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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las siguientes instrucciones atentamente antes de usar
el producto. Guarde este manual para futuras referencias o
nuevos usuarios.

Este aparato pueden utilizarlo ninos con edad de 8 arios y
superior y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento,
si se les ha dado la supervision o formacion apropiadas
respecto al uso del aparato de una manera segura y
comprenden los peligros que implica. Los ninos no deben
jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento no
deben realizarlos los nifos sin supervision.
Este aparato esta disefiado exclusivamente para uso
domeéstico; quedando excluido suuso en bares, restaurantes,
granjas, hoteles, moteles y oficinas.
Este simbolo significa: precaucién, superficie caliente.
La temperatura de las superficies accesibles puede ser
alta cuando el aparato esta en funcionamiento.
Durante el uso el aparato se pone caliente. Conviene evitar
tocar los elementos calefactores situados en el interior del
horno.
ADVERTENCIA: Elaparato y sus partes accesibles se pueden
poner calientes durante el uso. Conviene evitar tocar los
elementos calefactores. Los nifios menores de 8 anos deben
mantenerse alejados a menos que sean continuamente
supervisados.
Noutilice productos de limpieza abrasivos o rascadores de
metal afilados para limpiar la puerta de cristal del horno, ya
que estepodria rayar la superficie y dar como resultado la
rotura del cristal.
No debe usarse un aparato de limpieza a vapor.
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ADVERTENCIA: Aseglrese de que el aparato esta
desconectado de la alimentaciéon antes de sustituir la
[@mpara para evitar cualquier riesgo de choque eléctrico.

El aparato no debe ser instalado detras de una puerta
decorativa para evitar el sobrecalentamiento

Una reparacion incorrecta puede ser peligrosa. Las
reparaciones y la sustitucién de los cables de alimentacién
dafiados solo pueden ser realizadas por personal técnico
autorizado. Si el aparato es defectuoso, desenchufelo de
la red eléctrica o desconecte el interruptor diferencial de
su casa. Contacte con el Servicio de Asistencia Técnica de
Cecotec.

Este aparato no esta destinado a ser puesto en
funcionamiento por medio de un temporizador externo o un
sistema separado de control remoto.

Abra la puerta del dispositivo con cuidado. Mantenga a los
ninos alejados.

Si el cristal de la puerta esta dafiado, podria producirse una
grieta. No utilice una rasqueta de vidrio, ni productos de
limpieza o detergentes afilados o abrasivos para limpiar la
puerta del dispositivo.

Las bisagras del dispositivo se mueven al abrir y cerrar la
puerta, tenga cuidado de no engancharse. Mantenga las
manos alejadas de las bisagras.

Si almacena articulos combustibles en el interior del horno,
estos podrian incendiarse. Nunca almacene articulos
combustibles en el interior del horno. No abra nunca la
puerta del aparato si hay humo en su interior. Desenchufe
el aparato de la red eléctrica o desconecte el interruptor
diferencial de su casa.

Elpanelde controly los elementos de controlutilizan imanes
fijos. Estos pueden afectar a los implantes electrénicos,
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como los marcapasos o las bombas deinsulina. Los usuarios
conimplantes electrénicos deben permanecer almenosa 10
cm del panel de control.

No permita que el papel de aluminio entre en contacto con
la puerta de cristal. Esto podria causar una decoloracién
permanente de la puerta de cristal.

No utilice sartenes de silicona, ni tapas, cubiertas o
accesorios hechos de silicona. Esto podria danar el sensor
del horno.

Durante un periodo de tiempo prolongado, la presencia de
humedad en el interior del horno podria provocar corrosion.
Deje que el dispositivo se seque tras cada uso. No conserve
alimentos humedos en el interior del horno mientras este
permanece cerrado durante largos periodos de tiempo. No
almacene alimentos en el horno.

Cuando hornee tartas con frutas especialmente jugosas,
no llene en exceso la bandeja del horno. Si el zumo de
fruta gotea de la bandeja de hornear, puede dejar manchas
permanentes. Si es posible, utilice una bandeja profunda.

Si las juntas estan sucias, la puerta del dispositivo no se
cerrara correctamente durante el funcionamiento. Esto
podria dafar la parte frontal de los dispositivos y muebles
adyacentes. Procure que las juntas estén siempre limpias.
No se siente en la puerta del dispositivo, ni coloque o cuelgue
objetos de ella. No cologue vajilla ni accesorios en la puerta
del dispositivo.

No transporte ni sujete el aparato por el asa de la puerta.
El asa de la puerta no puede soportar el peso del aparatoy
podria romperse.

Si utiliza el calor residual del horno apagado para mantener
calientes los alimentos, puede producirse un alto contenido
de humedad en el interior del horno. Esto puede provocar
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condensacién y danos por corrosion en el aparato, ademas
de dafar su cocina.

SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions thoroughly before using the device.
Keep this instruction manual for future reference or new users.

This appliance can be used by children aged 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory, or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children must not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance should not be carried out by
unsupervised children.
This appliance is designed for domestic use only and is not
intended for bars, restaurants, farmhouses, hotels, motels,
and offices.
This symbol means “caution, hot surface” The
temperature of the accessible surfaces may be high
when the appliance is in operation.
The appliance heats up during use. Avoid touching the
heating elements inside.
WARNING: all accessible parts of the appliance and the
appliance itself may heat up during use. Do not touch the
heating elements. Children under 8 years of age should
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.
Do not use abrasive cleaners or sharp metal scrapers to
clean the oven door glass, as it may scratch the surface and
cause subsequent glass breakage.
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Never clean the appliance with steam cleaners.

WARNING: make sure that the appliance is unplugged from
the mains before replacing the lightbulb to avoid any risk of
electric shock.

Do not install the appliance behind a decorative panel to
avoid overheating.

Incorrect repairs can be dangerous. Refer only to authorised
technical personnel for repairs and replacement of damaged
power cables. If the appliance is defective, unplug it from
the power supply or switch off your home circuit breaker.
Contact the official Cecotec Technical Support Service.

The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or a separate remote-control system.

Open the appliance door carefully. Keep children away from
the appliance.

If the door glass is damaged, it could crack. Do not use glass
scrapers, cleaning agents, or abrasive detergents to clean
the appliance door.

The appliance hinges move when opening and close the
door: be careful not to get caught. Keep hands away from
hinges.

If you store flammable items inside the oven, they may catch
fire. Never store flammable items inside the oven. Never
open the door of the appliance if there is smoke inside.
Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit
breaker of your home.

The control panel and control elements use fixed magnets.
These can affect electronic implants, such as pacemakers or
insulin pumps. Users with electronic implants must stay at
least at 10 cm from the control panel.

Do not allow aluminium foil to come into contact with the
glass door. This could cause permanent discolouration of
the glass door.
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Do not use silicone frying pans, nor lids with silicone covers
or silicone accessories. This could damage the oven sensor.
Moisture inside the oven for a long period of time could
cause corrosion. Allow the appliance to dry after every use.
Do not store wet food inside the oven while it is closed for
long periods of time. Do not store food in the oven.

When baking cakes with particularly juicy fruit, do not overfill
the baking tray. If fruit juice drips from the baking tray, it
could cause permanent stains. Use a deep tray if possible.
If the gaskets are dirty, the appliance door will not close
properly during operation. This could damage the front part
of the adjacent appliances and furniture. Make sure that the
gaskets are always clean.

Do not sit on the appliance door or place or hang objects on
it. Do not place tableware or accessories on the appliance
door.

Do not transport or hold the appliance by the door handle.
The door handle cannot withstand the weight of the
appliance and could break.

If you use residual heat when the oven is off to keep food
warm, you can create a high moisture content inside the
oven. This could lead to condensation and corrosion damage
in the appliance, as well as damage to your kitchen.

INSTRUCTIONS DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes avec attention avant
d'utiliser l'appareil. Gardez bien ce manuel pour de futures
références ou pour tout nouvel utilisateur.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus
et par des personnes aux capacités physiques, mentales ou
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sensorielles réduites, ou sans expérience ni connaissances
s'ils sont surveillés et/ou ont recu les informations
nécessaires a ['utilisation correcte de l'appareil et qu'ils ont
bien compris lesrisques qu'ilimplique. Empéchez les enfants
dejoueravec le produit. Le nettoyage et l'entretien du produit
ne peuvent pas étre menés a terme par les enfants.
Cetappareilestconcupourunusagedomestique uniquement
et ne doit pas étre utilisé dans les bars, restaurants, fermes,
hotels, motels et bureaux.
Ce symbole signifie : attention ! Surface chaude. La
température des surfaces accessibles peut étre élevée
lorsque l'appareil fonctionne.
Pendant utilisation, lappareil devient chaud. Evitez de
toucher les éléments chauffants a l'intérieur du four.
AVERTISSEMENT : Lappareil et ses pieces accessibles
peuvent devenir chauds pendant lutilisation. Evitez de
toucher les éléments chauffants. Les enfants de moins de 8
ans doivent rester éloignés de l'appareil et étre surveillés a
tout moment.
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou de grattoirs
métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la porte
du four, car ils risquent de rayer la surface, ce qui pourrait
provoquer la rupture de la vitre.
N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer cet
appareil.
AVERTISSEMENT :Assurez-vous que l'appareilest débranché
avant de remplacer lampoule afin d'éviter tout risque
d'électrocution.
L'appareil ne doit pas étre installé derriere une porte
décorative pour éviter la surchauffe.
Une mauvaise réparation peut étre dangereuse. Les
réparations et le remplacement des cables d'alimentation
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endommageés ne peuvent étre effectués que pardu personnel
technique autorisé. Sil'appareil est défectueux, débranchez-
le du secteur ou éteignez le disjoncteur différentiel de votre
maison. Contactez le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec.
Cet appareil n'a pas été concu pour fonctionner a travers des
minuteries ou systemes de contréle a distance externes.
Ouvrez la porte du fouravec précaution. Maintenez l'appareil
hors de portée des enfants.

Si le verre de la porte est endommagé, une fissure pourrait
se produire. N'utilisez pas de grattoir a verre, de produits de
nettoyage ou de détergents abrasifs pour nettoyer la porte
de l'appareil.

Les charnieres de l'appareil bougent lors de l'ouverture et
de la fermeture de la porte, faites attention a ne pas vous
coincer. Maintenez les mains éloignées des charnieres.

Si des articles combustibles sont stockés a lintérieur du
four, ils risquent de s'enflammer. Ne stockez jamais d'objets
combustibles a l'intérieur du four. N'ouvrez jamais la porte
de l'appareil s'ily a de la fumée a lintérieur. Débranchez
l'appareil du secteur ou éteignez le disjoncteur différentiel
de votre maison.

Le panneau de contréle et les éléments de contréle utilisent
des aimants fixes. Ceux-ci peuvent affecter les implants
électroniques, tels que les stimulateurs cardiaques ou les
pompes a insuline. Les utilisateurs porteurs d'implants
électroniques doivent rester a une distance d'au moins 10
cm du panneau de controle.

Ne laissez pas la feuille d'aluminium entrer en contact avec
la porte vitrée. Cela pourrait entrainer une décoloration
permanente de la porte vitrée.

N'utilisez pas de poéles, de couvercles ou d'accessoires en
silicone. Cela pourrait endommager le capteur du four.
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Pendant une longue période, la présence dhumidité a
l'intérieur du four pourrait provoquer de la corrosion. Laissez
sécher l'appareil apres chaque utilisation. Ne conservez pas
d'aliments humides a lintérieur du four lorsque celui-ci
est fermé pendant de longues périodes. Ne conservez pas
d'aliments dans le four.

Lorsque vous faites des gateaux avec des fruits
particulierement juteux, ne remplissez pas trop le plateau
de four. Si du jus de fruit s'écoule du plateau de four, il peut
laisser des taches permanentes. Si possible, utilisez un
plateau profond.

Si les joints sont sales, la porte de l'appareil ne se fermera
pas correctement pendant son fonctionnement. Cela
pourrait endommager l'avant des appareils et des meubles
adjacents. Veillez a ce que les joints soient toujours propres.
Ne vous asseyez pas sur la porte de l'appareil, ne placez
pas et n'accrochez pas d'objets dessus. Ne placez pas de
vaisselle ou d'accessoires sur la porte de l'appareil.

Ne transportez pas ou ne tenez pas l'appareil par la poignée
de la porte. La poignée de la porte ne peut pas supporter le
poids de l'appareil et risque de se casser.

Si vous utilisez la chaleur résiduelle du four éteint pour
maintenir les aliments au chaud, un taux d'humidité élevé
peut se produire a l'intérieur du four. Cela peut provoquer de
la condensation et de la corrosion sur l'appareil, ainsi que
des dommages dans votre cuisine.
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SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch,
bevor Sie das Produkt verwenden. Bewahren Sie diese
Bedienungsanleitung zum Nachschlagen oder flr neue
Benutzer auf.

Dieses GeratkannvonKindernab 8 Jahrenund darubersowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezuglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung durch den Benutzer sollten nicht von Kindern ohne
Aufsicht durchgefuhrt werden.
Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt und
darf nicht in Bars, Restaurants, Bauernhofen, Hotels, Motels
und Buros verwendet werden.

Dieses Symbol bedeutet: Vorsicht, heifse Oberflache.

Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen kann

hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.
Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat heifd. Vermeiden Sie
es, die Heizelemente im Inneren des Gerats zu berthren.
WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen
wahrend des Gebrauchs heifd werden. Achten Sie darauf,
dass Sie die Heizelemente nicht beruhren. Kinder unter 8
Jahren sollten ferngehalten werden, wenn sie nicht standig
beaufsichtigt werden.
Verwenden Sie zum Reinigen der Glastlr des Backofens keine
scheuernden Reinigungsmittel oder scharfe Metallschaber,
da dies zu Kratzern auf der Oberflache und zu Glasbruch
flhren kann.
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Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat vom
Stromnetz getrennt ist, bevor Sie die Lampe austauschen,
um die Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht hinter einer Ziertir installiert werden,
um eine Uberhitzung zu vermeiden.

Eine unsachgemafde Reparatur kann gefahrlich sein.
Reparaturen und der Austausch von beschadigten
Stromkabeln durfen nur von autorisiertem Fachpersonal
durchgefihrt werden. Reparaturen und der Austausch von
beschadigten Stromkabeln dirfen nur von autorisiertem
Fachpersonal durchgefiuhrt werden. Kontaktieren Sie den
Kundendienst von Cecotec.

Dieses Gerat ist nicht fUr den Betrieb mit einer externen
Timers oder einem separaten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Offnen Sie die Backofentiir vorsichtig. Halten Sie Kinder fern.
Wenn das Turglas beschadigt ist, kann ein Riss
entstehen. Verwenden Sie zum Reinigen der Geratetur
keinen Glasschaber, keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel und keine Waschmittel.

Die Scharniere des Gerats bewegen sich beim Offnen und
Schlieféen der Tur, achten Sie darauf, dass Sie nicht hangen
bleiben. Halten Sie die Hande von den Scharnieren fern.
Wenn brennbare Gegenstande im Inneren des Backofens
gelagert werden, kénnen sie Feuer fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare Gegenstande im Inneren des Ofens auf.
Offnen Sie niemals die Geréatetiir, wenn sich Rauch im Inneren
des Gerats befindet. Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz
oder schalten Sie den Fehlerstromschutzschalter in Ihrer
Wohnung aus.

Das Bedienfeld und die Bedienelemente sind mit Magneten
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befestigt. Diese konnen elektronische Implantate wie
Herzschrittmacher oder Insulinpumpen beeintrachtigen.
Benutzer mit elektronischen Implantaten sollten einen
Mindestabstand von 10 cm zum Bedienfeld einhalten.
Achten Sie darauf, dass die Alufolie nicht mit der Glastlr in
Beruhrungkommt. Dies kdnnte zu dauerhaften Verfarbungen
der Glastur fuhren.

Verwenden Sie keine Silikonpfannen, Deckel oder Zubehor
aus Silikon. Dadurch konnte der Ofenfihler beschadigt
werden.

Uber einen langeren Zeitraum kann die Feuchtigkeit im
Inneren des Ofens zu Korrosion fuhren. Lassen Sie das
Gerat nach jedem Gebrauch trocknen. Bewahren Sie keine
feuchten Lebensmittel im Ofen auf, wenn dieser flr langere
Zeit geschlossen ist. Bewahren Sie keine Lebensmittel im
Backofen auf.

Wenn Sie besonders saftige Obstkuchen backen, sollten Sie
das Backblech nicht zu voll machen. Wenn Fruchtsaft vom
Backblech tropft, kann er bleibende Flecken hinterlassen.
Wenn mdoglich, verwenden Sie eine tiefe Schale.

Wenn die Dichtungen verschmutzt sind, kann die Geratetlr
wahrend des Betriebs nicht richtig schlief3en. Dadurch
kénnten die Vorderseiten benachbarter Gerate und Mabel
beschadigt werden. Achten Sie darauf, dass die Dichtungen
immer sauber sind.

Setzen Sie sich nicht auf die Tur des Gerats, und stellen
oder hangen Sie keine Gegenstande darauf. Stellen Sie kein
Geschirr oder Zubehor auf die Tur des Gerats.

Tragen oder halten Sie das Gerat nicht am Turgriff. Der
Turgriff kann das Gewicht des CGerats nicht tragen und
kdnnte brechen.

Wenn Sie die Restwarme des ausgeschalteten Backofens
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zum Warmhalten der Speisen verwenden, kann sich im
Inneren des Backofens ein hoher Feuchtigkeitsgehalt bilden.
Dies kannzuKondenswasserbildung und Korrosionsschaden
am Gerat sowie zu Schaden in Ihrer Kiiche fihren.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere le seguenti istruzioni prima di usare l'apparecchio.
Conservare questo manuale per consultazioni future o nuovi
utenti.
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Questo apparecchio puo essere usato da bambini a partire
da 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali o con mancanza di esperienza e conoscenza,
a condizione che siano supervisionati o istruiti sull'uso
dell'apparecchio in modo sicuro e che comprendano i
pericoli connessi. Non permettere ai bambini di giocare con
l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non devono
essere effettuate da bambini senza supervisione.
Questo apparecchio e stato progettato solo per uso
domestico e non puo essere utilizzato in bar, ristoranti,
aziende agricole, alberghi, motel e uffici.

Questo simbolo significa “attenzione, superficie calda”

La temperatura delle superfici accessibili puo essere

elevata quando l'apparecchio e in funzione.
L'apparecchio si riscalda durante l'uso. Evitare di toccare gli
elementi riscaldanti all'interno del forno.
ATTENZIONE: lapparecchio e le parti accessibili dello
stesso possono surriscaldarsi durante 'uso. Non toccare
gli elementi riscaldanti per evitare bruciature. Mantenere
l'apparecchio fuori dalla portata di bambini minori di 8 anni,
a meno che non siano costantemente sorvegliati.
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Non usare detergenti abrasivi o raschietti metallici affilati
per pulire il vetro dello sportello del forno per evitare graffie
conseguente rottura del vetro.

Non usare apparecchi di pulizia a vapore per pulire
l'apparecchio.

ATTENZIONE: prima di sostituire @ lampadina
interna, assicurarsi che lapparecchio sia scollegato
dall'alimentazione per evitare il rischio di scosse elettriche.
Per evitare il surriscaldamento, non installare 'apparecchio
dietro pannelli o porte decorative.

Una riparazione errata pud essere pericolosa. Rivolgersi
unicamente a personale qualificato per la riparazione o la
sostituzione di cablaggio danneggiato. Se l'apparecchio e
difettoso, scollegarlo dalla rete o spegnere linterruttore
differenziale della propria abitazione. Contattare il Servizio
di Assistenza Tecnica di Cecotec.

L'apparecchio non e progettato per essere azionato da
un timer esterno o da un sistema di controllo a distanza
separato.

Aprire lo sportello dell'apparecchio con attenzione. Tenere
lontani i bambini.

Se il vetro dello sportello e danneggiato, puo verificarsi una
crepa. Non usare un raschietto per vetro, detergenti abrasivi
o utensili affilati per pulire lo sportello dell'apparecchio.

Le cerniere dell'apparecchio si muovono quando si apre e si
chiude lo sportello: fare attenzione a non rimanere impigliati.
Tenere le mani lontane dalle cerniere dello sportello.

Se si conservano oggetti combustibili all'interno del forno,
potrebbero prendere fuoco. Non conservare mai oggetti
combustibili all'interno del forno. Non aprire mai lo sportello
dell'apparecchio se c'e del fumo allinterno. Scollegare
l'apparecchio dalla rete elettrica o spegnere linterruttore
differenziale della propria casa.
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Il pannello di controllo e gli elementi di controllo utilizzano
magneti fissi. Questi possono influenzare gli impianti
elettronici, come i pacemaker o le pompe di insulina. Gli
utenti con impianti elettronici devono stare ad almeno 10 cm
di distanza dal pannello di controllo.

Non permettere che il foglio di alluminio entri in contatto
con lo sportello di vetro. Questo potrebbe causare uno
scolorimento permanente del vetro dello sportello.

Non utilizzare padelle, coperchi o accessori in silicone.
Questo potrebbe danneggiare il sensore del forno.

Per un lungo periodo di tempo, la presenza di umidita
allinterno del forno pud causare corrosione. Lasciare
asciugare l'apparecchio dopo ogni uso. Non tenere alimenti
umidiall'interno del forno chiuso per lunghi periodi di tempo.
Non conservare alimenti nel forno.

Se siprepara una torta o crostata con frutta particolarmente
succosa, non riempire troppo la teglia. Se il succo della frutta
gocciola dalla teglia puo lasciare macchie permanenti. Se
possibile, utilizzare la teglia pit profonda.

Se le guarnizioni sono sporche, lo sportello dell'apparecchio
nonsichiudera correttamente. Questo potrebbe danneggiare
la parte frontale dei dispositivi e dei mobili adiacenti.
Assicurarsi che le guarnizioni siano sempre pulite.

Non sedersi sullo sportello dell'apparecchio e non collocare
oappendere oggettisudiesso. Non mettere piattioaccessori
sullo sportello dell'apparecchio.

Non trasportare o tenere ['apparecchio dalla maniglia dello
sportello. La maniglia dello sportello non pud supportare il
peso dell'apparecchio e potrebbe rompersi.

Sesiutilizzail calore residuo delforno spento per mantenere
ilciboa caldo, e possibile che all'interno delforno siaccumuli
un alto tasso di umidita. Questo pud causare danni da

Bolero Hexa AF319000 Inox A

condensa e corrosione all'apparecchio, cosi come danni alla
propria cucina.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instrucdes seguintes antes de utilizar o
aparelho. Guarde este manual para referéncias futuras ou
novos utilizadores.

Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos
8 anos de idade e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia
e conhecimentos, se lhes tiver sido dada supervisao ou
instrucoes relativas a utilizacao do aparelho de uma forma
segura e compreendem os perigos envolvidos. Nao permita
que as criancas brinquem com o aparelho. A limpeza e
manutencao do dispositivo ndo devem ser efetuadas por
criancas sem supervisao.
Este aparelho foi desenhado apenas para uso domestico e
nao para uso em cafés, restaurantes, quintas, hotéis, motéis
e escritorios.
Este simbolo significa: cautela, superficie quente. A
temperatura das superficies acessiveis pode ser
elevada quando o aparelho estiver em funcionamento.
Durante a utilizacao, o aparelho aquece. Evite tocar nas
resisténcias no interior.
ADVERTENCIA: O aparelho e as suas partes acessiveis ficam
quentes durante a sua utilizacao. Deve-se ter o cuidado de
evitar tocar elementos de aquecimento. As criancas com
menos de 8 anos de idade tém de ser mantidas afastadas, a
menos que sejam continuamente supervisionadas.
Nao utilize produtos de limpeza abrasivos nem raspadores
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metalicos afiados para limpar a porta de vidro ddo forno,
pois isso pode riscar a superficie e provocar a quebra do
vidro.

Nao deve ser utilizado um aparelho de limpeza a vapor.
ADVERTENCIA: Certifiqgue-se de que o aparelho esta
desligado da alimentacao eléctrica antes de substituir a
l@mpada, para evitar qualquer risco de choque elétrico.

O aparelho nao deve ser instalado atras de uma porta
decorativa para evitar o sobreaquecimento.

Uma reparacao incorrecta pode ser perigosa. A reparacao
e substituicao dos cabos eléctricos danificados sé pode
ser efectuada por técnicos autorizados. Se o aparelho
estiver defeituoso, desligue-o da rede eléctrica ou desligue
o disjuntor de fuga de terra da sua casa. Contacte com o
Servico de Assisténcia Técnica da Cecotec.

Este aparelho nao se destina a ser operado por meio de um
temporizador externo ou de um sistema de controlo remoto
separado.

Abra cuidadosamente a porta do forno. Mantenha as
criancas afastadas.

Se o vidro da porta for danificado, pode ocorrer uma
fenda. Nao utilize raspadores de vidro, agentes de limpeza
afiados ou abrasivos ou detergentes para limpar a porta do
dispositivo.

As dobradicas do dispositivo movem-se ao abrir e fechar a
porta, tenha cuidado para nao ser apanhado. Mantenha as
suas maos longe das dobradicas.

Se os artigos combustiveis forem armazenados dentro
do forno, podem pegar fogo Nunca armazene artigos
combustiveis no interior do forno. Nunca abra a porta do
aparelho se houver fumo no interior. Desligue o aparelho da
rede ou desligue o disjuntor de terra em sua casa.
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O painel de controlo e os elementos de controlo utilizam
imanes fixos. Estes podem afectar osimplantes electrénicos,
tais como marcapassos ou bombas de insulina. Os
utilizadores com implantes electrénicos devem permanecer
a pelo menos 10 cm de distancia do painel de controlo.

Nao permita que a folha de aluminio entre em contacto
com a porta de vidro Isto poderia causar uma descoloracao
permanente da porta de vidro.

Nao utilize panelas de silicone, tampas cobertas ou
acessorios feitos de silicone. Isto pode danificar o sensor do
forno.

Duranteum longo periodo detempo, a presenca de humidade
no interior do forno pode causar corrosao. Permita que
o aparelho seque apds cada utilizacao. Nao mantenha
alimentos himidos dentro do forno enquanto este estiver
fechado durante longos periodos de tempo. Nao armazene
os alimentos no forno.

Quando se cozinham tartes de fruta particularmente
sumarentas, nao se deve encher demasiado o tabuleiro. Se
o sumo de fruta pingar do tabuleiro do forno, pode deixar
manchas permanentes. Se possivel, utilizar um tabuleiro
fundo.

Se os vedantes estiverem sujos, a porta do dispositivo
nao fechara correctamente durante o funcionamento. Isto
poderia danificar a frente dos dispositivos e mobiliario
adjacentes. Certificar-se de que os vedantes estdao sempre
limpos.

Naosesentenaportadodispositivo,nemcoloque ou pendure
objectos sobre ela. Nao colocar pratos ou acessoérios na
porta do aparelho.

Nao transportar ou segurar o aparelho pela macaneta da
porta. A macaneta da porta nao suporta o peso do aparelho
e pode partir-se.
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Se utilizar o calor residual do forno desligado para manter
os alimentos quentes, pode ocorrer um elevado teor de
humidade no interior do forno. Isto pode causar danos por
condensacao e corrosao no aparelho, assim como danos no
seu fogao.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de volgende instructies aandachtig voordat u het product
gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstig(e) gebruik
of gebruikers.
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Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar
en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of met gebrek aan ervaring en kennis,
indien zijondertoezicht staan of instructies hebben gekregen
over het veilig gebruik van het apparaat en de gevaren ervan
begrijpen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet zonder
toezicht door kinderen worden uitgevoerd.
Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk
gebruik enis niet bestemd voor gebruik in bars, restaurants,
boerderijen, hotels, motels en kantoren.

Dit symbool betekent: voorzichtig, heet oppervlak. De

temperatuur van toegankelijke oppervlakken kan hoog

oplopen wanneer het toestel in werking is.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Raak de
verwarmingselementen in de oven niet aan.
WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen kunnen heet worden tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat u de verwarmingselementen niet aanraakt.
Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt worden
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gehouden, tenzij ze onder voortdurend toezicht staan.
Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de glazen deur van de oven schoon te
maken, omdat dit krassen op het oppervlak kan veroorzaken
en het glas kan breken.

Gebruik geen stoomreiniger.

WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van de voeding voordat u de lamp vervangt
om elk risico op elektrische schokken te voorkomen.

Het apparaat mag niet achter een decoratieve deur worden
geinstalleerd om oververhitting te voorkomen.

Onjuiste reparatie kan gevaarlijk zijn. Reparaties en
vervanging van beschadigde stroomkabels mogen alleen
worden uitgevoerd door geautoriseerd technisch personeel.
Als het apparaat defect is, moet u het loskoppelen van het
lichtnet of de aardlekschakelaar in uw huis uitschakelen.
Neem contact op met de Technische Dienst van Cecotec.
Dittoestelis niet bedoeld om te worden bediend door middel
van externe timers of aparte afstandsbedieningen.

Open de deur voorzichtig. Houd kinderen uit de buurt.

Als het glas van de deur beschadigd is, kan er een barst
ontstaan. Gebruik geen glasschraper, scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen of detergenten om de deur van het
toestel te reinigen.

De scharnieren van het toestel bewegen bij het openen en
sluiten van de deur, pas op dat u niet vast komt te zitten.
Houd uw handen uit de buurt van de scharnieren.

Als brandbare voorwerpen in de oven worden bewaard,
kunnen zijvlam vatten. Bewaar nooit brandbare voorwerpen
in de oven. Open nooit de deur als er rook in het toestel
is. Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact of
schakel de aardlekschakelaar in uw huis uit.
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Het bedieningspaneel en de bedieningselementen maken
gebruik van vaste magneten. Deze kunnen invloed hebben
op elektronische implantaten, zoals pacemakers of
insulinepompen. Gebruikers met elektronische implantaten
moeten ten minste 10 cm van het bedieningspaneel
verwijderd blijven.

Laat de aluminiumfolie niet in contact komen met de glazen
deur. Dit kan permanente verkleuring van de glazen deur
veroorzaken.

Gebruik geen siliconenpannen, afgedekte deksels
of accessoires van siliconen. Dit kan de ovensensor
beschadigen.

Over een lange periode kan de aanwezigheid van vocht in
de oven leiden tot corrosie. Laat het apparaat na elk gebruik
drogen. Bewaar geen vochtig voedsel in de oven terwijl deze
geslotenisvoorlangeretijd. Bewaar geenvoedselin de oven.
Als u fruittaartjes van sappig fruit bakt, vul de bakplaat dan
niet te veel. Als er vruchtensap uit de bakplaat druppelt, kan
dit permanente vlekken achterlaten. Gebruik indien mogelijk
een diepe bakplaat.

Als de afdichtingen vuil zijn, zal de deur van het apparaat
tijdens de werking niet goed sluiten. Dit kan de voorkant van
aangrenzende apparaten en meubels beschadigen. Zorg
ervoor dat de afdichtingen altijd schoon zijn.

Ga niet op de deur van het toestel zitten en plaats of hang er
geen voorwerpen op. Plaats geen vaatwerk of accessoires
op de deur van het toestel.

Draag of houd het toestel niet vast aan de handgreep van
de deur. De deurgreep kan het gewicht van het toestel niet
dragen en zou kunnen breken.

Als u derestwarmte van de uitgeschakelde oven gebruikt om
het voedsel warm te houden, kan er een hoog vochtgehalte
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in de oven ontstaan. Dit kan condensatie en corrosieschade
aan het toestel veroorzaken, evenals schade aan uw keuken.

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac ponizsze
instrukcje. Zachowaj te instrukcje do wykorzystania w
przysztosci lub dla nowych uzytkownikéw.

To wurzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w
wieku od 8 lat i starsze oraz osoby o ograniczonych
zdolnoSciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych
lub nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy, jesli sg one
nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania zurzadzeniairozumiejg zwigzane
z tym zagrozenia. Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i konserwacja wykonywane przez uzytkownika
nie mogag by¢ przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru.
To urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku
domowegoinienadajesiedouzytkuwbarach, restauracjach,
gospodarstwach rolnych, hotelach, motelach i biurach.
Ten symbol oznacza: ostroznie, gorgca powierzchnia.
Temperatura powierzchni moze by¢ wysoka, kiedy
urzgdzenie jest w uzyciu.
Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy
unikac¢dotykaniaelementow grzejnychwewnatrz piekarnika.
OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego dostepne czesci mogg sie
nagrzac podczas uzytkowania. Nalezy pamietac, aby unikac
dotykania elementdw grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat
nalezy trzymac z daleka, chyba Ze sg pod statym nadzorem
0s6b dorostych.
Nie uzywaj zrgcych srodkéw czyszczacych ani ostrych
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metalowych skrobakéw do czyszczenia szyby drzwiczek
piekarnika, poniewaz mogg zarysowac powierzchnie, co
moze spowodowac pekniecie szyby.

Nie powinno sie uzywac urzadzenia do czyszczenia para.
OSTRZEZENIE: Upewnij sie, ze urzadzenie jest odtaczone od
zasilania przed zmiang lampy, aby zapobiec jakiemukolwiek
ryzyku wytadowania elektrycznego.
Nienalezyinstalowacurzgdzeniazaozdobnymidrzwiczkami,
aby unikng¢ przegrzania.

Niewtasciwa naprawa moze stanowic zagrozenie. Naprawy
i wymiany uszkodzonych przewodéw zasilajgcych moga
by¢ wykonywane wytgcznie przez upowazniony personel
techniczny. Jesli urzagdzenie jest wadliwe, odtgcz je od sieci
lub wytgcz bezpiecznik w domu. Skontaktuj sie z oficjalnym
Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec.

Urzadzenie to nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca
zewnetrznych timeréw lub oddzielnych systemoéw zdalnego
sterowania.

Ostroznie otwaérz drzwi urzadzenia. Trzymaj dzieci z dala.
Jesli szyba drzwi jest uszkodzona, moze to spowodowac
pekniecie. Do czyszczenia drzwi urzadzenia nie uzywaj
skrobaczek do szkta, ostrych lub zrgcych srodkéw
czyszczgcych ani detergentdow.

Zawiasy urzagdzenia poruszajg sie podczas otwierania i
zamykania drzwi, nalezy uwazac, aby sie nie zaczepic.
Trzymaj rece z dala od zawiasow.

Jesli przechowujesz tatwopalne przedmioty w piekarniku,
mogg sie zapalic. Nigdy nie przechowuj tatwopalnych
przedmiotéw wewnatrz piekarnika. Nigdy nie otwieraj drzwi
urzgdzenia, jesli wewnatrz jest dym. Odtacz urzadzenie od
sieci lub wytgcz bezpiecznik w swoim domu.

Panel sterowania i elementy sterowania wykorzystujg
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magnesy state. Mogg one wptywa¢ na implanty
elektroniczne, takie jak rozruszniki serca lub pompy
insulinowe. Uzytkownicy z implantami elektronicznymi
muszg pozostawac co najmniej 10 cm od panelu sterowania.
Nie pozwadl, aby folia aluminiowa stykata sie ze szklanymi
drzwiami. Moze to spowodowac trwate odbarwienie
szklanych drzwi.

Nie uzywaj silikonowych patelni, pokrywek bez otwordw ani
akcesoriow wykonanych z silikonu. Mogtoby to spowodowacd
uszkodzenie czujnika piekarnika.

Obecnos¢ wilgoci wewnatrz piekarnika przez dtugi czas
moze powodowac korozje. Po kazdym uzyciu pozostaw
urzgdzenie do wyschniecia. Nie trzymaj wilgotnej zywnosci
wewnatrz kuchenki, gdy jest ona zamknieta przez dtuzszy
czas. Nie przechowuj zywnosci w piekarniku.

Podczas pieczenia ciast z bardzo soczystymi owocami nie
nalezy przepetniac¢ blachy do pieczenia. Jesli sok owocowy
kapie z blachy do pieczenia, moze pozostawic trwate plamy.
Jesli to mozliwe, uzyj gtebokiej tacy.

Jesli uszczelki sg zabrudzone, drzwi urzgdzenia nie zamkna
sie szczelnie podczas pracy. Moze to uszkodzi¢ fronty
sgsiednich urzgdzen i mebli. Upewnij sie, ze uszczelki s3
zawsze czyste.

Nie siadaj na drzwiach urzgdzenia, nie umieszczaj ani nie
wieszaj na nich przedmiotéw. Nie umieszczaj naczyn ani
akcesoriow na drzwiach urzgdzenia.

Nie przeno$ ani nie podno$ urzgdzenia za uchwyt drzwi.
Uchwyt drzwi nie jest w stanie utrzymac ciezaru urzadzenia
i moze sie ztamac.

Uzycie ciepta po wytgczeniu piekarnika do utrzymania ciepta
zywnosci moze spowodowac wysoka zawartos¢ wilgoci
w piekarniku. Moze to spowodowac kondensacje i korozje
urzgdzenia, a takze uszkodzenie kuchenki.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

Pred pouzitim vyrobku si peclivé prectéte nasledujici pokyny.
Uschovejte tento navod pro budouci pouziti nebo pro nové
uzivatele.
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Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a starsi a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném
pouzivani spotrebiCe a rozumi souvisejicim nebezpecim.
Déti si se spotifebicem nesmfi hrat. Cisténi a tdrzbu, kterou
ma provadeét uzivatel, nesmi provadeét déti bez dozoru.
Tento spotrebi¢ je urCen pouze pro domaci pouziti a je
vyloucen z pouzitiv barech, restauracich, farmach, hotelech,
motelech a kancelafich.
Tento symbol znamena: pozor, horky povrch. Teplota
pristupnych povrch( mdze byt pfi provozu spotrebice
vysoka.
Spotrebic se béhem pouzivani zahriva. Nedotykejte se
topnych téles uvnitf trouby.
VAROVANT: Spotebi¢ a jeho pristupné ¢asti se mohou béhem
pouzivani zahrat. Dbejte na to, abyste se nedotykali topnych
téles. Déti do 8 let by mély byt drzeny mimo dosah, pokud
nejsou pod neustalym dohledem.
K cisteni sklenénych dvifek trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostfedky ani ostré kovové skrabky, protoze by mohlo
dojit k poSkrabani povrchu a prasknuti skla.
Nesmite pouzivat parni Cistic.
VAROVANI: Pfed vymeénou lampy se ujistéte, Ze je spotiebit
odpojen od elektrické sité, abyste predesli riziku Grazu
elektrickym proudem.
Spotrebi¢ nesmi byt instalovan za dekorativnimi dvirky, aby
nedoSlo k prehrati.
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Nespravna oprava mUlze byt nebezpecnda. Opravy a
vymeény poSkozenych napdjecich kabelll smi provadét
pouze autorizovany technicky personal. Pokud je spotrebic
poSkozeny, odpojte jej ze sitée nebo odpojte diferencialni
spinac ve vasem domeé. Kontaktujte Asistencni technicky
servis spolecnosti Cecotec.

Tento spotrebic neni urCen k provozu prostrednictvim
externiho ¢asovace nebo samostatného systému dalkového
ovladani.

Dvirka zarizeni otevirejte opatrneé. Déti udrzujte v bezpecné
vzdalenosti.

Je-li sklo dvifek poskozeno, mize dojit k jeho prasknuti. K
cisteni dvirek spotrebice nepouzivejte Skrabku na sklo, ostré
nebo abrazivni Cistici prostredky.

Panty spotfebice se pfi otevirani a zavirani dvirek pohybuiji,
davejte pozor, abyste se o ne nezachytili. Nedotykejte se
pantd.

Pokud jsou uvnitf trouby uloZzeny horlavé predmeéty, mohou
sevznitit.Vtroubé nikdy neskladujte horlavé materialy. Nikdy
neotvirejte dvifka spotrebice, pokud je uvnitf spotrebice
kour. Odpojte spotfebic¢ od elektrické sité nebo odpojte jistic¢
zemniho proudu ve vasi domacnosti.

Ovladaci panel a ovladaci prvky maji upevnéné magnety.
Ty mohou ovlivnit elektronické implantaty, jako jsou
kardiostimulatory nebo inzulinové pumpy. UZivatelé s
elektronickymi implantaty by méli zdstat ve vzdalenosti
nejméné 10 cm od ovladaciho panelu.

Nedovolte, aby se alobal dostal do kontaktu se sklenenymi
dvirky. To by mohlo zpUsobit trvalé zabarveni sklenénych
dvirek.

Nepouzivejte silikonové panve, poklice ani prislusenstvi
vyrobené ze silikonu. Mohlo by dojit k poSkozeni snimace
trouby.
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Dlouhodoba pfitomnost vihkosti uvnitf trouby by mohla vést
ke korozi. Po kazdém pouziti nechte spotrebic¢ vyschnout.
Neuchovavejte vlhké potraviny v zaviené troubé po delsi
dobu. Neskladujte potraviny v troube.
PFipeceniobzvlaststavnatych ovocnychkolacd neprepliujte
plech. Pokud z plechu na peceni odkapava ovocna stava,
mUze zanechat trvalé skvrny. Pokud je to mozné, pouzijte
hlubsi plech.

Pokud jsou tésnéni znecisténd, dvirka zafizeni se béhem
provozu spravné nezaviraji. To miaze zpulsobit poSkozeni
predni casti zafizeni a prilehlého nabytku. Dbejte na to, aby
byla tésnéni vzdy cista.

Nesedejte si na dvirka spotrebice, nepokladejte na ne zadné
predmety ani je na né nezavésujte. Na dvirka spotrebice
nezaveésujte nddobi ani prislusenstvi.

Neprenasejte ani nedrzte spotrebic za rukojet dvirek. Rukojet
dvirek neni schopna unést hmotnost spotrebice a mohla by
se zlomit.

Pokud pouzivate zbytkové teplo zvypnuté trouby k udrzovani
teploty pokrmu, maze dojit k vysoké vlhkosti uvnitf trouby.
To mize zplsobit kondenzaci a poskozeni spotrebice vlivem
koroze, stejné jako poskozeni vasi kuchyne.
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1. PIEZAS Y COMPONENTES

Fig. 1

LN U R WNR

Panel de control
Nivel 1

Nivel 2

Nivel 3

Nivel 4

Nivel 5

Guias del nivel
Rejilla

Bandeja

Fig. 2 Panel de control
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Funciones del horno

Selector de funciones del horno
Pantalla

Icono tactil de temperatura /tiempo
Icono tactil de disminucién

Icono tactil de aumento

Icono tactil de inicio/pausa

Icono de bloqueo para nifios

Icono de alarma

Icono de ajuste del tiempo de coccién
Icono de ajuste de final diferido
Icono de configuracién de la hora

NOTA:
Los gréficos de este manual son representaciones esquematicas y puede que no coincidan
exactamente con los del producto.

2. ANTES DE USAR

Este aparato presenta un embalaje disefiado para protegerlo durante su transporte. Saque
el aparato de su caja y retire todo el material de embalaje. Puede guardar la caja original
y otros elementos del embalaje en un lugar seguro para prevenir dafios en el aparato si
necesita transportarlo en el futuro. Si desea deshacerse del embalaje original, aseglrese
de reciclar todos los elementos correctamente.
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- Aseglrese de que todas las piezas y componentes estan incluidos y en buen estado. Si
faltara alguno o no estuviera en buen estado, contacte de forma inmediata con el Servicio
de Atencién Técnica oficial de Cecotec.

Las guias delhorno estan numeradas de abajo arriba. Las guias 4 y 5 se utilizan principalmente
para la funcién grill.

Accesorios

1. Rejilla para horno. Para platos, moldes de tartas, bandejas para asary gratinar.

2. Bandeja de horno. Para pasteles y galletas.
La bandeja y la rejilla del horno deben colocarse correctamente en las guias laterales.
Tenga cuidado al sacar los recipientes del horno, son superficies que estan muy calientes
y podria quemarse.
Si utiliza la bandeja de horno para recoger las grasas que caen de los alimentos, asegurese
de colocarlos correctamente en las guias laterales. Permitir que estos accesorios entren
en contacto con la superficie inferior del horno puede dafar el esmalte. Si coloca bandejas
o recipientes en la primera guia empezando por abajo debe dejar una distancia minima de
2 cm con respecto a la superficie inferior del horno.

3. Cestillo. Para el modo Air Fry: este cestillo se puede colocar sobre la rejilla para horno o en
las guias laterales de la misma manera que la bandeja.

Contenido de la caja

- Horno

- Bandeja para hornear

- Rejilla

- Cestillo Freidora de aire

- Base parahornear pizza

- Este manual de instrucciones

3. INSTALACION

Para que el aparato funcione correctamente, el mueble que lo contiene debe ser adecuado.
La figura 3 indica las dimensiones del recorte para la instalacién bajo de la encimera o en un
mueble alto.

- Para garantizar una ventilaciéon adecuada, debe retirarse el panel trasero del mueble. Es
preferible instalar el horno de forma que repose sobre dos listones de madera. Si el horno
descansa sobre una superficie plana y continua, debe haber una abertura de al menos
45x560 mm como se muestra en la figura 4.

- Los paneles de los armarios adyacentes deben ser de material resistente al calor. En
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particular, los armarios con exterior chapado deben ensamblarse con colas que soporten
temperaturas de hasta 100°C.

- Encumplimiento de las normas de seguridad vigentes, no debe ser posible el contacto con
las partes eléctricas del horno una vez instalado.

- Todas las piezas que garantizan el funcionamiento seguro del aparato sélo deben
desmontarse con ayuda de una herramienta.

- Parafijar el horno al mueble, abra la puerta del horno v fijelo introduciendo los 4 tornillos
de madera en los 4 orificios situados en el perimetro del marco.

Conexiones eléctricas
Los hornos equipados con un cable de alimentacidn tripolar estan disefiados para funcionar
con corriente alterna. El cable para la conexion a tierra del aparato es de color amarillo-verde.

Montaje en un cable de alimentacién

Fig. 5

Apertura del tablero de bornes:

- Con un destornillador, apriete el tornillo de las lengletas laterales de la tapa del tablero
de bornes.

- Desenrosque el tornillo y abra la tapa del tablero de bornes.

Para instalar el cable, proceda como se indica a continuacién:

1.  Retire eltornillo de sujecién del cable y los tres tornillos de contacto.

2. Fije los cables debajo de las cabezas de los tornillos utilizando el siguiente esquema de
colores: Azul (N) Marrén (L) Amarillo-Verde.

3.  Fije el cable de alimentacién con la abrazaderay cierre la tapa del tablero de bornes.

Conexién del cable de alimentacién a la red eléctrica

- Instale un enchufe normalizado correspondiente a la carga indicada en la placa de datos.
Cuando conecte el cable directamente a la red, instale un disyuntor omnipolar con una
abertura de contacto minima de 3 mm entre el aparato y la red. El disyuntor omnipolar
debe estar dimensionado en funcién de la carga y cumplir la normativa vigente (el cable de
tierra no debe quedar interrumpido por el disyuntor).

- Elcabledealimentacién debe colocarse de modo que no alcance una temperatura superior
a 50°C con respecto a la temperatura ambientey debe protegerse mediante un aislamiento
con una clasificacién adecuada. Antes de realizar la conexién, compruebe que:

- Laseguridad eléctrica de este aparato sélo puede garantizarse si el horno esta correctay
eficazmente conectado atierra, de conformidad con la normativa sobre seguridad eléctrica.
Aseglrese siempre de que la conexién a tierra es eficaz; en caso de duda, llame a un técnico
cualificado para que compruebe el sistema. El fabricante declina toda responsabilidad por
los dafios derivados de un sistema que no haya sido conectado a tierra.

- Antes de enchufar el aparato a la red eléctrica, compruebe que las especificaciones

Bolero Hexa AF319000 Inox A I 33



ESPANOL

indicadas en la placa de caracteristicas (en el aparato y/o en el embalaje) se corresponden
con las de la red eléctrica de su hogar.

- Verifique que la capacidad eléctrica de la instalacién y de las tomas de corriente soporten
la potencia maxima del aparato. En caso de duda, recurra a un técnico cualificado.

- Silatoma de corriente y el enchufe del aparato no son compatibles, solicite a un técnico
cualificado que sustituya la toma de corriente por un modelo adecuado. Estos Gltimos, en
particular, también tendran que asegurarse de que la seccién transversal de los cables de
las tomas sea adecuada para la potencia utilizada por el aparato. No se recomienda el uso
de adaptadores, tomas multiples y/o extensiones. Si no puede evitarse su uso, recuerde
que sélo debe utilizar adaptadores y alargadores simples o multiples que cumplan la
normativa de seguridad vigente. En estos casos, no supere nunca la capacidad maxima
de corriente indicada en el adaptador o alargador simple y la potencia maxima indicada en
el adaptador mdltiple. Elenchufey la toma de corriente deben ser facilmente accesibles.

4. FUNCIONAMIENTO

Ajuste de la hora
- Unavezencendido el horno, la pantalla mostrara “12:00"y elicono del tiempo parpadeara.

- Utilice los iconos de disminucién/aumento WA para configurar la hora actual. Espere 5
segundos a que el ajuste se confirme automaticamente o pulse el icono tactil del tiempo/
temporizador.

Ajuste de la temperatura de coccién

- Pulse el icono tactil de temperatura [ﬁc y los valores correspondientes parpadearan en la
pantalla.

- Pulselosiconosdedisminucién/aumento VA paraajustar latemperatura enincrementos
de5°C.

Ajuste automatico de tiempo (hora de inicio y finalizacién de la coccién totalmente

automaticos)

1. Pulse el icono tactil del tiempo/temporizador @ varias veces hasta que el icono | > I
de la pantalla parpadee. A continuacion, utilice los iconos de disminucién/aumento VA
para ajustar el tiempo de coccién deseado.

2. Pulseelicono tactil deltiempo/temporizador@varias veces hasta que elicono > |de la
pantalla parpadee. A continuacién, utilice los iconos de disminucién/aumento VA para
ajustar la hora de apagado.

3. Pulse el icono tactil de temperatura JI;C y gire el selector de funciones para ajustar la
temperatura y seleccionar el modo de coccién.

4. Despuésde estos ajustes, espere 5 segundos hasta que los iconosl > |y> |de la pantalla
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parpadeen, lo que indica se han confirmado correctamente los ajustes seleccionados.

Por ejemplo: si la comida necesita cocinarse durante 45 minutos, se supone que el horno debe

apagarse a las 14:00.

1. Pulse el icono tactil del tiempo/temporizador @ varias veces hasta que el icono | > I
parpadee en la pantallay ajuste el tiempo de horneado a 45 minutos.

2. Pulse el icono tactil del tiempo/temporizador @ varias veces hasta que el icono > |
parpadee en la pantalla y ajuste la hora de finalizacién de la coccién a las 14:00.

3. Después de estos ajustes, los valores del reloj programados (hora y minutos) apareceran
en la pantalla, lo queindica que los ajustes seleccionados se han guardado correctamente.

4.  Cuando el reloj marque las 13:15 (entre 14 y 15 minutos), el horno se encendera
automaticamente.

5. Durante eltiempo de horneado, el icono correspondiente seguirad parpadeando.
Cuando el reloj margue las 14:00, el horno se apagara automaticamente. EL horno emitira
una sefial acuUstica de aviso y el icono correspondiente parpadeara. Pulse cualquier icono
para detener la sefial aclstica.

Ajuste semiautomatico de tiempo (hora de inicio y finalizacién de la coccién automaticos)

- Ajuste del tiempo de coccion (23 horas como maximo)

1. Pulse el icono tactil del tiempo/temporizador @ varias veces hasta que el icono > |
parpadee en la pantalla y ajuste el tiempo de horneado deseado.

2. Encienda el horno inmediatamente, el icono > comenzara a parpadear. Cuando haya
terminado el tiempo de coccién, el icono > | comenzara a parpadear y el horno emitira
una sefial acustica de aviso. Pulse cualquier icono tactil para detener la sefial acUstica.

- Ajuste de la hora de finalizacién de la coccion (23 horas y 59 minutos como maximo)

1. Pulse el icono tactil del tiempo/temporizador @ varias veces hasta que el icono > |
parpadee en la pantalla y ajuste la hora de finalizacién de la coccién.

2. Encienda el horno inmediatamente, elicono > comenzara a parpadear. Cuando alcance
el tiempo programado, el proceso de coccién se detendréd automaticamente. EL horno
emitiré una sefal aclstica de avisoy el icono > | parpadeara. Pulse cualquier icono tactil
para detener la sefial aclstica.

3. Los ajustes de coccidn configurados pueden verse pulsando repetidamente el icono de
tiempo/temporizador en cualquier momento, sélo cuando el tiempo de horneado esté
en la posicion “0". Puede cancelar los parametros seleccionados ajustando la hora de
finalizacién de la coccién hasta la hora actual.

Temporizador

- Eltiempo maximo que se puede programar es de 23 horas y 59 minutos. Para ajustar el
temporizador, pulse elicono de tiempo/temporizador@ hasta que elicono D parpadee
en la pantallay, a continuacién, utilice los iconos de disminucién/aumento VA hasta que
la hora deseada aparezca en pantalla. Después de estos ajustes, espere 5 segundos y los
valores del reloj programados (hora y minutos) se guardaran automaticamente. Cuando
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alcance la hora de finalizacién programada, elicono "= parpadearay el horno emitird una
sefial aclstica de aviso. Pulse cualquier icono tactil para detener la sefial acustica.
Aviso: alpulsarelicono correspondiente elajuste debe realizarse en unintervalo de 5 segundos.
Si se produce un corte de electricidad repentino, se perderan todos los ajustes seleccionados
y la configuracién de la hora actual del reloj (hora y minutos).
- Cuando vuelva la electricidad, en la pantalla apareceran los valores de tiempo “12:00"y el
icono @ parpadeard, lo que significa que tendra que volver configurar los ajustesy la hora
del horno.

Funciones del horno

Coccién convencional

@ Grill con ventilador
8 Grill de amplia superficie B Grill

i Coccién multiple
Pizza AirFry

Descongelacion

Hornear

Coccioén rapida

&

Limpieza a vapor

Modo de coccién convencional

Se encienden las resistencias superior e inferior. Se trata de un tipo de horno que utiliza los
métodos tradicionales, pero perfeccionando la coccién de manera que se obtiene una mejor
distribucion del calor y un menor consumo de energia. El horno convencional sigue siendo
inigualable cuando se trata de cocinar platos con gran variedad de ingredientes como, por
ejemplo, repollo con costillas, bacalao a la espariola, bacalao a la ancona, tiras de ternera
tierna con arroz, etc. También se obtienen excelentes resultados cuando se preparan platos a
base de carne de ternera o buey que requieren de una coccién mas lenta. Sigue siendo el mejor
sistema para hornear pasteles, tartas y frutas, asi como para la coccién en cazuelas cubiertas.
Cuando cocine en modo convencional, utilice sélo una bandeja o rejilla a la vez, de lo contrario
la distribucién del calor sera desigual. Mediante las diferentes alturas de las guias del horno,
puede repartir la cantidad de calor entre la parte superior e inferior del horno. Seleccione una
de las diferentes alturas en funcién de si el plato necesita mas o menos calor por la parte
superior.

Modo de coccién rapida
- Lasresistencias superior e inferior, asi como el ventilador, se encenderdn, garantizando un
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calor constante distribuido uniformemente por todo el horno.

- Este modo se recomienda en especial para cocinar répidamente alimentos previamente
envasados (ya que no es necesario precalentarlos), como, por ejemplo: alimentos
congelados o precocinados, asi como para algunos platos caseros.

- Los mejores resultados al cocinar utilizando este modo se obtienen si se utiliza una
sola altura del horno (la segunda empezando desde abajo). Consulte tabla del apartado
“Consejos practicos de coccién”.

Modo de coccién miltiple

- Las resistencias superior, circular e inferior, asi como el ventilador, se encenderan de
manera alterna. Como el calor permanece constante y uniforme en todo el horno, el aire
cocina y dora los alimentos de manera uniforme en toda su superficie. Con este modo,
también puede cocinar varios platos al mismo tiempo, siempre que sus respectivas
temperaturas de coccién sean las mismas. Se pueden utilizar un maximo de 2 rejillas,
bandejas o recipientes al mismo tiempo, siguiendo las indicaciones del apartado: “Cocinar
en mas de una altura”

- Este modo de coccién resulta especialmente recomendable para los platos que requieren
un togue gratinado o tiempos de coccién bastante largos, como, por ejemplo: lasafias,
pastas, pollo y patatas asadas, etc. Ademas, la excelente distribuciéon del calor permite
utilizar temperaturas mas bajas al asar. Esto se traduce en una menor pérdida de jugos,
una carne mas tiernay una disminucién de la pérdida de peso delasado. ELmodo de coccidén
multiple estd disefiado especialmente para cocinar pescado, que puede prepararse
afadiendo especias o condimentos para asi mantener su sabor y aspecto. También se
pueden obtener excelentes resultados al cocinar guarniciones a base de verduras como
calabacines, berenjenas, pimientos, etc.

- Este modo también es ideal para hornear postres, como pasteles leudados.

- Ademads, este modo también se puede utilizar para descongelar carne blanca o rojay pan
ajustando la temperatura a 80°C. Para descongelar alimentos mas delicados, ajuste el
termostato a 60°C o utilice Unicamente la funcién de circulacion de aire frio ajustando el
termostatoa 0°C

Modo pizza

- Seencenderan las resistencias inferior y circular, asi como el ventilador. Esta combinacion
calienta rapidamente elhorno debido a la gran cantidad de energfa utilizada por el aparato,
que produce un calor considerable procedente principalmente de la resistencia inferior.

- Elmodo pizza es ideal para alimentos que requieren altas temperaturas de coccién, como
pizzas y grandes asados. Se recomienda utilizar sélo una bandeja o rejilla del horno a la
vez. Sin embargo, si se utiliza méas de una, deben intercambiarse de altura a mitad del
proceso de coccidn.
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Modo AirFry

- Seencenderan las resistencias superiory circular, asi como el ventilador.

- La funcién Airfry permite una coccién por conveccién avanzada sin necesidad de dar la
vuelta a los alimentos, obteniendo resultados crujientes y sabrosos en menos tiempo y
sin aceite. Es adecuada para patatas fritas, alitas de pollo, nuggets y alimentos similares.

Modo grill

- Seencienden las resistencias centrales superiores.

- Elgrill dirige el calor sobre los alimentos desde la resistencia superior. Puede utilizar la
funcién grill para preparar tiernos cortes de carne, filetes, chuletas, salchichas, pescado,
sandwiches de queso y otros alimentos de coccién rapida. Se recomienda gratinar con la
puerta del horno cerrada. Precaliente el horno durante 3 minutos para obtener los mejores
resultados. Esto ayudara a sellar los jugos naturales de los filetes, chuletas, etc. para
obtener un mejor sabor. Puede colocar la comida que desee gratinar en cualquiera de las
dos guias del horno superiores.

Modo grill de amplia superficie

Las resistencias superior interior y exterior se encienden. El grill de amplia superficie dirige
el calor sobre los alimentos desde la resistencia superior. Puede utilizar la funcién grill de
amplia superficie para preparar tiernos cortes de carne, filetes, chuletas, salchichas, pescado,
sandwiches de quesoy otros alimentos de coccién répida. Se recomienda gratinar con la puerta
del horno cerrada. Este modo le permite aprovechar al méximo la gran superficie de coccién
delhornoy cocinara los alimentos mas rapido que el grillnormal. Precaliente el horno durante
3 minutos para obtener los mejores resultados. Esto ayudarda a sellar los jugos naturales de
los filetes, chuletas, etc. para obtener un mejor sabor.

Modo grill con ventilador

- Seencienden lasresistencias superioresyelventilador. Esta combinacién de caracteristicas
aumenta la eficacia de la radiacion térmica unidireccional de las resistencias mediante la
circulacion forzada del aire por todo el horno. Esto evita que los alimentos se quemen
y permite que el calor penetre en el interior. Se consiguen excelentes resultados con
brochetas elaboradas con carnes y verduras, salchichas, costillas, chuletas de cordero,
pollo en salsa picante, codornices, chuletas de cerdo, etc.

- Cocine los alimentos en el modo grill con ventilador con la puerta del horno cerrada.

- Este modo también es ideal para cocinar filetes de pescado, como pez espada, sepia
rellena, etc.

Modo hornear

- La resistencia trasera y el ventilador se encienden, garantizando un calor distribuido
uniformemente por todo el horno.

- Este modo es ideal para horneary cocinar alimentos delicados, especialmente bizcochos,
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y para preparar ciertas tartaletas en 3 alturas del horno al mismo tiempo. He aqui algunos
ejemplos: hojaldres de crema, galletas dulces y saladas, hojaldres salados, bollos suizosy
pequefias porciones de verduras gratinadas, etc.

Modo descongelacion

Elventilador situado en la parte inferior delhorno hace circular el aire a temperatura ambiente
alrededor de los alimentos. Se recomienda para la descongelacién de todo tipo de alimentos,
pero en particular para alimentos delicados que no requieren calor, como, por ejemplo: tartas
heladas, postres de nata o crema, tartas de frutas, etc. Utilizando el ventilador, el tiempo de
descongelacién se reduce aproximadamente a la mitad. En el caso de carnes, pescados y
pan, es posible acelerar el proceso utilizando el modo hornear y ajustando la temperatura a
80°C-100°C.

Apagado de seguridad

- Sino se establece un tiempo de coccién, el horno se apagara automaticamente al cabo de
dos horas.

- Elcircuito eléctrico de este horno cuenta con un sistema de proteccién térmico. Siel horno
se calienta a temperaturas anormalmente altas, el sistema interrumpird el suministro
eléctrico a las resistencias del horno durante un periodo de tiempo determinado.

Ventilacién por refrigeracion

- Paraenfriarla parte exterior delhorno, algunos modelos estén equipados con un ventilador
de refrigeracién. Cuando el horno se calienta, el ventilador se activa automaticamente.

- Mientras el ventilador esté encendido, entre la puerta del horno vy el panel de control
circulara un flujo de aire.

Nota: después del cocinado, el ventilador del horno se enciende automaticamente para enfriar

la parte exterior.

5. CONSEJOS PRACTICOS DE COCCION

El horno ofrece una amplia gama de alternativas que permiten cocinar cualquier tipo de
alimento de la mejor manera posible. Con el tiempo aprendera a sacar el maximo partido de
este versatil producto de cocinay las siguientes instrucciones seran sélo una guia que podra
variar en funcién de su propia experiencia personal.

Cocinar en mas de una altura

Si tiene que cocinar alimentos utilizando varias guias del horno, utilice el modo hornear o
coccién multiple, ya que son las Unicas funciones que lo permiten.

Sidesea cocinar alimentos delicados en mas de una altura, seleccione el modo hornear, ya que
le permite cocinar en 3 alturas diferentes al mismo tiempo (la 12, la 32 y la 52 desde abajo). En
la tabla del apartado "Consejos practicos de coccion” se incluyen algunos ejemplos.
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Si desea cocinar otro tipo de alimentos en varias alturas, utilice el modo coccién mdltiple

teniendo en cuenta las siguientes sugerencias:

- El horno est& equipado con 5 guias o railes. Durante la coccién asistida por ventilador,
utilice dos de las tres guias centrales. Las alturas mas baja y mas alta reciben el aire
caliente directamente, por lo que los alimentos mas delicados podrian quemarse.

- Como norma general, utilice la 22 y 42 guia del horno empezando desde abajo, colocando
los alimentos que requieran mayor calor en la 22 altura. Por ejemplo, cuando cocine
asados de carne junto con otros alimentos, coloque el asado en la 22 altura desde abajoy
los alimentos més delicados en la 42 altura.

- Cuando cocine alimentos que requieran tiempos y temperaturas diferentes, fije una
temperatura intermedia entre las dos temperaturas requeridas, coloque los alimentos
mas delicados en la 42 altura desde abajo y saque primero del horno los alimentos que
requieran menos tiempo de coccion.

- Coloque la bandeja recogegrasas en la guia inferior y la rejilla en la superior.

Uso del modo coccién rapida

Funcional, rapidoy practico para quienes utilizan alimentos preenvasados (como, por ejemplo:
alimentos congelados o precocinados). Encontrara sugerencias Utiles en la tabla del apartado
“Consejos practicos de coccion”.

Uso del grill

Este horno multifuncién le ofrece 2 modos de grill diferentes.

- Utilice el modo grill/grill de amplia superficie colocando los alimentos en la 32 0 4@ altura

empezando desde abajo, ya que en estos modos sélo se enciende la parte central de la
resistencia superior.
Utilice la guia inferior (12 desde abajo) para colocar la bandeja recogegrasas y asi evitar
que la grasa de los alimentos caiga sobre el fondo del horno. Cuando utilice este modo, le
recomendamos que ajuste la temperatura en el valor mas alto. Esto no significa que no
pueda utilizar temperaturas mas bajas, basta con ajustar la temperatura mediante los
iconos de disminucién/aumento A

- El modo grill con ventilador, es muy Util para asar alimentos de forma rapida, ya que la
distribucién del calor permite no sélo dorar la superficie, sino también cocinar la parte
inferior.

Ademas, también se puede utilizar para dorar los alimentos al final del proceso de
coccién, por ejemplo, para gratinar la pasta.

Cuando utilice este modo, cologue la rejilla en la 22 o 32 altura del horno desde abajo
(consulte la tabla de coccién) y, a continuacién, para evitar que la grasa caiga sobre el
fondo del horno y se forme humo, coloque la bandeja recogegrasas en la guia inferior.
Cuando utilice este modo, le aconsejamos que ajuste el termostato a 200°C, ya que es la
forma mas eficiente de utilizar el grill, que se basa en el uso de rayos infrarrojos. Esto no
significa que no pueda utilizar temperaturas mas bajas, basta con ajustar la temperatura
mediante los iconos arriba/abajo.
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Por lo tanto, los mejores resultados cuando se utilizan ambos modos de grill se obtienen
colocando la bandeja en los railes inferiores (véase la tabla de coccién). Para evitar que la
grasa caiga sobre el fondo del horno y se forme humo, coloque la bandeja recogegrasas
en la guia inferior del horno.

Uso del modo AirFry

Utilice el modo AirfFry colocando los alimentos en la 32 altura del horno empezando desde
abajo. Como la resistencia superiory circular estéan encendidas, la funcién AirFry permite una
coccién por conveccién avanzada sin necesidad de dar la vuelta a los alimentos, obteniendo
resultados crujientes y sabrosos en menos tiempo vy sin aceite. Es adecuada para patatas
fritas, alitas de pollo, nuggets y alimentos similares. Coloque la bandeja recogegrasas en la
altura mas baja del horno recoger cualquier goteo de grasas. Cuando utilice el modo Airfry
ajuste la temperatura a 230°C.
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Tabla de coccién

Modo de coccién | Alimentos Peso Posi- Tiempo de Temperatu- | Tiempo
quesevan | (kg) cién precalenta- ra (°C) de
a cocinar dela miento coccién
rejilla (minutos) (minu-
tos)
Convencional Pato 1 3 15 200 65-75
Asado de 1 3 15 200 70-75
ternera o
buey
Asado de 1 3 15 200 70-80
cerdo
Galletas - 3 15 180 15-20
Tartaletas 1 3 15 180 30-35
Coccién multiple Pizza(en2 |1 2-4 15 220 15-20
alturas)
= Lasaria 1 3 10 200 30-35
Cordero 1 2 10 180 50-60
Polloasado |1 2-4 10 180 60-75
con patatas
Caballa 1 2 10 180 30-35
Pastel de 1 2 10 170 40-50
ciruelas
Bollos de 0.5 2-4 10 190 20-25
crema (en 2
alturas)
Galletas (en | 0.5 2-4 10 180 10-15
2 alturas)
Bizcocho 0.5 2 10 170 15-20
(en1altura)
Bizcocho 1.0 2-4 10 170 20-25
(en 2 altu-
ras)
Empanadas | 1.5 3 15 200 25-30
saladas
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Grill Lenguadoy |1 4 Max 8-10

E] sepia
Brochetas 1 4 Max 6-8
de calamar
y gambas
Filete de 1 4 Max 10
bacalao
Verduras a 1 Y Max 10-15
la parrilla
Filete de 1 4 Max 15-20
ternera
Chuletas 1 4 Max 15-20
Hambur- 1 4 Max 7-10
guesas
Caballa 1 4 Max 15-20
Bocadillos - 4 Max 2-3
tostados

Descongelacion Todo tipo de

alimentos

20 congelados

Grillde amplia Lenguadoy |1 4 200 8-10

superficie sepia
Brochetas 1 4 200 6-8
de calamar
y gambas
Filete de 1 4 200 10
bacalao
Verduras a 1 e 200 10-15
la parrilla
Filete de 1 4 200 15-20
ternera
Chuletas 1 4 200 15-20
Hambur- 1 4 200 7-10
guesas
Caballa 1 4 200 15-20
Bocadillos - 4 200 2-3
tostados
Con asador
Terneraala |10 - 200 80-90
brasa
Pollo a la 1.5 - 200 70-80
brasa
Corderoala | 1.0 - 200 70-80

brasa
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Grill con venti- Polloasado | 1.5 3 5 200 55-60
lador
Sepia 15 3 5 200 30-35
&%
Con asador
Terneraala |15 - 5 200 70-80
brasa
Pollo a la 2.0 - 5 200 70-80
brasa
Pollo (a la 15 - 5 200 70-75
brasa)
patatas - 2 5 200 70-75
(asadas)
Corderoala | 1.5 - 5 200 70-80
brasa
Hornear Tartaletas 0.5 3 15 180 20-30
Tartas de 1 2/3 15 180 40-45
frutas
Pastel de 0.7 3 15 180 40-50
frutas
Bizcocho 0.5 3 15 160 25-30
Tortitas 1.2 2-4 15 200 30-35
rellenas
Pastelitos 0.6 2-4 15 190 20-25
Bocaditos 0.4 2-4 15 210 15-20
de queso
Bollos de 0.7 1-3-5 15 180 20-25
crema
Galletas 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Merengues | 0.5 1-3-5 15 90 180

Coccién rapida Comida 03 ) B 250 12

= congelada
Pizza 0.4 2 - 200 20
Pastel de
calabaciny
gambas
Pastel de 0.5 2 - 220 30-35
espinacas
Sobras 03 2 - 200 25
Lasafia 05 2 - 200 35
Rollitos 04 2 - 180 25-30
Pollo a la 0.4 2 - 220 15-20
milanesa
Alimentos
precocina- | 0.4 2 - 200 20-25
dos
Alitas de
pollo dora-
das
Alimentos
frescos 03 2 - 200 15-18
Galletas
Pastel de 0.6 2 - 180 45
frutas
Bocaditos 0.2 2 - 210 10-12
de queso

Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20

Asadode |1 2 10 220 25-30
ternera o
buey
Pollo 1 2/3 10 180 60-70
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Air Fry Solomilloa |1 3 5 220 8

la escocesa
FRY

Patatas 1 3 5 220 15
fritas

Alitas de 1 3 5 230 15
pollo

Filete 1 3 5 230 15
empanado

Patatas 0.5 3 5 230 14
cortadas en
gajos

Alimentos 1 3 5 230 15
congelados
(Nuggets
de pollo/
pescado
empanado)

Patatas 1 3 54 220 15
machaca-
das

Nota: los tiempos de coccién son aproximados y pueden variar en funciéon de los gustos
personales. Cuando cocine con el grill o el grill con ventilador, la bandeja recogegrasas debe
colocarse siempre en la gufa inferior del horno.

6. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Limpieza de la puerta

En caso de un uso normaldel horno, no hace falta desmontar la puerta, pero si fuese necesario
desmontarla, por ejemplo, para limpiarla, siga estas instrucciones. La puerta del horno pesa
mucho.

Cémo desmontar la puerta del horno

Fig. 6

Para una limpieza més a fondo, puede quitar la puerta del horno. Elija el método de desmontaje
y montaje. Proceda de la siguiente manera:

1. Abra la puerta por completo.

2. Abra completamente la palanca de las bisagras izquierda y derecha.

3.  Sujete la puerta como se ve en la tercera imagen de la figura 6.
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4.  Cierre suavemente la puerta hasta que las palancas de las bisagras izquierda y derecha
queden enganchadas en la parte B de la puerta.

5. Retire los ganchos de las bisagras de su emplazamiento siguiendo la flecha que se
muestra en la figura 6.

6. Apoye la puerta sobre una superficie blanda.

7. Paravolver a colocar la puerta, repita los pasos anteriores en orden inverso.

Retirar el cristal interior
Fig.7
- Retire la junta desatornillando los tornillos n° 2.
- Extraiga con cuidado el cristal interior.
- Limpie el cristal con un limpiador adecuado. Séquelo bieny coléquelo sobre una superficie
blanda.
- Ahoratambién puede limpiar el interior del cristal exterior.
X
Funcién de limpieza a vapor
- Esta funcién ayuda a eliminar los restos de comida del interior del horno. Este método
sélo es eficaz para eliminar la suciedad ligera. No es eficaz para eliminar las manchas
persistentes producidas por la coccién. Esta funcién sélo puede utilizarse cuando el horno
esta frio.
1. Retiretodos las bandejas, platos y rejillas laterales.
2. Prepare una solucién de agua (85%), vinagre blanco (10%) y detergente para vajillas (5%)
y rocie abundantemente sobre la puerta, las paredes laterales y la pared posterior de la
cavidad del horno. Fig. 8

3. Vierta 40 mlde agua en la base de la cavidad.

4. Cierrela puerta. Ajuste la funcién de Limpieza Asistida por Vapory la temperatura a 130°C.

5. Apague el horno después de 18 minutos.

6. Deje que se enfrie hasta un nivel seguro antes de limpiar la superficie con un pafio
hdmedo.

7.CODIGOS DE ERROR

Si aparece alguno de los siguientes cédigos de error en el panel de control de su horno, le
recomendamos que deje de utilizar el producto y se ponga en contacto con el Servicio de
Asistencia Técnica oficial de Cecotec.

Codigo Descripcion del error
E-1 Cortocircuito o circuito abierto del sensor de temperatura
E-3 Problema de comunicacién entre la placa de potenciay la placa Ul.
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8. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Referencia del producto: 02827
Producto: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Voltaje nominal: 220 - 240V
Frecuencia nominal: 50 - 60 HZ
Potencia nominal: 3200 - 3800 W

cavidad

Simbolo Valor Unidad
Identificacién del modelo 02827
Tipo de horno Horno

eléctrico

Masa del aparato M 41 Kg
NiUmero de cavidades 1
Fuente de calor por cavidad (electricidad o gas) Electricidad
Volumen por cavidad Y 133 L
Consumo de energia (electricidad) necesario EC .m0 1,20 kWh/ciclo
para calentar una carga normalizada en una eléctrica
cavidad de un horno eléctrico durante un ciclo en
modo convencional, por cavidad (energia eléctrica
final)
Consumo de energfa necesario para calentar una covidad 1,03 kWh/ciclo
carga normalizada en una cavidad de un horno eléctrica
eléctrico durante un ciclo en modo de circulacién
forzada, por cavidad (energia eléctrica final)
Consumo de energia necesario para calentar una ovidad N.A MJ/ciclo
carga normalizada en una cavidad de un horno de dogas N.A kWh/ciclo
gas durante un ciclo en modo convencional, por @)
cavidad (energia de gas final)
Consumo de energia necesario para calentar una Covidad N.A MJ/ciclo
carga normalizada en una cavidad de un horno degas N.A kWh/ciclo
de gas durante un ciclo en modo de circulacién
forzada (energia de gas final)
indice de eficiencia energética por cavidad EEl 92,8

(") 1kWh/ciclo = 3,6 MJ/ciclo.
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El consumo de potencia en modo “standby” es de 0,97 W usando para ello las directrices de la
norma EN 50564:2011y de los reglamentos europeos 1275/2008/ECy 801/2013/EC. Para ello
el aparato se conecta a la red eléctrica sin realizar ninguna funcién, esperando a que se active
dicho modo de “standby”.

Las especificaciones técnicas pueden cambiar sin notificacién previa para mejorar la calidad
del producto.

Fabricado en China | Disefiado en Espafia

9. RECICLAJE DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

Este simbolo indica que, de acuerdo con las normativas aplicables, el

producto y/o la bateria deberdn desecharse de manera independiente de los

residuos domésticos. Cuando este producto alcance el final de su vida util,
e deberas extraer las pilas/baterias/acumuladores y llevarlo a un punto de
recogida designado por las autoridades locales.

Para obtener informacién detallada acerca de la forma mas adecuada
de desechar sus aparatos eléctricos y electrénicos y/o las correspondientes baterias, el
consumidor deberd contactar con las autoridades locales.

El cumplimiento de las pautas anteriores ayudara a proteger el medio ambiente.

10. GARANTIAY SAT

Cecotec responderd ante el usuario o consumidor final de cualquier falta de conformidad que
exista en el momento de la entrega del producto en los términos, condiciones y plazos que
establece la normativa aplicable.

Se recomienda que las reparaciones se efecttien por personal especializado.

Si detecta una incidencia con el producto o tiene alguna consulta, péngase en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica oficial de Cecotec a través del nimero de teléfono +34 96 321
07 28.

11. COPYRIGHT

Los derechos de propiedad intelectual sobre los textos de este manual pertenecen a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Quedan reservados todos los derechos. El contenido de esta publicacién no
podrd, ni en parte ni en su totalidad, reproducirse, almacenarse en un sistema de recuperacion,
transmitirse o distribuirse por ningn medio (electrénico, mecanico, fotocopia, grabacion o
similar) sin la previa autorizacién de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PARTS AND COMPONENTS

Fig. 1

WO NU R WNR

Control panel
Level1
Level 2
Level 3
Level 4
Level 5

Level guides
Rack

Tray

Fig. 2 Control panel

W NDU R WNR

I
N = o

Oven functions
Functions knob

Display
Temperature/Time icon
Decrease icon

Increase icon
Start/Pause icon

Child Lock icon

Alarm icon

Cooking time setting icon
Delay end setting icon
Time setting icon

NOTE:
the graphics in this manual are schematic representations and may not exactly match the
device.

2. BEFORE USE

50

This appliance is packaged in a way as to protect it during transport. Take the device out
of its box and remove all packaging materials. You can keep the original box and other
packaging elements in a safe place. This will help you prevent damage to the device when
transporting it in the future. In case the original packaging is disposed of, make sure all
packaging materials are recycled accordingly.

Make sure all parts and components are included and in good conditions. If there is any
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piece missing or in bad conditions, contact the Official Cecotec Technical Support Service
immediately.

The oven guides are numbered from bottom to top. 4th and 5th guides are mainly used for grill
function.

Accessories

1. Oven rack. For dishes, cake tins, roasting and grilling trays.

2. Baking tray. For cakes and cookies.
The rack and baking tray must be placed correctly on the side guides. Be careful when
removing the trays/containers from the oven, as they are very hot surfaces, and you could
burn yourself.
If you use the baking tray to collect the fat that falls from the food, be sure to place it
correctly on the side guides. Allowing these accessories to come into contact with the
bottom surface of the oven may damage the enamel. If you place trays or containers on
the first guide starting from the bottom, you must leave a distance of at least 2 cm from
the bottom surface of the oven.

3. Basket. Use this accessory with the Air Fry mode: this basket can be placed on the oven
rack or on the side guides in the same way as the tray.

Box content

- QOven

- Bakingtray

- Rack

- Airfry basket

- Pizzatray

- Instruction manual

3. INSTALLATION

To ensure the correct operation of the appliance, make sure the piece of furniture is suitable
for built-in installation. Figure 3 shows the dimensions of the cut-out for installation under the
worktop or in a high cabinet.

- To ensure adequate ventilation, the rear panel of the cabinet must be removed. It is
preferable to install the oven so that it rests on two wooden slats. If the oven rests on a
flat surface, there must be an opening of at least 45x560 mm, like shown in figure 4.

- Adjacent cabinet panels shall be made of heat-resistant material. In particular, enclosures
with a veneered exterior must be assembled with glues that can withstand temperatures
up to 100°C.

- Incompliance with current safety regulations, it must not be possible to come into contact
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with the electrical parts of the oven once it has been installed.

- All parts that ensure the safe operation of the appliance must only be removed with the
aid of a tool.

- Tofix the oven to the cabinet, open the oven door and fix it by inserting the 4 wood screws
into the 4 holes on the perimeter of the frame.

Electrical connections
Ovens equipped with a three-pole power cable are designed to operate on alternating current.
The earth wire of the appliance is yellow green.

Mounting the power cable

Fig. 5

Open the terminal board:

- With a screwdriver, tighten the screw on the side tabs of the terminal board cover.
- Unscrew the screws on the side tabs of the cover and remove the latter.

To install the power cable, proceed as follows:

1. Remove the cable clamp screw and the three contact screws.

2. Fix the wires under the screw heads using the following colour scheme: Blue (N) Brown
(L) Yellow Green.

3. Secure the power cable with the cable clamp and close the terminal board cover.

Connecting the power cable to the mains

- Install a standard plug socket corresponding to the load indicated on the rating plate.
When connecting the cable directly to the mains, install an omnipolar circuit breaker with
a minimum contact opening of 3 mm between the appliance and the mains. The omnipolar
circuit breaker must be sized according to the load and comply with the applicable
regulations (the earth cable must not be interrupted by the circuit breaker).

- The power supply cable must be routed so that it does not reach a temperature above 50
°C above ambient temperature and must be protected by insulation with an appropriate
rating. Before making the connection, check that:

- The electrical safety of this appliance can only be guaranteed if the oven is correctly and
effectively earthed in accordance with electrical safety regulations. Always make sure
that the ground connection is effective; if in doubt, call a qualified technician to check the
system. The manufacturer declines all liability for damage resulting from an ungrounded
system.

- Before connecting the appliance to the mains, check that the specifications indicated on
the rating plate (on the appliance and/or on the packaging) correspond to those of the
mains supply at home.

- (Check that the electrical capacity of the installation and the sockets can withstand the
maximum power of the appliance. If in doubt, contact a qualified technician.
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- If the socket and plug of the appliance are not compatible, ask a qualified technician to
replace the socket with a suitable model. The latter, in particular, will also have to ensure
thatthe cross-section of the socket cables is adequate for the power used by the appliance.
The use of adapters, multiple sockets and/or extensions is not recommended. If their use
cannot be avoided, remember to use only single or multiple adapters and extension cords
that comply with current safety regulations. In these cases, never exceed the maximum
current capacity indicated on the single adapter or extension cord and the maximum
power indicated on the multiple adapter. The plug and socket shall be easily accessible.

4. OPERATION

Clock setting

- Oncetheovenis on, the display will show "12:00" and the time icon @vvitl flash.

- Usetheincrease/decrease icons VA to set the current time. Wait 5 seconds for the setting
to be confirmed automatically or press the temperature/time icon @ .

Cooking temperature setting

°C
- Press the temperature/time icon Eﬁ , the corresponding values will flash on the display.
- Press theincrease/decrease icons VA to adjust the temperature in 5 °C increments.

Automatic time adjustment (fully automatic start and end of cooking time)

1.  Press the temperature/time icon @ several times until the | > | icon flashes on the
display. Then, use the increase/decrease icons VA to adjust thg ~esired cooking time.

2. Press the temperature/time icon @ several times until the ricon flashes on the
display. Next, use the increase/decrease icons\V A to adjust the switch-off time.

3. Pressthetemperature/timeicon " and turn the functions knob to adjust the temperature
and select the cooking mode.

4.  After these settings, wait 5 seconds until the I > | and > | icons flash on the display,
indicating that the selected settings have been successfully confirmed.

For example: if the food needs to be cooked for 45 minutes, the oven is supposed to be turned

off at 14:00.

1. Press the temperature/time icon @ several times until the | > | icon flashes on the
display and set the baking time to 45 minutes.

2. Pressthetemperature/timeicon @Severattimes untilthe > | icon flashes on the display
and set the cooking end time to 14:00.

3. After these settings, the programmed clock values (hour and minutes) will appear on the
display, indicating that the selected settings have been saved correctly.
When the clock strikes 13:15 (between 14 -15 min), the oven will switch on automatically.

5. During the baking time, the corresponding icon will continue to flash.
When the clock strikes 14:00, the oven will switch off automatically. The oven will beep
and the corresponding icon will flash. Press any of the icons to stop the sound.
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Semi-automatic time setting (automatic start and end of cooking time)

- Adjust the cooking time (23 hours maximum).

1. Pressthetemperature/timeicon @'severaltimes untilthe > | icon flashes on the display
and set the desired baking time.

2. Switch on the oven immediately, the > I icon will start flashing. When the cooking time
has elapsed, the > icon will start flashing and the oven will beep. Press any of the icons
to stop the sound.

- Set the end-of-cooking time (23 hours and 59 minutes maximum).

1. Pressthetemperature/timeicon @'severaltimes untilthe > | icon flashes on the display
and set the cooking end time.

2. Switch on the oven immediately, the > | icon will start flashing. Once the set time has
elapsed, the cooking process will stop automatically. The oven will beep and the > icon
will flash. Press any of the icons to stop the sound.

3. The configured baking settings can be seen by repeatedly pressing the temperature/
time icon at any time, only when the baking time is in the "0" position. You can cancel the
selected parameters by setting the cooking end time to the current time.

Timer
- Thetimer can be set up to a maximum of 23 hours and 59 minutes. To set the timer, press
the temperature/time icon @ until the icon flashes on the display, then use the

increase/decrease VA icons until the desired time appears on the display. After these
settings, wait 5 seconds, the programmed clock values (hour and minutes) will be saved
automatically. When the programmed end time is reached, the — icon will flash and the
oven will beep. Press any of the icons to stop the sound.
Note: when the corresponding icon is pressed, the setting must be made within 5 seconds. If
there is a sudden power failure, all selected settings and the current time setting of the clock
(hour and minutes) will be lost.
- When the power returns, the display will show the time values "12:00" and the @ icon will
flash, which means that you will have to reset the oven settings and time.
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Oven functions

Conventional cooking Crill & Fan

Large surface grill E] Grill

Multiple cooking

Bake
Pizza AirFry
Quick cooking Defrost

Steam Cleaning

Conventional mode

The top and bottom heating elements are switched on. This is a type of oven that uses
traditional methods, but with improved cooking to achieve better heat distribution and lower
energy consumption. The convection oven is still unrivalled when it comes to cooking dishes
with a wide variety of ingredients, such as cabbage with ribs, Spanish-style cod, Ancona-style
cod, tender veal strips with rice, etc. Excellent results are also obtained when preparing beef
or veal dishes that require slower cooking. It is still the best system for baking cakes, pies and
fruit, as well as for baking in covered casseroles. When cooking in this mode, use only one tray
or rack at a time to ensure an even heat distribution. By means of the different heights of the
oven guides, you can distribute the amount of heat between the top and bottom of the oven.
Select one of the different heights depending on whether the dish needs more or less heat
from the top.

Quick cooking mode

- Thetop and bottom heating elements, as well as the fan, will switch on, ensuring constant
heat evenly distributed throughout the oven.

- This mode is particularly recommended for quick cooking of pre-packaged food (as there
is no need to pre-heat it), e.g., frozen, or pre-cooked food, as well as for some homemade
dishes.

- The best results when cooking using this mode are obtained if only one oven height is
used (the second oven height starting from the bottom). See table in the section "Practical
cooking tips".

Multiple cooking mode

- Thetop, circularand bottom heating elements, as well as the fan, will switch on alternately.
As the heat remains constant and uniform throughout the oven, the air cooks and browns
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the food evenly over the entire surface of the oven. With this mode, you can also cook
several dishes at the same time, as long as their respective cooking temperatures are the
same. A maximum of 2 racks, trays or containers can be used at the same time, following
the indications in the section: “Cooking at more than one height".

- This cooking mode is particularly suitable for dishes that require a gratin touch or fairly
long cooking times, e.g., lasagne, pasta, chicken, and baked potatoes, etc. In addition,
the excellent heat distribution allows lower temperatures to be used when grilling. This
results in less loss of juices, more tender meat and reduced weight loss of the roast. The
multiple cooking mode is specially designed for cooking fish, which can be prepared by
adding spices or seasonings to maintain its flavour and appearance. Excellent results
can also be obtained when cooking vegetable side dishes such as courgettes, aubergines,
peppers, etc.

- This mode is also ideal for baking desserts, such as leavened cakes.

- Moreover, this mode can also be used to defrost white or red meat and bread by setting
the temperature to 80 °C. For defrosting more delicate foods, set the thermostat to 60 °C or
only use the cold air circulation function by setting the thermostat to 0 °C.

Pizza mode

- The bottom and circular heating elements, as well as the fan, will switch on. This
combination heats up the oven quickly due to the large amount of energy used by the
appliance, which produces considerable heat mainly from the bottom heating element.

- The pizza mode is ideal for food that require high cooking temperatures, like pizzas and
large roasts. It is recommended to only use one oven tray or rack at a time. However, if
more than one is used, they should be interchanged in height halfway through the cooking
process.

AirFry mode

- Thetop and circular heating elements, as well as the fan, will switch on.

- TheAirfry function allows advanced convection cooking without the need to turn the food,
resulting in crispy and tasty results in less time and without oil. Suitable for chips, chicken
wings, nuggets and similar foods.

Grill mode

- Inthis mode, the top central heating elements are switched on.

- The grill radiates heat onto the food from the top heating element. You can use the grill
function to prepare tender cuts of meat, steaks, chops, sausages, fish, cheese sandwiches
and other quick-cooking foods. It is recommended to grill with the oven door closed.
Preheat the oven for 3 minutes for best results. This will help seal in the natural juices of
the steaks, chops, etc. for better flavour. You can place the food to be grilled on either of
the two top oven guides.
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Large surface grill mode

In this mode, the top and bottom heating elements are switched on. The large surface grill
radiates heat onto the food from the top heating element. You can use the large surface grill
function to prepare tender cuts of meat, steaks, chops, sausages, fish, cheese sandwiches and
other quick-cooking foods. It is recommended to grill with the oven door closed. This mode
allows you to make the most of the oven's large cooking surface and will cook food faster
than the normal grill. Preheat the oven for 3 minutes for best results. This will help sealin the
natural juices of the steaks, chops, etc. for better flavour.

Grill & Fan mode

- In this mode, the top heating element and the fan are switched on. This combination
of features increases the efficiency of the unidirectional heat radiation of the heating
elements by means of forced air circulation throughout the oven. This prevents the food
from burning and allows the heat to penetrate inside. Excellent results are achieved with
skewers made with meat and vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken in spicy
sauce, quail, pork chops, etc.

- Cook food in grill & fan mode with the oven door closed.

- This mode is also ideal for cooking fish fillets, such as swordfish, stuffed cuttlefish, etc.

Bake mode

- Theback heating element and the fan switch on, ensuring constant heat evenly distributed
throughout the oven.

- Thismodeisidealforbaking and cooking delicate foods, especially cakes, and for preparing
certain tartlets in 3 oven heights at the same time. Here are some examples: cream puff
pastries, sweet and savoury biscuits, savoury puff pastries, Swiss rolls, and small portions
of vegetable gratin, etc.

Defrost mode

The fan at the bottom of the oven circulates room temperature air around the food. It is
recommended for defrosting all types of food, but particularly for delicate foods that do
not require heat, e.g. ice cream cakes, cream desserts, fruit tarts, etc. By using the fan, the
defrosting time is reduced by approximately half. For meat, fish, and bread, it is possible to
speed up the process by using the baking mode and setting the temperature to 80 °C-100 °C.

Safety shutdown

- If no cooking time is set, the oven will automatically switch off after two hours.

- The electrical circuit of this oven is equipped with a thermal protection system. If the oven
heats up to abnormally high temperatures, the system will interrupt the power supply to
the oven heating elements for a certain period of time.
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Cooling fan

- To cool the outside of the oven, some models are equipped with a cooling fan. When the
oven heats up, the fan is automatically activated.

- While the fan is on, an airflow will circulate between the oven door and the control panel.

Note: after cooking, the oven fan automatically switches on to cool the outside of the oven.

5. PRACTICAL COOKING TIPS

The oven offers a wide range of alternatives that allow any type of food to be cooked in the
best possible way. Over time you will learn to get the most out of this versatile kitchen product
and the following instructions are only a guide and may vary according to your own personal
experience.

Cooking at more than one height

If you have to cook food using several oven guides, use the bake or multiple cooking mode, as

these are the only functions that allow this.

If you wish to cook delicate foods at more than one height, select the bake mode, as it allows

you to cook at 3 different heights at the same time (1st, 3rd, and 5th from the bottom). Some

examples are given in the table under "Practical cooking tips".

If you wish to cook other types of food at various heights, use the multiple cooking mode taking

into account the following suggestions:

- The oven is equipped with 5 position guides. During fan-assisted cooking, use two of
the three central guides. The lowest and highest heights receive the hot air directly, so
delicate foods may burn.

- As a general rule, use the 2nd and 4th oven guides starting from the bottom, placing
foods requiring higher heat on the 2nd rack. For example, when cooking roasts of meat
together with other foods, place the roast on the 2nd level from the bottom and the more
delicate foods on the 4th level.

- When cooking foods that require different times and temperatures, set an intermediate
temperature between the two required temperatures, place the more delicate foods on
the 4th from the bottom and remove foods that require less cooking time from the oven
first.

- Use the grease-collection tray in the bottom guide and the racket in the top guide.

Using the quick cooking mode
Functional, fast, and practical for those who use pre-packaged food (e.g., frozen, or pre-cooked

food). Useful tips can be found in the table under “Practical cooking tips".

Using the grill
This multifunction oven offers 2 different grill modes.
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- Use the grill/large surface grill mode by placing the food on the 3rd or 4th level starting
from the bottom, as in these modes only the central part of the top heating element is lit.
Use the bottom guide (Tst from the bottom) to place the grease-collection tray in order to
prevent the grease from the food from dripping onto the bottom of the oven. When using
this mode, we recommend that you set the temperature to the highest setting. This does
not mean that you cannot use lower temperatures, just adjust the temperature using the
increase/decrease icons VA,

- Grill & Fan mode is very useful for grilling food quickly, as the heat distribution not only
browns the surface, but also cooks the underside.

It can also be used to brown food at the end of the cooking process, e.g., to gratinate
pasta.

When using this mode, place the rack in the 2nd or 3rd oven height from the bottom (see
cooking table) and then, to prevent grease from dripping onto the bottom of the oven and
forming smoke, place the grease-collection tray on the bottom guide.

When using this mode, we advise you to set the thermostat to 200 °C, as this is the most
efficient way of using the grill, which is based on the use of infrared rays. This does not
mean that you cannot use lower temperatures, just adjust the temperature using the
increase/decrease icons.

Therefore, the best results in both grill modes can be obtained by inserting the tray on
the lower guides (see the cooking table). To prevent fat from dripping onto the bottom of
the oven and smoke from forming, insert the grease-collection tray on the bottom oven
guide.

Using the AirFry mode

Use the AirFry mode by placing the food on the 3rd level of the oven starting from the bottom.
As the top and circular heating elements are switched on, the AirFry function allows advanced
convection cooking without the need to turn the food, resulting in crispy and tasty results in
less time and without oil. Suitable for chips, chicken wings, nuggets and similar foods. Place
the grease-collection tray at the lowest level of the oven to catch any dripping fats. When
using the AirFry mode, set the temperature to 230 °C.
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Cooking table

Cooking Food to be Weight | Rack Preheating | Temperature | Cooking
mode cooked (kg) position | time (°0) time
(minutes) (minutes)
Conventional | Duck 1 3 15 200 65-75
@ Roast veal or 1 3 15 200 70-75
beef
Roast pork 1 3 15 200 70-80
Biscuits - 3 15 180 15-20
Tartlet 1 3 15 180 30-35
Multiple Pizza (in 2 1 2-4 15 220 15-20
cooking heights)
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamb 1 2 10 180 50-60
Roast chicken 1 2-4 10 180 60-75
with potatoes
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum cake 1 2 10 170 40-50
Creambuns (in | 0.5 2-4 10 190 20-25
2 heights)
Cookies (in 2 0.5 2-4 10 180 10-15
heights)
Sponge cake 0.5 2 10 170 15-20
(in 1 height)
Sponge cake 1.0 2-4 10 170 20-25
(in 2 heights)
Empanadas 15 3 15 200 25-30
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Grill Sole and 1 4 5 Max 8-10
B cuttlefish
Squid and 1 4 5 Max 6-8
prawn skewers
Cod fillet 1 4 5 Max 10
Grilled vegeta- |1 Y 5 Max 10-15
bles
Veal fillet 1 4 5 Max 15-20
Chops 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerel 1 4 5 Max 15-20
Toasted sand- | - 4 5 Max 2-3
wiches
Defrost All types of
frozen food
Large Sole and 1 4 5 200 8-10
surface grill | cuttlefish
[z] Squid and 1 4 5 200 6-8
prawn skewers
Cod fillet 1 4 5 200 10
Grilled vegeta- |1 Y 5 200 10-15
bles
Veal fillet 1 4 5 200 15-20
Chops 1 4 5 200 15-20
Hamburgers 1 4 5 200 7-10
Mackerel 1 4 5 200 15-20
Toasted sand- | - 4 5 200 2-3
wiches
With rotisserie fork
Grilled veal 1.0 - 5 200 80-90
Grilled chicken | 1.5 - 5 200 70-80
Grilled lamb 1.0 - 5 200 70-80
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Grill & Fan Roasted 15 3 5 200 55-60
chicken
Cuttlefish 1.5 3 5 200 30-35
With rotisserie fork
Grilled veal 1.5 - 5 200 70-80
Grilled chicken | 2.0 - 5 200 70-80
Grilled chicken | 1.5 - 5 200 70-75
Baked pota- - 2 5 200 70-75
toes
Grilled lamb 1.5 - 5 200 70-80
Bake Tartlet 0.5 3 15 180 20-30
Fruit pies 1 2/3 15 180 40-45
Fruitcake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Stuffed 1.2 2-4 15 200 30-35
pancakes
Cupcakes 0.6 2-4 15 190 20-25
Cheese bites 0.4 2-4 15 210 15-20
Cream buns 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Biscuits 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringue 0.5 1-3-5 15 90 180

ENGLISH
Quick cook- Frozen foods 03 2 - 250 12
& Pizza 04 2 - 200 20
% Courgette and
prawn pie
Spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Leftovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Rolls 04 2 - 180 25-30
Chicken Mila- 04 2 - 220 15-20
nese
Pre-cooked
food 04 2 - 200 20-25
Browned
chicken wings
Fresh food
Biscuits 03 2 - 200 15-18
Fruitcake 0.6 2 - 180 45
Cheese bites 0.2 2 - 210 10-12
Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Roast veal or 1 2 10 220 25-30
beef
Chicken 1 2/3 10 180 60-70
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Air fry Scotch sirloin 1 3 5 220 8
m steak
Chips 1 3 5 220 15
Chicken wings | 1 3 5 230 15
Breaded fillet 1 3 5 230 15
Potatoes cut 0.5 3 5 230 14
into wedges
Frozen food 1 3 5 230 15
(chicken
nuggets/
breaded fish)
Mashed pota- |1 3 54 220 15
toes

Note: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking
with the grill or grill & fan, the grease-collection tray must always be placed on the bottom
oven guide.

6. CLEANING AND MAINTENANCE

Cleaning the door

In the case of normal use of the oven, it is not necessary to disassemble the door, but if it is
necessary to disassemble it, e.g., for cleaning, follow these instructions. The oven door is too
heavy.

Disassembling the oven door

Fig. 6.

You can remove the oven door for thorough cleaning. Choose the disassembly and assembly
method. Proceed as follows:

Fully open the door.

Fully open the left and right hinge lever.

Hold the door as shown in the third picture in figure 6.

Gently close the door until the left and right hinge levers are engaged in part B of the door.
Remove the hinge hooks from their location following the arrow shown in Figure 6.

Rest the door on a soft surface.

To replace the door, repeat the above steps in reverse order.

No Uk ®wDNR
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Removing the inner glass
Fig. 7
- Remove the seal by unscrewing the screws no. 2.

- Carefully remove the inner glass.

- Clean the glass with a suitable cleaner. Dry it thoroughly and place it on a soft surface.
- Thenyou can also clean the inside of the outer glass.

&P
Steam cleaning function
- Use this mode to remove food remains from inside the oven. This method is only effective
for the removal of light soiling. It is not effective to remove stubborn stains caused by
cooking. This function can only be used when the oven is cold.
1.  Remove all trays, plates, and side racks.
2. Prepare a solution of water (85%), white vinegar (10%), and dish detergent (5%) and
spray generously on the door, side walls, and rear wall of the oven cavity. Fig. 8
3. Pour 40 mlof water into the base of the oven cavity.
Close the door. Select the steam-assisted cleaning function and set the temperature to
130 °C.
5. Turn off the oven after 18 minutes.
Allow the oven to cool down to a safe temperature before wiping it with a damp cloth.

7. ERROR CODES

If any of the following error codes appear on the display, stop using the appliance immediately
and contact the official Cecotec Technical Support Service.

Code Error description
E-1 Short or open circuit of temperature sensor
E-3 Communication problem between the power board and the Ul board

8. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Product reference: 02827

Product: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Voltage: 220 - 240V

Rated frequency: 50 - 60 HZ

Rated power: 3200 - 3800 W
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Symbol | Value Unit
Model reference 02827
Type of oven Electric

oven

Mass of the appliance M 41 Kg
Number of cavities 1
Heat source per cavity (electricity or gas) Electricity
Volume per cavity Vv 133 L
Energy consumption (electricity) required for heating EC ectic 1.20 kWh/cycle
a standardised charge in an electric furnace cavity cavity
for one cycle in conventional mode, per cavity (final
electrical energy)
Energy consumption required to heat a standardised EC,ecnic 1.03 kWh/cycle
load in a cavity of an electric heated oven during a ity
cycle in fan-forced mode per cavity (electric final
energy)
Energy consumption required to heat a standardised ECgaS(awty N/A MJ/cycle
load in a gas-fired cavity of an oven during a cycle in N/A kWh/cycle
conventional mode per cavity (gas final energy) @)
Energy consumption required to heat a standardised oscavity | /A MJ/cycle
load in a gas-fired cavity of an oven during a cycle in N/A kWh/cycle
fan-forced mode per cavity (gas final energy)
Energy Efficiency Index per cavity EEICEMty 92.8
(M 1kWh/cycle = 3.6 MJ/cycle.

The power consumption in standby mode is 0.97 W using the guidelines of EN 50564:2011
and the European regulations 1275/2008/EC and 801/2013/EC. For this purpose, the device is
connected to the mains without performing any function, waiting for the standby mode to be
activated.

Technical specifications may change without prior notification to improve product quality.
Made in China | Designed in Spain

66 I Bolero Hexa AF319000 Inox A

ENGLISH

9. DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

product and/or batteries must be disposed of separately from household
waste. When this product reaches the end of its shelf life, you should dispose
[r— of the cells/batteries/accumulators and take them to a collection point
designated by the local authorities.
Consumers must contact their local authorities or retailer for information
concerning the correct disposal of old appliances and/or their batteries.
Compliance with the above guidelines will help protecting the environment.

i , This symbol indicates that, according to the applicable regulations, the

10. TECHNICAL SUPPORT AND WARRANTY

Cecotec shall be liable to the end user or consumer for any lack of conformity that exists at the
time of delivery of the product under the terms, conditions, and deadlines established by the
applicable regulations.

It is recommended that repairs be carried out by qualified personnel.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not hesitate
to contact the official Cecotec Technical Support Service at +34 963 210 728.

11. COPYRIGHT

Theintellectual property rights over the texts in this manualbelong to CECOTECINNOVACIONES,
S.L. All rights reserved. The contents of this publication may not, in whole or in part, be
reproduced, stored in a retrieval system, transmitted, or distributed by any means (electronic,
mechanical, photocopying, recording or similar) without the prior authorization of CECOTEC
INNOVACIONES, S.L.
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1. PIECES ET COMPOSANTS

Img. 1

Panneau de contréle
Niveau 1

Niveau 2

Niveau 3

Niveau 4

Niveau 5

Rails

Grille

Plateau
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Img. 2. Panneau de contréle

Fonctions du four

Sélecteur de fonctions du four

Ecran

Icéne de température/minuterie
Icéne tactile pour diminuer

Icbne tactile pour augmenter

Icone tactile de démarrage/pause
Icone sécurité enfants

Icone de l'alarme

Icéne de réglage du temps de cuisson
Icéne du réglage de fin de cuisson différée
Icéne de configuration de l'heure

W NDU R WNR

I
N = o

NOTE :
Les graphiques de ce manuel sont des représentations schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a ceux du produit.

2. AVANT UTILISATION

- Cet appareil possede un emballage concu pour le protéger pendant son transport. Sortez
l'appareil de sa boite et retirez tout le matériel qui compose 'emballage. Rangez la boite
d'origine et le reste des éléments provenant de l'emballage dans un endroit sdr pour éviter
d'endommager l'appareil si vous devez le transporter a l'avenir. Si vous devez vous défaire
de l'emballage d'origine, assurez-vous de recycler tous les éléments correctement.
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- Assurez-vous que toutes les pieces et les composants sont inclus et en bon état. S'il
manque une piece, une partie, un accessoire ou que l'appareil ou ses accessoires ne sont
pas en bon état, veuillez contacter le Service Apreés-Vente officiel de Cecotec.

Les rails du four sont numérotés de bas en haut. Les rails 4 et 5 son principalement utilisés
pour la fonction de gril.

Accessoires

1. Grille pour le four. Pour les assiettes, les moules a gateaux, les plateaux a rotir et a griller.

2. Plateau de four. Pour les gateaux et les biscuits.
Le plateau et la grille du four doivent étre correctement positionnées sur les rails latéraux.
Soyez prudent lorsque vous retirez les récipients du four, ce sont des surfaces tres chaudes
et vous risquez de vous briler.
Si vous utilisez le plateau pour recueillir la graisse qui tombe des aliments, veillez a la
placer correctement sur les guides latéraux. Si ces accessoires entrent en contact avec la
surface inférieure du four, 'émail risque d'étre endommageé. Si vous placez des plateaux
ou des récipients sur le premier rail en commencant par le bas, vous devez laisser une
distance d'au moins 2 cm par rapport a la surface inférieure du four.

3. Panier. Pour la fonction Air Fry, le panier peut étre placé sur la grille du four ou sur les rails
latéraux de la méme maniere que le plateau.

Contenu de la boite

- Four

- Plateau de four

- Grille

- Panier de friture a air

- Basede cuisson pour pizza
- Manuel d'instructions

3. INSTALLATION

Pour que l'appareil fonctionne correctement, le meuble dans lequel il va étre installé doit étre
approprié. L'image 3 montre les dimensions de la découpe pour linstallation sous le plan de
travail ou dans un meuble.

- Pour assurer une ventilation adéquate, le panneau arriere du meuble doit étre retiré. Il est
préférable de placer le four sur deux lattes de bois. Si le four repose sur une surface plane,
une ouverture d'au moins 45x560 mm doit étre prévue dans le meuble d'encastrement,
comme indiqué dans l'image 4.

- Les panneaux adjacents des meubles doivent étre fabriqués dans un matériau résistant a
la chaleur. En particulier, les armoires dont l'extérieur est plaqué doivent étre assemblées
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avec des colles qui peuvent résister a des températures allant jusqu'a 100 °C.

- Conformément aux normes de sécurité en vigueur, les parties électriques du four ne
doivent pas pouvoir entrer en contact avec le four une fois celui-ci installé.

- Toutes les pieces qui assurent le fonctionnement slr de l'appareil ne doivent étre retirées
qu'a l'aide d'un outil.

- Pour fixer le four au meuble, ouvrez la porte du four et fixez-le en insérant les 4 vis pour
bois dans les 4 trous situés sur le périmeétre du cadre.

Connexions électriques
Les fours équipés d'un cable d'alimentation tripolaire sont concus pour fonctionner sur courant
alternatif. Le cable de mise a la terre de l'appareil est jaune-vert.

Installation du cable d'alimentation

Img. 5

Ouverture de la boite a bornes :

- Alaide d'un tournevis, serrez la vis sur les languettes latérales du couvercle de la boite a
bornes.

- Dévissez la vis et ouvrez le couvercle de la boite a bornes.

Pour installer le cable, procédez comme suit :

1. Retirez la vis du serre-cable et les trois vis de contact.

2. Fixez les fils sous les tétes de vis en respectant le schéma de couleurs suivant : Bleu (N)
Marron (L) Jaune-vert.

3. Fixez le cable d'alimentation a aide du serre-cable et fermez le couvercle de la boite a
bornes.

Raccordement du cable d'alimentation au réseau électrique

- Installez une fiche standard correspondant a la charge indiquée sur la plaque signalétique.
En cas de raccordement direct du cable au réseau, installez un disjoncteur omnipolaire
avec une ouverture de contact minimale de 3 mm entre l'appareil et le réseau. Le
disjoncteur omnipolaire doit étre dimensionné en fonction de la charge et respecter les
régles en vigueur (le cable de terre ne doit pas étre interrompu par le disjoncteur).

- Le cable d'alimentation doit étre installé de maniere a ne pas atteindre une température
supérieure a 50 °C de la température ambiante et doit étre protégé par un isolant d'une
valeur appropriée. Avant d'effectuer la connexion, vérifiez que :

- Lasécurité électrique de cet appareil ne peut étre garantie que si le four est correctement
et efficacement mis a la terre conformément aux regles de sécurité électrique. Assurez-
vous toujours que la connexion a la terre est efficace ; en cas de doute, appelez un
technicien qualifié pour vérifier le systéeme. Cecotec n'assume aucune responsabilité pour
les dommages résultant d'un systéme qui n'a pas été mis a la terre.

- Avant de brancher lappareil au réseau électrique, vérifiez que les caractéristiques
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indiquées sur la plaque signalétique (sur l'appareil et/ou sur 'emballage) correspondent a
celles du réseau électrique de votre maison.

- Vérifiez que la capacité électrique de l'installation et des prises peut supporter la puissance
maximale de l'appareil. En cas de doute, contactez un technicien qualifié.

- Sila prise et la fiche de l'appareil ne sont pas compatibles, demandez a un technicien
qualifié de remplacer la prise par un modeéle approprié. Les techniciens devront également
s'assurer que la section des cables de prise de courant est adaptée a la puissance utilisée
par l'appareil. L'utilisation d'adaptateurs, de prises multiples et/ou de rallonges n'est pas
recommandée. Si leur utilisation ne peut étre évitée, n'oubliez pas d'utiliser uniqguement
des adaptateurs et des rallonges simples ou multiples conformes aux normes de sécurité
en vigueur. Dans ces cas, ne dépassez jamais la capacité maximale de courant indiquée
sur l'adaptateur simple ou la rallonge et la puissance maximale indiquée sur l'adaptateur
multiple. La fiche et la prise doivent étre facilement accessibles.

4. FONCTIONNEMENT

Régler le temps

- Une fois le four allumé, l'écran affichera « 12:00 » et l'icone du temps @ clignotera.

- Utilisez les icénes diminuer/augmenter VA pour régler l'heure actuelle. Attendez 5
secondes pour que le réglage soit confirmé automatiquement ou appuyez sur licne
tactile de la minuterie .

Réglage de la température de cuisson

- Appuyez sur licone tactile de température @C et les valeurs correspondantes clignoteront
sur l'écran.

- Appuyezsurlesicones diminuer/augmenter <2 A pour régler latempérature parintervalles
de5°C.

Réglage automatique du temps (heure de démarrage et de fin de la cuisson complétement

automatiques)

1. Appuyez plusieurs fois sur licone tactile du temps/de la minuterie @ jusgu'a ce que
l'icone > clignote a l'écran. Appuyez ensuite sur les icones augmenter/diminuer VA
afin de régler le temps de cuisson souhaité.

2. Appuyez plusieurs fois sur licone tactile du temps/de la minuterie @ jusqu'a ce que
l'icone > clignote a l'écran. Utilisez ensuite les icones diminuer/augmenter A pour
régler 'heure d'arrét.

3. Appuyez sur licdne tactile de température {ﬁc et tournez le sélecteur des fonctions pour
régler la température et sélectionner le mode de cuisson.

4.  Apres ces réglages, attendez 5 secondes jusqu'a ce que les icénesl > |et > | clignotenta
'écran, indiquant que les réglages sélectionnés ont été confirmés avec succes.
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Par exemple: si les aliments doivent cuire pendant 45 minutes, le four doit s'éteindre a 14h00.

1.  Appuyez plusieurs fois sur licdne tactile du temps/de la minuterie @ jusqu'a ce que
L'ic()nel > IcLignote a l'écran et réglez le temps de cuisson sur 45 minutes.

2. Appuyez plusieurs fois sur licone tactile du temps/de la minuterie @ jusqu'a ce que
l'icone > | clignote a l'écran et réglez l'heure de fin de cuisson sur 14:00.

3. Apreés ces réglages, les valeurs programmeées de ['horloge (heure et minutes) apparaitront
sur l'écran, indiquant que les réglages sélectionnés ont été correctement sauvegardés.
Lorsquel'horlogeindique13:15(entre14 et 15 minutes), lefours'allumeraautomatiquement.

5. Pendant le temps de cuisson, l'icone correspondante continuera de clignoter.

Lorsque l'horloge indique 14:00, le four s'éteindra automatiquement. Le four bipera et
l'icone correspondante clignotera. Pour arréter le signal sonore, appuyez sur n'importe
quelle icbne.

Réglage semi-automatique du temps (heure de démarrage et de fin de la cuisson

automatiques)

- Réglez le temps de cuisson (maximum 23 heures)

1. Appuyez plusieurs fois sur licone tactile du temps/de la minuterie @ jusqu'a ce que
l'icone > clignote a l'écran et réglez le temps de cuisson souhaité.

2. Allumez le four immédiatement, l'icéne > commencera a clignoter. Lorsque le temps de
cuisson est terminé, l'icone > commencera a clignoter et le four bipera. Pour arréter le
signal sonore, appuyez sur n'importe quelle icdne.

- Réglez 'heure de fin de cuisson (23 heures et 59 minutes maximum).

1. Appuyez plusieurs fois sur licone tactile du temps/de la minuterie @ jusqu'a ce que
l'icone > clignote a l'écran et réglez 'heure de fin de cuisson.

2. Allumez le four immédiatement, l'icone > | commencera a clignoter. Lorsque le temps
programmé est atteint, le processus de cuisson s'arrétera automatiquement. Le four
bipera et licone > | clignotera. Pour arréter le signal sonore, appuyez sur n'importe
quelle icone.

3. Les parametres de cuisson configurés peuvent étre visualisés en appuyant de maniéere
répétée sur licone de la minuterie a tout moment, uniqguement lorsque le temps de
cuisson est sur la position « 0 ». Vous pouvez annuler les parametres sélectionnés en
réglant 'heure de fin de cuisson sur l'heure actuelle.

Minuterie

- Letemps maximum programmable est de 23 heures et 59 minutﬁPour régler la minuterie,
appuyez sur licéne de la minuterie @jusqu’é ce que licone =2 clignote a l'écran, puis
utilisez les icones diminuer/augmenter VA jusqu'a ce que le temps souhaité apparaisse
al'écran. Apres ces réglages, attendez 5 secondes et les valeurs programmeées de 'horloge
(heures et minutes) seront automatiquement sauvegardées. Lorsque 'heure de fin de
cuisson programmeée est atteinte, l'icone &3 clignotera et le four émettra un signal sonore.
Pour arréter le signal sonore, appuyez sur n'importe quelle icone.
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Avertissement : lorsque vous appuyez sur l'icdne correspondante, le réglage doit étre effectué

dans les 5 secondes. En cas de panne de courant soudaine, tous les réglages sélectionnés et

'heure actuelle de l'horloge (heure et minutes) seront effacés.

- Lorsque le courant revient, l'écran affichera les valeurs de temps « 12:00 » et licone @
clignotera, ce qui signifie que vous devrez réinitialiser les réglages et 'heure du four.

Fonctions du four

Gril avec ventilateur

Cuisson conventionnelle

Cuire au four Cuisson multiple

Gril a grande surface E] Gril

Pizza Airfry

°
o

|
Cuisson rapide E Décongélation

Nettoyage a la vapeur

Mode de Cuisson conventionnelle

Les résistances supérieure et inférieure s'allument. Il s'agit d'un type de four qui utilise des
méthodes traditionnelles, mais avec une cuisson améliorée pour obtenir une meilleure
répartition de la chaleur et une consommation d'énergie plus faible. Le four conventionnel reste
inégalé lorsqu'il s'agit de cuisiner des plats avec une grande variété d'ingrédients, tels que le
chouavecdes cotes, lamorue a lespagnole, lamorue a la portugaise, etc. D'excellents résultats
sont également obtenus lors de la préparation de plats de beeuf ou de veau nécessitant une
cuisson plus lente. ILreste le meilleur systeme pour la cuisson des gateaux, des tartes et des
fruits, ainsi que pour la cuisson dans des cocottes couvertes. Lorsque vous utilisez ce mode,
n'utilisez qu'un seul plateau ou grille a la fois, sinon la répartition de la chaleur sera inégale.
Grace aux différentes hauteurs des rails, vous pouvez répartir la chaleur entre le haut et le bas
du four. Choisissez 'une des différentes hauteurs selon que les aliments ont besoin de plus ou
moins de chaleur par le haut.

Mode de Cuisson rapide

- Les résistances supérieure et inférieure, ainsi que le ventilateur, se mettent en marche,
assurant une chaleur constante et uniformément répartie dans tout le four.

- Ce mode est particulierement recommandé pour la cuisson rapide d'aliments préemballés
(car il n'est pas nécessaire de les préchauffer), par exemple des aliments congelés ou
précuits, ainsi que pour certains plats faits maison.

- Les meilleurs résultats lors de la cuisson avec ce mode sont obtenus si une seule hauteur
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de four est utilisée (la deuxieme hauteur de four en commencant par le bas). Voir le tableau
dans la section « Conseils pratiques de cuisson ».

Mode de Cuisson multiple

- Les résistances supérieure, circulaire et inférieure, ainsi que le ventilateur, sont mises
en marche alternativement. Comme la chaleur reste constante et uniforme dans tout
le four, l'air cuit et dore les aliments uniformément sur toute la surface du four. Avec ce
mode, vous pouvez également cuire plusieurs plats en méme temps, a condition que
leurs températures de cuisson respectives soient les mémes. Il est possible d'utiliser au
maximum 2 grilles, plateaux ou récipients en méme temps, en suivant les indications de la
section : « Cuisiner a plusieurs hauteurs ».

- Ce mode de cuisson est particulierement adapté aux plats qui nécessitent une touche de
gratin ou des temps de cuisson assez longs, comme les lasagnes, les pates, le poulet, les
pommes de terre, etc. En outre, l'excellente répartition de la chaleur permet d'utiliser des
températures plus basses lors du rétissage. Cela permet de réduire la perte de jus, d'obtenir
une viande plus tendre et de réduire la perte de poids du roti. Le mode de cuisson multiple
est spécialement concu pour la cuisson du poisson, qui peut étre préparé en ajoutant des
épices ou des assaisonnements pour conserver sa saveur et son aspect. D'excellents
résultats peuvent également étre obtenus en cuisinant des légumes d'accompagnement
tels que des courgettes, des aubergines, des poivrons, etc.

- Cemode est également idéal pour la cuisson des desserts, tels que les gateaux au levain.

- En outre, ce mode peut également étre utilisé pour décongeler de la viande blanche ou
rouge et du pain en réglant la température sur 80°C. Pour décongeler des aliments plus
délicats, réglez le thermostat sur 60°C ou utilisez uniguement la fonction de circulation
d'air froid en réglant le thermostat sur 0°C.

Mode Pizza

- Les résistances supérieure, circulaire et inférieure, ainsi que le ventilateur, sont
mises en marche. Cette combinaison permet de chauffer rapidement le four grace a la
grande quantité d'énergie utilisée par l'appareil, qui produit une chaleur considérable
principalement a partir de la résistance inférieure.

- Le mode pizza est idéal pour les aliments qui nécessitent des températures de cuisson
élevées, comme les pizzas et les grands rotis. Il est recommandé de n'utiliser qu'un seul
plateau ou grille de four a la fois. Toutefois, si l'on en utilise plus d'un, il convient de les
intervertir a mi-chemin du processus de cuisson.

Mode Airfry

- Lesrésistances supérieure et circulaire, ainsi que le ventilateur, sont mises en marche.

- Lafonction AirFry permet une cuisson par convection avancée sans qu'il soit nécessaire de
retourner les aliments, ce qui permet d'obtenir des résultats croustillants et savoureux en
moins de temps et sans huile. Elle convient pour les frites, les ailes de poulet, les nuggets
et autres aliments similaires.
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Mode Gril

- Lesrésistances centrales supérieures s'allument.

- Le gril émet de la chaleur sur les aliments depuis la résistance supérieure. Le mode Gril
permet de préparer des morceaux de viande tendres, des steaks, des cdtelettes, des
saucisses, du poisson, des toasts au fromage et d'autres aliments a cuisson rapide. Il
est recommandé de gratiner avec la porte du four fermée. Préchauffez le four pendant 3
minutes pour de meilleurs résultats. Cela permet de sceller les jus naturels des steaks, des
cOtelettes, etc., pour une meilleure saveur. Vous pouvez placer les aliments a griller sur
l'un des deux rails supérieurs du four.

Mode Gril a grande surface

Les résistances intérieures et extérieures supérieures s'allument. Le grila grande surface émet
de la chaleur sur les aliments depuis la résistance supérieure. Le mode Gril a grande surface
permet de préparer des morceaux de viande tendres, des steaks, des cotelettes, des saucisses,
du poisson, des toasts au fromage et d'autres aliments a cuisson rapide. Il est recommandé
de gratiner avec la porte du four fermée. Ce mode vous permet de tirer le meilleur parti de la
grande surface de cuisson du four et de cuire les aliments plus rapidement que le gril normal.
Préchauffez le four pendant 3 minutes pour de meilleurs résultats. Cela permet de sceller les
jus naturels des steaks, des cdtelettes, etc., pour une meilleure saveur.

Mode Gril avec ventilateur

- Les éléments chauffants supérieurs et le ventilateur seront activés. Cette combinaison
de caractéristiques augmente lefficacité du rayonnement thermique unidirectionnel des
résistance grace a la circulation forcée de l'air dans 'ensemble du four. Cela empéche les
aliments de briler et permet a la chaleur de pénétrer a lintérieur. D'excellents résultats
sont obtenus avec des brochettes de viande et de légumes, des saucisses, des cotes, des
coOtelettes d'agneau, du poulet en sauce épicée, des cailles, des cotelettes de porg, etc.

- Cuisinez les aliments en mode Gril avec ventilateur avec la porte du four fermée.

- (e mode est également idéal pour la cuisson des filets de poisson, tels que l'espadon, la
seiche farcie, etc.

Mode Cuire au four

- Larésistance arriére et le ventilateur sont activés, ce qui permet de répartir uniformément
la chaleur dans l'ensemble du four.

- Cemodeestidéal pour la cuisson des aliments délicats, notamment les gateaux, et pour la
préparation de certaines tartelettes sur 3 hauteurs de four en méme temps. Voici quelques
exemples : feuilletés a la creme, biscuits sucrés et salés, feuilletés salés, pains suisses,
petites portions de gratin de légumes, etc.

Mode de Décongélation

Le ventilateur situé dans la partie inférieure du four fait circuler l'air a température ambiante

autour des aliments. Il est recommandé pour la décongélation de tous les types d'aliments,
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mais plus particulierement pour les aliments délicats qui ne nécessitent pas de chaleur, par
exemple les gateaux glacés, les cremes dessert, les tartes aux fruits, etc. Lutilisation du
ventilateur permet de réduire de moitié environ le temps de décongélation. Pour la viande, le
poisson et le pain, il est possible d'accélérer le processus en utilisant le mode Cuisson au four
et en réglant la température sur 80°C-100°C.

Arrét de sécurité

- Siaucun temps de cuisson n'est programmé, le four s'éteint automatiquement au bout de
deux heures.

- Lecircuit électrique de ce four est équipé d'un systéme de protection thermique. Si le four
atteint des températures anormalement élevées, le systéme interrompra l'alimentation
électrique des résistances du four pendant un certain temps.

Ventilation de refroidissement

- Pour refroidir l'extérieur du four, certains modeles sont équipés d'un ventilateur de
refroidissement. Lorsque le four chauffe, le ventilateur s'active automatiquement.

- Lorsque le ventilateur est en marche, un flux d'air circulera entre la porte du four et le
panneau de commande.

Note: apres la cuisson, le ventilateur du four se met automatiquement en marche pour refroidir

le four.

5. CONSEILS PRATIQUES DE CUISSON

Ce four offre une large gamme d'alternatives qui permettent de cuire tout type d'aliment de la
meilleure facon possible. Au fil du temps, vous apprendrez a tirer le meilleur parti de ce four
polyvalent. Les instructions suivantes ne sont qu'un guide et peuvent varier en fonction de
votre expérience personnelle.

Cuisiner a plusieurs hauteurs

Sivous devez cuire des aliments en utilisant plusieurs rails, utilisez le mode Cuisson au four ou

le mode Cuisson multiple, car ce sont les seules fonctions qui le permettent.

Si vous souhaitez cuire des aliments délicats a plusieurs hauteurs, sélectionnez le mode de

Cuisson au four, car il vous permet de cuire a 3 hauteurs différentes en méme temps (1ére,

3éme et 5éme en partant du bas). Quelques exemples sont donnés dans le tableau « Conseils

pratiques de cuisson ».

Si vous souhaitez cuire d'autres types d'aliments a différentes hauteurs, utilisez le mode de

Cuisson multiple en tenant compte des suggestions suivantes :

- Le four dispose de 5 positions. Pendant la cuisson avec ventilateur, utilisez deux des trois
positions centrales. Les positions inférieure et supérieure recoivent directement lair
chaud et les aliments délicats risquent donc d'étre br(ilés.
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- Comme regle générale, utilisez la deuxieme et la quatriéme position du four en partant de
la base, et placez les aliments qui nécessitent plus de chaleur dans la deuxieme position.
Par exemple, lorsque vous faites cuire des rotis de viande avec d'autres aliments, placez
le roti sur la deuxieme position en partant de la base et les aliments plus délicats sur la
quatrieme position en partant de la base.

- Lorsque vous faites cuire des aliments qui nécessitent des temps et des températures
différents, réglez une température intermédiaire entre les deux températures requises,
placez les aliments les plus délicats sur la quatrieme position en partant de la base et
retirez d'abord du four les aliments qui nécessitent moins de temps.

- Utilisez le plateau ramasse-graisses sur le rail inférieur et la grille sur la supérieure.

Utilisation du mode de Cuisson rapide

Fonctionnel, rapide et pratique pour ceux qui utilisent des aliments préemballés (par exemple,
des aliments congelés ou précuits). Vous trouverez des conseils utiles dans la section
« Conseils pratiques de cuisson ».

Utilisation du gril

Ce four multifonction offre 2 modes de gril différents.

- Utilisez le mode Gril/Cril a grande surface en placant les aliments sur le 3e ou le 4e

niveau en partant du bas, car dans ces modes, seule la partie centrale de la résistance
supérieure est allumée.
Utilisez le rail inférieur (Ter a partir du bas) pour placer le plateau ramasse-graisses afin
d'éviter que la graisse des aliments ne s'écoule sur le fond du four. Lorsque vous utilisez
ce mode, il est recommandé de régler la température sur la valeur la plus élevée. Cela
ne signifie pas que vous ne pouvez pas utiliser des températures plus basses, il suffit
d'ajuster la température a l'aide des icobnes VA

- Le mode Gril avec ventilateur est trés utile pour griller rapidement les aliments, car la
répartition de la chaleur permet non seulement de dorer la surface, mais aussi de cuire
le dessous.

En plus, il peut également étre utilisé pour faire dorer les aliments a la fin du processus de
cuisson, par exemple pour gratiner les pates.

Lorsque vous utilisez ce mode, placez la grille sur la 2éme ou 3éme position du four en
partant du bas (voir le tableau de cuisson) puis, pour éviter que la graisse ne coule sur le
fond du four et que de la fumée ne se produise, placez un plateau ramasse-graisse dans
la position inférieure.

Lorsque vous utilisez ce mode, il est conseillé de régler le thermostat sur 200 °C, car c'est
la facon la plus efficace d'utiliser le gril, qui fonctionne grace a l'utilisation de rayons
infrarouges. Cela ne signifie pas que vous ne pouvez pas utiliser des températures plus
basses, il suffit d'ajuster la température a l'aide des icénes haut/bas.

Par conséquent, les meilleurs résultats lors de l'utilisation des deux modes de grill sont
obtenus en placant le plateau sur les positions inférieures (voir le tableau de cuisson).
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Pour éviter que la graisse ne s'écoule sur le fond du four et que de la fumée ne se produise,
placez un plateau ramasse-graisse dans la position inférieure du four.

Utilisation du mode Airfry

Utilisez le mode AirFry en placant les aliments sur le 3e niveau du four en commencant par
le bas. Lorsque les éléments chauffants supérieur et circulaire sont allumés, la fonction
Airfry permet une cuisson par convection avancée sans qu'il soit nécessaire de retourner les
aliments, ce qui permet d'obtenir des résultats croustillants et savoureux en moins de temps
et sans huile. Elle convient pour les frites, les ailes de poulet, les nuggets et autres aliments
similaires. Placez le plateau ramasse-graisses au niveau le plus bas du four pour recueillir les
graisses qui s'égouttent. Lorsque vous utilisez le mode AirFry, réglez la température sur 230°C.
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Table de cuisson
Mode de Aliments a Poids | Position | Temps de Tempéra- Temps de
cuisson cuire (kg) dela préchauffage ture (°C) cuisson
grille (minutes) (minutes)
Convention- Canard 1 3 15 200 65-75
nelle
Roti de veau 1 3 15 200 70-75
E] ou de boeuf
Roti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits - 3 15 180 15-20
Tartelettes 1 3 15 180 30-35
Cuisson multi- | Pizza (en 2 1 2-4 15 220 15-20
ple hauteurs)
Lasagnes 1 3 10 200 30-35
Agneau 1 2 10 180 50-60
Poulet roti 1 2-4 10 180 60-75
avec pommes
de terre
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Gateau aux 1 2 10 170 40-50
prunes
Petits painsa | 0.5 2-4 10 190 20-25
la créeme (en 2
hauteurs)
Biscuits (en2 | 0.5 2-4 10 180 10-15
hauteurs)
Gateau 0.5 2 10 170 15-20
éponge (en 1
hauteur)
Gateau 1.0 2-4 10 170 20-25
éponge (en 2
hauteurs)
Empanadas 1.5 3 15 200 25-30
salées
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Gril Sole et seiche |1 4 5 Max 8-10

E] Brochettes de | 1 4 5 Max 6-8
calamars et
de crevettes
Filet de 1 4 5 Max 10
morue
Légumes 1 EZ 5 Max 10-15
grillés
Filet de boeuf |1 4 5 Max 15-20
Cotelettes 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers |1 4 5 Max 7-10
Maquereau 1 4 5 Max 15-20
Sandwichs - 4 5 Max 2-3
grillés

Décongélation | Tous les types
d'aliments

000 surgelés

Grila grande Sole et seiche | 1 4 5 200 8-10

surface
Brochettes de | 1 4 5 200 6-8

B calamars et
de crevettes
Filet de 1 4 5 200 10
morue
Légumes 1 Y 5 200 10-15
grillés
Filet de bceuf |1 4 5 200 15-20
Cotelettes 1 4 5 200 15-20
Hamburgers |1 4 5 200 7-10
Maquereau 1 4 5 200 15-20
Sandwichs - 4 5 200 2-3
grillés
Avec rotissoire
Veau grillé 1.0 - 5 200 80-90
Poulet grillé 1.5 - 5 200 70-80
Agneau grillé | 1.0 - 5 200 70-80

80 I Bolero Hexa AF319000 Inox A

Grilavec venti- | Poulet roti 1.5 3 5 200 55-60
lateur
Seiche 1.5 3 5 200 30-35
&%
Avec rotissoire
Veau grillé 1.5 - 5 200 70-80
Poulet grillé 2.0 - 5 200 70-80
Poulet (grillé) | 1.5 - 5 200 70-75
Pommes de - 2 5 200 70-75
terre (au four)
Agneau grillé | 1.5 - 5 200 70-80
Cuire au four Tartelettes 0.5 3 15 180 20-30
Tartelettes 1 2/3 15 180 40-45
aux fruits
Gateau aux 0.7 3 15 180 40-50
fruits
Gateaux 0.5 3 15 160 25-30
Gateaux 1.2 2-4 15 200 30-35
farcis
Petits 0.6 2-4 15 190 20-25
gateaux
Choux au 0.4 2-4 15 210 15-20
fromage
Petits painsa | 0.7 1-3-5 15 180 20-25
la creme
Biscuits 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringues 0.5 1-3-5 15 90 180
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Cuisson rapide ALimen}s 0.3 2 B 250 12
= surgelés
Pizza 0.4 2 - 200 20
Tarte aux
courgettes et
aux crevettes
Tarte aux 0.5 2 - 220 30-35
épinards
Restes 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
Rouleaux 0.4 2 - 180 25-30
Poulet a la 0.4 2 - 220 15-20
milanaise
Aliments
précuits 0.4 2 - 200 20-25
Ailes de
poulet roties
Aliments frais
Biscuits 03 2 - 200 15-18
Gateau aux 0.6 2 - 180 45
fruits
Choux au 0.2 2 - 210 10-12
fromage
Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Ro6ti de veau 1 2 10 220 25-30
ou de beeuf
Poulet 1 2/3 10 180 60-70
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Air Fry Entrecdte 1 3 5 220 8
écossaise
FRY

Frites 1 3 5 220 15

Ailes de 1 3 5 230 15

poulet

Filet pané 1 3 5 230 15

Pommes de 0.5 3 5 230 4

terre coupées

en quartiers

Aliments 1 3 5 230 15

surgelés

(Nuggets de

poulet/pois-

son panés)

Pommes de 1 3 54 220 15

terre en purée

Note : les temps de cuisson sont approximatifs et peuvent varier en fonction des go(ts
personnels. Lorsque vous cuisinez avec le gril ou le gril avec ventilateur, le plateau ramasse-
graisses doit toujours étre placé sur le rail inférieur du four.

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Nettoyage de la porte

Dans le cas d'une utilisation normale du four, iln'est pas nécessaire de démonter la porte, mais
s'il est nécessaire de la démonter, par exemple pour le nettoyage, suivez ces instructions. La
porte du four est lourde.

Comment démonter la porte du four

Img. 6

Pour un nettoyage plus approfondi, vous pouvez retirer la porte du four. Choisissez la méthode

de démontage et montage. Veuillez procéder de la maniére suivante :

1. Ouvrez completement la porte.

2. Ouvrez completement le levier des charniéres gauche et droite.

3.  Fixez la porte comme indiqué sur la troisieme image de l'image 6.

4 Fermez doucement la porte jusqu'a ce que les leviers des charniéres gauche et droite
soient accrochés dans la partie B de la porte.

5. Retirez les crochets des charnieres de leur emplacement en suivant la fleche comme
indiqué sur l'image 6.
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Soutenez la porte sur une surface souple.
Pour replacer la porte, répétez les étapes ci-dessus dans l'ordre inverse.

Retirer la vitre intérieure

Img. 7

Al
Fonction Nettoyage avec vapeur

oUW

Retirez le joint en dévissant les vis n°2.

Retirez avec précaution la vitre intérieure.

Nettoyez la vitre avec un produit de nettoyage approprié. Séchez-la soigneusement et
posez-la sur une surface souple.

Vous pouvez maintenant nettoyer la partie intérieure de la vitre extérieure.
&P

Cette fonction permet d'éliminer les restes de nourriture a lintérieur du four. Cette
méthode n'est efficace que pour éliminer la saleté superficielle. Cette fonction n'est pas
efficace pour éliminer les taches tenaces causées par la cuisson. Cette fonction ne peut
étre utilisée que lorsque le four est froid.
Retirez tous les plateaux, les assiettes et les grilles latérales.
Préparez une solution d'eau (85 %), de vinaigre blanc (10 %) et de liquide vaisselle (5 %) et
pulvérisez-la sur la porte, les parois latérales et la paroi arriere de la cavité du four. Img. 8
Versez 40 mld'eau dans la base de la cavité du four.
Fermez la porte. Réglez la fonction Nettoyage a la vapeur et la température sur 130 °C.
Eteignez le four au bout de 18 minutes.
Laissez-le refroidir jusqu'a ce qu'il atteigne une température slre avant d'essuyer la
surface a 'aide d'un chiffon humide.

7. CODES D'ERREUR

Si lun des codes d'erreur suivants apparait sur le panneau de commande, arrétez
immédiatement d'utiliser le four et contactez le Service d'Assistance Technique officiel de

Cecotec.
Code Description de l'erreur
E-1 Court-circuit ou circuit ouvert du capteur de température.
E-3 Probleme de communication entre la carte d'alimentation et la carte Ul.
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8. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Référence: 02827

Produit : Bolero Hexa AF319000 Inox A
Voltage nominal: 220 - 240V
Fréquence nominale: 50 - 60 Hz
Puissance nominale : 3200 - 3800 W

FRANCAIS

Symbole | Valeur Unité
Modele 02827
Type de four Four
électrique

Poids du four M 41 Kg
Nombre de cavités 1
Source de chaleur dans la cavité (électricité ou gaz) Electricité
Volume par cavité \ 133 L
Consommation d'énergie (électricité) nécessaire ECeavie 1,20 kWh/cycle
pour chauffer une charge normalisée dans une Glectrique
cavité d'un four électrique pendant un cycle en mode
conventionnel, par cavité (énergie électrique finale)
Consommation d'énergie nécessaire pour chauffer ECeouie 1,03 kWh/cycle
une charge normalisée dans une cavité d'un four Slectrique
électrique pendant un cycle en mode de circulation
forcée, par cavité (énergie électrique finale)
Consommation d'énergie nécessaire pour chauffer ECWtédegaz N.A MJ/cycle
une charge normalisée dans une cavité d'un four a N.A kWh/cycle
gaz pendant un cycle en mode conventionnel, par Q]
cavité (énergie finale du gaz)
Consommation d'énergie nécessaire pour chauffer EC tecega: | NA MJ/cycle
une charge normalisée dans la cavité d'un four a N.A kWh/cycle
gaz pendant un cycle en mode de circulation forcée
(énergie finale du gaz)
Indice d'efficacité énergétique par cavité BBl e 92,8
(M 1kWh/cycle = 3,6 MJ/cycle.
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La consommation d'énergie en mode veille est de 0,97 W selon les directives de la norme
EN 50564:2011 et les reglements européens 1275/2008/CE et 801/2013/CE. Pour ce faire,
branchez l'appareil sans effectuer aucune fonction et attendez que le mode veille soit activé.
Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans notification préalable afin
d'améliorer la qualité du produit.

Produit fabriqué en Chine | Concu en Espagne

9. RECYCLAGE DES APPAREILS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

Ce symbole indique que, conformément a la réglementation en vigueur,
le produit et/ou la batterie doivent étre éliminés séparément des déchets
municipaux. Lorsque ce produit atteint la fin de sa vie utile, vous devez retirer
les piles ou batteries et les apporter a un point de collecte désigné par les
autorités locales.

Pour obtenir des informations détaillées sur la maniere la plus adéquate de
vous défaire devos appareils électriques et électroniques et/ou des batteries correspondantes,
vous devez contacter les autorités locales.

Le respect des lignes directrices susmentionnées contribuera a la protection de
'environnement.

10. GARANTIE ET SAV

Cecotec est responsable envers lutilisateur final ou le consommateur de tout défaut de
conformité existant au moment de la livraison du produit dans les termes, conditions et délais
établis par la réglementation applicable.

ILest recommandé que les réparations soient effectuées par du personnel qualifié.

Sivous détectez un incident ou un probléme avec le produit, vous devez contacter le Service
Apres-Vente officiel de Cecotec au +34 9 63 2107 28.

11. COPYRIGHT

Les droits de propriété intellectuelle des textes de ce manuel appartiennent a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tous droits réservés. Le contenu de cette publication ne peut étre,
en totalité ou en partie, reproduit, stocké dans un systeme de récupération de données,
transmis ou distribué par quelque moyen que ce soit (électronique, mécanique, photocopie,
enregistrement ou similaire) sans l'autorisation préalable de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN

Abb. 1

Bedienfeld
Stufe 1

Stufe 2

Stufe 3

Stufe 4

Stufe 5
Ofenschienen
Rost
Backblech

LN U R WNR

Abb. 2 Bedienfeld

Backofenfunktionen
Funktionswahlschalter des Backofens
Display
Zeit/Temperatur-Touch-Symbol
Verringern-Touch-Symbol
Vergrofdern-Touch-Symbol
Start/Pause-Touch-Symbol
Symbol fur die Kindersicherung
Symbol fuir Alarm

Symbol fur die Garzeiteinstellung
Verzdgertes Ende-Symbol
Zeiteinstellungssymbol

W NDU R WNR

I
N = o

HINWEIS:
Die Grafiken in dieser Bedienungsanleitung sind schematische Darstellungen und entsprechen
moglicherweise nicht genau dem Gerat.

2.VOR DEM GEBRAUCH

- Dieses Gerat ist so verpackt, dass es wahrend des Transports geschiitzt bleibt. Nehmen
Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
Bewahren Sie die Verpackung an einem sicheren Ort auf, damit das Gerat nicht beschadigt
wird, wenn Sie ihn spater transportieren mussen. Wenn Sie die Originalverpackung
entsorgen méchten, stellen Sie sicher, dass alle Artikel wiederverwerten.
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- Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig und in gutem Zustand ist. Wenn die Lieferung
fehlt oder nicht in gutem Zustand ist, kontaktieren Sie den technischen Kundendienst von
Cecotec.

Die Ofenschienen sind von unten nach oben nummeriert. Die Ofenschienen 4 und 5 werden
hauptsachlich fur die Grillfunktion verwendet.

Zubehor

1. Backofengitter. Flir Teller, Kuchenformen, Brat- und Gratinbleche.

2. Backblech. Fiir Kuchen und Kekse.
Das Backblech und der Backofenrost mussen korrekt auf den Seitenschienen positioniert
werden. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Pfannen aus dem Ofen nehmen, sie sind sehr
heifd und Sie konnten sich verbrennen.
Wenn Sie das Backblech zum Auffangen des Fettes verwenden, das von den Speisen
abfallt, achten Sie darauf, dass Sie es richtig auf die seitlichen Flhrungen stellen. Wenn
diese Zubehorteile mit der Unterseite des Ofens in BertUhrung kommen, kann die Emaille
beschadigt werden. Wenn Sie Bleche oder Behalter von unten beginnend auf die erste
Schiene stellen, mussen Sie einen Abstand von mindestens 2 cm zur Unterseite des Ofens
lassen.

3. Frittierkorb. Fiir den Modus ,Air Fry": Dieser Korb kann auf dem Backofenrost oder auf den
seitlichen Schienen auf die gleiche Weise wie das Blech platziert werden.

Vollstandiger Inhalt
- Backofen

- Backblech

- Rost

- Frittierkorb

- Pizza-Backboden

- Diese Bedienungsanleitung

3. MONTAGE

Damit das Gerat ordnungsgemafd funktionieren kann, muss der Schrank, in dem es steht,
geeignet sein. Abbildung 3 zeigt die Abmessungen des Ausschnitts fur den Einbau unter der
Arbeitsplatte oder in einem Oberschrank.

- Um eine ausreichende Beluftung zu gewahrleisten, muss die Rickwand des Gehauses
entfernt werden. Es ist besser, den Ofen so aufzustellen, dass er auf zwei Holzlatten
ruht. Steht der Backofen auf einer ebenen, durchgehenden Fléche, muss eine Offnung von
mindestens 45x560 mm vorhanden sein, wie in Abbildung 4 dargestellt.
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- Angrenzende Schrankwande miuissen aus hitzebestandigem Material bestehen.
Insbesondere Gehause mitfurnierter Aufdenseite missen mitKlebstoffenzusammengefiigt
werden, die Temperaturen von bis zu 100°C standhalten konnen.

- Gemafd den geltenden Sicherheitsvorschriften darf es nicht moglich sein, mit den
elektrischen Teilen des Ofens in Berlihrung zu kommen, wenn dieser installiert ist.

- Alle Teile, die den sicheren Betrieb des Gerats gewahrleisten, dirfen nur mit Hilfe eines
Werkzeugs entfernt werden.

- Um den Backofen am Schrank zu befestigen, 6ffnen Sie die Backofentilir und befestigen
Sie sie, indem Sie die 4 Holzschrauben in die 4 Locher am Rand des Rahmens einsetzen.

Elektrische Anschliisse
Backofen, die mit einem dreipoligen Netzkabel ausgestattet sind, sind flr den Betrieb mit
Wechselstrom ausgelegt. Das Kabel fiir die Erdung des Gerats ist gelb-grun.

Montage an einem Stromkabel

Abb. 5

Offnen des Klemmenbretts:

- Ziehen Sie die Schraube an den seitlichen Laschen der Klemmenbrettabdeckung mit einem
Schraubendreher fest.

- Losen Sie die Schraube und 6ffnen Sie die Abdeckung des Klemmenbretts.

Um das Kabel zu installieren, gehen Sie wie folgt vor:

1.  Entfernen Sie die Kabelklemmschraube und die drei Kontaktschrauben.

2. Befestigen Sie die Drahte unter den Schraubenkdpfen nach dem folgenden Farbschema:
Blau (N) Braun (L) Gelb-Grin.

3. Sichern Sie das Netzkabel mit der Kabelklemme und schlief3en Sie die Abdeckung des
Klemmenbretts.

Anschliefien des Netzkabels an das Stromnetz

- Installieren Sie einen genormten Stecker, der der auf dem Typenschild angegebenen Last
entspricht. Wenn Sie das Kabel direkt an das Stromnetz anschlief3en, installieren Sie einen
omnipolaren Schutzschalter mit einer Kontakto6ffnung von mindestens 3 mm zwischen
dem Gerat und dem Stromnetz. Der omnipolare Schutzschalter muss entsprechend der
Last dimensioniert sein und den geltenden Vorschriften entsprechen (das Erdungskabel
darf durch den Schutzschalter nicht unterbrochen werden).

- Das Stromversorgungskabel muss so verlegt werden, dass es eine Temperatur von
50°Cuber der Umgebungstemperatur nicht erreicht, und muss durch eine entsprechende
Isolierung geschiitzt werden. Bevor Sie die VVerbindung herstellen, tiberpriifen Sie dies:

- Die elektrische Sicherheit dieses Gerats kann nur dann gewahrleistet werden, wenn der
Backofen gemafs den elektrischen Sicherheitsvorschriften korrekt und wirksam geerdet
ist. Vergewissern Sie sich immer, dass die Erdung wirksam ist; im Zweifelsfall lassen
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Sie das System von einem qualifizierten Techniker Uberprifen. Der Hersteller lehnt jede
Haftung flir Schaden ab, die durch ein nicht geerdetes System entstehen.

- BevorSiedas Gerat an das Stromnetz anschlief3en, vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Typenschild (auf dem Gerat und/oder auf der Verpackung) angegebenen Spezifikationen
mit denen des Stromnetzes in lhrer Wohnung lbereinstimmen.

- Vergewissern Sie sich, dass die elektrische Leistung der Anlage und der Steckdosen fur
die maximale Leistung des Gerats geeignet ist. Im Zweifelsfall wenden Sie sich an einen
qualifizierten Techniker.

- Wenn die Steckdose und der Stecker des Gerats nicht kompatibel sind, bitten Sie einen
qualifizierten Techniker, die Steckdose durch ein geeignetes Modell zu ersetzen. Letztere
mussen insbesondere auch darauf achten, dass der Querschnitt der Steckdosenkabel
fur die vom Gerat verbrauchte Leistung ausreichend ist. Die Verwendung von Adaptern,
Mehrfachsteckdosen und/oder Verlangerungen wird nicht empfohlen. Wenn sich
ihre Verwendung nicht vermeiden lasst, sollten Sie nur Einzel- oder Mehrfachadapter
und Verlangerungskabel verwenden, die den geltenden Sicherheitsvorschriften
entsprechen. Uberschreiten Sie in diesen Fallen niemals die auf dem Einzeladapter
oder dem Verlangerungskabel angegebene maximale Stromkapazitat und die auf dem
Mehrfachadapter angegebene maximale Leistung. Der Stecker und die Steckdose miissen
leicht zuganglich sein.

4. BEDIENUNG

Zeiteinstellung

- Nach dem Einschalten des Backofens wird auf dem Display ,12:00" angezeigt und das
Zeitsymbol @ blinkt.

- Verwenden Sie die Symbole Verringern/Erhdhen A | um die aktuelle Zeit einzustellen.
Warten Sie 5 Sekunden, bis die Einstellung automatisch bestatigt wird, oder driicken Sie
das Touch-Symbol fir die Uhrzeit/Timer@ .

Einstellung der Kochtemperatur

- Drucken Sie das Temperatur—Touch—SymbolEzC und die entsprechenden Werte blinken auf
dem Display.

- Drucken Sie die Symbole zum Verringern/Erhéhen A , um die Temperatur in 5
°C-Schritten einzustellen.

Automatische Zeiteinstellung (vollautomatischer Start und Ende der Garzeit)

1.  Dricken Sie mehrmals auf das Zeit/Timer Touch-Symbol @ bis das Symbol | > I auf
dem Display blinkt. Stellen Sie dann mit den Symbolen Verringern/Erhéhen A die
gewulnschte Garzeit ein.

2. Dricken Sie mehrmals auf das Zeit/Timer Touch-Symbol @ bis das Symbol >| auf
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dem Display blinkt. Stellen Sie dann mit den Symbolen Verringern/Erhéhen A die
Ausschaltzeit ein.

3. Drucken Sie das TemperaturfTouchfSymboLE;C und drehen Sie den Funktionswahler, um
die Temperatur einzustellen und den Kochmodus auszuwahlen.

4. Warten Sie nach diesen Einstellungen 5 Sekunden, bis die SymboLel > Iund > |auf dem
Display blinken, um anzuzeigen, dass die gewahlten Einstellungen erfolgreich bestatigt
wurden.

Ein Beispiel: Wenn das Essen 45 Minuten garen muss, soll der Ofen um 14:00 Uhr ausgeschaltet

werden.

1. Dricken Sie mehrmals auf das Zeit/Timer-Touch-Symbol @ bis das Symbol I > | auf
dem Display blinkt, und stellen Sie die Backzeit auf 45 Minuten ein.

2. Drucken Sie mehrmals auf das Zeit/Timer—Touch—Symbol@, bis das Symbol> Iauf dem
Display blinkt, und stellen Sie die Endzeit des Garvorgangs auf 14:00 Uhr ein.

3. Nachdiesen Einstellungen werden die programmierten Uhrwerte (Stunden und Minuten)
auf dem Display angezeigt, was bedeutet, dass die gewahlten Einstellungen korrekt
gespeichert wurden.

4. Wenn die Uhr 13:15 Uhr schlagt (zwischen 14 und 15 Minuten), schaltet sich der Backofen
automatisch ein.

5. Wahrend der Backzeit blinkt das entsprechende Symbol weiter.

Wenn die Uhr 14:00 schlagt, schaltet sich der Backofen automatisch aus. Der Backofen
gibt ein akustisches Warnsignal ab und das entsprechende Symbol blinkt. Driicken Sie ein
beliebiges Symbol, um den Signalton abzustellen.

Halbautomatische Zeiteinstellung (automatische Start- und Endzeit des Garvorgangs)

- Einstellung der Garzeit (maximal 23 Stunden)

1.  Drucken Sie mehrmals auf das Zeit/Timer-Touch- Symbol @ , bis das Symbol > | auf
dem Display blinkt, und stellen Sie die gewlnschte Backzeit ein.

2. Schalten Sie den Backofen sofort ein, das 5ymbol> | beginnt zu blinken. Wenn die Garzeit
abgelaufen ist, beginnt das Symbol > | zu blinken und der Ofen gibt ein akustisches
Warnsignal ab. Driicken Sie ein beliebiges Touch-Symbol, um den Signalton abzustellen.

- Einstellung des Garzeitendes (max. 23 Stunden und 59 Minuten)

1.  Drucken Sie mehrmals auf das Zeit/Timer—Touch—Symbol@, bis das Symbol> |auf dem
Display blinkt, und stellen Sie die Endzeit des Garvorgangs ein.

2. Schalten Sie den Backofen sofort ein, das Symbol > beginnt zu blinken. Wenn die
programmierte Zeit erreicht ist, wird der Garvorgang automatisch beendet. Der Backofen
gibt ein akustisches Warnsignal ab und das Symbol) | blinkt. Driicken Sie ein beliebiges
Touch-Symbol, um den Signalton abzustellen.

3. Die konfigurierten Backeinstellungen kénnen durch wiederholtes Driicken des Zeit/
Timer-Symbols jederzeit eingesehen werden, allerdings nur, wenn die Backzeit auf der
Position ,0" steht. Sie kdnnen die ausgewahlten Parameter abbrechen, indem Sie die
Endzeit des Garvorgangs auf die aktuelle Uhrzeit setzen.
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Timer

- Die maximal programmierbare Zeit betragt 23 Stunden und 59 Minuten. Um_den Timer
einzustellen, driicken Sie auf das Symbol Zeit/Timer @ bis das Symbol (= auf dem
Display blinkt, und verwenden Sie dann die Symbole Verringern/Erhéhen VA | bis die
gewlnschte Zeit auf dem Display erscheint. Nach diesen Einstellungen warten Sie 5
Sekunden und die programmierten Uhrwerte (Stunden und Minuten) werden automatisch
gespeichert. Wenn die programmierte Endzeit erreicht ist, blinkt das Symbol &3 und der
Ofen gibt ein akustisches Warnsignal ab. Driicken Sie ein beliebiges Touch-Symbol, um den
Signalton abzustellen.

Hinweis: Wenn das entsprechende Symbol gedrlickt wird, muss die Einstellung innerhalb von 5

Sekunden vorgenommen werden. Bei einem plotzlichen Stromausfall gehen alle ausgewahlten

Einstellungen und die aktuelle Zeiteinstellung der Uhr (Stunden und Minuten) verloren.

- Wenn die Stromversorgung wiederhergestellt ist, zeigt das Display die Uhrzeit ,12:00" an
und das Symbol@ blinkt, was bedeutet, dass Sie die Ofeneinstellungen und die Uhrzeit
neu einstellen mussen.

Backofenfunktionen

Konventionelles Kochen

GroRflachengrill E] Grill

Backen
® Pizza @ AirfFry

|
Schnelles Kochen a Auftauen

Grill mit Geblase

Mehrmaliges Kochen

°
o

EEEEE

Dampfreinigung

®

Konvektionsmodus

Die oberen und unteren Widerstande leuchten auf. Dabei handelt es sich um einen Backofen,
der nach traditionellen Methoden arbeitet, aber mit einer verbesserten Befeuerung, um
eine bessere Warmeverteilung und einen geringeren Energieverbrauch zu erreichen. Der
Umluftofen ist nach wie vor untibertroffen, wenn es darum geht, Gerichte mit einer Vielzahlvon
Zutaten zuzubereiten, wie z. B. Kohl mit Rippchen, Kabeljau nach spanischer Art, Kabeljau nach
Ancona-Art, zarte Kalbfleischstreifen mit Reis usw. Auch bei der Zubereitung von Rind- oder
Kalbfleischgerichten, die langsamer gegart werden missen, werden hervorragende Ergebnisse
erzielt. Es ist nach wie vor das beste System zum Backen von Kuchen, Torten und Obst sowie
zum Backen in abgedeckten Kasserollen. Verwenden Sie beim Garen im Umluftmodus jeweils
nur eine Pfanne oder einen Rost, da die Hitze sonst ungleichmafiig verteilt wird. Durch die
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unterschiedlichen Hohen der Ofenschienen kénnen Sie die Warmemenge zwischen Ober- und
Unterseite des Ofens verteilen. Wahlen Sie eine der verschiedenen Hohen, je nachdem, ob die
Platte mehr oder weniger Warme von oben bendtigt.

Schnellkochmodus

- Die oberen und unteren Heizelemente sowie das Geblase schalten sich ein und sorgen flr
eine konstante und gleichmafdige Warmeverteilung im gesamten Ofen.

- Diese Betriebsart empfiehlt sich besonders fiir das schnelle Garen von verpackten
Lebensmitteln (da sie nicht vorgewarmt werden mdissen), z. B. Tiefkihlkost oder
vorgekochte Speisen, sowie fiir einige hausgemachte Gerichte.

- Die besten Ergebnisse beim Garen in dieser Betriebsart werden erzielt, wenn nur eine
Ofen HBhe verwendet wird (die zweite Ofenhdhe von unten). Siehe Tabelle im Abschnitt
Praktische Kochtipps".

Mehrfacher Garvorgang

- Der obere, der runde und der untere Heizkdrper sowie das Geblase missen abwechselnd
eingeschaltet werden. Da die Hitze im gesamten Ofen konstant und gleichmaf3ig bleibt,
gart und braunt die Luft die Speisen gleichmafiig auf der gesamten Ofenflache. Mit dieser
Betriebsart konnen Sie auch mehrere Gerichte gleichzeitig garen, sofern die jeweiligen
Gartemperaturen gleich sind. Es kdnnen maximal 2 Gestelle, Tabletts oder Behalter
gleichzeitig verwendet werden, wobei die Angaben im Abschnitt zu beachten sind: ,Kochen
auf mehreren Ebenen”.

- Diese Betriebsart eignet sich besonders flur Gerichte, die Uberbacken werden muissen
oder eine langere Garzeit bendtigen, z. B. Lasagne, Nudeln, Hahnchen, Pellkartoffeln usw.
Aufderdem ermoglicht die hervorragende Warmeverteilung die Verwendung niedrigerer
Temperaturen beim Grillen. Dies fuhrt zu weniger Saftverlust, zarterem Fleisch und
geringerem Gewichtsverlust des Bratens. Der Multi-Cooking-Modus wurde speziell fiir das
Garen von Fisch entwickelt, der durch Zugabe von Gewlrzen oder Wiirzmitteln zubereitet
werden kann, um seinen Geschmack und sein Aussehen zu erhalten. Hervorragende
Ergebnisse lassen sich auch beim Kochen von GemUsebeilagen wie Zucchini, Auberginen,
Paprika usw. erzielen.

- Dieser Modus ist auch ideal zum Backen von Desserts, wie z. B. Hefekuchen.

- AufRerdem kann dieser Modus auch zum Auftauen von weifdem oder rotem Fleisch und
Brot verwendet werden, indem die Temperatur auf 80°C eingestellt wird. Zum Auftauen
empfindlicherer Lebensmittel stellen Sie den Thermostat auf 60°C oder verwenden Sie nur
die Kaltluftumwalzfunktion, indem Sie den Thermostat auf 0°C stellen.

Pizza-Modus

- Die unteren und runden Heizelemente sowie der Ventilator werden eingeschaltet. Diese
Kombination heizt den Backofen schnell auf, da das Gerat viel Energie verbraucht und vor
allem durch das untere Heizelement viel Warme erzeugt.
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- Der Pizzamodus ist ideal fir Speisen, die hohe Gartemperaturen erfordern, wie z. B.
Pizzas und grof3e Braten. Es wird empfohlen, jeweils nur ein Backblech oder einen Rost
zu verwenden. Werden jedoch mehrere verwendet, sollten sie nach der Halfte des
Garvorgangs in der Hohe ausgetauscht werden.

AirFry Modus

- Die oberen und runden Heizelemente und das Geblase schalten sich ein.

- Die Airfry-Funktion ermdglicht fortschrittliches Konvektionsgaren, ohne dass die Speisen
gewendet werden mussen. Das Ergebnis sind knusprige und schmackhafte Ergebnisse
in kiirzerer Zeit und ohne OL. Geeignet fiir Chips, Chicken Wings, Nuggets und &hnliche
Lebensmittel.

Grill-Modus

- Die oberen zentralen Widerstande sind eingeschaltet.

- Der Grill leitet die Hitze vom oberen Heizelement auf das Grillgut. Mit der Grillfunktion
konnen Sie zarte Fleischstiicke, Steaks, Koteletts, Wirstchen, Fisch, Kasebrote und andere
schnell zubereitete Speisen zubereiten. Es wird empfohlen, bei geschlossener Ofentiir zu
gratinieren. Flr ein optimales Ergebnis den Ofen 3 Minuten vorheizen. Dadurch wird der
natlrliche Saft der Steaks, Koteletts usw. eingeschlossen und der Geschmack verbessert.
Sie kdnnen das Grillgut auf eine der beiden oberen Backofenschienen legen.

Grof’flachen-Grillmodus

Die oberen inneren und aufderen Heizelemente leuchten auf. Die grof3e Grillflache leitet die
Hitze vom oberen Heizelement auf das Grillgut. Mit der grofdflachigen Grillfunktion kénnen
Sie zarte Fleischstlicke, Steaks, Koteletts, Wirstchen, Fisch, Kasebrote und andere schnell
zubereitete Speisen zubereiten. Es wird empfohlen, bei geschlossener Ofentir zu gratinieren.
In diesem Modus kdnnen Sie die grofde Garflache des Ofens optimal nutzen und die Speisen
schneller garen als im normalen Grillmodus. Fir ein optimales Ergebnis den Ofen 3 Minuten
vorheizen. Dadurch wird der natirliche Saft der Steaks, Koteletts usw. eingeschlossen und der
Geschmack verbessert.

Grillmodus mit Gebldse

- Die oberen Heizelemente und der Ventilator sind eingeschaltet. Diese Kombination von
Merkmalen erhoht die Effizienz der unidirektionalen Warmestrahlung der Heizelemente
durch die erzwungene Luftzirkulation im gesamten Ofen. Dadurch wird das Anbrennen der
Speisen verhindert und die Warme kann ins Innere gelangen. Hervorragende Ergebnisse
werden mit Fleisch- und GemUisespiefden, Wirstchen, Rippchen, Lammkoteletts, Hdhnchen
in pikanter Sof3e, Wachteln, Schweinekoteletts usw. erzielt.

- Garen Sie die Speisen im Umluft-Grillmodus bei geschlossener Backofentur.

- Dieser Modus ist auch ideal fir das Garen von Fischfilets, wie z. B. Schwertfisch, gefillter
Tintenfisch, usw.
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Backen-Modus

- Das hintere Heizelement und das Geblase sind eingeschaltet und sorgen fir eine
gleichmafiige Warmeverteilung im gesamten Backofen.

- Diese Betriebsart ist ideal zum Backen und Garen von empfindlichen Speisen,
insbesondere von Kuchen, und zur Zubereitung bestimmter Tértchen auf 3 Ofenhthen
gleichzeitig. Hier einige Beispiele: Blatterteiggeback, stifée und herzhafte Kekse, herzhaftes
Blatterteiggeback, Schweizer Brotchen und kleine Portionen von GemUiseauflaufen, usw.

Auftauungsmodus

Das Geblase am Boden des Backofens lasst die Luft bei Raumtemperatur um das Gargut
zirkulieren. Er wird fur das Auftauen aller Arten von Lebensmitteln empfohlen, besonders
aber fur empfindliche Lebensmittel, die keine Hitze bendtigen, z. B. Eistorten, Sahnedesserts,
Obsttorten usw. Durch den Einsatz des Geblases wird die Auftauzeit etwa um die Halfte
verkUlrzt. Bei Fleisch, Fisch und Brot kénnen Sie den Vorgang beschleunigen, indem Sie den
Backmodus verwenden und die Temperatur auf 80°C-100°C einstellen.

Sicherheitsabschaltung

- Wenn keine Garzeit eingestellt ist, schaltet sich der Backofen nach zwei Stunden
automatisch ab.

- Der Stromkreis dieses Backofens ist mit einem Warmeschutzsystem ausgestattet. Wenn
sich der Backofen auf ungewdhnlich hohe Temperaturen aufheizt, unterbricht das System
die Stromzufuhr zu den Heizelementen des Backofens flir eine bestimmte Zeitspanne.

Beliiftung der Kithlung

- Um die Auf3enseite des Backofens zu kiihlen, sind einige Modelle mit einem Kiihlgeblase
ausgestattet. Beim Aufheizen des Ofens wird das Geblase automatisch eingeschaltet.

- Wenndas Geblase eingeschaltet ist, zirkuliert ein Luftstrom zwischen der Backofentir und
dem Bedienfeld.

Hinweis: Nach dem Garen schaltet sich das Geblase des Backofens automatisch ein, um die

Aufdenseite des Backofens abzukihlen.

5. PRAKTISCHE KOCHTIPPS

Der Backofen bietet eine breite Palette von Alternativen, die es ermdglichen, jede Art von
Speisen auf die bestmdgliche Art und Weise zuzubereiten. Mit der Zeit werden Sie lernen, das
Beste aus diesem vielseitigen Kiichengerat herauszuholen. Die folgenden Anweisungen sind
nur ein Leitfaden und kénnen je nach lhren personlichen Erfahrungen variieren.

Garen auf mehreren Ebenen
Wenn Sie Speisen auf mehreren Backofenschienen zubereiten mussen, verwenden Sie den
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Back- oder Multigarer-Modus, da dies die einzigen Funktionen sind, die dies ermdglichen.

Wenn Sie empfindliche Speisen auf mehreren Ebenen garen mochten, wahlen Sie den

Backmodus, der es lhnen ermoglicht, gleichzeitig auf 3 verschiedenen Ebenen zu garen (1., 3.

und 5. von unten). Einige Beispiele sind in der Tabelle unter ,Praktische Kochtipps" aufgefiihrt.

Wenn Sie andere Speisen auf verschiedenen Héhen garen mdchten, verwenden Sie den Modus

.Mehrfaches Garen" und berticksichtigen Sie dabei die folgenden Vorschlage:

- Der Ofen ist mit 5 Schienen ausgestattet. Verwenden Sie beim Garen mit Geblase zwei
der drei mittleren Fihrungen. In der untersten und obersten Etage stromt die heif3e Luft
direkt ein, so dass empfindliche Lebensmittel verbrennen kdnnen.

- In der Regel sollten Sie die 2. und 4. Einschubebene von unten nach oben verwenden und
Speisen, die eine héhere Hitze bendtigen, auf die 2. Einschubebene legen. Wenn Sie z.
B. einen Braten zusammen mit anderen Speisen garen, stellen Sie den Braten auf die 2.
Ebene von unten und die empfindlicheren Speisen auf die 4.

- Stellen Sie beim Garen von Speisen, die unterschiedliche Zeiten und Temperaturen
bendtigen, eine Zwischentemperatur zwischen den beiden gewlinschten Temperaturen
ein, geben Sie die empfindlicheren Speisen auf die 4. von unten und nehmen Sie Speisen,
die weniger Zeit zum Garen benotigen, zuerst aus dem Ofen.

- Setzen Sie die Fettauffangschale auf die untere Flhrung und die Zahnstange auf die
obere Fihrung.

Verwendung des Schnellkochmodus

Funktional, schnell und praktisch fir alle, die vorverpackte Lebensmittel verwenden (z.
B. Tiefkiihlkost oder vorgekochte Speisen). Nitzliche Tipps finden Sie in der Tabelle unter
.Praktische Kochtipps".

Verwendung des Grills

Dieser Multifunktionsofen bietet 2 verschiedene Grillmodi.

- Benutzen Sie den Modus Flachengrill/Griddle, indem Sie das Grillgut auf der 3. oder 4.

Ebene von unten nach oben auflegen, da in diesen Modi nur der mittlere Teil des oberen
Heizelements beleuchtet wird.
Verwenden Sie die untere Fithrung (1. von unten), um die Fettauffangschale zu platzieren,
damit das Fett der Speisen nicht auf den Boden des Backofens tropft. Wenn Sie diesen
Modus verwenden, empfehlen wir lhnen, die Temperatur auf die hochste Stufe zu
stellen. Das bedeutet nicht, dass Sie keine niedrigeren Temperaturen verwenden kdnnen,
sondern dass Sie die Temperatur einfach mit den Symbolen zum Verringern/Erhéhen
Y A einstellen kdnnen.

- Der Grillmodus mit Geblase ist sehr nttzlich, um Lebensmittel schnell zu grillen, da die
Hitzeverteilung nicht nur die Oberflache braunt, sondern auch die Unterseite gart.
Daruber hinaus kann esauch zum Anbratenvon Lebensmitteln am Ende des Kochvorgangs
verwendet werden, z. B. zum Uberbacken von Nudeln.

Wenn Sie diese Betriebsart verwenden, stellen Sie den Rost in die 2. oder 3. H6he von

96 I Bolero Hexa AF319000 Inox A

DEUTSCH

unten ein (siehe Gartabelle). Um zu verhindern, dass Fett auf den Boden des Backofens
tropft und Rauch bildet, stellen Sie die Fettauffangschale auf die untere Fuhrung.

Wenn Sie diesen Modus verwenden, empfehlen wir lhnen, den Thermostat auf 2000
einzustellen, da dies die effizienteste Art ist, den Grill zu nutzen, der auf der Verwendung
von Infrarotstrahlen basiert. Das bedeutet nicht, dass Sie keine niedrigeren Temperaturen
verwenden kénnen, sondern dass Sie die Temperatur einfach mit den Auf-/Ab-Symbolen
einstellen kénnen.

Die besten Ergebnisse bei der Verwendung beider Grillmodi werden daher erzielt, wenn
die Schale auf die unteren Schienen gestellt wird (siehe Gartabelle). Um zu verhindern,
dass Fett auf den Boden des Backofens tropft und sich Rauch bildet, stellen Sie die
Fettauffangschale auf die untere Ofenschiene.

AirFry-Modus

Verwenden Sie den AirFry-Modus, indem Sie die Speisen von unten nach oben auf die 3. Wenn
die oberen und runden Heizelemente eingeschaltet sind, ermdglicht die AirFry-Funktion ein
fortschrittliches Konvektionsgaren, ohne dass die Speisen gewendet werden missen. Geeignet
fur Chips, Chicken Wings, Nuggets und ahnliche Lebensmittel. Stellen Sie die Fettauffangschale
auf die unterste Ebene des Backofens, um eventuell abtropfendes Fett aufzufangen. Wenn Sie
den AirFry-Modus verwenden, stellen Sie die Temperatur auf 230°C ein.
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Tabelle der Garmodi

das

Kochmodus | Zu kochende Gewicht | Positi- | Vorwarmzeit | Temperatur | Kochzeit
Lebensmittel (kg) ondes | (Minuten) (°0) (Minu-
Gitters ten)
Konvektion Ente 1 3 15 200 65-75
@ Roastbeefoder |1 3 15 200 70-75
Kalbfleisch
Schweinebraten 1 3 15 200 70-80
Kekse - 3 15 180 15-20
Tortchen 1 3 15 180 30-35
Mehrmaliges | Pizza (in zwei 1 2-4 15 220 15-20
Kochen Hohenstufen)
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lammfleisch 1 2 10 180 50-60
Brathahnchen mit | 1 2-4 10 180 60-75
Kartoffeln
Makrele 1 2 10 180 30-35
Pflaumenkuchen |1 2 10 170 40-50
Sahnebrétchen (in | 0.5 2-4 10 190 20-25
2 Héhenstufen)
Kekse (in 2 0.5 2-4 10 180 10-15
Hoéhenstufen)
Biskuitkuchen (in 0.5 2 10 170 15-20
1Ho6he)
Biskuitkuchen (in | 1.0 2-4 10 170 20-25
2 Héhenstufen)
Wirzige Empana- | 1.5 3 15 200 25-30
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Grill Seezunge und 1 4 5 MAX 8-10

E] Tintenfisch
Tintenfisch und 1 4 5 MAX 6-8
Garnelenspiefse
Kabeljaufilet 1 4 5 MAX 10
Gegrilltes Gemuse | 1 Y 5 MAX 10-15
Rinderfilet 1 4 5 MAX 15-20
Koteletts 1 4 5 MAX 15-20
Hamburger 1 4 5 MAX 7-10
Makrele 1 4 5 MAX 15-20
Getoastete Sand- | - 4 5 MAX 2-3
wiches

Auftauen Alle Arten von

Tiefkihlproduk-

20 ten

Grofdflachen- | Seezunge und 1 4 5 200 8-10

grill Tintenfisch

E] Tintenfischund | 1 4 5 200 6-8
Garnelenspiefde
Kabeljaufilet 1 4 5 200 10
Gegrilltes GemUse | 1 Yy 5 200 10-15
Rinderfilet 1 4 5 200 15-20
Koteletts 1 4 5 200 15-20
Hamburger 1 4 5 200 7-10
Makrele 1 4 5 200 15-20
Getoastete Sand- | - 4 5 200 2-3
wiches
Mit Grill
Gegrilltes Kalb- 1.0 - 5 200 80-90
fleisch
Gegrilltes Hahn- 15 - 5 200 70-80
chen
Gegrilltes Lamm- | 1.0 - 5 200 70-80
fleisch
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Grill mit Brathahnchen 1.5 3 5 200 55-60
Geblase Tintenfisch 15 3 5 200 30-35
Mit Grill
Gegrilltes Kalb- 1.5 - 5 200 70-80
fleisch
Gegrilltes Hahn- 2.0 - 5 200 70-80
chen
Hahnchen 15 - 5 200 70-75
(gegrillt)
Kartoffeln (geba- | - 2 5 200 70-75
cken)
Gegrilltes Lamm- | 1.5 - 5 200 70-80
fleisch
Backen Tortchen 0.5 3 15 180 20-30
Obstkuchen 1 2/3 15 180 40-45
Obstkuchen 0.7 3 15 180 40-50
Zwieback 0.5 3 15 160 25-30
Gefullte Pfann- 1.2 2-4 15 200 30-35
kuchen
Tortchen 0.6 2-4 15 190 20-25
Kaseballchen 0.4 2-4 15 210 15-20
Sahnebroétchen 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Kekse 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringues 05 1-3-5 15 90 180
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Schnelles Tiefkuhlkost 0.3 2 - 250 12
Kochen Pizza 04 2 - 200 20
% Zucchini-Garne-
len-Pastete
Spinatkuchen 0.5 2 - 220 30-35
Reste 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Rollen 0.4 2 - 180 25-30
Hihnerfleisch 0.4 2 - 220 15-20
Milanese
Vorgekochte
Lebensmittel 0.4 2 - 200 20-25
Goldene Hihner-
flugel
Frische Lebens-
mittel 0.3 2 - 200 15-18
Kekse
Obstkuchen 0.6 2 - 180 45
Kaseballchen 0.2 2 - 210 10-12
Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Roastbeefoder |1 2 10 220 25-30
Kalbfleisch
Hahnchen 1 2/3 10 180 60-70
Air Fry Schottisches 1 3 5 220 8
Lendensteak
Pommes Frites 1 3 5 220 15
Hahnchenfligel 1 3 5 230 15
Paniertes Filet 1 3 5 230 15
In Keile geschnit- | 0.5 3 5 230 14
tene Kartoffeln
Tiefkuhlkost 1 3 5 230 15
(Panierte
Hihner-/Fisch-
nuggets)
Kartoffeln, 1 3 54 220 15
zerdrlckt
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Hinweis: Die Kochzeiten sind ungefahre Angaben und kénnen je nach personlichem Geschmack
variieren. Beim Garen mit dem Grill oder dem Umluftgrill muss die Fettauffangschale immer
auf dem unteren Backofenrost platziert werden.

6. REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigung der Tiiren

Bei normalem Gebrauch des Backofens muss die Tur nicht abgenommen werden. Sollte es
jedoch notwendigsein, die Tiir zu entfernen, z. B. zum Reinigen, befolgen Sie diese Anweisungen.
Die Backofentur ist schwer.

Demontage der Backofentiir

Abb. 6

Fur eine grundlichere Reinigung kénnen Sie die Backofentlr abnehmen. Wahlen Sie die

Methode der Demontage und Montage. Gehen Sie wie folgt voran:

1. Offnen Sie die Tiir vollstandig.

2. Offnen Sie den linken und rechten Scharnierhebel vollstandig.

3. Halten Sie die Tur wie im dritten Bild in Abbildung 6 dargestellt.

4 Schlief3en Sie die Tur vorsichtig, bis der linke und rechte Scharnierhebel auf der B-Seite
der TUr einrastet.

5.  Entfernen Sie die Scharnierhaken aus ihrer Position, indem Sie dem Pfeil in Abbildung 6
folgen.

6.  Stutzen Sie die Tur auf eine weiche Unterlage.

7.  Um die Tur wieder einzusetzen, wiederholen Sie die oben genannten Schritte in
umgekehrter Reihenfolge.

Entfernen Sie die innere Scheibe

Abb.7

- Die Dichtung durch Abschrauben der Schrauben Nr. 2 entfernen.

- Nehmen Sie die Innenscheibe vorsichtig heraus.

- Reinigen Sie das Glas mit einem geeigneten Reinigungsmittel. Trocknen Sie es griindlich ab
und legen Sie es auf eine weiche Unterlage.

- Jetzt konnen Sie auch die Innenseite der Aufdenscheibe reinigen.

&P

Dampfreinigung-Funktion

- Diese Funktion hilft dabei, Speisereste aus dem Inneren des Backofens zu entfernen. Diese
Methode eignet sich nur zur Entfernung leichter Verschmutzungen. Hartnackige Flecken,
die durch Kochen entstanden sind, lassen sich damit nicht entfernen. Diese Funktion kann
nur verwendet werden, wenn der Ofen kalt ist.

1. Entfernen Sie alle Schalen, Teller und Seitengitter.
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2. Bereiten Sie eine Losung aus Wasser (85 %), weiRem Essig (10 %) und Geschirrspiilmittel
(5 %) vor und spriihen Sie die Tur, die Seitenwande und die Riickwand des Backraums
grof3ziigig ein. Abb. 8

3. Gief3en Sie 40 ml Wasser in den Boden der Kavitat.

Schliefen Sie die Tur. Stellen Sie die Funktion Dampfreinigung und die Temperatur auf
130°C ein.

5. Schalten Sie den Ofen nach 18 Minuten aus.

Lassen Sie die Oberflache auf ein sicheres Maf3 abkiihlen, bevor Sie sie mit einem feuchten
Tuch abwischen.

7. FEHLERCODE

Wenn einer der folgenden Fehlercodes auf dem Bedienfeld Ihres Backofens erscheint,
empfehlen wir lhnen, das Gerat nicht mehr zu benutzen und sich an den offiziellen technischen
Kundendienst von Cecotec zu wenden.

Code Beschreibung des Fehlers
E-1 Kurzschluss oder Unterbrechung des Temperaturfiihlers
E-3 Kommunikationsproblem zwischen dem Power Board und dem Ul Board.

8. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Referenz des Gerates: 02827

Produkt: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Nennspannung: 220 - 240V
Nennfrequenz: 50 - 60 HZ

Spannung: 3200 - 3800 W

Symbol Wert Einheit
Identifizierung des Modells 02827
Art des Ofens Elektrischer
Ofen
Masse des Gerats M 41 Kg
Anzahl der Hohlraume 1
Hohlraumwarmequelle (Strom oder Gas) Elektrizitat

Bolero Hexa AF319000 Inox A | 103



DEUTSCH
Volumen pro Hohlraum \ 133 L
Energieverbrauch (Elektrizitat), EC, ceviccrer 1,20 KWh/Zyklus

der zur Erwarmung einer standardisierten
Charge in einem Hohlraum eines
Elektroofens wahrend eines Zyklus im
konventionellen Betrieb erforderlich ist, pro
Hohlraum (elektrische Endenergie)

Hohlraum

Energieverbrauch fir die Erwarmung einer EC, entrischer 1,03 KWh/Zyklus
genormten Charge in einem Hohlraum

eines Elektroofens wahrend eines Zyklus im
Zwangsumlauf, pro Hohlraum (elektrische
Endenergie)

Hohlraum

Energieverbrauch zur Erwarmung einer EC oerontaum N.A MJ/Zyklus
standardisierten Charge in einem Hohlraum N.A kWh/Zyklus
eines Gasofens wahrend eines Zyklus im @)

konventionellen Betrieb, pro Hohlraum
(Gasendenergie)

Energieverbrauch zur Erwarmung EC srontaum N.A MJ/Zyklus
einer standardisierten Charge in einem N.A KWh/Zyklus
Gasofenhohlraum wahrend eines Zyklus

im Zwangsumlaufbetrieb (Endenergie des

Gases)

Energie-Effizienz-Index pro Hohlraum EEI 92,8

Hohlraum

(M1 kWh/Zyklus = 3,6 MJ/Zyklus.
Die Leistungsaufnahme im ,standby"-Modus betragt 0,97 W gemaf3 den Richtlinien der Norm
EN 50564:2011 und den europaischen Verordnungen 1275/2008/EG und 801/2013/€G. Zu
diesem Zweck wird das Gerat an das Stromnetz angeschlossen, ohne ein Modus auszufiihren,
und wartet darauf, dass der Standby-Modus aktiviert wird.

Die technischen Daten kdnnen ohne vorherige Ankindigung geandert werden, um die
Produktqualitat zu verbessern.

Hergestellt in China | Entworfen in Spanien

9. RECYCLING VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

den geltenden Vorschriften getrennt vom Hausmull entsorgt werden muss.

E Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Produkt und/oder der Akku gemaf3
Wenn dieses Produkt das Ende seiner Nutzungsdauer erreicht hat, sollten
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Sie die Batterien/Akkus entfernen und es zu einer von den ortlichen Behoérden bestimmten
Sammelstelle bringen.

Die Verbraucher mussen sich mit Ihren értlichen Behorden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafse Entsorgung ihrer Altgerdte und/ oder
ihre Akkus zu erhalten.

Die Einhaltung der oben genannten Leitlinien tragt zum Schutz der Umwelt bei.

10. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Cecotec haftet gegenliber dem Endnutzer oder Verbraucher fir jegliche Konformitatsmangel,
die zum Zeitpunkt der Lieferung des Produkts bestehen, gemafd den in den geltenden
Vorschriften festgelegten Bedingungen und Fristen.

Es wird empfohlen, dass Reparaturen von qualifiziertem Personal durchgeflihrt werden.
Sollte unerwartet eine Stérung auftreten oder haben Sie Fragen Uber lhrem Produkt, konnen
Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen Uber die Telefonnummer: +34 96 321 07
28.

11. COPYRIGHT

Die geistigen Eigentumsrechte an den Texten in dieser Bedienungsleitung liegen bei CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle Rechte vorbehalten. Der Inhalt dieser Veroffentlichung darf ohne
vorherige Genehmigung von CECOTEC INNOVACIONES, S.L. weder ganz noch teilweise
vervielfaltigt, in einem Wiederherstellungssystem gespeichert, Ubertragen oder verbreitet
werden (elektronisch, mechanisch, Fotokopie, Aufzeichnung oder dhnliches).
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1. PARTI E COMPONENTI

Fig. 1

WO NU R WNR

Pannello di controllo
Livello1

Livello 2

Livello 3

Livello 4

Livello 5

Guide del forno
Griglia

Teglia

Fig. 2 Pannello di controllo

1.  Funzionidelforno

2. Selettore delle funzioni del forno

3. Display

4. lcona ditemperatura/tempo

5. lconadiriduzione

6. Iconadiaumento

7. lconadiavvio/pausa

8.  lcona Blocco di sicurezza per bambini

9. lconadeltimer

10. Icona diimpostazione del tempo di cottura
11. Icona diimpostazione della fine ritardata
12. Iconadiimpostazione dell'ora

NOTA BENE:

Le immagini di questo manuale sono rappresentazioni schematiche e potrebbero non

corrispondere esattamente all'apparecchio.

2. PRIMA DELL'USO

Questo apparecchio ha un imballaggio progettato per proteggerlo durante il trasporto.
Estrarre'apparecchiodalla scatola e rimuovere tuttoilmateriale presente nell'imballaggio.
Conservare la scatola originale e gli altri elementi in un luogo sicuro per prevenire danni
all'apparecchio in caso di necessita di trasportarlo in futuro. Se si desidera smaltire
l'imballaggio originale, assicurarsi di riciclare tutti gli elementi in modo appropriato.
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Verificare che tutte le parti e componenti siano inclusi e in buono stato. Se uno di essi
mancasse o non fosse in buone condizioni, contattare immediatamente il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.

Le guide del forno sono numerate dal basso verso lalto. Le guide 4 e 5 sono utilizzate
principalmente per la funzione grill.

Accessori

1.
2.

Rastrelliera del forno. Per piatti, tortiere, teglie per arrosti e grigliate.

Teglia da forno. Per torte e biscotti.

La teglia e la rastrelliera del forno devono essere posizionate correttamente sulle guide
laterali. Fare attenzione quando si tolgono le teglie dal forno, sono superfici molto calde e
ci si potrebbe scottarvi.

Se si utilizza la teglia per raccogliere il grasso che cade dal cibo, assicurarsi di posizionarla
correttamente sulle guide laterali. Il contatto di questi accessori con la superficie inferiore
del forno pud danneggiare lo smalto. Se si posizionano teglie o contenitori sulla prima
guida partendo dal basso, e necessario lasciare una distanza di almeno 2 cm dalla
superficie inferiore del forno.

Cestello. Per la modalita Air Fry: questo cestello puo essere posizionato sulla rastrelliera
del forno o sulle guide laterali, come il vassoio.

Contenuto della scatola

3

Fornetto

Teglia da forno

Rastrelliera

Cestello per friggitrice ad aria
Base per pizza

Il presente manuale di istruzioni

. INSTALLAZIONE

Affinché l'apparecchio funzioni correttamente, il mobile che lo contiene deve essere adatto. La
figura 3 mostra le dimensioni del foro per l'installazione sotto il piano di lavoro o in un pensile.

Per garantire una buona ventilazione, e necessario rimuovere il pannello posteriore del
mobile. E preferibile installare il forno in modo che poggi su due listelli di legno. Se il forno
poggia su una superficie piana e continua, deve esserci un'apertura di almeno 45x560 mm,
come illustrato nella Figura 4.

Assicurarsicheipannelliadiacenti del mobile siano realizzati in materiale termoresistente.
In caso d'uso di un mobile con esterno impiallacciato, assicurarsi che le colle di
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assemblaggio siano in grado di resistere a temperature fino a 100 °C.

- In conformita alle norme di sicurezza vigenti, installare il forno in modo che le parti
elettriche non siano facilmente accessibili.

- Smontare le parti che garantiscono il funzionamento sicuro dell'apparecchio solo con
'ausilio di utensili specifici.

- Perfissareilforno al mobile, aprire la porta del forno e fissarla inserendo le 4 viti per legno
nei 4 fori sul perimetro del telaio.

Collegamento elettrico
| forni dotati di cavo di alimentazione tripolare sono progettati per funzionare a corrente
alternata. Il cavo per la messa a terra dell'apparecchio e giallo-verde.

Montaggio del cavo di alimentazione

Fig. 5

Apertura della morsettiera:

- Conun cacciavite, stringere la vite sulle linguette laterali del coperchio della morsettiera.
- Svitare le viti sulle linguette laterali del coperchio della morsettiera e rimuoverlo.

Per installare il cavo, procedere come segue:

1. Rimuovere la vite di fissaggio del cavo e le tre viti di contatto.

2. Fissare i cavi sotto le teste delle viti seguendo lo schema di colori di cui sotto: Blu (N)
Marrone (L) Giallo-verde.

3. Fissareil cavo di alimentazione con il morsetto e chiudere il coperchio della morsettiera.

Collegamento del cavo di alimentazione alla corrente

- Collegare la spina a una presa standard corrispondente al carico indicato sulla targhetta
dati. Quando si collega il cavo direttamente alla rete, installare un interruttore automatico
onnipolare con un'apertura minima dei contatti di 3 mm tra lapparecchio e la rete.
Linterruttoreautomatico onnipolare deve essere dimensionatoinbasealcarico erispettare
le norme vigenti (il cavo di messa a terra non deve essere interrotto dall'interruttore).

- Il cavo di alimentazione deve essere posizionato in modo da non raggiungere una
temperatura superiore ai 50 °C rispetto alla temperatura ambiente e deve essere protetto
da unisolamento con un grado di protezione adeguato. Prima di effettuare il collegamento,
verificare che:

- La sicurezza elettrica di questo apparecchio possa essere garantita solo se il forno e
collegato a terra seguendo le norme di sicurezza elettrica; il collegamento a terra sia
efficace (in caso di dubbio, rivolgersi a un tecnico qualificato per controllare il sistema). Il
produttore non si fa responsabile di danni derivanti da un sistema privo di messa a terra.

- Lespecifiche indicate sulla targhetta (sull'apparecchio e/o sull'imballaggio) corrispondano
a quelle della rete elettrica della propria abitazione prima del collegamento alla rete;

- La capacita elettrica dellimpianto e delle prese sia in grado di sopportare la potenza
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massima dell'apparecchio. In caso di dubbio, rivolgersi a un tecnico qualificato.

- Selapresadicorrente e la spina dell'apparecchio sono incompatibili, chiedere a un tecnico
qualificato di sostituire la presa con un modello adatto. Questi ultimi, in particolare,
dovranno anche assicurarsi che la sezione dei cavi delle prese sia adeguata alla potenza
utilizzata dall'apparecchio. Si sconsiglia l'uso di adattatori, prese multiple e/o prolunghe.
Se non e possibile evitarne l'uso, ricordarsi di utilizzare solo adattatori e prolunghe singole
o multiple conformi alle norme di sicurezza vigenti. In questi casi, non superare mai la
capacita massima di corrente indicata sull'adattatore singolo o sulla prolunga e la potenza
massima indicata sull'adattatore multiplo. Fare in modo che la spina e la presa di corrente
siano facilmente accessibili.

4. FUNZIONAMENTO

Impostare il tempo

- Unavolta acceso il forno, il display visualizza “12:00" e l'icona dell'ora @ lampeggia.

- Utilizzare le icone di diminuzione/aumento A per impostare l'ora corrente. Attendere
5 secondi per la conferma automatica dellimpostazione oppure premere licona a
sfioramento dell'ora/timer\_/ .

Impostazione della temperatura di cottura

- Premerelicona [ﬁca sfioramento dellatemperaturaeivaloricorrispondenti lampeggeranno
suldisplay.

- Premere leiconedi diminuzione/aumento VA perregolare la temperatura con incrementi
di5°C

Impostazione automatica del tempo (inizio e fine cottura completamente automatici)

1. Premere pil volte licona a sfioramento dell'ora/timer finché l'icona > sul display non
lampeggia. Quindi utilizzare le icone di diminuzione/aumento VA per impostare iltempo
di cottura desiderato.

2. Premere piu volte licona @ a sfioramento dell'ora/timer finché licona > | sul display
non lampeggia. Quindi utilizzare le icone di diminuzione/aumento 2 per impostare
l'orario di spegnimento.

3. Premere licona Hjc a sfioramento della temperatura e ruotare il selettore di funzione per
impostare la temperatura e selezionare la modalita di cottura.

4.  Dopo aver effettuato queste impostazioni, attendere 5 secondi finché le icone | > | e
> | sul display non lampeggiano, indicando che le impostazioni selezionate sono state
confermate con successo.

Ad esempio, se il cibo deve cuocere per 45 minuti, il forno dovrebbe essere spento alle 14:00.

1. Premere piu volte licona @ a sfioramento dell'ora/timer finché licona I > | non
lampeggia sul display e impostare il tempo di cottura su 45 minuti.
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2. Premere pitvolte l'icona @ a sfioramento dell'ora/timer finché l'icona > |n0n lampeggia
sul display e impostare l'ora di fine cottura alle 14:00.

3. Dopo queste impostazioni, i valori dell'orologio programmato (ora e minuti) appariranno
suldisplay, a indicare che le impostazioni selezionate sono state salvate correttamente.
Quando l'orologio segna le 13:15 (tra 14 e 15 minuti), il forno si accende automaticamente.

5. Durante il tempo di cottura, l'icona corrispondente continua a lampeggiare.

6. Quando l'orologio segna le 14:00, il forno si arrestera automaticamente. Il forno emette
un segnale acustico e l'icona corrispondente lampeggia. Premere una qualsiasi icona per
arrestare il segnale acustico.

Impostazione semi-automatica del tempo (inizio e fine automatico del tempo di cottura)

- Regolazione del tempo di cottura (massimo 23 ore)

1. Premere piuvolte l'icona @ a sfioramento dell'ora/timer finché l'icona > | non lampeggia
sul display e impostare il tempo di cottura desiderato.

2. Accendere immediatamente il forno, licona > iniziera a lampeggiare. Allo scadere del
tempo di cottura, licona > | inizia a lampeggiare e il forno emette un segnale acustico.
Premere una qualsiasi icona a sfioramento per arrestare il segnale acustico.

- Impostazione del tempo di fine cottura (max. 23 ore e 59 minuti)

1. Premere piuvolte l'icona @ a sfioramento dell'ora/timer finché l'icona > | non lampeggia
sul display e impostare l'ora di fine cottura.

2. Accendere immediatamente il forno, licona > |inizieré a lampeggiare. Al raggiungimento
del tempo impostato, la cottura verra interrotta automaticamente. Il forno emette un
segnale acustico e l'icona > | lampeggia. Premere una qualsiasi icona a sfioramento per
arrestare il segnale acustico.

3. Le impostazioni di cottura configurate possono essere visualizzate premendo
ripetutamente licona dellora/timer in qualsiasi momento, solo quando il tempo di
cottura & in posizione “0". € possibile annullare i parametri selezionati impostando Uora di
fine cottura sull'ora corrente.

Timer
- E possibile configurare il timer fino a un massimo di_ 23 ore e 59 minuti. Per impostare il
timer, premere Lbicona del timer @ finché licona &2 non lampeggia sul display, guindi

utilizzare le icone di diminuzione/aumento A fino a visualizzare l'ora desiderata sul
display. Dopo queste impostazioni, attendere 5 secondi e i valori programmati dell'orologio
(ora e minuti) verranno salvati automaticamente. Al raggiungimento dell'ora di fine
programmata, licona D lampeggia e il forno emette un segnale acustico. Premere una
qualsiasi icona a sfioramento per arrestare il segnale acustico.
Nota: quando si preme licona corrispondente, limpostazione deve essere effettuata entro 5
secondi. In casodiinterruzioneimprovvisa dell'alimentazione, tutte le impostazioni selezionate
e limpostazione dell'ora corrente dell'orologio (ora e minuti) andranno perse.
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- Al ritorno dell'alimentazione, il display visualizzera i valori dell'ora "12:00" e licona @
lampeggera, il che significa che @ necessario reimpostare le impostazioni e l'ora del forno.

Funzioni del forno

Grill + ventola

Cottura convenzionale

Grill

E] Griglia di grandi dimensioni

Cottura multipla

. Forno %

5]

Pizza AirfFry

T <
S, 7= {
3 2o

Cottura rapida Scongelamento

Pulizia a vapore

Modalita Convezione

Le resistenze superiore e inferiore si accendono. Si tratta di un tipo di forno che utilizza
metodi tradizionali, ma con una cottura migliorata per ottenere una migliore distribuzione del
calore e un minore consumo energetico. Il forno a convezione non ha rivali quando si tratta di
cucinare piatti con un'ampia varieta di ingredienti, come il cavolo con le costine, ilmerluzzo alla
spagnola, il merluzzo all'anconetana, i teneri straccetti di vitello con il riso, ecc. Ottimi risultati
si ottengono anche nella preparazione di piatti a base di manzo o vitello che richiedono una
cottura pili lenta. £ ancora il sistema migliore per la cottura di torte, crostate e frutta, nonché
per la cottura in casseruole coperte. Quando si cucina in modalita Convezione, utilizzare solo
una teglia o una griglia alla volta per favorire una distribuzione uniforme del calore. Grazie alle
diverse altezze delle guide del forno, e possibile distribuire la quantita di calore tra la parte
superiore e quella inferiore del forno. Selezionare una delle diverse altezze a seconda che la
piastra necessiti di pit 0 meno calore dall'alto.

Modalita di cottura rapida

- (Glielementiriscaldanti superiori e inferiori e la ventola si accendono, garantendo un calore
costante e uniformemente distribuito in tutto il forno.

- Questamodalita e particolarmenteindicata per la cottura rapida dialimenti preconfezionati
(poiché non @ necessario preriscaldarli), ad esempio surgelati o precotti, nonché per alcuni
piatti fatti in casa.

- I'miglioririsultati di cottura con questa modalita si ottengono se si utilizza una sola altezza
del forno (la seconda altezza del forno partendo dal basso). Vedere la tabella nella sezione
“Consigli pratici per la cottura”.
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Modalita di cottura multipla

- Gli elementi riscaldanti superiori, circolari e inferiori, nonché il ventilatore, devono essere
accesi alternativamente. Poiché il calore rimane costante e uniforme in tutto il forno, l'aria
cuoce e rosola i cibi in modo uniforme su tutta la superficie del forno. Con questa modalita
e possibile cuocere pit piatti contemporaneamente, a condizione che le rispettive
temperature di cottura siano uguali. E possibile utilizzare al massimo 2 cestelli, vassoi
o contenitori contemporaneamente, seguendo le indicazioni riportate nella sezione:
“Cucinare a piu di un'altezza".

- Questa modalita di cottura e particolarmente indicata per i piatti che richiedono un tocco di
gratinatura o tempi di cottura piuttosto lunghi, ad esempio lasagne, pasta, pollo e patate al
forno, ecc. Inoltre, l'eccellente distribuzione del calore consente di utilizzare temperature
piti basse per le grigliate. In questo modo si ottiene una minore perdita di succhi, una carne
pili tenera e una minore perdita di peso dell'arrosto. La modalita di cottura multipla é stata
studiata appositamente per la cottura del pesce, che puo essere preparato aggiungendo
spezie o condimenti per mantenerne il sapore e l'aspetto. Ottimi risultati si ottengono
anche cucinando contorni di verdure come zucchine, melanzane, peperoni, ecc.

- Questa modalita e ideale anche per la cottura di dolci, come le torte lievitate.

- Inoltre, questa modalita pud essere utilizzata anche per scongelare carne bianca o rossa e
pane, impostando la temperatura a 80°C. Per scongelare gli alimenti piti delicati, impostare
iltermostato a 60°C o utilizzare solo la funzione di circolazione dell'aria fredda impostando
il termostato a 0°C.

Modalita pizza

- (Glielementiriscaldanti inferiori e circolari e la ventola si accendono. Questa combinazione
riscalda rapidamente il forno grazie alla grande quantita di energia utilizzata
dall'apparecchio, che produce un notevole calore soprattutto dall'elemento riscaldante
inferiore.

- Lamodalita Pizza e ideale per alimenti che richiedono temperature di cottura elevate, come
pizze e arrosti di grandi dimensioni. Si consiglia di utilizzare una sola teglia o rastrelliera
alla volta. Tuttavia, se se ne utilizza pil di uno, e opportuno scambiarli in altezza a meta
cottura.

Modalita AirFry

- Gli elementi riscaldanti superiore e circolare e la ventola si accendono.

- La funzione AirFry consente una cottura a convezione avanzata senza bisogno di girare
gli alimenti, ottenendo risultati croccanti e gustosi in minor tempo e senza olio. Adatto per
patatine, ali di pollo, nuggets e alimenti simili.

Modalita Grill

- Leresistenze centrali superiori si accendono.
- Il grill dirige il calore sul cibo dall'elemento riscaldante superiore. Con la funzione grill
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si possono preparare teneri tagli di carne, bistecche, braciole, salsicce, pesce, panini al
formaggio e altri cibi a cottura rapida. Si consiglia di gratinare con la porta del forno chiusa.
Per un risultato ottimale, preriscaldare il forno per 3 minuti. Questo aiutera a sigillare i
succhinaturali delle bistecche, delle braciole, ecc. per un sapore migliore. ILcibo da grigliare
puo essere posizionato su una delle due guide superiori del forno.

Modalita grill ad ampia superficie

Le resistenze superiore e inferiore si accendono. El grill de amplia superficie dirige el calor
sobre los alimentos desde la resistencia superior. La funzione grill ad ampio raggio consente
di preparare teneri tagli di carne, bistecche, braciole, salsicce, pesce, panini al formaggio e altri
cibi a cottura rapida. Si consiglia di gratinare con la porta del forno chiusa. Questa modalita
consente di sfruttare al meglio l'ampia superficie di cottura del forno e di cuocere gli alimenti
pit velocemente rispetto al normale grill. Per un risultato ottimale, preriscaldare il forno per
3 minuti. Questo aiutera a sigillare i succhi naturali delle bistecche, delle braciole, ecc. per un
sapore migliore.

Modalita grill con ventola

- Gli elementi riscaldanti superiori e la ventola sono accesi. Questa combinazione di
caratteristiche aumenta l'efficienza della radiazione termica unidirezionale degli elementi
riscaldanti grazie alla circolazione forzata dell'aria in tutto il forno. In questo modo si
evita che il cibo si bruci e si permette al calore di penetrare all'interno. Ottimi risultati si
ottengono con spiedini di carne e verdure, salsicce, costine, costolette di agnello, pollo in
salsa piccante, quaglie, costolette di maiale, ecc.

- Cuocere gli alimenti in modalita grill a ventaglio con la porta del forno chiusa.

- Questa modalita e ideale anche per cucinare filetti di pesce, come pesce spada, seppie
ripiene, ecc.

Modalita infornare

- Lelemento riscaldante posteriore e la ventola sono accesi, garantendo un calore
uniformemente distribuito in tutto il forno.

- Questa modalita é ideale per la cottura di cibi delicati, soprattutto torte, e per la
preparazione di alcune tartellette in 3 altezze del forno contemporaneamente. Ecco alcuni
esempi: bigne, biscotti dolci e salati, sfogliatine salate, panini svizzeri e piccole porzioni di
verdure gratinate, ecc.

Modalita scongelamento

La ventola nella parte inferiore del forno fa circolare l'aria a temperatura ambiente intorno
al cibo. E consigliato per scongelare tutti i tipi di alimenti, ma in particolare quelli delicati che
non richiedono calore, ad esempio torte glassate, dessert alla crema, crostate di frutta, ecc.
Utilizzando la ventola, il tempo di scongelamento si riduce di circa la meta. Per carne, pesce
e pane, e possibile accelerare il processo utilizzando la modalita di cottura e impostando la
temperatura a 80°C-100°C.
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Arresto di sicurezza

- Senon e stato impostato alcun tempo di cottura, il forno si spegne automaticamente dopo
due ore.

- lcircuito elettrico di questo forno e dotato di un sistema di protezione termica. Se il forno
si riscalda a temperature anomale, il sistema interrompe l'alimentazione degli elementi
riscaldanti del forno per un certo periodo di tempo.

Ventola di raffreddamento

- Per raffreddare lesterno del forno, alcuni modelli sono dotati di una ventola di
raffreddamento. Quando il forno si riscalda, la ventola si attiva automaticamente.

- Quando la ventola e accesa, un flusso d'aria circola tra lo sportello del forno e il pannello
di controllo.

Nota: dopo la cottura, la ventola del forno si accende automaticamente per raffreddare

'esterno del forno.

5. CONSIGLI PRATICI DI CUCINA

ILforno offre un'ampia gamma di alternative per cucinare al meglio qualunque alimento. Con
il tempo sara possibile sfruttare al meglio questo versatile prodotto da cucina; le istruzioni
che seguono sono solo a scopo indicativo e possono variare in base alla propria esperienza
personale.

Cucinare a pil di un'altezza

Se si devono cuocere cibi utilizzando piu guide del forno, utilizzare la modalita di cottura al

forno o la modalita di cottura multipla, in quanto sono le uniche funzioni che lo consentono.

Se si desidera cuocere alimenti delicati a pit di un'altezza, selezionare la modalita di cottura al

forno, che consente di cuocere contemporaneamente a 3 diverse altezze (12, 32 e 52 dal basso).

Alcuni esempi sono riportati nella tabella “Consigli pratici di cottura”

Se si desidera cucinare altri tipi di alimenti a diverse altezze, utilizzare la modalita di cottura a

piu altezze, tenendo conto dei seguenti suggerimenti:

- Il forno & dotato di 5 guide. Durante la cottura con ventola, usare due delle tre guide
centrali. Le altezze piu basse e pil alte ricevono direttamente l'aria calda, quindi i cibi
delicati possono bruciarsi.

- Come regola generale, utilizzare il 2° e il 4° ripiano del forno partendo dal basso,
posizionando gli alimenti che richiedono un calore maggiore sul 2° ripiano. Ad esempio,
quando si cucinano arrosti di carne insieme ad altri alimenti, posizionare l'arrosto al 2°
livello dal basso e gli alimenti pit delicati al 4° livello.

- Quando si cucinano cibi che richiedono tempi e temperature diverse, impostare una
temperatura intermedia tra le due temperature richieste, posizionare i cibi pit delicati
al 4° posto dal basso e togliere dal forno per primi i cibi che richiedono meno tempo di
cottura.

- Posizionare il vassoio del grasso sulla guida inferiore e la rastrelliera su quella superiore.
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Utilizzo della modalita di cottura rapida
Funzionale, veloce e pratico per chi utilizza alimenti preconfezionati (ad esempio surgelati o
precotti). | consigli utili sono riportati nella tabella "Consigli pratici di cottura”.

Uso del forno in modalita Grill

Questo forno multifunzione offre 2 diverse modalita di grill.

- Utilizzare la modalita grill/griglia ad ampio raggio posizionando il cibo sul 3° o 4°

livello partendo dal basso, poiché in queste modalita si accende solo la parte centrale
dell'elemento riscaldante superiore.
Utilizzare la guida inferiore (la prima dal basso) per posizionare il vassoio di raccolta del
grasso, per evitare che il grasso del cibo coli sul fondo del forno. In questa modalita, e
consigliabile impostare la temperatura al massimo. Questo non significa che non si
possano usare temperature pit basse, ma solo che e sufficiente regolare la temperatura
usando le icone di diminuzione/aumentoN/ A .

- La modalita grill con ventola & molto utile per grigliare rapidamente i cibi, poiché la
distribuzione del calore non solo rosola la superficie, ma cuoce anche la parte inferiore.
Pud anche essere usata per rosolare gli alimenti a fine cottura, ad. es., per gratinare la
pasta.

Quando si utilizza questa modalita, posizionare la rastrelliera alla 22 o 32 altezza dal
fondo del forno (vedi tabella di cottura) e poi, per evitare che il grasso coli sul fondo del
forno e formi fumo, posizionare la vaschetta raccogli grasso sulla guida inferiore.

Si consiglia anche di impostare la temperatura a 200 °C per ottenere il massimo dalla
modalita Grill, che sibasa sull'uso dei raggi infrarossi. Cid non significa che non si possano
usare temperature pill basse, ma che e sufficiente regolare la temperatura utilizzando le
icone su/giu.

Pertanto, i migliori risultati nell'utilizzo di entrambe le modalita di cottura si ottengono
posizionando il vassoio sui binari inferiori (vedi tabella di cottura). Per evitare che il grasso
coli sul fondo del forno e formi fumo, posizionare il vassoio di raccolta del grasso sulla
guida inferiore del forno.

Utilizzo della modalita AirFry

Utilizzare la modalita Airfry posizionando il cibo sul 3° livello del forno partendo dal basso.
Con l'accensione degli elementi riscaldanti superiori e circolari, la funzione AirFry consente
una cottura a convezione avanzata senza bisogno di girare gli alimenti, ottenendo risultati
croccanti e gustosi in minor tempo e senza olio. Adatto per patatine, ali di pollo, nuggets e
alimenti simili. Collocare il vassoio del grasso al livello pili basso del forno per raccogliere i
grassi che colano. Quando si utilizza la modalita AirFry, impostare la temperatura a 230°C.
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Tabella delle modalita di cottura

ITALIANO

Modalita di Alimenti da Peso | Posi- Tempo di preri- | Temperatu- | Tempo di
cottura cuocere (kg) zione scaldamento ra (°C) cottura
della (minuti) (minuti)
griglia
Convezione Anatra 1 3 15 200 65-75
@ Arrosto divitello |1 3 15 200 70-75
0 manzo
Arrosto di maiale |1 3 15 200 70-80
Biscotti - 3 15 180 15-20
Tartellette 1 3 15 180 30-35
Cottura multi- | Pizza (in 2 1 2-4 15 220 15-20
pla altezze)
Lasagna 1 3 10 200 30-35
Agnello 1 2 10 180 50-60
Pollo arrosto con |1 2-4 10 180 60-75
patate
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Torta di prugne 1 2 10 170 40-50
Panini alla crema | 0,]5 2-4 10 190 20-25
(in 2 altezze)
Biscotti (in 2 0,15 2-4 10 180 10-15
altezze)
Pan di Spagna (in | 0,]5 2 10 170 15-20
1altezza)
Pan di Spagna (2 |10 2-4 10 170 20-25
altezze)
Empanadas 15 3 15 200 25-30
salate
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Grill Sogliola e seppie |1 4 5 Max 8-10
B Spiedinidicala- |1 4 5 Max 6-8
mari e gamberi
Filetto di merluz- |1 4 5 Max 10
z0
Verdure alla 1 Y 5 Max 10-15
griglia
Filetto di vitello 1 4 5 Max 15-20
Bistecche 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Sgombro 1 4 5 Max 15-20
Toast - 4 5 Max 2-3
Scongela- Tutti i tipi di
mento alimenti surgelati
Griglia di Sogliola e seppie |1 4 5 200 8-10
grandidimen- | o o ini di cala- | 1 4 5 200 6-8
sioni ) )
mari e gamberi
6 Filetto di merluz- | 1 4 5 200 10
z0
Verdure alla 1 Y 5 200 10-15
griglia
Filetto di vitello 1 4 5 200 15-20
Bistecche 1 4 5 200 15-20
Hamburger 1 4 5 200 7-10
Sgombro 1 4 5 200 15-20
Toast - 4 5 200 2-3
Con girarrosto
Vitello alla griglia | 1,0 - 200 80-90
Pollo alla griglia | 1,5 - 5 200 70-80
Agnello alla 1,0 - 5 200 70-80
griglia
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Grill + ventola | Pollo arrosto 15 3 5 200 55-60

Seppia 15 3 200 30-35
Con girarrosto
Vitello alla griglia | 1,5 - 5 200 70-80
Pollo alla griglia | 2,0 - 5 200 70-80
Pollo (alla griglia) | 1,5 - 5 200 70-75
Patate (alforno) | - 2 5 200 70-75
Agnello alla 1,5 - 5 200 70-80
griglia

Forno Tartellette 0,]5 3 15 180 20-30

Crostatine di 1 2/3 15 180 40-45
frutta
Torta di frutta 0.7 3 15 180 40-50
Torta 0,]5 3 15 160 25-30
Pancake ripieni 1,2 2-4 15 200 30-35
Tortine 0,6 2-4 15 190 20-25
Bocconcini di 0.4 2-4 15 210 15-20
formaggio
Panini alla crema | 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Biscotti 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringhe 0,]5 1-3-5 15 90 180
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Cottura Ciob congelato 0.3 2 - 250 12

rapida Pizza 04 |2 - 200 20

% Torta salata
di zucchine e
gamberi
Torta salata di 0,15 2 - 220 30-35
spinaci
Avanzi 0.3 2 - 200 25
Lasagna 0,]5 2 - 200 35
Involtini 0.4 2 - 180 25-30
Cotolette di pollo | 0.4 2 - 220 15-20
Format issue
Alette di pollo 0.4 2 - 200 20-25
rosolate
Alimenti freschi
Biscotti 0.3 2 - 200 15-18
Torta di frutta 0,6 2 - 180 45
Bocconcini di 0.2 2 - 210 10-12
formaggio

Pizza Pizza 0,15 2 15 220 15-20

Arrosto divitello |1 2 10 220 25-30
0 manzo
Pollo 1 2/3 10 180 60-70
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Air Fry Bistecca di 1 3 5 220 8
m controfiletto alla
scozzese
Patatine fritte 1 3 5 220 15
Alette di pollo 1 3 5 230 15
Filetto impanato |1 3 5 230 15
Patate tagliatea | 0,]5 3 5 230 4
spicchi
Alimenti conge- |1 3 5 230 15
lati
(Bocconcini di
pollo/pesce
impanati)
Patate schiac- 1 3 54 220 15
ciate

Nota bene: i tempi di cottura sono approssimativi e possono variare a seconda dei gusti
personali. Quando si cucina con il grill o il grill a ventaglio, la vaschetta di raccolta dei grassi
deve essere sempre posizionata sul ripiano inferiore del forno.

6. PULIZIA E MANUTENZIONE

Pulizia dello sportello
In caso di utilizzo normale delforno, non & necessario smontare lo sportello, ma se e necessario
smontarlo, ad esempio per la pulizia, seguire queste istruzioni. La porta del forno e pesante.

Smontaggio della porta

Fig. 6

Per una pulizia pili accurata, e possibile rimuovere la porta del forno. Scegliere il metodo di
montaggio/smontaggio. A tal fine, procedere come segue:

1. Aprire completamente la porta.

2 Aprire completamente la leva della cerniera destra e sinistra.

3. Tenere lo sportello come illustrato nella terza immagine della figura 6.

4 Chiudere delicatamente lo sportello finché le leve delle cerniere destra e sinistra non si
innestano sul lato B dello sportello.

Rimuovere i ganci delle cerniere dalla loro sede seguendo la freccia indicata nella figura 6.
6. Appoggiare la porta su una superficie morbida.

7. Perrimontare la porta, seguire la procedura inversa.

v
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Rimozione del vetro interno
Fig. 7
- Rimuovere la guarnizione svitando le viti n. 2.

- Rimuovere con cautela il vetro interno.

- Pulire il vetro con un detergente adatto. Asciugarlo accuratamente e posizionarlo su una

superficie morbida.

- Procedere alla pulizia dell'interno del vetro esterno.

N
Funzione di pulizia a vapore
- Questa funzione & utile per eliminare i residui di cibo all'interno del forno. Questo metodo
e efficace solo per rimuovere lo sporco leggero. Non é efficace per rimuovere le macchie
ostinate post-cottura. Utilizzare questa funzione solo quando il forno e freddo.

1. Rimuovere tuttiivassoi, le piastre e i ripiani laterali.

2. Preparare una soluzione di acqua (85 %), aceto bianco (10 %) e detersivo per piatti (5 %)
e spruzzare generosamente sulla porta, sulle pareti laterali e sulla parete posteriore
interna del forno. Fig. 8

3. Versare 40 mldiacqua nella base della cavita.

Chiudere la porta. Selezionare la modalita Pulizia assistita a vapore e impostare la
temperatura a 130 °C.

5. Spegnere il forno dopo 18 minuti.

Lasciare raffreddare il forno a un livello sicuro prima di pulire linterno con un panno
umido.

7. CODICI DI ERRORE

Se sul pannello di controllo del forno viene visualizzato uno dei seguenti codici di errore, si
consiglia di interrompere ['utilizzo del prodotto e di contattare il servizio di assistenza tecnica
ufficiale Cecotec.

Codice Descrizione dell'errore
E-1 Cortocircuito o circuito aperto del sensore di temperatura
E-3 Problema di comunicazione tra la scheda di alimentazione e la scheda Ul.

8. SPECIFICHE TECNICHE
Codice prodotto: 02827

Prodotto: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Voltaggio nominale: 220 - 240V
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Frequenza nominale: 50 — 60 HZ
Potenza nominale: 3200 - 3800 W

Simbolo | Valore Unita
Codice modello 02827
Tipologia di forno Forno

elettrico

Massa dell'apparecchio M 41 Kg
Numero di cavita 1
Fonte di calore di ciascuna cavita (energia elettricao a Elettrica
gas)
Volume di ciascuna cavita Vv 133 L
Consumo energetico (elettricita) necessario it 1,20 kWh/ciclo
per riscaldare un carico normalizzato in una cavita diun | ..
forno elettrico durante un ciclo in modo convenzionale
per ciascuna cavita (energia elettrica finale)
Consumo energetico necessario per riscaldare un carico avith 1,03 kWh/ciclo
normalizzato in una cavita di un forno elettrico durante | ...
un ciclo in modo a circolazione d'aria forzata per
ciascuna cavita (energia elettrica finale)
Consumo energetico necessario per riscaldare un carico ECCEWtéagas N.A MJ/ciclo
normalizzato in una cavita di un forno a gas durante un N.A kWh/ciclo
ciclo in modo convenzionale per ciascuna cavita (gas @)
finale)
Consumo energetico necessario per riscaldare un carico ECCEMtéagas N.A M]J/ciclo
normalizzato in una cavita di un forno a gas durante un N.A kWh/ciclo
ciclo in modo a circolazione d'aria forzata per ciascuna
cavita (gas finale)
Indice di efficienza energetica per ciascuna cavita EEl s 92,8
(") 1kWh/ciclo = 3,6 MJ/ciclo.

Il consumo di energia in modalita standby e di 0,97 W secondo le linee guida della norma EN
50564:2011 e le normative europee 1275/2008/CE e 801/2013/CE. A tal fine, 'apparecchio
viene collegato alla rete elettrica senza svolgere alcuna funzione, in attesa che si verifichi
quanto sopra.
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Le specifiche tecniche possono cambiare senza previa notifica per migliorare la qualita del
prodotto.
Fabbricato in China | Progettato in Spagna

9. RICICLAGGIO DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED ELETTRONICHE

Questo simbolo indica che, in conformita con le normative vigenti, il prodotto
e/o le pile/batterie devono essere smaltiti separatamente dai rifiuti
domestici. Quando questo prodotto raggiunge la fine della sua vita utile, &
necessario rimuovere le pile/batterie/accumulatori e portarlo in un punto di
raccolta designato dalle autorita locali.
Per informazioni dettagliate su come smaltire correttamente le
apparecchiature elettriche ed elettroniche e/o le pile/batterie, iLconsumatore
dovra contattare le autorita locali.
ILrispetto delle linee guida di cui sopra aiutera a proteggere 'ambiente.

10. GARANZIA E SUPPORTO TECNICO

Cecotec sara responsabile nei confronti dell'utente finale o del consumatore per qualsiasi
difetto di conformita esistente al momento della consegna del prodotto nei termini, condizioni
e scadenze stabilite dalla normativa vigente.

Siraccomanda che le riparazioni siano effettuate da personale specializzato.

Se si riscontra un problema con il prodotto o in caso di dubbi, si prega di contattare il Servizio
di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec al numero +34 96 321 07 28.

11. COPYRIGHT

| diritti di proprieta intellettuale dei testi di questo manuale appartengono a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tutti i diritti riservati. Il contenuto di questa pubblicazione non puod essere,
in tutto o in parte, riapparecchio, archiviato in un sistema di recupero, trasmesso o distribuito
con qualsiasi mezzo (elettronico, meccanico, fotocopia, registrazione o simile) senza la previa
autorizzazione di CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PECAS E COMPONENTES

Fig. 1

LN R WD R

Painel de controlo
Nivel 1

Nivel 2

Nivel 3

Nivel 4

Nivel 5

Calhas

Grelha

Bandeja

Fig. 2 Painel de controlo

WK NUREWDNR

I
N = o

Modos

Seletor

Ecra

icone Temperatura/Tempo
{cone Diminuir

icone Aumentar

icone Iniciar/Pausar

icone Blogueio para criancas
icone Alarme

icone Definicdo do tempo de cozedura
icone Fim retardado

icone Definicdo da hora

NOTA:
Os graficos deste manual sé@o representacées esquematicas e podem ndo corresponder
exatamente ao aparelho.

2.ANTES DE USAR

Este aparelho é acondicionado em embalagens concebidas para o proteger durante
o transporte. Retire o aparelho da sua caixa e remova todo o material de embalagem.
Pode manter a caixa original e outras embalagens num local seguro para evitar danos no
aparelho, caso necessite de o transportar no futuro. Se desejar descartar a embalagem
original, certifique-se de reciclar todos os itens corretamente.

Certifique-se de que todas as pecas e componentes estdo incluidos e em bom estado. Se
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algum deles faltar ou ndo estiver em boas condicées, contactar imediatamente o Servico
de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec.

As calhas do forno estdo numeradas de baixo para cima. As calhas 4 e 5 sdo utilizadas
principalmente para a funcao de grelhar.

Acessérios

1. Grelha para forno. Para pratos, formas para bolos, bandejas para assar e grelhar.

2. Bandeja de forno. Para bolos e biscoitos.
Abandeja e a grelha de forno devem estar corretamente posicionadas nas calhas laterais.
Tenha cuidado ao retirar os recipientes do forno, pois sao superficies muito quentes e pode
queimar-se.
Se utilizar a bandeja do forno para recolher a gordura que cai dos alimentos, certifique-
se de que a coloca corretamente nas calhas laterais. Se estes acessérios entrarem em
contacto com a superficie inferior do forno, podem danificar o esmalte. Se colocar bandejas
ou recipientes na primeira calha, comecando pelo fundo, deve deixar uma distancia de,
pelo menos, 2 cm da superficie inferior do forno.

3. Cesto. Utilize este acessério em combinacdo com a funcado Air Fry. Este cesto pode ser
colocado na grelha de forno ou nas calhas laterais da mesma forma que a bandeja.

Contetido da caixa

- Forno

- Bandeja para forno

- Grelha

- Cesto para fritar por ar quente
- Base para cozer pizzas

- Estemanualdeinstrucoes

3. INSTALACAO

Para que o aparelho funcione corretamente, o mével que o contém deve ser adequado. Afigura
3 mostra as dimensdes do recorte para instalacao sob a bancada ou num moével de parede.

- Para garantir uma ventilacao adequada, o painel traseiro do mével deve ser removido. 3
preferivel instalar o forno de forma a que este assente sobre duas ripas de madeira. Se o
forno assentar sobre uma superficie plana e continua, deve existir uma abertura de, pelo
menos, 45x560 mm. Fig. 4

- Os painéis adjacentes do movel devem ser feitos de material resistente ao calor. Em
particular, os méveis com um exterior folheado devem ser montados com colas que
possam suportar temperaturas até 100 °C.

- Em conformidade com as normas de seguranca em vigor, nao deve ser possivel entrar em
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contacto com as partes elétricas do forno depois de este ter sido instalado.

- Todas as pecas que garantem o funcionamento seguro do aparelho sé podem ser retiradas
com a ajuda de uma ferramenta.

- Para fixar o forno ao mével, abra a porta do forno e fixe-o inserindo os 4 parafusos para
madeira nos 4 orificios existentes no perimetro da estrutura.

Conexdes elétricas
Os fornos equipados com um cabo de alimentacao tripolar foram concebidos para funcionar
com corrente alternada. O cabo para a ligacao a terra do aparelho é amarelo-verde.

Montagem num cabo de alimentacao

Fig. 5

Abertura da caixa de terminais:

- Comuma chave de fendas, aperte o parafuso nas patilhas laterais da tampa.
- Desaperte o parafuso e abra a tampa da caixa de terminais.

Para instalar o cabo, proceda da seguinte forma:

1.  Retire o parafuso de fixacao do cabo e os trés parafusos de contacto.

2. Fixe os fios sob as cabecas dos parafusos utilizando o seguinte esquema de cores: Azul
(N) Castanho (L) Amarelo-verde.

3. Fixe o cabo de alimentacé@o com a bracadeira e feche a tampa da caixa de terminais.

Ligar o cabo de alimentacao a rede elétrica

- Instaleumaficha normalizada correspondente a carga indicada na placa de caracteristicas.
Quando ligar o cabo diretamente a rede elétrica, instale um disjuntor omnipolar com uma
abertura de contacto minima de 3 mm entre o aparelho e a rede elétrica. O disjuntor
omnipolar deve ser dimensionado em funcdo da carga e respeitar a regulamentacao
aplicével (o cabo de terra ndo deve ser interrompido pelo disjuntor).

- 0O cabo de alimentacao elétrica deve ser encaminhado de modo a nao atingir uma
temperatura superior a 50 °C acima da temperatura ambiente e deve ser protegido por
um isolamento com uma classificacdo adequada. Antes de efetuar a ligacao, verifique se:

- A seguranca elétrica deste aparelho s6 pode ser garantida se o forno estiver correcta e
eficazmente ligado a terra, de acordo com as normas de seguranca elétrica. Certifique-se
sempre de que a ligacdo a terra é eficaz; em caso de duvida, chame um técnico qualificado
para verificar o sistema. A Cecotec declina qualquer responsabilidade por danos
resultantes de um sistema que nao tenha sido ligado a terra.

- Antesdeligar o aparelho a rede eléctrica, verifique se as especificacdes indicadas na placa
de caracteristicas (no aparelho e/ou na embalagem) correspondem as da rede eléctrica
da sua casa.

- Verifigue se a capacidade eléctrica da instalacao e das tomadas pode suportar a poténcia
maxima do aparelho. Em caso de divida, contacte um técnico qualificado.
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- Seatomada e aficha do aparelho néo forem compativeis, solicite a um técnico qualificado
que substitua a tomada por um modelo adequado. Estes ultimos, em particular, deveréo
também assegurar-se de que a seccao transversal dos cabos das tomadas é adequada a
poténcia utilizada pelo aparelho. Nao é recomendada a utilizacdo de adaptadores, tomadas
multiplas e/ou extensdes. Se a sua utilizacdo ndo puder ser evitada, lembre-se de utilizar
apenas adaptadores simples ou multiplos e extensées que cumpram os regulamentos de
seguranca actuais. Nestes casos, nunca exceda a capacidade méxima de corrente indicada
no adaptador simples ou no cabo de extensao e a poténcia maxima indicada no adaptador
multiplo. A ficha e a tomada devem ser facilmente acessiveis.

4. FUNCIONAMENTO

Configuracao das horas

- Quando o forno estiver ligado, o ecra indicaré 12:00 e o icone de tempo @ piscara.

- Utilize os icones Diminuir/Aumentar VA para definir a hora atual. Aguarde 5 segundos
para que a definicdo seja confirmada automaticamente ou prima o icone tatil do Tempo D).

Regulacao da temperatura de cozedura

- Prima o icone tatil da Temperatura E;C e os valores correspondentes ficardo a piscar no
ecra.

- Prima os icones Diminuir/Aumentar VA para ajustar a temperatura em incrementos de
5°C

Definicdo automatica (hora de inicio e de fim totalmente automatica)

1. Prima vérias vezes o icone tatil do Tempo @ até que o icone I > I piscar no ecra. Em
seguida, utilize os icones Diminuir/Aumentar V24 para definir o tempo de cozedura
desejado.

2. Prima vérias vezes o icone tatil do Tempo @ até que o icone > | piscar no ecrd. Em
seguida, utilize os icones Diminuir/Aumentar A para definir a hora de desligacao.

3. Primaoicone da Temperatura [l;c e rode o seletor de funcdes para definir a temperatura e
selecionar o modo de cozedura.

4. Apbs estas definicoes, aguarde 5 segundos até que os icones | > |e > | no ecra pisquem,
indicando que as definicbes selecionadas foram confirmadas com éxito.

Por exemplo: se os alimentos tiverem de ser cozinhados durante 45 minutos, o forno deve ser

desligado as 14:00.

1. Prima varias vezes o icone tatil do Tempo @ até que o icone | > | piscar no ecrd e defina
o tempo de cozedura para 45 minutos.

2. Prima vérias vezes o icone tatil do Tempo @ até que o icone > | piscar no ecra e defina o
tempo de fim de cozedura para 14:00.

3. Apds estas definicGes, os valores programados do reldgio (horas e minutos) aparecem no
ecra, indicando que as definicdes selecionadas foram guardadas corretamente.
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Quando o relégio marcar13:15 (entre 14 e 15 minutos), o forno ligar-se-a automaticamente.
5. Durante o tempo de cozedura, o icone correspondente continuard a piscar.
6. Quando o relégio marcar 14:00, o forno desliga-se automaticamente. O forno emitird um
sinal de aviso acUstico e o icone correspondente piscara. Para parar o sinal sonoro, prima
qualquer icone.

Definicdo semiautomatica de tempo (ajuste automatico da hora de inicio e de fim)

- Definicdo do tempo de cozedura (méaximo 23 horas)

1.  Prima vérias vezes o icone tatil do Tempo @ até que o icone > | piscar no ecra e defina o
tempo de cozedura pretendido.

2. ligueimediatamente o forno, oicone > |comegaré a piscar. Quando o tempo de cozedura
terminar, o icone > |comegaré a piscar e o forno emitird um sinal de aviso acustico. Para
parar o sinal sonoro, prima qualquer icone.

- Definicdo do tempo de fim de cozedura (23 horas e 59 minutos no maximo).

1. Prima vérias vezes o icone tatil do Tempo @ até que o icone > | piscar no ecra e defina o
tempo de fim de cozedura.

2. Ligueimediatamente o forno, oicone > |comegaré a piscar. Quando o tempo programado
é atingido, o processo de cozedura para automaticamente. O forno emitird um sinal de
aviso acustico e o icone > piscara. Para parar o sinal sonoro, prima qualquer icone.

3. Asdefinicdes de cozedura configuradas podem ser visualizadas premindo repetidamente
o icone Tempo em qualquer altura, apenas quando o tempo de cozedura estiver na
posicao “0" E possivel anular os parametros selecionados, fazendo coincidir a hora de
fim de cozedura com a hora atual.

Temporizador

- 0O tempo méximo programavel é de 23 horas e 59 minutos. Para definir o temporizador,
prima o icone do Tempo até o icone piscar no ecra e, em seguida, utilize os icones
de Diminuir/Aumentar VA até aparecerg hora pretendida no ecra. Apés estas definicoes,
aguarde 5 segun os valores programados do relégio (horas e minutos) serdo guardados
automaticamente. Quando a hora de fim é atingida, o icone — piscara e o forno emitird um
sinal de aviso acustico. Para parar o sinal sonoro, prima qualquer icone.

Nota: Quando o icone correspondente é premido, a definicao deve ser efetuada no espaco

de 5 segundos. Se houver uma falha de energia subita, todas as definicdes selecionadas e a

definicao da hora atual do reldgio (horas e minutos) serdo perdidas.

- Quando a corrente voltar, o ecra apresentara os valores de hora "12:00" e o icone @
piscard, o que significa que terd de repor as definicdes e a hora do forno.

Funcdes do forno
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Cozedura convencional Grill com ventoinha

Grill de grande superficie E] Grill

Cozer ao forno Cozedura multipla

Pizza AR Air Fry

Cozedura répida

Descongelacao

O Limpeza a vapor
|| p p

Modo de Cozedura convencional

As resisténcias superior e inferior acendem-se. Trata-se de um tipo de forno que utiliza
métodos tradicionais, mas com uma cozedura melhorada para obter uma melhor distribuicdo
do calor e um menor consumo de energia. O forno convencional continua a ser incomparavel
quando se trata de cozinhar pratos com uma grande variedade de ingredientes, tais como,
por exemplo, couve com costeletas, bacalhau a espanhola, tiras de vitela tenras com arroz,
etc. Também se obtém excelentes resultados quando se preparam pratos de carne de vaca
ou de vitela que requerem uma cozedura mais lenta. Continua a ser o melhor sistema para
cozer bolos, tartes e fruta, bem como para cozer em cacarolas cobertas. Quando cozinhar
neste modo, utilize apenas uma bandeja ou grelha de cada vez, caso contrario a distribuicdo
do calor sera desigual. Através das diferentes alturas das calhas do forno, é possivel distribuir
a quantidade de calor entre a parte superior e inferior do forno. Selecione entre diferentes
alturas, consoante o alimento necessitar de mais ou menos calor a partir do topo.

Modo de Cozedura rapida

- Osresisténcias superior e inferior, bem como a ventoinha, ligam-se, assegurando um calor
constante e uniformemente distribuido por todo o forno.

- Este modo é particularmente recomendado para a cozedura rapida de alimentos
pré-embalados (uma vez que ndo é necessario pré-aquecé-los), por exemplo, alimentos
congelados ou pré-cozinhados, bem como para alguns pratos caseiros.

- 0s melhores resultados quando se utiliza este modo de cozedura sdo obtidos se for
utilizada apenas uma altura: a segunda a contar de baixo. Consulte a tabela na seccao
“Conselhos praticos de cozedura”

Modo de Cozedura miltipla

- As resisténcias superior, circular e inferior, bem como a ventoinha, devem ser ligadas
alternadamente. Como o calor permanece constante e uniforme em todo o forno, o ar
cozinha e doura os alimentos uniformemente em toda a superficie do forno. Com este
modo, também é possivel cozinhar vérios pratos ao mesmo tempo, desde que as respetivas

Bolero Hexa AF319000 Inox A | 129



PORTUGUES

temperaturas de cozedura sejam as mesmas. Podem ser utilizados no maximo 2 grelhas,
bandejas ou recipientes ao mesmo tempo, seguindo as indicacdes da seccao: “Cozinhar a
mais do que uma altura”.

- Este modo de cozedura é particularmente adequado para pratos que requerem um toque
de gratinado ou tempos de cozedura bastante longos, por exemplo, lasanha, massa,
frango e batatas, etc. Além disso, a excelente distribuicao do calor permite utilizar
temperaturas mais baixas ao grelhar. Isto resulta numa menor perda de sucos, numa
carne mais tenra e numa menor perda de peso do assado. O modo de Cozedura multipla
foi especialmente concebido para cozinhar peixe, que pode ser preparado adicionando
especiarias ou temperos para manter o seu sabor e aspeto. Podem também obter-se
excelentes resultados cozinhando acompanhamentos de legumes, como courgettes,
beringelas, pimentos, etc.

- Este modo é também ideal para cozer sobremesas, como bolos com fermento.

- Além disso, este modo também pode ser usado para descongelar carne branca ou
vermelha e pao, definindo a temperatura para 80 °C. Para descongelar alimentos mais
delicados, defina o terméstato para 60 °C ou utilize apenas a funcdo de circulacao de ar
frio, definindo o termdstato para 0 °C.

Modo Pizza

- As resisténcias inferior e circular e a ventoinha serao ligadas. Esta combinacao aquece
rapidamente o forno devido a grande quantidade de energia utilizada pelo aparelho, que
produz um calor consideravel principalmente a partir da resisténcia inferior.

- 0 modo Pizza é ideal para alimentos que requerem temperaturas de cozedura elevadas,
como pizzas e assados grandes. Recomenda-se a utilizacao de apenas uma bandeja ou
grelha de forno de cada vez. No entanto, se forem utilizados mais do que uma, devem ser
trocadas em altura a meio do processo de cozedura.

Modo Air Fry

- Asresisténcias superior e circular e a ventoinha serao ligadas.

- Afuncao Air Fry permite uma cozedura por conveccao avancada sem necessidade de virar
os alimentos, o que resulta em alimentos estaladicos e saborosos em menos tempo e sem
6leo. E adequada para batatas fritas, asas de frango, nuggets e alimentos semelhantes.

Modo Grill

- Asresisténcias centrais superiores acendem-se.

- Omodo Crillirradia calor sobre os alimentos a partir da resisténcia superior. Pode utilizar o
modo Grill para preparar cortes de carne tenros, bifes, costeletas, salsichas, peixe, tostas
de queijo e outros alimentos de cozedura répida. Recomenda-se que a gratinagem seja
efetuada com a porta do forno fechada. Pré-aqueca o forno durante 3 minutos para obter
melhores resultados. Isto ajudard a selar os sucos naturais dos bifes, costeletas, etc. para
um melhor sabor. Pode colocar os alimentos a grelhar em qualquer uma das duas calhas
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superiores do forno.

Modo Grill de grande superficie

Os elementos de aquecimento superior, interior e exterior, acendem-se. O modo Grill de
grande superficie irradia calor sobre os alimentos a partir da resisténcia superior. Pode utilizar
o modo Crill de grande superficie para preparar cortes de carne tenros, bifes, costeletas,
salsichas, peixe, tostas de queijo e outros alimentos de cozedura rapida. Recomenda-se que a
gratinagem seja efetuada com a porta do forno fechada. Este modo permite-Lhe tirar o méximo
partido da grande superficie de cozedura do forno e cozinhara os alimentos mais rapidamente
do que o grill normal. Pré-aqueca o forno durante 3 minutos para obter melhores resultados.
Isto ajudara a selar os sucos naturais dos bifes, costeletas, etc. para um melhor sabor.

Modo Grill com ventoinha

- Asresisténcias superiores e a ventoinha estao ligadas. Esta combinacdo de caracteristicas
aumenta a eficiéncia da radiacdo de calor unidirecional das resisténcias através da
circulacdo forcada de ar em todo o forno. Isto evita que os alimentos se queimem e
permite que o calor penetre no interior. Obtém-se excelentes resultados com espetos de
carne e legumes, salsichas, costeletas, costeletas de borrego, frango com molho picante,
codornizes, costeletas de porco, etc.

- Cozinhe os alimentos no modo Grill com a porta do forno fechada.

- Este modo é também ideal para cozinhar filetes de peixe, como o espadarte, o choco
recheado, etc.

Modo Cozer ao forno

- Aresisténcia traseira e a ventoinha estéao ligadas, assegurando uma distribuicdo uniforme
do calor em todo o forno.

- Este modo é ideal para cozer e cozinhar alimentos delicados, especialmente bolos, e para
preparar certas tartes em 3 alturas de forno ao mesmo tempo. Alguns exemplos: pastéis
de nata, biscoitos doces e salgados, folhados salgados, paezinhos suicos e pequenas
porcdes de legumes gratinados, etc.

Modo de Descongelamento

A ventoinha na parte inferior do forno faz circular o ar a temperatura ambiente a volta dos
alimentos. E recomendado para descongelar todos os tipos de alimentos, mas sobretudo
para os alimentos delicados que nao necessitam de calor, por exemplo, bolos de gelado,
sobremesas de creme, tartes de fruta, etc. A utilizacao da ventoinha permite reduzir o tempo
de descongelacao para cerca de metade. Para carne, peixe e p&o, é possivel acelerar o processo
utilizando o modo de cozedura e definindo a temperatura para 80°C-100°C.

Desligamento de seguranca

- Senao fordefinido um tempo de cozedura, o forno desliga-se automaticamente apés duas
horas.

- O circuito elétrico deste forno estd equipado com um sistema de protecéo térmica.
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Se o forno aquecer a temperaturas anormalmente elevadas, o sistema interrompe a
alimentacdo elétrica das resisténcias do forno durante um determinado periodo de tempo.

Ventilacao de arrefecimento

- Paraarrefecer o exterior do forno, alguns modelos estao equipados com uma ventoinha de
arrefecimento. Quando o forno aquece, a ventoinha é ativada automaticamente.

- Enguanto aventoinha estiver ligada, circula um fluxo de ar entre a porta do forno e o painel
de controlo.

Nota: Apds a cozedura, a ventoinha do forno liga-se automaticamente para arrefecer o

exterior do forno.

5. CONSELHOS PRATICOS DE COZEDURA

0 forno oferece uma vasta gama de alternativas que permitem cozinhar qualquer tipo de
alimento da melhor forma possivel. Com o tempo, aprendera a tirar o maximo partido deste
versatil produto de cozinha e as instrucdes que se seguem sdo apenas um guia e podem variar
de acordo com a sua experiéncia pessoal.

Cozinhar a mais do que uma altura

Se tiver de cozinhar alimentos utilizando varias calhas do forno, utilize o modo de Cozedura ou

de Cozedura mdltipla, uma vez que estas sao as Unicas funcdes que o permitem.

Se desejar cozinhar alimentos delicados em mais do que uma altura, selecione o modo de

Cozedura, pois permite-lhe cozinhar em 3 alturas diferentes ao mesmo tempo (12, 32 e 52 a

partir de baixo). No quadro da seccéo “Conselhos praticos de cozedura" séo apresentados

alguns exemplos.

Se desejar cozinhar outros tipos de alimentos a varias alturas, utilize o modo de Cozedura

multipla, tendo em conta as seguintes sugestoes:

- 0 forno esta equipado com 5 calhas. Durante a cozedura assistida por ventoinha, utilize
duas das trés calhas centrais. As calhas inferior e superior recebem diretamente o ar
quente, pelo que os alimentos delicados podem queimar-se.

- Como regra geral, utilize a 22 e a 42 calhas do forno a partir de baixo, colocando os
alimentos que requerem um calor mais elevado na 2@ calha. Por exemplo, quando
cozinhar assados de carne juntamente com outros alimentos, coloque o assado na 22
calha a contar de baixo e os alimentos mais delicados na 42 calha a contar de baixo.

- Quando cozinhar alimentos que requerem tempos e temperaturas diferentes, defina uma
temperatura intermédia entre as duas temperaturas necessarias, coloque os alimentos
mais delicados na 42 calha a contar de baixo e retire primeiro do forno os alimentos que
requerem menos tempo.

- Utilize a bandeja na calha inferior e a grelha na calha superior.

Utilizacdo do modo de Cozedura rapida

Funcional, rdpido e pratico para quem utiliza alimentos pré-embalados (por exemplo,
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alimentos congelados ou pré-cozinhados). Na tabela “Conselhos praticos de cozedura"
encontram-se conselhos Uteis.

Utilizacao do grill

Este forno multifuncdes oferece 2 modos de grill diferentes.

- Utilize o modo Grill/Grill de grande superficie colocando os alimentos no 3° ou 4° nivel a

partir de baixo, uma vez que nestes modos apenas a parte central da resisténcia superior
estd acesa.
Utilize a calha inferior (12 a contar de baixo) para colocar a bandeja recolhe-gorduras,
de modo a evitar que a gordura dos alimentos pingue para o fundo do forno. Quando
utilizar este modo, recomenda-se que regule a temperatura para a definicdo mais
elevada. Isto ndo significa que nao possa utilizar temperaturas mais baixas, basta ajustar
a temperatura utilizando os icones Diminuir/Aumentar VA .

- 0 modo Grill com ventoinha é muito Gtil para grelhar alimentos rapidamente, uma vez
que a distribuicdo do calor permite ndo sé dourar a superficie, mas também cozinhar a
parte inferior.

Além disso, também pode ser utilizado para dourar alimentos no final do processo de
cozedura, por exemplo, para gratinar massas.

Quando utilizar este modo, coloque a grelha na 22 ou 32 calha a contar de baixo (ver
tabela de cozedura) e, em seguida, para evitar que a gordura pingue no fundo do forno e
se forme fumo, coloque a bandeja recolhe-gorduras na 12 calha a contar de baixo.

Ao utilizar este modo, aconselhamos que regule o terméstato para 200°C, pois esta
é a forma mais eficiente de utilizar o grelhador, que se baseia na utilizacao de raios
infravermelhos. Isto ndo significa que ndo possa utilizar temperaturas mais baixas, basta
ajustar a temperatura utilizando os icones para cima/para baixo.

Por conseguinte, os melhores resultados quando se utilizam os modos de grill séo
obtidos colocando a bandeja nas calhas inferiores (ver quadro de cozedura). Para evitar
que a gordura escorra para o fundo do forno e que se forme fumo, coloque a bandeja
recolhe-gorduras na 12 grelha do forno a partir de baixo.

Utilizacao do modo Air Fry

Utilize o modo Air Fry colocando os alimentos no terceiro nivel do forno, comecando por baixo.
A funcdo Air Fry permite uma cozedura por conveccdo avancada sem necessidade de virar os
alimentos, o que resulta em alimentos estaladicos e saborosos em menos tempo e sem éleo.
E adequada para batatas fritas, asas de frango, nuggets e alimentos semelhantes. Cologue a
bandeja recolhe-gorduras no nivel mais baixo do forno para apanhar as gorduras que pingam.
Quando utilizar o modo Air Fry, defina a temperatura para 230°C.
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Tabela de cozedura

Modo de Coze- | Alimentos Peso Posi- Tempo de Temperatu- | Tempo
dura (kg) cdoda | pré-aqueci- ra (°C) de coze-
grelha mento dura
(minutos) (minu-
tos)
Convencional Pato 1 3 15 200 65-75
Vitela ou 1 3 15 200 70-75
carne de
vaca assada
Carne de 1 3 15 200 70-80
porco assada
Bolachas - 3 15 180 15-20
Tarteletes 1 3 15 180 30-35
Cozedura Pizza (em 2 1 2-4 15 220 15-20
multipla alturas)
Lasanha 1 3 10 200 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 50-60
Frango 1 2-4 10 180 60-75
assado com
batatas
Cavala 1 10 180 30-35
Bolo de 1 2 10 170 40-50
ameixas
P&ezinhosde | 0,5 2-4 10 190 20-25
creme (em 2
alturas)
Bolachas 0,5 2-4 10 180 10-15
(em 2 altu-
ras)
Paodelo(em |05 2 10 170 15-20
1altura)
Pdodeldo(em | 1,0 2-4 10 170 20-25
2 alturas)
Empanadas | 15 3 15 200 25-30
salgadas
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grelhado

Grill Linguado e 1 4 5 Max 8-10

B choco
Espetadas 1 4 5 Max 6-8
de lulas e
camaroes
Filete de 1 4 5 Max 10
bacalhau
Legumes 1 Y 5 Max 10-15
grelhados
Bife de vitela | 1 4 5 Max 15-20
Costeletas 1 4 5 Max 15-20
Hambdurguer |1 4 5 Max 7-10
Cavala 1 4 5 Max 15-20
Sandes - 4 5 Max 2-3
tostadas

Descongelacao | Todos os

tipos de

20 alimentos

congelados

Grillde grande | Linguado e 1 4 5 200 8-10

superficie choco
Espetadas 1 4 5 200 6-8
de lulas e
camardes
Filete de 1 4 5 200 10
bacalhau
Legumes 1 A 5 200 10-15
grelhados
Bife de vitela | 1 4 5 200 15-20
Costeletas 1 4 5 200 15-20
Hambdurguer |1 4 5 200 7-10
Cavala 1 4 5 200 15-20
Sandes - 4 5 200 2-3
tostadas
Com churrasco
Vitela 1,0 - 5 200 80-90
grelhada
Frango 15 - 5 200 70-80
grelhado
Borrego 1,0 - 5 200 70-80
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Grillcom Frango 15 3 5 200 55-60
ventoinha assado
Choco 15 3 5 200 30-35
Com churrasco
Vitela 15 - 5 200 70-80
grelhada
Frango 2,0 - 5 200 70-80
grelhado
Frango 15 - 5 200 70-75
(grelhado)
Batatas - 2 5 200 70-75
(assadas)
Borrego 15 - 5 200 70-80
grelhado
Cozerao forno | Tarteletes 0,5 3 15 180 20-30
Tartes de 1 2/3 15 180 40-45
fruta
Bolo de 0,7 3 15 180 40-50
frutas
Bolo 0,5 3 15 160 25-30
Panguecas 12 2-4 15 200 30-35
recheadas
Bolinhos 0,6 2-4 15 190 20-25
Folhadosde |04 2-4 15 210 15-20
queijo
Pdezinhosde | 0,7 1-3-5 15 180 20-25
creme
Bolachas 0,7 1-3-5 15 180 20-25
Merengues 0,5 1-3-5 15 90 180

PORTUGUES
sz_edura Alimentos 03 5 B 250 12
rapida congelados
& Pizza 0.4 2 - 200 20
Tarte de
curgetee
camarao
Tarte de 0,5 2 - 220 30-35
espinafres
Restos de 0,3 2 - 200 25
comida
Lasanha 0,5 2 - 200 35
Rolos 04 2 - 180 25-30
Frango a 0.4 2 - 220 15-20
milanesa
Alimentos
pré-cozinha- | 0,4 2 - 200 20-25
dos
Asas de
frango
douradas
Alimentos
frescos 0,3 2 - 200 15-18
Bolachas
Bolo de 0,6 2 - 180 45
frutas
Folhadosde | 0,2 2 - 210 10-12
queijo
Pizza Pizza 0,5 2 15 220 15-20
Vitela ou 1 2 10 220 25-30
carne de
vaca assada
Frango 1 2/3 10 180 60-70
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Air Fry Bife do 1 3 5 220 8

lombo
FRY

Batatas 1 3 5 220 15
fritas

Asas de 1 3 5 230 15
frango

Filete 1 3 5 230 15
panado

Batatas 0,5 3 5 230 14
cortadas

Alimentos 1 3 5 230 15
congelados
(Nuggets de
frango/peixe
empanados)

Batatas em 1 3 54 220 15
puré

Nota: Os tempos de cozedura sao aproximados e podem variar consoante o gosto pessoal.
Quando cozinhar com o grill e ou grill com ventoinha, a bandeja recolhe-gorduras deve ser
sempre colocado na calha inferior do forno.

6. LIMPEZA E MANUTENCAO

Limpeza da porta

Em caso de utilizacao normal do forno, nao é necessario desmontar a porta, mas se for
necessario desmonta-la, por exemplo, para limpeza, siga estas instrucdes. A porta do forno
é pesada.

Desmontar a porta do forno.

Fig. 6

Para uma limpeza mais profunda, pode retirar a porta do forno. Escolher o método de
desmontagem e montagem. Proceda como se segue:

1. Abra completamente a porta.

2 Abra completamente a alavanca da dobradica esquerda e direita.

3. Segure a porta como indicado na terceira imagem da figura 6.

4 Feche suavemente a porta até que as alavancas das dobradicas esquerda e direita
estejam encaixadas na parte B da porta.

Retire os ganchos das dobradicas da sua localizacao, seguindo a seta. Fig. 6.

6. Apoie a porta numa superficie macia.

7. Para substituir a porta, repita 0os passos acima na ordem inversa.

v
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Retirar o vidro interior

Fig. 7

- Retire a junta, desapertando os parafusos n°2.

- Retire cuidadosamente o vidro interior.

- Limpe o vidro com um produto de limpeza adequado. Seque-o bem e coloque-o sobre uma
superficie macia.

- Agoratambém pode limpar o interior do painel exterior.

&GP
.
Funcao Limpeza a vapor
- Esta funcao ajuda a remover os residuos alimentares do interior do forno. Este método
s6 é eficaz para remover sujidade ligeira. Nao é eficaz na remocao de manchas dificeis
causadas pela cozedura. Esta funcao so6 pode ser utilizada quando o forno estiver frio.
1. Retiretodos os recipientes, pratos e grelhas laterais.
2. Prepare uma solucdo de dgua (85 %), vinagre branco (10 %) e detergente da loica (5 %) e
pulverize generosamente a porta, as paredes laterais e a parede traseira da parte inferior
do forno. Fig. 8

3. Deite 40 mlde agua na base do fundo do forno.

4.  Feche a porta. Defina a funcao Limpeza assistida por vapor e a temperatura para 130 °C.
5.  Desligar o forno apés 18 minutos.

6. Deixe arrefecer até um nivel seguro antes de limpar a superficie com um pano himido.
7. CODIGOS DE ERRO

Se algum dos seguintes cédigos de erro aparecer no painel de controlo, pare imediatamente de
utilizar a trotinete elétrica e contacte o Apoio Técnico Oficial da Cecotec.

Cédigo Descricdo do erro
E-1 Curto-circuito ou circuito aberto do sensor de temperatura
E-3 Problema de comunicacao entre a placa de alimentacdo e a placa Ul.

8. ESPECIFICACOES TECNICAS

Referéncias: 02827

Produto: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Tensao nominal: 220 - 240V
Frequéncia nominal: 50 - 60 HZ
Poténcia nominal: 3200 - 3800 W
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Simbolo Valor Unidade
Identificacao do modelo 02827
Tipo de forno Forno elétrico
Massa do aparelho M 41 Kg
Nimero de cavidades 1
Fonte de calor da cavidade (eletricidade ou géas) Electricidade
Volume por cavidade Vv 133 L
Consumo de energia (eletricidade) necessario Covidade 1,20 kWh/ciclo
para aquecer uma carga normalizada numa ectricn
cavidade de um forno elétrico durante um ciclo em
modo convencional, por cavidade (energia eléctrica
final)
Consumo de energia necessario para aquecer uma EC . a0 1,03 kWh/ciclo
carga normalizada numa cavidade de um forno eléetrica
elétrico durante um ciclo em modo de circulacéo
forcada, por cavidade (energia eléctrica final)
Consumo de energia necessario para aquecer uma EC. a0 N.A MJ/ciclo
carga normalizada numa cavidade de um forno a degds N.A kWh/ciclo
gas durante um ciclo em modo convencional, por @)
cavidade (energia final do gas)
Consumo de energia necessario para aquecer uma EC . ae N.A MJ/ciclo
carga normalizada na cavidade de um forno a gas dogds N.A kWh/ciclo
durante um ciclo em modo de circulacdo forcada
(energia final do gas)
Indice de eficiéncia energética por cavidade EEl .. dace 92,8
(") 1 kWh/ciclo = 3,6 MJ/ciclo.

0 consumo de energia no modo Standby é 0,97 W utilizando as diretrizes da norma EN
50564:2011 e os regulamentos europeus 1275/2008/CE e 801/2013/CE. Para este efeito, o
aparelho é ligado a rede sem executar qualquer funcdo, a espera que o modo Standby seja
ativado.

As especificacdes técnicas podem ser alteradas sem notificacao prévia para melhorar a
qualidade do produto.

Fabricado na China | Desenhado na Espanha
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9. RECICLAGEM DE PRODUTOS ELETRICOS E ELETRONICOS

Este simbolo indica que, de acordo com os regulamentos aplicaveis, o
produto e/ou bateria deve ser eliminado separadamente do lixo doméstico.
Quando este produto atingir o fim da sua vida util, devera remover as pilhas/
baterias/acumuladores e leva-lo para um ponto de recolha designado pelas
autoridades locais.

Para obterinformacédo detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar
0S seus equipamentos elétricos e eletrénicos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor
deverd contactar com as autoridades locais.

A conformidade com as diretrizes acima referidas ajudara a proteger o ambiente.

10. GARANTIA E SAT

A Cecotec sera responsavel perante o utilizador final ou consumidor por qualquer falta de
conformidade que exista no momento da entrega do produto nos termos, condicées e prazos
estabelecidos pelos regulamentos aplicaveis.

Recomenda-se que as reparacoes sejam efetuadas por pessoal qualificado.

Se detetar um incidente com o produto ou tiver alguma duvida, contacte o Servico de
Assisténcia Técnica oficial da Cecotec através do nimero +34 96 32107 28.

11. COPYRIGHT

Os direitos de propriedade intelectual dos textos deste manual pertencem a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Todos os direitos reservados. O contelido desta publicacao nao pode, no
todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de recuperacdo, transmitido ou
distribuido por qualquer meio (eletrénico, mecanico, fotocépia, gravacdo ou similar) sem a
autorizacao prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN

Fig.1

Controlepaneel
Niveau 1

Niveau 2

Niveau 3

Niveau 4

Niveau 5

Niveau geleiders
Rooster
Bakplaat

WO NU R WNR

Fig. 2 Bedieningspaneel

Functies van de oven
Functie-keuzeschakelaar van de oven
Display

Touch icoon temperatuur/tijd
Verlagen

Verhogen

Touch-icoon Start/Pauze

Kinderslot knop

Touch icoon alarm

Touch icoon instellen van kooktijd
Touch icoon voor instelling van vertraagd einde
Touch icoon voor tijdinstelling

W NDU R WNR

I
N = o

OPMERKING:
De figuren in deze handleiding zijn schematische voorstellingen en komen mogelijk niet exact
overeen met het product.

2.VOOR U HET APPARAAT GEBRUIKT

- Dit apparaat heeft een verpakking die ontworpen is om het tijdens het transport te
beschermen. Haal het apparaat uit de doos en verwijder al het verpakkingsmateriaal.
U kunt de originele doos en andere verpakking op een veilige plaats bewaren om
beschadiging van het apparaat te voorkomen als u het in de toekomst moet vervoeren. Als
u de verpakking toch weggooit, zorg er dan voor een correcte recyclage.
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- Controleer of alle onderdelen en componenten aanwezig en in goede staat zijn. Als een
van deze ontbreekt of niet in goede staat is, neem dan onmiddellijk contact op met de
Technische Dienst van Cecotec.

De geleiders zijn genummerd van onder naar boven. Geleiders 4 en 5 worden voornamelijk
gebruikt voor de grillfunctie.

Accessoires

1. Oven rooster. Voor borden, taartvormen en grillplaten.

2. Bakplaat. Voor cakes en koekjes.
De bakplaat en het rooster moeten correct op de zijgeleiders worden geplaatst. Wees
voorzichtig als u de bakplaten uit de oven haalt, het zijn erg hete oppervlakken en u kunt
zich verbranden.
Als u de bakplaat gebruikt om het vet op te vangen dat van het voedsel valt, zorg er dan
voor dat u het op de juiste manier op de zijgeleiders plaatst. Als deze accessoires in contact
komen met de onderkant van de oven, kan het glazuur beschadigd raken. Als u bakjes
of schaaltjes op de eerste geleider plaatst, beginnend vanaf de onderkant, moet u een
afstand van minstens 2 cm tot de onderkant van de oven laten.

3. Frituurmand. Voor de Air Fry-modus: dit mandje kan op het ovenrooster of op de zijrails
worden geplaatst op dezelfde manier als de bakplaat.

Inhoud van de doos

- Oven

- Bakplaat

- Rooster

- Airfryer mand

- Bakbodem voor pizza
- Handleiding

3. INSTALLATIE

Voor een goede werking van het apparaat moet de kast waarin het staat geschikt zijn. Figuur
3 toont de afmetingen van de uitsparing voor installatie onder het keukenblad of in een
wandkast.

- Voor voldoende ventilatie moet het achter paneel van de kast worden verwijderd. Het is
beter om de oven zo te installeren dat hij op twee houten latten rust. Als de oven op een
vlak, doorlopend oppervlak rust, moet er een opening zijn van minstens 45x560 mm, zoals
getoond in Figuur 4.

- Aangrenzende kastpanelen moeten gemaakt zijn van hittebestendig materiaal. Met name
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kasten met een gefineerde buitenkant moeten worden geassembleerd met lijmen die
bestand zijn tegen temperaturen tot 100°C.

- Inovereenstemming met de huidige veiligheidsvoorschriften mag het niet mogelijk zijn om
in contact te komen met de elektrische onderdelen van de oven nadat deze geinstalleerd
is.

- Alle onderdelen die de veilige werking van het apparaat garanderen, mogen alleen met
behulp van gereedschap worden verwijderd.

- Om de oven aan de kast te bevestigen, opent u de ovendeur en bevestigt u hem door de 4
houtschroeven in de 4 gaten op de omtrek van het frame te steken.

Elektrische verbindingen
Ovens met een driepolig netsnoer zijn ontworpen om te werken op wisselstroom. De kabel
voor de aarding van het apparaat is geelgroen.

Montage op een stroomkabel

Fig. 5

Openen van het aansluitingenbord:

- Draai de schroef op de zijlipjes van de afdekking van het aansluitingenbord vast met een
schroevendraaier.

- Draai de schroef los en open de klep van het aansluitingenbord.

Ga als volgt te werk om de kabel te installeren:

1. Verwijder de kabelklemschroef en de drie contactschroeven.

2. Bevestigdedradenonderde schroefkoppen metbehulp van hetvolgende kleurenschema:
Blauw (N) Bruin (L) Geelgroen.

3. Zetde stroomkabel vast met de kabelklem en sluit de klep van het aansluitingenbord.

Sluit het netsnoer aan op het lichtnet.

- Installeer een gestandaardiseerde stekker die overeenkomt met de belasting die is
aangegeven op hettypeplaatje. Als de kabelrechtstreeks op het lichtnet wordtaangesloten,
installeer dan een omnipolaire stroomonderbreker met een contactopening van minimaal
3 mm tussen het apparaat en het lichtnet. De omnipolaire stroomonderbreker moet
worden gedimensioneerd overeenkomstig de belasting en moet voldoen aan de geldende
voorschriften (de aardkabel mag niet worden onderbroken door de stroomonderbreker).

- De voedingskabel moet zo worden gelegd dat deze niet warmer wordt dan 50°C boven
de omgevingstemperatuur en moet worden beschermd door isolatie met een geschikte
waarde. Controleer voor het aansluiten of:

- De elektrische veiligheid van dit apparaat kan alleen worden gegarandeerd als
de oven correct en effectief is geaard in overeenstemming met de elektrische
veiligheidsvoorschriften. Zorg er altijd voor dat de aardverbinding goed is aangesloten; bel
bij twijfel een gekwalificeerde technicus om het systeem te controleren. De fabrikant wijst
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alle aansprakelijkheid af voor schade als gevolg van een niet-geaard systeem.

- Controleer voordat u het apparaat aansluit op het elektriciteitsnet of de specificaties op
het typeplaatje (op het apparaat en/of op de verpakking) overeenkomen met die van het
elektriciteitsnet bij u thuis.

- Controleer of de elektrische capaciteit van de installatie en de stopcontacten het
maximale vermogen van het apparaat aankunnen. Neem bij twijfel contact op met een
gekwalificeerde technicus.

- Als het stopcontact en de stekker van het apparaat niet compatibel zijn, vraag dan een
gekwalificeerde technicus om het stopcontact te vervangen door een geschikt model.
Vooraldeze laatste moeten er ook voor zorgen dat de doorsnede van de stopcontactkabels
geschikt is voor het vermogen dat het apparaat gebruikt. Het gebruik van adapters,
stekkerdozen en/of verlengstukken wordt afgeraden. Als het gebruik ervan niet kan
worden vermeden, vergeet dan niet om alleen enkelvoudige of meervoudige adapters
en verlengsnoeren te gebruiken die voldoen aan de huidige veiligheidsvoorschriften.
Overschrijd in deze gevallen nooit de maximale stroomcapaciteit die staat aangegeven
op de enkelvoudige adapter of het verlengsnoer en het maximale vermogen dat staat
aangegeven op de meervoudige adapter. De stekker en het stopcontact moeten gemakkelijk
toegankelijk zijn.

4. WERKING

De tijd instellen

- Zodra de oven is ingeschakeld, toont het scherm “12:00" en knippert het icoon @van de
tijd.

- Gebruik de iconen voor verlagen/verhogen 2 om de huidige tijd in te stellen. Wacht 5
seconden tot de instelling automatisch wordt bevestigd of druk op het touch icoon van de
tijd/timer @

Instelling kooktemperatuur

- Druk op het touch icoon voor de temperatuur[ﬁc en de bijpbehorende waarden knipperen op
het scherm.

- Druk op de iconen voor verlagen/verhogen A om de temperatuur in stappen van 5 °C
aan te passen.

Automatische tijdsinstelling (volledig automatische start- en eindtijd van het koken)

1. Druk meerdere keren op het touch icoon van de tijd/timer @ totdat het icoon > I op
het scherm knippert. Gebruik vervolgens de iconen voor verlagen/verhogen S22 om de
gewenste tijd in te stellen.

2. Druk meerdere keren op het touch icoon van de tijd/timer @ totdat het icoon > | op
het scherm knippert. Gebruik vervolgens de iconen voor verlagen/verhogen 2 om de
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uitschakeltijd aan te passen.

3. Druk op het temperatuur touch icoon Ec en draai aan de functiekiezer om de temperatuur
in te stellen en de kookmodus te selecteren.

4. Wacht nadezeinstellingen 5 seconden tot de iconenl > |en > Iop het scherm knipperen
om aan te geven dat de geselecteerde instellingen met succes werden bevestigd.

Bijvoorbeeld: als het voedsel 45 minuten moet koken, moet de oven om 14:00 uur worden

uitgeschakeld.

1.  Druk verschillende keren op het touch icoon van de tijd/timer @ tot het icoon |>|
knippert op het scherm en stel de baktijd in op 45 minuten.

2. Drukverschillende keren op hettouch icoonvan de tijd/timer@tot heticoon > |knippert
op het scherm en stel de eindtijd van het koken in op 14:00.

3. Na deze instellingen verschijnen de geprogrammeerde klokwaarden (uren en minuten)
op het scherm, wat aangeeft dat de geselecteerde instellingen correct zijn opgeslagen.

4. Als de klok 13:15 uur slaat (tussen 14 en 15 minuten), wordt de oven automatisch
ingeschakeld.

5. Tijdens de baktijd blijft het bijpehorende icoon knipperen.
Als de klok 14:00 uur slaat, schakelt de oven automatisch uit. De oven geeft een
geluidssignaal en het bijbehorende icoon knippert. Druk op een willekeurig icoon om de
pieptoon te stoppen.

Semi-automatische tijdsinstelling (automatische start en einde van kooktijd)

- Instelling kooktijd (maximaal 23 uur)

1. Drukverschillende keren op het touch icoonvan de tijd/timer@tot heticoon > | knippert
op het scherm en stel de gewenste baktijd in.

2. Zet de oven onmiddellijk aan, het icoon > | begint te knipperen. Als de bereidingstijd
is verstreken, begint het icoon > te knipperen en geeft de oven een akoestisch
waarschuwingssignaal. Druk op een willekeurig touch icoon om de pieptoon te stoppen.

- Instelling eindtijd koken (max. 23 uur en 59 minuten)

1. Drukverschillende keren op het touch icoonvan de tijd/timer@tot heticoon > | knippert
op het scherm en stel de eindtijd van het koken in.

2. Zet de oven onmiddellijk aan, het icoon > begint te knipperen. Wanneer de
geprogrammeerde tijd is bereikt, stopt het kookproces automatisch. De oven geeft een
geluidssignaal en het icoon >| knippert. Druk op een willekeurig touch icoon om de
pieptoon te stoppen.

3. De geconfigureerde bakinstellingen kunnen op elk moment worden bekeken door
herhaaldelijk op het tijd/timer icoon te drukken, alleen wanneer de baktijd in de 0" positie
staat. U kunt de geselecteerde parameters annuleren door de eindtijd van het koken in te
stellen op de huidige tijd.
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Timer

- De maximale programmeerbare tijd is 23 uur en 59 minuten. Om de timer in te stellen,
drukt u op het tijd/timer icoon @totdat heticoon D knippert op het scherm en gebruikt u
vervolgens de iconen voor verlagen/verhogen A totdatde gewenste tijd op het scherm
verschijnt. Wacht na deze instellingen 5 seconden en de geprogrammeerde klokwaarden
(urenenminuten)worden automatisch opgeslagen. Wanneer de geprogrammeerde eindtijd
is bereikt, knippert het icoon L3 en geeft de oven een akoestisch waarschuwingssignaal.
Druk op een willekeurig touch icoon om de pieptoon te stoppen.

Opmerking: Wanneer het overeenkomstige icoon wordt ingedrukt, moet de instelling binnen

5 seconden worden uitgevoerd. Als de stroom plotseling uitvalt, gaan alle geselecteerde

instellingen en de huidige tijdinstelling van de klok (uren en minuten) verloren.

- Wanneer de stroom terugkeert, toont het scherm de tijdwaarden “12:00" en knippert het
icoon @ wat betekent dat u de oveninstellingen en de tijd opnieuw moet instellen.

Functies van de oven

Conventioneel koken Grill met ventilator

=
E] Grill met groot oppervlak Grill
Bakken Meervoudig koken
Pizza a) | Ay
E Snel koken 590 Ontdooien
&P

<

Schoonmaken met stoom

Conventionele modus

De bovenste en onderste weerstanden lichten op. Dit is een type oven dat gebruik maakt van
traditionele methoden, maar met verbeterd bakken om een betere warmteverdeling en lager
energieverbruik te bereiken. De convectieoven is nog steeds ongeévenaard als het gaat om
het bereiden van gerechten met een grote verscheidenheid aan ingrediénten, zoals kool met
ribbetjes, kabeljauw, malse kalfsreepjes met rijst, enz. Er worden ook uitstekende resultaten
verkregen bij het bereiden van rundvleesgerechten die een langzamere bereiding vereisen. Het
is nog steeds het beste systeem voor het bakken van cakes, taarten en fruit, en voor het bakken
in afgedekte braadpannen. Gebruik bij het koken in de convectiemodus slechts één rooster of
bakplaat tegelijk, anders wordt de warmte ongelijk verdeeld. Door de verschillende hoogtes
van de geleiders kunt u de hoeveelheid warmte verdelen tussen de boven- en onderkant van
de oven. Kies een van de verschillende hoogtes, afhankelijk van of het gerecht meer of minder
warmte van de bovenkant nodig heeft.
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Snelkookmodus

- De bovenste en onderste verwarmingselementen en de ventilator worden ingeschakeld,
zodat de warmte constant en gelijkmatig door de oven wordt verdeeld.

- Deze stand wordt vooral aanbevolen voor snel koken van voorverpakt voedsel (omdat
het niet voorverwarmd hoeft te worden), bijv. bevroren of voorgekookt voedsel, en voor
sommige zelfgemaakte gerechten.

- De beste resultaten bij het koken in deze stand worden verkregen als slechts één
ovenhoogte wordt gebruikt (de tweede ovenhoogte vanaf de bodem). Zie de tabel in het
gedeelte "Praktische kooktips"

Meervoudige kookmodus

- De bovenste, ronde en onderste verwarmingselementen en de ventilator worden
afwisselend ingeschakeld. Omdat de warmte constant en gelijkmatig blijft in de hele
oven, bakt en bruint de lucht het voedsel gelijkmatig over het hele oppervlak van de
oven. Met deze modus kunt u ook verschillende gerechten tegelijk bereiden, zolang hun
respectievelijke kooktemperaturen dezelfde zijn. Er kunnen maximaal 2 roosters, of
bakplaten tegelijk worden gebruikt, volgens de aanwijzingen in het hoofdstuk: "Koken op
meer dan één hoogte".

- Deze kookstand is geschikt voor gerechten die een beetje gegratineerd moeten worden
of vrij lange kooktijden vereisen, zoals lasagne, pasta, kip en gepofte aardappelen, enz.
Bovendien kunnen dankzij de uitstekende warmteverdeling lagere temperaturen worden
gebruikt bij het grillen. Dit resulteert in minder sap verlies, malser vlees en minder
gewichtsverlies van het gebraad. De meervoudige kookmodus is speciaal ontworpen voor
het bereiden van vis, die bereid kan worden door kruiden of specerijen toe te voegen om de
smaak en het uiterlijk te behouden. Er kunnen ook uitstekende resultaten worden verkregen
door plantaardige bijgerechten te koken, zoals courgettes, aubergines, paprika's, enz.

- Deze modus is ook ideaal voor het bakken van desserts, zoals gerezen cakes.

- Daarnaastkan deze modus ook gebruikt worden om wit of rood vlees en brood te ontdooien
door de temperatuur in te stellen op 80°C. Voor het ontdooien van delicatere etenswaren
zet u de thermostaat op 60°C of gebruikt u alleen de koude luchtcirculatiefunctie door de
thermostaat op 0°C te zetten.

Pizza modus

- Deonderste en ronde verwarmingselementen en de ventilator worden ingeschakeld. Deze
combinatie warmt de oven snel op door de grote hoeveelheid energie die het apparaat
verbruikt, dat vooral door het onderste verwarmingselement veel warmte produceert.

- De pizza modus is ideaal voor voedsel dat een hoge bereidingstemperatuur vereist, zoals
pizza's en grote braadstukken. Het wordt aanbevolen om slechts één bakplaat of rooster
tegelijk te gebruiken. Als er echter meer dan één wordt gebruikt, moeten ze halverwege het
kookproces van hoogte worden verwisseld.
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AirFry Modus

- Debovenste en ronde verwarmingselementen en de ventilator worden ingeschakeld.

- De Airfry functie maakt geavanceerd convectie koken mogelijk zonder het voedsel te
hoeven draaien, wat resulteert in knapperige en smakelijke resultaten in minder tijd en
zonder olie. Geschikt voor friet, kippenvleugeltjes, nuggets en vergelijkbaar voedsel.

Grillmodus

- Debovenste weerstanden in het midden lichten op.

- De grill richt hitte op het voedsel vanaf het bovenste verwarmingselement. U kunt
de grillfunctie gebruiken om malse stukken vlees, steaks, koteletten, worstjes, vis,
kaassandwiches en ander snel gaar voedsel te bereiden. Het wordt aanbevolen om
te gratineren met de ovendeur dicht. Verwarm de oven 3 minuten voor voor het beste
resultaat. Dit helpt om de natuurlijke sappen van de steaks, koteletten, enz. in te sluiten
voor een betere smaak. U kunt het te grillen voedsel op een van de twee bovenste geleiders
plaatsen.

Grill modus met groot oppervlak

De bovenste binnenste en buitenste verwarmingselementen lichten op. Het grote
grilloppervlak richt de hitte op het voedsel vanaf het bovenste verwarmingselement. U
kunt de brede grillfunctie gebruiken om malse stukken vlees, steaks, koteletten, worstjes,
vis, kaassandwiches en ander snel gaar voedsel te bereiden. Het wordt aanbevolen om te
gratineren met de ovendeur dicht. In deze stand kunt u het grote kookoppervlak van de oven
optimaal benutten en wordt het voedsel sneller gaar dan bij de normale grill. Verwarm de oven
3 minuten voor voor het beste resultaat. Dit helpt om de natuurlijke sappen van de steaks,
koteletten, enz. in te sluiten voor een betere smaak.

Grillstand met ventilator

- Debovensteverwarmingselementenendeventilatorwordeningeschakeld.Dezecombinatie
van eigenschappen verhoogt de efficiéntie van de unidirectionele warmtestraling van
de verwarmingselementen door middel van geforceerde luchtcirculatie door de oven.
Dit voorkomt dat het voedsel aanbrandt en zorgt ervoor dat de warmte binnenin kan
doordringen. Uitstekende resultaten worden bereikt met spiesjes van vlees en groenten,
worstjes, ribbetjes, lamskoteletjes, kip in pikante saus, kwartel, varkenskoteletjes, enz.

- Kook voedselin de ventilatorgrillstand met de ovendeur dicht.

- Deze stand is ook ideaal voor het bereiden van visfilets, zoals zwaardvis, gevulde inktvis,
enz.

Bak modus

- Het achterste verwarmingselement en de ventilator worden ingeschakeld, zodat de
warmte gelijkmatig over de hele oven wordt verdeeld.

- Deze modus is ideaal voor het bakken en bereiden van delicaat voedsel, vooral gebak, en
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voor het bereiden van bepaalde taarten in 3 ovenhoogtes tegelijk. Enkele voorbeelden:
roomsoesjes, zoete en hartige koekjes, hartig bladerdeeg, Zwitserse broodjes en kleine
porties groentegratin, enz.

Ontdooifunctie

De ventilator onderin de oven circuleert lucht op kamertemperatuur rond het voedsel. Het
wordt aanbevolen voor het ontdooien van alle soorten voedsel, maar vooral voor delicaat
voedsel dat geen warmte nodig heeft, zoals ijstaarten, roomtoetjes, fruittaarten, enz. Door
de ventilator te gebruiken, wordt de ontdooitijd met ongeveer de helft verkort. Voor vlees, vis
en brood is het mogelijk om het proces te versnellen door de bakstand te gebruiken en de
temperatuur in te stellen op 80°C-100°C.

Veiligheidsuitschakeling

- Als er geen bereidingstijd is ingesteld, schakelt de oven na twee uur automatisch uit.

- Het elektrische circuit van deze oven is uitgerust met een thermisch beveiligingssysteem.
Als de oven opwarmt tot abnormaalhoge temperaturen, zal het systeem de stroomtoevoer
naar de verwarmingselementen van de oven gedurende een bepaalde tijd onderbreken.

Koelventilatie

- Om de buitenkant van de oven te koelen, zijn sommige modellen uitgerust met een
koelventilator. Wanneer de oven opwarmt, wordt de ventilator automatisch geactiveerd.

- Als de ventilator aan staat, circuleert er een luchtstroom tussen de ovendeur en het
bedieningspaneel.

Opmerking: Na het koken wordt de ventilator van de oven automatisch ingeschakeld om de

buitenkant van de oven af te koelen.

5. PRAKTISCHE KOOKTIPS

De oven biedt een breed scala aan alternatieven waarmee elk type voedsel op de best mogelijke
manier kan worden bereid. Na verloop van tijd zult u leren het meeste uit dit veelzijdige
keukenproduct te halen en de volgende instructies zijn slechts een leidraad en kunnen variéren
afhankelijk van je eigen persoonlijke ervaring.

Koken op meer dan één hoogte

Als u voedsel moet bereiden met verschillende geleiders, gebruik dan de bak- of multi-
kookstand, omdat dit de enige functies zijn die dit toestaan.

Als u delicaat voedsel op meer dan één hoogte wilt bereiden, selecteer dan de bakstand,
omdat u dan op 3 verschillende hoogtes tegelijk kunt koken (1e, 3e en 5e van onderen). Enkele
voorbeelden staan in de tabel onder "Praktische kooktips".

Als u andere soorten voedsel op verschillende hoogtes wilt bereiden, gebruik dan de multi-
hoogte kookstand. Houd rekening met de volgende suggesties:
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- De ovenis uitgerust met 5 rails of geleiders. Gebruik tijdens het koken met ventilator twee
van de drie centrale geleiders. De laagste en hoogste hoogten ontvangen de hete lucht
direct, waardoor delicaat voedsel kan verbranden.

- Als algemene regel geldt: gebruik de 2e en 4e geleiders vanaf de onderkant en plaats
voedseldat meer warmte nodig heeft op de 2e geleider. Als u bijvoorbeeld gebraden vlees
samen met andere etenswaren bereidt, plaats het gebraad dan op de 2e geleider van
onderen en de delicatere etenswaren op de 4e geleider.

- Wanneer u voedsel bereidt dat verschillende tijden en temperaturen vereist, stel dan
een tussentemperatuur in tussen de twee vereiste temperaturen, plaats het delicatere
voedsel op de 4e van onderen en haal voedsel dat minder bereidingstijd vereist eerst uit
de oven.

- Plaats de vetopvangbak op de onderste geleider en het rooster op de bovenste geleider.

De snelkookstand gebruiken
Functioneel, snel en praktisch voor wie voorverpakt voedsel gebruikt (bv. diepgevroren of
voorgekookt voedsel). Nuttige tips vindt u in de tabel onder “Praktische kooktips”.

Gebruik van de grill

Deze multifunctionele oven biedt 2 verschillende grillstanden.

- Gebruik de brede grill/bakplaatstand door het voedsel op de 3e of 4e geleider te leggen,

beginnend vanaf de onderkant, omdat in deze stand alleen het centrale deel van het
bovenste verwarmingselement brandt.
Gebruik de onderste geleider (Te van onderen) om de vetopvangbak te plaatsen om te
voorkomen dat het vet van het voedsel op de bodem van de oven druipt. Als u deze modus
gebruikt, raden we u aan de temperatuur op de hoogste stand te zetten. Dit betekent niet
dat u geen lagere temperaturen kunt gebruiken, maar pas de temperatuur aan met de
touch iconen voor verlagen/verhogen VA

- Degrillstand metventilatoriserghandigomsneletentegrillen,omdatde warmteverdeling
niet alleen het oppervlak bruin maakt, maar ook de onderkant gaart.

Daarnaast kan het ook worden gebruikt om voedsel bruin te maken aan het einde van het
kookproces, bijvoorbeeld om pasta te gratineren.

Als u deze stand gebruikt, plaatst u het rooster op de 2e of 3e geleider vanaf de bodem
(zie kooktabel) en vervolgens plaatst u de vetopvangbak op de bodemgeleider om te
voorkomen dat er vet op de bodem van de oven druppelt en rook ontstaat.

Als u deze stand gebruikt, raden we u aan om de thermostaat in te stellen op 200°C, omdat
dit de meest efficiénte manier is om de grill te gebruiken, die is gebaseerd op het gebruik
van infraroodstralen. Dit betekent niet dat u geen lagere temperaturen kunt gebruiken,
maar pas de temperatuur aan met de omhoog/omlaag touch iconen.

Daarom worden de beste resultaten bij gebruik van beide grillstanden verkregen door
de bakplaat op de onderste rails te plaatsen (zie bereidingstabel). Om te voorkomen dat
vet op de bodem van de oven druppelt en rook vormt, plaatst u de vetopvangbak op de
onderste geleider.
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De AirFry modus gebruiken

Gebruik de AirFry modus door het voedsel vanaf de bodem op de 3e geleider van de oven te
plaatsen. Als de bovenste en ronde verwarmingselementen worden ingeschakeld, maakt de
AirFry functie geavanceerd convectie koken mogelijk zonder het voedsel te hoeven draaien,
wat resulteert in knapperige en smakelijke resultaten in minder tijd en zonder olie. Geschikt
voor friet, kippenvleugeltjes, nuggets en vergelijkbaar voedsel. Plaats de vetopvangbak op de
laagste geleider van de oven om eventueel druipend vet op te vangen. Stel de temperatuur in
op 230°Cals u de AirFry modus gebruikt.

152 | Bolero Hexa AF319000 Inox A

NEDERLANDS
Kook tabel
Kookmodus Voedsel dat Gewi- Positie | Voorverwar- Tempera- Kooktijd
gekookt gaat cht van het | mingstijd tuur (°C) (minu-
worden (kg) rooster | (minuten) ten)
Conventioneel | Eend 1 3 15 200 65-75
(3) Gebraden 1 3 15 200 70-75
kalfsvlees of
rundvlees
Gebraden 1 3 15 200 70-80
varkensvlees
Koekjes - 3 15 180 15-20
Tartelette 1 3 15 180 30-35
Meervoudig Pizza (in 2 hoog- |1 2-4 15 220 15-20
koken tes)
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lam 1 2 10 180 50-60
Geroosterde kip | 1 2-4 10 180 60-75
met aardappelen
Makreel 1 2 10 180 30-35
Pruimencake 1 2 10 170 40-50
Créme broodijes 0.5 2-4 10 190 20-25
(in 2 hoogtes)
Koekjes (in 2 0.5 2-4 10 180 10-15
hoogtes)
Cake (in 1hoogte) | 0.5 2 10 170 15-20
Cake (in 2 hoog- | 1.0 2-4 10 170 20-25
tes)
Hartige empa- 15 3 15 200 25-30
nadas
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Grillmet venti- | Gegrilde kip 15 3 5 200 55-60
lator Sepia 15 3 5 200 30-35
Met grill
Gegrild kalfs- 1.5 - 5 200 70-80
vlees
Gegrilde kip 2.0 - 5 200 70-80
Kip (gegrild) 1.5 - 5 200 70-75
Aardappelen - 2 5 200 70-75
(gebakken)
Gegrild 1.5 - 5 200 70-80
lamsvlees
Bakken Tartelette 05 3 15 180 20-30
Fruittaartjes 1 2/3 15 180 40-45
Fruittaart 0.7 3 15 180 40-50
Cake 0.5 3 15 160 25-30
Gevulde 1.2 2-4 15 200 30-35
pannenkoekjes
Cakejes 0.6 2-4 15 190 20-25
Kaas hapjes 0.4 2-4 15 210 15-20
Creme broodjes 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Koekjes 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringues 0.5 1-3-5 15 90 180

NEDERLANDS

Grill Tong en inktvis 1 4 5 Max 8-10

B Inktvis en garna- | 1 4 5 Max 6-8
len spiesjes
Kabeljauw filet 1 4 5 Max 10
Gegrilde groen- 1 Y 5 Max 10-15
ten
Ossenhaas 1 4 5 Max 15-20
Karbonade 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Makreel 1 4 5 Max 15-20
Geroosterde - 4 5 Max 2-3
sandwiches

Ontdooien Alle soorten

diepvriespro-

o ducten

Grillmet groot | Tong en inktvis 1 4 5 200 8-10

opperviak Inktvis en garna- | 1 4 5 200 6-8

B len spiesjes
Kabeljauw filet 1 4 5 200 10
Gegrilde groen- |1 Y 5 200 10-15
ten
Ossenhaas 1 4 5 200 15-20
Karbonade 1 4 5 200 15-20
Hamburgers 1 4 5 200 7-10
Makreel 1 4 5 200 15-20
Geroosterde - 4 5 200 2-3
sandwiches
Met grill
Gegrild kalfs- 1.0 - 5 200 80-90
vlees
Gegrilde kip 15 - 5 200 70-80
Gegrild 1.0 - 5 200 70-80
lamsvlees
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Snel koken Diepvriespro- 03 2 . 250 12
o ducten
=
Pizza 0.4 2 - 200 20
Courgette en
garnalen taart
Spinazie taart 0.5 2 - 220 30-35
Leftovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Loempia's 0.4 2 - 180 25-30
Milanese kip 0.4 2 - 220 15-20
Kant-en-klaar
voedsel 0.4 2 - 200 20-25
Goude kippen-
vleugels
Vers voedsel
Koekjes 0.3 2 - 200 15-18
Fruittaart 0.6 2 - 180 45
Kaas hapjes 0.2 2 - 210 10-12
Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Gebraden 1 2 10 220 25-30
kalfsvlees of
rundvlees
Kip 1 2/3 10 180 60-70
Air fry Entrecote 1 3 5 220 8
AIR
FRY Frietjes 1 3 5 220 15
Kippenvleugels 1 3 5 230 15
Gepaneerde filet |1 3 5 230 15
Aardappelen in 0.5 3 5 230 14
partjes gesneden
Diepvriespro- 1 3 5 230 15
ducten
(Kipnuggets/
gepaneerde vis)
Aardappelpuree |1 3 54 220 15
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Opmerking: kooktijden zijn bij benadering en kunnen variéren naar persoonlijke smaak. Bij
het koken met de grill of ventilatorgrill moet de vetopvangbak altijd op de onderste geleider
worden geplaatst.

6. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Deur schoonmaken

Bij normaal gebruik van de oven hoeft de deur niet verwijderd te worden, maar als het nodig is
om de deur te verwijderen, bijvoorbeeld om hem schoon te maken, volg dan deze instructies.
De ovendeur is zwaar.

De ovendeur demonteren.

Fig. 6

Voor een grondiger reiniging kunt u de ovendeur verwijderen. Kies de methode voor demontage
en montage. Volg de onderstaande stappen in dit geval:

1.  Opendedeurvolledig.

2. Opende linker en rechter scharnierhendel volledig.

3. Houd de deur vast zoals op de derde afbeelding in figuur 6.

4 Sluit de deur voorzichtig tot de linker en rechter scharnierhendel aan de B-zijde van de
deur vastklikken.

Verwijder de scharnierhaken van hun plaats volgens de pijl op figuur 6.

Ondersteun de deur op een zacht oppervlak.

7. Herhaalde bovenstaande stappen in omgekeerde volgorde om de deur terug te plaatsen.

o w

Verwijder de binnenruit

Fig. 7

- Verwijder de pakking door schroeven nr. 2 los te draaien.

- Verwijder voorzichtig de binnenruit (Fig. 9).

- Reinig het glas met een geschikt reinigingsmiddel. Droog het goed af en leg het op een
zachte ondergrond.

- Nukunt u ook de binnenkant van de buitenruit schoonmaken.

L

Stoom reinigingsfunctie

- Deze functie helpt bij het verwijderen van etensresten in de oven. Deze methode is alleen
effectief voor het verwijderen van lichte vervuiling. Het is niet effectief in het verwijderen
van hardnekkige vlekken veroorzaakt door koken. Deze functie kan alleen worden gebruikt
als de oven koud is.

1. Verwijder alle bakjes, borden en zijgeleiders.

2. Maak een oplossing van water (85%), witte azijn (10%) en afwasmiddel (5%) en spuit

deze royaal op de deur, zijwanden en achterwand van de ovenholte. Fig. 8
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3. Giet 40 mlwater in de bodem van de holte.

4. Sluit de deur. Stel de functie Stoom Ondersteund Reinigen en de temperatuur in op 130°C.
5. Zetde oven na 18 minuten uit.

6. Laatafkoelentoteenveilig niveau voordat u het oppervlak afveegt met een vochtige doek.
7. FOUTCODES

Als een van de volgende foutcodes op het bedieningspaneel van uw oven verschijnt, raden wij
u aan het product niet meer te gebruiken en contact op te nemen met de Technische Dienst
van Cecotec.

Code Beschrijving van de fout
E-1 Kortsluiting of open circuit van temperatuursensor
E-3 Communicatieprobleem tussen de voedingskaart en de Ul-kaart.

8. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Productreferentie: 02827

Product: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Nominale spanning: 220 - 240V
Nominale frequentie: 50 - 60 HZ
Nominaal vermogen: 3200 - 3800 W

Symbool Waarde Eenheid
Identificatie van het model 02827
Type oven Elektrische

oven

Massa van het apparaat M 41 Kg
Aantal caviteiten 1
Warmtebron (elektriciteit of gas) Elektriciteit
Volume per caviteit Vv 133 L
Energieverbruik (elektriciteit) vereist EC 1,20 kWh/cyclus
voor het verwarmen van een genormaliseerde elektrische
lading in een elektrische ovenholte gedurende caviteit
één cyclus op conventionele wijze, per holte
(elektrische energie-eindverbruik)

158 | Bolero Hexa AF319000 Inox A

NEDERLANDS
Energieverbruik dat nodig is om een EC 1,03 kWh/cyclus
gestandaardiseerde lading in een holte van een | elektrische
elektrische oven te verwarmen gedurende één caviteit
cyclus in gedwongen circulatiemodus, per holte
(elektrische eindenergie)
Energieverbruik dat nodig is om een ECgas N.A MJ/cyclus
gestandaardiseerde lading in een gas caviteit te | caviteit N.A kWh/cyclus
verwarmen tijdens een cyclus in conventionele ©)
modus, per caviteit (finale gasenergie)
Energieverbruik dat nodig is om een ECgas N.A MJ/cyclus
gestandaardiseerde lading in een gas caviteit caviteit N.A kWh/cyclus
te verwarmen gedurende één cyclus in
geforceerde circulatiemodus (finale gas energie)
Energie-efficiéntie-index per caviteit EEl caviteit 92,8
(1)1 kWh/cyclus = 3,6 MJ/cyclus.

Het stroomverbruik in stand-bymodus is 0,97 W volgens de richtlijnen van EN 50564:2011
en de Europese verordeningen 1275/2008/EC en 801/2013/€EC. Hiervoor wordt het apparaat
aangesloten op het lichtnet zonder enige functie uit te voeren, wachtend tot de stand-by
modus wordt geactiveerd.

Technische specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd om de
productkwaliteit te verbeteren.

Gemaakt in China/ Ontworpen in Spanje

9. RECYCLING VAN ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR

en/of de batterij gescheiden van het huisvuil moeten worden afgevoerd.
Wanneer dit product het einde van zijn levensduur bereikt, dient u de
batterijen/accumulatoren te verwijderen en het naar een door de plaatselijke
autoriteiten aangewezen inzamelpunt te brengen.

Voor gedetailleerde informatie over de aangewezen manier om elektrische
apparaten en/of hun batterijen moet de consument de plaatselijke overheid contacteren.
Naleving van de bovenstaande richtlijnen helpt het milieu te beschermen.

j , Dit symbool geeft aan dat, volgens de geldende voorschriften, het product
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10. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Cecotec is aansprakelijk tegenover de eindgebruiker of consument voor elk gebrek aan
overeenstemming dat bestaat op het ogenblik van de levering van het product onder de
voorwaarden, bepalingen en termijnen die zijn vastgelegd in de toepasselijke regelgeving.
Het wordt aanbevolen reparaties te laten uitvoeren door gekwalificeerd personeel.

Als u ooit een incident met het product ontdekt of vragen hebt, neem dan contact op met de
officiéle Technische Assistentie van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 321 07 28.

11. COPYRIGHT

Deintellectuele eigendomsrechten op de teksten in deze handleiding behoren toe aan CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle rechten voorbehouden. De inhoud van deze publicatie mag niet, geheel
of gedeeltelijk, worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand,
doorgegeven of verspreid op welke wijze dan ook (elektronisch, mechanisch, door fotokopieén,
opnamen en dergelijke) zonder voorafgaande toestemming van CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. CZESCI | KOMPONENTY

Rys. 1

Panel kontrolny
Poziom 1
Poziom 2
Poziom 3
Poziom 4
Poziom 5
Prowadnice
Kratka

Blacha

LN U R WNR

Rys. 2 Panel kontrolny

Funkcje piekarnika

Pokretto wyboru funkgji
Wyswietlacz

Przycisk dotykowy temperatury/czasu
Przycisk dotykowy zmniejszania
Przycisk dotykowy zwiekszania
Przycisk dotykowy Startu/Pauzy
Ikona blokady rodzicielskiej

lkona alarmu

Ikona ustawienia czasu gotowania
Ikona opéZnionego zakonczenia
|kona ustawienia godziny

W NDU R WNR

I
N = o

WAZNE:
Grafika tej instrukcji obstugi jest schematyczna i mozliwe, ze nie bedzie catkowicie zgodna z
produktem.

2. PRZED UZYCIEM

- To urzadzenie jest zapakowane w opakowanie zaprojektowane w celu ochrony podczas
transportu. Wyjmij urzadzenie z pudetka i usurn wszystkie materiaty opakowaniowe.
Oryginalne pudetko i inne elementy opakowania mozna przechowywac w bezpiecznym
miejscu, aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia w przypadku koniecznosci jego transportu
w przysztosci. Jesli chcesz pozby¢ sie oryginalnego opakowania, pamietaj o prawidtowym
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recyklingu wszystkich jego elementéw.

- Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sg dotaczone, i sg w dobrym stanie.
Jesli ktéregokolwiek z nich brakuje lub nie sg w dobrym stanie, nalezy niezwtocznie
skontaktowac sie z oficjalnym Serwisem Technicznym Cecotec.

Prowadnice piekarnika sg ponumerowane od dotu do gory. Prowadnice 4 i 5 sg uzywane
gtéwnie do funkcji grillowania.

Akcesoria

1. Kratka do piekarnika. Do talerzy, form do ciasta, blach do pieczenia i zapiekania.

2. Blacha piekarnika. Do ciast i ciastek.
Blacha piekarnika i kratka muszg by¢ prawidtowo ustawione na bocznych prowadnicach.
Zachowaj ostroznos$¢ podczas wyjmowania pojemnikéw z piekarnika, sg to bardzo gorgce
powierzchnie i istnieje mozliwo$¢ poparzenia.
Jesli uzywasz blachy do pieczenia w celu zbierania ttuszczu z jedzenia, pamietaj o
prawidtowym utozeniu jej na bocznych prowadnicach. Kontakt tych akcesoriéw z dolng
powierzchnig piekarnika moze spowodowac uszkodzenie emalii. Jezeli na pierwsza
prowadnice od dotu ustawiamy blachy lub pojemniki, nalezy zachowa¢ minimalng
odlegtos¢ 2 cm od dolnej powierzchni piekarnika.

3. Kosz. Do trybu Air Fry: kosz ten mozna umiesci¢ na kratce piekarnika lub na bocznych
prowadnicach w taki sam sposéb, jak blache.

Zawartos¢ opakowania

- Piekarnik

- Blacha do pieczenia

- Kratka

- Kosz do frytkownicy bezttuszczowej
- Blacha do pieczenia pizzy

- Tainstrukcja obstugi

3. INSTALACIA

Aby urzadzenie dziatato prawidtowo, powinno sie znajdowac¢ w odpowiedniej szafce do
zabudowy. Na rysunku 3 podano wymiary wyciecia do montazu pod blatem lub w wysokiej
szafce.

- W celu zapewnienia prawidtowej wentylacji nalezy zdjgc tylng Scianke szafki. Zaleca sie
zainstalowanie piekarnika w taki sposéb, aby opierat sie na dwdoch drewnianych listwach.
Jesli piekarnik stoi na ptaskiej i ciggtej powierzchni, musi by¢ w nim otwér o wymiarach co
najmniej 45x560 mm, tak jak pokazano na rysunku 4.
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- Przylegte panele szafki powinny by¢ wykonane z materiatu odpornego na ciepto. W
szczegolnosci szafki z okleing zewnetrzng nalezy montowac za pomoca klejéw odpornych
na temperature do 100°C.

- Zgodnie z obowigzujgcymi przepisami bezpieczenstwa, kontakt z elektrycznymi czeSciami
piekarnika po jego zainstalowaniu nie moze by¢é mozliwy.

- Wszystkie czesci gwarantujgce bezpieczng prace urzadzenia moga by¢ demontowane
wytgcznie za pomoca narzedzia.

- Aby przymocowac piekarnik do szafki, otwérz drzwiczki piekarnika i zamocuj je, wktadajgc
4 wkrety do drewna w 4 otwory znajdujgce sie na obwodzie ramy.

Potaczenia elektryczne
Piekarniki wyposazone w tréjbiegunowy przewdd zasilajgcy sa przystosowane do zasilania
prgdem zmiennym. Przewdd uziemiajgcy urzadzenia jest zétto-zielony.

Montaz przewodu zasilajacego

Rys. 5

Otwarcie listwy zaciskowej:

- Zapomoca Srubokreta nacisnij na srube na bocznych zaczepach listwy zaciskowej.
- Odkrec¢ srube i otwdrz pokrywke listwy zaciskowej.

Aby zainstalowac przewdd, nalezy postapic tak jak zostato to opisane ponizej:

1. Usun Srube zacisku przewodu i trzy Sruby kontaktowe.

2. Zatoz przewody pod tbami érub, stosujgc nastepujgcy schemat koloréw: Niebieski (N)
Brgzowy (L) Z6tto-Zielony

3. Zabezpiecz przewdd zasilajgcy zaciskiem i zamknij pokrywe listwy zaciskowej.

Podtacz przewéd zasilajacy do sieci elektrycznej

- Zainstaluj standardowa wtyczke odpowiadajacg tadunkowi elektrycznemu wskazanemu
na tabliczce znamionowej. Podtaczajgc przewdd bezposrednio do sieci, nalezy
zainstalowac wytgcznik nadpragdowy z minimalng przerwa miedzy stykami wynoszacg 3
mm miedzy urzadzeniem a siecig. Wytgcznik nadpradowy musi by¢ dobrany do tadunku
elektrycznego i zgodny z obowigzujgcymi przepisami (przewdd uziemiajgcy nie moze by¢
przerywany przez wytgcznik).

- Przewdd zasilajagcy powinien by¢ poprowadzony tak, aby nie osiggat temperatury
wyzszej niz 50°C powyzej temperatury otoczenia i powinien by¢ zabezpieczony izolacja
odpowiedniej klasy. Przed wykonaniem potgczenia sprawdz, czy:

- Bezpieczenstwo elektryczne tego urzadzenia mozna zagwarantowac tylko wtedy, gdy
piekarnik jest prawidtowo i skutecznie uziemiony, zgodnie z przepisami dotyczgacymi
bezpieczeristwa elektrycznego. Zawsze upewnij sie, ze uziemienie jest odpowiednie; w
razie watpliwosci skontaktuj sie ze specjalista w celu sprawdzenia instalacji. Cecotec nie
ponosi odpowiedzialnosci za szkody wynikajace z systemu, ktéry nie zostat podtaczony
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do uziemienia.

- Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci nalezy sprawdzi¢, czy specyfikacje podane na
tabliczce znamionowej (na urzadzeniu i/lub na opakowaniu) odpowiadajg parametrom
domowej sieci elektrycznej.

- Sprawd?, czy moc elektryczna instalacji i gniazd obstuguje maksymalng moc urzgdzenia.
W razie watpliwosci skontaktuj sie ze specjalista.

- Jesli gniazdko i wtyczka urzadzenia nie sg kompatybilne, popros specjaliste o wymiane
gniazdka na odpowiedni model. Nalezy upewnic sie, ze przekréj przewodoéw wtykowych byt
odpowiedni do mocy pobieranej przez urzgdzenie. Nie zaleca sie stosowania adapterdw,
listw zasilajgcych i/lub przedtuzaczy. Jesli nie mozna unikngc¢ ich uzycia, nalezy pamietac,
ze nalezy uzywac jedynie adapterdw i przedtuzaczy, ktére sg zgodne z obowigzujgcymi
przepisami bezpieczenstwa. W takich przypadkach nigdy nie nalezy przekraczad
maksymalnej obcigzalnosci prgdowej wskazanej na adapterze lub przedtuzaczu
jednogniazdowym oraz maksymalnej mocy wskazanej na adapterze wielogniazdowym.
Wtyczka i gniazdko musza by¢ tatwo dostepne.

4. FUNKCJONOWANIE

Ustawienia czasu

- Przy wtgczonym piekarniku, na ekranie pojawi sie ,12:00" i ikona czasu @ bedzie migac.

- Uzyj przyciskéw goéra/dét VA aby ustawi¢ aktualng godzine. Poczekaj 5 sekund az
ustawienie automatycznie sie zapisze lub nacisnij przycisk dotykowy czasu/minutnika\lJJ.

Pokretto temperatury gotowania
°C
- Nacisénij przycisk dotykowy temperatury@ i jej wartos¢ zacznie migac.
- Uzyj przyciskéw gora/dotr A aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ temperature o 5°C.

Automatyczne ustawienie czasu (czas startu i zakoriczenie automatyczne)

1. Nacisnij przycisk dotykowy czasu/minutnika @ kilka razy, az ikona | > I zacznie migac.
Nastepnie uzyj przyciskow géra/dot VA aby ustawic czas gotowania.

2. Nacisnij przycisk dotykowy czasu/minutnika @ kilka razy, az ikona > zacznie migac.
Nastepnie uzyj przyciskow géra/dot 7 A aby ustawic¢ godzine wytgczenia.

3. Naciénij przycisk dotykowy temperatury i i przekre¢ pokretto wyboru funkcji, aby
ustawic temperature i wybrac tryb gotowania.

4. Po wybraniu ustawien, poczekaj 5 sekund az ikony | > | i > | na ekranie zaczng migac.
Oznacza to, ze wybrane ustawienia zostaty potwierdzone.

Przyktad: jedzenie potrzebuje gotowac sie przez 45 minut i piekarnik ma sie wytaczy¢ o

godzinie 14:00.

1. Nacisnij przycisk dotykowy czasu/minutnika @ kilka razy az ikona | > | zacznie migac i
ustaw czas pieczenia na 45 minut.
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2. Nacisnij przycisk dotykowy czasu/minutnika @ kilka razy az ikona > | na ekranie zacznie
migac i ustaw godzine korica pieczenia na 14:00.

3.  Po wykonaniu tych ustawien, zaprogramowane wartosci zegara (godzina i minuty)
pokaza sie na ekranie. Oznacza to, ze wybrane ustawienia zostaty poprawnie zapisane.
Gdy zegar wskaze 13:15 (pomiedzy 14 a 15 minutami), piekarnik wtaczy sie automatycznie.

5. Podczas pieczenia, odpowiednia ikona bedzie migac
Gdy zegar wskaze 14:00, piekarnik wtgczy sie automatycznie. Piekarnik wyemituje sygnat
dzwiekowy, a odpowiednia ikona zacznie migac. Aby wytgczy¢ sygnat dzwiekowy, nacisnij
dowolny przycisk.

Pétautomatyczne ustawienie czasu (czas startu i zakoficzenie pieczenia automatyczne)

- Ustawianie czasu gotowania (maksymalnie 23 godziny)

1. Nacisnij przycisk dotykowy czasu/minutnika @ kilka razy az ikona > | na ekranie zacznie
migac i ustaw zgdany czas pieczenia.

2. Natychmiast wtgcz piekarnik, a ikona > |zacznie migac. Kiedy czas pieczenia dobiegnie
konca, ikona > | zacznie migac i piekarnik wyemituje sygnat dzwiekowy. Aby wytaczyc
sygnat dZwiekowy, naciénij dowolny przycisk.

- Ustawienie czasu zakonczenia gotowania (maksymalnie 23 godziny i 59 minut)

1. Nacisnij przycisk dotykowy czasu/minutnika @ kilka razy az ikona > | na ekranie zacznie
migac i ustaw godzine korica pieczenia.

2. Natychmiastvvta)czpiekarnik,aikona> zaczniemigad.Poosiggnieciuzaprogramowanego
czasu proces gotowania zakoniczy sie automatycznie. Kiedy czas pieczenia dobiegnie
konca, piekarnik wyemituje sygnat dZzwiekowy i ikona > zacznie migac. Aby wytgczyc
sygnat dZwiekowy, nacisnij dowolny przycisk.

3. Skonfigurowane ustawienia gotowania mozna wyswietli¢, naciskajgc wielokrotnie
przycisk czasu/minutnika w dowolnym momencie, tylko wtedy, gdy czas pieczenia
znajduje sie w pozycji ,0" Mozesz anulowac wybrane parametry, dostosowujgc godzine
zakonczenia gotowania do aktualnej godziny.

Minutnik

- Maksymalny czas, jaki mozna zaprogramowac to 23 godziny i 59 minut. Aby ustawic
minutnik, nacisnij na przycisk czasu/minutnika @ az ikona D na ekranie zacznie migac,
nastepnie uzyj przyciskow géra/dét VA az na ekranie poiaVvi sie pozgdana godzina. Po
wykonaniu tych ustawien, poczekaj 5 sekund i zaprogramowane wartosci zegara (godzina
i minuty) zostang automatycznie zapisane. Kiedy piekarnik osiggnie koricowy czas
pieczenia, ikona D zacznie migac i piekarnik wyemituje sygnat dZwiekowy. Aby wytgczy¢
sygnat dZzwiekowy, naciénij dowolny przycisk.

Ostrzezenie: po nacisnieciu przycisku nalezy wprowadzi¢ ustawienia w ciggu 5 sekund. W

przypadku nagtej przerwy w dostawie pradu, wszystkie ustawienia zostang anulowane, takze

ustawienie zegara (godzina i minuty).

- Po wznowieniu dostawy pradu, na ekranie pojawig sie wartosci czasu ,12:00" i ikona @
bedzie miga¢, co oznacza, ze nalezy ponownie skonfigurowac ustawienia i godzine.
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Funkcje piekarnika

Grill z wentylatorem

Tradycyjne pieczenie

Grill szerokoptaszczyznowy Grill

Pieczenie wielofunkcyjne

Pieczenie

=)0 |
<o

Pizza AirfFry

Szybkie pieczenie Rozmrazanie

°
S
o

LI=)((9)| (=) || @

<

Czyszczenie parowe

®

Tryb tradycyjny

Witaczaja sie gérna i dolna grzatka. Jest to rodzaj piekarnika, ktéry wykorzystuje tradycyjne
metody, ale doskonali gotowanie, dzieki czemu uzyskuje sie lepsze rozprowadzanie ciepta
i mniejsze zuzycie energii. Piec tradycyjny pozostaje bezkonkurencyjny, jesli chodzi o
gotowanie potraw z szerokg gama sktadnikéw, takich jak kapusta z zeberkami, dorsz w
sosie pomidorowym, dorsz w warzywach, paski wotowiny z ryzem itp. Doskonate rezultaty
uzyskuje sie réwniez przygotowujac dania na bazie cieleciny czy wotowiny, ktére wymagaja
wolniejszego gotowania. Jest to nadal najlepszy system do wypieku ciast, tart i owocdw, a
takze do gotowania w naczyniach zaroodpornych pod przykryciem. Kiedy gotujesz w tym
trybie, uzyj tylko jednej blachy lub kratki na raz, w przeciwnym razie dystrybucja ciepta nie
bedzie jednakowa. Korzystajgc z réznych wysokosci prowadnic piekarnika, mozna rozdzieli¢
ilos¢ ciepta pomiedzy goére i dét piekarnika. Wybierz pomiedzy réznymi wysokoSciami w
zaleznosci od tego, czy danie potrzebuje wiecej, czy mniej ciepta od gory.

Tryb szybkiego pieczenia

- Witaczg sie gorne i dolne grzatki oraz wentylator, zapewniajgc state i réwnomierne
rozprowadzenie ciepta w catym piekarniku.

- Ten tryb jest szczegblnie zalecany do szybkiego gotowania paczkowanych potraw
(poniewaz nie jest konieczne ich wstepne podgrzewanie), takich jak zywno$¢ mrozona lub
wstepnie ugotowana, a takze niektérych potraw domowych.

- Najlepsze rezultaty podczas gotowania w tym trybie uzyskuje sie stosujgc tylko jedna
wysoko$¢ piekarnika (drugg od dotu). Patrz: tabela w rozdziale ,Praktyczne wskazéwki
kulinarne”.

Tryb pieczenia wielofunkcyjnego

- Grzatka goérna i dolna, termoobieg oraz wentylator bedg wtaczane naprzemiennie.
Poniewaz ciepto pozostaje state i réwnomierne w catym piekarniku, powietrze piecze i
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przyrumienia zywnos$¢ réwnomiernie na catej jej powierzchni. W tym trybie mozna takze
gotowac wiele potraw jednoczesnie, pod warunkiem, ze ich temperatury gotowania sa
takie same. Jednoczesnie mozna uzywac maksymalnie 2 krat, blach lub pojemnikéw,
postepujac zgodnie z ponizszymi instrukcjami: ,Gotowanie na wiecej niz jednej wysokosci."

- Ten tryb gotowania jest szczegélnie zalecany do potraw wymagajacych delikatnego
zapiekania lub dos$¢ dtugiego czasu gotowania, takich jak na przyktad: lasagne, makaron,
pieczony kurczak i ziemniaki itp. Dodatkowo doskonata dystrybucja ciepta pozwala na
stosowanie nizszych temperatur podczas pieczenia. Skutkuje to mniejszg utratg ttuszczu,
delikatniejszym miesem i mniejszg utrata masy. Tryb pieczenia wielofunkcyjnego jest
specjalnie zaprojektowany do pieczenia ryb, ktére mozna przygotowac dodajac przyprawy
lub przyprawy, aby zachowac ich smak i wyglad. Doskonate rezultaty mozna uzyskac
réwniez gotujgc dodatki na bazie warzyw takich jak cukinia, baktazan, papryka itp.

- Trybten idealnie nadaje sie réwniez do pieczenia deserdw, np. ciast drozdzowych.

- Ponadto w tym trybie mozna rozmrazac biate lub czerwone mieso i chleb, ustawiajgc
temperature na 80°C. Aby rozmrozi¢ delikatniejszg zywnos¢, ustaw termostat na 60°C lub
uzyj tylko funkcji cyrkulacji zimnego powietrza, ustawiajgc termostat na 0°C

Tryb pizzy

- Wtacza sie grzatka dolna i termoobieg oraz wentylator. Takie potgczenie szybko nagrzewa
piekarnik ze wzgledu na duzg iloS¢ energii zuzywanej przez urzadzenie, ktére wytwarza
znaczng ilos¢ ciepta pochodzacego gtéwnie z dolnej grzatki.

- Tryb pizza jest idealny do potraw wymagajgcych wysokich temperatur gotowania, takich
jak pizza i duze pieczenie. Zaleca sie uzywanie tylko jednej blachy lub kraty na raz. Jesli
jednak uzywa sie wiecej niz jednej, nalezy je zamieni¢ miejscem w potowie procesu
gotowania.

Tryb AirFry

- Witaczg sie grzatka gérna i termoobieg oraz wentylator.

- Funkcja AirFry umozliwia zaawansowane gotowanie tradycyjne bez koniecznosci
obracania potraw, uzyskujgc chrupigce i smaczne rezultaty w krétszym czasie i bez oleju.
Nadaje sie do frytek, skrzydetek kurczaka, nuggetséw i podobnych potraw.

Tryb grill

- Uruchomig sie gbrne centralne grzatki.

- Grill kieruje ciepto na zywnos¢ z goérnej grzatki. Funkcji grill mozna uzywac do
przygotowywania delikatnych kawatkéw miesa, filetéw, kotletéw, kietbasek, ryb, tostow z
serem i innych dan, ktére mozna szybko ugotowac. Zaleca sie zapiekac przy zamknietych
drzwiczkach piekarnika. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy wczesniej rozgrzac
piekarnik przez 3 minuty. Pomoze to zatrzymac naturalne soki z filetéw, kotletéw itp., aby
uzyskac lepszy smak. Potrawy, ktére chcesz zapiekad, mozesz umiesci¢ na jednej z dwdch
gdérnych prowadnic piekarnika.
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Tryb grill szerokoptaszczyznowy

\Wtacza sie grzatki gérne wewnetrzne i zewnetrzne. Grill szerokoptaszczyznowy kieruje ciepto
na zywnos¢ z gornej grzatki. Funkgcji grill mozna uzywac do przygotowywania delikatnych
kawatkdéw miesa, filetéw, kotletéw, kietbasek, ryb, tostéw z serem i innych dan, ktére mozna
szybko ugotowac. Zaleca sie zapiekac przy zamknietych drzwiczkach piekarnika. Ten tryb
pozwala w petni wykorzystac duzg powierzchnie do pieczenia i przygotowuje jedzenie szybciej
niz w przypadku zwyktego grillowania. Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, nalezy wczesniej
rozgrzac piekarnik przez 3 minuty. Pomoze to zatrzymac naturalne soki z filetéw, kotletéw
itp., aby uzyskac lepszy smak.

Tryb grill z wentylatorem

- Uruchomiag sie gorne grzatki i wentylator. To potgczenie cech zwieksza skutecznosé
jednokierunkowego promieniowania cieplnego grzatek poprzez wymuszony obieg
powietrza w catym piekarniku. Zapobiegnie to przypalaniu sie zywnosci i umozliwi
przedostanie sie ciepta do Srodka. Doskonate rezultaty osigga sie w przypadku szasztykdw
z miesa i warzyw, kietbasek, zeberek, kotletéw jagniecych, kurczaka w pikantnym sosie,
przepidrek, kotletéw schabowych itp.

- Gotuj jedzenie w trybie grilla z wentylatorem przy zamknietych drzwiczkach piekarnika.

- Ten tryb jest réwniez idealny do gotowania filetéw rybnych, takich jak miecznik,
faszerowana matwa itp.

Tryb pieczenia

- Witaczg sie tylna grzatka i wentylator, zapewniajgc réwnomierne rozprowadzenie ciepta
w catym piekarniku.

- Tentrybjestidealny do pieczenia i gotowania delikatnych potraw, zwtaszcza biszkoptow, a
takze do przygotowywania niektérych tartaletek na 3 poziomach piekarnika jednoczesnie.
Oto kilka przyktadéw: ptysie z kremem, ciasteczka na stodko i na stono, wytrawne ciasta
francuskie, drozdzéwki i mate porcje zapiekanek warzywnych itp.

Tryb rozmrazania

Wentylator umieszczony na dole piekarnika zapewnia cyrkulacje powietrza o temperaturze
pokojowej wokdt potrawy. Zalecany jest do rozmrazania kazdego rodzaju zywnosci, a w
szczegblnosci potraw delikatnych, niewymagajgcych podgrzewania, takich jak np.: mrozone
ciasta, desery smietankowe lub kremowe, tarty owocowe itp. Dzieki wentylatorowi czas
rozmrazania skraca sie o okoto potowe. W przypadku mies, ryb i pieczywa mozna przyspieszy¢
ten proces stosujgc tryb pieczenia i ustawiajgc temperature na 80°C-100°C.

Wytaczenie awaryjne

- Jesli nie zostanie ustawiony czas gotowania, piekarnik wytaczy sie automatycznie po
dwdéch godzinach.

- Obwad elektryczny tego piekarnika jest wyposazony w system ochrony termicznej. Jezeli
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piekarnik nagrzeje sie do nienormalnie wysokiej temperatury, system przerwie na pewien
czas doptyw pradu do elementéw grzejnych piekarnika.

Wentylacja chtodzaca

- Abyochtodzi¢ zewnetrzng czes¢ piekarnika, niektére modele sg wyposazone w wentylator
chtodzacy. Gdy piekarnik sie nagrzeje, wentylator wtgcza sie automatycznie.

- Gdy wentylator jest wtgczony, pomiedzy drzwiami piekarnika a panelem sterowania
bedzie krgzy¢ powietrze.

Wazne: po zakoriczeniu pieczenia wentylator piekarnika wtgcza sie automatycznie, aby

schtodzi¢ czes¢ zewnetrzna.

5. Praktyczne zalecenia gotowania

Piekarnik oferuje szerokg game alternatyw, ktére pozwalajg przyrzadzac¢ kazdy rodzaj
zywnosci w najlepszy mozliwy sposéb. Z biegiem czasu nauczysz sie, jak najlepiej wykorzystac
ten wszechstronny produkt kuchenny, a ponizsze instrukcje stanowig jedynie wskazéwke i
moga sie rézni¢ w zaleznosci od osobistych doswiadczen.

Gotowanie na wiecej niz jednej wysokosci

Jesli musisz gotowac jedzenie, korzystajac z kilku prowadnic piekarnika, uzyj trybu pieczenia

lub pieczenia wielofunkcyjnego, poniewaz sa to jedyne funkcje, ktére to umozliwiaja.

Jesli chcesz gotowac delikatne potrawy na wiecej niz jednej wysokosci, wybierz tryb pieczenie,

poniewaz umozliwia on pieczenie na 3 roznych wysokosciach jednoczesnie (1., 3.1 5. od dotu).

Niektére przyktady znajduja sie w tabeli w czesci ,Praktyczne wskazdéwki kulinarne”.

Jesli chcesz gotowac inne rodzaje potraw na réznych wysokosciach, skorzystaj z trybu

pieczenia wielofunkcyjnego, biorgc pod uwage nastepujgce sugestie:

- Piekarnik jest wyposazony w 5 prowadnic. Podczas pieczenia z wentylatorem nalezy
uzywac dwdch z trzech srodkowych pétek. Gorgce powietrze dociera bezposrednio do
najnizszych i najwyzszych pétek, dlatego delikatne potrawy moga sie spalic.

- Korzystaj gtéwnie z drugiej i czwartej prowadnicy piekarnika, liczac od dotu i umieszczajac
zywno$¢ wymagajacg najwiecej ciepta na 2. wysokosci. Na przyktad, podczas pieczenia
pieczeni z innymi produktami umies¢ pieczen na 2. prowadnicy od dotu, a delikatniejsze
potrawy na 4. prowadnicy od dotu.

- Podczas pieczenia potraw, ktére wymagajg réznych czaséw i temperatur, ustaw
temperature posrednig miedzy dwiema wymaganymi temperaturami, umies¢
najdelikatniejsze potrawy na 4. pétce od dotu i wyjmij najpierw z piekarnika potrawy
wymagajgce najkrétszego czasu.

- Uzyj blachy do zbierania ttuszczu na dolnej prowadnicy i kraty na gérnej.

Uzycie trybu szybkiego pieczenia

Funkcjonalne, szybkie i praktyczne dla tych, ktérzy korzystajg z zywnosci paczkowanej (takiej

jak zywnos¢ mrozona lub wstepnie ugotowana). Przydatne sugestie znajdziesz w tabeli w

dziale ,Praktyczne wskazdéwki kulinarne”.
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Uzytkowanie grilla
Ten wielofunkcyjny piekarnik oferuje 2 rézne tryby grillowania.

Uzyjtrybu grill/grill szerokopowierzchniowy, umieszczajgc potrawe na 3. lub 4. wysokosci
od dotu, poniewaz w tych trybach jest wtgczona tylko Srodkowa czes¢ gérnej grzatki.

Do umieszczenia blachy na ttuszcz uzyj dolnej prowadnicy (1. od dotu), aby zapobiec
spadaniu ttuszczu z zywnosci na dno piekarnika. Kiedy uzywasz tego trybu, zalecamy
ustawienie temperatury na najwyzszej wartosci. Nie oznacza to, ze nie mozna
zastosowac nizszych temperatur, po prostu dostosuj temperature za pomocg przyciskéw
zmniejszania/zwiekszania VA /YA

Ustawienie grill z wentylatorem jest bardzo przydatne do szybkiego grillowania potraw,
poniewaz rozprowadzenie ciepta umozliwia nie tylko przyrumienienie powierzchni, ale
takze dopieczenie spodu.

Ponadto mozna go réwniez uzywac do przyrumieniania potraw pod koniec procesu
gotowania, na przyktad do zapiekania makaronu.

Uzywajgc tego trybu, umies¢ kratke na 2. lub 3. poziomie piekarnika od dotu (patrz tabela
pieczenia), a nastepnie, aby ttuszcz nie kapat na dno piekarnika i nie dymit, umies¢ blache
na ttuszcz na dolnym poziomie.

Podczas korzystania z tego trybu zalecamy ustawienie termostatu na 200°C, poniewaz
jestto najbardziej efektywny sposdb korzystania z grilla, ktéry opiera sie nawykorzystaniu
promieni podczerwonych. Nie oznacza to, ze nie mozna zastosowac nizszych temperatur,
wystarczy dostosowac temperature za pomocg przyciskéw géra/doét.

Najlepsze rezultaty przy korzystaniu z trybéw grilla uzyskuje sie umieszczajac blache na
dolnych rusztach (patrz tabela gotowania). Aby ttuszcz nie kapat na dno piekarnika i nie
dymit, umies¢ blache na ttuszcz na dolnym poziomie piekarnika.

Uzycie trybu AirfFry

Skorzystaj z trybu AirFry, umieszczajac potrawe na 3. wysokosci piekarnika od dotu. Jako ze
gbérna grzatka i termoobieg sg wtaczone, funkcja AirFry umozliwia zaawansowane gotowanie
tradycyjne bez koniecznosci obracania potraw, uzyskujac chrupigce i smaczne rezultaty w
krétszym czasie i bez oleju. Nadaje sie do frytek, skrzydetek kurczaka, nuggetséw i podobnych
potraw. Umiesci¢ blache na ttuszcz na najnizszej wysokosci piekarnika, aby zebrac kapigcy
ttuszcz. Korzystajgc z trybu AirFry, ustaw temperature na 230°C.
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Tabela gotowania
Tryb gotowania | Jedzenie, ktére | Waga | Pozycja | Czas nagrze- | Temperatu- | Czas
sie bedzie goto- | (kg) | kraty wania ra (°C) gotowa-
waé (minuty). nia
(minuty).
Tradycyjne Kaczka 1 3 15 200 65-75
[E] Pieczona cieleci- | 1 3 15 200 70-75
na lub wotowina
Pieczona 1 3 15 200 70-80
wieprzowina
Ciastka - 3 15 180 15-20
Tartaletki 1 3 15 180 30-35
Pieczenie Pizza (hadwédch |1 2-4 15 220 15-20
wielofunkcyjne poziomach)
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Jagniecina 1 2 10 180 50-60
Pieczony kurczak | 1 2-4 10 180 60-75
z ziemniakami
Makrela 1 2 10 180 30-35
Placek ze sliw- 1 2 10 170 40-50
kami
Buteczki z 0.5 2-4 10 190 20-25
kremem (na
dwéch pozio-
mach)
Ciastka (na 0.5 2-4 10 180 10-15
dwéch pozio-
mach)
Biszkopt (na 0.5 2 10 170 15-20
jednym pozio-
mie)
Biszkopt (na 1.0 2-4 10 170 20-25
dwéch pozio-
mach)
Wytrawne 1.5 3 15 200 25-30

pierozki nadzie-
wane
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Grillz wentyla- Pieczony kurczak | 1.5 3 5 200 55-60
torem Matwa 15 |3 5 200 30-35
Na roznie
Cielecina grillo- 1.5 - 5 200 70-80
wana
Kurczak grillo- 2.0 - 5 200 70-80
wany
Kurczak (grillo- | 1.5 - 5 200 70-75
wany)
Ziemniaki - 2 5 200 70-75
(pieczone)
Jagniecina grillo- | 1.5 - 5 200 70-80
wana
Pieczenie Tartaletki 0.5 3 15 180 20-30
Ciasta z owocami | 1 2/3 15 180 40-45
Ciasto owocowe | 0.7 3 15 180 40-50
Biszkopt 0.5 3 15 160 25-30
Wrapy 1.2 2-4 15 200 30-35
Nadziewane 0.6 2-4 15 190 20-25
paszteciki
Kulki serowe 0.4 2-4 15 210 15-20
Buteczki z 0.7 1-3-5 15 180 20-25
kremem
Ciastka 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Bezy 0.5 1-3-5 15 90 180

POLSKI

Grill Sola i matwa 1 4 5 Max 8-10

B Szasztyki z 1 4 5 Max 6-8
kalmaremi
krewetkami
Filet z dorsza 1 4 5 Max 10
Warzywa z grilla | 1 Y 5 Max 10-15
Filet cielecy 1 4 5 Max 15-20
Kotlety 1 4 5 Max 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max 7-10
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Tostowane - 4 5 Max 2-3
kanapki

Rozmrazanie Wszelkiego

rodzaju mrozone

0o produkty

Grill szeroko- Sola i matwa 1 4 5 200 8-10

ptaszczyznowy Szasztyki z 1 4 5 200 6-8

E] kalmarem i
krewetkami
Filet z dorsza 1 4 5 200 10
Warzywa z grilla |1 Y 5 200 10-15
Filet cielecy 1 4 5 200 15-20
Kotlety 1 4 5 200 15-20
Hamburgery 1 4 5 200 7-10
Makrela 1 4 5 200 15-20
Tostowane - 4 5 200 2-3
kanapki
Na roznie
Cielecina grillo- 1.0 - 5 200 80-90
wana
Kurczak grillo- 1.5 - 5 200 70-80
wany
Jagniecina grillo- | 1.0 - 5 200 70-80

wana
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Szybkie pieczenie

Mrozona

. .. 03 2 - 250 12
— zywnosé
&
Pizza 0.4 2 - 200 20
Placek z cukinig i
krewetkami
Placek ze szpi- 0.5 2 - 220 30-35
nakiem
Resztki 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Krokieciki 0.4 2 - 180 25-30
Panierowane 0.4 2 - 220 15-20
filety z kurczaka
Wstepnie
przegotowane 0.4 2 - 200 20-25
jedzenie
Przyrumienione
skrzydetka z
kurczaka
Swieze jedzenie
Ciastka 0.3 2 - 200 15-18
Ciasto owocowe | 0.6 2 - 180 45
Kulki serowe 0.2 2 - 210 10-12
Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Pieczona cieleci- | 1 2 10 220 25-30
na lub wotowina
Kurczak 1 2/3 10 180 60-70
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Air Fry Poledwica w 1 3 5 220 8
sosie z cebuli,
whisky i piwa

Frytki 1 3 5 220 15

Skrzydetka 1 3 5 230 15
kurczaka

Panierowany 1 3 5 230 15
filet

Ziemniaki krojo- | 0.5 3 5 230 14
ne w tédeczki

Mrozona 1 3 5 230 15
zywnos¢
(Panierowa-
ne nuggetsy z
kurczaka/ryby)

Sptaszczone 1 3 54 220 15
ziemniaki z
piekarnika

Wazne: czasy gotowania sg przyblizone i moga sie rézni¢ w zaleznosci od osobistych
upodoban. Podczas gotowania na grillu lub grillu z wentylatorem, blache na ttuszcz nalezy
zawsze umieszczac na dolnej prowadnicy piekarnika.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

Czyszczenie drzwi

W przypadku normalnego uzytkowania piekarnika nie ma koniecznosci demontazu drzwiczek,
jezeli jednak zaistnieje koniecznos¢ ich zdjecia, np. w celu wyczyszczenia, nalezy postepowac
zgodnie z ponizsza instrukcja. Drzwi piekarnika sg ciezkie.

Jak zdjaé drzwi piekarnika.

Rys. 6

W celu doktadniejszego wyczyszczenia mozna zdjg¢ drzwiczki piekarnika. Wybierz sposéb
demontazu i montazu Postepowac w nastepujgcy sposéb:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Catkowicie otwérz lewg i prawg dZzwignie zawiasu.

3. Przytrzymaj drzwi tak jak widac to na trzecim obrazku na rysunku 6.
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N o u ok~

Delikatnie zamknij drzwi, az lewy i prawy zawias zaczepig sie o czes¢ B drzwi.
Usun zaczepy zawiaséw z ich miejsc, kierujgc sie strzatkg widoczng na rysunku 6.
Pot6z drzwi na miekkiej powierzchni.

Aby ponownie zatozy¢ drzwi, powtdrz powyzsze kroki w odwrotnej kolejnosci.

Zdejmij wewnetrzng szybe

Rys.7

- Usunac uszczelke odkrecajgc Sruby nr 2.

- Ostroznie wyjmij wewnetrzng szybe.

- Wyczys¢ szybe odpowiednim Srodkiem czyszczacym. Dobrze wysusz i umies¢ na miekkiej
powierzchni.

- Teraz mozesz rowniez wyczysci¢ wewnetrzng strone zewnetrznej szyby.

Funkcja czyszczenia para

- Tafunkcja pomaga usunac resztki jedzenia z wnetrza piekarnika. Ta metoda jest skuteczna
tylko przy usuwaniu lekkich zabrudzen. Nie jest skuteczny w usuwaniu uporczywych plam
powstatych podczas gotowania. Tej funkcji mozna uzywac tylko wtedy, gdy piekarnik jest

zimny.

1. Wyjmij wszystkie blachy, talerze i kraty boczne.

2. Przygotowac roztwér wody (85%), biatego octu (10%) i ptynu do naczyn (5%), i spryskac
obficie drzwi, $ciany boczne i tylng komory piekarnika. Rys. 8

3. Dodaj 40 mlwody na dno komory piekarnika.

4. Zamknac¢ drzwi. Ustaw funkcje Czyszczenia Wspomaganego Parg i temperature na 130°C.

5. Woytacz piekarnik po 18 minutach.

6. Poczekaj, az ostygnie do bezpiecznej temperatury, a nastepnie wyczys¢ powierzchnie
wewnetrzng wilgotna Sciereczka.

7. KODY BLEDOW

Jesli na ekranie pojawi sie ktérykolwiek z ponizszych kodéw btedéw, nalezy natychmiast

zaprzestac korzystania z urzgdzenia i skontaktowac sie z Oficjalnym Serwisem Pomocy
Technicznej Cecotec.

Kod Opis btedu
E-1 Zwarcie lub przerwa w obwodzie czujnika temperatury
E-3 Problem z komunikacjg miedzy ptytg zasilania a ptytg interfejsu uzytkownika.
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8. SPECYFIKACJATECHNICZNA
Referencja produktu: 02827
Produkt: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Napiecie znamionowe: 220 - 240V
Frekwencja: 50 - 60 Hz
Moc znamionowa: 3200 - 3800 W
Symbol Wartos¢ Jednostka
Identyfikacja modelu 02827
Rodzaj piekarnika Piekarnik
elektryczny
Masa urzadzenia M 41 kg
Ilos¢ komor 1
Zrédto ciepta na komore (elektryczna lub gaz) Elektrycznose
Objetos¢ komory V 133 L
Zuzycie energii (elektrycznos¢) potrzebnej EC,mom 1,20 kWh/cykl
do ogrzania wsadu standardowego w komorze clektrycona
piekarnika elektrycznego podczas cyklu w trybie
tradycyjnym, na komore (koficowa energia
elektryczna)
Zuzycie energii potrzebnej do ogrzania EC, omora 1,03 kWh/cykl
wsadu standardowego w komorze piekarnika clektrycana
elektrycznego podczas cyklu w trybie
wymuszonego obiegu, na komore (koficowa
energia gazu)
Zuzycie energii potrzebnej do ogrzania wsadu EC,omora gz N.A MJ/cykl
standardowego w komorze piekarnika gazowego N.A kWh/cykl
podczas cyklu w trybie tradycyjnym, na komore Q]
(koricowa energia gazu)
Zuzycie energii potrzebnej do ogrzania wsadu EC, omora gozs | N-A MJ/cykl
standardowego w komorze piekarnika gazowego N.A kWh/cykl
podczas cyklu w trybie wymuszonego obiegu
(koricowa energia gazu)
Wskaznik efektywnosci energetycznejna komore | EEI, 92,8
(M 1kWh/cykl = 3,6 MJ/cykl.
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Pobér mocy w trybie czuwania ,standby” wynosi 0,97 W zgodnie z wytycznymi normy
EN 50564:2011 oraz przepisami europejskimi 1275/2008/WE i 801/2013/WE. W tym celu
urzadzenie jest podtgczone do sieci bez wykonywania zadnej funkcji, czekajgc na aktywacje
trybu czuwania ,standby".

Specyfikacje techniczne moga ulec zmianie bez wczesniejszego powiadomienia w celu
poprawy jakosci produktu.

Wyprodukowano w Chinach | Zaprojektowano w Hiszpanii

9. RECYKLING URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol oznacza, ze zgodnie z obowigzujgcymi przepisami produkt i/

lub baterie nalezy utylizowa¢ oddzielnie od odpadéw domowych. Kiedy

ten produkt osiggnie koniec okresu uzytkowania, nalezy wyjg¢ baterie/
r— akumulatory i przekazac go do punktu zbiérki wyznaczonego przez wtadze
lokalne.

Aby uzyskac szczegétowe informacje na temat najbardziej odpowiedniego
sposobu utylizacji sprzetu gospodarstwa domowego i/lub odpowiednich baterii, konsument
powinien skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.

Przestrzeganie powyzszych wytycznych pomoze chroni¢ srodowisko.

10. GWARANCIJA | SERWIS POMOCY TECHNICZNEJ

Cecotec odpowiada przed uzytkownikiem Llub konsumentem korficowym za wszelkie
niezgodnosci wystepujgce w momencie dostawy produktu na warunkach i terminach
okreslonych w obowigzujgcych przepisach.

Zaleca sie, aby naprawy byty przeprowadzane przez wyspecjalizowany personel.
Jesliwykryjesz problem z produktem lub masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie z oficjalnym
Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec pod numerem telefonu +34 96 32107 28.

11. PRAWA AUTORSKIE

Prawa wtasnosci intelektualnej do tekstéw tej instrukcji obstugi nalezg do CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Wszelkie prawa zastrzezone. Tres¢ niniejszej publikacji nie moze
by¢ w catosci ani w czesci reprodukowana, przechowywana w systemie wyszukiwania,
przekazywana lub rozpowszechniana w jakikolwiek sposéb (elektroniczny, mechaniczny,
fotokopiowany, nagrywany lub podobny) bez uprzedniej zgody CECOTEC INNOVACIONES, SL
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1. DiLY A SOUCASTI

Obr.1

Ovladaci panel
Uroveni 1

Uroveri 2

Uroveri 3

Uroven 4

Uroven 5

Uroviiové vodicf listy
Rost

Plech

LN U R WNR

Obr. 2 Ovladaci panel

Funkce trouby

Voli¢ funkci trouby

Displej

Dotykovaé ikona teploty/casu
Dotykova ikona sniZeni
Dotykova ikona zvyseni
Dotykova ikona Start/Pauza
Ikona détského zamku

lkona alarmu

Ikona nastaveni doby peceni
Ikona nastaveni odlozeného ukonceni
Ikona nastaveni casu

W NDU R WNR

I
N = o

POZNAMKA:
Grafika v této prirucce je schematickym znézornénim a nemusi pfesné odpovidat vyrobku.

2. PRED POUZITIM

- Tento spotfebi¢ je zabalen v obalu uréeném k ochrané pri prepravé. yjméte zarizeni
z krabice a odstrante veskery obalovy materidl. Pdvodni krabici a dalsi obaly mizete
uschovat na bezpecném misté, aby nedoslo k poskozeni zafizeni, pokud byste jej v
budoucnu potFebovali prepravovat. Pokud chcete zlikvidovat plvodni obal, ujistéte se, ze
vSechny casti recyklujete spravné.

- Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily a komponenty soucasti baleni a v dobrém stavu. Pokud
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néktery z nich chybi nebo neni v dobrém stavu, okamzité kontaktujte Oficialni technicky
servis Cecotec.

Vodici listy trouby jsou &islovany zdola nahoru. Listy 4 a 5 se pouzivaji predevsim pro funkci
grilu.

PrisluSenstvi

1. Rostdo trouby. Pro talife, dortové formy, plechy na peceni a grilovani.

2. Plech na peceni. Pro kolace a susenky.
Plech a rost trouby musi byt spravné umistény na bocnich vedoucich listach. PFi vyjimani
nédobi z trouby budte opatrni, jde o velmi horké povrchy a mohli byste se popalit.
Pokud pouzivate plech na peceni pro zachytavani tuku, ktery odkapava z jidel, ujistéte
se, ze je spravné umistén na bocnich vodicich listach. Kdyz tyto pfisluSenstvi pfichazi do
kontaktu se dnem trouby, mize dojit k poskozeni smaltovaného povrchu. Pokud vkladate
plechy nebo nadoby na prvni listu odspodu, musite ponechat vzdalenost alespor 2 cm od
dna trouby.

3. Kos. Pro rezim Air Fry: tento koS lze umistit na roSt trouby nebo na bocni listy stejnym
zplUsobem jako plech.

Obsah krabice

- Trouba

- Plech na peceni

- Rost

- Kos horkovzdusné fritézy
- Plech pro peceni pizzy

- Tento navod k pouziti

3. INSTALACE

Pro spravné fungovani spotrebice, nabytek, ve kterém je vestavén musi byt vyhovujici. Obrazek
3 zndzornuje rozmeéry vyrezu pro instalaci pod kuchynskou desku nebo do vysokého nabytku.

- Prozajisténidostatecného vétranije nutné odstranit zadni panel ndbytku. Troubu je vhodné
instalovat tak, aby byla postavena na dvou drevénych listach. Pokud je trouba umisténa na
rovném souvislém povrchu, musi byt k dispozici otvor o rozmérech nejméné 45 x 560 mm,
jak je zndzornéno na obrazku 4.

- Prilehlé panely skfini musi byt vyrobeny ze Zaruvzdorného materialu. Zejména skfiné s
dyhovanou vnéjsi stranou musi byt spojovany lepidly, kteréd odolavaji teplotdm az 100°C.

- Vsouladu s platnymi bezpecnostnimi predpisy nesmi po instalaci trouby dojit ke kontaktu
s jejimi elektrickymi ¢astmi.

- VSechnydily, které zajiStuji bezpecny provoz spotfebice, se smi odstranovat pouze pomoci
naradi.
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- Pro pfipevnéni trouby k nabytku otevrete dvifka trouby a pfipevnéte je zasunutim 4 vrut(
do dfeva do 4 otvorl nachazejicich se po obvodu ramu.

Elektricka pFipojeni
Trouby vybavené tfip6lovym napdjecim kabelem jsou uréeny k provozu na stfidavy proud.
Kabel pro uzemneéni zafizeni je Zlutozeleny.

Montaz na napajeci kabel

Obr. 5

Otevreni svorkovnice:

- Pomoci Sroubovéku utahnéte Sroub na bocnich jazyccich krytu svorkovnice.
- Odsroubujte Sroub a otevrete kryt svorkovnice.

Pri instalaci kabelu postupujte nasledovné:

1.  Odstrante Sroub kabelové svorky a tfi Srouby kontaktd.

2. Pripevnéte kabely pod hlavicky Sroubd podle nasledujiciho barevného schématu: Modry
(N) Hnédy (L) Zlutozeleny.

3. Zajistéte napajeci kabel kabelovou svorkou a zavrete kryt svorkovnice.

PFipojeni napajeciho kabelu k elektrické siti

- Nainstalujte standardni zéstrcku odpovidajici zatézi uvedené na typovém stitku. Pri pfimém
pripojeni kabelu k elektrické siti nainstalujte mezi zafizeni a elektrickou sit omnipolarni
jistic s minimalnim rozpétim kontaktd 3 mm. Omnipolarnijisti¢ musi byt dimenzovan podle
zatiZeni @ musi odpovidat platnym pfedpistim (zemnici kabel nesmi byt jisticem pFerugen).

- Napdjeci kabel musi byt veden tak, aby nedosahoval teploty vyssi nez 50°C oproti okolni
teploté, a musi byt chrénén izolaci s vhodnou nominalni hodnotou. Pred pripojenim
zkontrolujte, zda:

- Elektricka bezpecnost tohoto spotrebice mlizZe byt zarucena pouze tehdy, pokud je trouba
spravné a uc¢inné uzemnéna v souladu s predpisy o elektrické bezpecnosti. Vzdy se
ujistéte, ze uzemnéni je Ucinné; v pripadé pochybnosti zavolejte kvalifikovaného technika,
aby systém zkontroloval. Vyrobce odmitd jakoukoli odpovédnost za Skody zplsobené
systémem, ktery nebyl uzemneén.

- Pred pripojenim spotrebice k elektrické siti zkontrolujte, zda Udaje uvedené na typovém
Stitku (na spotfebicia/nebo na obalu) odpovidaji Gdajim elektrické sité ve vasi domacnosti.

- Zkontrolujte, zda elektrickéd kapacita instalace a zasuvek vyhovuje maximalnimu vykonu
spotrebice. V pfipadé pochybnosti se obratte na kvalifikovaného technika.

- Pokud zdsuvka a zastrcka spotrebice nejsou kompatibilni, pozadejte kvalifikovaného
technika o vymeénu zasuvky za vhodny model. U téchto je tfeba dbat zejména na to, aby
prarez kabeld zasuvek odpovidal vykonu spotfebice. Pouziti adaptérd, vicendsobnych
zasuvek a/nebo prodluZzovacek se nedoporucuje. Pokud se jejich pouZiti nelze vyhnout,
nezapomente pouzivat pouze jednoduché nebo vicendsobné adaptéry a prodluzovaci
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kabely, které odpovidaji platnym bezpecnostnim predpisim. V téchto pfipadech nikdy
neprekracujte maximalni proudovou kapacitu uvedenou na jednom adaptéru nebo
prodluzovacim kabelu a maximalni vykon uvedeny na vicenasobném adaptéru. Zastrcka a
zadsuvka musi byt snadno pFistupné.

4. PROVOZ

Nastaveni €asu

- Pozapnutitrouby se na displeji zobrazi ,12:00" a bliké ikona ¢asu @

- Pouzijte ikony snizeni/zvySeni VA pro nastaveni aktualniho ¢asu. Pockejte 5 sekund, nez
se nastaveni automaticky potvrdi, nebo stisknéte dotykovou ikonu ¢asu/casovace D).

Nastaveni teploty peceni

°C
- Stisknéte dotykovou ikonu tepLotyJI) a na displeji budou blikat prislusné hodnoty.
- Stisknéte ikony snizeni/zvySeniSZ A pro nastaveni teploty v prirtistcich po 5 °C.

Automatické nastaveni €asu (plné automaticky €as startu a ukonéeni peéeni)

1. Neékolikrat stisknéte dotykovou ikonu ¢asu/¢asovace @ dokud ikona > nezacne blikat
na displeji. Poté pouZijte ikony sniZzeni/zvyseni V4 pro nastaveni pozadované doby
peceni.

2. Neékolikrat stisknéte dotykovou ikonu ¢asu/¢asovace @ dokud ikona > | nezacne blikat
na displeji. Poté pouzijte ikony snizeni/zvySeni VA pro nastaveni doby vypnuti.

3. Stisknéte dotykovou ikonu teploty E;C a otocCte volicem funkci pro nastaveni teploty a
vybéru rezimu peceni.

4.  Po provedeni téchto nastaveni pockejte 5 sekund, dokud ikona | > Ia > | nezacne blikat
na displeji, coz znamena, ze zvolena nastaveni byla Uspésné potvrzena.

Napriklad: pokud je potfeba jidlo péct 45 minut, predpoklada se, Zze trouba se méa vypnout ve

14:00.

1. Nékolikrat stisknéte dotykovou ikonu ¢asu/€asovace @ dokud ikonal > |nezaéne blikat
na displeji, a nastavte dobu peceni na 45 minut.

2. Neékolikrat stisknéte dotykovou ikonu ¢asu/casovace @ , dokud ikona > | nezacne blikat
na displeji, a nastavte cas ukonceni peceni na 14:00.

3. Po téchto nastavenich se na displeji zobrazi naprogramované hodnoty hodin (hodiny a
minuty), coz znamena, ze zvolend nastaveni byla spravné ulozena.

KdyZ hodiny ukazuji 13:15 (mezi 14 a 15 minutami), trouba se automaticky zapne.

5. Béhem peceni bude prislusna ikona blikat.

6. Kdyz hodiny ukazuji 14:00, trouba se automaticky vypne. Trouba vyda varovny zvukovy
signal a prislusna ikona zacne blikat. Stisknéte libovolnou ikonu pro zastaveni zvukového
signalu.
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Poloautomatické nastaveni €asu (automaticky €as zaéatku a ukonéeni peéeni)

- Nastaveni ¢asu peceni (maximalné 23 hodin)

1. Nékolikrat stisknéte dotykovou ikonu ¢asu/¢asovace @ , dokud ikona > | nezacne blikat
na displeji, a nastavte pozadovany cas peceni.

2. Troubu ihned zapnéte, ikona > | zacne blikat. Po uplynuti ¢asu peceni zacne blikat ikona
> a trouba vyda varovny zvukovy signal. Stisknéte libovolnou dotykovou ikonu pro
zastaveni zvukového signalu.

- Nastaveni ¢asu ukonceni peceni (max. 23 hodin a 59 minut)

1. Nékolikrat stisknéte dotykovou ikonu ¢asu/¢asovace @ , dokud ikona > | nezacne blikat
na displeji a nastavte ¢as ukonceni peceni.

2. Troubu ihned zapnéte, ikona > zacne blikat. Po dosazeni naprogramovaného €asu se
proces peceni automaticky zastavi. Trouba vyda varovny zvukovy signal a ikona > zacne
blikat. Stisknéte libovolnou dotykovou ikonu pro zastaveni zvukového signalu.

3. Nakonfigurované nastaveni peceni lze kdykoli zobrazit opakovanym stisknutim ikony
Casu/Casovace, pouze pokud je cas peceni v poloze ,0" Zvolené parametry mizete zrusit
nastavenim ¢asu ukonceni peceni na aktualni ¢as.

Casovat
- Maximalni programovatelny ¢as je 23 hodin a 59 minut. Pro nastaveni ¢asovace stisknéte
ikonu ¢asu/casovace , dokud ikona D nezacne blikat na displeji,, poté pouzijte ikony

snizovani/zvysovani A , dokud se na displeji nezobrazi pozadovany cas. Po tomto
nastaveni pockejte 5 sekund a naprogramované hodnoty hodin (hodiny a minuty) se
automaticky uloZi. Po dosazeni programovaného casu ukonceni, ikona D zacne blikat a
trouba vyda varovny zvukovy signal. Stisknéte libovolnou dotykovou ikonu pro zastavenf
zvukového signalu.

Pozndmka: Po stisknuti prislusné ikony musi byt nastaveni provedeno do 5 sekund. Pokud

dojde k nahlému vypadku napajeni, ztrati se vSechna zvolena nastaveni a aktudlni nastaveni

¢asu hodin (hodiny a minuty).

- Po obnoveni napéjeni se na displeji zobrazi hodnoty ¢asu ,12:00" a ikona @ zacne blikat,
coZ znamena, Ze je tfeba obnovit nastaveni trouby a ¢asu.

Funkce trouby

Konvenéni peceni Gril s ventildtorem

Velkoplosny gril Gril

Peteni Vicelrovnové peceni

Pizza AirFry

B [E]E]E

Bolero Hexa AF319000 Inox A | 183



CESTINA

* Rychlé peceni i Rozmrazovani

&)

/

Konvencni rezim

Zapne se horni a dolni ohfev. Jde o typ trouby, ktery vyuziva tradi¢ni metody, ale zdokonaluje
pecenitak, aby se dosahlo lepsiho rozloZeni tepla a nizsi spotieby energie. Konvencnitrouba je
stale bezkonkuren¢ni, pokud jde o pfipravu pokrmU s nejréiznéjSimi ingrediencemi, jako je zeli
s zebry, treska na Spanélsky zplsob, treska na zplisob Ancony, platky kiehkého teleciho masa
s ryzi atd. Vynikajicich vysledk( doséhnete také pri pripraveé pokrmd z hovéziho nebo teleciho
masa, které vyzaduji zdlouhavéjsi peceni. Je to stéle ten nejoptimalnéjsi systém pro peceni
kolacl, dortli a ovoce, stejné jako pro peceni v zakrytych pekacich. PFi peceni v konvenénim
rezimu pouzivejte vzdy pouze jeden plech nebo rost, jinak bude teplo rozloZzeno nerovnomérné.
Pomoci riiznych Grovni list trouby mizZete distribuovat mnozstvi tepla mezi horni a dolni ¢ast
trouby. Zvolte jednu z nabizenych Urovni v zavislosti na tom, zda pokrm potrebuje vice nebo
méné tepla z vrchni strany.

Cigténi parou

RezZim rychlé peceni

- Horni a dolni ohfev a ventilator se zapnou pro dosazeni rovnomérného rozlozeni tepla v
celé troubé.

- Tento rezim se doporucuje zejména pro rychlou pfipravu balenych potravin (protoze neni
tfeba je pfedehfivat), napf. mraZenych nebo pfedvarenych potravin, a také pro nékteré
domaci pokrmy.

- Pri peceni v tomto reZzimu dosahnete optimalnich vysledkd, pokud pouzijete pouze jednu
Grover trouby (druhou Grover trouby od spodu). Viz tabulka v ¢asti ,Praktické tipy pro
peceni".

RezZim vicelroviové peceni

- Horni, kruhovy a dolni ohrev a ventilator se zapinaji stfidavé. Jelikoz teplo zlstava v celé
troubé konstantni a rovnomeérné, vzduch opéka a hnédi pokrmy rovnomérné po celém
jejich povrchu. S timto rezimem mdzete pfipravovat i nékolik pokrmd najednou, pokud je
jejich teplota stejna. Soucasné lze pouzit maximalné 2 rosty, plechy nebo zapékaci misy
podle pokynd uvedenych v tomto oddile: “Peceni ve vice nez jedné drovni”.

- Tento rezim peceni je vhodny zejména pro pokrmy, které vyzaduji Upravu gratinovanim
nebo pomérné dlouhou dobu peceni, napf. lasagne, téstoviny, kufeci maso, pecené
brambory apod. Navic diky dokonalému rozlozenitepla lze pfi peceni vyuzivat nizsi teploty.
Vysledkem je mensi ztrata Stavy, kfeh&i maso a mensi Gbytek hmotnosti peceného pokrmu.
Rezim viceurovnového peceni je specialné navrzen pro peceni ryb, které lze pfipravovat
pridanim kofeni nebo dochucovadel pro zachovani jejich chuti a vzhledu. Vynikajicich
vysledkd lze dosahnout také pri peceni zeleninovych priloh, jako jsou cukety, lilky, papriky
atd.
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- Tento rezim je idealni také pro peceni dezert(, napfiklad kynutych kolaca.

- Kromeé toho tento rezim lze pouzit také k rozmrazovani bilého nebo ¢erveného masa a
chleba nastavenim teploty na 80°C. Pro rozmrazovani delikatnéjSich potravin nastavte
regulator teploty na 60°C nebo pouzijte pouze funkci cirkulace studeného vzduchu

nastavenim regulatoru teploty na 0°C

Rezim pizza

- Zapnesedolniakruhovy ohrev a také ventilator. Tato kombinace rychle zahriva troubu diky
velkému mnozstvi energie vyuzivané spotrebicem, ktery produkuje znaéné mnozstvi tepla
predevsim z dolniho ohfevu.

- ReZim pizza je idealni pro potraviny, které vyzaduji vysokou teplotu peceni, napriklad
pro pizzu a velké pecené pokrmy. Doporucuje se pouzivat pouze jeden plech nebo rost v
troubé. Pokud se vSak pouzivé vice nez jeden, mély by byt vyménény jejich vysky v poloviné
procesu peceni.

Rezim Airfry

- Zapne se dolni a kruhovy ohfev a také ventilator.

- Funkce AirFry umoznuje pokrocilé konvencni peceni bez nutnosti otdceni pokrmd, ¢imz se
doséhne kfupavych a chutnych vysledkd za kratsi dobu a bez pouziti oleje. Je vhodny pro
hranolky, kureci kfidla, nugety a podobné pokrmy.

RezZim gril

- Zapne se horni stfedovy ohrev.

- Gril sméfuje teplo na pokrm z horniho ohfevu. Funkci gril miZete pouzivat k pfipravé
kifehkych kust masa, steakd, kotlet, klobéds, ryb, syrovych sendvicd a dalSich rychle
pfipravovanych pokrmd. Doporucuje se grilovat pfi zavienych dvitkdch trouby. Pro
dosazeni optimalnich vysledkd predehrejte troubu na 3 minuty. To pfispéje k lepSimu
propeceni steakd, kotlet apod. a k dosazeni lepsi chuti. Pokrm, ktery si prejete grilovat,
muzZete umistit na jednu ze dvou hornich list trouby.

Rezim velkoplosny gril

Zapne se vnitfni a vnéjsi ¢ast horniho topného télesa. Velkoplosny gril sméruje teplo na

pokrm z horniho ohfevu. Funkci velkoploSného grilu mdzete pouzit k pripraveé kiehkych kus(

masa, steakd, kotlet, klobas, ryb, syrovych sendvicd a dalSich rychle pripravovanych pokrmd.

Doporucuje se grilovat pfi zavienych dvifkach trouby. Tento rezim védm umoznuje vyuzit na

maximum velkou pecici plochu trouby a pfipravit jidlo rychleji nez pfi bézném grilovani. Pro

dosazenioptimalnich vysledkl pfedehfejte troubu na 3 minuty. To pFispéje k lepSimu propeceni

steak(, kotlet apod. a k dosazeni lepsi chuti.

RezZim gril s ventilatorem

- Zapne se horni ohfev a ventilator. Tato kombinace vlastnosti zvySuje Gcinnost
jednosmeérného tepelného vyzarovani topnych téles pomoci nucené cirkulace vzduchu v
celé troubé. To zabranuje pripalovani potravin a umoznuje pronikani tepla dovnitf. Tento
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rezim umoznuje dosahnout vynikajicich vysledkd pfi pfipravé Spizd z masa a zeleniny,
klobds, zebirek, jehnécich kotlet, kurete v pikantni omacce, kfepelky, veprovych kotlet atd.
- Pokrmy pripravujte v rezimu gril s ventilatorem pfi zavienych dvirkach trouby.
- Tento rezim je také idealni pro pfipravu rybich filet(i, napriklad mecouna, plnénych sépii

atd.

ReZim peceni

- Zapne se zadni ohfev a ventilator, ¢imz se zajisti rovnomeérné rozlozeni tepla v celé troubé.

- Tento rezim je idedlni pro peceni a vareni delikatnich pokrmd, zejména kolacd, a pro
pripravu nekterych kol&cl ve 3 Grovnich trouby soucasné. Zde je nékolik prikladd: listové
tésto s krémem, sladké a slané susSenky, slané listové tésto, Svycarské zavitky a malé
porce zeleninového gratinovaného peciva atd.

Rezim rozmrazovani

Ventilator nachazejici ve spodni ¢asti trouby zajiStuje cirkulaci vzduchu o pokojové teploté
kolem pokrmu. Tento rezim se doporucuje pro rozmrazovani vsech druhd potravin, zejména
vsak delikatnich potravin, které nevyzaduji teplo, napf. zmrzlinovych dortll, smetanovych
nebo krémovych dezertd, krém(, cokoladovych dortl apod. Pouzitim ventildtoru se doba
rozmrazovani zkrati priblizné o polovinu. V pripadé masa, ryb a chleba je mozné proces urychlit
pouzitim rezimu peceni a nastavenim teploty na 80°C-100°C.

Bezpecnostni vypnuti

- Pokud neni nastavena zadna doba peceni, trouba se po dvou hodindch automaticky vypne.

- Elektricky obvod této trouby je vybaven systémem tepelné ochrany. Pokud se trouba
zahfeje na neobvykle vysokou teplotu, systém na urcitou dobu prerusi elektrické napajeni
topnych téles trouby.

Chladici ventilace

- Pro ochlazeni vnéjSiho povrchu trouby jsou nékteré modely vybaveny chladicim
ventildtorem. Kdyz se trouba zahreje, ventilator se aktivuje automaticky.

- Zatimco je ventilator zapnuty, mezi dvirky trouby a ovlddacim panelem cirkuluje proud
vzduchu.

Poznamka: Po ukonceni peceni se ventilator trouby automaticky zapne, aby ochladil vngjsi

¢ast trouby.

5. PRAKTICKE TIPY PRO PECENI

Trouba nabizi Sirokou skalu alternativ, které umoznuji pripravit jakykoli typ jidla tim
nejoptimalnéjSim moznym zplsobem. Postupem ¢asu se naucite tento vSestranny kuchyrisky
vyrobek vyuzivat na maximum a nasledujici pokyny budou pouze pom(ickou, ktera se mize
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liSit podle vasich osobnich zkusenosti.

Peceni na vice nez jedné trovni

Pokud potfebujete pripravovat pokrmy na nékolika liStach trouby, pouzijte rezim peceni nebo

vicelroviového peceni, protoze to jsou jediné funkce, které to umoznuiji.

Pokud si prejete pfipravovat delikatni pokrmy na vice Urovnich, zvolte rezim peceni, protoze

ten védm umozni pfipravovat pokrmy na 3 réiznych trovnich najednou (na 1, 3.a 5. drovni zdola).

V tabulce v ¢asti ,Praktické tipy pro peceni” jsou uvedeny nékteré priklady.

Pokud si prejete pripravovat jiné druhy pokrm na rlznych Grovnich, pouZijte rezim

vicelrovnového peceni s prihlédnutim k nasledujicim doporucenim:

- Trouba je vybavena 5 listami nebo kolejnicemi. BEhem peceni s ventilatorem pouzivejte
takZe delikatni pokrmy se mohou spalit.

- Zpravidla pouzivejte 2. a 4. liStu trouby odspodu a potraviny, které vyzaduji vySsi teplotu
umistéte na 2. droven. Napriklad pfi peceni masa spolecné s dalSimi potravinami umistéte
peceny pokrm na 2. Uroven zespodu a delikatnéjsi potraviny na 4. Groven.

- PFi pripravé pokrmd, které vyzaduji riznou dobu a teplotu, nastavte préimérnou teplotu
mezi témito dvéma pozadovanymi teplotami, delikatnéjsi pokrmy umistéte na 4. Groven
odspodu a pokrmy, které vyzaduiji kratSi dobu pfipravy, vyjmeéte z trouby jako prvni.

- Pouzijte plech na zachytévani tuku na spodni liSte a rost na horni listé.

Pouzivani rezimu rychlého peceni
Funkéni, rychly a prakticky pro ty, ktefi pouZivaji balené potraviny (napf. mrazené nebo
pFedvarené). UZitecné tipy naleznete v tabulce v ¢asti Praktické tipy pro pecent".

Pouzivani grilu

Tato multifunkéni trouba nabizi 2 réizné rezimy grilu.

- Rezim grilu/velkoplosného grilu pouZzivejte tak, Ze pokrm umistite na 3. nebo 4. Uroven
odspodu, protoze v téchto rezimech se zapne pouze stfedni cast horniho topného télesa.
Pro umisténi plechu na zachytavani tuku pouzijte dolni listu (1. odspodu), abyste zabranili
odkapavani tuku z pokrmd na dno trouby. PFi pouziti tohoto rezimu doporucujeme nastavit
teplotu na maximalni hodnotu. To neznamena, ze nemdzete pouzit nizSi teplotu, staci ji
nastavit pomoci ikon snizeni/zvySeni VA

- Rezim gril s ventilatorem je velmi uzitecny pro rychlé grilovani pokrm(, protoze rozlozeni
tepla neopéka pouze povrch, ale také spodni stranu.
Kromé toho jej lze pouzit také k opékani potravin na konci procesu peceni, napf. ke
gratinovani téstovin.
PFi pouziti tohoto rezimu umistéte rost na 2. nebo 3. Grover trouby odspodu (viz tabulka
peceni) a poté, abyste zabranili odkapavani tuku na dno trouby a vzniku koufe, plech na
zachytavani tuku umistéte na 1. listu odspodu.
PFi pouziti tohoto rezimu doporucujeme nastavit regulator teploty na 200°C, protoze
se jedna o nejucinnéjsi zpasob pouziti grilu, ktery je zaloZzen na vyuziti infracervenych
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paprskd. To neznamend, ze nemUiZete pouzit nizsi teplotu, pouze ji upravte pomoci ikon
nahoru/dold.

Proto nejlepsich vysledkd pri pouziti obou rezimd grilu dosahnete umisténim plechu na
spodni kolejnice (viz tabulka peceni). Abyste zabranili odkapavani tuku na dno trouby a
vzniku koufe, umistéte plech na zachytavani tuku na spodni liStu trouby.

Pouzivani rezimu AirFry

Rezim AirfFry pouzijte tak, ze pokrm umistite na 3. droven trouby odspodu. Jakmile se zapne
horni a kruhovy ohfev, funkce AirfFry umoznuje pokrocilé konvencni peceni bez nutnosti
obraceni pokrm(, ¢imZ se doséhne kfupavych a chutnych vysledk( za kratsi dobu a bez pouZiti
oleje. Je vhodny pro hranolky, kufeci kfidla, nugety a podobné pokrmy. Plech na zachytavani
tuku umistéte na nejnizsi droven trouby, aby se do néj zachycovaly odkapavajici tuky. PFi
pouziti rezimu AirFry nastavte teplotu na 230 °C.
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Rezim peceni | Potraviny Hmot- | Poloha | Doba pfedehfi- | Teplota (°C) | Doba
urcené k peceni | nost rostu vani peceni
(kg) (minuty) (minuty)
Konvencni Kacka 1 3 15 200 65-75
E] Pecené hovézi |1 3 15 200 70-75
nebo teleci maso
Pecené veprové |1 3 15 200 70-80
maso
Sugenky - 3 15 180 15-20
Tartaletky 1 3 15 180 30-35
Vicetrovriové | Pizza (na 2 drov- |1 2-4 15 220 15-20
pecenf nich)
Lazané 1 3 10 200 30-35
Jehnédi 1 2 10 180 50-60
Pecené kufe s 1 2-4 10 180 60-75
brambory
Makrela 1 2 10 180 30-35
Svestkovy kola¢ | 1 2 10 170 40-50
Krémové buchty | 0.5 2-4 10 190 20-25
(na 2 trovnich)
SuSenky (na 2 0.5 2-4 10 180 10-15
Grovnich)
Piskotovy dort 0.5 2 10 170 15-20
(na1drovni)
Pigkotovy dort 1.0 2-4 10 170 20-25
(na 2 drovnich)
Slané kablihy 15 3 15 200 25-30
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Grils ventild- | Pecené kure 1.5 3 5 200 55-60
torem Sépie 15 3 5 200 30-35
S grilem
Grilované teleci 1.5 - 5 200 70-80
Grilované kure 2.0 - 5 200 70-80
Kureci maso 1.5 - 5 200 70-75
(grilované)
Brambory - 2 5 200 70-75
(pecené)
Grilované jehnéci | 1.5 - 5 200 70-80
Peceni Tartaletky 0.5 3 15 180 20-30
Ovocné dorty 1 2/3 15 180 40-45
Ovocny kolac 0.7 3 15 180 40-50
Kolac 05 3 15 160 25-30
Plnéné livanecky | 1.2 2-4 15 200 30-35
Dortiky 0.6 2-4 15 190 20-25
Syrové pusinky 04 2-4 15 210 15-20
Krémové buchty | 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Susenky 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Snéhové pusinky | 0.5 1-3-5 15 90 180

CESTINA

Gril Platys a sépie 1 4 5 Max 8-10

B Spizy z olihni a 1 4 5 Max 6-8
krevet
Filet z tresky 1 4 5 Max 10
Zeleninanagrilu |1 Y 5 Max 10-15
Hoveézi filet 1 4 5 Max 15-20
Kotlety 1 4 5 Max 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max 7-10
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Opecené sendvi- | - 4 5 Max 2-3
ce

Rozmrazovani | VSechny druhy

povan

VelkoploSny Platys a sépie 1 4 5 200 8-10

grit Epizyzolibnia |1 4 5 200 6-8

[3 krevet
Filet z tresky 1 4 5 200 10
Zeleninanagrilu |1 Y 5 200 10-15
Hoveézi filet 1 4 5 200 15-20
Kotlety 1 4 5 200 15-20
Hamburgery 1 4 5 200 7-10
Makrela 1 4 5 200 15-20
Opecené sendvi- | - 4 5 200 2-3
ce
S grilem
Grilované teleci 1.0 - 5 200 80-90
Grilované kure 15 - 5 200 70-80
Grilované jehnéci | 1.0 - 5 200 70-80
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Rychlé peceni | Mrazené jidlo 03 2 - 250 12
% Pizza 04 2 - 200 20
Cuketovo-kreve-
tovy kolac
Spenatovy kolad¢ | 0.5 2 - 220 30-35
Zbytky jidla 0.3 2 - 200 25
Lazané 0.5 2 - 200 35
Zavitky 04 2 - 180 25-30
Kufe na milénsky | 0.4 2 - 220 15-20
zplisob
Predvarena jidla
Pecena kureci 04 2 - 200 20-25
kridla
Cerstvé
potraviny 0.3 2 - 200 15-18
Susenky
Ovocny kolac 0.6 2 - 180 45
Syrové pusinky 0.2 2 - 210 10-12
Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Pecené hovézl |1 2 10 220 25-30
nebo teleci maso
Kure 1 2/3 10 180 60-70
Air Fry Veprova panenka | 1 3 5 220 8
aE na zplsob roast-
beefu
Hranolky 1 3 5 220 15
Kureci kridélka 1 3 5 230 15
Rizek 1 3 5 230 15
Brambory nakra- | 0.5 3 5 230 14
jené na klinky
Mrazené potra- |1 3 5 230 15
viny
(KuFeci/rybi
nugetky)
Bramborové 1 3 54 220 15
rosti
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Poznémka: Casy pecent jsou priblizné a mohou se Lisit podle osobni chuti. PFi peceni na grilu
nebo grilu s ventildtorem, plech na zachytavani tuku musi byt umistén na spodni listé trouby.

6. CISTENi A UDRZBA

Cisténi dviFek
Pri bézném pouzivani trouby neni nutné dvirka sundavat, ale pokud je nutné dvirka odstranit,
napr. kvali ¢isténi, postupujte podle téchto pokynd. Dvitka trouby jsou tézka.

Jak odmontovat dvifka trouby

Obr. 6

Pro dikladngjsi cisténi mazete dvitka trouby vyjmout. Zvolte zplsob demontéaze a montéaze.
Postupujte nasledovné:

Zcela otevrete dvirka.

Uplné otevrete levou a pravou pantovou packu.

Dvifka uchopte tak, jak je zndzornéno na tretim vyobrazeni obrazku 6.

Opatrné zavrete dvifka, az dokud leva a prava pantova packa nezapadne do ¢asti B dvirek.
Vyjméte hacky z pantd z jejich umisténi podle Sipky zndzornéné na obrazku 6.

Oprete dvirka o mékky povrch.

Pro opétovné nasazeni dvifek zopakujte vySe uvedené kroky v opacném poradi.

NovewNe

Odstraiite vnitini sklo

Obr.7

- VysSroubovanim Sroubd odstrante tésnéni ¢. 2.

- Opatrné vyjmeéte vnitini sklo.

- Sklo vycistéte vhodnym Cisticim prostfedkem. Dikladné ho osuSte a polozte na mékky
povrch.

- Nyni mGzete vycistit i vnitfni stranu vnéjsiho skla.

&P

Funkce cisténi parou

- Tato funkce pomaha odstranit zbytky jidla z vnitiku trouby. Tato metoda je ic¢inna pouze
pfi odstrarfiovani lehkého znecisténi. Neni Ucinny pfi odstrafiovani odolnych skvrn
zplsobenych pecenim. Tuto funkci lze pouZit pouze tehdy, kdyZ je trouba vychladla.

1. Vyjméte vSechny plechy, talife a bocni mrizky.

PFipravte siroztok vody (85 %), bilého octa (10 %) a prostifedku na nadobi (5 %) a hojné jim

postrikejte dvifka, bocni stény a zadni sténu dutiny trouby. Obr. 8

Do dutiny trouby nalijte 40 mlvody.

Zavrete dvifka. Nastavte funkci ¢isténi parou a teplotu na 130 °C.

Po 18 minutach troubu vypnéte.

Pred cisténim povrchu vlhkym hadfikem nechte troubu vychladnout na bezpecnou

Groven.

[

o vk w
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7. KODY CHYB

Pokud se na ovlddacim panelu vasi trouby objevi néktery z nasledujicich chybovych kéda,
doporucujeme prestat vyrobek pouzivat a kontaktovat Oficidlni technickou asistenc¢ni sluzbu
spole¢nosti Cecotec.

Kéd Popis chyby
E-1 Zkrat nebo rozpinéni snimace teploty
E-3 Problém s komunikaci mezi napdjeci deskou a deskou uZzivatelského rozhrani.

8. TECHNICKE SPECIFIKACE

Reference produktu: 02827

VVyrobek: Bolero Hexa AF319000 Inox A
Nominalni napéti: 220 - 240V
Nominalni frekvence: 50 - 60 Hz
Nominalni vykon: 3200 - 3800 W

Symbol Hodnota Jednotka

Identifikace modelu 02827
Typ trouby Elektricka
trouba
Hmotnost spotfebice M 41 Kg
Pocet dutin 1
Zdroj tepla na dutinu (elektfina nebo plyn) Elektfina
Objem na dutinu V 133 L
Potfebnd spotfeba energie (elektfiny) EC, oricks 1,20 kWh/cyklus

k ohrati normalizované naplné v jednotlivych
pecicich prostorech elektricky ohfivané trouby
béhem jednoho cyklu v rezimu s pfirozenou konvekci
(konecna elektricka energie)

dutina

Spotreba energie potfebné k ohfati normalizované EC, e 1,03 kWh/cyklus
naplné v jednotlivych pecicich prostorech elektricky

ohfivané trouby béhem jednoho cyklu v rezimu s
nucenou konvekci (kone¢na elektricka energie)

dutina
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Spotreba energie potrfebné k ohrati normalizované EC nous N.A MJ/cyklus
naplné v jednotlivych pecicich prostorech trouby duting N.A kWh/cyklus
ohfivané plynem béhem jednoho cyklu v rezimu s Q]
prirozenou konvekci (kone¢na energie plynu)
Spotreba energie potfebné k ohrati normalizované EC ynovs N.A MJ/cyklus
néplné v jednotlivych pecicich prostorech trouby duting N.A kWh/cyklus

ohfivané plynem béhem jednoho cyklu v rezimu s
nucenou konvekci (kone¢nd energie plynu)

Index energetické Gi¢innosti na dutinu EEI 92,8

dutina

(M 1kWh/cyklus = 3,6 MJ/cyklus.

Spotreba energie v pohotovostnim rezimu ,standby” je 0,97 W podle normy EN 50564:2011 a
evropskych predpist 1275/2008/€ES a 801/2013/ES. Za timto Ucelem je spotrebic pripojen k
elektrické siti, aniz by vykonaval jakoukoli funkci, a ¢eka na aktivaci pohotovostniho rezimu
,Sstandby".

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za Ucelem zlepsSeni
kvality produktu.

Vyrobeno v (iné | NavrZeno ve Spanélsku

9. RECYKLACE ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

a/nebo baterie zlikvidovany oddélené od domovniho odpadu. Po skonceni
zivotnosti tohoto vyrobku byste méli baterie/akumulatory vyjmout a odnést
_ na sbérné misto urcené mistnimi Urady.
Podrobné informace o tom, jak spravné likvidovat elektrickd a elektronicka
zarizeni a/nebo baterie, by méli spotrebitelé ziskat od mistnich Gradd.
Dodrzovani vysSe uvedenych pokynt prispiva k ochrané Zivotniho prostredi.

E Tento symbol oznacuje, ze v souladu s platnymi predpisy musi byt produkt

10. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Spolecnost Cecotec odpovidd konec¢nému uzivateli nebo spotrebiteli za jakykoli nesoulad,
ktery existuje v dobé dodani vyrobku za podminek a ve Lhdtach stanovenych platnymi predpisy.
Doporucuije se, aby opravy provadél kvalifikovany personal.

Pokud zjistite incident s produktem nebo mate néjaké dotazy, kontaktujte oficidlni sluzbu
technické pomoci spolecnosti Cecotec na telefonnim ¢isle +34 96 321 07 28.
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11. COPYRIGHT

Prava dusSevniho vlastnictvi k textdim v této pfirucce jsou majetkem spolecnosti CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. VSechna prava jsou vyhrazena. Obsah této publikace nesmi byt, z¢asti
nebo jako celek, reprodukovan, uklddan do systému obnovy, prendsen nebo distribuovan
zadnymi prostfedky (elektronicky, mechanicky, fotokopirovanim, nahravanim nebo podobnym
zplsobem) bez pfedchoziho souhlasu spole¢nosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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