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Anleitung zur Gebrauchsanweisung

A Sicherheitshinweise

&= Schritt-fiir-Schritt-Anleitung

G:) Praktische Tipps

c Dieses Gerat entspricht den folgenden EWG-Richtlinien:

2006/95 (Niederspannungsrichtlinie);
2004/108 (EMV-Richtlinie);
und nachfolgende Anderungen.
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ZANUSSI

Deutsch

AWarnungen und wichtige Sicherheitshinweise

Heben Sie auf jeden Fall die mit diesem Gerat gelieferte Gebrauchsanweisung auf. Sollte
das Gerat an Dritte abgegeben oder verkauft werden, oder falls Sie das Gerét bei einem
Umzug in der alten Wohnung lassen, ist es von groBter Wichtigkeit, dass der/die neue
Nutzer(in) Uiber diese Gebrauchsanweisung und die Hinweise verfiigen kann.

Diese Hinweise dienen der Sicherheit des Nutzers und seiner Mitbewohner. Lesen Sie sie
also aufmerksam, bevor Sie das Gerat anschlieRen und/oder in Gebrauch nehmen.

Au

fstellung

Die Installation muss von fachkundigem Per-
sonal vorgenommen werden, unter Beach-
tung der bestehenden Vorschriften. Die einzel-
nen Installationsarbeiten sind unter den Hinwei-
sen fur den Installateur beschrieben.

Lassen Sie die Installation und den AnschluB
von einem Fachmann, gemaR den ihm dank
seiner Fachkenntnis bekannten Richtlinien
ausfiihren.

Auch gegebenenfalls auf Grund der Installation
erforderliche Modifikationen an der Stromver-
sorgung haben durch einen Fachmann zu er-
folgen.

Dieser Backofen wurde je nach Ausfiihrung
als Einzelgerat oder als Kombinationsgerat mit
Elektroplatte fur den AnschluB an jeweils 1,2
oder 3 Phasen (oder Gruppen) an 230 V her-
gestellt. Der Anschlufd an mehr Phasen ohne
Nulleiter (400 V) fuhrt zu Zerstdrung des Ofens
und der angeschlossenen Kochplatten.

Betrieb

Dieser Backofen ist zur Zubereitung von Spei-
sen gedacht; gebrauchen Sie ihn niemals zu
Anderem.

Beim Offnen der Backofentiir, wahrend
oder am Ende des Garens auf den
HeiBluftstrom achten, der aus dem Back-
ofen austritt.

Beim Herdbetrieb mit erhdhter Vorsicht vorge-
hen. Durch die starke Hitze der Heizstabe sind
Rost und sonstige Teile sehr hei.

Falls Sie - aus welchen Griinden auch immer
- Alufolie zur Zubereitung von Speisen im
Backofen verwenden sollten, lassen Sie diese
nie in direkten Kontakt mit dem Boden des
Backofens kommen.

Gehen Sie bei der Reinigung des Backofens
vorsichtig vor: spriihen Sie nie auf den Fettfilter
(falls vorhanden), die Heizstabe und den
Thermostatfiihler.

Es st gefahrlich, Verdnderungen jeglicher Art
an diesem Gerat oder an seinen Eigenschaf-
ten vorzunehmen.

Wahrend des Back-, Brat- und Grillvorgangs
werden das Backofenfenster und die Ubrigen
Geréateteile heil. Kinder sollten daher von dem
Gerat ferngehalten werden. Bei Anschluss
von Elektrogeraten an Steckdosen in
Backofennahe ist darauf zu achten, dass An-
schlussleitungen nicht mit heiten Kochstellen in
Berihrung kommen oder in der heien
Backofentr eingeklemmt werden.
Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, um
feuerfeste heile Schiisseln oder Topfe aus
dem Backofen zu nehmen.

Eine regelmaRige Reinigung verhindert die
Verschlechterung des Oberflachenmaterials.
Schalten Sie vor der Reinigung des Backo-
fens entweder den Strom ab, oder ziehen Sie
den Netzstecker.

Stellen Sie sicher, dass sich der der Backofen
in der Position «AUS» befindet, wenn er nicht
mehr benutzt wird.



Das Gerét darf nicht mit einem HeilRdampf-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden.
Benutzen Sie keine Scheuermittel oder scharfe
Metallschaber. Sie kdnnen die Tlrscheiben
verkratzen und dadurch zum Zerspringen der
Scheiben flihren.

Kindersicherheit

Dieses Gerét ist fiir den Gebrauch durch Er-
wachsene bestimmt. Es ist gefahrlich, wenn Sie
es Kindern zum Gebrauch oder Spiel iiberlas-
sen.

Halten Sie Kinder fern, solange der Backofen
in Betrieb ist. Auch nachdem Sie den Backofen
ausgeschaltet haben, bleibt die Tir noch lange
heil?.

Das Gerat darf von Kindern oder Personen,
deren physische, sensorische oder geistige
Fahigkeiten und deren Mangel an Erfahrung
und Kenntnissen einen sicheren Gebrauch
des Gerates ausschliefben, nur unter Aufsicht
oder nach ausreichender Einweisung durch
eine verantwortungsbewufte Person benutzt
werden, die sicherstellt, dass sie sich der Ge-
fahren des Gebrauchs bewusst sind.

Kundendienst

Lassen Sie Uberpriifungsarbeiten und/oder
Reparaturen vom Kundendienst des Herstel-
lers oder von einem vom Hersteller autorisier-
ten Kundendienst ausfiihren, und verwenden
Sie nur Original-Ersatzteile.

Versuchen Sie nicht, das Geréat bei Funktions-
stérungen oder Schéden selbst zu reparieren.
Durch Reparaturen seitens ungeschulter Per-
sonen kdnnen Schaden oder Verletzungen
hervorgerufen werden.
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Das Symbol auf dem Geréat bzw. auf

dem Verpackungsmaterial weist darauf hin,
dass es nicht iber den normalen Hausmiill
entsorgt werden darf. Es muss stattdessen an
eine Sammelstelle fiir das Recycling von elektri-
schen und elektronischen Geraten tibergeben
werden. Durch lhren Beitrag zum korrekten
Entsorgen dieses Produkts schiitzen Sie die
Umwelt und die Gesundheit lhrer Mitmen-
schen. Umwelt und Gesundheit werden durch
falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informa-
tionen tiber das Recycling dieses Produkts er-
halten Sie bei lhrem Rathaus, der Mllabfuhr
oder dem Geschaft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben.
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Geratebeschreibung
2% 4° 67 8 9
11— OO OO0
) 10
®
1
12
13
= =\
é Y
1. Bedienblende 8. Knebelfiir Kochstelle hinten rechts
2. Temperaturregler 9. Knebel firr Kochstelle vome rechts
3. Temperaturregler - Kontrollanzeige 10. Luftungsschlitze fir Kihigeblase
4. Backofenregler 11. Gril
5. Betriebsanzeige 12. Innenbeleuchtung
6. Knebel fur Kochstelle vorne links 13. Backofen-Ventilator
7. Knebelfiir Kochstelle hinten links 14. Typenschild
Zubehor
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Rost

Backblech

Fettpfanne



Bedienung
Backofenregler

0  DerBackofenist ausgeschaltet.

LG

JC= Beleuchtung - Zum separaten Einschalten
" derBackofenbeleuchtung.

@ Ober- und Unterhitze - Die Hitze wird von
Heizelementen oben und unten erzeugt,
sodass im gesamten Garraum eine
gleichmaRige Temperatur herrscht.

@ Umluft - Bei dieser Einstellung kdnnen Sie
auf mehreren Ebenen gleichzeitig Garen
bzw. Garen und Backen, ohne dass es zu
einer Aromatibertragung kommt.

Grill - Beim Grillen erfolgt die Warmeabgabe
direkt durch den an der Garraumdecke
befindlichen gewendelten Grillheizkérper.

Betriebsanzeige
Die Betriebsanzeige leuchtet, wenn der
Backofenregler eingestellt wird.

Temperaturregler

Drehen Sie den Temperaturregler gegen den
Uhrzeigersinn, um Temperaturen zwischen 50 °C
and 250 °C auszuwahlen.

Temperaturregler - Kontrollanzeige

Diese Kontrollanzeige leuchtet, wenn der
Temperaturregler gedreht wird. Die Anzeige
leuchtet so lange, bis die gew(inschte Temperatur
erreicht ist. Sie schaltet sich dann zyklisch ein und
aus und zeigt damit an, dass die Temperatur
aufrecht erhalten wird.
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Bedienungsknebel fiir Kochmulde

An der Schalterblende befinden sich die Schalt-
Knebel fiir die vier Kochmulden-Heizelemente. Die
Kochstellen werden mit einem 9-Takt-schalter
geregelt, wovon die folgenden Arbeitsstufen benutzt
werden konnen:

0=AUS

1 =Minimum

9 =Maximum

Zweikreis - Zuschaltung
(siehe die Liste der Gerate im Kapitel

"Technische Daten")
Das Zuschalten beider Heizkreise erfolgt
durch das Drehen des Kochzonenknebels von

Stufe 9 auf Position @ (im Uhrzeigersinn);
“Klick” ist horbar. Beide Heizkreise sind jetzt
gleichzeitig eingeschaltet. Anschlieffend wird die
gewinschte Stufe eingestellt (Knebel gegen den
Uhrzeigersinn drehen). }

Die Zubereitung von Speisen mit Ol oder Fett
wie z.B. pommes frites, darf nicht ohne Aufsicht
geschehen, da Ole und Fette bei Uberhitzung leicht
entflammen kénnen.

Sicherheits-Thermostat

Um gefahrliche Uberhitzung zu vermeiden
(durch unsachgemafien Gebrauch des Gerates
oder defekte Bestandteile), ist der Backofen mit
einem Sicherheits-Thermostat ausgestattet, welcher
die  Stromversorgung unterbricht. Die
Wiedereinschaltung erfolgt automatisch bei
Temperaturabfall.

Sollte der Sicherheits-Thermostat aufgrund
unsachgemaRen Gebrauchs des Gerates
ansprechen, genlgt es, nach der Abkiihlung des
Backofens die Fehlerursache zu beseitigen.
Spricht dagegen der Thermostat wegen eines
defekten Bauteiles an, so wenden Sie sich bitte an
den Kundendienst.
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Kihlventilator

Der Ofen ist mit einem Kihlventilator
ausgerustet, der die Bedienungsblende, die
Einstellknépfe und den Griff der Ofenttir kiihlt. Der
Kiihlventilator schaltet sich automatisch ein, wenn
der Ofen in Betrieb ist. Die warme Luft wird durch
die Offnung neben dem Ofenturgriff abgeblasen.
Der Kiihlventilator schaltet sich ab, wenn der
Ofenfunktionsschalter in die Stellung “0” gebracht
wird.
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Vor der erstmaligen Benutzung

@ Entfernen  Sie das gesamte

Verpackungsmaterial innen und aul’en

am Backofen, bevor Sie ihn in Betrieb
nehmen.

Vor dem erstmaligen Gebrauch sollte der
Backofen einmal aufgeheizt werden, ohne dass
sich Lebensmittel darin befinden.

Dabei kann sich ein unangenehmer Geruch
entwickeln. Das ist normal. Die Ursache sind
Herstellungsriickstande.

Stellen Sie sicher, dass der Raum gut bel(iftet

ist.
(& 1. Drehen Sie den Backofenregler auf
Umluft. .
2. Drehen Sie den Temperaturregler auf
250 °C.

3. Offnen Sie zur Beliiftung ein Fenster.
4. Lassen Sie den Backofen nun leeretwa
45 Minuten lang laufen.
Wiederholen Sie den Vorgang mit der Funktion
"Grill" fir etwa 5-10 Minuten.

Lassen Sie den Backofen anschlieend
abkiihlen. Feuchten Sie dann ein weiches
Tuch gut mit warmem Wasser und etwas
mildem Spuilmittel an, und reinigen Sie damit
den Garraum.

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch
auch die Zubehdrteile griindlich.

@)

Fassen Sie zum Offnen der Tiir den
Griff immer in der Mitte an.

A\



Benutzung des Backofens

Der Backofen wird mit einem exklusiven
natirichen Umluft- und Dampfsystem geliefert.

Das Garen mit Dampf macht Ihre Speisen
innen weich und auflen knusprig. Die Gardauer
und der Energieverbrauch werden dabei auch
noch reduziert. Wahrend des Backens kann
Dampf entstehen, der beim Offnen der Tur
entweichen kann. Das ist normal.

Stellen Sie sich daher nicht vor den
Backofen, wenn Sie die Tiir wahrend des
Backens offnen, und lassen Sie nach dem
Backvorgang den Ofen und Dampf
abkdihlen.

Wichtig! - Legen Sie den Backofen nicht

A mit Alufolie aus, und stellen Sie kein
Backblech usw. auf den Boden, da sonst
das Backofen-Email durch den
entstehenden Hitzestau beschédigt wird.
Stellen Sie Pfannen und Topfe,
hitzebesténdige Pfannen und Tépfe sowie
Aluminiumbleche immer auf den Einschub,
der in eine der Einschubschienen
eingesetzt ist. Beim Erhitzen von
Lebensmitteln wird Dampf erzeugt wie in
einem Kessel. Wenn der Dampf mit dem
Backofen-Turglas in Berlihrung kommt,
kondensiert er und es entstehen
Wassertrdpfchen.

Um Kondensation zu verringern, den
leeren Backofen immer 10 Minuten vorheizen.

Wir empfehlen Ihnen, die Wassertropfen nach
jedem Garvorgang wegzuwischen.

Die Backofentiir muss beim Garen
geschlossen sein. Gehen Sie beim
Offnen der Backofenttir sorgféltig vor. Las-
sen Sie die Tiir nicht ,offen fallen”,
sondern benutzen Sie den Turgriff, bis die
Tirvolistandig gedffnet ist.
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Der Backofen hat vier Einschubebenen.

Die Positionen der Einschiibe werden vom
Boden des Backofens aus gezahlt, wie in der
Abbildung gezeigt.

Die Einschibe missen unbedingt richtig
eingesetzt werden (siehe Abbildung).

Stellen Sie Geschirr und Tépfe nicht direkt auf
den Boden des Backofens.




Ober- und Unterhltze@

Auf der mittleren Einschubhdéhe verteilt sich die
Hitze am besten. Wenn die Unterseite von
Speisen starker gebraunt sein soll, verwenden
Sie einfach eine niedrigere Einschubhdhe.
Soll die Oberseite starker gebraunt sein, setzen
Sie den Einschub auf einer Position weiter
obenein.

Das Material und die Verarbeitung der Back-
bleche und des Kochgeschirrs beeinflussen
den Braunungsgrad der Unterseite der Spei-
sen. Emaillierte, dunkle, schwere oder
unbeschichtete Formen und Kiichengerate er-
maglichen eine stérkere Braunung der Unter-
seite, wahrend Formen aus Glas oder glan-
zendem Aluminium oder polierte Stahlbleche
die Hitze reflektieren und daher nur eine gerin-
ge Braunung der Unterseite zulassen.

Stellen Sie die Gerichte immer in die Mitte des
Einschubs, um eine gleichméRige Braunung
zuerzielen.

Stellen Sie die Gerichte auf Backbleche ange-
messener Grole, sodass Fliissigkeiten nicht
auf den Backofenboden auslaufen knnen. Sie
sparen so auch Reinigungsaufwand.

Stellen Sie Gerichte, Dosen oder Back-
bleche nie direkt auf den Boden des Backo-
fens, da dieser sehr heil wird und Beschédi-
gungen auftreten kdnnen. Bei dieser Einstel-
lung wird die Hitze von Heizelementen oben
und unten erzeugt. Sie bendtigen daher nur
eine einzige Einschubebene fiir den Garvor-
gang. Diese Einstellung eignet sich
insbesondere fiir Gerichte, die zusatzlich von
unten gebraunt werden missen, wie zum Bei-
spiel Quiches und Pasteten.

Gratins, Lasagne und andere (iberbackene

Gerichte, die insbesondere von oben gebrdunt
werden missen, lassen sich mit dieser Einstellung
ebenfalls gut zubereiten.

1.
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So verwenden Sie Ober- und Unterhitze:
Drehen Sie den Backofenregler auf die ge-

wiinschte Funktion @ :

Drehen Sie den Temperaturregler auf die ge-
winschte Temperatur.

ZANUSSI

HeiR-Umluft )

Die Speisen werden mit HeiBluft gegart, die
uber ein Geblase an der Ofenrlickwand
gleichmaRig im Backofen-Innenraum verteilt
wird.

Die Hitze erreicht schnell und gleichmaRig alle
Ofenzonen. Das bedeutet, Sie kdnnen gleich-
zeitig unterschiedliche Speisen auf mehreren
Ebenen backen, braten und diinsten. HeiBluft-
garen beseitigt rasch die Feuchtigkeit; die tro-
ckene Ofenluft verhindert, dass die verschie-
denen Aromen und Geriiche von einer Spei-
se auf die anderen ibertragen werden.

Die Mdglichkeit, auf mehreren Ebenen zu ga-
ren, bedeutet, dass Sie verschiedene Gerichte
gleichzeitig und bis zu drei Kuchenformen oder
Minipizzas fiir den Verzehr oder zum Einfrie-
ren backen kénnen.

Natirlich konnen Sie den Backofen auch mit
nur einem Einschub benutzen. In diesem Fall
sollten Sie die unterste Schiene verwenden,
sodass Sie den Backvorgang besser im Auge
behalten kénnen.

Zusatzlich ist der Backofen besonders zum
Sterilisieren von Eingemachtem, zum Kochen
von -selbstgemachter Konfitire und zum
Trocknen von Pilzen und Obst geeignet.



Grillen

Die meisten Lebensmittel sollten auf den Rostin
der Grillpfanne gelegt werden, um ein Héchst-
malf} an Luftzirkulation zu erméglichen und da-
mit die Lebensmitteln nichtim Fett und ihrem ei-
genen Saft liegen. Fisch, Leber und Nieren
kdnnen bei Bedarf auch direktin die Grillpfanne
gelegt werden.

- Die Lebensmittel sollten moglichst trocken sein,
bevor sie gegrillt werden, um Spritzen zu ver-
meiden. Pinseln Sie mageres Fleisch oder
Fisch leicht mit Ol oder geschmolzener Butter
ein, damit das Grillgut beim Garen saftig bleibt.

- Gemuse als Beilage, wie zum Beispiel Toma-
ten und Pilze, kdnnen beim Grillen von Fleisch
unter den Grillrost gelegt werden.

- Brotsollte auf der obersten Einschubleiste ge-
rostet werden.

- Das Grillgut sollte von Zeit zu Zeit gewendet
werden.

1. Drehen Sie den Backofenregler, um den
Backofen einzuschalten [*~).

2. Drehen Sie den Temperaturregler auf die ge-
winschte Temperatur.

3. Wahlen Sie die passende Einschubleiste fiir
Grillpfanne und Rost, je nachdem, ob es sich
um flaches oder dickeres Grillgut handelt. Be-
folgen Sie dann die Anweisungen zum Grillen.
Das Grillelement wird Uber den Thermostat

gesteuert. Wahrend des Grillvorgangs schaltet sich

der Grill in regelmaRigen Absténden ein und aus,
um Uberhitzung zu vermeiden.
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@ Praktische Tipps

Backen:

Backgut erfordert gewdhnlich eine mittlere
Temperatur (150°C - 200°C). Daher muss der
Backofen ca. 10 Minuten lang vorgeheizt werden.

Offnen Sie die Backofentiir nicht, bevor 3/4 der
Backzeit abgelaufen ist.

Miirbeteig wird in der Springform oder auf
dem Blech bis zu 2/3 der Backzeit gebacken und
danach garniert, bevor er fertiggebacken wird.
Diese weitere Backzeit ist abhangig von der Art
und Menge der Garnitur. Ruhrteige mussen
schwer vom Loffel reifRen. Die Backzeit wiirde
durch zuviel Flissigkeit unnétig verlangert
werden.

Werden zwei Backbleche mit Geback
gleichzeitig in den Backofen eingeschoben, muss
zwischen den Blechen eine Einschiebeleiste
freigelassen werden.

Werden zwei Backbleche mit Geback
gleichzeitig in den Backofen eingeschoben,
mussen die Bleche nach etwa 2/3 der Backzeit
von oben nach unten getauscht und gedreht
werden.

Braten:

Braten Sie keine Stiicke, die weniger als 1 kg
wiegen. Kleinere Stlicke kdnnten beim Braten
austrocknen. Dunkles Fleisch, das auflen gut
gegart, jedoch innen noch rosa bis rot bleiben sall,
muss bei hdherer Temperatur (200°C - 250°C)
gebraten werden.

Helles Fleisch, Gefliigel, und Fisch erfordern
dagegen eine niedrigere Temperatur (150°C -
175°C). Die SoBRenzutaten werden nur bei kurzer
Garzeit gleich zu Beginn in die Bratenpfanne
gegeben. Andernfalls werden sie in der letzten
halben Stunde zugegeben.

Ob das Fleisch gar ist, kdnnen Sie mit einem
Léffel prifen: asst es sich nicht eindriicken, so ist
es durchgebraten. Roastbeef und Filet, die innen
rosa bleiben sollen, miissen bei hoherer
Temperatur in kiirzerer Zeit gebraten werden.

Beim Garen von Fleischgerichten direkt auf
dem Rost zum Auffangen des Saftes Fettpfanne in
die Leiste unten einschieben.

11



Den Braten vor dem Anschneiden mindestens
15 Minuten stehen lassen, damit der Fleischsaft
nicht ausflieRen kann.

Um die Rauchbildung im Backofen zu
vermindem, empfiehlt es sich, ein wenig Wasser in
die Fettpfanne zu gieflen. Um Kondensbildung zu
vermeiden, mehrmals Wasser zugeben. Die Teller
konnen bis zum Servieren im Backofen bei
Mindesttemperatur warmgehalten werden.

Vorsicht!

Den Backofen nicht mit Alufolie
auslegen und kein Kochgeschirr,
keine Fettpfanne oder Backblech auf
den Boden stellen, da sonst das

Backofenemail durch den
entstehenden Hitzestau beschadigt
wird.

Garzeiten

Die Garzeiten kdnnen unterschiedlich sein, je
nach Zusammensetzung, Zutaten- und
Flissigkeitsmenge der einzelnen Speisen.

Notieren Sie sich die Einstellungen, die Sie bei
Ihren ersten Gar- und Bratversuchen
vorgenommen haben, um Erfahrungen fir den
Fall zu sammeln, dass Sie dieselben Speisen
spater erneut zubereiten machten.

Aufgrund lhrer eigenen Erfahrungen kénnen
Sie die angegebenen Werte individuell verandern.

12
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Tabellen Backen und Braten

Ober- und Unterhitze, HeiB—lUquft@ -]

Zeitangaben beinhalten kein Vorheizen.
Den leeren Backofen immer 10 Minuten vorheizen.

ZANUSSI

Ober- und Unterhitze HeiR-/Umluft Garzeit n Mincten
GERICHT
= = ™ o HINWEISE
| ¢ H °C
KUCHEN
Riihrkuchen 2 170 2(1und 3)* 160 | 45-60 Kuchenform
Teekuchen 2 170 2(1und3)* 160 | 20-30 Kuchenform
Buttermilch-Kasekuchen 1 175 2 165 | 60-80 Kuchenform
Apfelkuchen 1 170 2links +rechts {160 | 90-120 Kuchenform
Strudel 2 180 2 160 | 60-80 Backblech
Marmeladentértchen 2 190 2(1und 3)* 180 | 40-45 Kuchenform
Obstkuchen 2 170 2 150 | 60-70 Kuchenform
Biskuitkuchen 1 170 2(1und 3)* 165 | 30-40 Kuchenform
Friichtekuchen 1 150 2 150 120-150 Kuchenform
Pflaumenkuchen 1 175 2 160 | 50-60 Backform
Kleingebéck 3 170 2 160 | 20-35 Backblech
Biskuitteig 2 160 2(1und 3)* 150 | 20-30 Backblech
Baiser 2 135 2(1und3)* 150 | 60-90 Backblech
Striezel 2 200 2 190 12-20 Backblech
Brandteig 20der3 210 2(1und 3)* 170 | 25-35 Backblech
Blechkuchen 2 180 2 170 | 45-70 Kuchenform
BROT UND PIZZA
WeiSbrot 1 195 2 185 | 60-70
Graubrot 1 190 1 180 | 30-45 Backform
Brotchen 2 200 2(1und3)* 175 | 25-40 Backblech
Pizza 2 200 2 200 | 20-30 Backblech
PASTETEN
Teigwaren 2 200 2(1und 3)* 175 | 40-50 Backform
Gemiisepasteten 2 200 2(1und3)* 175 | 45-60 Backform
Quiche 1 210 1 190 | 3040 Backform
Lasagne 2 200 2 200 | 25-35 Backform
Cannelloni 2 200 2 200 | 25-35 Backform
FLEISCH
Rind 2 190 2 175 | 50-70 Aufdem Rost
Schwein 2 180 2 175 | 100-130 Aufdem Rost
Kalb 2 190 2 175 | 90-120 Aufdem Rost
Englisches Roastbeef
Englisch 2 210 2 200 | 50-60 Aufdem Rost
Medium 2 210 2 200 | 60-70 Auf dem Rost
Durchgebraten 2 210 2 200 | 70-80 Auf dem Rost
Schweineschulter 2 180 2 170 120-150 Mit Schwarte
Schweinehaxe 2 180 2 160 | 100-120 2 Stiicke
Lamm 2 190 2 175 | 110-130 Keule
Hahnchen 2 190 2 200 | 70-85 Ganz
Truthahn 2 180 2 160 | 210-240 Ganz
Ente 2 175 2 220 | 120-150 Ganz
Gans 2 175 1 160 | 150-200 Ganz
Kaninchen 2 190 2 175 | 60-80 Stiicke / Zerlegt
Hase 2 190 2 175 | 150-200 Stiicke / Zerlegt
Fasan 2 190 2 175 90-120 Ganz
Hackbraten 2 180 2 170 | Gesamt150 Ofenform
FISCH
Forelle/Brasse 2 190 2(1und 3)* 175 | 4055 3-4Fische
Thunfisch/Lachs 2 190 2(1und 3)* 175 3560 4 -6 Fillets

(") Falls Sie gleichzeitig mehrere Gerichte garen, empfehlen wir, diese auf den in Klammern angegebenen Ebenen

abzustellen.
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Grillen

Zeitangaben beinhalten kein Vorheizen.
Den leeren Backofen immer 10 Minuten vorheizen.

Menge Grillen Garzeitin Minuten
GERICHT
Stiick G E% Temp.°C 1. Seite 2. Seite
Filetsteak 4 800 3 250 12-15 12-14
Beefsteak 4 600 3 250 10-12 6-8
Bratwurst 8 / 3 250 12-15 10-12
Schweinekotelett 4 600 3 250 12-16 12-14
Hahnchen (halbiert) 2 1000 3 250 30-35 25-30
Schaschlik 4 / 3 250 10-15 10-12
Huihnchenbrust 4 400 3 250 12-15 12-14
Hamburger* 6 600 2 250 20-30
*Vorheizen 5.00 Min,
Fisch (Filet) 4 400 3 250 12-14 10-12
Sandwich 4-6 / 3 250 5-7 /
Toast 4~6 / 3 250 2-4 2-3

Die angegebenen Temperaturen sind Richtwerte. Gegebenenfalls miissen die
Temperaturen persénlichen Anspriichen angepasst werden.
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Reinigung und Wartung

Vor dem Reinigen den Backofen
ausschalten und abkiihlen lassen.
Das Gerat darf nicht mit einem
HeiRdampf- oder Dampfstrahireiniger
gereinigt werden.

Wichtig: Vor jeder Reinigungsarbeit das
Gerat unbedingt spannungslos machen.

Fir eine lange Lebensdauer des Gerates ist
es notig, regelmafig folgende Reinigungsarbeiten
durchzufiihren:

- Durchfiihrung nur bei abgekihltem Backofen.

- Dieemaillierten Teile mit Seifenlauge reinigen.

- Keine Scheuermittel verwenden.

- Edelstahlteile und Glasscheiben mit einem wei-
chen Tuch trockenreiben.

- Bei hartnackigen Flecken handelstbliche
Reinigungsmittel fiir Edelstahl oder warmen
Essig benutzen.

Die Emaillierung des Backofens ist duBerst
haltbar und weitgehenst unempfindlich. Die
Einwirkung von heilen Fruchtsduren (Zitronen,
Pflaumen oder &hnliches) kann jedoch auf der
Emailoberflache bleibende, matte und rauhe
Flecken hinterlassen. Solche Flecken in der
Hochglanzoberfldche der Emaille beeintrachtigen
die Funktion des Backofens jedoch nicht. Reinigen
Sie den Backofen grundsétzlich nach jedem
Gebrauch. Verschmutzungen lassen sich so am
leichtesten entfernen. Ein weiteres Einbrennen wird
damit vermieden.

Reinigungsmittel

Kontrollieren Sie vor der Verwendung von
Reinigungsmitteln immer, ob diese fir lhren
Backofen geeignet sind und vom Hersteller
empfohlen werden.

Reinigungsmittel, die Bleiche enthalten, sollten
NIE verwendet werden, da sie die
Oberflachenbehandlung stumpf werden lassen.
Vermeiden Sie ebenso die Verwendung von
Scheuermitteln.

@)
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Reinigung der AuBenseiten

Wischen Sie regelmaRig die Bedienblende, die
Backofentir und die Turdichtungen mit einem
weichen Lappen ab, den Sie in warmem Wasser
mit etwas fllissigem Reinigungsmittel angefeuchtet
haben.

Verwenden Sie zur Vermeidung von
Beschadigungen der Backofenglasttir auf keinen
Fall Folgendes:

+ Haushaltsreiniger und Bleichlauge
+ Impragnierte Reinigungschwédmme, die flr

Kochtopfe mit Antihaftbeschichtung ungeeignet

sind
+  Brillo/Ajax - Schwémme oder Schwammchen

aus Stahlwolle
+ Chemische Ofenreiniger oder Sprihdosen
*  Rostentferner
*  Fleckentferner fiir Waschbecken/Spiilen

Reinigen Sie die AuBen- und Innenseite der
Glastir mit warmem Seifenwasser. Sollte die
Innenseite der Glasttr stark verschmutzt sein,
benutzen Sie Reinigungsprodukte wie ‘Hob Brite’.
Benutzen Sie keine Schaber, um den Schmutz zu
entfernen.

REINIGEN Sie die Backofentiir
NICHT, solange die Scheiben noch
warm sind. Bei Missachtung dieser
Anweisung kann die Glasscheibe
zersplittern.

Falls die Glasscheibe Risse oder tiefe
Kratzer aufweist, ist die Struktur des Glases
beeintrachtigt. Die Scheibe muss dann
wegen des moglichen Risikos der
Zersplitterung ersetzt werden. Wenden Sie
sich an den lokalen Kundendienst, der
lhnen gern weiter hilft.

Garraum

Der emaillierte Boden des Garraums lasst sich
am besten reinigen, solange der Backofen noch
warmist.

Wischen Sie den Backofen mit einem weichen
Lappen aus, der nach jeder Benutzung in warmem
Seifenwasser ausgewaschen wird. Von Zeit zu Zeit
ist eine grundlichere Reinigung erforderlich.
Verwenden Sie hierfir einen handelsiiblichen
Backofenreiniger.
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Reinigung der Backofentur
Bauen Sie die Ofentiir aus, bevor Sie mit der

Reinigung beginnen.

Gehen Sie hierzu folgendermafien vor:

1. Offnen Sie die Backofentiir ganz.

2. Die Tur st iber Scharniere mit dem Backofen
verbunden (Abb. A).

3. Heben Sie die kleinen Hebel auf den beiden
Scharnieren an, und drehen Sie die Hebel
nach innen (Abb. B).

4. Fassen Sie die Tur an der linken und rechten
Seite, und drlicken Sie die Ttirlangsam gegen
den Ofen, bis sie halb geschlossenist.

5. Ziehen Sie jetzt die Ofentiir vorsichtig aus dem
Rahmen (Abb. C).

6. Legen Sie sie auf einer flachen Unterlage ab.
Reinigen Sie die Ofentirscheiben nur mit

warmem Wasser und einem weichen Tuch.

Verwenden Sie niemals Scheuermittel. Bauen Sie

nach dem Reinigen die Ofentir wieder ein, und

gehen Sie dabei in umgekehrter Reihenfolge vor.

Gerate aus Edelstahl oder Aluminium:

Die Ofentlr sollte nur mit einem feuchten
Schwamm gereinigt und danach mit einem weichen
Tuch trockengerieben werden.

Verwenden Sie nie Stahlwolle, S&uren oder
Scheuermittel, die die Oberflachen beschadigen
kénnen. Reinigen Sie die Bedienblende auf
dieselbe Weise.

REINIGEN Sie die Backofentiir
NICHT, solange die Scheiben noch
warm sind. Bei Missachtung dieser
Anweisung kann die Glasscheibe
zersplittern.

Falls die Glasscheibe Risse oder tiefe

A Kratzer aufweist, ist die Struktur des
Glases beeintrachtigt. Die Scheibe
muss dann wegen des moéglichen
Risikos der Zersplitterung ersetzt
werden. Wenden Sie sich an den
lokalen Kundendienst, der |hnen
gern weiter hilft.
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Auswechseln der Innenbeleuchtung
Ziehen Sie den Netzstecker.

Bei einem Ersatz der Backofenlampe muss die
neue Lampe folgende Merkmale aufweisen:

Elektrische Leistung: 25 W

Elektrische Spannung: 230 V (50 Hz)

Hitzebestandigkeit bis 300 °C

Anschlussart: E14.

Sie koénnen Ersatzlampen bei Ihrem

Fachhandler beziehen.

Sowechseln Sie die Backofenlampe aus:

1. Vergewissern Sie sich zunachst, dass der
Backofen abgekiihit und von der Stromversor-
gung getrenntist.

2. Drehen Sie dann die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn.

3. Entfernen Sie die durchgebrannte Lampe, und
setzen Sie eine neue ein.

4. Setzen Sie die Glasabdeckung wieder auf, und
schlieBen Sie den Backofen wieder an die
Stromversorgung an.

ZANUSSI
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Storungen - Was tun?

Wenn das Gerat nicht richtig arbeitet, bitte Folgendes Uberpriifen, bevor Sie sich an das Electrolux
Service-Center wenden:

PROBLEM ABHILFE

Der Backofen schaltetsichnichtein. | ¢ Uberpriifen Sie, ob eine Garfunktion und eine
Temperatur eingestellt wurde,
oder
& priifen Sie, ob das Gerat ordnungsgemaf ange-
schlossen ist und der Steckdosen-Schalter oder
die Netzstromzufuhr zum Backofen auf EIN ste-
hen.

m  Die Kontrolllampe fiir die Backofen- | & Wahlen Sie mitdem Temperaturregler eine Tempe-
temperatur brennt nicht. ratur aus,
oder
& wahlen Sie mit dem Backofenregler eine Funktion
aus.

m  Die Innenbeleuchtung des Backofens | @ Wahlen Sie mit dem Backofenregler eine Funktion
brennt nicht. aus,
oder
& (berprifen Sie die Gliihbirne, und tauschen Sie
sie, falls notwenig, aus (Siehe ,Auswechseln der
Innenbeleuchtung®)

m  Die Zubereitung der Gerichte dauert | ¢ Gegebenenfalls muss die Temperatur geandert
zulange, oder sie garen zu schnell. werden,
oder
& ziehen Sie den Inhalt dieser Anweisung zu Rate,
insbesondere das Kapitel ,Praktische Tipps".

m Dampf und Kondenswasser setzen | @ Lassen Sie die Gerichte nach Beendigung des Gar-

sich auf den Speisen und im Gar- vorgang nichtlanger als 15 - 20 Minuten im Backo-
raum ab. fen stehen.
m Das Geblaseistzulaut. # Uberpriifen Sie, ob die Einschiibe und das Koch-

geschirr nicht an die Riickseite des Backofens sto-
Ren und dadurch vibrieren.

18



Technische Daten
Heizleistung
Unterhitzeheizkérper
Oberhitzeheizkorper
Ober-/Unterhitze

HeiR-/Umluft

Grill

Backofenlampe

Motor des Heiluftgeblases

Motor der Kiihlungsbeliiftung

Gesamtanschlusswert

1000 W
800 W
1800 W
1850 W
1650 W
25W
26W
256W

1875 W

Betriebsspannung (50 Hz) 230 V~/400V 3N~

Einbaunische
Hohe

Breite
Tiefe

Einsatz
Hohe
Breite
Tiefe

Backofenkapazitat

mm 600
mm 560
mm 550

mm 335
mm405
mm410

56 |
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Das Gerat kann mit folgenden Einbau-
Kochmulden bzw. Glaskeramik-Einbau-
Kochfeldern kombiniert werden:

o Glaskeramik-Kochmulde Typen:
ZVD 868 (2 Zweikreis-Kochzonen)
GesamtanschluRwert kKW7,6
Betriebsspannung (50 Hz) 230V

o Glaskeramik-Kochmulde Typen:
ZK630L-ZK 630 F
(2 Zweikreis-Kochzonen)
GesamtanschluRwert kKW7,6
Betriebsspannung (50 Hz) 230V

o Glaskeramik-Kochmulde Typen:
ZC 6695 (1 Zweikreis-Kochzone)
GesamtanschluRwert kWe,4
Betriebsspannung (50 Hz) 230V

o Glaskeramik-Kochmulde Typen:
ZC 6675 (Kein Zweikreis-Kochzone)
GesamtanschluRwert kW5,8
Betriebsspannung (50 Hz) 230V

Maximale Nennheizleistung

o Backofen + Glaskeramik-Kochmulde
9475kW
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Anweisungen fiir den Installateur

Einbau und Installation sind streng
unter Beachtung der bestehenden
Vorschriften durchzufiihren. Jegliche
Eingriffe miissen bei
ausgeschaltetem Gerat
vorgenommen werden. Eingriffe
diirfen nur von anerkannten
Fachleuten durchgefiihrt werden.
Die Herstellerfirma lehnt jede Haftung
ab, falls die Sicherheitsmafnahmen
nicht beachtet werden.

Elektroanschluss
Vor dem Anschluss bitte folgendes beachten:

- Die Sicherung und die Hausinstallation miissen
auf die max. Belastung des Gerates ausgelegt
sein (siehe Typenschild).

- Die Hausinstallation muss mit einem vor-
schriftsmassigen und den geltenden Vor-
schriften entsprechenden Erdanschluss aus-
gestattet sein.

- Die Steckdose oder der mehrpolige Aus-
schalter miissen auch nach erfolgter Instal-
lation des Gerates einfach zu erreichen sein.
Das Gerat wird ohne Netzkabel ausgeliefert,

da je nach vorhandener Versorgungsart, ein

Anschlusskabel mit normgerechtem Stecker

erforderlich ist, welcher auf die auf dem Typenschild

angegebene Belastung ausgelegt sein muss. Den

Stecker in eine vorschriftsmassige Steckdose

stecken.

Als  AnschluBleitungen sind, unter
Berlcksichtigung des jeweils erforderlichen
Nennquerschnittes, folgende Typen geeignet:

HO7RN-F, HO5RN-F, HO5RR-F, HO5VV-F,
HO5V2V2-F (T90), HO5BB-F.

Wird der Anschluss ohne Stecker
vorgenommen, oder ist dieser nicht zuganglich
muss zwischen Gerat und Netzleitung ein
mehrpoliger Ausschalter (z.B. Sicherungen, LS-
Schalter) mit Mindestabstand zwischen den
Kontakten von 3 mm angebracht werden. Der
Schalter darf den Schutzleiter an keinem Punkt
unterbrechen. Der Gelb-griine Schutzleiter sollte 2-
3 cmlénger als alle anderen Kabel sein.

20

Das Anschlusskabel muss jedenfalls so aus-
gelegt sein, dass es an keiner Stelle 50°C (liber
der Raumtemperatur) erreicht.

Nach erfolgtem Anschluss missen die
Heizelemente gepriift werden, indem sie ca. 3
Minuten lang in Betrieb gesetzt werden.

AnschluB der Klemmleiste

Das Gerat ist mit einer leicht zugdanglichen 6-
poligen Klemmleiste ausgestattet, deren Briicken
bereits fir den Betrieb bei 400 V mit Nulleiter
vorgesehen sind (Abb. 1).

Im Falle von verschiedener Neztpannung miRen
die Briicken der Klemmleiste entsprechend dem
SchemaAbb. 2 umgelegt werden. Der Schutzleiter

kommt an die Klemme @ Kabel nach dem
AnschluB an die Klemmleiste mit Zugentlastung
befestigen.

FO 0330

Abb. 1
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Elektrische Verbindung mit der

Kochmulde
Achtung - Montageanleitung fiir
Kochmulde, Einbauherd  oder
Schaltkasten beachten!

Dieses Gerat kann mit denim Kapitel "Technischen
Daten" angegebenen Kochmulde-Modellen
angeschlossen werden. Die Steckdose fiir die
Verbindung der Koch-mulde befindet sich auf dem
Herd-Geh&use. Aus der Einbaukochmulde sind die
Verbin-dungskabel der Heizelemente und das
Schutz-leiterkabel herausgefiihrt; diese Kabel sind
mit SteckanschluB versehen. Stecker und
Verbindungskabelin die ent-sprechende Steckdose
des Herdes stecken. Die Mdglichkeit einer falschen
Verbindung ist somit ausgeschlossen.

Die Erzeugerfirma lehnt jede Haftung ab, falls
die Sicherheitsmassnahmen nicht beachtet
werden.

ZANUSSI
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Einbau-Anweisungen

Damit ein stérungsfreier Betrieb des
Einbaugerates gewahrleistet werden kann,
mussen die Kiichenmdbel oder die Nische, in die
das Gerdt eingebaut wird, passende
Abmessungen haben.

Gemal’ den bestehenden Vorschriften miissen
alle Teile, die den Beriihrungsschutz
spannungsfihrender und betriebsisolierter Teile
gewahrleisten, so befestigt sein, dass sie nicht ohne
Werkzeug abgenommen werden kénnen.

Hierzu gehért auch die Befestigung eventueller
Abschluss-Seiten am Anfang oder Ende einer
Anbaulinie.

Der Beriihrungsschutz muss auf jeden Fall
durch den Einbau sichergestellt sein.

Das Gerat kann mit seiner Riickseite oder
einer Seitenwand an hdhere Kichenmdbel,
Gerate oder Wande angestellt werden. An die
andere Seitenwand diirfen jedoch nur andere
Gerate oder Mobel mit gleicher Hohe wie das Geréat
angestellt werden.

Abmessungen des Backofens (Abb. 3)

Einbau-Anweisungen

Damit ein stérungsfreier Betrieb des
Einbaugerates gewahrleistet werden kann,
mussen die Kiichenmdbel oder die Nische, in die
das Gerdt eingebaut wird, passende
Abmessungen haben (Abb.4).

Befestigung im Mdbel

- Offnen Sie die Backofentir.
Befestigen Sie den Ofen mithilfe der vier Ab-
standhalter im Mébel (Abb.5 - A). Diese pas-
sen genau in die Lécher in dem Rahmen.
Ziehen Sie anschlieRend die vier mitgelieferten
Holzschrauben (Abb. 5 - B) fest.
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Garantie/Kundendienst
Deutschland

Der Endabnehmer dieses Geréates (Verbraucher) hat bei einem Kauf dieses Gerates von einem
Unternehmer (Handler) in Deutschland im Rahmen der Vorschriften (iber den Verbrauchsgiiterkauf
gesetzliche Rechte, die durch diese Garantie nicht eingeschrénkt werden. Diese Garantie raumt dem
Verbraucher also zusétzliche Rechte ein. Dies vorausgeschickt, leisten wir, Electrolux Vertriebs GmbH,
gegeniiber dem Verbraucher Garantie fiir dieses Gerat fiir den Zeitraum von 24 Monaten ab Ubergabe
zu den folgenden Bedingungen:

1. Mitdieser Garantie haften wir dafiir, dal dieses neu hergestelite Gerat zum Zeitpunkt der Ubergabe
vom Handler an den Verbraucher die in unserer Produktbeschreibung fiir dieses Geréat aufgefiihrten
Eigenschaften aufweist. Ein Mangel liegt nur dann vor, wenn der Wert oder die Gebrauchstauglichkeit
dieses Gerates erheblich gemindertist. Zeigt sich der Mangel nach Ablauf von sechs (6) Monaten ab
dem Ubergabezeitpunkt, so hat der Verbraucher nachzuweisen, dal® das Gerét bereits zum Uber-
gabezeitpunkt mangelhaft war. Nicht unter diese Garantie fallen Schaden oder Mé&ngel aus nicht vor-
schriftsmaRiger Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbauvorschriften und Gebrauchsanweisun-
gen.

2. Dieses Gerét fallt nur dann unter diese Garantie, wenn es von einem Unternehmer in einem der Mit-
gliedstaaten der Européischen Union gekauft wurde, es bei Auftreten des Mangels in Deutschland
betrieben wird und Garantieleistungen auch in Deutschland erbracht werden kdnnen. Mangel miissen
uns innerhalb von zwei (2) Monaten nach Kenntnis angezeigt werden.

3. Mangel dieses Gerates werden wir innerhalb angemessener Frist nach Mitteilung des Mangels un-
entgeltlich beseitigen; die zu diesem Zweck erforderlichen Aufwendungen, insbesondere Transport-,
Wege-, Arbeits- und Materialkosten werden von uns getragen. Uber diese Nachbesserung hinaus-
gehende Anspriiche werden durch diese Garantie dem Verbraucher nicht eingerdumt.

4. Bei GroRgeréaten (stationér betriebene Gerate) istim Garantiefall unter der fir den Endabnehmer
kostengtinstigen Rufnummer 0180 322 66 22 * die néchstgelegene Kundendienststelle zu benach-
richtigen, von welcher Ort, Art und Weise der Garantieleistungen festgelegt werden. Nach-
besserungsarbeiten werden, soweit mdglich, am Aufstellungsort, sonst in unserer Kundendienst-
werkstatt durchgefiihrt.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung noch einen Neubeginn der Garantiezeit fiir
dieses Gerat; ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum iiber.

6. Méngelanspriiche aus dieser Garantie verjahren in zwei (2) Jahren ab dem Zeitpunkt der Ubergabe
des Gerates vom Handler an den Verbraucher, der durch Original-Kaufbeleg (Kassenzettel, Rech-
nung) zu belegen ist; wenn dieses Gerat gewerblich oder - bei Waschgeraten und Waschetrocknern
-in Gemeinschaftsanlagen genutzt wird, betragt die Verjahrungsfist sechs (6) Monate.

Electrolux Vertriebs GmbH
Muggenhofer Stralke 135
D-90429 Niirmberg

*EUR 0,09 / Minute (Deutsche Telekom Stand Jan. 2002)
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Osterreich

Sehr geehrter Kunde!

Wir, die Electrolux Hausgerate GmbH, begllick-wiinschen Sie zum Erwerb eines Gerétes aus dem

Electrolux Konzern. Fir dieses Gerét raumen wir lhnen, als Verbraucher im Sinne des Konsu-

mentenschutzgesetzes geméaf den nachstehen-den Bedingungen, eine besondere Garantie ein, die

Ihnen zusatzliche Rechte gewéhrt.

1. Die Garantie beginnt mit dem Tag an dem das Gerat gekauft wurde und erstreckt sich tiber einen
Zeitraum von 24 Monaten. Wirempfeh-len daher, den Kaufbeleg unbedingt aufzubewahren.

2. Die Garantie umfasstM&ngelam Gerat, die nachweislichaufeinen Material-und/oder Herstellungsfehler
beruhen, wenn sie uns innerhalb von 14 Tagen nach dem Auftreten angezeigt werden. Nicht unter
diese Garantie fallen Schaden oder Méngel, die durch nicht vorschriftsgemalke Handhabung des
Gerétes, durch Nichtbeachtung der Einbauvorschriften und Gebrauchsanweisungen und durch
Reparaturen oder Eingriffe, die von Personen vorgenommen wurden, die hierzu von uns nicht
erméchtigt sind, verursacht wurden. Werden unsere Geréate mit Ersatzteilen oder Zubehdérteilen
versehen, die keine Originalteile sind und wurde dadurch ein Defekt verursacht, ist dieser ebenfalls
nichtdurch die Garantie gedeckt.VVon der Garantiezusage ausgenommen sind Verschlei3teile (z.B.:
Keilriemen, Kohleblrsten, Leuchtmittel, usw.).

3. Die Garantiezusage umfasstdie Behebung oben dargestellter Mangelam Geratinnerhalb angemessener
Frist nach Mitteilung des Mangels durch Verbesserung. Die zu diesem Zweck erforderlichen
Aufwendungen, inshe-sondere Transport-, Weg-, Arbeits-, und Materialkosten werden von uns
getragen. Uber die Verbesserung hinausgehende Anspriiche werden durch diese Garantie nicht
eingerdumt. Verbesserungsarbeiten werden, soweit maglich, am Aufstellungsort, sonstin unseren
Kundendienstwerkstatten, durchgefiinrt. Ersetzte Teile geheninunser Eigentum Giber. Esist jeweils
der Kaufbeleg mit Kauf-bzw. Lieferdatum vorzulegen.

4. Garantieleistungen bewirken weder eine Ver-langerung der Garantiefristnoch setzen sie eine neue
Garantiefristin Lauf. Die Garantie-frist flirausgewechselte Teile endetmitder Garantiefristfiir das ganze
Gerat.

5. Weitergehende oder andere Anspriiche, ins-besondere solche auf Ersatz auBerhalb des Geréates
entstandener Schéden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

6. Durch diese Garantie wird der Gewahrleis-tungsanspruch des Kunden gegen den Hand-ler, beidem
erdas Geréat gekauft hat, weder eingeschréankt noch aufgehoben.

Wirwinschen Ihnen viel Freude mit dem neuen Gerat und erlauben uns, Sie darauf aufmerksam zu
machen, dass Ihnenauch nach Ablaufder Garantie unser Werkskundendienstund unsere Servicepartner
gerne mitRatund Tat zur Verfligung stehen.

Electrolux Hausgerate GmbH ELECTROLUX HAUSGERATE GMBH
ADRESSE : HERZIGGASSE 9 A-1230 WIEN
VERTRIEB TELEFON : (01) 866 40-200
VERTRIEB TELEFAX : (01) 866 40-250
KUNDENDIENST TELEFON : (01) 866 40-330
KUNDENDIENST TELEFAX : (01) 866 40-300

WIEN FN 98903 x - DVR: 0595411
ARA LIZENZ NR. 2702 - UID: ATU 14758207
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Unsere Kundendienststellen und Servicepartner Electrolux stellt Ihnen hiermitjene Partner vor, die daftir
garantieren, dass wir Ihnen Top-Qualitat mitunseren Kundendienstein richtungen jetzt und in Zukunft

bieten.

Zentrale: Kundendienst Wien, Niederosterreich,
nordliches Burgenland

Electrolux Hausgerate GmbH

1230 Wien, Herziggasse 9

Tel. Reparaturannahme: 01/86640-330

Tel. Ersatzteile: 01/86640-315

Technische Hotline (0,88h/Min.): 0900-340090
Fax:01/86640-300

Internet: kundendienst@electrolux.co.at

Kundendienststelle Oberdsterreich
Hausgerate Kundendienst GmbH
4030Linz, Winetzhammerstrale 8
Tel.:0732/383031Fax: 0732/383031-23
Internet: hg.kundendienst.linz@aon.at

Kundendienststelle Steiermark, siidliches
Burgenland

A. Hell - Hausgeréateservice

8020 Graz, Asperngasse 2

Tel.:0316/572615

Fax:0316/572615-30

Internet: office@a-hell.at

Kundendienststelle Salzburg
Hausgerate Kundendienst

Waérndl Elektro Ges.m.b.H & CO KEG
5020 Salzburg, Gnigler Stralte 18
Tel..0662/872714

Fax:0662/872714-4

Internet: woerndl-kundendienst@aon.at

Kundendienststelle Karnten, Osttirol
Elektroservice H. Schneider
9020Klagenfurt, Rosentalerstrafie 189
Tel.:0463/29993

Fax:0463/29993-4

Internet: elektroservice.schneider@aon.at

Kundendienststelle Tirol
BEP!Hausgeréate-Kundendienst GesmbH
6020 Innsbruck, Amraser Stralte 118
Tel.:0512/392153

Fax:0512/392153-29

Internet: bep.innsbruck@aon.at

Kundendienststelle Vorarlberg
Walter Stecher Elektroinstallationen
6912Horbranz, Lochauerstralte 2
Tel.:05573/83651
Fax:05573/83651-14

Internet: stewa.strom@utanet.at
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Europaische Garantie

Fir dieses Geréat besteht in den am Ende dieser Benutzerinformation aufgefiihrten Landern eine

Garantie von Electrolux fiir den Zeitraum, der in der Gerategarantie oder andernfalls gesetzlich festgelegt
ist. Wenn Sie aus einem dieser Lander in ein anderes der aufgefiihrten Lander ziehen, wird die
Gerategarantie unter folgenden Voraussetzungen mit tibertragen:

Die Gerategarantie beginntan dem Datum, an dem Sie das Gerat gekauft haben. Dies wird durch ein
gultiges Kaufdokument bescheinigt, das von dem Verkaufer des Gerétes ausgestellt wurde.

Die Gerétegarantie gilt fur denselben Zeitraum und in demselben Ausmal fur Arbeitszeit und Teile,
wie sie fir dieses spezielle Modell oder diese spezielle Geratereihe in Ihrem neuen Aufenthaltsland
gelten.

Die Geréategarantie ist personengebunden, d. h. sie gilt fur den Erstk&ufer des Gerats und kann nicht
aufeinen anderen Benutzer ibertragen werden.

Das Gerat wird in Ubereinstimmung mit der von Electrolux herausgegebenen Anleitung installiert und
verwendet und wird nurim Privathaushalt eingesetzt, d. h. nicht fir gewerbliche Zwecke genutzt.
Das Gerat wird in Ubereinstimmung mit allen relevanten Bestimmungen installiert, die in Inrem neuen
Aufenthaltsland gelten.

Die Bestimmungen dieser europdischen Garantie haben keinerlei Auswirkungen auf die Rechte, die

Ihnen gesetzlich zustehen.
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Guide to using the user instructions

A Safety instructions

&= Step by step instructions

G:) Hints and Tips

c This appliance conforms with the following ECC Directives:
-2006/95 (Low Voltage Directive);
-2004/108 (EMC Directive);
and subsequent modifications.
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English

AWarnings and Important Safety Information

Always keep these user instructions with the appliance. Should the appliance be passed
on to third persons or sold, or if you leave this appliance behind when you move house, it is
very important that the new user has access to these user instructions and the
accompanying information.
These warnings are provided for the safety of the users and those living with them. So
read them carefully before connecting and/or using the appliance.

Installation

The installation must be performed by a
qualified person in accordance with the rules
and regulations in force. The individual
operations for installing the appliance are
described under the instructions for the instal-
ler.

Have the appliance installed and connected by
a qualified person with specialist knowledge,
who will carry it out in accordance with the di-
rectives.

If any modifications to the power supply are
required because of the installation, these
should also be carried out by a qualified
electrician.

This appliance is meant to operate with a
single-phase or a three-phase connection to
230V electrical supply, or to a doublephase
with neutral wire or three phase with neutral
wire 400V electrical supply. A polyphasic 400V
connection without neutral wire will cause the
destruction of the oven and the combined hob.

Operation

28

This oven is designed for cooking foodstuffs;
never use it for other purposes.

When opening the oven door during or
at the end of cooking be careful of the
stream of hot air, which comes out of the
oven.

Be very careful when using the cooker. The
extreme heat of the heating elements makes
the shelves and other parts very hot.

If you should for whatever reason use alumi-

nium foil to cook food in the oven, never allow it
to come into direct contact with the floor of the
oven.

When cleaning the oven, proceed with care:
never spray anything onto the grease filter (if
fitted), the heating elements and the thermostat
SEensor.

If is dangerous to make modifications of any
kind to this appliance or to its specifications.
During the baking, roasting and grilling
process, the oven window and the other parts
of the appliance get hot, so children should be
kept away from the appliance. Take care, if
connecting electrical appliances to sockets near
the oven, that cables do not come into contact
with hot rings or get caught in the oven door.
Always use oven gloves to take hot ovenproof
dishes or pots out of the oven.

Regular cleaning prevents the surface material
from deteriorating.

Before cleaning the oven, either turn the power
off or pull the mains plug out.

Make sure that the oven is in the “OFF” posi-
tion, when the oven is no longer being used.
The appliance must not be cleaned with a
superheated steam cleaner or a steam jet clea-
ner.

Do not use abrasive cleaners or sharp metal
scrapers. These can scratch the glass in the
oven door, which may result in the shattering
ofthe glass.



Child Safety

This appliance is intended for use by adults. It
is dangerous to allow children to use it or play
withiit.

o Children should be kept away while the oven
is working. Also, after you have switched the
oven off, it remains hot for a long time.

o This appliance is not intended for use by
children or other persons whose physical,
sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge prevents them
from using the appliance safely without supervi-
sion or instruction by a responsible person to
ensure that they can use the appliance safely.

Customer Service

o Have checks and/or repairs carried out by the
manufacturer's service department or by a ser-
vice department authorised by the manufactu-
rer and use only original spare parts.

¢ Donotattempt to repair the appliance yourself
in the event of malfunctions or damage. Repairs
carried out by untrained persons may cause
damage orinjury.

The symbol E on the product or its

packaging indicates that this product is not to be
treated as normal household waste. Instead it must
be handed over to a collection point for the
recycling of electrical and electronic equipment.
The correct disposal of this product will help to
protect the environment and human health.
Environment and health are endangered by
incorrect disposal. For more detailed information
about recycling of this product, please contact your
local town hall, your household waste disposal
service or the shop where you purchased the
product.

ZANUSSI
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Description of the appliance

10
1
1. Control Panel 8. Rear-Right Cooking Zone Control Knob
2. Thermostat Control Knob 9 Front-Right Cooking Zone Control Knob
3. Thermostat Control Indicator 10 AirVents for Cooling Fan
4. Oven Function Control Knob 11. Giill
5. Mains On Indicator 12. Ovenlight
6. Front-LeftCooking Zone Control Knob 13. Oven Fan
7. Rear-Left Cooking Zone Control Knob 14. Rating plate
Oven accessories

. )

zim)

Anti-tip shelf

Cake tray

Dripping pan
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Controls

Oven Function Control Knob
0 Theovenisoff

sie

Oven light - The oven light will be on
without any cooking function.

g

Conventional cooking - The heat comes
from both the top and bottom element,
ensuring even heating inside the oven.

Fan cooking - This allows you to roast or
roast and bake simoultaneously using any
shelf, without flavour transference.

Grill- The grill element will be on
Mains on Indicator

The mains on light will come on when the oven
function control knob is set.

Thermostat Control Knob
Tum the thermostat control knob anti-clockwise
to select temperatures between 50°C and 250°C.

Thermostat Control Indicator

The thermostat control indicator will come on
when the thermostat control knob is turned. The
indicator will remain on until the correct temperature
is reached. It will then cycle on and off to show the
temperature is being maintained.

Safety Thermostat

To prevent dangerous overheating (through
incorrect use of the appliance or defective
components), the oven is fitted with a safety
thermostat, which interrupts the power supply. The
oven switches back on again automatically, when
the temperature drops.

Should the safety thermostat trigger due to
incorrect use of the appliance, it is enough to
remedy the error after the oven has cooled down;
if on the other hand, the thermostat triggers
because of a defective component, please contact
Customer Service.
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The cooling fan

The oven is provided with a cooling fan, meant to
keep the front panel, the knobs and the oven door
handle cool.The fan switches on automatically
when the oven is activated. Warm air is blown out
through the aperture near the oven door handle.
The fan switches off when, after cooking, the oven
function control knob is set to OFF position 0
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Hotplate control knobs

The control knobs for the hotplates can be found on
the oven control panel. The energy regulator of the
hotplates can be set by means of a 9-position control
knob:

0 = OFF
1 = Miimum
9 = Maximum

The intermediate positions give an increasing
heating power.

Double circuit cooking zone

(Check the combination hob list in the
"Technical Data" chapter)

If you wish to have the two electric circuits work
simultaneously, turn the knob to maximum

position 9 and then tum it towards symbol ).

You will hear a click. Now the 2 circuits work

together.

Then, you can regulate the power of the cooking

zone by turning the control knob anticlockwise.
Carefully supervise cookings with oil

A or fats, since these types of food can
result in a fire, when over-heated.

32
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Before using the oven for the first time

Remove all packaging, both inside and
outside the oven, before using the oven.
Before using for the first time, the oven should
be heated up without food.
During this time, an unpleasant odour may be
emitted. This is absolutely normal. It is caused by
manufacturing residues.

Ensure the room is well ventilated.
1. Switch the oven function control knob to
fan cooking (&3
2. Setthe thermostat control knob to 250.
3. Open awindow for ventilation.
4. Allow the oven to run empty for
approximately 45 minutes.
This procedure should be repeated with the

grill (] function for approximately 5-10 minutes.

@ Then let the oven cool down. Then
dampen a soft cloth with warm waterand a
little mild washing-up liquid and use this to
clean the oven cavity.
G:) Before using for the first time, carefully wash
the oven accessories as well.

To open the oven door, always hold
the handle in the centre.
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Using the oven

The oven is supplied with an exclusive system
which produces a natural circulation of air and the
constant recycling of steam.

This system makes it possible to cook in a
steamy environment and keep the dishes soft inside
and crusty outside. Moreover, the cooking time and
energy consumption are reduced to a minimum.
During cooking steam may be produced which can
be released when opening the oven door. This is
absolutely normal.

However, always stand back from the oven
when opening the oven door during
cooking or at the end of it to allow any build
up of steam or heat to release.

A Attention! - Do not place objects on the
oven base and do not cover any part of the
oven with aluminium foil while cooking, as
this could cause a heat build-up which
would affect the baking results and damage
the oven enamel. Always place pans,
heat-resisting pans and aluminium trays on
the shelf which has been inserted in the
shelfrunners.When food is heated, steamis
created, like in a kettle. When the steam
comes into contact with the glass in the oven
door, it condenses and creates water
droplets.

To reduce condensation, always preheat
the empty oven for 10 minutes.

We recommend you wipe the water droplets
away after every cooking process.

Always cook with the oven door

A closed. Stand clear when opening the
drop down oven door. Do not allow it to fall
open - support the door using the door
handle, untilitis fully open.
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The oven has four shelf levels, and is supplied
with two shelves. The shelf positions are counted
from the bottom of the oven as shown in the
diagram.

Itis important that these shelves are correctly
positioned as shown in the diagram.

Do not place cookware directly on the oven
base.

000 ® 00000000000000000 &
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Conventlonal Cooking 8
The middle shelf position allows for the best
heat distribution. To increase base browning
simply lower the shelf position. To increase top
browning, raise the shelf position.

- Thematerialand finish of the baking trays and
dishes used will affect base browning.
Enamelware, dark, heavy or non-stick utensils
increase base browning, while oven
glassware, shiny aluminium or polished steel
trays reflect the heat away and give less base
browning.

- Always place dishes centrally on the shelf to
ensure even browning.

- Stand dishes on suitably sized baking trays to
prevent spillage onto the base of the oven and
make cleaning easier.

- Do not place dishes, tins or baking trays
directly on the oven base as it becomes very
hot and damage will occur.When using this
setting, heat comes from both the top and
bottom elements. This allows you to cook on a
single level and is particularly suitable for
dishes which require extra base browning
such as quiches and flans.

Gratins, lasagnes and hotpots which require
extra top browning also cook well in the
conventional oven.

How to use the conventional oven
1. Turn the oven function control knob to the

required cooking function

2. Turn the thermostat control knob to the
required temperature.

Fan cooking

- Thefood is cooked by means of preheated air
force blown evenly round the inside of the
oven by a fan set on the rear wall of the oven
itseff.

- Heatthus reaches all parts of the oven evenly
and fast and this means that you can simulta-
neously cook different types of foods positioned
on the various oven shelves . Fan cooking
ensures rapid elimination of moisture and the
dryer oven environment stops the different
aromas and flavours from being transmitted
from one food to another.
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- The possibility of cooking on several shelf
heights means that you can cook several differ-
entdishes at the same time and up to three tins
of biscuits and mini pizzas to be eaten
immediately or subsequently deep frozen.

- Naturally the oven can also be used for
cooking on just one shelf. In this case you
should use the lowest set of runners so that you
can keep an eye on progress more easily.

- In addition, the oven is particularly
recommended for sterilizing preserves,
cooking home-made fruit in syrup, and for
drying mushrooms or fruit.

Grilling

- Mostfoods should be placed on the grid in the
grill pan to allow maximum circulation of air
and to lift the food out of the fats and juices.
Food such as fish, liver and kidneys may be
placed directly on the grill pan, if preferred.

- Food should be thoroughly dried before
grilling to minimise splashing. Brush lean meats
and fish lightly with a little oil or melted butter to
keep them moist during cooking.

- Accompaniments such as tomatoes and
mushrooms may be placed underneath the
grid when grilling meats

- When toasting bread, we suggest that the top
runner position is used.

- The food should be turned over during
cooking, as required.

How to use the Grill Element

The grill provides quick direct heat to the
central area of the grill pan.

1. Turn the oven control function knob on .

2. Turn the thermostat control knob on the
required temperature.

3. Adjust the grid and grill pan runner position to
allow for different thicknesses of food and follow
the instructions for grilling.

The grill elementis controlled by the thermostat.
During cooking, the grill cycles on and off to prevent
overheating..
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G:) Hints and Tips
On baking:

Cakes and pastries usually require a medium
temperature (150°C-200°C) and therefore it is
necessary to preheat the oven for about 10
minutes.

Do not open the oven door before 3/4 of the
baking time has elapsed.

Shorterust pastry is baked in a springform tin or
on a tray for up to 2/3 of the baking time and then
garnished before being fully baked. This further
baking time depends on the type and amount of
topping or filling. Sponge mixtures must separate
with difficulty from the spoon. The baking time would
be unnecessarily extended by too much liquid.

If two baking trays with pastries or biscuits are
inserted into the oven at the same time, a shelf level
must be left free between the trays.

If two baking trays with pastries or biscuits are
inserted into the oven at the same time, the trays
must be swapped and turned around after about 2/
3 of the baking time.

On Roasting:

Do not roast joints smaller than 1 kg. Smaller
pieces could dry out when roasting. Dark meat,
which is to be well done on the outside but remain
medium or rare inside, must be roasted at a higher
temperature (200°C-250°C).

White meat, poultry and fish, on the other
hand, require a lower temperature (150°C-
175°C). The ingredients for a sauce or gravy
should only be added to the roasting pan right at
the beginning if the cooking time is short. Otherwise
add them in the last half hour.

You can use a spoon to test whether the meat
is cooked: if it cannot be depressed, it is cooked
through. Roast beef and fillet, which is to remain
pink inside, must be roasted at a higher temperature
ina shorter time.

If cooking meat directly on the oven shelf, insert
the roasting pan in the shelf level below to catch the
juices.

Leave the joint to stand for at least 15 minutes,
so that the meat juices do not run out.

To reduce the build up of smoke in the oven, it
is recommended to pour a little water in the roasting
pan. To prevent condensation forming, add water
several times. The plates can be kept warm in the
oven at minimum temperature until serving.
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Do not line the oven with aluminium
foil and do not place a roasting pan
or baking tray on the floor, as
otherwise the oven enamel will be
damaged by the heat build-up.

Cooking times

Cooking times can vary according to the
different composition, ingredients and amounts of
liquid in the individual dishes.

Note the settings of your first cooking or roasting
experiments to gain experience for later
preparation of the same dishes.

Based upon your own experiences you will
be able to alter the values given in the tables.
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Baking and Roasting Table
Conventional Cooking 8 - (85

Timings do not include pre-heating.
The empty oven should always be pre-heated for 10 minutes.

Conventional Cooking| ~ Fan Cooking  |Cooking times
TYPE OF DISH inminutes | NOTES
4 0 4 temp
= 1NI= e
CAKES
Whisked recipies 2 170 2(1and3)* | 160 | 4560 In cake mould
Shortbread dough 2 170 2(1and3)* | 160 | 20-30 In cake mould
Butter-mik cheese cake | 1 175 2 165 | 60-80 In cake mould
AFpIe cake (Apple pie)| 1 170 2lef+righ. | 160 | 90-120 In cake mould
Strudel 2 180 2 160 | 60-80 In baking tra
Jam-tart 2 190 2(1and3)* | 180 | 4045 In cake mould
Fruit cake 2 170 2 150 | 60-70 In cake mould
Sponge cake 1 170 2(1and3)* | 165 | 3040 In cake mould
Christmas cake 1 150 2 150 | 120-150 In cake mould
Plum cake 1 175 2 160 | 5060 In bread tin
Small cake 3 170 2 160 | 20-35 In baking tray
Biscuits 2 160 2(1and3)* | 150 | 20-30 In baking tray
Meringues 2 135 2(1and3)* | 150 | 60-90 In baking tray
Buns 2 200 2 190 | 12~20 In baking tray
Pastry: Choux 20r3 210 2(1and3)* | 170 | 25-35 In braking tra
Plate farts 2 180 2 170 | 45-70 In cake moul
BREAD AND PIZZA
White bread 1 195 2 185 | 60-70 )
Rye bread 1 190 1 180 | 3045 In bread tin
Bread rolls 2 200 2(1and3)* | 175 | 2540 In baking tray
Pizza 2 200 2 200 | 20-30 In baking tray
FLANS
Pastaflan 2 200 2(1and3)* | 175 | 40-50 In mould
Vegetable flan 2 200 2(1and3)* | 175 | 4560 [n mould
Quiches 1 210 1 190 | 3040 [n mould
Lasagne 2 200 2 200 | 25-35 [n mould
Cannelloni 2 200 2 200 | 25-35 In mould
MEAT .
Beef 2 190 2 175 | 50-70 On grid
Pork 2 180 2 175 | 100-130 On grid
Veal 2 190 2 175 | 90-120 On grid
English roast beef .
rare 2 210 2 200 | 5060 On grid
medium 2 210 2 200 | 60-70 Ongrid
well done 2 210 2 200 | 70-80 On grid
Shoulder of pork 2 180 2 170 | 120-150 Withrind
Shin of pork 2 180 2 160 | 100-120 2 pieces
Lamb 2 190 2 175 | 110-130 \lﬁﬁ
Chicken 2 190 2 200 | 70-85 ole
Turkey 2 180 2 160 | 210-240 Whole
Duck 2 175 2 220 | 120-150 Whole
Goose 2 175 1 160 | 150-200 Whole
Rabbit 2 190 2 175 | 60-80 Cutin pieces
Hare 2 190 2 175 | 150-200 Cutin pieces
Pheasant 2 190 2 175 | 90-120 Whole
II\:/II%a'EI loaf 2 180 2 170 | tot.150 in bread pan
Trout/Sea bream 2 190 2(1and3)* | 175 | 40-55 3-4 fishes
Tuna fish/Salmon 2 190 2(1and3)* | 175 | 35460 4-6fillets

(*) If you cook more than one dish at the same time, we recommend you place them on the levels
quoted between brackets.
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Grilling

Timings do not include pre-heating.
The empty oven should always be pre-heated for 10 minutes.

Quantity Grilling Cooking time in

TYPE OF DISH minutes
Pieces g E% temp.°C 1st side 2nd side

Fillet steaks 4 800 3 250 12~15 12~14
Beef-steaks 4 600 3 250 10~12 6~8
Sausages 8 / 3 250 12~15 10~12
Pork chops 4 600 3 250 12~16 12~14
Chicken (cutin two) 2 1000 3 250 30~35 25~30
Kebabs 4 / 3 250 10~15 10~12
Chicken (breast) 4 400 3 250 12~15 12~14
Hamburger* 6 600 2 250 20-30
*Preheat 500"
Fish (fillets) 4 400 3 250 12~14 10~12
Sandwiches 4~6 / 3 250 5~7 /
Toast 4~6 / 3 250 2~4 2~3

The temperatures quoted are guidelines. The temperatures may have to be adapted to
personal requirements.
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Cleaning and Maintenance

Before cleaning switch the oven off
A and let it cool down.

The appliance must not be cleaned
with a superheated steam cleaner ora
steam jet cleaner.

Important: Before carrying out any cleaning
operation, the appliance must be disconnected from
the power supply.

To ensure a long life for your appliance, it is
necessary to perform the following cleaning
operations regularly:

- Only perform when the oven has cooled
down.

- Cleanthe enamelled parts with soapy water.

- Donotuse abrasive cleaners.

- Dry the stainless steel parts and glass with a
softcloth.

- Ifthere are stubborn stains, use commercially
available for stainless steel or warm vinegar.
The oven’s enamel is extremely durable and

highly impermeable. The action of hot fruit acids
(from lemons, plums or similar) can however leave
permanent, dull, rough marks on the surface of the
enamel. However such marks in the brightly
polished surface of the enamel does not affect the
operation of the oven. Clean the oven thoroughly
after every use. This is the easiest way to clean dirt
off. It prevents dirt being burnt on.

Cleaning materials
Before using any cleaning materials on your
oven, check that they are suitable and that their
use is recommended by the manufacturer.
Cleaners that contain bleach should NOT be
used as they may dull the surface finishes. Harsh
abrasives should also be avoided.
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External cleaning

Regularly wipe over the control panel, oven
door and door seal using a soft cloth well wrung
out in warm water to which a little liquid detergent
has been added.

To prevent damaging or weakening the door
glass panels avoid the use of the following:
+ Household detergent and bleaches
+ Impregnated pads unsuitable for non-stick
saucepans
Brillo/Ajax pads or steel wool pads
Chemical oven pads or aerosols
Rust removers
Bath/Sink stain removers
Clean the outer and inner door glass using
warm soapy water. Should the inner door glass
become heavily soiled it is recommended that a
cleaning product such as Hob Brite is used. Do not
use paint scrapers to remove soilage.

DO NOT clean the oven door while
the glass panels are warm. If this
precaution is not observed the glass
panel may shatter.

If the door glass panel becomes chipped or
has deep scratches, the glass will be
weakened and must be replaced to prevent
the possibility of the panel shattering. Con-
tact your local Service Force Centre who
will be pleased to advise further.

@)
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Oven Cavity

The enamelled base of the oven cavity is best
cleaned whilst the oven is still warm.

Wipe the oven over with a soft cloth soaked in
warm soapy water after each use. From time to
time it will be necessary to do a more thorough
cleaning, using a proprietary oven cleaner.

Cleaning the Oven Door
Before cleaning the oven door, we recommend

you to remove it from the oven.

Proceed as follows:

1. openthe oven door completely;

2. find the hinges linking the door to the oven
(Fig. 1);

3. unlock and turn the small levers located on the
two hinges (Fig. 2);

4. handle the door by its left- and right-hand sides,
then slowly turn it towards the oven until it is
half-closed (Fig. 3);

5. gently pull the oven door offits site (Fig. 3);

6. placeitonasteady plan;

Clean the oven door glass with warm soapy
water and a softh cloth only. Never use harsh
abrasives. Once the cleaning is carried out, refit the
oven door, following the procedure in reverse.

Stainless steel or aluminium appliances:

We recommend that the oven door is only
cleaned using a wet sponge and dried after
cleaning with a soft cloth.

Never use steel wool, acids or abrasive
products as they can damage the oven surface.
Clean the oven control panel following the same
precautions.

DO NOT clean the oven door while
the glass panels are warm. If this
precaution is not observed the glass
panel may shatter.

If the door glass panel becomes chipped or has
deep scratches, the glass will be weakened and
must be replaced to prevent the possibility of the
panel shattering. Contact your local Service Centre
who will be pleased to advise further.
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Replacing The Oven Light
Disconnect the appliance
If the oven bulb needs replacing, it must comply
with the following specifications:
Electric power: 25 W,
Electric rate: 230 V (50 Hz),
Resistant to temperatures of 300°C,
Connection type: E14.
These bulbs are available from your local Service
Force Centre.
To replace the faulty bulb:
1. Ensure the oven s isolated from the electrical
supply. -
2. Pushinandturnthe glass cover anticlockwise Fig.4
(Fig. 4).
3. Remove the faulty bulb and replace with the
new one.
4. Refitthe glass cover and restore the electrical

supply.
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Something Not Working
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If the appliance is not working correctly, please check the following before contacting the Electrolux

Service Centre:
PROBLEM SOLUTION
m The ovenis not switching on. & Check that both a cookingfunction and

temperature have been selected
or

& Check whether the appliance is correctly
connected and the socket switch or the mains
supply to the ovenis ON.

m The oven temperature light does not
come on.

& Select a temperature with the thermostat control
knob
or
* Eelgct a function with the oven function control
nob.

m  The oven light does not come on.

& Select a function with the oven function control
knob.
or
& Check the light bulb, and replace it if necessary
(see "Cleaning the Oven")

m [ttakes toolong to cook the dishes or
they cook too quickly.

& The temperature may need adjusting
or
& Following the advice contained in these instruc-
tions, especially the section “Practical Tips*.

m Steamand condensation settle on the
food and in the oven cavity.

& When the cooking process is completed, do not
leave the dishes standing in the oven for longer
than 15-20 minutes.

m The oven fanis noisy.

& Check that shelves and bakeware are not
vibrating in contact with the oven back panel.
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Technical Data

Heating element ratings

Bottom heating element 1000 W
Top Heating element 800W
Full oven (Top+Bottom) 1800 W
Fan cooking 1850 W
Grill 1650 W
Oven light 25W
Hot air fan motor 25W
Cooling fan motor 25W
Total rating 1875 W
Operating voltage (50 Hz) 230 V~/400V 3N~
Dimensions of the recess

Height mm 600
Width mm 560
Depth mm 550
Oven

Height mm 335
Width mm405
Depth mm 410
Oven capacity 56 |
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This appliance can be connected to the below
listed ceramic hobs:

Type: ZVD 868

(with 2 double-circuit cooking zones)
Maximum power absorbed: 7,6kW
Power supply voltage (50 Hz) 230 V

Type: ZK630 L -ZK 630 F
(with 2 double-circuit cooking zones)

Maximum power absorbed 7,6kW
Power supply voltage (50 Hz) 230 V
Type: ZC 6695

(with 1 double-circuit cooking zone)
Maximum power absorbed 6,4kW
Power supply voltage (50 Hz) 230 V

Type: ZC 6675
(without double-circuit cooking zone)

Maximum power absorbed 5,8kW
Power supply voltage (50 Hz) 230 V
Maximum Total Power Rate

Oven + ceramic hob 9,475kW
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Instructions for the Installer

The instructions given below are
designed specifically for a qualified
installer and should aid him or her to
perform all installation, adjustment, and
maintenance operations with absolute
precision and in compliance with all
current legislation and regulations. We
strongly recommend that all
operations for the installation of your
cooker be carryed out by Qualified Per-
sonnel in accordance with existing
rules and regulations.

Electrical connection

Priorto making the electrical connection, make sure that:

— the protection fuse and the domestic wiring
system are suitable to carry the total electric load of
the oven (see rating plate);

— your domestic wiring system has an
efficient earth connection in compliance with rules
and laws in force;

— the wall socket or the omnipole switch used
for the electrical connection can easily be reached
after the ovenis built in.

This appliance is delivered without an electric supply
cable, therefore, you will have tofitto ita supply cable
with standard plug, suitable for the total electric load
shown onthe rating plate. The plugis tobe insertedinto
asuitable wall socket. If you require a direct connection
tothe electric network (mains), itwill be necessary tofit
between the appliance and the mains an omnipole
switch, with a minimum gap between contacts of 3mm,
suitable for the required load and in compliance with
rules in force. The green & yellow ground wire must
notbe interrupted by the switch, and should be 2-3 cm
longer than the phase and neutral wires. The supply
cable mustin all cases be laid outin such away as to
ensure that it does not reach at any given point a
temperature 50°C higher than the ambient
temperature.

Suitable power supply cables are the following types,
considering the respective necessary section of cable:
HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RR-F, H05 V/V-F, H05
V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

44

ZANUSSI

Connecting the terminal board

The appliance incorporates an easily accessible
6-pole terminal board whose jumpers (bridges) are
already pre-set for operation on 400 V tri-phase with
neutral wire (Fig. 5). In case a different mains voltage is
present, the jumpers on the terminal board must be
rearranged as shown in the diagram (Fig. 6). The

ground cable must be connected to terminal @ After

connecting the supply cable to the terminal board,
secure itwith ajunction clamp.

FO 0330

Fig. 5
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Electrical connection with the hob

This oven can be connected to hobs indicated in
the paragraph "Technical data". The socket for
connecting the hob is located at the top of the oven
cabinet. The hobs come complete with connecting
leads for the hot plates/heat areas and ground
cable; these leads feature plug-in connectors.
Connection of the hob to the oven is carried out by
plugging-in these connectors to the corresponding
oven socket.

The plug-to-socket connection design is such as to
prevent possible wrong plugging-ins.

The Manufacturer disclaims any liability in

case these accident-preventing rules are not
observed.

ZANUSSI
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Building-in

To ensure correct operation of the built-in assembly,
the kitchen cabinet and the recess for the built-in
appliance must have suitable dimensions. When the
appliance is fitted-in, there must be no open spaces
leftand it must be closed on all sides by the kitchen
furniture to prevent the possibility of inadvertently
touching “live” (current carrying) parts of the oven.
All parts ensuring such a protection, including any
covering panel (for instance, if the appliance is
installed at the end or at the beginning of a kitchen
counter) must be fastened in such a way as to
prevent removal of the same without the aid of some
tool. This appliance can be placed with its back and
with one side close to appliances or walls of higher
height. The other side, instead, must be placed close
to furniture or appliances, having the same height.

Overall oven dimensions (Fig. 7)

Building-in under a kitchen counter
The recess must have the dimensions shown in
Fig. 8. Before carrying out the building-in of the
oven, connect it to the hob (see corresponding
chapter); then recess completely the oven under
the counter; open the oven door and secure the
oven to the kitchen cabinet .

Securing the oven to the cabinet (Fig. 9).

Fit the appliance into the cabinet recess.
Open the oven door and secure the oven to
the kitchen cabinet by placing the four distance
holders (A) in the holes provided in the oven
frame and then inserting the four wood screws
(B)
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Service and spare parts

If after the checks listed in the chapter "What
happens if something goes wrong", the appliance
still does not work correctly, contact your local
Service Centre, specifying the type of
malfunctioning, the appliance model (Mod.), the
product number (Prod. No.) and the serial
number (Ser. No.) marked on the identification
plate. This plate is placed on the front external
edge of the oven cavity.

Original spare parts, certified by the product
manufacturer and carrying this symbol, are only
available at our Service Electrolux
Centre and authorized spare

parts shops. Distriparts

European guarantee

ZANUSSI

This appliance is guaranteed by Electrolux in each of the countries listed at the back of this user manual,
for the period specified in the appliance guarantee or otherwise by law. If you move from one of these
countries to another of the countries listed below the appliance guarantee will move with you subject to

the following qualifications:

+ The appliance guarantee starts from the date you first purchased the appliance which will be
evidenced by production of a valid purchase document issued by the seller of the appliance.

+ The appliance guarantee is for the same period and to the same extent for labour and parts as
exists in your new country of residence for this particular model or range of appliances.

+ The appliance guarantee is personal to the original purchaser of the appliance and cannot be

transferred to another user.

« Theappliance is installed and used in accordance with instructions issued by Electrolux and is only

used within the home, i.e. is not used for commercial purposes.

+ Theappliance is installed in accordance with all relevant regulations in force within your new country

of residence.

The provisions of this European Guarantee do not affect any of the rights granted to you by law.
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®

Albania
Belgique/Belgié/Belgien
Ceska republika
Danmark
Deutschland
Eesti

Esparia
France

Great Britain
Hellas
Hrvatska
Ireland

Italia

Latvija

Lietuva
Luxembourg
Magyarorszag
Nederland
Norge
Osterreich
Polska

Portugal

Romania
Schweiz - Suisse - Svizzera
Slovenija

Slovensko
Suomi
Sverige
Turkiye

Poccuns

=
+35 54 261 450
+32 236304 44
+4202 61126112
+4570 11 74 00
+49 180 32 26 622
+37 2 66 50 030
+34 902 11 63 88
www.electrolux.fr
+44 8705 929 929
+3023 1056 1970
+385 16323338
+353 1 40 90 753
+39 (0) 434 558500
+37 17 84 59 34
+370 5 2780609
+352 42 431 301
+36 12521773
+31 17 24 68 300
+47 81 5 30 222
+43 18 66 400
+48 22 43 47 300

+3512 14 40 39 39

+40 21 451 20 30
+4162 8899 111
+38 61 24 25 731

+4212 43334322
www.electrolux.fi
+46 (0)771 76 76 76
+90 21229310 25
+7 495 937 7837

(=]

Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane

Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek

Budéjovicka 3, Praha 4, 140 21

Sjeellandsgade 2, 7000 Fredericia

Muggenhofer Str. 135, 90429 Nurnberg

Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn

Carretera M-300, Km. 29,900 Alcala de Henares Madrid

Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ
4, Limnou Str., 54627 Thessaloniki

Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb

Long Mile Road Dublin 12

C.so Lino Zanussi, 26 - 33080 Porcia (PN)

Kr. Barona iela 130/2, LV-1012, Riga

Ozo 10A, LT 08200 Vilnius

Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm

H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kiralyné utja 87
Vennootsweg 1, 2404 CG - Alphen aan den Rijn
Rislgkkvn. 2 , 0508 Oslo

Herziggasse 9, 1230 Wien

ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

Quinta da Fonte - Edificio Gongalves Zarco -
Q 35 -2774-518 Pago de Arcos

Str. Garii Progresului 2, S4, 040671 RO
Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil
Gerbiceva ulica 98, 1000 Ljubljana

Electrolux Slovakia s.r.o., Electrolux Domace
spotrebi¢e SK, Seberiniho 1, 821 03 Bratislava

Electrolux Service, S:t Géransgatan 143,
S-105 45 Stockholm

Tarlabasi caddesi no : 35 Taksim istanbul

129090 Mocksa, Onumnuiickuid npocnekT, 16, BLL
"Onumnuk"
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Meplexopeva
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MpLv amoé TNV MPWTN XPNON TOU POUPVOU ...eevvnneeereeeinnaeeeeeeennaeeeeennnnnnaeeeeees 55
XPNON TOU POUDVOU ..t e e e ettt eeeeeeeeas 56
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EAQV KATL OEV AELTOUPDYEL vttt 65
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OdNYIEQ YL TOV TEXVIKO EYKATACTAOTIC wevvnnreerreennnneerreennnnsaereeennnaaeeeeennnns 67
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EYPOQMATKHETTYHZH ...t 72

Mwg va XpnoLUoTIotoETE TLG 0dnYieg Xpriong

Ao&wisq ac@aleiag

= Odnyieg Pripa mpog Pripa

@ 2UMBOUAEQ

c € H cuokeun auTri CUMPOPPUWVETAL JE TIG TTAPaKATW 0dnyieq
EOK:
- 2006/95 (Odnyia xaunAng Taong),
- 2004/108 (Odnyia HAekTpouayvntikng cuppatdtnTag),
Kat ETTAKOAOUBEG TPOTIOTIOLOELG.
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EAANVLKA
/AN Znuavtikég mAnpogopiec acpaieiac

Mpénel ndvta va QUAACOETE AUTEG TLG 0dNYIEG XPrioNG KOVTd 0T ouokeun. Edvn
ouokeun apadoBel o€ Tpitoug 1 WANGEL, 1 €dv aprioeTe TN CUCKEUN 0TO TIAALS Gag
omitL 6Tav HETAKOMIOETE, eival MOAU onpavTKS va €xeL pdofacn o VEOG XProtng
OTLG TapoUoeg 0dNyieq XProng Kat TLG GUVODEUTIKES TTANPOPOPIEC.

OL poeLdomnolioeLg autEg MapeXovTal yla TNV acpdAela Twv XpNoTwyv Kat 6owv
ouppLwvouv pati Toug. Zuvenwg, dLaBACTE TIG TIPOTEKTLKA TIPLY CUVIETETE f/KaL
XPNOLUOTIOTETE TN GUOKEUN.

Eymraoracn

H eykatdotaon npemnel va rpaypatornonfel
aro EELOKEUPEVO TIPOOWTILKO, CUMPWVA |IE
TOUG LoXUoVTEG KavovLopoug. Ot ETLUEPOUG
€PYQO(EQG YLa TNV EYKATAOTAON TNG CUCKEUNG
nieptypagpovtal oTig 0dnyieg yla Tov TEXVIKO
eykardotaong.

H ouokeun npenet va eykataoTabel kat va
ouvdeBel amo eEELOIKEUMEVO ATOUO E ELDIKEG
YVWOELG, CUUPWVA HE TLG 0ONYIEG.

Edv anattouvTtal Tpomnomnotoelg oTnv mapoxn
peupatog Adyw Tng EyKaTAoTAONG, QUTEG
nipenel va deEayBouv amnd nAekTpoAdyo.

Aeu'oupvta
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Autdg 0 poupvog £xeL oxXeOLAoTEL yla TO
payeipepa Tpoipwy. Mn Tov XpnotoToleite
ToTe yLa AAAOUG OKoTToUG.

Otav avoiyete tnv mnépta ToOU

poupvou Katd 1o YroLuo i oTo TEAOG
TOU YNnoigatog MpPEMeEL va TIPOOEEETE
TO peupa {eotol aépa Tou eE€pxeTatl
ané to @oupvo.

Mpenetl va elote MOAU MPOoEKTIKOL dTav
xpnotpotoleite To goupvo. H peydAn
BepudtnTa Twv avtiotdoswy {eotaivel TIOAU
TIG oXApeg kaL GAAa TEraTa.

Eav yia omowodnmote AOyo MPETEL va
XPNOLUOTIOOETE AAOUMLVOXAPTO YLa va
MAYELPEWETE PAYNTO OTO POUPVO, JEV TIPETIEL
o€ Kapia meplnTwon va T0 aproeTe va £pBet
o€ enagn Ke To 0anedo Tou poupvou.

‘Otav kabapilete TO POUPVO, TIPEMEL VA
emdeltete mpoooyr): dev MPEMEL 0€ Kapia
nePIMTWon va YekAlETE e OTIOLOdNMOTE
npoidv 1o @iATpo Almoug (edv eival
EYKATECTNUEVO), TIG AVTLOTACELG KAl TOV
aobntmpa Tou BepuoaTaT.

Elval emikivouvo va tpomomoleite pe
OTIoLOdNTIOTE TPATO TN CUOKEUN 1| TLQ
TIPOJLAYPAPES TNG.

21tn odpkela tng dladkaciag HayeLpeNaTog,
ynoipaTtog Kat ynolyatog 0To YKPLA, TO
napabupo Tou poupvou Kat Ta uroAotra
TUAMATA TNG OUOKEUNG {e0TalvovTaL, OUVETIWG
TIPETEL va KPATATE Ta TIadLd Jakpld and
ouokeur). Edv ouvogoeTe AAAEG NAEKTPLKEG
OUOKEUEG 0€ TIPIlEQ KOVTA OTO poUpvo,
BeBawwBeite 6TL Ta KAAWSLA BEV EPYOVTAL O
enagr pe (e0td TURATA TOU Poupvou i dev
MAYKWVOUV 0NV TIOPTA TOU (POoUpVOU.

Na xpnoyuoroLelte mavta yavTia poupvou yia
Va AropaKPUVETE Ta {eoTa nupipaya rmdtan
oKeUn arno To Ppoupvo.

To takTikd KabapLopa amMoTPEMEL TO
EeBuwplaopa Tou UAKOU TG ETLpAveLag.

Mpwv kaBapioeTe TO POUPVO, IEPLOTPEYTE TO
oLakoémtn Asttoupyiag otn B€on off B
QMOCUVOEDTE TO LG TIAPOXTIG PEUMATOG.
BeBawwbeite 611 0 SlakdmTng Asttoupyiag Tou
poupvou Bpioketal otn Beon “OFF” , étav o
(poupvog dev XpnotoToLeiTat.



A

Mepika onueia g ouokeung kaAurtovTat and
MAQOTIKO PLAM aToppdpnong KPadaouwy.
AQalpECTE TO TPV XPNOLUOTOOETE TOV
@oupvo. AuTr n ouokeun mpotibeTal va
Aettoupyel pe povopactkn ouvdeon 230 V
NAEKTPLKNAG TIapoxNG. Mua TEALKN
noAupactkn ouvdeon 400 V xwpig yelwon Ba
KATAOTPEWEL TOV POoUPVO KaL TNV €0Tia, edv
TIPOCAPHOOTEL

H ouokeun dev mpenel va kabapiletal pe
unepBeppaopevn OuoKeUun aTtpou N
atpokabaploT).

Mn xpnotuoToLe(Te anogeoTKA KaBapLOTIKA T
ALYMNPEG METAAAKES EUoTpeg. Mmopel va
TIPOKAAECOUV YPATOOUVIEG OTO TCAML TNG
MOPTAG TOU POUPVOU, OL OTIO(EG UTIOPEL Va
0dnyfioouv TN Bpadon Tou T¢aptou.

ogdAela

AuTn n ouokeun TipoopileTal yla xprion anod
evn\keq. Eival emukivouvo va eTLTpEMETE 0Ta
nawdLd va Thv XpnoLomoLouv 1y va raiouv pe
aum.

Ta nawdid Ba mpemeL va kpatouvTal HakpLd
otav Asttoupyeil 0 poupvog. EmumAgoy, o
@oupvog Tapapevel {eaTog yla peyaio
OLA0TNUA PETA TNV AMEVEQYOTIONON TOU.
AuTr n ouokeun dev TipoopileTal yia xprion
amnd nadid i GAAa dtopa, Twv omoiwv oL
(PUOLKEG, ALOBNTNPLEG 1) VONTIKEG LKAVOTNTEGN
n €Mewn eunepiag kat yvwong Ba ta
EUTOBI{00UV Va XPNOLUOTIO 00UV TN CUOKEUN
Je aopdiela Xwpiqg emtrhpnon 1 kabodrynon
and kdamnoto unevBuvo dtopo mou Ba
dtac@alioel o6tL eivat oe B€on va
XPNOYOTIOO0UV TN OUCKEUN UE A0PAAELQ.

ZANUSSI

EEunnpétnon neAatwv

Ou €AeyyoL Kaul/f) ETILOKEUEG TIPETEL va
TIPAYATOTOLOUVTAL ATO TO TUAUA OEPPRLG TOU
KATOOKEUAOTA 1} amo Turiua o€pPig eEouctodo-
TNUEVO a6 TOV KATAOKEUAOTH KQL TIPETIEL VA
Xpnotpormolouvtat  povo auBevtika
QVTOANOKTIKA.

Mnv emyelpnoeTe va emdlopbwoeTe povol
0QG TN OUOKEUN € TiepimTtwon SuoAetToupylag
N {nuudg. OL emloKeugg TouU
npaygatonolovvtatl and aveldikeuto
TIPOCWTILKO UTOPE( va TIPOKAAETOUV (LA
TPAUUATIOMO.

To ouppoho Ende 0TO TPOLdv 1 0TN

OUOKEUAO(a TO UTIOBELKVUEL OTLAUTO TO TPOLOV
oev mpeneL va BewpnBel 0LKLOKO aTOPPLUMA.
Avtiyl autd, npenetva napadobei 0To onuelo
TEPLOUAAOYNG YL TNV AVAKUKAWON NAEKTPLKOU
Kat nAektpovikou e€€omAlopou. H cwotn
andépplyn autou Tou TipoidvTog Ba fonbroel
otnv npootacia tou mepBAAlovtog Kat Tng
uyeiag. To meptBdAdov katnavBpwmivnuyeia
TiBevtal oe kivouvo amd tn AavBaopevn
anopptyn. Tla  AEMTOMEPEOCTEPEQ
MANPOPOPIEG OXETLKA UE TNV AVAKUKAWON
autoU Tou mpoidovrtog TmapakaAoUupe
ETIKOLVWVNOTE PE TO ONUAPXELO TNG MEPLOXNG
00G, TNV TOTILKN UTTNPECIQ ATTOKOWLONG OLKLAKWV
amopPLUUATWY N JE TO KATACTNUA OTIoU
ayopaoaTe TO MPOLOV.
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MepLypagr TNG CUCKEUNG
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Mivakag eA€yxou

ALaKOTITEG EAEYXOU TWV
ALaKOTITEG EAEYXOU TWV
ALakOTTEG EAEYXOU TWV
ALakOTITEG EAEYXOU TWV

~NoohrwN=

E0TLWV
E0TLWV
EOTLWV
EOTLWV

AlakomTng €AEyXou Tou BeppooTATn
EvdewkTikn) Auyvia Bepupootdtn (°C)

A&eooudp poupvou

52

Tawl poucakao

. AwakomTeg eA€yxou Aettoupyiag Tou

poupvou
EvOelkTIKY) Auxvia ¢poupvou

. Avolyuata agplopou yla aveuLlo Thpa WUENG
. TkplA

. Aaummpag ¢poupvou

. Aveplotipag gpoupvou

. Mwvakida TEXVIKWY XapaKTNPLOTLKWV

.

200

Mn avatpemnouevn
oxdpa




MANKTPa eAEyXOU

Awakoémntng
poupvou
0 O poupvog eivat ofnoTtog.

Aewtoupyiag

0 Evdelktiki Auxvia poupvou —H Auyvia

TOU (poUpvou avapet xwplq va Asttoupyet
0 (poUpVOoG.

JupBatiké ynowdo - H Bepuodtnta
TIPOEPXETAL TOOO ATIO TNV EMAVW OO0 KAl
arnd mv katw avtiotaon, eaogahilovtag
OOLOpOPPN BEPUAVOT LETA OTO POUPVO.
~— Wnowo pe agpa - Autd 0ag EMLTPEMEL vVa
= WYNoeTE N va YHOETE KaL va JAYELPEUETE
Tautoéypova XPnoLgoTmoLwvTag
oroLadnnoTe oxapa, Xwpig avralAayn
OOMWV.

EowTteptkn avtioTaon Tou YKPLA povo -
uropel va xpnotuoronBel yia To yrotuo
MKPWVY TTIOCOTHTWVY OTO YKPLA.

‘Evdel&n napoxng peupatog

Hevoelk Tk Auxvia mapoyrng peupatog Ba avayet
otav pubuLoTel 0 dLakdTNG AcLToupyiag poupvou.

Awakéntng Aeittoupyiag
BeppooTtarn

MepotpsyTe TOdLaKOMTNASLTOoUpYiag Beppootdm
apLoTEPOOTPOPA yla va eTAEEETE Beppokpaaia
peTagu50°Ckat250°C.

‘EvdeiEn Aettoupyiag Beppootdrn

HevdeiEn Aettoupyiag Beppootatnbaavayelotav
neplotpagel 0 dlakdnTng Aettoupyiag Tou
Beppootdtn. HevoelEn Ba mapapeivet avappevn
peXpLvaemteuxbei nowotn Beppokpaacia. Ztn
ouvexela Ba avapeLkat Ba ofrivel evaAlag ylava
urnodei&eLotLdlatnpeitaln Bepuokpacia.

ZANUSSI

©eppootdTng aocpaieiag

Ma tnv amotporr TuxOv emikivouvng
uniepBeppavong (AOyw EoPAAUEVNG XPNONG
NG OUOKEUNG N EAATTWHATLKWY
egaptnuatwy), o @oupvog eivatl
eEonAlopgvog e BeppooTtdtn acpaleiag,
0 orolog SLaKOTTEL TNV TIapoXn PEUMATOG,.
O poupvog avaBet Eava autopata, POAG
MewwBel n Bepuokpacia.

Edav evepyomownBel o Beppootdatng
aopaieiag Aoyw €0PaAPEVNG XPNONG TNG
OUOKEUNG, Mmopeite va dlopbwoeTe TO
opAaAua pOAG Kpuwaoel o poupvog. Eav
Ouwg o BepupootdTng evepyoroindel Adyw
EANATTWHATIKOUEEAPTANATOG, TTAPAKAAOUUE
va EMKOLVWVNAOETE Ye Tnv EEummpetnon
MeAatwv.
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ZWVEG HAYELPEMATOG
To mAaiolo dtakomTwyv CUMPBAAEL OTNV

Aewtoupyia Twv TEOCOApPpWYV CWVWV
MaYELPENATOQG.

Autéq eivat €vag diakémntng 10 BEocwy :
0 = ekto6g Aettoupyiag kat 1 — 9

Looduvapouv pe ta emnineda €vraong

Aettoupyiag €wg 1o pAELHOU.

- Kavovikeg {wveg (Ek. 3):
npoteivoupe OTMwG 0 OLAKOTITNG
apXtka tomoBetnbel oto eminedo 9
yLa ULKPO XPOVIKO dLlaoTnua yia va
Ceotabel n Cwvn payELPEPATOG KAl
Katomw va pubuiotel otnv embupuntn
Beon.

- Zwveg pe dMASG kUkAo (Eik. 4): auteg
ot {wveg €xouv dUo Beputkd otouxeia.
MNna va avayete kat TG OUO
Bepualvopeveg avTlOTACELG, YuploTe
TOV OLAKOTITN EAEYXOU OTNV avwTeEPN
Bepuokpacia (B€on 9) kat €metta
yupioTe TOV PEXPL va PTACETE KOVTA
0TO OUMBOAO “@" 0a akovoete gva
“KALK®  kKat  n  euputepn  Lwvn
payelpepatog Ba avawel. Meta
yupiote Tov dLakomTn otnv B€on 9
kKat pubBupioTte Tov OTNV €mBuunTn
Beon OBeppokpaciag. [MMapakalw
okepTe(TE OTL TWPA AELTOUPYOUV Kal
oL dUo Bepuatvépeveg aviloTACELG
Tautdypova, divovtag Tnv uwnAdtepn
duvaTtn oYU amoé OTL pia Kavovikn
{wvn PAYELPENATOG.

Na emPAEneTe TOo payeipepa e
A?\[nn ¥ AddL, EMEdA QUTA Ta £idN

TPOPWV Pmopel va MPOKAAEoOUV

PwTLA, €av unepBepuavOouv.
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ZANUSSI

Avepiotiipag Wugng

O @oupvog mapexeTal UE avepLoTipa
Wugng, o omoiog mpoopietatr yia va
dlatnpel KpUo TOV UMPOOTLVO Tiivaka,
Toug OLaKOTITEG Kal TN AaPr| Tng moptag
@oupvou. O avepLloThpag evepyormoLeitat
autopata poALg avayel o goupvog. O
(e0TOG agpag ameleubepwveTal HECW
Tou avoiypatog doimAa otn Aafn t™ng
noéptag poupvou. O avepLoTnpag ofrvet
étav, YETA TO WNOLPO, O JLAKOTITNG
Aeltoupylag Tou poupvou €XeL pubuLoTEl
otn 6gon OFF 0.



ZANUSSI

MpLv and tTnv npwtn XPNOoN ToU poupvou

ougKeuaoiag, T600 PUeoa 600 Kat £5w
ané TO @oUpvo, TPV  TOV
XPNOLUOTIOIOETE.
MMpwv amé Ty mpwTnN XPrion, 0 poUpVog TIPETIEL VA
Beppaveel Xwpiq va mepLEXeL TPOPLUA.
Katd ™ ddpkela tng BEppavong, pmopel va
avadobel pra duodpeotn ooun. AuTo sivat arndAuta
PUOLOAOYKO. MNMpokaAsiTat amd umoAe{ppaTa TN
OLadiKaoiag KaTaoKeung.

BeBawwBeite 0TL 0 XWwpog aepileTal KaAa.

@ 1 ©Ocfote to dlakomTn AstToupyiag Tou
(pOUPVOU 0TO WHOLUO HE avEULOTHPA

.

@ AgalpgaTte 6Aa Ta UALkd

2. ©OgoTe 10 OLaKOTTN AeLToupyiag Tou
Beppootatnoto 250.

3. Avoifte évanapdbupo yia eEaeplopo.

4. ApnoTe To PoUpvo va AELTOUPYNOEL
adelog yia nepimnou 45 AemTd.

Autnn dladikacia mpenet va emavaAngel pe

AeLToupyia GOul YKPLA @

Kpuwoel. MouokewTte £va palakd navi e
{e0TO vePO Kat Alyo NTILO AoppUMavTLKO
KQL XPNOLUOTIOWOTE TO yLa va kabapioste
€0WTEPLKA TO POUPVO.

@ Mpwv amoé tnv mpwTNn XPNon, TAUVETE

@ 2Tn OuvEXEl aPNOTE TO POUPVO va

€MioNg MPOOEKTIKA Ta a&eooudp Tou
poupvou

Ma va avoi&ete TNV népta tou
poupvou, MAVTOTE TILAVETE TN

AaBn and to KévTpo.

55



Xprion Tou ¢poupvou

O poupvog sivat EEOTTAIOUEVOG IE EVA ATTOKASIOTIKO
OUCTNA TO OTTO{0 TTIAPAYEL LA PUOLKH KUKAopopia
ag€pa Kat Tn SLapkn avakUkAwon ToU aTHOoU.

To ouotnua kablotd duvatd To payeipepa oe Eva
riepBAAov atpoU Kat Slatnpel Ta TPd@UIa LaAAKA
0TO E0WTEPLKO TOUG KaL TPAYAvA 0TO EEWTEPLKO
Toug. EmumA€ov, o xpovog ynoipatog kat n
KATavaAwon EVEPYELAG LELWVOVTAL OTO ENAXLOTO.
Kartd to yrowo propei va napayBel atudg o omnoiog
propel va ektovwBel 6Tav avolyeTe Ty mépta Tou
poupvou. Auto givat arndAuTa PUOLOAOYLKO.

QoT600, MAVTOTE OTEKECTE JAKPLA ATt TO
A (oUpvo dTav avoiyETE TNV MOPTA TOU
poupvou Katd to payeipepa 1 étav
OMOKANPWOEL, yla va EMTPEYETE 0TV
OTI0L0 CUCOWPEUOT) ATHOU VA EKTOVWOEL.

Mpoaoox! - Mn tomobeteite avtikeipeva
0TN BAoT TOU POUPVOU KAt [NV KAAUTTTETE

ME AAOULLVOXAPTO OTIOLOONTIOTE THIUA TOU
(POUPVOU EVW) YIVETE, KaBWG auTO Uropel
va TipokaAEoeL urepBeppavon, noroia Ba
MTOPOUOE Va EMNPEACEL Ta ATOTEAEoUATA
TOU YnO{MaTOG KAl va KATAOTPEWEL TO
opdATo Tou poupvou. Mavtote TomobeTelTe
Ta Tayld, ta mupigayxa okeun kat ta
aAoupvevia Tayld oTn oxdpa Tou EXEL
TornoBeTnBel aToUg 0dNYOUG TWV CXAPWV.
‘Otav €va paynto (eotaivetal, mapdyeTat
aTpog Onwg 0TV Katoapoha. Otav o
aTpog £pBeL og emagn Ye To TCapL TN
nopTag Tou poupvou Ba cuuTukvwoel Kat
Ba oynuartiost otayovidla vepou.

MNa va pewoete TN GUUMUKVWON ATHOU,
npoBeppaivete mdvra tov ddeo poupvo
yta 10 Aentd.

2ag ouvioToule va okourti(eTe Ta oTayovidla vepou
META arto KABe SLadikacia JayewpePaTogs.

Mdvtote payelpelete pe TNV

A népTa TOU PoUPVOU KAELOTH.
Y TEKEOTE OTNV AKPN 6TAV AVOlYETE TV
népta. Mnv v agrioete va avoifeL kawva
neoeL - otnpl§te TV dpta and tn Aapn
MEXPL Va avoigeL TANPWG.
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O poupvog dLabeTeL TEToEPa EMIMEDA YLa
oxapa. OLBgoelg Twv oXapwv HETPOUVTAL
amod 1o KATw HEPOG TOU POUPVOU OTIWG
paiveTal 0To dLdypauua.

Eivat onuavtiké oL oxapeg auteg va
TornoBeTnBolv OwoTd OTwWG PAivETALOTO
OLaypaua.

Mnv tomoBetelte payelpltk@ oKeun
KateuBeiav oTn aomn Tou poupvou.

Wniowuo oTo YKPLA

- Ta nepwoodtepa tpdépLUa Ba mpEnel va
TornoBeTouvTaL MAvw 0TN OXAPa 0To Tayl Tou
YKPW yLa va urtdpxeL LEYLOTN KUKAogopia agpa
KQL va QVaoKWVETAL TO paynTo amnd Ta Airn
KaL Ta uypd. Tpoguua 6mwe Yapt, CUKWTLKAL
VEQPA Umopouv va toroBetnBouv aneubeiag
OTO Tay( TOU YKPLA, QV TIPOTLATE.

- OampeneL va OTEYVWVETE KaAd ta TpdpLua
mpLwv and To WNHOLWOo PE YKPLA yLa va
elaylotonomoeTe 1o utoilopa. AAslyte Ta
anayakpeatakar  Taydpla eEAaPPWS Ue Aiyo
AGOL N AlwpEvo BouTupo yla va Ta dlatnpnoeTe
UYyPAa KaTA TO YOoWO.

- Ta ouvodeuTikd, Omwg oL VIONATESG Kat Ta
MaVLTAPLA UTTOpOUV va ToTIoBeTNBOUV KATW arod
N OXAPa OTAV YIVETE KPEATA OTO YKPA

- Otav ppuyavitete ywui, ouvioToupue va
XPNOoYloroLe(te Tnv endvw BEom.

- Oa mpenel va yupileTe To payntd Katd to
Yrowo, Omwg XpelaceTat.



Eowtepikny avtiotaon ykpil

H eowtepiki avtioTaon ykpih mapexet ypriyopn
arneubeiag BepudTNTA OTNV KEVTPLKY TIEPLOXT) TOU
Tayou Tou YKPIA. XpnoyomowvTag Ty E0WTEPLKN
avtioTaon YKpA ya To WAGLUO JIKPWV TIOCOTHTWY
(PaynTou, EOKOVOUELTE EVEPYELQ.

1. ©€oTe T0 dLaKOTTN ASLTOUPYIag TOU poupvou

oty embupnm Asttoupyia payepepaTog .
2. Tuplote To dlakomTn Asttoupyiag BepuooTdt
0NV anaLtoupevn Beppokpactia.
3. [MpooapudoTe T Beom g 0XEPAS KL TOU TayLoU
TOU YKPWA Y1a SLagpopeTIKO TIAX0G TPOPIWY Kat
aKoAouBAoTE NG 0dNyieg Yia Yoo oTo YKPIA.

H avtiotaon tou ykpi\ eA€yxeTaL anod to
Beppootatn. Katd to ynouuo, To YKPLA avapeL kat
oprvel ya va arnogpeuxBel n urepBeppavon.

WUnowo pe aépa
1. ©€oTe T0 dLaKOTTN ASLTOUPYIag ToU poupvou

otV embupnT Asttoupyla HayeypepaTog .

2. Tuplote To dlakomTn Asttoupyiag BepuooTtdt
OTnV amnattoupevn Bepuokpacia.

- To@ayntd payslpeleTat e mPobePUAoEVO
a€pa ToU €L0AyETAL OPOLOMOPPA OTO
€0WTEPLKS TOU (POUPVOU aro TOV QVEULOTHPA
nou Bploketal 0to Miow TolXWMa TOU
poupvou.

- ZUvETWG n BeppdTnNTa PTAVEL OLOLOLOPPA KAl
ypriyopa o€ 6Aa Ta onyeia Tou poupvou Kat
QuTO onuaivel OTL UMOPE(TE va YrHOoETE TAUTO-
Xpova dLaPopETLKOUG TUTOUG paynTwy,
TOMOBETNHEVA OE DLAPOPETIKEG OXAPES TOU
@oupvou . To ynotuo pe agpa eEacPalilel ™
ypriyopn e€aAewwn tng uypaciag kat to Enpd
neptBaAlov Tou poupvou eumodilel TN
METAPOPA TWV SLAPOPETIKWY APWHATWY KAl
YEUoEWV amo To €va paynto oTo AAAo.

- Hdouvarémraynoipatog oe dlagopeTika uyn
OXapwv onuaivel OTL YMopelte va YrveTe
TauTé)POVa DLAPOPETIKA TILATA KAL UTTOPELTE
va TPWTE QUECA N va EETAYWVETE PEXPL TPELG
Aapapiveg UroKATa KaL JKPEG TITOEG.

- Quolkd o poupvog pmopel emiong va
XenoortonBel yla yrioto povo ot pia oxapa.

ZANUSSI

Ye auth Tnv mepintwon TPEMEL va
XPNOLUOTIOLE(TE TOUG XAUNAGTEPOUG 0dNYoUQ
OX0apwv, WOTE va UTOPEITE EUKOAOTEPA vVa
rapakoAouBe(te Tnv pdodo Tou YnoiuaTog.

ErunA€ov, o poupvog ouvioTdrtat 1dlaitepa
YLQ ATO0TEPWAOT JLATNENUEVWY TPOPHUWY,
WAOLUO OTILTIKWY PPOUTWYV OE OLPOTIL, KAl

OTEYVWLA MAVLTAPLWV 1) PPOUTWV.

ZuppaTLKO YnoLpo

1.

©O€oTe TO DLAKOTITN AELTOUPYIAG TOU POUPVOU

OV €MBUUNTT ASLTOUPYIa MAYELPENATOG @
luploTe To dLakomTn Asttoupyiag BepuooTat
OTnV amattoupevn Bepuokpacia.

H B€on g pecaiag oxdpag EMLTPEMEL TV
KaAUTepPN KaTavoun tng Beppotnrag. MNava
QUENOETE TO POBOKOKKIVLOWA TG BAong, arAd
XapnAwoTte TN B€on g oxdpag. MNa va
QUEADETE TO PODOKOKKIVLOWA OTO ETIAVW LEPOG
Tou payntou, anAd yn\woTte TN BEon g
oxapag.

To UAKO Kal TO PLviplopa Twv Taylwv
ynoipatog kat Twv TLATWV ToU
xpnoigornotovvtat Ba emnpedcel To
POOOKOKKIVIopAa TNG Baong. Ta epayLe, okoupa,
Baptd 1} avTLkOAANTIKA OKeUN AQuEAvouv To
POBOKOKKIVIOMA TNG BAONG, VW) TA YUAAva,
TomobeTelte MAVTA TA TILATA KEVTPLKA 0TN
oxapa yla va e£acPalosTe OUOLOUOPPO
POJOKOKKIVIOUA TNG BAoNG.

Ta YUaALloTEPA AAOUMLVEVLA ) aTOAAVA TayLd
avTavakAouv tn BepudTnTa KaL TPOKAAouv
ALydTEPO POBOKOKK{VITUA TNG BAoNG.
TomoBetoTe Ta mdta o€ TayLd Ynoipuatog
KatdAAnAou peygBoug yla va anoTPEWETE TO
XUGLUO Tou paynTtou oTh BAcn Tou poupvou
Kat va Kavete To KaBapLopa eUKoASTEPO.
Mnv tomnoBeteite mdta, Aapapiveg i taya
ynoipartog aneubeiag otn Baon Tou poupvou,
Kabwg C(eotalvetal MOAU KaL propsl va
TipokANnBel pBopd. Otav xpnoworoLelte aut
TN PUBULON, N BepudTNTA TPOEPXETAL KAL ATIO
T1G SUo avTLOTAoELG (TTAvw, KATW). AuTd 0ag
ETILMPETIEL VA YIVETE OFE £va £MINEDO Kat lvat
Laitepa kATAAANAO yla rdTa rmou arnattouv
EMUMALOV POBOKOKKIVIOHA BACNG OTWG KLG Kat
OOUDAE.
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Ta ykpatév, Ta Aalavia kat 1o Bpacto Kpeag e
Aaxavik@, ta omoia amattouv EMLMAELOV
POOOKOKKIVIOA OTO EMAVW UEPOG, UTOPOUV £TTONG
va ynBouv KaAd 0To CUPATIKG POUpVO.

ZUpBOUAEQ

- HBéon tng yeoaiag oxdpag EMLTPEMEL TV
KaAUTepn katavoun Tng BeppotnTag. Mava
QUENOETE TO PODOKOKKIVIOUA TG BAong, armAd
XaunAwote T B8€on Tng oxapag. MNa va
QUENOETE TO POBOKOKKIVIONA OTO EMAVW
MEPOG TOU payntou, anAd yn\woTe tn Bon
™G oXapag.

- To UAKO Kal TO QLVipIOPa TwV TaYLWV
Ynoigatog kKat Twv TLATwV ToU
xpnotgomnotlouvtal 6a emnpedoel to
podoKOKKiViopa TG Baong. Taspayte, okoupa,
Baptd 1 avTikoAANTIKA oKeUn au&dvouv To
POJOKAKKIVIOUA TNG BAONG, EVW TA YUAAWvVQ,
TA YUQALOTEPA AAOUMLVEVLA 1) YUOALOTEPA
atodAva Tayld gpoupvou avtavakAouv Tn
feppdTnTa KAl MpokaAouv Alydtepo
POOOKOKKIVIOHA TNG FAoNG.

- TomoBeteite mAvTa TA TILATA KEVIPIKA OTN
oxapa ywa va e£aopalioeTe OUOLOPOPPO
POOOKOKKIVIOHA TNG FAoNG.

- TormoBetroTe Ta mdta o€ TaYLd Ynolpatog
KatdAAnAou PeyeBoug yLa va amoTPEYETE TO
XUOL0 Tou payntou atn Baon Tou poupvou
Kat va KAvete To KaBapLopa EUKOASTEPO.

- Mnv tonobeteite Tudta, Aapapiveg 1 Tayld
ynoipatog arneubeiag ot Baon Tou poupvou,
kKabwg Ceotaivetat TOAU Kat pmopel va
TipokAnBel pBopa.

WUnolpo YAUK®@V:

Ta K€K Kat Ta YAukd ouviBwg amattouv HETpLa

Beppokpacia (150°C-200°C) kal cuvenwg

¥peldletal va npobepUAveTE TO POUPVO yLa

niepimou 10 AemTd.

Mnv avoiyete tnv mépTa TOU POUPVOU TIPLV

niepdoouv ta 3/4 Tou Xpovou ynoiuaTtog.

H tapta yrvetal oe popua yLa KEWK 1) o€ Tagi yia ta

2/3 tou ¥pdvou ynoluatog Kal OTn CUVEXELQ

yapvipeTat rptv wnBei mAnpwg. Autdg o ETLITASOV

Xpoévoqg ynoipatog eEapTdtat amnd Tov TUTO Kat

TNV moodTNTa TNG ETMKAAUYWNG 1 TNG YEULONG. To
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ZANUSSI

MElyHa YLa TO MAVTECTIAVL TIPETIEL VA PEUYEL UE
duokoAia ard to koutdAL. O xpdévog wnoipatog 6a
elvat 1dlaitepa mapaTeTapEVOg AV ElvaL TIOA UYPO.
Edv TornoBetnBouv Tautdypova oTo poupvo duo
TayLd ynoipatog pe YAUKA i urokdta, TipemneL va
QPNOETE JLa Kevi 0XApa avapesa oTa TayLd.
Edv tornoBetnBouv Tautdypova oTo poupvo duo
TayLd ynoipatog pe YAUKA i urokdta, TipEmneL va
QVTLOTPEYETE TN B€0N TV TAWLWV KAl va Ta
yuploeTe petd amnod nepinou 2/3 Tou Xpdvou
ynoiuatog.

Unowuo payntwv:

Mnv wiveTte QUAETA pkpOTEPOU BApoug amo 1kg.
Ta pKpOTEPA KOUMATLA UTIOPEL VA OTEYVWOOUV
€av ynbouv. To 0KOUPO KPEAG, TO OTIO(0 TIPETIEL
va eivat KaAd ynuevo eEwTtepka alla va
napapeivel JETPLA WYNUEVO | HLOOYNUEVO
e0wTEPLKA, TIPETEL va ynbel og uwnAdtepn
Beppokpacia (200°C-250°C).

To Aeuko KpEag, Ta TIOUAEPLKA KAl Ta wapla
amnattouv xaunAdtepn Bepuokpacia (150°C-
175°C). Otav 0 pdvog ynoiuatog sivat GUVTOpoG,
TO OUOTATIKA YLa 0AATOA 1 (WO KPEATOG TIPETIEL
va rpooTiBevTal 0Ta OKEUN YnotaTog Povo oTnv
apxn. AlapopeTikd mpocbeaTe Ta 0To TEAEUTAIO
MLOGWPO.

Mrope(te va XpnotUoMooETE £va KOUTAAL yla
va eAEYEETE €AV TO Kpeag eival ynuevo: Eav dev
nedetal, €xeL ynbel kahd. To pooutie kat To
PUA\ETO, Ta omoia TPETEL va apapeivouy Pog,
E0WTEPLKA, TIPETEL va wnBouv o€ uwnAotepn
Beppokpacia yLa HkpoTePO dLdoTNUA.

Edv ynoete kpeag amneubeiag emdvw otn oxdpa
TOU (poUpvou, TOMOBETAOTE TO OKEUOG WnoiuaTtog
0€ XaUNAGTEPO EMIMEDO OXAPAG YLa VA CUNAEEETE
Tauypa.



ApnrioTe To QLAETO TOUAAXLoTOV 15 AeTTd, WoTE
va dLaTnEOEL TOUG XUMOUG TOU.

lMa va pewwbel nouoowpeuoT karvou aTo Ppoupvo,
ouviotdral va pi&ete Alyo vepd 0TO OKEUOG
ynoiuatog. Na va anotpgywete TN dnuioupyia
OUMTIUKVWONG, TPO0BE0TE VEPD APKETES POPEG.
Mpwv amo to oepPiplopa, Ta maTa uropouv va
dlatnpenBouv {eoTtd pECA OTO POUPVO OTN
XapnAotepn Beppokpacia.

Mpocoxn!
Mn otpwveTe aAoupLvoxXapto
OTO OoUPVO Kat unv Tonobeteite
okeun ynoipartog 1} Tayld oto
8dnedo Tou Qoupvou, dLOTL
SLagopeTikd 6a kataotTpaei
TO OUAATO TOU poUpvou anod tnv
unepOépuavon.
Xpoévou ynoipatog
O xpovol ynoipatog pmopel va dlapepouv
avaloya pe Tn ouvBeon, Ta CUCTATIKA KAl TV
TIOOOTNTA UYPWV 0TA ETILUEPOUS PpaynTa.
INUELOTE TLG PUBUIOELS TV MPWTWV TIEWRAPATWY
HayelpeNaToq i ynoipaTog yla va anoKTAoETE
nieipa ya peAAovTiki mipoeTolpacia tou (dlou
(payntou.
Baow(duevol 0TI TIPOCOTIKEG 0ag EUTIELPIEG Ba
UMopEoeTE va HETABANAETE TLG TWEG TTou SivovTal
OTOUG TTVAKEG,.

ZANUSSI
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ZANUSSI

Mivakeg HaYELPENATOG KAl YnoipaTog
ZUupBaTLKS YroLUo Kal Ynotuo pe agpa 8.8

H xpdvoi dev nepithappdvouv tnv npobEpuavon.
O dadelog poupvog npenel dvra va npobepuaivetal yia 10 Aentd.

Vo YuuBamkoyrioyo UWiowopeagpa | Xpdvouynpot-
y " " potogoerermd | YHMEIQZEI-
mATOY EIERERHEE
KEIK
ZUVTaYEG pe auya . |2 170 2 E1K013§* 160 | 45-60 Ze poppa yLa KEK
Z0yn yla TPLTO KEK |2 170 2 (Tkaw3)* | 160 | 20-30 Ze poppa yLa KEK
Tow kew 1 175 2 165 | 60-80 Ze (OpUa YL KEIK
s T3 |G i | Beeves
ﬂd%m PAOpa 2 190 2 (lkaw3)* | 180 | 40-45 Ze poppa yLa KEK
KEk qpoutou 2 170 2 150 | 60-70 Ze (OpUa YL KEIK
Mavteonavt 1 170 2 (lkawd)* | 165 | 30-40 ZE (POPUa YIa KEK
XPLOTOUYEWIATIKO KEIK | 1 150 2 150 | 120-150 ZE POpHa YO KEK
k(ﬂsu( e dapdoknva % 1;[5) % 188 gggg %a Aauapiva ywptou

LKPO KEWK - € Tayl
ot o] | 2| Sy B |

qaTa arnd a Kat - € Tayl

;I\'A%o(%%il;\tg KpoEomq- 2 200 2 190 | 12~20 Ie ra$i
Zou 243 210 2 (kawd)* | 170 | 25-35 Ze Tayi )
L%Jhtﬂelq KAl AITEA 2 180 2 170 | 45-70 Ze pOpua yla KEK
Neukd Ywpi 1 195 2 185 | 60-70 . .
Woul olkaAng 1 190 1 180 | 30-45 Ze hapapiva youou
b 3 a00 |2\ B8 | Bk

itoa - € tayl
ZOYOAE
ZOUPAE Tuuapkyy |2 200 2 E1KGL3§* 175 | 40-50 Ze popua
%oucp}\e Aayavikwv 12 %%) 12 Tkaud)* 15[5) gggg %a poppa

L - £ popua
/\aq(dvga 2 200 2 2001 25-35 e $¢gﬁa
I}é%vE)XJELa 2 200 2 200 25-35 Ze poppa
Bodwvo 2 190 2 175 | 50-70 I oxapa
Xolptvo 2 180 2 175 | 100-130 ZTR %@ga
Mooy apt ) 2 190 2 175 90-120 Zm oxdpa
AyyAiko pooprip .

OEvidv | 2 210 2 200 50-60 Zm oxdpa
METPLO YNpEVO 2 210 2 200 60-70 2T oxapa
KaAQ Ynuevo 2 210 2 200 70-80 Zm og%lpa )
QuomAdt ano xolpo 2 180 2 170 120-150 Me m€toa
maces s 2 T e | g

pvi - 6L
Kotémoulo 2 190 2 2001 70-85 OMOKAnpO
[aAomouAa 2 180 2 160 | 210-240 oxomﬂé’n
Nama 2 175 2 2201 120-150 ONOKANPN
Xiva 2 175 1 160 | 150-200 ONOKANPN
Kouvel 2 190 2 175 | 60-80 Koyte og koppdatia
Nayég 2 190 2 175 | 150-200 Kowte og koppdatia
dagolaveg 2 190 2 175 | 90-120 ONOKAnpog
E’J(X\g IKps’aq 2 180 2 170 | ouv.150 oe tayl yia yuwpl
NéotpogalZuvaypidal 2 190 2 21KOL3;* 175 | 40-55 3-4 yapla
Tévog/Zohopog 2 190 2 (Tkaw3)* [ 175 | 35-60 4-6 p\ETa

(*) Eav ynoete neplgodtepa anod €va miadta tautéxpova, 0ag OUVIOTOUME va Ta
TOMoBETNOETE OTA ETMITEDA TIOU AVAPEPOVTAL PECA OE TIAPEVOETELG.
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ZANUSSI

Wriowo oto YkpiA

H xpdvoiL dev nepithappdvouv tnv npobEpuavon.
O ddelog poupvog mpenel ndvra va npobeppaivetat yia 10 Aentd.

Mocémra WAGLUO OTO YKPA Xpdvog ynoiparog

TYNOZ MNIATOY oe Aentd

Koppdtia | ypap. E% Gepp.°C | T mAgupd |2n mAeupd
OéTa 4 800 3 250 12~15 12~14
Bodwveg pmpLldAeg 4 600 3 250 10~12 6~8
Noukdvika 8 / 3 250 12~15 10~12
Xolpva naidakia 4 600 3 250 12~16 12~14
Kotérouho (koyteotadlo) 2 1000 3 250 30~35 25~30
Kepmnan 4 / 3 250 10~15 10~12
Kotomouho (otrBog) 4 400 3 250 12~15 12~14
Xaurnoupykep* 6 600 2 250 20-30
*MpoBsppavon 500"
WapL (pAeTa) 4 400 3 250 12~14 10~12
Yavtoutg 4~6 / 3 250 5~7 /
Toot 4~6 / 3 250 2~4 2~3

OL 6epuokpaocieg mou avapepovtat anoteAolv odnyieq. Ol Bepuokpacieq
Mmopel va MPENEL va MPooapHooTOUV OTLG TIPOCWTILKEG 0AG TIPOTLUACELG.
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ZANUSSI

KafapLopog Kat cuvtripnon

Mpwv kaBapicete, opricte 1O
¢olpvo KkaL apnoTe TOV Vva
KPUWOEL.

H ouokeury dev mpémeL va

kabapiletaL pe unepbeppacuévn

ouokeun atpol 1 atpokadaploTi.
Inuavtiko: Mpwv diedyete omoladnmote
dladikaoia kabapLopou, TTPETIEL VA ATIOCUVOETETE
TN OuoKeun and Tnv napoyn PEUUATOG.
Ma va eEao@aliosTte peyain dlapkela {wng ot
OUOKeEUn oag, eilvat amapaitnto va
TMPAYUATOTOLE(TE TAKTLKA TLG akoAoubeg
OLadikaoieq kabaplopou:

- [Mpénetva npayuatoroolvTtat Hévo epooov
EXEL KPUWOEL O POUPVOG,.

- KaBapiote Tta epayle tyApata pe
0Qrnouvovepo.

- Mn xpnoiwdormoteite KaBapLoTikd mou
xapadouv.

- ZKourioTe Ta TPAuATa amnd avo&eidwTo
XAAuUBa kat yuaAl pe palako mavi.

- Eav umdpyouv emipovol Aek€deg,
XPNOLUOTOOTE MPoiovTa Kabaplouou
avogeidwtou XaAuBan eoto EUdL.

To opdATo TOU (PoUpVOoU sival LBLAITEPA AVOEKTIKO

Kat oteyavo. H dpdon Twv (e0TWV 0EEWV Twv

ppPOUTWV (arod Aepovia, dapdoknva KTA) propel

wWOTO00 va aPnoeL povipa, Bauma, tpaxla
onpadla oTny EMPpAvela Tou opaAtou. QoTooo,

TETOLO ONAdLA TNV YUAMOUEVN ETILPAVELD TOU

oudATou dev emnpedlouv Tn Asttoupyia Tou

poupvou. KabBapiote oXoNaOTIKA TO POUpVO PETA
amno Kabe xprion. Autog eivat 0 KaAUTEPOG TPOTIOG
yla kaBapo @oupvo. ATTIOTPETIEL TO KAWLUO TNG

Bpwpag.

YAk@ kabapiopou

Mptv XPNOLUOTIONOETE OTIOLOONTIOTE UALKO
KabapLopoU 0To Ppoupvo 0ag, EAEYETE OTL Elval
KatdAAnAa kat dTLn Xpron ToUg OUVLOTATAL T
TOV KATAOKEUAO TN,
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KaBaplotika ta omoia neptexouv Acukavtiko AEN
TIPETEL va XpnotuomnomnBouv Kabwg unopel va
Baumwoouv TO PLVipLoua Twv ETLPAvVELWY. Ta
OKANpda amofeoTikd mpeEmel eniong va
anogeUyovTal.

EEwTteplkdq kKabapLlopog
YkouriCeTe TAKTIKA ToV TTivaka EAEYXOU, Ty TIopTa
TOU (pOUPVOU KaL TO AACTLXO0 TnG MOPTaAq HE Eva
KaAQ OTUPMEVO HaAako Tiavi Bpeyuevo pe XAapd
vepO 0TO omoio €xel mpootedel Aiyo uypo
QTOPPUTAVTLIKO.

lMa va MPOoTATEWYETE TOUG UANOTIVAKEG TNG
noptag anod {nuLd 1) pBopd anoPuyeTe T Xpron
TWV TIAPAKATW:

+  OWKLOKA amoppuUTIavVTLKA KaL ASUKQVTIKA

+  Eunotiopéva opouyyapdkia akataAinia yaa
QVTIKOANTLKA OKEUN

¢ XUpuakatoapdhag

o XnuIka 0pOouYYapakLa (poUpvou 1) OTIPEL

*  Avriokoplakd

*  AQQLPETIKA AEKEDWV UMAVIEPAG/VEPOXUTN

KaBapioTe 10 eEwTePIKd KAL E0WTEPIKO TLAWL TNG

MOPTAG XPNOLUOTIOLWVTAG XALaPO GATOUVOVEPO.

Edv 10 eowTePKO TLAUL TNG TOPTAG Acpwbel

TOAU, ouvloTAtal N Xpron evog kabaplotikou

npoiévrog oOnwg T0 Hob Brite. Mn

Xpnoworomoete EUOTPEG Yla va APaLPECETE TOUG

AeKEDEQ.

MHN kaBapioete Tnv népta tou

A polUpvou 60co eival Leotoi ot
ualomnivakeg. Edv 8ev tnpnbei auti
n npopUAagn o ualomivakag
unopel va ondoel.
Edv and tov ualomivaka tng moptag
OTIA00UV KOPUATAKLA 1) artokThoeL Babd
ydapaoipata, To yuahl Ba aroduvapwbet
Kat Ba mpemneL va avtikataotabel ya va
npoAngBel n mepintwon va onacet.
ETikovwvnoTE |E TO TOTILKO 0AG KEVTPO
ogpPLg To omoio Ba xapei va oag
OUMBOUAEUCEL TIEPALTEPW.
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Avtikatdotaon TOU
E0WTEPLKOU PWTLOHOU
ATIOOUVOEDTE TN OUOKEUN

Eav o Aapntrpag tou goupvou xpestaletat

avTLKaTAoTaon, MPEMEL va tnpel TIq €§AQ

TIPOJLAYPAPES:

- HAektpwnoxug: 15 W/25 W,

- HAektpuwkny tdon: 230V (50 Hz),

- Avtoyn oe Beppokpacia 300°C,

- Tumog ouvdeong: E14.

OuAaprmmpeg autol ivat SLaBeotioL amno To ToTiukd

00G KEVTPO OEPPIG.

la va avTlKaTaoTAOETE TOV EAATTWMATLKO

Aaummpa:

1. BeBawwbeite 6Tl 0 @oupvog eival
amoouveEBENEVOG A0 TNV NAEKTPLKNA
TPOPOdOaia.

2. XTPWETE TPOG TA HECA KAL TIEPLOTPEWTE TO
KPUOTAAALVO KaTAKL aploTtepdoTPOPa.

3. ApalpgoTe ToV EAATTWHATIKG AQuTTTHpa KaL
QVTIKATAOTHOTE TOV [IE TOV KavoupLo.

4. EnavatomnofetroTe TO KPUOTAAALVO KATTAKL
KL ETIaVaouvOECTE TNV TIApoXT PEUMATOG.

ZANUSSI
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©dAapog poupvou

O gpayte BaAapog Tou poupvou elvat KAAUTEPO va
KaBapileTal 600 0 Ppoupvog eival akOun (eoTog.
2KOUTT{OTE TO POUPVO IE VA OTUUUEVO LAAAKO
navi Bpeyuevo pe xAtapo vepd Petd amd kabe
Xpnon. Amo kapo oe kawpd Ba xpetaletal va
extele(tal Evav KaAUtepo KaBapLopod, e KATIOW
€L0KS KaBaPLOTIKO POUPVOU.

Ka@apiwopég tng néprag tou
poupvou

Mpwv kaBapicete tnv MOPTA TOU POUPVOU
OUVLOTOUHE VA TNV APALPECETE AT TO POUPVO.

MpoxwPoTe WG eENG:
1. avoifte evreAwg Tnv MéPTA TOU PoUpvou,

2. €VTOTOTE TOUG HEVTECEDEG TIOU CUVOEOUV TNV
nopTa Pe 1o poupvo (Eik. A),

3. Anao@aAioTe KaL TIEPLOTPEWTE TOUG MLKPOUG
poxAoug mou BpiokovTal mavw OTOUG
pevreoedeg (Ew. B),

4. mudote v népta amnod Tiq dUo MAEUPES TNG,
OTN OUVEXELA TIEPLOTPEWTE TNV apyd Tpog TO
poupvo pEXPL va eivat pookAelotn (Ewk. C),

5. tpaPigte amahd tnv nopta and t Beon g
(Ew. C),

6. TtomoBetnoTe TNV o€ eminedo 0Tabepd PEPOG,

KaBapioTe 10 T¢AuL TnG TIOPTAG XPNOLUOTIOWWVTAG

MOVO ¥Alapd oamouvevepo Kat va HaAako ravi.

lMoTE un xpnoLuoTotoeTe OKANPA KaBapPLOTIKA.

A@ou ohokAnpwBel autdg o kabaplopog,

EMAvVATOMOBETAOTE TA OTNPIYMATA TWV OXAPWY

akoAouBwvTtag Tnv avtioTpopn SLadlkacia.

Tuokeuéq andé avo&eidwto XdAupa

aloupivio:

2uvioTouE va KaBaploeTe Tnv mMOPTA TOU (poUpvou

XpPnotoTowvTag Yévo Eva uypod opouyyapt Kat

OTN OUVEXELQ VA TN OTEYVWOETE ME Eva HAAAKO

navi.

Mn xpnotuomoiosTe TIOTE oUppa, oEEan TpoidvTa

Tou Xapalouv SLOTL UMOPEL VA KATAOTPEWOUV ThV

enpavela Tou poupvou. Kabapiote Tov mivaka

€ANEYX0U Tou poUpvou akoAouBwvTag TLg (0leg

TIPOPUAGEELC.

64

ZANUSSI

MHN kaBapioete Tnv népta tou
polUpvou 600 eival Leotoi oL

ualomnivakeg. Edv 8ev tnpnbei auth

n npopUAagn o ualomivakag

unopel va ondoet.
Edv ano Tov ualotivaka Tng mopTag 0iacouv
Koppatdkla i arnoktroet Babia ydapoiupata, To
yuaAl Ba amoduvapwbel kat Ba mpenet va
avtikataotabel yla va mpoAngBei n mepintwon
VQ OTIA0EL. ETIKOWVWVAOTE JE TO TOTIKO 0AG KEVTPO
0€pPLg To omoio Ba xapel va cag cupBouleuoel
TEPALTEPW.



Edv katL 8e Aettoupyel

ZANUSSI

Edv n ouokeun &g Aettoupyel OwoTd, TIAPAKAAOUUE €AEYETE TA TIAPAKATW,

TIPLV ETILKOWVWVAOETE UE TO KEVTPO 0EPPLG Electrolux.

MPOBAHMA

AYZH

B O gpoupvog dev avapeL.

@ EAEyETe OTL €l eTuAeyel n AsLToUpYia YnolpaTog
Katn Beppokpacia

n
@ EAEYETE GTLN OUOKEUN £iVaL OWOTA GUVBESEPEN KL
0 dlakdémTng Tng Mpifag i NG NAEKTPLKAG TTApoxNQ
TPOG TO Poupvo eivatl oTn Bson ON.

B To ¢wg Bepuokpaciag Tou poupvou
dev avapel.

@ EmAEETE pla Beppokpacia PE TO dLAKOTTN
AetToupyiag gpoupvou

n
@ En\$ETe T AetToupyia e To DLakSITT AeLToupyiag Tou
podpvou.

B To ¢wg Tou poupvou dev avapeL.

@ EnEETE T ASLTOUPYia WE TO BLAKOTTTN AsLToupyiog
Beppootam

n
@ EASYETE TO ANapmTrpa, KaLedv xpetaletat
avtkataotote Tov (BA. “KaBaplopog tou poupvou”).

B To ynowo Twv payntwv dlapkel
ndpa moAU, i yrvovtal TMoAU
ypriyopa.

@ Mriopsi va ypelaleTat pudpion n Beppokpacia

|
€@ AKONOUBHOTE TIQ CUMBOUAEG TToU
nepAauBAavovTaloTig tapouceq odnyieg, WOKA
OTO TUNMA “TTPAKTIKEG CUMPBOUAER”.

B >uunukvwon kot aTpég katakdBovtal
0T0 payntd oto BaAapo Tou
poupvou.

@ MOALG 0AoKANPwBEL N BLadIKasia YnoiaTog, unv
a@noeTE Ta MAta To PoUpVo YL MEPLOTOTEPO ATIO
15-20 Aemta.
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Texvika otolxeia

KatavdAwon aviiotaosewv
MArpng Asttoupyia poupvou (mdvw+kdatw) 1800 W

EowTtepwkr avtiotaon ykpih 1650 W
AveuloTtipag yla Tov agpa 25W
EowTepKOg pTIONOG 25W
Avepompag wueng 25W
ZuvoAlkny katavdAwon 1875 W
Taon Aettoupyiag (50 Hz) 230 V/400 V 3N~

ZANUSSI

Awaotdoelg €00xNng

Yyog 600 mm
MAdatog 560 mm
Babog 550 mm
doupvog

Yyog 335mm
MA\atog 405mm
Babog 410 mm
XwpnTKoTnTa poupvou 56|

Autoli oL evtoy{épevoL PpoupvoL uTopoulv va ouvduacTouv Je Ta akéAouba poviEAa

eoTwwv (50 Hz-230 V):

1. ZVD 868

MEyLoTN OVOHAOTIKA LoXUG 7,6 kW
2. ZK630L-2ZK630F

MEyLoTn ovouao Tk LoXUg 7,6 kW
3. ZC 6695

MEyLoTN OVOPAOTIKA LoXUG 6,4 kW
4. ZC 6675

MEyLoTN OVOHAOTIKA LoXUG 5,8 kW

ZuvoAwkr ovopaoTikn LoxUe cuvBuaopwy ouokeuwv 9,475 kW
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(o]} KATtwoL odnyieg
avagpépovrat ge €vav
€UMELPO TEXVLKO, OUTWG WOTE
va TOU EMLTPEYEL va KAveL Tnv
eykatdotaon oUpQwva Ue
TOUG LOXUOVTEG KAvovioMpoUug.
o EVTOLXLOUOGQ Kat n
NAEKTPLKR ouvdeon ME TNV
guokeun va yivouv and €va
éunelpo kat egouciodoTnuEvo
TEXVLKG povo.

A

HAektpikn ouvdeon

MpoTtou CuvdEoETE TNV CUCKEUN:

- €AEYETE Qv N KEVTPLIKN aopdAela Kat n
OLKLOKN NAEKTPOAOYLK €yKaTAoTAON
MTopouv va otnpigouv to poptio

- eA€yETe av n mapoxrn Tou NAEKTPLKOU
pelpatog eival YELWMEVN OwoTd,
oUppwva ME  TOUG  LOXUOVTEQ
Kavoviopoug

- eA€yETe KATA TMOOOV UTAPXEL KAAN
npoéoPfacn mpog tnv mpifa B TO
OLTIOALKO dLakomTn mou
XpnotgomnotouvTat yLa ™mv
NAEKTPOAOYLK OUVOEON, META TNV
TOTOBETNON TNG CUCKEUNG OTO ETLITAO.

H ouokeun mapadideTal Xwpiq KaAwdlo
ouvdeong. lMpemnel va tonoBetnbel to0
KaTdAAnAo kaAwdlo avaloya pe TNV
OVOMAOTLK TLUR TNG NAEKTPLKAQ
napoxng. Movo ot katwbt turot KaAwdiwv
MPETEL va XpnoLgornolouvTat:

HO7 RN-F ; HO5 RN-F ; HO5 RR-
F; HO5 VV-F ; HO5 V2V2-F (T90) ;
HO5 BB-F.

‘Eva kat@dAAnlo @Llg kavo va QepeL To
popTio Tou avagpepeTal otnv mvakida
TEXVLIKWV XAPAKTNPELOTLKWY TPEMEL va
ouvdgeTal PJe TO KAAWOL0. To @Lg TIPEMEL
va tomofetnbel otnv KAatdAAnAn npila.
Av ouvdgeTte TNV ouokeun ameubeiag oTO

ZANUSSI

Odnyieg yLa Tov TEXVLKO EYKATACTAONG

NAEKTPLKO ouoTnua, TPEMEL va
€YKATAOTNOETE €va OLMOALKO dLAKOTITN
peTAEU TNG OUCKEUNRG Kal NG mapoxng
TOU nAektplkoU peupatog, ME E€va
€NaxLoTo dldoTnua 3 YAOT. avaueoa OTLG
EMAPEG TOU OLAKOTITN KAl €VOG TUTMOU
KatdAAnAou yLa TO amatTouhevo (opTio,
ouppwva pe TOoug LoXUovTEG
Kavoviopouqg. To kaAwdlo yeiwong dev
TPETEL va OLAKOTITETAL ATO TO OLTTOALKO
OLaKOTTN.

To kaAwdlo ouvdeong TmMpeEMEL va
TomofetnBel KATA TETOLO TPOMO WOTE N
feppokpacia kaGBe TPAMATOGQ va pnv
unepBaivel tou 50 avw t™ng Bepuokpaciag
Tou dwuatiou.

Metd tnv oAokAnpwaon tng ouvdeong,
eAEyETe Ta Beppavrikad otolxeia yia
nepimou 3 Aemta.
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Zuvdeon otov mivaka
aKpodEKTWV

H ouokeun eivat e§omAlopgvn pe €va
€EamoALlko mivaka akpodekTWV (€LK.1),
pubulopgvo yia Aettoupyla pE ML
TPLPAOLKN NAEKTPLKY ouvdeon 400 Vue
OUBETEPO KAAWDLO. Na va mMpooapuooeTe
TOov Tivaka TwV aKPOdEKTWV OE MLa
OLAQOPETLKR  TapoXn  NAEKTPLKOU
peluaTog, N oUvdeon MpEMeL va yivel 2,600,800 6o Bn,
onwg mapouctdletat otnv €k.2. To | St
ouppa yelwong mpeMeL va ouvdebel otov

aKPOBEKTN e To oUMBoAo (D). Euk. 1

Metd tnv oAOKANpwon Tng oUuvoeONg, 1 2 3 4 5

TomMoBETAOTE TO  KAAWOLO OTOV

OQLYKTAPA TOou KaAwdiou. szzg\én?n; I—l I—l I @
o P"™™1 12 L3 PE

HAektpoAoyikn ouvdeon e TIQ 1 2 3 4 5

( 230V 1~
eotieg QC;(()ZSmmz = @

AuToOg 0 goupvog urmopei va ouvdebel L1 N PE

GTLQ’}\SO'T“[-;?Q mou avcu’pépavn:t’tc gTo 1 2 3 4 5

kepaAato “Texvika otowxeia”. H mpiCa yia

v ouvdeon Twv €0TWOV  elvatl gaov 2N: I |—| |—| @
. . . X2,5mm

TomoBeTNUEVN OTNV €MAvw TAEUPA TOU L1 L2 N PE

Balduou tou oupvou. Ot mivakeg Twv

€0TIWV mapadidovTtal MANPELS, YE TA 123 45

olppata ouvdeong yla TIg €0tieg / Ta 400V 3N': I I I I—l @

nedia O€ppavong kat Pe KAAwOLO @ 5x1,5mm L1 L2 L3 N PE

yeiwong. Autda ta ouppata  eivar  LFO 0584

c@odlaogugva pe @Lg. H ouvdeon tou Ew. 2

nivaka Twv €0TLWV OTOV (pOoUPVOo YiveTal
ME TNV TOMOBETNON QUTWV TWV QLG OTNV
avtiotowxn mpiCa tou poupvou.

O tunog tng ouvdeong Pig-mpifag eivat
TETOLOG WOTE va anogevyovratl
AavBaopugveg ouvoETELG.

O kataokeuacthig dev dExetal
Kapia eublivn oe nepintwon mou
8ev tnpnBouv O6Aa Ta pétpa
acgaleiagq.

68



Odnyieg yLa Tov EVTOLXLOMO

Evtolxlopog

EivalL onuavTtikd ot dtacTtdAoELlg KaL ta
UALKA Tou mepLBAAAOVTOGQ XWPOU i TOu
eTinmAou Omou mpokKeltal va tornobetndel
0 oupvog elvat katdAAnAa kat
avOekTika oTtnv augnon ™mq
Bepuokpaciag. H cwotn) eykatdaotaon
npenet va e§acpalilel tnv KataAAnAn
npootacia andé tnv €nagn Ye NAEKTPLKA
eEaptnuata 7 amAd Aettoupylkd
povwpueva egaptripata. OAeg oL povadeg
nou mpoopilovTat yta tnv e§acpaiion
npootaciag, MpEMeL va tonobetouvTat
KaTa TPOTOo WOTE va agaipouvtal Povo
ME Tnv Xpnon epyaleiwv. H eykatdotaon
NG OUOKEUNG OUVLOTATAL va pnv yivetat
KOVTA o€ yuyela 1 KatawukTeg, Kabwg n
BeppoTnTa Ba PTIOPOUCE va €MNPEACEL
NV anoédoon auTwV TwV CUCKEUWV.

Awactdoelg Tou poupvou

Ou dlaocTdoelg Tou goupvou paivovtat
oTnv €wkéva 3.

Awactdoelg tng €00XNg

H eooyn mpéemetL va €xeL TI OLACTACELG
mou ¢aivovtalL oTnv €lkova 4.

ZTepEWON TNG OUCKEUNG
OTO VTOUAGTML

1. Avoi§te t™nv nopTa TOU POUPVOU,

2. ZTepewOTE TO POUPVO OTO VTOUAATIL,
TOTIOOETWVTAG TOUG TECOEPELG
anootdateq nou napexovral (Ewk. 5 -
ypduua A), oL omoiot epapudélouv
aKpLPWG OTLG OTEG Tou TAaLoiou, Kat
otn guvexeLa TomnoBeTnoTE
TeooepeELg EUAOPLOES (Ek. 5 - ypauua
B).

Ewk. 5

ZANUSSI
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2EPPBLG Kalt avTAaAAaKTLKA

Edv petd amd toug €A€yyxoug Tmou
napatiBevral 0To MPONYOUNEVO KEPAAALO, N
OUOKeun ouveyilel va pn Asttoupyel owoTa,
arneubuvBeite oto MAnolEoTePO KEvTpo ZEPRLG,
npoadlopiovtag To £idog duoAeLtoupyiag, To
povTEAo Tng ouokeung (Mod.), Tov aplBuod
npoiovtog (Prod. No.) kal Tov aplBuo ostpag
(Ser. No.) mou givat onuelwpgvoL 0Ty Tivakida
TEXVLKWV XAPAKTNPLO TIKWV.

H muvakida auth Bpioketal otnv eumpog
€Ew akpn Tou BaAduou Tou Ppoupvou.

AuBeVTIKA QVTAAAAGKTLKA, TILOTOTIONKEVA
arod ToV KATAOKEUAO TH) KAL TIOU PEPOUV QUTO
TO oUpPoAo gival dtabgatpa poévo amnod To dko
pag KEVTPOo O€pPLg kat egoualodoTnueva
KaTaoTnuaTta
AVTOAAGKTLIKWV. H Electrolux

Distriparts

Eyyunon/E&urninp€tnon neAatwyv
Hellas
MIZTOMNOIHTIKO EFTYHEHE

To moTomnonTkd autd dev PAATTEL TA dlKALWUATA TIOU TIPOPRAETIOVTAL ATd Thv
Eupwmnaikn Odnyia 1999/44/EC kat tnv EAAnvikn vopobeoia yia ta omoia o
KatavaAwtng eivat kat mapapeveL KAToxoG.

Awdpkela kat 6pot LoxUog TnG £Yyunong
H Etaipeia eyyudtat tnv KaAn Aettoupyia TnG CUOKEUNG, CUMPWVA UE TLG

npodlaypageg Tou KataokeuaoTr, KAl TNV Un avemapKkeLd TwV UALKWV Tou

Xpnotgotmomnbnkay yla tnv Kataokeur tng. Katd ) dtdpketa Loxuog tTng £yyunong n

eTalpeia deopelsTal va ETAVAPEPEL TN CUCKEUN 0€ oAl Aettoupyia, emokeudlovtag

N avTikablotwvtag KABe TUXOV EAATTWHATIKO HEPOG XWPIG XpEWaN 0Tov KatavaAwTh.
H eyyunon €xeL dlapkela 24 priveg anod tnv nuepounvia ayopdg Tng CUCKEUNG Kat

yLa va €xeL mAnpn oyu Ba mpenet:

* N nuepopnvia ayopdg va amodelkvieTal and Bewpnuevo €yypapo ayopaqg
(TLoAGYLO 1§ amodelEn Alavikng) oTo omoio va avaypd@ovTtal To voua Tou
MWANTN, N NUEPOMNVia ayopdg Kal Ta oTolXeia TauTdTNTAG TNG CUCKEUNG (£id0g,
TuroAoyia).

* 11 OUOKEUN va XPENOLUOTIOLE(TAL YA OLKLOKOUG OKOTIOUG KaL 0€ KABE mepimtwon OxtL
oTa mAaiola ETXELPNUATLKWY KAl ETIAYYEAUATIKWY OPpACTNPLOTATWY.
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ZANUSSI

*  OAeqg oL epyacieg eykATAOTAONG KAl OUVOEONG TNG CUCKEUNG 0Ta OIKTUA EVEPYELAG
(nAekTpLOopOU, Udpeuong, agpiou) va yivovtal akoAouBwvTag AEMTOPEPWG TLG 0dNYIEQ
mou avaypdagovtal otig Odnyieq Xpnong kat ota evdexoueva Eyypagpa Odnytwv
yla TNV €yKataoTaon.

*  OAeg oL gpyacieg Xprong TG CUCKEUNG, OTIWG KAl 1 TIEPLOBLIKN cuvTAPNoN va yivovtat
oupPwva PE TIG odnyleg KAl Toug 6poug Tou avaypagovtat oto BiAio pe tig
Odnyieg Xpriong.

*  OMOLAdNTIOTE ETILOKEUN 1 YEVIKA ETEPBAON va TIPAYUATOTIOE(TAL ATIO TIPOCWTILKO
Twv E§ouolodotnuévwy anod v etaipeia Kevtpwy Texvikng EEunnpetnong kat ta
AvVTAAAQKTLKA TIOU XPNOLJoTolouvTal va eivat Ta yviola.

O KatavaAwtng pmnopei va aneubuvetat ota Tuipata Texvikng EEunnpgtnong tng
etaipeiag 1 to mAnoteotepo EEouaiodotnuevo Kevtpo Texvikng EEunnpetnong.

H evdexodpevn emokeun 1 avtikatdoTaon PEPWY TNG CUOKEUNG N Tng (dtag tng
ouokeung dev mapateivouv Tnv OLApKeLa TNG Mapoucag £yyunong, n onoia ouvexilet,

o€ KABe mepinTwon, €wg TNV ANEN Twv 24 unvwy .

Opol eEaipeong
Agv kaAumtovtal and tnv napouca Eyyunon ot emepPAcELg, oL ETILOKEUEG KAl TA

evoeXOpEVA aVTAAAAKTIKA pEPN Tou Ba amodetyBouv eAATTWHATIKA AGYw:

*  €0QOAMEVNG EYKATACTAONG

*  AKATAAANAOGTNTAG OUVONKWY AELTOUPYIaG (XApAKTNELOTIKA, OLOTNTEG KaL UCTAOT TWV
TIPOLOVTWYV EVEPYELAG)

* auEAelaq Kkaw anpooegiag katd tnv Xpenon

*  unTPnong twv Odnylwv Xpriong kat Xuvtipnong

*  OUVTAPNONG N ETILOKEUWV OL OTIO(EG £yLlvav artd pn eE0UCLOBOTNUEVO TIPOCWTILKO

*  XPNONG KN YVNOLWV QVTAAAGKTIKWY KAl avaAWGC{wY

e {NUUV KaTA TNV JETAPOPA TNG CUCKEUNG

*  {nuuv amnod MEPLOTATIKA KaL/f) yeyovota mou rponABav Adyw avwtepag Biag

H napouca Eyyunon dev emekTeliveTal 0TIG CUOKEUEG TTIOU TIWAOUVTAL I XPNOLUOTIOoUVTAaL
oe pia &€vn xwpa. O katavalwtng urnopel va wpeAnbel and toug 6poug Tng Eupwnaikig
Eyyunong.

Meploplopol TNG €uBUVNG Tou KataokeuaoTr)

O kataokeuaoTng anoroleital Kabe eubuvng yia evoexopeveg PAAREG Ttou umopel va
poEPYovTaAL, Aueca i EUPeoa, amnod atoua, npdypata r {wa, Aoyw pn tThenong 6Awv Twv
0dNyLWV TIoU avaypagovtal 0Tto oXeTko BiBAio Odnylwv Xpriong Kat mou avagpepovTal
€10LKA 0TO {NTNUA EYKATACTAONG, XPNONG KAL CUVTNPNONG TNG CUCKEUNG.

Electrolux Hellas sa

Anuvou 4, 546 27 Oecoalovikn

e-mail: elux@electrolux.com.gr

Electrolux Service sa

Texvikn YriootnptEn kat AVTAAAGKTIKA

©eooalovikn: Afuvou 4 TnA. 0310 561970-3, 0310 561981-2

Abnva: Ay. lepaocipou 2 & Tpwwv lepapyxwv 1, AAipog TnA. 010 9854876-7
e-mail: electrolux.service@electrolux.com.gr
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ZANUSSI
EYPQMAIKH EFTYHZH

H ouokeun autn eival eyyunuevn anod tnv Electrolux oe kdBe pla anod tig
XWPEG TIOU avaypa@ovTal 0To T{ow PEPOG auToU TOU eYXELPLOiou yla Thv
neplodo mou kaBopiletal amd TNV £yyunon NG CUOKEUNG 1) OLAPOPETIKA artd
™ vopobBeoia. Edv petakivnBeite amnod pLa amnod auteg TG XWPEG O€ KAToLa AAAN
anod TG MAPAKATW avaypa@poOPeEVEG XWPEG N €YyUNnon TNG CUOKEUNG
pETakveital padl oag umod Toug Mapakatw 6poug:

* H eyyunon g cuokeung ekva amod tnv nuepopnvia mpwtng ayopdg tng
OUOKEUNG n omola amodelkvUeTal ue tnv mapouciaon vog €yKupou
eyypagou anddelgEng ayopdqg 1o omoio ekdOBNKE amod Tov MwANTH TNG
OUCKEUNG.

*  Heyyunon tng OUCKEUNG LOXUEL yLa TO (B0 XPOVLKO dLACTNUA KAl yLa TOo (Lo
€Upog KAAUYNG o€ OTL apopd Tnv epyacia Kat Ta avTaAAaKTIKA OTIwG LoxUeL
KaL 0Tn ve€a Xwpa OLaPoVAG 0ag yLa TO CUYKEKPLUEVO HOVTEAO 1) oELpd
OUOKEUWV.

* H gyyunon tng cuokeung elvat TIPOCWTILKY) TOU ApXLKOU ayopacTtn Tng
OUOKEUNG Kat dev urmopel va petaplBaoctel oe GAANO XproTn.

* Houokeun eykaBiotatal kat Xpnotuoroleitat cupgwva UE TG odnyieg mou
€kdideL n Electrolux kat xpnolporoteital pévo evtog tng okiag, onA., dev
XPNOLPOTIoLE(TAL YLa EUTIOPLKOUG OKOTIOUG.

* Houokeun eykaBiotatatl ouppwva Pe OAOUG TOUG OXETLKOUG KAVOVIOUOUG
oL omoioL LoXUouv 0TNn VEa XWpa dLapuovng 0ag.

O 6pot autrg ™ng Eupwriaikng Eyyunong dev emtnpedlouv omolodNmoTe arnod
Ta Olkalwuata ta orola cag avayvwpilel o vouog.
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www.electrolux.com

=

+3554 261 450
+32 2 363 04 44
+4202 611261 12
+4570 11 74 00
+49 180 32 26 622
+37 2 66 50 030
+34 902 11 63 88
www.electrolux.fr
+44 B705 929 929
+30231056 1970
+385 163 23 338
+353 140 90 753
+39 (0) 434 558500
+37 17 84 59 34
+370 5 2780609
+352 42 431 301
+36 1 252 1773
+31 17 24 68 300
+47 815 30 222
+43 18 66 400

+48 22 43 47 300

+3512 14 40 39 39

+40 21 451 20 30
+41 62 88 99 111
+38 6124 25 731

+421243334322
www.electrolux.fi
+46 (0)771 76 76 76
+902122931025
+7 495 937 7837

=

Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane

Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek

Budéjovicka 3, Praha 4, 140 21

Sjeellandsgade 2, 7000 Fredericia

‘Muggenhufer Str. 135, 90429 Nimberg

Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn

Carretera M-300, Km. 29,900 Alcala de Henares Madrid

Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ
4, Limnou Str., 54627 Thessaloniki

|Stavonska avenija 3, 10000 Zagreb

Long Mile Road Dublin 12

C.so Lino Zanussi, 26 - 33080 Porcia (PN)

Kr. Barona iela 130/2, LV-1012, Riga

Ozo 10A, LT 08200 Vilnius

Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm

H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kirdlyné utja 87
Vennootsweg 1, 2404 CG - Alphen aan den Rijn
Rislekkvn. 2 , 0508 Oslo

Herziggasse 9, 1230 Wien

ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

Quinta da Fonte - Edificioc Gongalves Zarco -
Q 35 -2774-518 Pago de Arcos

|str. Garii Progresului 2, S4, 040671 RO
Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil
Gerbiteva ulica 98, 1000 Ljubljana

Electrolux Slovakia s.r.o., Electrolux Domace
spotrebiée SK, Seberiniho 1, 821 03 Bratislava

Electrolux Service, S:t Géiransgatan 143,
S-105 45 Stockholm

Tarlabas! caddesi no : 35 Taksim Istanbul

129090 Mockea, Onumnuidickunia npocnekT, 16, BU
"Onumnnk"
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