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Laipni lūdzam!
Cienījamo klient!
paldies, ka izvēlējāties Beko izstrādājumu. Mēs vēlamies, lai jūsu izstrādājums, kas ražots
ar augstu kvalitāti un tehnoloģijām, piedāvātu jums vislabāko efektivitāti. Tāpēc pirms
izstrādājuma lietošanas rūpīgi izlasiet šo rokasgrāmatu un jebkuru citu sniegto
dokumentāciju.
Ņemiet vērā visu lietotāja rokasgrāmatā sniegto informāciju un brīdinājumus. Tādā veidā
jūs sevi un savu izstrādājumu pasargāsit no iespējamiem riskiem.
Saglabājiet lietotāja rokasgrāmatu. Ja jūs nododiet izstrādājumu kādam citam, dodiet to
līdzi. Jūsu izstrādājuma garantijas nosacījumi, lietošanas un problēmu novēršanas
metodes ir norādītas šajā rokasgrāmatā.
Simboli un to apraksti lietotāja rokasgrāmatā:

Apdraudējums, kas var izraisīt nāvi vai traumas.

Svarīga informācija vai noderīgi lietošanas padomi.

Izlasiet lietotāja rokasgrāmatu.

Brīdinājums par karstu virsmu.

PAZIŅOJU
MS

Apdraudējums, kas var radīt materiāla kaitējumu izstrādājumam vai tā videi.
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1 Drošības noteikumi
• Šajā sadaļā ir ietverti drošības

norādījumi, kas nepieciešami,
lai novērstu miesas bojājumu
vai materiālu bojājumu risku.

• Ja izstrādājums tiek nodots
kādai citai personīgai
lietošanai vai lietotai
izmantošanai, jānodod arī
lietotāja rokasgrāmata,
produkta etiķetes un citi
attiecīgie dokumenti un
detaļas.

• Mūsu uzņēmums nav atbildīgs
par bojājumiem, kas var
rasties, ja netiek ievēroti šie
norādījumi.

• Neievērojot šos norādījumus,
garantija zaudē spēku.

• Uzstādīšanas un remonta
darbus vienmēr veic ražotājs,
pilnvarotais serviss vai
importētāja uzņēmuma
nozīmēta persona.

• Izmantojiet tikai oriģinālās
rezerves daļas un piederumus.

• Nelabojiet vai nemainiet
nevienu izstrādājuma
sastāvdaļu, ja vien tas nav
skaidri norādīts lietotāja
rokasgrāmatā.

• Neveiciet izstrādājumā
tehniskas izmaiņas.

1.1 Paredzētais
lietojums

• Šis produkts ir paredzēts
lietošanai mājās. Tas nav
piemērots komerciālai
lietošanai.

• Nelietojiet izstrādājumu
dārzos, balkonos vai citā āra
vidēs. Šis produkts ir
paredzēts lietošanai
mājsaimniecībās un veikalu,
biroju un citu darba vidi
personāla virtuvēs.

• Šī ierīce ir paredzēta lietošanai
līdz maksimālajam
augstumam 2500 metru virs
jūras līmeņa.

• BRĪDINĀJUMS: Šis
izstrādājums ir jāizmanto tikai
ēdiena gatavošanai. To
nedrīkst izmantot dažādiem
mērķiem, piemēram, telpas
sildīšanai.

• Cepeškrāsni var izmantot
pārtikas atkausēšanai,
cepšanai un grilēšanai.

• Šo izstrādājumu nedrīkst
izmantot plākšņu sildīšanai,
žāvēšanai, uz roktura
uzkarinot dvieļus vai drēbes.
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1.2 Bērnu, neaizsargāta
cilvēka un
mājdzīvnieku drošība

• Šo izstrādājumu var lietot
bērni no 8 gadu vecuma un
cilvēki, kuriem ir nepietiekami
attīstītas fiziskās, maņu vai
garīgās prasmes vai trūkst
pieredzes un zināšanu, ja vien
viņi netiek uzraudzīti vai
apmācīti par izstrādājuma
drošu lietošanu un bīstamību.

• Bērni nedrīkst spēlēties ar
ierīci. Tīrīšanu un lietotāju
apkopi nedrīkst veikt bērni, ja
vien kāds viņus neuzrauga.

• Šo izstrādājumu nedrīkst lietot
cilvēki ar ierobežotām
fiziskām, maņu vai garīgajām
spējām (ieskaitot bērnus), ja
vien viņi netiek uzraudzīti vai
nesaņem nepieciešamās
instrukcijas.

• Bērni ir jāuzrauga, lai
pārliecinātos, ka viņi
nespēlējās ar izstrādājumu.

• Elektropreces ir bīstamas
bērniem un mājdzīvniekiem.
Bērni un mājdzīvnieki nedrīkst
rotaļāties ar izstrādājumu,
kāpt uz tā vai iekļūt tajā.

• Nelieciet uz izstrādājuma
priekšmetus, kurus bērni var
aizsniegt.

• BRĪDINĀJUMS: Lietošanas
laikā izstrādājuma pieejamās
virsmas ir karstas. Sargāt
bērnus no izstrādājuma.

• Glabājiet iepakojuma
materiālus bērniem
nepieejamā vietā. Pastāv
savainošanās un
nosmakšanas risks.

• Kad durvis ir atvērtas, nelieciet
uz tām smagus priekšmetus
un neļaujiet bērniem sēdēt uz
tām. Jūs varat izraisīt
cepeškrāsns apgāšanos vai
sabojāt durvju eņģes.

• Pirms nolietotu un nederīgu
izstrādājumu izmešanas:

1. Atvienojiet strāvas
kontaktdakšu un izņemiet to
no kontaktligzdas.

2. Nogrieziet strāvas kabeli un
atvienojiet to ar
kontaktdakšu no
izstrādājuma.

3. Veiciet piesardzības
pasākumus, lai novērstu
bērnu iekļūšanu
izstrādājumā.

4. Neļaujiet bērniem spēlēties
ar izstrādājumu, kad tas
atrodas dīkstāves režīmā.

1.3 Elektriskā drošība

• Pievienojiet izstrādājumu
iezemētai kontaktligzdai, kuru
aizsargā drošinātājs, kas
atbilst pašreizējiem
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parametriem, kas norādīti datu
plāksnītē. Lieciet zemējuma
uzstādīšanu veikt kvalificētam
elektriķim. Nelietojiet
izstrādājumu bez zemējuma
saskaņā ar vietējiem/
nacionālajiem noteikumiem.

• Ierīces kontaktdakša vai
elektriskais savienojums
atrodas viegli pieejamā vietā.
Ja tas nav iespējams,
elektriskajā instalācijā, kurai
izstrādājums ir pievienots,
jābūt mehānismam
(drošinātājam, slēdzim,
atslēgai, slēdzim utt.),
ievērojot elektriskos
noteikumus un atdalot visus
polus no tīkla.

• Pirms remonta, apkopes un
tīrīšanas atvienojiet
izstrādājumu no tīkla vai
izslēdziet drošinātāju.

• Pievienojiet izstrādājumu
kontaktligzdai, kas atbilst
sprieguma un frekvences
vērtībām, kas norādītas datu
plāksnītē.

• Ja jūsu izstrādājumam nav
kabeļa, izmantojiet tikai
savienojuma kabeli, kas
aprakstīts sadaļā "Tehniskās
specifikācijas".

• Nepievienojiet strāvas kabeli
zem un aiz izstrādājuma.
Nelieciet smagu priekšmetu
uz strāvas kabeļa. Strāvas

kabeli nedrīkst saliekt,
saspiest un nonākt saskarē ar
jebkuru siltuma avotu.

• Pārliecinieties, ka strāvas
kabelis nav iestrēdzis, pēc
izstrādājuma novietošanas
vietā pēc montāžas vai
tīrīšanas.

• Cepeškrāsns aizmugurējā
virsma kļūst karsta, kad tā tiek
izmantota. Strāvas kabeļi
nedrīkst pieskarties
izstrādājuma aizmugurējai
virsmai. Pretējā gadījumā tas
var tikt bojāts.

• Nelieciet elektriskos kabeļus
cepeškrāsns durvīs un
nelieciet tos virs karstām
virsmām. Pretējā gadījumā
kabeļa izolācija var izkust un
izraisīt ugunsgrēku
īssavienojuma dēļ.

• Izmantojiet tikai oriģinālo
kabeli. Neizmantojiet
pārgrieztus vai bojātus
kabeļus.

• Izstrādājuma darbināšanai
neizmantojiet pagarinātāju vai
multifiksatoru.

• Lai izmantotu apstiprinātu
adapteri gadījumos, kad
nepieciešams izmantot
pārveidotāja adapteri
(kontaktdakšas tipam),
sazinieties ar pilnvaroto
servisa centru vai importētāju.
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• Ja strāvas līnijas garums ir
nepietiekams, sazinieties ar
importētāju vai pilnvaroto
servisa centru.

• Pārnēsājamie barošanas avoti
vai vairāki kontaktdakši var
pārkarst un aizdegties.
Uzglabājiet vairākas
kontaktdakšas un
pārnēsājamos strāvas avotus
tālu no izstrādājuma.

• Ja strāvas kabelis ir bojāts,
tas jāmaina ražotājam,
pilnvarotam servisam vai
personai, kuru norāda
importētāja uzņēmums, lai
novērstu iespējamos riskus.

• BRĪDINĀJUMS: Pirms
cepeškrāsns lampas
nomaiņas noteikti atvienojiet
izstrādājumu no elektrotīkla,
lai izvairītos no elektriskās
strāvas trieciena. Atvienojiet
izstrādājumu no strāvas avota
vai izslēdziet drošinātāju to
kārbā.

Ja jūsu izstrādājumam ir
strāvas kabelis un
kontaktdakša:
• Nekad neievietojiet produkta

kontaktdakšu salauztā, vaļīgā
vai no kontaktligzdas izņemtā
kontaktdakšā. Pārliecinieties,
ka kontaktdakša ir pilnībā
ievietota kontaktligzdā.

Pretējā gadījumā savienojumi
var pārkarst un izraisīt
ugunsgrēku.

• Neievietojiet ierīci spraudņos,
kas ir taukaini, netīri vai
potenciāli pakļauti ūdens
iedarbībai (piemēram, netālu
no darba virsmas, kur var
izplūst ūdens). Pretējā
gadījumā pastāv
īssavienojuma un
elektrotraumas risks.

• Nekad nepieskarieties
spraudnim ar mitrām rokām!

• Izvelciet kontaktdakšu no
kontaktligzdas, izmantojot
kontaktdakšas korpusu, nevis
pašu vadu.

1.4 Transportēšanas
drošība

• Pirms izstrādājuma
transportēšanas atvienojiet to
no elektrotīkla.

• Izstrādājums ir smags, tas
jāpārvieto vismaz diviem
cilvēkiem.

• Nelietojiet durvis un/vai
rokturi izstrādājuma
pārvadāšanai vai
pārvietošanai.

• Nenovietojiet priekšmetus uz
ierīces. Pārnēsājiet ierīci
vertikāli.
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• Izstrādājumu nedrīkst
pārvadāt, ja tajā ir ūdens.
Pirms transportēšanas
pārliecinieties, ka
izstrādājumā nav ūdens.

• Ja jums ir nepieciešams
transportēt izstrādājumu,
iesaiņojiet to ar burbuļplēves
iepakojuma materiālu vai
biezu kartonu un cieši to
pielīmējiet. Lai novērstu
bojājumus, stingri nostipriniet
izstrādājuma kustīgās daļas.

• Pirms produkta uzstādīšanas
pārbaudiet, vai
transportēšanas laikā
produkts nav bojāts. Bojājumu
gadījumā sazinieties ar
importētāju vai pilnvaroto
servisa centru.

1.5 Instalācijas Drošība

• Pirms uzstādīšanas
uzsākšanas izslēdziet strāvas
padevi elektrotīklam, pie kura
tiks pieslēgts izstrādājums,
izslēdzot drošinātāju.

• Pārvietošanas un
uzstādīšanas laikā vienmēr
valkājiet aizsargcimdus.
Pretējā gadījumā pastāv risks
gūt ievainojumus no asām
malām!

• Pirms izstrādājuma
uzstādīšanas pārbaudiet, vai
tajā nav bojājumu.
Neuzstādiet ierīci, ja tā ir
bojāta.

• Izvairieties no jebkādu
siltumizolējošu materiālu
izmantošanas uzstādāmo
mēbeļu iekšpuses
pārklājumam.

• Ražojuma uzstādīšanas vietā
nedrīkst atrasties tieša saules
gaisma un siltuma avoti,
piemēram, elektriskie vai
gāzes sildītāji.

• Turiet visu izstrādājuma
ventilācijas kanālu apkārtni
atvērtu.

• Lai izvairītos no pārkaršanas,
izstrādājumu nedrīkst uzstādīt
aiz dekoratīviem pārsegiem.

• Gadījumos, kad aiz
izstrādājumam paredzētās
uzstādīšanas vietas atrodas
gāzes šļūtene/caurule vai
plastmasas ūdensvads, ir
obligāti jānodrošina, lai starp
izstrādājumu un šīm
inženierkomunikācijām nebūtu
kontakta. Pretējā gadījumā
šļūtene/caurule var tikt
saspiesta.

• Ja aiz vietas, kur tiks uzstādīts
izstrādājums, ir kontaktligzda,
ir jānodrošina, lai izstrādājums
nesaskartos ne ar
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kontaktligzdu, ne ar
kontaktdakšu, kas iesprausta
kontaktligzdā.

1.6 Lietošanas Drošība

• Pārliecinieties, vai
izstrādājuma ir izslēgtas pēc
katras lietošanas reizes.

• Ja izstrādājumu ilgstoši
nelietosiet, atvienojiet to no
tīkla vai izslēdziet strāvas
padevi no drošinātāju kārbas.

• Nelietojiet produktu, ja tas
sabojājas vai tiek bojāts
lietošanas laikā. Atvienojiet
izstrādājumu no elektrotīkla.
Sazinieties ar importētāju vai
pilnvaroto servisa centru.

• Nelietojiet izstrādājumu ar
noņemtu vai ieplaisājušu
priekšējo durvju stiklu. Pretējā
gadījumā pastāv traumu un
vides bojājumu risks.

• Nekādā gadījumā neuzkāpiet
uz ierīces.

• Nekad nelietojiet
izstrādājumu, ja alkohola un/
vai narkotiku lietošana ir
traucējusi jūsu spriestspēju
vai koordināciju.

• Gatavošanas zonā un ap to
nedrīkst turēt viegli
uzliesmojošus priekšmetus.
Pretējā gadījumā tie var
izraisīt ugunsgrēku.

• Cepeškrāsns rokturis nav
dvieļu žāvētājs. Lietojot
izstrādājumu, nepakariet uz
roktura dvieļus, cimdus vai
līdzīgus tekstilizstrādājumus.

• Atverot un aizverot durvis,
izstrādājuma durvju eņģes
kustas un var iestrēgt.
Atverot/aizverot durvis,
neturiet tās aiz eņģēm.

1.7 Brīdinājumi par
Temperatūru

• BRĪDINĀJUMS: Kad
izstrādājums tiek lietots,
izstrādājums un tā pieejamās
daļas ir karstas. Jāuzmanās,
lai nepieskartos
izstrādājumam un
sildelementiem. Bērniem, kas
jaunāki par 8 gadiem, nedrīkst
pieļaut saskarsmi ar šo
produktu, ja vien tie netiek
pastāvīgi uzraudzīti.

• Izstrādājuma tuvumā
nenovietojiet uzliesmojošus/
sprādzienbīstamus
materiālus, jo tā darbības laikā
virsmas būs karstas.

• Atverot cepeškrāsns durtiņas
gatavošanas laikā vai tās
beigās, ievērojiet distanci.
Tvaiks var apdedzināt roku,
seju un/vai acis.
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• Ekspluatācijas laikā
izstrādājums ir karsts.
Jāuzmanās, lai nepieskartos
karstām daļām, cepeškrāsns
iekšpusei un sildelementiem.

• Strādājot ar izstrādājumu,
vienmēr valkājiet
karstumizturīgus cimdus.

1.8 Piederumu lietošana

• Ir svarīgi, lai stiepļu režģis un
paplāte būtu pareizi novietoti
uz stiepļu plauktiem. Lai
iegūtu sīkāku informāciju,
skatiet sadaļu "Piederumu
lietošana".

• Aizveriet cepeškrāsns durtiņas
pēc tam, kad piederumi ir
pilnībā iebīdīti gatavošanas
telpā, pretējā gadījumā tie var
atsisties pret durvju stiklu un
to sabojāt.

1.9 Gatavošanas
drošība

• Esiet piesardzīgs, lietojot
alkoholiskos dzērienus savos
traukos. Alkohols augstā
temperatūrā iztvaiko un var
izraisīt aizdegšanos, jo,
nonākot saskarē ar karstām
virsmām, tas var aizdegties.

• Ēdiena atliekas gatavošanas
zonā, piemēram, eļļa, var
aizdegties. Pirms gatavošanas
notīriet šīs atliekas.

• Saindēšanās ar pārtiku risks:
Neļaujiet ēdienam nostāvēties
cepeškrāsnī ilgāk par 1 stundu
pirms vai pēc gatavošanas.
Pretējā gadījumā var tikt
izraisīta saindēšanās ar
pārtiku vai slimības.

• Cepeškrāsnī nekarsējiet
slēgtas formas un stikla
burkas. Spiediens, kas
veidojas skārda/burkā, var
izraisīt tās pārsprāgšanu.

• Nenovietojiet cepšanas
paplātes, traukus vai alumīnija
foliju tieši cepeškrāsns
apakšdaļā. Uzkrātais
karstums var sabojāt
cepeškrāsns apakšējo daļu.

Lietojot taukainu pergamenta
papīru vai līdzīgus materiālus,
ievērojiet šādus piesardzības
pasākumus:
• Ievietojiet taukus

necaurlaidīgu papīru virtuves
traukā vai uz cepeškrāsns
piederumiem (paplātes, stiepļu
režģa utt.) ar ēdienu un
ievietojiet uzkarsētā
cepeškrāsnī.

• Lai izvairītos no riska
pieskarties cepeškrāsns
sildelementiem un kavēt
karstā gaisa plūsmu, noņemiet
visas liekās taukvielas
necaurlaidīgā papīra daļas,
kas karājas no piederumiem
vai traukiem. Neizmantojiet
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pret taukiem necaurlaidīgu
papīru, ja cepeškrāsns
temperatūra ir augstāka par
ražotāja norādīto maksimālo
lietošanas temperatūru.
Nekādā gadījumā nelieciet
taukus necaurlaidīgu papīru
uz cepeškrāsns pamatnes.

• Uzkarsēšanas laikā
nenovietojiet to uz
piederumiem.

• Vienmēr nospiediet uz leju ar
šķīvi vai līdzīgu priekšmetu, lai
nepieļautu, ka gaisa cirkulācija
cepeškrāsns iekšienē izplūst.

• Nosedziet tikai nepieciešamo
virsmu paplātes iekšpusē.

• Pēc katras lietošanas reizes
paplāte ir jāiztīra un
jānomaina paplātei
izmantotais necaurlaidīgais
papīrs vai līdzīgi materiāli.
Pretējā gadījumā šķidrumi, kas
pil uz paplātes, var izraisīt
smēķēšanu vai pat aizdegties.

• Atverot produkta vāku, rodas
gaisa plūsma. Tauku
necaurlaidīgs papīrs var
nonākt saskarē ar sildīšanas
elementiem un aizdegties.

• Ja cepšanai izmanto
grilēšanas režģi, uz apakšējā
režģa jānovieto paplāte.
Pretējā gadījumā pārtikas eļļa
un citas sastāvdaļas, kas pil

uz cepeškrāsns dibena, var
radīt spēcīgus dūmus un
izraisīt liesmas.

• Grilēšanas laikā aizveriet
cepeškrāsns durvis. Karstas
virsmas var izraisīt
apdegumus!

• Grilēšanai nepiemērots ēdiens
rada ugunsbīstamību. Grilējiet
tikai tos ēdienus, kas ir
piemēroti spēcīgai grila ugunij.
Nelieciet ēdienu arī pārāk tālu
grila aizmugurē. Šī ir karstākā
vieta, un tauki var aizdegties.

1.10 Tvaika Sistēma

• Gatavojot ēdienu ar tvaiku,
durvju atvēršana var izraisīt
tvaika izplūdi, radot apdegumu
risku. Uzmanieties, atverot
durvis.

• Ja pēc gatavošanas,
izmantojot tvaiku, cepeškrāsnī
paliek mitrums, tas var izraisīt
koroziju. Pēc gatavošanas
ļaujiet cepeškrāsnij nožūt. Ilgu
laiku neuzglabājiet mitru
ēdienu cepeškrāsnī.

• Izņemot ēdienu pēc
gatavošanas tvaikā, no
piederumiem var izplūst
karsts šķidrums, uzmanieties.

• Gatavojot ar tvaiku palīdzību,
ieteicams pievienot tik daudz
ūdens, cik ir norādīts
gatavošanas tabulā.
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• Nelietojiet destilētu vai filtrētu
ūdeni. Izmantojiet tikai
sagatavotu ūdeni. Ūdens vietā
nelietojiet viegli
uzliesmojošus, alkoholiskus
vai cietus daļiņu šķīdumu.

• Gatavošanas laikā nelietojiet
piederumus, kas var korodēt
no tvaika.

• Noņemot vai novietojot ūdens
trauku, uzmanieties un
neizlejiet ūdeni uz
cepeškrāsns virsmas vai
nevēlamām virsmām.

1.11 Apkopes un
Tīrīšanas Drošība

• Pirms izstrādājuma tīrīšanas
uzgaidiet, līdz izstrādājums
atdziest. Karstas virsmas var
izraisīt apdegumus!

• Nekādā gadījumā nemazgājiet
izstrādājumu, izsmidzinot vai
uzlejot uz tā ūdeni! Pastāv
elektriskās strāvas trieciena
risks!

• Izstrādājuma tīrīšanai
neizmantojiet tvaika tīrītājus,
jo tas var izraisīt elektriskās
strāvas triecienu.

• Cepeškrāsns priekšējo durvju
stikla tīrīšanai nelietojiet asus
abrazīvus tīrīšanas līdzekļus,
metāla skrāpjus, stiepļu vati
vai balinātājus. Šie materiāli
var izraisīt stikla virsmu
saskrāpēšanu un bojāšanu.

• Pēc katras ēdiena
gatavošanas ar tvaiku ūdens
tvertnē vajadzētu novadīt
atlikušo ūdeni un iztīrīt ūdens
tvertni. Kamerā atstātā ūdens
lietošana nākamajā ēdiena
gatavošanā rada problēmas
higiēnas ziņā.

2 Vides instrukcijas

2.1 Atkritumu direktīva

2.1.1 Atbilstība WEEE direktīvai un
atkritumu utilizācijai

Šī ierīce atbilst ES WEEE direktīvai
(2012/19/ES). Šim produktam ir elektrisko
un elektronisko ierīču atkritumu
klasifikācijas simbols (WEEE).

Šī ierīce ir izgatavota no
augstas kvalitātes detaļām un
materiāliem, kurus var atkārtoti
izmantot un kas ir piemēroti
atkārtotai pārstrādei. Tāpēc

pēc tā kalpošanas laika beigām
neatbrīvojieties no izstrādājuma kopā ar
parastajiem sadzīves un citiem
atkritumiem. Nogādājiet to savākšanas
punktā elektrisko un elektronisko iekārtu
pārstrādei. Par šiem savākšanas punktiem
varat jautāt vietējai administrācijai.
Pareiza ierīces utilizācija palīdz novērst
negatīvas sekas videi un cilvēku veselībai.

Atbilstība RoHS direktīvai:
Jūsu iegādātais izstrādājums atbilst ES
RoHS direktīvai (2011/65/ES). Tas nesatur
kaitīgus un aizliegtus materiālus, kas
norādīti direktīvā.
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2.2 Informācija par iepakojumu
Ierīces iepakojuma materiāli ir ražoti no
pārstrādājama materiāla saskaņā ar valsts
vides likumiem. Neatbrīvojieties no
iepakojuma atkritumiem kopā ar sadzīves
vai citiem atkritumiem, nogādājiet tos
vietējo varas iestāžu norādītajos
iepakojuma materiālu savākšanas
punktos.

2.3 Ieteikumi Enerģijas Taupīšanai
Saskaņā ar ES 66/2014 informāciju par
energoefektivitāti var atrast produkta čekā,
kas tiek piegādāts kopā ar produktu.
Šie ieteikumi palīdzēs jums izmantot
izstrādājumu ekoloģiskā un energoefektīvā
veidā:
• Pirms cepšanas atkausēt sasaldētu

ēdienu.
• Cepeškrāsnī izmantojiet tumšus vai

emaljētus traukus, kas labāk pārvada
siltumu.

• Ja tas norādīts receptē vai lietotāja
rokasgrāmatā, vienmēr uzkarsējiet.
Cepšanas laikā neatveriet cepeškrāsns
durvis bieži.

• Lai ilgstoši ceptu ēdienu, izslēdziet
izstrādājumu 5 līdz 10 minūtes pirms
cepšanas beigu laika. Jūs, izmantojot
atlikušo siltumu, varat ietaupīt līdz 20%
elektroenerģijas.

• Centieties cepeškrāsnī pagatavot vairāk
nekā vienu ēdienu vienlaikus. Jūs varat
gatavot ēdienu vienlaikus, novietojot
divus gatavošanas traukus uz režģa
plaukta. Turklāt, ja ēdienu gatavojat
vienu pēc otra, tas ietaupīs enerģiju, jo
cepeškrāsns nezaudēs siltumu.

• Neatveriet cepeškrāsns durvis, kad cepat
izmantojot “Ekonomiskā ventilatora
sildīšana” funkciju. Ja durvis netiek
atvērtas, iekšējā temperatūra tiek
optimizēta, lai taupītu enerģiju
“Ekonomiskā ventilatora sildīšana”
funkcijā, un šī temperatūra var atšķirties
no displejā redzamās.
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3 Jūsu izstrādājums

3.1 Izstrādājuma ievads

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

*

**

1 Vadības panelis 2 Lampiņa
3 Stiepļu plaukti 4 Ventilatora motors (aiz tērauda

plāksnes)
5 Durvis 6 Rokturis
7 Ūdens baseins ēdiena gatavošanai

ar tvaiku
8 Plaukta pozīcija

9 Augšējais sildītājs 10 Ventilācijas caurumi
11 Ūdens tvertne

3.2 Produkta vadības panelis Ievads
un lietošana

Šajā sadaļā varat atrast produkta vadības
paneļa pārskatu un pamata lietojumus.
Atkarībā no izstrādājuma veida attēli un
dažas funkcijas var atšķirties.
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3.2.1 Vadības panelis

1 2 3 4

1 Ūdens tvertne 2 Funkcijas izvēles poga
3 Taimeris 4 Temperatūra izvēles poga

Ja ir poga (-i), kas kontrolē jūsu produktu,
dažos modeļos šī/šī poga (-as) var būt
tāda, ka tie iznāk, kad tie ir nospiesti
(apraktas pogas). Lai iestatījumi būtu
izgatavoti ar šīm pogām, vispirms
iespiediet attiecīgo pogu un izvelciet pogu.
Pēc pielāgošanas vēlreiz iespiediet to un
nomainiet pogu.

3.2.2 Cepeškrāsns vadības paneļa
ieviešana

Funkcijas izvēles poga
Cepeškrāsns darbības funkcijas varat
izvēlēties ar funkciju izvēles pogu. Lai
izvēlētos, pagrieziet pa kreisi/pa labi no
aizvērtās (augšējās) pozīcijas.
Temperatūras poga
Jūs varat izvēlēties temperatūru, kuru
vēlaties pagatavot, izmantojot
temperatūras pogu. Pagrieziet
pulksteņrādītāja virzienā no aizvērtā
(augšējā) stāvokļa, lai izvēlētos.
Cepeškrāsns iekšējās temperatūras
indikators
Cepeškrāsns iekšējo temperatūru varat
saprast no temperatūras simbola taimera
displejā. Temperatūras simbols parādās
displejā, kad sākas gatavošana, un
temperatūras simbols pazūd, kad ierīce
sasniedz iestatīto temperatūru. Kad
temperatūra cepeškrāsnī nokrītas zem
iestatītās temperatūras, temperatūras
simbols atkal parādās.

Taimeris

1 Trauksmes taustiņš
2 Laika iestatīšanas taustiņš
3 Samazināšanas taustiņš
4 Palielināšanas taustiņš
5 Iestatījumu taustiņš
6 Taustiņu bloķēšanas taustiņš
Displeja simboli

: Cepšanas laika simbols

: Cepšanas beigu laika simbols *

: Trauksmes simbols

: Spilgtuma simbols

: Taustiņu bloķēšanas simbols

: Temperatūras simbols

: Skaļuma līmeņa simbols

: Durvju bloķēšanas simbols *

*Mainās atkarībā no izstrādājuma modeļa.
Iespējams, ka tas nav pieejams jūsu izstrādājumā.

3.3 Cepeškrāsns darbības funkcijas
Funkciju tabulā ir parādītas darbības
funkcijas, kuras varat izmantot savā
cepeškrāsnī, un augstākā un zemākā
temperatūra, ko var iestatīt šīm funkcijām.
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Šeit redzamo darbības režīmu secība var
atšķirties no jūsu izstrādājuma
izkārtojuma.

Funkcija
s
simbols

Funkcijas apraksts
Temperatūras
diapazons
(°C)

Apraksts un lietošana

Cepeškrāsns lampa - Cepeškrāsnī nedarbojas neviens sildītājs. Iedegas tikai
cepeškrāsns lampiņa.

Darbība ar ventilatoru -

Cepeškrāsns nav uzkarsēta. Darbojas tikai ventilators (uz
aizmugurējās sienas). Saldēta pārtika ar granulām tiek lēni
atkausēta istabas temperatūrā, pagatavota tiek atdzesēta.
Laiks, kas nepieciešams vesela gaļas gabala atkausēšanai, ir
ilgāks nekā pārtikas produktiem ar graudiem.

Augšējās un apakšējā
sildīšana *

Ēdiens tiek uzsildīts vienlaikus no augšas un apakšas.
Piemērots kūkām, konditorejas izstrādājumiem vai kūkām un
sautējumiem cepšanas veidnēs. Ēdienu gatavošana notiek ar
vienu paplāti.

Ventilatora atbalstīta
apakšējā sildīšana *

Apakšējā sildītāja uzsildītais karstais gaiss ar ventilatoru tiek
vienmērīgi un ātri sadalīts visā cepeškrāsnī. Ēdienu
gatavošana notiek ar vienu paplāti. Šī funkcija ir jāizmanto arī
vienkāršai tīrīšanai ar tvaiku.

Ventilatora sildīšana *

Karstais gaiss, ko uzsilda ventilatora sildītājs, tiek vienmērīgi
un ātri sadalīts visā cepeškrāsnī ar ventilatoru. Tas ir
piemērots gatavošanai vairākās paplātēs dažādos plauktu
līmeņos.

Ekonomiskā ventilatora
sildīšana *

Lai taupītu enerģiju, varat izmantot šo funkciju, nevis izmantot
“Ventilatora sildīšana” diapazonā no 160 līdz 220°C. Bet;
gatavošanas laiks būs nedaudz ilgāks.

Picas funkcija * Apakšējais sildītājs un ventilatora apsilde darbojas. Tas ir
piemērots picas pagatavošanai.

“3D” funkcija *

Darbojas augšējās apkures, apakšējās apkures un ventilatora
sildīšanas funkcijas. Katra cepamā produkta puse tiek
pagatavota vienādi un ātri. Ēdienu gatavošana notiek ar vienu
paplāti. Šī funkcija ir jāizmanto arī ēdiena gatavošanai ar
tvaiku.

Pilns grils * Lielais grils uz cepeškrāsns griestiem darbojas. Tas ir
piemērots grilēšanai lielos daudzumos.

* Jūsu produkts darbojas temperatūras
diapazonā, kas norādīts uz temperatūras
pogas.

3.4 Produktu piederumi
Jūsu izstrādājumam ir dažādi piederumi.
Šajā sadaļā ir pieejams piederumu
apraksts un pareizas lietošanas apraksti.
Atkarībā no izstrādājuma modeļa
piegādātais piederums atšķiras. Visi

lietotāja rokasgrāmatā aprakstītie
piederumi jūsu izstrādājumā var nebūt
pieejami.

Ierīces iekšpusē esošās paplātes
var deformēties karstuma ietekmē.
Tas neietekmē funkcionalitāti.
Deformācijas pazūd, kad paplāte ir
atdzesēta.
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Standarta paplāte
To izmanto konditorejas izstrādājumu,
saldētu pārtikas produktu un lielu gabalu
cepšanai.

Dziļā paplāte
To izmanto konditorejas izstrādājumiem,
lielu gabalu cepšanai, sulīgiem ēdieniem
vai plūstošu eļļu savākšanai grilēšanas
laikā.

Stiepļu grils
To izmanto cepamā, cepamā un sautējamā
ēdiena cepšanai vai novietošanai vēlamajā
plauktā.
Modeļos ar stiepļu plauktiem :

Modeļos bez stiepļu plauktiem :

3.5 Produkta piederumu izmantošana
Ēdienu gatavošanas plaukti
Gatavošanas zonā ir 5 plauktu
novietojuma līmeņi. Plauktu secību var
redzēt arī skaitļos uz cepeškrāsns
priekšējā rāmja.

Modeļos ar stiepļu plauktiem :

Modeļos bez stiepļu plauktiem :

Stiepļu režģa novietošana uz gatavošanas
plauktiem
Modeļos ar stiepļu plauktiem :
Ir ļoti svarīgi pareizi novietot režģi uz
stiepļu sānu plauktiem. Novietojot stiepļu
režģi uz vēlamā plaukta, atvērtajai daļai
jāatrodas priekšpusē. Lai pagatavotu
labāk, stiepļu režģis jānostiprina uz stiepļu
plaukta pieturas punkta. Tas nedrīkst
šķērsot pieturas punktu, lai saskartos ar
cepeškrāsns aizmugurējo sienu.

Modeļos bez stiepļu plauktiem :
Ir ļoti svarīgi pareizi novietot stiepļu režģi
sānu plauktos. Stiepļu režģim ir viens
virziens, novietojot to uz plaukta.
Novietojot stiepļu režģi uz vēlamā plaukta,
atvērtajai daļai jāatrodas priekšpusē.
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Paplātes novietošana uz gatavošanas
plauktiem
Modeļos ar stiepļu plauktiem :
Ir arī svarīgi pareizi novietot paplātes uz
stiepļu sānu plauktiem. Novietojot paplāti
uz vēlamā plaukta, tās turēšanai
paredzētajai pusei jāatrodas priekšpusē.
Lai pagatavotu labāk, paplāte jānostiprina
uz stiepļu plaukta aiztures kontaktligzdas.
Tas nedrīkst iet pāri apturēšanas
kontaktligzdai, lai saskartos ar
cepeškrāsns aizmugurējo sienu.

Modeļos bez stiepļu plauktiem :
Ir svarīgi arī pareizi novietot paplātes sānu
plauktos. Paplātei ir viens virziens,
novietojot to uz plaukta. Novietojot paplāti
uz vēlamā plaukta, tās turēšanai
paredzētajai pusei jāatrodas priekšpusē.

Stiepļu režģa apturēšanas funkcija
Ir apturēšanas funkcija, kas novērš stiepļu
režģa izgāšanos no stiepļu plaukta.
Izmantojot šo funkciju, jūs varat viegli un
droši izņemt ēdienu. Noņemot stiepļu
režģi, varat to vilkt uz priekšu, līdz tas
sasniedz apstāšanās punktu. Lai to pilnībā
noņemtu, jums jāpārvar šis punkts.
Modeļos ar stiepļu plauktiem :

Modeļos bez stiepļu plauktiem :

Paplātes apturēšanas funkcija -Modeļos
ar stiepļu plauktiem
Ir arī apturēšanas funkcija, kas novērš
paplātes izgāšanos no stiepļu plaukta.
Noņemot paplāti, atlaidiet to no
aizmugures aiztures ligzdas un velciet to
pret sevi, līdz tā sasniedz priekšējo pusi.
Lai to pilnībā noņemtu, jums ir jāpārvar šī
apturēšanas ligzda.
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Pareiza stiepļu režģa un paplātes
novietošana uz teleskopiskajām sliedēm-
Modeļi ar stiepļu plauktiem un
teleskopiskajiem modeļiem
Pateicoties teleskopiskajām sliedēm,
paplātes vai stiepļu režģi var viegli uzstādīt
un noņemt. Izmantojot paplātes un stiepļu
režģus ar teleskopisko sliedi, jāraugās, lai
tapas teleskopisko sliežu priekšpusē un
aizmugurē atpūstos pret grila un paplātes
malām (parādīts attēlā).
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3.6 Tehniskās specifikācijas

Vispārīgas specifikācijas

Izstrādājuma ārējie izmēri (augstums/platums/dziļums)
(mm) 595 /594 /567

Cepeškrāsns uzstādīšanas izmēri (augstums/platums/
dziļums) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Spriegums/frekvence 220-240 V ~; 50 Hz 

Izmantotais kabeļa tips un griezums/piemērots
lietošanai izstrādājumā min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Kopējais enerģijas patēriņš (kW) 3,3

Cepeškrāsns tips Daudzfunkciju cepeškrāsns

Pamati: Informācija par mājas tipa elektrisko krāšņu enerģijas marķējuma ir sniegta saskaņā ar EN 60350- 1/IEC
60350- 1 standartu. Vērtības tiek noteiktas Augšējās un apakšējā sildīšana vai (ja tādas ir) Ventilatora atbalstīta
apakšējā/augšējā sildīšana funkcijās ar standarta slodzi.

Energoefektivitātes klase tiek noteikta saskaņā ar šādu prioritāšu noteikšanu atkarībā no tā, vai ražojumam ir vai
nav attiecīgās funkcijas. 1-Ekonomiskā ventilatora sildīšana , 2-Ventilatora sildīšana , 3-Ventilatora atbalstīts
zems grils , 4-Augšējās un apakšējā sildīšana.

Tehniskās specifikācijas var mainīt bez iepriekšēja brīdinājuma, lai uzlabotu
izstrādājuma kvalitāti.

Attēli šajā lietošanas instrukcijā ir shematiski un var precīzi neatbilst
izstrādājumam.

Izstrādājuma etiķetēs vai tam pievienotajā dokumentācijā norādītās vērtības
iegūst laboratorijas apstākļos saskaņā ar attiecīgajiem standartiem. Šīs vērtības
var atšķirties atkarībā no izstrādājuma ekspluatācijas un vides apstākļiem.
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4 Pirmā Lietošana
Pirms sākat lietot produktu, ieteicams veikt
tālāk norādītās darbības, kas norādītas
attiecīgi nākamajās sadaļās.

4.1 Pirmās Reizes Iestatījums

Vienmēr iestatiet dienas laiku
pirms cepeškrāsns lietošanas. Ja
to neiestatīsit, dažos cepeškrāsns
modeļos nevarēsiet gatavot.

1. Kad cepeškrāsns tiek iedarbināta pirmo
reizi, "12:00" un  simbols mirgos
displejā.

2. Iestatiet dienas laiku, pieskaroties /
taustiņiem.

3. Pieskarieties  vai  taustiņam, lai
aktivizētu minūšu lauku.

4. Pieskarieties /  taustiņiem, lai
iestatītu minūtes.

5. Apstipriniet, pieskaroties  vai 
taustiņam.

ð Ir iestatīts dienas laiks, un  simbols
pazūd displejā.

Ja sākotnējais taimeris nav
iestatīts, "12:00" un  simbols
turpina mirgot, un cepeškrāsns
neieslēdzas. Lai cepeškrāsns
darbotos, jāapstiprina dienas laiks,
iestatot dienas laiku vai
pieskaroties  taustiņam, kad tas
ir plkst. "12:00". Dienas laika
iestatījumu vēlāk varat mainīt kā
aprakstīts “Iestatījumi” sadaļā.

Ja notiek strāvas padeves
pārtraukums, dienas laika
iestatījumi tiek atcelti. Tas ir
jāiestata vēlreiz.

4.2 Sākotnējā tīrīšana

1. Noņemiet visus iepakojuma materiālus.

2. Izņemiet visus piederumus no
cepeškrāsns, kas piegādāti kopā ar
izstrādājumu.

3. Darbiniet izstrādājumu 30 minūtes un
pēc tam izslēdziet to. Tādā veidā
atliekas un slāņi, kas ražošanas laikā
varētu būt palikuši cepeškrāsnī, tiek
sadedzināti un notīrīti.

4. Darbinot izstrādājumu, izvēlieties
augstāko temperatūru un darbības
funkciju, kuru darbina visi jūsu
izstrādājuma sildītāji. Sk. “Cepeškrāsns
darbības funkcijas [} 15]”. Nākamajā
sadaļā varat uzzināt, kā darbināt
cepeškrāsni.

5. Uzgaidiet, līdz cepeškrāsns atdziest.

6. Noslaukiet izstrādājuma virsmas ar
mitru drānu vai sūkli un nosusiniet ar
drānu.

Pirms piederumu izmantošanas:
Notīriet no cepeškrāsns noņemtos
piederumus ar mazgāšanas līdzekli ūdenī
un mīkstu tīrīšanas sūkli.
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PAZIŅOJUMS: Daži mazgāšanas vai
tīrīšanas līdzekļi var sabojāt virsmu.
Tīrīšanas laikā nelietojiet abrazīvus
mazgāšanas līdzekļus, tīrīšanas pulverus,
tīrīšanas krēmus vai asus priekšmetus.

PAZIŅOJUMS: Pirmajā lietošanas reizē
vairākas stundas var rasties dūmi un
smaka. Tas ir normāli, un, lai to noņemtu, ir
nepieciešama tikai laba ventilācija.
Izvairieties tieši ieelpot dūmus un smakas,
kas veidojas.

5 Cepeškrāsns izmantošana

5.1 Vispārīga informācija par
cepeškrāsns lietošanu

Dzesēšanas ventilators ( Mainās atkarībā
no izstrādājuma modeļa. Iespējams, ka
tas nav pieejams jūsu izstrādājumā. )
Jūsu izstrādājumam ir dzesēšanas
ventilators. Dzesēšanas ventilators tiek
aktivizēts automātiski, kad nepieciešams,
un atdzesē gan izstrādājuma priekšpusi,
gan mēbeles. Kad dzesēšanas process ir
pabeigts, tas tiek automātiski deaktivizēts.
Pār cepeškrāsns durvīm iznāk karsts
gaiss. Neaizklājiet šīs ventilācijas atveres
ar kaut ko. Pretējā gadījumā cepeškrāsns
var pārkarst. Dzesēšanas ventilators
turpina darboties cepeškrāsns darbības
laikā vai pēc cepeškrāsns izslēgšanas
(aptuveni 20-30 minūtes). Ja gatavojat,
ieprogrammējot cepeškrāsns taimeri,
cepšanas laika beigās dzesēšanas
ventilators izslēdzas ar visām funkcijām.
Lietotājs nevar noteikt dzesēšanas
ventilatora darbības laiku. Tas automātiski
ieslēdzas un izslēdzas. Tā nav kļūme.
Cepeškrāsns apgaismojums
Kad cepeškrāsns sāk cept, tiek ieslēgta
cepeškrāsns apgaismojums. Dažos
modeļos apgaismojums iedegas cepšanas
laikā, savukārt dažos modeļos tā izslēdzas
pēc noteikta laika.
Ja vēlaties, lai cepeškrāsns lampiņa deg
nepārtraukti, izvēlieties "Cepeškrāsns
lampa” darbības statusu ar funkcijas
izvēles pogu.

5.2 Cepeškrāsns vadības ierīces
darbība

Vispārīgi brīdinājumi par cepeškrāsns
vadības ierīci
• Maksimālais laiks, ko var iestatīt

cepšanas procesam, ir 5 stundas 59
minūtes. Strāvas padeves pārtraukuma
gadījumā programma tiek atcelta. Jums
būs jāpārprogrammē.

• Veicot jebkādas korekcijas, displejā
mirgo attiecīgie simboli. Veicot jebkādas
korekcijas, displejā mirgo attiecīgie
simboli.

• Ja ir veikts kāds gatavošanas
iestatījums, dienas laiku nevar pielāgot.

• Ja ēdiena gatavošanas laiks ir iestatīts
uz gatavošanas sākuma laiku, displejā
tiek parādīts atlikušais laiks.

• Gadījumos, kad ir noteikts gatavošanas
laiks vai gatavošanas beigu laiks; varat
automātiski atcelt darbību, ilgi
pieskaroties taustiņam .

Taimeris

1 Trauksmes taustiņš
2 Laika iestatīšanas taustiņš
3 Samazināšanas taustiņš
4 Palielināšanas taustiņš
5 Iestatījumu taustiņš
6 Taustiņu bloķēšanas taustiņš
Displeja simboli

: Cepšanas laika simbols
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: Cepšanas beigu laika simbols *

: Trauksmes simbols

: Spilgtuma simbols

: Taustiņu bloķēšanas simbols

: Temperatūras simbols

: Skaļuma līmeņa simbols

: Durvju bloķēšanas simbols *

*Mainās atkarībā no izstrādājuma modeļa.
Iespējams, ka tas nav pieejams jūsu izstrādājumā.

Cepeškrāsns ieslēgšana
Izvēloties darbības funkciju, kuru vēlaties
gatavot, izmantojot funkciju izvēles pogu
un iestatot noteiktu temperatūru,
izmantojot temperatūras pogu,
cepeškrāsns sāk darboties.
Cepeškrāsns izslēgšana
Jūs varat izslēgt cepeškrāsni, pagriežot
funkciju izvēles pogu un temperatūras
pogu izslēgšanas (augšup) stāvoklī.
Manuālā gatavošana, lai izvēlētos
temperatūru un cepeškrāsns darbības
funkciju
Gatavot ēdienu varat, manuāli kontrolējot
(pašu kontrolē), izvēloties temperatūru un
darbības funkciju, kas raksturīga ēdienam.

1. Izmantojot funkciju izvēles pogu,
atlasiet darbības funkciju, kuru vēlaties
gatavot.

2. Izmantojot temperatūras pogu, iestatiet
temperatūru, kurā vēlaties gatavot.

ð Jūsu cepeškrāsns nekavējoties sāks
darboties izvēlētajā funkcijā un
temperatūrā, un  simbols parādīsies.
Kad temperatūra cepeškrāsns
iekšpusē sasniedz iestatīto
temperatūru, simbols  pazūd.
Cepeškrāsns neizslēdzas automātiski,
jo manuālā gatavošana tiek veikta,

neuzstādot gatavošanas laiku. Jums ir
jākontrolē ēdiena cepšana un tā
jāizslēdz. Kad ēdiena gatavošana ir
pabeigta, izslēdziet cepeškrāsni,
pagriežot funkciju izvēles pogu un
temperatūras pogu izslēgšanas
(augšup) stāvoklī.

Gatavošana, iestatot gatavošanas laiku;
Laika beigās cepeškrāsns var automātiski
izslēgties, izvēloties temperatūru un
darbības funkciju, kas raksturīga jūsu
ēdienam, un iestatot gatavošanas laiku
taimerī.

1. Izvēlieties gatavošanas darbības
funkciju.

2. Pieskarieties  taustiņam, līdz
gatavošanas laika displejā parādās 
simbols.

Pēc darbības funkcijas un
temperatūras iestatīšanas varat
iestatīt gatavošanas laiku 30
minūtes, tieši pieskaroties
taustiņam , lai ātri iestatītu
gatavošanas laiku, un mainiet laiku
ar taustiņiem / .

3. Iestatiet gatavošanas laiku ar
taustiņiem / .

Gatavošanas laiks pirmajās 15
minūtēs palielinās par 1 minūti, pēc
15 minūtēm tas palielinās par 5
minūtēm.

4. Ielieciet ēdienu cepeškrāsnī un iestatiet
temperatūru ar temperatūras pogu.
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ð Jūsu cepeškrāsns nekavējoties
sāks darboties izvēlētajā funkcijā
un temperatūrā. Iestatītais
gatavošanas laiks sāk
samazināties un parādās 
simbols displejā. Kad temperatūra
cepeškrāsns iekšpusē sasniedz
iestatīto temperatūru, simbols 
pazūd.

5. Kad iestatītais gatavošanas laiks ir
beidzies, displejā "Beigas" parādās, 
simbols mirgo un taimeris pīkst.

6. Brīdinājums skan divas minūtes.
Nospiediet jebkuru taustiņu, lai apturētu
brīdinājumu. Brīdinājums apstājas, un
displejā parādās dienas laiks.

Ja skaņas brīdinājuma beigās tiek
nospiests kāds taustiņš,
cepeškrāsns sāks darboties no
jauna. Lai novērstu cepeškrāsns
atkārtotu darbību brīdinājuma
beigās, izslēdziet cepeškrāsni,
pagriežot temperatūras pogu un
funkciju pogu līdz “0” (izslēgts)
stāvoklis.

5.3 Gatavošana ar tvaiku
Jūsu cepeškrāsnij ir funkcija gatavošanai
ar tvaiku. Labāki cepšanas rezultāti tiek
sasniegti ar tvaika palīgsistēmu Steam
assist nodrošinu, lai konditorejas
izstrādājumu virsma ir gaišāka, to garoza ir
kraukšķīgāka un tie ir apjomīgāki. Turklāt
tvaika palīgsistēma samazina mitruma
zudumu pārtikas produktos, piemēram,
gaļā, un ļauj tiem pagatavoties sulīgākiem
no iekšpuses un garšīgākiem.
Vispārīgi Brīdinājumi
• Ēdienu gatavošanu ar tvaiku var veikt

tikai ar gatavošanas ar tvaiku palīdzību,
kas norādītas rokasgrāmatā.

• Ūdens tvertnes tilpums ir 250 ml.
Cepšanas laikā nelieciet ūdens tvertnē
vairāk par 250 ml ūdens.

• Uz cepeškrāsns durtiņām gatavošanas
laikā no tvaika var veidoties kondensāts,
kas pēc cepeškrāsns durtiņu atvēršanas
var nopilēt. Pēc cepeškrāsns durvju
atvēršanas noslaukiet kondensātu.

• Pēc cepeškrāsns durvju atvēršanas,
paejiet malā, jo tvaika gatavošanas laikā
un pēc tās var rasties un iznākt tvaiks un
karstums. Tvaiks var apdedzināt roku,
seju un/vai acis.

• Ja pēc katras tvaika gatavošanas reizes
ūdens paliek cepeškrāsns iekšpusē,
nosusiniet palikušo ūdeni ar sausu
drānu, kad cepeškrāsns ir atdzisusi.
Pretējā gadījumā atlikušais ūdens var
radīt kaļķu nosēdumus.

• Jei jūsų gaminyje yra mėsos zondas,
prieš gamindami garais įsitikinkite, kad
mėsos zondo dangtelis yra uždarytas.
Priešingu atveju iš mėsos zondo lizdo
gali nutekėti garai.

Lai gatavotu ar tvaiku:

1. Sāciet cepšanu pēc tam, kad esat
pārbaudījis tvaika gatavošanas tabulu
un iestatījis funkciju, temperatūru un
laiku atbilstoši ēdienam, kuru vēlaties
pagatavot. Jūs varat noteikt
pievienojamā ūdens daudzumu,
temperatūru, cepšanas funkciju un
cepšanas laiku, kas nav norādīti tabulā.

2. Ievietojiet ēdienu cepeškrāsnī
ieteicamajā plaukta pozīcijā.

3. Nospiediet ūdens tvertni uz
cepeškrāsns vadības paneļa, kad
pienāks ūdens pievienošanas laiks
saskaņā ar cepšanas tabulu.

4. Izņemiet ūdens tvertni no gropes.

LV

IT



LV / 25

5. Atveriet ūdens tvertnes vāku un
piepildiet to daudzumu, kas norādīts
cepšanas tabulā.

Nelietojiet destilētu vai filtrētu
ūdeni. Izmantojiet tikai sagatavotu
ūdeni. Ūdens vietā nelietojiet viegli
uzliesmojošus, alkoholiskus vai
cietus daļiņu šķīdumu.

6. Aizveriet vāku un novietojiet ūdens
tvertni atpakaļ vietā. Iestumiet ūdens
tvertni, līdz galam.

ð Ūdens ūdens tvertnē sāk lēnām
plūst uz cepeškrāsns grīdu, jūsu
ēdienam tiek nodrošināta tvaika
palīdzība.

7. Kad cepšana ir pabeigta, izslēdziet
cepeškrāsni, iestatot funkciju un
temperatūras pogas izslēgtā pozīcijā.

Ja pēc katras tvaika gatavošanas
reizes ūdens paliek cepeškrāsns
apakšā, nosusiniet palikušo ūdeni
ar sausu drānu, kad cepeškrāsns ir
atdzisusi. Pretējā gadījumā ūdens,
kas paliek uz krāsns grīdas, var
izraisīt pārkaļķošanos.

5.4 Iestatījumi
Taustiņu bloķēšanas aktivizēšana
Izmantojot taustiņu bloķēšanas funkciju,
jūs varat aizsargāt taimeri no
traucējumiem.

1. Pieskarieties taustiņam , līdz ekrānā
parādās simbols .

ð Simbols  tiek parādīts displejā un
sākas 3-2-1 atpakaļskaitīšana.
Taustiņu bloķēšana tiek aktivizēta, kad
beidzas atpakaļskaitīšana. Kad tiek
piespiests jebkurš taustiņš, kad ir
iestatīta taustiņu bloķēšana, taimeris
izdod skaņas signālu un simbols 
mirgo.

Ja atlaidīsiet taustiņu pirms laika
atskaites beigām, taustiņu
bloķēšana neaktivizējas.

Taimera taustiņus nevar izmantot,
ja ir ieslēgta taustiņu bloķēšana.
Taustiņu bloķēšana netiks atcelta
strāvas padeves pārtraukuma
gadījumā.

Taustiņu bloķēšanas deaktivizēšana

1. Pieskarieties taustiņam , līdz simbols 
pazūd no ekrāna.

ð Simbols  pazūd no displeja un
taustiņu bloķēšana ir atspējota.

Trauksmes iestatīšana
Izstrādājuma taimeri var izmantot arī
visiem brīdinājumiem vai atgādinājumiem,
izņemot cepšanas programmu. Modinātājs
neietekmē cepeškrāsns darbības funkcijas.
To izmanto brīdinājuma nolūkos.
Piemēram, modinātāju var izmantot, ja
noteiktā laikā vēlaties apgriezt ēdienu
cepeškrāsnī. Tiklīdz iestatītais laiks ir
beidzies, taimeris izdod skaņas signālu.

Maksimālais modinātāja laiks var
būt 23 stundas 59 minūtes.

1. Pieskarieties , līdz displejā parādās
simbola  taustiņš.
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2. Iestatiet modinātāja laiku ar taustiņiem
/ .

ð Pēc modinātāja laika iestatīšanas
simbols  paliek izgaismots, un ar
modinātāja laiks palaiž
atpakaļskaitīšanas displeju. Ja
trauksmes laiks un cepšanas laiks
ir iestatīti vienlaicīgi, displejā tiek
parādīts īsāks laiks.

3. Kad taimera signāla laiks ir beidzies,
simbols  sāk mirgot un izdod skaņas
brīdinājumu.

Trauksmes izslēgšana

1. Taimera signāla (trauksmes) perioda
beigās skan divas minūtes ilgs
brīdinājuma signāls. Nospiediet jebkuru
taustiņu, lai apturētu skaņas
brīdinājumu.

ð Brīdinājums apstājas, un displejā
parādās dienas laiks.

Ja vēlaties atcelt modinātāju;

1. Pieskarieties  taustiņam, līdz displejā
parādās  simbols, lai atiestatītu
modinātāja laiku. Pieskarieties 
taustiņam, līdz ekrānā parādās “00:00”
simbols .

2. Jūs varat arī atcelt taimera signālu,
ilgāk turot piespiestu taustiņu .

Skaļuma regulēšana

1. Pieskarieties  taustiņam, līdz ekrānā
parādās  simbols.

2. Iestatiet vēlamo līmeni ar taustiņiem 
/ . (b-01-b-02-b-03)

3. Pieskarieties  taustiņam, lai
apstiprinātu, vai gaidiet, nepieskaroties
nevienam taustiņam. Pēc kāda laika
skaļuma iestatījumi kļūst aktīvi.

Displeja spilgtuma iestatīšana

1. Pieskarieties  taustiņam, līdz ekrānā
parādās  simbols.

2. Iestatiet vēlamo spilgtumu ar
taustiņiem / . (d-01-d-02-d-03)

3. Pieskarieties  taustiņam, lai
apstiprinātu, vai gaidiet, nepieskaroties
nevienam taustiņam. Spilgtuma
iestatījums kļūst aktīvs pēc kāda laika.

Dienas laika maiņa
Lai cepeškrāsnī mainītu iepriekš iestatīto
dienas laiku:

1. Pieskarieties taustiņam , līdz ekrānā
parādās simbols .

2. Iestatiet dienas laiku, pieskaroties /
taustiņiem.
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3. Pieskarieties  vai  taustiņam, lai
aktivizētu minūšu lauku.

4. Pieskarieties /  taustiņiem, lai
iestatītu minūtes.

5. Apstipriniet, pieskaroties  vai 
taustiņam.

ð Ir iestatīts dienas laiks, un  simbols
pazūd displejā.

6 Vispārīga informācija par ēdienu cepšanu
Šajā sadaļā varat atrast padomus par
ēdiena gatavošanu un gatavošanu.
Turklāt šajā sadaļā ir aprakstīti daži ēdieni,
kurus pārbaudījis ražotājs, un šiem
ēdieniem vispiemērotākos iestatījumus.
Tiek norādīti arī šiem ēdieniem piemēroti
cepeškrāsns iestatījumi un piederumi.

6.1 Vispārīgi brīdinājumi par cepšanu
cepeškrāsnī

• Atverot cepeškrāsns durvis cepšanas
laikā vai pēc tās, var izdalīties karsts
apdedzinošs tvaiks. Tvaiks var
apdedzināt roku, seju un/vai acis.
Atverot cepeškrāsns durvis, turieties
prom.

• Intensīvs tvaiks, kas rodas cepšanas
laikā, temperatūras starpības dēļ
cepeškrāsns iekšpusē un ārpusē, kā arī
uz mēbeļu augšējām daļām var veidot
kondensēta ūdens pilienus. Tā ir
normāla un fiziska parādība.

• Pārtikas ēdiena gatavošanas
temperatūra un laika vērtības var
atšķirties atkarībā no receptes un
daudzuma. Šī iemesla dēļ šīs vērtības
tiek norādītas kā diapazoni.

• Pirms sākat gatavot, vienmēr izņemiet
no cepeškrāsns neizmantotos
piederumus. Piederumi, kas paliks
cepeškrāsnī, var neļaut jūsu ēdienam
gatavoties, izmantojot pareizās vērtības.

• Attiecībā uz ēdienu, kuru gatavojat pēc
savas receptes, varat atsaukties uz
līdzīgiem ēdieniem, kas sniegti
gatavošanas tabulās.

• Komplektā iekļauto piederumu
izmantošana nodrošina vislabāko ēdiena
gatavošanas kvalitāti. Vienmēr ievērojiet
ražotāja sniegtos brīdinājumus un
informāciju par ārējiem virtuves
piederumiem, kurus izmantosit.

• Nogrieziet taukus necaurlaidīgu papīru,
kuru izmantosit ēdiena gatavošanai,
piemērotā izmērā. Taukus necaurlaidīgi
papīri, kas pārkaras pāri traukam, var
radīt apdegumu risku un ietekmēt jūsu
ēdiena cepšanas kvalitāti. Izmantojiet
taukus necaurlaidīgu papīru norādītajā
temperatūras diapazonā.

• Lai ēdiena cepšana būtu laba, novietojiet
ēdienu uz ieteiktā pareizā plaukta.
Cepšanas laikā nemainiet plaukta
stāvokli.

6.1.1 Konditorejas izstrādājumi un
cepeškrāsns ēdieni

Vispārīgā informācija
• Lai iegūtu labu gatavošanas kvalitāti,

mēs iesakām izmantot izstrādājuma
piederumus. Ja izmantosiet ārēju
virtuves trauku, dodiet priekšroku
tumšiem, nelipīgiem un
karstumizturīgiem izstrādājumiem.
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• Ja gatavošanas tabulā ir ieteicama
priekšsildīšana, pēc iepriekšējās
uzsildīšanas noteikti ielieciet ēdienu
cepeškrāsnī.

• Ja gatavojat, izmantojot gatavošanas
traukus uz stiepļu grila, novietojiet to
stiepļu režģa vidū, nevis pie
aizmugurējās sienas.

• Visiem konditorejas izstrādājumu
izgatavošanai izmantotajiem
materiāliem jābūt svaigiem un istabas
temperatūrā.

• Ēdienu gatavošanas statuss var
atšķirties atkarībā no ēdiena daudzuma
un trauku lieluma.

• Metāla, keramikas un stikla veidnes
pagarina gatavošanas laiku, un
konditorejas izstrādājumu apakšējās
virsmas neapbrūninās vienmērīgi.

• Ja izmantojat cepamo papīru, uz ēdiena
apakšējās virsmas var novērot nelielu
brūnumu. Šādā situācijā jums var būt
nepieciešams pagarināt gatavošanas
laiku par aptuveni 10 minūtēm.

• Gatavošanas tabulās norādītās vērtības
tiek noteiktas mūsu laboratorijās veikto
testu rezultātā. Jums piemērotas
vērtības var atšķirties no šīm vērtībām.

• Novietojiet ēdienu uz atbilstoša plaukta,
kas ieteikts gatavošanas tabulā.
Uzskatiet cepeškrāsns apakšējo plauktu
kā 1. plauktu.

Padomi kūku cepšanai
• Ja kūka ir pārāk sausa, palieliniet

temperatūru par 10°C un saīsiniet
cepšanas laiku.

• Ja kūka ir mitra, izmantojiet nelielu
daudzumu šķidruma vai samaziniet
temperatūru par 10°C.

• Ja kūkas augšdaļa ir apdegusi, ielieciet
to uz apakšējā plaukta, pazeminiet
temperatūru un palieliniet cepšanas
laiku.

• Ja kūkas iekšpuse ir labi izcepusies, bet
ārpuse ir lipīga, izmantojiet mazāk
šķidruma, samaziniet temperatūru un
palieliniet gatavošanas laiku.

Padomi konditorejas izstrādājumiem
• Ja konditorejas izstrādājums ir pārāk

sauss, palieliniet temperatūru par 10°C
un saīsiniet gatavošanas laiku. Mitriniet
mīklas loksnes ar mērci, kas sastāv no
piena, eļļas, olu un jogurta maisījuma.

• Ja konditorejas izstrādājumi tiek
gatavoti lēnām, pārliecinieties, vai jūsu
sagatavotais mīklas biezums nepāriet
pāri paplātei.

• Ja konditorejas izstrādājumu virsma ir
brūnināta, bet apakša nav pagatavota,
pārliecinieties, vai mīklas apakšā nav par
daudz mērces, ko izmantosit
konditorejas izstrādājumiem.
Vienmērīgai brūnināšanai mēģiniet mērci
vienmērīgi sadalīt starp mīklas loksnēm
un konditorejas izstrādājumiem.

• Cepiet savus konditorejas izstrādājumus
gatavošanas tabulā norādītajā vietā un
temperatūrā. Ja apakšdaļa joprojām nav
pietiekami brūna, novietojiet to uz
apakšējā plaukta nākamajai cepšanas
reizei.

Gatavošanas galds mīklas izstrādājumiem un cepeškrāsnī gatavojamai pārtikai
Ieteikumi cepšanai ar vienu paplāti

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Kūka uz paplātes Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 180 30 … 40

Kūka veidnē Kūkas veidne uz
stiepļu grila **

Ventilatora
sildīšana 2 180 30 … 40

Mazas kūciņas Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 160 25 … 35
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Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Mazas kūciņas Standarta paplāte
*

Ventilatora
sildīšana

Modeļos ar
stiepļu
plauktiem : 3

Modeļos bez
stiepļu
plauktiem : 2

150 25 … 35

Biskvītkūka

Apaļa kūkas
veidne, ar 26 cm
diametru, un
skavu uz stiepļu
režģa **

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 160 30 … 40

Biskvītkūka

Apaļa kūkas
veidne, ar 26 cm
diametru, un
skavu uz stiepļu
režģa **

Ventilatora
sildīšana 2 160 30 … 40

Cepumi Konditorejas
paplāte *

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 170 25 … 35

Cepumi Konditorejas
paplāte *

Ventilatora
sildīšana 3 170 20 … 30

Konditorejas
izstrādājumi

Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 200 35 … 45

Konditorejas
izstrādājumi

Standarta paplāte
*

Ventilatora
sildīšana 2 180 35 … 45

Maizīte Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 200 20 … 30

Maizīte Standarta paplāte
*

Ventilatora
sildīšana 3 180 20 … 30

Visa maize Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 200 30 … 40

Visa maize Standarta paplāte
*

Ventilatora
sildīšana 3 200 30 … 40

Lazaņja

Stikla/metāla
taisnstūra trauks
uz stiepļu režģa
**

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 vai 3 200 30 … 40

Ābolu pīrāgs

Apaļa melna
metāla veidne ar
diametru 20 cm
uz stiepļu režģa
**

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 180 50 … 70
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Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Ābolu pīrāgs

Apaļa melna
metāla veidne ar
diametru 20 cm
uz stiepļu režģa
**

Ventilatora
sildīšana 2 170 50 … 70

Pica Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 200 … 220 10 … 20

Pica Standarta paplāte
* Picas funkcija 2 280 5 … 10

Ieteikumi gatavošanai ar divām paplātēm

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Mazas kūciņas

2-Standarta
paplāte *

4-Konditorejas
paplāte *

Ventilatora
sildīšana 2 - 4

Modeļos ar
stiepļu plauktiem
:150

Modeļos bez
stiepļu plauktiem
:140

Modeļos ar
stiepļu
plauktiem : 25 …
40

Modeļos bez
stiepļu
plauktiem : 30 …
45

Cepumi

2-Standarta
paplāte *

4-Konditorejas
paplāte *

Ventilatora
sildīšana 2 - 4 170 25 … 35

Konditorejas
izstrādājumi

1-Standarta
paplāte *

4-Konditorejas
paplāte *

Ventilatora
sildīšana 1 - 4 180 35 … 45

Maizīte

2-Standarta
paplāte *

4-Konditorejas
paplāte *

Ventilatora
sildīšana 2 - 4 180 20 … 30

Visu ēdienu ieteicams priekšsildīt.

*Iespējams, ka šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā.

**Šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā. Tie ir nopērkami piederumi.

ēdienu gatavošanas tabula ar darbības
funkciju “Ekonomiskā ventilatora
sildīšana”
• Pēc gatavošanas uzsākšanas darbības

funkcijā nemainiet temperatūras
iestatījumu “Ekonomiskā ventilatora
sildīšana”.

• Neatveriet cepeškrāsns durvis, kad
gatavojat “Ekonomiskā ventilatora
sildīšana” funkciju. Ja durvis neatveras,
iekšējā temperatūra tiek optimizēta, lai
taupītu enerģiju, un šī temperatūra var
atšķirties no displejā redzamās.

• Neuzsildiet “Ekonomiskā ventilatora
sildīšana” darbības funkcijā.
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Ēdiens Izmantojamais
piederums

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks (min)
(aptuveni)

Mazas kūciņas Standarta paplāte * 3 180 30 … 40

Cepumi Standarta paplāte * 3 200 30 … 40

Konditorejas
izstrādājumi Standarta paplāte * 3 220 40 … 50

Maizīte Standarta paplāte * 3 200 30 … 40

* Iespējams, ka šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā.

6.1.2 Gaļa, zivis un mājputni
Galvenie grilēšanas punkti
• Papildinot to ar citronu sulu un pipariem

pirms ceselas vistas, tītara un lielu gaļas
gabalu gatavošanas, ēdiena
gatavošanas veiktspēja palielināsies.

• Gaļas bez kauliem pagatavošanai
nepieciešams laiks, kas ir 15 līdz 30
minūtes ilgāks nekā filejas cepšanai.

• Uz gaļas biezuma centimetru jāaprēķina
apmēram 4 līdz 5 minūtes gatavošanas
laika.

• Kad gatavošanas laiks ir beidzies, turiet
gaļu cepeškrāsnī apmēram 10 minūtes.
Gaļas sula labāk izdalās ceptā gaļā un
neizplūst, sagriežot gaļu.

• Zivis jānovieto uz vidēja vai zema līmeņa
plaukta karstumizturīgās plāksnes.

• Pagatavojiet gatavošanas tabulā
ieteiktos ēdienus ar vienu paplāti.

Gatavošanas galds gaļai, zivīm un putniem

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Steiks (vesels) /
Cepts (1 kg)

Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3
15 minūtes 250/
max, pēc 180 …
190

60 … 80

Jēra kājiņa (1,5-2
kg)

Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 15 minūtes 250/
max, pēc 170 110 … 120

Cepta vista (1,8-2
kg)

Stiepļu grils *

Novietojiet vienu
paplāti uz
apakšējā plaukta.

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 15 minūtes 250/
max, pēc 190 60 … 80

Cepta vista (1,8-2
kg)

Stiepļu grils *

Novietojiet vienu
paplāti uz
apakšējā plaukta.

Ventilatora
sildīšana 2 200 … 220 60 … 80

Cepta vista (1,8-2
kg)

Stiepļu grils *

Novietojiet vienu
paplāti uz
apakšējā plaukta.

“3D” funkcija 2 15 minūtes 250/
max, pēc 190 60 … 80

Tītars (5,5 kg) Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

1
25 minūtes 250/
max, pēc 180 …
190

150 … 210
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Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Tītars (5,5 kg) Standarta paplāte
* “3D” funkcija 1

25 minūtes 250/
max, pēc 180 …
190

150 … 210

Zivis

Stiepļu grils *

Novietojiet vienu
paplāti uz
apakšējā plaukta.

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 200 20 … 30

Zivis

Stiepļu grils *

Novietojiet vienu
paplāti uz
apakšējā plaukta.

“3D” funkcija 3 200 20 … 30

Visu ēdienu ieteicams priekšsildīt.

*Iespējams, ka šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā.

**Šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā. Tie ir nopērkami piederumi.

6.1.3 Grils
Sarkanā gaļa, zivis un mājputni cepšanas
laikā ātri brūnēs, saglabās skaistu garozu
un neizžūs. Grilēšanai īpaši piemēroti ir
steiki, iesmi, desas un sulīgi dārzeņi
(tomāti, sīpoli utt.).
Vispārīgi brīdinājumi
• Grilēšanai nepiemērots ēdiens rada

ugunsbīstamību. Grilējiet tikai tos
ēdienus, kas ir piemēroti spēcīgai grila
ugunij. Nelieciet ēdienu arī pārāk tālu
grila aizmugurē. Šī ir karstākā vieta, un
tauki var aizdegties.

• Grilēšanas laikā aizveriet cepeškrāsns
durvis. Nekad negrilējiet ar atvērtām
cepeškrāsns durvīm. Karstas virsmas
var izraisīt apdegumus!

Grila galvenie punkti
• Pagatavojiet grilam līdzīga biezuma un

svara ēdienus.
• Novietojiet grilējamos gabalus uz stiepļu

grila vai stiepļu grila paplātes, sadalot
tos, nepārsniedzot sildītāja izmērus.

• Atkarībā no grilējamo gabalu biezuma,
tabulā norādītie gatavošanas laiki var
atšķirties.

• Iebīdiet stiepļu režģi vai režģa paplāti
cepeškrāsnī līdz vajadzīgajam līmenim.
Ja jūs gatavojat ēdienu uz stiepļu režģa,
pabīdiet cepeškrāsns paplāti apakšējā
plauktā, lai savāktu eļļas. Cepeškrāsns
paplātei, kuru plānojat bīdīt, jābūt tādam
izmēram, lai tā aptvertu visu grila zonu.
Šī paplāte var nebūt iekļauta
izstrādājuma komplektācijā. Ielejiet
nedaudz ūdens cepeškrāsns paplātē, lai
to viegli notīrītu.

Grila tabula

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks (min)
(aptuveni)

Zivis Stiepļu grils 4 - 5 250 20 … 25

Vistas gabali Stiepļu grils 4 - 5 250 25 … 35

Kotletes (teļa gaļa) -
12 amount Stiepļu grils 4 250 20 … 30

Jēra karbonāde Stiepļu grils 4 - 5 250 20 … 25

Steiks - (gaļas kubi) Stiepļu grils 4 - 5 250 25 … 30

Teļa gaļas karbonāde Stiepļu grils 4 - 5 250 25 … 30
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Ēdiens Izmantojamais
piederums

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks (min)
(aptuveni)

Dārzeņu gratīns Stiepļu grils 4 - 5 220 20 … 30

Grauzdiņa maize Stiepļu grils 4 250 1 … 4

Visu grilēto ēdienu ieteicams priekšsildīt 5 minūtes.

Apgrieziet ēdiena gabalus pēc 1/2 no kopējā grilēšanas laika.

6.1.4 Gatavošana ar tvaiku
Vispārīgā informācija
• Ēdienu gatavošanu ar tvaiku var veikt

tikai ar gatavošanas ar tvaiku palīdzību,
kas norādītas rokasgrāmatā. Skatiet
sadaļu "Cepeškrāsns darbības funkcijas”
[} 15] par gatavošanas funkcijām ar
tvaiku.

• Ja gatavošanas tabulā ir ieteicama
priekšsildīšana, pēc iepriekšējās
uzsildīšanas noteikti ielieciet ēdienu

cepeškrāsnī. Ūdens padeves laikā
norādītie ilgumi norāda laiku, kas pagājis
pēc priekšsildīšanas.

• Gatavošanas tabulā ir iekļauti ražotāja
pārbaudīti gatavošanas ieteikumi. Varat
iestatīt ūdens daudzumu, temperatūru,
gatavošanas ar tvaiku funkciju un laiku
ēdienam, kas nav tabulā.

• Veiciet gatavošanu ar tvaiku, izmantojot
vienu paplāti.

Ieteikumi cepšanai ar vienu paplāti - “3D” funkcija

Ēdiens Izmantojam
ais
piederums

Plaukta
pozīcija

Temperatūr
a (°C)

Nepiecieša
mais ūdens
daudzums
(ml)

Ūdens
uzņemšanas
laiks
(minūtes)**

Cepšanas
laiks (min)
(aptuveni)

Apm.
pārtikas
svars (g)

Visa maize Standarta
paplāte * 2 200 200

pēc
priekšsildīša
nas

30 … 40 820

Cepta vista
(1,8-2 kg)

Stiepļu grils *

Novietojiet
vienu paplāti
uz apakšējā
plaukta.

2
25 minūtes
250/max,
pēc 190

250 25 60 … 70 2000

Ribu steiks
(viens
gabals)

Standarta
paplāte * 3 180 250 15 40 … 55 1000

Jēra stilbiņi
ar dārzeņiem

Standarta
paplāte * 3 170 250+250***

pēc
priekšsildīša
nas

90 … 110 2000

Rauga
maizīte

Standarta
paplāte * 3 180 100

pēc
priekšsildīša
nas

25 … 35 1200

Biezpienmai
zīte

Standarta
paplāte * 3 120 150

pirms
priekšsildīša
nas

50 … 60 1450

Vistas
kājiņas

Standarta
paplāte * 3 200 150

pēc
priekšsildīša
nas

25 … 35 800

Cepts
kartupelis

Standarta
paplāte * 3 190 150 25 45 … 55 500
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Ēdiens Izmantojam
ais
piederums

Plaukta
pozīcija

Temperatūr
a (°C)

Nepiecieša
mais ūdens
daudzums
(ml)

Ūdens
uzņemšanas
laiks
(minūtes)**

Cepšanas
laiks (min)
(aptuveni)

Apm.
pārtikas
svars (g)

Hamburgera
maize

Standarta
paplāte * 3 180 150

pēc
priekšsildīša
nas

20 … 30 800

Lasis ar
dārzeņiem

Standarta
paplāte * 3 180 100

pēc
priekšsildīša
nas

25 … 35 500

* Iespējams, ka šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā.

** Norāda uz laiku, kas pagājis kopš priekšsildīšanas.

*** Gatavošanas vidusposmā pievienojiet vēl 250 ml ūdens.

6.1.5 Pārtikas pārbaude
• Pārtika uz šīs plīts virsmas ir pagatavota

saskaņā ar EN 60350-1, lai atvieglotu
produktu pārbaudi kontroles institūtos.

Pārbaudes produktu gatavošanas galds
Ieteikumi cepšanai ar vienu paplāti

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Smilšu kūka
(saldie cepumi)

Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 140 20 … 30

Smilšu kūka
(saldie cepumi)

Standarta paplāte
*

Ventilatora
sildīšana

Modeļos ar
stiepļu plauktiem
:3

Modeļos bez
stiepļu plauktiem
:2

140 15 .. 25

Mazas kūciņas Standarta paplāte
*

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

3 160 25 … 35

Mazas kūciņas Standarta paplāte
*

Ventilatora
sildīšana

Modeļos ar
stiepļu
plauktiem : 3

Modeļos bez
stiepļu
plauktiem : 2

150 25 … 35

Biskvītkūka

Apaļa kūkas
veidne, ar 26 cm
diametru, un
skavu uz stiepļu
režģa **

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 160 30 … 40

LV

IT



LV / 35

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Biskvītkūka

Apaļa kūkas
veidne, ar 26 cm
diametru, un
skavu uz stiepļu
režģa **

Ventilatora
sildīšana 2 160 30 … 40

Ābolu pīrāgs

Apaļa melna
metāla veidne ar
diametru 20 cm
uz stiepļu režģa
**

Augšējās un
apakšējā
sildīšana

2 180 50 … 70

Ābolu pīrāgs

Apaļa melna
metāla veidne ar
diametru 20 cm
uz stiepļu režģa
**

Ventilatora
sildīšana 2 170 50 … 70

Ieteikumi gatavošanai ar divām paplātēm

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Darbības
funkcija

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks
(min) (aptuveni)

Smilšu kūka
(saldie cepumi)

2-Standarta
paplāte *

4-Konditorejas
paplāte *

Ventilatora
sildīšana 2 - 4 140 15 … 25

Mazas kūciņas

2-Standarta
paplāte *

4-Konditorejas
paplāte *

Ventilatora
sildīšana 2 - 4

Modeļos ar
stiepļu plauktiem
:150

Modeļos bez
stiepļu plauktiem
:140

Modeļos ar
stiepļu
plauktiem : 25 …
40

Modeļos bez
stiepļu
plauktiem : 30 …
45

Visu ēdienu ieteicams priekšsildīt.

*Iespējams, ka šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā.

**Šie piederumi nav iekļauti jūsu izstrādājumā. Tie ir nopērkami piederumi.

Grils

Ēdiens Izmantojamais
piederums

Plaukta pozīcija Temperatūra (°C) Cepšanas laiks (min)
(aptuveni)

Kotletes (teļa gaļa) -
12 amount Stiepļu grils 4 250 20 … 30

Grauzdiņa maize Stiepļu grils 4 250 1 … 4

Visu grilēto ēdienu ieteicams priekšsildīt 5 minūtes.

Apgrieziet ēdiena gabalus pēc 1/2 no kopējā grilēšanas laika.
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7 Apkope un tīrīšana

7.1 Vispārīga tīrīšanas informācija
Vispārīgi brīdinājumi
• Pirms izstrādājuma tīrīšanas uzgaidiet,

līdz izstrādājums atdziest. Karstas
virsmas var izraisīt apdegumus!

• Neuzklājiet mazgāšanas līdzekļus tieši
uz karstām virsmām. Tas var radīt
paliekošus traipus.

• Pēc katras darbības izstrādājums ir
rūpīgi jāiztīra un jāizžāvē. Tāpēc pārtikas
atliekām ir jābūt viegli notīrāmām, un ir
jānovērš šo atlikumu piedegšana, ja
izstrādājumu vēlāk atkal izmanto.
Tādējādi pagarinās iekārtas kalpošanas
laiks un samazinās bieži sastopamās
problēmas.

• Tīrīšanai nelietojiet tvaika tīrīšanas
līdzekļus.

• Daži mazgāšanas vai tīrīšanas līdzekļi
var sabojāt virsmu. Nepiemēroti
tīrīšanas līdzekļi ir: balinātāji, tīrīšanas
līdzekļi, kas satur amonjaku, skābi vai
hlorīdu, tīrīšanas līdzekļi ar tvaiku,
atkaļķošanas līdzekļi, traipu un rūsas
tīrīšanas līdzekļi, abrazīvie tīrīšanas
līdzekļi (krēmveida tīrīšanas līdzekļi,
tīrīšanas pulveris, tīrīšanas krēms,
abrazīvs un skrāpējamā švamme, stieple,
sūkļi, tīrīšanas drānas, kas satur
netīrumus un mazgāšanas līdzekļa
atlikumus).

• Tīrīšanai pēc katras lietošanas reizes
nav nepieciešams īpašs tīrīšanas
materiāls. Notīriet ierīci, izmantojot
trauku mazgāšanas līdzekli, siltu ūdeni
un mīkstu drāniņu vai sūkli un nosusiniet
to ar sausu drānu.

• Pēc tīrīšanas noteikti noslaukiet visu
atlikušo šķidrumu un ēdiena
gatavošanas laikā nekavējoties notīriet
visu pārtikas izstrādājumu šļakatas.

• Nemazgājiet nevienu ierīces sastāvdaļu
trauku mazgājamā mašīnā, ja vien
lietotāja rokasgrāmatā nav norādīts
citādi.

Tērauda - nerūsējošās virsmas
• Nelietojiet skābes vai hloru saturošus

tīrīšanas līdzekļus nerūsējošu - tērauda
virsmu un rokturu tīrīšanai.

• Nerūsējošā-tērauda virsma ar laiku var
mainīt krāsu. Tas ir normāli. Pēc katras
darbības notīriet ar mazgāšanas līdzekli,
kas piemērots nerūsējošā vai nerūsējošā
tērauda virsmai.

• Notīriet ar mīkstu ziepjūdenu un šķidru
(nesaskrāpējošu) mazgāšanas līdzekli,
kas piemērots tērauda virsmām, rūpīgi
noslaukot vienā virzienā.

• Nekavējoties, bez gaidīšanas, noņemiet
kaļķu, eļļas, cietes, piena un
olbaltumvielu traipus no stikla un
nerūsējošā tērauda virsmām. Traipi
ilgstošā laika posmā var rūsēt.

• Tīrīšanas līdzekļi, kas izsmidzināti/
uzklāti uz virsmas, nekavējoties jānotīra.
Uz virsmas palikušie abrazīvie tīrīšanas
līdzekļi liek virsmai kļūt baltai.

Emaljētas virsmas
• Pēc katras lietošanas, emaljas virsmas

notīriet ar trauku mazgāšanas līdzekli,
siltu ūdeni un mīkstu drāniņu vai sūkli un
nosusiniet ar sausu drānu.

• Ja jūsu izstrādājumam ir vienkāršas
tīrīšanas ar tvaiku funkcija, varat viegli
tīrīt ar tvaiku nelielus un nenoturīgos
netīrumus. (Skatiet sadaļu “Viegla tīrīšana
ar tvaiku [} 38]”.)

• Sarežģītiem traipiem var izmantot
tīrīšanas līdzekli, kas jūsu
izstrādājumam ir rekomendēts tīmekļa
vietnē, kopā ar neskrāpējošu pinuma
sūkli. Nelietojiet ārēju cepeškrāsns
tīrīšanas līdzekli.

• Pirms gatavošanas zonas tīrīšanas,
cepeškrāsns jāatdzesē. Karstu virsmu
tīrīšana radīs gan ugunsbīstamību, gan
emaljas virsmas bojājumus.
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Katalītiskās virsmas
• Gatavošanas zonas sānu sienas var

pārklāt tikai ar emalju vai katalītiskām
sienām. Tās atšķiras atkarībā no
modeļa.

• Katalītiskajām sienām ir gaiši matēta un
poraina virsma. Cepeškrāsns katalītiskās
sienas nav jātīra.

• Katalītiskās virsmas absorbē eļļu,
pateicoties to porainai struktūrai, un sāk
spīdēt, kad virsma ir piesātināta ar eļļu,
šajā gadījumā ieteicams nomainīt
detaļas.

Stikla virsmas
• Tīrot stikla virsmas, nelietojiet cietā

metāla skrāpjus un abrazīvus tīrīšanas
materiālus. Tie var sabojāt stikla virsmu.

• Notīriet ierīci, izmantojot trauku
mazgāšanas līdzekli, siltu ūdeni un stikla
virsmām raksturīgu mikrošķiedras
drāniņu, un nosusiniet to ar sausu drānu.

• Ja pēc tīrīšanas ir palicis mazgāšanas
līdzeklis, noslaukiet to ar aukstu ūdeni
un nosusiniet ar tīru un sausu
mikrošķiedras drānu. Mazgāšanas
līdzekļa atlikumi nākamreiz var sabojāt
stikla virsmu.

• Nekādā gadījumā uz stikla virsmas
piekaltušos atlikumus nedrīkst notīrīt ar
zobainiem nažiem, stiepļu vilnu vai
līdzīgiem skrāpēšanas rīkiem.

• Jūs varat notīrīt kalcija traipus
(dzeltenos traipus) uz stikla virsmas ar
komerciāli nopērkamo atkaļķošanas
aģentu ar atkaļķošanas līdzekli,
piemēram, etiķi vai citronu sulu.

• Ja virsma ir stipri netīra, uzklājiet
tīrīšanas līdzekli uz traipa ar sūkli un
uzgaidiet, līdz tas iedarbojas pareizi. Pēc
tam notīriet stikla virsmu ar mitru drānu.

• Krāsas un traipi uz stikla virsmas ir
normāli, un tie nav trūkumi.

Plastmasas detaļas un krāsotas virsmas
• Notīriet plastmasas detaļas un krāsotās

virsmas ar trauku mazgāšanas līdzekli,
siltu ūdeni un mīkstu drāniņu vai sūkli un
nosusiniet tās ar sausu drānu.

• Nelietojiet cieto metālu skrāpjus un
abrazīvos tīrīšanas līdzekļus. Tie var
sabojāt virsmas.

• Nodrošiniet, lai izstrādājuma sastāvdaļu
savienojumi netiktu mitri un ar
mazgāšanas līdzekli. Pretējā gadījumā
uz šīm šuvēm var rasties korozija.

7.2 Tīrīšanas piederumi
Nelieciet izstrādājuma piederumus trauku
mazgājamajā mašīnā, ja vien lietotāja
rokasgrāmatā nav norādīts citādi.

7.3 Vadības Paneļa Tīrīšana
• Tīrot vadības paneļus ar pogas vadību,

noslaukiet paneli un pogas ar mitru,
mīkstu drānu un nosusiniet ar sausu
drānu. Lai notīrītu paneli, nenoņemiet
pogas un starplikas zem tām. Vadības
panelis un pogas var būt bojāti.

• Tīrot tērauda paneļus ar pogas vadību,
nelietojiet tērauda tīrīšanas līdzekļus ap
pogu. Indikatorus ap pogu var izdzēst.

• Notīriet skārienjūtīgos vadības paneļus
ar mitru, mīkstu drānu un nosusiniet ar
sausu drānu. Ja jūsu izstrādājumam ir
taustiņu bloķēšanas funkcija, pirms
vadības paneļa tīrīšanas iestatiet
taustiņu bloķēšanu. Pretējā gadījumā
taustiņus var atklāt nepareizi.

7.4 Cepeškrāsns iekšpuses
(gatavošanas zonas) tīrīšana

Veiciet tīrīšanas darbības, kas aprakstītas
sadaļā "Vispārīga Tīrīšanas Informācija"
atbilstoši jūsu cepeškrāsns virsmas
tipiem.
Cepeškrāsns sānu sienu tīrīšana
Gatavošanas zonas sānu sienas var
pārklāt tikai ar emalju vai katalītiskām
sienām. Tās atšķiras atkarībā no modeļa.
Ja ir katalītiskā siena, informāciju skatiet
“Kataliskās sienas” sadaļā.
Ja izstrādājums ir stiepļu plauktu modelis,
pirms sānu sienu tīrīšanas noņemiet
stiepļu plauktus. Pēc tam pabeidziet
tīrīšanu, kā aprakstīts sadaļā "Vispārīga
Tīrīšanas Informācija" atbilstoši sānu
sienas virsmas tipam.
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Lai noņemtu sānu stiepļu plauktus:

1. Noņemiet stieples plaukta priekšpusi,
velkot to uz sānu sienas pretējā
virzienā.

2. Pavelciet stiepļu plauktu pret sevi, lai to
pilnībā izņemtu.

3. Lai nomainītu plauktus, procedūras, kas
tiek veiktas, tos noņemot, ir jāatkārto
attiecīgi apgrieztā secībā.

Cepeškrāsns pamatnes baseina tīrīšana
Atkarībā no tā, cik bieži notiek gatavošana
ar tvaiku un tvaika tīrīšanas darbības, un
izmantotā ūdens cietības, cepeškrāsns
ūdens baseinā var rasties kaļķakmens
plankumi.
Lai noņemtu kaļķakmeni, kas var
izveidoties cepeškrāsns pamatnes
baseinā pēc gatavošanas ar tvaiku, ik
pēc 2 vai 3 šādām darbībām veiciet
tīrīšanu ar tvaiku:

1. Cepeškrāsns pamatnes baseinā
pievienojiet ūdenim 350 ml galda etiķa
(etiķa skābums nedrīkst pārsniegt 6%) .

2. Pagaidiet vismaz 30 minūtes, lai etiķis
istabas temperatūrā izšķīdinātu
kaļķakmens nosēdumus.

3. Iztīriet baseinu ar mīkstu, mitru drānu
un sausu drānu.

Cepeškrāsns apakšdaļas baseina
tīrīšanai nelietojiet tīrīšanas
līdzekļus, kas satur skābes vai
hlorīdus. Netīriet cepeškrāsns
pamatnes baseinā izveidojušos
kaļķakmeni ar skrāpējošām
darbībām. Pretējā gadījumā
izstrādājuma pamatne tiks
sabojāta.

Lai palielinātu atkaļķošanas efektivitāti
ūdens baseinā, papildus
iepriekšminētajām atkaļķošanas
darbībām pēc katrām 10 lietošanas
reizēm:
Izvēlieties darbības funkciju, kurā ir aktīvs
apakšējais sildītājs, un darbiniet
cepeškrāsni 2-3 minūtes 100 °C
temperatūrā. Pēc tam izslēdziet
cepeškrāsni un izsmidziniet cepeškrāsns
iekšpusi un grila tīrīšanas līdzekli, kas
ieteikts jūsu produkta zīmolam, ūdens
baseinā uz krāsns grīdas un atstājiet uz 5
minūtēm. Kad 5 minūtes ir pagājušas,
notīriet ūdens baseinu uz krāsns grīdas ar
mitru mikrošķiedru drānu un nosusiniet.

7.5 Viegla tīrīšana ar tvaiku
Tas ļauj viegli notīrīt netīrumus (nepaliek
uz ilgu laiku), ko mīkstina cepeškrāsns
iekšpusē esošais tvaiks un ūdens pilieni,
kas kondensējas krāsns iekšējās virsmās.

1. Izņemiet visus piederumus
cepeškrāsns iekšpusē.

2. Nospiediet ūdens tvertni uz
cepeškrāsns vadības paneļa un
izņemiet tvertni no slota. Piepildiet
rezervuāru ar 200 ml ūdens.
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Nelietojiet destilētu vai filtrētu
ūdeni. Izmantojiet tikai sagatavotu
ūdeni. Ūdens vietā nelietojiet viegli
uzliesmojošus, alkoholiskus vai
cietus daļiņu šķīdumu.

3. Ievietojiet ūdens tvertni tās spraugā un
piespiediet to. Ūdens sāk piepildīt
baseinu, kas atrodas pie krāsns grīdas.

4. Iestatiet cepeškrāsni vieglas tīrīšanas
ar tvaiku darba režīmā un 20 minūtes
darbiniet 100°C temperatūrā.

Nekavējoties atveriet durvis un noslaukiet
cepeškrāsns iekšpusi ar mitru sūkli vai
drānu. Atverot durvis, tiks atbrīvots tvaiks.
Tas var radīt apdegumu risku.
Uzmanieties, atverot durvis.
Noturīgiem netīrumiem notīriet
izstrādājumu, izmantojot trauku
mazgāšanas līdzekli, siltu ūdeni un mīkstu
drāniņu vai sūkli un nosusiniet to ar sausu
drānu.

Vienkāršajā tvaika tīrīšanas
funkcijā ir paredzēts, ka
pievienotais ūdens iztvaiko un
kondensējas uz cepeškrāsns
iekšpuses un cepeškrāsns durvīm,
lai mīkstinātu jūsu cepeškrāsnī
radušos vieglos netīrumus. Uz
cepeškrāsns durtiņām var
veidoties kondensāts, kas pēc
cepeškrāsns durtiņu atvēršanas
var nopilēt. Pēc cepeškrāsns
durvju atvēršanas noslaukiet
kondensātu.

(Mainās atkarībā no izstrādājuma modeļa.
Iespējams, ka tas nav pieejams jūsu
izstrādājumā.) Pēc kondensāta veidošanās
cepeškrāsns iekšpusē baseina kanālā zem
krāsns var veidoties peļķe vai mitrums.

Pēc lietošanas noslaukiet šo baseina
kanālu ar mitru drānu un pēc tam
nosusiniet.

7.6 Cepeškrāsns Durvju Tīrīšana
Jūs varat noņemt cepeškrāsns durvis un
durvju stiklus, lai tos notīrītu. Kā noņemt
durvis un logus, ir paskaidrots sadaļās
"Cepeškrāsns durbju noņemšana” un
"Durvju iekšējo stiklu noņemšana". Pēc
durvju iekšējo stiklu noņemšanas notīriet
tos, izmantojot trauku mazgāšanas
līdzekli, siltu ūdeni un mīkstu drāniņu vai
sūkli, un nosusiniet tos ar sausu drānu. Lai
novērstu kaļķa atlikumus, kas var veidoties
uz cepeškrāsns stikla, noslaukiet stiklu ar
etiķi un noskalojiet.

Cepeškrāsns durvju un stikla
tīrīšanai nelietojiet spēcīgus
abrazīvus tīrīšanas līdzekļus,
metāla skrāpjus, stiepļu vilnu vai
balinātājus.

Cepeškrāsns durvju noņemšana

1. Atveriet cepeškrāsns durvis.

2. Atveriet skavas priekšējo durvju eņģu
ligzdā pa labi un pa kreisi, spiežot tos
uz leju, kā parādīts attēlā.

3. Eņģu veidi atšķiras (A), (B), (C) atkarībā
no izstrādājuma modeļa. Nākamajos
attēlos parādīts, kā atvērt katra veida
eņģes.

4. (A) tipa eņģes ir pieejamas parastajos
durvju tipos.
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5. (B) tipa eņģes ir pieejamas viegli
aizveramajos durvju tipos.

6. (C) tipa eņģes ir pieejamas mīksti
atveramās/aizveramās durvju tipos.

7. Novietojiet cepeškrāsns durvis
pusatvērtā stāvoklī.

8. Pavelciet noņemtās durvis uz augšu, lai
tās atbrīvotu no labās un kreisās eņģes
un noņemtu.

Lai nomainītu durvis, procedūras,
kas tiek veiktas, tās noņemot, ir
jāatkārto attiecīgi apgrieztā secībā.
Uzstādot durvis, noteikti aizveriet
eņģu ligzdas skavas.

7.7 Cepeškrāsns durvju iekšējā stikla
noņemšana

Tīrīšanai var noņemt izstrādājuma
priekšējo durvju iekšējo stiklu.

1. Atveriet cepeškrāsns durvis.

2. Pavelciet plastmasas detaļu, kas
piestiprināta priekšējo durvju augšējai
daļai, pret sevi, vienlaikus nospiežot
spiediena punktus abās detaļas pusēs,
un noņemiet to.

3. Kā parādīts attēlā, viegli paceliet iekšējo
stiklu (1) virzienā uz 'A' un pēc tam
noņemiet, velkot virzienā uz 'B'.

1 Iekšējais stikls 2* Iekšējais stikls (tas
var nebūt pieejams
jūsu izstrādājumam)
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4. Ja jūsu izstrādājumam ir iekšējais stikls
(2), atkārtojiet to pašu procesu, lai to
atdalītu (2).

5. Pirmais durvju pārgrupēšanas solis ir
iekšējā stikla (2) samontēšana.
Novietojiet stikla slīpo malu, lai tā
saskartos ar plastmasas spraugas
slīpoto malu. (Ja jūsu izstrādājumam ir
iekšējais stikls). Iekšējais stikls (2)
jāpiestiprina pie plastmasas spraugas,
kas ir vistuvāk iekšējam stiklam (1).

6. Samontējot iekšējo stiklu (1), pievērsiet
uzmanību, lai stikla iespiestā puse būtu
novietota uz iekšējā stikla. Ir svarīgi
novietot iekšējā stikla (1) apakšējos
stūrus tā, lai tie saskartos ar apakšējām
plastmasas spraugām.

7. Bīdiet plastmasas detaļu rāmja virzienā,
līdz atskan "klikšķa" skaņa.

7.8 Cepeškrāsns Lampas Tīrīšana
Ja cepeškrāsns lampas stikla durvis
gatavošanas vietā kļūst netīras, notīriet ar
trauku mazgāšanas līdzekli, siltu ūdeni un
mīkstu drāniņu vai sūkli un nosusiniet ar
sausu drānu. Cepeškrāsns lampas atteices
gadījumā varat nomainīt cepeškrāsns
lampu, ievērojot sekojošās sadaļas.
Cepeškrāsns lampas nomaiņa
Vispārīgi Brīdinājumi
• Lai izvairītos no elektriskās strāvas

trieciena riska pirms cepeškrāsns
lampas nomaiņas, atvienojiet produktu
un uzgaidiet, līdz cepeškrāsns atdziest.
Karstas virsmas var izraisīt apdegumus!

• Šo cepeškrāsni darbina kvēlspuldze,
kuras jauda ir mazāka par 40 W,
augstums ir mazāks par 60 mm,
diametrs ir mazāks par 30 mm, vai
halogēna spuldze ar G9 ligzdām, kuras
jauda ir mazāka par 60 W. Lampas ir
piemērotas darbam temperatūrā virs 300
°C. Cepeškrāsns lampas ir pieejamas
pilnvarotajos servisos vai licencētos
tehniķos. Šis produkts satur G enerģijas
klases lampu.

• Lampas novietojums var atšķirties no
attēlā parādītā.

• Šajā izstrādājumā izmantotā lampa nav
piemērota izmantošanai mājas telpu
apgaismojumam. Šīs lampas mērķis ir
palīdzēt lietotājam redzēt pārtikas
produktus.

• Šajā izstrādājumā izmantotajām
lampām jāiztur ārkārtīgi fiziski apstākļi,
piemēram, temperatūra virs 50°C.

Ja jūsu cepeškrāsnī ir apaļa lampa,

1. Atvienojiet izstrādājumu no elektrotīkla.

2. Noņemiet stikla pārsegu, pagriežot to
pretēji pulksteņrādītāja virzienam.

3. Ja jūsu cepeškrāsns lampa ir (A) tipa,
kā parādīts attēlā zemāk, pagrieziet
cepeškrāsns lampu, kā parādīts attēlā,
un nomainiet to ar jaunu. Ja tips (B) ir
modelis, izvelciet to, kā parādīts attēlā,
un nomainiet to ar jaunu.

4. Uzlieciet atpakaļ stikla vāku.
Ja jūsu cepeškrāsnī ir kvadrātveida
lampa,

1. Atvienojiet izstrādājumu no elektrotīkla.

2. Noņemiet stiepļu plauktus saskaņā ar
aprakstu.
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3. Ar skrūvgriezi paceliet lampas stikla
apvalku. Vispirms izņemiet skrūvi, ja
jūsu izstrādājuma kvadrātveida lampai
ir skrūve.

4. Ja jūsu cepeškrāsns lampa ir (A) tipa,
kā parādīts attēlā zemāk, pagrieziet
cepeškrāsns lampu, kā parādīts attēlā,
un nomainiet to ar jaunu. Ja tips (B) ir
modelis, izvelciet to, kā parādīts attēlā,
un nomainiet to ar jaunu.

5. Uzlieciet atpakaļ stikla pārsegu un
stiepļu plauktus.

8 Problēmu novēršana
Ja pēc šajā sadaļā sniegto norādījumu
izpildes problēma joprojām pastāv,
sazinieties ar pārdevēju vai pilnvarotu
servisu. Nekad nemēģiniet pats salabot
savu izstrādājumu.
Cepeškrāsns darbības laikā izplūst tvaiks.
• Darbības laikā ir normāli redzēt tvaikus.

>>> Tā nav kļūda.
Gatavošanas laikā parādās ūdens pilieni
• Gatavošanas laikā radītais tvaiks,

saskaroties ar aukstām virsmām ārpus
izstrādājuma, kondensējas un var veidot
ūdens pilienus. >>> Tā nav kļūda.

Kamēr izstrādājums sasilst un atdziest, ir
dzirdamas metāla skaņas.
• Metāla daļas karsējot var izplesties un

radīt skaņas. >>> Tā nav kļūda.
Produkts nedarbojas.
• Drošinātājs var būt bojāts vai izdedzis.

>>> Pārbaudiet drošinātājus drošinātāju
kastē. Ja nepieciešams, nomainiet tos
vai atkārtoti aktivizējiet tos.

• Ierīce nedrīkst būt pievienota (iezemētai)
kontaktligzdai. >>> Pārbaudiet, vai ierīce
ir pievienota kontaktligzdai.

• (Ja jūsu ierīcei ir taimeris) Vadības
paneļa taustiņi nedarbojas. >>> Ja jūsu
izstrādājumam ir taustiņu bloķēšana, tas
var būt iespējots, atspējojiet taustiņu
bloķēšanu.

Cepeškrāsns apgaismojums nedeg.
• Cepeškrāsns lampa var būt bojāta. >>>

Nomainiet cepeškrāsns lampu.
• Nav elektrības. >>> Pārliecinieties, vai

elektrotīkls darbojas, un pārbaudiet
drošinātājus drošinātāju kārbā. Ja
nepieciešams, nomainiet drošinātājus
vai atkārtoti aktivizējiet tos.

Cepeškrāsns nesilda.
• Cepeškrāsns var nebūt iestatīta uz

noteiktu gatavošanas funkciju un/vai
temperatūru. >>> Iestatiet cepeškrāsni
uz noteiktu gatavošanas funkciju un/vai
temperatūru.

• Modeļiem ar taimeri laiks nav iestatīts.
>>> Iestatiet laiku.

• Nav elektrības. >>> Pārliecinieties, vai
elektrotīkls darbojas, un pārbaudiet
drošinātājus drošinātāju kārbā. Ja
nepieciešams, nomainiet drošinātājus
vai atkārtoti aktivizējiet tos.

LV

IT



LV / 43

(Modeļiem ar taimeri) Taimera displejs
mirgo vai taimera simbols ir atstāts
atvērts.
• Iepriekš ir bijis strāvas padeves

pārtraukums. >>> Iestatiet laiku /
izslēdziet izstrādājuma funkciju pogas
un vēlreiz pārslēdziet to vajadzīgajā
pozīcijā.
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Benvenuto!
Gentile cliente,
Grazie per aver scelto il prodotto Beko . Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualità e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in
dotazione.
Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.
Conserva il manuale d’uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, l'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.
I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

Informazioni importanti e consigli utili per l’utilizzo.

Leggi il manuale dell’utente.

Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che può causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.
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1 Istruzioni relative alla sicurezza
• Questa sezione contiene istru-

zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

• Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
è necessario provvedere a
consegnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti
pertinenti.

• La nostra azienda non è re-
sponsabile dei danni collega-
bili al non rispetto di queste
istruzioni.

• Il mancato rispetto di queste
istruzioni invaliderà anche
qualsiasi garanzia.

• Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di as-
sistenza autorizzato o da una
persona specificata dall'im-
portatore.

• Utilizzare solo ricambi e ac-
cessori originali.

• Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

• Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

1.1 Uso previsto

• Questo prodotto è progettato
per essere usato in casa. Non
è utilizzabile per scopi com-
merciali.

• Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri am-
bienti all’aperto. Questo pro-
dotto è destinato ad essere
utilizzato nelle abitazioni e
nelle cucine del personale di
negozi, uffici e altri ambienti di
lavoro.

• Questo apparecchio è destina-
to ad essere utilizzato fino ad
un'altitudine massima di 2500
metri sul livello del mare.

• AVVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

• Il forno può essere utilizzato
per scongelare, cuocere, frig-
gere e grigliare il cibo.

• Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato per riscaldare
piastre o asciugare asciuga-
mani o vestiti appendendoli
sul manico.
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1.2 Sicurezza di bambi-
ni, persone disabili e
animali domestici

• Questo prodotto può essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di sviluppa-
re le proprie capacità fisiche,
sensoriali o mentali, o che non
hanno esperienza e conoscen-
za, purché siano sorvegliati o
addestrati sull'uso sicuro e sui
pericoli legati all’uso del pro-
dotto.

• I bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi di
pulizia e manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano supervi-
sionati da una persona adulta.

• Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacità fisiche, sensoriali o
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano
tenute sotto controllo o non ri-
cevano le necessarie istruzio-
ni.

• Sorvegliare i bambini per evi-
tare che giochino con il pro-
dotto.

• I dispositivi elettrici sono peri-
colosi per i bambini e gli ani-
mali domestici. I bambini e gli

animali domestici non devono
giocare, salire o entrare nel
forno.

• Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero rag-
giungere.

• AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

• Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei
bambini. Si rischiano lesioni e
soffocamento.

• Quando lo sportello è aperto,
non metterci sopra oggetti pe-
santi e non lasciare che i bam-
bini ci si siedano sopra. Si po-
trebbe provocare il ribalta-
mento del forno o danneggiare
le cerniere dello sportello.

• Prima di eliminare i prodotti
usurati e inutili:

1. Scollegare la presa di ali-
mentazione e rimuoverla
dalla presa.

2. Tagliare il cavo di alimenta-
zione e scollegarlo con la
spina dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per im-
pedire che i bambini acceda-
no al prodotto.

4. Non consentire ai bambini di
giocare con il prodotto quan-
do è nella modalità inattiva.

LV
IT



IT / 48

1.3 Sicurezza elettrica

• Collegare il prodotto a una
presa dotata di messa a terra
protetta da uno fusibile del va-
lore indicato dall'etichetta. Fa-
re in modo che la messa a ter-
ra venga eseguita da un elet-
tricista qualificato. In confor-
mità con le normative locali/
nazionali, non utilizzare il pro-
dotto senza messa a terra.

• La spina o il collegamento
elettrico dell'apparecchio de-
vono essere in un luogo facil-
mente accessibile. Qualora ciò
non fosse possibile, sull'im-
pianto elettrico al quale il pro-
dotto è collegato dovrebbe es-
sere presente un meccanismo
(fusibile, interruttore, commu-
tatore, ecc.) nel rispetto delle
norme elettriche e che separi
tutti i poli dalla rete.

• Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.

• Inserire il prodotto in una pre-
sa conforme ai valori di ten-
sione e frequenza specificati
nella targhetta d’identificazio-
ne.

• (Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione
"Specifiche tecniche".

• Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere pie-
gato, schiacciato e non deve
venire a contatto con alcuna
fonte di calore.

• Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia incep-
pato o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

• Quando è in uso, la superficie
posteriore del forno diventa
calda. I cavi di alimentazione
non devono toccare la superfi-
cie posteriore del prodotto. In
caso contrario potrebbe dan-
neggiarsi.

• Non incastrare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
passarli su superfici calde. In
caso contrario, l'isolamento
dei cavi potrebbe fondersi e
causare incendi a causa di un
corto circuito.
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• Utilizzare solo il cavo origina-
le. Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

• Non utilizzare prolunghe o
prese multiple per azionare il
prodotto.

• Contattare il centro assistenza
autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore appro-
vato nei casi in cui sia neces-
sario l'uso di un adattatore
convertitore (per il tipo a spi-
na).

• Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea
elettrica è inadeguata.

• Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono sur-
riscaldarsi e prendere fuoco.
Tenere più prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

• Se il cavo di alimentazione è
danneggiato, al fine di preve-
nire possibili pericoli, deve es-
sere sostituito dal produttore,
da un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatri-
ce.

• AVVERTENZA: Prima di sosti-
tuire la lampada del forno, per
evitare scosse elettriche, assi-
curarsi di scollegare il prodot-
to dalla rete elettrica. Scolle-

gare il prodotto o spegnere il
fusibile dalla scatola dei fusi-
bili.

Se il prodotto è dotato di cavo di
alimentazione e spina:
• Non inserire mai la spina del

prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.

• Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o po-
tenzialmente esposte all'ac-
qua (come quelle vicino a un
piano di lavoro da cui l'acqua
potrebbe fuoriuscire). In caso
contrario sussiste il rischio di
cortocircuito e folgorazione.

• Non toccare la presa con le
mani umide!

• Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

• Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di traspor-
tarlo.

• Il prodotto è pesante, è consi-
gliato il trasporto del prodotto
con almeno due persone.
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• Per trasportare o spostare il
prodotto non utilizzare lo
sportello e/o la maniglia.

• Non posizionare oggetti
sull’apparecchio. Posizionarlo
verticalmente.

• Il prodotto non deve essere
trasportato quando contiene
dell'acqua. Assicurarsi che
non ci sia acqua nel prodotto
prima di trasportarlo.

• Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con ma-
teriale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

• Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia su-
bito danni durante il trasporto.
Contattare l’importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

1.5 Installazione in sicu-
rezza

• Prima di iniziare l’installazio-
ne, scollegare l’alimentazione
a cui verrà collegato il prodot-
to disinserendo il fusibile.

• Durante il trasporto e l'instal-
lazione indossare sempre
guanti protettivi. In caso con-
trario sussiste il rischio di le-
sioni da bordi appuntiti!

• Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

• Evitare l'uso di materiali ter-
moisolanti per rivestire l'inter-
no dei mobili che verranno in-
stallati.

• La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
o a gas, non devono essere
presenti nell'area in cui è in-
stallato il prodotto.

• Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

• Per evitare il surriscaldamen-
to, l'installazione del prodotto
non deve essere effettuata
dietro coperture decorative.

• Nei casi in cui un tubo del gas
o un tubo dell'acqua in plasti-
ca si trovi dietro l'area di in-
stallazione designata per il
prodotto, è imperativo garanti-
re che non vi sia contatto tra il
prodotto e queste linee di ser-
vizio. In caso contrario il tubo
flessibile/tubo potrebbe esse-
re schiacciato.

• Se è presente una presa dietro
il luogo in cui verrà installato il
prodotto, è necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.
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1.6 Utilizzo in sicurezza

• Assicurarsi che il prodotto
venga spento dopo ogni utiliz-
zo.

• Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare l’alimentazione dalla
scatola fusibili.

• Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
l’utilizzo. Scollegare il prodot-
to dalla rete elettrica. Contat-
tare l’importatore o il centro
assistenza autorizzato.

• Non utilizzare l'apparecchiatu-
ra se il vetro dello sportello
anteriore è stato rimosso o si
è incrinato. In caso contrario
c’è rischio di lesioni e danni
ambientali.

• Non salire sull'apparecchio
per nessun motivo.

• Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

• Non è consentito tenere og-
getti infiammabili all'interno e
attorno alla zona cottura. In
caso contrario, potrebbero
provocare un incendio.

• La maniglia del forno non è un
asciugamano. Quando si uti-
lizza il prodotto, non appende-
re asciugamani, guanti o tes-
suti simili alla maniglia.

• Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono quando
si apre e si chiude la porta e
potrebbero bloccarsi. Quando
si apre/chiude lo sportello,
non tenere la parte con le cer-
niere.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

• AVVERTENZA: Quando il pro-
dotto è in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. I bambini
di età inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

• Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

• Tenersi a distanza quando si
apre la porta del forno durante
o al termine della cottura. Il
vapore potrebbe provocare
bruciature a mani, viso e/o oc-
chi.
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• Durante il funzionamento il
prodotto è caldo. Fare atten-
zione a non toccare le parti
calde, l'interno del forno e gli
elementi riscaldanti.

• Indossare sempre guanti resi-
stenti al calore durante la ma-
nipolazione del prodotto.

1.8 Uso degli accessori

• È importante che la griglia e la
teglia siano posizionate cor-
rettamente sui ripiani metalli-
ci. Per informazioni dettaglia-
te, consultare la sezione "Uso
degli accessori".

• Chiudere lo sportello del forno
dopo aver inserito completa-
mente gli accessori nella ca-
mera di cottura, altrimenti po-
trebbero colpire il vetro della
porta e danneggiarlo.

1.9 Sicurezza nella cot-
tura

• Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tem-
perature elevate e può causare
incendi, dato che può incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

• I residui di cibo nell’area di
cottura come l’olio possono
bruciare. Pulire questi residui
prima della cottura.

• Pericolo di avvelenamento da
cibo: Non lasciare il cibo nel
forno per più di 1 ora prima o
dopo la cottura. In caso con-
trario, si potrebbero causare
intossicazioni alimentari o
malattie.

• Non riscaldare lattine e barat-
toli di vetro chiusi nel forno. La
pressione che si accumulereb-
be nella lattina/barattolo po-
trebbe causarne lo scoppio.

• Non collocare teglie, piatti o
fogli di alluminio direttamente
sul fondo del forno. Il calore
accumulato potrebbe danneg-
giare il fondo del forno.

Prestare attenzione alle se-
guenti precauzioni quando si
utilizza carta da forno unta o
materiali simili:
• Posizionare nel forno preri-

scaldato della carta oleata in
una pentola o sull'accessorio
da forno (vassoio, grill a filo,
ecc.).

• Per evitare il rischio di toccare
le resistenze del forno e di
ostruire il flusso di aria calda,
rimuovere eventuali parti di
carta da forno in eccesso che
pendono da accessori o con-
tenitori. Non utilizzare carta da
forno a temperature superiori
a quella massima di utilizzo
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specificata dal produttore.
Non mettere mai carta oleata
sulla base del forno.

• Non posizionarlo sopra gli ac-
cessori durante il preriscalda-
mento.

• Premere sempre con un piatto
o oggetto simile per evitare
che il materiale voli via a cau-
sa della circolazione dell'aria
all'interno del forno.

• Coprire solo la superficie ne-
cessaria all'interno del vasso-
io.

• Dopo ogni utilizzo, il vassoio
deve essere pulito e l'eventua-
le carta oleata o materiali si-
mili utilizzati nel vassoio de-
vono essere sostituiti. In caso
contrario, i liquidi che goccio-
lano sul vassoio possono pro-
vocare fumo o addirittura in-
nescare fiamme.

• Quando si apre il coperchio
del prodotto viene generato un
flusso d'aria. La carta oleata
può entrare in contatto con
elementi riscaldanti e incen-
diarsi.

• Quando si utilizza una griglia
per friggere, è necessario po-
sizionare un vassoio sul ripia-
no inferiore. In caso contrario,
l'olio alimentare e altri compo-
nenti che colano sul fondo del
forno possono creare fumo
pesante e provocare fiamme.

• Durante la cottura al grill,
chiudere lo sportello del forno.
Le superfici calde possono
causare ustioni!

• Gli alimenti non adatti alla cot-
tura al grill determinano un ri-
schio di incendio. Grigliare so-
lo cibi adatti alla cottura al
grill. Non mettere il cibo trop-
po in fondo (internamente) alla
griglia. Questa è la zona più
calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

1.10 Sistema a vapore

• Nella cottura assistita a vapo-
re, l'apertura dello sportello
potrebbe provocare la fuoriu-
scita di vapore, con rischio di
ustioni. Fare attenzione quan-
do si apre lo sportello del for-
no.

• Se dopo la cottura assistita a
vapore nel forno rimane
dell’umidità, ciò potrebbe cau-
sare corrosione. Lasciare
asciugare il forno dopo la cot-
tura. Non conservare gli ali-
menti bagnati nel forno per
lungo tempo.

• Quando vengono tolti gli ali-
menti dopo la cottura assistita
a vapore, potrebbe fuoriuscire
del liquido caldo dagli acces-
sori, si prega di prestare atten-
zione.
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• Quando si cucina con il vapore
in modalità assistita, si consi-
glia di aggiungere la quantità
di acqua consigliata nella ta-
bella di cottura.

• Non utilizzare acqua distillata
o filtrata. Utilizzare solo acque
pronte per l'uso. Non utilizzare
soluzioni infiammabili, alcoli-
che o di particolato solido al
posto dell'acqua.

• Non utilizzare accessori che
potrebbero essere corrosi dal
vapore durante la cottura.

• Quando si rimuove o si posi-
ziona la vaschetta dell'acqua,
fare attenzione a non versare
acqua sulla superficie del for-
no o su superfici indesiderate.

1.11 Manutenzione e pu-
lizia in sicurezza

• Attendere che il prodotto si
raffreddi prima di pulirlo. Le
superfici calde potrebbero
causare ustioni!

• Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'è
rischio di scossa elettrica!

• Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
ciò potrebbe causare una
scossa elettrica.

• Non utilizzare detergenti abra-
sivi aggressivi, raschietti me-
tallici, lana metallica o can-
deggina per pulire il vetro dello
sportello anteriore del forno.
Questi materiali possono cau-
sare graffi e rotture delle su-
perfici di vetro.

• Dopo ogni cottura assistita a
vapore, svuotare l’acqua rima-
sta nella vaschetta e pulire la
vaschetta. L'uso dell'acqua la-
sciata per la successiva cottu-
ra crea problemi di igiene.

2 Istruzioni relative all’ambiente

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformità con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto è conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo pro-
dotto porta un simbolo di classificazione
per la strumentazione elettrica ed elettro-
nica di scarto (WEEE).

Questo prodotto è stato realiz-
zato con componenti di alta
qualità e materiali che posso-
no essere riutilizzati e sono
idonei a essere riciclati. Per-
tanto, al termine del suo ciclo

di vita utile, non smaltire il prodotto con i
normali rifiuti domestici e altri rifiuti. Por-
tare il prodotto ha un centro di raccolta per
il riciclaggio delle apparecchiature elettri-
che ed elettroniche. Chiedere alla propria
amministrazione locale informazioni su
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questi punti di raccolta. Lo smaltimento
corretto dell'apparecchio aiuta a prevenire
conseguenze negative per l'ambiente e la
salute umana.

Conformità con la direttiva RoHS:
Il prodotto acquistato è conforme con la
Direttiva UE RoHS (2011/65/EU). Non con-
tiene materiali dannosi e proibiti e indicati
nella Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio
I materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da
materiali riciclabili in conformità con le no-
stre Normative Ambientali Nazionali. Non
smaltire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti
domestici o altri rifiuti, portarli presso i
punti di raccolta del materiale di imballag-
gio indicati dalle autorità locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia
Secondo l'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
I suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-
zare il prodotto in modo ecologico ed effi-
cace dal punto di vista energetico.

• Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

• Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il calo-
re.

• Se specificato nella ricetta o nel manuale
utente, preriscaldare sempre. Non aprire
lo sportello del forno frequentemente
durante la cottura.

• Nella cottura prolungata, spegnere il
prodotto da 5 a 10 minuti prima del ter-
mine della cottura. In questo modo è
possibile risparmiare fino al 20% di elet-
tricità utilizzando solo il calore residuo.

• Provare a cucinare nel forno più di un
piatto alla volta. Si potrà cucinare con-
temporaneamente mettendo due pentole
sulla griglia. Inoltre, se si cucinano i pa-
sti uno dopo l'altro, si risparmia energia
perché il forno non perde il suo calore.

• Non aprire lo sportello del forno durante
la cottura nella modalità di funziona-
mento "Riscaldamento ventola eco". Se
lo sportello non viene aperto, nella mo-
dalità di funzionamento “Riscaldamento
ventola eco” la temperatura interna è ot-
timizzata per risparmiare energia, e que-
sta temperatura potrebbe differire da
quella mostrata sullo schermo.
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3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

*

**

1 Pannello di controllo 2 Lampada
3 Ripiani a filo 4 Motorino ventola (dietro alla piastra

in acciaio)
5 Sportello 6 Maniglia
7 Vaschetta d'acqua per la cottura a

vapore
8 Posizioni del ripiano

9 Riscaldatore superiore 10 Fori di ventilazione
11 Serbatoio dell'acqua

3.2 Introduzione e utilizzo del pannel-
lo di controllo del prodotto

In questa sezione è possibile trovare la pa-
noramica e gli usi di base del pannello di
controllo del prodotto. A seconda della ti-

pologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle
funzionalità o caratteristiche presentate.
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3.2.1 Pannello di controllo

1 2 3 4

1 Serbatoio dell'acqua 2 Manopola selezione funzione
3 Timer 4 Manopola di selezione della tempe-

ratura

Se ci sono delle manopole che controllano
il prodotto, in alcuni modelli queste mano-
pole possono essere tali da uscire quando
vengono premute (manopole a scompar-
sa). Per effettuare le impostazioni con
queste manopole, spingere prima la relati-
va manopola ed estrarla. Dopo aver effet-
tuato la regolazione, premerla di nuovo per
riposizionarla.

3.2.2 Introduzione al pannello di con-
trollo del forno

Manopola di selezione delle funzioni
È possibile selezionare le funzioni operati-
ve del forno tramite la manopola di sele-
zione funzioni. Girare a sinistra/destra dal-
la posizione chiusa (in alto) per seleziona-
re.
Manopola della temperatura
È possibile selezionare la temperatura che
si desidera cucinare con la manopola della
temperatura. Ruotare in senso orario dalla
posizione chiusa (in alto) per selezionare.
Indicatore di temperatura interna del forno
È possibile capire la temperatura interna
del forno dal simbolo della temperatura sul
display del timer. Il simbolo della tempera-
tura compare sul display quando inizia la
cottura e il simbolo della temperatura
scompare quando l'apparecchio raggiunge
la temperatura impostata. Quando la tem-

peratura all'interno del forno scende al di
sotto della temperatura impostata, ricom-
pare il simbolo della temperatura.
Timer

1 Tasto allarme
2 Tasti di impostazione ora
3 Tasto per i decrementi
4 Tasto per gli incrementi
5 Tasto impostazioni
6 Tasto blocco tastiera
Simboli del display

: Simbolo del tempo di cottura

: Simbolo del tempo fine cottura *

: Simbolo dell’allarme

: Simbolo luminosità

: Il simbolo blocco tasti

: Simbolo della temperatura

: Simbolo del livello di volume

: Simbolo blocco sportello *

*Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe non
essere disponibile sul proprio prodotto.
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3.3 Funzioni operative del forno
Nella tabella delle funzioni sono indicate le
funzioni operative utilizzabili del forno e le
temperature massime e minime configura-

bili per queste funzioni. L'ordine delle mo-
dalità operative qui riportate potrebbe dif-
ferire da quello del proprio prodotto.

Simbolo
della fun-
zione

Descrizione della fun-
zione

Intervallo di
temperatura
(°C)

Descrizione e utilizzo

Lampada del forno - Nel forno non funziona alcun riscaldatore. Si accende solo la
lampada del forno.

Funzionamento con
ventola -

Il forno non si riscalda. Funziona solo la ventola (sulla parete
posteriore). Il cibo congelato con i granuli viene scongelato
lentamente a temperatura ambiente, il cibo cotto viene raf-
freddato. Il tempo necessario per scongelare un pezzo intero
di carne è maggiore di quello necessario per gli alimenti con
cereali.

Riscaldamento supe-
riore e inferiore *

Il cibo viene riscaldato dall'alto e dal basso contemporanea-
mente. Adatta per torte, pasticcini o torte e stufati in stampi
da forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.

Riscaldamento a ven-
tola inferiore *

Grazie alla ventola, l'aria calda riscaldata dal riscaldatore infe-
riore viene distribuita equamente e rapidamente in tutto il for-
no. La cottura viene effettuata con un solo vassoio. Questa
funzione dovrebbe essere utilizzata anche per una facile puli-
zia a vapore.

Riscaldamento ventola *

Grazie alla ventola, l'aria calda riscaldata dal riscaldatore su-
periore viene distribuita equamente e rapidamente in tutto il
forno. È adatta per la cottura a più vassoi e con diversi livelli di
ripiano.

Riscaldamento ventola
eco *

Per risparmiare energia, sarà possibile utilizzare questa fun-
zione anziché usare "Riscaldamento ventola" nella gamma di
160-220°C. Il tempo di cottura, tuttavia, sarà leggermente più
lungo.

Funzione pizza * Sono in funzione il riscaldatore inferiore e il riscaldamento con
ventola. Adatta per la cottura di pizze.

Funzione "3D" *

In questo caso, sono in funzione il riscaldamento superiore,
quello inferiore e il riscaldamento con ventola. Ogni lato
dell’alimento da cuocere viene cotto in modo uguale e veloce.
La cottura viene effettuata con un solo vassoio. Questa fun-
zione dovrebbe essere utilizzata anche per la cottura assistita
a vapore.

Grill completo * Funziona il grill grande sulla parte superiore del forno. Adatta
per grigliare grandi quantità di cibo.

* Il prodotto funziona nell'intervallo di tem-
peratura specificato sulla manopola della
temperatura.

3.4 Accessori del prodotto
Il prodotto è dotato di vari accessori. Que-
sta sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A se-
conda del modello, l'accessorio fornito po-
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trebbe variare. Non tutti gli accessori de-
scritti nel manuale d'uso potrebbero esse-
re disponibili sul proprio prodotto.

I vassoi all’interno dell’elettrodo-
mestico potrebbero deformarsi a
causa del calore. Ciò non influisce
sulla funzionalità. La deformazione
scompare quando il vassoio viene
raffreddato.

Vassoio standard
Viene utilizzato per la pasticceria, per i sur-
gelati e per la frittura di grandi pezzi.

Vassoio profondo
Viene utilizzato per la pasticceria, per frig-
gere pezzi grossi, cibi succosi o per la rac-
colta di oli fluenti durante la cottura alla
griglia.

Grill a filo
Viene utilizzato per friggere o per mettere il
cibo da cuocere, friggere e stufare sul ri-
piano desiderato.
Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Si consiglia di non utilizzare vassoi
e griglie a contatto diretto con gli
alimenti.

3.5 Uso degli accessori del prodotto
Ripiani da cottura
Nell’area di cottura ci sono 5 livelli di posi-
zionamento dei ripiani. È possibile anche
vedere l'ordine dei ripiani nei numeri sul
frame anteriore del forno.
Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Posizionamento del grill a filo sui ripiani
da cottura
Su modelli con ripiani in filo metallico :
è fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali in filo metalli-
co. Quando si posiziona il grill a filo sul ri-
piano desiderato, la sezione aperta deve
trovarsi sul lato anteriore. Per una migliore
cottura, il grill a filo deve essere fissato sul
punto di arresto del ripiano a filo. Non deve
passare sopra il punto di arresto a contatto
con la parete posteriore del forno.
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Su modelli senza ripiani in filo metallico :
è fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali. Il grill a filo
può essere posizionato sul ripiano in una
sola direzione. Quando si posiziona il grill
a filo sul ripiano desiderato, la sezione
aperta deve trovarsi sul lato anteriore.

Posizionamento del vassoio sui ripiani da
cottura
Su modelli con ripiani in filo metallico :
è fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali in filo metallico.
Quando si posiziona il vassoio sul ripiano
desiderato, il lato designato per la sua te-
nuta deve trovarsi frontalmente. Per una
migliore cottura, il vassoio deve essere fis-
sato sulla presa di arresto sul ripiano a filo.
Non deve passare sopra la presa di arresto
a contatto con la parete posteriore del for-
no.

Su modelli senza ripiani in filo metallico :
è fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali. Il vassoio può
essere posizionato sul ripiano in una sola
direzione. Quando si posiziona il vassoio
sul ripiano desiderato, il lato designato per
la sua tenuta deve trovarsi frontalmente.

Funzione di arresto del grill a filo
Per evitare che il grill a filo si rovesci ed
esca dal ripiano in filo metallico, è prevista
una funzione di arresto. Questa funzione
permette di estrarre il cibo in modo sempli-
ce e sicuro. Mentre si rimuove il grill a filo,
si può tirarlo in avanti fino a raggiungere il
punto di arresto. Per rimuoverlo completa-
mente, è necessario passare sopra tale
punto.
Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Funzione di arresto del vassoio - Su mo-
delli con ripiani in filo metallico
Per evitare che il vassoio si rovesci ed
esca dal ripiano in filo metallico, è prevista
una funzione di arresto. Durante la rimo-
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zione del vassoio, sganciarlo dalla presa di
arresto posteriore e tirarlo verso di sé fino
a raggiungere il lato anteriore. Per rimuo-
verlo completamente, è necessario passa-
re sopra questa presa di arresto.

Posizionamento corretto del grill a filo e
del vassoio sulle guide telescopicheSu
modelli con ripiani in filo metallico e gui-
de telescopiche
Grazie alle guide telescopiche, i vassoi o il
grill a filo possono essere facilmente in-
stallati e rimossi. Quando si utilizzano vas-
soi e grill a filo con guida telescopica, oc-
corre fare attenzione che i perni, sulla parte
anteriore e posteriore delle guide telesco-
piche, poggino contro i bordi del grill e del
vassoio (come mostrato in figura).

LV
IT



IT / 62

3.6 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-
fondità)(mm) 595 /594 /567

Dimensioni di installazione del forno (altezza/larghezza/
profondità)(mm) 590-600 /560 /min. 550

Tensione/Frequenza 220-240 V ~; 50 Hz 

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to min.H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consumo energetico totale (kW) 3,3

Tipo di forno Forno multifunzione

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici di tipo domestico sono fornite in
conformità alla norma EN 60350-1/IEC 60350-1. I valori sono determinati nelle funzioni Riscaldamento superiore e
inferiore o (se presente) Riscaldamento a ventola superiore/inferiore con carico standard.

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente priorità, a seconda che le funzioni rile-
vanti esistano o meno sul prodotto. 1-Riscaldamento ventola eco , 2-Riscaldamento ventola , 3-Girarrosto con grill
basso , 4-Riscaldamento superiore e inferiore.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualità del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corri-
spondere esattamente al prodotto.

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformità alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e
ambientali.
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4 Primo utilizzo
Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e
indicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Prima impostazione del timer

Prima di utilizzare il forno, impo-
stare sempre l'ora del giorno. Se
non la si imposta, con alcuni mo-
delli di forno non sarà possibile cu-
cinare.

1. Quando il forno viene avviato per la pri-
ma volta, "12:00" ed il simbolo  lam-
peggeranno sullo schermo.

2. Impostare l’ora del giorno con i tasti /
 .

3. Toccare  o  per impostare il campo
dei minuti.

4. Toccare i tasti /  per impostare i mi-
nuti.

5. Confermare toccando il tasto  o  .

ð L'ora del giorno è impostata e sullo
schermo appare il simbolo  .

Se il primo timer non è impostato,
“12:00” ed il simbolo  continue-
ranno a lampeggiare ed il forno
non si accenderà. Affinché il forno
funzioni, è necessario confermare
l'ora del giorno impostandola o
toccando il tasto  quando è alle
"12:00". Come descritto nella se-
zione "Impostazioni", l’imposta-
zione dell'ora del giorno può essere
modificata in un secondo momen-
to.

In caso di interruzione di corrente,
le impostazioni dell'ora del giorno
vengono annullate. L’impostazione
dovrà essere eseguita nuovamen-
te.

4.2 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Rimuovere dal forno tutti gli accessori
forniti e presenti all'interno del prodot-
to.

3. Far funzionare il prodotto per 30 minuti
e poi spegnerlo. In questo modo, i resi-
dui e gli strati che potrebbero essere ri-
masti nel forno durante la sua fabbrica-
zione vengono bruciati e puliti.

4. Durante il funzionamento del prodotto,
selezionare la temperatura più alta e la
funzione che attiva tutti i riscaldatori
del prodotto. Vedere “Funzioni operative
del forno [} 58]” Nella seguente sezione
è possibile apprendere come far funzio-
nare il forno.

5. Attendere il completamento del raffred-
damento.

6. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.
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Prima di utilizzare gli accessori:
Pulire gli accessori che saranno stati ri-
mossi dal forno con acqua detergente e
una spugna morbida.
AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
l'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo è normale e si necessita solo di
una buona ventilazione per rimuoverli. Evi-
tare di inalare direttamente il fumo e gli
odori emanati.

5 Utilizzo del forno

5.1 Informazioni generali sull'uso del
forno

Ventola di raffreddamento Varia a secon-
da del modello di forno. Potrebbe non
essere disponibile sul proprio prodotto.
Il prodotto è dotato di una ventola di raf-
freddamento. La ventola di raffreddamento
si attiva automaticamente quando neces-
sario e raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene automatica-
mente disattivata al termine del processo
di raffreddamento. Dallo sportello del forno
esce aria calda. Non coprire assolutamen-
te queste aperture di ventilazione. In caso
contrario, il forno potrebbe surriscaldarsi.
La ventola di raffreddamento sarà attiva
sia durante il funzionamento del forno sia
dopo lo spegnimento dello stesso (circa
20-30 minuti). Se si cucina programmando
il timer del forno, alla fine del tempo di cot-
tura, la ventola di raffreddamento si spe-
gne con tutte le funzioni. Il tempo di fun-
zionamento della ventola di raffreddamen-
to non può essere determinato dall'utente.
Si accende e si spegne automaticamente.
Questo non è un errore.
Illuminazione del forno
La luce del forno si accende quando il for-
no inizia la cottura. In alcuni modelli la luce
è accesa anche durante la cottura, mentre
in altri si spegne dopo un certo periodo di
tempo.
Se si desidera che la lampada del forno sia
accesa in modo continuo, selezionare lo
stato operativo “Lampada del forno” con la
manopola di selezione della funzione.

5.2 Funzionamento dell’unità di con-
trollo del forno

Avvertenze generali per l'unità di controllo
del forno
• Il tempo massimo che si può impostare

per il processo di cottura è di 5 ore e 59
minuti. In caso di interruzione dell’ali-
mentazione, il programma viene cancel-
lato. Sarà necessario riprogrammare.

• Durante le regolazioni, i relativi simboli
lampeggiano sul display. Attendere un
breve periodo di tempo perché le impo-
stazioni vengano salvate.

• Se è stata effettuata una qualsiasi impo-
stazione di cottura, l'ora del giorno non
può essere regolata.

• Se il tempo di cottura è impostato all'ini-
zio della cottura, sul display viene visua-
lizzato il tempo rimanente.

• Nei casi in cui il tempo di cottura o il
tempo di fine cottura sono impostati, è
possibile annullarli automaticamente
toccando a lungo il tasto .

Timer

1 Tasto allarme
2 Tasti di impostazione ora
3 Tasto per i decrementi
4 Tasto per gli incrementi
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5 Tasto impostazioni
6 Tasto blocco tastiera
Simboli del display

: Simbolo del tempo di cottura

: Simbolo del tempo fine cottura *

: Simbolo dell’allarme

: Simbolo luminosità

: Il simbolo blocco tasti

: Simbolo della temperatura

: Simbolo del livello di volume

: Simbolo blocco sportello *

*Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe non
essere disponibile sul proprio prodotto.

Accensione del forno
Quando si seleziona la funzione di cottura
desiderata con la manopola di selezione
delle funzioni e si imposta una determinata
temperatura con la manopola della tempe-
ratura, il forno entra in funzione.
Spegnimento del forno
È possibile spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione delle funzioni e la
manopola della temperatura in posizione
off (su).
Cottura manuale per selezionare la tempe-
ratura e la funzione di operatività del forno
Si può cuocere effettuando un controllo
manuale (sotto il proprio controllo), senza
impostare il tempo di cottura, selezionan-
do la temperatura e la funzione operativa
specifica per i propri alimenti.

1. Selezionare la funzione operativa con la
quale si desidera cucinare con la mano-
pola di selezione delle funzioni.

2. Impostare la temperatura a cui si vuole
cuocere con la manopola della tempe-
ratura.

ð Il forno inizierà a funzionare immedia-
tamente alla funzione e alla tempera-
tura selezionate e sul display apparirà
il simbolo . Quando la temperatura
all’interno del forno raggiunge il livello
impostato, il simbolo  scompare.
Poiché la cottura manuale avviene
senza impostare il tempo di cottura, il
forno non si spegne automaticamente.
Bisogna controllare la cottura perso-
nalmente e spegnerlo a cottura com-
pletata. Quando la cottura è completa-
ta, è possibile spegnere il forno ruo-
tando la manopola di selezione delle
funzioni e la manopola della tempera-
tura in posizione off (su).

Cottura con impostazione del tempo di
cottura:
È possibile far spegnere automaticamente
il forno alla fine del tempo specificato sele-
zionando la temperatura e la funzione di
operatività specifica per i propri alimenti e
impostando il tempo di cottura sul timer.

1. Selezionare la funzione operativa per la
cottura.

2. Toccare il tasto  finché sul display
non appare il simbolo del tempo di cot-
tura .

Dopo aver impostato la funzione di
operatività e la temperatura, è pos-
sibile impostare il tempo di cottura
per 30 minuti toccando diretta-
mente il tasto  per una rapida
impostazione del tempo di cottura
e modificando il tempo con i tasti

/ .

3. Impostare il tempo di cottura con i tasti
/ .
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Il tempo di cottura aumenta di 1
minuto nei primi 15 minuti, dopo 15
minuti aumenta di 5 minuti.

4. Mettere gli alimenti nel forno e regolare
la temperatura con la manopola della
temperatura.

ð Il forno inizierà a funzionare im-
mediatamente alla funzione e alla
temperatura selezionate. Il tempo
di cottura impostato fa partire un
conto alla rovescia e sul display
appare il simbolo . Quando la
temperatura all’interno del forno
raggiunge il livello impostato, il
simbolo  scompare.

5. Al termine del tempo di cottura impo-
stato, sul display appare "End", il sim-
bolo  lampeggia e il timer emette un
segnale acustico.

6. L'avviso suona per due minuti. Premere
qualsiasi pulsante per interrompere
l’avviso. L’avviso si arresta e sul display
appare l'ora del giorno.

Se al termine dell'avviso acustico
viene premuto un tasto qualsiasi, il
forno riprende a funzionare. Per
evitare che il forno riprenda a fun-
zionare alla fine dell'avviso, spe-
gnere il forno portando la manopo-
la della temperatura e la manopola
delle funzioni sulla posizione “0”
(off).

5.3 Cottura assistita a vapore
Il forno dispone di una funzione di cottura
assistita a vapore. Migliori risultati di cot-
tura si ottengono con la funzione vapore
assistito. La funzione vapore assistito as-
sicura che la superficie dei pasticcini sia
più lucente, la loro crosta sia più croccante

e siano più gonfi. Inoltre, la funzione con
vapore assistito riduce la perdita di umidi-
tà degli alimenti come la carne e consente
di cuocerli facendoli restare più succosi
all'interno e quindi più saporiti.
Avvertenze generali
• La cottura assistita a vapore può essere

eseguita unicamente nelle funzioni di
cottura assistita a vapore che sono indi-
cate nel manuale d'uso.

• La capacità del serbatoio dell’acqua è di
250 ml. Non mettere più di 250 ml di ac-
qua nel serbatoio durante la cottura.

• La condensa che si è formata sullo spor-
tello del forno in seguito a una sessione
di cottura assistita a vapore può causare
un gocciolamento quando lo sportello
del forno viene aperto. Non appena viene
aperto lo sportello del forno, pulire la
condensa.

• Si prega di stare lontani quando viene
aperto lo sportello del forno, dato che vi
potrebbero essere delle fuoriuscite di va-
pore e di calore durante e dopo la ses-
sione di cottura assistita a vapore. Il va-
pore potrebbe provocare bruciature a
mani, viso e/o occhi.

• Qualora rimanga dell’acqua all'interno
del forno dopo ogni sessione di cottura
assistita a vapore, provvedere ad asciu-
gare l'acqua residua servendosi di un
panno asciutto successivamente al raf-
freddamento del forno. In caso contrario,
l'acqua residua potrebbe portare alla
calcificazione.

• Se il prodotto dispone di una sonda per
carne, assicurarsi che il coperchio della
sonda per carne sia chiuso prima della
cottura con vapore. In caso contrario,
potrebbero verificarsi perdite di vapore
dalla presa della sonda per carne.

Per la cottura assistita a vapore:

1. Inizia la cottura dopo aver controllato il
piano di cottura con vapore assistito e
aver impostato la funzione, la tempera-
tura e il tempo in base al cibo che si de-
sidera cucinare. È possibile determinare
la quantità di acqua da aggiungere, la
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temperatura, la funzione di cottura e il
tempo di cottura che non sono in tabel-
la.

2. Mettere il ​​cibo nel forno nella posizione
della griglia consigliata.

3. Premere il serbatoio dell'acqua sul pan-
nello di controllo del forno quando arri-
va il momento di aggiungere l'acqua,
secondo la tabella di cottura.

4. Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal
suo alloggiamento.

5. Aprire il coperchio del serbatoio dell'ac-
qua e riempirlo di acqua attenendosi al-
la quantità indicata nella tabella di cot-
tura.

Non utilizzare acqua distillata o fil-
trata. Utilizzare solo acque pronte
per l'uso. Non utilizzare soluzioni
infiammabili, alcoliche o di partico-
lato solido al posto dell'acqua.

6. Chiudere il coperchio e posizionare il
serbatoio dell'acqua nel suo alloggia-
mento. Spingere il serbatoio dell'acqua
fino in fondo.

ð L'acqua contenuta nel serbatoio
dell'acqua inizia a scorrere lenta-
mente verso il piano del forno, for-
nendo assistenza a vapore per i
cibi.

7. Quando la cottura è completata, spe-
gnere il forno ruotando le manopole di
selezione della funzione e della tempe-
ratura in posizione off.

Qualora rimanga dell’acqua nella
parte bassa del forno dopo ogni
sessione di cottura assistita a va-
pore, provvedere ad asciugare l'ac-
qua residua servendosi di un pan-
no asciutto dopo che il forno si è
raffreddato. Altrimenti, l’acqua re-
sidua sul piano del forno può cau-
sare calcificazione.

5.4 Impostazioni
Attivazione del blocco tasti
Utilizzando la funzione di blocco tasti, è
possibile salvaguardare il timer da interfe-
renze.

1. Toccare il tasto fino a che non compare
il simbolo  sul display.

ð Sul display viene visualizzato il simbo-
lo  e inizia il conto alla rovescia
3-2-1. Al termine del conto alla rove-
scia si attiva il blocco dei tasti. Quan-
do si tocca un tasto qualsiasi dopo
aver impostato il blocco tasti, il timer
emette un segnale acustico e il simbo-
lo  lampeggia.

Se si rilascia il tasto prima della fi-
ne del conto alla rovescia, il blocco
tasti non si attiva.
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Quando il blocco tasti è attivo, i ta-
sti del timer non possono essere
utilizzati. Il blocco tasti non viene
annullato in caso di mancanza di
corrente.

Disattivazione del blocco tasti

1. Toccare il tasto fino a che il simbolo 
non scompare dal display.

ð Dal display il simbolo  scompare e il
blocco tasti viene disabilitato.

Impostazione dell'allarme
È anche possibile utilizzare il timer del pro-
dotto per qualsiasi avviso o promemoria
diverso dalla cottura. L’allarme non ha al-
cun effetto sulle funzioni operative del for-
no. Viene utilizzato solo come avviso. Ad
esempio, è possibile utilizzare la sveglia
quando, ad una certa ora, si vuole girare il
cibo nel forno. Non appena scaduto il tem-
po impostato, il timer emette un segnale
acustico di avviso.

Il tempo massimo di allarme può
essere di 23 ore e 59 minuti.

1. Toccare  finché sul display non appa-
re il simbolo .

2. Impostare l’ora dell’allarme con i tasti
/ .

ð Dopo aver impostato l'ora dell'al-
larme, il simbolo  rimane acceso
e sul display inizia il conto alla ro-
vescia dell’ora dell'allarme. Se
l'ora dell’allarme e l'ora di cottura
vengono impostate contempora-

neamente, sul display viene visua-
lizzata quella a scadenza più bre-
ve.

3. Quando il timer avrà finito, il simbolo 
inizierà a lampeggiare ed emetterà un
avviso acustico.

Spegnimento dell’allarme

1. Al termine del timer, l'avviso suonerà
per due minuti. Toccare un tasto qual-
siasi per interrompere l'avviso acustico.

ð L’avviso si arresta e sul display appare
l'ora del giorno.

Se si vuole annullare l’allarme;

1. Per resettare l’ora dell'allarme, toccare
il tasto  finché sul display non appare
il simbolo . Toccare il tasto  fino a
che sul display non compare il simbolo
“00:00”.

2. È anche possibile annullare il timer toc-
cando a lungo il tasto .

Regolazione del volume

1. Toccare il tasto  fino a che sul display
non compare il simbolo .

2. Impostare il livello desiderato con i tasti
/ . (b-01-b-02-b-03)

3. Toccare il tasto  per la conferma op-
pure attendere senza toccare alcun ta-
sto. Dopo poco, il volume impostato di-
venta attivo.

Impostazione della luminosità del display

1. Toccare il tasto  fino a che sul display
non compare il simbolo .
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2. Impostare la luminosità desiderata con
i tasti / . (d-01-d-02-d-03)

3. Toccare il tasto  per la conferma op-
pure attendere senza toccare alcun ta-
sto. Dopo poco, la luminosità impostata
diventa attiva.

Modificare l’ora del giorno
sul forno per cambiare l'ora del giorno pre-
cedentemente impostata:

1. Toccare il tasto  fino a che non com-
pare il simbolo  sul display.

2. Impostare l’ora del giorno con i tasti /
 .

3. Toccare  o  per impostare il campo
dei minuti.

4. Toccare i tasti /  per impostare i mi-
nuti.

5. Confermare toccando il tasto  o  .

ð L'ora del giorno è impostata e sullo
schermo appare il simbolo  .

6 Informazioni generali sulla cottura
In questa sezione è possibile trovare con-
sigli su come preparare e cucinare gli ali-
menti.
Tale sezione descrive anche alcuni degli
alimenti testati dal produttore e le impo-
stazioni più appropriate per questi alimen-
ti. Sono inoltre indicate le impostazioni del
forno e gli accessori appropriati per questi
alimenti.

6.1 Avvertenze generiche sulla cottu-
ra nel forno

• All'apertura dello sportello del forno du-
rante o dopo la cottura potrebbe fuoriu-
scire vapore caldo. Il vapore potrebbe
provocare bruciature a mani, viso e/o
occhi. Quando si apre lo sportello del
forno, stare lontano.

• Il vapore intenso generato durante la
cottura potrebbe formare delle gocce
d'acqua condensata all'interno e

all'esterno del forno e sulle parti superio-
ri del mobile a causa della differenza di
temperatura. Si tratta di un evento nor-
male e fisico.

• I valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantità. Per
questo motivo, tali valori sono indicati
come intervalli.

• Prima di iniziare la cottura, togliere sem-
pre dal forno gli accessori inutilizzati. Gli
accessori che rimangono nel forno po-
trebbero impedire la cottura dei cibi ai
valori corretti.

• Per i cibi che saranno cucinati secondo
la propria ricetta, fare riferimento a cibi
simili indicati nelle tabelle di cottura.

LV
IT



IT / 70

• L'utilizzo degli accessori in dotazione
garantisce le migliori prestazioni di cot-
tura. Osservare sempre le avvertenze e le
informazioni fornite dal produttore per le
pentole esterne che si utilizzeranno.

• Tagliare la carta oleata che si userà per
la cottura in dimensioni adeguate al con-
tenitore da utilizzare. Le carte oleate che
traboccano dal contenitore potrebbero
creare un rischio di ustioni e influire sulla
qualità della cottura. Utilizzare la carta
oleata nell'intervallo di temperatura spe-
cificato.

• Per una buona prestazione di cottura,
collocare i cibi sul ripiano corretto consi-
gliato. Non modificare la posizione del
ripiano durante la cottura.

6.1.1 Pasticcini e alimenti da forno
Informazioni di carattere generale
• Per una buona cottura, si consiglia di

utilizzare gli accessori del prodotto. Se si
ha intenzione di utilizzare una pentola
esterna, preferire pentole scure, anti-
aderenti e resistenti al calore.

• Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamen-
to.

• Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill
a filo, non vicino alla parete posteriore.

• Tutti i materiali utilizzati nella fabbrica-
zione dei dolci devono essere freschi e a
temperatura ambiente.

• Lo stato di cottura dei cibi potrebbe va-
riare a seconda della quantità di cibo e
delle dimensioni delle pentole.

• Gli stampi di metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e le su-
perfici inferiori dei cibi da pasticceria
non si dorano in modo uniforme.

• Se si usa la carta da forno, si può osser-
vare una leggera rosolatura sulla super-
ficie inferiore dei cibi. In questo caso,
potrebbe essere necessario prolungare il
periodo di cottura di circa 10 minuti.

• I valori indicati nelle tabelle di cottura
sono determinati in base ai test effettua-
ti nei nostri laboratori. I valori adatti al
singolo caso potrebbero differire da que-
sti valori.

• Mettere i propri alimenti sull'apposito ri-
piano consigliato nella tabella di cottura.
Tenere presente che ripiano inferiore del
forno è il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte
• Se la torta è troppo secca, aumentare la

temperatura di circa 10 ˚C e diminuire il
tempo di cottura.

• Se la torta è umida, utilizzare una piccola
quantità di liquido o ridurre la tempera-
tura di 10°C.

• Se la parte superiore della torta è brucia-
ta, metterla su un ripiano inferiore, dimi-
nuire la temperatura e aumentare il tem-
po di cottura.

• Se l'interno della torta è ben cotto, ma
l'esterno è appiccicoso, usare meno li-
quido, diminuire la temperatura e au-
mentare il tempo di cottura.

Suggerimenti per la pasticceria
• Se l’impasto è troppo secco, aumentare

la temperatura di 10 ˚C e diminuire il
tempo di cottura. Bagnare le sfoglie di
pasta con un intingolo di latte, olio, uova
e yogurt.

• Se l’impasto cuoce lentamente, assicu-
rarsi che lo spessore preparato non tra-
bocchi dal vassoio.

• Se l’impasto è dorato in superficie ma il
fondo non è cotto, assicurarsi che la
quantità di intingolo che userete non sia
eccessiva sul fondo. Per una doratura
uniforme, provare a spalmare l’intingolo
equamente tra le sfoglie e l’impasto.

• Cuocere l’impasto nella posizione e alla
temperatura specificata nella tabella di
cottura. Se il fondo non è ancora abba-
stanza dorato, metterlo su un ripiano in-
feriore per un’ulteriore cottura.
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Tabella di cottura per pasticcini e cibi da forno
Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Torta sul vassoio Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 180 30 … 40

Torta nello stam-
po

Stampo per torte
su grill a filo **

Riscaldamento
ventola 2 180 30 … 40

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 160 25 … 35

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico : 3

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 2

150 25 … 35

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto su grill a filo
**

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 160 30 … 40

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto su grill a filo
**

Riscaldamento
ventola 2 160 30 … 40

Biscotti Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 170 25 … 35

Biscotti Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 3 170 20 … 30

Pasticceria Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 200 35 … 45

Pasticceria Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola 2 180 35 … 45

Panino rotondo Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 200 20 … 30

Panino rotondo Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola 3 180 20 … 30

Pane integrale Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 200 30 … 40

Pane integrale Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola 3 200 30 … 40

Lasagne

Contenitore ret-
tangolare in ve-
tro/metallo su
grill a filo **

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 o 3 200 30 … 40
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Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
su grill a filo **

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 180 50 … 70

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
su grill a filo **

Riscaldamento
ventola 2 170 50 … 70

Pizza Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 200 … 220 10 … 20

Pizza Vassoio standard
* Funzione pizza 2 280 5 … 10

Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Torte di piccole
dimensioni

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico :150

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :140

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico : 25 … 40

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 30 … 45

Biscotti

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4 170 25 … 35

Pasticceria

1-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 1 - 4 180 35 … 45

Panino rotondo

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4 180 20 … 30

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Tabella di cottura con funzione operativa
“Riscaldamento ventola eco
• Non modificare l’impostazione della

temperatura dopo aver iniziato la cottura
nella funzione operativa “Riscaldamento
ventola eco”.

• Non aprire lo sportello del forno durante
la cottura nella funzione operativa Ri-
scaldamento ventola eco” operating

function. Se lo sportello non viene aper-
to, la temperatura interna è ottimizzata
per risparmiare energia, e questa tempe-
ratura potrebbe differire da quella mo-
strata sul display.

• Non preriscaldare nella funzione operati-
va “Riscaldamento ventola eco”.
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Alimento Accessorio da utiliz-
zare

Posizione del ripia-
no

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Torte di piccole di-
mensioni Vassoio standard * 3 180 30 … 40

Biscotti Vassoio standard * 3 200 30 … 40

Pasticceria Vassoio standard * 3 220 40 … 50

Panino rotondo Vassoio standard * 3 200 30 … 40

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

6.1.2 Carne, pesce e pollame
I punti chiave della cottura alla griglia
• Prima di cucinarli, il condimento con

succo di limone e pepe aumenterà il ri-
sultato della cottura del pollo intero, del
tacchino e dei grossi pezzi di carne.

• Per cuocere la carne disossata ci voglio-
no dai 15 ai 30 minuti in più rispetto al
cottura del filetto in padella.

• Si dovrebbero calcolare circa 4-5 minuti
di tempo di cottura per centimetro di
spessore della carne.

• Scaduto il tempo di cottura, lasciare la
carne in forno per circa 10 minuti. Il suc-
co della carne è meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la carne
viene tagliata.

• Il pesce dovrebbe essere collocato su un
ripiano di medio o basso livello in un
piatto resistente al calore.

• Cuocere i piatti consigliati secondo la ta-
bella di cottura con un solo vassoio.

Tabella di cottura per carne, pesce e pollame

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Bistecca (intera)/
Arrosto (1 kg)

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 15 min. 250/max,
dopo 180 … 190 60 … 80

Stinco di agnello
(1,5-2 kg)

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 15 min. 250/max,
dopo 170 110 … 120

Pollo fritto (1,8-2
kg)

Grill a filo *

Mettere un vas-
soio sul ripiano
inferiore.

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 15 min. 250/max,
dopo 190 60 … 80

Pollo fritto (1,8-2
kg)

Grill a filo *

Mettere un vas-
soio sul ripiano
inferiore.

Riscaldamento
ventola 2 200 … 220 60 … 80

Pollo fritto (1,8-2
kg)

Grill a filo *

Mettere un vas-
soio sul ripiano
inferiore.

Funzione "3D" 2 15 min. 250/max,
dopo 190 60 … 80

Turchia (5,5 kg) Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

1 25 min. 250/max,
dopo 180 … 190 150 … 210
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Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Turchia (5,5 kg) Vassoio standard
* Funzione "3D" 1 25 min. 250/max,

dopo 180 … 190 150 … 210

Pesce

Grill a filo *

Mettere un vas-
soio sul ripiano
inferiore.

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 200 20 … 30

Pesce

Grill a filo *

Mettere un vas-
soio sul ripiano
inferiore.

Funzione "3D" 3 200 20 … 30

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

6.1.3 Grill
Quando vengono grigliati, la carne rossa, il
pesce e la carne di pollame diventano rapi-
damente marroni, mantengono una bella
crosta e non si asciugano. Carni di filetto,
spiedini, salsicce e verdure succose (po-
modori, cipolle, ecc.) sono particolarmente
adatti per la cottura al grill.
Avvertenze generali
• Gli alimenti non adatti alla cottura al grill

determinano un rischio di incendio. Gri-
gliare solo cibi adatti alla cottura al grill.
Inoltre, non mettere il cibo troppo in fon-
do (internamente) al grill. Questa è la zo-
na più calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

• Durante la cottura alla griglia, chiude-
re lo sportello del forno. Non grigliare
mai con lo sportello del forno aperto.
Le superfici calde potrebbero causare
ustioni!

I punti chiave della cottura al grill
• Preparare alimenti di spessore e peso il

più possibile simili fra loro.
• Posizionare i pezzi da grigliare sul grill a

filo o sul vassoio del grill a filo distri-
buendoli senza superare le dimensioni
del riscaldatore.

• A seconda dello spessore dei pezzi da
grigliare, i tempi di cottura indicati in ta-
bella potrebbero variare.

• Far scorrere il grill a filo o il vassoio del
grill a filo nel forno fino al livello deside-
rato. Se si sta cucinando sul grill a filo,
far scorrere il vassoio da forno sul ripia-
no inferiore per raccogliere gli oli. Il vas-
soio da forno che si intende far scorrere
deve essere dimensionato in modo da
coprire l'intera area del grill. Tale vassoio
potrebbe non essere fornito con il pro-
dotto. Per una facile pulizia mettere un
po' d'acqua nel vassoio da forno.

Tabella per il grill

Alimento Accessorio da utiliz-
zare

Posizione del ripia-
no

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Pesce Grill a filo 4 - 5 250 20 … 25

Pezzi di pollo Grill a filo 4 - 5 250 25 … 35

Polpette di carne (vi-
tello) - 12 quantità Grill a filo 4 250 20 … 30

Costoletta di agnello Grill a filo 4 - 5 250 20 … 25
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Alimento Accessorio da utiliz-
zare

Posizione del ripia-
no

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Bistecca - (cubetti di
carne) Grill a filo 4 - 5 250 25 … 30

Costoletta di vitello Grill a filo 4 - 5 250 25 … 30

Verdure gratinate Grill a filo 4 - 5 220 20 … 30

Pane tostato Grill a filo 4 250 1 … 4

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

6.1.4 Cottura assistita a vapore
Informazioni di carattere generale
• La cottura assistita a vapore può essere

eseguita unicamente nelle funzioni di
cottura assistita a vapore che sono indi-
cate nel manuale d'uso. Vedere la sezio-
ne “Funzioni operative forno” [} 58] per le
funzioni di cottura assistita a vapore.

• Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamen-

to. Le durate specificate al momento
dell'erogazione dell'acqua indicano il
tempo trascorso dal preriscaldamento.

• La tabella di cottura contiene consigli di
cottura testati dal produttore. È possibile
impostare la quantità di acqua, la tem-
peratura, la funzione di cottura a vapore
e il tempo per i cibi che non sono in ta-
vola.

• Eseguire la cottura assistita a vapore
con una teglia.

Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo - Funzione "3D"

Alimento Accessorio
da utilizzare

Posizione
del ripiano

Temperatu-
ra (°C)

Quantità di
acqua da
utilizzare
(ml)

Tempo di
assunzione
dell'acqua
(min.)**

Tempo di
cottura
(min) (ap-
prossima-
tiv.)

Peso ap-
prossimati-
vo dell’ali-
mento (g)

Pane inte-
grale

Vassoio
standard * 2 200 200 dopo il preri-

scaldamento 30 … 40 820

Pollo fritto
(1,8-2 kg)

Grill a filo *

Mettere un
vassoio sul
ripiano infe-
riore.

2
25 min. 250/
max, dopo
190

250 25 60 … 70 2000

Bistecca di
costata
(pezzo sin-
golo)

Vassoio
standard * 3 180 250 15 40 … 55 1000

Stinchi di
agnello con
verdure

Vassoio
standard * 3 170 250+250*** dopo il preri-

scaldamento 90 … 110 2000

Panino to-
stato

Vassoio
standard * 3 180 100 dopo il preri-

scaldamento 25 … 35 1200

Cheesecake Vassoio
standard * 3 120 150

prima del
preriscalda-
mento

50 … 60 1450

Bacchetta di
pollo

Vassoio
standard * 3 200 150 dopo il preri-

scaldamento 25 … 35 800

Patate al for-
no

Vassoio
standard * 3 190 150 25 45 … 55 500
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Alimento Accessorio
da utilizzare

Posizione
del ripiano

Temperatu-
ra (°C)

Quantità di
acqua da
utilizzare
(ml)

Tempo di
assunzione
dell'acqua
(min.)**

Tempo di
cottura
(min) (ap-
prossima-
tiv.)

Peso ap-
prossimati-
vo dell’ali-
mento (g)

Pane per
hamburger

Vassoio
standard * 3 180 150 dopo il preri-

scaldamento 20 … 30 800

Salmone con
verdure

Vassoio
standard * 3 180 100 dopo il preri-

scaldamento 25 … 35 500

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

** Indica il tempo trascorso dopo il preriscaldamento.

*** Aggiungere altri 250 ml di acqua a metà cottura.

6.1.5 Alimenti di prova
• Gli alimenti di questa tabella di cottura

sono preparati secondo la norma EN
60350-1 per facilitare i test del prodotto
effettuati per gli istituti di controllo.

Tabella di cottura per i pasti di prova
Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Shortbread (bi-
scotto dolce)

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 140 20 … 30

Shortbread (bi-
scotto dolce)

Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico :3

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :2

140 15 .. 25

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 160 25 … 35

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico : 3

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 2

150 25 … 35

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto su grill a filo
**

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 160 30 … 40

LV
IT



IT / 77

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto su grill a filo
**

Riscaldamento
ventola 2 160 30 … 40

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
su grill a filo **

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 180 50 … 70

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
su grill a filo **

Riscaldamento
ventola 2 170 50 … 70

Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Shortbread (bi-
scotto dolce)

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4 140 15 … 25

Torte di piccole
dimensioni

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico :150

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :140

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico : 25 … 40

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 30 … 45

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill

Alimento Accessorio da utiliz-
zare

Posizione del ripia-
no

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Polpette di carne (vi-
tello) - 12 quantità Grill a filo 4 250 20 … 30

Pane tostato Grill a filo 4 250 1 … 4

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.
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7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-
zia

Avvertenze generali
• Attendere che il prodotto si raffreddi pri-

ma di pulirlo. Le superfici calde potreb-
bero causare ustioni!

• Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

• Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni uti-
lizzo. In questo modo, i residui di cibo
saranno facilmente puliti e si eviterà che
gli stessi si brucino quando il prodotto
viene riutilizzato. In questo modo si riu-
scirà ad estendere la vita utile dell'appa-
recchio e si ridurranno le problematiche
operative.

• Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

• Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. I de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la puli-
zia contenenti residui di sporco e deter-
genti).

• Dopo ogni utilizzo, non è necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Pu-
lire l’apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

• Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

• Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diver-
samente indicato nel manuale dell'uten-
te.

Superfici in acciaio inossidabile
• Per pulire superfici e maniglie in acciaio

inossidabile non utilizzare detergenti
contenenti acido o cloro.

• La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo è norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un de-
tergente adatto alla superficie inossida-
bile.

• Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adat-
to alle superfici inox, avendo cura di
strofinare in una sola direzione.

• Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.

• I detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. I detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo sbiancamento del-
la superficie.

Superfici smaltate
• Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici

smaltate con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una spugna
e asciugarle con un panno asciutto.

• Se il prodotto dispone di una funzione di
pulizia a vapore facile, è possibile effet-
tuarla per lo sporco leggero non perma-
nente. (Vedere “Pulizia a vapore facile
[} 81]”.)

• Per le macchie più difficili, si può usare il
detergente per forno e grill consigliato
sul sito web della marca del prodotto e
una spugnetta paglietta in lana d'acciaio
anti-graffio. Non usare detergenti per
forni esterni.

• Prima di effettuare la pulizia dell’area
cottura, il forno deve essere raffreddato.
La pulizia su superfici calde creerà sia
pericolo di incendio che di danni alla su-
perficie smaltata.
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Superfici catalitiche
• Le pareti laterali dell’area di cottura pos-

sono essere rivestite solo con smalto o
pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello.

• Le pareti catalitiche hanno una superfi-
cie opaca e porosa. Le pareti catalitiche
del forno non devono essere pulite.

• Le superfici catalitiche assorbono l'olio
grazie alla struttura porosa e cominciano
a brillare quando la superficie è satura di
olio, in questo caso si consiglia di sosti-
tuire le parti.

Superfici in vetro
• Per la pulizia delle superfici in vetro non

utilizzare raschietti in metallo duro e
materiali abrasivi. Possono danneggiare
la superficie del vetro.

• Pulire l'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-
fibra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

• Se dopo la pulizia ci sono residui di de-
tersivo, pulire con acqua fredda e asciu-
gare con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

• In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere ri-
mossi con coltelli seghettati, lana metal-
lica o simili strumenti da graffio.

• È possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

• Se la superficie è molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

• Gli scolorimenti e le macchie sulla su-
perficie del vetro sono normali e non so-
no difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate
• Pulire le superfici smaltate con detersivo

per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un
panno asciutto.

• Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

• Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, po-
trebbero corrodersi.

7.2 Accessori per la pulizia
Non mettere gli accessori del prodotto in
lavastoviglie se non diversamente indicato
nel manuale d'uso.

7.3 Pulizia del pannello di controllo
• Quando si puliscono i pannelli, pulire il

pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un pan-
no asciutto. Non rimuovere le manopole
e le guarnizioni sottostanti per pulire il
pannello. Il pannello di controllo e le ma-
nopole potrebbero infatti danneggiarsi.

• Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

• Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto è dotato di una funzione di
blocco tasti, prima di eseguire la pulizia
del pannello di controllo impostare il
blocco tasti. In caso contrario, i tasti po-
trebbero essere involontariamente pigia-
ti.

7.4 Pulizia dell'interno del forno (area
di cottura)

A seconda del tipo di superficie del forno,
seguire le fasi di pulizia descritte nella se-
zione "Informazioni generali sulla pulizia".
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Pulizia delle pareti laterali del forno
Le pareti laterali dell’area di cottura posso-
no essere rivestite solo con smalto o pareti
catalitiche. Varia a seconda del modello.
Se il forno presenta una parete catalitica,
consultare la sezione "Superfici cataliti-
che" per informazioni.
Se il forno è un modello con ripiani in filo
metallico, prima di pulire le pareti laterali,
rimuovere i ripiani in filo metallico. A se-
conda del tipo di superficie del forno, com-
pletare quindi la pulizia come descritto
nella sezione "Informazioni generali sulla
pulizia".
Per rimuovere i ripiani laterali in filo me-
tallico:

1. Rimuovere la parte anteriore del ripiano
in filo metallico tirandolo sulla parete
laterale in direzione opposta.

2. Tirare il ripiano in filo metallico verso di
sè per rimuoverlo completamente.

3. Per riattaccare i ripiani, le procedure
applicate per la sua rimozione devono
essere ripetute però in ordine inverso.

Riempimento della vaschetta dell’acqua
alla base del forno
A seconda della frequenza delle cotture e
pulizie a vapore e della durezza dell'acqua
utilizzata, nella vaschetta alla base del for-
no potrebbero formarsi delle macchie di
calcare.
Per rimuovere il possibile calcare dalla
vaschetta dell’acqua alla base del forno
dopo le cotture e pulizie a vapore, dopo
ogni 2 o 3 operazioni:

1. aggiungere 350 cc di aceto bianco
(l'acidità dell'aceto non deve superare il
6%) alla vaschetta sulla base del forno.

2. Attendere almeno 30 minuti per per-
mettere all'aceto di sciogliere i residui
di calcare a temperatura ambiente.

3. Pulire la vaschetta con un panno mor-
bido e umido e tamponare con un pan-
no asciutto.

Per pulire la vaschetta dell’acqua
alla base del forno non utilizzare
detergenti contenenti acidi o cloru-
ri. Non pulire il calcare che potreb-
be formarsi nella vaschetta dell’ac-
qua sulla base del forno raschian-
do. In caso contrario, la base del
prodotto potrebbe danneggiarsi.

Per aumentare l'efficacia della decalcifi-
cazione probabile nella vaschetta d'ac-
qua, oltre ai passaggi di decalcificazione
sopra indicati, ogni 10 utilizzi:
Selezionare una funzione operativa in cui è
attivo il riscaldatore inferiore e far funzio-
nare il forno a 100 °C per 2-3 minuti. Quin-
di, spegnere il forno e spruzzare il deter-
gente per forno e grill raccomandato sul
sito, per la marca del vostro prodotto nella
vaschetta dell'acqua sul fondo del forno e
lasciare agire per 5 minuti. Dopo 5 minuti,
pulire la vaschetta dell'acqua sul fondo del
forno con un panno in microfibra umido e
asciugare.
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7.5 Pulizia a vapore facile
Questo permette di pulire facilmente lo
sporco (che non sia rimasto per troppo
tempo) che viene ammorbidito dal vapore
all'interno del forno e dalle gocce d'acqua
condensate nelle superfici interne del for-
no.

1. Rimuovere tutti gli accessori presenti
all'interno del forno.

2. Premere il tasto del serbatoio dell’ac-
qua sul pannello di controllo del forno e
rimuovere il serbatoio dalla sua posi-
zione. Riempire il serbatoio con 200 ml
di acqua.

Non utilizzare acqua distillata o fil-
trata. Utilizzare solo acque pronte
per l'uso. Non utilizzare soluzioni
infiammabili, alcoliche o di partico-
lato solido al posto dell'acqua.

3. Posizionare il serbatoio dell’acqua nella
sua sede e premerlo. L’acqua inizia a
riempire la vaschetta che si trova sul
fondo del forno.

4. Impostare il forno in modalità di pulizia
a vapore semplice e farlo funzionare a
100°C per 20 minuti.

Aprire immediatamente lo sportello e pulire
l’interno del forno con una spugna bagnata
o un panno. Il vapore verrà rilasciato quan-
do si apre lo sportello. Questo può creare
un rischio di ustioni. Fare attenzione quan-
do si apre lo sportello del forno.
Per lo sporco più ostinato, pulire il prodotto
con detersivo per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e asciugarlo
con un panno asciutto.

Nella funzione di pulizia a vapore
semplice, si prevede che l'acqua
aggiunta evapori e si condensi
all'interno del forno e dello sportel-
lo del forno per ammorbidire lo
sporco leggero formatosi all’inter-
no. La condensa che si è formata
sullo sportello del forno potrebbe
causare un gocciolamento quando
lo sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo spor-
tello del forno, pulire la condensa.

(Varia a seconda del modello di forno. Po-
trebbe non essere disponibile sul proprio
prodotto.) Dopo la formazione di condensa
all'interno del forno, nel canale della va-
schetta sotto il forno potrebbe crearsi un
accumulo di acqua e umidità. Dopo l'uso,
pulire il canale della vaschetta con un pan-
no umido e poi asciugarlo.

7.6 Pulire lo sportello del forno
Per pulirli, è possibile rimuovere lo sportel-
lo del forno e i vetri dello sportello. Come
rimuovere gli sportelli e i vetri è spiegato
nelle sezioni "Rimuovere lo sportello del
forno” e "Rimuovere i vetri interni dello
sportello". Dopo aver rimosso i vetri inter-
ni dello sportello, pulirli con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno morbido o
una spugna e asciugare con un panno
asciutto. Per i residui di calcare che po-
trebbero formarsi sul vetro del forno, pulire
il vetro con aceto e risciacquare.

Per pulire lo sportello del forno e il
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti me-
tallici, pagliette d’acciaio o can-
deggina.
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Rimozione dello sportello del forno

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Aprire le clip nella cavità della cerniera
dello sportello anteriore a destra e a si-
nistra premendole verso il basso come
mostrato in figura.

3. I tipi di cerniera variano come (A), (B),
(C) secondo il modello del prodotto. Le
figure seguenti mostrano come aprire
ogni tipo di cerniera.

4. la cerniera di tipo (A) è disponibile nei
normali tipi di sportelli.

5. la cerniera di tipo (B) è disponibile nei
tipi di sportelli a chiusura morbida.

6. la cerniera di tipo (C) è disponibile nei
tipi di sportelli ad apertura/chiusura
morbida.

7. Mettere lo sportello del forno in posizio-
ne semiaperta.

8. Tirare lo sportello rimosso verso l'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra e
di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le pro-
cedure applicate per la sua rimo-
zione devono essere ripetute, però
in ordine inverso. Durante l'instal-
lazione dello sportello, assicurarsi
di chiudere le clip sulla cavità della
cerniera.

7.7 Rimuovere il vetro interno dello
sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore del
prodotto può essere rimosso per la pulizia.

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Tirare verso di sé il componente in pla-
stica, fissato sulla parte superiore dello
sportello anteriore, premendo contem-
poraneamente sui punti di pressione su
entrambi i lati del componente e rimuo-
verlo.
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3. Come mostrato in figura, sollevare deli-
catamente il vetro più interno (1) verso
“A” e poi rimuoverlo tirando verso “B”.

1 Vetro più interno 2* Vetro interno (Po-
trebbe non essere di-
sponibile sul proprio
prodotto)

4. Se il prodotto ha un vetro interno (2), ri-
petere lo stesso processo per staccarlo
(2).

5. Il primo passo per risistemare lo spor-
tello è quello di rimontare il vetro inter-
no (2). Posizionare il bordo smussato
del vetro in modo da incontrare il bordo
smussato della fessura in plastica. (Se
il prodotto ha un vetro interno). Il vetro
interno (2) deve essere fissato alla fes-
sura di plastica più vicina al vetro più
interno (1).

6. Nel rimontare il vetro più interno (1), fa-
re attenzione a posizionare il lato stam-
pato del vetro sul vetro interno. È fon-
damentale posizionare gli angoli infe-
riori del vetro più interno perché coinci-
dano con le fessure inferiori in plastica.

7. Spingere il componente in plastica ver-
so l’incastro fino a quando non si sente
un "click".

7.8 Pulizia della lampada del forno
Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell’area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. In
caso di guasto della lampada del forno, è
possibile sostituirla seguendo le sezioni
che seguono.
Sostituzione della lampada del forno
Avvertenze generali
• Per evitare il rischio di scosse elettriche

prima di sostituire la lampada del forno,
scollegare il prodotto e attendere che il
forno si raffreddi. Le superfici calde po-
trebbero causare ustioni!

• Questo forno è alimentato da una lam-
pada a incandescenza con meno di 40
W, meno di 60 mm di altezza, meno di 30
mm di diametro, o una lampada alogena
con prese G9 con meno di 60 W di po-
tenza. Le lampade sono adatte al funzio-
namento a temperature superiori a 300
°C. Le lampade per forni sono disponibili
presso i servizi autorizzati o i tecnici au-
torizzati. Questo prodotto si serve di una
lampada di classe energetica G.

• La posizione della lampada potrebbe dif-
ferire da quella indicata in figura.

• La lampada utilizzata in questo prodotto
non è adatta per l'illuminazione di am-
bienti domestici. Lo scopo della lampada
è quello di aiutare l'utente a vedere gli
alimenti inseriti.

• Le lampade utilizzate in questo prodotto
devono resistere a condizioni fisiche
estreme come temperature superiori a
50°C.

Se il forno è provvisto di una lampada
rotonda,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere il coperchio di vetro ruotan-
dolo in senso antiorario.
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3. Se la lampada del forno è del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se è un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in
figura e sostituirla con una nuova.

4. Rimontare il coperchio di vetro.
Se il forno è provvisto di una lampada
quadrata,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere i ripiani in filo metallico se-
condo la descrizione.

3. Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.
Rimuovere prima la vite, se è presente
una vite sulla lampada quadrata del
prodotto.

4. Se la lampada del forno è del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se è un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in
figura e sostituirla con una nuova.

5. Rimontare il coperchio di vetro e i ripia-
ni in filo metallico.

8 Risoluzione dei problemi
Qualora il problema persista dopo aver se-
guito le istruzioni contenute in questa se-
lezione, contattare il proprio fornitore op-
pure un Servizio Autorizzato. Non cercare
mai riparare da soli il prodotto.
Mentre il forno è in funzione, viene emana-
to del vapore.
• È normale vedere del vapore fuoriuscire

durante il funzionamento. >>> Questo
non è un errore.

Durante la cottura si formano delle gocce
d'acqua
• Il vapore generato durante la cottura si

condensa quando entra in contatto con
le superfici fredde all'esterno del prodot-
to e potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua. >>> Questo non è un errore.

Si sentono suoni metallici mentre il pro-
dotto si riscalda e si raffredda.
• Le parti metalliche possono espandersi e

produrre suoni se riscaldate. >>> Questo
non è un errore.
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Il prodotto non funziona.
• Il fusibile può essere difettoso o brucia-

to. >>> Controllare i fusibili nella scatola
dei fusibili. Sostituirli, se necessario, o
riattivarli.

• L’apparecchio potrebbe non essere col-
legato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se l'apparecchio è
collegato alla presa

• (Se l'apparecchio è dotato di timer) I ta-
sti del pannello di controllo non funzio-
nano. >>> Se il prodotto ha un blocco ta-
sti, può essere che sia attivo, disattivar-
lo.

La luce del forno non è accesa.
• La lampada del forno potrebbe essere

difettosa. >>> Sostituire la lampada del
forno.

• Non c'è elettricità. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Il forno non si scalda.
• Il forno potrebbe non essere impostato

su una specifica funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su
una specifica funzione di cottura e/o
temperatura.

• Per i modelli con timer, l'ora non è impo-
stata. >>>Impostare l’ora.

• Non c'è elettricità. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

(Per i modelli con timer) Il display del timer
lampeggia o il simbolo del timer rimane at-
tivo.
• C'è stata un'interruzione di corrente. >>>

Impostare l'ora/Portare su off le mano-
pole di funzionamento del prodotto e
portarle di nuovo nella posizione deside-
rata.
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