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INDICAZIONI DI SICUREZZA

* ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante I'uso. Prestare attenzione a
non toccare le parti calde.

* | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.
* L'apparecchio puod essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione

* ATTENZIONE: cucinare senza supervisione grasso o olio sul piano cottura pud essere pericoloso e pud
provocare incendi

* MAI provare a spegnere il fuoco con acqua. Prima spegnere I'apparecchio e poi coprire le fiamme, ad
esempio con un coperchio o un telo non inflammabile.

* ATTENZIONE: pericolo diincendo: non lasciare oggetti sul piano cottura.

* ATTENZIONE: Se la superficie € incrinata, spegnere I'apparecchio per evitare la possibilita di scosse
elettriche.

* Durante I'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

« La parte interna del cassetto sotto all'apparecchio pud diventare calda

» Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* non utilizzare un pulitore a vapore.

* rimuovere gli eventuali liquidi tracimati dal coperchio prima di aprirlo.

* Far raffreddare la superficie del piano di cottura prima di chiudere il coperchio.

* | piani di cottura che incorporano lampade alogene non devono essere fissati intensamente.

* ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

* se la cucina é posta su un piedistallo, si devono adottare misure per evitare che 'apparecchio scivoli dal
piedistallo.

* Quando si fissa il cablaggio secondo le norme di cablaggi, deve essere integrato un dispositivo per
scollegare I'alimentazione di rete mediante una separazione di contatto a tutti i poli, al fine di garantire lo
scollegamento completo ai sensi delle condizioni di sovratensione categoriallll.

* le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore del’apparecchio.

* Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme speciali
disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenzatecnica.

« ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quandoil grill € in uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

*AVVERTENZA: Per evitare il ribaltamento dell'apparecchio, bisogna installare mezzi di stabilizzazione.
Vedere le istruzioni a pagina 98 di questo manuale.
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1. AVVERTENZE GENERALI

Grazie per aver scelto uno dei nostri prodotti. Per ottenere i massimi
risultati dalle nostre cucine consigliamo di:

*Leggere attentamente le note di questo manuale, poiché contengono
istruzioni importanti sulle modalita corrette di installazione, utilizzo e
manutenzione di questa cucina. Conservare questo opuscolo in luogo
sicuro, per poterlo consultare facilmente in seguito.

+In caso di vendita o di trasferimento dell'elettrodomestico, il manuale
deve essere consegnato insieme all'elettrodomestico, per garantire il
corretto trasferimento delle informazioni sull'installazione e
sull'utilizzo dell'elettrodomestico e le relative avvertenze.

*Quando la cucina & in uso, tutte le parti accessibili sono molto calde:
fare attenzione a non toccare questi elementi. Alla prima accensione,
I'elettrodomestico potrebbe dare origine ad emissioni di odore acre:
tale fumo & innocuo. Consigliamo di far funzionare la cucina a vuoto
perdue ore.

1.1. SIMBOLI USATI IN QUESTO MANUALE

| seguenti simboli sono utilizzati in questo manuale, per facilitarne
la comprensione

A Informazioni per la sicurezza

& Informazioni per la protezione dell'ambiente

c € Questo elettrodomestico & conforme alle
direttive CEE dell'UE.

A Attenzione, pericolo di capovolgimento.

Blocchi antiscivolo.

1.2. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Le parti di questo elettrodomestico che potrebbero venire a diretto
contatto con gli alimenti sono conformi alle indicazioni della direttiva
CEE 89/109. L'elettrodomestico € conforme alle direttive europee
2006/95/EC e 2004/108/EC, e dagli emendamenti seguenti. Inoltre
I'elettrodomestico € conforme alle direttive generali 93/68 e ai
successiviemendamenti.

1.3. SUGGERIMENTI PER LA SICUREZZA

*La cucina deve essere usata solo per gli scopi per i quali & progettata:
deve essere usata solo per la cottura del cibo. Qualunque tipo altro
utilizzo, per esempio come forma di riscaldamento, costituisce uso
improprio ed & pertanto pericoloso.

*ll costruttore non puo essere ritenuto responsabile per eventuali danni
provocati da uso improprio, non corretto o non ragionevole. Quando si
utilizza un elettrodomestico occorre seguire alcune regole di base. Se
I'elettrodomestico si rompe o si guasta, spegnerlo, staccare
I'alimentazione di rete, evitare di toccarlo e contattare il centro di
assistenza autorizzato.

*Questo elettrodomestico non & destinato all'uso da parte di persone
(compresi i bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali,
oppure prive di esperienze e conoscenze, a meno che siano sottoposti a
vigilanza o istruiti sull'utilizzo dell'elettrodomestico da parte di una
personale responsabile della loro sicurezza.

*E necessario vigilare sui bambini per impedire che giochino con
I'elettrodomestico.

*Un forno, per sua stessa natura, diventa molto caldo, specialmente sul
vetro dello sportello. Non permettere ai bambini di avvicinarsi al forno
quando ¢ bollente, specialmente se il grill & acceso.

*Usare sempre i guanti per rimuovere gli alimenti dal forno.

*Mantenere sempre pulito I'elettrodomestico, per motivi di sicurezza e di
igiene.

I residui di grasso e di alimenti possono essere causa diincendi.

*Non mettere le manitra le cerniere del forno. Tenere lontani i bambini.
*Assicurarsi che quando I'elettrodomestico non viene utilizzato tutte le
manopole siano in posizione spenta.

*Lo scaldavivande pud essere usato per riporre vassoi vuoti o per
mantenere caldi gli alimenti.

*Non mettere nel vano scaldavivande oggetti infiammabili, esplosivi o
detergenti, ad esempio borse dinylon, carta, panni, ecc.

*Usare esclusivamente pentole e padelle resistenti al calore. Non usare
materiali infiammabili.

*E pericoloso modificare o tentare di modificare le proprieta
dell'elettrodomestico.
*Occorre prestare particolare attenzione durante la frittura: non lasciare
incustodito I'elettrodomestico.
*L'elettrodomestico & pesante. Prestare attenzione durante gli
spostamenti.
*Durante il funzionamento dell'elettrodomestico, &€ normale I'emissione di
aria calda.
Non bloccare le aperture del forno.
*Se si pongono alimenti sopra o all'interno dell'elettrodomestico o quando
si sposta il cibo con acqua o grassi in eccesso, si possono verificare
versamenti. Pulire immediatamente tali residui dopo la cottura, per
prevenire laformazione di odori sgradevoli e di possibiliincendi.
*Quando si utilizza un elettrodomestico occorre seguire alcune regole di
base:
*In generale non € consigliabile utilizzare adattatori, prese
multiple per piu spine e prolunghe.
*Non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla
presadialimentazione.
*Non toccare il forno con le mani o i piedi umidi o bagnati.
*Sostituire immediatamente il cavo di alimentazione
danneggiato.
*Per la sostituzione del cavo, attenersi alle seguenti istruzioni:
*La sostituzione del cavo deve essere effettuata da un tecnico
qualificato. Per le riparazioni affidarsi esclusivamente a un centro di
assistenza autorizzato e assicurarsi che vengano usati ricambi originali.
*Se necessario, rimuovere il cavo di alimentazione e sostituirlo
con uno dei seguenti tipi: HO5RRF, HO5VVF e HO5V2V2-F. Il cavo ha la
capacita necessaria per la corrente elettrica richiesta dal prodotto. Non
lasciare I'elettrodomestico incustodito prima che si sia raffreddato.

qualora le precedenti istruzioni non vengano seguite.

é Il costruttore non puo garantire la sicurezza della cucina

1.4. SUGGERIMENTI UTILI

*Non usare recipienti di cottura deformati o non bilanciati.

*Pulire con curail grill e la leccarda prima di iniziare a utilizzarli.
*Usando detergenti spray, non spruzzare sulle piastre o sul
termostato.

*Assicurarsi che i ripiani del forno siano collocatiin modo corretto.
*Non coprire le parti del forno con fogli di alluminio.

1.5. DATI TECNICI

POTENZA
CARATTERISTICHE COMPLESSIVA
ELETTRICA
4 resistenze Hilight 60 x 60 e forno elettrico 8.4 kW
4 resistenze Hilight 60x60 e forno elettico 6.6-6.8 kW

Targhetta delle specifiche (sul retro della cucina)
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2. INSTALLAZIONE

L'installazione deve essere eseguita da personale qualificato. Il produttore non
ha l'obbligo di provvedervi. La garanzia non comprende l'eventuale assistenza
richiesta al produttore per risolvere guasti derivanti da un'installazione non
corretta.

E obbligatorio attenersi alle istruzioni di installazione destinate al personale
professionalmente qualificato. L'installazione non corretta pud determinare
danni o lesioni a persone, animali o cose. Il produttore non puo essere ritenuto
responsabile di tali danni o lesioni.

AVVERTENZA! Occorre prestare attenzione al posizionamento
dell'elettrodomestico. Esso pud essere installato solo in una stanza dotata di
ventilazione costante.

Occorre sempre staccare il collegamento elettrico prima di ogni intervento di
riparazione, installazione o modifica.

*Prima di installare I'elettrodomestico, controllare le caratteristiche della fornitura
di energia e accertarsi che I'elettrodomestico sia regolato di conseguenza.
«L'elettrodomestico non deve essere installato nelle vicinanze di materiale
infiammabile (es. mobili, tende, ecc.)

*Se la cucina & posta su un piedistallo, si devono adottare misure per evitare che
I'apparecchio scivoli dal piedistallo.

2.1. POSIZIONAMENTO

20 mm

QOO0 OO®

[—

S

2.2. REGOLAZIONE DEI PIEDINI

L'elettrodomestico & dotato di piedini regolabili sui quattro angoli inferiori del
telaio. | piedini possono essere regolati singolarmente mediante una chiave,
per fare in modo che la cucina e di conseguenza i liquidi nei recipienti di
cottura siano bilanciati ed equilibrati.

Piedini e ruote regolabili

A A2

s

o

=NWHA

-Questo apparecchio & dotato di piedini regolabili, posizionati negli spigoli inferiori.
-L'altezza massima della cucina € di 868mm, ottenuta posizionando i piedini
frontali e le rotelle posteriori nel 4° buco.

-| piedini possono essere regolati individualmente con l'aiuto di una pinza, per
garantire che il forno sia in posizione perfettamente bilanciata, e che il livello del
liquido nelle pentole sia orizzontale.

-Le rotelle posteriori devono essere fissate sul 2 buco (fugura A1), altezza stadard.
In questo modo, l'altezza standard sara di 850mm.
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Piedini regolabili

1
10

60 x 60|50 x 60
Altezza (mm)| 850 850
Larghezza (mm)| 598 510
Profondita (mm)[ 600 600

‘ %
\J
N L

2.4. ASPETTO GENERALE E DEFINIZIONE DEL
POSIZIONAMENTO DELL'ELETTRODOMESTICO

Questo manuale utente é fornito come guida comune a piu modelli.
Alcune delle proprieta riportate in questo manuale potrebbero non
esistere su alcuni modelli.

CUCINA 60 x 60
1- Piano superiore di cottura
2- Pannello di controllo
3- Scaldavivande
4- Sportello del forno (sportello anteriore)
5- Resistenza Hilight 1200 W 6
6- Doppia resistenza Hilight 1700 W
7- Resistenza Hilight 2300 W
8- Lampade di avvertimento
9- Manopole di controllo

delle resistenze Hilight
10- Manopola del forno
11- Manopola del termostato

12- Programmatore elettronico | SO 2
13- Piede mobile 2
14- Testa del bullone 10

"

5 6 9
75 44 3
4
1
N ~
50 x 60 COOKER
'\
8 1- Piano superiore di cottura
N 2-Panello di controllo

9 3- Scaldavivande
4- Sportello del forno
(sportello anteriore)
5- Resistenza Hilight 1800W
6- Resistenza Hilight 1200W
7-Lampade di avvertimento
8- Manopola timer
9- Manopole di controllo
delle resistenze Hilight
4 10- Manopoa del forno
11- Pulsante della ventola




RIMOZIONE E PULIZIA DELLE GRIGLIE

1. Rimuovere le griglie tirandole verso il senso della freccia

2. Pulire le griglie lavandole in lavastoviglie o con una spugna bagnata
e asciugandole subito dopo

3. Dopo aver pulito le griglie, installarle nuovamente

N WO

2.5. CUCINE SENZA CAVO DI CORRENTE
Tipi di collegamento scatola di derivazione

1- Collegamento monofase 2- Collegamento trifase

Attenzione: Un fissaggio inadeguato puo determinare rischi
di riscaldamento pericoloso a livello di alimentazione del cavo

“. _.1 = 'i-! -

Monofase Trifase
220-240 V~ 380-415V3N~
Cavo - Sezione 3G 4 mm’ 5G1.5mm’
Cavo - Tipo HO5VV-F HO5VV-F
HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| 1, 4
2 5 2 5
L2
s
1 PE_ |~ 1 PE_ |~
L X
L1: Fase 1 Fase
Derivatore 1-2 e 2 Fase
derivatore 2-3 3 Fase
N: Derivatore 5 Derivatore
neutro 4-5 neutro 4-5
PE Terra PE Terra

2.6. COLLEGAMENTO ELETTRICO

Le cucine sono fornite con o senza cavo di corrente. |l collegamento
del cavo deve essere effettuato da un centro di assistenza
autorizzato, che dovra attenersi alle seguenti istruzioni.

Il collegamento elettrico deve essere fatto secondo gli standard e i
regolamenti vigenti. Prima di effettuare il collegamento elettrico,
verificare i punti seguenti:

*La capacita dei collegamenti elettrici e i fusibili dell'edificio sono
sufficienti a garantire il carico dell'elettrodomestico? (Verificare i dati
sull'etichetta adesiva)

+La linea elettrica utilizzata & dotata di una messa a terra conforme
agli standard vigenti? L'abitazione privata deve essere dotata di una
corretta messa a terra. Rivolgersi a un tecnico autorizzato nel caso in
cuil'impianto elettrico domestico non sia dotato di messa a terra.

*La presa e l'interruttore multipolare sono in un punto facilmente
raggiungibile dopo l'installazione dell'elettrodomestico?

*Al cavo dell'alimentazione di rete deve essere collegata una spina
conforme agli standard e il cavo deve essere inserito in una presa
sicura.

*Qualora I'elettrodomestico richieda il collegamento diretto alla linea
elettrica, fra I'elettrodomestico e la linea elettrica occorre usare un
interruttore multipolare. (Deve essere conforme agli standard e
adeguato al carico)

Il cavo di terra, di colore verde-giallo, non deve essere interrotto
dall'interruttore. Il cavo di fase, di colore marrone (che parte dal
connettore indicato con la “L” sul forno) deve sempre essere collegato
conil cavo difase dell'alimentazione direte.

*ll cavo di alimentazione deve essere disposto in modo tale da non
essere esposto a temperature superioriai 50 °C.

*Qualora sia necessario sostituire il cavo di alimentazione, utilizzare
un cavo con una sezione trasversale adeguata alla potenza indicata.
Il cavo di terra, di colore verde-giallo, deve risultare 2 cm circa piu
lungo rispetto ai cavi difase e neutro.

*Dopo avere completato il collegamento, controllare le piastre
accendendole per 3 minuti.

«|l costruttore declina ogni responsabilita per danni derivanti dalla non
conformita agli standard di sicurezza.

Se l'elettrodomestico non € dotato di cavo di alimentazione e spina, o
di altri sistemi per lo scollegamento dall'alimentazione centrale con
una separazione di contatto su tutti i poli che fornisce lo
scollegamento completo in condizioni di sovraccarico categoria lll, le
istruzioni dovranno indicare che i mezzi di scollegamento devono
essere incorporati nel collegamento, conformemente alla normativa
vigente.
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3. PIANO DI COTTURA IN VETROCERAMICA

3.1. DESCRIZIONE DELLE ZONE DI COTTURA

Zona high-light

Sull'intera superficie dell'unita & applicata in modo uniforme una
striscia conduttrice metallica efficace in 3 secondi, adatta per
cotture uniformi, omogenee e anche prolungate.

Il piano di cottura in vetroceramica permette di fornire una
maggiore quantita di calore nelle zone evidenziate, velocizzando
quindi la cottura. Le differenze nella struttura della piastra di
cottura non influiscono sulla capacita del vetro di resistere alle alte
temperature, mentre ne migliorano la controllabilita. Con la
funzione “Sprinter” si possono avere tempi di cottura inferiori del
15%, a seconda del metodo di cottura e del tipo di recipiente di
cottura.

Le resistenze multi-circuito permettono di utilizzare zone cottura
didiverse dimensioni con lo stesso elemento scaldante.

3.2. CONSIGLI SUI RECIPIENTI DI COTTURA

Cottura efficiente =
La zona high-light, di grandi dimensioni, a secondagl —mm- %
dalla dimensione del recipiente e/o dalla A ,€ mm 5“
quantita di cibo da cuocere, offre alti livelli di 4“ am ,’&
prestazione. [ : " 'Y | ‘
La buona qualita dei recipienti di cottura é" gy
fondamentale per sfruttare appieno le Ye N
caratteristiche di queste piastre. "Q " )"

A 3 el X 4

Usare recipienti con un diametro § .=

. . . -
sufficientemente grande da coprire I'unita di
superficie la dimensione del recipiente non deve essere inferiore all'area
riscaldata. L'energia verra usata con la massima efficienza quando la
dimensione del recipiente sia leggermente maggiore.

3.3. SCELTA DEI RECIPIENTI DI COTTURA

Di seguito si riportano informazioni utili nella scelta di recipienti
che garantiscano buone prestazioni.

Acciaio inox

Decisamente consigliato. Ottimi specialmente se dotati di base
multistrato. La base multistrato abbina i vantaggi dell'acciaio inox
(aspetto, durata e stabilita) con quelli dell'alluminio o del rame
(conduzione e distribuzione uniforme del calore).

Alluminio

Consigliato quello pesante. Buona conduttivita. Residui di
alluminio possono comparire sul piano di cottura come graffi, ma
possono essere eliminati immediatamente. Non bisogna usare
I'alluminio sottile, a causa del basso punto di fusione.

Ghisa
Utilizzabile, ma non consigliata. Prestazioni scadenti. Pud
graffiare la superficie.

Fondo inrame/pietra

Consigliato quello pesante. Buone prestazioni, ma il rame puo
lasciare residui che appaiono come graffi. | residui possono
essere rimossi se la piastra di cottura viene pulita
immediatamente. Non lasciare comunque che questi recipienti si
asciughino. Il metallo surriscaldato puo aderire alla superficie di
vetro. Un recipiente di rame surriscaldato puo lasciare un residuo
capace di macchiare il piano di cotturain modo permanente.

Assicurarsi che il fondo del recipiente sia asciutto
Riempiendo i recipienti con liquido o utilizzandone uno che sia
rimasto in frigorifero, assicurarsi che il fondo sia completamente
asciutto prima di appoggiarlo sulla piastra di cottura. Questo
accorgimento evitera macchie sul piano.

Usare sempre recipienti di cottura di buona qualita, con
fondo spesso e perfettamente piano

L'adozione di recipienti di questo tipo impedira la formazione di
zone piu calde che provocano l'adesione del cibo. Recipienti di
metallo pesanti garantiscono la distribuzione uniforme del calore.

Porcellana/smalto
Buone prestazioni solo se la base € sottile, liscia e piana.

Vetroceramica
Sconsigliata. Prestazioni scadenti. Puo graffiare la superficie

Idoneita dei recipienti di cottura

Recipienti piu ampi hanno superfici di riscaldamento piu ampie.
Questo permettera di cuocere i cibi piu velocemente rispetto a
recipienti con superficie minore.

Usare sempre recipienti di dimensione proporzionale alla quantita
di cibo da cucinare. Per non disperdere il contenuto, evitare
recipienti molto piccoli, specialmente per cibi con eccesso di
liquido. Se si usano recipienti eccessivamente grandi per cibi a
cottura rapida, salsicce e liquidi si attaccheranno al recipiente e,
dopo che si sara svuotato, virimarranno attaccati residui.

Per la cottura di dolci sono consigliabili recipienti e teglie chiusi. Lo
zucchero e i succhi versati da un recipiente aperto possono
aderire al piano di cottura e saranno difficili da rimuovere. Occorre
ricordarlo in particolare nel caso di recipienti utilizzati per arrosti o
perla cottura a pressione ad alta temperatura.

Non lasciare i bruciatori incustoditi senza un recipiente su di essi,
o con unrecipiente vuoto.

Controllare l'idoneita dei recipienti di cottura in base ai seguenti
criteri:

Devono essere pesanti.

Devono coprire completamente la superficie del bruciatore;
possono essere un po' piu grandi ma non piu piccoli.

La superficie della base deve essere completamente piana e
adattarsi bene alla superficie di cottura.

Alcune parti degli alimenti possono essere riscaldate, mentre altre
rimangono fredde a causa della distribuzione non uniforme del
calore sotto il recipiente. Quindi, quando si utilizzino recipienti con
il fondo sottile, & necessario rimescolare continuamente gli
alimenti in cottura. Il calore & distribuito in modo piu efficace e
uniforme in recipienti dal fondo spesso.

Si sconsiglia I'uso di recipienti di cottura eccessivamente piccoli.
Recipienti grandi e poco profondi sono piu adatti per una cottura
rapida ed efficace rispetto a recipienti piu piccoli e profondi.

Non & possibile diminuire i tempi di cottura usando un piccolo
contenitore su un bruciatore grande. In questo modo si sprechera
solamente energia. Tuttavia, un recipiente dotato di coperchio
consentira dirisparmiare energia.

ST R

3.4. MANOPOLE DI CONTROLLO DEL PIANO DI
COTTURA IN VETROCERAMICA

COME USARE ILPIANODICOTTURA

Individuare il segno corrispondente E
alla zona di cottura che si intende Hilight
utilizzare. o
Ruotare Ila manopola di controllo 12
sull'impostazione di cottura
desiderata.

Si consiglia di impostare inizialmente la 10+
zona alla massima temperatura, fino a . .
che il contenuto del recipiente abbia . A
raggiunto la temperatura voluta, per poi
ridurre latemperatura a quella necessaria.
La spia di calore residuo si accende quando la temperatura
del piano di cottura raggiunge o superai 60 °C.

Rimane accesa anche quando il piano viene spento, e si spegne
solo quando la temperatura sia scesa in modo sufficiente.

Posizioni Suggerimenti
11 12 Molto Per riscaldare un piatto, sciogliere burro o
basso cioccolata...
Cottura lenta, salse, stufati, budini di riso, uova

2| 34 Basso ) "
in camicia...

3| 5.6 | Moderato Faglloll, cibo congelato, frutta, bollitura
dell'acqua...

4| 7-8 Medio Mele al vapore, verdure fresche, pasta, crepes,
pesce...

519-10 Alto Cotture piu intense, frittate, bistecche...

6 [11-12| Molto alto | Bistecche, braciole, frittura...

10 IT



Per spegnere il piano di cottura, ruotare la manopola sulla
posizione “O”.

*La zona ovale di riscaldamento consiste di due aree distinte:
un'area circolare e una sezione di forma ovale. Ruotare la
manopola in una delle posizioni da 1 a 12 per regolare l'area
circolare. Per controllare la sezione ovale, ruotare semplicemente
la manopola di controllo sulla posizione 12 e quindi selezionare
unaposizioneda1a12.

L'area di riscaldamento consiste di due zone concentriche. La
zona circolare interna ¢ attivata quando la manopola viene posta
in una delle posizioni dalla 1 alla 12. L'anello esterno & attivato
solo quando il controllo & ruotato oltre il 12 fino alla potenza
massima.

4. USO DEL FORNO
4.1. GRILL

*ll grill permette di rosolare rapidamente gli alimenti. Il grill &
regolabile su diverse posizioni, a seconda delle dimensioni degli
alimenti. Quasi tutti i tipi di cibo possono essere cotti mediante il
grill, tranne la selvaggina molto asciutta e gli involtini di carne.
*Carni e pesce destinati ad essere grigliati devono prima essere
cosparsidiolio.

*Utilizzando il grill, disporre una teglia per raccogliere il grasso
sotto il cibo. Versare un po' d'acqua nel vassoio per evitare la
formazione di odori sgradevoli e che i grassi vengano incendiati.

«ll grill viene solitamente utilizzato per cuocere tagli di carne, per
esempio bistecche non troppo spesse, selvaggina a pezzi, pesce,
alcune verdure (come zucchini, melanzane, pomodori, ecc.) o
spiedinidi carne o di pesce.

Ungere leggermente il pesce prima di metterlo sotto il grill.

Salare la carne dopo la cottura; salare il pesce all'interno prima
della cottura.

sLa distanza dal grill dipende dallo spessore della carne o del
pesce. Se la distanza € scelta correttamente, la superficie esterna
non risultera bruciata, mentre l'interno sara cotto correttamente.
*Per impedire la formazione di fumo e cattivi odori dovuti a schizzi
di grasso e salse, versare nel vassoio di raccolta uno o due
bicchierid'acqua.

*E anche possibile usare il grill per tostare pane e toast e per
cucinare certi tipi di frutta (banane, pompelmi e fette di ananas,
mele, eccetera). La frutta non deve venire in contatto con gli
elementiriscaldanti.

alluminio. Il calore accumulato pud danneggiare lo

j Non coprire le pareti laterali o il fondo con fogli di
smalto del forno e gli alimenti.

4.2. CONSIGLI PER LA COTTURA

Cottura tradizionale

Il calore & generato dalle piastre superiore e inferiore. Per la
cottura € in generale preferibile la posizione centrale. Tuttavia, se
occorre cuocere maggiormente la parte superiore o inferiore
dell'alimento, disporre il ripiano di cottura nella parte superiore o in
quellainferiore.

Cottura ventilata

+Gli alimenti vengono cotti grazie all'aria preriscaldata e distribuita
in modo uniforme all'interno del forno mediante una ventola
collocata sulla parete posteriore del forno. In questo modo &
possibile cuocere piu piatti contemporaneamente su ripiani
diversi, grazie alla distribuzione uniforme del calore.

*Questo tipo di forno pud anche essere utilizzato per scongelare
alimenti surgelati. E possibile utilizzare il forno per sterilizzare
alimenti in barattolo, preparare sciroppi di frutta, disidratare frutta
e funghi.

4.3. PREPARAZIONE DI TORTE

*Ameno diindicazione contraria, preriscaldare il forno per almeno
10 minuti prima di utilizzarlo. Non aprire lo sportello del forno
durante la cottura di torte, per non interrompere la lievitazione
(torte o piatti con lievito e soufflé). L'afflusso di aria fredda che
entrerebbe nel forno ne impedirebbe la lievitazione. E possibile
controllare la cottura dei dolci inserendo uno stuzzicadenti nel
dolce. Se lo stuzzicadenti esce asciutto, allorail dolce & cotto. Non
effettuare questo controllo fino a che siano trascorsi almeno i tre
quarti del tempo previsto di cottura.

Ricordare i seguenti suggerimenti

*Se l'alimento & ben cotto in superficie ma & ancora crudo
all'interno, deve essere cotto piu a lungo a temperatura piu bassa.
*Se viceversa la superficie del cibo & troppo secca, questo
significa che deve essere cotto a temperatura superiore per un
periodo ditempo piu breve.

4.4. FUNZIONE PIZZA

* Impostare il termostato del forno alla temperatura massima
* Preriscaldare il forno per 15-20 minuti

* Posizionare la teglia in una delle due posizioni piu basse

» Cuocere per circa 20 minuti

4.5. COTTURA DEL PESCE

Pesci di piccola taglia possono essere cotti alla massima
temperatura dall'inizio alla fine. | pesci di taglia maggiore devono
essere cotti all'inizio alla massima temperatura, per poi ridurre
lentamente la temperatura. | pesci di grossa taglia devono essere
cotti a bassa temperatura dall'inizio alla fine. Controllare il taglio
nel pesce per verificare il grado di cottura raggiunto. Per capire se
il pesce € cotto, controllare il taglio nel pesce stesso. Il pesce
grigliato deve avere una colorazione bianca opaca uniforme,
tranne nel caso del salmone e della trota

4.6. COTTURA DELLA CARNE

*La quantita minima di carne da cuocere nel forno & di 1 kg.
Diversamente la carne risultera troppo asciutta.

Per ottenere una carne ben cotta, usare meno grasso, Se la carne
€ molto grassa, non c'e bisogno di usare olio. Se un lato della
carne & grasso, rivolgere questo lato verso l'alto. Il grasso sciolto
sara sufficiente per ammorbidire la parte inferiore. Le carni rosse
devono essere estratte dal frigorifero almeno 1 ora prima della
cottura.

*In caso contrario la carne potrebbe indurirsi a causa dello sbalzo
di temperatura. Non usare sale prima della cottura, specialmente
per la cottura al grill. Il sale estrarrebbe il sangue e i succhi della
carne, impedendo quindi la rosolatura della superficie superiore
deltaglio.

*Salare la carne da arrostire solo dopo meta cottura.

*Disporre la carne da arrostire in recipiente largo e poco profondo.
*Contenitori profondi agiscono come schermo nei confronti del
calore. La carne pud essere posta nel forno in un recipiente
resistente alla temperatura o direttamente sulla griglia. Inserire
sotto la griglia una teglia per raccogliere i succhie il grasso.

Le salse devono essere aggiunte all'inizio se l'alimento richiede
una cottura rapida, oppure nell'ultima mezz'ora nel caso di cotture
piu prolungate.

4.7. GIRARROSTO

* La cucina € dotata di un accessorio girarrosto, composto di uno
spiedo di metallo, due forchettoni e un gancio utilizzato per
sostenere lo spiedo.

* Istruzioni perl'uso:

- rimuovere ogni accessorio dal forno

- posizionare la leccarda profonda sul fondo della cavita o
nell'ultimo livello

- infilzare lo spiedo nella carne, in posizione centrale in mezzo ai
due forchettoni

- inserire lo spiedo nel foro posizionato sulla parete di fondo, poi
fissare il gancio di sostegno nel supporto posizionato sul fronte
superiore della cavita e passarlo attorno all'estremita dello spiedo
-non & necessario preriscaldare per usare il girarrosto

tempo di cottura raccomandato in modalita di cottura con
girarrosto

Alimenti (kg) Tempo di cottura (min)
Manzo (1kg) 20/30
Agnello, pecora(1kg) 30/40
Vitello, Pollame (1kg) 60/70
Maiale (1kg) 65/75
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4.8. USO DEL TEMPORIZZATORE

Con questo meccanismo €& possibile
programmare la durata espressa in
della cottura e quindi
2 spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 90
tempo
prescelto, la manopola raggiungera la
suoneria O
50 corrispondenza della quale il forno si
spegne automaticamente. Il forno puo
essere acceso solo impostando un
tempo di cottura o girando lamanopolain posizioneﬂ'l .

Allo scadere del

4.9. USO DEL CONTAMINUTI

Per selezionare il tempo prescelto,
ruotare la manopola di un giro completo,
ritornare con
. posizione corrispondente al
desiderato. Allo scadere del tempo,
entrera in azione la suoneria per alcuni

I'indice nella
tempo

4.11. FORNO ELETTRICO

Posizione

Funzione forno

lo

Funzione

Temperatura

Tempo di cottura

in

Non in funzione

Spiedino rotante e piastra grill

Lampada

Piastra grill

Piastra grill e ventola

Ventola

Elemento riscaldante superiore e ventola

Elemento riscaldante inferiore e ventola

Elemento riscaldante superiore, elemento
riscaldante inferiore e ventola

Elemento riscaldante inferiore e superiore

()| | ) |&2 |- /O {0 |O|c3|m

Piastra superiore

Piastra inferiore

Manuale

e\

3
N
N
>

[

Pizza

4.10. UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO

FUNZIONE | MODALITA DI ATTIVAZIONH MODALITA DI SPEGNIMENTO AZIONE SCOPO
CONTAMINUTI| < Tenere premuto il tasto *Quando il tempo impostato & « Al termine del tempo impostato, suonera «Consente di utilizzare il forno come sveglia (puo essere attivata
*Premere i tasti [V]o[A] trascorso, scatta un allarme sonoro | un allarme. sia durante il funzionamento del forno che a forno spento)
impostare il tempo richiesto (che si arresta automaticamente, «Per controllare il tempo mancante,
«Rilasciare tutti i tasti oppure puo essere arrestato premere il tasto \M [
immediatamente premendo il tasto)
FUNZIONE | «Premere il tasto «Ruotare il selettore di funzione «Consente di far funzionare il forno. « Per cuocere le ricette desiderate
MANUALE «Impostare la funzione di del forno sulla posizione “O "
cottura con il selettore di
funzione del forno
TEMPO DI Tenere premuto il tasto TIMER | +Quando il tempo sara trascorso, «Consente di preimpostare il tempo di « Al termine del tempo di cottura impostato, il forno si spegnera
COTTURA *Premere i tasti (W] o [A] per il forno si spegnera cottura per la ricetta prescelta. automaticamente e suonera un allarme.
impostare la durata della automaticamente. Se si desidera «Per controllare il tempo mancante,
cottura richiesta arrestare la cottura in anticipo, premere il tasto TIMER.
«Rilasciare tutti i tasti ruotare il selettore di funzione su «Per modificare/cambiare il tempo
«Impostare la funzione di 0 oppure impostare il tempo su preimpostato premere TIME [¥]e[A]i pulsanti
cottura con il selettore di 0:00 (TIMER [¥] ¢ [A] pulsanti)
funzione del forno
FINE «Tenere premuto il tasto FINE | <Al momento impostato, il forno si | «Consente di impostare il termine del *Questa funzione & generalmente utilizzata con la funzione
DELLA *Premere i tasti | T| S[VI[Alper | spegnera. Per spegnere tempo di cottura. “tempo di cottura”. Ad esempio, se il piatto deve cuocere per
impostare il tempo desiderato | manualmente, ruotare il selettore di | «Per controllare il tempo preimpostato, 45 minuti e deve essere pronto per le 12:30, ¢ sufficiente
COTTURA per lo spegnimento del forno funzione del forno sulla posizione premere il tasto FINE selezionare la funzione richiesta, impostare il tempo di cottura
eRilasciare i tasti ‘0" «Per modificare il tempo preimpostato su 45 minuti e l'ora di fine cottura alle 12:30.
«Impostare la funzione di premere i tasti FINE + [V]lA] «La cottura iniziera automaticamente alle 11:45 (12:30 meno 45
cottura con il selettore di minuti) e continuera fino al termine preimpostato del tempo di
funzione del forno cottura, mentre il forno si spegnera automaticamente
AVVERTENZA Se la FINE della cottura viene selezionata senza
impostare la durata della cottura, il forno iniziera a cuocere
immediatamente e si arrestera alla FINE del tempo di cottura
impostato.

Impostare il tempo corretto:

Ve

o-Hc>»

g

!—', m
o

g

g

ATnmverenos VA

OOO0000

AVVERTENZA

La prima operazione da effettuare subito dopo l'installazione o dopo un'interruzione
di corrente (riconoscibile dal display lampeggiante con l'indicazione G000 ) &
impostare l'ora corretta. Per effettuare tale operazione, eseguire i seguenti passaggi:

*Tenere premuti i tasti TIMER e FINE ( |[» e |«)
sImpostare il tempo con i tasti(V][A]

*Rilasciare tutti i pulsanti

ATTENZIONE il forno funziona solo se impostata sulla funzione manuale

7Y

oL *4H5

TIMER END

a S +

" o tempo preimpostato.N.B.: su alcuni modelli i simboli [W][a] sono sostituiti da [¥] e [-]
Nella programmazione di un programmatore con 5 tasti, per la funzione manuale premere allo stesso tempo i tasti “TIMER” ve “END”
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4.12. TABELLE DI COTTURA

Pesi per la cottura tradizionale e ventilata (grammi)

TIPO DIALIMENTO Metodo di cottura tradizionale

Peso Metodo di Metodo Tempi di Posizione Ripiano
(grammi)| TIPO DI ALIMENTO cottura ventilato cottura NOTE
(Gr) tradizionale (minuti) ——
posizione| YT ERA| posizion | TEMPERA % 4
RIPIANO TlgRA RIPIANO TlS'RA 3
TORTE E DOLCI (c) () \ 5
Pasta con uova 2 180 | 2(1e3)| 160 | 45-60 \ 1
Pasta 1 180 | 2(1e3)| 160 | 20-35
Piccole torte 2 180 2(1e3)| 160 [ 20-30
Torta al formaggio 1 175 2 150 | 60-80 /
Torta di mele 1 180 2(1e3)| 160 [ 40-60
Strudel 2 175 | 2(1e3)| 150 | 60-80
Crostata 2 180 2(1e3)| 160 [ 45-60
Piccole torte 2 180 2(1e3)| 160 [ 15-25
Biscotti 2 180 | 2(1e3)| 160 | 10-20
Torte alla crema 2 100 2(1e3)| 100 [ 90-120
PANE
1000 | Pane bianco 1 | 200 | 2 175 | 45~60 | Infomo chiuso, su piati
500 | Pane disegale 1 | 200 | 2 175 | 30~45 gpez; su una teglia
otto il grill
500 Toast 2 200 2(1e3)| 175 | 20~35
PASTA
Pasta generica 2 200 2(1e3)| 175 | 40~50
Pasta con verdure 2 200 2(1e3)| 175 | 45~60
Pasta piccola 2 200 2(1e3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 200 2 175 | 45~60
CARNI
1000 | Arrosto di manzo 2 200 2 175 | 50 ~70 | Cuocere sulla
1200 | Arrosto di maiale 2 200 2 175 | 100 ~ 130 | Cuocere sulla
1000 | Arrosto di vitello 2 200 2 175 | 90 ~ 120 | Cuocere sulla
1500 | Roastbeef allinglese 2 220 2 200 [ 50~70 | Cuocere sulla
1200 | Agnello 2 200 2 175 | 110 ~ 130 | Coscia
1000 | Pollo 2 200 2 175 | 60~80 | Intero
4000 | Tacchino 2 200 2 175 | 210 ~ 240| Intero
1500 | Anatra 2 175 2 160 | 120 ~ 150 Intero
3000 | Oca 2 175 2 160 | 150 ~200| Intero
1200 | Coniglio 2 200 2 175 | 60~80 | Apezzi
PESCE
1000 Pesce intero 2 200 2(1e3)| 175 40 ~60 [ 2 Pesci
800 Filetto 2 200 | 2(1e3)| 175 | 30~40 |4 Filetti

NOTA :

1) | tempi delle cotture non comprendono il preriscaldamento. Si consiglia di preriscaldare il forno per almeno 10 minuti, specialmente per
torte, pizze e pane.

2) Indica le posizioni dei ripiani per la cottura simultanea di piu piatti.

3) Tutte le cotture devono avvenire con lo sportello del forno chiuso.

QUANTITA COTTURA SU GRIGLIA TEMP'(r?"i:u?i;'TURA
TIPI DI ALIMENTI

N. DI PESO POSIZIONE | TEMPERATURA SEZIONE SEZIONE

PARTI RIPIANO (°C) SUPERIORE | INFERIORE
Bistecca 4 800 4 max 10 8
Costolette 4 600 4 max 12 8
Salsiccia 8 500 4 max 10 6
Tagli di pollo 6 800 3 max 30 20
Grigliata mista 4 700 4 max 12 10
Dolci al latte 4 400 4 max 13 10
Pomodoro a fette 8 500 4 max 12 -
Filetti di pesce 4 400 4 max 8 6
Tagliate 6 - 4 max 12 --
Toast 4 - 4 max 8 -
Fette di pane 4 — 4 max 2-3 1
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5. PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di ogni intervento di pulizia e di manutenzione:

Scollegare il cavo di alimentazione.

Seilforno & caldo, attendere fino a che siraffreddi.

Non usare mai vapore o un getto ad alta pressione per pulire
I'elettrodomestico.

Non usare mai detergenti abrasivi, lana metallica o oggetti affilati per
pulire lo sportello di vetro del forno.

Pulire le superfici smaltate con acqua saponata tiepida o con prodotti
di marca adeguati. Non utilizzare per nessun motiv polveri abrasive
che possono danneggiare le superfici e rovinare l'aspetto della
cucina.

E molto impostante pulire il forno tutte le volte che viene usato.

Usare detergenti e lana metallica abrasiva per le griglie in acciaio inox.
Le superfici di vetro come il coperchio, lo sportello del forno e quello
dello scaldavivande devono essere pulite quando sono fredde.

| danni causati dalla mancata osservanza di queste indicazioni non
sono coperti dalla garanzia.

Non usare prodotti abrasivi, lana metallica, oggetti affilati, panni ruvidi,
prodotti chimici o detergenti che possano danneggiare in modo
permanente il rivestimento catalitico.

Puo essere utile usare teglie profonde per cibi grassi come i tagli per
arrosti e porre una teglia sotto il grill per raccogliere il grasso in
eccesso.

La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini
senza supervisione.

Non utilizzare un pulitore a vapore.

Pulizia dello sportello del forno.

Per una pulizia accurata dello sportello del forno € consigliabile
smontarlo, come illustrato pitu avanti.

Aprire completamente lo sportello, ruotare i due piedini sulle cerniere
di 180°. Chiudere parzialmente lo sportello a 30°. Rimuovere lo
sportello alzandolo leggermente in questa posizione.

Per rimontare lo sportello, seguire i passaggi precedenti in ordine
inverso.

Prima di effettuare qualunque intervento di manutenzione sulla
piastra di cottura, attendere il raffreddamento.

Devono essere usati solo prodotti (creme e raschietti) specifici per
superfici in vetroceramica. Tali prodotti sono reperibili presso i negozi
diferramenta.

Evitare versamenti, poiché tutto cido che cade sulla piastra di cottura
brucera rapidamente, rendendone piu difficile la pulizia.

Si consiglia di tenere lontane dalla piastra di cottura tutte le sostanze
che possono fondere, come oggetti di plastica, zucchero o prodotti a
base dizucchero.

Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici
affilati per pulire le porte di vetro del forno dato che possono graffiare
la superficie e causare la frantumazione del vetro.

MANUTENZIONE

*\ersare qualche goccia del prodotto di pulizia specifico sulla
superficie della piastra di cottura.

Strofinare le macchie ostinate con un panno morbido o con della carta
da cucinaleggermente inumidita.

Asciugare con un panno morbido o con carta da cucina asciutta fino a
che la superficie diventa pulita.

Se permangono macchie ostinate

Versare ancora qualche goccia del prodotto di pulizia specifico sulla
superficie.

Strofinare con un raschietto, tenendolo a un angolo di 30° rispetto alla
piastra di cottura, fino alla scomparsa della macchia.

Asciugare con un panno morbido o con carta da cucina asciutta fino a
che la superficie diventa pulita.

Se necessario, ripetere I'operazione.

ALCUNICONSIGLI

La pulizia frequente rimuove uno strato protettivo che € essenziale per
prevenire graffi e usura. Prima di usare nuovamente la piastra di
cottura assicurarsi che la superficie sia pulita. Per rimuovere i segni
lasciati dall'acqua usare alcune gocce di aceto bianco o di succo di
limone.

Quindi asciugare con carta assorbente e alcune gocce del prodotto di
pulizia specifico.

Le manopole di controllo possono essere rimosse, per facilitare

la pulizia.

Quindi occorre fare attenzione a non lasciare che liquidi penetrino
nelle zone aperte, spingendo quindi le manopole per fissarle
nuovamente.

La superficie in vetroceramica resiste ai graffi provocati da recipienti di
cottura con fondo piatto, tuttavia & consigliabile sollevare i recipienti
per spostarlida un punto a un altro.

Non usare spugne troppo umide.

Non usare mai coltelli o cacciaviti.

Un raschietto col bordo affilato non danneggia la superficie se € tenuto
aunangolodi30°.

Non lasciare un raschietto con il bordo affilato alla portata dei bambini.
Non usare mai prodotti abrasivi o detersivi in polvere.

I bordo in metallo
Per pulire il bordo in metallo lavare con acqua e sapone, sciacquare e
asciugare con un panno morbido.

_‘

I
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Per sostituire la luce interna

«Staccare I'alimentazione e svitare lalampadina.

Sostituirla con una lampadina identica che possa sopportare temperature
molto elevate.

*Non usare mai vapore o vaporizzatori per pulire.

ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire
lalampada per evitare la possibilita di scosse elettriche.

5.1. FORNO CATALITICO AUTOPULENTE

*Alcuni modelli sono dotati di speciali pareti autopulenti, con
rivestimento microporoso. In questo caso il forno non ha bisogno
di essere pulito manualmente.

*Perché l'autopulitura sia efficace, il rivestimento deve essere
microporoso.

La presenza di un'eccessiva quantita di grasso pud ostruire i pori
e quindi impedire l'autopulitura. La capacita di autopulitura puo
essere ripristinata accendendo il forno vuoto al massimo per circa
10-20 minuti.

*Se le pareti del forno sono cosi ricoperte di residui grassi che
l'autopulitura catalitica non € piu efficace, rimuovere il grasso in
eccesso con un panno morbido o con una spugna intrisa di acqua
calda. Tutti i rivestimenti catalitici oggi disponibili sul mercato
hanno una vita utile di circa 300 ore. Dopo tale periodo essi
devono quindi essere sostituiti.
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6. CENTRI ASSISTENZA E RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

*In caso di funzionamento anomalo, prima di chiamare il Centro di
Assistenza si consiglia di:

*Verificare che il cavo di alimentazione sia inserito correttamente
nella presa.

Il forno non si scalda
Le manopole di controllo del forno sono nella posizione corretta?

Il tempo di cottura é troppo lungo
E stata selezionata latemperatura corretta?

Dal forno esce del fumo

Si consiglia di pulire il forno dopo ogni uso. Se il grasso disperso
durante la cottura non viene pulito causera fumo e odori
sgradevoli durante il successivo utilizzo del forno. (Vedere il
capitolo sulla pulizia e la manutenzione)

Laluce del forno non siaccende

*La lampadina potrebbe essere bruciata. Per la sostituzione della
lampadina fare riferimento alla pagina relativa.

*Se dopo avere verificato i punti precedenti il forno non funziona
ancora in modo corretto, contattare il piu vicino centro di
assistenza

llmodello e il numero di serie (PNC o ENR) dell'elettrodomestico.

Le zone di cottura non permettono I'ebollizione o la frittura é
troppo lenta

Usare solo recipienti di cottura con fondo piatto. Se € visibile una
luce fra il recipiente e la piastra di cottura, la zona non sta
trasmettendo calore correttamente.

Il fondo del recipiente deve coprire completamente il diametro
dellazona selezionata.

La cottura é troppo lenta

Vengono usati recipienti di cottura non adatti. Usare solo recipienti
con fondo piatto, pesanti e con un diametro almeno pari a quello
dellazonadicottura.

Ci sono piccoli graffi e abrasioni sulla superficie in
vetroceramica

La pulizia € stata fatta in modo non corretto, oppure sono stati
usati recipienti di cottura dal fondo ruvido. Particelle come granelli
di sabbia o sale si sono infiltrate fra la piastra di cottura e il fondo
dei recipienti. Consultare la sezione “PULIZIA”; controllare che i
fondi dei recipienti siano puliti prima dell'uso e usare solo
recipienti con fondo piano e liscio. | graffi si possono attenuare
solo con una pulizia corretta.

Segni metallici

Non trascinare recipienti in alluminio sulla piastra di cottura. Fare
riferimento ai consigli sulla pulizia.

Il materiale usato & corretto, ma le macchie persistono.

Usare unalama dirasoio e consultare la sezione “PULIZIA”.

Macchie scure
Usare unalama dirasoio e consultare la sezione “PULIZIA”.

Superfici chiare sulla piastra di cottura

Segni dovuti a recipienti in alluminio o in rame, ma anche depositi
minerali, di acqua e cibo: possono essere rimossi usando
detergente in crema.

Caramello o plastica fusa sulla piastra di cottura.
Fare riferimento alla sezione “PULIZIA”.

La piastra o alcune zone non funzionano.

| derivatori non sono posizionati correttamente sulla scheda
terminale. Verificare che i collegamenti siano fatti conformemente
alle indicazioni.

Il pannello di controllo é bloccato
Sbloccare la piastra.

Le zone di cottura siaccendono e spengono frequentemente
Il ciclo di accensione/spegnimento varia a seconda del livello di
calore richiesto:

sLivello basso: tempo difunzionamento breve,

«Livello alto: tempo di funzionamento elevato.

La spia “H” del calore residuo, lampeggia
La temperatura elettronica & troppo alta. E necessario che un
tecnico verifichila conformita alle specifiche.

7. PROTEZIONE DELL'AMBIENTE

Questo apparecchio € contrassegnato in conformita alla Direttiva
europea 2012/19/EU sulle apparecchiature elettriche ed
elettroniche (WEEE). | WEEE contengono sia le sostanze
inquinanti (che possono provocare conseguenze negative
sull'ambiente) che componenti di base (che possono essere
riutilizzati). E importante che i WEEE siano soggetti a rattamenti
specifici, per rimuovere e smaltire correttamente tutti gli
inquinanti e recuperare ericiclare tuttii materiali.

| singoli possono giocare un ruolo importante nell'assicurare che i
WEEE non diventino un problema ambientale; € essenziale
seguire alcune regole dibase:

* | WEEE non devono essere trattati come rifiuti domestici.

» | WEEE devono essere portati ai punti di raccolta appositi gestiti
dal comune o da societa registrate. In molti Paesi, per i WEEE
grandi, potrebbe essere presente la raccolta domestica.

* Quando si acquista un nuovo apparecchio, quello vecchio
potrebbe essere restituito al rivenditore che deve acquisirlo
gratuitamente su base singola, sempre che I'apparecchio sia del
tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello acquistato.
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SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

* Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

* This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

* Children must not play with the appliance.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

* WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous and may resultinfire.

* NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with a lid
or afire blanket.

* WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking surfaces.

* WARNING: If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the possibility of electric shock.

* During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

* WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

* Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of the glass.

* The internal bottom surface of the drawer can get hot.

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations

* Any spillage should be removed from the lid before opening.

» The hob surface must be allowed to cool down before closing the lid.

« If present, do not to stare into halogen lamp hob elements.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp

* If the range is placed on a base, measures must to be taken to prevent the appliance slipping off the
base.

* Amean for disconnection from the supply mains having a contact separation in all poles that provide full
disconnection under overvoltage category Il conditions, must be incorporated in the fixing wiring in
accordance with the wiring rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
of the appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer orits service agent.

« CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

» "CAUTION:Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young children must be kept away".

*« WARNING: In order to prevent tipping of the appliance, stabilizing means must be installed. Please
refer to the instructions on page 98 of this manual
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1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of
your cooker we recommend that you:

*Read the notes in this manual carefully: they contain important
instructions on how to install, use and service this cooker in safety
Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

*In the case of the sale or transfer of the appliance, this manual should
be given together with the appliance in order to guarantee the proper
transfer of the information on installation/usage of the appliance and
the relative warnings .

*All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take
care to not touch these elements. When the cooker is first switched on
it may give off acrid smelling fumes-this smoke is harmless we
suggest to operate the cookers for 2 hours while empty.

1.1. SYMBOLS USED IN THIS USER MANUAL

For easier comprehension, the symbols below are used in this
user manual.

A Safety Information.

& Information for Environment Protection.
CE This appliance complies with the EU E.E.C directives.

A Caution, possibility of tilting.

Anti-tip restraints.

1.2. DECLARATION OF COMPLIANCE

All parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109. The appliance
complies with European Directives 2006/95/EC and 2004/108/EC,
and subsequent amendments. The appliance also complies with
93/68 General Directives and subsequent amendments.

1.3. SAFETY HINTS

*The cooker must be used only for the purpose for which it was designed: it
must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as a form of
heating, is improper use of the cooker and is therefore dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage caused
by improper, incorrect or unreasonable use.

*When using any electrical appliance you must follow a few basic rules. If
the appliance breaks down or develops a fault switch it off, disconnect it
from mains, do nottouch it, call the authorised Service.

*This appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
*Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

*An oven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the
oven door. Do not allow children to go near the oven when it is hot,
especially when the grillis on.

*Always use gloves to remove food from the oven.

*Always keep your appliance clean, for safety and health reasons. Fat and
food residues may cause fire.

*Do notinsert your hand between oven hinges. Keep children away.

*Make sure that all the knobs are in the OFF position when the appliance is
notinuse.

*The oven drawer is to store empty trays or to keep food warm.

*Do not put flammable, explosive or cleaning materials like nylon bags,
paper, cloths, etc, into the drawer.

*Use only heat resistant pots and pans. Do not use flammable materials.

« Itis dangerous to modify or to attempt to modify the properties of

the appliance.

*Particular attention is necessary when you are frying: do not
leave the appliance unattended.

*The appliance is heavy. Take care when moving.

*The emission of hot air is normal while the appliance is working.
Do not close the vents on the oven.

*Some spillage on the appliance may occur, when placing food on
or into the appliance or when removing food with excess fat or

water. Clean such residues immediately after cooking, in order to
prevent unpleasant smells and possible fires.
» When using any electrical appliance you must follow a few basic
rules:

*It is not generally a good idea to use adapters, multiple
sockets for several plugs and cable extension.

*Do not pull the power cable to remove the plug from the

socket.
*Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.
*If the main cable is damaged it must be replaced promptly:
*When replacing the cable, follow the instructions given
below:

*Cable replacement must be carried out by qualified
technicians. Use only an approved service centre for repairs end
ensure thatonly original parts are used.

*When necessary, remove the power cable and replace it
with one of the HO5RR-F, HO5VVF, and HO5V2V2-F type. The cable
have the capacity for the electrical current required by the product.

*Do not leave the appliance unattended before it has cooled down.

If the above instructions are not adhered to, the
manufacturer cannot guarantee the safety of the cooker,

1.4. USEFUL TIPS

*Do not use deformed or unbalanced pans.

*Clean the grill and the fat collecting tray carefully before initial
usage.

*When using cleaning sprays, do not spray on heaters or on the
thermostat.

*Make sure that oven shelves are correctly placed.

*Do not cover oven parts with aluminium foil.

1.5. TECHNICAL DATA

TOTAL ELECTRIC

FEATURES POWER

60 x 60 4 Hilight Heater and Electrical Oven 8.4 kW

50 x 60 4 Hilight Heater and Electrical Oven| 6.6- 6.8 kW

Rating plate (located at the rear of the cooker)
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2. INSTALLATION

Installation have to be made by qualified personnel. The manufacturer
have no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this assistance
is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personnel must be
followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible for
such harm orinjury.

WARNING! Care must be taken regarding where the appliance is placed!
Itcan only be installed in a continuously ventilated room.

Electrical connections must always be disconnected before any repair,
installation or modification.

*Before positioning your appliance, check the properties of the energy
supply and make sure that your appliance is regulated accordingly.

*The appliance must not be installed near flammable materials (e.g.
furniture, curtains, etc.)

«Ifthe range is placed on a base, measures must to be taken to prevent the
appliance slipping off the base.

2.1. POSITIONING

750 mm

£
1S
o
)
<

20mm| 20 mm

cCOOODDO

—— "

g

2.2. FEET ADJUSTMENT

Your appliance has adjustable feet at the lower corners of its chassis.

*The feet can be adjusted individually with the aid of a wrench to guarantee
that the oven is perfectly balanced and levelled, so that any liquids in the
pans is horizontal .

Adjustable feet and wheels.

A A2

I

Iy

=NWwh

*The maximum height of cooker will be 868mm by fixing the adjustable
front feet and rear wheels to the 4th hole.

*Rear wheels should be fixed to the 2nd hole (picture A1), standard
height. Thus, standard height will be 850 mm.

Adjustable feet.

60 x 60 [50 x 60

Height (mm) | 850 850

Width (mm) | 598 | 510

Depth (mm) | 600 600

2.4. GENERAL APPEARANCE AND DEFINITION
OF THE APPLIANCE

This User Manual has been drawn up as a guide for several models. Some
of the properties mentioned in this manual may not existin your appliance.

60 x 60 COOKER

1- Cook top

2- Control panel

3- Drawer

4- Oven door (Front door)
5- Hilight Heater 1200W
6- Double Hilight Heater 1700W
7- Hilight Heater 2300W

8- Warning Lamps

9- Hilight heaters control knobs
10- Oven knob

11- Thermostat knob

12- Electronic programmer ‘ p Z. 12
13- Moving Foot AN “
14- Bolt Foot 10

"

14

50 x 60 COOKER

™ 1- Cook top
2- Control panel
3- Drawer
4- Oven door (Front door)
9 5- Hilight Heater 1800W
6- Hilight Heater 1200W
7- Warning Lamp
8- Timer knob
9- Hilight heaters
control knobs
10- Oven knob
11- Fan knob

10 dq
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REMOVING AND CLEANING WIRE RACKS

1- Remove the wire racks by pulling them in the direction of the arrows
(see below)

2- To clean the wire racks either put them in the dishwasher or use a
wet sponge, ensuring that they are dried afterwards.

3-After the cleaning process install the wire racks in reverse order.

=N WwWhs O

2.5. COOKERS WITHOUT ENERGY CABLE
Cable box connection types

1- Monophase connection 2- Three-phase connection

Attention: A poor clamping can draw away risks dangerous
heating at the level of the cable feeding

Monophase Three-phase
220-240 V~ 380-415V3N~
Cable - Section | 3 G4 mm’ 5G1.5mm’
Cable - Type HO5VV-F HO5VV-F
ou HO5RR-F ou HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3 L, |: 4
2 5 2 5
L2
1 e s
1 PE__ | = 1 PE__ | =
L L1
L1 : Phase 1 Phase
shunt 1-2 and 2 Phase
shunt 2-3 3 Phase
N : Nautral 5 Neatural
shunt 4-5 shunt 4-5
T Earth T Earth

2.6. ELECTRICAL CONNECTION

Cookers can be presented with or without enrgy cable. Cable
connection should be done by Autorited service according to
following instructions.

The electrical connection must be made according to the standards
and regulations in force. Before making the electrical connection,
check the following:

*Is the capacity of the electrical connections and safety fuses in the
building sufficient to cope with the load of the appliance? (Check with
the adhesive info label)

*Does the electricity supply line have an earth connection conforming
with the standards in force? A proper earth connection must exist in
your home. If there is not a proper earth connection at your home,
please apply to an authorized technician to deal with this problem.

*Is the socket or the multi-pole switch at a easily reachable point after
the installation of the appliance?

*A plug conforming to standards should be connected to the mains
cable and the cable should be inserted into a safe socket.

*A multi-pole switch must be used between the appliance and the
electricity line if a direct electrical connection to the appliance is
required. (It must comply with standards and be appropriate for the
load)

The green-yellow ground cable must not be interrupted by a switch.
The brown phase cable (from the “L" coded connector of the oven)
must always be connected to the phase line of the mains.

*The power line must be positioned so that it is not exposed to
temperatures higherthan 50° C.

*When the power cable must be changed, a cable with a cross section
appropriate to the indicated power must be used. The green-yellow
ground cable should be approximately 2 cm longer than phase and
neutral cables.

*Check the heaters by switching them on for 3 minutes, after having
completed the connection.

*The manufacturer will not accept responsibility for damages
arising due to non-compliance with the safety standards.

If an appliance is not fitted with a supply cord and a plug, or with other
means for disconnection from the supply mains having a contact
separation in all poles that provide full disconnection under
overvoltage category lll conditions, the instructions shall state that
means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in
accordance with the wiring rules.
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3. VITROCERAMIC COOKTOP

3.1. DESCRIPTION OF COOKING ZONES

Highlight zone

A metallic conductor strip is spread uniformly over the whole
surface unit. It is effective within 3 seconds and is suitable for
steady, even and also lengthy cooking.

The glass-ceramic cook top benefits from greater heat output
which is generated by the highlight cooking zones thereby
accelerating the cooking process. Modifications to the design of
the hob have not affected the capacity of the glass to withstand
high temperatures, butthey have improved controllability.

With the "Sprinter" facility, reduced cooking times of up to 15% can
be achieved, depending on the method of cooking and the type of
saucepans used.

*Multi-circuit heating elements offer the advantage that several
cooking zone sizes can be used with one heating element.

3.2. COOKTOP COOKWARE ADVICE

Efficient cooking

The extra large highlight zone, will
depending on the dimensions of the cook

ware and/or the quantity of food being A T4
cooked, provide even higher performance. Nk anni
levels. | L\, ',( \: Ll |
Using good quality cookware is critical for ¢ % 9 5%

K 4
= g
obtaining the best performance from your ‘.Q 0"

hob. -

& - v,
=1
i‘é‘ - 'b‘\

Use pans with a large enough diameter to completely

cover the surface unit the size of the pan should be no smaller
than the heated area. Ifitis slightly wider the energy will be used at
maximum efficiency.

3.3. THE CHOICE OF COOKWARE

The following information will help you to choose cookware which
will give good performance.

Stainless Steel

Highly recommended. Especially good with a sandwich clad base.
The sandwich base combines the benefits of stainless steel
(appearance, durability and stability) with the advantages of
aluminium or copper (heat conduction, even heat distribution).

Aluminium

Heavy weight recommended . Good conductivity.

Aluminium residues sometimes appear as scratches on the cook
top but can be removed if cleaned immediately. Because of its low
melting point, thin aluminium should not be used.

Castlron
Usable, but not recommended. Poor performance. May scratch
the surface.

Copper Bottom/stoneware

Heavy weight recommended. Good performance, but copper may
leave residues which can appear as scratches. The residues can
be removed, as long as the hob is cleaned immediately. However,
do not let these pots boil dry. Overheated metal can bond to glass
hobs. An over heated copper pot will leave a residue that will
permanently stain

the cook top.

Ensure that the base of the pot or panis dry

when filling pans with liquid or using one that has been stored in
the refrigerator, ensure that the base of the pan is completely dry
before placing it on the hob. This will help to avoid staining the
cook top.

Always use good quality cookware with perfectly flat and
thick bases

Using this type of cookware will prevent hot spots that cause food to
stick. Thick metal pots and pans will provide even distribution of heat.

Porcelain/enamel
Good performance only if the base is thin, smooth and flat.

Glass-ceramic
Not recommended. Poor performance. May scratch the surface.

Suitability of Cooking Pans

Keep in mind that larger pans have larger heating surfaces.

This will help them to cook the food faster than pans with smaller
heating surfaces.

Always use pan sizes proportionate to the amount of the food to be
cooked. In order to prevent splashing, do not use very small pans,
especially for foods with excess liquid. If you use excessively large
pans for quick cooked foods, sausages and liquids will stick and
residues will remain attached to the pan after being emptied.

Closed pans and baking trays or moulds are suggested for cooking
sweets. Splashed sugar and juices from an open pan may stick to the
cooker surface and will be difficult to remove.This is especially
important for pans used for roasting or pressurized cooking at high
temperature.

Do not leave burners unattended without a pan or with an empty pan
ontop.

Check the suitability of cooking pans with respect to the following
criteria;

They should be heavy.

They should completely cover the burner surface; they may be a little
bigger but no smaller.

Base surfaces should be completely flat and fit well on the cooking
surface.

*Some parts of the food may be heated while others remain cold due
to the uneven distribution of heat under the pan. Therefore,
continuous stirring of the food being cooked is necessary in the case
of thin-bottomed pans. Heat is more effectively and evenly distributed
with thick-based pans.

*Use of very small pans is not recommended. Wider, low-sided pans
are more suitable for more effective and quicker cooking than small,
deep pans.

*You cannot shorten cooking time by using a small pan over a large
burner. You will only waste gas in this way. However, a pan with a lid
will save energy.

o anl’a gl e o

3.4. CONTROL KNOBS OF THE
VITROCERAMIC COOKTOP

HOW TO OPERATE THE COOKTOP

Locate the sign corresponding to the e
cooking zone that you need. Hilight

Turn the control knob to the required o
cooking setting. 12

Initially we recommend that the heat zone ‘ :
be set at the highest position until the . o2

contents of the saucepan have reached the
required temperature; the heat can then be
reduced to the required cooking setting. ° 4
The residual heat indicator light will g° e
come on when the cook top surface 6
temperature reaches 60 degrees or above.

It will remain on even if the cook top is switched off and will only go out
when the cook top surface has cooled down.

Position Some Tips

1-2 | Very Low | To keep a dish hot, melt butter and chocolate...

1

2(34 Low Slow cooking, sauces, stews, rice pudding poached eggs...
3|56 | Moderate | Beans, frozen foods, fruit, boiling water...

4(7-8 Medium Steamed apples, fresh vegetables, pasta, crepes, fish...
5[9-10 | High More intense cooking, omelettes, steaks...

6

11-12| Very High | Steaks,chops, frying...
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To switch off the cook top, turn the knob to "O".

*The oval heating zone consists of two heating areas: a circular
area and an oval shaped section. Turn the control knob from 1 to
12 to regulate the circular area. To operate the oval section, simply
turn the control knob to position12 and then select a position from
1to12.

*The heating area consists of two concentric zones. The inner
circle is activated when the knob is turned to any of the positions
from 1 to 12.The outer ring will only be activated when the control
is turned beyond 12 up to a maximum power.

4. USE OF THE OVEN
4.1. GRILLING

+Grilling gives food a rich brown colour quickly. Depending on the
quantity of the food, you can switch the grill on to different
positions. Aimost all food can be cooked under the grill except for
very lean game and meatrolls.

*Meat and fish that is going to be grilled should first be lightly
doused with oil.

*Place a fat collecting tray beneath during grilling. Put some water
into the tray to prevent unpleasant smells and to prevent the fat
catching fire.

*Grilling is usually preferred for cooking pieces of meat, for
example steaks, which are not too thick, different sized meat
parts, cleaved hunted birds, fish, some vegetables (e.g.
courgettes, aubergines, tomatoes, etc.) together with meat and
fish products on spits.

Oil the fish lightly before putting it directly under the grill.

Add salt on meat after cooking, salt fish into the cleavage before
cooking.

*The distance from the grill will depend on the thickness of the
meat or fish. If the distance is correctly judged, the outer parts will
not be burntand the inside will not remain raw.

*Prevent unpleasant odours and smoke caused by dripping fats
and sauces by pouring 1-2 glass of water into the fat-collecting
tray.

*You can also use the grill for toasting, toasted bread or
sandwiches, for example, and also to cook certain fruits (bananas,
grapefruit or pineapple slices, apples etc.). However, fruit must not
come into contact with the heating elements.

Never cover oven inner walls or the bottom with
A aluminium foil. Accumulated heat can damage the
oven enamel and your meal.

4.2. SUGGESTIONS FOR COOKING

Traditional Cooking

Heat is generated from the upper and lower heaters. Generally,
the middle shelf position is preferable for cooking. However, if the
top or bottom surface of the food must be cooked more, place it on
the upper or lower shelf.

Convection Cooking (with Fan)

*The food is cooked by evenly distributed preheated air blown into
the oven by the help of the fan located on the inside back wall of
the oven.

It is possible to cook several dishes simultaneously on different
shelves thanks to the evenly distributed heat inside the oven.

*This type of oven is also very useful for defrosting frozen food. It
can also be used for sterilizing canned food, preparing fruit
syrups, and dehydrating fruits and mushrooms.

4.3. COOKING CAKES

*Unless otherwise suggested, preheat the oven for at least 10
minutes before use. Do not open the oven door when cooking
cakes otherwise they will not rise (cakes or dishes with yeast and
soufflés). The blast of cold air which will enter the oven will prevent
rising. You can check whether cakes are properly cooked by
inserting a rod into the dough. If the rod comes out dry when you
pull it out, it means that the cake is properly cooked. Do not check
in this way until at least three quarters of the cooking time has
elapsed.

Please keep in mind the following tips

«If the surface of the food is cooked well but it is still raw or partly
raw inside, it must be cooked longer at a lower temperature.

*On the other hand, if the surface of the food is too dry, it should be
cooked at a higher temperature for a shorter time.

4.4. COOKING PIZZA

*Thermostat setting at maximum

*Preheating time 15 min (20 min if possible)

*Position of the tray in either one of the two lowest position
*Cooking time 20 min.

4.5. COOKING FISH

Small fish can be cooked at the maximum temperature from start
to finish. Medium sized fish must be cooked at the maximum
temperature at the beginning and then the temperature must be
slowly reduced. Larger fish must be cooked at lower temperatures
from start to finish. Check the cut at the bottom of fish to
understand whether it is cooked properly. In order to understand
whether the fish properly grilled or not, check the cleavage at the
bottom of the fish. The colour (for grilled fish) should be an even
matt white. This is not the case for salmon and trout.

4.6. COOKING MEATS

*The minimum quantity of meat to be cooked in the oven is 1 kg.
Otherwise, the meat will be too dry.

If you require well done meat, use less fat. If meat has a little fat,
there is no need to use oil. If one side of the meat is fatty, place this
side up. The melted fat will sufficiently grease the part below. Red
meats should be taken out of the fridge at least 1 hour before the
cooking.

*Otherwise the meat may become tough due to the temperature
difference. Do not use salt before cooking, especially when grilling
meat. Salt will draw the blood and juices out of the meat which will
consequently prevent the roasting of the upper surface of the
meat.

*Add salt to roast meat only after half of the cooking time has
elapsed.

*Place the meat to be roasted in a wide, shallow pan.

*Deep sided containers / pans act as a shield against the heat.
Meat can be placed in the oven in a heat resistant pan or directly
onto the grill. Insert a fat / gravy collecting tray beneath the grill.
Sauces must be added at the beginning if the food is cooked for a
short time, while it would be better to add sauces in the last half
hour if the food is cooked for alonger time.

4.7. COOKING TURN SPIT

*The cooker is equipped with a metal turnspit, two forks and a
hook used to support the spit.

eInstruction for use:

- Remove all accessories from the oven;

- Put the deep pan on the bottom of the oven or on the lowest
bench;

- Stick the turnspit through the meat, centered between the two
forks;

- Fix the turnspit into the drive hole located in the bottom wall,
then hang the support hook in the drive located at the top front
of the oven cavity and around the edge of the turnspit.

- Preheating is not necessary with the turnspit.

- Cooking Time Recommended In Turnspit Position;

Cooking time (min) Electric Oven
Beef (1kg) 20/30
Lamb, sheep (1kg) 30/40
Veal, Poultry (1kg) 60/70
Pork (1 kg) 65/75
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4.8. USING THE END OF COOKING TIMER

This control enables to set the desired
cooking time (max. 90 min.) the oven will

: automatically switch off at the end of the

settime.
The timer will count down from the set
time return to the O position and switch
off automatically.
For normal use of oven set the timer to
the position.
To set the oven ensure the timer is not

on the O position.

4.9. USING THE MINUTE TIMER

To set the cooking time, turn dial one
complete revulution and then position
the index to the required time. When
. the times has lapsed, the signal will ring
forafew seconds.

4.10. USE OF THE ELECTRONIC PROGRAMMER

FUNCTION HOW TO ACTIVA

4.11. ELECTRIC OVEN

Position

Oven Function

Function

Temperature

Cooking time

Not in function

Turn spit and grill heater

Lamp

Grill heater

Grill heater and fan

Fan

Upper heating element and fan

Lower heating element and fan

Upper heating element, lower heating element and fan

Lower and upper heating element

Upper heating element

Lower heating element

Manual

I2( () ||| 2| {HO] {0 |O|cs|m
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Pizza

HOW TO SWITCH IT OFF

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

+Press and hold the button[@]| *When the set time as « Sounds an alarm at the end of the set time. +Allows to use the oven as alarm clock (could be activated either with operating the oven
+Press the buttons[W] or [A] | elapsed an audible alarm + To check how long is left to run press the or with out operating the oven)
to set the required time is activated (this alarm will  |button [@]
MINUTE MINDER |<Release all the buttons stop on its own, however
it can be stopped
immediately by pressing
the button)
MANUAL +Press the button +Turn the oven function +Enables you to operate the oven. +For cooking the desired recipes
+Set the cooking function with| selector to position“O”
FUNCTION the oven function selector
*Press and hold the TIMER  [*When the time is elapsed the| It allows to preset the cooking time required +At the end of the cooking set time, the oven will switch off automatically and an audible
button oven will switch off for the recipe chosen. alarm will ring.
+Press the buttons[Wor[A] to [automatically. Should you +To check how long is left to run press the
COOKING set the lenght of cooking wish to stop cooking earlier  [TIMER button.
TIME required either turn the function +To alter/change the preset time press TIMER
*Release all buttons selector to 0, or settime to  |and[¥] []buttons
+Set the cooking function with [0:00(TIMER and (¥&lbuttons)
the oven function selector
*Press and hold the END +At the time set, the oven will | *Enables you to set the end of cooking time +This function is typically used with “cooking time” function. For example if the dish has to
button switch off. To switch off *To check the preset time press the END button | be cooked for 45 minutes and needs to be ready by 12:30, simply select the required
+Press the buttons[Y] [Alto [ manually, turn the oven +To modify the preset time press buttons function, set the cooking time to 45 minutes and the end of cooking time to 12:30.
END OF set the time at which you function selector to position | END+[¥](4] +Cooking will start automa-tically at 11:45 (12:30 minus 45 mins) and will continue until the
COOKING “l’Q'Sh the oven to switch off | “0”. preset end of cooking time, when the oven will switch itself off automatically
*Release the buttons
+Set the cooking function with WARNING!
the oven function selector If the END of cooking is Selected without setting the length of cooking time, the oven will
start cooking Immediately and it will Stop at the END of cooking time set.

Setting the correct time:

==}

o-Hc>»

E/Ei

(e
)

A TIMER END

OOQQQO

+ Press and hold the TIMER and END buttons ( |» and | «)
+ Set time with[V] [A]buttons
* Release all buttons

ATTENTION the oven only operates if set on manual function @ or preset time.
N.B.: on some models the symbols[V] [4] are replaced by [+] and[-]

In the programming of a timer with 5 buttons, for manual function, press "TIMER" and "END" buttons simultaneously
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WARNING : the first operation to carry out after the oven has been installed or following the interruption of power supply (this is recognizable the display pulsating and showing )
0:00 is setting the correct time. This is achieved as follows
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4.12. COOKING TABLES
Traditional and Hot Air Circulation Cooking Methods; Weights (Gr)

TYPE OF THE FOOD Traditional Cooking Method

: Traditional Hot Air Cookin .
W(z?)ht TYPE OF THE FOOD | Cooking | Circulation t_imesg NOTES Shelf Pozitions
Method Method (Minutes) —
Shelf [Tempera-| Shelf Tempera % 4
Position| ture(°C) |  Position ture(°C) \ 3
CAKES AND DESSERTS \ 2
Dough with stirred egg 2 180 |2(1and3)| 160 45 -60 1
Dough 1 180 |2(1and3)| 160 | 20-35
Small Cakes 2 180 |2(1and3)| 160 [ 20-30
Cheese Cake 1 175 |2 150 | 60-80 /
Apple Pie 1 180 |2(1and3)| 160 40 - 60
Strudel 2 175 [2(1and3)| 150 | 60-80
Jam tart 2 180 |2(1and3)| 160 [ 45-60
Small cakes 2 | 180 [2(1and3)| 160 | 15-25
Biscuits 2 180 |2(1and3)| 160 10-20
Cream cakes 2 100 |2(1and3)| 100 90 - 120
BREAD
1000 | White Bread 1 | 200 |2 175 | 45~60 )
Inside the closed oven on
500 Rye Bread 1 | 200 |2 175 | 30~45 | gishes 8 pieces on a tray
500 Sandwich 2 | 200 [2(Tand3)| 175 | 20~35 | Under the grill
PASTRY
Macaroni 2 | 200 [2(1Tand3)| 175 | 40~50
With vegetable 2 [ 200 [2(Tand3)| 175 [ 45~60
Small pastries 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 [ 200 [2 175 | 45~60
MEATS
1000 | Roast beef 2 [ 200 |2 175 | 50~70 | Cookon gril
1200 | Roast pork 2 | 200 |2 175 | 100 ~ 130 | Cook on grill
1000 | Roast veal 2 [ 200 |2 175 | 90 ~ 120 | Cook on grill
1500 | British style roast beef 2 | 220 (2 200 | 50~70 | Cook on grill
1200 | Lamb 2 | 200 |2 175 | 110~ 130 Leg
1000 | Chicken 2 | 200 |2 175 | 60~80 | Fullsize
4000 | Turkey 2 | 200 |2 175 | 210 ~ 240 | Full size
1500 | Duck 2 175 |2 160 | 120 ~ 150 | Full size
3000 | Goose 2 175 |2 160 | 150 ~ 200 | Full size
1200 | Rabbit 2 | 200 (2 175 | 60~80 | Inparts
FISH
1000 | Whole fish 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 40~60 |2 Fishes
800 Fillet 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 30~40 |4 Fillets
NOTE :

1) Cooking times do not include pre heating. Preheating the oven for about 10 minutes is advisable especially for cakes, pizzas and breads.
2) Indicates tray positions for cooking several dishes simultaneously.
3) All cooking operations must be carried out with oven door closed.

QUANTITY COOKING ON GRILL COOKING TIMES
(Minutes)

FOOD TYPES

N. OF WEIGHT SHELF TEMPERATURE UPPER LOWER

PARTS POSITION (°C) SECTION SECTION
Beefsteak 4 800 4 max 10 8
Grilled cutlet 4 600 4 max 12 8
Sausage 8 500 4 max 10 6
Chicken parts 6 800 3 max 30 20
Mixed grill 4 700 4 max 12 10
Milky desserts 4 400 4 max 13 10
Tomato slices 8 500 4 max 12 -
Fish fillets 4 400 4 max 8 6
Scallops 6 - 4 max 12 -
Toast 4 - 4 max 8 -
Bread slices 4 — 4 max 2-3 1
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5. CLEANING AND MAINTENANCE

Before all cleaning and maintenance :

*Disconnect mains voltage.

«|fthe oven is hot, wait till it has cooled down.

*Never use a steam or high pressure spray to clean the appliance.
*Never use abrasive cleaners, wire wool or sharp objects to clean
the glass oven door.

*Clean enamelled surfaces with warm, soapy water or with suitable
brand products. On no account use abrasive powders that may
damage surfaces and ruin the appearance of the cooker.

Itis very important to clean the oven each time itis used.

*Use detergents and abrasive metal pads for the stainless steel
grills.

*The glass surfaces such as the top, the oven door and the warming
compartment door must be cleaned when they are cold.

*Damage caused by failure to respect this rule is not covered by the
guarantee.

*Do not use abrasive products, metal cleaning pads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that can
permanently damage the catalytic lining.

«It is a good idea to use deep roasting trays for fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch
surplus fat.

*Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.

*Do not use a steam cleaner for cleaning operations

Cleaning of Oven Door

For thorough cleaning of the oven door, itis advisable to remove the
same, as shown in below.

Open the door completely, turn the two feet on the hinge arms 180°.
Close the door partly by a 30°. Remove the door by slightly lifting the
itat this position.

For replacing the door, follow the steps above in the reverse order.
Before carrying out any maintenance work on the hob, allow it to
cool down.

Only products, (creams and scrapers) specifically designed for
glass ceramic surfaces should be used. They are obtainable from
hardware stores.

Avoid spillages, as anything which falls on to the hob surface will
quickly burn and will make cleaning more difficult.

It is advisable to keep away from the hob all substances which are
liable to melt, such as plastic items, sugar, or sugar-based products.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to
clean the oven door glass since they can scratch the surface, which
may resultin shattering of the glass.

MAINTENANCE

*Place a few drops of the specialised cleaning product on the hob
surface.

*Rub any stubborn stains with a soft cloth or with slightly damp
kitchen paper.

*Wipe with a soft cloth or dry kitchen paper until the surface is clean.

Ifthere are still some stubborn stains

*Place a few more drops of specialised cleaning fluid on the surface.
*Scrape with a scraper, holding it at an angle of 30 to the hob, until
the stains disappear.

*Wipe with a soft cloth or dry kitchen paper until the surface is clean.
*Repeat the operation if necessary.

AFEWHINTS

Frequent cleaning leaves a protective layer which is essential to
prevent scratches and wear. Make sure that the surface is clean
before using the hob again. To remove marks left by water, use a
few drops of white vinegar orlemon juice.

Then wipe with absorbent paper and a few drops of specialised
cleaning fluid.

The control knobs can be removed for a complete cleaning.

However, you must care not to let any liquid go into the open
zones, and then to push the knobs fully on fitting back.

The glass ceramic surface will withstand scraping from
flatbottomed cooking vessels, however, it is always better to lift
them when moving them from one zone to another

Do not use a sponge which is too wet.

Never use a knife or a screwdriver.

Ascraper with arazor blade will not damage the surface,

aslong asitis keptatan angle of 30°.

Never leave a scraper with a razor blade within the reach of
children.

Never use abrasive products or scouring powders.

The metal surround
to safely clean the metal surround wash with soap and water, rinse,
then dry with a soft cloth.

_\

I
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To Replace the inside light

* Switch off the mains power supply and unscrew bulb.

Replace with an identical bulb that can withstand very high
temperatures.

* Never use steam or a vaporizer for cleaning.

*WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the
appliance is switched off before replacing the lamp.

5.1. CATALYTIC SELF - CLEANING OVEN

*Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating
are available on some of our models. If they are fitted, the oven no
longer needs to be cleaned by hand.

*The lining must be porous for self-cleaning to be effective.
*Excessive splattering of fat may block the pores and therefore
hinder self-cleaning. This self-cleaning capacity may be restored
by switching on the empty oven to maximum for about 10-20
minutes.

«If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalytic lining is no longer effective, remove surplus grease with a
soft cloth or sponge soaked in hot water. All catalytic linings
currently on the market have a working life about 300 hours. They
should therefore be replaced after about 300 hours.
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6. SERVICE CENTRE & TROUBLESHOOTING

«If the oven is not working, before calling the service centre we
recommended that :
*You should check that the oven is properly plugged into the power

supply.

The oven does not heat up
Are the oven control knobs at the correct position ?

The cooking time is too long
Has the correct temperature been selected ?

Smoke comes from the oven

It is advisable to clean the oven after each use. If fat which
splashes during the cooking of meat is not cleaned, it will cause an
unpleasant smell and smoke the next time you use the oven. (See
the Cleaning and Maintenance chapter)

The oven light does not come on

*The light might be faulty. To change the bulb, please see the
relative page.

«If you have checked the above and the oven still does not work

properly, contact the nearest authorized service for assistance
* Model and Production Number (PNC or ENR).

The cooking zones do not simmer or only fry gently

Only use flat-bottomed pans. If light is visible between the pan and
the hob, the zone is not transmitting heat correctly.

The pan bottom should fully cover the diameter of the selected
zone.

The cooking is too slow

Unsuitable pans are being used. Only use flat bottomed utensils,
that are heavy and have a diameter at least the same as the
cooking zone.

Small scratches or abrasions on the hob's glass surface
Incorrect cleaning or rough-bottomed pans are used; particles like
grains of sand or salt get between the hob and the bottom of the
pan. Refer to the “CLEANING” section; make sure that pan
bottoms are clean before use and only use smooth bottomed
pans. Scratches can be lessened only the cleaning is done
correctly.

Metal marks

Do not slide aluminium pans on the hob. Refer to the cleaning
recommendations.

You use the correct materials, but the stains persist.

Use arazor blade and follow the “CLEANING” section.

Dark stains

Use arazor blade and follow the “CLEANING” section.

Light surfaces on the hob

Marks from an aluminium or copper pan, but also mineral, water or
food deposits; they can be removed using the cream cleaner.
Caramelisation or melted plastic on the hob.

Referto the “CLEANING” section.

The hob does not operate or certain zones don‘t work

The shunts are not positioned correctly on the terminal board.
Have a check made that the connection is done in compliance with
the recommendations.

The control panel is locked.

Unlock the hob.

Frequency of on/off operations for cooking zones

The on-off cycles vary according to the required heat level:
low level: short operating time,

*high level: long operating time.

“H” display, residual heat indicator, blinking
The electronic temperature is too high. A technician should verify
the fitting in compliance with the recommendations.

7. PROTECTION OF THE ENVIRONMENT

This appliance is marked according to the European directive
2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE). WEEE contains both polluting substances (which can
cause negative consequences for the environment) and basic
components (which can be re-used). Itis important to have WEEE
subjected to specific treatments, in order to remove and dispose
properly all pollutants, and recover and recycle all materials.
Individuals can play an important role in ensuring that WEEE does
not become an environmental issue; it is essential to follow some
basicrules:

* WEEE shall not be treated as household waste.

* WEEE shall be handed over to the relevant collection points
managed by the municipality or by registered companies. In many
countries, for large WEEE, home collection could be present.

* When you buy a new appliance, the old one may be returned to
the retailer who has to collect it free of charge on a one-to-one
basis, as long as the equipment is of equivalent type and has the
same functions as the supplied equipment.
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INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan durante el uso. Se debe tener
cuidado de no tocar los elementos calefactores.

* Los niflos menores de 8 afos deben permanecer alejados o supervisados de forma continuada por
una persona adulta.

 Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afios y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido
supervisadas o instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de los riesgos
que comporta.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.

* ADVERTENCIA: Desatender cocinas, utilizando grasas o aceites, es peligroso y puede ocasionar un
incendio.

* NUNCA trate de apagar un incendio con agua, apague el aparato y cubra la llama con una tapa o
manta ignifuga.

+ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no almacene articulos en las superficies de coccion.

+ ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada, apague el aparato para evitar la posibilidad de una
descarga eléctrica.

* Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del
interior del horno.

« ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios deben
permanecer alejados.

* No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para limpiar el cristal de la puerta del
horno ya que pueden rayar la superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

« La superficie inferior interna del cajén puede calentarse.

* Se debe apagar el horno antes de retirar la pantalla, después de la limpieza, se debe colocar segun las
instrucciones.

* Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.

* No utilice limpiadores de vapor parala limpieza del aparato.

* Elimine cualquiertipo de derrame de la tapa antes de abrirlo.

* se debe enfriar la superficie de la placa antes de cerrar la tapa.

« Si esta presente, no mire fijamente a los componentes de las lamparas halégenas de la placa.

* ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir la lampara para evitar
la posibilidad de una descarga eléctrica.

* Si se coloca la cocina sobre una base, se deben tomar precauciones para evitar que se deslice.

* Un medio de desconexién de la red de alimentacién, dotado de una separacion entre contactos en
todos los polos tal que proporcione una desconexion total. En condiciones de sobretension de categoria
[Il, debe incorporarse en el cableado de fijacion en conformidad con lareglas de cableado.

* las instrucciones indicaran el tipo de cable a utilizar, teniendo en cuenta la temperature de la parte
posterior del aparato.

« Si el cable de alimentacion esta dafado, se debe sustituir por un cable o conjunto especial suministrado
por el fabricante o el servicio técnico.

« PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en el suministro energético, este
aparato no debe ser suministrado a través de un dispositivo de conmutacién externo, como un
temporizador, o conectado a un circuito que sea encendido y apagado frecuentemente por los servicios
publicos.

« PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben
permanecer alejados.

ADVERTENCIA: Es preciso instalar estabilizadores para evitar el volcado del dispositivo. Consulte las
instrucciones de la pagina 98 del presente manual.
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1. AVISO GENERAL

Gracias por elegir uno de nuestros productos. Para sacar el maximo partido
de su cocina le recomendamos que:

*Lea las instrucciones de este manual cuidadosamente, ya que contienen
importante informacién sobre cémo instalar, utilizar y obtener el mejor servicio
de esta cocina con seguridad.

Conserve este manual en un lugar accesible para poderlo consultar en el
futuro.

*En el caso de venta o traslado del electrodoméstico, este manual deberia
acompanar al aparato a fin de garantizar una transmision adecuada de los
datos sobre instalacion/uso del electrodoméstico y las advertencias
correspondientes.

*Todas las partes accesibles se calientan cuando el aparato esta en
funcionamiento, por lo que se debe extremar las precauciones para no tocar
dichos elementos. Cuando la cocina se enciende por primera vez puede
producir un humo con un olor desagradable. Este humo es inofensivo y
sugerimos que se haga funcionar la cocina durante 2 horas en vacio.

1.1. SIMBOLOS UTILIZADOS EN ESTE MANUAL
DE USUARIO

Para facilitar su comprensioén, en este manual de usuario se utilizaran los
simbolos abajo indicados:

/N Informacion de seguridad

& Informacién para la proteccion del
Medio Ambiente

CE Este aparato cumple con las normas de la UE CEE
@ Cuidado, posibilidad de inclinacion.

Sujeciones antivuelco.

1.2. DECLARACION DE CONFORMIDAD

Todas las partes de este electrodoméstico que puedan entrar en contacto
con alimentos cumplen con las estipulaciones de la Directiva 89/109 CEE,
asi como con las Directivas Europeas 2006/95/EC y 2004/108/EC, y por
sus posteriores enmiendas. El aparato también cumple con las Directivas
Generales 93/68 y sus posteriores enmiendas.

1.3. INDICACIONES PARA SU SEGURIDAD

+La cocina soélo debe utilizarse con el propoésito para el que fue concebida:
cocinar alimentos. Cualquier otra utilizacién, como por ejemplo con fines
calefactores, constituye un uso impropio del aparato, con su consiguiente
peligrosidad.

*Los fabricantes no se hacen responsables de ningun dafio causado por
uso indebido, incorrecto o erroneo del aparato.

*Cuando se utilice cualquier electrodoméstico, deben seguirse unas
cuantas normas basicas. Si el aparato se averia o esta defectuoso,
apaguelo, desconéctelo de la red, no lo toque y avise al servicio técnico
autorizado.

*Este aparato no esta concebido para ser utilizado por personas (nifios
incluidos)

con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta
de experiencia y conocimientos, a menos que se les haya proporcionado
supervision o instruccion relativa al uso del electrodoméstico por parte de
una persona responsable de su seguridad.

*Debe vigilarse a los nifios a fin de asegurarse de que no jueguen con el
electrodoméstico.

*Por su naturaleza especifica, un horno alcanza elevadas temperaturas,
especialmente el cristal de la puerta. No permita que los nifios se acerquen
al horno cuando éste esta caliente, sobre todo si esta encendido el grill.
Utilice siempre manoplas para sacar la comida del horno.

*Mantenga siempre limpio su electrodoméstico, por razones de seguridad
e higiene. Los residuos de grasa y comida pueden causar incendios.

*No introduzca la mano entre el horno y los goznes de la tapa de la placa.
Mantenga alejados a los nifios del electrodoméstico.

*Asegurese de que todos los mandos estan en la posicion OFF cuando el
electrodoméstico no se utilice.

*El cajon cumple la funcion de almacenar bandejas vacias o de mantener
caliente la comida.

*No guarde materiales inflamables, explosivos o de limpieza, como nylon,
bolsas, papel, ropa, etc., en el cajon del horno.

Utilice solo cazuelas y sartenes resistentes al calor. No use materiales
inflamables.

*Es peligroso modificar o intentar modificar las propiedades del
electrodoméstico.

*Se requiere prestar particular atenciéon cuando se esta friendo: no deje el
aparato sin vigilancia.

*Elaparato es pesado. Tenga cuidado cuando lo desplace.

*La emision de aire caliente es normal mientras el aparato esta en
funcionamiento. No cierre los respiraderos del horno.

«Si al colocar comida sobre o en el interior del aparato, o al sacar alimentos
con excesiva grasa o agua, ésta se derramara sobre el electrodoméstico,
limpie dichos residuos inmediatamente después de cocinar a fin de evitar
olores desagradables y posibles incendios.

*Cuando se utiliza cualquier electrodoméstico, deben seguirse una serie
de normas basicas:

-Generalmente no es buena idea utilizar adaptadores, regletas
para multiples enchufes y alargadores de cable.

-No tire del cable de conexién para extraer el enchufe de latoma.

-No toque el horno con las manos o los pies humedos o mojados.

-Si el cable de alimentacion esta dafiado, debera sustituirse lo
antes posible:

-Cuando se sustituya el cable, siga las instrucciones abajo
indicadas:

-La sustitucion del cable debera ser efectuada por técnicos
cualificados. Utilice sélo un servicio de reparacion de averias autorizado y
asegurese de que so6lo se emplean piezas originales.

-Cuando sea necesario, retire el cable de conexion y sustitiyalo
por uno de tipo HO5RR-F, HO5VVF, y HO5V2V2-F. El cable tiene misma
capacidad que la corriente eléctrica requerida por el producto.

*No deje el electrodoméstico desatendido antes de que se haya enfriado.

Si no se siguen las instrucciones arriba indicadas, el
fabricante no puede garantizar la seguridad de la cocina.

1.4. CONSEJOS UTILES

*No utilice sartenes deformadas o descompensadas.

Limpie cuidadosamente el grill y la bandeja recoge grasas antes de iniciar
su utilizacion.

*Cuando utilice sprays de limpieza, no los aplique sobre los quemadores o
el termostato.

*Aseglrese de que las bandejas del horno estén correctamente
colocadas.

*No cubra las partes del horno con papel de aluminio.

1.5. DATOS TECNICOS

i POTENCIA
CARACTERISTICAS ELECTRICA

TOTAL

60 x 60 4 Calentador Hilight y horno eléctrico 8.4 kW
60 x 60 4 Calentador Hilight y horno eléctrico 6.6 - 6.8 KW

Placa de caracteristicas (situada en la parte trasera de la cocina)
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2. INSTALACION

La instalacién debera ser realizada por personal cualificado. El fabricante no
tiene ninguna obligacion de realizarla. Si se requiriera la asistencia técnica
del fabricante para rectificar errores derivados de una instalacion incorrecta,
esta asistencia no quedaria cubierta por la garantia.

El personal profesional cualificado debera seguir las instrucciones de
instalacion. Una instalaciéon incorrecta puede causar dafios o lesiones a
personas, animales u objetos. El fabricante no se hace responsable de tales
dafos o lesiones.

jADVERTENCIA! iTenga cuidado con el lugar donde coloca el
electrodoméstico! Este s6lo puede ser instalado en una habitacion que esté
continuamente ventilada.

Deberan desconectarse siempre las conexiones eléctricas antes de
efectuar cualquier reparacion, instalacion o modificacion.

*Antes de montar su electrodoméstico, compruebe las propiedades del
suministro de energia (tipo y presion de gas) y asegurese de que su
electrodoméstico esta regulado debidamente.

Este electrodoméstico no debera conectarse con el sistema de salida de
humaos de cualquier equipo que funcione con otro tipo de combustible.

*El electrodoméstico no debera instalarse cerca de materiales inflamables
(por ejemplo, muebles, cortinas, etc.)

*Si se coloca la cocina sobre una base, se deben tomar precauciones para
evitar que se deslice.

2.1. UBICACION

E—

750 mm

400 mm

20mm| 20 mm
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2.2. REGULACION DE LAS PATAS

Su electrodoméstico esta provisto de patas ajustables situadas en la esquina
inferior de su armazon. Las patas pueden ajustarse individualmente con la ayuda
de una llave inglesa para garantizar que el horno esté perfectamente equilibrado
y nivelado, de tal manera que cualquier liquido que contengan las sartenes se
encuentre en un plano horizontal.

Ruedas y patas ajustables
A A2

o
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*Su electrodomeéstico posee patas ajustables en las esquinas inferiores de su chasis.

«La altura méxima de la cocina sera de 868 mm, colocando las patas frontales ajustables
y las ruedas traseras en el 4° agujero.

eLas patas pueden ajustarse individualmente con ayuda de una llave inglesa para
asegurarse de que el homo esté perfectamente equilibrado y nivelado, y que cualquier
liquido de los recipientes se halle en posicion horizontal.

«Las ruedas traseras deberian fijarse al 2° agujero (Figura A1), a una altura estandar. Asi,
la altura estandar sera de 850 mm.

Patas ajustables

60x60|50x60

Altura(mm) 850 | 850

Anchura(mm) 598 | 510

Profundidad(mm)| 600 | 600

2.4. ASPECTO GENERAL Y DEFINICION DEL
ELECTRODOMESTICO

Este Manual de Usuario ha sido redactado como guia para varios
modelos. Algunas de las propiedades mencionadas en este manual
puede que no figuren en su electrodoméstico.

COCINA 60 X 60

1- Encimera
2- Panel de control
3- Cajon
4- Puerta del horno (puerta frontal)
5- Calentador Hilight 1200W 6
6- Calentador Hilight Doble1700W
7- Calentador Hilight 2300W
8- Lamparas de advertencia
9- Mandos de control de
los calentadores Hilight
10- Mando del horno
11- Mando del termostato

12- Programador electrénico y 4 i —12
13- Pata movible
14- Pata atornillada 10 %
1 9
/
\J éj//
13 U
\J
5 6 14 ’
4
75
2 1
...... 50 x 60 COOKER
5 ™ 1- Encimera
2- Panel de control
11 A 8  3- Cajon
10 { 4- Puerta del horno
9 (puerta frontal)

5- Calendator Hilight 1800W
6- Calendator Hilight 1200W
7- (60x60 8 ile aynr)

8- Mando del temporizador

N géi/ 9- Mandos de control de
P

los calentadores Hilight
10- Mando del horno
11- Botdn del ventilador
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EXTRACCION Y LIMPIEZA DE LAS GUIAS LATERALES

1- Quitar las guias laterales metélicas tirando de ellas, siguiendo la
direccién de las flechas.

2- Limpiar las guias laterales metalicas en el lavavajillas o bien
empleando una esponja humeda y secandolas posteriormente.

3- Después del proceso de limpieza, montar las guias laterales
metalicas en orden inverso al mencionado anteriormente.

=N WA~ O

2.5. COCINAS SIN CABLE DE ALIMENTACION
Tipos de conexion en los cajetines de cables

1-Conexién monofasica 2-Conexion trifasica

Atencién: “Una deficiente sujecion con abrazaderas puede atraer el
riesgo de que el cable de alimentacion se caliente peligrosamente”.

Monofasico Trifasico
220-240 V~ 380-415V3N~
Cable - Seccién 3G 4 mm’ 5G1.5mm’
Cable - Tipo HO5VV-F HO5VV-F
HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| s 4
2 5 2 5
L2
1 R
1 PE_ |~ 1 PE_ |~
L L1
L1: Fésico 2 Fésico
Resistencia de derivacion 1-2y| 3 Fésico
Resistencia de derivacion 2-3 | 5 Neutro
N': Neutro Resistencia de derivacion 4-5
Resistencia de derivacion 4-5 | PE Tierra
PE Tierra
1 Fésico

2.6. CONEXION ELECTRICA

Las cocinas pueden presentarse con o sin cable de energia. La conexiéon
del cable deberia ser efectuada por un servicio autorizado de acuerdo con
las siguientes instrucciones.

La conexién eléctrica debe realizarse conforme a la normativa vigente.
Antes de efectuar la conexion eléctrica, compruebe lo siguiente:

*¢La capacidad de las conexiones eléctricas y de los fusibles de
seguridad del edificio es suficiente para soportar la carga del
electrodomeéstico? (compruébelo en la etiqueta adhesiva de informacion).
+; Posee la corriente de suministro eléctrico una conexion de tierra que
cumpla con los requisitos estipulados? En su domicilio debe haber una
conexion de tierra adecuada. Si no existe tal conexion, le instamos a que
acuda a un técnico autorizado para solucionar el problema.

¢, Se encuentra la toma o el interruptor multiple en un lugar de facil acceso
tras la instalacion del electrodoméstico?

*Debera conectarse un enchufe que cumpla los debidos requisitos con el
cable de alimentacion, y el cable debera insertarse en una clavija segura.
*Puede utilizarse un interruptor multiple entre el electrodoméstico y la
corriente eléctrica si se requiere una conexion eléctrica directa con el
aparato (siempre que aquél cumpla los debidos requisitos y sea
apropiado paralacarga).

El cable de tierra verde-amarillo no debe estar interrumpido por un
conmutador.

El cable fasico marrén (del conector codificado “L" del horno) debe estar
siempre conectado a la corriente fasica de lared.

*El cable de alimentacién debe colocarse de tal manera que no esté
expuesto atemperaturas superiores alos 50° C.

*Cuando se sustituya el cable de corriente, debe utilizarse un cable con
una seccion trasversal apropiada a la potencia indicada. El cable de tierra
verde-amarillo deberia ser aproximadamente dos cm mas largo que los
cables fasicoy neutro.

sCompruebe los quemadores manteniéndolos encendidos durante 3
minutos tras haber completado la conexion.

El fabricante no se hace responsable de dafios derivados del no
cumplimiento de las normas de seguridad.

Siuna unidad no dispone de cable eléctrico y un enchufe, y no dispone de
otros medios de desconexion de la red eléctrica como por ejemplo una
separacion de contacto de los polos que proporcione una desconexion
total seguin las condiciones de sobrecarga de voltaje de la categoriallll, las
instrucciones han de indicar que han de incorporarse al cableado fijo
medios de desconexion de acuerdo con las normas de cableado.
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3. ENCIMERA DE VITROCERAMICA

3.1. DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE COCCION

Zona Highlight

Una banda conductora metalica se extiende uniformemente sobre toda
la unidad de superficie. Empieza a actuar a los 3 segundos y es
adecuada para un tipo de coccion constante, uniforme y de larga
duracion.

La encimera de vitroceramica se beneficia de una mayor salida de
calor, que es generado por las zonas de coccion highlight; esto acelera
el proceso de coccién. Las modificaciones en el disefio de la placa no
han afectado a la capacidad de resistencia a las altas temperaturas que
posee el cristal, sino que también han mejorado su manejo.

Gracias a la funcién "Sprinter" puede lograrse una reduccion de hasta
el 15% en el tiempo de coccién, dependiendo del método de cocinado y
deltipo de sartenes utilizadas.

A ventaja que ofrece tener una resistencia multi circuito es que se
pueden usar diferentes tamafios de zona de coccion, con una sola
resistencia.

3.2. CONSEJOS SOBRE LOS UTENSILIOS DE
COCINA DE LA ENCIMERA

Cocina eficiente =1
Dependiendo de las dimensiones de los ¢ N
utensilios de cocina y/o la cantidad de comida "‘ - 5“
que se esta cocinando, la zona highlight 4‘4 iR ,"
extragrande proporcionara niveles de. Ty
rendimiento incluso mayores. ‘ pee
Utilizar utensilios de cocina de buena calidad es e
esencial para obtener el mejor rendimiento de "Q

suplaca. ‘Q’ :‘ » &

Utilice sartenes con un diametro lo

suficientemente grande como para cubrir completamente la unidad
de superficie.

El tamario de la sartén no deberia ser mas pequefio que el del area
calentada. Si es ligeramente mas ancho, la energia se utilizara con la
maxima eficiencia.

3.3. ELECCION DE LOS UTENSILIOS DE COCINA

La siguiente informacion le ayudara a elegir los utensilios de cocina
que le proporcionen un buen rendimiento.

Acero inoxidable

Altamente recomendado. Especialmente si cuenta con una base con
revestimiento para sandwich.

La base de sandwich combina los beneficios del acero inoxidable
(aspecto, durabilidad y estabilidad) con las ventajas del aluminio o del
cobre (conduccion del calor, distribucién uniforme del calor).

Aluminio

Se recomienda que sean utensilios pesados. Buena conductibilidad.
Los residuos del aluminio a veces tienen el aspecto de raspaduras
sobre la placa de la encimera, pero pueden extraerse si se limpian
inmediatamente. Debido a la baja temperatura a la que se derrite, no
deberia utilizarse aluminio fino.

Hierro forjado

Utilizable, pero no recomendado. Escaso rendimiento. Puede dafiar
la superficie.

Utensilios con base de cobre/utensilios de barro

Se recomienda que sean pesados. Buen rendimiento, pero el cobre
puede dejar residuos que tengan el efecto de una rozadura. Pueden
quitarse los residuos siempre que se limpie inmediatamente la placa.
Sin embargo, no se debe poner a hervir estas cacerolas en seco. El
metal sobrecalentado puede quedarse adherido a las placas de
cristal. Una cacerola de cobre sobrecalentada dejara un residuo que
constituira una mancha permanente en la encimera.

Asegurese de que la base de la cacerola o sartén esta seca
Cuando vaya a llenar una sartén con liquido o a utilizar una sartén que
haya guardado en el frigorifico, asegurese de que la base de la sartén
esta completamente seca antes de colocarla sobre la placa. Esto le
ayudara a evitar las manchas en la encimera.

Utilice siempre utensilios de cocina de buena calidad con bases
perfectamente lisas y gruesas

Utilizar este tipo de utensilios evitara las manchas de calor que
causan que la comida se pegue. Las cacerolas y sartenes de metal
grueso proporcionaran una distribucién uniforme del calor.

Porcelana/esmalte

Ofrecen un buen rendimiento sélo sila base esfina, suavey lisa.
Vitroceramica

No recomendados. Escaso rendimiento. Puede dafar la superficie.

Sartenes de cocina adecuadas

Tenga en cuenta que las sartenes mas grandes poseen una mayor
superficie de calentamiento. Esto le ayudara a cocinar la comida mas
rapidamente que las sartenes con superficies de calentamiento mas
pequefas. Siempre use sartenes de tamafio proporcionado con la
cantidad de comida que desee cocinar. Afin de evitar salpicaduras, no
utilice sartenes muy pequefias, especialmente para comidas con
exceso de liquido. Si utiliza sartenes excesivamente grandes para
comida de rapido cocinado, las salchichas y el liquido de éstas se
pegaran a la sartén y los residuos se quedaran adheridos a la sartén
después de ser vaciado su contenido.

Se sugiere utilizar sartenes con tapadera y bandejas o moldes de
hornear para cocinar reposteria. El aztcar y el liquido que salpiquen
desde el interior de una sartén sin tapadera pueden adherirse a la
superficie de la cocinay extraerse con gran dificultad.

Esto es especialmente importante en sartenes utilizadas para guisar
uollas de presion a alta temperatura.

No deje desatendidos los quemadores sin colocar sobre ellos una
sartén con comida o vacia.

Compruebe si sus sartenes de cocina son adecuadas de acuerdo con
los siguientes criterios:

Deben ser pesadas.

Deberian cubrir completamente la superficie del quemador, pudiendo
serun poco mayores que éste, pero en ninguin caso mas pequefias.
La superficie de la base deberia ser completamente lisa y adaptarse
bien a la superficie de la cocina.

*No se recomienda utilizar sartenes muy pequenas. Las sartenes de
diametro mas ancho y de borde poco alto son mas adecuadas para
obtener una coccién mas eficaz y rapida que las sartenes pequenas y
profundas.

*No se puede acortar el tiempo de coccion utilizando una sartén
pequefa sobre un quemador grande. De esta forma sélo se gastara
gas. Sin embargo, una sartén con tapadera ahorrara energia.

o anl’a gl e g

3.4. MANDOS DE CONTROL DE LA ENCIMERA
DE VITROCERAMICA

COMO MANEJAR LAENCIMERA [—_]
Localice el simbolo correspondiente a [

la zona de coccién que desee. Hilight

Gire el mando de control hasta el ajuste o

de coccién deseado. 2, .

Inicialmente recomendamos que la zona
de calor se ponga en la posicion mas alta ‘

hasta que los contenidos de la sartén  10e .
hayan alcanzado la temperatura requerida; . .
posteriormente puede reducirse el calor
hasta ajustarlo a la intensidad deseada 8 e
paralacoccion.
La luz indicadora de calor residual se encendera cuando la
superficie de la placa alcance una temperatura igual a 60° o
superior..

La luz permanecera encendida aunque se apague la encimera y s6lo
desaparecera cuando la superficie de la encimera se haya enfriado.

Posiciones Algunos consejos

Para mantener caliente un plato, para derretir

1] 1-2 | Muy baja mantequilla y chocolate...

Cocinado lento, salsas, estofados, pudin de

2| 3-4 | Baja arroz, huevos escalfados...

3| 5-6 | Moderada | Alubias, congelados, fruta, agua hirviendo...

Manzanas al vapor, verduras, pasta, crepes,

4| 7-8 | Media pescado...

5| 9-10 | Alta Cocinado mas intenso, tortillas, filetes...

6 |11-12| Muy alta Filetes, chuletas, fritos...
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Para apagar la encimera, gire el mando hasta la posicién "0".

La zona de calentamiento oval consta de dos areas de calentamiento:
un area circular y una seccién con forma oval. Gire el mando de
control desde 1 hasta 12 para regular el area circular. Para hacer
funcionar la seccion oval, simplemente gire el mando de control hasta
la posicion 12y luego seleccione una posicionde 1a 12.

El &rea de calentamiento consta de dos zonas concéntricas. El circulo
interior se activa cuando se gira el mando a cualquiera de las
posiciones de 1 a 12. El circulo exterior s6lo se activara cuando se
gire elmando mas alla de la posicion 12 hasta sumaxima potencia.

4. USO DEL HORNO
4.1. GRILL

*Asar con grill proporciona rapidamente a la comida un sabroso color
dorado. Dependiendo de la cantidad de comida que se vaya a
cocinar, se puede colocar el grill en diferentes posiciones. Casi todos
los alimentos pueden cocinarse al grill, excepto piezas de caza muy
finasycarne.

*La carne y el pescado que se vayan asar al grill deberian rociarse
previamente con un poco de aceite.

*Coloque una bandeja recoge grasas debajo cuando vaya a asar
comida al grill. Ponga una pequefa cantidad de agua en la bandeja
para evitar olores desagradables y que la grasa pueda incendiarse.
*Normalmente se prefiere el grill para cocinar trozos de carne, por
ejemplo filetes, que no sean demasiado gruesos, trozos de carne de
diferente tamafio, aves partidas por la mitad, pescado, algunas
verduras (por ejemplo calabacines, berenjenas, tomates, etc.) junto
con productos carnicos y pescado insertados en el asador.

Rocie el pescado con un poco de aceite antes de colocarlo
directamente debajo del grill. Afadir sal a la carne después de
cocinarla; salar el pescado previamente.

+La distancia del grill a la que coloquemos el alimento dependera del
grosor de la carne o del pescado. Si la distancia se calcula
correctamente, las partes exteriores de estos alimentos no se
quemaran ni quedaran crudas por dentro.

Evite olores desagradables y humos causados por grasa y salsas
que se hayan derramado vertiendo medio vaso de agua en la bandeja
recoge grasas.

*También puede utilizarse el grill para tostar, por ejemplo plan tostado
o sandwiches, asi como para cocinar ciertas frutas (platanos,
rebanadas de pifia o pomelo, manzanas, etc.) Sin embargo, la fruta
no debe entrar en contacto con los elementos de calor.

papel de aluminio. El calor acumulado puede dafar el

f Nunca cubra las paredes internas o el fondo del horno con
esmalte del horno y la comida que haya dentro.

4.2. SUGERENCIAS PARA COCINAR

Cocina tradicional

El calor se general en los calentadores superiores e inferiores.
Generalmente se prefiere la bandeja de posicion central para cocinar.
Sin embargo, si la parte de arriba o el fondo de la superficie de la
comida debe cocinarse mas, coléquela sobre la bandeja superior o
inferior.

Cocina de conveccién (con ventilador)

*La comida es cocinada mediante un aire precalentado distribuido
uniformemente en el horno con ayuda del ventilador situado en la
pared traserainterna del horno.

Es posible cocinar varios platos simultdneamente sobre diferentes
bandejas gracias al calor distribuido uniformemente dentro del horno.
*Este tipo de horno también es muy util para descongelar alimentos
congelados. También puede utilizarse para esterilizar comida en lata,
preparar siropes de fruta y deshidratar frutas y champifiones.

4.3. COCINAR REPOSTERIA

*Amenos que se especifique otra cosa, caliente el horno previamente
durante al menos 10 minutos antes de usarlo. No abra la puerta del
horno cuando esté cocinando reposteria, ya que esto impedira que
suba la masa (en tartas o preparados con levadura y soufflé). La
corriente de aire frio que penetra en el horno evitara que la masa
adquiera volumen. Puede comprobar si su reposteria se esta
cociendo debidamente insertando una varilla en la masa. Si la varilla
sale seca cuando la saque, significa que el pastel se esta cociendo
debidamente. No haga este tipo de comprobacién hasta que hayan
transcurrido por lo menos tres cuartas partes del tiempo de coccion.

Lerogamos tenga en cuenta los siguientes consejos:

«Si la superficie de la comida esta bien cocinada pero sigue estando
cruda o parcialmente curda por dentro, debe cocinarse durante mas
tiempo a menor temperatura.

*Por otra parte, si la superficie de la comida esta demasiado seca,
deberia cocinarse a mayor temperatura durante menos tiempo.

4.4 COCCION PIZZA

* Introduzca en el termostato del horno la maxima temperatura.
* Precalentamiento 15-20 min.

* Ponga la bandeja en una de las dos posiciones inferiores.

* Tiempo de coccién 20 min.

4.5. COCINAR PESCADO

El pescado de pequefio tamafio puede cocinarse a maxima
temperatura de principio a fin. El pescado de tamafio medio debe
cocinarse a maxima temperatura al principio y luego la temperatura
debe reducirse lentamente. El pescado de mayor tamafio debe
cocinarse a temperatura minima de principio a fin. Fijese en el corte
practicado en la base del pescado para comprobar que esta
debidamente cocinado. Para comprobar que el pescado esta
debidamente asado o no al grill, fijese en la hendidura practicada en
la base del pescado. El color (del pescado asado al grill) debe ser de
un blanco mate uniforme. Esto no procede en el caso del saimény la
trucha.

4.6. COCINAR CARNE

*La minima cantidad de comida que puede cocerse en el horno es de
1 kilo. De otro modo la carne estara demasiado seca.

Sidesea que la carne esté bien hecha, utilice menos grasa. Sila carne
tiene algo de grasa, no se necesita utilizar aceite. Si un lado de la
carne es grasiento, coléquelo boca arriba. La grasa derretida bastara
para lubricar la parte de abajo. Las carnes rojas deberian sacarse del
frigorifico al menos una hora antes de ser cocinadas.

*Si no se hace esto, la carne podria endurecerse debido a la
diferencia de temperatura. No utilice sal antes de cocinar,
especialmente cuando quiera asar carne al grill. La sal extraera la
sangrey los jugos de la carne, lo que en consecuencia evitara que se
ase la parte superior de la carne.

*Afiada sal a la carne asada s6lo después de que haya transcurrido la
mitad del tiempo de coccion.

*Coloque la carne que vaya a asar en una fuente amplia y poco
profunda.

Las fuentes/bandejas profundas actian como escudo contra el calor.
La carne puede colocarse en el horno en una bandeja resistente al
calor o directamente en el grill. Inserte una bandeja recoge
grasalrecoge salsas debajo del grill. La salsa se debe afadir al
comienzo si la comida se va a cocinar durante poco tiempo, mientras
que se recomienda afadirla en la Gltima media hora si los alimentos
se van a cocinar durante mas tiempo.

4.7. ASADOR

» La cocina esta equipada con un asador metalico, dos tenedores y
un gancho utilizado como soporte del asador.

* Instrucciones de uso:

- Retire todos los accesorios del horno;

- Coloque la fuente de fondo profundo en la parte baja del horno o
en el carril inferior;

- Clave el asador en la carne, centrado entre las dos horquetas;

- Fije el asador al agujero ubicado en la pared inferior; a
continuacion cuelgue el gancho de soporte en el agujero ubicado
en la parte frontal superior de la cavidad del horno y alrededor del
borde del asador.

* No es necesario precalentar con el asador.

» Tiempo de coccién recomendado en la Posicion Asador;

Tiempo de coccion (min) Horno eléctrico
Carne de vaca (1kg) 20/30
Cordero (1kg) 30/40
Ternera, aves de corral (1kg) 60/70
Cerdo (1kg) 65/75
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4.8 USO DEL TEMPORIZADOR 4.11. HORNO ELECTRICO
° Con este mecanismo es posible Posicion Funcién del horno
. programar la duracidon exacta en Funcion
o o ! minutos de la coccién vy, por tanto, la
: 2 desconexion automatica del horno Temperatura
(max. 90 minutos).

90 ' *® | Una vez transcurrido el tiempo Tiempo de coccién

o 0 seleccionado el mando alcanzara la
0 .
60

50

seleccionando un tiempo de coccién o girando el mando ala

posicion .

4.9. USO DEL MINUTERO

posicién de sefal acustica O, a partir

No en funcionamiento

de la cual el horno se desconectara
automaticamente. Unicamente se

Girar el asador y el calentador del grill

podra conectar el horno

Lampara

Calentador del grill

Calentador del grill y ventilador

Ventilador

Elemento calentador superior y ventilador

Para seleccionar el tiempo elegido, gire
el mando una vuelta completa y

Elemento calentador inferior y ventilador

después vuelva a ajustar la marca en la
posicién correspondiente al tiempo

Elemento calentador superior, elemento calentador
inferior y ventilador

deseado. Una vez transcurrido el
tiempo seleccionado se emitira una

Elemento calentador inferior y superior

sefal

acustica durante algunos
segundos.

Elemento calentador superior

Elemento calentador inferior

I2( ) [ )|@)| @[] {HO] {0 |O|cs|m

Manual

=
N
N
>

[

Pizza

4.10. USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

m COMO ACTIVAR

COMO APAGARLO

COMO FUNCIONA

PARA QUE SIRVE

+*Pulse y mantenga pulsado
el boton (&)

+Cuando el tiempo )
programado ha transcurrido,

+Suena una alarma al final del tiempo
programado.

+*Permite utilizar el horno como alarma (podria activarse con el homo en funcionamiento
o con el horno apagado).

+Programe la funcion de
coccion con el selector de
funciones del horno

CONTADOR 1.5 s¢ os botones [¥]o ] |Se activa una alama audible| +Para comprobar cuanto tiempo queda,
DE para programar el tiempo  |(esa alarma se parara por | pyise el boton [A]

MINUTOS deseado si sola, aunque puede

*Suelte todos los botones | detenerse inmediatamente
presionando el boton [&] ).

N A i

FUNCION -lglrjézera%le)%ofrbén de *Gire el selector de funcion| Permite hacer funcionar el homo. +Para cocinar las recetas deseadas.

MANUAL | coccion con el selector de f’&l horno hasta la posicién
funciones del horno :
;Fl,gltft%% “TTﬁ\'/TlE*Ega pulsado {gﬁggﬂmgiﬁ;gg@ *Permite preseleccionar el tiempo de coccion | Al término del tiempo qe coccion establecido, el horno se apagara automéaticamente y
«Pulse los botones [¥] o[&] | apagara automaticamente. |requerido para la receta elegida. sonara una alarma audible.

TIEMPO para programar el tiempo Si se desea detener la -Para comprobgr cuanto tiempo queda,
DE deseado de coccion coccion antes, gire el presione el boton TIMER.

COCCION «Suelte todos los botones | selector de funcion hasta 0 |*Para modificar/cambiar el tiempo
*Programe la funcién de | 0 programe 0 ponga el preseleccionado, pulse los botones TIMER
coccion con el selector de | contador en 0:00 (botones | y.
funciones del horno TIMER vy [¥I&])
. . . . . _| *Suele utilizarse esta funcion con la funcion de “tiempo de coccion”. Por ejemplo, si el plato
eFI’Lthlgt%rX Ewﬁgtenga pulsado hf\)lﬁohgéaa%r:g;?? ?:’daaéel I; ggrgggn?rogramar la hora ala que termina debe cocinarse durante 45 minutos y necesita estar listo hacia las12:30, s implemente
*Pulse los botonleshm @l apage;rlo Imanueélm]sante, ~P|ara clotr)nprobgh %I tiempo preseleccionado, zz"f:zggg (,l?] f:?acslo?zfggueﬂdﬂy programe el iempo de coccion en 45 minutos y el término

- para programar la hora a la| gire el selector de funcion | pulse el botén . donafas 12.0v. )
TE[)%MI_IXO que desea que se apague | del homo hasta la posicion | *Para modificar el tiempo preseleccionado, | *La coccion se iniciara automaticamente a las 11:45 (12:30 menos 45 minutos) y
s el horno 0" pulse los botones END V(4] y. continuara hasta la hora de término preseleccionada del tiempo de coccion, cuando el
COCCION  |-Suelte todos los botones horno se apagara automaticamente.

jADVERTENCIA! +Si se selecciona el término de coccion sin programar la duracion del
tiempo de coccion, el horno iniciara la coccion inmediatamente y se detendra al término
del tiempo de coccion preseleccionado.

Poner en hora el reloj:
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+Pulse y mantenga pulsados los botones TIMER y END (|»y | <)
+Seleccione la hora correcta con los botones [V] [A|
*Suelte todos los botones

ATENCION: el horno sélo funciona si se programa con funcion manual W oauna
hora preseleccionada. NOTA: en algunos modelos, los simbolos [W][A] han sido sustituidos

por [+] y [=].

En el programador con temporizador de 5 teclas, para la funcién manual, presionar las

opciones “TIEMPO (TIMER)”y “FIN (END)” simultaneamente.
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ADVERTENCIA: |a primera operacién que debe realizarse después de que el horno haya sido instalado o tras una interrupcién del
suministro eléctrico (esto se reconoce porque el display parpadea e indica [J:{] [J) es poner en hora el reloj. Esto se consigue de la
siguiente manera:

2045

TIMER END
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4.12. TABLAS DE COCCION

Métodos de coccion tradicional y de circulacion de aire caliente; Pesos (Gr)
TIPO DE COMIDA Método de coccion tradicional

Método de Método de Tiempo de ‘i ;
'?g?;’ TIPO DE COMIDA | cocinado | circulacion de cgcgi%n OBSERVACIONES Posicién De La Bandeja
tradicional aire caliente (Minutos) ——
POSICION| TEMPE- | POSICION | TEMPE- % 4
DELA |RATURA| DELA |RATURA \ 3
BANDEJA| (°C) BANDEJA (°C)
TARTAS Y POSTRES \ 2
Masa con huevo batido 2 180 2(1y3)[160 45 - 60 1
Masa 1 180 | 2(1y3)[160 20-35
Pastelitos 2 180 [2(1y3)|160 20 - 30 /
Tarta de queso 1 175 2 150 60 - 80
Tarta de manzana 1 180 2(1y3)[160 40 - 60
Strudel 2 175 | 2(1y3)[150 60 - 80
Tarta de mermelada 2 180 2(1y3)[160 45 -60
Pastas de té 2 180 2(1y3)[160 15-25
Galletas 2 180 | 2(1y3)[160 10-20
Tartas de crema 2 100 | 2(1y3)]100 90 - 120
PAN Dentro del horno cerrado
1000 | Pan blanco 1 200 2 175 45~ 60 | 8 piezas en platos sobre
500 Pan de centeno 1 200 2 175 30 ~ 45 | una bandeja
500 Sandwich 2 200 | 2(1y3)[175 20~35
PASTA
Macarrones 2 200 |[2(1y3)|175 40 ~ 50
Con verduras 2 200 |[2(1y3)|175 45~ 60
Pastas 2 200 |[2(1y3)|175 35~45
Lasaria 2 200 |2 175 45 ~60
CARNES
1000 | Rosbif 2 200 |2 175 50 ~ 70 | Cocinar al grill
1200 | Cerdo asado 2 200 2 175 100 ~ 130| Cocinar al grill
1000 | Ternera asada 2 200 2 175 90 ~ 120 | Cocinar al grill
1500 | Rosbif estilo inglés 2 220 2 200 50 ~ 70 | Cocinar al grill
1200 | Cordero 2 200 2 175 110 ~ 130| Pierna
1000 | Pollo 2 200 2 175 60 ~ 80 | De tamafio completo
4000 | Pavo 2 200 2 175 210 ~ 240| De tamarfio completo
1500 | Pato 2 175 2 160 120 ~ 150| De tamafio completo
3000 | Ganso 2 175 2 160 150 ~ 200| De tamafio completo
1200 | Conejo 2 200 2 175 60 ~ 80 | En trozos
PESCADO
1000 | Pieza entera 2 200 2(1y3)[175 40 ~ 60 | 2 Pescados
800 | Filete 2 200 | 2(1y3)[175 30 ~ 40 | 4 Filetes

NOTA:

1) Los tiempos de coccion no incluyen el calentamiento previo. Es aconsejable precalentar el horno durante unos 10 minutos, especialmente para tartas,
pizzas y pan.

2) Indica la posicién de la bandeja para cocinar varios platos simultaneamente.

3) Todas las operaciones de cocinado deberan llevarse a cabo con la puerta del horno cerrada

CANTIDAD COCINAR AL GRILL T'Emp?ﬁigftggcc'o"‘
TIPOS DE COMIDA - z z
N° DE PESO POSICION DE| TEMPERATURA SECCION SECCION
PARTES LA BANDEJA (°C) SUPERIOR | INFERIOR
Bistec 4 800 4 max 10 8
Costillas asadas 4 600 4 max 12 8
Salchichas 8 500 4 max 10 6
Pollo en trozos 6 800 3 max 30 20
Parrillada mixta 4 700 4 max 12 10
Postres lacteos 4 400 4 max 13 10
Tomate en rodajas 8 500 4 max 12 --
Filetes de pescado 4 400 4 max 8 6
Escalopes 6 - 4 max 12 -
Tostadas 4 - 4 max 8 -
Rebanadas de pan 4 — 4 max 2-3 1
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5. LIMPIEZAYY MANTENIMIENTO

Antes de llevar a cabo toda limpieza y mantenimiento:

*Desconecte el horno.

Siel horno esta caliente, espere hasta que se haya enfriado.

*Nunca use un spray de vapor o de alta presion para limpiar el aparato.
*Nunca use productos de limpieza abrasivos, estropajos de aluminio u
objetos punzantes para limpiar la puerta de cristal del horno.

sLimpie las superficies esmaltadas con agua templada y jabon o con
productos de marca adecuados. Bajo ningun concepto utilice
detergente en polvo abrasivo que pueda dafar la superficie y estropear
el aspecto de la cocina. Es muy importante limpiar el horno cada vez que
seuse.

*Use detergentes y estropajos de fibra abrasiva para limpiar el grill de
acero inoxidable.

Las superficies de cristal como la encimera, la puerta del horno y la
puerta del compartimiento para calentar alimentos deben limpiarse
cuando se hayan enfriado.

*Los dafios causados por no haber respetado esta norma no quedaran
cubiertos por la garantia.

*No utilice productos abrasivos, estropajos de fibra metalica, objetos
punzantes, trapos rugosos o productos quimicos y detergentes que
puedan dafiar permanentemente el revestimiento catalitico.

*Es buena idea utilizar bandejas de asado profundas para comidas
grasientas como cuartos de carne, etc. y colocar una bandeja debajo del
grill pararecoger el exceso de grasa.

*La limpieza y el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera
realizada por nifios sin supervision.

*No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

Limpieza de la puerta del horno

Para una limpieza completa de la puerta del horno, se aconseja
desmontarla, como se muestra en el dibujo de abajo.

Abra la puerta completamente, gire los dos pies de los goznes 180°.
Cierre parcialmente la puerta 30°. Retire la puerta levantandola
ligeramente en esta posicion.

Para volver a colocar la puerta, siga los pasos anteriores en orden
inverso.

Antes de llevar a cabo cualquier trabajo de mantenimiento sobre la
placa, déjela enfriar.

Solo deberian utilizarse productos especificamente disefiados para
superficies vitroceramicas (cremas y rascadores). Pueden adquirirse en
ferreterias.

Evite las salpicaduras, ya que cualquier cosa que caiga sobre la
superficie de la placa se quemara rapidamente y dificultara la limpieza.
Se aconseja mantener la placa alejada de sustancias que puedan
fundirse, como plastico, azlcar o productos azucarados.

No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para
limpiar el cristal de la puerta del horno ya que pueden rayar la superficie,
pudiendo comportar la rotura del cristal.

MANTENIMIENTO

Rocie la superficie de la placa con unas gotas del producto de limpieza
especializado.

Quite frotando cualquier mancha pertinaz valiéndose de un trapo suave
ode papel de cocina ligeramente humedecido.

Frote con una tela suave o con papel de cocina seco hasta que la
superficie esté limpia.

En caso de que permanezcan las manchas

Rocie la superficie de la placa con mas gotas del fluido de limpieza
especializado.

Raspe con un rascador, sosteniéndolo a un angulo de 30° de la placa,
hasta que las manchas desaparezcan.

Frote con una tela suave o con papel de cocina seco hasta que la
superficie esté limpia.

Repita la operacion sifuese necesario.

CONSEJOS PRACTICOS

Una limpieza frecuente deja una capa protectora esencial para evitar
arafiazos y desgaste de la placa. Asegurese de que la superficie esta
limpia antes de volver a utilizar la placa. Para quitar marcas dejadas por
elagua, utilice unas gotas de vinagre blanco o de zumo de limén.

A continuacion frotelo con papel absorbente y con unas gotas de liquido
de limpieza especializado.

Los mandos de control pueden extraerse para facilitar una limpieza mas
afondo.

Sin embargo, debe tener cuidado de no dejar que entre liquido en
las zonas abiertas y, al volver a colocar los mandos en su sitio,
apriételos con firmeza.

La superficie de vitroceramica puede resistir el roce provocado por los
recipientes de cocina de base lisa. Sin embargo, siempre es mejor
levantarlos cuando se desplazan de una zona a otra.

No utilice una esponja demasiado humeda.

Nunca use un cuchillo o un destornillador.

Un rascador con cuchilla no dafiara la superficie, mientras se mantenga
aunangulo de 30°.

Nunca deje el rascador de cuchilla al alcance de los nifios.

Nunca utilice productos abrasivos o detergentes en polvo que puedan
ocasionar rozaduras.

El borde metalico
Para limpiar con seguridad el borde metalico, lavelo con agua y jabon,
aclarelo, y luego séquelo con un trapo suave.

Para sustituir la bombilla del interior del horno

*Desconecte el aparato de la corriente y desenrosque la bombilla.
Sustitiyala por una bombilla idéntica que pueda soportar elevadas
temperaturas.

*Nunca utilice vapor o un vaporizador para limpiar.

ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de
sustituir lalampara para evitar la posibilidad de una descarga eléctrica.

5.1. HORNO CON AUTOLIMPIEZA CATALITICA

*Algunos de nuestros modelos estan provistos de paneles especiales
de autolimpieza cubiertos con una capa microporosa. Si el horno
dispone de esta funcién, no es necesario limpiarlo manualmente.

*El recubrimiento debe ser poroso para que la autolimpieza resulte
eficaz.

*Excesivas salpicaduras de grasa pueden bloquear los poros y con
ello obstaculizar la autolimpieza. Esta capacidad de autolimpieza
puede recuperarse encendiendo el horno vacio durante un maximo
de 10-20 minutos.

+Si las paredes del horno estan tan densamente cubiertas de grasa
que el recubrimiento catalitico pierde su eficacia, retire el exceso de
grasa ayudandose de un trapo suave o de una esponja empapada en
agua caliente. Todos los recubrimientos cataliticos que se venden
actualmente en el mercado estan programados para funcionar
durante unas 300 horas, lo que significa que deben ser sustituidos
transcurrido este tiempo.
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6. SERVICIO TECNICO Y SOLUCION DE POSIBLES AVERIAS

*Si el horno no funciona, antes de llamar al servicio técnico le
recomendamos que:
*Compruebe que el horno esta debidamente enchufado alared.

El horno no calienta
¢ Estan colocados los mandos de control del horno en la posicion
correcta?

El tiempo de cocinado es demasiado largo
¢, Se ha seleccionado la temperatura correcta?

Sale humo del horno

Se aconseja limpiar el horno después de cada uso. Si no se limpia la
grasa que se derrama durante el cocinado de carne, ésta causara un
olor desagradable y humo la préxima vez que utilice el horno (ver
capitulo de Limpieza y Mantenimiento).

Laluz del horno no se enciende

*Puede que la bombilla esté fundida. Para sustituirla por otra, le
instamos a que consulte la pagina al respecto.

*Si ya ha comprobado los puntos anteriores y el horno sigue sin
funcionar debidamente, contacte con el servicio técnico autorizado
mas cercano.

*Modelo y nimero de produccion (PNC o ENR).

Las zonas de coccién no hierven a fuego lento o sélo frien con
pocaintensidad

Utilice sélo sartenes de base lisa. Si hay luz visible entre la sartény la
placa, lazona no esta transmitiendo el calor correctamente.

La base de la sartén deberia cubrir plenamente el diametro de la zona
seleccionada.

Lacoccién es demasiado lenta

Se estan utilizando sartenes poco adecuadas. Utilice Unicamente
utensilios de base lisa, pesados y que tengan un diametro por lo
menos igual al de la zona de coccion.

Pequeiios arafiazos o raspaduras sobre la superficie de cristal
delaplaca

La limpieza es incorrecta o se utilizan sartenes de base rugosa.
Particulas como granos de arena o de sal se han interpuesto entre la
placa y la base de la sartén. Consulte la seccion “Limpieza”.
Asegurese de que las bases de las sartenes estén limpias antes de
usarlas y sélo utilice sartenes de base suave. Sélo disminuiran las
rozaduras sila limpieza se efectua correctamente.

Marcas de metal

No deslice sartenes de aluminio sobre la placa. Consulte las
recomendaciones de limpieza.

Si utiliza los materiales correctos pero las marchas persisten, utilice
una cuchilla de afeitar y consulte la seccion “Limpieza”.

Manchas oscuras

Utilice una cuchilla de afeitar y consulte la seccién “Limpieza”.

Laluz serefleja sobre la placa.

Las marcas dejadas por sartenes de aluminio o de cobre, pero
también las de depdsitos minerales, agua o comida, pueden quitarse
utilizando la crema limpiadora.

Sustancias caramelizadas o plastico fundido sobre la placa.

Consulte la seccion “Limpieza”.

Laplaca no funciona o no funcionan ciertas zonas de la placa

Las resistencias de derivacion no estan colocadas correctamente en
el tablero terminal.

Compruebe que la conexiébn se ha hecho atendiendo a las
recomendaciones.

El panel de control esta bloqueado
Desbloquee la placa.

Frecuencia de las operaciones de on/off en las zonas de
cocinado

Los ciclos on/off varian segun el nivel de calor requerido:

Nivel bajo: tiempo de operacion corto.

Nivel alto: tiempo de operacion largo.

El display “H”, indicador del calor residual, parpadea

La temperatura electrénica es demasiado alta. Debe llamarse a un
técnico para que verifique la instalacién conforme a las
recomendaciones establecidas.

7. PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Este aparato estd etiquetado conforme a la Directiva europea
2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos.
(RAEE). La RAEE contiene tanto sustancias contaminantes (que
pueden generar consecuencias negativas para el medio ambiente)
como componentes basicos (que pueden reutilizarse). Es importante
someterlos RAEE a tratamientos especificos, con el fin de

retirar y eliminar correctamente todos los contaminantes y reciclar
todos los materiales.

Los usuarios pueden desempefiar una funcién importante para
garantizar que los RAEE no representen un problema ambiental; es
esencial que se sigan algunas reglas:

*Los RAEE no se deben tratar como residuos domeésticos.

* Los RAEE se deben depositar en los puntos de recoleccion
correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas
registradas. En muchos paises, para los RAEE de gran tamafo,
puede existir la recoleccion domiciliaria.

» Cuando compre un nuevo aparato, el anterior debe devolverse al
vendedor que lo debe recolectar gratuitamente de manera individual,
siempre que el equipo sea de un tipo equivalente y que tenga las
mismas funciones que el equipo entregado
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SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

* WARNUNG: Das Geréat und die zugénglichen Teile des Gerates werden wahrend des Betriebs heil’.
Das Berlhren der heil3en Gerateteile sollte vermieden werden.

* Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Nahe des Gerétes gelassen werden.

» Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen (einschliellich Kindern) mit
beeintrachtigten kérperlichen, sensorischen oder geistigen Féhigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder
angewiesen durch eine Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.

* Kinder dirfen nicht mitdem Gerat spielen.

* Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

« WARNUNG: unbeaufsichtigtes Kochen auf dem Herd mit Fett oder Ol kann geféhrlich sein und
Feuerentstehung verursachen.

* Versuchen Sie NIEMALS das Feuer mit Wasser zu I6schen; schalten Sie den Herd aus und bedecken
sie die Flamme mitz.B. einem Deckel oder einer Feuerléschdecke.

* WARNUNG: FEUERGEFAHR - Bewahren Sie keine Gegensténde auf der Herdoberflache auf.

* WARNUNG: ist die Herdoberflache beschédigt, schalten Sie das Gerat aus, um einen Stromschlag zu
vermeiden.

» Wahrend des Betriebs wird das Gerat heil3. Bitte vermeiden Sie die Bertihrung der heilRen Geréateteile.

*« WARNUNG: zugéngliche Geréateteile werden wahrend des Betriebs heil}. Kinder sollten fern gehalten
werden.

* Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe Metallreiniger um den Herd und
das Glass zu reinigen, da dadurch Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

* Derinnenliegende Boden wird heil3.

» Der Ofen muss ausgeschaltet werden, bevor der Deckel zur Reinigung entfernt wird. Anschliel3end
den Deckel gemaR der Anweisungen wieder montieren.

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fiir den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

« Jegliche verschuttete Lebensmittel sollten vom Deckel entfernt werden, bevor Sie diesen 6ffnen.

* Die Herdoberflache sollte erst abkihlen, bevor Sie den Deckel schliel3en.

*Vermeiden Sie direkte Einstrahlung einer Halogenlampe auf den Herd.

« WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, vergewissern Sie sich, dass der Herd
ausgeschaltetist, bevor Sie die Ofenlampe auswechseln.

» Wird das Gerat auf einem Sockel platziert, muss gewahrleistet werden, dass das Gerat nicht vom
Sockel rutschen kann.

* Eine Vorrichtung zur Trennung von der Stromversorgung mit einem Kontaktabstand in allen Polen, die
vollstdndige Trennung gemal den Bedingungen der Uberspannungskategorle Il erfullen, muss
entsprechend den Verdrahtungsregeln in die Festverdrahtung integriert sein.

* Die Bedienungsanleitung legt die Art des Kabels, das genutzt werden soll, in Abh&ngigkeit von der
Maximal-Temperatur des Geréts fest.

* st das Geratekabel beschadigt, muss es durch ein spezielles Kabel ersetzt werden, welches beim
Kundendienst/Hersteller erhaltlich ist.

« ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes Zurlickstellen des Warmerelais zu
vermeiden, sollte das Gerat nicht Uber eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie
beispielsweise ein Timer oder einem Stromkreislauf, der regelmafig ausgeschaltet wird.

* WARNUNG: Damit das Gerat nicht umkippt, missen Stabilisatoren installiert werden. Bitte beachten
Sie die Anweisungen auf Seite 98 dieser Anleitung.
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1. ALLGEMEINE HINWEISE

Wir danken lhnen fur lhre Wahl. Beachten Sie bitte die folgenden Hinweise
und Empfehlungen, um die maximale Leistungsfahigkeit Ihres Herdes zu
gewabhrleisten:

*Lesen Sie die gesamte Gebrauchsanweisung aufmerksam durch, denn
sie enthalt wichtige Hinweise zur korrekten Aufstellung, Bedienung und
Instandhaltung Ihres Geréts. Heben Sie bitte diese Gebrauchsanweisung
zum spéteren Nachschlagen sorgfaltig auf.

*Handigen Sie die Gebrauchsanweisung bei Verkauf oder Uberlassung
des Gerats an die Nachbesitzer aus, um die Weitergabe der korrekten
Informationen uber die Aufstellung und Bedienung des Gerats sowie der
entsprechenden Hinweise zu gewahrleisten.

*Bei Betrieb werden alle zugénglichen Teile des Herdes heil}: Bitte achten
Sie darauf, diese nicht zu beriihren. Beim ersten Gebrauch des Herdes
kénnten Sie einen beilRenden Geruch bemerken: Diese Rauchgase sind
nicht gesundheitsschadlich. Wir empfehlen |hnen zur Abhilfe einen
zweistlindigen Leerbetrieb.

1.1. BEDEUTUNG DER IM TEXT
VERWENDETEN SYMBOLE

Zur leichteren Verstéandlichkeit werden in dieser Gebrauchsanweisung die
folgenden Symbole verwendet:

A Sicherheitshinweise

& Umweltinformationen

CE Dieses Gerat entspricht den EG- und
EU-Richtlinien.

A Attenzione, pericolo di capovolgimento.

Blocchi antiscivolo.

1.2. KONFORMITATSERKLARUNG

Die Gerateteile, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen kénnten,
entsprechen den Richtlinien 89/109/EWG. Dieses Gerét entspricht den
Richtlinien 2006/95/EC und 2004/108/EC und den nachfolgenden
Abanderungen. Dieses Gerat entspricht auferdem den allgemeinen
Richtlinien 93/68/EWG und nachfolgenden Abdnderungen

1.3. SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf nur fiir die ausgelegten Zwecke, d. h. nur zum Kochen,
Braten und Backen von Speisen verwendet werden. Jede andere
Benutzung des Gerats, z. B. zum Beheizen des Raumes, ist eine
missbrauchliche Verwendung, durch die Gefahren entstehen kénnen.
*Der Hersteller haftet nicht fur eventuelle Schaden aus missbrauchlicher
Anwendung oder unsachgemafRer Handhabung. Bei der Anwendung
eines Geréts sind bestimmte Grundregeln zu beachten. Wenn Stérungen
am Gerét, Briiche oder Risse auftreten, schalten Sie das Geréat aus,
ziehen Sie den Netzstecker, lassen Sie es unangetastet und verstandigen
Sie eine autorisierte Kundendienststelle.

*Dieses Gerét ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit beeintréchtigten kérperlichen, sensoriellen
oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse aufweisen, es seidenn, sie
werden beaufsichtigt oder angewiesen durch eine Person, die fur ihre
Sicherheit verantwortlich ist. *Kinder sind zu beaufsichtigen, um das
Spielen mitdem Gerét zu unterbinden.

*Bei Betrieb wird der Backofen sehr heif3, vor allem die Glasflache der
Backofentur. Halten Sie daher Kinder vom heilen Backofen fern,
insbesondere wenn der Grill eingeschaltet ist. +<Ziehen Sie immer
Kichenhandschuhe an, wenn Sie Gerichte aus dem Backofen
herausnehmen.

*Das Gerat muss aus Sicherheits-und Hygienegriinden sauber gehalten
werden. Denn Fett-und Speiseriickstdnde kénnen eine

Brandgefahr darstellen.

*Achten Sie darauf, dass die Finger nicht in die Turscharniere des
Backofens geraten. Halten Sie Kinderfern. +Stellen Sie sicher, dass die
Schalter bei Nichtgebrauch des Geréats auf der Null-Stellung stehen.

*Das Warmhaltefach kann als Geschirrfach oderzum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

*In das Warmhaltefach dirfen keine entzindlichen oder
explosionsgefahrdeten Gegenstande, wie z. B.Papier, Lappen usw. oder
Reinigungsmittel kommen.

*VVerwenden Sie nur hitzebesténdige Tépfe und Pfannen. Verwenden Sie
kein Geschirr aus leicht entziindlichen Materialien.

«Durch die Anderung oder den Anderungsversuch der Geréte-
Eigenschaften koénnen erhebliche Gefahren entstehen. <Besondere
Vorsicht ist beim Braten und Frittieren geboten: Lassen Sie das Gerét
nicht unbeaufsichtigt. *Das Gerét ist schwer. Daher ist beim Versetzen des
Gerats Acht zugeben.

*Wahrend des Geratebetriebs ist das Austreten von HeiRluft normal. Die
Offnung der Backofenliiftung muss freigehalten werden.

*Wenn Speisen auf den Herd gestellt oder in den Backofen geschoben
oder Topfe mit flussigen Speisenversetzt werden, koénnen diese
verschittet werden. Entfernen Sie diese Riickstdnde sofort nach dem
Kochen, um die Entwicklung unangenehmer Geriiche und Brandgefahr zu
vermeiden.

*Bei der Benutzung eines Geréts sind bestimmte Grundregeln zu
beachten:

-Im Allgemeinen ist die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckdosen
und Verlangerungsschnuren nicht zu empfehlen.

-Der Netzstecker darf nicht am Kabel herausgezogen werden. -Den Herd
nicht mit feuchten bzw. nassen Handen berihren.

-Beschédigte Anschlusskabel sind unverziglich zu ersetzen. -Bei Ersatz
des Anschlusskabels die folgenden Hinweise beachten:

-Das Anschlusskabel ist von einer Fachkraft zu ersetzen. Lassen Sie
Reparaturen nur von einer autorisierten Kundendienststelle durchfiihren
und stellen Sie sicher, dass nur Originalersatzteile verwendet werden.

-Im Bedarfsfall ist das Anschlusskabel mit einem der folgenden
Kabeltypen zu ersetzen: HO5RRF, HOSWF oder HO5V2V2-F. Diese
Kabeltypen sind fiir den erforderlichen Anschlusswert geeignet.

-Das Gerat nicht unbeaufsichtigt lassen, bis es abgekuhltist.

leistet der Hersteller keine Garantie fur die Sicherheit

: Bei Nichtbeachtung der oben genannten Anweisungen
des Gerats.

1.4. NUTZLICHE HINWEISE

*Verformte oder nicht fest stehende KochgeféalRe sollten nicht
verwendet werden.

*Grill und Fettpfanne vor Gebrauch sorgféltig reinigen.
*Reinigungsmittel in Spray-Form nicht auf das Kochfeld oder auf den
Schalter Temperatur-Wahl sprihen.

*Stellen Sie sicher, dass Backbleche und Backroste einwandfrei in
den Backofen eingeschoben wurden.

*Der Backofen darf nicht mit Aluminiumfolie ausgelegt werden.

1.5. TECHNISCHE DATEN

GESAMTAN-
MERKMALE SCHLUSSWERT
4 Heizkdper Highlight-Kochzonen 60 x 60 u. 8.4 KW
Elektrobackofen )
4 Heizkdper Highlight-Kochzonen 60 x 60 u. 6.6- 6.8 KW
Elektrobackofen

Typschild (auf der Herdriickseite).
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2. AUFSTELLUNG

Die Aufstellung und der Anschluss des Geréts ist von Fachkréften
durchzufiihren. Der Hersteller ist nicht zur Installation des Gerats
verpflichtet. Bei eventuellem Kundendiensteinsatz seitens des Herstellers
zur Behebung von Stérungen und Maéngeln infolge unsachgemaler
Aufstellung oder Installation besteht kein Garantieanspruch. Die
Fachkraft ist verpflichtet, die Anweisungen zur Aufstellung und Installation
zu beachten. Durch eine unsachgemafRe Aufstellung oder Installation
kénnen Schaden an Personen, Tieren oder Sachen entstehen. Der
Hersteller haftet nicht fir solche Sach- oder Gesundheitsschaden.
ACHTUNG! Auf die korrekte Positionierung des Geréts ist zu achten. Es
darf nurin einem sténdig geltfteten Raum aufgestellt werden.

Vor jeder Reparatur, Installation oder Abé&nderung ist immer der
Netzstecker zu ziehen.

*Vor Anschluss des Gerats sind die Daten der Netzversorgung zu
kontrollieren und es ist sicherzustellen, dass das Gerat entsprechend
angepasst wird.

*Das Gerat darf nicht in der Nahe von leicht entziindlichen Gegenstéanden
(z. B.von Mébeln, Vorhdngen usw.) aufgestellt werden.

Wird das Gerat auf einem Sockel platziert, muss gewahrleistet werden,
dass das Gerét nicht vom Sockel rutschen kann.

2.1. EINBAUPOSITION

——

750 mm

400 mm

,20mm| 20 mm

°QO000O

[C—1

R

2.2. HOHENREGULIERUNG DER FUSSE

Das Gerét ist mit vier héhenverstellbaren Flissen am Untergestell
versehen. Mit Hilfe eines Schllissels kénnen die Ful3e einzeln so verstellt
werden, dass der Herd und damit das Kochgeschirr waagerecht stehen
und standfest sind.

Hohenverstellbare FiiBe und Rader
A1

=S NWhH

*Das Geréat ist mit vier héhenverstellbaren Flssen am Unterbaurahmen
ausgestattet.

*Die maximale Hohe des Herdes betragt 868 mm durch die Fixierung der
justierbaren FuRe und Hinterraderim vierten Loch.

*Die FURe konnen individuelle mit Hilfe eines Schraubenschlissels
eingestellt werden. Hiermit kann dich perfekte Balance und Héhe garantiert
werden, so dass jede Flussigkeit in Pfannen und Topfen horizontal sind.
*Die Réader sollten fur die Standarthdhe von 850 mm im zweiten Loch fixiert
werden (Abbildung A1).
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Hoéhenverstellbare
FiiRe

2.3. GERATEMASSE

60 x 60150 x 60

Hoéhe (mm)l 850 | 850

Breite (mm)| 598 510

Tiefe (mm) | 600 | 600

2.4. ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

Diese Gebrauchsanweisung ist fir mehrere Modelle bestimmt. Daher
kénnten einige der Modelle nicht alle der in dieser Gebrauchsanweisung
angegebenen Merkmale aufweisen.

STANDHERD 60 x 60

1- Kochfeld
2- Bedienfeld
3- Warmhaltefach
4- Backofentir (Fronttur)
5- Highlight-Kochzone 1200 W
6- Zweikreis-Highlight-
Kochzone 1700 W
7- Highlight-Kochzone 2300 W 6
8- Restwarmeanzeigen
9- Schalter der Highlight-
Kochzonen
10- Schalter Backofen-Funktionen
11- Schalter Temperatur-Wahl
12- Elektronikuhr fur die R A 4
Backofenprogrammierung 3 12
13- Beweglicher Rollfu e ‘
14- Fester Standfull 2

10
1

5 6
75
1
...... 50 x 60 COOKER
51D 1- Kochfeld
2- Bedienfeld
11 A 8  3- Warmhaltefach
10 4- Backofentur (Fronttuir)

9 5- Highlight-Kochzone 1800W
6- Highlight-Kochzone 1200W
7- Restwarmeanzeigen
8- Timer knopf
9- Schalter der Highlight-
Kochzonen
10- Schalter Backofen-
Funktionen
11- Umluftgeblase




Entfernen und Reinigung des Grillrosts

1. Entfernen Sie den Rost durch ziehen aus der Vorrichtung.
2.Reinigen Sie den Rostin der Splilmaschine oder reinigen Sie es mit
einem nassen Schwamm und trocknen Sie danach ab

3. Nach dem Reinigungsprozess installieren Sie den Rost in
umgekehrter Reihenfolge.

=N wWhrO

2.5. STANDHERDE OHNE ANSCHLUSSKABEL

Schaltungsmadglichkeiten Herdanschlussdose
1-Dreileiteranschluss 2-Funfleiteranschluss
(Einphasenwechselspannung)  (Dreiphasenwechselspannung)

Achtung: Bei unzulanglicher Befestigung kann es zu einer gefahrlichen
Hitzeentwicklung am Kabelanschluss kommen.

Einphasenwech- | Dreiphasenwech-
selspannung selspannung
230-240 V 380-415V 3N
Kabelquerschnitt| 3 G4 mm’ 5G 12,5 mm’
Kabeltyp HO5VV-F HO5VV-F
O HO05 RR-F O HO5 RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| 1, |: 4
2 5 2 5
L2
0 H
1 PE_ |~ 1 PE__ |~
L L1
L1: Phase zpﬁ“f‘e“:e?:e")

. asenleiter
Ableiter 1_'2 2 AuRenleiter
N: Ableiter 3 Auldenleiter
Neutralleiter 4-5 (Phasenleiter)
PE: Schutzleiter | 2 APleiter

Nullleiter 4-5
PE: Schutzleiter

2.6. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Die Standherde werden entweder mit oder ohne Anschlusskabel
geliefert. Das Gerat ist durch eine autorisierte Kundendienststelle
unter Beachtung der folgenden Anweisungen an das Netz
anzuschlieflen.

Der elektrische Anschluss ist in Ubereinstimmung mit den geltenden
Normen und Bestimmungen durchzufiihren. Vor dem Anschluss sind
die folgenden Punkte zu prifen:

*Sind die Kapazitdten der elektrischen Leitungen und der
Sicherungen der Hausanschlussleitung fir den Anschlusswert des
elektrischen Geréts ausreichend? (Siehe Leistungsdaten auf dem
Aufkleber)

°Ist die verwendete elektrische Leitung mit einer Erdung
entsprechend den geltenden Normen ausgelegt? Der Hausanschluss
muss mit einer einwandfreien Erdungsanlage ausgestattet sein.
Verfugt der Hausanschluss Uber keine angemessene
Erdungsanlage, ist diese von einem autorisierten Elektrofachmann
auszulegen.

+Sind Steckdose und mehrpoliger Schalter nach der Installation des
Geréts leicht zuganglich?

*Die Anschlussleitung ist mit einem normgemé&fRen Stecker zu
versehen, deran eine sichere Steckdose anzuschlieRen ist.

*Wird das Gerat direkt an das Netz angeschlossen, ist zwischen Gerat
und Netz ein mehrpoliger Schalter zwischenzuschalten, der den
Normen entspricht und fiir die elektrische Last geeignet ist. Der griin-
gelbe Schutzleiter darf durch den Schalter nicht unterbrochen
werden. Der braune Phasenleiter (der mit “L” gekennzeichnet ist und
vom Kabelverbinder am Backofen abgeht) ist immer mit dem
Phasenleiter der Netzversorgung zu verbinden.

*Die Anschlussleitung ist so zu verlegen, dass es nicht Temperaturen
Uber50°C ausgesetzt wird.

*Wenn die Anschlussleitung ersetzt werden muss, ist ein Kabel mit
einem geeigneten Querschnitt fir den angegebenen Anschlusswert
zu wahlen. Der griin-gelbe Schutzleiter muss um ca. 2 cm langer sein
als die Phase und der Neutralleiter.

*Nach erfolgtem Anschluss, zur Kontrolle die Kochfelder 3 Minuten
lang einschalten.

*Der Hersteller haftet nicht fir Schaden infolge Nichtbeachtung der
Sicherheitsbestimmungen.

Je nach Bauart werden die Gerate nur mit AnschlufRvorrichtung, mit
montiertem Anschlufkabel oder mit AnschlulRkabel und Stecker
ausgeliefert. Es mufl dann entsprechend der im Aufstellungsland
geltenden gesetzlichen Vorschriften entsprechend montiert und
angeschlossenwerden.
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3. DAS GLASKERAMIK-KOCHFELD

3.1. BESCHREIBUNG DER KOCHZONEN

Highlight-Kochzone

Auf der gesamten Oberflache der Kochzone ist auf gleichférmige
Weise ein metallischer Leiterstreifen aufgebracht, derinnerhalb von 3
Sekunden aufgliiht und fir das gleichméRige, homogene und selbst
langer dauernde Garen geeignet ist. Das Glaskeramik-Kochfeld
ermoglicht es, den hervorgehobenen Zonen eine gréRere
Warmemenge zuzufiihren und beschleunigt dadurch den
Garvorgang. Die Strukturunterschiede der Kochzone haben keinen
Einfluss auf die Hitzebestandigkeit des Glases, wahrend sie die
Steuerbarkeit verbessern. Durch die “Blitzkochfunktion” kénnen die
Garzeiten je nach Garmethode und Kochgeschirr um 15% verkdirzt
werden.

Mehrkreiskochzonen bieten den Vorteil, dass Kochtopfe mit
unterschiedlich groRem Durchmesser auf ein und derselben
Kochzone genutzt werden kénnen.

3.2. TIPPS ZUR WAHL DES KOCHGESCHIRRS

Effizientes Garen A

Die grofRe Highlight-Kochzone bietet hohe ¢ %
Kochleistungen je nach GroRe des "“ el '5“
Kochgeschirrs und/oder Speisenmenge. L X
Die Verwendung hochwertigenfi i & L
Kochgeschirrs ist grundlegend, um dief @R "
Merkmale dieser Kochzonen voll nutzen zu
kénnen.

Topfboden und Kochzone sollten gleich grof8 -

sein. Der Topfboden darf nicht kleiner sein als

die erhitzte Kochzone. Wenn der Topfboden etwas groRer ist als die
Kochzone, wird die Energie maximal genutzt.

3.3. MATERIAL DES KOCHGESCHIRRS

Im Folgenden sind nutzliche Informationen zur Wahl des
Kochgeschirrs aufgefihrt, um gute Kochergebnisse zu
gewahrleisten.

Edelstahl

Entschieden zu empfehlen. Ausgezeichnet vor allem mit
Sandwichboden, der die Vorteile von Edelstahl (Optik, Haltbarkeit und
Standfestigkeit) mit denen des Aluminiums oder Kupfers
(Warmeleitfahigkeit und gleichmaRige Warmeverteilung) vereint.

Aluminium

Empfohlen wird Aluminium in schwerer Qualitat. Es besitzt eine gute
Warmeleitfahigkeit. Aluminium kann auf dem Kochfeld Riickstande
hinterlassen, die wie Kratzer aussehen, aber sofort entfernt werden
kénnen. Diunnes Aluminium sollte wegen des niedrigen
Schmelzpunkts nicht verwendet werden.

Gusseisen

Verwendbar, aber nicht empfehlenswert. Schlechte Kochergebnisse.
Es kdnnen Kratzer auf der Kochfeldflache entstehen.

Topfboden aus Kupfer/Stein

Empfohlen wird Kupfer in schwerer Qualitdt. Gute Kochergebnisse.
Allerdings kann Kupfer auf dem Kochfeld Rickstédnde hinterlassen,
die wie Kratzer aussehen. Diese Rickstdnde koénnen entfernt
werden, wenn das Kochfeld sofort gereinigt wird. Es ist zu vermeiden,
dass dieses Kochgeschirr auf dem Kochfeld antrocknet, denn das
erhitzte Metall kann an der Glasoberfliche haften bleiben.
Uberhitztes Kupfergeschirr kann auf dem Kochfeld bleibende Spuren
hinterlassen.

Vergewissern Sie sich, dass die Topfunterseite trocken ist
Nachdem Sie ein Kochgeschirr mit Flussigkeit gefillt oder aus dem
Kuhlschrank genommen haben, stellen Sie sicher, dass die
Unterseite vollig trocken ist, bevor Sie es auf die Kochzone stellen.
Dadurch wird verhindert, dass Flecken auf der Kochzone entstehen.

Verwenden Sie immer hochwertiges Kochgeschirr mit dickem
und vollstidndig ebenem Boden

Mit diesem Kochgeschirr entstehen keine heilleren Zonen, die das
Anbrennen der Speise verursachen. Kochgeschirr in schwerer
Qualitat garantiert eine gleichmaige Warmeverteilung.

Porzellan/Email
Gute Kochergebnisse sind nur gegeben, wenn der Topfboden dinn,
glattund ebenist.

Glaskeramik
Nicht empfehlenswert. Minderwertige Kochergebnisse. Kann auf dem
Kochfeld Kratzer hinterlassen.

Geeignetes Kochgeschirr

Bei Kochgeschirr mit gréRerem Durchmesser wird eine groRere
Flache beheizt. Daher ist bei diesen die Garzeit kirzer als bei
Kochgeschirr mitkleinerem Durchmesser.

Das Kochgeschirr sollte der jeweiligen Menge Gargut immer
angemessen grof3sein. Verwenden Sie nicht zu kleines Kochgeschirr,
damit es nicht zum Uberkochen kommt, vor allem bei flissigen
Speisen. Beim Schnellkochen mit zu groRem Kochgeschirr brennen
die Speisen, wie Wirste und SofRen, am Kochgeschirr an und es
bleiben Rickstande im Topf zuriick.

Fur die Zubereitung von Silfspeisen wird geschlossenes
Kochgeschirr empfohlen. Denn Zucker und Séfte, die auf das
Kochfeld gelangen, kénnen haften bleiben und sind nur schwer zu
beseitigen. Das gleiche gilt im Besonderen fiir die Zubereitung von
Braten oderfiirdas Druckgaren bei hoher Temperatur. Betreiben Sie
die Kochzonen nicht ohne Kochgeschirr und nicht mit leerem
Kochgeschirr.

Prufen Sie anhand der folgenden Kriterien, ob lhr Kochgeschirr
geeignetist:

*Es muss von schwerer Qualitat sein.

*Der Topfboden muss die Kochzone vollig bedecken; er kann etwas
groéRer, darf aber nichtkleiner sein.

*Der Topfboden muss vollkommen eben sein und einwandfrei auf der
Kochzone aufliegen.

*Bei Kochgeschirr mit dickem Boden verteilt sich die Warme besser
und gleichmaRiger. Bei dinnem Topfboden muss die Speise
kontinuierlich umgerthrt werden, da die Hitze durch den Boden
ungleichmaRig verteilt wird und dadurch bestimmte Mengen der
Speise kaltbleiben.

*Die Anwendung von zu kleinem Kochgeschirr ist nicht
empfehlenswert. GrofRe, flachere Kochgeschirre sind zum schnellen
und effizienten Garen geeigneterals kleinere und tiefere.

*Die Kochzeit verkurzt sich nicht, wenn ein kleines Kochgeschirr auf
eine groRe Kochzone gestellt wird. In diesem Fall wird nur Energie
verschwendet. Dagegen kann man durch geschlossenes
Kochgeschirr Energie sparen.

3.4. KOCHSTELLENSCHALTER DES
GLASKERAMIK-KOCHFELDS

BEDIENUNG DES KOCHFELDS
Kochzone wiédhlen und den E
entsprechenden Schalter auf dem
Bedienfeld, der durch ein Zeichen
gekennzeichnet ist, auf die . .
erforderliche Kochstufe drehen. . | o2
Es wird empfohlen, die Kochzone
zunachst auf die héchste Kochstufe zu
stellen, bis der Inhaltim Kochgeschirr die . 4
gewunschte Temperatur erreicht hat, und s .
danach auf die erforderliche Kochstufe 6
zuriickzuschalten.

Die Restwédrmeanzeige leuchtet auf, sobald das Kochfeld 60
°C erreicht oder iiberschritten hat.

Nach dem Ausschalten der Kochzonen erlischt die
Restwdrmeanzeige erst, wenn das Kochfeld ausreichend
abgekihltist.

KOCHSTUFE EMPFEHLUNGEN
1| 1-2 | Sehr Zum Aufwérmen von Gerichten, zum
niedrig Schmelzen von Butter oder Schokolade, usw
_ indri Dampfen und Diinsten, Sofen, geschmorte
2| 3-4 |Niedrig Gerichte, Milchreis, Eier usw.
3| 5-6 |MaRig Bohnen, Tiefkihlgerichte, Obst, Erhitzen von
\Wasser usw.
. Gedampfte Apfel, frisches Gemdise, Nudeln,
41 7-8 |Mittel Eierkuchen, Fisch usw.
519-10 [Hoch Kochen, starkes Anbraten, Steaks usw.
6 111-121sehr hoch Eésvaks, Koteletts, zum Ausbacken/Frittieren

40 DE



Um die Kochzonen auszuschalten, Schalter wieder auf “O”
stellen.

*Die Braterzone besteht aus zwei separaten Heizzonen, einer
kreisférmigen und einer ovalen. Die kreisformige Heizzone wird
durch Drehen des entsprechenden Schalters auf eine
Leistungsstufe zwischen 1 und 12 eingeschaltet. Um die ovale
Kochzone zuzuschalten, den Schalter erst auf 12 drehen und
danach auf eine Leistungsstufe zwischen 1 und 12 zurlickdrehen.
*Die Zweikreis-Kochzone besteht aus zwei konzentrischen
Heizkreisen. Der innere Heizkreis wird durch Drehen des
entsprechenden Schalters auf eine Leistungsstufe zwischen 1
und 12 eingeschaltet. Der dufRere Heizkreis wird durch Drehen
des Schalters tber 12 hinaus bis zur héchsten Leistungsstufe
zugeschaltet.

4. BEDIENUNG DES BACKOFENS
4.1. GRILL

*Das Grillen ermdglicht ein rasches Garen unter Braunung der
Speisen. Der Grillheizkérper ist verstellbar und kann an die GréRRe
des Grillguts angepasst werden. Fast alle Lebensmittel kbnnen
gegrillt werden, mit Ausnahme von sehr magerem Wild und
Fleischrouladen.

*Fleisch und Fisch vor dem Grillen mit Ol bestreichen.

*Beim Grillen eine Auffangschale oder Fettpfanne unter den Rost
einschieben. Etwas Wasser zugiefen, um zu verhindern, dass
sich Gertiche bilden und sich das Fett entziindet.

*Gegrillt werden normalerweise Fleischscheiben, wie nicht zu
dicke Steaks, portioniertes Wild, Fisch, bestimmte Gemise (wie
Zucchini, Auberginen, Tomaten usw.) und Fleisch- oder
FischspieRe. Fisch vor dem Grillen mit etwas Ol bestreichen.
Fleisch nach dem Grillen salzen; Fisch vor dem Grillen innen
salzen.

*Der Abstand vom Grillheizkérper richtet sich nach der Dicke des
Grillguts. Bei korrektem Abstand wird die AuRenseite nicht zu
stark gebraunt und das Innere durchgegart.

*Ein oder zwei Glas Wasser in die Fettpfanne gieften, um Rauch-
und Geruchsentwicklung durch Fett- oder SoRenspritzer zu
verhindern.

*Auch Toastgerichte, Brotscheiben und bestimmte Obstarten
(Bananen, Grapefruit und Ananasscheiben, Apfel usw.) kénnen
gegrillt werden. Obst darf nicht mit den Heizk&rpern in Kontakt
kommen.

Der Backofen darf nicht mit Alufolie ausgelegt
werden, denn der entstehende Hitzestau
beschidigt die emaillierten Backofenwénde und

beeintrachtigt die Gerichte.

4.2. BEDIENUNG DES BACKOFENS - TIPPS

Traditionelles Braten und Backen

Die Hitze wird vom oberen und unteren Heizkdrper erzeugt.
Allgemein ist die mittlere Einschubebene vorzuziehen. Soll die
Ober- oder die Unterseite eines Gerichts starker gegart werden,
obere bzw. untere Einschubebene benutzen.

HeiBluftgaren

*Das Brat- oder Backgut wird hierbei durch Heilluft gegart, die
durch ein Geblase an der Backofenriickwand im Backofenraum
umgewalzt wird. Auf diese Weise kénnen mehrere Gerichte
gleichzeitig auf verschiedenen Ebenen gegart werden, da sich die
Hitze gleichmaRig verteilt.

*Dieses Modell eignet sich auch zum Auftauen von Tiefkihl-
Fertiggerichten. Der Backofen eignet sich ebenfalls zum
Sterilisieren von Eingekochtem, zur Zubereitung von Fruchtsirup,
zum Trocknen von Obst und Pilzen.

4.3. KUCHEN UND GEBACK

*Soweit nicht anders angegeben, den Backofen mindestens 10
Minuten vorheizen. Wéhrend des Backens darf die Backofentir
nicht gedffnet werden, um das Aufgehen und die Lockerung des
Teiges nicht durch den Zustrom Kkalter Luft zu unterbrechen
(Kuchen, Hefeteiggerichte und Auflaufe). Frihestens nach Ablauf
von drei Vierteln der Backzeit kann mit Hilfe eines Zahnstochers
gepruft werden, ob der Kuchen ausgebacken ist. Zahnstocher in
das Backwerk stecken und wieder herausziehen, wenn er trocken
bleibt, ist der Kuchen durchgebacken.

Tipps

*Wenn das Gebéack an der Oberflache gut gebraunt, im Innern
aber noch teigig ist, muss die Backzeit verlangert und die
Temperatur niedriger eingestellt werden.

*Wenn die Oberflache des Gebéacks dagegen zu trocken ist, muss
die Backzeit verklrzt und die Temperatur erh6ht werden.

4.4. ZUBEREITUNG VON PIZZA

» Stellen Sie das Thermostat des Gerates auf die maximal mdgliche
Temperatur.

* Die Aufheizzeit betragt ca. 15-20 Minuten.

* Schieben Sie das Backblech in eine der unteren
Fuhrungsschienen

* Die Zubereitungszeit betragt ca. 20 Minuten.

4.5. FISCH

Kleine Fische kénnen Uber die gesamte Garzeit bei
Héchsttemperatur gegart werden. Mittelgrol3e Fische zunédchst
bei Hochsttemperatur garen, danach Temperatur langsam
herabschalten. GroRRe Fische Uber die gesamte Garzeit bei
niedriger Temperatur garen. Gargrad an der Schnittseite des
Fisches kontrollieren. Mit Ausnahme von Lachs und Lachsforelle
hat durchgegrillter Fisch eine gleichmaRige matt-weifle Farbe.

4.6. FLEISCH

«Zum Braten in der Réhre grolRere Fleischstliicke mit einem
Mindestgewicht von 1 kg verwenden, sonst trocknet der Braten zu
stark aus.

Wenig Fett verwenden; bei sehr fettem Fleisch kein Fett
verwenden und Fettseite nach oben legen. Das schmelzende Fett
reichtaus, um das ganze Fleischstlick weich zu garen.

Rotes Fleisch ist mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem
Kihlschrank zu nehmen, sonst wird das Fleisch aufgrund des
Temperaturunterschieds zéh. Vor dem Braten und im Besonderen
vor dem Girillen darf das Fleisch nicht gesalzen werden, da Salz
Saft entzieht und daher das Braunen der Oberflache verhindert.
*Braten erstin der zweiten Halfte der Garzeit salzen.

*Das Bratfleisch in einen weiten und flachen Brater legen.

Tiefes Kochgeschirr wirkt wie ein hitzeabweisender Schirm. Das
Fleisch kann in ein hitzebestandiges Kochgeschirr oder direkt auf
den Girillrost gelegt werden. Unter den Grillrost eine Fettpfanne
einschieben, um Safte und Fett aufzufangen.

SolRen bei kurzer Garzeit zu Beginn zugeben und bei langerer
Garzeit erst eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit.

4.7. DREHSPIER

» Der Herd ist mit einem Metalldrehspiel3 ausgestattet, der mit
Klammern zur Fixierung des Grillguts und einem Haltehaken fiir
die Fixierung im Ofen bestuckt ist.

* Gebrauchhinweise:

- Entfernen Sie alle Zubehérteile des Ofens

- Schieben Sie das tiefe Blech in die tiefste Einschubhdhe.

- Stechen Sie den Grillspief® durch das Fleisch und zentrieren Sie
es zwischen beiden Fixierungsklammern.

- Fixieren Sie den Grillspief® in der Haltefiihrung der Riickwand
des Ofens. Danach fixieren Sie das andere Ende des SpieRes in
die Haltefiihrung der Front des Ofens mit Hilfe des Haltehakens.

- Vorheizen ist fur die Verwendung des GirillspieRes nicht
notwendig.

- Empfohlene Kochzeit fir den Drehspiel3:

Kochzeit (min) Elektroofen
Fleisch (1kg) 20/30
Lamm (1kg) 30/40
Kalb, Geflugel (1kg) 60/70
Schwein (1kg) 65/75
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4.8. BENUTZUNG DES TIMERS FUR

BACKZEITENDE
O]
[o) .10 )
) » (maximal
90' ‘l 30
$0° °40
70 o 50

Diese Funktion ermdéglicht es, die
bendtigte Garzeit einzustellen
120 Minuten). Ist die
eingestellte Garzeit abgelaufen,
schaltet sich der Backofen automatisch
ab. Der Timer zahlt die Zeit riickwérts,
geht auf O zurlck und schaltet den
Backofen automatisch aus. Der Ofen
setzt sich erst in Betrieb, wenn die
Backzeit eingestellt ist, oder wenn der
TIMER auf manuelle Funktion
eingestelltist 0.

4.9. MINUTENZAHLER

Um den Minutenzéhler einzustellen,
drehen Sie den Knopf einmal im
Uhrzeigersinn um eine ganze
Umdrehung bis zum Anschlag und
stellen Sie diesen dann zuriick auf die
gewlnschte Zeit. Wenn dib Zeit
abgelaufen ist, ertont einige Sekunden

4.11. ELEKTROBACKOFEN

§t%'?.?,'§,3’ Backofenfunktion
Funktion
Temperatur
Kochzeit
Aus

Drehspief3 und Grill

Backofenbeleuchtung

Grill

Grill und Umluft

Heilluft

Oberhitze und Umluft

Unterhitze und Umluft

@2 |29 |2 [t IO T §l o |© |3 ™

Oberhitze, Unterhitze und Umluft

Unter- und Oberhitze

lang ein akustisches Signal.

~.~ | Oberhitze

—_ | Unterhitze
® Bedienung
@ Pizza

4.10. BEDIENUNG DES ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIERERS

[ 00T | EINSCHALTMODUS [ ABSCHALTMODUS FUNKTIONSWEISE ZWECK
*Taste gedriickt halten.[®] | +Nach Ablauf der +Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein *Erméglicht die Anwendung des Backofens mit Zeitsignal (kann auch wahrend des
*Mit der Taste [¥] oder [Aldie | eingestellten Zeit wird ein | Signalton. Backofenbetriebs sowie bei abgeschaltetem Backofen aktiviert werden).
gewiinschte Zeit einstellen. | Signalton ausgeldst (der von | sUm die Restzeit zu kontrollieren, Taste \M (]
KURZZEITMESSER| . Tasten wieder loslassen | alleine stoppt oder durch die | driicken.
Taste 8] gestoppt werden
kann).
+Taste cfirijcken. -WéhI?ch?Iter der o *Erméglicht die Benutzung des Backofens. +Zum Garen der gewiinschten Gerichte
+*Backofenfunktion mit dem | Backofenfunktionen auf "0"
HANDBETRIEB Wahlschalter der stellen.
Backofenfunktionen einstellen
+Taste TIMER gedriickt +*Nach Ablauf der eingestellten| *Erlaubt die Voreinstellung der Garzeit fiir das | *Nach Ablauf der eingestellten Garzeit, schaltet der Backofen automatisch ab und es
halten. Garzeit schaltet der Backofen | jeweilige Gericht. erklingt ein Signalton.
+Mit der Taste [¥] oder [A] die |automatisch ab. Soll der +Zur Kontrolle der Restzeit Taste TIMER
GARZEIT MIT gewlinschte Garzeit Backofen vorher abgeschaltet | driicken.
ABSCHALT- einstellen. werden, den Wahlschalter «Zur Anderung der eingestellten Garzeit
AUTOMATIK  |*Alle Tasten wieder loslassen.|der Backofenfunktionen auf 0 | TIMER + Tasten [¥] oder Al driicken.
+*Backofenfunktion mit dem  [stellen oder die Garzeit auf
Wahlschalter der 0:00 (TIMER + Tasten(¥] oder
Backofenfunktionen einstellen| [a] ) einstellen.
«Taste FINE (ENDE) gedriickt| Zur eingestellten Uhrzeit «Erlaubt das Ende der Garzeit einzustellen. +Diese Funktion wird in der Regel mit der "Garzeit"-Funktion kombiniert. Wenn die Garzeit
halten. schaltet der Backofen ab. «Zur Kontrolle der eingestellten Abschaltzeit eines Gerichts z. B. 45 Minuten betragt und dieses um 12:30 Uhr fertig sein soll, reicht es
ENDE DER *Mit den Tasten [V] die Al Um diesen von Hand Taste FINE (ENDE) dricken. die gewtinschte Funktion zu wahlen, die Garzeit auf 45 Minuten einzustellen und die
GARZEIT MIT EIN- | gewinschte Abschaltzeit des | abzuschalten, Wéhlschalter «Zur Anderung der eingestellten Uhrzeit Tasten | Abschaltzeit auf 12:30.
JABSCHALT. Backofens einstellen der Backofenfunktionen auf | FINE (ENDE) + [¥) oder [a] driicken. +Das Garen beginnt automatisch um 11:45 (12:30 minus 45 Minuten) und wird bis zum
"~ | Tasten wieder loslassen. “0" stellen. Ablauf der eingestellten Garzeit fortgesetzt, danach schaltet der Backofen automatisch ab.
AUTOMATIK | -Backofenfunktion mit dem *HINWEIS: Wenn FINE (ENDE) der Garzeit ohne die Garzeitdauer eingestellt wird, beginnt
Wahlschalter der der Backofen sofort mit dem Garen und schaltet bei Erreichen der eingestellten Uhrzeit ab.
Backofenfunktionen einstellen

Einstellen der richtigen Uhrzeit:

Ve

==

o-Hc>»

T
o

»

QO

TIMERENDL'J V A

00000

folgenden Schritte:

+Die Tasten TIMER und ENDE (|» und | «) gedriickt halten.
*Mit denTasten [V] [A] die Uhrzeit einstellen.
+Alle Tasten wieder loslassen

ACHTUNG: Der Backofen funktioniert nur, wenn er auf Handbetrieb @ gestellt oder wenn die Garzeit programmiert wird.
NB: Auf einigen Modellen sind die Symbole [¥] [A] durch [+] und [-] ersetzt.

Zum Umschalten in den manuellen Modus bei Geraten mit 5 Bedientasten bitte die Tasten “Timer* und ,End” gleichzeitig driicken.

HINWEIS: Sofort nach der Installation oder nach einem Stromausfall (an der blinkenden Anzeige J:0 8 zu erkennen) ist die richtige Uhrzeit einzustellen. Befolgen Sie dabei die

MRS

TIMER END

a S +
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4.12 TABELLE BACKEN, UBERBACKEN, BRATEN, GRILLEN

Gewicht (in Gramm) bei traditionellem und HeiBluftgaren

Gewicht Zeit Einschub Ebene
(Gramm) BACK-/BRATGUT Traditionell HeiBluft (Minuten) ANMERKUNGEN
(g) %
EINSCHUB | TEMPERATUR | EINSCHUB | TEMPERATUR % 4
EBENE () EBENE () l\l 3
KUCHEN &KLEINGEBACK \ 2
Eischwerteige 2 180 2(1und3) 160 45-60 1
Tortenboden 1 180 2(1und3) 160 20-35
Kleinere Kuchen 2 180 2(1und3) 160 20-30
Kasetorte 1 175 2 150 60 - 80
Apfeltorte 1 180 2(1und3) 160 40-60
Strudel 2 175 2(1und3) 150 60 - 80
Miirbteigkuchen 2 180 2(1und3) 160 45-60
Kleingeback 2 180 2(1und3) 160 15-25
Kekse 2 180 2(1und3) 160 10-20
Biskuittorte 2 100 2(1und3) 100 90-120
BROT UND PIZZA Im geschlossenen
1000 WeiRbrot 1 200 2 175 45~ 60 Backofen, auf
500 Roggenbrot 1 200 2 175 30~45 Tellern 8 Sttick auf
500 belegte Toastbrote 2 200 2(1und 3) 175 20~35 einem Blech
NUDELGERICHTE
Teigwaren allgemein 2 200 2(1und3) 175 40~50
Nudeln mit Gemiise 2 200 2(1und3) 175 45~ 60
Kleine Nudeln 2 200 2(1und3) 175 35~45
Lasagne 2 200 2 175 45~60
FLEISCH
1000 Rinderbraten 2 200 2 175 50~70 Auf Grillrost
1200 Schweinebraten 2 200 2 175 100~130 |  Auf Grillrost
1000 Kalbsbraten 2 200 2 175 90~120 | Auf Grillrost
1500 Roastbeef 2 220 2 200 50~70 Auf Grillrost
1200 Lamm 2 200 2 175 110~130 [ Keule
1000 Héhnchen 2 200 2 175 60 ~ 80 Ganz
4000 Truthahn/Pute 2 200 2 175 210~240 | Ganz
1500 Ente 2 175 2 160 120~150 [ Ganz
3000 Gans 2 175 2 160 150~200 [ Ganz
1200 Kaninchen 2 200 2 175 60 ~ 80 Portioniert
FISCH
1000 Ganzer Fisch 2 200 2(1und 3) 175 40~ 60 2 Fische
800 Fischfilet 2 200 2(1und3) 175 30~40 4 Fischfilets
ZUR BEACHTUNG:

1) Die angegebenen Zeiten schlieffen das Vorheizen nicht ein. Der Backofen sollte mindestens 10 Minuten vorgeheizt werden, vor allem bei Torten,
Pizzas und Brot.

2) Einschubebenen beim gleichzeitigen Garen mehrerer Gerichte.

3) Backen und Braten immer bei geschlossener Backofentr.

MENGE AUF DEM GRILLROST ZEIT (Minuten)
GRILLGUT STUCK EINSCHUB TEMPERATUR
ZAHL GEWICHT EBENE (€ 1. Seite 2. Seite

Steaks 4 800 4 max 10 8
Koteletts 4 600 4 max 12 8
Bratwdrste 8 500 4 max 10 6
Hahnchenteile 6 800 3 max 30 20
gemischte Grillplatte 4 700 4 max 12 10
Siispeisen mit Milch 4 400 4 max 13 10
Tomatenscheiben 8 500 4 max 12 -
Fischfilets 4 400 4 max 8 6
Rinderfilet 6 - 4 max 12 -
belegte Toastbrote 4 - 4 max 8 --
Toastbrote 4 — 4 max 2-3 1
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5. REINIGUNG UND PFLEGE

Netzstecker ziehen, bevor der Herd gereinigt oder gewartet wird.
HeilRen Herd erst abkuihlen lassen.

Die Reinigung des Gerdts mit einem Dampfstrahl- oder
Hochdruckreiniger ist unbedingt zu vermeiden.

Verwenden Sie niemals Scheuermittel, scheuernde oder scharfe
Gegenstande zur Reinigung der Glastir des Backofens.

Reinigen Sie die emaillierten Oberflachen mit lauwarmer
Spilmittellauge oder mit geeigneten Markenprodukten. In keinem
Fall durfen Scheuermittel verwendet werden, da sie die Oberflachen
beschadigen und die Optik des Kiichenherds beeintrachtigen.
Reinigen Sie lhren Herd unbedingt nach jedem Gebrauch.
Edelstahlroste kénnen mit Reinigungsmittel und Stahlwolle
gereinigt werden.

Glasflachen, wie Abdeckhaube, Backofentir und Warmhaltefachtdr,
mussen kalt sein, bevor sie gereinigt werden.

Bei Schaden infolge Nichtbeachtung dieser Angaben entfallt der
Garantieanspruch.

Verwenden Sie keine Scheuermittel, keine scheuernden oder
scharfen Gegenstande, keine rauen Lappen, keine Chemikalien
oder Reinigungsmittel, welche die katalytische Auskleidung
bleibend beschadigen kénnten.

Fur fette Speisen, wie z. B. Fettbraten, wird empfohlen tieferes
Kochgeschirr zu verwenden und eine Fettpfanne unter den Rost
einzuschieben, um das Fett aufzufangen.

Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder
ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

Reinigung der Backofentiir

Zur sorgféltigen Reinigung der Backofentlr sollte diese wie im
Folgenden angegeben ausgehangt werden.

Glastir vollstandig 6ffnen und die beiden Klemmhebel an beiden
Turscharnieren um 180° umklappen. Die Backofentir teilweise bis
auf eine 30°-Stellung schlieRen, etwas anheben und wegziehen.
Backofentlrin umgekehrter Reihenfolge wieder einhdngen.

Der Backofen muss abgekihlt sein, bevor die Heizkdrper gereinigt
oder gewartet werden.

Zur Reinigung der Glaskeramikflachen diurfen nur Spezialreiniger
(Glaskeramikreiniger und Glas-Klingenschaber) verwendet
werden. Diese Produkte sind im Fachhandel erhéltlich.

Das Uberkochen oder Spritzer vermeiden, da alles was auf das
Kochfeld gelangt, rasch anbrennt und die Reinigung erschwert.

Alle schmelzbaren Materialien, wie Kunststoff, Zucker,
Zubereitungen mit Zucker, sollten vom Kochfeld fern gehalten
werden.

PFLEGE

*Das Kochfeld mit ein paar Tropfen Glaskeramikreiniger abwischen.
*Hartnackige Flecken mit einem feuchten, weichen Tuch oder
Kuchenpapier entfernen.

*Danach mit einem trockenen, weichen Tuch oder Kiichenpapier
abtrocknen, bis die Oberflache sauber ist.

*Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe
Metallreiniger um den Herd und das Glass zu reinigen, da dadurch
Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

Wenn hartnédckige Flecken zuriickbleiben

*Mit ein paar Tropfen Glaskeramikreiniger befeuchten, den
Reinigungsschaber schrag zur Glaskeramikflache (im 30°-Winkel)
ansetzen und Verschmutzung mit gleitender Klinge entfernen.

*Mit einem weichen Tuch oder Kiichenpapier abtrocknen, bis die
Oberflache sauberist.

*Bei Bedarfwiederholen.

EINIGE TIPPS ZUR REINIGUNG

Haufiges Reinigen entfernt die Schutzschicht, die fur die
Verhinderung von Kratzern und Verschlei® grundlegend ist.
Vergewissern Sie sich, dass das Kochfeld sauber ist, bevor Sie es
benutzen. Wasserréander konnen mit ein paar Tropfen weifsem Essig
oder Zitronensaft beseitigt werden.

Danach mit saugfdhigem Papier und einigen Tropfen
Glaskeramikreiniger abwischen.

Die Schalter kbnnen abgenommen werden, um das Reinigen zu
erleichtern.

Darauf achten, dass keine Flissigkeiten in die Offnungen gelangen.
Danach Schalter wieder einsetzen.

Die Glaskeramikflache ist zwar widerstandsféhig gegen Kratzer, die durch
Kochgeschirr mit ebenem Boden verursacht werden, trotzdem sollte das
Kochgeschirr beim Versetzen angehoben und nicht verschoben werden.

Metallrahmen
Den Metallrahmen mit Spulmittellauge reinigen, mit klarem Wasser
nachwischen und mit einem weichen Tuch abtrocknen.

Ersatz der Backofenlampe

*Netzstecker ziehen und Backofenlampe herausdrehen.

Eine neue hitzebestandige Backofenlampe gleichen Typs
einschrauben.

*\Verwenden Sie niemals Dampfstrahl- oder Hochdruckgerate zur
Reinigung.

*WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden,
vergewissern Sie sich, dass der Herd ausgeschaltet ist, bevor Sie
die Ofenlampe auswechseln.

5.1. BACKOFEN MIT KATALYTISCHER
REINIGUNGSHILFE

*Einige Modelle sind mit einer speziellen selbstreinigenden,
mikroporésen Wandverkleidung ausgestattet. In diesem Fall
braucht der Backofen nicht von Hand gereinigt zu werden.

Damit diese Selbstreinigung aber wirksam ist, muss
gewahrleistet sein, dass die Mikroporen der Verkleidung nicht
verstopft werden.

*Wenn gréRere Mengen Fett diese Mikroporen verstopfen und
damit die Selbstreinigung verhindern, kann das selbstreinigende
Vermdgen wiederhergestellt werden, indem der Backofen tber
maximal etwa 10-20 Minuten leer betrieben wird.

*Wenn die Backofenwénde so stark mit Fettrickstanden
verschmutzt sind, dass die katalytische Reinigungshilfe nicht
mehr wirksam ist, sind diese mit einem weichen Tuch oder
Schwamm, die in heiRes Wasser getaucht wurden, zu entfernen.
Die Lebensdauer aller handelstblichen katalytischen
Verkleidungen betréagt ca. 300 Betriebsstunden. Nach dieser Zeit
missen sie ausgewechselt werden.
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6. KUNDENDIENST UND ABHILFE BEI STORUNGEN

Prifen Sie bei Funktionsstérungen, ob der Netzstecker fest in der
Steckdose sitzt, bevor Sie den Kundendienst anrufen.

Der Backofen heizt nicht auf
Stehen die Schalter auf der richtigen Stellung?

Die Garzeitistzu lang
Wourde die richtige Temperatur eingestellt?

Aus dem Backofen tritt Rauch aus

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch. Wenn die
beim Braten entstehenden Fettspritzer nicht entfernt werden, sind
diese beim né&chsten Gebrauch des Backofens fur die
unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung verantwortlich.
(Siehe Abschnitt Reinigung und Pflege)

Die Backofenbeleuchtung féllt aus

*Die Backofenlampe koénnte durchgebrannt sein. Ersatz der
Backofenlampe siehe entsprechenden Abschnitt.

*Sollte der Backofen trotz Priifung der oben genannten Punkte
immer noch nicht funktionieren, setzen Sie sich mit der
nachstgelegenen Kundendienststelle in Verbindung

*Notieren Sie flir das Gesprach mit dem Kundendienst das Modell
und die Kennziffern (PNC oder ENR) lhres Geréts.

Die Kochzonen bringen das Gargut nicht zum Kochen oder
das Anbraten ist zu milde

Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit ebenem Boden. Wenn das
Kochgeschirr nicht vollkommen auf der Kochzone aufliegt, ohne
Zwischenraume zu bilden, kann die Warme nicht einwandfrei
Ubertragen werden. Der Topfboden muss die Kochzone
vollstandig bedecken.

Das Garen geht zu langsam

Das verwendete Kochgeschirr ist nicht geeignet. Verwenden Sie
nur Kochgeschirr schwerer Qualitdt mit ebenem Boden, der
genauso grol3 ist wie die Kochzone.

Kleine Kratzer und Scheuerstellen auf der Glaskeramikfldche
Nicht korrekte Reinigung oder Kochgeschirr mit rauer Unterseite.
Fremdkérper, wie Sand- oder Salzkérner, sind zwischen Kochfeld
und Topfunterseite geraten. Siehe Abschnitt “REINIGUNG”;
prufen Sie vor Gebrauch eines Kochgeschirrs, ob die Unterseite
sauber, eben und glatt ist. Kratzer kénnen nur durch eine korrekte
Reinigung abgeschwacht werden.

Metallische Spuren

Kochgeschirr aus Aluminium darf nicht auf dem Kochfeld
verschoben werden. Siehe Tipps zur Reinigung.

Das Material des Kochgeschirrs ist das richtige, aber die Spuren
bleiben.

Mit einem Klingenschaber unter Beachtung der Angaben von
Abschnitt “REINIGUNG” entfernen.

Dunkle Flecken

Mit einem Klingenschaber unter Beachtung der Angaben unter
Abschnitt “REINIGUNG” entfernen.

Helle Stellen auf dem Kochfeld werden von Aluminium- oder
Kupfergeschirr verursacht, aber auch von mineralischen,
Wasser- oder Speisenrlickstdnden: Sie kdénnen mit einem
Glaskeramikreiniger entfernt werden.

Auf dem Kochfeld zerschmolzener Zucker oder Kunststoff: Siehe
Abschnitt “REINIGUNG”.

Das Kochfeld oder einzelne Kochzonen funktionieren nicht
Die Ableiter/Leiter wurden nicht korrekt an die
Herdanschlussdose angeschlossen. Kontrollieren, ob die Leiter
denAnweisungen entsprechend angeschlossen sind.

Das Bedienfeld ist blockiert
Das Kochfeld entsperren.
Der Ein-/Abschaltzyklus variiert je nach erforderlicher Hitze:

*bei geringer Hitze ist die Betriebszeit kurz
*Bei hoher Hitze ist die Betriebszeit I&nger.

Die Restwédrmeanzeige “H” blinkt

Die zulassige Temperatur wurde Uberschritten. In diesem Fall
muss ein Elektrotechniker die Ubereinstimmung mit den
ausgelegten Daten prifen.

7. UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2012/19/EU zu elektrischen und elektronischen
Altgerdten (WEEE) gekennzeichnet. Elektrische und
elektronische Altgerate enthalten sowohl Schadstoffe (die
negative Auswirkungen auf die Umwelt haben kénnen) als auch
Basiskomponenten (die wiederverwendet werden kénnen). Es ist
wichtig, dass elektrische und elektronische Altgerate spezifischer
Handhabung unterliegen, damit alle Schadstoffe angemessen
entfernt und entsorgt und alle Materialien wiederverwertet und
recyceltwerden.

Verbraucher spielen eine wichtige Rolle bei der Gewahrleistung,
dass elektrische und elektronische Altgerate nicht zu
Umweltproblemen werden; es ist wichtig, einige grundlegende
Regeln zu befolgen:

» Elektrische und elektronische Altgerdte koénnen nicht als
Haushaltsabfall behandelt werden.

 Elektrische und elektronische Altgeréate sollten an relevante
Sammelpunkte Gbergeben werden, die von der Stadtverwaltung
oder eingetragenen Unternehmen verwaltet werden. In vielen
Landern kénnen bei grofRen elektrischen und elektronischen
Altgeraten heimische Sammeldienste verfligbar sein.

* Wenn Sie ein neues Gerét erwerben, kann das alte Gerat
moglicherweise an den Handler Ubergeben werden, der es
kostenlos auf einer 1:1-Basis sammeln muss, solange das Gerat
von dem gleichen Typ ist und dieselben Funktionen hat wie das
gelieferte Gerat
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NPABUNA TEXHUKU BE3OINMACHOCTH

« MPEOYMNPEXOEHWE: BbitoBon anekTponpnbop n ero oTKpbITble YacTu BO BpeMsi paboTbl MOryT
HarpeBaTbCs 40 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Cobnoganite 0CTOPOXHOCTb, HE AoTparnBanTech 4O HUX.

* [leTn monoxe 8 neTt He AOMKHbI NpnbnmxaTtbes K 6bIToBOMY Npubopy 6e3 NoCTOAHHOro Haa3opa.

* [laHHbIM BbLITOBBLIM 3MEKTPONPUBOPOM MOryT MOMbL30BaTbCA AETWU cTapwe 8 neT, a Takke noau C
HapYLIEHHbIMN PU3NYECKUMUN MU YMCTBEHHLIMU CMOCOBHOCTAMW UMM C OTCYTCTBMEM Haanexallero
onbiTa B TOM Cry4yae, eCrnv OHWN HaxoadaTcst nog HabngeHNneM M NPOUHCTPYKTUPOBAHbI OTHOCUTENBHO
6Ge3onacHoro ncnonb3oBaHus ObITOBOro Npmnbopa, a Takke, eCn OHM OCBEOOMIIEHbI 00 MMERLNXCA
OMNacHOCTAX.

* He paspeluante getsim urpatb € ObITOBbIM NPUOGOPOM.

* YucTtka n obecnyxmBaHme 6bITOBOro npubopa He AOSMKHbI BbINOMHATLCA A4eTbMU 6e3 Haa30pa B3POCHbIX.
* MMPEAYTNPEXOEHWE: MNMpurotoBneHune numn Ha BApo4YHOM NOBEPXHOCTU C UCMNOSTb30BaHNEM XMpa UMK
Macna 6e3 Hagnexawero npMcMoTpa MOXET BbITb ONACHbBIM 1 MOXET MPUBECTU K NoXapy..

* HUKOI'DA He nbiTanTtecb noracutb NiiamMs BOAOW. BbiknoumTte GbITOBOWM anekTponpubop, n HakponTe
nnamsi KPbILLIKOW, UM OTHECTOMKOMW TKaHbHO.

« MPEOYMNPEXOEHWE: OnacHoCTb BO3ropaHus: He MWCMoMb3ynTe BapO4HYK MOBEPXHOCTb ANA
XpaHeHWs Ha HeN NpegMETOB.

« MPEOAYMNPEXOEHWE: B cnydyae nosiBfieHUs Ha BapOYHOW MOBEPXHOCTU TPELLUMHbI BbIKMOYUTE
BbITOBOW NPUBOP, YTOOLI NPEeOTBPaTUTL MOPaAXKEHUE 3NEKTPUYECKNUM TOKOM..

* 6bITOBON nNpubop BO BpemMsi paboTbl HarpeBalTCs [0 BbICOKOW Temnepartypbl. Cobnwogante
OCTOPOXHOCTb, He AoTparMBanTechb 40 dreKTpoHarpeBaTeribHbIX 3fIEMEHTOB, PACMNONIOXEHHbIX BHYTPU
neyu.

« MPEAQYMNPEXOEHWE: OtkpbiTble Yactn 6bITOBOro anektponpubopa Bo Bpems ero paboTbl MOryT
HarpeBaTbCs A0 BbICOKOW TeMrnepaTypbl. He paspeluanTte NOAXOANTb K HEMY ManeHbKUM OETAM.

* He nonb3yntecb ANA YACTKM CTEKNAHHOM ABeplbl Neyn abpasvBHbIMU YUCTALLMMW CPeacTBamMu M
OCTPbIMW MeTanMyeckumMmm ckpebkamm, Tak Kak OHW MOryT nouapanaTb NOBEPXHOCTb, YTO, B CBOIO
ovepeab, MOXET NPUBECTU K pacTPeCKMBAHMIO CTEKNa.

* BHYTPEHHASA HMKHASA MOBEPXHOCTb BbIABUKHOIO SILLIMKA MOXET HarpeBaTbCA 0 BbICOKOM TeMneparypbl.
* [Mepepn cHATUEM OrpaxaeHnsa nevb AOIMKHA ObiTh BbiKMoYeHa. Nocne BbINOMHEHWS YACTKM OrpaxaeHue
AOMKHO ObITb YCTAHOBMNEHO HA MECTO, KaK HanMCcaHO B MHCTPYKLMN.

* Aicnonb3yinTe TONbKO Takom AaT4mK TeMnepaTypbl, KOTOPbI PEKOMEHA0BAH 14 3TOW NneYun.

* He nonb3ynTech A58 YUCTKM NaporeHepaTopoM.

* iepe OTKPbIBAHNEM U3 KPbILLKW CReayeT yaanuTb C Hee NPOnnTY XNOKOCTb.

* iepe 3akpbiBaHMEM KPbILLKM AanTe BapOYHOM MOBEPXHOCTU OCTbIHYTb.

* He cMOTpuTe Ha ranoreHHble flaMbl HarpeBaTeNbHbIX 3N1EMEHTOB BapO4HOM NMOBEPXHOCTU (€CMN OHU
eCTb).

* MPEOYMNPEXOEHUE: YTo6bl n36exaTb NOpaeHUst ANeKTPUYECKMM TOKOM, Nepes 3amMeHon namnbl
npoBepLTe, YTO OLITOBOM ANEKTPONPUOOP BLIKITHOYEH.

* ecnn ObITOBOM 3reKkTponpubop yCTaHaBnMBAEeTCA Ha OCHOBaHUKW, TO HeOBXOAMMO NPUHSATb
COOTBETCTBYIOLLME MEPbI ANHA TOro, YTOObl OH HE MOI COCKOJTb3HYThb C OCHOBaHUS.

» CpeacTBa OTKYEHUS OT OCHOBHbIX Lienen NUTaHus, y KOTOPbIX eCTb 3a30pbl MeXAy 3aMblKaroLnMm
KOHTaKkTaMu Ha Bcex nostocax, obecneymsaroLime norHoe OTKIHYEHNE B YCNOBUAX NepeHanpsikeHus
kaTeropuu |1, 4OMKHBI MOHTUPOBATLCA B LIEMb B COOTBETCTBMM C NPaBUiIaMmn 3N1IEKTPOMOHTaXa.

* B UHCTPYKLUMM JOSMKEH ObITb yKasaH TuMn aneKkTpoLHypa. [Mpy 3Tom AomkHa yumTbiBaTbCa TeMnepaTypa
3aJHeWn CTeHKW anekTponpubopa.

* B cnyyae nospexgeHus WHypa nutaHusa oH AormkeH OblTb 3aMeHeH crneunasnbHbIM LLUHYPOM NUTaHuS,
KOTOPbI MOXXHO NPYOBPECTU Yy NPON3BOAUTENS UMW Y areHTa No TeXobCnyXnBaHuto.

* BHUMAHWE: YTo6bI n3bexatb onacHOCTU, CBSA3aHHOM CO Crly4arHbiM COPOCOM YCTPOMCTBA TEMMOBOM
3alWnTbl, AdaHHbIN ObLITOBON 3reKTponpubop He [OoSHKeH 3anuTbiBaTbCs 4Yepe3 HapyXHble
nepeknoyatowe ycTponcTea, Hanpumep, Tanmep, wUnv Apyroe YCTPOWCTBO, KOTOpPOE perynsipHo
BKITHOMAET U BbIKMOYaET anekTponpmobop.

* "BHAMAHMUE: Tpu uncnonb3oBaHUM rpuns HapyXHble AeTanu MOryT HarpeBaTbCs [0 BbICOKOM
Temnepartypsbl. He paspewanTe getTsam nogxoanTb K nedn"”.

* OCTOPOXHO: BO u3bexaHue OTKIIOHEHUsI YCTPOWCTBa OT BEPTUKANbHOM OCU AOOMKHbl ObiTb
yCTaHOBMEeHbI cpeacTsa cTabunmsaumm. CMoTpUTe MHCTPYKLMK Ha CTpaHuue 98 faHHOro pyKBOACTBA.
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1. OBWWIME CBE[EHUA

Bnarogapum Bac 3a nokynky Hawero nsgenus. Ytobbl Mcnonb3oeatb
BCE BO3MOXHOCTM Ballerd HOBOW NnWTbl, cregyeTr BHUMATENbHO
NpoYecTb AaHHOE PYKOBOACTBO.

*BHumaTenbHO npoyTuTE pPYKOBOACTBO, B HEM COAEPXMTCS BaHas
MHdOpMaLMsa OTHOCUTENBHO 6E30NacHOW YCTaHOBKW, 3KCMyaTaumm u
obcnyxuBaHns nnuTbl. CoxpaHUTe 3TO PYKOBOACTBO, YTOObI
obpaLuartbes k Hemy B OyayLuem.

*B cnyyae npogaxv nnuTbl Apyromy BnagenbLly, Ui NepeBo3ky ee Ha
Apyroe MecTo, JaHHOE PYKOBOACTBO JOSMKHO ObITb NepesaHo BMecTe ¢
NIMToON.

*Bo Bpems paboTbl MnuTbl ee HapyxXHble AeTany HarpesarTcs A0
BbICOKOW Temnepatypbl. [loaTomMy He fgoTparmBantecb A0 HuX. [pu
NepBOM BKITHOYEHUW MAUTLI MOXET BbIAENATLCS ObIM C HENPUATHBIM
3anaxoM. OTO HopManbHoOe $BreHve, U BblOENSAWMIACA ObIM
ABnsATCs 6e3BpeHbiMU. B 9TOM criydae pekoMeHAyeTcs BKMOYUTb
nycTyto NIMTY Ha 2 Yaca.

1.1. CAMBOIJ1bl, UICMNOJIb3YEMbIE B JAHHOM
PYKOBOACTBE

[nsa nyywero NoHMMaHWs NpeacTaBneHHON B JAHHOM PyKOBOACTBE
MHopMauuM Ans BblAeneHUus UHdOopMaUUM MUCMOoMb3yTes
cneayroLwyMU CUMBONIaMU:

A WHhopmaLms oTHoCuTeNbHO Mep 6e3onacHocTy

& VHchopmaLs OTHOCUTENBHO OXpaHbl OKpYXatoLLel cpeabl

c € J10T 3nekTponpubop COOTBETCTBYET TPEOOBAHUSM
nvpekTB EBponeitckoro akoHoMU4eckoro coobluecTea

OCTOpO)KHO, BO3MOXHOCTb OMPOKWAbIBaHUA.

OrpaHuyeHne npukmma.

1.2. AEKNTAPALIUA COOTBETCTBUA

Bce petanu gaHHOro anektponpubopa, KOTopble MOTyT BXOOWUTb B
KOHTaKT C Nu1LLEeN, 0OTBeYatoT TpeboBaHUSIM AMPEKTUBbLI EBponeckoro
3KkoHomuMyeckoro coobuectea 89/109/EEC. Otot anekTponpubop
cooTBeTCcTBYeT TpeboBaHuAM aupekTuB EBponenckoro
aKoHoMMYeckoro coobuectea 2006/95/EC n 2004/108/EC, un
nocnenylLWMMM NornpaBkaMn K HUM. OTOT anekTponpubop Takke
cooTBeTCcTBYeT TpeboBaHuam obwen aupektusbl 93/68/EEC 1
nocneayoLMMm1 nonpaBkamu K Hew.

1.3. MEPbI NPEAOCTOPOXXHOCTH

*[1n1Ta gomKkHa MCnonb30BaTbCs TOMbKO MO ee NPSIMOMY Ha3HaYeHuHo,
TO ecTb, TOMbKO AnS npurotoBneHus nuwmn. Jliobble apyrve
NPUMEHEHNS NNUTbI, HaNpUMep WCMNonb3oBaHue ee Ans oborpesa
romeLLIeHNs, 3anpeLLatoTCcs, Tak Kak OHY ABMSKOTCS ONacHbIMU.
*[ponsBoguTENb HE HEceT OTBETCTBEHHOCTb 3a Kakue-nnbo
NOBPEXAEHNS, Bbl3BaHHblEe HENPaBWUIbHLIM WUCMOMNb30BaHNEM MAUTLI
NN HEBPEXHBLIM OBpaLLEeHNeM C HER.

*[lpn ucnonb3oBaHUK anekTponpubopoB cregyeT cobnogatb
HECKOMbKO OCHOBHbIX MpaBuf. B cnyyae Bbixoga M3 CTPoS Wnu
HapyLLUEHNs HOpMarbHOW paboTbl AMeKTPonpubopa, BbIKMHYMTE €ro,
oTcoeamHuTe Kabenb MUTaHUS OT AMEKTPOCETW, He MpuKacamTecb K
HeucnpasBHOMY arekTponpubopy, U obpatnTecb B YTBEPXKAEHHbIN
CEPBUCHbIV LIEHTP.

«[laHHbIN  anekTponpnbop He npedHasHaveH Af1S UCMONb30BaHUS
AETbMU U NoAbMMU € OU3NHECKUMM UM NCUXMYECKUM HELOCTaTKaMu, a
Tarke nogbMu, He 0bnagaroLLMmn AOCTAaTOYHbIM OMbITOM Y 3HAHUSIMU,
€CInn 3TN N He NONYYUNM MHCTPYKLMI OTHOCUTENBHO SKCriTyaTtaumm
anekTponpubopa, WAM He MWCNOoNb3ylT 3nekTponpubop nog
NPMCMOTPOM NILA, OTBEYaIOLLEro 3a MX 6e30MacHOCTb.

*He paspeluaiite AeTaM Urpathb C 3NeKTponprubopom.

«[lyxoBKka HarpeBaeTcs A0 O4eHb BbICOKOW TemmnepaTtypbl, OCOGEHHO
CTEKNO [ABepubl OyXOBKW. He paspeluaiite OeTM Mpubnuxarbes K
nnuTe, KOraa HarpeTa AyXoBKa, 0COOEHHO, ECIN BKITKOYEH rPUIlb.

[lpn M3BREeYeHNM nUM K3 JyXOBKM 06sA3aTenbHO Monb3ymTech
nepyaTkamm.

*[lopaepxviBaite NAUTY B YUCTOM COCTOSIHUM. OTO HEOOXOAMMO Ans
obecneyeHns 6e30MacHOCTU U CoXpaHeHusi 30opoBbs. Hanuuve Ha
MAUTE XMPa 1 OCTATKOB NULLIN MOXET MPUBECTM K NOXapy.

*Crnegute 3a Tem, 4TOObl HEe MPULLEMUTL Nanblbl NeTrnen AsepLbl
OyxoBku. He paspeLuarite AeTaM NpubnuKkaTeCs K nnuTe.

*Ecnn nnuta He ucnonb3yeTcs, ybeguTtecb B TOM, YTO BCE Py4Ku
yrpaereHusi HaxoaAaTcs B nonoxeHun BbIKI1.

*BbIABWXHON SALUMK MAWMTbI UCMONb3yeTcs AONs XpaHeHUst MNycTbiX
NPOTUBHEN NN ANS COXPaHEHUS NULLY B Pa30rPETOM COCTOSIHUM.

*He xpaHuTe B BbIABKHOM SILLMKE NIUTLI FOPHOYME U B3PLIBOOMACHbIE
mMaTtepuanbl, a Takke 4YUCTALME CPeacTBa, MNNacTUKoBble MakeTbl,
Oymary, TKaHu, U T. .

*[Tonb3ynTech TOMbKO XXapOCTOMKUMU KacTpronaMu 1 ckosopogamu. He
Nosb3yMTech roptoYnMmn MaTepranamu.

*He BHOCWTE B KOHCTPYKLMIO 3MEKTPONpUOopa HUKaKNUX U3MEHEHWIA.
3TO MOXET NPUBECTU K CHKEHWIO €ro 6e30MacHOCTY.

*Bo BpeMsi xxapKu NULLM HE OTXOAWTE OT NIUTbI.

«[laHHbIn  3anekTponpubop wumeeT OGonblyto Maccy. Cobntogarite
OCTOPOXHOCTb MPU €0 NepeMeLLEeHNUN.

*Bo Bpemsi paboTbl NAWTbI U3 Hee BbIXOAUT FOpsiuUiA BO3dyX. OTO
HOopManbHOoe sBneHve. He 3aropaxuBanTe BEHTUNALMOHHbIE
OTBEPCTUSI, PACMONIOKEHHbIE Ha KOpPMYyCe NInTbI.

*[lpu ycTaHOBKe Ha NANUTY NWLLK, codepxallen 6orbLIoe KOMMYecTBO
Xupa unuM BOAbl, M MPU CHATUM TaKOW MWLM C MNAUTbI MOXET
NPOUCXOANTb pa3nmBaHve XnakocTu. B atom cnyyae cpasy xe nocne
NPUrOTOBNEHNS MULLM HEOBXOAMMO yAanUTb C MAUTHI OCTaTKM MULLK,
YTOObI NPEAOTBPATUTL NOSIBIEHUE HENMPUATHBIX 3aNaxoB 1 BO3ropaHusi
ML

*Mpn wncnonb3oBaHWM anekTponpubopoB crneayeT cobnogaTte
criegytoLLme OCHOBHbIE NpaBumna:

He nonb3ynTecb nepexogHukamu, TPOWHWKaAMKU  W/vnun
YOSIMHUTENBHBIMM LUHYPaMK.

Mpwn n3ene4eHun BUNKN Kabens NMTaHNa U3 ANEKTPUYECKON
PO3ETKN CrieayeT AepXaTbCs 3a BUIKY, a He 3a LLHYP.

He npukacaiTtech K NNuTe MOKPbIMU U BIXXHBIMU PyKaMu
N Horamu.

B cnyyae noBpexaeHust kabensi nuTaHust ero HeobxoauMo
3aMEeHUTb JOIMKHBIM 06pa3om.

Mpn 3ameHe kabens MNOMb3yWTecb MNPUBEOEHHBIMU HUXKE
WHCTPYKLNSIMWA.

3ameHa kKkabens [OnNXHa BbLINOMHATLHCHA
KBanMuUMpoBaHHbIM  crieumanmicToMm. [ns BbINOMHEHWUS pPEMOHTa
NoMb3yNTeCh ycryramm TOMbKO YTBEPXKOEHHOrO CEPBUCHOTO LieHTpa, U1
npocrneguTe 3a TeMm, YTOObl WCMOMb30BaIMCh TOMBKO (OMPMEHHbIE
3anacHble YacTu.

B cnyvae HeobxoaMMOCTN OTCoeauHUTe ceTeBon kaberb U
3aMeHuTe ero HoBbIM kabenem Tuna HO5RR-F, HO5VVF, wunu
HO5V2V2-F. KabGenb [omkeH WMeTb [OCTaTOMHYK Harpy304Hyo
CNOCOBHOCTb, YTOObLI NPOMYCKaTh TOK, NOTPEONAEeMbIN NINTON.

*He octaBnsiTte nnuty 63 NpMcMoTpa, Noka oHa He OCTbIHET.

BbIMOJIHAIOTCA, NpPOU3BOAUTENTL HE MOXET
rapaHTnpoBaTb 6e30nacHOCTb NNTHI.

1.4. NOJIE3HbIE COBETbI

*He nonb3yntech 4ePOPMUPOBAHHOW N HEYCTONYMBOIN MOCYAOMN.

*[Nepen nepBbIM MCNonNb3oBaHWEM TLLATENBbHO BbIMOWTE IPUb M NOTOK
ansi cbopa xupa.

*[pn MCNoNb30BaHUM YUCTSLLMX CPEACTB B adPO30SbHOW ynakoBke He
pa3bpbI3rnBanTe YNCTSLLEee CPEACTBO Ha HarpeBaTenm 1 Ha TepMocTar.
[poBepkTe, 4TO NOMKK AYXOBKU NPaBUIbHO YCTAHOBMEHI.

*He nokpbiBaviTe AeTanu AyXOBKN antoMUHNEBOW OONbIrow.

1.5. TEXHUWHECKWUE XAPAKTEPUCTUKHU

f Ecnu npegcraBneHHble Bblle UHCTPYKLUUK He

MOJIHAA
KOHCTPYKLUWNA OJNEKTPUYECKAA
MOLHOCTb
60 x 60, 4 anekTpuyeckme koHdopku Hilight n 8.4 kBT
SNeKTPUYEcKast [yxoBka ’
60 x 60, 4 anekTpuyeckune koHdopku Hilight n 6.6-6.8 KBT
anekTpuyeckas oyxoBka

Tabnu4ka ¢ mexHuYyeckumu 0aHHbIMU (Haxo0umcs Ha 3a0Hell CmopoHe
nnumel)
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2. YCTAHOBKA

YcTaHoBKa [OMKHa BbIMOMHATECS KBANMGUUMPOBAHHbLIM CMELManMCcTOM.
Mpown3Bogutenb He 06si3aH BbLIMOMHATL YCTAHOBKY. Ecnu notpebyetcs
NMOMOLLb MPOU3BOAUTENS Af1S YCTPAHEHWUST HEUCMPaBHOCTEN, Bbl3BaHHbIX
HenpaBUNbHOW YCTAHOBKON, TO 3a 3Ty paboTy OyaeT BbICTaBMNEH CYET, Tak
KakK OHa He BXoauT B cdhepy AeNCTBUS rapaHTUN.

CneumnanucT, BbINOMHSIOWMIA YCTAHOBKY NNAWTLI, AOMKEeH cobnopatb
MHCTPYKUMU MO ycTaHoBKe. HenpaBunbHasi ycTaHOBKA MOXET HaHECTU
Bped 3[4O0pOBbIO JOAEN M KMBOTHbIX, @ TakkKe TMNPUBECTU K Mopye
nmyLectaa. [Mpon3BoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTY 3a TakMe NoTepu.
NMPEAYNPEXAEHUE! HeobxoaMmo npaBunbHO BbiGpaTb MecTo Ans
yCTaHOBKM MnuThl! Mnuta MOXeT ObITb YCTAHOBMNEHA TOMNbKO B KOMHATe C
NOCTOSIHHON BEHTUNsILMEN. [epes BbINOMHEHNEM PEMOHTA, YyCTaHOBKM UIn
MoAMUKaLMN NNUTbl HEOGXOAMMO OTCOEAMHUTL Kabenb nuTaHus oT
3MEeKTPOCETH.

*Mepen ycTaHoBKoW arekTponpubopa NpoBepLTE, YTO €ro HanpshkeHne
COOTBETCTBYET HaMNPSHKEHUIO ANIEKTPOCETU.

*He ycrtaHaBnuBaiTe anekTponprbop psiooM C ropryrMU Matepuanamm
(Hanpumep, msarkas mebens, LWTopbI, U T.N.).

ecrnm ObITOBOW 3nekTponpubop yCTaHaBVMBAETCS Ha OCHOBaHUM, TO
H606XO,D.I/IMO NPUHATbL COOTBETCTBYHOLLIME Mepbl ANnA TOro, YTOObI OH HE Mor
COCKOJb3HYTb C OCHOBaHMUSI.

2.1. PASMELLEHUE

—
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2.2. PEINYNIMPOBKA BbICOTbl HOXEK

[aHHas nnuTa UMeeT perynvpyemble HOXKW, PacrofiOKEHHbIE B HUKHUX
yrnax kopryca nmimTbl.

BblcoTa HOXeK MOXEeT perynumpoBaTbCs MHAMBUAYANbHO C MOMOLLbIO
raeyHoro Krno4a ans obecrneyeHnss yCTOMYMBOCTU U FOPU3OHTANbHOMO
YPOBHS MAWUTLI AN TOro, YTOObl YPOBEHb HANMTOW B KYXOHHYHO Nocyay
JKMOKOCTM ObIN pacnonoXXeH ropu3oHTarnbHo.

Pezynupyembie HOXKU U KONIeCUKU
A1 A2

o

iy

EYSYANN

Y Baluero npubopa MmeroTca HacTpanBaeMble HOXKM B €70 H/KHUX yrnax
*MakcumanbHas BbICOTa MAMTbI cocTaBnsieT 868 MM, npu ycTaHOBKe
BbICOTbI HOXXEK U 3a[iHUX KOIeC.

*Hoxkn MoryT BbiTb HACTPOEHbI MpW MOMOLLM FAaE4YHOro Krkoya, 3T0
No3BOrsieT rapaHTUPOBaTh, YTO IYXOBKa BbIPOBHEHA.

*3agHne komeca [OOMKHbI OblTb 3adMKCMpOBaHbl Ha OTBEPCTUM 2
(pucyHok 1), cTaHaapTHas BbicoTa. Takum obpa3om, cTaHAapTHas BbicoTa
6ynet 850 Mm.
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Peaynupyembie HOXKU

2.3. PABMEPbI MNUTDI

60x60| 50x60

Bbicota (Mm) | 850 | 850

Wuputa (mm)| 598 | 510 | | [} N

my6uHa 600 | 600

s

2.4. OBLUUX BMO N KOMMOHEHTbI NNUTbI

HacTosiliee pykoBOACTBO MOMb30BaTeNs HamUMCaHO ANt HECKOMbKUX
mogenen. [loatomy HekoTopble YHKUUW, YyKa3aHHble B [AHHOM
PYKOBOZACTBE, MOryT OTCYTCTBOBATL B BaLLEV NnuTe.

MJIATA 60 X 60

1- BapoyHasi NoBepXHOCTb
2-MaHenb ynpaBneHus
3-BblABUMXXHON ALK
4-[1Bepua oyxoBku (NepeaHss ABepLa)
5- OnekTpunyeckas koHdopka Hilight 1200 Bt
6-[1BonHas anekTpuyeckas koHdgopka Hilight 1700 Bt
7-OnekTpuyeckas koHdopka Hilight 2300 Bt
8-VIHanKaTopHbIe NaMmnoyku 6
9-Pyukn ynpasneHus
anekTpuyecknx koHdopok Hilight
10-Pyuka ynpaBneHusi LyxoBKu
11-Pyyka perynupoBku

TepMocTara 1
12- OneKTpOHHBbIN
nporpamMmMaTtop . 12
13-Hoxka ¢ konecukom ..
14-BuHTOBasA HOXKa 2
10
11
\U uﬂ/z
13 \U
\J
14 8
5 6 4
75
= 1
....... 50 x 60 COOKER
N e - 1-BapoyHas NoBEPXHOCTb
2 = 2-MNaHxenb ynpasneHus
1 ~N 8 3-BblABWXHOM ALK
4-[1Bepua AyXOBKM
10 N (nepegHsia aBepua)
9  5-3nekTpuyeckasi kKOHOPKa
Hilight 1800 Bt
6- [1BoiHas anekTpuyeckasi
KoHdpopka Hilight 1700 Bt
7- OnekTpuyeckas kKoHdopka

Hilight 1200 Bt
8-MHavKaTopHbIe namnoYkm

9-Pyykn ynpasneHus
7 3 3MeKTPUHECKNX KOHPOPOK
. Hilight

10-Pyu4ka ynpaBneHus gyxoBku
11-KHonka BeHTunsTop



[eMOoHTaX 1 04MCTKA MeTannu4eckux HanpaBnsoLuX.

1 — CHuWMUTE MeTannuyeckue Hanpasnsilolue MoTsHYB WX B
HanpaBreHUn ykasaHHbIX CTPenkamu Ha pUCYHKE.

2 —Tpoun3sseamTe O4UCTKY METANMYECKMX HAaNPaBMSOLLMX NOMbIB 1X
B MOCYLOMOEYHON MallUMHEe MMM OYUCTUB MpPW MOMOLUM BraXHOW
ry6ku. MpocyLunTe MeTannyeckme HanpaensoLLe Nocre 04UCTKH.
3 — lNMocrne oYnCTKU yCTaHOBUTE MeTasiMyecknue HanpasnsioLlme B
o6paTtHOM nopsiake.

=N wWhrO

2.5. MNUTbI, NOCTABJNAEMbIE BE3 KABEJA
NMATAHUA

MogknoyeHMA Ha KNeMMHOW Kornopgke

1- MoakroyeHue k ogHoDasHoM
3MeKTpoCeTH

2- MopkntoyeHve k TpexdasHon
anekTpoceT!

BHumanue:Cnabas 3atsikka BUHTOB 3aXWUMHbBIX KOHTAKTOB MOXET BbI3BaTb
OonacHoe HarpeBaHue KOHTaKToB

OpgHa dasa Tpwn chasbl 380-410 B
220-240 B rnepemMeHHoro Toka,
nepemeHHoro Toka | 3 asbl n HenTpanb
Ceuetune 3 npoBoAgHuKa, 5 NpoBOAHVKOB,
npoBOAHUKOB 4 Mm? 15 MMZ
kabens ’
Twn kabens HO5VV-F unn HO5RR-F | HO5VV-F unn HO5RR-F
N—] —  N—
3 :| |: 4 3, 4
2 5 2 5
L2
N = | [ ] -
1 PE_ | 1 PE |
L L1
L1: ®a3a
3akopaunsaowas | |- Pa%a
nepembluka 1-2 2: Gasa
3aKopauuBaroLLas 3: d)a?a
nepeMblyka 2-3 5 - Heirpans
N : Heirpans 3akopaumBatoLLas
3akopausaiowas | NEPeMbldKa 4-5
nepemblyka 4-5 T 3emns
T : 3emna

2.6. MOAKITIOYEHUE K SJNIEKTPOCETHU

MnuTel MOryT NOCTaBNATLCA Kak ¢ kabenem nNuTaHus, Tak u 6e3 Hero.
MopocoeanHeHve kabens nNUTaAHUSE K NNWTE OOMKHO BbINONMHATLCS
COTPYAHUKOM YTBEPXOEHHOrO0 CEPBUCHOTO LieHTpa B COOTBETCTBUU C
NpeacTaBneHHbIMU HYDKE MHCTPYKLMAMM.

MoakntoveHne K aneKkTpoceTy JOMKHO BbIMOMHATLCS B COOTBETCTBUM C
OEeNCTBYIOLLMMY SNEKTPOTEXHNYECKMMU NpaBmnammn n Hopmamu. MNepeq
NoaKMtoYeHeM anekTponprnbopa K aneKkTpoceTV NpoBepLTe:
*Obnagaet N NUHUS 3NEKTPOMUTaHUS [OCTAaTOMHON Harpy304HOMN
CMOCOGHOCTBIO, WM COOTBETCTBYIOT JIM YCTAHOBIEHHblE B AOMe
npefoxpaHuTenu MoLWHOCTU anekTponpubopa? (MowHocTb
anekTponpubopa ykasaHa B Tabnuyke C TEXHUYECKUMWU AaHHbIMU,
NPUKINeEeHHOW Ha 3a4HeN CTOPOHE NNUThbI).

*iIMeeT NV nNWHMS BNeKTponuMTaHWsa NpoBOA 3aseMileHus,
COOTBETCTBYHOLUMIA OENCTBYIOLLMM 3MEKTPOTEXHUYECKUM MpaBuniam u
Hopmam? JlMHMA anekTponuTaHus B BalleM OOMe [OShkKHa WMeTb
3eMenbHbIN NpoBoAd. Ecnv ero Het, obpatutecb 3a MOMOLLbIO K
KBanMULMpoBaHHOMY 3MEKTPUKY.

*bynet nu obecneunBaTbCs yAOOHbBIN AOCTYN K ANEKTPUYECKON po3eTke
MW K MHOTOMOMIOCHOMY BbIKMOYATEN0 nocne YCTaHOBKU
anekTponpubopa?

*[logcoegnHnTe K LWHYPY NUTaHWA BWUIKY, YAOBNETBOPSAIOLLYIO
TpeboBaHNAM AENCTBYIOLLMX ANEKTPOTEXHNYECKUX NPaBui 1 HOPM, 1
BCTaBbLTE €€ B AMEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

*Ecnn TpebyeTcs npsiMoe nopkniyeHue anektponpubopa kK
aneKkTpoceTn, TO anekTponpubop pomkeH OblTb MOAKMYEH K
3MeKTpoceTn 4Yepe3 MHOFOMNOMOCHLIN BbiKNYaTens. (3TOT
BbIKINioYaTenb AOMMKEH COOTBETCTBOBATL TPEOOBaHNAM AECTBYOLLMX
SMEKTPOTEXHUYECKNX MPaBWUil U HOPM W [OMMKEH COOTBETCTBOBATb
noaKnioYaeMon Harpyske).

)KenTo-3eneHbin NpoBOA 3a3eMreHusi He [OSKeH npepbiBaTbCA
Bblkntoyatenem. KopuyHeBbii npoBog ¢asbl (0T knemmbl "L" Ha
KNeMMHOW Kofnogke NnnThbl) JOMKeH ObiTh NOAKMIOYEH K NpoBoAy dasbl
3MEeKTpOCeTH.

*JIMHWA aneKkTponuTaHWsA [OMKHa ObiTb MPONOXeHa Tak, YToObl OHa He
nogsepranacb BO3AEVCTBUIO TemnepaTypebl, npesbiwatowen 50°C.
*Ecnun TpebyeTca 3ameHnTb kabenb NMTaHus, To creagyeT Ucnonb3oBaTb
kabenb C [OOCTaTOMHbIM CEYEHVWEM MNPOBOAHMKOB. XKenTo-3eneHbii
NPOBOA, 3a3eMIEHNS AOMMKEH ObITb MPUONU3NTENBHO Ha 2 CM AJIMHHEee
npoBoAoB a3kl v HEUTpanu.

*[locne nogkniodYeHWs NNWUTBI K 3MEeKTpoceTn nposepbTe paboTy
Harpesarenem, BKIIOYMB UX Ha 3 MUHYTHI.

*[ponsBoauTenL He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOBpPEeXAEHUS,
BO3HMKLUME U3-3a TOTO, YTO YCTaHOBKa 3reKTponpudopa He Obina
BbIMONIHEHA B COOTBETCTBMM C NpaBuiamMmm ar1eKTpo6e30nacHoOCTH.
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3. CTEKNOKEPAMUYECKASA BAPOYHAA MOBEPXHOCTb

3.1. ONMUCAHUE 30H HAITPEBA

3oHa Haepeea Highlight

MeTannuyeckasa anekTponpososlias MrneHka paBHOMEPHO
pacnpegeneHa Mo BCell MOBEPXHOCTM 30HblI Harpesa. HyxHas
TemnepaTtypa HarpeBa YycTaHaBnuBaeTcs 4epes 3 ¢ nocne
BKMOYeHMs. 3OTa 30Ha Harpeea Xopowo MoAXOAUT Ans
NPOAOIMKUTENBHOMO, PaBHOMEPHOTO MPUrOTOBMEHUS MWLM NpU
NMOCTOSIHHOM TeMnepartype.

Creknokepamuyeckass BapovHas MOBEpPXHOCTb obecneynsBaeT
BbICOKYO MOLLUHOCTb HarpeBa B 30He Harpea Highlight, uto
cnocobceTByeT ObICTPOMY MPUrOTOBNEHUIO nuwn. BHeceHue
N3MEHEHWI B KOHCTPYKLIMIO SNEKTPUYECKON KOH(OPKM HE CHU3WIMO
cnocobHOCTb CTeKNoKepaMuku BblAepXuBaTb BbICOKUE
TemnepaTtypbl, HO MNO3BOMUMAO YMNYYWUTb BO3MOXHOCTHU
perynupoBaHua TemnepaTtypbl. Mcnonb3oBaHue QyHKLUK
"CnpuHTep" NO3BOMSAET COKPaTUTb BPEeMS MPUrOTOBMEHUS MULLM
npubnmantensHo Ha 15% B 3aBUCMMOCTY OT METOAA NPUTOTOBNEHNS
MULLM 1 TUNA UCMONb3YEMOWN KYXOHHOW Nocyabl.

MpenmyLLEecTBOM paclUMpUTENbHBIX 30H ABMSETCS BO3MOXHOCTb
N3MEHATL NnoLaib Harpesa B paMkax 0fjHOM KOH(POPKN.

3.2. COBETbl OTHOCUTEJIbHO BbIBOPA
nocyabl AnA BAPO4YHOU NOBEPXHOCTU

ApghekmuesHoe npu2omoessieHue nuuwu

O heKTUBHOCTb NCMONb30BaHMSA GOMbLLION 30HbI HarpeBa 3aBUCKT OT
nocyabl, B KOTOPOW MPUroTaBnMBaEeTCsl MNuLa, M OT KONM4ecTBa
NPUroTaBNBaeMOn NULLN.

O PeKTUBHOCTL UCMONb30OBAHUA BapOYHOM MOBEPXHOCTU B
3HaYUTENbHOM CTENEHN 3aBUCUT OT KaYeCTBa UCMOMNb3YeMOM KyXOHHON
nocyabl.

-
Ucnonb3yilime KyxoHHyrw mnocydy c¢ & -. V.

docmamoyHo 6onbwumM QuamMempom Onsi ' ‘ ‘ 4
mo2o, 4mobbl OHO nocyObl MOJIHOCMbLIO ‘4 »,
MOKPbLISao N08epPXHOCML 30HbI Hazpeaa. M b ki L il
OHo «kacTptonu wnu ckosoponbl fomxkHo BRE T : Ly |
NMOMHOCTBIO MOKPbIBaTb 30HY HarpeBa. Ecnu :‘ ‘;‘

nocyga vMmeeT HemHoro Gombluni guamerp, "Q as "
YeM 30Ha Harpesa, To 6yaeT obecneunBaTbCs
MakcumarnbHasa 3 EKTUBHOCTb. -

3.3. BbIBOP KYXOHHOW nocyabl

MpeactaBneHHas HWXe MHMOPMaUMs NMOMOXET BaM BbiOpaTb nocyay,
obecneynBatoLLyto 9hPEKTUBHOE MPUTOTOBIIEHME MULLN.

IMocyoda u3 Hepxxaserowjeli cmanu

OueHb pekomeHayeTcst. OCOBeHHO pekoMeHAYeTCA KyXOHHasi nocyaa ¢
TPexcnowHblM AHOM. TpexcnonHoe pAHO obbeauHsieT B cebe
npevmyLLecTBa HepxaBsetolwen cranu (NpuBrekaTenbHbIA BHELUHWA
BWA, BbICOKasi NPOYHOCTb, M CTOMKOCTb K BHELUHUM BO3LENCTBUSIM) C
npevmyLLecTBaMmn antoMUHUS N Meau (Bblcokasi TEMNONPOBOAHOCTb,
paBHOMepHOE pacnpeaeneHne TemnepaTypsbi).

AnromuHuesasi nocyda

Pekomenayetcsi mcnonb3oBaTb MOCYAY C TOMCTbIMUA CTEHKaMW.
AMIOMUHUIA UMEET BbICOKYO TENMONPOBOAHOCTb.

[Mocne anmMuHMEBON MNOCYAbl Ha BapOYHOW MOBEPXHOCTM MWHOrAa
OCTaKTCA cnefbl, KOTOpbIe BbIMAOAT Kak LapanuHbl. O,ElHaKO 3T cneabl
MOXHO yAanuTb, eCNK 3TO CAenaTh HEMeANEHHO NOCne UX NOSIBIIEHUS.
YyeyHHasi nocyda

MoxeT ncnonb3oBaTbCs, HO UCMONb30BaTk He pekomeHayeTcs. Huskas
3hheKTUBHOCTL. MOXeET OCTaBNATb LlapanuHbl Ha NOBEPXHOCTU.
Kepamuueckasi nocyda c MeOHbIM OHOM

PeKomeH,qyemﬂ TAXenada nocyaa. Bbicokue aKcnnyaTtaunoHHble
Ka4yecTBa, HO Melb MOXXET OCTaBNATb Criedbl Ha Bapquon NOBEPXHOCTH,
KOTOpbl€ BbIMAAAT KaK LapanuHbl. Ot cnegbl MOXHO yaoanuTb, ecnun
BbIMNOMHUTL YMCTKY BapO4YHOM MOBEPXHOCTU HEeMeAflIeHHO mnocne WX
nosienenns. OgHako Takylo MOCyAy Henb3s OCTaBMsATb Ha BapOYHOW
NMOBEPXHOCTM MOCHE MOMHOTO BbIKUMNaHWA N3 Hee )unakoctu. [MeperpeToii
MeTann MOXeT NPUBapUTBCA K CTEKMAHHOW BapOYHON MOBEPXHOCTWU.
Megab, Harpetas 4O O4YeHb BbICOKOW TemmnepaTypbl, OCTaBMseT Ha
BapOYHOW MOBEPXHOCTU CreAbl, KOTOPble HEBO3MOXHO yAanuTb.
lposepbme, Yymo OHO Kacmprosiu usu CKO8OPOObI s18JIsIemcsi
cyxum

lMepen Tem kak ycTaHOBMTb Ha BapOYHYO MOBEPXHOCTb Mocydy, B
KOTOpPYO Obina 3anuTa XNOKOCTb, UK KOTOpas TONbKO YTO Obina BbIHYyTa
N3 xonoaunbHUKa, NpoBepbTe, YTO Ha AHe NnoCyAdbl HEeT Braru. 3T10
npeaoTBpaTMT 06pa3oBaHNe Ha BapOYHOV MOBEPXHOCTU NATEH.
Ucnonb3ylime ebICOKOKa4YecmMeeHHYI KYXOHHYyI mnocydy,
umMeroulyro cogepuieHHO Ppo8Hoe U MmoJsicmoe 6HO

Mcnonb3oBaHne Takol nocyabl npepotBpatut obpasoBaHue
neperpeTbiX y4acTKOB, Ha KOTOPbIX MOXEeT npuropatb nuwa. Toncroe
AHO KacTpionu unu ckoBopodbl obecneynBaeT paBHOMepHOe
pacnpegeneHvie B Hem Tenna.

®Papghopoeasi u aMasiuposaHHas nocyoa

Bbicokre akcnnyaTauMoHHbIE Ka4ecTBa, HO TOSbKO B TOM crlyyae, ecrv
[HO SIBMSIETCS TOHKUM, POBHbIM U MITOCKUM.

lMocyda u3 cmeknokepaMuku

He pekomeHayetcs. Huskue akcnnyaTaumoHHble kadectBa. MoxeT
OCTaBMATb HAa BAPOYHOM MOBEPXHOCTU LiapanmHbl.

Kakass kyxoHHasi nocyda ny4ywe ece2o nodxodum Ons
npuaomoesieHusI NUWU Ha 8apoYHOU noeepxHocmu?

MomMHMUTE O TOM, 4TO YeM Bornblue ANAMETP KYXOHHOW MOCyAbl, TEM
6onbLue nnowaab ee Harpesa. [NoaTtomy B nocyae 6onbLIoro aguameTpa
nvwa 6yneT rotoBUTbCS GbICTpEe, YeM B MOcyAe Manoro AnameTpa.
Pasmep nocyabl AonXeH COOTBETCTBOBATb KOMUYECTBY
npuroTaBnMBaeMow B Hel NuLmM. YTobbl Ha BapoyHYO MOBEPXHOCTb He
pasbpbi3rmBanacb nuwia, He MONb3yWTECh CIIULLIKOM ManeHbKon
nocyaowv, 0coBeHHO Ans NMPUroTOBMEHNS MULLIM, COAepXaLllen bonbLuoe
KONMUYECTBO KMAKocTU. Ecnu Bbl mMcnonb3yeTe CrvLWKOM Gonbluyo
nocyny QAns MPUrOTOBIEHUS MWLM ObICTPOrO MPUrOTOBIEHUS, TO,
HanpuMep, COCUCKM M Xunakas nuwa byayT npununaTtb K AHY NOCyabl, U
rnocrne OMOPOXHEHWs1 nocydbl Ha ee OHe OyayT ocTaBaTbCs OCTaTKU
nuLLK.

[ns npurotoBnexHus crnagkux Onog pekomeHOyeTcs UCnofb3oBaTb
3aKPbITYI0 KyXOHHYIO MOCYAYy WU NPOTVMBHMW ANS BbINEYKW, a Takke (opMbl
ans nyguHra. Bpei3ry xxugkocTu, cogepallen caxap, unm 6pbiarn coka
MOTYT MPUropeTb Ha BapO4HOI MOBEPXHOCTU, U B 3TOM cryyae ux byaet
OYeHb TPYAHO yAanmuTb. OTO OCOBEHHO BaXXHO AN MocyAbl, kKoTopas
ncrnonb3yeTcs Ans 06XKapyvBaHUS MULLM WU AN NOCyAbl, B KOTOPOM
nyLia NpuUroTaBnN1BaeTCs NoA NOBbILUIEHHbIM AaBIEHNEM.

He BkntovariTe KOHOPKM, KOFda Ha HUX HET MOCYAbl UMKN KOTda Ha HUX
yCTaHOBIEeHa nycTas nocyaa.

Mpn BbIGOpe KyxOHHOW nocyabl cnefyeT PyKOBOACTBOBaTbCS
crneayoLyMmY NpaBunamun:

Mocyna nomkHa ObITb TSXKENoMN.

Mocyna pOomkHa MOMHOCTLI MOKPbIBATb MOBEPXHOCTb  KOH(OPKM;
AvameTp [Ha nocydbl MOXeT OblTb HemHoro 6Gonblle Auamerpa
KOH(POPKU, HO HE AOIMKEH ObITb MEHbLLE AAaMeTpa KOHOPKU.

[lHo nocyabl AOMKHO ObiTb COBEPLUEHHO MITOCKUM W OOMMKHO MIOTHO
npuneraTtb K BapO4YHOWN NOBEPXHOCTMU.

*HekoTopble YacT NUWM MOryT HarpeBaTbCsl B TO BPEMS], Kak apyrue
4YacTu MWLM MOryT OCTaBaTbCsl XONOAHbIMU. JTO MPOUCXOAUT K3-3a
HepaBHOMEPHOIo pacnpeneneHns Tenna B AHe nocyabl. [oatomy npu
MCMNOMNb30BaHWM MOCyAbl C TOHKMM [OHOM HeOoBXOAMMO MOCTOSIHHO
nepeMelUnBaTb MNpUroTaBnuMBaemMyo nuuly. B KyxoHHOW nocyge c
TONCTbIM OHOM Tenno pacnpegensietcs bonee paBHOMEPHO, YEM B
nocyae ¢ TOHKUM JHOM.

*He pekomeHAOyeTCst NOMb30BaTLCA OYEHb MareHbKow nocygon. bonee
lMpokass mnocyga C HU3KMMM CTeHkamu obecnednBaeT 6Gornee
acpdekTuBHOE N Oonee ObICTPOE MPUrOTOBIEHWE MUK, Yem bornee
y3Kasi U Bblcokasi nocyaa.

*Henb3s cokpaTuTb BpPEMSI MPUrOTOBMIEHUS MUK C MOMOLLbIO
MCMNOMNb30BaHNsA MarieHbKoW nocyAbl Ha Oonbluoi KOoHgopke. ITO
npuBedeT TOMbKO K YBENUYEHUO pacxoda aHepruw. Kcnonb3oBaHue
KYXOHHOW NOCYAbl C KPbILLKOW MO3BOMUT CIKOHOMUTb SHEPTUIO.

NN Y

3.4. PYYKU YNPABINEHUA CTEKNOKEPAMUYECKOW
BAPO4YHOWU NOBEPXHOCTH

YNPABIEHUE PABOTOU BAPOYHOU NOBEPXHOCTU
Hatidume py4ky, ynpaesieHusi Hy>Hol eam

30HBI Hazpeea C NOMOUWbIO
MapKupoB8oYHO20 3HaKa. e
YcmaHoeume py4Ky ynpaeneHusi e Hilight
HY)XHOe MoJIo)KeHue Hazpesaa. o
CHavana pekoMeHIayeTcs yCTaHOBUTb PYYKY B
NonoXeHne MakCMManbHOro Harpesa u . .
OCTaBUTb €e B 3TOM TMOJNIOXeHUn, noka
codepXxumoe KacTpionu He Harpeetcs Ao
HY>XXHOW TemnepaTypbl; MNocne 3Toro
MOLWLHOCTb HarpeBa MOXHO YMEHbLWUTb OO0
HY>XXHOIo 3Ha4YeHuns. . .
IMocsie mozo kak memnepamypa eapo4YHoU
nosepxHocmu nodHumemcsi 3o 60 °C, 8 .
3azopumcsi uHOuUKamopHasi J1aMrnoYka 6
Hazpeea.

OTa vHAaukaTopHas namnodka GyaeT npopomkaTte ropetb Jaxe nocne
BbIKITIOYEHUS] BapO4YHON MOBEPXHOCTU M MOracHeT TOMbKO Toraa, Koraa
BapOYHasi MOBEPXHOCTb OCThIHET.

TMonoxeHue py4ku ynpaenenus/|
MOLHOCTb HarpeBa Pekomenpauum

1]1-2 | Ouenb Huskas | [inst pasorpesaHus MLy, pacnyckaHus Macna v Lokonaga..

MegneHHoe NpUroToBneHve N, NPUroToBeHNE COYCOB,
3-4 Huskas TyLIEHOro Msca, pMCOBbIX NyVHIOB, SIWL| NALLOT (SLIA, CBapeHHble
€3 cKopnynbl).

5-6 |YmepeHHas Bobbl, 3aM0p0)K9HHbIe npoayKTbI, DPYKThI, KNSHEHWE BOI. .

7-8 CpepHsis MNpurotoBneHHble Ha napy ﬂEnoKVI CBEeXWe OBOLLM, MaKapOHHbIe
p V3nenuns, ToHKMe BNnHYNKK, Pbib:

9-10 | Bbicokas Boree MHTEHCMBHaS TepM006pa60TKa, OMIIETbI, GUDLITEKCHI

ol |lw] N

11-12 | OyeHb Bbicokasi| BudhiuTeKcsl, KOTReThl, 0BKapuBaHye. ..
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Ans mo2o 4mob6bI ebIKMYUMb 8apPOYHYH M08EPXHOCMb,
ycmaHoeume py4Ky ynpaeJsieHusi 8 nosioxeHue "0".

*30Ha HarpeBa oBanbHOW (hopMbl BKMOYaeT B cebs aBe obnactu
HarpeBa: Kpyrnyt W oBasnbHyk. [ns BbINOMHEHUS PErynMpoBKM
MOLLHOCTN HarpeBa Kpyrron obnactu HarpeBa YCTaHOBUTE PY4Ky
ynpaeneHusa B nornoxeHve ¢ 1 no 12. [ina BKNOYEHNs OBarnbHOM
obnacTu Harpesa, yCTaHOBUTE pyyKy ynpaBneHus B nonoxexue 12, a
3aTeM BblbepuTe 04HO M3 nonoxeHu c 1 no 12.

*Obnactb HarpeBa COCTOUT W3 ABYX KOHLUEHTPUYECKUX
pacnonoXeHHbIX CeKuui. BHyTpeHHsAs cekuus, umetowas dgopmy
Kpyra, BKIOYaETCs, KOorga pydka ynpaeneHusi ycTaHaBnuBaeTcs B
0ofHO 13 nonoxeHuit ¢ 1 no 12. HapyxHas cekums, umeroas opmy
KonbLa, BKIOYAETCS, Korga pyyka ynpaBreHusl yCcTaHaBnmMBaeTcs B
NonoXeHwve, BbiLLe NosioxeHnst 12 (MakcMmarnbHas MOLLHOCTb).

4. NCTMNOJIb3OBAHUE NYXOBKH
4.1. NPUrOTOBJIEHUE NMULLK HA TPUNE

[vwa, npurotaBnuBaemass Ha rpune, ObICTpo npuobpeTaeT
HaCbILWEHHbIN KOPUYHEBLIN LBET. B 3aBMCUMMOCTM OT KonmdecTsa
NpUroTaBnMBaeMown NULLK, Bbl MOXETE BbIONpPaTh HYXXHYH MOLLHOCTb
rpuns. Ha rpune MOXHO roToBUTb MpakTMyecku nobyto nuuly 3a
NCKIF0YEHMNEM OYEHb NOCTHOM ANYN U MSICHOTO pyneTa.

*Msico n pbiba nepes NPUrOTOBNEHMEM Ha rpune AOSMKHbI ObITb
crnerka cmasaHbl Macriom.

*[logcTaBbTe No4 NpUroTaBnMBaeMytlo Ha rpune nuuly NoTokK ANng
cbopa xupa. Hanente B NOTOK HEMHOIO BoAbl, YTOObLI NpegoTBpaTuTb
NosiBNEHNE HEMPUATHbBIX 3aMaxoB M 3aropaHune xupa.

*Ha rpune oO6bI4HO TOTOBSITCSI KYCKM Msica, Hanpumep, He O4YeHb
TONCTble CTEWKW, KyCKM Msica pa3HbiX pa3mMepoB, paspesaHHas
nonornam audb (NTuua), pblba, HekoTopble OBOWM (Hanpumep,
LIYKKMHK, BaknaaHbl, NOMUA0PbI, U T. A.), KOTOPblE HACAXMBAKOTCS Ha
LamMnypbl BMECTE MSICOM UIN PbIGOA.

Mepen Tem kak NOMeCTUTb pbIOy MOA rpunb, Crerka CMaxsTe ee
Macriom.

ConuTe MACo Nocre ero NPUroTOBMNEHWs, CONUTE pbiBy N3HYTPU [0 ee
NPUroToBIEHNS

*PacctosiHne mexay npurotaBnmBaemMon NULLEN U rpunemM 3aBucut
OT TOMWMHbI Msica unu pbibbl. Ecnn 310 pacctosiHne BbiIGpaHoO
npaBuUbHO, TO HApPYXXHble YacTu He ByayT nogropaTtb, @ BHYTPEHHNE
He ByayT ocTaBaTbCs HEMPOXaPEHHBIMU.

«[Ina nNpenoTBpaLLeHnss NOSBNEHNS HENPUSTHBIX 3anaxoB U AbiMa,
obpasyolmxca B pesynbrate NafeHust Kanenb Xupa u coyca Ha
NnoTok Ans cbopa xupa, Hanewte B noTok Ans cbopa xupa 1-2
cTakaHa Boabl.

*Bbl Takke MOXeTe Ucrnonb3oBaTh rpUib AN NompxapueaHusa xneba
UNN caHaBUYEN, a Takke AN NPUroTOBMEHUSI HEKOTOPbLIX (PPYKTOB
(6aHaHbl, NOMTUKM rpenndpyTa unu aHaHaca, si6mokv U T. 4.).
OpgHako npu 3ToM PYKTbl He [AOSMKHblI CoMpuKacatbCsa C
HarpeBaTenbHbIMU 3NIeMeHTaMMu.

Hukorga He nokpbiBaWTe BHYTPEHHWE CTEHKW WU OHO
OYXOBKW antoMuHMeBon donbron. HakonneHHoe Tenno

/ : \ MOXeT NoBpeanTL 3MaNMPOBAHHYIO MOBEPXHOCTL AYXOBKU U
VNCNOPTUTb MULLLY.

4.2. COBETbl OTHOCUTEJIbHO
NMPUTOTOBIEHUA NULLIA

O6bi4yHasi mensioeasi obpabomka

HarpeB ocyllecTBNAETCA C TMOMOLLbID BEPXHEro U HUXHEro
HarpeBaTesbHbIX 3neMeHToB. OBbIMHO AN MPUIOTOBNEHUS MULLM
nydlle BCEro NoAXoau cpefHsis nonka. OgHako, ecrnv BepXHss unm
HWXKHSS CcTopoHa Onoda [orkHa OblTb noaseprHyTa Goree
MHTEHCMBHON TennoBol o6paboTke, TO cregyeT WCMosib30BaTb
BEPXHIOH NN Ha HUKHIOKO MOSKY.

KoHeekyuoHHass mennoeasi obpabomka (c ucrnosib3o8aHuUeM
8eHmuJsissmopa)

*TennoBsass o6paGoTka NULM OCYLIECTBNAETCA C MOMOLLbIO
paBHOMEPHOrO MOTOKa HArpeToro BO34yXa, KOTOPbIA nojaeTcs B
[JYXOBKY C MOMOLLbI BEHTUNATOPA, PacrofioeHHOro Ha 3agHei
BHYTPEHHEW CTEHKE IYXOBKM.

Bnarogapsi paBHOMepHOMY pacrpederieHVio Tenna B [OyXOBKe,
MOXHO NMPUroTaBnNMBaTh Cpa3y HECKONbKO Ortof Ha pasHbIX Noskax
LYXOBKM.

*TakMe [OyXOBKM TakkKe MOryT YCMewHo WCnonb3oBaTbes Ans
pa3MopakmBaHUsi NpoaykToB. OHY Takke MOTyT UCMOJb30BaThCs Ans
cTepunusaumy 6aHok Ans KOHCePBUPOBaHMS MULLX, NPUIOTOBEHUS
(hPYKTOBBIX CUPOMOB, a TakKe AJ1s CyLIKU (pPYKTOB U rpUGOB.

4.3. MPUTOTOBJIEHUE KEKCOB U NMUPOXHbIX

*Ecnun HeT Apyrux ykasaHui, TO nepep MCnosb3oBaHMEM OYyXOBKM
nporpente ee B TevyeHne He MeHee 10 muHyT. Bo Bpewms
NPUrOTOBNEHUS KeKca He OTKpbiBanWTe [OyXOBKY, MHa4ye KeKC He
NoAHUMETCA (KEKCbl UKW Apyras ApoxoKeBasi Bbinevka v cydne) ns-3a

BOLLeALLIEro B IyXOBKY NMOTOKa XOnoAgHoro Bo3ayxa. Ecnu BeiHyTas 13
Kekca nmariovka ass NpoBepKM FOTOBHOCTU SIBMSIETCSI CyXOM, TO 3TO
yKa3blBaeT Ha TO, YTO KEKC roToB. He BbINOMHAWTE Takyk NpoBepKy
rOTOBHOCTM Kekca A0 TexX Mop, Moka He npovaeT Oonblue Tpex
yeTBEpTE PEKOMEHOOBAHHOINO BPEMEHU MPUTrOTOBMEHUS.
He 3abbiealime cnedyrowee

*Ecnn cHapyxu nuwa rotoBa, a BHYTPW SIBMSIETCS CbIPOW, TO ee
crneqyeT rotoBUTb B TeveHue Gonee ANUTENbHOTO BPeMeHW Mpu
6onee HN3KON TeMnepaTtype.

«C [Opyroi CTOpPOHbI, €CMM CHapyXu nuwa nepecylieHa, TO ee
crnefyeT roToBUTb B TedeHue Goree KopoTKoro BpemeHu npu Gonee
BbICOKOV Temneparype.

4.4. IPUrOTOBJIEHUE NAULbI

* YCTaHOBUTb TEPMOCTAT AYXOBKM HA MaKCMMaribHY0 TeMnepaTypy
* MpeaBapuTenbHO pasorpeTb AyxoBky 15-20 MuHyT

* NomecTuTb NOAHOC B OAHO M3 ABYX CaMbIX HU3KWNX NMOMOXEHWUN

* Bpems npurotonexus 20 MuH.

4.5. MIPUTOTOBJIEHUE PbIbbl

Merikyto pbiby MOXHO FOTOBMTL MpY MakcUMasibHO Temneparype ot
Hayana OO KOHUA ee MpuUroToBneHusi. Pbiby cpegHux pa3mepos
crieqyeT roToBWTb CHadana npy MakcumarnbHoW Temnepatype, a
3aTem TemnepaTypa AOrhkHa NOCTEeNeHHO CHMXKaTLCSA. KpynHyio pbiby
crieqyeT roToBUTbL MPU MUHUMArnbHOW TemnepaTtype OT Havana [o
KOHLa ee MpUroToBneHus. LiseT paspesa Ha GpioliKe NPaBUIIbHO
NPUroTOBMEHHOW Ha rpune pbibbl 4oMmKeH BbiTb MaToBo-6enbiM. IT0
HEe OTHOCUTCS K TOCOCHO U hoperiu.

4.6. MPUTOTOBJIEHUE MACA

*MuHMManbHbIN BEC Kycka Msica, KOTOPOe AOMKHO FOTOBWUTHCH B
[lyXOBKe, COCTaBnsieT 1 Kr, uHa4e Msico ByaeT CnuLLIKoM cyxum. Nyyiue
BCEro roToBUTb B JyXOBKe HeXupHoe Mmsico. Ecnu mMsico copepxuT
HebOomMbLLIOEe KONMUYECTBO XMpa, TO €r0 HE HY)XHO CMa3biBaTb MaCoM.
Ecnu xup HaxoamMTcsi C O4HOM CTOPOHbI KycKa Msica, NONOoXUTE MSICO
Tak, 4TobbI XXUp Haxoguncs BBepxy. Kup, pacnnasneHHbIn BO Bpemsi
NpUroToBreHns Msica, OyoeT cMasbiBaTb HaxoAsiLLeecs Mo HUM
msico. KpacHoe MSICO HY>HO BbIHYTb U3 XONMOAUIIbHUKA He Mo3adHee,
YeM 3a 1 4ac 4o Havana ero NPUroTOBMNEHNS B IyXOBKE.

*B MpoTMBHOM crnyyae MsCO MOXET MOMyYMTbCS XECTKUM M3-3a
HepaBHOMEPHOIO pacnpeneneHus B Hem Temnepatypbl. He conute
MSICO nepef ero NpUroToBrieHMEM, 0COBEHHO, NPU MPUrOTOBIEHNM
msica Ha rpune. Comb BbITATMBaEeT M3 Msica KPOB M COKU, YTO
NpensiTcTBYET HOpMarbHOMY NPOXapyBaHUIO NMOBEPXHOCTHOIO CIos
msica.

*[loconute 3axxapMBaeMoe MSICO TOMNbKO MOCMe TOro, Kak nponaeT
MosiIoBMHA BPEMEHM ero MPUTroTOBIEHMS.

[lonoxwuTe MsACO, KOTOPOe AOMKHO ObiTb 3aXapeHo, B LUMPOKYHO
Herny6oKyto CkoBopoay.

*[nybokne KoHTenHepbl/ckoBopoabl OyayT AencTBoBaTb Kak
TennoBble 3KpaHbl. MACO MOXeT OblTb MOMELIEHO B AYXOBKY B
)KapOCTOWKOW nocyae, UM MoXeT ObiTb MOMELLEHO NPSIMO Ha rPUrb.
BcTaBbTe noa rpunb NoTok Ans cbopa kanenb xupa/coyca. Ecnu
BpeMsl MPUroTOBIIEHWSI HEBENWKO, COycbl criegyeT [o6aBnsiTe B
Havyarne npuroToBneHns, a npu Gonee ANUTENLHOM MPUrOTOBIIEHWN
pekomeHayeTcss [06aBnsiTb COycbl 3a nondaca [0 OKOHYaHus
NPUroTOBNEHUS MsiCa.

4.7. NMpurotoBneHue Ha BepTene

MnuTa obopyaoBaHa MeTanIMYECKUM BEPTENOM, ABYMSI LLIAMMYpamm 1
KPIHOKOM 41151 MOAAEPKKU BepTena.

WHCTpYKUMSA N0 NPUMEHEHUIO:

- YaanuTe Bce akceccyapbl U3 JyXOBKY;

- NMomecTute rmy6oKUA NPOTUBEHL HA AHO OYXOBKW UMW HIBKHUE
HanpaensoLLVE;

- MpoTkHUTE MSICO BEPTENOM HaCcKBO3b, MeXay ABYX LLAMIyPOB;

- 3akpenuTe BepTern B NPUBOAHOE OTBEPCTUE, PACTONOXEHHOE Ha
HWXHEeW CTEHKe, 3aTEM NPUKPENUTE NOAAEPKUBAIOLLMIA KPIOK B MPUBOL,
pacrnonoXeHHbI BBEPXY AYXOBKM, U 3aTeM NPUKPENUTE ero K BepTery.
- HeT HeobxoanMMoCTy B NpeaBapuUTerisHOM pasorpese npu
UCMONb3oBaHUUN BepTena.

- PekomeHzoBaHHOE BpEMS MPUrOTOBMEHUS MPU UCMONb30BaHUN
BepTena;

Bpems npuroroBneHus (MuH) AnekTpuyeckas ayxoBKa
losagnHa(1kr) 20/30
ArHeHok, BapaHuHa (1kr) 30/40
Tensatuna, Mruua (1kr) 60/70
CsuHuHa (1kr) 65/75
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4.8. ICMONb30BAHUE TAUMEPA

OKOHYAHWUA BPEMEHU NPUTOTOBJIEHUA

NPUroToBEeHUs
20 ncrtedyeHuUn
30
*40

[nsa BkNOYeHMS NNUThI nposepebre, 4TOObI TaVlmep HE Haxogurnca B

nonoxexun 0.

Mpy nomowm 3TON YHKUMM MOXKHO
ycTaHOBUTbL Tpebyemoe Bpems
(makc. 90 MuH),
KOTOpOro AyxoBka
aBTOMaTNYECKM BbIKITIOYNTCS.
Tammep oTcuymTaeT Bpems OT
yCTaHOBNEHHOro Ao nornoxenns 0 u
aBTOMaTNYECKN BbIKITHOUUTCS.
. [1ns ncnonb3oBaHWs AyXOBKU B 0OLIYHOM
pexume, ycTaHoBUTe nonoxeHne Y .

4.9. \CNONb30OBAHUE TAUMEPA

[ns ycTaHOBKM BPEMEHW NPUroTOBMNEHUS
COBMECTUTE yKasaTeNb pYyYku cC
TpebyeMbiM BpeMeHeM, MO WUCTeYeHUn
YCTaQHOBMNEHHOIO nepuoga B TeyeHue
HECKONbKMX MUHYT OyaeT 3ByYaTb
3BYKOBOW CUrHar.

4.11. PYYKA YMPABJEHUA 3NEKTPUYECKOM

AYXOBKU

MonoxeHne

DyHKUUA BYyXOBKM

no

PyHKUMM

TemnepaTtypa

Bpewmsi npurotosrenus

BbikntoueHo

BpalleHvie BepTena u HarpesaTens rpuns

OcBeTutenbHas namna

HarpeBaTenb rpyna

HarpeBatenb rpuns 1 BEHTUNSTOP

BeHnTtunarop

BepxHuit HarpeBaTenbHbIi 3MeMeHT U BEHTUIATOP

HwXHWA HarpeBaTenbHbIA 3NIEMEHT Y BEHTUNSATOP

BepxHun HarpeBaTenbHbIN ANEMEHT, HWKHWUIA
HarpeBaTerbHbIN 3MEMEHT M BEHTUNSTOP

BepxHUn n HWXHWUIA HarpeBaTemnbHble ANEMEHTbI

){(- )] (e2 |23 | &3 [ed] - { | §| o | O3 | ™

BepxHui HarpeBaTenbHbIN areMeHT

HwxHU HarpeBaTenbHbIA 3N1EMEHT

MHcTpyKums

e\

3
N
N
>

[

[MpurotoBnexHne

4.10. ICNOJIb3OBAHUE JJIEKTPOHHOI'O NMPOrPAMMATOPA

*BbibepuTe thyHKLMIO lyXOBKM C
NOMOLLbI0 NepekmntoyaTens yHKL
DYXOBKI

HaxmuTe kHonky END, v ycTaHoBUTE HyxHOE
BpeMSs! C MOMOLLbto kHorok [V[A]

OYHKLMA KAK BKIHOYUTb KAK BbIKIIOYUTb [ENCTBUE HA3HAYEHUE
sHaxmuTe kHonky Q] n *Tlo UCTeYeHNM 3aaHHOTO MHTepBana | *BkrioyaeT 3BYKOBOI CUrHanM Mo UCTEYeHUM
TAUMEP  |ynepxuBaiite ee B HaXaToM BPEMEHY BKIO4AETCA 3BYKOBOV CUHaN | 3ajaHHOrO HTepBana BpeMeHM. f03B0TRET UGONL30BATH AYXOBKY B KA4ECTBE OyAUbHUKa (MOXET
OTCYUETA MOJIOXEHUN (aTOT curHan ByaeT BbIKMioYaTbCs *Y106bI IPOBEPUTL, CKOMBKO BPEMEHU OCTaNoCh MCnonb30BATOA, KOTAA AYXOBKA BKITIO|eHa, U KOTAA OHa BbIKITioueHa).
+YCTaHOBWTE HY)XHOE Bpems C aBTOMATU4ECKN YEPE3 HECKOITBKO CEKyHA,| A0 BLIKITKYEHNS Harpesa, HaxmuTe kHorky [0
MUHYT MOMOLLbHO KHOMKN W] U [A] HO ero MOXHO BbIKIIO4NTb HEMEAEHHO C
+OTMyCTUTE BCE KHOMKM MOMOLLbIO HaxaTus Kok [&] )
sHaxmure kHomky (&) +*YCcTaHOBWTE NepeknoyaTens *Mo3BONSIET BaM ynpaBnsTb paGoToil AyXOBKM +[INs NPUrOTOBNEHNS NULLY MO ONPELEeNeHHOMY peLenTy
PYYHOE  |Bbibepute dyHKUMIO AyX0BKY C | chyHKLWiA AyXOBKY B nonoxerue "O"
NOMOLLbBIO NepekmioyaTens
YNPABJEHUE| (pYHKLIWiA ZyXOBKM
BPEMS *Haxmure kHonky TIMER (TAVIMEP)| +[o ncTeyermm 3a7aHHOro BpemeHy | *T03BONSET Bam 3anporpamm1posath +[To MCTeYeHN 3ajaHHOro MHTEpBana BpeMeH AyxoBka byaeT
W yAepxuBanTe ee B HaxaTom AyX0BKa ByaeT aBToMaTN4eCKu NPOAOMKUTENBHOCTb NPUTOTOBNEHNA NULLY aBTOMAaTUYECKM BbIKOYaTLCS, M ByaeT NofaBaThCs 3BYKOBOWA CUTHan.|
MPUrOTOBNEHHS ?%%”;%:me WVKHOS BDENS BbIKTI0YaTLCS. ECIM Bbl 3aX0TUTe *U4706bl MPOBEPUTb, CKOMBKO BPEMeHM OCTanoch
LA npmrorosneHmynmu.lM CpI'IOMOLlelO BbIKITIO4UTb [IyXOBKY PaHblLe, | Ao oxoHyanHws npuroToBREHNS MUK, HaxMUTe
Iy kHonKAY | (A YCTaHOBWTE NepexriioyaTerib yHKUNIA | kHonky TIMER.
«OTNYCTUTE BCE KHOMKM AyX0BKY B nonioxerue "0", umm *Y706bI M3MEHHTB 3anpOrpaMM1pOBaHHOE Bpems:
*BbiBEpuTe HyXHYIO (DyHKLMIO YCTAHOBUTE TAMMED Ha 3HAEHUe MPUTOTOBIIEHIS NULLY, HaxmMuTe kHonky TIMER, u
nyxoBK ¢ nomouleto nepekniodatens| 0:00 (kHonkw TIMER v [VIA]) YCTAHOBUTE HYXHOE BPEMS C NOMOLLbIO KHOMOK(VTA]
DYHKLINI IYXOBKM
*Haxmure kHonky END *B 3a/1aHHOe BpeMs! AyXoBka *[o3gonsieT Bam 3anporpaMMupoBaTh Bpems +31a (hyHKUNA 0GbIUHO V|I-(|)I'IOJ'Ib3yeTC$| BM%CTE C (yHKued "Bpews
OKOHUAHME | (OKOHUAHVEE) 4 ypepwusaiire ee | suikniouutcst, [ins BbikniodeHus OKOHHWS MPUTOTOBTIEHHA AL NpUroToBREHMs Muwy". Hanpumep, ecrn 6ritoAo [OMKHO roTOBUTLCS B
ByHa)KaTOM MOMoXeH!N [yXOBKM BPYUHYI0, YCTAHOBHTE “UT0Bbl MPOBEPHTS 3aNpOrpamMIpoBaKHoe Bpews, | TE1EHME 45 MUHYT, 1 JOMKHO BbITb roToBO K 12:30, TO NPOCTO BhIGEPUTE
MPATOTOBTEIA) et rowbLlo ionox (VIA] | FePeiiouaTem BYHAL AYXORKAE - yaianrte wiony END S hycraomme oionane porosmenm w13 1230,
. noroxenue *UT0BbI M3MEHUTL 3aNPOrPaMMUPOBAHHOE BPEMS: ’ e
Mwm QTnycTuTe BCE KHOMKN porpammp PEM™: | sMpuroToBneHIs nuLLM HauHeTcs aeTomaTidecky B 11:45 (12:30 MaHyc 45

MVIHyT) n 6yqer npoaomKkaTbCsa A0 3anporpamMMpOBaHHOIO BPEMEHN
OKOHYaH1s MPUroTOBIEHMS MULLWM, MOCTE 3TOr0 IyXOBKa aBTOMATU4EeCKn

BbIKITYNTCSA

+Ecnv BbiGpaHa hyHKUMs "OKoHYaH e NPUrOTOBNEHNS MNALLM", U MPK 3TOM

He EblﬁpaHa NPOAOIMKUTENBHOCTL NPUTOTOBNIEHUA NILLK, LYXOBKA
BKIMOYMTCA HEME[JIEHHO, U BbIKMKOYMTCSA, KOraa HacTynut
3anporpaMmMMpoBaHHOE BPEMS OKOHYaHUA NPUrOTOBNEHUS NULLA

YcmaHoeka mekyuje2o epemMeHu (ycmaHo8Ka 4Yacos)

Ve

g

o-Hc»

g

o,

J818

AaTvereno® VA

OO0000

NPEOYNPEXOEHWUE: Mepsoe, 4TO HYXHO caenath Nocne yCTaHOBKN NAWUTLI, UK NOCHe HapyLleHus
nofayn anekTPosHepPrun (MHAUKaLUWe aToro SBNSETCA MuraHue Ha avcnnee ), aTo ycTaHOBUTL
Tekyliee Bpems. [INs 3TOro Hy>XHO BbINOMHUTL CriedyoLyue onepaLum: [V][A]
eHaxmute kHonkn TIMER v END (]» 1| <) 1 yaepxusariTte ux B HaxaToM MONOXeHUU
eYCTaHOBUTE TekyLLee BPpemsi C MOMOLLbIO KHOMOK
*OTNYCTUTE BCE KHOMKU.
BHUMAHWE. fQyxoBka 6ydeT BkntovaTbCsi TOMbKO B TOM criyyae, ecrnv 6yaeT BoibpaHa hyHKUMS py4HOro
ynpaenenualy , unu GyaeT 3anporpaMMUpOBaHO BPEMS! MPUTOTOBMNEHMS MULLA.
BAXXKHOE 3AMEYAHUE. B HekoTopbix Moaensx BMecto cumeoros Y] [A] ucnonbaytotcst cumeons! [F] u [=]

Mpu NnporpamMmMypoBaHnmn Taimepa ¢ NOMOLLLIO 5 KHOMOK, AN PyYHOTO YNpaBneHns OfHOBPEMEHHO Haxmute kHonku "TIMER" n "END".
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4.12. TABJIMLIA PEXXUMOB MNMPUTrOTOBJIEHUA MNMULLIA

OOGbIYHbIM MeTof NPUroTOBIIEHUA MULLM U MeToA MNPUFrOTOBMEHUS NULUM C MOMOLLLI LMPKYNSAUUM ropsvyero Bo3gyxa
(KOHBeKLMOHHbIN MeToA). Bec npoayKTOB B Tabnuue yka3aH B rpammax
BUObI MNULLIU (06bIYHbIM MeTOA NPUIrOTOBIEHUA NULLX)

Bec O6bIYHbIN KoJBeKuMOHHbm Bpems NO3ULUUA NONKU
(rpammbl) BUAbI NULLIK meToA meToA (MUHYTBI) NPUMEHAHUA
NO3MLWS | TEMNEPATYPA| MOSULMA ~ |TEMMEPATYPA %:' 4
nonky (°c) nonku (c) \ 3
KEKCbI U OECEPTbI \ 5
TecTo ¢ 3ameLLaHHbIM SiLOM 2 180 2(1n3)| 160 45-60 1
Tecto 1 180 2(1mn3)| 160 20-35
ManeHbkue kekcbl 2 180 2(1mn3)| 160 20-30
TBOPOXHMKM 1 175 2 150 60 - 80 /
$6n0o4HbIA nnupor 1 180 2(1mn3)| 160 40-60
LWpynens 2 175 2(1mn3)| 150 60 - 80
[Mupor ¢ mxemom 2 180 2(1mn3)| 160 45-60
ManeHbKie npoxHble 2 180 2(1mn3)| 160 15-25
BucksuTbl 2 180 2(1n3)| 160 10-20
MnpoxHble ¢ kpemom 2 100 2(1mn3)| 100 90-120
XNEB
1000 Benbiit xned 1 200 2 175 45~ 60 B 3akpbIToi ayxoBke, no 8 L.
500 PxaHolt xne6 1 200 2 175 30 ~45 | HanpotusHe
500 CaHpBuy 2 200 |2(1m3)| 175 20~35 | Harpune
MYYHbIE U3AENKUA
MakapoH 2 200 |2(1n3)| 175 40~50
C oBowamm 2 200 |2(1m3)| 175 45~ 60
ManeHbkie MyuHble U3aenms 2 200 2(1n3)| 175 35~ 45
Na3aHbs 2 200 |2 175 | 45~60
MAco
1000 YKapkoe 13 roBsinHbI 2 200 2 175 50 ~70 | Harpune
1200 YKapkoe 13 CBUHWHbI 2 200 2 175 100~ 130 | Harpune
1000 YKapkoe 13 TensaTuHbl 2 200 2 175 90 ~120 | Harpune
1500 YKapkoe 13 roBiauHbI No-aHrnnincku | 2 220 2 200 50~70 Ha rpune
1200 ArHeHoK 2 200 2 175 110~130 | Hora
1000 LibinneHok 2 200 2 175 60 ~ 80 Llenvkom
4000 WHpeitka 2 200 2 175 210~240 | Lenukom
1500 YTKa 2 175 2 160 120 ~ 150 | Llenukom
3000 lycb 2 175 2 160 150 ~ 200 | Llenukom
1200 Kponuk 2 200 2 175 60~80 | Kyckamu
PbIBA
1000 Peiba Lenvkom 2 200 2(1mn3)| 175 40 ~ 60 2wr.
800 dure 2 200 2(1mn3)| 175 30~40 4.
NMPUMEYAHUA:

1)BpeMsi NpUroTOBIEHMS NULLIM He BKNoYaeT B ceba BpeMsi pasorpesa AyxoBKu. [lyxoBKa [0MmKHa pasorpeBathes B TedeHue 10 MUHYT,
0COBEHHO, NpY MPUIOTOBIIEHUM KEKCOB, NLLbI U Xeba.

2)MNokasbiBaeT NonoXeHWe NPOTUBHS AN OAHOBPEMEHHOIO NPUIOTOBIEHUS HECKOMbKMX 6rtoa,.

3)Bce onepauuy NpUroToBeHUs ML OOHKHbI BbINOMHATLCS C 3aKPLITON ABEPLIEN AYXOBKM.

KONMYECTBO MPUrOTOBNEHYE MLV HA rpung |  BPEMA MPUTOTOBIIEHUA
BUbI MVILLA (i)

KOn-BO BEC nosuvuusa TEMNEPATYPA HWXHAA BEPXHSAA

KYCKOB MOJIKK (°C) CEKLMA CEKLUA
Budureke 4 800 4 MakcumanbHas 10 8
Ot6uBHas koTneTta 4 600 4 MakcumanbHas 12 8
Cocucku 8 500 4 MakcumanbHas 10 6
Yactu ubinnexka 6 800 3 MakcumanbHas 30 20
CMelLLaHHble NpoayKTbl, 4 700 4 MakcumanbHas 12 10
npuroTaBnMBaemble Ha
rpune
MonouyHble gecepTbl 4 400 4 MakcumanbHas 3 10
JlomTuku nommgopa 8 500 4 MakcumanbHas 2 -
PbibHoe dune 4 400 4 MakcumanbHas 8 6
Ockanon 6 4 MakcumanbHas 8 -
Toct 4 — 4 MakcumanbHas 2-3 1
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5. YUCTKA U OBCNYXXUBAHUE

Mepen TeM kak NPUCTYMNUTL K BbINOMHEHWIO YACTKU NANTI:

*OTCOeanHUTE NNUTY OT ANIEKTPOCETHU.

*Ecnu nnuta pasorpeta, nogoxaunTe, noka oHa He OCThIHET.

*Hukorga He ncnonb3yiTe ANst YUCTKW NAUTbI Nap v cnper Nof BbICOKUM
OaBrneHnemMm.

*Hukorga He Monb3ywTechb ONSt YUMCTKUM CTEKMNSIHHOW ABepLbl OyXOBKU
abpasnBHbIMM YMCTALMMWU CPeacTBamMu, MPOBOMOYHBIMU MoYasrikamu,
WINN OCTPLIMU NPegMeTamu.

*OuuncTNTE 3ManNMpoBaHHblEe NOBEPXHOCTM C MOMOLLbIO TEMMO0N MblfIbHOM
BOAbI UMW NOAXOASILLEro MokLero cpeacTsa. Hukoraa He nonb3yntech
ons atoro abpasvBHbIMW MOPOLUKaMU, KOTOpble MOTryT MOBPEAUTb
NMOBEPXHOCTU W UCMOPTUTb BHELUHUWA BWA NnAuTbl. PekomeHayeTcs
BbIMOMHSATH YNCTKY NIUThLI NOCME KaXKA0ro €€ UCMONb30BaHUs.

«[1Ns1 YNCTKM rpunem, N3roToBMEHHbIX N3 HEPXXaBELLEN cTanu, cnegyet
MCMOomnb30BaTb MOKLME CcpeacTBa W abpasuBHble MeTannmMyeckue
MoYarskKu.

*CTeKnsiHHblE NOBEPXHOCTb (BapoyHasi MOBEPXHOCTb, ABEPLIA OyXOBKU 1
[ABepLa oTAeNeHNs Ansi pasorpeBaHuns NULLM) AOMKHbI 04ULLATLCS Nocne
TOrO, Kak OHWN OCTbIHYT.

*[NoBpexaeHusi, BbiI3BaHHbIE HECOBNIOAEHNEM STUX NPaBWI, HE BXOOAT B
cepy AeNCTBUS rapaHTUu.

*He nonb3yntecb abpa3MBHbLIMWU YUCTALWMMU CpeacTBamu,
NPOBOSIOYHBIMU MOYankamu, OCTPbIMU MpeaMeTramu, rpybon TKaHbto,
XUMUYECKMUMY BELLECTBAMU M YUCTALMMU CPEACTBAMM, KOTOPblE MOTYT
NnoBpeauTb KaTanmnTUYeCcKoe NoKpbITHE.

«[lna xapKy XMPHOTO Msica PEKOMEHZYETCsl MCMonb3oBaTh rryGokue
NPOTVBHM A5 )KapKu, U MOACTaBUTb BHU3Y NPOTUBEHb A1 cbopa xupa.
*Yuctka n obenyxmBaHne ObITOBOro Npubopa He JOMKHbI BbINOMHATLCS
neTbMu 6e3 Haa3opa B3pOCHbIX.

*He nonb3ayiTeck Ans YACTKM NaporeHepaTopoM.

Yucmka deepybi dyxoeku

[ns BbINOMHEHWS YNCTKM [OBepLbl ee pPeKOMeHAyeTCA CHATb, Kak
nokasaHo Ha pucyHke. lNMonHOCTbIO OTKPOWTE ABepLy, NMoBepHUTe ABa
¢hrkcaTopa Ha WapHUPHBLIX peluarax Ha 180°, 3akpoiite asepuy Ha 30° u
CHUMUTE €€ B 3TOM NOSIOKEHNN.

[ns yctaHoBKM [ABepubl Ha MeCTO BbIMOMHWTE OMUCaHHbIe Bbllle
onepauumn B 06paTHO NocnenoBaTensHOCTY.

Mepen Tem Kak NPUCTYNUTb K YNCTKE BapOYHON MOBEPXHOCTU, AalTe el
OCTbIHYTb.

[na 4ncTKM BapoOYHOM MOBEPXHOCTU crneayeT MCMNONb3oBaTb
crneumanbHble YUCTSLLME KpeMbl 1 ckpebkun. OHU NpoaatoTcs B MaraamHax
XO35IICTBEHHbIX TOBApOB.

M3berarnte pasnuBaHuUs XUOKOCTEN HA BAPOYHYIO MOBEPXHOCTb, TaK Kak
BCe, YTO nonagaeT Ha BapO4Hyto NMOBEPXHOCTb, HEMEAJIEHHO MPUropaer,
YTO 3HAUUTESTBHO YCIIOXKHSET YNCTKY BAPOYHON NOBEPXHOCTY.
XenatenbHo ybpaTb nofanbLue OT BApO4HOW NOBEPXHOCTU NnaBsLymnecs
maTtepuanbl, TakMe Kak U3genns u3 nrnactMacchl, caxap M caxapHble
cuponbl.

He nonbayintecb ANS YMCTKN CTEKNSAHHOW ABepLbl neyn abpasvBHbIMU
YUCTALLMMW CPEACTBaMU U OCTPLIMU MeTanmmMyeckumm ckpebkamu, Tak
Kak OHW MOryT nouapanatb NOBEPXHOCTb, YTO, B CBOK O4epenb, MOXeT
NPUBECTU K paCTPECKMBaHWIO CTeKNa.

OBCINYXWUBAHUE

*HaHecwuTe Ha BapOYHYH NOBEPXHOCTb HECKOSLKO Karnesb creLuansHoro
4YUCTSALLEro cpeacTaa.

*Yganute naTHa C MOMOLLBI MSATKOW TKaHW WK BMA@XHOW KyXOHHOM
BGymaru.

*[poTvpanTe Msrko TKaHbK UMW BIAXHOW KyXOHHOW Gymaru, roka
NMOBEPXHOCTb HE CTAHET YNCTOW.

Ecnu He yOaemcsi y0anumsb ece nsimHa

*HaHecute Ha Bapo4YHylO MOBEPXHOCTb e€lle HEeCKOmnbKo Kanenb
cneumnanbHOro YMCTALLEro cpeacTBa.

*OYnCTUTE BAPOUHYIO MOBEPXHOCTL C MOMOLLLIO CKpebka, Aepxa ero noa
yrnom 30 rpagycoB k MOBEPXHOCTU. YNCTWTe A0 Tex nop, noka NAaTHa He
NCYE3HYT.

*[poTupante MArkoW TKaHbIO WM BAXHOW KyXOHHOW Oymaru, mnoka
NOBEPXHOCTb HE CTAHET YNCTON.

*B cnyyae Heob6xoAMMOCTH NOBTOPUTE 3Ty ONepaLuio.

HECKOJIbKO NMOJNIE3HbIX COBETOB

YacTble uncTkn 0becrneynBatoT MoslyvyeHre 3aluMTHOrO Crosi, KOTOpbIi
npepoTepaLLaet obpasoBaHue LapanmH U M3HOC BapOYHOW NOBEPXHOCTU.
[Mepen NOBTOPHLIM UCMOSIb30BaHNEM BapO4YHOI MOBEPXHOCTU NPOBEpLTE,
4YTO OHa ABMSIETCA YMCTON. [Na yaaneHus nsiTeH, oCcTaBneHHbIX BOAOMN,
HaHeCUTe HECKOMbKO Kanerb YKCyca Uiy IMMOHHOM KUCTOThI.

3atem npoTpuTe npoMokaTenbHoW Oymaroli M HaHecuTe HeCKOIbKO
Kanesnb cneunanbHON YACTALLEN XKNOKOCTU.

[ns BbINOMHEHUSI YACTKU PyYeEK YrpaBreHus pyyku ynpaBneHusi MOXHO
CHSITb.

He donyckailime nonadaHusi xuOKocmu e omeepcmusi, Komophble
OMKpbLIBaOMCs M0CsIe CHAMUS PyYeK yrnpassieHusi, Mocse Yucmku
pyyeK ynpassieHusi egcmasbme ux 0o ynopa.

CTekriokepammyeckasi TOBEPXHOCTb He LiaparnaeTcsi KyXOHHOW Nocyaov ¢
nnockuMm AHoM. OAHaKo Mpy NMepeMELLEHNIN KyXOHHOW MOCyAbl Mexay
30HaMu Harpesa xenatenbHO ee NPUNOAHUMATb.

"\ Makcumym 30°

He nonb3yiTech CUIbHO CMOYEHHOW ryGKOA.

Hwkorga He nonb3ynTech HOXOM U OTBEPTKOW.

Ckpebok ¢ BpUTBEHHbLIM NE3BMEM HWUKOT4a He MOBPEAUT MOBEPXHOCTb,
ecnu oH pacnonaraetcs nog yrnom 30 K NOBEPXHOCTU.

XpaHuTe ckpebok ¢ OpUTBEHHbLIM NEe3BMEM B HEAOCTYNHOM Ansi AeTein
MecTe.

Hukorga He nonb3yiTech abpasvBHBIMU YUCTALWMMU CPeAcTBaMU U
LLKypKamu.

Memannuy4eckasi pamka

BbIMONTE MeTannmM4eckyto paMKy MblfibHON BOAOW, 3aTeM YNCTON BOAOW,
a3aTeM BbICYLUMTE C MOMOLLbIO MSITKOW TKaHW.

@

3amMeHa 1aMnoYKu e Hympu OyxoeKu

*BbiknoumnTE 3NeKTponUTaHne 1 BbiIBEPHUTE Namnoyky. BBepHuTe HoBytO
nanoyky, KoTopas MOXeT BblAepXuBaTb BO3OEWCTBUS BbICOKOMW
Temneparypbil.

*Hukorga He nonb3ynTech ANA YUCTKU NaporeHepaTopoM.
MPEOYNPEXOEHWE: YTobbl n3bexaTb NOpaxeHUs 3MneKTpUYecKUM
TOKOM, NMepea 3aMeHo Namnbl NpoBepbTe, YTO ObITOBOW anekTponpnéop
BbIKITOYEH.

5.1. AYXOBKA C KATAJIUTUHECKUM
CAMOOYMLIAKOLLMMCA NMOKPBITUEM

*B HekoTOpbIX M3 HaWWXx MoAenenl MUCNOoNnb3ykwTCcH
CcaMoouMLLaLLMECS NaHENN, UMEKLLME MOKPbITUE C MUKPOMOpPaMM.
Ecnun yctaHoBneHbl Takve naHenu, To OoTnagaeT HeobxogumocTb
BbINOMHATb YNCTKY BPYYHYIO.

«[ins obecneyeHns acpdeKTMBHON CaAMOOYNCTKM MOKPbITUE AOMKHO
coaepxarb nopbl.

*CnuLKOM cunbHoe pas3bpbi3rMBaHMe XuWpa MOXET MPUBECTU K
3abMBaHMIO MOP W K HapYLUEHWIO BbIMNOMIHEHMS CaMOouYMCTKM. [Ons
BOCCTAHOBIEHNS (PYHKLMN CaMOOYUCTKN HYXKHO BKIHOUYUTL MYyCTYHO
OYXOBKY NMPY MakCUMarnbHOM MOLLHOCTW Harpesa NnpmMbnmnanTensHoO Ha
10-20 MUHYT.

*Ecnu cTeHKkn OyXOBKM NOKPLINNCH TAKUM TONCTbIM CI0EM XUpa, YTo
KaTanuTuyeckoe MOKpbITME nepecTaeT paboTtatb, yganute Xup C
NMOMOLLLbIO MSATKOW TKaHW Unu ry6ku, CMOYeHHOM B ropsiyent Boge. Bece
ncnonb3yemMble B HacTosiLLee BpeMs KaTanuTuyeckue MoKpbITUS
MMEIT Cpok cnyxbbl npmbnuantensHo 300 vacos. [MoaTomy nocne
300 yacoB paboTbl NaHenNu ¢ KaTanUTUYECKUM MOKPLITUEM OOMKHbI
3aMEeHSTbCS.
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6. HAXOXXOEHUE N YCTPAHEHUE HEUCIMPABHOCTEW, CEPBUCHBbIN LLIEHTP

*B crnyyae HapyLleHUs HopMasbHOM PaboThl NAUTLI, Nepes TeM Kak
06paTUTLCA B CEPBUCHBLIN LIEHTP, BBIMOMHWUTE OMUCaHHbIE HUXe
NPOBEPKM.

*[poBepkTe, YTO NNMTA NOAKITHOYEHA K AEKTPOCETU.

Mnuma He Haepesaemcs
MpoBepbTe, UYTO pYYKM YMNpaBlieHUS HAXOASTCA B  HYXHbIX
MONOXEHUSAX

Muwa 20moeumcsi CIIUWKOM MeASIeHHO
MpoBepbTe, YTo Gbina BelibpaHa HyxHas TemMnepartypa

U3 nnumsi udem Abim

PekomeHayeTcs BbINOMHATL YWCTKY NNUTbl MOCMe KaXZoro ee
ucnonb3oBaHus. Ecnn He yaanuTb xup, KOTOpbIA pa3bpblarancs Bo
Bpemsi MpUroTOBINIEHUS Msca, TO 3TO MpuBedeT K MOSIBMEHUIO
HernpuATHOro 3anaxa v AblMa BO BPEMS CrIeAYHoLLEro UCrnosb30BaHus
nnuTbl. (Cm. "YACTKA N OBCIY>KUBAHUE").

He eknto4aemcs namnoyka e dyxoeke

Jlamnouka neperopena. [ns BbINOMHEHUSI 3aMeHbl JlaMnoyku cMm.
COOTBETCTBYIOLLYHO CTPaHMLY PyKOBOACTBA.

*Ecnn nocne BbINOMHEHNSI OMWCaHHbIX BbILLE MPOBEPOK MnUTa He
paboTaeT [onxHbIM obpa3om, CBSXUTECb C Onuxanwmm
yTBEPXKAEHHBIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

*Coo6LmMTe HOMEp MoAenu u cepuiHbli Homep nNnuTbl (PNC unn
ENR).

3oHa Hazpeea He obecrneyueaem 3akunaHue xudkocmu usnu
HY)>XHOU UHMEHCUBHOCMU KapKu

Monb3yiiTeck TOMBKO KyXOHHOWM MOCYAOW C Niockum AHoM. Ecnu
mMexay BapO‘-IHOI7I NOBEPXHOCTbIO N AHOM NOCyAbl UMEETCA 3a30p, TO
Tensio NN1oXo nepefaeTcd OT 30Hbl Harpesa K AHY nocyabl.

[lHo nocyapl AOMKHO MOMHOCTBIO MOKPbIBaTh BblIOpPaHHYO 30HY
Harpesa.

TNMuwa 2omoeumcs crnuwWKomM MeodsIeHHO

VlCI'IOJ'IbSyeTCH Henoaxoaduwasa KyxoHHaa nocyaa. |_|OJ'Ib3yIZTer
TONbKO TSDKENon KyXOHHOI7I nocygoﬁ C NNOCKMM OHOM, OunaMeTp
KOTOPOW He MeHbLLIEe AaMeTpa 30HbI Harpesa.

Heb6onbwue yapanuHbl unu nomepmocmu Ha CMEKJITHHOU
8apoyHoli nogepxHocmu

Yuctka Oblna BbIMNOMHEHA HenpaBWibHO, WM UCMoNb3oBanach
nocyaa ¢ HepOBHbLIM AHOM (MeXay BapOYHON NOBEPXHOCTBLIO U [HOM
nocyapl nonanu 3epHa unu yactuuel conun). Cm. pasgen "UACTKA".
[MpoBepbTe, YTO AHO NOCYAbI ABNAETCA YUCTbLIM, U YTO UCMONb3YeTCsA
TOMbKO Mocyda ¢ nnockum gHom. O6pasoBaHWe LapanvH MOXHO
npenoTBPaTUTL TOSMBKO C MOMOLLbIO MPaBUIbHOM YUCTKN.

Cnedbl Mmemanna

He nepenpuraiiTe antoMnH1eByto NOCyAy MO BapOYHOW MOBEPXHOCTH.
CM. pekoMeHAaLUmM OTHOCUTENBHO BbIMOMHEHUS YACTKU.

Bbl nonb3yetecb NoaxoAsiLLMMM YACTALLUMMY CPeACTBaMM, HO NSITHA
He yaansoTcs.

Mcnonbayiite ckpebok C OpuUTBEHHbIM re3BMeM, CM. pasgen
"YACTKA".

TeMHbIe nsimHa

Mcnonb3ayiite ckpebok ¢ OpUTBEHHBIM NEe3BMEM, CM. pasgen
"UACTKA".

Tycknble y4acTKM Ha BapO4HOI NOBEPXHOCTH.

Cnefbl, oOCcTaBneHHbIE antoMUHUEBOK UM MeHOM NOCYA0N, a Takke
MUHeparbHble OTNOXEHWUS, NSATHA, OCTaBMNEHHbIe BOAOW M MULLEN,
MOryT OblTb yaaneHbl ¢ MOMOLLbI YUCTALEro kpema. lMNpuropaHue
pacnnaBneHHoM NnacTMacchl Ha BapO4YHOM MOBEPXHOCTY.

BapoyHasi nogepxHoCmb UJlU HEKOMopbIe U3 ee 30H Hazpeea He
Hazpeearomcsi

HenpaBunbHO YCTaHOBIIEHbl 3aKopayuBalolne MnepemblukM Ha
KNnemMMHol konopke. [MpoBepbTe, 4YTO COEAMHEHWUS BbIMOMHEHbI
npaBunbHO.

MaHensb ynpaeneHus 3abrokuposaHa
Pa3bnokupyiTe BapoYHyH NOBEPXHOCTb

AnumensHocmb YuKa eKIOYEHUS/8bIK/TIOYEHUS 30H Hazpeea
OnuTenbHOCTb LMKna BKIHOYEHUA/BBIKITIOYEHUS 30H HarpeBa 3aBuUCHUT
OT UCMOMNb3YEMOT0 YPOBHS HAarpeea

*HU3KUN ypOBEeHb Harpeea: Maloe Bpems LUKMa
BKITHO4EHUSA/BbIKITHOYEHUS

*BbicokMii ypoBeHb HarpeBa: 6Gonblioe Bpemsa UMkNa
BKITHO4EHUSA/BbIKITHOYEHUS

Ha ducnnee muzaem uHOukamop ocmamo4Ho20 Hazpesa "H"
CnuwkoM BbICOKasi TemnepaTtypa Onoka 3nekTpOHWKWU. TexHUK
[OOIMKEH NMPOBEPUTb, YTO HACTPOWMKM BbINOSIHEHbI B COOTBETCTBUMN C
pekoMeHaaunsMm.

7. OXPAHA OKPYXAIOLLEN CPEQbI

[aHHbI NpMbop MeeT MapKMpoBKY B COOTBETCTBUM C EBponenckomn
anpextneoi 2012/19/EC 06 oTxogax Npon3BoACTBa 3MeKTPUYeCcKoro
1 anekTpoHHoro obopynoBaHua (WEEE). Otxogbl npousBoactea
3MEeKTPUYECKOro U 3NeKTPOHHOro obopyaoBaHusA copepxart
3arpssHsoLMe BeLecTBa (KOTOpble MOryT HeraTMBHO BMUSITb Ha
OKpY>KatoLLyto Cpeay) ¥ OCHOBHbIE KOMMOHEHTBI (KOTopble noanexar
NMOBTOPHOMY MCMOMb30BaHMI0). BaxxHo, 4ToBbl 0TX0AbI MPOM3BOACTBA
3MEeKTPUYECKOTO U 3NEKTPOHHOro 060pyAoBaHWs nogBepranvch
cneumanbHo obpaboTke C Lenblo yaaneHus u yTunusauum Beex
3arpAsHAIOWMX BelecTB, a Takke pereHepauum W MOBTOPHOrO
MCMNONb30BaHNSA BCEX MaTepuanos.

Kaxablii MOXeET caenaTtb CyLLEeCTBEHHbI BKnaz B NpefoTBpalleHve
3KONOrMYecknx npobrneM, BbI3bIBAEMbIX OTXO4aMW MPOU3BOACTBA
3MEKTPUYECKOTO U 3NEKTPOHHOrO 060pyAoBaHUst; AN 3TOr0 BaXHO
NpUaEpPXNBaTbLCS HEKOTOPbIX OCHOBHbIX NMPaBWI:

* Henb3si obpaliatbecs ¢ oTxogamu Npon3BOACTBa 3MEKTPUYECKOTO U
3MeKTPOHHOro 060pyNoBaHUS, Kak C GbITOBLIMU OTXOAAMM.

* OTxogbl NPOM3BOACTBA 3NEKTPUYECKOTO U INEKTPOHHOIO
obopynoBaHusa crnepyeT nepepaBaTb B NyHKThl cbopa,
KOHTpPONMPpYyeMble OpraHamum MECTHOW BRacTu wunu
3aperncTpmMpoBaHHbIMKM  KOMNaHusMKM. Bo MHorMx cTpaHax npu
Hanuyun 6GonbloOro konmMyecTBa OTXOAOB NpoOM3BOACTBA
3MEeKTPUYECKOr0 U 3NEeKTPOHHOro 0bopyaoBaHuMs cbop OTXo4o0B
OCYLLECTBISETCA Ha AOMY.

* Mpwn nokynke HoBoro npubopa crtapbii NPUGOP MOXHO BO3BPATUTb
PO3HUYHOMY TOProBOMY MPeAnpUsATUI0, KOTOpoe 065s13aHO MPUHSITH
ero 6ecnnaTHo Ha OCHOBE B3aUMHO-OAHO3HAYHOrO COOTBETCTBUS,
ecnu aTo nNpubopbl aHaNorM4YHOro Tuna, U Bo3Bpallaemsblii npuéop
UMeeT Te e YHKLUM, YTO U NPOLaBaeMblii.
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OAHIMEZ T'IA THN AZQAAEIA

* [TIPOZOXH : Katd tnv didpkeia AsIToupyiag n oukeur Kai ol TTpocBACIPES ETTIPAVIES BepuaivovTal. Mnv
OKOUUTTATE Tr) OUOKEUN

* [Madia péxpi 8 Twov dev TTPETTEI va TTANCIAJOUV Tr) CUOKEUH XWPIG TNV ETTOTTTIA EVAAIKO

* H xprion ¢ ouokeung ammd Tmaidid NAIKIaG PMEYAAUTEPNG TwV 8 ETWV ,ATOUA UE MEIWMPEVN KIVNTIKA
,VONTIKA KAl AAAN IKavOTNTA 1) ATOPA XWPIG TIPOYEVEDTEPN EPTTEIPIA KAI YVWON AEITOUPYIAG TNG CUOKEUNG
€IOIKEG ,UTTOPEI VA YiVETAI HOVO KATW aTTd TNV ETTIBAEWN aTdpou TTou Ba Ta TIRBAETTEI KOl TO KOBOONVEI.

* Mnv a@rivete Ta TTaIdIA va TTAICOUV JE TN OUOKEUN

* Mnv agrvete Ta TTaAIdIA VA KAVOUV TIG EQYACIEG OUVTHPNONG KAl KOBAPIOHWOU TNG CUCKEUNG XWPIg TV
eTTiBAewn eviAika

* MPOZOXH! Mnv atmrouokpUveoTE OTTO TNV CUCKEUN OTAV YayelpeUETE @aynTd TTAouoIa o€ AiTapd n
TNyavileTe

* EQv ap1rdgel wTid pnv dOKINACETE va TNV ORACETE PE vEPO. AIOKOWTE TNV AEITOUPYia TNG CUOKEUNG Kal
KAAOWTE TIC PAOYEG PE EvA KATTAKI 1] EVA N EUQPAEKTO UQAC Q.

* [TPOZOXH:Kivbuvocg TTupkayidg! Mnv a@rveTe avTiKEipeva ETTAVW OTNV 0TI HAYEIPEPATOG

* [TIPOZOXH:Edv n em@dveia £xel payioel ,01aKOWTE TNV AEITOUPYia TNG CUOKEUNG TTPOKEIUEVOU VA
QATTOQUYETE TOV KivOUVO NAEKTPOTTANEIOG.

* Katda mnv didpkeia Asitoupyiag n OUuoKeur Bepuaivetal €CAIPETIKA. Mnv akouuTtrdTe Ta BepuavTikd
oToIXEia oTOV BAAQNO TOU PoUpVOoU.

* [MPOZOXH: Ta epgavn kai eUKOANG TTPOCO0NG ONUEIA TNG CUOKEUNG UTTOPEI VO UTTEPBEPPavVOoUV KaTd
TNV dIdpKelIa TNG AsiToupyiag TNG.Mnv a@rjveTe Ta TTaidid va TTANOIAOUV TN CUOKEUN.

* Na Tov kaBapiopd TNG CUOKEUNG Oev TTIPETTEI VA XPNOIPOTIOIEITE ,EUOTRPIA, AEIQVTIKEG OUCiEC N
oupuaTakl KaBapiopou yia va KaBapioete TNV YudAivn TTOPTA TOU QOUPVOU,TA UAIKA QuTd PTTOPE va
yOdpouv TNV ETMIPAVEIA KAl VA TTIPOKAAETOUV TO OpUUPATIONS TOU YUGAIOU.

* O BAAapOGg TOU CUPTAPIOU KATW ATTO TO YPOUPVO PTTOPEI VA UTTEPBEPUAVOEI.

* AlokOWTE TNV AEITOUPYIiQ TOU QOUPVOU TTPIV APAIPETETE TO TIPOOTATEUTIKO KAAUMA .MeTA TOV KOBapIoud
TOTTOBETEIOTE TO KAAUP A OTAV BE0N TOU AKOAOUBWVTAG TIG 0ONYiEG EYKATAOTAONG.

* XpnoIuoTToIEiTE BEPUOUETPO KATAAANAO yIa Xprion o€ oUpvo

* Mnv XpnOIJOTIOIEITE KOBAPIOTIKESG UNXAVES ATUOU ,YIa TOV KABapIou6 TNG CUOKEUNRG.

* ATTOOKPUVETE TOUG ATHOUG TTOU £XOUV OXNMATIOOET ETTAVW OTO KATTAKI TTPIV TO AVOIEETE

* [MepIpéVETE VA KPUWOEI TO KATTAKI TTPIV TO KAEIOETE

* O1I €0TiEG PAYEIPEPATOG TTOU £XOUV EVOWMOTWHEVOUG AQUTITAPEG aloydvou ,dev TTPETTEL va
oTEPEWVOVTAI duVaTA

* MPOZOXH:Mpiv dokiyaoeTe va aANAEETE TOV AQUTITHPA QWTIOPOU TNG CUOKEUNG ,BeBaiwbeite OTI n
OUOKEUT BpioKeTal EKTOC AEITOUpYiag

* Edv n ouokeun €xel ToroBeTnOei eTTdvw o€ BAon oTrpIEng TTPETTEl va BeRaiwBeite 6T dev UTTAPXEI
Kivduvog va yAioTprioel atré Tnv Bdon.

* 2UN@QWVA JE TOUG KAVOVIOUOUG KAAWDIWOEWY, 0TO KAAWDIO £YKATAOTACNG TTPETTEI VA EVOWUATWOET éva
MEOO atroouvdeong atrd To JIKTUO PEUMPATOG TTOU ETTITPETTEI DIAXWPIOHO TWV ETTAPWY 0€ OAOUG TOUG
TTOAOUG TTAPEXOVTAG TTAIPN ATTOOUVOED UTTO OUVONRKEG UTTEPTAONG PEUNATOG KaThyopiag Il

* 2TIG 00nyieg ouvdeOoNnG TTPETTEl va avaypd@eTal TO0 €id0¢ Tou KaAwdiou ouvdEoNG PE TNV TTapoxn
NAEKTPIKAG EVEPYEIOG, TTOU TTPETTEI va XPNoiyoTToindei ,AaufdvovTtag utroyiv TNV BEpPOKpacTia TTou
MTTOPEI va avaTtrTnxBei oTnV TTAATN TNG OUOKEUNG.

* Edv 10 KOAWBIO OUVOEONG e TRV TTAPOXN NAEKTPIKAG evépyelag ep@avifel @BopEC TTPETTEI va
avTikaTaoTabei atrd dAAo 1 atrd 1o €101k O€T TTOU dIATIBEVTAI ATTO TA CNEIa TEXVIKAG eEUTTNPETNONG Gias
Service.

* [MIPOXOXH :Mpokeipgévou va atmmo@euxBei n Tuxaia evepyotroinon Tou BePUOBIOKOTITN AO@POAEIaG,n
OUOKEUN auTr] Ogv TTPETTEI va TPOPODOTEITAI HEOW ECWTEPIKOU XEIPIOTNPIOU,0TTWG XPOVOBIaKOTITN A va
ouvdeBei o€ BIKTUO TOU OTTOIOU N TPOYODOOIiA KAl N OIOKOTTI TNG TPOPODOTIAG YiVETAI QUTOUATA.

* MPOZOXH : Otav 10 YKpIA BpiokeTal o€ AcIToupyia Ta TTPOCRACING PEPN TNG CUCKEUNG UTTOPEI va
uTTEPBEPUOVOOUV. MnVv agrjveTe Ta TTaIdId va TTANCIAJOUV OTH CUCKEUN.

* [MPOEIAOMOIHZH: Ta va oTroTpéWeTe AvaATPOTI TNG OUOKEUNG, TTPETTEI VA €yKATOOTAOEI PECO
oTaBepotroinong. AvatpéEte oTig 0dnyieg 0Tn oeAida 98 Tou TTapdVTOG eyXEIpIdiou
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1. FENIKEZ NMAHPO®OPIEZ

20G euxapioToUpe TTou emmAEEaTe évar amrd Ta TTpoidvTa pag . Ma va
e¢aopaANiote Tnv péyiotn duvar ammodoon amd TNV CUOCKEUr TToU
ayopdoare ...

*AI0BAOTE PE TIPOCOXT TO EYXEIPIOIO OBNYIWV XPrIONG KOl GUVTAPNONG TTOU
KPATATE OTA XEPIO OAG. TO EYXEIPIDIO OdNYIWV TTEPIEXEI ONUAVTIKEG 0OnYieg
TIOU 0@OpoUV OTovV 0pBO TPOTTO €yKATACTOONG ,TNV XPAON Kai TNV
ouvTAPNON auTAG TNG Koudivag. PUAGETE To eyXEIPIDIO OE ONUEI0 A0PaAEG
TTPOKEIUEVOU VO TO GUHBOUAEUETTE OTTOTE XPEIOOTE.

*2TNV TTEPITTITWON TTou Ba TTOUAACETE 1] Ba dWOETE O TPITO ATOMO TN
OUOKEUN,BUpNBEiTE va TTaOpadWOETE Kal TO EyXEIPIOI0 0dNYIWV OTO VEO
IBIOKTATN UE QUTO TO TPATTO EEACPANICETE TNV PETASOOT TWV TTANPOPOPILIV
TIOU OQOPOUV TNV EYKATAOTAON Kal TIG OXETIKEG ME TNV XPAon Tng
OUOKEUNG 0dnyieg.

*Ta epgpavr) onuaia TNG koudivag BepuaivovTal TTAPa TTOAU vOowW OUTH
BpiokeTal o€ Aciroupyia yia TTPETTEI VO ATTOPEUYETE VA EPXECTE O€ ETTAQPN UE
QuTa Ta onueia. Tnv TTPWTN QOPAa AEITOUpYiag n CUoKeUr UTTOPEi va
TIOPAgel avaBUUIGoEIG e 0EU HUPWDIG: OF aVOBUUIGOEIG QUTEG DeV €ival
€TMIKIVOUVEG. 2ZUNBOUAEUOUNE VO aPAOETE TNV Koudiva o€ AsImoupyia Xwpig
OKeUn yia éva diwpo.

1.1. XPHZH ZYMBOAQN

Ma TNV KaAUTEPN KaTavONaN aKoAOUBEi N €TTEEAYNON TwWV CUPBOAWYV TTOU
00 ouvavTAOETE O€ AUTO TO EYXEIPIDIO.

/N MAnpogopieg oxeTkég e Bépata aodAeiag

& MANPOYOpPIEC OXETIKES UE TNV TTPOOTOCIA TOU
TTePIBAAAOVTOG
c E H ouokeun autr) TTAnPOI TIG TTPOdIaYPOPES
CEE yia Tnv xprion 1ov OIKIGKWY ZUCKEUWY

A pocooyn, MeaveTnTa KAiong.

luavTeG aTTOTPOTING KAIONG.

1.2. AHAQZH 2YMBATOTHTAZ

AfAwon oupBatdtnTag Ta Pépn TNG CUCKEUNG TTOU PTTOPET va EABouv o€
ETTOPN pE TPOPIUA TTANPOUV TNV UTT apiBu. 89/109 Odnyia Tng E.E kai 10
N.ko Aidraypa 108 NG 25.01.92.

H ouokeun] eival cupBarr pe 1o TrepIEXOEVO Twv UTTAPION. 2006/95/EC,
2004/108/EC 0dnyieg g Eupwdikng évwong OTTwg Io0XUoUV OTUEPQ.
EmmmpooBeta dnAwvetal &1l N cuokeur| TTANPOI TIG UTTAPIO 93/68 yevikég
odnyieg via TIG NAEKTPIKEG OUOKEUEG Kal TIG TPOTIOTIOINOEIG  TTOU
akoAoUBnoav.

1.3. YNMOAEIZEIZ AZOAAOYZ XPHZHZ

*H Koudiva auTr| TTPETTEI VO XPNOIUOTTOIEITAI ATTOKAEIOTIKG IO TNV ETOIUOCIA
@aynTou.

OtroiadnTToTe XPrion SIOQOPETIKA ATTO EKEIVN TOU PJAYEIPEPOTOS TTX XProN
NG Koudivag oav BepUAaTPa,Eival ETTIKIVOUVN.

*O KkaTtaokeuaoTr)g dev @Epel Kapia eubuvn yia CNMUIEG TTOU UTTOPET va
TIPOKANBOUV aTTd TNV aAdYIOTN, AavBaopévn N KaKr XPrion TNG CUOKEUNG.
H xprAon MIOG OIKIOKAG OUOKEURG TTPOUTIOBETEI TNV TAPNON MEPIKWV
Baoikwv Kavovwy.

*H xprion k4Be OIKIOKAG GUOKEUNG TTIPOUTTOBETE TNV THPNCN OPICHEVWIV
Kavovwy:

*Al0BGOTE  TTPOCEKTIKA TIG Odnyieg XPNONG Kol CUVTIAPNONG TPV
EYKOTOOTAOETE KAl ASITOUPYAOETE TNV GUOKEUN.

*Edv n ouokeur) oTraoel i XaAdoel TIPETTEN va SIAKOWETE TNV AsItoupyia Tng,
Va BIOKOWETE TNV TTAPOXI NAEKTPIKAG EVEPYEIQG, VO PNV EPXECTE O€ ETTOPN
padi Tng kai va {NTRoETE apéowg TV PonBeia TexvikoUu ammd 1O KEVIPO
TEXVIKAG uTTooTAPIENG Gias Service.

*H ouokeur auth dev TTPETTEI va XpNOIYOTTIoIETal amTd TTaIdId Kai dToua
MEIWPEVNG KIVATIKAG 1 VONTIKAG IKOVOTNTAG 1 GTopa TTou Oev £X0UV
TIPOYEVEDTEPN EUTTEIPIA A} YVWON TOU TPOTIOU AEITOUpYiag TG, Xwpig v
€TTBAeWnN aTépoU IKavoU va Ta SIOPUAGEE! aTTo TUXOV KivOUvO.

*Mnv a@rjveTe Ta TTAIdIA VA TTAI(OUV JE T OUOKEUN).

*Kard Tnv didpKeIa AeImroupyiag Tou poUpvou avaTrruooovTal TIOAU UPNAEG
BepoKkpaaies 1IBIITEPA TO KPUOTAAAO TNG TTOPTAG. MV agriveTe Ta TTaIdId
va TTANOIAZoUV TN CUOKEUN Otav auTh €ival (eoTr 18iaiTepa yia 600 XpOVo
TO YKPIA BpioKeTal O€ AeImoupyia .

*XpNOILOTIOIEITE Tal EIBIKA YAVTION GTAV TIPOKEITA VOl BydAeTe TO PaynTé aTTd
10 oUpVO.

*AlaTnpEiTe TNV CUCKEUN KaBapr| yia AOyoug ao@AAEIngG Kail

uyleIviG. ATTopeivapia oTmd  ANITTog Kal @aynTd UTTOPEl va yivouv aiia
PWTIGG.

*Mnv Bdlete Ta XéPIO 0OG QVAPECO OTOUG UEVTECEDEG TNG TTOPTOG TOU
@oupvou. Mnv agrivere Ta TTaidId va TTANGIAdouV.

*BeBaiwbeite 611 6A0I 01 eAOYEIG Asimoupyiag BpiokovTal atnv Béon Off,
OTOV N OUCKEUH OEV XPNOIUOTTOIEITaN.

*To oupTdpl- BepuoBAAaPOg TNG Koudivag xpNaIUEUE! yia TNV QUAGEN KEVWV
OKEUWV 1 yia va diatnpei {eoTo To GaynTo.

*Mnv TOTTOBETEITE pPéC OTOV BePUOBANaO  €UPAEKTA  QVTIKEIMEVO
LEKPNKTIKG N OTTOPPUTTAVTIKG ,unV TOTTOBETEITE VAIAOV OaKOUAEG ,XapTi,
UQAOUATIVEG TTETOETEG KATT.

*XPNOILOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG OKEUN QVOEKTIKA OTIG UPNAEG BEPOKPOTIEG.
Mnv xpnoipoTrolgite EUPAEKTO UNIKAL.

*Eival €EQIpETIKA €TTIKIVOUVO VO TPOTTOTTOINCETE 1] VO OOKIUACETE VO
TPOTTOTTOINCETE TA TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKA TNG OUCKEUAG.

*|Si0iTEPN TTPOCOXH ATTAITEITAI OO0 TNYAVICETE : NV ATTOPOKPUVECTE OTTO
TNV OUOKEUN).

*H ouokeuny eivar Bopid , n diadikaoio PETATOTMONG aTTaITel 1BIaiTePN
TTPOcOxH.

<O1av n OUOoKeur| PPIOKeTal O€ AeIToupyia, N EKTTOUTTH Beppol aépa ival
@uoIoAoyIKA. Mnv @pAdeTe TOug aywyoug AgPIOPOU Kal EKTOVWONG TOU
poupvou.

‘Mnv @pddete TOug aywyoug aePIOPOU TNG OUoKeurg. Edv  6oo
JayelpeUeTe XUBET paynTo ) TITGINIEG aTTO AITTOG TIPETTEN ETA TO TIEPAG TOU
HayeIpEPATOG VO KABOPIoETE QPECWS TNV CUOKEUN YIO VO OTTOQPUYETE TO
OXNUATIOPO OUCGPETTWY OCHWV 1 KAl OVOPAEEEIS.

*H eykatdoToon KABe NAEKTPIKAG OUOKEUNG TTPOUTTOBETEl TNV TAPNON
MEPIKWV BOCIKWV KAVOVWV:

ATOQEUYETE TNV XPHON TTOAUUTTPICWY, TIPOCOPHOYEWY KOl TIOAAVTECDG.
Mnv Tpafdre To KOAWDIO NAEKTPIKAG TTAPOXHG VIO VA OTTOCUVOETETE ThV
OUOKEUN).

Mnv akoupuTTdTe TNV GUCKEUN UE Bpeyuéva i uypd xépia A TTOBIAL.
A\eITIKG’T(XOTr']OTE AUEOWG TO KOAWDIO NAEKTPIKAG TTOPOXNAG €QPOOOV EXEI
@Bapei.

Edv BéAeTe va  QVTIKOTOOTAOETE TO KOAWDIO NAEKTPIKAG EVEPYEIQG
QaKOAOUBEIOTE TIG TTIO KATW 0dNViEG:

H avTikatdotaon Tou KaAwdiou TTPETTEN VO YiVEl OTTO EUTTEIPO TEXVIKO TWV
Kévtpwv TEXVIKNG UTTooTrPIENG Gias Service.

BeBaiwBeite 6T katd TV amokatdoTaon TnG BAGBNG Ba xpnoipoTtroinBoldv
YVHoIa OVTOAAGKTIKG.

lMa TNV avTikatdoTaon Tou KaAwdiou GUVOEONG KE TNV TTAPOXH NAEKTPIKAG
EVEPYEIOG  TTPETTEI VO XPNOIUOTIOINOETE KOAWDIO ME TA MO KATW
xapoktnpioTikd HO5RR-F,HO5VVF,HO5V2V2-F,autd T1a KOoAWdIa
MTTOpOUV va KOAUWOUV TO NAEKTPIKO @OpPTio TTOoU XPEIddeTal authi n
OUOKeUr). Mnv atmopakpUveSTe aTTO TNV CUOKEUN] TTPOTOU KPUWOE.

O KaTaoKeUOOTAG OEV PTTOPET va eyyunBei TNV ao@ain
A€ITOUpYia TNG CUOKEUNG OO0V dev TNPNBOUV oI TTI0
TTAVW KavOveG AO@AAEING.

1.4. XPHZIMEZX ENIZHMANZEIZ

*Mnv xpnoIUOTTOIEITE OKEUN PE TTOPAUOPPWEVO TTUBUEV
*KabBapioTe eTTIUEADG TO YKPIA KAl TO TAWAKI Yia TNV GUAAOYT Twv
XUMWV TTPIV XPNOIUOTIOINCETE TN CUCKEUN.

*BeBaiwBeite 6T 01 oxdpeg Tou @OUpPVOU €Xouv TOTTOBETNOEI
oTepEd.

*Mnv KQAUTITETE TIG ETTIQPAVEIEG TOU GOUPVOU PE AAOUMIVOXAPTO.

1.5. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

TEXNIKA XAPAKTHPIETIKA ALl
1IZXYZ
4 avTioTtdoeig highlight 60x60 kai NAEKTPIKOG
POUPVOC 8.4 kW
4 avTiotdoelg highlight 50x60 kal NAEKTPIKOG
POUPVOC 6.6 - 6.8 kKW

21nv wAdrn tng ouokeungs Ppiokeral Torro@sTnuévn n mvakida e Ta
XAPAKTNPICTIKA TNG CUCKEUNG.
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2. EFrKATAZTAZH

H eykatdoTaon TnG CUOKEUNG TTPETTEN val yivel atrd eCEIBIKEUPEVO TEXVIKO. H
£YKOTAOTOON TNG OUOKEUNG YiveTal euBlvn Tou Xpriotn. H eyylunon Tmou
ouvodeUEl TNV CUOKEUN) OeV KAAUTITEI ETTEPRAOEIG TEXVIKAG UTTOOTHPIENG Kal
aTTokaTaoTdoelg BAGBNG TTou ogeilovtal oe AavBaouévn eykaTdoTaon TnNg
OUOKEUNG.

O1 0dnyieg eykatdoTaong atreubuvovTal o€ £EEIBIKEUPEVO TTPOOWTTIKG KOl
TPETTEI va TNPNBOUV eTTIHEAWS. H AavBaopévn ykaTdoTaon TNG CUOKEUNG
JTTOpPEi va TTPOKOAETEl {NUIEG 1) VA TPOUPATIOEI avBpwTTOUG Kal KaToikidia . O
KOTAOKEUAOTAG Oev @EPel Kapia €uBlvn yia TéTolou €idoug CnuIEG N
TPAUUATIOHOUG.

EMIZHMANZH : H €1mAoyr Tou XWpPou TTou Ba yKATAOTACETE TNV OUOKEUR
XpelageTal 1d1aitepn Tpooox. H ouokeur auTrh TTPETTEl va yKATOOTAOET O€
XWPO HE POVIPO £EQEPITHO.

Mpiv a6 KABe eTEUBOON OTNV CUCKEUN TTPETTEI VA TNV OTTOCUVOEETE OTTO
TNV TTOPOXA NAEKTPIKNG EVEPYEING.

*[TpIv eyKOTAOTAOETE TNV CUOKEUN BERAIWOEITE OTI TA XAPAKTNPIOTIKA TOU
OIKTUOU TTAPOXNG NAEKTPIKAG EVEPYEIAG OVTOTTOKPIVOVTOlI Of€ €KEVA TNG
OUOKEUNG.

*H cuokeun auTr dev TTPETTEl va eykaBioTaTal KOVTA 0€ EUPAEKTA UAIKG (TTX
ETTITTAQ, KOUPTIVEG KATT).

Edv n ouokeun éxel TooBeTnBei emavw oe Bdon oTAPIENG TTPETTEl va
BeBaiwbeiTe 611 deV UTTAPXEI KivVOUVOG va YAIGTPATEI aTTO TNV BAoN.

2.1. TONOGETHZH
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2.2. PYOMIZH THZ BAZHZ ZTHPIZHZ

270 KATW MEPOG TNG OUOKEURG UTTAPXOUV TOTTOBETNUEVA OTIG  YWVieg
pubuIfoueva TTOdIa oTAPIENG. Me Tnv BorBeia evag KAeIdIOU pubuioTe Ta TTOdIa
OTPIENG, TO KOBEvVa EEXWPIOTA, WOTE N Koudiva va gival EUBUYPAUUICHEVN TTPOG
70 OATTEDO KATA CUVETTEID KOl TO UYPA HECQ OTA OKEUN .

TTPOCAPUOCINA TTOSAPAKIA

A1

“NWA

H ouokeun auth d1aBéTel pubuICdpeva TTOSOPAKIa TToU BpiokovTal OTO KATW
U€pPOG Tou TTAaigiou TG BAong.

* To péyioTo Uyog TG Koudivag eival 868 mm  ue pUBUION TWV UTTPOOTIVIOV
TTOSIWV KOl TWV TTIOW POBWY GTNV 4n UTTOdOXH .

* H puBpion Twv Todiwv oTAPIENG PTTOPE va Yivel Kal EexwpIoTd pe TV BorBeia
JI0g TTEVOaG £T01 WOTE N Koudiva va gival EUBUYPAUMIOHEVN TTPOG TO OATTEDO Kal
TO UYPA va gival opIfdvTIa péca oTa oKeUn.

» O1 pddeg oTO TTHIoW PEPOG TTPETTEN VO OTEPEWBOUV GTNV 2n ot (eIk6va Al),
Uyog atdvTapT. To Uwog auTod givar 850 mm.

TTPOCAPHOTINA
oS apdaKIa Kal
poddkia

60 x 6050 x 60

‘Yygog mm | 850 850

MAdTog mm | 598 510

Bdbog mm | 600 600

2.4. TENIKH NEPIFPA®H KAI TONOGETHZH
THZ ZYZKEYHZ

AuTA N oCUOKEUN aPopd G€ TTEPICOOTEPA TOU VOGS PoVTEAA.MepPIKA aTTd Ta
XAPAKTNPIGTIKA TTOU AVA@PEPOVTAI DEV GUVAVTWVTAI O OAA TO OVTEAQ.

Kougiva 60x60
1- ET@Avia payeipéuaTog
2- TMivakag eAéyxou
3- OeppobdAapog
4- MNopTa poupvou

( Eptrp606Ia TOpTA)
5- Eaoria highlight 1200W
6- AITTAR eoTia
highlight 1700W
7- Eortia highlight 2300W
8- dwrevA évdeign
€oTiag o€ Aeimoupyia
9- Emoyeig pUBuiong 2
eoTiwv highlight 10
10- EmAoyéag @oUpvou 44
11- EmAoyéag
BeppoaTdTn Poupvou
12- HAekTpOVIKOG
TIPOYPAUMOTIOTAG
13- Kivnto 1Todapdki
14- Keg@aAr ptrouAoviou "

PR KouZiva 50x60
N 1- ET@Avia poyeipéuaTog
11 8 2- Mivakag eAéyxou
10 h 3- OgppobaAapog
9 4- MépTa poupvou
( EptrpooBia TopTa)
5- Eartia highlight 1800W
6- EoTia highlight 1200W
7- ®wrelvA €voeign
€0Tiag o€ Aeimoupyia
8- VlngukaTtopHasa namnoyka
9- EmAoyeig pubuiong
3 goTiwV highlight
4 10- EmAoyéag @oupvou
11- EmAoyéag
BepuooTdTn POUpPVOU
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AQDAIPEZH KAI KAGAPIZMA ZXAPQN

1- AQaipéoTe TIG OXAPES TPABWVTAG TIG TIPOG TNV KaTewBuvaon TTou
Oeixvouv Ta BEAN (OgiTe KATWTEPW)

2- Na va koBapioeTe TIG OXAPEG MTTOPEITE €iTE va TIG BAAETE OTO
TAUVTAPIO TATWV €iTE va XPNOIYOTTIOINCETE éva uypd TOOUYYAPI,
€€00@ANICOVTAG OTI £XOUV OTEYVWOEI EVTEAWG.

3- Metd amd 1n diadikaoia KaBapioyoU €YKATAOTHOTE TIG OXAPES
QAKOAOUBWVTAG TNV avTIOTPO®N TEIPd.

=N whrbO

2.5. ZYZKEYEZ MNOY AEN ZYNOAEYONTAI ANO
KAAQAIO NMAPOXHZ.

KiBwrtio ouvdeong KaAwSiwv NAeKTPIKOU peUATOG
1)Movogaaoikry ouvdeon 2)Tpipacikry ouvdeon

Mpoooxn: ‘Eva aQveTTapKEG OQIEINO ITTOPET va TTPOKAAEDEI
€TMIKIVOUVN UTTEPBEPPAVAN OTIG AKPES TWV KAAWDIWV.

i) T 7 5]

Movogaaiké pedua TpIPaCIKO
220-240 V~ 380-415V3N~
Aiatopur) kahwdiou 3G 4 mm’ 5G 1.5 mm’
Tutmog kaAwdiou HO5VV-F HO5VV-F
n HO5RR-F n HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| s |: 4
2 5 2 5
L2
_] < | [ ] ]
1 PE__ | 1 PE__ |
L L1
L1:ddon 1: ®don
>0vdeon 1-2 kai 2: ®don
>uvdeon 2-3 3: ®don
N: Oudétepo 5: Oudétepo
>uvdeon 4-5 2uvdeon 4-5
PE leiwon PE leiwon

2.6. HAEKTPIKH Z’YNAEZH

*H kouliva ptropei va guvodeleTal | va pnv ouvodeleTal atd TO
KaAWSdIO oUvdeaNG PE TO DIKTUO NAEKTPIKAG evépyelag. H ouvdean Tou
KOAWDIoU NAEKTPIKAG TTAPOXAG TTPETTEI va yivel atrd To E€ouaiodotnuévo
KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG AKAOUBWVTAG TIG TTIO KATW OBNYiES .

*H olvdeon TNG CUOKEUNG TTPETTEI VA YivEl CUPQWVA PE TIG IGXUOUTEG
TpodiaypaPég kal odnyieg. Mpiv kdvete Tnv glvdeon pe 10 OiKTUO
NAEKTPIKAG EVEPYEIOG BERaIwOEiTE OTI:

*H 1don Tou dikTUOU, N PUBHION TNG OUVAEDNG, N 1I0XUG TNG AOPAAEING
oToV Tivaka Kal n yeiwon TmTAnpoUv TIG ATAITOUHPEVEG
TTPOUTTIOBETEIG(TUYKPIVETE PE TO GTOIXEIO TNG ETIKETAG OTO TTIOW PEPOG
TNG OUOKEUNG).

*H mpifa olvdeong Trpémrel va Bi10B€TeEl yeiwon olpwva PE TIG
I0XU0UCEG PUBIoEIG. IBIWTIKEG KATOIKIEG TTPETTEI va BIABETOUV TNV
owoTH yeiwaon. ATreuBuvBeiTe a€ éva eCEIDIKEUPEVO TEXVIKO TTPOKEIUEVOU
Va OlYOUPEUTEITE yia TNV KATAAANASTNTA TNG yEiwoNG.

*H mpida oUvdeong kail 0 TTOAUTTOAIKOG SIAKOTITNG TTPETTEI va BpiokovTal
og onueio €UKOAO oTnv TPOOBACN KOl PETE TNV €yKOTAOTAON TNG
OUOKEUNG.

*To kaAwdio TpoPodoaiag TTPETTEl va ouvdeBEl Pe KaTtdAANAN TTpida Kai
auTr o€ KatdAAnAo @Ig

*MeTagU TNG CUOKEUNG KaIl TNG YPAUMAG TTAPOXAG NAEKTPIKAG EVEPYEIOG
€@O0ooV n olvdeon Ba yivel atreuBeiag pe To SiIKTUO TTAPOXHG NAEKTPIKAG
evEépyelag TTPETTEl va TTaPEUPBANOBE pia kAEpa ( H kKAEpa auTh TTpETTEl va
TANPOi Ta OTAVTAPT KOI VO KOAUTITEl TO nNAEKTPIKO @opTio).To
KITPIVOTTPAOIVO KAAWSIO TTPETTEI VO GUVOEDET PE TO KAITT TNG YEIWONG TNG
OUOKEUNG Kal Tou OIKTUOU TTApOXAG NAEKTPIKNAG EVEPYEIQG XWPIG TNV
dlapecoAdBnon diakoTTTn.

*H ypapun mapoxng Oev TIpéTel va ekTiBeTal Of Bepuokpaoia
uywnAoTepn Twv 500 C

*Edv xpelaoTei va avTIKataoTAOETE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG TTapoxnG Ba
TPETTEl va XPNOIYoTTOINOETE AAAO avTiaToixng diatoung. To TTpdaIvo -
KITPIVO GUpUa TNG YEiWwONG TTPETTEl va €ival KATA 2eK PJOKPUTEPO TOU
oUpHATOG TNG PATNG KA TOU OUBETEPOU OYWYOU.

*MeTd TNV TTEPATWON TNG OUVOEONG QVAWTE TIG €0TIEG YIa 3 AeTTd
TTPOKEIPEVOU Va EAEYEETE TNV AEITOUPYia TOUG.

*O KOTAOKEUOOTAG eV PEPEI KOpia EUBUVN yia {NUIEG TTOU PTTOPET
va TTPOKANBoUV g§aITiog TNG U CUMHOPPWONG TNG oUVOEoNG TNG
OUOKEUNG ME TOUG KOVOVEG 0O PAAEING.

MNa va ouvdéoeTe atreuBeiag Tn GUOKEUR PE TNV TTAPOXTH) Tou SIKTUOU Ba
TPETTEl va €€a0@aNIOTEl TPOTTOG APEONG ATTOOUVOEONG OAWV TwV
ETTAPWYV KAl TWV TTOAWV TwV KoAwdiwv atrd Tnv Trapoxn Tou SIkTUou,
WOTE O€ TIEPITITWON UTTEPPOPTWONG VA TnpouvTal Ol KAVOVEG
ao@AaAclag, OTTwG TTPORAETTETAl OTTO TIG TTPOdIAYPAPEG TOU JIKTUOU
nAekTPOd6TNONG.
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3. YAAOKEPAMIKEZ EXTIEZ

3.1. NEPIFPA®H TQN EZTION MATEIPEMATOZ

EXTIA Highlight

‘Evag peTaAAIKOG OTTEIPOEIBNG aywydg dlaxEel TNV BepudTNTa O€E
OAn Tnv em@dveia Tng eoTiag péoa oe 3 Aemrtd .H eoTia auth
evoeikvuTal TOOO YIa €VIOVO OMOIOPOP®PO OAAd Kal yia apyd
Mayeipepa.

O1 eoTieg Highlight oTig uahokepapikég Kouliveg avamTiooouv
UWnA€EG Beppokpaaieg og HIKPO XPOVIKO BIGOTNUA PE ATTOTEAECUA
Va TTEPIOPICETAI 0 XPOVOGS JAYEIPENATOG

Tuxbv Ol0@opéG OTnNV dOoPN TNG ETMIQAVEIAG TNG €0TIOG Oev
eTNPedlouv TNV avBeKTIKOTNTO TOU YUGAIOU OTIG UWnAEg
Bepuokpaaies evw BeATILOVOUV TNV duvaTtdTNTa PUBUIONG.

H Aeitoupyia “Sprinter” avdAoya pe 10 €id0g TwvV
XPNOIUOTTOIOUPEVWY OKEUWV ETTITUYXAVEI £WG Kal 15% peiwon oto
XPOVO payEIPEPATOG.

O1 eoTieg pe TTOAAATTAG TTedia B€épuavong TTPOCPEPOUV TO
TTAEOVEKTNUO evepyoTroinong {wvwv Bépuavang dIa@OPETIKOU
peyéBoug oTnv idia eaTia.

3.2. 2YMBOYAEZ I'lA TA ZKEYH MATEIPEMATOZ

ArmroreAgouariko payeipeua.
H duvardtnta TTPocapuoyRS TN ETTIPAVEIRS I
Bépuavong Tng eotiag highlight  oTig " -—
¢ am 9.4
BIAOTACEIG TOU OKEUOUG 1 Kal TV TToadTnTa 4 € 0 9, 4
TOU @aynToU TTOU TTPOKEITAI VO JAYEIPEUTET '"nr %e
£€a0Qaiel uPnAEC ETTIBOTEIC. e = H
H xpnoiyotroinon oKeuwv KaAng TroidéTnTog &
EMOPA ONUAVTIKA OTNV €TTITEUEN KOAWV | $ @ {4
ATTOTEAEOUATWV. A :: "’
XpnolpoTroleiTe okKeln Twv OTOiwWV n S——
TEPIMETPOG TOU TTUBUEVO TOUG KOAUTITEI
TOUAGXIOTOV TNV EM@AVEIQ TNG 0TIAG. To pEyeBog Tou oKeUoUg dev
TTPETTEl va gival HIKPOTEPO aTTd TNV Beppalvopevn emigdveia Edv
gival  ehappd  peyoAUTEPO Ba TTPETTEl va  XPNOIPOTIOINBEl n
MeyaAUTePn 1I0XUG AsIToupyiag.

3.3. EMIAOI'H KATAAAHAOY ZKEYOYZ.

O1 0dnyieg 61TOU OKOAOUBOUV Ba cag Bonbrioouv TNV €TMAOYH TOU
TTAé0V KOTAAANAOU OKEUOUG yIa TNV KOugiva 00G.

Zkeun amoé INOX

Ta okeln auTrg TNG Katnyopiag gival Ta TTAov evoedelypéva, 1Id1aiTepa
ekeiva TTou S1aB£TOUV TTOAUCTPWHOTIKO TTUBPEVA.O TTOAUOTPWHATIKOG
muBuévag  ouvdudlel Ta TrAeovekTApaTa Tou INOX(epgpdvion,
dldpKela Kal oTaBePOTNTA) ME EKEIiVO TOu aAoupiviou (KaAN
aAywyIuoTNTa TNG BEPUETNTAG KAl OPOIGHOPPN didxuan)

Zkeun amrd AAoupivio pe rayu mubuéva.

Eival kaAoi aywyoi Tng Bepudtntag. Ta okeln aAOUMIVioU a@rivouv
MEPIKEG @QOPEG QTTOTUTTWHATA  E€TTAVW OTNV  €0TIA Ta  OTTOIO
atropakpUvovTal  €UkoAa av kaBapioete TNV Koudiva apéowg. Mnv
XPNOIYoTIoIEiTE OKEUN aAOUMIVioOU pe AeTTTO TTUBUEVA yiaTi €xouv
XaHNAS Babp6 TAENG.

2Keun a1é xutooidnpo : Mtopolv va xpnoipotroinfolv aAAd dev
gival evoedelypéva. Agv €xouv KOAR aywylidoOTNTA KOl UTTAPXEI
mOaVOTNTA VA XaPALoUV TNV ETTIQAVEIX TNG ETIOG.

2Keun TUTTOU TTUPEE : ATTOQEUYETAI TNV XPHON TOUG QUTWY TWV OKEUWV
>Kkeun amd pavrépl : Evdeikvuvtal pévo €dv o Trubuévag Toug ivai
Taxus. Ta okeln amd MPAVTEPI OQVOUV  XAPAYMOTIEG OTnV
UOAOKEPAUIKN ETTIQPAVEIQ OI OTTOIEG ATTOPAKPUVOVTAI €UKOAD EQOCOV
KaBapioTei apéowg n em@dveia. Mnv BddeTe eTdvw OTNV €0TIO TO
OKeUOG XwPIg va ToTroBeTAOETE KATTOI0O UYPd PECA OE AUTO, PE TV
UTTEPBEPUAVON PTTOPET VO KOAATEI ETTAVW GTNV ETTIQAVEIQ TNG E0TIAG,
TIPOKAAWVTAG HOVIMEG CNUIEG.

2KeUN a1rd TTopoeAdvn /epayié okeln : Ta okeln auTtd €xouv KaAR
atréd0oa0n OO0V EXOUV TTaXU Kail ETTITTESO TTUBHEVA.

YaAoKePaUIKA OKeUN : AVTEVOEIKVUTAI N XPHON QUTWY TWV OKEUWYV
BeBaiwdeite Twg o TTUBUévag Tou oKeUOUG TTOU Ba XPNOIUOTIOINCOETE
gival oTeyvog Kal PETE TNV TTPOoBAKN KATToIoU uypoUu i agou Tov
BydAeTe amré 1o Wuyeio. TNV TTEPITITWAON TTOU €ival UypdG GTEYVWOTE
Tov JE €va paAakd Ueaopa yiaTi SIapopeTIKA UTTAPYEl KivOUuvog va
AEKIQOEI N ETTIPAVEIA TNG EOTIOG.

XpPNOIYOTTOIEITE TIAVTA OKEUN KAANG TTOIOTNTOG UE EVTEAWG ETTITTEDO KAl
TraxU TTUBuEva, YeE auTd TO TPOTTO Ba ATTOPEUYETE TN CUYKEVTPWON TNG
BeppoKpaTiag o€ éva onUEio Kal TO KAWIUO TOU GaynToU
XPNOIYOTTOIEITE OKEUN TWV OTTOIWV N SIAUETPOG KAAUTITEI OAN TNV £CTIO
BePaiwBeite TTWG 0 TTUBPEVAG TOU OKEUOUG KOAUTITEI OAN TV ETTIPAVEIT

NG €o0Tiag. Edv o Tubuévag Tou okeUoug gival Aiyo TTio peydAog atrd
TNV OEPPAVTIKN ETIQAVEIA €XOUPE TNV HEYIOTN EVEPYEIOKN
EKMETAAAEUON Kal TO @aynTd payelpeUeTal IO YPRYOPa a1t OTI O€
MIKPO OKEUOG.

H didoTaon Twv oKeuwv TTPETTEN va gival avdAoyn Tng TTooOTNTOG TOU
@aynToU TIOU TTPOKEITOI VA MOVEIPEWETE, PE QUTO TO TPOTIO Oev
gexelhiCel To aynTd . Mnv xpnoiyotrolgite okeln pIKprg dIdoTaoNg
101aiTepa 6TAV TO PayNnTd £X€I TTOAAG UYPd . EQv xpnoiyoTrolgite TTOAU
MeyAAa okeun yia @aynTd TToOU JayeIpeUovTal ypriyopa (AOUKAVIKA) TO
@aynT6 Ba KOAANOEl Kal Ta UTTOAOITTA TOU @aynTou Ba TTapapeivouv
KOANPEVA ETTAVW 0TO OKEVOG OTaV B TO AdEIGTETE.

2KeUN ME KATTAKI KAl QOPUES yIo YAUKA eival evOedelypéveg OTav
TTPOKEITAl va YHOoETE YAUKO. O KaBapIouodG TNG ETTIPAVEIAG ATTO KAUEVN
{axapn Kal {wpouUg yivetalr TTOAU OUokoAa. Autd eival 1dlaiTepa
oNMUAvTIKO OTAV WAVETE GAYNTO ] XPNOIMOTIOIEITE TNV XUTPA G€ UWNAEG
BepuoKpaaieg.

Mnv amopakpUveoTe amrd TNV OUOKeury OTavV auTh BpiokeTal o€
AEITOUPYIQ , NV OQAVETE TO PATIO O€ AEITOUPYIO XWPIG OKEVOG ETTAVW I
ME adelo OKeUOG.

Ta kpiITApIa TTou akoAouBolv Ba oag BonBricouv va eTAEEeTE éva
OwoTO OKeUOG :

To okevog gival owaoTd 6TAV :

“Exel1 Bapog.

*KaAuTrTel evieAwg OAn Tnv Beppaivopevn emiadveia R gival Aiyo
peyaAUTEpa atrd TNV Beppaivopuevn ETTIQAVEIQ.

*H em@dveia Tou TTUBPEVA TTPETTEN Va ival EVTEAWG ETTITTESN WOTE va
EQATITETAI €TTAVW OTNV BeppaivOpeVn ETIQAVEID TNG E€OTIAG YIOTI
SI0POPETIKA : Mepikd onueia Tou @aynToU PTTopEi va (eoTabolv v
dAAa va peivouv kpua e€aiTiag TNV avouoloyevoUg KATAVOURG TNG
BeppdTNTOG OTO TTUBPEVA TOU OKEUOUG. TO OUVEXEG OVOKATEUD TOU
@aynTou 600 payelpeleTal gival atrapaitnTto é1av 0 TTUBPEvVAG Tou
okeloug eival Aemrtédg. H katavopry Tng BepudTnTag YiveTal TTIo
ATTOTEAECUATIKG OTAV TO OKEUOG £XEI TTaXU TTUBUEVA.

*ATTOQEUYETE VO XPNOIYOTIOIEITE TTOAU MIKPG OKeUN. To payeipepa o€
TAQTEIG OKEUN KAl OKEUN PE XAUNAd TOIXWHATA YiVETAI TTIO YPAYOPd Kal
KOAUTEPQ OTT' OTI O€ PIKPA Kal WnAG oKeln.

Mnv dokiydoeTe va XpNnOIPOTIOINOETE PIKPO doxEi0 O€ YeyAAn €oTia.
ATTAG Ba katavaAwoete dokoTra evépyela. ‘Eva okelog pe KaTrdki 6a
Oag ETMTPEYEI VA EEOIKOVOUNOETE EVEPYEIQL.

gl i~ g

3.4. EMIAOTEIZ AEITOYPIIQN THZ
YAANOKEPAMIKHZ EZTIAZ

TPOMOX AEITOYPrIAX THX EZXTIAZ
MATEIPEMATOX. e )
Evrtotriote TO 0UPBOAO TTOU QVTIOTOIXEI OTO Hilight
MATI TTOU TTPOTIBECHE VA XPNOIMOTIOINCETE. o
MepioTpéwTe TOV €TMAOYEQ OTNV €MBUUNTA 12
puBuIoN. ‘
2TV apxn emIAEETE TnVv HEYIOTN °
Bepuokpaoia , 6tav 10 eayntd apxioel va 44,
Bpdlel xaunAwoTte TNV €vraon Tng
Beppokpaaiog oTo €OUUNTO BABUO. ° 4
H owTteivy €vdeign evamopévouoag 8
Beppokpaaiog avafel evOow n eMIQAVEI 6

éxel Beppokpacia Tdvw amd 60°C. H

€vOoeIEn Ba TTapapeivel avappévn akdun Kal otav Ba £XeTe KAioEI TO UATI
MEXPIG OTOU KPUWCOEI N ETTIQAVEIQ.

PYOMIZEIZ XPHZIMEZX NMAHPO®OPIEX

la va KpaTioeTe {0TO TO aynTo ,
1 [ 1-2 NMOAY XAMHAH|  \eigyoete BoiTupo kai GoKoAGTa

Apyo payeipepa, 0GATOEG, OTIPAdO,

2 | 3-4 XAMHAH auyd TTooE

3| 5-6 METPIA 2:g$g)tllgbgmawuvpéva payntd, epouTa,

4 | 7-8 MESAIA Egg_crfgg EJT})EJ? @péoka Aaxavikd, (UHapPIKA,
519-10 WHAH ‘EvTovo payeipepa, opeAETA, PTTPITCONEG

6 | 11-12 MOAY WHAH | MTrpit¢oAeg, TTaTdTeg, TNYAVITA.
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Ma va dlakdWeTe TNV AEITOUPYia TNG E0TIAG TTEPIOCTPEWTE TOV ETTIAOYEQ
oTtnv Béon «O»

H oBdA emidveia payeipéuatog atroTeAEiTe atrd dUo BepPaIvVOUEVES
EMPAVEIEG: MIa KUKAIK €TTIQAVEIT Kal pIa OBAA.  TepioTpéwTe TOV
emAoyéa atmoé 10 1-12 yia va pubuicete TNV €viaon TNG KUKAIKAG
em@advelag. MNa va Béoete oe Asitoupyia TNV OBAA  €TIQAVEIR
TTEPIOTPEYTE TOV €TTIAOYEQ aTTeuBEiag aTnv B€on 12 kal HETA pubpioTE
améTo 1-12.

H Beppaivopevn emipdvela ouvioTatal o€ U0 OPOKEVTPES ETTIPAVEIEG.
O e0WTEPIKOG KUKAOG EVEPYOTTOIEITAI TTEPIOTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ OE
otroladnTToTe B€0n petalu Tou 1-12. H €&wTeplkn €m@dAveia
EVEPYOTTOIEITAI OTAV TTEPIOTPEWETE TOV €TTIAOYEQ OTNV BE0N TTEPQ ATTO
TNV pUBUIoN 12.

4. XPHZH TOY ®OYPNOY
4.1. TKPIA

*To wAoipo oTo YKPIA divel aUvTopa éva podaAd XpwHa OTo GaynTod
AvdAoya pe 1O €idOG TOU @ayNTOU TTOU TTPOKEITAI VO HAYEIPEWETE
MTTOPEITE VO pUBUICETE TO YKPIA OTNV avTtioToixn B€on. Zxedov OAa Ta
@aynTd pTTopei va wnbouv aTo YKPIA EEAIPEITAI TO GTTAXO KUVAYI KOl TO
POAS JEKIUG .

*AAgiyTe pe AadI TO WApI Kail To KPEAG TTOU TTPOTIBECHE va WrioeTe OTO
YKPIA.

*Otav yrjvete 010 YKPIA TOTTOBETEIOTE éva TAWAKI PE Aiyo vEPO yia va
MagéweTe TOUG XUPOUG €101 Ba aTTOPUYETE TNV dnuioupyia KaTTvou Kal
OUOGPECTWY OOHWY KAl TOV KivOuvo avapAegng.

*To WYroIPO OTO YKPIA EVOEIKVUTAI VIO KOMPATIO KPEQG ,UTTPITCOAEG, Ol
oTToieg dev TTPETTEl va €ival TTOAU XOVTPEG ,KOPMATIO OTTO KUVAYI,
TTOUNIG ,wdpia Kol PEPIKA Aaxavikd OTTwg PENITCAVEG, VTOUGTEG,
PPEOKA KOAOKUBAKIA Jadi pe cOUBAKIO aTTO WApI.

*AadwoTe TO WAp! TIPIV TO TOTTOBETHOETE ATTEUBEIaG KATW aTTO TO
YKPIA. NpocBéoTe aAdT 0TO KpEag PETE TO payeipepa ,ahatioTe 10
E0WTEPIKO TOU WapIoU TTPIV TO TOTTOBETHOETE TN OXAPA.

*AvdAoya pE TO TTAXOG TOU WaploU ) TOU KPEQTOG TTOU TTPOKEITAI VO
WAoeTe pubpioTe TNV amméaTacn TNG oxdpag ato 1o yKpIA. H owoTA
pUBuIoN TNG amooTaong eival TPOUTIOBECN yia TO OPOIOUOPPO
WAOIKO JIOPOPETIKA TO £EWTEPIKO Ba Kaei evw TO EOWTEPIKO Ba givail
WHO.

*ATroQUYETE TNV Onuioupyia JUCAPECTWY OCHWY Kal KATTVOG
TOTTOBETWVTAG éva TaWdKI Pe dUO TToTHAPIa vEPO PECO OTO OTToio Ba
TTEQTEI TO NiITTOG KOl 01 {wHoi Tou paynTou.

*To YKPIA UTTOPEITE VA TO XPNOIKMOTTOINCETE KAI VIO VO TOOTAPETE YWHIi A
OAVTOUITG KAl VO YROETE HEPIKA PPOUTA OTTWG avavd, JTTavava, nia .
Mpoooxn Ta @pouTa dev TTPETTEI VA EABOUV O€ ETTAQH PE TO BEPUAVTIKA
aToIXEia.

[Mpoooxi Mnv KAAUTITETE TTOTE TIG ECWTEPIKES ETTIPAVEIEG
TOU @ouUpvou pe aloupivéxapto. H ouykévipwaon Tng
BepudTNTOG UTTOPEI VA KATOOTPEWElI TO POUPVO 1 TO
(aynTo 00G.

4.2. OAHIIEZ MATEIPEMATOZ ZTON ®OYPNO.

KAaoikog 1pomog Asitoupyiag

H OepudTnTa TTOPdYETOI QMO T OEPUAVTIKA OCWHATA  TTOU
Bpiokovtal oTNV opo@r Kal oTov TTUBUévVa TNG cuokeung. Kard
Kavova n pecaia B€an gival n TAEov evOEDEIYUEVN YIA TO JayEipepa
.Edv BéAeTe va woeTe TTEPIOTOTEPO TO ETTAVW PEPOG N TNV BAon
TOU @aynToU TOTTOBETEIOTE TO PayNTO OTNV YNAOTEPN ) OTNV TTIO
XapnAn oxapa.

Tpomog Asitoupyiag ue To aspéOspuo.

*To @aynté WrveTal OMOIOPOPPA e TOV Bepud aépa TToU
KUKAOQOpPEi opoidpop®a e Tnv BorBeia Tou aveRIoTAPA TTOU
BpiokeTar TOTTOBETNUEVOG OTO €0WTEPIKO TNG TAATNG TNG
ouokeung.Me auto To TPOTTO AsiToupyiag oag divete n SUVATOTNTA
va  WHVETE TAUTOXpova OIAPOPETIKA TTIATA TA OTOIa  £XETE
TOTTOBETATEI OTIG OXAPES TOU POUPVOU.

*Me autr] Tnv Ae&itoupyia pTTOPEiITE VO aTTOWUEETE PaynTd va
ATTOOTEIPWOETE BOXEIO PayNTOU,Va ETOINACETE OIPOTTIA PPOUTWV
KOl VO 0QUOATWOETE PPOUTA Kl HAVITAPIAL.

4.3. YHZIMO KEIK

*[MpoBepudveTe TOV POUPVO TOUAAXIOTOV yia BEKA AETTTA TTPIV TO
XPNOIUOTTOINOETE (eKTOGAV N oUVTOYR £XEI OIAPOPETIKA 0dnyia).
Mnv avoiyete Tnv TépTa 600 WrveTal 1o KEIK yiati &ev Oa
@POUCKWael (To id10 IoXUEl yia OTI €XEl JayId Kal Ta COUPAE),yIaTi TO
KUMa Tou KpUou aépa TTou Ba pTrel avoiyovtag Tnv Tropta Ba
dlakéwel Tnv diadikacia Tng CUJwaong Tou YAukoU 1 @aynTou.
Mrtropeite va eAEYEETE KOTA TTOOO TO KEIK £XEI WNOET ETTOPKWG

Badovtag péoa pia odovioyAu@ida . Edv BydlovTag Tn TTapauEVEl
oTeEYV onuaivel 0TI TO KEIK €xel WnOei KaAd. Mnv SokIUGoETE TIPIV
TrapéABouv Ta % TNG TTPOoBAeTTOMEVNG SIAPKEIOG YNOiNATOG.
Xprjoiueg umrodeigeig.

*Edv n €§wTepikn €mm@Aveia Tou @ayntou €xel Wnoei (TTapel xpwua)
AN TO EOWTEPIKO gival UDAPEG CUVEXIOTE TO WHOIPO O XOUNASTEPN
Bepuokpaaia.

*Edv n eEwTEPIKA ETTIQAVEID £XEI OTEYVWOEI TIPETTEI VO CUVEXIOETE TO
WAOoIUo o€ YnAdTEPN BEPUOKPATIa YIA MIKPOTEPO XPOVIKSO SIAATNHAL.

4.4. NMITZA

* PuBpioTe Tov @oUpvo oTn YéyioTn Bepuokpaaia.

* Xpovog TpoBépuavong 15-20 Aetrta

* TotroBeTrOTE TOV BioKo O€ 1 aTo TIG 2 XapNnAdTEPES BETEIG
* Xpovog payeipéuartog 20 AeTTTd

4.5. YHZIMO WAPIOY

Ta pIkpd wapdkia PTTOPEl va wnbouv oTo @oUpvo aTnV HEYIOTN
Beppokpaaia atd TNV apxn PEXPI TO TEAOG . Ta wdpia PETPIoU peyEBoug
TPETTEl va WwnBoUv oTnv PEYIoTN BeppoKpaadia oTnv apxXn Kal PETA
TIPETTEI VO PEIWOETE TNV éviaon Tng Beppokpaciag. Wdpia peydAou
peyEBoug wrvovTal o€ XaunAfl Beppokpaaia atmméd Tnv apxn €wg 1o
TENOG. EAEyETe TO O€pua TOU Waplol OTO ETMAVW MEPOG YIA va
BeBaiwBeite 6T €xel WnOei KaAd. MNa va gioTe aiyoupol 6TI TO WPAp! €XEI
WnOei eAéyETeE TO dvolyua TNG KOIAIGGS . To wnuévo wdapl £xel aoTTpIdePd
MaT Xpwua. BéBaia autd dev apopd Tov GOAOUO KAl TRV TTECTPOPA.

4.6. YHZIMO KPEATOZ

*H pIKpOTEPN TTOOOTNTA KPEATOG TTOU UTTOPEITE VO WATETE GTO POUPVO
eival 1 kg. EAv dokipdoeTe va WoeTe PIKpOTEPN TTOCOTNTA O POUPVOG
Ba TNV oteyvwoel. Edv BéAete TO Kpfag va wnBei oe BdBog
xpnoipotroigiote Aiyotepo Aitrog. Edv 10 Kp€ag €xel Aiyo Aittog dev
XPEIAZeTal va TO aAgiWeTe Pe AddI. EAv pévo 1o €va pépog gival AIrrapo
yupioTe 10 ammd emAvw TO AlwpEVO AiTTog Ba diatrepdoel 6Ao TO
KOMPATI. Ta KOKKIVO KpEaTa TTPETTEI VA TTAPAMEIVOUV EKTOG YuyEiou yia
Mia wpa TTpIv wnbouv .

*Av TOTTOBETHOETE TO KPEQG ATTO TO WUYEIO OTO POUPVO TO KPEAG Ba
yivel okAnpé e€aitiag TG dlagopdg Beppokpacias. Mnv aAaTtioeTe TO
Kp€ag TpIv. ammd TO payeipepa 101aiTEpa av  TTpoTiBeoTE va
XPNOIUOTTOINCETE TO YKPIA yiaTi Ba apudaTtwbei kal Ba xdoel Ta uypd
TOU.

*[MpoaBéoTe aAdTI OTO YNTO KPEAG APOU POYEIPEUTEI.

*ToTroBeTEIOTE TO KPEQG TTOU TTPOKEITAI VO WAOETE O€ £va TTAATU pnxod
TaYi.

*>KelN /TaWId Pe uPnAd Toixwpata Sgv TTPETTEI va XPNOIKOTToIoUvVTal
yiaTi TTapepTrodifouv Tnv didyxuon Tng BepudtnTag. TotrobeTeioTE TO
Kpéag o€ éva avOekTIkd OTIC uwnAég Beppokpacieg OkeUOG N
armreuBeiag oTo yKpIA. TotroBeTEIOTE KATW OTTO TN OXdpa £va Tawi yia
TNV cUAAOYR Twv wPwv. MNpocBéoTe TIg AATOEG aTTd TNV apXr av o
@aynTo dev Ba WnBei yia peydAo xpoviko didoTnua, dIaQOPETIKA av To
@aynTo Ba wnBei yia peyaAUTEPO XPpOoVvIkG didoTnua TTPocBéoTe TNV
OAAToQ TNV TEAEUTAIO YIOT WWPA .

4.7. ZO'YBAA

* H ouokeufy ouvodeletal atrd pia PETOAAIK coUBAQ, dU0 daykAaveg
Kal évag yavtdo oTAPIENG Tou wnTou

* Odnyieg xpriong:

-A@aipéaTte 6N ToV EEOTTAIGHO OTTO TOV POUPVO

-TotroBeTeioTe TO BaBU Tawi oTov TTUBPEVA TOU POUPVOU i OTNV TTIO
XapnAr| B€on Tng oxapag

-[MepdoTe TO KPEAG OTN COUPBAA KO OTEPEWOTE TO HE TIG OUO OAYKAVEG
-2TEPEWATE TN ooUBAa oTnV UTTOB0XK TTOU BPICKETAI OTNV ECWTEPIKN
TIAGTN TOU QOUPVOU PETA OTEPEWOTE TO YAVTLO GTAPIENG OTNV OTTH OTO
EUTTPO0BI0 PEPOG TOU BaAdou Tou oUpvou

[a 10 wnoiyo pe TN coUPBAa dev amaiTeital TTPOBEpUAvon Tou
@OoUpVou.

*AIGpKEIQ YNOiPATOG WE TNV AEITOUPYia TNG GOURACG .

Aidpkela ynoipatog (min) HAekTpIKOG pOUpPVOG
Bodivo (1kg) 20/30
Apvdki,kataiki (1kg) 30/40
Moaoxdpi,IMNouAepikd (1kg) 60/70
Xoipivé (1kg) 65/75
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4.8. XPHZH TOY XPONOAIAKOINTH TEAOYZ

4.11. HAEKTPIKOZ ®OYPNOZ

MArEIPPEMATOZX
OEZH MNEPIFPA®H AEITOYPTIAZ
o O XpOovodIaKOTITNG AUTOG ETTITPETTEI TN -
" Béon TOUu XPOVIKOU J1a0TAPATOC Aerroupyia
° . p : ;
. payeipéuaTog (Méyioto 90 AETTTd) PETA |
® » | 70 TEANOC TOU OTOIOU O (OUPVOC Ba Oeppokpaoia
opnoeiautépara. . .
90 ‘ *0 1 O xpovodlakdTTNG Ba peTpd AdpKeIa HOYEIPEHOTOG
. avTioTpo®a aTrd T0 XPovikd didoTnua , i .
& . y 0 otou Té0nke Tpog TN Béon O kal Ba ®oUpvog ekTOG AerToupyiag
g ¥ oprioer autépara 1o @oupvo. Ta Aeiroupyia TNg coUBAag kal B€ppavan Tou YKPIA

KOVOVIKF] XPrion Tou @oUpvou Xwpig
é)\sxxo atmd TO XPOvodIaKOTITH), Bé0TE

T0 XPOVOSIOKOTITN oTn Béon Y.
MNa va AsiIToupyei 0 poUupvog, 0 XPOVOSIOKOTITNG BeV TTPETTEI
va Ti@eTal roté 0T 00N 0.

4.9. XPHZH TOY XPONOMETPHTH

MNa va 6éoete TO XpPOviKOG didaTnua
MOYEIPEUATOG TTEPIOTPEWTE TO KOUWTTI
KOTG pia TTAAPN TTEPIOTPOPN Kal PETA
BéoTte TO O€ikTN TOU OTO €mMBUPNTO
XPOVIKO didoTtnua. Otav 10 XpovIKd auTtd
didoTnua  oAokAnpwBei, €va nxnTikd
onpa Ba akouoTei yia Aiya
deutepoAeTTa. O poUpvog Buwg dev Ba
oTaygatioel Tn Aeitoupyia Tou. O
XPOoVvopeTpNTAg dpa wg
TTPOEISOTTOINTIKO POASI HbVO.

NAouTITpOg

OgpPavTikO OTOIXEIO YKPIA

AerToupyia yKpIA Kal agpdBepUOU (aveEUIOTAPAS)

AerToupyia agp6Beppou

AeiToupyia BepPavTIkoU OTOIXEIOU OPOPAG KOl agPOBEPOU

AelToupyia BepUavTIKWV aToIxEiwv BAang kal agpdBeppoU

AeIToupyia BEPUAVTIKWY OTOIXEIWV BAONG-0pOPAG Kal

AVEUIOTAPO

Aerroupyia BepuavTikoU aToixeiou BAang Kal 0poPAg

AerToupyia BepuavTikoU OTOIXEIOU OPOPAG

Aeimoupyia BepuavTikou aToixgiou Bdong

Xeipokivntn AeiImoupyia

I2( ) [ )|@)| @[] {HO] {0 |O|cs|m
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4.10. XPHZH TOY HAEKTPONIKOY NMPOIrPAMMATIZTH

A&iToupyia

Evepyotroinon

ATtrevepyotroinon

Ti kAvel

Xpnoipoérnta

XpPOVOUETPO

*[MéoTe oTaBepd TOv emNoyéa
otV 6éan e oUPBoAo TO
kapmavaki. PubpioTe
méovTag TV SIAPKEID WPA HE
mv Bondeia Twv TAKTPWVIYI&
[A] AreAeuBepwaTE Ta TIAAKTPC

*Me Tnv TrapéAeuan Tou xpdvou n
AeIToupyia amevepyoTolital
OI0QOPETIKA TIPETTEN VOl ETTINESETE
Tov Xpdvo 0 emavarauBavovrag Tig
KIVAOEIG TNG pUBPIONG

[apdyel nxnTikG oAua pe v
oAokAfpwan Tou xpdvou. MNa va
Oeite MO0 XPOVOS ATIOUEVE! TTIEDTE
70 TARKTPO HE TO KaPTTaVAKI

«AeIToupyei Kal wg nxnTIKA utrevBupion. H Aermoupyia auth
eivar ave§aptnn TG Aeimoupyiag Tou goupvou.

XeipokivnTtn
AgiToupyia

*[MiéaTe 10 TARKTPO HE GUPROAO
T0 KapTavaKI. EmAégTe v
A€IToUpYia payelpéuaTog e TV
Boneia Tou emmAoyéa Tou
@oupvou.

[lepiaTpéyTe TOV €TMIAOYED TOU
@oupvou aTnv Béan 0

Xag emTpéTel va BéoeTe o€
AeiToupyia T0 poUpvo.

[10 va payeIpEWETE

2] *[Ti€aTe TMEPIOTPEPOVTAG TOV +270 TEAOG TNG DIGPKEIDG TNG «Zag emTPETEl VO TTpoypappaTioete | *Me v TTapéAeuan Tou TTpoypaupaTIopévou Xpdvou
& . [)povodiakorrm. EmAgte my [ Aemoupyiag aut SiakoTeral TNV didpkeia Aermoupyiag yia v S1akOTITETaI N AEITOUPYIa VW TAUTOXPOVA EKTTEUTIETAI HICK
Ew® didpkela AeiToupyiag pe autopara. Eav mpémel va dlakoTrel | aynTé TTou Ba payeIpEWETE. NXNTIKA €180TT0INGN.
28 o |mvponbeia Twv TARKTPWY n AeiToupyia TpIv amoé v «['1a va TAnpogopnBeite TOCOG
T23 |via TrapéAeuan Tou TIPO ETTIAEYEVTOG | XPOVOG ATTOMEVE! TTIETTE TO TTARKTPO
=5 % *AtreAeuBepwoTe Ta TTAAKTPA. | XpOVOU TIEPITTPEWTE TOV ETTIAOYEA | TOU XPOVOBIOKOTTT.
8 = *EmIAECTe 0 TPOTTO AeiToupyiag | oty Béan 0 ,n puBpioTe TV wpa | «Tia va aMagete T didipkeia
E = |peTovemhoyéa Aermoupyiwov | 00,00 (ue v BoriBeia Tou AeIToupyiag TIEDTE TOXPOVOBIOKOTITN
w TOU GOUPVOU. XPOVODIOKOTITN Kl Twv TARKTPWY | Kail Tal TTAAKTPO (V) & [A]
= v &0
[MéoTe aTaBepd To TAAKTPO | *H AeiToupyia Tou poupvou *EmiTpémel To TpOypapparniopd Tou | *H Aeitoupyia auTh xpnoIHOTIOIEITaI O€ GUVOUAOHO JE TV
2 @ o o)\o,K)\r']pwong')\snoupvl'ag BIOKOTITETAI TV TTPOYPAMKATIGREVN| TEAOUG ™mg Aermoupyiag )\snougvio mng 6|de£|9§ TOU wnoiuqrog (j'rx. didpkela
® = g |*Méate Ta mhkpa [WI&[Ayia | «Qpa edv Tpémel va Siakorei oT1a va eAEyEeTe T0 payelpéparog 45 Aetrtd , pémel va eivan €roipo aTig 12,30:
5 g 5 |va puBlioere To xpovo VWpITEPQ TIPETTE! Val ToToBETTETe | TTPOYPAMATIONEVO Xpdvo TéaTe To | BAara:EmiAoyr 1pdTrou ynaijatog, PUBuIon didipkeiag 45
w 2 2.3 dlakomnc Aeoupyiag Tov emoyéa oy évdeien 0 mArKTPO END. Emidoyi wpag ohokAfpwang 12,30
= 5.5 2 |-AmeheubepioTe Ta TARKTPG . «['1a va aMagete 10 To payeipepa Ba gekivaaer aTig 11,45 kai Ba oAokAnpwoei
< 3 £ | +PubpioTe TV Aermoupyia TTpOYpauPaATIoEVO )&évo méaTe Ta | aTig 12,30
o = Hayelpéparog e Tov emAoyéa mAfKTpa END+(V1& Mpoooyn: Av emAEgeTe pdvo TV wpa oAokAfpwaong Ty
E AEITOUpYIWY TNG EOTIOG 12,30 0 poUpvog Ba apyioel va Asitoupyei apéowg kai Ba

dlak6wel v Aertoupyia oTig 12,30

Pu6uion tng akpiBouls wpag

7

o-HCc>»

=)

=1 (=] [=]

ATrmvereno® VA

OOO0000

MPOZOXH : Tnv évdeIgn TnG Wpag TTPETTEI va TNV PUBUICETE EUBUG WG EYKATAOTATETE TNV CUOKEUN Kal QUECWG HETA aTTO
KAOE BIOKOTI TOU PEUPATOG (O€ AUTH TNV TTEPITITWON avaBooBrivel n 086vn)
MiéoTe diapkwg Ta TARKTpa TIMER +END ( |» kai | <)
*Miéote Ta TARKTPa (VI[A] yia va puBpioeTe TNV Wpa
*ATTEAEUBEPWOTE Ta TTARKTPO

Inpeiwon : Avahoya pe To povtélo Ta oUpBoAa TTou epgaviovTal yia Tnv pubpian Tou goupvou ptropei va eival WAl B kail]
o ToV XEIPOKIVNTO TTPOYPANHATIONS TOU XPOVOUETPOU PE 5 TTARKTPA, TTIECTE TauTdxpova Ta TTAKTpa XPONOMETPO
(TIMER)» ka1 «TEAO. (END)».
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4.12. NINAKEZ OAHI'IQN MATEIPEMATOZ

Mayeipgpa pe oTaTIKO PoUpvo+ agpdBeppo.Moodrnteg (Gr)

Oéon oxdapag

L

=N wWHs

Bdpog ) ) Hapa§oclu Mayeipepa ) ’
gr Eidog @ayntoU K6 He Aidpkeia ZNUEIWOEIG
payeipeya | agpdBeppo
O¢on |Ocppiokp Oton Oepic
oxdpag|  (C) oxdpag paga
KEIK & FAYKA ()
Z0un Je KTUTINTA auyd 2 180 2(1&3) |160| 45-60
Z0pn 1| 180 | 2(1&3) |160| 20-35
Mikpd KK 2 180 2(1&3) [160| 20-30
Cheese Cake 1 175 2 150| 60-80
MnAéTITO 1 180 2(1&3) [160| 40-60
2TpOoUVTEA 2 175 2(1&3) [150]| 60-80
TdapTa Ye papueAada 2 180 2(1&3) [160| 45-60
Mikpd Kéik 2 180 2(1&3) |160| 15-25
MTmiokéTa 2 180 2(1&3) [160| 10-20
KEIK pe Kpépa 2 100 2(1&3) [100]| 90-120
YoMl ToTroBeTeioTE TO ETTAVW
1000 | Aompo Wwyi 1 200 | 2 175| 45~60 | o€ Towdki K&TW aTTd TO
500 Woopi atmd kpiBdpl 1] 200 | 2 175| 30~45 | VYKPIA. Wrivete pe KAEIoTO
500 TAavTOUITG 2| 200 [ 2(1&3) [175| 20~35 | @oupvo.
ZYMAPIKA
Makapévia 2 | 200 [ 2(1&3) [175| 40~50
Me Aaxavikd 2 | 200 [ 2(1&3) [175| 45~60
Mikpd JupapIKG 2 | 200 [ 2(1&3) [175| 35~45
Nalavia 2 200 2 175| 45~60
KPEAXZ
1000 POZMMI® 2 200 2 175| 50~70 Wrvetal oTo YKPIAA
1200 WnTo xoipivo 2 200 2 1751 100 ~ 130 | WrveTal 61O YKPIAA
1000 Wn16 pooxdpl 2 200 2 175| 90 ~ 120 WHvETOI GTO YKPIAA
1500 POZMMMI® AyyAikd 2 220 2 200| 50~70 WHveTal OTO YKPIAA
1200 MrrouTtdki Apvroio 2 200 2 175| 110~ 130 | MtrouTi
1000 KotétouAo 2 200 2 175| 60~80 OAb6KkAnpo
4000 aAotroUAa 2 200 2 175| 210 ~ 240 | OAd6kAnpo
1500 Mama 2 175 2 160 120 ~ 150 | OA6KANnpO
3000 Xrva 2 175 2 160 | 150 ~ 200 | OAOkAnpo
1200 Aayég 2 200 2 175| 60~80 > TEPAYIO
YAPIA
1000 OAokANnpo Wdpl 200 2(1&3) |175| 40~60 2 Yapia
800 DETEC Wapiou 2| 200 | 2(1&3) [175| 30~40 | 4 @éreg
ZHMEIQZH :

1)Zmnv didpkeia ynoiparog dev ouptrepIAauBAveTal 0 Xpdvog TTPoBEpuavang Tou GoUupvou .

2)Y1odnAwvel TNV B€0n TNG OXAPAGS Yia TAUTOXPOVO WHOIUO TTAEOV TOU £VOG aynToU

3)OAa Ta @aynTd wrjvovTtal Ye KAEIOTH TV TTOPTA TOU POUPVOU.

MoooétnTa WYhoiuo oTto MkpIA Aidpeia lIJr]’clporrog
; : (AetrTa)
Eidog paynTou - - - -
Mepidec | Bdpog Ogcn eappngaolq ETervw XanAo
oxapag (°C) pPAP! pPAP!
Mooxapioia ptrpiT¢oAa 4 800 4 max 10 8
WnTég KOTOAETEG 4 600 4 max 12 8
AOUKAVIKO 8 500 4 max 10 6
Tepdyia kOTOGTTOUAOU 6 800 3 max 30 20
Aldgpopa yntd 4 700 4 max 12 10
Emdoptia pe yaAa 4 400 4 max 13 10
PéTeg vTopdTag 8 500 4 max 12 --
déteg wapiol 4 400 4 max 8 6
EokaAoTT 6 - 4 max 12 -
Toot 4 - 4 max 8 --
Péteg Ywpiol 4 — 4 max 2-3 1
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5. KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

Mpiv atré kaBe epyaaia kabapiopol Kal GUVTAPNONG :

ATTOOUVOEDTE TN OUOKEUN OTTO TO BiKTUO NAEKTPIKNG TTAPOXIG.
MepipéveTe va KPUWOEI 0 POUPVOG €AV €ival (ETTOG.

Mnv xpnoigoTrolgiTe aTpd A TECTIKG PNXAVAPATA YIO va KaBapioeTe pia
NAEKTPIKA OUOKEUN).

Mnv xpnoipoTroigite amoppuTravTikd o€ akovn, oUpua kabapiopou n
aixunEd avTiIKEiyeva yia va kabapioeTe TNV YUGAIvV €TTIQAVEID TNG
TTOPTAG TOU GOUPVOU .

O kaBapIopdG TWV ETMIOPAATWHEVWYV ETTIQAVEIWV TTPETTEI VA YIVETAI PE
XAlapd oaTtrouvovepo n Ta €IBIKG TTPOIGVTA TTOU KUKAOQOPOUV aTnv
ayopd. Mnv xpnOIUOTIOIEITE TTOTE ATTOPPUTTAVTIKO O€ OKOVN YIATI UTTOPEi
va @BgipouUV TNV ETTIPAVEIA KAI VO KOTOOTPEWOUV TNV EUPAVION TNG
OUOKEUNG.

O kaBapiopdg Tou PoUpvou PETA aTTO KABE Xpron €ival atrapaitnTog.
Mo 10 KaBapIoPd TWV AVOLEIDWTWY OXAPWY XPNCIUOTIOIEIOTE JAAAKO
CUPMPOTAKI KOl 0aTToUVI

O1 yudAiveg emmipaveleg 6TTWG TO KATTAKI,N TTOPTA TOU POUPVOU Kal TOU
Beppobdiapou TTpéTTel va KaBapifovtal uévo apol KpUWOoouv. ZnuiEg
TTOU PTTOPEI va TTPOKANBOUY atrd TNV EANITTA THPNON AUTWY TWY 0dNYIWV
dev KaAUTITOVTaI ATTO TNV £yyUNON.

Mnv xpnoIuoTIOIEiTE ATTOPPUTTAVTIKA G€ OKOVn, OUpPa ,aiXuned
AVTIKEIMEVA, OKANPA U@ACUATA 1] ATTOPPUTTAVTIKG TTOU UTTOPEl va
TTPo&evOOUV OBOPEG TNV KATAAUTIKH ETTIQPAVEIQ TOU GOUPVOU.

Eival xpriolyo va xpnoiyotrolgite wnAd Towid yia 10 YACIPO OTav TO
KpEag TTou Ba WHOETE gival EUPEYEDEG Kal éva Tawi KATw aTTd TN oXdpa
OTaV WAVETE OTO YKPIA YIa VO CUAAEEETE TOL AITTN.

KaBapiopdg TNG TTOpTaG TOU poUpvou

Mnv a@rvete Ta TTaIdId va KAVOUV TIG €PYACiEG GUVTAPNONG Kai
KaBapiopoU TNG CUOKEUNG XWPIG TNV ETTIBAEWN eVAAIKO.

Mnv xpnoipoTroigite KaBapIOTIKEG YNXAVEG ATPou L,yia Tov KaBapiopo
TNG OUOKEUNG.

KAGAPIZMOZ THZOPTAZ TOY ®OYPNOY.

lNa kaAUTEpO KaBapPIGHO TNG TTOPTAG TOU OUPVOU, Eival GKOTTIMO va TNV
apaIpEoeTe aKOAOUBWVTAG TIG 08nYieg TTOU aTTeikovidovTal aTo SITTAavO
oxnua.

AvoigTe TNV TTOPTA EVTEAWG, TTEPICTPEWTE TA AYKIOTPA TTOU KPATOUV TOUG
Bpaxioveg katd 180° .AvaonkwaTte TNV TopTa €wg 300 AQalpéoTe TNV
TépTa Byddoviag Tn oupTd atd TNV 860N TnG.

MNa va BdAete TNV TOpTa OTN B€0N TNG KAVTE TA TTIO TTAVW ME TNV
avTioTpon oEIpd .

Mpiv atmd kABe epyaaia cuvTPNONG TTEPIPEVETE VA KPUWOEI N CUCKEUN.
MNa Tov KaBapIopd TwV UAAOKEPOUIKWY ETTIPAVEIWV XPNOIUOTIOIEITE
aTrOKAEIOTIKA Ta €1I0IKA TTPoidvTa KaBapiopoU TTou diaTtiBevral GTo
EUTTOPIO.

AQaIPEITE TIG TNITOIAIEG Kal OTI TIEQPTEI ETTAVW OTNV ETTIPAVEIR TNG KOULivag
yiati 6o kaoUv TTOAU oUvTopa KOBIOTWVTAG Tov KaBapIopd TToAU
dU0oKOAO. Mnv TOTTOBETEITE ETTAVW OTNV £0TIA O, TI UTTOPE] va AEIWOEL, TT.X
TIAQOTIKA QVTIKEIPEVA, {dxapn Kol avTIKEigeva pe Baon tn {axapn.

MNa Tov koBapiopd TnNG OUOKEUNG Oev TIPETTEI VO XPNOIMOTIOIEITE
,EUOTHPIA, AEIaVTIKEG OUTIEG 1) TUPUATAKI KABaPIoWOU yia va kaBapioeTe
TNV yudAivn TTépTa Tou QoUpVvoU,Ta UAIKA auTd PTTopEi va yddpouv Thv
ETTIPAVEIA KOI VO TIPOKAAECOOUV TO BpUUPATIONO TOU YUaAIOU.

ZYNTHPHZH

Pigte pepikég oTayoveg £101KOU KOBAPIOTIKOU ETTAVW OTNV £CTIA.

TpiyTte mélovTag 6TTOU UTTAPXOUV ETTiOVOI AekEDEG ,uTToRoNBoUpEVOI
atré éva oTeyvO UQaoua ) €va uypd GQouyyapl.

STEYVWOTE PE Eva oTEYVO TTAVI £WG OTOU KOBAPIoEI EVTEAWG N ETTIPAVEIQ.
Edv mapdAa autd o1 Aek€deg TTapapeivouv

Pi€te ek véou pepikéG oTaydveg ammd TO €I10IKO YIO UOAOKEPOMIKES
ETMPAVEIEG UYPO

Me Tnv BonBeia Tng e18IKAG KaBapIoTIKAG Adpag o€ ywvia 300 kabapioTe
UEXPIG OTOU ATTOUAKPUVETE TOUG AEKEDEG

ZTEYVWOTE TNV ETTIQAVEIQ PE Eva OTEYVO TTAVI ) ATTOPPOPNTIKO XOPTi.
EmavaAdBerte Tnv epyacia edv gival avaykaio.

ZYMBOYN\EX

O ouxvog KaBapIopog TNG UGAOKEPAMIKAG ETTIPAVEIAG CUMBAAAEI OTO va
TNV S1aTNPEI YUOAIOTEPH KOI GTIATIVH.

Mpiv AeItoupynoeTe TV eoTia avd, BeRaiwbeiTe 6T €ival kaBapn.

MNa va agaipéoeTe Ta dAata améd oTaydveg vepou XpnalpoTroleioTe Aiyo
AeUKS EUBI A PEPIKEG OTAYOVEG AePOVI. META aTTOPPOPATTE TO UTTOAOITTO
ME aTTOPPOPNTIKO XOPTi Kal KabBapioTe TNV €m@Aveld PE TO €IOIKO
KOBapIGTIKO OTTWG TTIO TTAVW.

Ta XeIpIOTAPIO APaIpOUVTal TTPOKEINEVOU Va Yivel BaBUg kabapiouog,
TIPETTEl VA TTPOCEEETE OOTE VO PNV OTALEI UYPO OTA ONUEIa TTOU €XOUV
agaipebei Ta  XEIPIOTAPIA ETTOVATOTIOOETACETE TTPOCEKTIKA TOUG
€tmAoyeigoTnv B€on Toug.

O1 uaAoKePOIKEG €0TIEG €ival QVOEKTIKEG TNV TPIRM TWV OKEUWV
OTNV ETMIQAVEIQ TOUG, €ival OPWG PAOVIUO VO aVOONKWVOUNE Ta
oKeUn 6Tav BEAOUE VA TA UETAKIVACOUE QVTi VA TA GEPVOULE .

Ma Tov KoBapiopd TNG UAAOKEPAMIKAG ETTIPAVEIOG dEV TTPETTEI VO
XPNOIYOTIOIEITE :

*[MoAU Bpeyuévo apouyydapl

*Alxunpad avTIKEINEVO

*H xprion {upa@iol dev PUTTOPET va XaPAgel TNV ETIQAVEIT GV KATA
TO KABAPIOPO N ywvia ETTOQRG YE TNV ETIPAVEIA gival EKEIVN TwV
30°

*Mnv a@rjveTe Ta TTaIdId va KpaToUv OTa XEPIO TOUG TO EUPAQI

*Mnv xpnoigoTtroleite KoBapPIOTIKEG OKOVEG R UETAAAIKA
OQOUYYapPAKIa

Ma Tov KaBapiopd TNG Kopvidag TNG ETIPAVEIAG (YIa 6GA PHOVTEAQ
O1a6£TOUV) XPNOIUOTIOIEITE EGTO VEPO PE GATTOUVI ,OTEYVWIOTE PE
€va JOAOKO TTavi.

Ma va aviikaTaoTACETE TOV AQUTITAPA TOU @OUPVOU TIPETTEL VO
QTTOOUVOECETE TNV OUOKEUR aTTO TO OIKTUO NAEKTPIKAG EVEPYEIAG , va
EeLIOWOETE TO KAAUUHA TNG TTAAQOVIEPAG, VO OQAIPETETE TOV AQUTITHPA KAl
V0O TOV QVTIKATAOTAOETE e AANO aVOEKTIKO OTIG UWNAEG BEpHOKPaTiEG.
MPOXZOXH:Mpiv dokiuydoete va aAAdgeTe TOV AQUTITAPA QWTIGHOU TNG
OUOKeUNG ,BePaiwdeite 6T N cuokeun BpiokeTal EKTOG AeIToupyiag

5.1. AYTOKAOAPIZOMENOZ KATAAYTIKOZ ®OYPNOZ

*3€ YEPIKG POVTEAD QOUPVWYV Ol ECWTEPIKEG ETTIPAVEIEG Eival ATTO
€101KO TTopwdEG UAIKO Kai gival auToKaBapIfOPEVES. Z€ QUTH TNV
TTEQITITWON 0 POUPVOG OV XPEIAleTal KABAPITUO.

[la va eival ammoTeAeopaTiKOG O KOBAPIOHOS Ol €0WTEPIKEG
EMQAVEIEG TTPETTEI VA EiVAI TTOPWOEIG.

*H mmapoucia évrovng TToodTNTAG AiITTOUG PTTOPET VO KAEITEl TOUG
TépOUG Kal va Trapeptrodioel Tnv diadikacia autokabapioyou. H
IKAvOTNTA QUTOKABAPICUOU PTTOPEi va atrokaTacTadei avafovtag
TOV QOoUpVOo Yyl a didoTnua atmd 10-20 AeTTTA Xwpig va BAAETE péoa
@aynTo.

*Edv oTa Toixwpara Tou @oupvou n Trapouaia Aitroug gival 1éon
évtovn woTe n dladikagia autokaBapIoPoU YIVETAI QVETTAPKWG
TIPETTEl VA a@aIpETETE TO UTTEPRAANOV AiTTog e Tn BoriBeia evog
MoAakoU u@ opaTog To otroio Ba éxete BAAel oe (eoTd vepd.H
didpkeia xpriong OAwv Twv auTtokaBapi{OpeEVWY TTAVEA TTOU
dlatiBevtal aTnv ayopd dev Eetrepvd TiIG 300 wpeg AsiToupyieg HETA
atrd TIG OTTOIEG TTPETTEI VO AVTIKATAOTAB0UV.
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6. YMHPEZIEZ TEXNIKHZ YMOZTHPIZHZ & EMIAYZH MPOBAHMATQN

*Edv n kouliva dev AeiIToupyei TTPIV KAAECETE TO KEVTPO TEXVIKNG
UTTOOTAPIENG :

*BeBaiwdeite 611 N cuokeun ival cwoTd ouvoedEEVN E TO BIKTUO
TTAPOXNAG EVEPYEIQG

H koudiva dev {earaivel
Eivai o1 emmidoyeic 0Tn owoTr) B€on Asitoupyiag ?

H didpkeia payeipéuarog gival oAU usydin
‘Exete emMAECEI TN OWOTH Bepuokpaaia ?

O poupvog Bydder kamvo

Eivar okémpo va kabapilete 10 @oupvo PETA atmd KABe Xpron
.Edv d¢v éxeTe ammopakpuvel To AiTTog TTou Qelyel atrd 10 KPEAG
TTOU payelpevETal, TRV ETTOPEVN POPd TTOU Ba XpNOIUOTIOINCETE TO
@oUpvo Ba dnuioupynBei pia duocdpeoTn HUpwdId Kal Ba
TTapaxOei Katvog.(BAETTE TTapdypa®o OXETIKA HE KABapliopo
poupvou)

O eoOWTEPIKOS PWTIOUOS TOU poupvou Sev avaper

*MTtropei va kdnke 0 AaUTITAPAG. AIOBACTE OXETIKA TTAPAYPAPO Yia
va aAAGEETE TOV AQUTTTAPO.

*Edv mapoAa autd o @oUpvog cuveyiCel va pnv  Aeiroupyei
ETTIKOIVWVIOTE PE TO TTANCIECTEPO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTNPIENS
aAVAPEPOVTAG TO JOVTEAO KA TOV apIBUS TTapaywynG.

*O1 eoTieg payelpépaTtog dev PTTopoUvV va BPAcouv Kal TO
TNyavicpa gival apyo.

Xpnoiuomoicgite okeun ue emimedo mubuéva. Edv petafy Tou
TTUBUEVA TOU OKEUOUG Kal TNG £0TIOG DIAKPIVETAI QWG N £CTIA deV
MeTadidel CWOTA TNV BEpUOTNTA OTO OKEUOG YIaTi 0 TTUBUEVAG dev
EQATITETAI ..

O 1TTuBpévag Tou OKEUOUG TTOU XPNOIKOTIOIEITE TTPETTEI VO KAAUTTTEI
TNV ETTIPAVEIQ TNG EOTIAG.

To payeipeua ivai moAu apyo

XpnoiyoTroigite akatdAANAa okeun. XpnoldoTroleite Bapid okeln
pE eTTiTTed0 TTUBPEVA TTOU KOAUTITEI OAN TNV ETMIQAVEIQ TNG ETIOG.
MikpEg xapaypaTIEG 1) yOapaipaTa 0TV UGAOKEPAUIKH ETTIQAVEIX
NavBaouévog KaBapIouoG i Xxprion OKEUWY HE TpaxU TTuBuéva ,
TpigpaTa okdvng 1 aAaTioU PeTafu Tou TTUBPEVA Kal TNG €CTIOG
AloBdoTe pe TPocOX TNV TTAPAyPAPO TNV OXETIKI ME TOV
KaBapIoPo TNG 0TiOG

Xapayuariég amo yéraAdo

Mnv oépveTe okeUN aT1Té aAOUiVIO ETTAVW OTNV eoTia. AlaBdoTe pe
Tpoooxn TIG odnyieg kaBapiopol. Av TrapOAa autd O Aekég
ETTINEVEI XPNOIPOTTOIEIOTE pIa AeTTida KaBapiopoU (BAETTE OXETIKA
TTapdypa@o Kabapiauou).

Maupor Aekédeg

AkoAouBeioTe TIG 0dnyieg kaBapiopou pe AeTTida OTO OXETIKO
KEPAAQIO.

NekEDEG aTTO aAoupivio A atrd XAAKIVa OKeUN ,vePS ) UTTOAEippaTa
TPOQWV PTTOPEl va atmopakpuvBouv pe Tnv PBorBesia Kpépag
Kabapiouou.

KapapgéAAwpa 1 Aciwpévo TTAaoTIKG BAétme TMapdypago
Kabapiouou.

H soria &ev Asitoupyei ) unuara tng dev Asirtoupyouv
EAéyETe TIg ouvdEoelg . BeBaiwBeite 6T N auvdeon €yive cUUQWVaA
ME TIGOBNYiEG.

O mivakag AsiToupyiwyv gival uTrAoKapIoHEVOG.
ZeKAEIdWOTE TNV €0TIO

Oi1 earieg payesipéuarog avaBoofrivouv ouxvd

O1 kUkAol dlakoTG dla@EéPouV avaAoya HE TNV aTTAITOUPEVN
Beppokpaaia.

sXapnAd etritreda : pikpr} dIGPKEIa AEITOUPYiag

*YWnAd emritreda : yeydAn didpkeia Asitoupyiag

O d¢iktng evamouévouoag Ospudrnrag avapBoofrver

H nAekTpovikr Beppokpaacia gival TToAU uwnAry. Evag TexVIKOG

TPETTEl va eAEYEEl €dv n oUvdeon €xel yivel oUupwva PE TIG
odnyieg.

MNIZTOMOIHTIKO EFTYHZHX

H ocuokeuny cuvodeleTal aTrd €va TMOTOTTOINTIKO ETTi TOU OTTOIOU
avaypd@ovTal ol 6pol Kal o1 TTPoUTToBETEIG 1I0XU0G TNG yyUNONG .
H xpoviky didpkela TnG €yyunong eivar 24 pAveg ammd Tnv
nUepounvia ayopdg TNG CUOKEUNG, OTTWG AUTH TTPOKUTITEI OTTO TO
TIHOASYIO ayopds i} GAAO ETTIONPO TTOPACTATIKO .

To TmioTOTTOINTIKO €yyunong TIPETTEl va gival ocwoTd
CUNTTANPWUEVO Kal va ETTIOEIKVUETAI OTO TEXVIKO TTPOKEINEVOU VA
TNIOTOTTOINCEI OTI N ETTEURACN YivETOI O€ KOBEOTWG yyUNONG.

Edv emBupeite va emekTeivete TNV didpkela e€yyunong
Flansplcoompsg TAnpogopieg kaAéote 10 210 6845750
EOWTEPIKO 2

AMNOKATAZTAZH BAABHZ n KAKHZ AEITOYPTIAZ

Ta kévipa TeXVIKNAG utroaTthpiEng Gias Service eivar 1a uyoéva
apuodIa yIa TNV aTTOKATAaTACT TUXOV BAGBNG 1 KAKNG AsIToupyiag
. KaAéote To 80111505050 (aoTikr xpéwan yia 6An Tnv EAAGSQ)
TIPOKEIMEVOU va OUVOEDBEITE PE TO TTANCIECTEPO KEVTPO TEXVIKAG

UTTOOTAPIENG.

APIOMOZ MHTPQOY NAPAIQIrHx

Y& KABe €TMKOIVWVIO PE TO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG eival
onMavTiké va avapepBeite oTOV apPIBUS UNTPWOU KOl GTA OTOIXEID
TTAPAYWYAG TNG OUCKEURG TIOU avaypd@ovTal TO6GO OTO
TTOTOTTOINTIKO £yyUNONG 600 Kal OTNV ETIKETA TOU TTPOIOVTOG. Me
autd TO TPOTO Ba BonBAcere ortnv TOaXUTEPN KAl TTIO
QATTOTEAEOUATIKN ETTEPRACN TOU TEXVIKOU

7. MPOZTAZIA TOY MNEPIBAAAONTOZ

AuTA N ouokeun €xel emMOonUavOei cUPPWVA PE TNV EUPWTTAIKNA
odnyia 2012/19/EE oxeTikd pe Ta ammOBANTa NAEKTPIKOU KOl
nAektpovikoU egomAiopou (AHHE). Ta AHHE mepiéxouv
PUTTOYOVEG 0ouCieg (TTOU MTTOPEl va TTPOKOAECOUV apPVNTIKEG
ETTITITWOEIG OTO TrEPIBAAAOV) Kal BACIKG GUCTATIKA (TTOU UTTOPOUV
va emavaxpnoiyotoinbouv). Eival onpavTik n  €mioAn
eCeidikeupévng emeCepyaoiog Twv AHHE, Ttpokeiyévou va
agaipebolv kal va diatebolv KatdAAnAa OAol o1 pUTTol, Kai va
avakTnBouv Kal va avakukAwBoUv 6Aa Ta UAIKA.

O1 181LWTEG pTTOPOUV va  dIadPAPATIOOUV CGNUAVTIKO POAO
diaopaAifovtag 611 Ta AHHE dev dnuioupyolv TTePIBAAAOVTIKO
¢ATnua. Eivar 181iaitépwg onuavTikd va akoAoubnBouv pePIKoi
Baoikoi kavoveg:

» Ta AHHE &¢ev Ba eTre€epyaaTolVv WG OIKIOKA atréBANTa.

* Ta AHHE Ba TrapadoBoUv aTa OXETIKA anueia cUAAOYAG Ta oTToiO
dlaxelpifeTal 0 AfOG 1 EYKEKPIPEVEG ETAIPEIEG. ZE TTOANEG XWPEG,
otnv amoppiyn PeydAdwv AHHE, ptropei va diatebei padli n
QATTOKOMION OIKIOKWY OTTOPPIMUGTWY.

* 6TaV AYOPACETE PIO VEQ GUOKEUN, N TTAAQIG UTTOPET VA ETTIOTPOQET
oT0 ANlavoTTwANTA Tou Ba TIPETTel TN GUAAEEEl dwpedv pe
avTioToIXia  €va TTPOG €va, €POOOV aUTOG O €EOTTAIONOG Eival
1I008Uvapou TUTTOU Kal ETTITEAED TIG iDIEG A&ITOUPYiEG PE TOV
TTPOCPEPOUEVO ECOTTAICUO
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BEZPECNOSTNi POKYNY

« UPOZORNEN!I: Spotfebi¢ a jeho pristupné &asti se b&hem pouziti zahfivaji. Nedotykejte se topnych
prvkd.

* Détido 8 let drzte mimo dosah spotfebice, pokud nejsou neustale pod dohledem.

 Tento spotrebi¢ smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo bez dostatecnych zkuSenosti, pokud jsou pod dohledem a byly pouceny o
pouziti spotfebice a mozném riziku.

* Nedovolte détem hrat si se spotfebiCem.

- Cisténia udrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.

« UPOZORNENI: Vafeni na desce s tuky a oleji bez dohledu je nebezpe&né a mlze zpusobit poZar.

* NIKDY se nepokousejte uhasit plamen vodou, vypnéte spotfebi a poté prekryjte plamen poklickou
nebo protipozarni pfikryvkou.

« UPOZORNENI: Riziko pozaru: neskladujte zadné pitedméty na varné desce.

« UPOZORNENI: Pokud je povrch varné desky praskly, spotfebi& vypnéte, abyste zabranili riziku
zasazeni elektrickym proudem.

« Béhem pouziti se spotrebi¢ zahfiva. Nedotykejte se ohfevnych prvk( uvnitf trouby.

« UPOZORNENI: Pristupné &asti mohou byt b&hem provozu horké. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

* Nepouzivejte drsné CistiCe ani ostré kovové predméty k Cisténi skla dvifek trouby, nebot mizete
poskrabat povrch.

* Dno Supliku muze byt horké.

* VVypnéte troubu pfed sejmutim ochrany a po oCisténi nasadte ochranu v souladu s pokyny.

* Pouzivejte pouze tepelni sondu doporu¢enou pro tuto troubu.

« K &isténi nepouZivejte vysokotlaké parni Cistice

* Necistoty z krytu odstrarite pfed otevienim.

 Varnou desku nechte pfed zavienim krytu vychladnout.

* Pokud je na spotrebici, nedivejte se pfimo do halogenového zaficCe.

« UPOZORNENI: Ujistéte se, zda je spotfebi¢ vypnuty pfed vymé&nou zarovky, abyste zabranili moznému
urazu elektrickym proudem.

* Pokud je panel umistény na zakladné, zabrarite sesunuti spotfebice ze zakladny.

« Zpusob odpojeni od zdroje napajeni majiciho mezeru mezi kontakty na vSech pélech, ktera zajistuje
plné odpojeni v pfipadé podminek prepéti lll. kategorie, musi byt zahrnut do opravy kabell v souladu s
danymi pravidly.

* Pokyny uvadéji typ kabelu, s ohledem na teplotu zadni strany spotrebice.

* Pokud je posSkozeny pfivodni kabel, musite jej vyménit za specialni kabel dostupny u vyrobce nebo
servisniho technika.

« UPOZORNEN!I: abyste zabranili nebezped&i z neimysiného resetovani tepelné pojistky, tento spotfebic
nesmite napajet pfes externi spinaci zafizeni, jako je ¢asovac, nebo pfipojovat k obvodu, ktery se
pravidelné zapina a vypina elektrikarskou sluzbou.

« "UPOZORNENI: Pfistupné &asti grilu se mohou b&hem pouziti zahfivat. Udrzujte déti mimo dosah".

« VAROVANI: Abyste predesli prevrhnuti zafizeni, je tfeba nainstalovat stabilizaéni pomuticky. Postupuijte
dle pokynu na strané 98.
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1. VSEOBECNA UPOZORNENI

Dékujeme za vybér jednoho z nasich vyrobkud. Pro dosazeni maxima
znasi trouby vam doporucujeme:

» Pozorné si prectéte poznamky v navodu: obsahuji dulezité pokyny o
bezpecné instalaci, pouziti a servisu trouby. Uschovejte si navod pro
pouziti v budoucnosti.

» Pokud budete spotfebi¢ predavat dalSi osobé, prilozte také tento
navod k pouziti pro zajiSténi spravné instalace a pouziti a dodrzeni
upozorneéni.

» Pokud je spotfebi¢ v provozu, nékteré dily spotfebi¢e mhou byt
horké. P¥i prvnim zapnuti spotfebi¢e miize z néj vystupovat kour a
zapach. Nepredstavuje to zavadu, doporucujeme zapnout

prazdnou troubu na 2 hodiny.

1.1. SYMBOLY POUZITE V NAVODU
Pro snadnéjsi popis spotfebice se v navodu pouzivaji nasledujici symboly.

A Bezpecnostni informace
& Informace o ochrané zZivotniho prostredi

C€ Spotrebit vyhovuje E.E.C smérnicim

A Pozor, moznost naklonéni.
Opérky proti porezani.

1.2. PROHLASENIi O SHODE

Casti tohoto spotFebige, které mohou byt v kontaktu s potravinami
odpovidaji predpisim EEC Smérnice 89/109. Spotiebi¢ vyhovuje
Smérnicim 2006/95/EC a 2004/108/EC a naslednim zménam.
Spotfebi¢ vyhovuje také vSeobecné smérnici 93/68 a naslednym
zménam.

1.3. BEZPECNOSTNI TIPY

 Trouba musi byt pouzita pouze pro ucely, ke kterym je urCena: pro
pfipravu potravin. Jakékoliv jiné pouziti, pf. pro ohfev mistnosti, je
nespravneé pouziti a proto nebezpecné.

* Vyrobce nebere odpovédnost za zadné poskozeni zpusobené
nespravnym nebo nerozumnym pouzitim.

* PFi pouziti elektrického spotiebite se drzte zakladnich pravidel.

* Pokud je spotfebi¢ poSkozeny, ihned jej vypnéte, odpojte od
elektrické sité a kontaktujte autorizované servisni stfedisko.
Seznam servisnich mist je uveden na www.candy-hoover.cz v
sekci servis.

» Spotfebi¢ neni uréeny pro pouziti osobami (véetné déti) se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo mentélnimi schopnostmi,
nebo bez dostateCnych zkuSenosti, dokud nejsou pod dohledem
osoby odpovédneé za jejich bezpecnost.

* Nedovolte détem hrat si se spotfebicem.

« Trouba muZze byt béhem provozu velmi horka. Zejména sklo
dvifek trouby. Zabrarite détem kontaktu s troubou b&hem provozu,
zejména pokud pouZzivate gril.

* K vyjmuti pokrma z trouby pouzivejte kuchyriské rukavice.

» Spotfebi¢ udrzujte vzdy Cisty, z bezpe€nostnich a zdravotnich
ddvodd. Nahromadény tuk muZe zplsobit pozar.

» Nedavejte prsty do zavésu dvirek. UdrZujte déti v bezpecné
vzdalenosti.

* Pokud spotfebi¢ nepouzivate, ujistéte se, zda jsou vSechny
ovladaci knofliky ve vypnuté pozici.

* Suplik trouby slouZzi k uskladnéni prazdnych pecicich plechti nebo
k udrzovani teplych pokrm0.

» V Supliku neskladujte hoflavé, explosivni ani Cistici prostfedky,
nylonové sacky, papir, latky.

» Pouzivejte vhodné nadobi odolné vici vysokym teplotam.
Nepouzivejte hoflavé materialy.

* Je nebezpeéné upravovat nebo ménit vlastnosti spotrebice.

» ZvySte pozornost zejména bé&hem smazeni: nenechavejte
spotfebi¢ bez dohledu.

* Spotrebic je téZky. Dbejte na to pfi pfemistovani.

* Bé&hem provozu trouby z néj muze vychazet horky vzduch.
Nezakryvejte vétraci otvory trouby.

» Na spotrebici se mohou objevit skvrny pfi postaveni pokrm{i na
spotrebi¢ nebo pfi pfemistovani pokrmd s nadmérnym mnozstvim
vody. Po dokonceni pfipravy ihned odstrante zbytky pokrmd,
abyste zabranili tvorbé nepfijemnych pach.

» PFi pouziti elektrickych spotrfebi¢l musite dodrzovat nékolik
zakladnich pravidel:

* Nepouzivejte adaptéry, vicenasobné zasuvky nebo prodluzovaci
kabely.

* Pfi odpojovani spotfebice netahejte za pfivodni kabel.
*Nedotykejte se trouby mokryma rukama.

* Pokud je poSkozeny pfivodni kabel, musi jej vyménit servisni
technik.

* Pfivyméné kabelu dodrzujte nize uvedené pokyny:

* Vyménu kabelu smi uskutecnit pouze kvalifikovany servisni
technik. Kontaktujte pouze autorizované servisni stfedisko a
zajistéte pouziti originalnich nahradnich dilG.

* Pokud je to nutné, odpojte kabel a nahradte jej za HO5RR-F,
HO5VVF, a HO5V2V2-F typ. Kabel musi mit kapacitu potfebnou pro
elektricky proud potfebny pro spotrebic.

* Nenechavejte spotiebi¢ bez dohledu, dokud nevychladne.

ﬁ Pokud nedodrzite vySe uvedené pokyny, vyrobce
nemUze zarucit bezpec¢nost spotrebice.

1.4. UZITECNE TIPY

* Nepouzivejte deformované nebo ohnuté nadobi.
« Pfled prvnim pouzitim diikladné vycistéte rost a zasobnik tuku.
» Pokud pouzivate Cistici spreje, nestfikejte na topné
téleso anitermostat.
« Zajistéte spravné zasunuti pfihradek trouby.
* Nezakryvejte dily trouby hlinikovou félii.

1.5. TECHNICKE PARAMETRY

Celkovy
Funkce elektricky vykon
60 x 60 4 varné zoény a elektricka trouby 8.4 kW

50 x 60 4 varné zoény a elektricka trouby 6.6 - 6.8 KW

Vyrobni Stitek (umistény na zadni strané sporaku)
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2. INSTALACE

Instalaci by mél provadét kvalifikovany technik. Vyrobce nema povinnost
vykonavat instalaci. Pokud je nutna asistence vyrobce pfi odstranéni chyb
vyplyvajicich z nespravné instalace, tato asistence neni zahrnuta v
zaruce. Je nutné dodrzovat pokyny k instalaci profesionalnich technik(.
Nespravna instalace mize zpUsobit poranéni osob, zvifat nebo
poskozeni majetku. Vyrobce neodpovida za poranéni nebo zplsobené
Skody.

UPOZORNENI! Dbejte na spravné umisténi sporaku! Muize byt
instalovan pouze v nepretrzité vétrané Mistnosti.

Pred provadénim opravy, instalace nebo Uprav musite vzdy odpojit
spotrebic od elektrické sité.

» Pfed umisténim spotfebice zkontrolujte funkci elektrické pripojky a
ujistéte se, Ze vyhovuje pozadavkim spotiebice.

* Spotiebi¢ neinstalujte do blizkosti hoflavych materialG (napf. nabytek,
zavésy, apod.).

Pokud je panel umistény na zakladné, zabrarite sesunuti spotfebice ze
zakladny.

2.1. POSTAVENIi SPOTREBICE

750 mm

20mm| 20 mm

£
S
o
=)
<

Q00000

—— "

g

2.2. NASTAVENI NOZICEK
A A1

=Nwh

Vas spotiebi¢ ma nastavitelnou nozi¢ku ve spodnim rohu.

* Maximalni vySka sporaku je 868 mm nastavenim nozicky a
upevnénim zadnich kole¢ek do ¢tvrtého otvoru.

* Nozi¢ky Ize nastavit samostatné pomoci kli¢e pro dokonalé
vyvazeni spotfebice tak, aby tekutiny v nadobi byly vodorovné.

» Zadni koleCka upevnéte do druhého otvoru (obrazek A1),
standardni vySka. Tim bude standardni vy$ka 850 mm.

2.3. ROZMERY SPOTREBICE

60 x 60(50 x 60

Vyska (mm) 850 850

Sitka (mm) 598 | 510

Hloubka (mm)| 600 600

2.4. ZAKLADNI POPIS SPOTREBICE A
OVLADACICH PRVKU

Tento navod je uréen pro vice modell. Nékteré z popsanych
funkci v navodu vas spotfebi¢ nemusi Obsahovat.

60 x 60 SPORAK

1- Varna deska

2- Ovladaci panel

3- Zasuvka 6

4- Dvirka trouby (pfedni dvirka)

5- Varna zéna 1200 W

6- Dvojita varna zéna 1700 W

7- Varna zéna 2300 W

8- Kontrolky

9- Ovladaci knofliky
varnych zén A

10- Ovladaci ) 312

knofliky trouby | YOS y Q

11- Ovlada¢ termostatu 2
12- Elektronicky 10
programator 11

13- Kole¢ko
14- Nastavovaci nozicka

13 9 > /
\J
14 3
4
50 x 60 SPORAK

1- Varna deska
2- Ovladaci panel
3- Zasuvka
4- Dvirka trouby (pfedni dvirka)
5- Varna zéna 1800 W
6- Varna zéna 1200 W
7- Kontrolky
8- Ovladaci ¢asovace
9- Ovladaci knofliky
varnych zén
10- Ovladaci
knofliky trouby
11- Ventilatoru tlacitko
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VYJMUTI A CISTENi DRATENYCH UROVNi ROSTU

1- Vyjméte rosty vytazenim ve sméru Sipek.
2-Vycistéte je v myCce nadobi nebo vihkou hubkou a poté vysuste.
3- Po vycisténi instalujte roSty v opacném poradi.

=N wWwhrO

2.5. SPORAKY BEZ PRIVODNIHO KABELU
Typy pfipojovaci skfifiky

1- Jednofézové pfipojeni 2- Trojfazové pfipojeni

Upozornéni: nespravné pfipojeni propojovacich mastkd mize
zpUsobit nebezpeéné prehfivani kabelu.

Jedna faze Tri faze
220-240 V~ 380-415V3N~
Kabel - prifez | 3 G4 mm’ 5G1.5mm’
Kabel - typ HO5VV-F HO5VV-F
HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| L, |: 4
2 5 21— 5
L2
e s
1 PE_ |~ 1 PE__ | =
L L1
L1: Faze 1 Faze
mustek 1-2 a 2 Faze
mustek 2-3 3 Faze
N: Neutralni 5 Neutralni
mustek 4-5 mustek 4-5
PE uzemnéni

2.6. PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTI

Sporaky mohou nebo nemusi byt vybavené privodnim kabelem.
PFipojeni kabelu by mél provadét autorizovany servis podle
nasledujicich pokynd.

Pripojeni k elektrické siti musi byt provedeno podle platnych
standard(l. Pred pfipojenim zkontrolujte nasledujici:

« Je kapacita elektrické pfipojky a bezpe&nostnich pojistek v
domaci siti v souladu se zatizenim spotfebi¢e? (Zkontrolujte
podle vyrobniho stitku).

» Obsahuje elektricka pfipojka uzemnovaci vodi¢ podle platnych
standard(i? V domacnosti musite mit spravné uzemnéni. Pokud
to tak neni, kontaktujte autorizovaného servisniho technika pro
vyfeSeni tohoto problému.

* Je zasuvka nebo vsepdlovy pfepina¢ snadno pfistupny po
instalaci spotrebice?

* K pfivodnimu kabelu musi byt pfipojena zastréka vyhovuijici
standard(im a kabel musi byt pfipojeny ke spravné zasuvce.

» Mezi spotfebi¢em a elektrickou pfipojkou musi byt vélenéné
vSepolové odpojovaci zafizeni, pokud je nutné pfimé pfipojeni k
elektrické siti. (Musi vyhovovat standardim a vhodny pro
pozadované zatizeni). Zelenozluty uzemnovaci vodi¢ nesmi byt
pferuseny prepinaem. Hnédy vodi¢ faze (od konektoru
oznaceného ,L*) musi byt vzdy pfipojeny k vodici faze elektrické
pfipojky.

* PFivodni kabel musi byt vedeny tak, aby v Zzadném misté nebyl
vystaveny teploté vy$Sinez 50°C.

* V pfipadé nutnosti vymény privodniho kabelu pouzijte kabel s
prislusnym priifezem. Zlutozeleny uzemnovaci vodi¢ musi byt
priblizné o 2 cm delSi nez vodic¢ faze a neutralni vodic.

» Zkontrolujte varné zény zapnutim na 3 minuty, po dokonceni
pfipojeni.

* Vyrobce nenese odpovédnost za poskozeni vyplyvajici z
nedodrzeni bezpecnostnich Standard(.

Vyrobce neodpovida za nepfesnosti vyplyvajici z chyb tisku nebo
pfekladu v tomto navodu. Vyhrazujeme si pravo provést zmény
vyrobku dle potfeby, véetné dat spotfeby, bez vlivu na vlastnosti
tykajici se bezpecnosti nebo funkénosti.
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3. SKLOKERAMICKA VARNA DESKA

3.1. POPIS VARNYCH ZON

Highlight zona

Kovovy pas je rozlozen po celém povrchu zény. Je efektivni do 3
sekund a vhodna pro stabilni, stejnomérné a dlouhé vareni.
Sklokeramicky povrch ma vyhodu vysokého vystupu tepla, ktery
je vyzafovan varnymi zénami urychlujicimi proces vareni. Upravy
designu varné desky nemaiji vliv na kapacitu skla odolavajiciho
vysokym teplotam, ale maji lepSi ovladatelnost.

S moznosti ,Sprinter* mizete dosahnout zkraceni doby pfipravy
az 0 15%, v zavislosti od zpUsobu a typu pouZzitého nadobi.

* Multiokruhové topné télesa nabizeji vyhodu, ze nékolik velikosti
varnych zon Ize pouzit s jednym topnym télesem.

3.2. DOPORUCENI K VARNEMU NADOBI

Efektivni priprava o
Velikost varné zony zavisi od rozmérd '4 o 5‘
nadobi a od mnozstvi pfipravovaného A‘¢ :: ;.‘
pokrmu, nabizi vy$$i Urovné vykonu. F 7,0
Pouziti kvalitniho nadobi je velmi dulezitell M A &" "4 d Wl
pro dosazZeni nejlepsich vysledkl sporaku. " Ve \”,' L) |
C
Pouzivejte nadobi s dostatecéné velkym ‘:Q :: ’;’
prumérem pro uplné pokryti varné S——

z6ny, pramér nadobi by nemél byt mensi nez
topna zdéna. Pokud je nadobi mirné vétsi, energie bude vyuzita s
maximalni u€innosti.

3.3. VOLBA VARNEHO NADOBI

Nasledujici informace vam pomuze pfi vybéru spravného varného
nadobi.

Nerezova ocel

Doporu€ujeme. Zejména vhodné s dnem ze sendvicovych
materiald. Sendvi€ové materialy kombinuji vyhody nerezové oceli
(vzhled, odolnost a stabilita) s vyhodami hliniku nebo médi
(vedenitepla, rovnomérna distribuce tepla).

Hlinik

Doporudujeme tézké. Dobra vodivost. Na varné desce se mohou
objevit zbytky hliniku, ale Ize je odstranit. Z divodu nizkého bodu
taveni nepouzivejte nadobi z tenkych materiald.

Slitina 3
Pouzitelné, ale nedoporu€ujeme. Spatny provoz. Mohou
poSkrabat povrch.

Médéné dno/kamenina

Doporucujeme tézké. Dobry provoz, ale méd muize zanechat
skvrny na varné desce. Lze je odstranit, pokud desku vycistite
ihned. Nenechte tyto skvrny pfipdlit. Pfehraty kov se mlze trvale
spojit se sklenénou varnou deskou.

Ujistéte se, zda je dno nadobi suché

Pfi plnéni nadobi tekutinami nebo pouziti nadobi po vyjmuti z
chladnicky dlkladné vysuste dno pred postavenim na varnou
desku. Zabranite tvorbé skvrn.

Pouzivejte vzdy kvalitni nadobi s perfektné rovnym a silnym
dnem

Pouzitim takového typu nadobi zabranite tvorbé horkych bodl,
které zpuUsobi pfipaleni pokrmU. Silné dno nadobi nabizi
rovnomeérné rozlozeni tepla.

Porcelan/smalt
Dobry provoz pouze pokud je dno tenké, hladké arovné.

Sklokeramika

Nedoporudujeme. Spatna Gg&innost. MiZe poskrabat varnou
desku.

Stabilita varného nadobi

Méjte na paméti, Ze vétsi nadobi ma vétsi varnou plochu. To
urychluje vareni pokrm( nez u nadobi s mensi varnou plochou.
Vzdy pouzivejte nadobi s velikostmi pFisluSnymi podle mnozstvi
pfipravovaného pokrmu. Abyste zabranili stfikani, nepouzivejte
malé nadobi, zejména pro pokrmy s nadmérnym mnozstvim
tekutin.

Pokud pouzivate nadmérné velké nadobi pro rychle pfipravované
pokrmy, omacky a tekutiny se mohou lepit a zbytky zlstanou
pfilepené po vyprazdnéni nadobi.

Pro pfipravu sladkého peciva doporu€ujeme uzaviené nadobi a
pecici plechy. Vystfiknuty cukr a Stavy z otevfenych nadob se
mohou pfilepit na varnou desku a tézko se odstranuji. Toto je
zejména dulezité pro nadobi pouzivané pro peceni nebo tlakové
vareni pfi vysokych teplotach.

Nenechavejte nadobi bez dohledu bez nadobi nebo s prazdnym
nadobim na varné desce.

Zkontrolujte vhodnost nadobi s ohledem na nasledujici
pozadavky.

Musi byt téZké.

Musi zcela zakryt povrch varné zény; mohou byt o néco vétsi,
nikoli mensi.

Dno musi byt rovné a musi pasovat na varnou zénu. Nékteré ¢asti
pokrmu mohou byt horké zatim co jiné budou studené z divodu
nerovhomeérného rozdéleni tepla pod nadobim. Proto je nutné
neustalé michani pfipravovaného pokrmu v pfipadé pouziti
nadobi s tenkym dnem. Teplo se efektivnéji a rovhomérnéji rozlozi
u nadobi se silnym dnem. ;

Nedoporuéujeme pouzit pfili§ malé nadobi. Sirs§i nadobi s nizkym
okrajem jsou vhodnéjsi pro efektivnéjsi a rychlejsi pFipravu, nebo
malé, hluboké panve.

Nezkratite dobu pfipravy pouzitim malého nadobi na vétsi varné
zéné. Timto zplsobem pouze spotrebujete vétsi mnozstvi
energie. Nadobi s poklickou Setfi energii.

<~ TR~

3.4. OVLADACI KNOFLIKY SKLOKERAMICKE
VARNE DESKY

ZPUSOB OVLADANIi VARNE DESKY

Vyhledejte symbol odpovidajici varné E
z06né, kterou chcete pouZit. Hilight
Otocte ovliadaci knoflik na o
poZadované nastaveni 12, .

Na zacCatku doporuCujeme, abyste |
nastavili na nejvyssi vykon, dokud pokrm
nedosahne pozadovanou 10
teplotu; poté muzete vykon snizit na . .
pozadované nastaveni. . o
Kontrolka zbytkového tepla se
rozsviti, pokud povrch varné zény
dosahne teplotu 60 °C a vyssSi

Zustane svititi po vypnuti varné zény a zhasne po ochladnuti.

°2

Pozice Nékolik tipt
1]1-2 [ Velmi nizky Udrzovani teploty pokrmu, rozpousténi masla a Cokolady.
2 (34 | Nizky Pomalé vareni, omacky, dueni, nakypy, michana vajicka.
3[5-6 |Jemny Fazole, mrazené pokrmy, ovoce, vareni vody.
4(7-8 | Stredni Jablka, erstva zelenina, téstoviny, palaginky, ryby.
5[9-10 | Vysoky Intenzivni vareni, omelety, steaky.
6 11-12| Velmi vysoky | Steaky, kotlety, smazeni.
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K vypnutivarné desky otocte ovladaci knoflik do pozice ,,0*.

» Ovalné zony obsahuji dvé varné ¢asti: kruhovou ¢ast a ovalnou
Cast. Otocte ovladaci knoflik z pozice na 12 k zapnuti kruhové
¢asti. K aktivaci ovalné ¢asti otocte knoflik na pozici 12 a poté

zvolte poziciod 1 po 12.
* VVarna zéna obsahuje dvé kruhové zény. Vnitfni kruh aktivujete

oto¢enim knofliku do nékteré z pozic od 1 po 12. Vnéjsi okruh
aktivujete pouze pokud otoc€ite ovladaci knoflik za pozici 12.

4. POUZITi TROUBY
4.1. GRILOVANI

* Grilovani umoznuje rychlé zapeceni pokrmd. V zavislosti od
mnozstvi pokrmu muzete nastavit gril na rdzné Grovné vykonu.
Témér vSechny pokrmy mUzete pfipravovat pod grilem, kromé
velmilibovych kusd masa a masovych rolek.

* Maso a ryby uréené ke grilovani nejdFfive potfete olejem.

* Pod grilovaci rost vlozte panev k zachycovani tuku. Do
zasobniku nalijte vodu, abyste zabranili tvorbé nepfijemného
zapachu a koure.

* Grilovani je zejména vhodné pro pfipravu kusti masa, napfiklad
steakd, které nejsou prilis silné, masa riznych velikosti, divokého
ptactva, ryb, nékteré druhy zeleniny (napf. cuketa, lilek, rajcata,
apod.) spole¢né s masem a rybami na rozni. Pfed grilovanim ryb
je potrete olejem. Pridejte slil na maso po peceni, ryby nasolte
uvnitf pfed grilovanim.

» VVzdalenost od grilu zavisi od tloustky masa nebo ryb. Pokud
zvolite spravnou vzdalenost, vnéjSi Casti se nespali a vnitrek
nebude syrovy.

« Zabrante tvorbé nezadoucich pachu a koure z kapajiciho tuku a
Stavy nalitim 1-2 sklenic vody do zasobniku k zachycovani tuku.

* Gril mizete pouzit také k opékani chleba nebo sendvicu, také k
peceni urcitych druhd ovoce (banany, grapefruit nebo platky
ananasu, jablk, apod.). Ovoce nesmi pfijit do kontaktu s topnym
Télesem.

Nikdy nezakryvejte vnitini stény a dno trouby
A hlinikovou folii. Nahromadéné teplo mize poskodit

smalttrouby a pokrmy.

4.2. DOPORUCENI K PRIPRAVE

Tradicni pfiprava

Teplo je vytvarené hornim a spodnim topnym télesem. Pro peceni
je nejvhodnéjsi prostfedni pozice. Pokud je nutné zapéct spodni
nebo horni stranu pokrmu, zasurite plech nize nebo vyse.

Konvek¢ni priprava (s ventilatorem)

» Pokrm se pfipravuje rovnomérné diky rovnomérnému rozlozeni
horkého vzduchu pomoci ventilatoru, ktery se nachazi na zadni
sténé trouby. Lze také péct najednou nékolik pokrm0 v rGznych

pozicich diky rovnomérnému rozlozeni tepla uvnitf trouby.
* Tento typ trouby je velmi uziteCny pro rozmrazovani pokrmu.

Muzete ji také pouzit k sterilizovani pokrm(, pfipravu ovocnych
sirupu a suseni ovoce a hub.

4.3. PECENi KOLACU

» Dokud neni doporucené jinak, predhfejte troubu nejméné 10
minut pred pouzitim. BEhem peceni kolacu neotevirejte dvirka
trouby, v opaéném pfipadé se nezvednou (kola¢e nebo pokrmy s
drozdim a suflé). Vniknuti studeného vzduchu do trouby brani
kynuti. Stav upecCeni tésta mlZete zkontrolovat pichnutim
dfevéné palicky do tésta. Pokud palicku vytahnete suchou,
znamena to, Ze kola¢ je upeceny. Nepouzivejte tento zplsob
kontroly dokud neub&hnou tfi étvrtiny doby pFipravy.

Méjte na paméti nasledujici tipy

» Pokud je povrch pokrmu upec€eny ale uvnitf je stale syrovy,
*VV opacném pripadé, pokud je povrch pfili§ suchy, musite jej péct
pfi vy$Si teploté kratSi dobu.

4.4. PECENI P1ZZY

» Nastavte termostat trouby na nejvyssi teplotu.
* Predehfivejte 15-20 minut.

* Pecte 20 minut.

4.5. PECENi RYB

Malé ryby Ize pfipravovat na maximalni teploté od zacatku do
konce. Stfedné veliké ryby je nutné pfipravovat na maximalni
teploté na zacatku doby pfipravy a poté je potfeba teplotu
snizovat. Vétsi ryby je nutné péct na nizsi teploté od zacatku do
konce. Kontrolujte podle zafezu ve spodni ¢asti ryby, zda je ryba
propecena. Barva (grilované ryby) by méla byt matné bila. To
neplati prolososa a pstruha.

4.6. PECENi MASA

* Minimalni mnoZstvi masa pro peceni v troubé je 1 kg. V opacném
pfipadé se maso vysus$i. Pokud chcete dobfe upecené maso,

pouzijte méné tuku. Pokud ma maso tuk, neni nutné pouzivat olej.
Pokud je jedna strana masa tukova, otocte ji nahoru. Rozpustény
tuk postaduje pro spodni &ast masa. Cervené maso vyjméte z
chladni¢ky nejméné 1 hodinu pfed pe¢enim.

* V opac¢ném pfipadé mize maso ztuhnout z divodu rozdilné
teploté. Nepouzivejte sul pred pecenim, zejména pfi grilovani
masa. Sul zpUsobi vytazeni stavy z masa, coz nasledné zabrani
opeceni povrchu masa.

* Pridejte sl k masu po uplynuti poloviny doby peceni.

» Maso postavte na Sirokou, mélkou panev.

» Bocné stény panve funguiji jako &tit proti teplu. Maso Ize umistit
do trouby v teplu odolné panvi nebo pfimo na rost. Pod rost viozte
zasobnik tuku. Pokud budete maso pfipravovat kratSi dobu, je
nutné pfidat omacky na zacatku pfipravy, pokud budete maso
péct delSi dobu, omacky pridavejte béhem posledni pllhodiny
pripravy.

4.7. POUZITi ROZNE

» Sporak je vybaveny kovovym rozném, dvéma vidlickami a
hakem na podlozZeni rostu.

* Pokyny k pouziti:

- Vyjméte z trouby pfisluSenstvi;

- Vlozte hlubokou panev na dno trouby nebo na spodni uroven
zasunuti;

- Propichnéte maso rozném, vycentrujte mezi dvé vidlicky;

- Upevnéte rozen do hnaciho otvoru, poté zavéste hak do otvoru v
predni horni ¢asti trouby a otocte kolem okraje rozné.

» U rozné predehfati neni nutné.

» Pouzijte doporu¢enou dobu pfipravy. Doba pfipravy (min)
Elektricka

Doba pripravy (min) Elektricka
Hovézi (1kg) 20/30
Jehnéci (1kg) 30/40
Teleci, dribez (1kg) 60/70
Veprové (1kg) 65/75
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4.8. POUZITIi CASOVACE UKONCENI PRIPRAVY 4.11. ELEKTRICKA TROUBA

o) Hlavni napajeni elektrickych_topnych Pozice Funkce trouby
o téles je ovladano ¢asovacem. Casovac -
& . je nutné nastavit pfed pouZitim trouby. unkce
. 2 Casovac zarucuje, Ze trouba zlistane
zapnuta b&hem poZzadované doby. Teplota
90 ' | Casovaé mlzete nastavit az po 90 .
minut. Doba pfipravy
s0° 40 . v % . )
. 4 Pokud neni pouziti ¢asovace nutné a Vypnuta
L nechcete naprogramovat dobu
g(r::pr(;aevi/lj otocte voli¢ Casovace do Roef a funkce grilu
Zi
Neékteré elektrickeé trouby maji Casovag, ktery je nutné nastavit na Osvétleni
dobu, kdy se ma ukoncit pfiprava. Tento ovlada¢ umozriuje
naprogramovani pozadované doby pfipravy. Trouba se Gril

automaticky vypne na konci nastavené doby. Casovad se

odpocditava od nastaveného cCasu, vrati se do pozice O a Gril s ventilatorem

automaticky se vypne. Pro standardni pouZiti trouby nastavte

Casova¢ na pozice O a vypne se automaticky. Lze pouzit Ventilator

manualniovladani.
Horni topné téleso a ventilator

Spodni topné téleso a ventilator

4.9. POUZITi MINUTKY

Horni a spodni topné téleso s ventilatorem

I2( ) [ )|@)| @[] {HO] {0 |O|cs|m

@ K naprogramovani doby pfipravy pro
° plynovou troubu otocte voli¢ na konce a Horni a spodni topné t&leso
o o poté vratte zpét na pozadovanou dobu.
. . P9 uplynuti nastave_né ’dqby'zazni na Horni topné taleso
' nékolik sekund akusticky signal.
Spodni topné téleso
40° =
Manualni ovladani
30
PIZZA Pizzy
e

4.10. POUZITIi ELEKTRONICKEHO PROGRAMOVANI

[T JaKAKTIVOVAT JAK VYPNOUT CO DELA POUZITI
« Stisknéte a podrzte * Po uplynuti nastavené | * Zni zvukovy signal na konci nastaveného |+ UmoZfiuje pouzivat troubu jako budik (je mozné pouZit bez ohledu na poutiti trouby).
tlacitkoll. doby zazni akusticky Casu. - .
+ Stisknutim tlagiteK¥WInebo| signal (signél se vypne . P!p kontrolu, kolik ¢asu zbyva, stisknéte
AL [l nastavte pozadovanou | Sam, mizete jej vSak tiacitko
dobu zastavit stisknutim
y &f U
- Uvolnéte tiacitka. tlacitkal]).
MANUALNi + Stisknéte tlacitkol&] . + Nastavte volic funkci + UmoZiiuje ovladani trouby. + Pro pfipravu poZadovanych receptd.
FUNKCE + Nastavte funkci pfipravy | na, 0"
voli¢em funkci.
« Stisknéte a podrzte tlacitko[ Po uplynuti nastavené |+ Umozriuje nastavit poZadovanou dobu + Na konci nastavené doby pfipravy se trouba automaticky vypne a zni akusticky
TIMER. doby se trouba automaticky|pfipravy pro zvoleny recept. signal.
DOBA  Tlacitky [VInebolA] nastavtefvypne. Peteni mizete + Pro kontrolu nastavené doby stisknéte
PEGENI dobu pfipravy. kdykoli zastavit otogenim |tladitko TIMER.
+ Uvolnéte tlacitka. voliée funkcina 0, nebo [+ Pro zménu nastavené doby stisknéte
+ Nastavte funkci pfipravy  [nastavenim doby na 0:00 [TIMER a (W] .
voli¢em funkci trouby. (TIMER a tlagitka (¥IaJ)
+ Stisknéte a podrzte +V nastavené dobé se + UmozZiiuje nastaveni konce doby pfipravy. | ¢ Tato funkce se pouziva s funkci ,doba pfipravy“. Napfiklad, pokud se obéd
tlacitko END. trouba vypne. K + Pro kontrolu stisknéte tlagitko END. pripravuje 45 minut a ma byt hotov ve 12:30, zvolte poZzadovanou funkci,
+ Stisknutim tlagitek [WI[A] | manualnimu vypnuti trouby| « Pro Upravu nastavené doby stisknéte nastavte dobu pfipravy na 45 minut a poté konec pfipravy na 12:30.
KONEC nastavte dobu, kdy se mé | otocte voli€ funkci trouby | END+WIa . * Priprava zacne automaticky ve 11:45 (12:30 minus 45 minut) a pokracuje do konce
PRIPRAVY trouba vypnout. na,0" nastavené doby poté se trouba automaticky vypne.
+ Uvolnéte tlacitka. UPOZORNENI!
+ Nastavte funkci pfipravy Pokud je zvoleny konec pfipravy bez nastaveni doby pfipravy, trouba zaéne peceni
voliem unkci trouby. okamyzité a zastavi se v nastavené dobé ukongeni.
Nastaveni ¢asu
v e n \'1’!
- UPOZORNENI: prvni €innost po instalaci trouby nebo po pferuseni napajeni (rozeznate podle blikani displeje a L"E
G 7l 7 (1S 7l 07 zobrazeni) 00 O je nastaveni Casu.
TH H [e] H ’l—" . . B TIMER END
ol = I A + Stisknéte a podrzte tlacitka TIMER a END (|»a | «).
+ Nastavte &as tlacitky(V][Al.
‘T|MER END ‘E', + Uvolnéte tlacitka. ‘ Ie' 9' —_ +

UPOZORNENI: trouba funguje, pouze je nastavena manuaini funkce @ nebo predvolba ¢asu.
Poznamka: u nékterych modelt jsou symboly [¥] [Alnahrazené al-l.
Béhem programovani ¢asovace s 5 tlacitky, pro manuaini funkci zmacknéte tlacitka "TIMER" a
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4.12. TABULKA PRIPRAVY
Tradi¢ni zplsob pripravy a pfiprava s horkym vzduchem; Hmotnost (g)

Typ pokrmu u tradiéniho zptlsobu pfipravy

Hmotnost Tradicni S horkym Doba ] Pozice Rostu
(@) Typ pokrmu zBﬁsob vzduchem :)Fi.prat\l); Poznamky
pripravy minuty ——
POZICE|TEPLOTA| ~ POZICE  [TEPLOTA % 4
N ROSTU| (°C) ROSTU (°c) \ 3
KOLACE A DEZERTY \ 2
Tésto s vajicky 2 180 |2(1and3)| 160 [ 45-60 1
Tésto 1 180 |2(1and3)| 160 20-35
Malé kolace 2 180 |2(1and3)| 160 20-30
Slany kola¢ 1 175 |2 150 60 - 80 /
Jablkovy kolaé 1 180 |2(1and3)| 160 40 - 60
Jablkovy zavin 2 175 |2(1and3)| 150 | 60-80
Povidlovy dort 2 180 |2(1and3)| 160 45 - 60
Drobné pecivo 2 180 |2(1and3)| 160 15-25
SusSenky 2 180 |2(1and3)| 160 10-20
Krémové kolace 2 100 [2(1and3)| 100 90-120
CHLEB Uvnitf uzaviené
1000 | Bily chiéb 1 | 200 |2 175 | 45~60 | trouby na mise
500 Tmavy chléb 1 200 |2 175 30 ~45 | 8 kusu
500 Sendvic¢ 2 200 |2(1and3)| 175 20 ~ 35 | Pod grilem.
TESTOVINY
Makarény 2 [ 200 [2(Tand3)| 175 [ 40~50
Se zeleninou 2 [ 200 [2(Tand3)| 175 [ 45~60
Malé t&stoviny 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 | 200 (2 175 | 45~60
MASO
1000 Rosténka 2 200 |2 175 50~70 | Gril
1200 Vepfova pecinka 2 200 |2 175 | 100 ~ 130 Gril
1000 Teleci maso 2 200 |2 175 90 ~ 120 | Gril
1500 Roastbeef 2 220 |2 200 50~70 | Gril
1200 Jehnéci 2 200 |2 175 | 110 ~ 130 | Stehno
1000 Kure 2 200 (2 175 60 ~80 | cele
4000 Krocan 2 200 |2 175 | 210 ~ 240 Cely
1500 Kachna 2 175 |2 160 | 120 ~ 150 Cela
3000 Husa 2 175 |2 160 | 150 ~200| Cela
1200 Kralik 2 200 |2 175 60 ~ 80 | Na gasti
RYBY
1000 | Celaryba 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 40~60 |2ryby
800 Filety 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 30~40 |4 filety
POZNAMKA:

1) Doba pfipravy nezahrnuje predhfev. Pfedehrati trouby pfiblizné 10 minut je vhodné zejména pro kolace, pizzu
a chléb.

2) Indikuje pozici plechu pro soucasné peceni nékolik jidel.

3) VSechny procesy pfipravy se provadéji pfi zavienych dvifkach trouby.

Mnozstvi Priprava na grilu D°z¥“':";'l?ravy

Typ pokrmu — - y) -

POCET |4mOTNOST POZICE TEPLOTA HORNI SPODNI

KUSU ROSTU (°C) CAST CAST
Hovézi steak 4 800 4 max 10 8
Grilované zebirko 4 600 4 max 12 8
Klobasy 8 500 4 max 10 6
Casti kufete 6 800 3 max 30 20
Smés na gril 4 700 4 max 12 10
Mliécné dezerty 4 400 4 max 13 10
Platky rajcat 8 500 4 max 12 --
Rybi filety 4 400 4 max 8 6
Hfebenatka 6 - 4 max 12 -
Topinky 4 - 4 max 8 --
Platky chleba 4 — 4 max 2-3 1
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5. CISTENI A UDRZBA
Pred ¢iSténim a udrzbou:
» Odpojte napajeni trouby.
 Pokud je trouba horka, pockejte, dokud nevychladne.
* Nikdy nepouzivejte paru ani vysokotlaké Cistice k Cisténi spotfebice.
* Nepouzivejte drsné CistiCe, draténky ani ostré pfedméty k Cisténi
skla dvifek.
* Smaltované dily ocistéte teplou, mydlovou vodou nebo vhodnym
prostfedkem. V zadném pripadé nepouzivejte drsné prasky, které by
mohly poskodit povrch a vzhled spotfebice.
« Je dllezité Cistit spotiebi¢ po kazdém pouZziti.
* Pouzivejte prostfedky a kovové Skrabky pro nerezové ¢asti grilu.
» Sklenény povrch a dvirka trouby Cistéte po vychladnuti.
* Na poskozeni vyplyvajici z nedodrzeni téchto pokynu se nevztahuje
zaruka.
* Nepouzivejte drsné prostredky, kovové Skrabky, ostré predméty,
drsné utérky ani chemické prostfedky, které by mohly poskodit
katalyticky povrch.
* Pro pokrmy s nadmérnym mnozstvim tuku pouzivejte hluboké panve
apfi grilovani zasuite pod grilovany pokrm zasobnik tuku.
« Cisténi a idrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.
« K ¢isténi nepouzivejte vysokotlaké parni CistiCe.

Cisténi dvirek trouby

Pro dikladné cisténi dvifek je doporucujeme sejmout podle dale
uvedeného postupu. Dvifka zcela oteviete, otocte dvé nozicky
zavésl o 180°. Dvirka Caste¢né uzaviete o 30°. Sejméte dvirka
zvednutim z této pozice. Pro nasazeni dvifek postupuijte podle krokud v
opacném poradi. Pfed provadénim jakékoli udrzby ji nechte
vychladnout. Pouzivejte pouze prostredky (krémy a Skrabky) uréené
pro sklokermické povrchy. MZete zakoupit u prodejcu spotrebica.
Zabrarnite pfipaleni vyteCenych pokrmU na desce jejich okamzitym
odstranénim. Udrzujte mimo trouby vSechny predméty, které se
mohou snadno roztavit, jako jsou plastové dily, cukr nebo sladké
produkty.

Nepouzivejte drsné CistiCe ani ostré kovové pfedméty k Cisténi skla
dvirek trouby, nebot mlzete poskrabat povrch.

UDRZBA

» Kapnéte nékolik kapek specialniho Cisticiho prostfedku na vranou
desku.

* Odolnou necistotu odstrarte jemnou utérkou nebo jemné

navlh¢enou kuchyriskou papirovou utérkou.
« Utfete povrch jemnou utérkou, dokud neni povrch Cisty.

Odstranéni odolné necistoty

» Kapnéte nékolik kapek specialniho Cisticiho prostfedku na vranou
desku.

* Ocistéte pomoci $krabky, drzte ji v ahlu 30° od desky.

« Utfete jemnou utérkou nebo kuchyriskou papirovou utérkou.

*V pripadé potfeby opakujte.

NEKOLIKTIPU

Casté ¢isténi zanecha ochrannou vrstvu, ktera je dllezita pro ochranu
pfed poskrabanim a opotfebenim. Pfed opétovnym pouzitim
spotrebice se ujistéte, zda je varna deska Cista. K odstranéni skvrn od
vody, pouzijte nékolik kapek bilého octa nebo citrénové Stavy. Poté
utfete savym papirem a nékolika kapkami €isticiho prostfedku.

Ovladaci knofliky mizZete pfi ¢isténi sejmout.
Zabrarite vniknuti tekutin do odkrytych mist knoflik(i. Po vycisténi

nasadte knofliky na své misto.

Sklokermicka deska je odolna vici poskrabani od nadobi, ale
doporucujeme nadobi pfi pfemistovani zvednout.

Nepouzivejte nadmérné mnozstvi vody.

NepouZivejte niZ nebo Sroubovak.

Skrabka s ostrou ¢epeli neposkodi povrch, pokud ji drzite v thlu
30°.

Nenechavejte Skrabku v dosahu déti.

Nepouzivejte drsné prostfedky nebo prasky.

Kovova lista
K bezpe¢nému c¢isténi kovové listy ji oplachnéte saponatem a
vodou, oplachnéte a dikladné vysuste.

Vyména osvétleni

* VVypnéte napajeni trouby a vySroubujte vadnou Zarovku.

» Nahradte za zarovku stejného typu.

* K Cisténi nepouZivejte vysokotlaké CistiCe.

UPOZORNENI: Ujistéte se, zda je spotfebi¢ vypnuty pred
vymeénou zarovky, abyste zabranili moznému urazu elektrickym
proudem.

5.1. KATALYTICKA SAMOCISTICi TROUBA

» Specialni samocistici panely s mikroporéznimi otvory jsou
dostupné u nékterych modell. Pokud je trouba obsahuje, neni
nutnéji Cistitrucné.

» Povrch musi byt porézni pro efektivni samocisténi.

* Nadmérné stiikani tuku maze zablokovat péry a tim zabranit
samocisténi. Samodistici kapacitu Ize obnovit zapnutim prazdné
trouby na pfiblizné 10-20 minut.

* Pokud jsou stény trouby silné pokryté tukem, ktery brani
katalytickému ¢isténi, odstrante tuk jemnou utérkou namocenou v
horké vodé. V8echny katalytické panely dostupné na trhu maji
zivotnost pfiblizné 300 hodin. Poté je nutné je vyménit.
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6. ODSTRANENI MOZNYCH PROBLEMU

* Pokud trouba nefunguje, dfive nez zavolate servis,
doporucujeme:
« Zkontrolujte zda je trouba spravné pfipojena k elektrické siti.

Trouba nehfeje
Jsou ovladaci knofliky ve spravné pozici?

Doba pripravy je prilis dlouha
Zvolili jste spravnou teplotu?

Z trouby vystupuje kouf
DoporuCujeme Cistit troubu po kazdém pouziti. Pokud tuk z

pomérl po peceni neodstranite, zplsobi tvorbu nepfijemného
pachu a koufe pfi opétovném pouziti trouby. (Viz kapitolu Cisténi).

Osvétlenitrouby nefunguje

« Zarovka muze byt vypalena. Pro vyménu zarovky viz pfislusnou
stranu.

» Pokud zkontrolujete vySe uvedené body a trouba stale nefunguje

» Sdélte model a sériové Cislo.

Varné zé6ny dostatecné nehreji

PouZivejte pouze nadobi s rovnhym dnem. Pokud vidite svétlo
mezi nadobim a varnou zoénou, teplo se nepfenasi dostatecné.
Dno nadobi musi zcela zakryvat varnou zénu.

Vareni je prilis pomalé
PouZzivate nevhodné nadobi. PouZivejte pouze nadobi s rovhym
dnem, ktery ma primér odpovidajici pouzité varné zoné.

Skrabance na povrchu varné desky

Nespravné Cisténi nebo jste pouZili nadobi s drsnym dnem;
Céastice jako zrnka pisku nebo soli byly mezi varnou deskou a
nadobim.

Viz kapitolu Cisténi“; pfed pouzitim se ujistéte, zda je dno nadobi
gisté a pouZivejte pouze nadobi s hladkym dnem. Skrabance Ize
odstranit spravnym ¢isténim.

Kovové skvrny

Nepiesouvejte nadobi pfes varné zony. Viz doporuceni k Cisténi.
Pouzili jste spravné materialy, ale skvrny z(stavaji.

Pouzijte Skrabku s ostrou Cepeli a postupujte podle kapitoly
,Cisténi.

Tmavé skvrny

Pouzijte Skrabku s ostrou Cepeli a postupujte podle kapitoly
,Cisténi.

Svétlé plochy na varné desce.

Stopy od hlinikového nebo médéného nadobi, ale také z
minerall, vody nebo zbytky pokrm(; Ize je odstranit pomoci
krémového Cistice.

Karamelizovany pokrm nebo roztopeny plast na varne desce.

Viz kapitolu ,,Cisténi*.

Varna deska nefunguje nebo nefunguji nékteré varné zény
Propojovaci mustky nejsou instalované spravné v pfipojovaci
skFince.

Provedte pfipojeni podle pokyn( v navodu.

Ovladaci panel je uzamceny
Odemknéte varnou desku.

Casté zapinani/vypinanivarnych zén

Cykly zapnuti-vypnuti jsou rdzné v zavislosti od nastavené
teploty:

* nizk& uroven vykonu: kratka provozni doba,

* vysoka urovern vykonu: dlouha provozni doba.

Zobrazené ,,H", kontrolka zbytkového tepla blika
Teplota elektroniky je pfilis vysoka. Kontaktujte autorizovaného

servisniho technika.

7. INFORMACE PRO UZIVATELE K LIKVIDACI
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENi (DOMACNOSTI)

Tento spotfebi¢ je oznaen v souladu s evropskou smérnici
2012/19/EU o odpadu z elektrického a elektronického zafizeni
(WEEE). WEEE obsahuje jak Skodlivé latky (které mohou vyvolat
nepfiznivy dopad na zivotni prostfedi), tak i suroviny (které Ize
pouzit opakovang€). Je nutno pouzivat specialni zachazeni
vzhledem k WEEE, aby se vSechny necistoty likvidovaly spravné

abylo mozZno recyklovat vSechny materialy.
Jednotlivci mohou hrat vyznamnou ulohu pfi zajiStovani toho, aby

se z WEEE nestal ekologicky problém; je nezbytné dodrzovat
néktera zakladni pravidla:

* WEEE nelikvidujte jako béZny domovni odpad.

* WEEE predavejte na pfisluSna sbérna mista fizend méstskymi
Urady nebo registrovanymi spole¢nostmi. V fadé zemi mGze byt
pouzivan systém domaciho odbéru velkych WEEE.

» Kdyz kupujete novy spotfebi¢, mizete stary vratit prodejci, ktery
jej musi zdarma odebrat na principu kus za kus, pokud jde o
zafizeni odpovidajiciho typu, které ma stejné funkce jako
dodavané zafizeni
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CONSEILS DE SECURITE

* AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus al'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

* Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, a moins qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de I'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité

* Les enfants ne doiventjouer avecl'appareil.

* Le nettoyage et l'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance

*« ATTENTION: La cuisson sans surveillance sur une plaque de cuisson avec de la graisse ou d'huile peut
étre dangereuse et peut entrainer unincendie.

* Ne jamais tenter d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais éteindre I'appareil, puis couvrir la flamme
par exemple avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

+AVERTISSEMENT: Danger d'incendie: ne pas stocker des éléments sur les surfaces de cuisson.
+ATTENTION: Sila surface est félée, éteindre I'appareil pour éviter les risques de choc électrique.

* En cours d'utilisation 'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucher les éléments chauds al'intérieur du four.

* AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant ['utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four carils peuventrayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

* L'intérieur du tiroir inférieur peut devenir chaud.

* Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et aprés le nettoyage, la protection doit étre replacé
enrespectantlesinstructions.

« Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* Tout liquide doivent étre enlevé du couvercle avant ouverture.

* [lestrecommandé de laisser refroidir la table de cuisson avant de refermer le couvercle.

* Ne pas regarder fixement le foyer haloggne pendant la cuisson sila table en posséde un.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Si le produit est placé sur un socle, des mesures doivent étre prises pour eviter que le produit glisse de
son socle.

* Un moyen de déconnexion de l'alimentation secteur avec séparation de contact dans tous les pdles
assurant une déconnexion totale conformément aux conditions de surtension de catégorie lll, doit étre
intégré dans le cablage de fixation, selon les régles de cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriéere de l'appareil.

» Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible
auprés du fabricant ou de stations de dépannage agrées.

+ ATTENTION: Pour éviter tout danger d a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint par I'utilitaire.

« ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

* AVERTISSEMENT : Installer un dispositif de stabilisation pour éviter un éventuel renversement de
I'appareil. Consulter les consignes figurant a la page 98 du présent manuel.
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1. RECOMMANDATIONS GENERALES

Merci d'avoir choisi I'un de nos produits. Pour obtenir les meilleurs
résultats de votre cuisiniére, nous vous recommandons ce qui suit:
*Lisez soigneusement les notes de ce manuel. Elles contiennent des
instructions importantes sur la maniére d'installer, d'utiliser et
d'entretenir cette cuisiniére en toute sécurité.

*Conservez ce mode d'emploi dans un endroit sGr pour pouvoir vous y
référer plus tard.

*En cas de vente ou de cession de l'appareil, il convient de donner
également ce manuel avec l'appareil, de maniére a assurer la
transmission des informations d'installation et d'utilisation de
I'appareil, ainsi que les recommandations a son sujet.

*Toutes les parties accessibles de I'appareil sont brilantes lorsque la
cuisiniere est en fonctionnement, veillez a ne pas toucher ces
éléments. La premiére mise en route de I'appareil peut produire des
fumées acres; elles ne présentent aucun danger. Nous
recommandons de faire fonctionner la cuisiniére a vide pendant deux
heures lors de sa premiére mise en route.

1.1. SYMBOLES UTILISES DANS CE MODE
D'EMPLOI

Les symboles ci-dessous sont utilisés dans ce manuel en vue de le
rendre bien clair.

A Information relative a la sécurité

& Information relative a la protection de
I'environnement

C€ Cetappareil est conforme aux directives
EU E.E.C.

A Attention, possibilité de basculement.

Restrictions anti-basculement.

1.2. DECLARATION DE CONFORMITE

Toutes les parties de cet appareil susceptibles d'étre en contact avec
des aliments sont conformes aux stipulations de la directive CEE
89/109. Cet appareil est conforme aux directives CE 2006/95 et CE
2004/108 et leurs amendements subséquents. Cet appareil est
également conforme aux directives générales 93/68 et leurs
amendements subséquents.

1.3. CONSEILS DE SECURITE

«La cuisiniere ne peut étre utilisée que ce pour quoi elle a été congue :
elle ne peut servir qu'a cuire des aliments. Toute autre usage, par
exemple en guise de chauffage, estincorrect et donc dangereux.

«Le fabricant ne pourra en aucune fagon étre tenu responsable d'aucun
dommage résultant d'une utilisation impropre, incorrecte ou
déraisonnable.

L 'usage de tout appareil électrique implique quelques régles de base.
Si 'appareil tombe en panne ou présente un défaut, déconnectez-le de
la prise de courant, n'y touchez pas et appelez le service agréé.

*Cet appareil n'est pas prévu pour étre employé par des personnes (y
compris des enfants) ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou qui manquent d'expérience et de connaissances,
sauf si elles ont regu des instructions sur ['utilisation de I'appareil ou
I'emploient sous la surveillance de personnes responsables de leur
sécurité.

*Les enfants doivent étre surveillés pour garantir qu'ils ne jouent pas
avec I'appareil.

*Un four est par nature tres chaud. Spécialement la vitre de la porte du
four. Ne permettez pas a des enfants d'aller trop prés du four lorsqu'il
est brllant, et spécialement lorsque le grill fonctionne.

Utilisez toujours des gants pour retirer des aliments du four.

*Assurez toujours la propreté de I'appareil, pour des raisons de sécurité
et de santé. Les graisses et les résidus de nourriture peuvent provoquer
desincendies.

*Ne placez pas vos doigts entre les charniéres de la porte du four.
Ecartez les enfants.

*Assurez-vous que tous les boutons sont en position OFF lorsque vous
n'employez pas l'appareil.

«Le tiroir du four est destiné a ranger des plateaux vides ou a garder des
aliments au chaud.

*Ne placez pas dans le tiroir des matiéres inflammables, explosives ou
des produits de nettoyage, comme des sachets plastiques, du papier
ou des vétements.

*N'employez que des casseroles résistant a la chaleur. N'employez pas
de matériaux inflammables.

Il est dangereux de modifier ou d'essayer de modifier les
caractéristiques de |'appareil.

*Une attention particuliere s'impose lorsque vous faites frire des
aliments : ne laissez pas I'appareil sans surveillance.

L'appareil est lourd. Prenez garde lorsque vous le déplacez.
sL'émission d'air chaud est normale lorsque I'appareil est en
fonctionnement. N'obturez pas les orifices du four.

*Lorsque vous placez de la nourriture sur ou dans I'appareil, ou que
vous retirez de la nourriture contenant beaucoup de graisse ou d'eau, il
peutse

produire des éclaboussures sur l'appareil. Nettoyez immédiatement
ces éclaboussures des que vous avez terminé de cuire, en vue d'éviter
des odeurs déplaisantes ou des incendies possibles.

L'usage de tout appareil électrique implique quelques régles de base:
-Il n'est pas conseillé d'utiliser des adaptateurs, des prises multiples
pour plusieurs fiches, ni des rallonges électriques.

-Pour enlever la fiche électrique de la prise, ne tirez pas sur le fil
électrique.

-Ne touchez pas le four avec des mains ou des pieds mouillés ou
humides.

-Si le cable principal est endommagé, il convient de le remplacer au
plus tot.

-Lorsque vous voulez faire replacer un nouveau cable, suivez les
instructions ci-dessous :

-Le remplacement du cable ne peut étre effectué que par des
techniciens qualifiés. Pour des réparations, faites appel uniquement a
un service de réparation agréé et assurez-vous que seules des piéces
d'origine sont utilisées.

-En cas de nécessité, enlevez le cable d'alimentation et remplacez-le
par un autre cable de type HO5RR-F, HO5VVF, ou HO5V2V2-F. Ces
types de cables sont adéquats pour la puissance électrique exigée par
I'appareil.

*Ne laissez pas I'appareil sans surveillance avant qu'il n'ait refroidi.

peut garantir la sécurité de la cuisiniere.

ﬁ Sans respect des instructions ci-dessus, le fabricant ne

1.4. QUELQUES CONSEILS UTILES

*N'employez pas de casseroles déformées ou déséquilibrées.

*Avant emploi, nettoyez le grill et le plateau recueillant les graisses.
*Si vous employez des aérosols pour le nettoyage, n'en projetez pas
surles plaques chauffantes ni sur le thermostat.

*Assurez-vous que les étagéres du four sont correctement placées.
*Ne couvrez aucune partie du four avec de la feuille d'aluminium.

1.5. DONNEES TECHNIQUES

. PUISSANCE
CARACTERISTIQUES ELECTRIQUE
TOTALE
60x60 4 zones de cuisson vitroceramique
et four électrique 8.4 kW
50x60 4 zones de cuisson vitroceramique
et four électrique 6.6 - 6.8 kW

Plaque signalétique (située a l'arriére de la cuisiniére)
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2. INSTALLATION

L'installation doit étre effectuée par du personnel qualifié. Le fabricant n'a
aucune obligation d'effectuer l'installation. Dans le cas ou I'assistance du
fabricant serait requise pour remédier a des défauts résultant d'une
installation incorrecte, cette assistance ne sera pas couverte par la
garantie.

Il convient de respecter les instructions d'installation destinées a du
personnel qualifié. Une installation incorrecte peut provoquer des
dommages ou infliger des blessures aux personnes, aux animaux, ou a
des objets. Le fabricant ne pourra en aucun cas étre tenu responsable de
tels dommages ou blessures.

AVERTISSEMENT ! Il convient de faire attention a I'endroit ou I'appareil
sera placé. Il ne peut étre installé que dans une piece ventilée en
permanence. Les connexions électriques doivent toujours étre
débranchées avant toute réparation, installation ou modification.

*Avant de placer votre appareil, vérifiez les caractéristiques de votre
systéme électrique et assurez-vous que I'appareil y est conforme.
L'appareil ne peut pas étre placé a proximité de matériaux inflammables
(par exemple des meubles, des rideaux etc.).

Si le produit est placé sur un socle, des mesures doivent étre prises pour
eviter que le produit glisse de son socle.

2.1. PLACEMENT

—

750 mm

20mm| 20 mm

400 mm

°Q00000

[C——

Ry

2.2. AJUSTEMENT DES PIEDS

La cuisiniére est dotée de pieds réglables aux 4 angles du chassis.

Les pieds doivent étre réglés I'un apres I'autre a I'aide d'une clef pour que
I'appareil soit positionné de telle maniére a ce qu'il soit parfaitement stable
etque les plats posés sur les plagues soient parfaitement équilibreés.

Roues ajustables et roues
A A1 A2

SNWA

«La cuisiniére est dotée de 2 pieds et de 2 roulettes réglables aux angles
duchassis.

La hauteur maximale du four est de 868 mm en fixant les pieds réglables a
'avantetles roues al'arriere au 4éme trou.

Les pieds doivent étre réglés I'un apres l'autre a I'aide d'une clef pour que
I'appareil soit positionné de telle maniére a ce qu'il soit parfaitement stable
etque les plats posés sur les plaques soient parfaitement équilibrés.

*Les roues arrieres doivent étre fixées au 2éme trou (photo A1) pour
atteindre la taille standard de 850 mm.
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Roues ajustables

2.3. DIMENSIONS DE L'APPAREIL

60 x 6060 x 60
Hauteur (mm) 850 850
Largeur (mm) 598 510
Profondeur (mm)| 600 600

11
10

2.4. APPARENCE GENERALE ET DEFINITION
DE L'APPAREIL

Ce mode d'emploi a été rédigé pour s'appliquer a difféerents modeéles.
Certaines des caractéristiques mentionnées dans ce mode d'emploi,
peuventdonc ne pas étre d'application pour votre appareil.

CUISINIERE 60 X 60

1- Zone de cuisson supérieure
2- Panneau de controle
3- Tiroir de rangement
4- Porte du four (porte avant)
5- Zone de cuisson vitrocéramique 1200 W
6- Double zone de cuisson
vitrocéramique 1700 W
7- Zone de cuisson
vitrocéramique 2300 W
8- Témoins lumineux
9- Manettes de controle des
zones de cuisson
vitrocéramique 2
10- Manette du four 10
11- Manette du thermostat "
12- Programmateur
électronique
13- Roulettes
14- Pieds réglables

13
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1 CUISINIERE 50 X 60
1- Zone de cuisson supérieure
2- Panneau de contréle
N 3- Tiroir de rangement
4- Porte du four (porte avant)
N 5- Zone de cuisson
vitrocéramique 1800 W
6- Zone de cuisson
vitrocéramique 1200 W
7- Témoins lumineux
8- Manette du timer
9- Manettes de contrdle des

N // zones de cuisson
3 vitrocéramique
2 10- Manette du four

11- Bouton de mise en marche
de la ventilation



Retrait et nettoyagedes grilles

1-Retirez lesgrillesen les tirant vers l'intérieur du four (voir schéma)
2- Mettez les grilles directement au lave-vaisselle ou lavez-les
simplement avec une éponge humide et veillez a bien les essuyer.
3-Une fois les grilles nettoyées, reclipser-les dans le four ( voir
schéma)

=N wWwhrO

2.5. CUISINIERES SANS CABLE ELECTRIQUE
Types de connexions de la boite électrique

1- Connexion monophasée 2- Connexion triphasée

Attention : Un serrage insuffisant peut entrainer des risques de
surchauffe dangereuse au niveau de l'insertion du cable.

7 is] JL s

Monophasé Triphasé
220-240 V~ 380-415V3N~
Cable - Section 3G4mm’ 5G1.5mm’
Ahle - HO5VV-F HO5VV-F
Cable - Type HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| s 4
2 5 21— 5
L2
_] = | [ ] =
1 PE__ | 1 PE__ |
L L1
L1 : Shunt phase 1 Phase
1-2 et shunt 2-3 2 Phase
N : Shunt 3 Phase
Neutre 4-5 5 Shunt
PE Terre Neutre 4-5
PE Terre

2.6. CONNEXION ELECTRIQUE

Les cuisinieres peuvent étre présentées avec ou sans cable
d'alimentation électrique. La connexion du cable doit étre effectuée
par un service agrée conformément aux instructions suivantes.

La connexion électrique doit étre effectuée conformément aux
normes et réglements en vigueur. Avant d'effectuer la connexion
électrique, vérifiez ce qui suit:

sLa puissance de l'alimentation électrique et des fusibles dans
l'immeuble est-elle suffisante pour supporter la puissance de
I'appareil? (vérifiez sur I'étiquette d'information adhésive)

*Le circuit électrique d'alimentation dispose-t-il d'une mise a la terre
conforme aux normes en vigueur? Vous devez avoir dans votre
habitation une mise a la terre convenable. S'il n'y a pas de mise a la
terre convenable dans votre habitation, veuillez faire appel a un
technicien agréé pour résoudre ce probleme.

*La prise de courant ou le disjoncteur multipolaire sont-ils placés a un
endroit qui sera aisément accessible apres l'installation de I'appareil ?
*Une fiche électrique conforme aux normes doit étre connectée au
réseau électrique, et le cable doit étre inséré dans une fiche
sécurisée.

*Un disjoncteur multipolaire doit étre placé entre I'appareil etle réseau
électrique dans le cas ou il y a une connexion électrique directe avec
I'appareil. (Il doit étre conforme aux normes et étre approprié a la
puissance).

sLe fil vert-jaune de terre ne doit pas étre interrompu par un
interrupteur. Le fil de phase brun (du connecteur marqué « L » du four)
doit toujours étre connecté au fil de phase du réseau.

«La ligne électrique doit étre placée de fagon a ne jamais étre soumise
aune température supérieure a 50°C.

sLorsqu'il faut remplacer le cable électrique, il faut utiliser un cable de
diameétre approprié a la puissance mentionnée. Le fil de terre vert-
jaune doit avoir environ 2 cm de plus en longueur que les fils de phase
etle neutre.

*Aprés avoir achevé la connexion, vérifiez les zones de cuisson en les
allumant pendant 3 minutes.

eLe fabricant n'acceptera aucune responsabilité pour des
dommages dus a un manque de respect des normes de sécurité.
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3. SURFACE DE CHAUFFE VITROCERAMIQUE

3.1. DESCRIPTION DES ZONES DE CUISSON

Zone de cuisson highlight

Une surface métallique conductrice recouvre I'ensemble du plan de
cuisson. Elle réagit en 3 secondes et convient a une cuisson réguliére,
uniforme, et méme trés longue.

La surface de vitrocéramique a une tres grande puissance de chauffe
générée par les zones de cuisson highlight, ce qui accélére le
processus de cuisson. Les modifications a la conception du plan de
cuisson n'ont pas affecté la capacité du verre de supporter des
températures élevées, mais ont amélioré le contréle.

Avec la fonctionnalité « coup de feu le », on peut obtenir une réduction
du temps de cuisson allant jusque 15%, selon la méthode de cuisson
etle type de casserole employé.

Zone a halo-highlight

Il s'agit d'une zone combinant I'halogéne (1/3) et highlight (2/3). La
température de cette zone s'éléve a une vitesse extrémement rapide.
Elle convient pour sauter de la viande, faire bouillir rapidement et cuire
de facon intensive lorsqu'une température élevée est nécessaire
pendant une période trés courte.

Zone radiante

Température égale et grande stabilité pour maintenir la température
requise. Cette zone est extrémement précise et offre une trés bonne
diffusion de la chaleur.

3.2. CONSEILS RELATIFS A LA BATTERIE DE
CUISINE ET AU PLAN DE CUISSON

Pour une cuisson efficace -

Selon les dimensions des casseroles O mm N
employées et/ou de la quantité de nourriture "4 el b‘\
que l'on cuit, la zone de cuisson A“ R )'¢
vitrocéramique extra-large fournira des |y | 4 : " all
niveaux de performance encore plus élevés. LN Ll
Il est essentiel d'utiliser des casseroles de "’( - \V'
bonne qualité pour obtenir les meilleurs v.' am "7’
résultats de votre plan de cuisson. ‘Q mw P
Utilisez des casseroles suffisamment -

larges pour recouvrir entiérement la surface

delazone de cuisson.

La taille de la casserole ne devrait pas étre inférieure a la taille de la
zone de chauffe. Si elle est Ilégerement supérieure, alors I'énergie
sera utilisée avec un maximum d'efficacité.

3.3. LE CHOIX DE LA BATTERIE DE CUISINE

Voici quelques informations qui vous permettront de choisir les
casseroles qui vous donneront les meilleurs résultats.
Acierinoxydable

Trés recommandé. Spécialement efficace si sa base est munie d'un
revétement sandwich. La base sandwich combine les avantages de
I'acier inoxydable (apparence, durabilité et stabilité) avec ceux de
I'aluminium ou du cuivre (conduction électrique, égalité de la
répartition de la chaleur).

Aluminium

Nous recommandons d'utiliser de I'aluminium épais. Bonne
conductivité.

Des résidus d'aluminium peuvent apparaitre comme des éraflures sur
la surface de cuisson, mais peuvent étre enlevés si on les nettoie
immédiatement. Du fait de sa basse température de fusion, de
I'aluminium fin ne devrait jamais utilisé.

Fonte

Elle peut étre utilisée, mais elle n'est pas recommandée. Ses
performances sont médiocres. Elle peut griffer la surface de cuisson.
Fonds de cuivre/pots en grés

Nous recommandons d'utiliser des instruments lourds. Bonnes
performances, mais le cuivre peut laisser des résidus qui peuvent
paraitre étre des éraflures. Ces résidus peuvent étre enlevés si on
nettoie immédiatement la surface de cuisson. Ne faites cependant
pas bouillir ces pots a sec. Du métal surchauffé peut se souder a une
surface de cuisson en verre. Du cuivre surchauffé laissera un résidu
quitacherala surface de cuisson de maniére permanente.
Assurez-vous que la base de la casserole est bien séche.

Lorsque vous remplissez des casseroles avec du liquide ou que vous
en utilisez une qui a séjourné dans le réfrigérateur, assurez-vous que
la base de la casserole est bien seche avant de la placer sur la surface
de cuisson. Cela évitera de tacher le plan de cuisson.

N'utilisez que des casseroles de bonne qualité ayant une base
parfaitement plate et épaisse.

Utiliser ce genre d'instruments permettra d'éviter des zones de
surchauffe auxquelles les aliments vont coller. Des casseroles en

métal épais assurent une distribution égale de la chaleur.
Porcelaine/émail

Bonnes performances uniquement si leur base est fine, douce et
plate.

Vitrocéramique

Pas recommandée. Performances médiocres. Elle peut griffer la
surface de cuisson.

Pertinence des casseroles de cuisson.

Rappelez-vous que des casseroles plus larges ont des surfaces de
chauffe plus grandes.

Ceci permettra de cuire des aliments plus vite qu'avec des casseroles
ayantdes surfaces de chauffe plus réduites.

Utilisez toujours des casseroles ayant une taille appropriée a la
quantité d'aliments a cuire. Pour éviter des éclaboussures, n'utilisez
pas de petits poélons, surtout avec des aliments contenant beaucoup
de liquide. Si vous employez des casseroles trop grandes pour des
aliments qui cuisent rapidement, les saucisses et les liquides vont
coller et des résidus resteront collés a la casserole aprés que vous
l'ayez vidée.

Pourles desserts, il estrecommandé d'employer des casseroles avec
couvercle, et des plateaux ou moules de cuisson. Si du sucre ou des
jus cuits dans une casserole ouverte éclaboussent la surface de
cuisson, ils peuvent coller et ils seront difficiles a enlever. Ceci est
spécialement important pour des casseroles utilisées pour rétir ou
pour des casseroles a pression qui cuisent a haute température.

Ne laissez pas sans surveillance les zones de cuisson s'il n'y a pas de
casserole dessus, ou une casserole vide.

Vérifiez que les casseroles répondent bien aux critéres suivants :

Elles doivent étre lourdes.

Elles doivent couvrir entierement la surface chauffante ; elles peuvent
étre un plus large, mais pas plus petites.

Leur surface de base doit étre absolument plate et bien s'adapter a la
surface de cuisson.

*Si la distribution de chaleur n'est pas égale en dessous de la
casserole, alors certaines parties des aliments pourraient étre
chauffées alors que d'autres restent froides. Dans le cas de
casseroles ayant une base fine, il est donc nécessaire de remuer
continuellement ce que l'on cuit dans la casserole. La chaleur est
mieux répartie, avec une meilleure efficience, dans les casseroles a
fond épais.

*Nous ne recommandons d'utiliser des casseroles trés petites. Des
casseroles plus larges et peu profondes sont plus efficaces et plus
rapides pour la cuisson que des casseroles petites et profondes.
*Vous ne raccourcirez pas le temps de cuisson en utilisant une petite
casserole sur une zone de cuisson large. Cela vous fera uniquement
gaspiller de I'énergie. Cependant, une casserole avec couvercle
économise I'énergie.

T T = —
S LJ ]

3.4. BOUTON DE CONT,ROLE DU PLAN DE
CUISSON VITROCERAMIQUE

COMMENT UTILISER LE PLAN DE r—_]
CUISSON e
Localisez le symbole correspondant a la

zone de cuisson dontvous avez besoin.
Tournez le bouton de contréle jusqu'a la .
position de cuisson requise.

Nous recommandons de positionner au
début le bouton a son maximum jusqu'ace 10
que le contenu de la casserole ait atteint la . .
température requise ; la température peut :
alors étre réduite jusqu'a la position de 8 e .
cuisson requise.
L'ampoule témoin de chaleur résiduelle s'allume lorsque la
température du plan de cuisson atteint ou dépasse 60°C.

Elle restera allumée méme si les zones de cuissons sont éteintes, et
elle ne s'éteindra que lorsque le plan de cuisson se sera refroidi.

Hilight

Positions
1[1-2 [Tres basse | Pour conserver un plat au chaud, faire fondre du beurre ou du chocolat
2 |3-4 |Basse Cuisson lente, sauces, rago(ts, riz au lait, ceufs pochés ...

3 [5-6 |Modérée | Haricots, aliments congelés, fruits, eau bouillante ...

4 [7-8 |Moyenne | Pommes au four, Iégumes frais, pates, crépes, poisson ...
5

6

Quelques conseils

9-10 |Elevée Cuisson élevée, omelettes, steaks ...
11-12[Trés élevée| Steaks, cotelettes, friture ...
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4. UTILISATION DU FOUR
4.1. GRIL

*Griller donne rapidement aux aliments une belle couleur brune. Le
gril dispose de plusieurs positions, que vous utiliserez selon la
quantité d'aliments a griller. Quasiment tous les aliments peuvent étre
grillés, al'exception du gibier tres maigre et des roulades de viande.
*Les viandes et poissons a griller doivent d'abord étre légerement
huilés.

*Lorsque vous utilisez le gril, placez en-dessous un plateau pour
recueillir la graisse. Mettez un peu d'eau dans ce plateau pour éviter
des odeurs déplaisantes et empécher que la graisse ne prenne feu.
*Le gril se préte particulierement a la cuisson de piéces de viande qui
ne sont pas trop épaisses, comme des steaks, des morceaux de
viande de taille différente, des oiseaux fendus en deux, du poisson,
certains légumes (par exemple des courgettes, des aubergines, des
tomates) ainsi que de la viande et du poisson sur broche.

*Huilez Iégérement le poisson avant de le mettre directement sous le
gril.

*Salez la viande aprés cuisson, et salez le poisson sur sa face interne
avant cuisson.

+La distance par rapport au gril dépendra de I'épaisseur de la viande
ou du poisson. Une bonne estimation de la distance entre les mets a
griller et le gril permettra de bien cuire le coeur de la piéce sans
toutefois en briler les bords.

*Pour éviter les odeurs déplaisantes et la fumée dégagées par les
graisses et les sauces qui dégoulinent, versez 1 a 2 verres d'eau dans
le plateau de recueil des graisses.

Vous pouvez également utiliser le gril pour rétir du pain ou des
sandwiches, par exemple, ou pour cuire certains fruits (bananes,
tranches de pamplemousse ou d'ananas, pommes etc.). Les fruits ne
peuvent cependant entrer en contact avec les éléments chauffants.

Ne couvrez jamais les parois internes du four avec de la
Afeuille d'aluminium. Une accumulation de chaleur peut

endommager I'émail du four et les aliments que vous cuisez

4.2. SUGGESTIONS DE CUISSON

Cuisson traditionnelle

La chaleur est générée par les éléments de chauffe inférieurs et
supérieurs. En général il est préférable de placer le plateau dans sa
position médiane. Cependant, dans le cas ou la surface inférieure ou
supérieure de l'aliment doit étre plus cuite, placez-le sur un des
plateaux plus bas ou plus haut.

Cuisson par convection (avec ventilateur)

Les aliments sont cuits par de I'air préchauffé qui est diffusé de fagon
égale par un ventilateur situé dans la face interne arriére du four.

Il est possible de cuire différents aliments a la fois sur différents
plateaux, du fait que la chaleur est diffusée partout dans le four de
fagon égale.

*Ce type de four est également trés utile pour dégeler des aliments
congelés. Il peut en outre étre employé pour stériliser des aliments en
bocaux, préparer des sirops de fruits et déshydrater des fruits et des
champignons.

4.3. CUIRE DES GATEAUX

+A moins d'autre suggestion, préchauffez le four pendant au moins 10
minutes avant de l'utiliser. N'ouvrez pas la porte du four lorsque vous
cuisez des gateaux, ils ne monteraient pas (gateaux ou plats avec
levure, et soufflés). L'irruption d'air froid dans le four empécherait la
préparation de monter. Vous pouvez vérifier si le gateau est bien cuit
en le piquant avec une tige. Lorsque vous retirez la tige, si elle est bien
seche cela signifie que le gateau est bien cuit. Ne pratiquez pas cette
vérification avant qu'au moins trois quarts du temps de cuisson prévu
ne se soient écoulés.

Rappelez-vous des astuces suivantes:

+Si la surface des aliments est bien cuite comme il faut mais que le
centre ne l'est pas suffisamment, cela signifie qu'il faut cuire plus
longtemps et a plus basse température.

*D'autre part, sila surface des aliments est trop séche, il faudrait cuire
pendant moins de temps et a plus haute température.

4.4. CUISSON PIZZA

» Réglage du thermostat au maximum

» Temps de préchauffage 15 min (20 min si possible)

* La position du tiroir dans l'une des deux la position la plus basse
* Temps de cuisson 20 min.

4.5. CUIRE LES POISSONS

Les petits poissons peuvent étre cuits a température maximum du
début a la fin. Des poissons de taille moyenne doivent étre cuits a
température maximum au début, puis il faut réduire progressivement
la température. Les poissons plus grands doivent étre cuits a une
température plus basse du début alafin. Vérifiez sile poisson est bien
cuit en en regardant la face inférieure. Pour voir si le poisson est
correctement grillé, vérifiez la couleur de sa face inférieure. Pour les
poissons grillés, la couleur doit étre blanc mat uniforme. Ceci n'est
cependant pas le cas pour le saumon et la truite.

4.6. CUIRE LES VIANDES

*La quantité minimum de viande a cuire dans le four est de 1 kg.
Autrement la viande serait trop seéche.

Si vous aimez la viande bien cuite, employez moins de graisse. Si la
viande est un peu grasse il n'est pas nécessaire de I'huiler. Si une face
du morceau de viande est grasse, placez cette face vers le haut. La
graisse fondante graissera suffisamment les parties qui se trouvent
en-dessous. Les viandes rouges doivent étre retirées du frigidaire au
moins 1 heure avantla cuisson.

*Sans cela, la différence de température pourrait rendre la viande plus
dure. Ne mettez pas de sel avant la cuisson, spécialement lorsque
vous grillez de la viande. Le sel extrairait le sang et les sucs de la
viande, ce qui empécherait la surface supérieure de la viande de rotir.
*Ne salez votre viande rétie qu'apres que se soit écoulée la moitié du
temps de cuisson.

*Placez la viande a rétir dans un récipient large et peu profond.

*Des récipients profonds empéchent la chaleur d'agir.

Les viandes peuvent étre placées dans le four dans un récipient
résistant a la chaleur, ou directement sur une grille. Placez un plateau
en-dessous de la grille pour recueillir les graisses et les sauces.

Si les aliments sont cuits pendant une période courte, il vaut mieux
ajouter les sauces dés le début ; mais si les aliments cuisent pendant
longtemps, il est préférable de n'ajouter les sauces que pendant la
derniére demi-heure de cuisson.

4.7. CUISSON AU TOURNEBROCHE

°ll est équipé d’'une broche, de deux fourchettes et d’un crochet
servantde supportde broche.

*Conseils d'utilisation :

-retirer tous les accessoires du four ;

-poser le plat profond sur la sole du four ou sur le niveau de gradin le
plus bas;

-embrocher la piéce a cuire, bien centrée entre les deux fourchettes;
-enclencher la broche dans le carré d'entrainement situé au fond de la
cavité du four puis placer le crochet dans I'encoche suitée a I'avant -
en haut du four ainsi qu’autour de la partie avant de la broche

Le préchauffage n’est pas utile avec le tournebroche.

*Temps de cuisson recommandés en position Tournebroche

Type d'aliments Temps de cuisson(min)
Beeuf (1kg) 20/30
Agneau, mouton (1kg) 30/40
Veau, volaille (1kg) 60/70
Porc (1kg) 65/75

Pour éteindre le plan de cuisson, tournez le bouton jusque “0”
La zone de chauffe ovale consiste en deux zones de chauffe : une
zone circulaire et une zone ovale. Tournez le bouton de contréle de 1 a
12 pour régler la zone circulaire. Pour contrdler la zone ovale, tournez
simplement le bouton de contréle jusqu'a la position 12, puis
sélectionnez une positionde 1a12.

La zone de chauffe consiste en deux zones concentriques. Le cercle
interne est activé en tournant le bouton de contréle jusqu'a une des
positions de 1 a 12. Le cercle extérieur ne sera activé que lorsque le
bouton de contrdle sera tourné jusqu'a une puissance supérieure au-
delade 12.
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4.8. UTILISATION DE LA MINUTERIE DE FIN

4.11. FOUR ELECTRIQUE

DE CUISSON
Position Fonction du four
Il est possible de programmer la durée de Fonction
O la cuisson et I'extinction automatique du
o [0 four (max. 90 minutes). Température
@ 20 A Tl'expiration du temps désigné, la
manette sera en position O, une sonnerie Temps de cuisson
o 'l .30 | retentira et le four s’arrétera auto-
matiquement. Arrét
50° *40 Si l'on souhaite utiliser le four sans
2 . programmer d'arrét au_t_omaltique, Tournebroche et gril de voute.
60 positionner la manette en position U .

Le four peut étre allumé seulement en
sélectionnant un temps de cuisson ou en
tournantle bouton en position "} .

4.9. UTILISATION DE LA MINUTERIE

Pour sélectionner le temps de cuisson
tournez le bouton sur le temps désiré.

Dés que le temps de cuisson est écoulé
. une sonneriere retentit. Il ne vous reste
plus qu’a couper manuellement le four.

Eclairage du four.

Gril

Turbo gril

Ventilation

Résistance de volte et ventilation

Sole brassée

Chaleur brassée

Convection naturelle

Résistance de volte

Résistance de sole

12| ) )@@ |- O { o IOl |m

Manuel
PIZZA Pizza
o
4.10. UTILISATION DU PROGRAMMEUR
ELECTRONIQUE
COMMENT COMMENT A
FONCTION \ - CE QU'ELLE FAIT
- L'ACTIVER L'ETEINDRE a et
Presser et maintenir le sLorsque la durée prévue |*Déclenche une alarme a la fin de la durée | +Permet d'utiliser le four comme minuterie simple (la minuterie peut étre activée en utilisant
bouton[@] s'est ecoulée, un signal  |prévue ) ) le four ou sans utiliser le four)
+Presser les boutons [¥] ou | sonore le signale (cette | *Pour vérifier combien de temps il reste,
MINUTERIE  |[] pour définir la durée alarme s'arrétera toute | pressez le bouton [@]
requise seule, mais elle peut aussi
Relacher tous les boutons | étre arrétée en pressant le
bouton [t4])
of W
FONCTION .EL%ﬁiﬁr|ff2ﬁé‘fi‘;ﬂ ]:gggtrig%zdIS fsoédf'cﬁes}uh %ela *Permet d'utiliser le four +Pour cuire vos recettes préférées
MANUELLE |cuisson désirée avec le o o U] q
sélecteur de fonction du four | P
Lzﬁgﬁe{ﬁ\}l?@me”” le “Lorsque Ilq dulré(fe prévue  |*Elle permet (lie défirgtir Iahdurée de cuisson | *Ala ﬁg de la durée prévue, le four s'éteindra automatiquement et un signal sonore
; sera écoulée, le four requise pour la recette choisie se produira.
Pressglr Iefs boutolnsdE 9“dm s'éteindra automatiquement|+Pour veprlfler combien de temps il reste,
TEMPS DE  |pour selec '?1”’.‘1"1' a duree de | poyr arréter la cuisson plus |pressez le bouton TIMER
CUISSON f;'slsf’ﬂ 501“ al lee bouts tot, mettre le sélecteur de  |*Pour modifier la, durée prévue, presser les
elacher lous 'es boulons | fonation sur 0, ou bienle  |boutons TIMER et (V] &l
+Définir la fonction de cuisson temps a 0:00 (TIMER et
avec le sélecteur de fonction boutonsmm )
du four
. e . . . PP +Cette fonction est habituellement utilisée avec la fonction « temps de cuisson ». Par
bl;[]etgielrzﬁtDmamtemr le s{\éﬂe’{:]%’:;egtoﬁrregtg'iégfgur CEIifsgﬁrmet de définirla fin dutemps de | gxemple, si le plat doit cuire pendant 45 minutes et dot étre prét a 1230,
-Presgg; IgsI boutons tm (4] mlalmutellerger}t, m?ttredle E)Pottjr v%r’i\liigr la durée prévue presser le z?lgécftilr?igggé ls;rrf}ﬁlzr&w?grtnlgsfggcémgsrgglgs1e2,‘g>éez le temps de cuisson a 45 minutes
pour Getinir le moment o | selecteur de fonction du | bouton =D A +La cuisson commencera automatiquement & 11h45 (12h30 moins 45 minutes) et se
C'l:.lllggOEN X%Ltjgié/gglez quelefour | four surla position O Bzﬂggnrgogggrg?él%ee prévue presser les | oo rsuivra jusqu'a la fin de la durée de cuisson prévue, lorsque le four s'éteindra
*Relacher les boutons i%?ﬁgggm%%r
;D%fgg; I: fgglcélgglggte r +Si la fonction END de fin de cuisson est sélectionnée mais qu'il n'y a pas de durée
dUIfonct' "'1 dufo u de cuisson prévue, alors la cuisson commencera immédiatement et s'arrétera a
e on du four I'heure prévue par la fonction END de fin de cuisson

Introduire I'heure correcte

Ve

g

g

o-Hcr

o)
o

g

g

ATvereno® VA

OOO0000

AVERTISSEMENT : la premiére chose a faire aprés avoir installé le four, ou
apres une coupure de courant (et dans ce cas l'affichage clignote) est
d'introduire I'heure correcte. Cela se fait comme suit :

*Presser et maintenir les boutons TIMER et END (|» et |«)
*Définir I'heure avec les boutons [V][a]
*Relacher tous les boutons

2045

TIMER END

000

a < +

ATTENTION : le four ne fonctionne que si on a défini la fonction « manuelle » ™ ou « durée prévue ».

N.B. dans certains modeles, les symboles [V][A] sont remplacés par les symboles et[-] .

Sur le programmateur 5 boutons, pour passer en mode manuel, presser les boutons « TIMER » et « END »
simultanément.
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4.12. TABLES DE CUISSON

Méthodes de cuisson traditionnelle et a circulation d'air chaud; poids
En grammes
TYPE D'ALIMENT Méthode de cuisson traditionnelle

Méthode de Méthode de | Durée de ; :
Poids TYPE D'ALIMENT cuisson circulation cuisson NOTES Niveau de gradin
traditionnelle d'air chaud | (minutes)
Position Du| Tempéra- |Position Du| Tempéra- % 4
GATEAUX ET DESSERTS| Plateau | ture (°C) | Plateau | ture (°C) \ 3
Pate avec ceufs battus 2 180 | 2(1et3) 160 45 -60 \l 2
Pate 1 180 | 2(1et3) | 160 20-35 1
Petits gateaux 2 180 | 2(1et3) 160 20-30
Gateau au fromage 1 175 2 150 60 - 80
Géateau aux pommes 1 180 | 2(1et3) 160 40 - 60
Strudel 2 175 | 2(1et3) | 150 60 - 80
Tarte a la confiture 2 180 | 2(1et3) | 160 45-60
Petits gateaux 2 180 | 2(1et3) | 160 15-25
Biscuits 2 180 | 2(1et3) | 160 10-20
Géateau a la creme 2 100 | 2(1et3)| 100 90 - 120
PAIN ET PIZZA
1000 | Pain blanc 1 200 |2 175 45 ~ 60 Dans le four fermé,
500 Pain gris 1 200 |2 175 30~45 | 8 piéces par plat
500 | Sandwich 2 200 |2(1et3)| 175 | 20~35 | Sousle gril
250 | Pizza 1 220 | 2(1et3)| 200 | 20~35
PATES
Macaroni 2 200 |2(1et3)| 175 | 40~50
Avec légumes 2 200 |2(1et3)| 175 | 45~60
Petites pates 2 200 |2(1et3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 200 |2 175 45 ~ 60
VIANDES
1000 | Réti de boeuf 2 200 2 175 50 ~70 Cuire au gril
1200 | Réti de porc 2 200 2 175 100 ~ 130 | Cuire au gril
1000 | Réti de veau 2 200 2 175 90 ~ 120 | Cuire au gril
1500 | Roast-beef a I'anglaise 2 220 |2 200 50 ~70 Cuire au gril
1200 | Agneau 2 200 |2 175 | 110~130| Gigot
1000 | Poulet 2 200 |2 175 60 ~80 | Complet
4000 | Dinde 2 200 |2 175 1210 ~240| Complet
1500 | Canard 2 175 2 160 |120~150| Complet
3000 | Oie 2 175 | 2 160 | 150 ~200| Complet
1200 | Lapin 2 200 |2 175 60 ~80 | Parties
POISSON
1000 | Poisson entier 2 200 2(1et3) 175 40 ~ 60 2 poissons
800 | Filet 2 200 | 2(1et3) | 175 30~40 | 4filets

NOTE :

1) Les temps de cuisson n'incluent pas le préchauffage. Il est recommandé de préchauffer le four pendant 10 minutes environ, et spécialement pour les
gateaux, les pizzas et les pains.

2) Indique les positions des plateaux pour cuire plusieurs plats simultanément.

3) Toutes les opérations de cuisson doivent étre exécutées avec la porte du four fermée.

QUANTITE CUISSON AU GRILL TEMP(SM?:ufel;')SSON
TYPE D'ALIMENT z
N. DE POIDS POSITION DU TEMPERATURE | SECTION SECTION
MORCEAUX PLATEAU (°C) SUPERIEURE | INFERIEURE
Beefsteak 4 800 4 max 10 8
Cotelette grillée 4 600 4 max 12 8
Saucisse 8 500 4 max 10 6
Morceaux de poulet 6 800 3 max 30 20
Mixed gril 4 700 4 max 12 10
Desserts au lait 4 400 4 max 13 10
Tranches de tomates 8 500 4 max 12 -
Filets de poisson 4 400 4 max 8 6
Escalopes 6 - 4 max 12 -
Toasts 4 - 4 max 8 -
Tranches de pain 4 — 4 max 2-3 1
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5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant tout nettoyage ou entretien :

*Déconnecter la prise électrique

+Sile four est chaud, attendre qu'il se soit refroidi.

*N'employez jamais un appareil a vapeur ou a haute pression pour
nettoyer l'appareil.

*N'utilisez jamais de récurant, de laine d'acier ou d'objets pointus pour
nettoyer la porte en verre du four.

*Nettoyez les surfaces émaillées avec de I'eau chaude savonneuse ou
avec des produits appropriés. N'utilisez en aucun cas de créme a récurer
qui peuvent endommager les surfaces et nuire a l'apparence de la
cuisiniére. ll esttrés important de nettoyer le four aprés chaque usage.
*Utilisez des détergents et de la laine d'acier pour les grilles d'acier
inoxydable.

Les surfaces de verre comme le plan de cuisson, la porte du four et la
porte du compartiment de chauffage ne peuvent étre nettoyées que
lorsqu'elles sont refroidies.

*Tout dommage di au manque de respect de cette régle n'est pas couvert
parla garantie.

*N'utilisez pas de creme a récurer, de tampons de laine d'acier, d'objets
pointus, de tissus rugueux ni de produits chimiques ou détergents qui
pourraient abimer pour toujours le revétement catalytique.

«ll estrecommandé d'utiliser des plateaux profonds pour rétir des aliments
gras tels que des gigots etc. et de placer un plateau en-dessous pour
récupérer la graisse en exces.

Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des
enfants sans surveillance.

*Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

Nettoyage de la porte du four

Pour nettoyer a fond la porte du four, il est recommandé de I'enlever
complétement, commeillustré plus bas.

Ouvrez complétement la porte, tournez les taquets des deux charniéres a
180°. Refermez partiellement la porte de 30°. Enlevez la porte en la
soulevantlégérement.

Pourreplacer la porte, faites les mémes opérations en sens inverse.

Avant tout entretien du plan de cuisson, laissez-le se refroidir.

Seuls des produits spécialement destinés aux surfaces de vitrocéramique
peuvent étre utilisés. lls sont disponibles en quincaillerie.

Evitez de renverser, car tout produit tombant sur le plan de cuisson va
rapidement cuire, ce qui rendra plus difficile le nettoyage.

Il est recommandé conserver loin du plan de cuisson toutes les
substances qui peuvent fondre, comme des produits en plastique, du
sucre ou des produits a base de sucre.

Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants
pour nettoyer la vitre de la porte du four car ils peuvent rayer la surface,
entrainant des risques d'explosion.
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*Placez quelques gouttes du produit de nettoyage spécialisé sur la surface
du plan de cuisson.

*Frottez les taches récalcitrantes avec un chiffon doux ou avec du papier
absorbant légerement humidifié.

*Essuyez avec un chiffon sec ou du papier de cuisine sec jusqu'a ce que la
surface soit propre.

S'il reste des taches tenaces

*Placez quelques gouttes de plus du produit de nettoyage spécialisé surla
surface.

*Raclez avec un grattoir, en le tenant a un angle de 30° par rapport au plan
de cuisson, jusqu'a ce que la tache ait disparu.

*Essuyez avec un chiffon sec ou du papier absorbant sec jusqu'a ce que la
surface soit propre.

*Répétez 'opération sinécessaire.

QUELQUES CONSEILS

Un nettoyage fréquent laisse une couche de protection qui est essentielle
pour éviter les griffes et 'usure. Assurez-vous que la surface soit propre
avant d'utiliser a nouveau le plan de cuisson. Pour enlever des taches
laissées par de l'eau, utilisez quelques gouttes de vinaigre blanc ou de jus
de citron.

Puis essuyez avec du papier absorbant et quelques gouttes d'un liquide de
nettoyage spécialisé.
Les boutons de contrdle peuvent étre enlevés pour un nettoyage complet.

Cependant, faites bien attention a ne laisser aucun liquide pénétrer dans
les zones ainsi ouvertes ; puis repoussez les boutons pour les remettre en
place.

La surface de vitrocéramique supportera le raclement de casseroles a fond
plat, cependant il vaut toujours mieux les soulever pour les déplacer d'un
endroita un autre.

N'utilisez pas une éponge trop mouillée.

N'utilisez jamais un couteau ou un tournevis.

Un racloir muni d'une lame de rasoir n'endommagera pas la surface
s'ilesttenuaunangle de 30°.

Ne laissez jamais un racloir muni d'une lame de rasoir a la portée
d'enfants.

N'employez jamais de produits abrasifs ou de creme arécurer.

L'encadrement de métal
Pour nettoyer en toute sécurité I'encadrement de métal, lavez-le avec
de l'eau savonneuse, puis rincez et séchez avec un chiffon doux.

Remplacer I'ampoule intérieure

*Déconnectez I'alimentation électrique et dévissez I'ampoule.
Remplacez-la par une ampoule identique supportant de trés hautes
températures.

*N'employez jamais de la vapeur ni un vaporisateur pour le nettoyage.
AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de
remplacer la lampe afin d'éviter les risques d'électrocution.

5.1. FOUR CATALYTIQUE AUTONETTOYANT

*Certains de nos modéles sont munis de panneaux autonettoyants
spéciaux couverts d'un revétement microporeux. Si votre cuisiniére
en est munie, vous ne devez plus vous occuper de nettoyer le four.
*Lerevétement, pour rester autonettoyant, doit étre poreux.

*Des éclaboussements excessifs de graisse peuvent boucher les
pores et donc géner l'auto nettoyage. La capacité d'auto nettoyage
peut étre retrouvée en allumant le four vide sur la position maximum
pendant 10 a 20 minutes.

Si les parois du four sont tellement tachées de graisse que le
revétement catalytique n'est plus efficace, enlevez la graisse avec un
chiffon doux ou une éponge trempée dans de I'eau chaude. Tous les
revétements catalytiques actuellement sur le marché ont une durée
de vie d'environ 300 heures. lls doivent donc étre remplacés aprés
environ 300 heures.
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6. CENTRE DE MAINTENANCE ET RESOLUTION DE PROBLEMES

*Si le four ne fonctionne pas, avant d'appeler le centre de
maintenance, nous vous recommandons ce qui suit :
*VVérifiez que le four est correctement connecté a la prise électrique.

Le four ne chauffe pas
Les boutons de contréle du four sont-ils sur la bonne position ?

Ladurée de cuisson esttrop longue
Avez-vous sélectionné la bonne température ?

lly a de la fumée qui sort du four

Il est recommandable de nettoyer le four aprés chaque utilisation. Si
les éclaboussures de graisse projetées au cours de la cuisson des
viandes ne sont pas nettoyées, elles vont causer des odeurs
désagreéables et de la fumée la prochaine fois que vous utiliserez le
four. (Voir le chapitre Nettoyage et entretien)

Lalumiére du four ne s'allume pas

sL'ampoule peut étre endommagée. Pour changer I'ampoule,
reportez-vous a la page concernée.

*Aprés avoir vérifié ce qui précede, et si le four ne fonctionne toujours
pas correctement, prenez contact avec le service agréé pour obtenir
de l'aide. Pource faire, munissez-vous du nom du.

Modele et du Numéro de I'appareil (PNC ou ENR).

Les zones de cuisson ne chauffent pas bien, ou seulement trop
peu

N'utilisez que des casseroles a fond plat. Si on peut voir de la lumiére
entre la casserole et le plan de cuisson, la zone ne transmet pas
correctementla chaleur.

Le fond de la casserole devrait couvrir entierement le diamétre de la
zone sélectionnée.

Lacuisson esttrop lente
Vous utilisez des casseroles qui ne sont pas appropriées. N'utilisez
que des casseroles a fond plat ayant un diamétre au moins égal a
celuide lazone de cuisson.

Il 'y a des éraflures ou des griffes dans la surface du plan de
cuisson

Le nettoyage n'est pas fait correctement, ou vous utilisez des
casseroles dont le fond n'est pas lisse ; des particules telles que des
grains de sable ou de sel se glissent entre le plan de cuisson et le fond
des casseroles. Voyez la section « Nettoyage » de ce manuel;
assurez-vous que les fonds des casseroles soient propres avant de
les employer, et n'utilisez que des casseroles dont le fond est bien
lisse. Les griffes peuvent étre évitées lorsque le nettoyage est fait
correctement.

Marques de métal

Ne faites pas glisser des casseroles en aluminium sur le plan de
cuisson.

Voyez les recommandations de nettoyage.

Vous employez des matériaux corrects, mais les taches persistent.
Utilisez une lame de rasoir et référez-vous a la section « Nettoyage ».

Taches sombres

Utilisez une lame de rasoir et référez-vous a la section « Nettoyage ».
Surfaces claires sur le plan de cuisson

Ce sont des marques faites par une casserole en aluminium ou en
cuivre, mais également des dépdts minéraux, d'eau ou de nourriture ;
ils peuvent étre enlevés en employant le produit de nettoyage
spécialisé.

Caramélisation ou plastique brdlé sur le plan de cuisson.

Voyez la section « Nettoyage ».

Le plan de cuisson ne fonctionne pas, ou certaines zones ne
fonctionnent pas

Les connexions électriques ne sont pas correctes.

Faites vérifier que les connexions électriques suivent bien les
instructions.

Le panneau de contréle est bloqué
Débloquez le plan de cuisson.

Fréquence des opérations d'allumage/extinction des zones de
cuisson

Les cycles allumage-extinction varient selon le niveau de chaleur
nécessaire :

*Niveau bas : temps de fonctionnement court

*Niveau haut: temps de fonctionnementlong

Affichage “H”, l'indicateur de chaleur résiduel clignote
La température électronique est trop élevée. Un technicien doit
vérifier siles connexions sont conformes aux instructions.

7. PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Le présent appareil est marqué conformément & la directive
2012/19/UE relative aux déchets d'équipements électriques et
électroniques

(DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des substances polluantes
(qui peuvent avoir des conséquences négatives sur I'environnement)
et

des éléments de base (réutilisables). Il estimportant de soumettre les
DEEE a des traitements spécifiques, en vue d'extraire et d'éliminer de
fagon appropriée toutes les substances polluantes, puis de récupérer
etrecycler tous les matériaux.

Chacun peut jouer un réle important quant a la protection de
I'environnement contre les DEEE. Pour atteindre cet objectif, il est
impératif de suivre quelques regles élémentaires :

* Les DEEE ne doivent pas étre traitts comme des déchets
ménagers.

* lIs doivent étre remis aux points de collecte appropriés gérés par la
municipalité ou par des sociétés immatriculées. Dans plusieurs pays,
il est possible de collecter a domicile les DEEE volumineux.

» Lorsque vous achetez un nouvel appareil, vous devez retourner
I'ancien au vendeur qui le récupére gratuitement, au cas par cas, a
condition que I'équipement soit de type équivalent et possede les
mémes fonctions que celui fourni.
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MHCTPYKUWUN 3A BE3OMNACHOCT

- BHUIMAHWE: Ypenbt n npunexawmre My 4acTn MOXe [a Ce HaropeldaTt rno Bpeme Ha ynoTpeba.
TpsibBa ga ce n3bsArea 4OKOCBAHE 40 HArpsBaLLIMTE ENEMEHTM.

- Neua nog 8 -roguiiHa Bb3pacT TpsibBa Aa ce AbpXKaTt ganed oT ypeaa, OCBEH ako He ca NoA NOCTOSHEH
Haa3op.

-YpeobT MOXe Aa ce u3nonsea OT deua Hag 8-roguwHa Bb3pacT, KakTo M OT fvua C HaMarneHu
PU3NYECKN, CEH30PHU UITM YMCTBEHM CNOCOBHOCTU UNM TaknBa 6e3 HeoBXOANMMUS ONUT U NO3HAHWUS, aKo
Te ca HaasvpaBaHu MM nNogpobHO MHCTPYKTMpPaHM OTHOCHO GesonacHarta ynotpeba Ha ypega u
CBbp3aHUTe C HErO PUCKOBE.

-[leuarta He GMBa na ce OCTaBAT A4a Cu urpasT c ypeaa.

-MouncTBaHeTO M NogApbBXKKATa Ha ypeaa He 6nBa aa ce n3sbpLuBa OT Aeua 6e3 Haa3op.

-BHUMAHWE: Be3Haa3opHO OoCTaBeH TUraH C MasHWHa UM OfiMO BbPXY KOTIIOHa MoXe Ada bbae
pUCKOBaHO U hagoBede Ao noxap.

-HUKOT'A He ce onuTBanTe fa nsracute noxap ¢ Boga, a U3krodeTte ypena v nokpunTe nrambKa, Hanp.
C Kanak unm npoTMBONOXapHo ogearo.

-BHUMAHWE: OnacHocT OT noxap: He ApbXTe NpeaMeTN BbpXY rOTBapCKUTE NOBbPXHOCTM.

-Mo Bpeme Ha ynoTpeba ypeabT ce Haropelusisa. TpsibBa aa ce n3bsarea 4OKOCBaHE 0 HarpsiBawuTe
efeMeHTN OTBbH Ha (pypHaTa.

-BHUMAHWE: [JocTtbnHuTEe 4YacTu MOXe [a ce HaropewaT rno Bpeme Ha ynotpeba. Mankute geua
TpsibBa fa ce AbpXKaT garneu.

-He nsnonseanTe rpybun abpasnBHM NOYMCTBALLM BELLECTBA UM METalHM CTbprana 3a NoYncTBaHe Ha
CTBKIOTO Ha BpaTaTa, Thbi KaTto Te Morat fa nsgpackar noBbpXHOCTTa, KOETO Aa AoBede 40 HanykBaHe
Ha CTbKNOTO.

-BbTpelwHaTa gonHa NoBpbXHOCT HAa YEKMEIKETO MOXKE Aa Ce HaropeLm.

-OypHata TpsAbBa ga ce M3KM4YM Npeau cBansHe Ha npeanasvuTens, Cried MNOYUCTBAHETO My,
npegnasuntenaT TpsbBa aa ce MOHTMpa 0bpaTHO cna3Bankn ykasaHusaTa.

-M3nonsBaniTe camo npenopbyaHaTa 3a To3m Moaen pypHa TemnepaTtypHa coHaa.

-He nsnonsearite napoyncradka npm NOMUCTBAHETO Ha ypeaa.

-Pasnatute TeyHoCTU TpAGBa Aa ce NOYUCTAT OT Kanaka Nnpean OTBaApsiHETO My.

-lMoBBbPXHOCTTA Ha KOTIIOHUTE TPsIOBA a ce OxNlaawm Npean 3aTBapsiHe Ha Kanaka.

-BHUMAHWE: BHumaBanTe ga He ce CTUrHe Ao TOKOB yaap — ypeobT TpsibBa Aa € U3KNKYEH npu
NogMEHSIHETO Ha flamnara.

-AKo ypeabT ce nocTtaBu Bbpxy 6asa, TpsabBa Aa ce B3emaT MEPKM a HE Ce NOAXTb3HE OT Hesl.
-Heobxogmumo e BbB (PUKCMpPALLOTO ONpOBOAsIBAHE [a Ce OCUrypu CpencTBO 3a M3KM4YBaHE Ha
3axpaHBaHETO C pasfensdHe Ha KOHTakTa BbB BCUYKM M3BOAMW, KOETO a OCUrypsiBa MbHO U3KNOYBaHEe
npw yCcnoBus Ha cCBpbXHanpexeHue ot kateropus |11, B cCboTBeTCTBUE C NpaBuiaTta 3a onpoBoasBaHe.
-UHCTpyKuMnTe yKaseaT kakbB TN kaben aa ce n3nonsea, kaTo ce ma npeasuna temnepaTypata ot3aj
Ha ypeaa.

-AKo 3axpaHBalmAT Kaben e noBpeneH, Ton TpsAbBa Oa ce NOAMEHM CbC crneuuvaneH kaben mnu
KOMIMMEKT, NpeoCTaBsLL, Ce OT NPOM3BOAMTESIS UV HEFOB CEPBU3EH areHT.

-BHUMAHUE: 3a pa ce wnsberHe eBeHTyanHUsi pUCK OT HEBOSIHO 3afencTBaHe Ha TepMasHus
npekbCcBad, ypeabT He OMBa [a ce 3axpaHBa OT BbHLUHO MPEBKOYBALLO YCTPOUCTBO OT poda Ha
TaMep, HTUO MbK da Ce BKMNYBA KbM €fl.Bepura, KOSTO PeaoBHO Ce BKMAYBA U WU3KM4YBa OT
YCTPOWMCTBOTO.

- "BHUMAHWE: BbHWHMTE YacTn MOXe Aa ce HaropewsaT npu ynotpebara Ha rpuna. Mankute geua
TpsbBa ga ce Abpxat ganey".

-BHUMAHMWE: Ako noBbLpXHOCTTa € HarnykaHa, U3krnodeTe ypeaa 3a na nsberHete onacHocTTa OT TOKOB
yAap.

-He ce BTpeH4BainTe B xanoreHHaTa namna Ha nnoTa, ako Ma Takasa.

-NMPEAYMPEXOEHUME: Heobxogumo e pga MoHTupaTe cTabunusatop, 3a ga npegoTBpatute
N3KMoYBaHe Ha ypeada. BumkTe MHCTpyKUuKTe aH cTpaHuua 98 B HACTOSLLOTO PbKOBOACTBO.
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1. OBLLN YKASAHUA

Brnarogapum By ye nsbpaxte eauH ot HalLMTe NPOAYKTH.

3a Han-gobpu pesyntati npenopbyBame :

[lpoyeTeTe BHMMATENHO TOBa yNbTBaHe 3a paboTa: TOC CbAbpxka
BaXKHW MHCTPYKLMU 3a MHCTanupaHe, ynotpeba n cepBm3 Ha nevkara
3aroTBeHe. [1aseTe 6poLuypaTa 3a 6baeLLm Bbnpocu.

*B cnyyan Ha npogax6a unm TpaHcdBep Ha ypeaa, ToBa ynbTBaHe
TpsbBa Aa ce nNpeaaae 3aefHO C ypeaa 3a NpaBuIHO NpedaBaHe Ha
nHopMaLusiTa 3a MHcTanaums/ynotpeba Ha ypeda U CbOTBETHUTE
yKa3aHusi.

*Bcuykn OOCTBMHM YacTM ca ropewm korato ypega pabotu,
BHumaBaiite ga He ru gokocHeTe. KoraTo BknouBaTe neykaTta 3a
NbpPBU MbT, MOXE Aa Ce OTAENU MUPU3NUB AUM KONTO e Be3onaceH,
MpenopbyBame Bu ga octaBuTe neykarta ga pabotu 2 yaca npasHa.

1.1. CAMBOJIM B YIMTbTBAHETO 3A PABOTA

3a no-necHo M3nonasaHe MPOYeTeTe MOSICHEHWETO Ha CUBONMUTE
CpeLualm ce B ymbTBaHeTO.

/N Whdopmauus 3a GesonacHocT

& MHdopmauusa 3a onasBaHe Ha OKofHaTa cpega

CE Toan ypen e cnopen EUE.E.C gupektusm

BH1MaHMe, Bb3MOXHO € HaknaHsiHe.

OrpaHununTenu NnpoTvB yaap B cTeHata.

1.2. AEKNAPALIUA 3A CBITIACYBAHE

Bcuukn yactu, KoMTo MoraT Aa BCTbNSAT B KOHTAKTC XpaHa ca B
cbrnacHoct ¢ npaeunata Ha EEC [OupektuBn 89/109. Ypepa e
cbrnacyBaH ¢ EBponevicknte Oupektusn 73/23/EEC, 89/336/EEC n
90/396/EEC, 3ameHeHn ¢ 2006/EC, 2004/108/EC n 2003/55/EC n
ponbrHeHnsTa. To3n yped e cbrmacyBaH ¢ 93/68 [eHepanHa
OupexTnea N gonbnHeHnsTa u.

1.3. BESOMNACHU MEPKU

*EnekTpuyeckata neyka 3a rotBeHe TpsibBa 4a ce M3non3ea caMo 3a
LenTa 3a KosiTo e An3anHMpaHa a UMEeHHO: 3a roTBeHe Ha xpaHa. Bcsiko
n3non3eaHe 3a Apyrn uenu, np. Kato otonnuteneH ypen e
HenpaBWUITHO U Kpue puck 3a 6esonacHocTTa Bu.

*NPOM3BOANTENSI HE HOCU OTFTOBOPHOCT 3a NOBpean Npu HENO3BOSEHO,
HenpaBWUIHO N HECLBECTHO U3MNon3BaHe

[Npv n3nonaeaHe Ha TO3M ypen TpsibBa Aa ce cnasBaT HAKOM OCHOBHU
npasuna. Ako ypega ce noBpeau WM He paboTu npaBuIHO,
N3KIHOYeTe ro, M3kapanTe Lencena oT KoHTakTa, u obageTte ce Ha
CEPBU3HMUSA LLEHTBP.

*To3un ypen He e NpefHasHayeH 3a 13nonaesaHe oT nuua (Bki. geua) ¢
HamaneHa duanyecka, CeTUBHA W MeHTanHa crnocobHocT
WIMHEONUTHW, OCBEH aKo He € Moj HaA30p Ha Nuua OTroBapsily 3a
TAXHaTa 6e30MacHOCT.

*HarnexpgaiiTe geuara u He NO3BONsIBaNTE Aa CU UrpasiT c ypeaa.
*®ypHaTta npu pabota cTtaBa MHOro ropetia ,0co06eHO CTbKMOTO Ha
BpaTtaTta. He no3BonsBanTe gelarta Aa ca B 6rnM3ocT 4o ypeaa Korato e
BKITHOYEH.

*BuHarv nsnonseanTe pbkaBuLmM,Korato BagmTe XxpaHa oT neykara.
*[MogbpxanTe ypeaa 4ict cbobpasHo nsnckeaHmsaTa 3a 6esonacHocT
n3gpa.e.

OcTaTtbLy OT XpaHa M MasHWHK MoraT Aa npean3BuKkaT noxap.

°He cnarante pbkata mexay dypHaTa M ropHata 4YacT Ha nedkarta
.MNaseTe pgeuarta HacTpaHu.

*YBeperTe ce Ye BCUYKM KOM4YeTa ca U3KIMYEHN KOraTo He 13non3esarte
ypena.

*YekmemxeTo nog doypHaTa Crnyxu 3a cknagmpaHe Ha npasHu cbaoBe
UNn fa nogbpxate xpaHara Tonna.

*He cnaranTe 3ananuMmu, eKCnno3MBHU UMW OpPYrM mMatepuu, Karto
HaNMOHOBW TOPOUYKM, XapTus, APEXU B YHEKMELKETO.

*/I3non3eanTte camo OrHeonopHu cbaoBe. He msnonseante necHo
3ananumu BeLLBCTBa.

*OnacHo e fJa npomeHsiTe unu aa ce onuteate Aa lpomeHsiTe
XapakTepuUCTUKUTE Ha ypeaa.

*Oco6eHO BHUMAaHWME € HY>HO KOraTo MbpXXuTe, He OCTaBANTe neyvkaTa
6e3 Haa3op.

*YpeabT e TeXxbK. BHMMaBaiiTe, korato ro npeHscare.

*OTAensiHeTO Ha ropeLL, Bb3ayX e HopMariHo, koraTto ypeaa pabotu.

He 3aTBapsinTe BEeHTMNMTE Ha NevkaTa.

*Bb3MOXHO € ga ocTaHaT MasHW neTHa Mo ypeda,korato crarate
XpaHa 3a NpUroTBsIHE UK KoraTo MpeMecTBaTe XpaHa C MHOTO TEYHOCT
M MasHOTUM. MOYUCTETE OCTaTbUUTE BeAHara, Aa He cb3gaBaT
HenpusiTHa MMpW3Ma Unu Za nornenHart no ypeaa

*Korato u3nonaeaTe ernekTpuyeckn ypeau TpsibB a ga cnassate
OCHOBHW Npasuna:

*He ce npenopb4Ba wu3non3BaHe Ha agantepu u
pasKnoHuTenu.

*He pgbpnante kabena 3a aa usknounte ypeaa ot KoHTakta

*He gokocBaiTe nevkara ¢ MOKpU Ui BliaXKHU pbLie.

*AKO OCHOBHUSI kaben e noBpefeH TpsibBa BegHara Aa ro
CcMeHuTe:

*Korato cmeHsaATe kabena cnegBanTe WHCTPyKUUUTE
NOCOYeHU No-A01Yy:

*CmsHata TpsbBa ga HanpaBu en.TexHuk. W3nonssarite
Camo oTopusnpaH cepBu3 1 yBepeTe ce, Ye criarate opurmHantim u
HOBM YacTU.

*AKO € HY>XHO NpemMaxHeTe kabena u ro cmeHete ¢ HO5RR-F,
HO5VVF, n HO5V2V2-F T1un. KabenbT uma kanauutet 3a
eneKTPNYECKMs TOK Hy>XeH 3a paboTa Ha ypeaa.

*He octaBaiite ypeaa 6e3 Hagsop, A0KaTo Ce OXnaau.

[Mpn HecnaseaHe Ha Te3n MHCTPYKUUK npoussoauTensa
He rapaHTunpa ©6e3onacHocTTa Ha ypeaa.

1.4. NOJIE3HU CBBETH

*HE n3nonseavite HepaBHU 1 echopMupaHun CbaoBe.

[ouncreTe pelueTkara u TaBaTa 3a CbOUpaHe Ha MasHUHa npeam
MbPBOTO UM M3MON3BaHe.

*Korato msnonssarte crnpenioBe 3a MOYUCTBAHE He MpbcKanTe Mo
TepmMocTaTa v peoTaHa.

*IpoBepeTe Aanv peLleTknTe BbB ypHaTa ca MpaBuiHO NOCTaBEHU
*He 3aBuBaiTe YacTuTe Ha ypHaTa ¢ anymmH1eBo onuo.

1.5. TEXHUWYHECKWU OAHHU

CUNA HA
XAPAKTEPUCTUKHU TOKA
50 x 60 4 CseTelum KOTMNOHN U eNeKTPUYECKM
6.8 kW
neykn
ggq):qfo 4 cBeTeLUM KOTNIOHU U eNeKTpuYeckn 8.4 KW

Tabena c xapakmepucmuku ( Ha 3a0Hama cmpaHa Ha rne4ykama )
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2. MOHTAX

MoHTaxa TpsibBa Oa ce HanpaBu OT kBanuduumMpaHo nwuue.
MponsBoanTens HsMa 3afgbikeHue 3a ToBa. AKO nmomolia oT
NPOU3BOAMTENS € 3a OTCpaHsABaHe Ha AedeKTU NPU HeMpaBuneH
MOHTaX TOBa He € BKITI0YEHO B rapaHumsaTa.

[Mpn MoOHTax cnasBanTe MHCTpyKunnte. HenpaBunHna MoHTax
MOXe fAa Hapywu 6e3onacHOCTTa Ha Xopa,kKMBOTHU U
nmyLLecTBO. [Ipon3BoaMTENS HE HOCK OTFTOBOPHOCT 3a TOBA.
BHUMAHMUE!

Tpsibea oa BHMMaBaTe KbAe Lie MOoHTMpaTe ypeaa. Tpsbsa fa g
MOHTUpaTe B TOCTOSIHHO MPOBETPSIBALLO Ce MOMELLEHNE.
M3knoueTe OT KOHTaKTa npeau MOHTaxa M nonpaeka. npeau
noctaesiHe, TO Ha ype[a NPOBEPETE XapaKTEPUCTUKUTE Ha er.
3axpaHBaHETO 1 Janu ypeaa e NpaBuITHO U CbOABETHO NOCTaBEH.
*Ypena He TpsibBa Ja ce MOHTMpa B OnM30CT Ha necHo
3ananealuum ce Matepuu (Mebenu, 3aBecu n ap.)

» AKko ypeaa e noctaBeH BbpXy 6a3oBa noctaeka unv nognym, To
TpsbBa ga ce B3emar HeobxooumuTe Mepku 3a aa ce nsberHe
npuxnb3BaHe UnNu nagaHe Ha ypeaa.

2.1. NO3NLUNOHUPAHE
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2.2. HATMMACSAHE HA KPAYETATA

Bawwuat ypen uma Ha ocHoBaTa kpayeTa KOMTO MoraTt fa ce
HarnacsaTt

Kpayetata MmoraT fga ce HarmacaT MOOAENHO C MOMoLWa Ha
nsternsHe KoeTo rapaHTMpa CbBbPLUEHHO HUBENMpaHe Ha
neykara, Taka ye TeYHOCTUTE B CbA0BETE A Ca XOPU3OHTAIHMU.

Pezynupauwume ce Kpayema u konenua

A1 A2

N

i

=NWwh

* MakcumanHaTta BMCOYMHA Ha nevkaTta We Obae 868 mm npu
duKcMpaHe Ha nMpedHUTe KpadeTa M 3afdHUTe Korenua Ha 4ta
aynka.

» 3agHuTe konenua TpsAbBa Oa ce ukcupar Ha 2Ta Aynka
(cHumka A1) sa cTaHgapTHa BUCOYMHA. Taka cTaHgapTHaTa
BMCOYMHA e Obae 850 MM.

Pezynupauwume ce kpayema

2.3. PABMEPU HA YPEOA

50 x 60{60 x 60

BucounHa(mm) | 863 | 863

LUnpuHa (mm) 510 | 600

Abn6ounna(mm) [ 600 | 600

2.4. ObLLA XAPAKTEPUCTUKA HA YPELOA

ToBa ynbTBaHe 3a paboTa € HanpaBeHO KAaTOPbKOBOACTBO 3a
HAKOMKO MoAerna. Hskou oT xapaKTepuCTuKUTE criomeHaTtV B
yMbTBaHETO MOXe M [la He Ce OTHACST 3a BaLLMAT ypes

60 x 60 ENEKTPUYECKA MNMEYKA

1- Mnot
2- KoHTponHa Tabena 6
3- Yekmemke

4- Bpata Ha ¢ypHaTa (npegHa BpaTa)
5- CeeTeLy koTrnoH 1200W
6- [1BoiiHo cBeTell koTroH 1700W
7- CBeTeL koTnoH 2300W &
8- NpeaynpeanTeNnHI NaMnnyki

9- KoHTponHw 6yToHu 3a 2
KOTNoHMTE 10
10- ByToH 3a (ypHaTa 11

11- ByToH 3a TepmocTaT

12- EneKTpoHeH nporpamaTop
13- MopgsuskHM KpaueTa

14- Kpaueta Ha BUHT

75
50 x 60 LLMOPET

A 1- MnoT Ha nevkara
N 2- Ko ponH o T a6 no
2 3- Yekmemxke
1 A 8 4- Bparta Ha (pypHaTa
10 | (npeqHa Bpara)
5- CaeTely koTnoH 1800W
6- CserteLy koTrnoH 1200W
7- Ilamna 3a curHanusmpaqe
8- byToH 3a Taimepa
\ \ ‘4) 9- KoHTponHm 6yToH 3a KOTNOHUTE
\J L 10- BytoH3a
1 3 11- BHyTaoTHa3a BeHTUNaTOp
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OTCTPAHABAHE U NOYUCTBAHE HA
TENEHU CTENAXU

1- OTCcTpaHeTe TeneHWTe CTenaxwuTe KaTo rm n3agbpnaTe B nocokara,
yKa3aHa CbC CTPesiku (BW>K No-Aony)

2- 3a fa nouncTnTe TENEHUTE CTENAKMTE UMM TN NOCTaBETE B MUSINHA
MallVHa, UK “3nonseante Mokpa rbba, Kato ce yBepuTe, Ye cnefq
TOBa Ca U3CbXHanw.

3- Cnep no4ncTBaHETO, MOHTUPANTe TeNeHUTe CTenaxu B obpaTeH
pea.

=N wWwhrO

2.5. NMEYKU BE3 ENEKTPUYECKWU KABEN
Tun Ha cBBbp3BaHe Ha kabena

1- eaHoa3HoO cBbpP3BaHE 2- TpudasHo cBbp3BaHe

BHumaHue: No-cnaba ckoba moxe ga npegussrka onacHoOCT OT
noxap nopagu nperpsisaHe Ha kabena

EfHodaseH TpudaseH
220-240 V~ 380-415V3N~
Kaben - HanpeyHo | 3 G4 mm’ 5G 1.5 mm’
HO5VV-F HO5VV-F
Kaben - Tun ou HO5RR-F | ou HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| L, 4
2 5 21— 5
L2
0
1 PE_ |~ 1 PE__ | =
L L1
L1: da3a 1-®a3a
Bxog 1-2 n 2-®az3a
BXxof 2-3 3-®az3a
N : Hyna 5-Hyna
Bxoa4-5 Bxog 4-5
T - 3azemsiaHe | T - 3a3emsBaHe

i) T 7 5]

2.6. EJIEKTPUYECKO CBbP3BAHE

MeyknTe 3a rotBeHe MoraT fa ce npousBexaar c wunm 6e3
enekTpuyecku kaben.

Cebp3BaHeTO Ha kabena TpsibBa ga ce HampaBu OT OTopu3upaH
cepBu3.

CrenBavikv CreAHUTE MHCTPYKLIMK:

CBbp3BaHETO KbM €en. Mpexarta TpsibBa ga € B CbMMacHoCT C
AencTBawmte Hapeodbu u perynatmeu. Npeon ga CBbPXETE KbM
MpexaTta nposepeTe:

e[lann kanauuTeTa Ha enekTpuyeckata wuHcTanauus u
npegnasuTenuTe Ha crpajaTta OTIOBapsT Ha KOHCymMauusitTa Ha
ypena?

«[lanu enekTponHcTanaumaTa e 3asemeHa? Bawusat gom TpsioBa aa
1Ma NpaBUIHO 3a3eMsiBaHe. NMpu Nnnca Ha TakoBa KOHCYNTUpanTe ce
C TEXHWK M OTCTpaHeTe npobnema.

«[lanv KoHTaKTa cnea MoHTa)a Ha neykara e NleCHO IOCTbMNeH?

*3a [ga cBbpxeTe ypeda KbM en. Mpexarta u3nonssante kaben u
wencern.

*He npenopbyYBamMe M3MNON3BaHETO Ha pasknoHWUTeNU. 3eneHo-
XbATUBT Kaben He TpsibBa ga 6bae GnokupaH B wencena. Kadsisus
kaben e asa ( kogupaH ¢ “L" Ha neukaTta)v BUHaru Tpsibsa ga 6bvae
CBbp3aH ¢ chasaTa Ha Lierncena.

*Kabena Tpsibea ga 6bae nMocTaBeH Taka, Ye Aa He ce usnara Ha
TemnepatypaHag 50°C.

*Korato en. kabena TpsibBa ga ce cMmeHu, Tpsbea ga ce n3nonssa
CboABETEH kabern cbrnacHo cunaTa Ha Toka.

3eneHo-xbnTusa kaben Tpeba aa Guge nNo-obnbr NPUGNN3UTENHO 2
cm oT xuLaTa 3a chasa v Hyna.

[poBepeTe HarpeBaTenMTe KaTo BKIOYMTE ypeaa 3a 3 MUHYTU.
*[pon3BoanTenss He HOCU OTFOBOPHOCT 3a MOBPEAM Bb3HUKHAMM
BCNeAcBUe Ha Hecna3BaHe Ha 6e30nacH MEPKU U UHCTPYKLUKTE.

* [pousBoguTens He noema OTrOBOPHOCT 3a noBpeau B
cneacTBuve Ha Hecna3BaHe HA UHCTPYKUMUTE 3a 6e3onacHocCT.

Ako nageH ypeaHee obopyaBaHChC
3axpaHBaLLkabenuencenunncapyrMcpencTsasanskitoyBaHeoT3ax
paHBallaTa enekTpuyecka Mpexa, BbB BCUYKM MOMOCKU, KOUTO
OCUrypsiBaT MbSIHOTOM3KIIOYBAHE OT CBPbXHAMNPEXeHe Kateropusi
I, nHCTpyKTOPMTENOCOYBAT, Ye cpeacTBaTasan3koyBaHeTpsoBa
Oa Obaart BKNoYeHU BbB hrKkcMpaHoTookabenssaHes
CbOTBETCTBMECTPaBUaTasaokabensBaHe.
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3. CTbKNNOKEPAMUWYEH MNJIOT 3A TOTBEHE
3.1. ONMUMCAHUE HA 30HATA 3A TOTBEHE

CeemiiuHHa 30Ha

MeTtanHuns HarpeBaTenenocTaBeHNno usnara noBbpxocT. Edek
TUBHa € 3a 3 CEeK yHOM U € MOATOTBEHA U 3a AbJITO FOTBEHE.
CTbkno-kepamuyHus nnot 6narogapeHne Ha no-ronsiMata
NMOBLPXHOCT W TeHepupaHa TOMfMHa YCKOpsiBa TOTBEHETO.
MpomsiH aBaM3 an Ha He BOAM O HamansiB aH e Ha T
€pMOoun3OPBKIMB OCT T aH 0 Nogo0 psiB a K OHT pona.

C "Sprinter" ypega HamansiBa BpemeTo 3a roteeHe ¢ 15% B
3aBMCUMOCT OT METO,a Ha FOTBEHE UIN M3MON3BaHUTE Cb0BE.
3ona Ha ceemnuHa

ToBa e komGuHauma ot xanorenn (1/3) n namna (2/3).
TemnepaTtypata ce nosuwasa MHOro 6bp3o. YgobHa e 3a
NbpXeHe Ha Meco, ObpP30 roTBeHe, KbAETO € HYXHO BUCOKa
TemnepaTypa 3a KpaTko Bpeme.

3oHa Ha monnuHa

Mpennara pobpa Audysus Ha TOMMMHA KOrato € HYXHO
N3KIMHYUTENHA MPELIM3HOCT.

3.2. COBETU 3A TOTBEHE HA MNMJIOTHATA

EcbekTVBHOCTTa Ha rOTBEHETO 3aBUCU OT =T

BUOA U KONMYECTBOTO XpaHa KOATO mpu 4 Ml

roTesTE 0™ .“
) . 2% cam, %

3a no-go6bp pesynrtaTt msnonaaame. PN N A\

NoAXOASALLM CbAOBE U NPUBopMU. N : & . = i

lonsmaTta MoBbPXHOCT Ha nnota cbiuo® T Ve ¥ L] |

v, ‘ap® ¢

nogo6psiBa epeKTUBHOCTTA Ha FOTBEHETO. \q et 3¢

. Q mwm o
U3snonsealime cwbdoee C 20/a9M ——
duamembp 20limo 3aema
Lsnarta noBbPXHOCT rofieMuHaTa Ha cba He TpsibBa ga 6bae Mo-
Marnka OT ropeuwiata 30Ha. EHeprusita uwe ce wusnonaea
MaKc/MaIHo edpEKTUBHO aKo Cb/ia € Masiko Mo LUMPOK.

3.3. UI3BBOP HA Cb1OBE

Cnenpallata uHgopMauusa Lie BWU MoMorHe pna usbepete
NOAXOASILLM ChOBE.

CmomaHa

OcHooBaTa OT CTOMaHa KOMGUHMpa Non3uTe OT CTOMaHa 1 caHaBUY
CTEHU, NMpn KOETO TO3U CbA Ce XapaKktepusunpa C, (B'bHUJeH BUAa,
N3O bPXKIMBOCT U ObATOTPaMHOCT ) NPeaUMCTBO Npes anyMuHMeBuTe
cbAoBe (3arpsiBaHe, No-no6pa AMCTpUBYLIMS Ha TONMHaTA.

AnymMuHuym

TexknTe cbAoBe ca 3a npeanoyntTaHum nopagu pobparta
TonnonpoBoAMMocT AnyMUHWEBWTE CbAOBE MoraT ga ogpackart
KepamnyHusi nnot. TpsibBa Oa ce MnovucTu nnoTta cnepj BCSAKO
ron3BaHe Ha TakbB TUM CbA0BE

MedHuocHosu HackAoeeme

MpenopbuyBat ce Texku. [dobponpeacrtaBsiHe,HO MOXe
fAaocTaBAaATcneauMBbB BWUO HagpackoTuHu. Moxe pfa
ceoTCTpaHurpanaBrHUTeakoBegHarace novnctumopgena.Kakro n ga
e, He OocCTaBaANTenpasHW CbOOBEHa MnoTa, KOMTO MoraT ga
ocTaBsAATCneaun, KOUTOHe MoraT fa Cce MoYUCTAT BeaHara.

Yeepeme ce, yeocHog8ama Hacbdoeemee cyxa

KoraTto 3apexgarecbaoBe CTE4YHOCT unmusnons3sartecbose,
KounTtoca GMHMBXﬂaﬂI/IﬂHI/IK,yBepeTe ce, 4eB OCHoOBaTa
HaCBqaecyxa.TOBa LenomMmorHe gaHe ce octaBAaTcnean otTax.

BuHazu u3nonseatime kayecmeeHu cb0oee ¢ udeasiHo 21adKu u
MBbHKU OCHO8U.

M3non3BaHeTo Ha TakbB TUN CbAOBE NPeaoTBpaTsBa NonenBaHeTo
Ha XpaHa. TbHKATE OCHOBM Ha CbAOBETE MO3BONSABAT ,c|,06pa
TONSI0NPOBOANMOCT.

lMopuenaH
[oGpw pe3ynTaTi caMo ako OCHOBaTa € TbHKa U rnagka.

Cm'bKﬂO-KepaMUKa
Hece npenopbyBa. MOXe ja HapaHu nnoTa.

Cbomeemcmeauwju cb008U 3a 20meeHe

BuHaru usnonasarite cboBe C NOYTU €4HAKBU pasMepu C KOTIoHa.
13nons3BaHeTo Ha No-Marku CbZ0BE Ha No-rofnisiMa NoBbPXHOCT HMa
[a YCKOpUW rOTBEHETO, HaNpPOTMB Le MUCYLUM XpaHaTta U Lie 13xabu
noBeye eHeprusi. ZusnonaeanTte cbaoBe ¢ kanak. CocoBe u 3axap
Morart Aa nornenHar no AbHOTO Ha cbaoBeTe. [10 BpeMe Ha roTBeHe He
ocTaBanTe cbaoBeTe 6e3 Haa3op.

V3nonsBanTe cboBe CNOpes CrneqHUTe KpUTepu u:

TpsibBa fa ca TexKM.

TpsbBa n3LAN0o Aa NokpMBaT KOTIIOHA,MOXe Aa ca No-rofieMmn HO He U
no-manku. OcHoBaTa Ha cbAa TpsibBa Aa e ragka.

*HAKOW YacTu OT XpaHaTa morat Aa He 6baaT NpaBUIHO NPUrOTBEHM
3a ToBa NpoBepsiBaiiTe XpaHaTa NePUOANYHO.

gl Jik

3.4. KOHTPOJIHN BYTOHU CTbKINOKEPAMMUYEH
nnoT

KAKOA PABOTUM C MNIOTA

lpoeepeme kol om 6ymoHume

omeoeaps 3a usbpaHusiom o
84ac KOMJIOH. 12,
Bknroyeme koHmposiHusi 6ymoH Ha
npaeuJsiHa no3uyusl.

B Havanoto npenopbyBame Aa n3bepete 10
Ha-BucokaTa CTeneH [JOKbTO . .
CbObpXaHUETO Ha CbOOBETE JOCTUrHaT . .
Heo Gxogumarta Temnepatypa; cref Tosa S
MOXe [ja HamanuTte Temnepartypara.

CeemsiuHusi UHOUKaMoOP we ce 8KJIYU KO2aimo 20pHama
noenpxHocm Ha memmnepamypama docmuzaHe 60 2padyca
usnu noeeye.

LLle ocTaHe BKIOYEH U crief U3KIoYBaHe Ha NioTa, v Lie cnpe Ja
CBeTYU crief 3aTBapsiHe Ha nroTa.

Mosnuua CbBeTH
11 1-2 | MHoro Hucko | face nomgbpxa Temnepatypara(ToneHe Macno,Lokonaf)
2| 3-4 |Hwucko CocoBe, 0pu3, MyAVHT ...
3| 5-6 |CpegHo Bo6, 3aMpb3eHa Xp aHa ,nnofoBe, BapeHe BOAa
41 7-8 [Meguym S6BIIKN, CBEXM 3eIeHYyLIN, TECTEHN 1, p 1A ...
5 9-10 | Bucoko [M0-MHTEH3MBHO FOTBEHE, OMNET, CTEKOBY ...
6 |11-12 [ MHoro Brcoko| Crexosu, MbpxkeHe ...

3a 0a usknro4yume naoma 3aebpmeme 6ymoHa Ha "O".
*OBanHaTta 30Ha ce CbCTOM OT 2 30HM Ha rPeeHe: KpbXHa 30Ha 1
oBasnHa yYacT. 3aBbpTeTe KOHTponHus OyToH oT 1 go 12 3a
perynvpaHe Ha KpbXHaTa 3oHa. 3a onepauus ¢ oBanHaTa 4acT,
3aBbpTeTe OyToHa Ha no3uuna 12 u cnep ToBa n3bepeTe NO3nLms
ot1p8012.

*HarpsiBaLyata 30Ha ce CbCTOM OT 2 KOHLEHTPUYHU 30HM.
BbTpelwHus kpbr ce aktuBupa korato OyToHa ce 3aBbpTU Ha
BCSIKa OT no3uumute oT 1 40 12. BbHLWHMA KpBI Ce akTnBUpa camo
KoraTto KOHTponHusi ByToH ce 3aBbpTu crieq nos3vuus 12 Harope
[0 MakcvMMarnHaTa CTeneH.
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4. N3MNOJ3BAHE HA ®YPHATA
4.1. CKAPATA

*C neyveHe Ha ckapa MecoTo fobpe ce 3anuya. B 3aBucumocT oT.
KONMMYEeCTBOTO XpaHa, MOXe Aa BKIoYUTE ckapaTta Ha

PaanuyHa cteneH. NoyTn BCMYKM XpaHU MOXe Aa Ce roTBAT Ha
ckapa 0CBEH MECHO pyrio.

*MecoTo 1 pubaTta KouTO Liie ce nekaT TpsibBa npe ABapuTenHo aa
ce HamaxaT ¢ onro. NocTaBeTe TaBaTa 3a Ma3HMHa NoA XxpaHata
npeav Aa 3anodyHeTe M cuneTe Boda 3a Aa npegodBpatvTe
HenpuaTHaTa MMpu3ma 1 3aropsiBaHe.

*Ckapara e nogxoasiia 3a nevyeHe Ha nap4yeTa Meco KouTo He ca
MHOrO TbHKM, MECO CO pasnuyHuM pa3mepu, nuneta, puba,
3eneHyyum (Mp.gomaTw, nyk n ap.)

Hamaxete pubarta ¢ Mma3HMHa npeau Aa s NocTaBuUTe Ha ckaparta.
CnoxeTe corn crief roTBeHe Ha MecoTo, pubara npeasapuTenHoO s
nocornerte.

*pacTosIHNETO OT ckapaTa 3aBucu OT gebennHaTa Ha MecoTo Unu
pubata. AKO pacTosiIHUETO € MpaBUIIHO NoAOpPaHO BLHLUHWTE
NMOBbPXHOCTU HAMA [fa 3aropAaT M BbTpewHocTa Wwe 6bae
naneyexa.

*CnpeyeTte HENPUATHU MUPU3MWU U OUM OT MasHMHATa KOATO ce
n3Tnya Kato crioxkute 1-2 yaw v BoA a B C bAa 3a cbbupaHe Ha
MasHuHa.

*MOXe Aa U3non3Bare ckapaTa 3a TOCTO Be, CaHABUYM, NPUMEPHO
3a rotBeHe Ha nnogose (6aHaHu, rperindpyT, aHaHac, S6bKK.)
BbB Bceku cnydvan nnogoBeTe He TpsiOBa [da ca B KOHTAaKT C
HarpeBartenuTe.

BbTpeLUHaTa NoBbPXHOCT Ha dypHaTa. AKomynupaHaTta

Hukora He nocTtaBaiTe anymuHuMeBOo ¢OMMO MO
A TONMHa MOXe [a HaBpeau Ha pypHaTa Unm Ha xpaHaTta.

4.2. NPEAJIOXEHUA 3A TOTBEHE

TpaduuyuoHanHo lomeeHe
TonnvHaTa ce reHepupa o4 ropHUTE U [OMHWUTE HarpesaTenu.
OCHOBHO ce npenopbyBa cpedHusa padT. B cryyan ye uckate
ropHaTa unu gonHata noBbPXOCT Aa Ce rOTBM MO A0 CIIOXETE 5
Ha rop HUS 1N 4oNHWs padr.

KoHeeHyuoHanHo 2omeeHe (C monbJ1 8b30YyX)

*XpaHaTa ce roTBu C ropeLy Bb3gyx KOMTO Ayxa BbB dypHaTa C
nomMoLla Ha BEHTMNaTop MOCTaBeH Ha BbTpellHaTa CTeHa Ha
nevkarta.

Bb3mMOXHO € pda roTBuTe MoBeye SCTUA €OHOBPEMEHHO
NnocTaBeHW Ha pasnuyHuTe padToBe OnarogapeHve Ha TONnus
Bb3AyX BbB (pypHaTa.

*To3n TN goypHa e noaxodsily U 3a pasMpassiBaHe Ha XpaHa.
CobLL0 Taka MOXe [a ce 13Norn3Ba 3a KOHcepBMpaHe, CylleHe Ha
nnopose v Mou.

4.3. COOKING CAKES

*AKkO He e onomeHaTo BkntoveTe dypHata 10 MUHYTH
npeasapuTenHo. He oTBapsinTe Bpatarta no Bpeme Ha roTBEHETO
noHexxe TopTata HsAMa da ce HagurHe. CTydeHus Bb3ayX Liue
nonpeyy TecToTo Aa Ce HaaurHe.

Moxe Aa mpoBepuTe Aanu TECTOTO € FOTOBO KaTo MocTaBuTe
npeamMeTt B Hero. AKO NpeaMeTa nsnese cyx, 03Ha4aBa Ye TecToTo
e nobpe. He nposepsiBanTe No T03u Ha4umH ako. OT NpeaBnaEeHOTO
BpPEME He e U3TEKITO.

O6bLpHeme eHUMaHue Ha cie0OHuUme cbLeemu

*AKO MOBBLPXOCTTA Ha XpaHaTa e obpe n3neveHa a BbTpeLLHOCTa
e cypoBa TpsibBa fa roTBuTe MoO-AbITO BpEME Ha MO-HUCKa
Temnepartypa.

*AKO MOBBPXOCTTa € cyxa TpsbBa ga roTBuTe MoO-KpaTko C Mo-
BMUCOKa TemnepaTtypa.

4.4. TOTBEHE HA NUUA

*[NocTaBsHe Ha TepmocTaTa Ha MakCUMyM

*[lpegBaputenHo 3aTtonnsHe Ha dypHata 15 mMuH (npwu
Bb3MOXHOCT 20 MVH)

* [o3numoHnpaiTe TaBaTa B e4Ha OT ABETE HaN-HUCKU NO3ULnn

* Bpeme 3arotBeHe 20 MUH

4.5. MPUroTBAHE HA PUBA

Manka puba Moxe Aa ce NpMroTes Ha MakcMmarnHa Temnepartypa.
CpepHa puba TpsibBa ga Obae MpUITOTBEHA Ha MakcuMmarHa
TemnepaTypa B HayarnoTo v crief Toea s Hamarnerte . [o-ronsiva
punba TpsibBa ga ce rotBu Ha No-HYUCKa TeMnepaTtypa OT Ha4anoTo
Jo kpasi. [lo BpeMe Ha roTBeHeTO MpoBepeTe fanu e fobpe
n3neyeHa. LipeTsT (3a puba Ha ckapa) Tpsabea aa 6bae maTnpaHo
6s1n. ToBa He e Baxku Npu coMa 1 wapaHa.

4.6. MPUroTBAHE HA MECO

*MuHuMarnHo konnyecTBo Meco 3a roteeHe 1 kg. Mecoto Tpsibea
na e cyxo. Ako nckate gobpe usnevyeHo Meco He € HYXHO Ada
npekansieate Cc MasHMHaTa. AKO efdHaTa cTapHa € MasHa,
noctaeeTe Tasu ctpaHa otrope. CypoBoTO Meco TpsibBa aa ce
n3kapa 14ac npeau rotBeHeTo.

*B npoTuBeH cny4ai MecoTo Le ce OTNycHe nopagu
TemnepaTypHu pa3nvku. He nanonssante con npeay rotBEHETO,
0ocobeHo koraTo neyeTe Ha ckapa. Con Ta noAllyLiasa MecoTo u
NpeYyn Ha NeYEHETO Ha BbHLUHaTa MOBBPXHOCT.

*CrioxeTe corno cpefara Ha roTBEHETO.

*CroxeTe MeCOTO B LUMPOK Cb/, 3a FOTBEHE.

«[Ibnbokute cbooBE Npeyat Ha TonnuHaTta Aa Haenese. MecoTto
MOXe Oa ce NnoctaBu Ha TepMOyCTOI7I‘-IVIB CbAa NN ONPEKTHO Ha
ckapata. lNocTtaBeTe cb KOWTO CbOMpa Ma3HMHAaTAa.

CnoxeTe cocoBeTe B Ha4yarnoTo Ha rOTBEHETO ako Lie roTBuTe
KpaTko Vnn nonoBuH Yac npeau kpas ako Lie roTBMTe no-gbmro
Bpeme.

4.7. TOTBEHE C BbPTAL CE LUNLL

« [eykaTa pasnonara c BbPTALL Ce MeTa/ieH WnLL, ase
cneumanHn BUAULM U KyKa 3a GMKCcMpaHe Ha WwuLla.

* MHCTpYKUMK 3a ynoTtpeba

- M3Bage BCMUYKK akcecoapm oT dypHaTa;

- NocTtaseTe Abn60OKa TaBa Ha AbHOTO Ha dypHaTa UK
BbpXY Hall-A0NHaTa NOCTaBKa;

- MpomyuieTe WKL Npe3 LANOTO MECO M ro LeHTpupaiTe
Mexay ABeTe BUIULK;

- duKcupaliTe WKLLA B cnelmManHaTa HULA pas3nosioXeHa
Ha 3a4HaTa CTeHa, Cnej, KOeTo NnocTaBeTe KyKaTa B
KyXMHaTa B NpegHaTa ropHa YacT Ha ¢dypHaTa 3aefiHo C
OCTPMETO Ha LINLLIa;

- MpeaBapuTenHo 3aTonnaHe Ha pypHaTa He e
HeobXxoAMMO 3a roTBeHe C WnLLA.

- MpenopbynTeNHO BpemMe 3a roTBeHe Npu U3nonssaHe
Ha GUKLUMATA rOTBEHE C BbPTALL, Ce LINLL

Enektpuyecka ¢pypHa Bpeme 3a rotBeHe (MUH)
loBexxa0 meco (1 Kr) 20/30
ArHewwko v osuye (1 Kr) 30/40
Tenewko v nuaeLwko 60/70
CBMHCKO 65/75
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4.8. U3NON3BAHE HA TAUMEP 3A KPAU HA

FOTBEHETO

O]
o
®
90 ‘
50°
0 .

4.11. ENEKTPUYECKA MNEYKA 3A TOTBEHE

Mo3unuusa DYHKLMWN Ha neykaTa
Mpeon pa 3anoyHeTe Ja roTBuTe
n3bepeTte npaBUMHOTO Bpeme C DyHKUMA
0 nomowia Ha TanmMepa. Tanmepa e
y rapaHtupa 4e dypHaTa LWe ocTaHe Temnepartypa
2 BKIlOYEHa 40 Kpasi Ha 3bpaHoTo OT Bac

30

BbpLUAK/ Ce Ha Mo3uLms

ynpaensieaTe PbyHo.

4.9. U3NMON3BAHE HA TAUMEPA 3A MUHYTA

3a Tl

3ano

. CekyHaw.

BpeMe. MoxeTe fa Harnacute Tanmepa
3a Har-MHoro 90 MUHYTW.

s0 AKO TaliMepa He BU € HY)XEH U He uckarte
nporpama 3aro TBeHe

50 3aBbpTeTe ByTOHa Ha No3nuus VE
Hsakou neykn 3a rotBeHe nmar Tammep
Konto TpsbBa Oa ce Harnacu 3a
BPEMETO KOraTo uckaTte roTBEHETO Aa NpukIoun. Tasu dyHKUms
Nno3BoJisiBa BPEMETO Ha roTBeHe Aa ce KoHTponupa. lNeykara we
Ce M3KITHYM Ha Kpasi Ha n3bpaHoTo BpeMe. BpemeTo ce oTbposiBa
“ 0 ”, n aBTOMatu4Ho LWe cnpe. 3a
HOpMarHo u3non3BaHe Ha dpypHaTa, HarnmaceTe Talmepa Ha
nosvuma “ O” n aBTOMaTUYHO Lie ce U3KM4M. TorBa Moxe aa

3A TOTBEHE HA ®YPHATA HA TA3,
3aBbpTeTE MbMIEH KPbr U crneqn Tosa
. NOCTaBEeTe Ha UCKaHOTO BpeMme.

Korato BpemeTo n3Teye curHana Lie

BpemMe 3a roteeHe

He e BbB BYHKUMSA

BkntoueTe HarpeBaTens 3a ckaparta

Nlamna

HarpesaTen 3a ckapa

HarpeBarten 3a ckapa 1 BEHTMNaTto p

BeHTunatop

EnemeHT Ha ropHo rpeeHe v BeHTUnaTop

EnemeHT Ha gonHo rpeeHe 1 BeHTUNaTtop

POrPAMUPAHE HA BPEMETO

EnemeHT Ha FOPHO U OONHO rpeeHe, BeHTunaTtop

EnemMeHT Ha ropHO 1 JOMNHO rpeeHe

EnemMeHT Ha ropHo rpeeHe

YHe [Ja 3BbHWU 3a HAKOJIKO

EnemeHT Ha JonHO rpeeHe

PbyHO

I2( () ||| 2| {HO] {0 |O|cs|m

=
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4.10. U3MNOJNI3BAHE HA EJIEKTPOHUSA NMPOIrPAMATOP

U3KMNIOYBAHE KAKBO NMPABU

3A KAKBO CE U3MON3BA

GYHKLUK AKTUBUPAHE

«HaTucHeTe 1 3ampbxTe +Korato n36paHoTo Bpeme  |*O3HavaBa kpaii Ha U36paHOTO BpeMme. +[lo3BonsBa Aa ce 13non3ea dypHata kato anapm (Moxe Aa ce akTBipa 1 Korato
Ha 13Teye 3BYKOB anapm Lue ce |+3a Ja NpoBepuTe 0CTaBaLLOTO Bpeme *HatucHeTe Ha unu pypHata He pabotn )
MOTCETHUK HA |*Hatvcrere Ha W] vrm [A] | akTvBMpa (To31 anapm e  [HaTuCcHeTe GyToHa [M]
3a HarnacsHe Ha BpemeTo | C& U3KIK4M cam uin Moxe
MUHYTA +*OcsobopeTe 6yToHUTE Aa cTonupare camu ¢
HaTuckaHeTo Ha ByToHa (U]
PAEOTA C *HaTuchete Ha *3aBbpreTe Nporpamaropa  (+no3sonsea Aa pabotuTe ¢ hypHaTa. +3a roTBEHe H a ucKaHuTe pauenty.
OYHKUMUTE +M3bepeTe dyHKMA C Ha noauuus ‘0

nporpamatopa
* HaTUCHETe 1 3aApbXTe +KoraTo n3GpaHoTo Bpeme | *no3BonsiBa HarnacsiHe Ha BpeMeTo 3a roteeHe | * Ha kpast Ha BpeMeTo 3a roTeeHe, (ypHaTa aBTOMaTUYHO LU Ce WU3KIKYM U 3BYKOBUSA
TIMER 6yToHa n3Teve ypHara Le ce 3a peLienrara. anapm ke 3asBoHu. LLie 3a3BbHu.
«HatucHete Ha [V] un [A] | uakmioun asToMaTMyHO. Ako |*3a 4a NpoBEpHTE OCTaBALLOTO Bpeme

BPEME 3A 3a j1a u3bepeTe UCKAHOTO | uckaTe ja CripeTe roTeeHeTo|HatucHeTe GytoHa TIMER.

FOTBEHE Bpeme 10-paHo UnK 3aBbpTeTe +3a npomsiHa Ha BpemeTo HaTucHete TIMER
+*Ocsobogete 6yToHUTE nporpamatopa HalV]al (Y] [&]6yTOHNTE
*n3bepete yHKLWs ¢ nosuuys 0 unu Bpeme Ha
nporpamaropa 0:00 (TIMER n 6yTonuTe
*HatucHeTe n 3aapbxTe *CTIe[ U3TV4aHe Ha BPEMETO | *M03BONsABa A HArNacHTe Kpas Ha FOTBEHETO | +raay hyHKLMSI OGUKHOBEHHO Ce U3M0N3Ba C Mporpama “speme 3a rotsewe”. Ip. ako
END 6yrona (pypHata Le ce uskmioun. | +3a fa NPOBEPHTe 0CTaBaLLOTO BpeMe XpaHara Tpe6a ja ce rotai 45 MuHyT 1 Tpeba aa e rotosa a0 12:30, usbepete ja

KPAV HA *Hatucrere Ha[V][A]3a 3a pBUHO U3KIH0|BaHee, HatucHete END cakaHaTa (yHKUVja, NOFIECETE F0 BPEMETO 3a rOTBEH:E Ha 45 MIUHYTY 1 KpajoT Ha
HarnacsiHe Ha BpemeTo 3abpTeTe Nporpamaropa 3a | *3a a npomeHuTe U3bpaHoTo Bpeme TOTBEHETO Ha 12:30.

BPEMETO 3A  oraro nckate hyprata ga | hyHkuuw Ha dypHata Ha | HatuceTe END+ (Y] *[OTBEHETO ABTOMATUYHO LLje 3anouHe B 11:45 (12:30 MUHYC 45 MItH) U Lie MPOBITKY 10

FOTBEHE Ce U3KIio4m nosuus “0”. Kpaj Ha BPEMETO 3a r0TBEHE, Kora pepHaTa ce MCkiy4ysa aBToMaTCcku
+*Ocsobogete 6yToHUTE BHUMAHWE!
TOTEBH:E CO CENEKTOPOT 33 Axo e n3bpaHa hyHKLMja kpaj Ha roTBereTo, 6e3 a ce NofecH roTeBH:E CO CENEKTOpOT 3a
Vabupare Ha nporpamure TpaeteTo Ha BpemeTo 3a roteeHe, ®YPHATA ce BknioyBa BefHara v LLe crpe Ha kpasi Ha

BPEMETO 3a rOTBEHE.

HarnacsiHe Ha TO4YHO Bpeme :

(

==}

o-Cc>r

EEE

A TIVER END (Y

OOOOOO

MpunporpamvpaHe HaTanmepc 5 ByToHaHadyHKUUsSTa, 3a pbyeHHaTucHete "TIMER" n "Kpan

BHUMAHWE nbpBata onepauus crnef MOHTaxa Ha nedvkarta unv cnep cnag Ha en. 3axpaHBaHeTo (Ha gucnnes npemuraa

n ce nokasea {J:{J{]) e cBepsiBaHe Ha TOYHOTO Bpeme. ToBa ce npaBw kaTo creasa
|» ¥ | «) ByToHMTE

*HartucHete n 3agpbxre TIMER 1 END (
*Harnacete c [V][A] 6yToHnTe
*ocBoboaeTe ByTOHMTE.

BHUMAHUE! ®ypHaTa paboTi caMo ako e BKIYeHO pyHKLmATa “1‘7 Nnn e

HarnaceHo BpeMeTo.

N.B.: npu HAKOW MOAenu cMMBONUTE [VI[A] Ca samenerm ¢ [+ n [-].
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4.12. TABJIULUN 3A TOTBEHE

TpaguuMoHarneH MeToZ 1 METOA, 3a FoTBEHe € ToMbI Bbaayx; Terno (Gr)

TWIM XPAHA TpaguumoHaneH MeTo Ha rotTBeHe

Terno TpapvumoHaneH MeTop Ha roTBetbe Bpeme Ha
(Gr) TUN XPAHA MeTOA Ha CO LMpKynaums Ha roTeeHe BEJNEXKHU
roTeHe TONBN Bb3AYX (MUHYTH)
Mosuuns | Tempepa | Mosuuws Temnepa
TOPTU U OECEPTU b ;“a Typa (°C) pad,:gm Typa (°C)
TopTa c sinua 2 180 2(1n3) | 160 | 45-60
Marnka TopTta 1 180 2(1wn3) | 160 | 20-35
TopTa 2 180 2(1mn3) 160 20 -30
TopTa cupeHe 1 175 2 150 60 - 80
MuTa 90bnKa 1 180 2 (1 ] 3) 160 40 - 60
Wpyaen 2 175 | 2(1n3) | 150 | 60-80
Topta ¢ Mapmanag 2 180 2(1n3) | 160 | 45-60
Marnka TopTa 2 180 2(1wn3) | 160 | 15-25
BuckauTEHA 2 180 2(1wn3) | 160 | 10-20
TopTa 2 100 2(1wn3) | 100 | 90-120
XNAB U NULUA
1000 Bbsan xna6 1 200 2 175 | 45~60
BbTpe B 3aTBOpeHa
500 PbxeH xnab 1 200 2 175 30~45
pepHa 8 napuyutba Ha TaBq|
500 CaHpsny 2 200 [ 2(1u3) [ 175 | 20~35
Ha ckapa
250 Muua 1 220 [ 2(1v3) [ 200 | 20~35
NACTA
MakapoHu 2 200 [ 2(1mn3) [ 175 [ 40~50
ChbC 3eneHuyk 2 200 [ 2(1mn3) [ 175 [ 45~60
Marku TeCTEHWUHM 2 200 [ 2(1v3) [ 175 | 35~45
JlazaHs 2 200 2 175 | 45~60
MECO
1000 [NeyeHo rosexao 2 200 2 175 | 50 ~70 loTBeHo Ha ckapa
1200 [NeyeHo CBMHCKO 2 200 2 175 [100 ~ 130 loTBEHO Ha cKapa
1000 [NenyeHo TeneLko 2 200 2 175 190 ~ 120 loTBeHo Ha ckapa
1500 [0BEXA0 NO AHIMWACKN HAYMH 2 220 2 200 | 50~70 loTBeHo Ha ckapa
1200 ArHeLuko 2 200 2 175 1110~ 130 Byt
1000 Munewko 2 200 2 175 | 60~ 80 Lleno
4000 | Mwucupka 2 200 | 2 175 |210 ~ 240 Lisino
1500 | Maruua 2 175 | 2 160 |120 ~ 150 Lisino
3000 beka 2 175 2 160 [150 ~ 200 Lsino
1200 | 3aewko 2 200 | 2 175 | 60 ~ 80 Ha yactun
PUBA
1000 Lisna pnba 200 2(1n3) | 175 | 40~60 2 Pubu
800 dune 2 200 2(1n3) | 175 30 ~ 40 4 duneta
3ABEJELLKA :

Mo3unuwns Ha padpToBeTe

i)

=N WwhH

1) BbB BpeMeTo 3a roTBeEHE He e BKITYeHO 3arpsiBaHeTo.3arpsiBaHeTo Ha pypHaTa okorno 10 MuH. ce npenopbyBa 0cob6eHO 3a TOPTH, N1ua

n xns6.

2) Moka3sa no3vuusTa Ha TaBUTe KOraTo roTBUTE NoBeYe ACTUS e0HOBPEMEHHO.
3) Beuykm onepaummn Ha rotBeHe TpsibBa [ja ce MpaBsT CbC 3aTBOpeHa dypHa.

KONMUYECTBO FOTBEHE HA CKAPA BPEM(FWHQYF%BBEHE
TAM XPAHA napueTal TEMMO no3vuua HA| TEMIEPATYPA FOPHA AONHA
PA®TOBE (°C) YACT YACT
[oBexaa nbpxona 4 800 4 MakcumanbsHas 10 8
KotneTtu Ha ckapa 4 600 4 MakcumanbHas 12 8
Kon6acu 8 500 4 MakcumanbHas 10 6
MUnLLKK YacTu 6 800 3 MakcumanbHas 30 20
CMeceHa ckapa 4 700 4 MakcumarnsHasi 12 10
MnieuHn fecepTu 4 400 4 MakcumarbHas 13 10
MapueTa gomat 8 500 4 MakcumarbHas 12 -
PnbHo dune 4 400 4 MakcumanbHas 8 6
Mwan 6 - 4 MakcumanbHas 12 -
TocToBu 4 - 4 MakcumanbHas 8 -
Mpaveta xnab6 4 - 4 MakcumansHas 23 1
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5. MOYNCTBAHE U NOAAPBXXKA

Mpeam Bcsko nouncTBaHe 1 NnogapbkKa:

*/3kntoveTe 3axpaHBalLms kaben.

*AKO MeykaTa e ropetLa n3yakamnTe JoKaTo ce oxnaam

*Huikora He 13non3BarTe napa uUnu Cnpem ¢ BUCOKO HansaraHe 3a
YncTeHe Ha ypeaa.

*Hukora He nsnonseante abpas3vBHU CpeaCcTBa, Xula Unm ocTpu
npeaMeTy 3a YNCTEHE Ha CTHKINOTO Ha BpaTarta.

*EmaiinupaHaTta noBbPXHOCT YMCTETE C TOMMa BoAa v canyH unu
CbC CbOABETHO CPEACTBO 3a YnC TeHe.He nanonseanTe abpasvsu
KOWUTO MOXe [a Hazpacka MoBbpxXHOCTTa v Buaa. BaxHo e aoa
yncTuTe hypHaTa cries BCsiKo nonasaHe

*/i3nonsBariTe npax 1 rb6a 3a noYncTBaHe

*CTbKneHaTa MOBBPXHOCT Ha BpaTtata TpsbBa ga ce Mnoynctu
camo KoraTo e xJiagHa.

*BpeouTe npeamsBukaHu OT Hecna3BaHe Ha MpaBunaTta He ce
BKIMOYEHU B rapaHumara.

*He n3nonseaiite abpasuBun, METANHU YETKM, OCTPU NPEAMETH,
rpybv matepuvanu unu XMMuKanu u npenapat KOUTO MOXe
TparHo ja NoBpeaM KaTanuaaTopa.

*>KenatenHo e ga wmsnonaeate ObnOOKa TaBa 3a rOTBEHE Ha
Ma3HO MecO M MocTaBeTe CbZ MOA ckapaTa 3a CcbOupaHe Ha
MasHuHaTa.

* [ouncTBaHeTO M NogapbXKaTa He TpsibBa Aa ce OCTaBAT Ha
peua 6e3 HabnogeHve.

* He nsnonseavite napoymcrayka 3a no4MCTBaHe.

IMoyucmeaHe Ha pamama Ha ¢pypHama

3a uanocTHO YncTeHe Ha BpaTtaTta Ha dypHaTa, ce N penopbyBa
Aa ce n3Kapa, KakTo e NoKkasaHo Ha CHMMKaTa.

OTBOpeTe BpaTaTa M3LsAno, 3aBbpTeTe ABeTe kpadeta Ha 180°.
3T1BOpeTe 4YacTMyHo Bpatata Ha 30°. [IpbnHeTe BpaTtata C
BHMMATENHO MOBAMraHe OT Tasu no3vuus 3a BpbliaHe Ha
BpaTaTa, CbliuTe CTbMKM NOo obpaTtHua pead.llpegn BcCsko
noYMcTBaHe Ha nNnoTa, Tpsabsa npegBapuTENHO Aa € oxnageHa.
M3nonsBante camo npenapatu (KpemoBe W CTpbrasku)
cneumanHo cb3gageHn 3a CTbKINeHU 1 KepaMUYHU MOBBPXHOCTM
KOWTO He MoraT Ja rm nospegar.

N3bsarsaiite nsnata xpaHa Ha nnota 6bpP30 Aa 3aropy Npu KOETo
YMCTEHeTO CTaBa MO-TPYAHO. MpenopbyBaMe fAa oOTcpaHuTe
BCUYKM MaTepumu OT MnroTa KOUTO MoraT da ce pasTonsaT Kato
nnacrtMaca, 3axap v 3axapHv nsgenus

NOoAAPBXKA

*M3cunete HAKOMKO Karku OT npenapara 3a MoYucTBaHe Ha
nnora.

*/13TbpKeTe BCUYKM 3aCbXHarnM neTHa ¢ Meka Kbpna.
*N3bbplueTe noBbPXHOCTA [JOKATO Ce Mo4YncTBa C Meka
KyXHEHCKa Kbpna.

AKo 8ce owe ca ocmaHaJsiu ynopumu nemHa

*/3cuneTe oLle HAKOSMKO Kanku OT npenapara 3a NoYMcTBaHe Ha
nnora.

*3TbpKETE ChC CTPpBranka,kato 9 Abpxute nog brbn 30 ¢ Nnota,
[0KaTo NoYNCTUTE NeTHaTa.

*/36bpLUeTe C Kbpna UK KyXHEHCKa XapTusl JOKaTo novmcTeare.
*[ToBTOpETE aKO € HY>XHO OTHOBO

HAKONKO CbBETA

[Mo-4yecToTO MOYMCTBAHE He MO3BOMSBA Aa Ce Hagpacka mroTta
MoBbpxHOCTa TpAOBa Aa € YncTa Nnpeam NOBTOPHOTO M3MNON3BaHe.
3a pa oTcpaHuTe neTHa M3cuneTe HAKOMKO Karku oueT wunu
TNIMMOHOB COK.

Cnep ToBa M3bbpLUETE C XapTUS U CPEACTBO 3a MOYMCTBaHeE.
KoHTponHwuTe ByToHM MoraT Aa ce uskapart Np 1 No4YMCTBaHe.

He cnazalime me4yHocm Ha o20s1eHUMe Mecma

U cned moea nocmaseme 6ym0Hume nomMecmamaum.
3apa npenorBpaTtnuTe HagpackBaHe Ha nioTa, Npu npemMecTtBaHe
Ha CcbAoBe C Maako AbHO XenaTtenHo e npeaBapuTenHo ga rn
noBaurHeTe a He arv sBnadunTe.

He nanonaeaiTe TBbpAE HAMOKpeHa ro6a.

He unsnonssaite Hox YKunet HAMa ga noBpeau NOBbPXHOCTA,
Bce fgokato gbpxuTe nod brbn 30°.

Hwukora He ocTaBaiTe uneta Ha AMSCTO AOCTbMHO Ha Aeua
Huvikora He n3nonsBeariTe abpasvBu UNu k1L 3a NOYNCTBAHE.

MemnaHna noebpxHocm

3a 6Ge3onacHO mnouyncTBaHe Ha MeTanHata MOBbLPXHOCT
n3non3eanTe carnyH W UCNnakHeTe, crieq ToBa NoacylleTe CbC
cyxakKbpna.

3a cmsiHa Ha ebmpewHama 1amna

* N3kntoueTe 3axpaHBaLLms kaben n OTBMHTETE NamMnara.
lMoomeHeTe c naeHTUYHa TepMOYCTOMYMBA Namna.

* Hukora He nsnonasanTe napa 3a NnoYnMcTBaHe.

« BHUIMAHUME: 3a pga wnsberHete BbL3MOXEH TOKOB ydap —
M3KITKYETE YCTPOMCTBOTO NPEAM a CMEHsITE namnaTa.

5.1. NTOYUCTBAHE HA ®YPHATA

*CneuunanHm camMonovucTBaly ce MaHenum € MUKpOrpaHynHa
00noxka ca Ha pa3nosioXXeHne Npu HIKOU MOLENN.

*[lpekaneHo mMbpckaHe Mas3HOTMM MOXEe Aa 3anyLiat nopuTe u
CaMOMo4YnCTBAHETO Aa He € ePeKkTMBHO. ToBa caMornovncTsaHe
MMa Bb3MOXHOCTa Ja ce NOAHOBW Cried BCSKO uanonssaHe, C
BKITIOYBaHe Ha npasHa dypHa 3a makcumym 10-20 MUHyTW.

*AKO CTEHWTE Ha dypHaTa ca MMbTHO MOKPUTU C MasHUHA
Katanusartopa He e eheKkTUBEH, OTCTpPaHeTe o C Meka Kbpna unm
rbba HanoeHa c Boga. Bcuyku katanmsaTopu Ha nasapa mmar
*unBoT oT okoro 300 vaca. CneposaTenHo TpsioBa ga ce
noameHsT cnen 300 yaca.
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6. CEPBM3EH LEHTBP & NMPOBJIEMU

*AKko neykaTa He paboTu Npeam Aa n3BukaTe cepBu3
MpenopbyBame:
*[lpoBepeTe Aanu neykata e NPaBUITHO BKITHOYEHA B KOHTaKTa

®dypHama He 3a2psiea
[anu koHTponHuTe ByTOHM Ca Ha NpaBuHaTa No3uuma?

Bpememo 3a 2comeeHe e mebpde 0bs120
[anu e n3bpaHa npaeunHarta Temneparypa 3a rorseHe?

U3nu3a dum om ¢pypHama

MpenopbyBame noumcTBaHe Ha cbypHaTa crieq BCSIKO Mori3BaHe.
AKO MasHMHWUTE KOMTO MpPbCKAT MO BPEME Ha rOTBEHE He ce
noyucTat LWWe npeamsBuKaT HenpusTHa mMupvama U AuMm npu
cneaawoTo n3nonseaHe. (Buk nouncTeaHe 1 nogapbxkka)

Jlamnama Ha gpypHama He ce eksiroyea

*Bb3MoxHO Oa e usropsina. 3a cMsHa BWX Ha CbOTBETHaTa
cTpaHuua

*AKO CTe NPOBEPUNM BCUYKO TOBA 1 cpypHaTa BCe oLLe He paboTu,
obapeTe ce Ha Hal-6nm3kns cepBm3

*Mogen nHomep Ha npoagykTa (PNC 1 ENR).

3oHama 3a 2omeeHe

Vi3nonaBanTte cbaoBe C rmaako AbHO. AKO ce BuMXOa CBETINHA
Mexay nrnota v cbaa, ToNnMHaTa He ce Npeaasa NpaBUIHO.
[bHOTO Ha cbaa TpsibBa N3LANOo Aa 3akpyBa n3bpaHaTa 30Ha.

FomeeHemo e mebpde 6aeHO

M3nonssaTte HenpaBWnHM CbOBE C HepaBHO AbHO, CbaoseTe
TpabBa fa ca TEXKM C AUaMeTbp Haii-Marnko KOJKoTO 3oHaTa 3a
roteeHe

Manku OpackomuHu Ha cmbK/leHama noebpPXHOCMm
HenpaBuWnHo NoYMcTBaHe UMM M3Non3BaHe Ha Cb0BE C HErMaako
ObHO; OCTaTbLM OT XpaHa Unu ocTaTbUy Of MSICHK, CONM MEXay
nrnoTa n ocHoBaTta Ha nedkara. Buxre “4YNICTEHE”; yBepete ce
Yye, OCHOBaTa € YMcTa Npean BCSKO M3Mon3BaHe M U3nonseante
HeXKHa Kbpra 3a noYyncTeaHe.

MemanHu ocmambyu

He nnb3rante anymuHueBMTEe CbAOBE MO MOBBbPXHOCTA.
Cnepgpante WHCTpPyKUMUTE 3a noducTBaHe. AKO wu3snonssate
npaBuUMHKW NpenapaTtun 1 creguTe BCe OLLe ca Tam U3ronssanTte
O6pbcHapcko Hoxye (B YACTEHE).

YepHu nemHa M3nonsealime 6pbCHapCKO

Hox4ve(Bwk MOYMCTBAHE). CBeTnata MOBBPXHOCT MOXe Aa
nofyyYn criean OT anyMuMHWEBUTE CbOBE, HO M OT MUHepanu
BOAA, OCTaTbLM OT XpaHa, MOXe Aa r'i oTCTpaHuTe ¢

KpemoBe 3a uncTeHe. CToneHa nnacMaca u

kapamenu3auuns.Buwxk MOYMCTBAHE.

KonmponHama ma6ena e 3ak/royeHa .

OTkntoYeTe nnora.

®pekeeHyust Ha o n/off onepayusmasazoHumeHacomeeHe
on-off LMKbNTE ce NPOMEHSAT B 3aBUCMMOCT OT HEOBXOAMMOTO
HWBO:

*HUCKO HUBO: KpaTKoBpeMeHadyHKLIMS,

*BVICOKO HVBO: AbNTM OYHKLMM.

“H” ducnnel, uHOukamop3amonJsiuHa, IpeMu2eaHe
TemnepatypaTa Ha eflekTpoHMKaTa € MpekarneHo BUCOKa
TexHn4Yecko nvue Tpsabea fa npoBepu.

7. TPUXA 3A OKOJIHATA CPEOA

To3n ypen e MapkupaH CbIlacHo eBponencka [upekTvsa
2012/19/EOQ 3a OTtnagbuM OT ENeKTPUYecko W EeneKTPOHHO
obopynBaHe (WEEE). WEEE cbabpxa egHOBpPEMEHHO
3ambpcaBawm cybctaHumm (KOMTO Morat fga okaxar
OTpuLaTENHO Bb3AENCTBME BbPXY OKOMHATa cpeda) M OCHOBHM
KOMMOHEHTN (KOMTO MoraT [a ce U3MNomn3Bar NoBTOpPHO). BaxHo e
WEEE na 6baat 06paboTteHun no cneumdunyHn HadmHu ¢ orpnes,
NpaBUIHOTO OTCTpPaHsBaHEe W W3XBLPMSIHETO Ha BCUYKMK
3aMbpCUTENN U Bb3BPBLLUAHETO M PEUMKIIMPAHE Ha BCUYKU
Martepuvanm.

OToenHuTe MHAMBUAM MoraT [0 oOKaxaT BaXHa pons,
ocurypsiBaiiku, ye WEEE Hama ga ctanat npobnem 3a okonHaTta
cpepna; BaxHo e fa 6baaT cnegBaHu HSKOM OCHOBHU NpaBuna:

« WEEE He TpabBa ga 6bpat TpeTvpaHu Kato AOMaKMHCKM
oTnagbuw.

« WEEE TpabBa pa ObgaT npefaBaHn B CbOTBETHTUE
cbbupartenHu nyHKTOBe, YMpaBnsiBaHW OT oblwuHaTta wunu
pernctpupanu komnaHun. B mHoro avpxasu, 3a ronemu WEEE,
MOXe Aa ce npeanara cbbvpaHe oT JoMOoBeTE.

* KOraTo KynyBsaTe HOB ype[, CTapusaT Moxe Aa 6bae BbpHaT Ha
TbproseLa, KONTo aa ro npubepete beannarHo Ha 6a3a eAHO-KbM
efHo, [oKaTo 0obopyaBaHETO € OT ChbluMsA TUM UMa CbluMTe
YHKLMM KaTo AOCTaBeHOTO 0bopyaBaHe
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TIPOVER PROTECTION | GB | OCHRANA PROTI PREKLOPEN
PROTECCION FRENTE A VOLCADO [ ES | PROTECTION CONTRE LE RENVERSEMENT PR |
SCHUTZ GEGEN UMKIPPEN 3 3ALLMTA OT NPEKATYPBAHE BG |
3ALLMTA OT OMPOKUAbIBAHUSA RU |
Fissl?ggio per il ?_wntaggio a parete Jite V(vln(ggégizézr;e) gg'vnvzft(ap'rgfgg)o (In dotazione)
%X\ﬁes’\gﬁﬂmﬁ;ﬁg{g en pared EX Tornillo (no incluido) @ [E Pasador (no incluido)
n BT Wandhalterung B3 Schraube (separat erhaltlich) IBX3 Diibel (separat erhéltlich)
< 0 HacTeHHoe KpenneHme [ LWypyn (B KOMNAEKT He BXOAMT) W] Otobenb (B KOMMAEKT He BXOANT)
‘ ERESGptnpa otep £WGONC GTOV Tol [A3 Bida (Mapéxetar and to xpriotn) [E3 Ovrnat (Napéxetat and to xpAotn)
Mogtaniuna stéelu ns X (4,8 mm x 32mm) Sroub (poskytnout) Hmozdinka (poskytnout)
B Fixati e @3 Vis (Fournir) (8mm) @A Goujon (Fournir)
ixation mura B8 BuHT (npegocTasaT) EXd Wndr (npegocrasar)

[Xd MocTaBka 3a MOHTMpaHe Ha cTeHa

-A- -B-

Applicare la procedura che segue quando si posiziona il forno.
1- Posizionare il forno nel punto di utilizzo e regolarne altezza e livello.
2-Stabilire lamisura H e Y come indicato nellafigura e contrassegnare la parete a cui sarafissato il forno. (Figura A)
3- Posizionare il fissaggio per il montaggio a parete (nella sacca di manutenzione) alla parete utilizzando spinetta in legno e vite (non in dotazione). (Figura B)
4-Spingere all'indietroil forno e lasciare che il fissaggio di posizioni nell'apertura sul retro del forno. (Figura C)
Il fissaggio e utile se inserito a 20 mm di profondita nell'apertura.

E Please apply the following procedure while placing your oven.
1- Place your oven to the place of use and make its height and level adjustments.
2- Determine the H and Y measure as indicated in the figure and mark the wall to which the oven will be fixed. (Figure A)
3- Fix the wall mounting fixture (in the service pouch) on the wall using a dowel and screw (not provided). (Figure B)
4- Push the oven backwards and make the fixture settle in the slot on the back side of the oven. (Figure C)
The fixture will function when inserted 20 mm deep in its slot.

E Siga el siguiente procedimiento al colocar su horno.

1. Coloque suhorno en el lugar donde vaya a utilizarlo y haga los ajustes de alturay nivel.

2.Determine las medidas H e Y que se indican en la figuray marque la pared ala que va afijar el horno. (Figura A)

3. Fijeenlapared el accesorio de montaje en pared (que encontrard en la bolsa de servicio) con laayuda de un pasadory un tornillo (no suministrados). (Figura B)
4.Empuje el horno hacia atrasy haga que el accesorio se asiente en la ranura situada en la parte trasera del horno. (Figura C)

Elaccesorio funcionarad cuando esté insertado a una profundidad de 20 mm en esta ranura.

m Bitte stellen Sie Ihren Ofen auf folgende Weise auf:
1. Stellen Sie den Ofen an seinem endgtiltigen Einsatzort auf, passen Sie seine Hohe an, sorgen Sie dafiir, dass er gerade steht.
2. Ermitteln Sie die in der Abbildungillustrierten H- und Y-MaRe, markieren Sie die Wand, an welcher der Ofen fixiert werden soll, entsprechen. (Abbildung A)
3. Fixieren Sie die Wandhalterung (diese finden Sie im Zubehorbeutel) mit Schraube und Diibel (beides separat erhaltlich) an der Wand. (Abbildung B)
4.Schieben Sie den Ofen an die Wand, hangen Sie die Halterungin den Schlitz an der Riickseite des Ofens ein. (Abbildung C)
Die Halterung greift richtig, wenn sie 20 mm tief in den Schlitz eingehangen wird.

[RU lMpu ycTaHOBKe 3n1eKTponpubopa cnesynTe HUKENPUBELEHHOW NpoLEeaype.
1- MocTaBbTe 371eKTPONPUBOP B MECTO €r0 IKCMJIyaTaLLMU U BbICTABUTE MO BbICOTE U YPOBHIO.
2- Onpegaenute pasmepsbl H 1 Y, Kak NOKa3aHO Ha PUCYHKE, U CAeNainTe COOTBETCTBYHOLIME OTMETKM Ha CTEHE, K KOTOPOW ByAeT KpenuTbes aneKkTponpubop.
(PrcyHOKA)
3-MpuKpenuTe HaCTEHHOE KpenieHne (BXOAWT B KOMMEKT) K CTEHE C NOMOLL b0 Atobens v wypyna (B KOMNAEKT He BXOAAT). (PUcyHOK B)
4-HaknoHuTe aneKkTponpubop Hasa v BCTaBbTe KPenaeHWe B a3 Ha 3afHel CTeHKe anekTponpubopa. (PucyHok C)
Kpennexue 6yaet yHKLMOHMPOBATH TO/IbKO, EC/IM €70 BCTaBUTb B Na3 Ha ry6uHy 20 Mm.



E AkolouBnote tnv mapakdtw Stadikacia KaTd thv Tornobétnaon tou dpolpvou cag.
1- TonoBetriote To poupvo 0ag otn BEon XProNnG KALTTPAYLOTOTOL OTE TG PUBKLICELG TOU WG TTPOG To UYOC KAL TNV EMUTESOTNTA.
2-MNpoaobdlopiote Tig Staotaocelg H kat Y onwg dpaivetal otnv elkova kat onpadéte tov toixo otov onoio Ba otepewBei o povpvoc. (Etkova A)
3-TomoBeTroTE 0TOV TOLXO0 TO E€APTNIA OTEPEWONG (BPLOKETOL 0TO COKOUAAKL GEPPLS) XpNOLOTIOLWVTAG Eva oUTaT Kot Lo Bida (Sev mapéxetat). (Ewkova B)
4- 3mpwéTe To HOUPVO TTPOG TAL TILOW KOL KAVETE TO EEAPTN LA OTEPEWON G VL TIEPACEL OTNV EYKOTII GTNV TioW TTAEUPA Tou doUpvou. (Etkova C)
To e€dptnua otepeéwaong Ba Aettoupyel 6w ipoPAenetal otav éxeLelcayOel o€ BaOog 20 LA, LEGQ OTNV EYKOTI TOU.

PFi umisténi vasi trouby dodrzte ndasledujici postup, prosim.
1- Troubu umistéte na misto pouziti a provedte nastaveni vysky a Urovné.
2- Urcete miru H a Y, které jsou vyznacené na obrazku a vyznacte je na sténé, na niz bude trouba pripevnéna. (Obrazek A)
3- Na sténu pripevnéte montdz (v servisnim pouzdru), pouzijte k tomu hmozdinku a Sroub (nejsou soucasti baleni). (Obrazek B)
4- Troubu pfitlacte dozadu a nechte Uchyt usadit v otvoru na zadni strané trouby. (Obrazek C)
Uchyt bude fungovat bude-li do otvoru zasunut v délce 20 mm.

E Veuillez respecter la procédure suivante lors de la fixation de votre four.
1- Placez votre four a son lieu d'utilisation puis réglez sa hauteur et son niveau.
2-Déterminezla mesure H etY comme l'indique lafigure, puis faites une marque sur le mur pour identifier I'endroit ou le four serafixé. (Figure A)

3-Fixez le dispositif (dans le sac de service) sur le mur en utilisant un goujon et des vis (non fournis). (Figure B)
4-Poussez le four vers I'arriere et procédez a la fixation dans la rainure, a I'arriere du four. (Figure C)
Lafixation n'est effective que lorsqu'elle est d'une profondeur de 20 mm dans sa rainure.

BG| Mpu noctasaHeTo Ha dypHaTa caeaBaiiTe cnegHaTa npoueaypa:
1- MocraBeTe ¢pypHaTa Ha MACTOTO, KbAETO LUE Ce U3M0JI3Ba U A HUBENUPATE.
2- Onpegaenete mepku H 1Y, KakTo e 0603Ha4YeHo Ha GpurypaTta 1 MapKupanTe cTeHaTa, Ha KOATO Le ce 3akauun dpypHaTta. (Purypa A)
3- MoHTMpaliTe NocTaBKaTa 3a CTeHa (B cepBM3HaTa TOopbuyKa) KaTo M3nosnsate WudT U BUHT (He ce npegocTasaT). (Purypa b)
4- BU36byTanTe pypHaTa Ha3a/ KaTo NocTaBKaTa 3a cTeHaTa TpebBa [a ce HamMecTu B OTBOpa OT3a4, Ha dypHaTa. (Purypa B)

MocTaBKaTa GpYHKLMOHMPa KoraTo e mbxHata 20 Mm B OTBOpa.
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Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali imprecisioni derivanti da errori di stampa o di trascrizione contenuti in questo opuscolo.
Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche al prodotto ove necessario, comprese le caratteristiche di consumo, senza pero pregiudicare le
caratteristiche legate alla sicurezza e alla funzionalita.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right
to carry out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or
function.

El fabricante no se hace responsable de cualquier dato inexacto resultante de errores de impresién o de trascripcién en este folleto. Nos reservamos
el derecho de llevar a cabo modificaciones en productos que lo requieran, incluyendo en interés del consumo, sin perjuicio para las caracteristicas
relacionadas con la seguridad o el funcionamiento.

Der Hersteller haftet nicht fiir etwaige Ungenauigkeiten dieser Gebrauchsanweisung aufgrund von Druck- oder Ubertragungsfehlern. Der Hersteller
behalt sich das Recht vor das Gerat, inklusive Anschlusswert, im Bedarfsfall abzuandern, ohne jedoch seine Merkmale in Bezug auf Sicherheit und
Funktionstuchtigkeit zu beeintrachtigen.

npOVI3BO£I,VITeJ'Ib He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a one4YaTkn U HETOYHOCTU nepeBoa, KOTOPble MOryT BCTPETUTLCA B naHHon 6p0Lurope. Mbl ocTaBnsiem
3a cobow npaBo BHOCUTb U3MEHEHUA B KOHCTPYKUWUIO n3genuna npu ycrnosumn, YTo 3TM USMEHEHNA He yXyALllatkoT 3KCnfyaTauMOHHbIE XapaKTepPUCTUKMN
n 6e3onacHocTb u3genus

O kaTookeuaoTAg dev Ba gival uTTEUBUVN yia KABe avakpiBeia TTou TTPOEKUWE ATTd TNV EKTUTTWON I TIPAKTIKG GOAAPATA TTOU TTEPIEXOVTAl OE AUTO TO
@UAAGSIO. AloTnpolpe To dIKaiwpa va TIPoPEi O TPOTIOTIOINCEIG OTA TTPOIOVTA, OTIWG ATTAITEITAI, GUUTTEPIAQUBAVOUEVIWY TWV CUPQEPOVTWV TNG
KaTavdAwang, dev Biyel Ta XaPAKTNPIGTIKG TTOU agopoUv TV ao@dAEia 1} Tn Aeiroupyia.

Vyrobce neodpovida za nepresnosti vyplyvajici z chyb tisku nebo prekladu v tomto navodu. Vyhrazujeme si pravo provést zmény vyrobku dle potieby, véetné
dat spotreby, bez vlivu na vlastnosti tykajici se bezpecnosti nebo funkénosti.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles inexactitudes imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans

cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices aux
caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

MpousBoauTens Aeknapupa yYe ca Bb3MOXHM rpeLLKm Npu nevaTeHeTo 1 Npesoaa Ha Tasu Gpoluypa. 3anassame npasata 3a nogobpeHust Ha npofykTa 6e3
NPOMsiHa Ha OCHOBHUTE XPaKTEPUCTUKM.



