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Installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all’installatore qua-
lificato affinché compia le operazioni di installazione,
regolazione e manutenzione tecnica nel modo più corret-
to e secondo le norme in vigore.
Importante:  qualsiasi intervento di regolazione, manu-
tenzione etc. deve essere eseguito con l’elettrodomesti-
co elettricamente disinserito.

Posizionamento
La cucina è predisposta con grado di protezione contro i
riscaldamenti eccessivi di tipo X, è pertanto possibile l’in-
stallazione a fianco di mobili la cui altezza non superi quella
del piano di lavoro.

Livellamento (presente solo su alcuni modelli)
Nella parte inferiore dell’apparecchio si trovano 4 piedini
di sostegno regolabili con viti che permettono di migliora-
re il livellamento dell’apparecchio, se necessario. E’ indi-
spensabile che l’apparecchio sia posizionato in modo
uniforme.

Montaggio gambe (presente solo su alcuni modelli)
Vengono fornite delle gambe da montare ad incastro sot-
to la base della cucina.

Montaggio cavo di alimentazione
Apertura morsettiera:
• Servendosi di un cacciavite, fare leva sulle linguette

laterali del coperchio della morsettiera;
• Tirare ed aprire il coperchio della morsettiera.

Per la messa in opera del cavo eseguire le seguenti ope-
razioni:
• svitare la vite del serracavo e le viti dei contatti

Nota: i ponticelli vengono predisposti dalla Fabbrica
per il collegamento a 230V monofase (fig. A).

• per effettuare i collegamenti elettrici delle fig. C e fig.
D, utilizzare i due ponticelli alloggiati dentro la scatola
(fig. B - riferimento "P")

• fissare il cavo di alimentazione nell’apposito fermacavo
e chiudere il coperchio.
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Fig. C
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Fig. D

Collegamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico in-
dicato sulla targhetta caratteristiche, nel caso di collega-
mento diretto alla rete è necessario interporre tra l’appa-
recchio e la rete un interruttore omnipolare con apertura
minima fra i contatti di 3 mm. dimensionato al carico e
rispondente alle norme in vigore (il filo di terra, di colore
giallo-verde, non deve essere interrotto dall’interruttore).
Il cavo di alimentazione deve essere posizionato in modo
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che non raggiunga in nessun punto una temperatura su-
periore di 50°C a quella ambiente.
Prima di effettuare l’allacciamento accertarsi che:
• la valvola limitatrice e l’impianto domestico possano

sopportare il carico dell’apparecchiatura (vedi targhetta
caratteristiche);

• l’impianto di alimentazione sia munito di efficace col-
legamento a terra secondo le norme e le disposizioni
di legge;

• la presa o l’interruttore omnipolare siano facilmente
raggiungibili con l’apparecchio installato.



5

Caratteristiche tecniche

La cucina con forno multifunzione

Forno
Dimensioni (HxLxP): 32x40,5x39,5 cm

Volume: 52 Litri

Assorbimento Max Forno: 2250 W

Dimensioni utili del cassetto scaldavivande:

larghezza cm. 46

profondità cm. 42

altezza cm. 8.5

Piano Elettrico

Dietro destra: 2100 W

Avanti destra: 1200 W

Avanti sinistra: 1700 W

Dietro sinistra: 1200 W

Assorbimento Max Piano Elettrico: 6200 W

Voltaggio e Frequenza

230V / 400V 3N AC 50 Hz

ENERGY LABEL
Consumo energia convezione Forzata

funzione di riscaldamento: b Ventilato
Consumo energia dichiarazione Classe convezione Naturale

funzione di riscaldamento: a Statico

7
Questa apparecchiatura è conforme alle seguenti
Direttive Comunitarie:
- 73/23/CEE del 19/02/73 (Bassa Tensione) e successi-

ve modificazioni;

- 89/336/CEE del 03/05/89 (Compatibilità Elettromagne-
tica) e successive modificazioni;

- 93/68/CEE del 22/07/93 e successive modificazioni.

A Cruscotto
B Griglia ripiano del forno
C Leccarda o piatto di cottura
D Piedini regolabili
H La spia di funzionamento delle piastre elettriche
L Manopola di selezione forno
M Manopola termostato
N Manopole di comando delle piastre elettriche
O La spia termostato forno
S Orologio con contaminuti Rustico
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Istruzioni per l’uso

Il forno multifunzione riunisce in un unico apparecchio i
pregi dei tradizionali forni a convezione naturale: “statici”
a quelli dei moderni forni a convezione forzata: “ventilati”.
E’ un apparecchio estremamente versatile che permette
di scegliere in modo facile e sicuro fra 5 diversi metodi di
cottura. La selezione delle diverse funzioni offerte si ottie-
ne agendo sulle manopole di selezione “L” e del termo-
stato “M” presenti sul cruscotto.

Attenzione: Alla prima accensione consigliamo di far fun-
zionare il forno a vuoto per circa mezz’ora con il termo-
stato al massimo e a porta chiusa. Quindi trascorso tale
tempo spegnerlo, aprite la porta ed areare il locale. L’odo-
re che talvolta si avverte durante questa operazione è
dovuto all’evaporazione delle sostanze usate per proteg-
gere il forno durante l’intervallo di tempo che intercorre
tra la produzione e l’installazione del prodotto.

Attenzione: Utilizzare il primo ripiano dal basso, posizio-
nandoci la leccarda in dotazione per raccogliere sughi e/
o grassi, solamente nel caso di cotture al grill o con girar-
rosto (presente solo su alcuni modelli). Per le altre cotture
non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e non appog-
giate mai oggetti sul fondo del forno mentre state cuocen-
do perchè potreste causare danni allo smalto. Ponete sem-
pre i Vostri recipienti di cottura (pirofile, pellicole di allumi-
nio, ecc. ecc.) sulla griglia in dotazione con l’apparecchio,
appositamente inserita nelle guide del forno.

Forno Statico a
Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.
In questa posizione si accendono i due elementi riscaldanti
inferiore e superiore. E’ il classico forno della nonna che è
stato però portato ad un eccezionale livello di distribuzione
della temperatura e di contenimento dei consumi. Il forno
statico resta insuperato nei casi in cui si debbano cucinare
piatti i cui ingredienti risultano composti da due o più
elementi che concorrono a formare un piatto unico come
ad esempio: cavoli con costine di maiale, baccalà alla
spagnola, stoccafisso all’anconetana, teneroni di vitello
con r iso etc... Ottimi r isultati si ottengono nella
preparazione di piatti a base di carni di manzo o vitello
quali: brasati, spezzatini, gulasch, carni di selvaggina,
cosciotto e lombo di maiale etc... che necessitano di
cottura lenta con costante aggiunta di liquidi. Resta
comunque il miglior sistema di cottura per i dolci, per la
frutta e per le cotture con recipienti coperti specifici per le
cotture al forno. Nella cottura al forno statico utilizzate un
solo ripiano, in quanto su più ripiani si avrebbe una cattiva
distribuzione della temperatura. Usando i diversi ripiani a
disposizione potrete bilanciare la quantità di calore tra la
parte superiore ed inferiore. Se la cottura necessita di
maggior calore dal basso o dall’alto, utilizzate
rispettivamente i ripiani inferiori o superiori.

Forno Ventilato b
Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.
Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione la
ventola. Poichè il calore è costante ed uniforme in tutto il
forno, l’aria cuoce e rosola il cibo in modo uniforme in tutti
i punti. Potete cuocere contemporaneamente anche pie-

tanze diverse tra loro, purchè le temperature di cottura
siano simili. E’ possibile utilizzare fino ad un massimo di 2
ripiani contemporaneamente seguendo le avvertenze ri-
portate nel paragrafo “Cottura contemporanea su più ri-
piani”.
Questa funzione è particolarmente indicata per piatti che
necessitano di gratinatura o per piatti che necessitano di
cottura abbastanza lunga ad esempio: lasagne,
maccheroni pasticciati, pollo e patate arrosto etc... Notevoli
vantaggi si ottengono nella cottura degli arrosti di carne
in quanto la migliore distribuzione della temperatura
consente di utilizzare temperature più basse che riducono
la dispersione degli umori mantenendo la carne più
morbida con minor calo di peso. Il ventilato è
particolarmente apprezzato per la cottura dei pesci che
possono essere cucinati con pochissima aggiunta di
condimenti mantenendo così inalterato l’aspetto e il
sapore.
Dessert: risultati sicuri si ottengono cuocendo torte
lievitate.
La funzione “ventilato” può anche essere usata per uno
scongelamento rapido carne bianca o rossa, pane, impo-
stando una temperatura di 80 °C. Per scongelare cibi più
delicati potete impostare 60°C o usare la sola circolazio-
ne di aria fredda impostando la manopola termostato a
0°C.

Forno “sopra” c
Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.
Si accende l’elemento riscaldante superiore.
Questa funzione può essere utilizzata per ritocchi di cot-
tura.

Grill d
Posizione manopola termostato “M”: Max.
Si accende l’elemento riscaldante superiore centrale.
La temperatura assai elevata e diretta del grill consente
la immediata rosolatura superficiale dei cibi che,
ostacolando la fuoriuscita dei liquidi, li mantiene più teneri
internamente. La cottura al grill è particolarmente
consigliata per quei piatti che necessitano di elevata
temperatura superficiale: bistecche di vitello e manzo,
entrecôte, filetto, hamburger etc...
Alcuni esempi di utilizzo sono riportati al paragrafo “Consigli
pratici per la cottura”.

Grill Ventilato e
Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e 200°C.
Si accende l’elemento riscaldante superiore centrale e si
mette in funzione la ventola. Unisce all’irradiazione termi-
ca unidirezionale la circolazione forzata dell’aria all’inter-
no del forno. Ciò impedisce la bruciatura superficiale de-
gli alimenti aumentando il potere di penetrazione del ca-
lore. Risultati eccellenti si ottengono utilizzando il grill ven-
tilato per spiedini misti di carne e verdura, salsicce, costi-
ne di maiale, costolette di agnello, pollo alla diavola, qua-
glie alla salvia, filetto di maiale etc...
Fra i pesci il grill ventilato è insuperabile nella cottura di tran-
ci di cernia, di tonno, di pesce spada, seppioline ripiene etc...

La luce forno
Si accende ruotando la manopola “L” sul simbolo 3. Illu-
mina il forno e resta accesa quando sia messo in funzio-
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ne un qualsivoglia elemento elettrico riscaldante del for-
no.

La spia termostato forno (O)
Indica la fase di riscaldamento dello stesso, il suo spegni-
mento segnala il raggiungimento all’interno del forno della
temperatura impostata con la manopola. A questo punto l’al-
ternativo accendersi e spegnersi di questa spia indica che il
termostato sta lavorando correttamente per mantenere co-
stante la temperatura del forno.

Come rimettere l’ora corrente
Il forno deve essere collegato elettricamente.
Tirare  la manopola e ruotare in senso antiorario fino ad
impostare l’ora esatta.
N.B.:  L’orologio funziona elettricamente, quindi in caso di
mancanza di corrente si fermerà per tutta la durata della
mancanza stessa. Dopodichè sarà necessario ripetere
l’operazione di impostazione dell’ora corrente.

Funzione contaminuti
Nel funzionamento contaminuti viene impostato un tem-
po dal quale comincia un conto alla rovescia. Questa fun-
zione non controlla l’accensione e lo spegnimento del for-
no, emette solamente un allarme acustico a tempo sca-
duto.

Come impostare il contaminuti
Ruotare la manopola in senso antiorario fino a portare
l’indice sul tempo desiderato (scala interna), visibile at-
traverso la “finestrella”.
Il conteggio del tempo inizierà immediatamente.
Per interrompere il suono, o per utilizzare la sola funzione
orologio portare l’indice sul simbolo 

.

Orologio con contaminuti Rustico
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Consigli pratici per la cottura

Il forno mette a vostra disposizione una vasta gamma di
possibilità che consentono di cuocere ogni cibo nella ma-
niera migliore. Con il tempo potrete sfruttare al meglio
questo versatile apparecchio di cottura, pertanto le note
riportate di seguito sono solamente delle indicazioni di
massima che potrete ampliare con la vostra esperienza
personale.

Preriscaldamento
Nel caso in cui sia necessario preriscaldare il forno, in
linea di massima tutte le volte in cui si cuocciano cibi lie-
vitati, è possibile utilizzare la funzione b “ventilato ” che
consente di raggiungere la temperatura desiderata in breve
tempo e con consumi ridotti.
Una volta infornato si può passare alla funzione di cottura
più indicata.

Cottura contemporanea su più ripiani
Se dovete cuocere su due ripiani utilizzate solamente la
funzione b “ventilato” che è l’unica che consente tale
possibilità.
• Il forno è dotato di 5 ripiani. Nella cottura ventilata uti-

lizzate due dei tre ripiani centrali, il primo in basso e
l’ultimo in alto sono investiti direttamente dall’aria cal-
da che potrebbe provocare delle bruciature sui cibi de-
licati;

• Normalmente utilizzate il 2° ed il 4° ripiano dal basso,
inserendo nel 2° ripiano i cibi che richiedono maggior
calore. Ad esempio nel caso della cottura di arrosti di
carne contemporaneamente ad altri cibi, inserite l’ar-
rosto al 2° ripiano, lasciando il 4° a cibi più delicati;

• Nella cottura contemporanea di cibi che hanno tempi
e temperature di cottura diversi impostate una tempe-
ratura intermedia tra le due, infornate il cibo più delica-
to al 4° ripiano ed estraete dal forno prima l’alimento
con tempo di cottura più breve;

• Utilizzate la leccarda al ripiano inferiore e la griglia a
quello superiore;

Utilizzo del grill
Il forno multifunzione mette a vostra disposizione 2 diver-
se possibilità di grigliare solo ed esclusivamente con
la porta forno chiusa.
Utilizzate la funzione d “grill ” posizionando il cibo al cen-
tro della griglia (posta al 3° o 4° ripiano partendo dal bas-
so), dato che risulta accesa solamente la parte centrale
della resistenza superiore.
Utilizzare il primo ripiano dal basso, posizionandoci la
leccarda in dotazione per raccogliere sughi e/o grassi.
Quando si utilizza tale funzione, si raccomanda di
impostare il termostato al massimo. Questo, però, non
significa che non si possano utilizzare temperature
inferiori, semplicemente regolando la manopola del
termostato sulla temperatura desiderata.
La posizione e “grill ventilato ” è utilissima per grigliature
veloci, si distribuisce il calore emesso dal grill consenten-
do contemporaneamente alla doratura superficiale anche
una cottura nella parte inferiore.
Potete anche usarla nella parte finale della cottura dei
cibi che abbiano bisogno di doratura superficiale, ad esem-
pio è l’ideale per dorare la pasta al forno a fine cottura.
Nell’utilizzo di tale funzione disponete la griglia sul 2° o 3°

ripiano partendo dal basso (vedi tabella cottura)
dopodiché, per raccogliere i grassi ed evitare la formazione
di fumo, disponente una leccarda nel 1° ripiano dal basso.
Importante: effettuare la cottura al grill con porta del
forno chiusa , ciò per ottenere migliori risultati ed un sen-
sibile risparmio di energia (10% circa).
Quando si utilizza tale funzione, si raccomanda di
impostare il termostato a 200 °C, perchè questa è la
condizione di rendimento ottimale, che si basa
sull’irraggiamento ai raggi infrarossi. Questo, però, non
significa che non si possano utilizzare temperature
inferiori, semplicemente regolando la manopola del
termostato sulla temperatura desiderata.
Pertanto i migliori risultati nell’utilizzo delle funzioni
grill si ottengono disponendo la griglia sugli ultimi
ripiani partendo dal basso (vedi tabella cottura)
dopodiché, per raccogliere i grassi ed evitare la for-
mazione di fumo, disponete la leccarda in dotazione
nel primo ripiano dal basso.

Cottura dei dolci
Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, at-
tendete la fine di preriscaldamento, indicata dallo spegni-
mento della spia rossa “O”. Non aprite la porta durante la
cottura, per evitare un abbassamento del dolce. In gene-
rale:

Dolce troppo secco

La prossima volta impostate una temperatura di10°C
superiore e riducete il tempo di cottura.

Dolce si abbassa

Usate meno liquido o abbassate la temperatura di
10°C.

Dolce scuro superiormente

Inseritelo ad altezza inferiore, impostate una
temperatura più bassa e prolungate la cottura.

Buona cottura esterna, ma interno colloso

Usate meno liquido, riducete la temperatura,
aumentate il tempo di cottura.

Dolce non si stacca dallo stampo

Ungete bene lo stampo e cospargetelo anche con un
pò di farina oppure utilizzate carta forno.

Ho cotto su più ripiani (nella funzione "ventilato")
e non tutti sono allo stesso avanzamento di
cottura

Impostate una temperatura inferiore.
Non necessariamente ripiani inseriti
contemporaneamente debbono essere tolti insieme.
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Cottura della pizza
Per una buona cottura della pizza utilizzate la funzione b
“ventilato ”:
• Preriscaldare il forno per almeno 10 minuti
• Utilizzare una teglia in alluminio leggero appoggian-

dola sulla griglia in dotazione. Utilizzando la leccarda
si allungano i tempi di cottura e difficilmente si ottiene
una pizza croccante

• Non aprite frequentemente il forno durante la cottura
• Nel caso di pizze molto farcite (capricciosa, quattro

stagioni) è consigliabile inserire la mozzarella a metà
cottura.

• Nella cottura della pizza su due ripiani utilizzate il 2°
ed il 4° con temperatura di 220°C ed infornate dopo
aver preriscaldato per almeno 10 minuti.

Cottura del pesce e della carne
Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utilizzate tempe-
rature da 180 °C a 200 °C.
Per le carni rosse che si vuole siano ben cotte all’esterno
conservando all’interno il sugo, è bene utilizzare una tem-
peratura iniziale alta (200°C-220°C) per breve tempo, per
poi diminuirla successivamente.
In generale, più grosso è l’arrosto, più bassa dovrà esse-
re la temperatura e più lungo il tempo di cottura. Ponete la
carne da cuocere al centro della griglia ed inserite sotto
la griglia la leccarda per raccogliere i grassi.
Inserite la griglia in modo che il cibo si trovi al centro del
forno. Se volete più calore da sotto, utilizzate i ripiani più
bassi. Per ottenere arrosti saporiti (in particolare anatra e
selvaggina) bardate la carne con lardo o pancetta e posi-
zionatela in modo che sia nella parte superiore.

Le manopole di comando delle piastre elettriche del
piano di cottura (N)
Le cucine possono essere dotate di piastre elettriche nor-
mali e rapide in varie combinazioni (le piastre rapide si di-
stinguono dalle altre per la presenza di un bollo rosso al
centro). Per evitare dispersioni di calore e danni alle piastre
è bene usare recipienti con fondo piano e di diametro non
inferiore a quello della piastra. Nella tabella sono riportate le
corrispondenze fra la posizioni indicate sulle manopole e
l’uso per il quale le piastre sono consigliate.

Pos. Piastra normale o rapida

0 Spento

1 Cottura di verdure, pesci

2 Cottura di patate (a vapore) minestre, ceci,
fagioli

3
Proseguimento di cottura di grandi quantità di
cibi, minestroni

4 Arrostire (medio)

5 Arrostire (forte)

6 Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo

La spia di funzionamento delle piastre elettriche (H)
Risulta accesa quando sia messo in funzione un qualsivoglia
elemento elettrico riscaldante del piano di cottura eventual-
mente provvisto di piastre elettriche.

Consigli pratici per l'uso del piano  in ceramica
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Istruzioni sull'uso del piano di cottura in ceramica

Descrizione
Il piano di cottura è munito di 4 elementi riscaldanti ra-
dianti. Questi riscaldatori sono incorporati al di sotto della
superficie del piano di cottura (zone che diventano rosse
durante il funzionamento):
A. Elementi riscaldanti radianti
B. Luci che indicano se la temperatura dei riscaldatori

corrispondenti supera i 60°C, anche se la zona del pia-
no di cottura è stata spenta.

A A

B

Descrizione degli elementi riscaldanti
Gli elementi riscaldanti radianti  sono costituiti da ele-
menti riscaldanti circolari, che diventano rossi soltanto
dopo 10-20 secondi dall'accensione.

Istruzioni per l'uso del piano di cottura in
vetroceramica
Per ottenere dal piano di cottura i migliori risultati possibi-
li, seguire alcune regole fondamentali al momento di pre-
parare o cucinare i cibi.
· Sui piani di cottura in vetroceramica è possibile utiliz-

zare tutti i tipi di pentole e padelle. Tuttavia, la superfi-
cie inferiore deve essere perfettamente piana. Natu-
ralmente, più spesso è il fondo della pentola o della
padella, più uniformemente viene distribuito il calore.

· Controllare che la base della padella copra completa-
mente la corona: ciò permetterà di sfruttare appieno il
calore prodotto

· Controllare che la base della padella sia sempre asciut-
ta e pulita: ciò garantisce non solo che il contatto sia
quello ottimale, ma anche che le padelle e i piani di
cottura durino a lungo.

· Non utilizzare le stesse padelle che vengono utilizzate
per la cottura sui bruciatori a gas,  perché la forza del
calore di questi ultimi potrebbe deformare la base del-
la padella e non darà gli stessi risultati se poi viene
utilizzata su di un piano di cottura in vetroceramica.
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Manutenzione ordinaria e pulizia della cucina

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente
la cucina.  Per una lunga durata della cucina è indispen-
sabile eseguire frequentemente una accurata pulizia ge-
nerale, tenendo presente che:
· per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore
• le parti smaltate e i pannelli autopulenti, se presenti,

vanno lavate con acqua tiepida senza usare polveri
abrasive e sostanze corrosive che potrebbero rovinar-
le;

• l’interno del forno va pulito, con una certa frequenza,
quando è ancora tiepido usando acqua calda e deter-
sivo, risciacquando ed asciugando poi accuratamen-
te;

• l’acciaio inox può rimanere macchiato se rimane a con-
tatto per lungo tempo con acqua fortemente calcarea
o con detergenti aggressivi (contenenti fosforo). Si con-
siglia di sciacquare abbondantemente ed asciugare
dopo la pulizia. E’ inoltre opportuno asciugare even-
tuali trabocchi d’acqua.

Cleaning the hob surface
Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type

 (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type (see Fig. A). Then clean the hob while it
is still warm to the touch with a suitable cleaner and paper
towel.
Then rinse it and wipe it dry with a clean cloth .If aluminium
foil or plastic items are accidentally allowed to melt on the
hob surface they should be immediately  removed from
the hot cooking area with a scraper. This will avoid any
possible damage to the surface. This also applies to sugar
or any food with a high sugar content.
Do not use abrasive sponges or scourers of any type.
Corrosive cleaners such as oven sprays and stain
removers should also not be used (see Fig. B).

Fig. A Fig. B

Prodotti specifici per la
pulizia del vetroceramica

Dove acquistarli

Raschietto a lametta e Lamette
di ricambi

Hobbistica e
Ferramenta

Stahl-Fix
SWISSCLEANER
WK TOP
Altri prodotti per vetroceramica

Casalinghi
Fai-Da-Te
Ferramenta
Supermercati

Sostituzione della lampada nel vano forno
• Togliere l’alimentazione al forno tramite l’interruttore

omnipolare utilizzato per il collegamento del forno al-
l’impianto elettrico, o scollegare la spina, se accessi-
bile;

• Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
• Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad

alta temperatura (300°C) con queste caratteristiche:
- Tensione 230V
- Potenza 25W
- Attacco E14

• Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.
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Consigli pratici per la cottura

Posizione
manopola
selezione

Cibo da cucinare Peso
(Kg)

Posizione di
cottura ripiani

dal basso

Tempo di pre-
riscaldamento

(minuti)

Posizione
manopola
termostato

Tempo di
cottura
(minuti)

1 Statico

a
Anatra
Arrosto di vitello o
manzo
Arrosto di maiale
Biscotti (di frolla)
Crostate

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

2 Ventilato

b
Pizza (su 2 ripiani)
Lasagne
Agnello
Pollo arrosto + patate
Sgombro
Plum-cake
Bignè (su 2 ripiani)
Biscotti(su 2 ripiani)
Pan di spagna (su 1
ripiano)
Pan di spagna(su 2
ripiani)
Torte salate

1
1
1
1
1
1

0.5
0.5
0.5

1.0

1.5

2-4
3
2

2-4
2
2

2-4
2-4
2

2-4

3

15
10
10
10
10
10
10
10
10

10

15

220
200
180
180
180
170
190
180
170

170

200

15-20
30-35
50-60
60-75
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20

20-25

25-30

3 Forno Sopra

c
Ritocchi di cottura - 3/4 15 220 -

4 Grill

d
Sogliole e seppie
Spiedini di calamari e
gamberi
Filetto di merluzzo
Verdure alla griglia
Bistecca di vitello
Cotolette
Hamburger
Sgombri
Toast

1

1
1
1
1
1
1
1

n.° 4

4

4
4

3/4
4
4
4
4
4

5

5
5
5
5
5
5
5
5

Max

Max
Max
Max
Max
Max
Max
Max
Max

8-10

6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

5 Grill
ventilato

e

Pollo alla griglia
Seppie

1.5
1.5

3
3

5
5

200
200

55-60
30-35

NB:  i tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali.  Nelle cotture al
grill o grill ventilato, la leccarda va posta sempre al 1° ripiano a partire dal basso.
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Important

1 This appliance is intended for non-professional use within
the home.

2 Before using the appliance, carefully read the instructions
contained in this manual, as they provide important
information for ensuring safe installation, use and
maintenance. Keep this manual as a reference guide.

3 Remove the packing and make sure the appliance hasn’t been
damaged during transport. If you have any doubts, don’t use
the appliance. Call a qualified technician for assistance. For
safety, keep packing materials (plastic bags, polystyrene foam,
tacks, etc.) away from children.

4 The appliance must be installed by a qualified technician in
accordance with the manufacturer’s instructions. No liability for
injury or damage to persons, animals or property will be accepted
by the manufacturer arising from failure to follow these
instructions.

5 The electrical safety of this appliance is ensured only if it is
correctly connected to an efficiently earthed system in
accordance with electrical safety regulations. Make sure this
basic safety requirement has been complied with. If in doubt,
have it checked by a qualified technician. No liability for damage
will be accepted by the manufacturer because of defective
earthing.

6 Before connecting the appliance, make sure the specifications
on the rating plate correspond with those of your power supply.

7 Check that your supply and sockets are sufficient for the total
load taken by your appliance which is stated on the rating plate.
If you have any doubts, contact a qualified technician for service.

8 A multipole circuit breaker with a space between contacts of 3
mm or more must be fitted for installation

9 If the socket and cooker plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable model by a qualified technician who
should also check that the cross-section of the socket cable is
suited to the power absorbed by the appliance. The use of
adaptors, multiple sockets and/or extensions, is not
recommended. If their use can not be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions which comply
with current safety regulations. In these cases, never exceed
the maximum current capacity indicated on the single adaptor
or extension and the maximum power indicated on the multiple
adapter.

10 Do not leave the appliance plugged in if it is not necessary.
Switch off the main switch and gas cock when you are not using
the cooker.

11 The openings and slots used for ventilation and dispersion
of heat must never be closed or plugged.

12 The user must not replace the supply cable of this appliance.
Always call an after-sales servicing centre authorised by the
manufacturer in the case of cable damage or replacement.

13 This appliance must be used for the purpose for which it was
expressly designed.
Any other use (e.g. heating rooms) is considered to be improper
and consequently dangerous.
The manufacturer declines all responsibility for damage resulting
from improper and irresponsible use.

14 A number of fundamental rules must be followed when using
electrical appliances. The following are of particular importance:

· do not touch the appliance when your hands or feet are wet
· do not use the appliance barefooted
· do not use extensions, but if these are necessary caution

must be exercised.
· never pull the power supply cable or the appliance to unplug

the appliance plug from the mains.
· never leave the appliance exposed to atmospheric agents

(rain, sun etc.)
· do not allow children or persons who are not familiar with

the appliance to use it, without supervision.
15 Always unplug the hob from the mains or switch off the main

switch before cleaning or carrying out maintenance operations.
16 If the surface of the glass breaks, disconnect the appliance

immediately. For repairs call only an authorised after-sales
servicing centre and request the use of original spare parts
only. Failure to comply with the above may compromise the
safety of the appliance.

17 If you are no longer using the appliance, remember to make it
unserviceable by unplugging the appliance from the mains and
cutting the supply cable. Also make all potentially dangerous
parts of the appliance, safe, above all for children who could
play with the appliance.

18 The vitreous china hob is resistant to temperature fluctuations
and shockproof. Remember however that sharp kitchen tools
or cutters may break the surface of the hob. If this happens,
unplug the cooker immediately from the mains and call your
local servicing centre.

19 Remember that the cooking surface remains hot for at least
half an hour after you switch off the surface. Do not place
containers or other objects on the hot surface.

20 Avoid setting anything on the glass surface of the cooktop.
21 Do not turn on the cooking surfaces if there are sheets of

aluminium foil or plastic on the hob.
22 Keep away from the hot surfaces.
23 When using small electrical household appliances close to the

hob, ensure that the power cable does not rest on the hot
surfaces

24 Keep pot handles turned inwards to avoid knocking the pot off
the hob.

25 When you turn on the cooking surface always place a pot on
the surface immediately as it will otherwise overheat very quickly
and possibly damage the heating elements.

26 Preliminary instructions.  The glass sealant utilised may leave
traces of grease on the glass. Remember to wipe these away
with a normal non abrasive detergent before you turn on the
appliance. During the first few hours of use there may be a
smell of rubber which will disappear very quickly.

27 When the appliance is in use, the heating elements and
some parts of the oven door become extremely hot. Make
sure you don't touch them and keep children well away.

28 Make sure the knobs are in the “•”/”o” position when the appli-
ance is not in use.

29 If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary
precautions to prevent the same from sliding off the pedestal
itself.

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
• call only the Service Centers authorized by the manufacturer
• always use original Spare Parts
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Installation Instructions

The following instructions should be read by a qualified
technician to ensure that the appliance is installed,
regulated and technically serviced correctly in compliance
with current regulations.
Important:  The power supply to the appliance must be
cut off before any adjustments or maintenance work is
done on it.

Positioning
The cooker is manufactured with type X degree protection
against overheating.

Levelling Your Appliance (only on certain models)
4 support feet which are adjusted using screws are located
in the lower part of the cooker. These level off the oven
when necessary. It is essential that the cooker be standing
level.

Mounting the legs (only on certain models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.

Fitting on a Power Supply Cable
Opening the terminal board:
• Using a screwdriver, prise on the side tabs of the

terminal board cover;
• Pull open the cover of the terminal board.

To install the cable, proceed as follows:
• unscrew the wire clamp screw and the contact screws

Note:  the jumpers are factory-set for a single-phase
230V connection (Fig. A).

• to make the electrical connections illustrated in fig. C
and fig. D, use the two jumpers housed in the box (fig.
B - reference “P”)

• fasten the supply cable in place with the clamp and
close the cover of the terminal board.

N L

230V 1N~
H07RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

13

24

5

Fig. A

N

L2

L3

L1

P

Fig. B

N L2 L1

400V 2N~
H05RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

13

24

5

Fig. C

N L3 L1L2

400V 3N~
H05RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

13

24

5

Fig. D

Connecting the supply cable to the mains
Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the data plate. When connecting the cable
directly to the mains, install an omnipolar circuit-breaker
with a minimum contact opening of 3 mm between the
appliance and the mains. The omnipolar circuit breaker
should be sized according to the load and should comply
with current regulations (the green-yellow earth wire should
not be interrupted by the circuit breaker). The supply cable
should be positioned so that it does not reach a tempera-
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Oven
Dimensions (HxWxD): 32x40.5x39.5 cm

Volume: 52 Litres

Max. Oven Power Absorption: 2250 W

Innder dimensions of the plate plate warmer:
Width: 46 cm

Depth: 42 cm

Height: 8.5 cm

Ceramic Hob

Back Right: 2100 W

Front Right: 1200 W

Front Left: 1700 W

Back Left: 1200 W

Hob Ceramic absorption Max: 6200 W

Voltage and Frequency

230V/400V~ 3N 50Hz

ENERGY LABEL
Energy consumption for Forced convection

heating mode:  b Fan assisted
Declared energy consumption for Natural convection Class

heating mode: a Convection

This appliance conforms with the following European
Economic Community directives:

- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent modifications.

Cooker description

ture of more than 50°C with respect to the room tempera-
ture, anywhere along its length.
Before making the connection, check that:
• the limiter valve and the home system can support the

appliance load (see data plate);

• the mains are properly earthed in compliance with
current directives and regulations;

• there is easy access to the socket and omnipolar circuit
breaker, once the hob has been installed.

A Control Panel
B Oven Rack
C Dripping Pan or Baking Sheet
D Adjustable Feet
H Electric hotplate indicator light
L Selector Knob
M Thermostat Knob
N Electric hotplate control knobs
O Thermostat Light
S Country Style Clock and Timer

Technical Characteristics

N

O

L M S

H

A

D

B

C

D
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How To Use Your Appliance

This multi-function oven combines the advantages of tra-
ditional convection ovens with those of the more modern
fan assisted models in a single appliance.
It is an extremely versatile appliance that allows you to
choose easily and safely between 5 different cooking
modes. The various features offered by the oven are se-
lected by means of selector knob “L” and thermostat “M”
situated on the control panel.

Notice: The first time you use your appliance, we recom-
mend that you set the thermostat to the highest setting
and leave the oven on for about half an hour with nothing
in it, with the oven door shut. Then, open the oven door
and let the room air. The odour that is often detected dur-
ing this initial use is due to the evaporation of substances
used to protect the oven during storage and until it is in-
stalled.

Notice: Place the dripping pan provided on the bottom
shelf of the oven to prevent any sauce and/or grease from
dripping onto the bottom of the oven only when grilling
food or when using the rotisserie (only available on cer-
tain models). For all other types of cooking, never use the
bottom shelf and never place anything on the bottom of
the oven when it is in operation because this could dam-
age the enamel. Always place your cookware (dishes, alu-
minium foil, etc. etc.) on the grid provided with the appli-
ance inserted especially along the oven guides

Convection Mode a
Position of thermostat knob “M”: between 60°C and Max.
On this setting, the top and bottom heating elements come
on. This is the classic, traditional type of oven which has
been perfected, with exceptional heat distribution and re-
duced energy consumption. The convection oven is still
unequalled when it comes to cooking dishes made up of
several ingredients, e.g. cabbage with ribs, Spanish style
cod, Ancona style stockfish, tender veal strips with rice,
etc. Excellent results are achieved when preparing veal
or beef-based dishes as well (braised meats, stew, gou-
lash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly and
require basting or the addition of liquid. It nonetheless re-
mains the best system for baking cakes as well as fruit
and cooking using covered casserole dishes for oven bak-
ing. When cooking in convection mode, only use one drip-
ping pan or cooking rack at a time, otherwise the heat
distribution will be uneven. Using the different rack heights
available, you can balance the amount of heat between
the top and the bottom of the oven. Select from among
the various rack heights based on whether the dish needs
more or less heat from the top.

Fan Assisted Mode b
Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The heating elements, as well as the fan, will come on.
Since the heat remains constant and uniform throughout
the oven, the air cooks and browns food uniformly over its
entire surface. With this mode, you can also cook various
dishes at the same time, as long as their respective cook-

ing temperatures are the same. A maximum of 2 racks
can be used at the same time, following the instructions in
the section entitled: “Cooking On More Than One Rack”.
This fan assisted mode is particularly recommended for
dishes requiring a gratin finish or for those requiring con-
siderably prolonged cooking times, such as for example:
lasagne, pasta bakes, roast chicken and potatoes, etc…
Moreover, the excellent heat distribution makes it possi-
ble to use lower temperatures when cooking roasts. This
results in less loss of juices, meat which is more tender
and a decrease in the loss of weight for the roast. The fan
assisted mode is especially suited for cooking fish, which
can be prepared with the addition of a limited amount of
condiments, thus maintaining  their flavour and appear-
ance.
Desserts: the fan assisted mode is also perfect for baking
leavened cakes.
Moreover, this mode can also be used to thaw quickly
white or red meat and bread by setting the temperature to
80 °C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to
60°C or use only the cold air circulation feature by setting
the thermostat to 0°C.

“Top” oven c
Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The top heating element comes on.
This mode can be used to brown food at the end of cook-
ing.

Grill d
Position of thermostat knob “M”: Max
The top central heating element comes on.
The extremely high and direct temperature of the grill
makes it possible to brown the surface of meats and roasts
while locking in the juices to keep them tender. The grill is
also highly recommended for dishes that require a high
temperature on the surface: beef steaks, veal, rib steak,
filets, hamburgers etc...
Some grilling examples are included in the “Practical Cook-
ing Advice” paragraph.

Fan Assisted Grill e
Position of thermostat knob “M”: between 60°C and 200°C.
The top central heating element and the fan come on. This
combination of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the oven.
This helps prevent food from burning on the surface, al-
lowing the heat to penetrate right into the food. Excellent
results are achieved with kebabs made with meats and
vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken in a spicy
sauce, quail, pork chops, etc.
This mode is also ideal for cooking fish steaks, like sword-
fish, tuna, grouper, stuffed cuttlefish etc.

The oven light
Set knob “L” to the  3 symbol to turn it on. It lights the
oven and stays on when any of the electrical heating ele-
ments in the oven come on.

Thermostat Light (O)
This light indicates that the oven is heating. When it turns
off, the temperature inside the oven has reached the set-
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ting made with the thermostat knob. At this point, the light
will turn on and off as the oven maintains the temperature
at a constant level.

Timer Feature
The timer operates by counting down a given period of
time. This feature does not, however, turn the oven on or
off. It merely emits an acoustical alarm when the time has
run out.

How to Set the Timer
Turn the knob in the counter-clockwise direction until the
indicator is set on the length of time desired (using the
inside numbers). The time is clearly visible through the
transparent window on the indicator itself.
The timer will begin to count down immediately.
To turn off the buzzer, or to use only the clock, set the
indicator on the  symbol.

How to Set the Current Time
The oven must be connected to the power supply
Pull  and turn the knob in the counter-clockwise direction
to set the time.
N.B.:  The clock is electric. Therefore, in the event of a
power outage, the clock will stop for the entire time the
oven remains without power. When the power comes back
on, the clock must be reset to the current time

Country Style Clock and Timer
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Practical Cooking Advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Preheating
If the oven must be preheated (this is generally the case
when cooking leavened foods), the “fan assisted ” mode
b can be used to reach the desired temperature as quickly
as possible in order to save on energy.
Once the food has been placed in the oven, the most
appropriate cooking mode can then be selected.

Cooking on More Than One Rack
If you have to cook on more than one rack at the same
time, use only the “fan assisted mode ” b which is the
only one that is appropriate for this type of cooking.

• The oven is fitted with 5 racks. During fan assisted
cooking, use two of the three central racks; the lowest
and highest racks receive the hot air directly and
therefore delicate foodstuffs could be burnt on these
racks.

• As a general rule, use the 2nd and 4th rack from the
bottom, placing the foodstuffs that require greater heat
on the 2nd rack from the bottom. For example, when
cooking meat roasts together with other food, place
the roast on the 2nd rack from the bottom and the more
delicate food on the 4th rack from the bottom.

• When cooking foodstuffs that require differing times
and temperatures, set a temperature that is somewhere
between the two temperatures required, place the more
delicate food on the 4th rack from the bottom and take
the food requiring less time out of the oven first.

• Use the dripping pan on the lower rack and the grid on
the upper;

Using the Grill
This multi-function oven offers you 2 different grilling
modes only and exclusively with the oven door shut.
Use the “grill ” mode d, placing the food under the centre
of the grill (situated on the 3rd or 4th rack form the bottom)
because only the central part of the top heating element
is turned on.
Use the bottom rack (1st from the bottom), placing the
dripping pan provided to collect any sauce and/or grease
and prevent the same from dripping onto the oven bottom.
When using this mode, we recommend you set the
thermostat to the highest setting. However, this does not
mean you cannot use lower temperatures, simply by
adjusting the thermostat knob to the desired temperatu-
re.
Setting e, “fan assisted grill ”, is extremely useful for
grilling foods rapidly, as the distribution of heat makes it
possible not only to brown the surface, but also to cook
the bottom part.
Moreover, it can also be used for browning foods at the
end of the cooking process, such as adding that gratin
finish to pasta bakes, for example.

When using this mode, place the grid on the 2nd or 3rd
oven rack from the bottom (see cooking table) then, to
prevent fat and grease from dripping onto the bottom of
the oven and thus smoke from forming, place a dripping-
pan on the 1st rack from the bottom.
Important: always use the grill with the oven door shut.
This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%).
When using this mode, we advise you to set the thermostat
to 200°C, as it is the most efficient way to use the grill,
which is based on the use of infrared rays. However, this
does not mean you cannot use lower temperatures, simply
by adjusting the thermostat knob to the desired tempera-
ture.
Therefore the best results when using the grill modes
are obtained by placing the grid on the lower racks
(see cooking table) then, to prevent fat and grease
from dripping onto the bottom of the oven and smoke
from forming, place a dripping-pan on the 1st oven
rack from the bottom.

Baking Cakes
When baking cakes, always place them in a preheated
oven. Make sure you wait until the oven has been
preheated thoroughly (the red light “O” will turn off). Do
not open the oven door during baking to prevent the cake
from dropping. In general:

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour or use greaseproof paper.

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

I used more than one level (in the function
"ventilated oven") and they are not all at the same
cooking point

Use a lower temperature setting. It is not necessary to
remove the food from all the racks at the same time.
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Cooking Pizza

For best results when cooking pizza, use the “fan
assisted  “ b / b mode:
• Preheat the oven for at least 10 minutes;
• Use a light aluminium pizza pan, placing it on the grid

supplied with the oven. If the dripping pan is used, this
will extend the cooking time, making it difficult to get a
crispy crust;

• Do not open the oven door frequently while the pizza
is cooking;

• If the pizza has a lot of toppings (three of four), we
recommend you add the mozzarella cheese on top
halfway through the cooking process.

• When cooking pizza on two racks, use the 2nd and
4th with a temperature of 220°C and place the pizzas
in the oven after having preheated it for at least 10
minutes.

The control knobs for the hob electric hotplates (N)
The cookers can be fitted with normal and rapid electric
hotplates in a variety of combinations (the rapid hotplates
can be distinguished from the rest by the red boss in the
centre of the same). To avoid any heat loss and damage to
the hotplates, we advise you to use pans with a flat bottom,
with a diameter which matches that of the hotplate itself. The
table contains the different settings indicated on the knobs
and the use for which the hotplates are recommended.

Setting Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

2
Cooking potatoes (using steam) soups,
chickpeas, beans.

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a
short time.

Cooking Fish and Meat
When cooking white meat, fowl and fish, use temperature
settings from 180 °C to 200 °C.
For red meat that should be well done on the outside while
tender and juicy in the inside, it is a good idea to start with
a high temperature setting (200°C-220°C) for a short time,
then turn the oven down afterwards.
In general, the larger the roast, the lower the temperature
setting. Place the meat on the centre of the grid and place
the dripping pan beneath it to catch the fat.
Make sure that the grid is inserted so that it is in the centre
of the oven. If you would like to increase the amount of
heat from below, use the low rack heights. For savoury
roasts (especially duck and wild game), dress the meat
with lard or bacon on the top.

Electric hotplate indicator light (H)
This light comes on when any of the electrical hotplates on a
hob which features electric hotplates have been turned on.

Pratical advice for using the electric plates
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User's instructions the ceramic hob

Description
The hobs have been provided with radiant electric heaters.
These heaters are incorporated under the surface of the
hob as zones which redden while they are in use.
A. Cooking area (A).
B. A lights which indicate whether the corresponding

heaters are at a temperature in excess of 60° C; even
if the hob/zone has been switched off.

A A

B

Description of the heating elements
The radiant heating elements  are composed of circular
heating elements. They only become red after being turned
on for 10-20 seconds.

Instructions for using the pyroceram top
To obtain the best results from your hob, there are some
basic rules to follow when cooking or preparing food.
· All types of pots and pans may be used on the ceramic

glass cooktop. However, the bottom surface must be
perfectly flat (see Fig. A). Naturally, the thicker the
bottom of the pot or pan, the more uniformly the heat
is distributed.

Fig. A
· Make sure that the base of the pan completely covers

the cooking ring, so as to make full use of the heat
produced (Fig. B)

Fig. B
· Always make sure that the pan base is always dry and

clean so as to guarantee proper contact as well as
longer-lasting pans and the long life-span of the hob.

· Do not use the same pans which are used for cooking
on gas burners. The heat strength of gas burners may
deform the pan base and will not give the same results
if it is subsequently used on a glazed ceramic hob.



21

Selector knob
setting

Food to be cooked Weight
(in kg)

Cooking rack
position from

bottom

Preheating time
(minutes)

Thermostat
knob

setting

Cooking
time

(minutes)

1 Convection

a
Duck
Roast veal or beef
Pork roast
Biscuits (short pastry)
Tarts

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

2 Fan
assisted

b

Pizza (on 2 racks)
Lasagne
Lamb
Roast chicken + potatoes
Mackerel
Plum-cake
Cream puffs (on 2 racks)
Biscuits (on 2 racks)
Sponge cake (on 1 rack)
Sponge cake (on 2 racks)
Savoury pies

1
1
1
1
1
1

0.5
0.5
0.5
1.0
1.5

2-4
3
2

2-4
2
2

2-4
2-4
2

2-4
3

15
10
10
10
10
10
10
10
10
10
15

220
200
180
180
180
170
190
180
170
170
200

15-20
30-35
50-60
60-75
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
25-30

3 Top Oven

c
Browning food to perfect
cooking

- 3/4 15 220 -

4 Grill

d
Soles and cuttlefish
Squid and prawn kebabs
Cod filet
Grilled vegetables
Veal steak
Cutlets
Hamburgers
Mackerels
Toasted sandwiches

1
1
1
1
1
1
1
1

n.° 4

4
4
4

3/4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

Max
Max
Max
Max
Max
Max
Max
Max
Max

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

5 Fan
assisted grill

e

Grilled chicken
Cuttlefish

1.5
1.5

3
3

5
5

200
200

55-60
30-35

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste.  When cooking using the grill or fan
assisted grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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Routine Maintenance and Cleaning

Disconnect the oven from the source of electricity
before performing any maintenance or cleaning.  To
ensure a long life for your oven, clean it frequently and
carefully, keeping in mind that:
· Do not use steam equipment to clean the appliance.
· the enamelled parts and the self-cleaning panels

should be washed with warm water without the addition
of abrasive powders or corrosive substances which
could damage the finish;

· stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;

· avoid dirt and grease accumulating on the control panel
by cleaning it frequently. Use non-abrasive sponges or
soft cloths to avoid scratching enamelled or shiny steel
parts.

Cleaning the hob surface
Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type

 (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type (see Fig. A). Then clean the hob while it
is still warm to the touch with a suitable cleaner and paper
towel.
Then rinse it and wipe it dry with a clean cloth .If aluminium
foil or plastic items are accidentally allowed to melt on the
hob surface they should be immediately  removed from
the hot cooking area with a scraper. This will avoid any
possible damage to the surface. This also applies to sugar
or any food with a high sugar content.
Do not use abrasive sponges or scourers of any type.
Corrosive cleaners such as oven sprays and stain
removers should also not be used (see Fig. B).

Fig. A Fig. B

Glass ceramic hob cleaners Available from

Window scraper Razor blade
scrapers

DIY Stores

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta
HOB BRITE
Hob Clean
SWISSCLEANER

Boots, Co-op stores,
department stores, Regional
Electricity Company shops,
supermarkets

Replacing the Oven Lamp
• Disconnect the oven from the power supply by means

of the omnipolar switch used to connect the appliance
to the electrical mains; or disconnect the plug if it is
accessible.

• Remove the glass cover of the lamp-holder.
• Remove the lamp and replace it with a lamp resistant

to high temperatures (300°C) with the following speci-
fications:

- Voltage: 230V
- Wattage: 25W
- Socket: E14

• Replace the glass cover and connect the oven to the
mains.
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Ïðåäóïðåæäåíèÿ

1 Äàííîå èçäåëèå ïðåäíàçíà÷àåòñÿ äëÿ íåïðîôåññèîíàëüíîãî
èñïîëüçîâàíèÿ â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ.

2 Ïåðåä íà÷àëîì ýêñïëóàòàöèè äàííîãî èçäåëèÿ ðåêîìåíäóåòñÿ
âíèìàòåëüíî ïðî÷èòàòü èíñòðóêöèè, ñîäåðæàùèåñÿ â äàííîì
ðóêîâîäñòâå, ïðåäîñòàâëÿþùèå âàæíûå ðåêîìåíäàöèè ïî
áåçîïàñíîìó îñóùåñòâëåíèþ ìîíòàæà, ýêñïëóàòàöèè è òåõíè÷åñêîãî
îáñëóæèâàíèÿ. Ñîõðàíèòå äàííîå òåõíè÷åñêîå ðóêîâîäñòâî äëÿ
ñïðàâîê â áóäóùåì.

3 Ñíèìèòå óïàêîâêó è ïðîâåðüòå, ÷òîáû èçäåëèå íå áûëî ïîâðåæäåíî â
ïðîöåññå åãî ïåðåâîçêè. Â ñëó÷àå ñîìíåíèé íå ïîëüçóéòåñü èçäåëèåì è
îáðàòèòåñü ê êâàëèôèöèðîâàííîìó òåõíèêó. Â öåëÿõ áåçîïàñíîñòè íå
äîïóñêàéòå äåòåé ê óïàêîâî÷íûì ìàòåðèàëàì èçäåëèÿ (ïîëèýòèëåíîâûå
ïàêåòû, ïåíîïëàñò, ãðîçäè è ò.ä.).

4 Óñòàíîâêà èçäåëèÿ äîëæíà âûïîëíÿòüñÿ êâàëèôèöèðîâàííûì òåõíèêîì
â ñîîòâåòñòâèè ñ òåõíè÷åñêèì ðóêîâîäñòâîì ïðîèçâîäèòåëÿ.
Ïðîèçâîäèòåëü èçäåëèÿ ñíèìàåò ñ ñåáÿ âñÿêóþ îòâåòñòâåííîñòü çà óùåðá,
ïðè÷èíåííûé ëþäÿì, äîìàøíèì æèâîòíûì èëè èìóùåñòâó,
íåñîáëþäåíèåì èíñòðóêöèé äàííîãî òåõíè÷åñêîãî ðóêîâîäñòâà.

5 Ýëåêòðè÷åñêàÿ áåçîïàñíîñòü äàííîãî áûòîâîãî ýëåêòðîïðèáîðà
ãàðàíòèðóåòñÿ òîëüêî ïðè óñëîâèè, ÷òî îíî áóäåò ïðàâèëüíî ïîäñîåäèíåíî
ê èñïðàâíîé ñèñòåìå çàçåìëåíèÿ, ñîîòâåòñòâóþùåé äåéñòâóþùèì
íîðìàòèâàì â îáëàñòè ýëåêòðîáåçîïàñíîñòè. Ïðîâåðüòå, ÷òîáû ýòî îñíîâíîå
òðåáîâàíèå ïî áåçîïàñíîñòè âñåãäà ñîáëþäàëîñü. Â ñëó÷àå ñîìíåíèé
ïîðó÷èòå ïðîâåðêó çàçåìëåíèÿ êâàëèôèöèðîâàííîìó òåõíèêó.
Ïðîèçâîäèòåëü èçäåëèÿ ñíèìàåò ñ ñåáÿ âñÿêóþ îòâåòñòâåííîñòü çà óùåðá,
âûçâàííûé íåèñïðàâíûì çàçåìëåíèåì.

6 Ïåðåä ýëåêòðè÷åñêèì ïîäñîåäèíåíèåì èçäåëèÿ ïðîâåðüòå, ÷òîáû äàííûå
íà ïàñïîðòíîé òàáëè÷êå èçäåëèÿ ñîîòâåòñòâîâàëè õàðàêòåðèñòèêàì âàøåé
ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ.

7 Ïðîâåðüòå, ÷òîáû ýëåêòðîïèòàíèå è ýëåêòðè÷åñêèå ðîçåòêè áûëè ðàñ÷èòàíû
íà îáùóþ íàãðóçêó, íåîáõîäèìóþ äëÿ ðàáîòû èçäåëèÿ, êàê óêàçàíî íà
ïàñïîðòíîé òàáëè÷êå ñ òåõíè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè èçäåëèÿ. Â ñëó÷àå
ñîìíåíèé îáðàùàéòåñü ê êâàëèôèöèðîâàííîìó òåõíèêó.

8 Ïðè ìîíòàæå èçäåëèÿ íåîáõîäèìî ïðåäóñìîòðåòü ìíîãîïîëÿðíûé
âûêëþ÷àòåëü ñ ðàññòîÿíèåì ìåæäó êîíòàêòàìè íå ìåíåå 3 ìì.

9 Åñëè âèëêà ýëåêòðîïðèáîðà íå ïîäõîäèò ê ýëåêòðîðîçåòêå, ïîðó÷èòå
êâàëèôèöèðîâàííîìó ýëåêòðèêó çàìåíó ðîçåòêè íà ïðèãîäíóþ. Â ÷àñòíîñòè
ýëåêòðèê äîëæåí ïðîâåðèòü, ÷òîáû ñå÷åíèå ïðîâîäîâ ýëåêòðîðîçåòêè
ñîîòâåòñòâîâàëî ïîãëîùàåìîé ìîùíîñòè ýëåêòðè÷åñêîãî èçäåëèÿ. Êàê
ïðàâèëî íå ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü ïåðåõîäíèêè, òðîéíèêè è/èëè
óäëèíèòåëè. Åñëè èñïîëüçîâàíèå òàêèõ óñòðîéñòâ íåèçáåæíî, èñïîëüçóéòå
òîëüêî óäëèíèòåëè è îäèíàðíûå èëè ìíîæåñòâåííûå ïåðåõîäíèêè,
ñîîòâåòñòâóþùèå äåéñòâóþùèì íîðìàòèâàì ïî áåçîïàñíîñòè, íèêîãäà
íå ïðåâûøàéòå ìàêñèìàëüíóþ ìîùíîñòü, óêàçàííóþ íà óäëèíèòåëå èëè
íà îäèíàðíîì ïåðåõîäíèêå, è ìàêñèìàëüíóþ ìîùíîñòü, óêàçàííóþ íà
ìíîæåñòâåííîì ïåðåõîäíèêå.

10 Â ïåðèîä ïðîñòîÿ èçäåëèÿ îòñîåäèíèòå åãî îò ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ. Íà
ïåðèîä ïðîñòîÿ èçäåëèÿ âûêëþ÷èòå îáùèé âûêëþ÷àòåëü èçäåëèÿ è
ïåðåêðîéòå ãàçîâûé êðàí.

11 Êàòåãîðè÷åñêè çàïðåùàåòñÿ çàêðûâàòü îòâåðñòèÿ è ðåøåòêè,
ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ âåíòèëÿöèè è ðàññåèâàíèÿ òåïëà.

12 Ïîëüçîâàòåëü íå äîëæåí ñàìîñòîÿòåëüíî çàìåíÿòü ïðîâîä
ýëåêòðîïèòàíèÿ äàííîãî èçäåëèÿ. Â ñëó÷àå ïîâðåæäåíèÿ ïðîâîäà
ýëåêòðîïèòàíèÿ èëè äëÿ åãî çàìåíû îáðàùàéòåñü òîëüêî â öåíòð
òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ, óïîëíîìî÷åííûé ïðîèçâîäèòåëåì èçäåëèÿ.

13 Äàííîå èçäåëèå äîëæíî èñïîëüçîâàòüñÿ èñêëþ÷èòåëüíî â öåëÿõ, äëÿ
êîòîðûõ îíî áûëî ñïðîåêòèðîâàíî.
Ëþáîå äðóãîå åãî èñïîëüçîâàíèå (íàïðèìåð, îòîïëåíèå ïîìåùåíèÿ)
ñ÷èòàåòñÿ íåíàäëåæàùèì è ñëåäîâàòåëüíî îïàñíûì.
Ïðîèçâîäèòåëü íå íåñåò îòâåòñòâåííîñòè çà âîçìîæíûé óùåðá, âûçâàííûé
íåíàäëåæàùèì, íåïðàâèëüíûì è íåðàçóìíûì èñïîëüçîâàíèåì èçäåëèÿ.

14 Ïðè èñïîëüçîâàíèè ëþáîãî ýëåêòðîïðèáîðà íåîáõîäèìî ñîáëþäàòü
íåêîòîðûå îñíîâíûå ïðàâèëà. Â ÷àñòíîñòè:
· Íå ïðèêàñàéòåñü ê ýëåêòðîïðèáîðó ìîêðûìè èëè âëàæíûìè ðóêàìè

èëè ñ ìîêðûìè íîãàìè.
· íå ïîëüçóéòåñü ýëåêòðîïðèáîðîì ñ áîñûìè íîãàìè
· èñïîëüçóéòå óäèíèòåëè òîëüêî â ñëó÷àå êðàéíåé íåîáõîäèìîñòè
· Íå òÿíèòå çà ïðîâîä ýëåêòðîïèòàíèÿ ýëåêòðîïðèáîðà èëè çà ñàì

ýëåêòðîïðèáîð äëÿ åãî îòñîåäèíåíèÿ îò ýëåêòðîðîçåòêè.
· íå ïîäâåðãàéòå ýëåêòðîïðèáîð âîçäåéñòâèþ àòìîñôåðíûõ îñàäêîâ

(äîæäü, ñîëíöå è ò.ä.)
· íå ðàçðåøàéòå äåòÿì èëè íåäååñïîñîáíûì ëèöàì ïîëüçîâàòüñÿ

ýëåêòðîïðèáîðîì áåç ïðèñìîòðà.
15 Ïåðåä îñóùåñòâëåíèåì ÷èñòêè èëè òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ

ýëåêòðîïðèáîðà îòñîåäèíèòå åãî îò ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ, âûíóâ âèëêó èç
ðîçåòêè èëè ïðè ïîìîùè îáùåãî âûêëþ÷àòåëÿ.

16 Â ñëó÷àå ðàçáèâàíèÿ ñòåêëÿííîé ïîâåðõíîñòè íåçàìåäëèòåëüíî
îòñîåäèíèòå ïðèáîð îò ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ. Äëÿ âûïîëíåíèÿ ðåìîíòíûõ
ðàáîò îáðàùàéòåñü òîëüêî â óïîëíîìî÷åííûé öåíòð òåõíè÷åñêîãî
îáñëóæèâàíèÿ è òðåáóéòå óñòàíîâêè îðèãèíàëüíûõ çàïàñíûõ ÷àñòåé.
Íåñîáëþäåíèå âûøåóêàçàííûõ ðåêîìåíäàöèé ìîæåò ñêîìïðîìåòèðîâàòü
áåçîïàñíîå ôóíêöèîíèðîâàíèå èçäåëèÿ.

17 Ïî çàâåðøåíèè ñðîêà ñëóæáû äàííîãî èçäåëèÿ ðåêîìåíäóåòñÿ âûâåñòè
åãî èç ñòðîÿ, îáðåçàâ ïðîâîä ýëåêòðîïèòàíèÿ, âûíóâ ïåðåä ýòèì âèëêó èç
ðîçåòêè. Êðîìå òîãî ðåêîìåíäóåòñÿ îáåçâðåäèòü ïîòåíöèàëüíî îïàñíûå
÷àñòè èçäåëèÿ â îñîáåííîñòè äëÿ äåòåé, êîòîðûå ìîãóò èñïîëüçîâàòü
âûâåäåííûé èç ñòðîÿ ýëåêòðîïðèáîð äëÿ èãðû.

18 Òâåðäàÿ ñòåêëîêåðàìè÷åñêàÿ âàðî÷íàÿ ïàíåëü ÿâëÿåòñÿ óñòîé÷èâîé ê
ñêà÷êàì òåìïåðàòóðû è ê óäàðàì. Òåì íå ìåíåå ñëåäóåò ïîìíèòü, ÷òî ëåçâèÿ
èëè îñòðûå êóõîííûå ïðèáîðû ìîãóò ïîâðåäèòü ïîâåðõíîñòü âàðî÷íîé
ïàíåëè. Â ñëó÷àå ïîâðåæäåíèÿ ïîâåðõíîñòè âàðî÷íîé ïàíåëè
íåçàìåäëèòåëüíî âûíüòå âèëêó êóõîííîé ïëèòû èç ðîçåòêè è îáðàòèòåñü â
ìåñòíûé öåíòð òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ.

19 Ñëåäóåò ïîìíèòü, ÷òî ïîâåðõíîñòü âàðî÷íîé ïàíåëè îñòàåòñÿ ãîðÿ÷åé â
òå÷åíèå ïðèìåðíî ïîëó÷àñà ïîñëå åå âûêëþ÷åíèÿ. Íå ñòàâüòå õðóïêóþ
ïîñóäó è íå êëàäèòå äðóãèå ïðåäìåòû íà ãîðÿ÷óþ ïîâåðõíîñòü.

20 Íå ñëåäóåò ñòàâèòü êàêèå-ëèáî ïðåäìåòû íà ñòåêëÿííóþ ïîâåðõíîñòü
âàðî÷íîé ïàíåëè.

21 Íå âêëþ÷àéòå êîíôîðêè âàðî÷íîé ïàíåëè, åñëè íà íåé ëåæàò ëèñòû ôîëüãè
èëè ïëàñòìàññîâûå ïðåäìåòû.

22 Äåðæèòåñü íà áåçîïàñíîì ðàññòîÿíèè îò ãîðÿ÷èõ ïîâåðõíîñòåé.
23 Åñëè âû ïîëüçóåòåñü ìàëåíüêèìè áûòîâûìè ýëåêòðîïðèáîðàìè ðÿäîì ñ

âàðî÷íîé ïàíåëüþ, ïðîâåðüòå, ÷òîáû èõ ïðîâîä ýëåêòðîïèòàíèÿ íå êàñàëñÿ
ãîðÿ÷èõ ïîâåðõíîñòåé.

24 Ïîâîðà÷èâàéòå ðóêîÿòêè êàñòðþëü è ñêîâîðîä òàê, ÷òîáû ñëó÷àéíî íå
çàäåòü èõ è íå îïðîêèíóòü ñ âàðî÷íîé ïàíåëè.

25 Âêëþ÷èâ ïîâåðõíîñòü âàðî÷íîé ïàíåëè, âñåãäà ñðàçó æå ñòàâüòå íà íåå
îäíó êàñòðþëþ âî èçáåæàíèå áûñòðîãî ïåðåãðåâà âàðî÷íîé ïàíåëè è
ïîâðåæäåíèÿ íàãðåâàòåëüíûõ ýëåìåíòîâ.

26 Ïåðåä ïåðâûì âêëþ÷åíèåì âàðî÷íîé ïàíåëè. Íà ñòåêëå ìîãóò îñòàòüñÿ
ñëåäû ãåðìåòèêà, èñïîëüçîâàííîãî äëÿ ãåðìåòèçàöèè âàðî÷íîé ïàíåëè.
Íå çàáóäüòå óäàëèòü îñòàòêè ãåðìåòèêà îáû÷íûì íåàáðàçèâíûì ìîþùèì
âåùåñòâîì ïåðåä íà÷àëîì ýêñïëóàòàöèè èçäåëèÿ. Â ïåðâûå ÷àñû ðàáîòû
âàðî÷íîé ïàíåëè âû ìîæåòå ïî÷óâñòâîâàòü çàïàõ ææåíîé ðåçèíû. Ýòî
íîðìàëüíîå ÿâëåíèå, êîòîðîå áûñòðî ïðîïàäàåò.

27 Â ïðîöåññå ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ãðèëÿ èëè äóõîâêè íåêîòîðûå äåòàëè
äâåðöû äóõîâîãî øêàôà ìîãóò ñèëüíî íàãðåòüñÿ. Íå ðàçðåøàéòå äåòÿì
ïðèáëèæàòüñÿ ê äóõîâîìó øêàôó.

28 âñåãäà ïðîâåðÿéòå, ÷òîáû ðóêîÿòêè íàõîäèëèñü â ïîëîæåíèè �o�/�o�, êîãäà
èçäåëèå íå èñïîëüçóåòñÿ;

29 Åñëè êóõîííàÿ ïëèòà óñòàíàâëèâàåòñÿ íà âîçâûøåíèå, íåîáõîäèìî
çàôèêñèðîâàòü åå íàäëåæàùèì îáðàçîì.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ýôôåêòèâíîé è áåçîïàñíîé ýêñïëóàòàöèè äàííîãî áûòîâîãî ýëåêòðîïðèáîðà:
� îáðàùàéòåñü òîëüêî â óïîëíîìî÷åííûå öåíòðû òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ
� âñåãäå òðåáóéòå óñòàíîâêó îðèãèíàëüíûõ çàïàñíûõ ÷àñòåé
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Óñòàíîâêà

Äëÿ ïîäñîåäèíåíèÿ êàáåëÿ ýëåêòðîïèòàíèÿ âûïîëíèòü
ñëåäóþùèå îïåðàöèè:
� îòâèíòèòü âèíò êàáåëüíîãî çàæèìà è âèíòû

êîíòàêòîâ
Ïðèìå÷àíèå: ôàáðè÷íàÿ óñòàíîâêà ïåðåìû÷åê
ñîîòâåòñòâóåò ìîíîôàçíîìó ñîåäèíåíèþ 230 Â (ðèñ.
À).

� äëÿ îñóùåñòâëåíèÿ ýëåêòðè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé,
ïîêàçàííûõ íà ðèñ. C è D, èñïîëüçîâàòü äâå
ïåðåìû÷êè, ðàñïîëîæåííûå âíóòðè
ñîåäèíèòåëüíîé êîðîáêè (ðèñ. B � ññûëêà �P�)

� çàôèêñèðîâàòü êàáåëü ýëåêòðîïèòàíèÿ â
ñïåöèàëüíîì êàáåëüíîì çàæèìå è çàêðûòü êðûøêó.

N L

230V 1N~
H07RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

13

24

5

Ðèñ. À

N

L2

L3

L1

P

Ðèñ. B

N L2 L1

400V 2N~
H05RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

13

24

5

Ðèñ. C

Ïðèâåäåííûå íèæå èíñòðóêöèè ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ
êâàëèôèöèðîâàííîãî óñòàíîâùèêà äëÿ îñóùåñòâëåíèÿ
óñòàíîâêè, íàëàäêè è òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ
ïëèòû íàäëåæàùèì îáðàçîì ñ ñîáëþäåíèåì
äåéñòâóþùèõ íîðìàòèâîâ.
Âàæíî: ëþáàÿ îïåðàöèÿ ïî ðåãóëÿöèè, òåõíè÷åñêîìó
îáñëóæèâàíèþ è ò.ä. äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ òîëüêî
ïîñëå îòñîåäèíåíèÿ ýëåêòðîïðèáîðà îò ñåòè
ýëåêòðîïèòàíèÿ.

Ðàñïîëîæåíèå
Êóõîííàÿ ïëèòà îñíàùåíà ñèñòåìîé çàùèòû îò
÷ðåçìåðíîãî ïåðåãðåâà êëàññà Õ, ïîýòîìó ðÿäîì ñ
êóõîííîé ïëèòîé ìîæíî ñòàâèòü ìåáåëüíûå ýëåìåíòû,
âûñîòà êîòîðûõ íå ïðåâûøàåò óðîâåíü âàðî÷íîé
ïàíåëè.

Íèâåëèðîâêà (èìååòñÿ òîëüêî â íåêîòîðûõ
ìîäåëÿõ)
Â íèæíåé ÷àñòè êóõîííîé ïëèòû ðàñïîëîæåíû 4
îïîðíûå íîæêè ñ ðåãóëèðóåìûìè âèíòàìè, êîòîðûå ïðè
íåîáõîäèìîñòè ïîçâîëÿþò îïòèìèçèðîâàòü
âûðàâíèâàíèå êóõîííîé ïëèòû. Î÷åíü âàæíî, ÷òîáû
êóõîííàÿ ïëèòà áûëà óñòàíîâëåíà ðîâíî.

Óñòàíîâêà íîæåê (èìååòñÿ òîëüêî â íåêîòîðûõ
ìîäåëÿõ)
Ê êóõîííîé ïëèòå ïðèëàãàþòñÿ íîæêè, âñòàâëÿåìûå â
îñíîâàíèå êóõîííîé ïëèòû.

Ïîäñîåäèíåíèå êàáåëÿ ýëåêòðîïèòàíèÿ
Ïîðÿäîê îòêðûâàíèÿ çàæèìíîé êîðîáêè:
� Ïðè ïîìîùè îòâåðòêè ïðèïîäíÿòü áîêîâûå øïîíêè

êðûøêè çàæèìíîé êîðîáêè;
� Ïîòÿíóòü è îòêðûòü êðûøêó çàæèìíîé êîðîáêè.
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N L3 L1L2

400V 3N~
H05RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

13

24

5

Ðèñ. D

Ïîäñîåäèíåíèå ïðîâîäà ýëåêòðîïðèáîðà ê ñåòè
ýëåêòðîïèòàíèÿ
Ïîäñîåäèíèòå ê ïðîâîäó ñòàíäàðòíóþ ýëåêòðè÷åñêóþ
âèëêó, ðàñ÷èòàííóþ íà íàãðóçêó, óêàçàííóþ íà
çàâîäñêîé òàáëè÷êå ñ äàííûìè. Â ñëó÷àå ïðÿìîãî
ïîäñîåäèíåíèÿ ê ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ íåîáõîäèìî
óñòàíîâèòü ìåæäó ýëåêòðîïðèáîðîì è ñåòüþ
ìíîãîïîëþñíûé âûêëþ÷àòåëü ñ ìèíèìàëüíûì
ðàññòîÿíèåì ìåæäó êîíòàêòàìè 3 ìì, ðàñ÷èòàííûé íà
íàãðóçêó è ñîîòâåòñòâóþùèé äåéñòâóþùèì íîðìàòèâàì
(æåëòî-çåëåíûé ïðîâîä çàçåìëåíèÿ íå äîëæåí
ïðåðûâàòüñÿ âûêëþ÷àòåëåì). Ïðîâîä ýëåêòðîïèòàíèÿ
äîëæåí ðàñïîëàãàòüñÿ òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû íè â êàêîé
òî÷êå îí íå ïîäâåðãàëñÿ íàãðåâàíèþ, ïðåâûøàþùåìó
òåìïåðàòóðó ïîìåùåíèÿ íà 50°C.
Ïåðåä îñóùåñòâëåíèåì ýëåêòðè÷åñêîãî
ïîäñîåäèíåíèÿ íåîáõîäèìî ïðîâåðèòü ñëåäóþùåå:
• îãðàíè÷èòåëüíûé êëàïàí è äîìàøíÿÿ ñèñòåìà

äîëæíû áûòü ðàñ÷èòàíû íà íàãðóçêó ïëèòû
(ñìîòðåòü çàâîäñêóþ òàáëè÷êó ñ òåõíè÷åñêèìè
äàííûìè);

• Ñåòü ýëåêòðîïèòàíèÿ äîëæíà áûòü îñíàùåíà
íàäåæíûì çàçåìëåíèåì ñîãëàñíî íîðìàòèâàì è
óêàçàíèÿì çàêîíîäàòåëüñòâà;

• ýëåêòðè÷åñêàÿ ðîçåòêà èëè ìíîãîïîëþñíûé
âûêëþ÷àòåëü äîëæíû áûòü ëåãêîäîñòóïíû áåç
íåîáõîäèìîñòè ðàçáèðàòü ýëåêòðîïðèáîð.
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Òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè

Êóõîííàÿ ïëèòà ñ ìíîãîôóíêöèîíàëüíûì äóõîâûì øêàôîì

Äóõîâîé øêàô

Ãàáàðèòíûå ðàçìåðû (Â x Ø x Ã) 32x40,5x39,5 cm

Ðàáî÷àÿ: 52 ëèòðîâ

Ìàêñ. ïîãëîùàåìàÿ ìîùíîñòü äóõîâîãî øêàôà: 2250 Âò

Ðàáî÷èå ðàçìåðû ÿùèêà äëÿ ðàçîãðåâàíèÿ ïèùè:

øèðèíà ñì. 46

ãëóáèíà ñì. 42

âûñîòà ñì. 8.5

Ýëåêòðè÷åñêàÿ âàðî÷íàÿ ïàíåëü

Ñçàäè ñïðàâà: 2100 Âò

Ñïåðåäè ñïðàâà: 1200 Âò

Ñïåðåäè ñëåâà: 1700 Âò

Ñçàäè ñëåâà: 1200 Âò

Ìàêñ. ïîãëîùàåìàÿ ìîùíîñòü ýëåêòðè÷åñêîé
âàðî÷íîé ïàíåëè: 6200 Âò

Íàïðÿæåíèå è ÷àñòîòà

230 Â / 400 Â 3 Í ïåðåì. òîê 50 Ãö

ÒÀÁËÈ×ÊÀ Ñ ÒÅÕÍÈ×ÅÑÊÈÌÈ ÄÀÍÍÛÌÈ
Ðàñõîä ýëåêòðîýíåðãèè ïðè ïðèíóäèòåëüíîé êîíâåêöèè

ôóíêöèÿ íàãðåâàíèÿ: b  Âåíòèëèðîâàííîå
Természetes hõáramlási Osztály névleges energiafogyasztása

ôóíêöèÿ íàãðåâàíèÿ: a  Ñòàòè÷åñêîå

7
Äàííîå èçäåëèå ñîîòâåòñòâóåò ñëåäóþùèì
Äèðåêòèâàì Åâðîïåéñêîãî Ñîîáùåñòâà:
- 73/23/CEE îò 19/02/73 (Íèçêîå íàïðÿæåíèå) è

ïîñëåäóþùèì èçìåíåíèÿì;

- 89/336/CEE îò 03.05.89 (Ýëåêòðîìàãíèòíàÿ
ñîâìåñòèìîñòü) è ïîñëåäóþùèì èçìåíåíèÿì;

- 93/68/CEE îò 22.07.93 è ïîñëåäóþùèì èçìåíåíèÿì.

À Ïàíåëü óïðàâëåíèÿ
B Ðåøåòêà äóõîâîãî øêàôà
C Ïðîòèâåíü èëè æàðî÷íûé ëèñò
D. Ðåãóëèðóåìûå íîæêè
H Ñâåòîâîé èíäèêàòîð ôóíêöèîíèðîâàíèÿ

ýëåêòðè÷åñêèõ êîíôîðîê
L Ðóêîÿòêà âûáîðà ôóíêöèé äóõîâîãî øêàôà
M Ðóêîÿòêà âûáîðà òåìïåðàòóðû
N Ðóêîÿòêè ýëåêòðè÷åñêèõ êîíôîðîê
O Ñâåòîâîé èíäèêàòîð òåðìîñòàòà äóõîâîãî øêàôà
S Ñòèëèçîâàííûå ÷àñû ñ òàéìåðîì

N

O

L M S

H

A

D

B

C

D
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Ðóêîâîäñòâî ïî ýêñïëóàòàöèè

Ìíîãîôóíêöèîíàëüíûé äóõîâîé øêàô ñî÷åòàåò â ñåáå
ïðåèìóùåñòâà îáû÷íûõ äóõîâîê ñ íàòóðàëüíîé
êîíâåêöèåé: «ñòàòè÷åñêèõ» è ñîâðåìåííûõ äóõîâîê ñ
ïðèíóäèòåëüíîé êîíâåêöèåé: «âåíòèëèðîâàííûõ».
Ýòî ÷ðåçâû÷àéíî óíèâåðñàëüíîå èçäåëèå,
ïðåäîñòàâëÿþùåå íà âûáîð5 èìåþùèõñÿ ëåãêèõ è
íàäåæíûõ ñïîñîáîâ ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ. Âûáîð
ðàçëè÷íûõ èìåþùèõñÿ ôóíêöèé ïðîèçâîäèòñÿ ïðè
ïîìîùè ðóêîÿòêè �L� è òåðìîñòàòà �M�, ðàñïîëîæåííûõ
íà ïàíåëè óïðàâëåíèé.

Âíèìàíèå: Ïðè ïåðâîì âêëþ÷åíèè äóõîâîãî øêàôà
ðåêîìåíäóåì ïðîêàëèòü åãî ïðèìåðíî â òå÷åíèå 30
ìèíóò ïðè ìàêñèìàëüíîé òåìïåðàòóðå è ñ çàêðûòîé
äâåðöåé. Ïî èñòå÷åíèè 30 ìèíóò âûêëþ÷èòå äóõîâêó,
îòêðîéòå äâåðöó è ïðîâåòðèòå ïîìåùåíèå. Çàïàõ,
êîòîðûé ìîæåò ïîÿâèòüñÿ â ïðîöåññå ýòîé îïåðàöèè,
îáðàçóåòñÿ â ðåçóëüòàòå èñïàðåíèÿ âåùåñòâ,
èñïîëüçîâàííûõ äëÿ ïðåäîõðàíåíèÿ äóõîâêè â ïåðèîä
îò åå ïðîèçâîäñòâà äî óñòàíîâêè.

Âíèìàíèå: Óñòàíîâèòå ïðèëàãàþùèéñÿ ïðîòèâåíü äëÿ
ñáîðà ñîêà è/èëè æèðà íà ñàìûé íèæíèé óðîâåíü
òîëüêî â ñëó÷àå èñïîëüçîâàíèÿ ôóíêöèè ãðèëü èëè
âåðòåëà (èìåþùèõñÿ òîëüêî â íåêîòîðûõ ìîäåëÿõ).
Äëÿ äðóãèõ ôóíêöèé íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå ñàìûé
íèæíèé óðîâåíü è íèêîãäà íå ïîìåùàéòå íèêàêèõ
ïðåäìåòîâ íà äíî äóõîâîãî øêàôà â ïðîöåññå
ïðèãîòîâëåíèÿ, òàê êàê ýòî ìîæåò ïîâðåäèòü åãî
ýìàëèðîâàííîå ïîêðûòèå. Âñåãäà ñòàâüòå Âàøó ïîñóäó
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä (æàðîâíè, àëþìèíèåâûå
ëèñòû è ò.ä.) íà ïðèëàãàþùóþñÿ ðåøåòêó,
óñòàíîâëåííóþ íà îïîðíûå íàïðàâëÿþùèå äóõîâêè.

Ñòàòè÷åñêàÿ äóõîâêà a
Ïîëîæåíèå ðóêîÿòêè òåðìîñòàòà �M�: Ìåæäó 60°C è
Ìàêñ.
Â ýòîì ïîëîæåíèè âêëþ÷àþòñÿ äâà íàãðåâàòåëüíûõ
ýëåìåíòà: íèæíèé è âåðõíèé. Ýòî
òèïè÷íàÿ«áàáóøêèíà» äóõîâêà, êîòîðàÿ, îäíàêî, áûëà
îñíàùåíà îòëè÷íîé ñèñòåìîé òåðìîðàñïðåäåëåíèÿ è
ïîçâîëÿåò ñîêðàòèòü ðàñõîä ýëåêòðîýíåðãèè.
Ñòàòè÷åñêàÿ äóõîâêà îñòàåòñÿ íåïðåâçîéäåííîé äëÿ
ïðèãîòîâëåíèå áëþä ñ äâóìÿ è áîëåå èíãðåäèåíòàìè,
ñîñòàâëÿþùèìè åäèíîå áëþäî, òàêèõ, íàïðèìåð, êàê:
êàïóñòà ñî ñâèíûìè ðåáðàìè, òðåñà ïî-èñïàíñêè,
òðåñêà ïî-àíêîíåòàíñêè, êóñî÷êè òåëÿòèíû ñ ðèñîì è
ò.ä. Îòëè÷íûé ðåçóëüòàò ïîëó÷àåòñÿ ïðè ïðèãîòîâëåíèè
ìÿñíûõ áëþä èç òåëÿòèíû èëè ãîâÿäèíû, òàêèõ êàê:
òóøåíîå ìÿñî, ìÿñíîå ðàãó, ãóëÿø, áëþäà èç äè÷è,
ñâèíîé îêîðîê è ôèëåéíàÿ ÷àñòü ñâèíèíû è ò.ä.,
òðåáóþùèõ ìåäëåííîãî òóøåíèÿ ñ ïîñòîÿííîé
ïîëèâêîé ñîêîì îò æàðêè. Òàêàÿ ñèñòåìà îñòàåòñÿ
îïòèìàëüíîé äëÿ êîíäèòåðñêîé âûïå÷êè, äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ôðóêòîâ è äëÿ òóøåíèÿ â ñïåöèàëüíûõ
çàêðûòûõ åìîñòÿõ äëÿ äóõîâêè. Â ïðîöåññå
ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä â ñòàòè÷åñêîé äóõîâêå èñïîëüçóéòå
òîëüêî îäèí óðîâåíü, òàê êàê ïðè îäíîâðåìåííîì
èñïîëüçîâàíèè íåñêîëüêèõ óðîâíåé ïîëó÷àåòñÿ ïëîõîå
òåðìîðàñïðåäåëåíèå. Èñïîëüçóÿ ðàçíûå èìåþùèåñÿ
óðîâíè, ìîæíî ðàñïðåäåëèòü æàð ìåæäó âåðõíåé è

íèæíåé ÷àñòüþ äóõîâîãî øêàôà. Åñëè äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ êàêîãî-ëèáî áëþäà òðåáóåòñÿ áîëüøèé
æàð ñíèçó èëè ñâåðõó, ñëåäóåò èñïîëüçîâàòü
ñîîòâåòñòâåííî íèæíèå èëè âåðõíèå óðîâíè.

Âåíòèëèðîâàííàÿ äóõîâêà b
Ïîëîæåíèå ðóêîÿòêè òåðìîñòàòà �M�: Ìåæäó 60°C è
Ìàêñ.
Âêëþ÷àþòñÿ íàãðåâàòåëüíûå ýëåìåíòû è âåíòèëÿòîð.
Òàê êàê æàð ÿâëÿåòñÿ ïîñòîÿííûì è îäíîðîäíûì âî
âñåì äóõîâîì øêàôó, âîçäóõ îáåñïå÷èâàåò îäíîðîäíîå
ïðèãîòîâëåíèå è çàæàðèâàíèå ïðîäóêòà. Êðîìå òîãî
ìîæíî îäíîâðåìåííî ïðèãîòîâèòü ðàçíûå âèäû
ïðîäóêòîâ, ïðè óñëîâèè ÷òî äëÿ èõ ïðèãîòîâëåíèÿ
òðåáóåòñÿ îäèíàêîâàÿ òåìïåðàòóðà. Ìîæíî
èñïîëüçîâàòü ìàêñèìóì 2 óðîâíÿ äëÿ îäíîâðåìåííîãî
ïðèãîòîâëåíèÿ, ñëåäóÿ ñïåöèàëüíûì èíñòðóêöèÿì,
ïðèâåäåííûì â ïàðàãðàôå «Îäíîâðåìåííîå
ïðèãîòîâëåíèå íà íåñêîëüêèõ óðîâíÿõ».
Ýòà ôóíêöèÿ â îñîáåííîñòè ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä, òðåáóþùèõ ïîäðóìÿíèâàíèÿ èëè
ïðîäîëæèòåëüíîãî ïðèãîòîâëåíèÿ, íà ïðèìåð: ëàçàíüÿ,
çàïåêàíêà èç ìàêàðîí, æàðåíàÿ êóðèöà ñ êàðòîøêîé è
ò.ä. Çíà÷èòåëüíûå ïðåèìóùåñòâà ïîëó÷àþòñÿ ïðè
ïðèãîòîâëåíèè æàðêîãî èç ìÿñà, òàê êàê îïòèìàëüíîå
ðàñïðåäåëåíèå æàðà ïîçâîëÿåò èñïîëüçîâàòü áîëåå
íèçêèå òåìïåðàòóðû, ÷òî ïîçâîëÿåò ñîêðàòèòü 7îòåðþ
ìÿñíîãî ñîêà, ñîõðàíÿÿ ìÿñî íåæíûì è ñî÷íûì ñ
ìèíèìàëüíûì óæàðèâàíèåì. Âåíòèëèðîâàííàÿ
ôóíêöèÿ â îñîáåííîñòè ïîäõîäèò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
ðûáû, êîòîðóþ ãîòîâÿò ñ ìèíèìàëüíûì äîáàâëåíèåì
ïðèïðàâ, ñîõðàíÿÿ òàêèì îáðàçîì åå åñòåñòâåííûé âèä
è âêóñ.
Äåñåðò: îòëè÷íûå ðåçóëüòàòû ïîëó÷àþòñÿ ïðè âûïå÷êå
êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé èç òåñòà, çàìåøàííîãî íà ïèâíûõ
èëè õèìè÷åñêèõ äðîææàõ.
Ôóíêöèÿ «âåíòèëèðîâàííûé» ìîæåò òàêæå
èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ áûñòðîé ðàçìîðîçêè áåëîãî è
êðàñíîãî ìÿñà, õëåáà, óñòàíîâèâ òåìïåðàòóðó 80°C.
Äëÿ ðàçìîðîçêè áîëåå äåëèêàòíûõ ïðîäóêòîâ
óñòàíîâèòü òåìïåðàòóðó 60°C èëè âêëþ÷èòü òîëüêî
öèðêóëÿöèþ õîëîäíîãî âîçäóõà, óñòàíîâèâ ðóêîÿòêó
òåðìîñòàòà íà 0°C.

Íàãðåâ ñâåðõó  c
Ïîëîæåíèå ðóêîÿòêè òåðìîñòàòà �M�: Ìåæäó 60°C è
Ìàêñ.
Âêëþ÷àåòñÿ âåðõíèé íàãðåâàòåëüíûé ýëåìåíò.
Ýòà ôóíêöèÿ ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàíà äëÿ äîâîäêè
ãîòîâûõ áëþä.

Ãðèëü d
Ïîëîæåíèå ðóêîÿòêè òåðìîñòàòà �M�: Ìàêñ.
Âêëþ÷àåòñÿ öåíòðàëüíûé âåðõíèé íàãðåâàòåëüíûé
ýëåìåíò.
Çíà÷èòåëüíàÿ òåìïåðàòóðà ïðÿìîãî äåéñòâèÿ ãðèëÿ
ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü áûñòðîå îáðàçîâàíèå êîðî÷êè íà
ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòà, êîòîðàÿ ïðåïÿòñòâóåò âûõîäó
ñîêîâ è ñîõðàíÿåò ïðîäóêò íåæíûì è ñî÷íûì.
Èñïîëüçîâàíèå ôóíêöèè ãðèëü â îñîáåííîñòè
ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ áëþä, äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êîòîðûõ
òðåáóåòñÿ âûñîêàÿ ïîâåðõíîñòíàÿ òåìïåðàòóðà:
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òåëÿ÷üèõ è ãîâÿæüèõ áèôøòåêñîâ, àíòðåêîòîâ, âûðåçêè,
ãàìáóðãåðîâ è ò.ä.
Â ïàðàãðàôå «Ïðàêòè÷åñêèå ñîâåòû ïî ïðèãîòîâëåíèþ»
ïðèâîäÿòñÿ íåêîòîðûå ïðèìåðû èñïîëüçîâàíèÿ äóõîâîãî
øêàôà.

Âåíòèëèðîâàííûé ãðèëü e
Ïîëîæåíèå ðóêîÿòêè òåðìîñòàòà �M�: Ìåæäó 60°C è
200°C.
Âêëþ÷àåòñÿ öåíòðàëüíûé âåðõíèé íàãðåâàòåëüíûé
ýëåìåíò è âåíòèëÿòîð. Ñî÷åòàåò îäíîíàïðàâëåííîå
âûäåëåíèå æàðà ñ ïðèíóäèòåëüíîé öèðêóëÿöèåé
âîçäóõà âíóòðè äóõîâîãî øêàôà. Ýòî ïðåïÿòñòâóåò
îáãîðàíèþ ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòîâ, ïîâûøàÿ
ïðîíèêàþùóþ ñïîñîáíîñòü æàðà. Îòëè÷íûå ðåçóëüòàòû
ïîëó÷àþòñÿ ïðè èñïîëüçîâàíèè âåíòèëèðîâàííîãî ãðèëÿ
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà è îâîùåé íà øàìïóðàõ,
êîëáàñîê, ñâèíûõ ðåáðûøåê, áàðàíüèõ îòáèâíûõ,
êóðèöû ñ îñòðîé ïðèïðàâîé, ïåðåïåëîê ñ ñàëüâèåé,
ñâèíîé âûðåçêè è ò.ä.

Äëÿ âîçâðàòà ê òåêóùåìó âðåìåíè
Äóõîâîé øêàô äîëæåí áûòü ïîäñîåäèíåí ê ñåòè
ýëåêòðîïèòàíèÿ.
Ïîòÿíèòå ðóêîÿòêó è ïîâåðíèòå åå ïðîòèâ ÷àñîâîé
ñòðåëêè âïëîòü äî óñòàíîâêè òî÷íîãî âðåìåíè.
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ:  ×àñû ÿâëÿþòñÿ ýëåêòðè÷åñêèìè,
ñëåäîâàòåëüíî â ñëó÷àå îòêëþ÷åíèÿ ýëåêòðè÷åñòâà
÷àñû îñòàíàâëèâàþòñÿ âïëîòü äî åãî âêëþ÷åíèÿ.
Ïîñëå ýòîãî íåîáõîäèìî âíîâü óñòàíîâèòü òåêóùåå
âðåìÿ â îïèñàííîì âûøå ïîðÿäêå.

Ôóíêöèÿ òàéìåðà
Òàéìåð ñëóæèò äëÿ óñòàíîâêè îòðåçêà âðåìåíè è åãî
îáðàòíîãî îòñ÷åòà. Ýòà ôóíêöèÿ íå âëèÿåò íà
âêëþ÷åíèå è âûêëþ÷åíèå äóõîâîãî øêàôà, à òîëüêî
ïîäàåò çâóêîâîé ñèãíàë ïî èñòå÷åíèè çàäàííîãî
âðåìåíè.

Ïîðÿäîê ïðîãðàììèðîâàíèÿ òàéìåðà
Ïîâåðíèòå ðóêîÿòêó ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè âïëîòü äî
óñòàíîâêè èíäèêàòîðà íà íóæíîå âðåìÿ (âíóòðåííÿÿ
øêàëà, êîòîðóþ âèäíî ÷åðåç ñòåêëî).
Îòñ÷åò âðåìåíè íà÷èíàåòñÿ ìãíîâåííî.
Äëÿ îòêëþ÷åíèÿ çâóêîâîãî ñèãíàëà èëè äëÿ âîçâðàòà ê
ôóíêöèè òîëüêî ÷àñû ïîâåðíèòå èíäèêàòîð íà ñèìâîë

.

×àñû ñî ñòèëèçîâàííûì ñåêóíäîìåðîì

Â îñîáåííîñòè ôóíêöèÿ âåíòèëèðîâàííîãî ãðèëÿ
ïîäõîäèò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ òàêèõ âèäîâ ðûáû êàê ôèëå
÷åðíèè, òóíöà, ðûáû-ìå÷, ôàðøèðîâàííûõ êàðàêàòèö è
ò.ä.
Îñâåùåíèå äóõîâîãî øêàôà
Âêëþ÷àåòñÿ, ïîâåðíóâ ðóêîÿòêó �L� íà ñèìâîë 3.
Îñâåùàåò äóõîâîé øêàô è îñòàåòñÿ âêëþ÷åííûì,
êîãäà âêëþ÷àåòñÿ êàêîé-ëèáî íàãðåâàòåëüíûé
ýëåêòðè÷åñêèé ýëåìåíò äóõîâêè.

Ñâåòîâîé èíäèêàòîð òåðìîñòàòà äóõîâîãî øêàôà (O)
Ïîêàçûâàåò ôàçó íàãðåâàíèÿ, êîãäà èíäèêàòîð
òåðìîñòàòà ãàñíåò, ýòî îçíà÷àåò, ÷òî âíóòðè äóõîâîãî
øêàôà áûëà äîñòèãíóòà òåìïåðàòóðà, çàäàííàÿ
ðóêîÿòêîé òåðìîñòàò. Íà äàííîì ýòàïå ìèãàíèå ýòîãî
èíäèêàòîðà îçíà÷àåò, ÷òî òåðìîñòàò ôóíêöèîíèðóåò
èñïðàâíî äëÿ ïîääåðæàíèÿ íåèçìåííîãî çíà÷åíèÿ
òåìïåðàòóðû â äóõîâêå.
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Ïðàêòè÷åñêèå ñîâåòû ïî ïðèãîòîâëåíèþ áëþä

Äóõîâêà äàåò âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ øèðîêîé
ãàììû ôóíêöèé, ïîçâîëÿþùèõ ïðèãîòîâèòü ëþáûå
áëþäà îïòèìàëüíûì îáðàçîì. Ñî âðåìåíåì âû
íàó÷èòåñü îïòèìàëüíî èñïîëüçîâàòü ýòî
ìíîãîôóíêöèîíàëüíîå èçäåëèå, ïîýòîìó ïðèâåäåííûå
íèæå ñîâåòû ÿâëÿþòñÿ òîëüêî îáùèìè óêàçàíèÿìè,
êîòîðûå âû ìîæåòå äîïîëíèòü âàøèì ñîáñòâåííûì
îïûòîì.

Ïðåäâàðèòåëüíûé íàãðåâ
Ïðè íåîáõîäèìîñòè â ïðåäâàðèòåëüíîì íàãðåâå
äóõîâîãî øêàôà, ÷òî îáû÷íî òðåáóåòñÿ äëÿ âûïå÷êè
âñåõ äðîææåâûõ èçäåëèé, ìîæíî èñïîëüçîâàòü
ôóíêöèþ b �âåíòèëèðîâàííîå�, êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò
äîñòè÷ü íóæíîé òåìïåðàòóðû çà êîðîòêèé ñðîê ñ
ñîêðàùåííûì ðàñõîäîì ýëåêòðîýíåðãèè.
Ïîìåñòèâ âûïå÷êó â äóõîâîé øêàô, ìîæíî
ïåðåêëþ÷èòü åãî íà áîëåå ïîäõîäÿùèé ðåæèì
ïðèãîòîâëåíèÿ.

Îäíîâðåìåííîå ïðèãîòîâëåíèå íà íåñêîëüêèõ
óðîâíÿõ
Ïðè íåîáõîäèìîñòè ïðèãîòîâëåíèÿ íà äâóõ óðîâíÿõ
ñëåäóåò èñïîëüçîâàòü òîëüêî ðåæèì b
�âåíòèëèðîâàííûé�  - åäèíñòâåííûé, äàþùèé òàêóþ
âîçìîæíîñòü.
� Â äóõîâîì øêàôó èìååòñÿ 5 óðîâíåé. Ïðè

ïðèãîòîâëåíèè â âåíòèëèðîâàííîì ðåæèìå
èñïîëüçóéòå äâà èç òðåõ öåíòðàëüíûõ óðîâíåé.
Ïåðâûé ñíèçó è ïîñëåäíèé ñâåðõó ïîäâåðãàþòñÿ
ïðÿìîìó âîçäåéñòâèþ ãîðÿ÷åãî âîçäóõà, êîòîðîå
ìîæåò ïðèâåñòè ê îáãîðàíèþ äåëèêàòíûõ áëþä.

� Îáû÷íî èñïîëüçóþòñÿ 2-îé è 4-ûé óðîâíè ñíèçó,
ïîìåùàÿ íà 2-îé óðîâåíü ïðîäóêòû, ïðèãîòîâëåíèå
êîòîðûõ òðåáóåò áîëåå ñèëüíîãî æàðà. Íàïðèìåð,
â ñëó÷àå ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñíîãî æàðêîãî
îäíîâðåìåííî ñ äðóãèìè áëþäàìè ñëåäóåò
ïîìåñòèòü æàðêîå íà 2-îé óðîâåíü, îñòàâèâ 4-ûé
óðîâåíü äëÿ áîëåå äåëèêàòíûõ áëþä.

� Â ñëó÷àå îäíîâðåìåííîãî ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä,
òðåáóþùèõ ðàçíîãî âðåìåíè è òåìïåðàòóð
ïðèãîòîâëåíèÿ, ñëåäóåò âûáðàòü ñðåäíåå çíà÷åíèå
ìåæäó äâóìÿ òåìïåðàòóðàìè, ïîìåñòèòü íàèáîëåå
äåëèêàòíûé ïðîäóêò íà 4-ûé óðîâåíü è â ïåðâóþ
î÷åðåäü âûíóòü èç äóõîâêè áëþäî, òðåáóþùåå
áîëåå êîðîòêîãî ïðèãîòîâëåíèÿ.

� Óñòàíàâëèâàéòå ïðîòèâåíü íà íèæíèé óðîâåíü, à
ðåøåòêó íà âåðõíèé.

Ôóíêöèÿ ãðèëü
Ìíîãîôóíêöèîíàëüíûé äóõîâîé øêàô äàåò âàì
âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ 2 ðàçëè÷íûõ ôóíêöèé
ãðèëÿ òîëüêî è èñêëþ÷èòåëüíî ñ çàêðûòîé äâåðöåé
äóõîâêè.
Èñïîëüçóéòå ôóíêöèþ d �ãðèëü�, ïîìåñòèâ ïðîäóêò â
öåíòð ðåøåòêè (óñòàíîâëåííîé íà 3-èé èëè íà 4-ûé
óðîâåíü ñíèçó), òàê êàê âêëþ÷åíà òîëüêî öåíòðàëüíàÿ
÷àñòü âåðõíåãî ýëåêòðè÷åñêîãî ñîïðîòèâëåíèÿ.
Óñòàíîâèòü íà ïåðâûé óðîâåíü ñíèçó ïðèëàãàþùèéñÿ
ïðîòèâåíü äëÿ ñáîðà ñîêîâ è/èëè æèðà.
Ïðè èñïîëüçîâàíèè ýòîé ôóíêöèè ðåêîìåíäóåòñÿ
óñòàíîâèòü íà òåðìîñòàòå ìàêñèìàëüíóþ òåìïåðàòóðó.

Ýòî, îäíàêî, íå èñêëþ÷àåò âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
áîëåå íèçêèõ òåìïåðàòóð, óñòàíàâëèâàÿ ðóêîÿòêó
òåðìîñòàòà íà òðåáóåìóþ òåìïåðàòóðó.
Ôóíêöèÿ e �Âåíòèëèðîâàííûé ãðèëü� ÿâëÿåòñÿ
÷ðåçâû÷àéíî óäîáíîé äëÿ áûñòðîãî çàæàðèâàíèÿ,
ðàñïðåäåëÿåò âûäåëÿåìûé ãðèëåì æàð, ïîçâîëÿÿ
îäíîâðåìåííî îáæàðèâàòü ïîâåðõíîñòü ïðîäóêòà è
îñóùåñòâëÿòü ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä òàêæå â íèæíåé
÷àñòè äóõîâîãî øêàôà.
Âû ìîæåòå èñïîëüçîâàòü ýòó ôóíêöèþ òàêæå â êîíöå
ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä, òðåáóþùèõ ïîâåðõíîñòíîãî
ïîäðóìÿíèâàíèÿ, íàïðèìåð, èäåàëüíî ïîäõîäèò äëÿ
çàâåðøàþùåãî ïîäðóìÿíèâàíèÿ çàïåêàíêè èç ìàêàðîí.
Ïðè èñïîëüçîâàíèè ýòîé ôóíêöèè óñòàíîâèòü ðåøåòêó
íà 2-îé èëè 3-èé óðîâåíü ñíèçó (ñìîòðåòü òàáëèöó
ïðèãîòîâëåíèÿ), ïîñëå ÷åãî óñòàíîâèòü ïðîòèâåíü íà
1-ûé óðîâåíü ñíèçó äëÿ ñáîðà æèðà è âî èçáåæàíèå
îáðàçîâàíèÿ äûìà.
Âàæíî: èñïîëüçîâàòü ôóíêöèþ ãðèëü ñ çàêðûòîé
äâåðöåé äóõîâêè äëÿ ïîëó÷åíèÿ îïòèìàëüíûõ
ðåçóëüòàòîâ è äëÿ çíà÷èòåëüíîé ýêîíîìèè ýíåðãèè
(ïðèìåðíî 10%).
Ïðè èñïîëüçîâàíèè ýòîé ôóíêöèè ðåêîìåíäóåòñÿ
óñòàíîâèòü ðóêîÿòêó òåðìîñòàòà íà 200°C, òàê êàê ýòà
îïòèìàëüíàÿ òåìïåðàòóðà, îáåñïå÷èâàþùàÿ
íàèáîëüøóþ îòäà÷ó íà îñíîâå èíôðàêðàñíîãî
èçëó÷åíèÿ. Ýòî, îäíàêî, íå èñêëþ÷àåò âîçìîæíîñòü
èñïîëüçîâàíèÿ áîëåå íèçêèõ òåìïåðàòóð,
óñòàíàâëèâàÿ ðóêîÿòêó òåðìîñòàòà íà òðåáóåìóþ
òåìïåðàòóðó.
Îïòèìàëüíûé ðåçóëüòàò ïðè èñïîëüçîâàíèè
ôóíêöèè ãðèëü ïîëó÷àåòñÿ, êîãäà ðåøåòêà
óñòàíàâëèâàåòñÿ íà âåðõíèõ óðîâíÿõ (ñìîòðèòå
òàáëèöó ïðèãîòîâëåíèÿ), ïîñëå ÷åãî äëÿ ñáîðà
æèðà è âî èçáåæàíèå îáðàçîâàíèÿ äûìà
óñòàíîâèòå ïðèëàãàþùèéñÿ ïðîòèâåíü íà ñàìûé
íèæíèé óðîâåíü.

Êîíäèòåðñêàÿ âûïå÷êà
Ïðè âûïå÷êå êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé âñåãäà ñëåäóåò
ïîìåùàòü èõ â ðàçîãðåòóþ äóõîâêó, äîæäàâøèñü
îêîí÷àíèÿ ïðåäâàðèòåëüíîãî íàãðåâà,
ñèãíàëèçèðóåìîãî âûêëþ÷åíèåì êðàñíîé ëàìïî÷êè �O�.
Íå îòêðûâàéòå äâåðöó äóõîâêè â ïðîöåññå âûïå÷êè âî
èçáåæàíèå îñåäàíèÿ èçäåëèÿ. Îáùèå ðåêîìåíäàöèè:

Åñëè ïèðîã õîðîøî ïðîïå÷åí ñíàðóæè, à
âíóòðè ñûðîé

Ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè  ïðè
çàìåøèâàíèè  òåñòà, óìåíüøèòå òåìïåðàòóðó è
óâåëè÷üòå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.

Âûïå÷êà íå âûíèìàåòñÿ èç ôîðìû

Îáèëüíî ïðîòðèòå ôîðìó ìàñëîì, à òàêæå ñëåãêà
ïîñûïüòå åå ìóêîé èëè èñïîëüçóéòå ïåðãàìåíòíóþ
áóìàãó äëÿ äóõîâêè
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Åñëè ïèðîã ñëèøêîì ñóõîé

Â ñëåäóþùèé ðàç ïîâûñüòå òåìïåðàòóðó íà
10°C è  ñîêðàòèòå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.

Åñëè ïèðîã ñëèøêîì ñûðîé

Â ñëåäóþùèé ðàç ïîâûñüòå òåìïåðàòóðó íà
10°C èëè  ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè  ïðè
çàìåøèâàíèè  òåñòà.

Åñëè ïîâåðõíîñòü ïèðîãà ñëèøêîì òåìíàÿ

Ïîìåñòèòå ôîðìó ñ  ïèðîãîì íà áîëåå íèçêèé
óðîâåíü, óìåíüøèòå òåìïåðàòóðó è  óâåëè÷üòå
âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.

Ïðè îäíîâðåìåííîì èñïîëüçîâàíèè

íåñêîëüêèõ óðîâíåé äóõîâêè (â ðåæèìå
"âåíòèëèðîâàííûé") ðàçìåùåííûå íà íèõ

ïðîäóêòû èìåëè ðàçíóþ ñòåïåíü ãîòîâíîñòè.

Âûáðàòü áîëåå íèçêóþ òåìïåðàòóðó.  Ïðîòèâåíè,
ïîìåùåííûå â äóõîâêó â îäíî è òî æå âðåìÿ,
ìîãóò áûòü âûíóòû â ðàçíîå âðåìÿ.

Âûïå÷êà ïèööû
Äëÿ îïòèìàëüíîé âûïå÷êè ïèööû ñëåäóåò
èñïîëüçîâàòü ôóíêöèþ b �âåíòèëèðîâàííîå�:
� Ðàçîãðåòü äóõîâêó ïî êðàéíåé ìåðå â òå÷åíèå 10

ìèíóò.

� Èñïîëüçóéòå ïðîòèâåíü èç ëåãêîãî àëþìèíèÿ,
óñòàíàâëèâàÿ åãî íà ïðèëàãàþùóþñÿ ðåøåòêó. Ïðè
èñïîëüçîâàíèè ïðîòèâåíÿ âðåìÿ âûïå÷êè
óäëèíÿåòñÿ, ÷òî çàòðóäíÿåò ïîëó÷åíèå õðóñòÿùåé
ïèööû.

� Íå ñëåäóåò ÷àñòî îòêðûâàòü äóõîâêó â ïðîöåññå
âûïå÷êè.

� Â ñëó÷àå âûïå÷êè ïèööû ñ îáèëüíîé íà÷èíêîé
(êàïðè÷÷îçà, ÷åòûðå ñåçîíà) ðåêîìåíäóåòñÿ
ïîëîæèòü íà ïèööó ñûð ìîööàðåëëà â ñåðåäèíå
âûïå÷êè.

� Ïðè âûïå÷êå ïèööû íà äâóõ óðîâíÿõ ñëåäóåò
èñïîëüçîâàòü 2-îé è 4-ûé óðîâíè ñ òåìïåðàòóðîé
220°C è ïîìåñòèòü ïèööó â äóõîâêó, ðàçîãðåâ åå
ïåðåä ýòèì ïðèìåðíî â òå÷åíèå 10 ìèíóò.

Ïðèãîòîâëåíèå ðûáû è ìÿñà
Áåëîå ìÿñî, ïòèöó è ðûáó ñëåäóåò çàïåêàòü ïðè
òåìïåðàòóðå îò 180°C äî 200°C.
Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êðàñíîãî ìÿñà, õîðîøî
ïðîæàðåííîãî ñíàðóæè è ñî÷íîãî âíóòðè, ñëåäóåò â
íà÷àëå óñòàíîâèòü âûñîêóþ òåìïåðàòóðó
(200°Ñ-220°C) â òå÷åíèå êîðîòêîãî âðåìåíè, çàòåì
ïîíèçèòü òåìïåðàòóðó.
Îáû÷íî, ÷åì êðóïíåå êóñîê çàïåêàåìîãî ìÿñà, òåì
äîëüøå áóäåò åãî ïðèãîòîâëåíèå ïðè íèçêîé
òåìïåðàòóðå. Ïîìåñòèòå êóñîê ìÿñà â öåíòð ðåøåòêè
è óñòàíîâèòå ïîä ðåøåòêó ïðîòèâåíü äëÿ ñáîðà æèðà.
Óñòàíîâèòå ðåøåòêó òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû ìÿñî
íàõîäèëîñü â öåíòðå äóõîâêè. Åñëè òðåáóåòñÿ ïîëó÷èòü
áîëüøèé íàãðåâ ñíèçó, óñòàíîâèòå ðåøåòêó íà íèæíèå
íàïðàâëÿþùèå. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ àðîìàòíîãî
çàïå÷åíîãî ìÿñà (â îñîáåííîñòè óòêè è äè÷è) ñëåäóåò
îáëîæèòü êóñîê ìÿñà êóñî÷êàìè ñàëà èëè êîðåéêè è
ðàñïîëîæèòü åãî íà âåðõíåì óðîâíå äóõîâêè.

Ðóêîÿòêè âêëþ÷åíèÿ ýëåêòðè÷åñêèõ êàíôîðîê
âàðî÷íîé ïàíåëè (N)
Êóõîííûå ïëèòû ìîãóò áûòü îñíàùåíû íîðìàëüíûìè è
áûñòðî íàãðåâàþùèìèñÿ ýëåêòðè÷åñêèìè êîíôîðêàìè
è êîíôîðêàìè â ðàçíûõ êîìáèíàöèÿõ (êîíôîðêè áûñòðîãî
íàãðåâà îòëè÷àþòñÿ îò äðóãèõ íàëè÷èåì êðàñíîãî êðóæêà
â öåíòðå). Âî èçáåæàíèå äèñïåðñèè òåïëà è ïîâðåæäåíèÿ
êàíôîðîê ñëåäóåò èñïîëüçîâàòü åìêîñòè ñ ïëîñêèì äíîì
äèàìåòðîì, íå ìåíüøå äèàìåòðà êàíôîðêè. Â òàáëèöå
óêàçàíû ñîîòâåòñòâèÿ ìåæäó ïîëîæåíèÿìè,
ïðîìàðêèðîâàííûìè íà ðóêîÿòêàõ, è ðåêîìåíäóåìîå
íàçíà÷åíèå êàíôîðîê.

Èíäèêàòîð ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ýëåêòðè÷åñêèõ
êîíôîðîê (H)
Çàãîðàåòñÿ, êîãäà âêëþ÷àåòñÿ ëþáîé ýëåêòðè÷åñêèé
íàãðåâàòåëüíûé ýëåìåíò íà âàðî÷íîé ïàíåëè,
îñíàùåííîé ýëåêòðè÷åñêèìè êîíôîðêàìè.

Ïðàêòè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè ïî èñïîëüçîâàíèþ
ñòåêëîêåðàìè÷åñêîé âàðî÷íîé ïàíåëè

Ïîçèöèÿ Îáû÷íàÿ èëè áûñòðàÿ êîíôîðêà

0 Âûêëþ÷åíî

1 Ïðèãîòîâëåíèå îâîùåé, ðûáû

2
Ïðèãîòîâëåíèå êàðòîôåëÿ íà ïàðó,
ñóïîâ, ôàñîëè

3
Ïðèãîòîâëåíèå è  âûäåðæèâàíèå
áîëüøèõ êîëè÷åñòâ ïèùè

4 Æàðåíüå (ñðåäíåå)

5 Æàðåíüå (óñèëåííîå)

6 Æàðåíüå äî êîðî÷êè, êèïÿ÷åíèå
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Èíñòðóêöèè ïî ýêñïëóàòàöèè ñòåêëîêåðàìè÷åñêîé âàðî÷íîé ïàíåëè

Îïèñàíèå
Íà âàðî÷íîé ïàíåëè ðàñïîëîæåíû 4 ñïèðàëüíûé
íàãðåâàòåëüíûõ ýëåìåíòà Ýòè íàãðåâàòåëüíûå
ýëåìåíòû âñòðîåíû ïîä ïîâåðõíîñòüþ âàðî÷íîé
ïàíåëè (çîíû, íàêàëèâàþùèåñÿ äî êðàñíà â ïðîöåññå
ôóíêöèîíèðîâàíèÿ):
A. Ñïèðàëüíûå íàãðåâàòåëüíûå ýëåìåíòû
B. Ñâåòîâûå èíäèêàòîðû, ïîêàçûâàþùèå, ÷òî

òåìïåðàòóðà ñîîòâåòñòâóþùèõ íàãðåâàòåëüíûõ
ýëåìåíòîâ ïðåâûøàåò 60°C, äàæå åñëè äàííàÿ çîíà
íà âàðî÷íîé ïàíåëè áûëà âûêëþ÷åíà.

Èíñòðóêöèè ïî ýêñïëóàòàöèè
ñòåêëîêåðàìè÷åñêîé âàðî÷íîé ïàíåëè
Äëÿ îïòèìàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ âàðî÷îé ïàíåëè
íåîáõîäèìî ñëåäîâàòü íåêîòîðûì îñíîâíûì ïðàâèëàì
ïî ðàçäåëêå èëè ïî ïðèãîòîâëåíèþ ïðîäóêòîâ.
� Íà ñòåêëîêåðàìè÷åñêèå âàðî÷íûå ïàíåëè ìîæíî

ñòàâèòü âñå âèäû êàñòðþëü è ñêîâîðîä. Òåì íå
ìåíåå äíèùå èñïîëüçóåìîé ïîñóäû âñåãäà äîëæíî
áûòü èäåàëüíî ïëîñêèì. Ðàçóìååòñÿ, ÷òî ÷åì òîëùå
äíî êàñòðþëè èëè ñêîâîðîäû, òåì áîëåå îäíîðîäíî
ïðîèñõîäèò ðàñïðåäåëåíèå òåïëà.

A A

B

Îïèñàíèå íàãðåâàòåëüíûõ ýëåìåíòîâ
Ñïèðàëüíûå íàãðåâàòåëüíûå ýëåìåíòû ñîñòîÿò èç
êðóãëûõ ñîïðîòèâëåíèé, êîòîðûå ðàñêàëÿþòñÿ äî
êðàñíà çà 10 � 20 ñåêóíä ïîñëå èõ âêëþ÷åíèÿ.

� Ïðîâåðüòå, ÷òîáû äíî ïîñóäû áûëî âñåãäà ñóõèì è
÷èñòûì: ýòî íå òîëüêî ñïîñîáñòâóåò îïòèìàëüíîìó
êîíòàêòó ñ êîíôîðêîé, íî òàêæå ïðîäëåâàåò ñðîê
ñëóæáû âàøåé ïîñóäû è âàðî÷íîé ïàíåëè.

� Íå èñïîëüçóéòå òó æå ïîñóäó, êîòîðîé âû ïîëüçóåòåñü
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè íà ãàçîâûõ êîíôîðêàõ, òàê
êàê ñèëà òåïëà ãàçîâûõ êîíôîðîê ìîæåò
äåôîðìèðîâàòü äíî ïîñóäû è íå ãàðàíòèðóåò òå æå
ðåçóëüòàòû, åñëè ýòà ïîñóäà ïîòîì áóäåò
èñïîëüçîâàòüñÿ íà ñòåêëîêåðàìè÷åñêîé âàðî÷íîé
ïàíåëè.

� Ïðîâåðüòå, ÷òîáû îñíîâàíèå ïîñóäû ïîëíîñòüþ
çàêðûâàëî êîíôîðêó: ýòî ïîçâîëèò âàì îïòèìàëüíî
èñïîëüçîâàòü âûäåëÿåìîå òåïëî.
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Ðåãóëÿðíîå òåõíè÷åñêîå îáñëóæèâàíèå è ÷èñòêà êóõîííîé ïëèòû

Ïåðåä íà÷àëîì êàêîé-ëèáî îïåðàöèè îòñîåäèíèòå
êóõîííóþ ïëèòó îò ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ. Äëÿ
äëèòåëüíîãî ñðîêà ñëóæáû êóõîííîé ïëèòû âàæíî
ðåãóëÿðíî ïðîèçâîäèòü åå òùàòåëüíóþ îáùóþ ÷èñòêó,
ó÷èòûâàÿ ñëåäóþùåå:
· íå èñïîëüçéòå ïàðîâûå àãðåãàòû äëÿ ÷èñòêè

• ýìàëèðîâàííûå ÷àñòè è ñàìî÷èñòÿùèåñÿ ïàíåëè,
åñëè ïîñëåäíèå èìåþòñÿ, äîëæíû ìûòüñÿ òåïëîé
âîäîé áåç èñïîëüçîâàíèÿ àáðàçèâíûõ ïîðîøêîâ è
êîððîçèéíûõ ìîþùèõ ñðåäñòâ, êîòîðûå ìîãóò
ïîâðåäèòü òàêèå ïîâåðõíîñòè;

• âíóòðè äóõîâîé øêàô ñëåäóåò ìûòü ðåãóëÿðíî,
êîãäà îí åùå òåïëûé, ïðè ïîìîùè ãîðÿ÷åé âîäû è
ìîþùåãî ñðåäñòâà, êîòîðîå çàòåì óäàëèòü âëàæíîé
òðÿïêîé è âûñóøèòü.

• íà äåòàëÿõ èç íåðæàâåþùåé ñòàëè ìîãóò
îáðàçîâàòüñÿ ïÿòíà, åñëè îíè îñòàþòñÿ â òå÷åíèå
äëèòåëüíîãî âðåìåíè â êîíòàêòå ñ âîäîé
ïîâûøåííîé æåñòêîñòè èëè ñ àãðåññèâíûìè
ìîþùèìè ñðåäñòâàìè (ñîäåðæàùèìè ôîñôîð).
Ïîñëå ÷èñòêè ðåêîìåíäóåòñÿ òùàòåëüíî óäàëèòü
îñòàòêè ìîþùåãî ñðåäñòâà âëàæíîé òðÿïêîé è
âûñóøèòü. Êðîìå òîãî ñëåäóåò íåçàìåäëèòåëüíî
óäàëÿòü âîçìîæíûå óòå÷êè âîäû.

×èñòêà ïîâåðõíîñòè âàðî÷íîé ïàíåëè
 Ïåðåä íà÷àëîì ïðèãîòîâëåíèÿ âñåãäà ñëåäóåò
ïðîòèðàòü ïîâåðõíîñòü âàðî÷íîé ïàíåëè âëàæíîé
òðÿïêîé äëÿ óäàëåíèÿ ïûëè èëè îñòàòêîâ ïèùè.
Ñëåäóåò ðåãóëÿðíî ìûòü ïîâåðõíîñòü âàðî÷íîé ïàíåëè
ðàñòâîðîì òåïëîé âîäû ñ íåéòðàëüíûì ìîþùèì
ñðåäñòâîì.  Âðåìÿ îò âðåìåíè ìîæåò ïîíàäîáèòüñÿ
ïðèìåíåíèå ñïåöèàëüíîãî ÷èñòÿùåãî ñðåäñòâà äëÿ
ñòåêëîêåðàìè÷åñêèé âàðî÷íûõ ïàíåëåé.  Ïðåæäå âñåãî
íåîáõîäèìî óäàëèòü âñå îñòàòêè ïèùè è æèðà ïðè
ïîìîùè ñêðåáêà äëÿ ñòåêëà, ïî âîçìîæíîñòè ñ òîíêèì
ëåçâèåì  (íå ïðèëàãàåòñÿ) èëè â åãî
îòñóòñòâèå, ñ òîíêèì ôèêñèðîâàííûì ëåçâèåì (ñì. Ðèñ.
À).  Ïðîòèðàéòå âàðî÷íóþ ïàíåëü, ïîêà îíà åùå
òåïëàÿ, áóìàæíîé ñàëôåòêîé è ïðèãîäíûì ìîþùèì
ñðåäñòâîì.
Çàòåì óäàëèòå îñòàòêè ìîþùåãî ñðåäñòâà è âûòðèòå
íàñóõî ÷èñòîé òðÿïêîé. Çàòåì óäàëèòå îñòàòêè
ìîþùåãî ñðåäñòâà è âûòðèòå íàñóõî ÷èñòîé òðÿïêîé.
Åñëè ê âàøåé âàðî÷íîé ïàíåëè ñëó÷àéíî ïðèâàðèëñÿ
êóñîê ïëàñòìàññû èëè àëþìèíèåâîé ôîëüãè,
íåçàìåäëèòåëüíî óäàëèòå èõ ñ ãîðÿ÷åé âàðî÷íîé çîíû
ïðè ïîìîùè ñêðåáêà âî èçáåæàíèå ïîâðåæäåíèÿ
ïîâåðõíîñòè   Âûïîëíèòå òå æå îïåðàöèè, åñëè âû
ïðîñûïàëè ñàõàð èëè äðóãèå ïðîäóêòû ñ âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì ñàõàðà.
Íå èñïîëüçóéòå íèêàêèõ àáðàçèâíûõ ãóáîê èëè
ìåòàëëè÷åñêèõ ìî÷àëîê.  Íå ñëåäóåò òàêæå
èñïîëüçîâàòü äëÿ ÷èñòêè âàðî÷íîé ïàíåëè êîððîçèéíûå
ìîþùèå ñðåäñòâà òàêèå êàê ñïðàé äëÿ ÷èñòêè äóõîâûõ
øêàôîâ èëè ïÿòíîâûâîäèòåëè (ñìîòðè ðèñ. B).

Çàìåíà ëàìïî÷êè îñâåùåíèÿ äóõîâêè
• Îòêëþ÷èòü ýëåêòðîïèòàíèå äóõîâêè ïðè ïîìîùè

ìíîãîïîëÿðíîãî âûêëþ÷àòåëÿ, èñïîëüçóåìîãî äëÿ
ïîäñîåäèíåíèÿ äóõîâêè ê ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ, èëè
âûíóòü âèëêó èç ðîçåòêè, åñëè ýòî âîçìîæíî.

• Îòâèíòèòå ñòåêëÿííóþ êðûøêó ïëàôîíà ëàìïî÷êè;

• Âûâèíòèòå ëàìïî÷êó è çàìåíèòå åå íà íîâóþ,
óñòîé÷èâóþ ê âûñîêèì òåìïåðàòóðàì (300°C),
èìåþùóþ ñëåäóþùèå õàðàêòåðèñòèêè:

- Íàïðÿæåíèå 230 Â
- Ìîùíîñòü 25 Âò
- Ïîäñîåäèíåíèå Å14

• Âîññòàíîâèòå ñòåêëÿííóþ êðûøêó íà ìåñòî è
ïîäêëþ÷èòå íàïðÿæåíèå.

×èñòÿùèå ñðåäñòâà äëÿ

êåðàìè÷åñêîé

ïîâåðõíîñòè

Ãäå ìîæíî ïðèîáðåñòè

Ñêðåáêè

Ñìåííûå ëåçâèÿ

Ôèðìåííûå ìàãàçèíû,

óíèâåðìàãè, ñóïåðìàðêåòû.

COLLO luneta

HOB BRITE

Hob Clean

SWISSCLEANER

ìàãàçèíû ýëåêòðîáûòîâîé

òåõíèêè, õîçÿéñòâåííûå

ìàãàçèíû.

Ðèñ. À Ðèñ. Â
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Ïðàêòè÷åñêèå ñîâåòû ïî ïðèãîòîâëåíèþ áëþä

Ïîëîæåíèå
ðóêîÿòêè

ðåãóëÿöèè

Ïðèãîòàâëèâàåìûé
ïðîäóêò

Âåñ
(êã)

Ðàñïîëîæåíèå
íà óðîâíÿõ

äóõîâêè ñíèçó
ââåðõ

Âðåìÿ
ïðåäâàðèòåëüíîãî

íàãðåâà (ìèíóòû)

Ïîëîæåíèå
ðóêîÿòêè

òåðìîñòàòà

Âðåìÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ

(ìèíóòû)

1 Statico
(Ñòàòè÷åñêèé)

a

Óòêà
Æàðêîå èç òåëÿòèíû

èëè ãîâÿäèíû
Æàðêîå èç ñâèíèíû
Ïå÷åíüå (ïåñî÷íîå)

Ïåñî÷íûé òîðò

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

2 Ventilato
(Âåíòèëèðîâàííûé)

b

Ïèööà (íà 2-õ óðîâíÿõ)

Ëàçàíüÿ
Áàðàíèíà
Kóðèöà ñ êàðòîøêîé

Ñêóìáðèÿ
Kåêñ
Ýêëåðû

(íà 2-õ óðîâíÿõ)
Ïå÷åíüå
(íà 2-õ óðîâíÿõ)

Áèñêâèò
(íà 1-îì óðîâíå)
Áèñêâèò

(íà 2-óõ óðîâíÿõ)
Íåñëàäêèå ïèðîãè

1
1
1
1
1
1

0.5

0.5

0.5

1.0
1.5

2-4
3
2

2-4
2
2

2-4

2-4

2

2-4
3

15
10
10
10
10
10

10

10

10

10
15

220
200
180
180
180
170

190

180

170

170
200

15-20
30-35
50-60
60-75
30-35
40-50

20-25

10-15

15-20

20-25
25-30

3 Forno Sopra
(Íàãðåâ ñâåðõó)

c

Äîâåäåíèå

äîãîòîâíîñòè

- 3/4 15 220 -

4 Grill (Ãðèëü)

d
Kàìáàëà è êàðàêàòèöû
Kàëüìàðû è êðåâåòêè
íà øàìïóðàõ

Ôèëå òðåñêè
Îâîùè-ãðèëü
Òåëÿ÷èé áèôøòåêñ

Îòáèâíûå
Ãàìáóðãåð
Ñêóìáðèÿ

Ãîðÿ÷èå áóòåðáðîäû

1

1
1
1
1
1
1
1

n.° 4

4

4
4

3/4
4
4
4
4
4

5

5
5
5
5
5
5
5
5

Ìàêñ.

Ìàêñ.

Ìàêñ.
Ìàêñ.
Ìàêñ.

Ìàêñ.
Ìàêñ.
Ìàêñ.

Ìàêñ.

8-10

6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

5 Grill ventilato
(Âåíòèëèðîâàííûé
ãðèëü)

e

Kóðèöà-ãðèëü
Kàðàêàòèöû

1.5
1.5

3
3

5
5

200
200

55-60
30-35

ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: óêàçàííàÿ ïðîäîëæèòåëüíîñòü ïðèãîòîâëåíèÿ ñëóæèò òîëüêî â êà÷åñòâå ïðèìåðà è ìîæåò áûòü èçìåíåíà
â ñîîòâåòñòâèè ñ ëè÷íûìè âêóñàìè.
Ïðè èñïîëüçîâàíèè ôóíêöèé grill èëè grill ventilato (ãðèëÿ èëè âåíòèëèðîâàííîãî ãðèëÿ) ïðîòèâåíü âñåãäà óñòàíàâëèâàåòñÿ

íà 1-ûé óðîâåíü äóõîâêè ñíèçó.
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