTTIOKEUEG O€ TTEPIOdO eyyunong dev aTTOKAEIOUV

TO KOOTOG O€ TTEPITITWON OPAANATOG XEIPIOHOU 1 Un THHPNoNG
KATTOI0G ATTO TIG ETTOPEVEG 0ONYiEG.

TI va KAVW EAV...

... 0ev AgeiItoupyouv ol aioONTAPEG OUTE O PWTIOHOG;

EAéyEre: Eival ouvdedepévo To Buopa Tpopodoaiag; H olkiokn
ao@aAeia Acitoupyei owoTd; YTrapyel d1akoTrr peupatog; Exel
evepyotroinBei n ao@dAgia TTpooTaaiag yia Ta TTaidid;

... évag i ToAAoi aioOnTipeg v avTidpouv oTNV £TTO@N,
oAAd 0 QWTIONOG AsITOUPYEI;

MBéavn aitia: O1 aicONTAPEG TTPOGAPUOLOUV CUVEXWG TNV
euaioBnaia Toug OTIG CUVBAKEG Tou TTEPIBAAAOVTOG TOUG. YTTO N
€UVOIKEG OUVONKEG, TT.X. OTAV KATTOI0G OTNPIZETal ETTAVW TOUG YIa
MEYAAO XPOVIKO BIAOTNMA, EVOEXETAI VO XPEIAOTOUV PEPIKA AETTTA
MEXPI Va avTIdpAcouV Eavd.

Mepipévete 15 DeUTEPOAETTTA ) ATTOOUVOEDTE Kal GUVOEDTE Eava
v ao@aAcia. Edv xpeiaoTei, emavaidBere 1n diadikaaoial

‘ET01, Ta TAAKTPa Ba £xouv puBuioTei kal Ba avTidpouv Kail TTAAI
aTnv TOQN.

... &vag 1 ToAAoi aioONnNTAPEG SeV avTISPOUV aKOHA KOl JETA
a1ré TNV amooUvdeon Kol oUVEECN TG ACPAAEING;

MéavnA aitia: EAaTTwpaTiké TTAAKTPO aiodnTtrpa f SouIko
OTOIXEIO.

A@OoU aTToouvOETETE Kal GUVOETETE Eava ThV acpdaAeia dUo
POPEG, ATTOOUVOEDTE TNV ACPAAEID EavA Kal EVNEPWOTE TO THAKA
€EUTTNPETNONG TTEAOTWV.

... £X€1 OTTA0E€l TO YUOAi TNG TTOPTAG;

>BnoTe TO POUPVO KAl KAAEDTE TO TURHA EEUTTNPETNONG TTEAATWV
yia va aAAGEel TN TTéPTO.

... APMOG OTEYAVOTTOINONG TNG TTOPTAG £XEI POAPEI;

AMNGETE apud ateyavoTroinong. Agite To ke@AAaio «AAAayr) appou
OTEYAVOTTOINONG TTOPTAGY.

Mn xpnoipoTroigiTe To poUpvo OTav éxel @Bapei apuog
oTeyavotroinong!

... 0 QWTIOUOG TOU POoUpPVOU dev AEITOUPYEI;

Mrropeite va XpnoipoTroInoeTe T0 @oUupvo. ANGETE AauTITAPa
aAOyOVOU TO OUVTOPOTEPO BUVATO — PE KPUO QOoUpvo — AE€iTe TO
KEPAAaio «AANaYR QWTIGUOU QOUPVOU».

...TTOpAyovTal £EVTOVEG OO UEG;

AvayevvroTe Tov KaTaAUTn 6kotherm®. Agite TO KEQAAQIO
«Avayévvnon Tou KaTtaAuTn 6kotherm®».

... HUpilel évTova &id1 kaTd TO payeipepa;

Otav payeipeleTe GaynTa TTOU TTEPIEXOUV OIVOTTVEUUA 1} JayYId, PE
Ta TTpoypdppaTa Bepuol agépa Trapdyetal pupwdid Eidiou. Eav n
OOMI AUTA 0ag EVOXAE], XPNOIMOTIOINOTE £va TTPOYPOMHA XWPIg
XpPARon aépa, OTTwG TT.X. TO TTPOYPAUUA ETTAVW/KATW avTioTaoNG.
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... OnuIoupyoUvTal AeKkEDEG XUMOU ppoUTOU N aABoupivng oTa
EMIOPOATWHEVA OTOIXEIQ;

Mpoékeirar yia acrjpavtn aAAoiwaon Tou oudATou TTou dev PTTOPET va
ETMIAUBEI.

2uvtipnon

AN\ayn WTIOHOU poUpvou

A\ Npoooxn! O A\aumrTApeg ahoyévou BeppaivovTal TTOAU KaTé
TNV TTApATETAPEVN XPHoN Toug. ETTopévwg, Ba TrpéTrel va Toug
AAAACETE APOU £XOUV KPUWOEL.

A\ Mpoooxn, kivduvog NAeKTPIKAG ekkévwang! Mpiv
avoigeTe To KAAUPPA TNG AGUTTAG TOU POoUpvou, Ba TTPETTEl va
ATTOOUVOECETE TO POUPVO aTTO TNV NAEKTPIKA TPoPodoaia:
ATTooUVOEDTE A EERIBWATE TNV ACPAAEIQ ] ATTOCUVOEDTE TO
Buopa Tpogpodoaiag!

/A AvTIKOTOOTAOTE TOUG AQPTITAPES GAOYOVOU ATTOKAEIOTIKG pE
AauTrTrpeg idlou TUTTOU. MTTOPEITE VO BpEiTe VEOUG AaUTITAPES
ahoyovou oTo TuApa eguTTnPETNoNg TreAaTwy Kiippersbusch.

&= Mnv ayyileTe TOUG AQUTTITAPEG OAOYOVOU PE YUVA XEPIQ.

Ta SaKTUAIKG OTTOTUTTWUOTA KAiyovTal GTO KPUGTAAAO TOU
AQUTTTAPA KAl HEIVOUV TN QWTEIVOTNTA Kal TN dIGpKeEIa WG
TOU.

/A Av 70 KGAUPpa Tou yuaAioU dev Byaivel apéowg (T1.x. eartiag
akaBapaoiag YETA aTTO TTapaTETAPEVN XPHoN), ByalovTag
TO ONKWVOVTOG e OUVAUN EVOEXETAI VO OTTACEI TO YUOAI.
KpatioTe emmopévwg €va Travi Tavw oTo KAAUPPA Tou YuaAioU

TTPOKEINEVOU VA PAZEWETE TA KOPUATIO YUOAIOU.

AAAayn Tou AapTrTipa aAoyovou

— AtmroouvapuoAoynoTe TNV
TTAEUPIKT) OXApa TOTTOBETNONG
TAWIWVY Kal OXAPWV.

— BydATte 1o kGAuppa Tou yuaAiou
ONKWVOVTOG TTPOCEKTIKA PE Eva
KaTooidl.

{
==

— TotroBeTrOTE TO VEO AQUTTTHPA aAoydvou ME Eva Travi (TT.X. JE
€Va XOPTOUAVTIAO).

— BydATte 10 AapTrtpa aAoyovou
atré péoa.

— TomroBetr|oTE Eava TO KAAUUPA TOU YuaAioU TTIECOVTAG PEXPI VA
KAEIOWOEL.

— TotroBetr|oTE EavA TNV TTAEUPIK) OXAPA yia TNV TOTTOBETNON TWV
TAWIWV.
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AANayr TOU apuoU oTEYavVOTToinoNG TNG
TTOPTAG

/A Mn XpnoIUOTIOIEITE TO POUPVO XWPIG apuoU GTEyavoTToinang A
ME KaTEOTPOUUEVO appoU aTeyavoTroinong!

Otav apudg oTeyavoTroinang €xel OTTACEl i OV UTTOPET va
kaBapioTei, TTPETTel va aAaxTel. MTTOpEiTE va TTpouNnBeuTEiTE VEO
OpPO OTEYAVOTIOINONG OTTO TO TUAMA £EUTTNPETNONG TTEAATWV
KUPPERSBUSCH.

ATTayKioTPpWON TOU apHuOU
gTeyavotroinong

— MNa va amayKIoTPwoETE ToV
apuo6 OTEYAvVoTTOiNONG TTPETTEI VA
TPAPRNEETE TTPOCEKTIKA TTPOG TA

£Ew KABe ywvia.

Totro0£éTnon Tou VéOu aploU OTEYavVOTToinoNg

— AYKIOTPWOTE GTNV TTPOCOWN TOU GOUPVOU TN HIA ywvida PETA TNV
GAAN.

&= lMpooéTe va unv dITAwoeTe Ta dykioTpa!

MAGKETO XOPAKTNPICTIKWYV

Edv TTp€TTel va TMIKOIVWVATETE UE TO THAPA £EUTTNPETNONG
TTEAOTWV Kal O€ TTEPITITWON TTapayyeAiag aviaAAaKTIKWY, Ba
TIPETTEI VA XPNOIUOTIOINCETE TO OTOIXEIQ TTOU AVAYPAPOVTAI TNV
TTAGKETO XOPAKTNPIOTIKWV.

H TTAaKETA XOPAKTNPIOTIKWY TOU
@oupvou BpiokeTal OeCId, ETTAVW
OTO TTAEUPIKO TTAQITIO Kai gival
opath HOAIG avoiEeTE TNV TTOPTA TOU
@oupvou.

— Edv okotreteTe va oupBouleuTteite To TUARPA EUTTNPETNONG
TTeAATWV Pag, Ba gival XpAOIYO va ONUEILOETE Ta €ENG OTOIXEIA:

Ap1BU6G KATAOKEURG TOU pOoUpVou

Ovopagoia Tou JovTéAou Tou @oUpvou

Odnyieg TotroBéTNONG
YIO TO £CEIOIKEUNEVO
TTPOCWTTIKO

B ATTOKAEIOTIKG o1 £0Tieg payeipikic KUPPERSBUSCH éxouv
KOTOOKEUAOTEI Kal eEAeyXOei yia xprion emavw o€ oupvo
KUPPERSBUSCH. Aev emTpétretal n Xprion GAAwY 0TIWV.

m [pémer va TnpouvTal TTARPWG 01 I0XU0UCES VOUIKEG OIaTALEIS Kal
01 6poI aUVOEDNG TNG ETAIPEIAG TTAPOXAS NAEKTPIKOU PEUUATOG.
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m [0 TN ouvdean, emMOKeUn 1 aAAayn TnG Auxviag Tou goUupvou
TIPETTEl VA SIOKOTITETAI N NAEKTPIKF TPOPOOOTIa TNG CUTKEUNG.
ATTOOUVOEDTE TNV ACQPAAEIa 1] TO BUCHA TPOPODOGIAG.

B Katd tnv ToTroétnon Ba TTpETTEl va TTapéXeTal TTANPNG
TTPOOTACIO KATA TWV OKOUCIWYV ETTOPWV.

m H cuokeun gival €Toiun yia oUvdeon Kal YTTopei va cuvoedei
povo o€ TTpida pE yeiwon eyKATESTNPEVN CUPGWVA WE TIG
IoxUouoeg d1aTagelg. H aAAayn Tng Béong olvdeong A n
QVTIKOTAOTACT) TNG YPOUUNG oUVOEONG PUTTOPET va yivel pévo atrd
€€eIBIKEUPEVO NAEKTPOAGYO AapBavovTag uTrown TiG I0XUOUCEG
OIOTAEEIG.

m Edv n ouvdeon Sev gival TpooTeAdOIUN PETA TRV
TOTTO0£TNON, O XPEIOTTEI, TTPOKEINEVOU va TRPNBOUV Ol
1oxUouoeg dIaTAEEIS aoPaAciag, va UTTApXEl aTTd TNV TTAEUPA TNG
EYKATACTAONG Wi TTOAUTTOAIKR S1aTagN SlaxwpPICHOoU UE EAGXIOTN
amréaTacn MA@ 3 XINOGTWV.

B H mpida 0UvdEONG TNG CUCKEUNG TTPETTEI VO BPioKETal €W aTTd
TO XWPO TOTTOBETNONG.

B To epudplo eyKaTAoTOONG TOU PoUpvou Ba TTPETTEN va ival
avOekTIKO 0¢ Beppokpaaieg Ewg kal 90°C. AuTtd 1oxUEl
€I0IKOTEPA VI KATTAOPADEG, ETTIKOAANCEIG, TTAAOTIKEG ETTIQAVEIEG,
EuhdoToKOUG Kal Bepvikia. O1 TIPOCOWEIG TWV YEITOVIKWV
eMTTAWY Ba TTPETTEN £TTIONG Va €ival avOEKTIKEG O€ BepPOKPATieg
70°C TOUNAYIOTOV.

m H ouokeur] Ba TpéTrel va ToTroBeTnNOEi o€ 0pIfOVTIa BEON ETTAVW
o€ Tayko mitTedo kal atabepd. O Taykog dev Ba TTpETTel va
Auyicel.

m Edv 1o eppdpio dev gival oTeEpEWPEVO GTOV TOiX0, Ba TTPETTEN va
BidwOei o€ pia Kolvr) ywvia gvioxuong.

HAEKTPIONOG

H oUvdeon yivetal o€ TTpida Tou SIKTUOU NAEKTPIKAG TPOPOdOTiag.

ota 230 V: 3,5 Kw
oTa 235 V: 3,8 Kw

220-240 V, 50-60 Hz
16A

2UVvoAIKA 10XUG:

Tigég ouvdeong:
Ac@dAcia:

MeTpAOEIS yia TNV TOTTOBETNON
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TotmoBéTnon o€ EMITTAO Koudivag

TomoBéTnon ToU PoUpPVOU OTO ETITTAO TNG Koudivag
— 2uvdéaTe To Buopa atnv Tpia.

— Eiodyete TARPWG TO POUPVO GTO XWPO Tou epuapiou. MNpooéfTe
Va PNV TaoTE TO KAAWDIO OUVOEDNG TNG CUOKEUNG!

16A P
s

ZTEPEWOT TOU POUPVOU OTO ETTITTAO TNG Koudivag

— Avoite TNV TTOPTA TOU PoUpvou. Me Tig BondNTIKES BidEG - e
ETTIKAIVA EQappoyr| Kal aTTé Yéoa TTpog Ta £Ew - BIBWATE TN
OUOKEUN OTO £pUAPIO.
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KuUppersbusch

Kippersbusch Hausgerate GmbH

Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen,
KlUppersbuschstralie 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

K01-180003/01

Cod.: 3172655-002
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