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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 puo 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

* Durante '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 '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.

» 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.

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

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio fisso in accordo con le leggi di
cablaggio.

» Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore dell’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 assistenza tecnica.

* 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.

* Gli eccessi di materiale tracimato devono essere tolti prima della pulizia.

» Durante la Pyrolisi le superfici possono scaldarsi piu del solito € pertanto consigliato tenere i bambini a
distanza.



AVVERTENZE GENERALI

Viringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:

* Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
 Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

Alla prima accensione del forno puo svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d'isolamento
avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione del fumo prima di

introdurre le vivande.

Il forno & per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a contatto con
sostanze alimentari, € conforme alla prescrizione della dir. CEE
C €89/109 ealD.L. diattuazione N° 108 del 25/01/92.
Apparecchio conforme alle Direttive Europee 73/23/CEE e
89/336/CEE, sostituite rispettivamente da 2006/95/CE e
2004/108/CE, e successive modifiche.

INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

*Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso peril quale &
stato espressamente concepito, e cioé per la cottura di alimenti.

Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) €& da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non puo
essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

*L’'uso diun qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

-non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa di
corrente

-non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

-non usare I'apparecchio a piedi nudi

-in generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e
prolunghe.

- In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento dell’apparecchio,
spegnerlo e non manometterlo.

*In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempestivamente
alla sua sostituzione secondo le seguendi indicazioni:

aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione e
sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HO5RR-F, HO5VVF,
HO5V2V2-F) e adeguato alla portata dell'apparecchio.

Tale operazione dovra essere eseguita da personale
professionalmente qualificato. Il conduttore di terra (giallo-verde),
deve obbligatoriamente essere piu lungo di circa 10 mm rispetto ai
conduttoridilinea.

Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato e richiedere [I'utilizzo di ricambi
originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra pué compromettere la sicurezza
dell’'apparecchio.

*Non rivestire le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina o
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a
contatto con le superfici in smalto caldo e danneggiare le
superficiin smalto all'interno del forno.

INSTALLAZIONE

Linstallazione & a carico dell’acquirente e la Casa Costruttrice &
esonerata da questo servizio; gli eventuali interventi richiesti alla
Casa Costruttrice che dipendono da una errata installazione non sono
compresi nella garanzia.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni da
personale professionalmente qualificato. Una errata installazione puo
causare danni a persone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non puod essere considerato responsabile.

INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire 'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in colonna). Il
fissaggio si esegue con 4 viti attraverso i fori della cornice, visibili
aprendo la porta.(vedere ultima pagina). Per consentire la migliore
aerazione del mobile, i forni devono essere incassati rispettando le
misure e le distanze indicate nella figura in ultima pagina.

Nota: per i forni da abbinamento con piano cottura € indispensabile
rispettare le istruzioni contenute nel libretto allegato all’
apparecchiatura da abbinare.

IMPORTANTE

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio da incasso
€ necessario che il mobile sia di caratteristiche adatte. | pannelli
dei mobili adiacenti il forno dovranno essere in materiale
resistente al calore. In particolare nel caso di mobili in legno
impiallicciato le colle dovranno essere resistenti alla temperatura
di 120°C: materiali plastici o collanti non resistenti a questa
temperatura sono causa di deformazioni o scollature. In
conformita alle norme di sicurezza, una volta incassato
I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali contatti con
le parti elettriche. Tutte le parti che assicurano la protezione
debbono essere fissate in modo tale da non poter essere tolta
senza l'aiuto di qualche utensile.

Per garantire una buona areazione & necessario eliminare la
parete posteriore del vano; inoltre il pianale di appoggio deve
avere una luce posteriore di almeno 45 mm.

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Inserire la spina in una presa di corrente munita di un terzo
contatto corrispondente alla presa di terra, che deve essere
collegata in modo efficiente.

Per i modelli sprovvisti di spina, montare sul cavo una spina
normalizzata che sia in grado di sopportare il carico indicato in
targa. Il conduttore di messa a terra e contraddistinto dai colori
giallo-verde. Tale operazione dovra essere eseguita da personale
professional-mente qualificato.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio
fare sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale
professional-mente qualificato. Si puo effettuare anche
I'allacciamento alla rete interponendo tra I'apparecchio e la rete
un interruttore omnipolare dimensionato al carico e rispondente
alle norme in vigore. Il cavo di terra giallo-verde non deve essere
interrotto dall’interruttore. La presa o linterruttore omnipolare
usati per I'allacciamento devono essere facilmente accessibili ad
elettrodomestico installato.

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50°C alla temperatura ambiente.
L'apparecchio € conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli
istituti normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio &
assicurata soltanto quando lo stesso e correttamente collegato ad
un efficace impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti
norme di sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un
controllo accurato dellimpianto da parte di personale
professionalmente qualificato).

Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose,
derivanti dal mancato allacciamento dellalinea di terra.
ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione
sono indicate in targa matricola (figura in ultima pagina).
Verificare che la portata elettrica dell’impianto e delle prese di
corrente siano adeguate alla potenza massima
dell’apparecchio indicate in targa. In caso di dubbio
rivolgersi ad una persona professionalmente qualificata.



DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

Prima di utilizzare gli accessori del forno per la prima volta & necessario pulirli. Per questa

operazione si consiglia di utilizzare una spugna. Successivamente risciacquare ed asciugare gli

accessori.

La griglia semplice serve da supporto per teglie, pirofile, stampi peridolci.
La griglia porta-piatto serve in particolare per le grigliate di carne poiché sostiene anche la leccarda che

raccoglie i grassi che colano.

Grazie ai loro profili speciali, le griglie restano sempre in orizzontale, anche quando vengono estratte verso
l'esterno. Non c'é nessun rischio quindi che i tegami scivolino o si ribaltino.

La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata

solamente conil grill, il girarrosto o il turbo girarrosto, secondo il modello.
Attenzione: in tutti gli altri modi di cottura, laleccarda deve essere tolta dal forno.
Non usare mai la leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo di fumo e

vapori e il forno si sporcherebbe inultimente.

Gli accessori devono essere tolti dal forno se non vengono utilizzati.

CONSIGLI UTILI

GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

Il forno & dotato di un nuovo sistema di
arresto griglie. Questo sistema
consente di estrarre le griglie quasi
completamente senza che queste
fuoriescano dal forno mantenendole
perfettamente in piano, consentendo di
verificare e mescolare il cibo con la
massima tranquillita e sicurezza.

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno,
alzarle, prendendole dalla parte anteriore e tirarle.

TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture.Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

Speciali pannelli autopulenti ricoperti da uno smalto a struttura
microporosa, offerti come accessori opzionali per tutti i modelli,
eliminano la pulizia manuale del forno.

| grassi proiettati sulle pareti durante la cottura, vengono
decomposti dallo smalto, mediante un processo catalitico di
ossidazione e trasformatiin prodotti gassosi.

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi
impedire I'autopulizia. Tale caratteristica puo essere ripristinata
mediante un riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto
impostando la manopola forno in corrispondenza della massima
temperatura.

Non usare prodotti abrasivi, pagliette metalliche, oggetti appuntiti,
panni ruvidi, prodotti chimici o detersivi che possono danneggiare
irrimediabilmente lo smalto.

Si consiglia inoltre di utilizzare pentole a bordi alti nel caso di
cotture di vivande particolarmente grasse (arrosti, ecc.) e di usare
laleccarda quando si esegue la cottura al grill.

Qualora, per particolari condizioni di sporco, non fosse sufficiente
I'azione precedente, si consiglia di intervenire asportando i grassi
con un panno morbido od una spugna inumiditi con acqua calda.
La porosita dello smalto & fondamentale per garantire I'azione
autopulente.

N.B.: Tutti i pannelli autopulenti in commercio hanno un’efficacia
di rendimento di circa 300 ore di funzionamento forno. Dopo tale
limite i pannellidovrebbero essere sostituiti.

LA COTTURAAL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi. A
questo scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel
3° 0 4° ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8). Quasi
tutte le carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione alcune
carni magre di selvaggina ed i polpettoni. La carne ed il pesce da
cucinare al grill vanno leggermente unti con olio.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitando
assolutamente I'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le
superfici e le parti estetiche.

La pulizia del forno € molto importante e deve essere effettuata
ogni volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si depositano
grassi sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva
accensione, produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon
esito della cottura. Per la pulizia usare acqua calda e detersivo,
sciacquando accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli
possono essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come
accessori opzionali: vedere apposito paragrafo«kFORNO
AUTOPULENTE CATALITICO »

Usare detersivi e pagliette d’acciaio per le griglie inox. La pulizia
delle superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando
le superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non
osservanza di questa regola elementare non rientrano nei termini
digaranzia.

La lampada forno pud essere sostituita disinserendo
elettricamente I'apparecchio e svitando I'ampolla che la
racchiude, sostituendo la lampada non funzionante con una
analoga resistente alle alte temperature.



SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?

Il Suo prodotto & garantito, alle condizioni e nei termini riportati sul
certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla
data di consegnadel bene.

Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’'acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all'intervento, lo
effettuera senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare I'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel caso in cuiil consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi

relativi.

ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?

Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti
necessari per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5
anni e cosi, in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di
intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.

Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?

Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzato, consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra.

ISTRUZIONI PER L’'USO

UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA
Qualorail problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in
contatto direttamente con il
AssistenzaTecnica S ervizioAssistenza
TecnicaAutorizzato che opera nella
J990,230,23 Sua zona di residenza. Attenzione, la
chiamata € a pagamento; il costo verra
comunicato, tramite messaggio
vocale, dal Servizio clienti dell’operatore telefonico utilizzato.
Dettagli sono presenti sul sito internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove sitrova?
E’ indispensabile che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola del prodotto (figura in ultima
pagina). In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte
inutili del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.

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
I componenti di base (che possono essere
riutilizzati). E importante che i WEEE siano
soggetti a trattamenti specifici, per rimuovere e smaltire
correttamente tutti gli inquinanti e recuperare e riciclare tutti i
materiali.
| singoli possono giocare un ruolo importante nell'assicurare
che i WEEE non diventino un problema ambientale; e
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, peri 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.

Manopola Manopola
commutatore termostato FU NZIONE
O Accende la luce interna.
— Convezione naturale
° 50 - MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
* — E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
) Suola
o 50 + MAX Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Nt
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
haaed 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
° medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).

* Programma di prova secondo CENELEC EN 50304 utilizzato per la definizione della classe energetica.



TABELLA TEMPI DI COTTURA

| tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualita, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo

averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Forno elettrico statico

Pietanza

» Pasta

Lasagne

Quantita

Kg 3,5

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

70 +75

Posizione ripiani

Forno elettrico ventilato

il

Tempe-
ratura
forno

Ripiano

220

Tempo
di cottura
in minuti

60 + 65

Tempe-
ratura
forno

N
N

200

Osservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

» Paste salate

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

N
N

Inserire la pasta al forno nel forno freddo

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla

« Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano piu morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano piu croccanti.
| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Kg 1 35 30+35 . !
Pane i 2 - 200 2 . parte superiore della forma. Lasciare
di pasta prerisc.10 prerisc.10 180 lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e
; . . preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano
Pasta sfoglia o X . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Vol au vent (Surgelati) n°24 1 30+ 35 220 2 25+30 200 e cuocete.
E . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia ar. X X del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n° 4) di pasta cad 2 25+30 200 2 20 =25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

atemperatura ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a

filetto

* Pesci

R(t)astbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura

Arrosto di maiale Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

Trota Sintere/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 cipolle in teglia Pirex.

Salmone Dedalel 2 | 30+35 | 220 | 2 | 80+25 | 200 |ppocerelsamonenoncoperioiniegla
Sogliola Filetti/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Succete la sogliola con sale & un
Orata o intere 5 40 + 45 220 2 35 + 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

 Pollame, Con

Quantita

iglio

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura | ratura
in minuti forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

Faraona Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Come perla faraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 min

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | In tedlia pertorte & 22. Prerisc. per 10
Torta di carote | Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In tedlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
;'?britgo%?astata 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Imnirtfglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e
coperti in teglia di Pirex con burro e sale

* Frutta

Finocchi 800 gr 1 70+ 80 220 1 60 =70 200 e possibilmente con la parte interna
verso l'alto
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 /;ffettate le zucchine e cuocete in teglia
irex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e
Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cuocetele coperte con olio, sale e
origano o rosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 ar 1 80 = 85 220 1 70 = 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

* Cottura a grill

Mele intere Kg 1 1 45+55 220 2 45+ 55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

Pan rre Inserire il pane carré sulla griglia supporto.
to%t:tga e 4 fette 4 5 (5 prerisc.) Grill 4 5 (10 prerisc.)|  Girill Dot?o Ialt'1° tcottura capovolgere fino a
cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farcit 4 3 |10 (5prerisc.)| Gril 3 | (10prerisc) | Grill |leccardaidopo la prima brunitura
p . capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso I'alto. Ameta
o 25/30 . 15/20 . cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg 0,9 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
: : visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
i o 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo| n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill | ¢ voltarle due volte.
. . ° X . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 1,5 8 G g?é?igc.) Grill 3 (105‘9'./2,.?30) Grill tanto. 9




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.

* 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 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.

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

* The means for disconnection must be incorporated in the fixed 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.

* Excess spillage must be removed before cleaning.

* During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
kept away.



GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:
* Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

» Keep this bookletin a safe place for easy, future reference.

When the oven is first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven has

been heated up for the first time.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.
Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.

DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC and
c E 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC, and
subsequentamendments.
When you have unpacked the oven, make sure that it has not been
damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it:
contact a professionally qualified person. Keep packing materials
such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children
as they are dangerous.

SAFETY HINTS

*The oven 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 an improper use of the oven 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.

— Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.

—Do nottouch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do not use the oven unless you are wearing something on your feet.

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

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains and
donottouchit.

«If the cable is damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions. Remove the power
cable and replace it with one of the HO5RRF, HO5VV-F, HO5V2V2-F type.
The cable must be able to bear the electrical current required by the oven.
Cable replacement must be carried out by properly qualified technicians.
The earthing cable (yellow-green) must be 10 mm longer than the power
cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting and
deteriorating the enamel of the insides.

INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers 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 personal must
be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible
forsuch harm orinjury.

FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it may be fitted
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix the oven in
position by screwing into place, using the four fixing holes in the frame.
(Fig.onlast page).

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside. To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in
the diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.
Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

IMPORTANT

If the oven is to work properly, the kitchen housing must be suitable.
The panels of the kitchen unit that are next to the oven must be made
of a heat resistant material. Ensure that the glues of units made of
veneered wood can withstand temperatures of at least 120 °C.
Plastics or glues that cannot withstand such temperatures will melt
and deform the unit. Once the oven has been lodged inside the unit,
the electrical parts must be completely insulated. This is a legal safety
requirement. All guards must be firmly fixed into place so that it is
impossible to remove them without using special tools.

Remove the back of the kitchen unit to ensure an adequate
current of air circulates around the oven. The hob must have a
rear gap of atleast 45 mm.

CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

Plug into the power supply. Ensure first that there is a third contact that
acts as earthing for the oven. The oven must be properly earthed.

If the model of oven is not fitted with a plug, fit a standard plug to the
power cable. It must be able to bear the power supply indicated on the
specifications plate. The earthing cable is yellowgreen. The plug must
be fitted by a properly qualified person. If the socket and the plug are
incompatible the socket must be changed by a properly qualified
person.A properly qualified person must also ensure that the power
cables can carry the current required to operate the oven.

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply. The
connections must take account of the current supplied and must
comply with current legal requirements. The yellow-green earthing
cable must not be governed by the ON/OFF switch. The socket or the
ON/OFF switch used for connecting to the power supply must be
easily accessible when the oven has been installed.

Important: During installation, position the power cable in sucha way
that it will not be subjected to temperatures of above 50°C at any point.
The oven complies with safety standards set by the regulatory bodies.
The oven is safe to use only if it has been adequately earthed in
compliance with current legal requirements on wiring safety. You must
ensure thatthe oven has been adequately earthed.

The manufacturers cannot be held responsible for any harm or
injury to persons, animals or belongings caused by failure to
properly earth the oven.

WARNING: the voltage and the supply frequency are showed on
the rating plate (fig. on last page).

The cabling and wiring system must be able to bear the maximum
electric power required by the oven. This is indicated on the
specifications plate. If you are in any doubt at all, use the services of a
professionally qualified person.

OVEN EQUIPMENT (according to the model)

It is necessary to do an initial cleaning of the equipment before
the first use of each of them.Wash them with a sponge. Rinse and
dry off.

The simple shelf can take baking trays
and dishes.

The tray holder shelf is especially good @
for grilling things. Use it with the drip tray.

The special profile of the shelves means
they stay horizontal even when pulled

right out. There is no risk of a dish sliding
orspilling.

The drip tray catches the juices from
grilled foods. It is only used with the

Grill, Rotisserie, or Fan Assisted Grill ;
remove it from the oven for other
cooking methods. /

Never use the drip tray as a roasting
tray as this creates smoke and fat will
spatter your oven making it dirty.

Accessories must be removed from the oven when not in use.



USEFUL TIPS

SHELF SAFETY SYSTEM

The oven features a new shelf safety
system.

This allows you to pull out the oven
shelves when inspecting the food
without danger of food spillages or
shelves falling accidentally out of the
oven.

Toremove the shelves pull out and lift.

GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page7).

Almost all food can be cooked under the grill except for very lean
game and meatrolls.

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

COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time
you use the oven, refer to the tables on pages 7, 8. You may then
wish to vary these times and settings in the light of your own
experience.

SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available as optional extras for all models. If they are fitted, the oven
no longer needs to be cleaned by hand.

The fat that is splattered onto the sides of the oven during roasting is
eliminated by the microporous coating which breaks the fat down by
catalysis and transforms itinto gas.

Excessive splattering may nevertheless block the pores and therefore
hinder self-cleaning. The self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

Do not use abrasive products, metal cleaning wads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that may
permanently damage the catalyticlining.

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

The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

N.B.: All catalytic linings currently on the market have a working life of
about 300 hours. They should therefore be replaced after about 300
hours.

OPERATING INSTRUCTIONS

CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm,
soapy water or with suitable brand products. On no account use
abrasive powders that may damage surfaces and ruin the oven’s
appearance. Itis very important to clean the oven each time that it
is used. Melted fat is deposited on the sides of the oven during
cooking. The next time the oven is used this fat could cause
unpleasant odours and might even jeopardise the success of the
cooking. Use hot water and detergent to clean; rinse out
thoroughly.

To make this chore unnecessary all models can be lined with
catalytic self-cleaning panels: these are supplied as an optional
extra (see the section SELF-CLEANING OVEN WITH
CATALYTICLINING).

Use detergents and abrasive metal pads like «brillo pads» for the
stainless steel grills.

The glass surfaces facia panel, oven door and warming
compartment door must be cleaned when they are cold. Damage
that occurs to them because this rule was not adhered to are not
covered by the guarantee.

To replace the interior light:

« switch off the mains power supply and unscrew bulb. Replace
with anidentical bulb that can withstand very high temperatures

SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

you check that the oven is properly plugged into the power supply.
If the cause of the fault cannot be detected:

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call
the after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of
the serial number on the specifications plate (see fig. On last
page).

The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that
it will be repaired free of charge by the Service Centre

Function Thermostat :
dial dial Function
AN Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Natural convection
! . N 50 + MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
* nice and crispy.
o Lower Resistance
~—— 50 = MAX Lower element. This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
50 + MAX preheating time is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
R and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.

* Tested in accordance with the CENELEC EN 50304 used for definition of energy class.



TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality, the freshness,
the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food stand for a few minutes before
serving because the ingredients continue cooking after they have been removed from the oven.

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the
food becoming hard and dry.

Static electric oven

Food

» Pasta

Lasagne

Quantity

Kg 3,5

Shelf

Time
of cooking
in minutes

70+ 75

Oven
tempe-
rature

220

Shelf position 5 %:' 4
\ 3
\ 2
1
Electric fan oven
Time Oven
Shelf | of cooking | tempe- Remarks
in minutes rature

60 + 65

N
N

200

Putthe lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Put the cannelloni into an unheated

Oven baked
pasta

Kg 2,5

* Baking (not cakes)

55 + 60

220

45 + 50

200

@
N
N

Put the oven baked pasta into an
unheated oven

Form the dough into a loaf and make a

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.
It is advisable to cover the shallow trays to avoid splattering the sides of the oven with grease.
The roasting times are the same whether the meat has been covered up or not.

- cross with a knife on top of the dough
Bread diK%;ta 2 ?g 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
p heati heati hours. Grease the baking tin and put the
(pre-heating) (pre-heating) dough in the middie of it.

Warm the oven for 15 minutes and
. . . place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 tray. Garnish them with tomatoes,

mozzarella, ham, oil, saltand origano.
Pastry (frozen) R . . Place 24 vol au vents in the oven and

vol au vents n° 24 1 30 =35 220 2 25+ 30 200 bake.

Warm the oven for 15 minutes, grease
Focaccia r. 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(n° 4) I dgugh each 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 with oil and salt and leave them to rise at

room temperature for at least 2 hours
before put ting them in the oven.

Whole joint of

Put the meatinto a deep Pyrex dish and

* Fish

3 whole trout

beef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 = 60 200 season with salt and pepper; turn the
ee meat half way through cooking.

Joint of . . Cook the meat in a covered Pyrex dish

deboned Kg1 2 100 + 110 220 2 80 =90 200 with herbs, spice, oil and butter.

Joint of Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cookas indicated above

deboned veal

Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.

fillet of beef

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg1 2 40 =45 220 2 35+40 200 and cook in a Pyrex dish.

700 g . . Cook the salmon in an open Pyrex dish
Salmon 2,5 cm slice 2 30 +35 2 2 30 +25 A with salt, pepper and oil.
Sole Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 = 40 200 (C))fo;)ill(. the sole with salt and a spoonful
Bream 2 whole ones| 2 40 + 45 20 | 2 35+ 40 200 | Cook the bream in oil and salt in 3

covered dish.




TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

» Rabbits and P

Quantity

oultry

Time Oven
Shelf | of cooking | tempe-
in minutes rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

» Cakes
Coconut cake

Guinea fowl Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 pottery dish with very little oil and
season with herbs and spices.

Chicken Kg151,7 | 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 53{}?9"; fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the|

Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 59E165 220 2 50 = 60 200 glazed tray.Season with herbs and spices.

Turn the pieces as and when required.

* \Vegetable

1 55 180 1 50 160 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 l1J§<ranaI1nt|Sn thatis 22 cm deep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add

* Fruit

Fennel 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 =70 200 butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrex face up. Cover the dish.
- Slice the courgettes, place in a Pyrex
Courgettes 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 dish and add butter and salt.
Cut the potatoes into equal parts and
Potatoes 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 = 65 200 place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.
Carrots 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 Slice the carrots, place in a Pyrex dish and

cook.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

Whole apples Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+55 200 ware dish. Leave itto cool inside the oven.
Pears Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

Peaches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

* Grilling

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. Warning: When the grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to
collectjuices and fat from the food being grilled.

Lay the bread on the grill tray. When one
Squares of 5 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serveiit.
Toasted 10 _ 5/8 ; Lay the bread on the grill tray. When one
sandwiches 4 3 (10 to heat up Grill 3 (10 to heat up Grill side of the sandwich has been toasted, turn
grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 15/20 turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 |(10toheatup| Grill | they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others.

. o 25 (5 to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n"4/Kg 15 4 heat LEp grill) Grill 4 heat u;() grill) Grill to the full effect on the main grill. P
Chicken legs n°4/Kg1,5 3 hse(;l/tGL(J)p(glrlcljl) Grill 3 Egé?%[()1grltl(l)) Grill Turn them over twice during grilling

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 basic rules: 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.
I  Vhenyou buy anew 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 s of equivalent type and has the same functions as the supplied equipment.




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 a l'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 l'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doivent jouer avecl'appareil.

* Le nettoyage et l'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.

* En cours d'utilisation I'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucherles éléments chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus al'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.

+Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et apres 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.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Un systéme de déconnexion doit étre incorporé dans le compteur conformément aux régles de
cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriére 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 di 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.

* Le liquide débordé doit étre enlevé avant de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les
enfants doivent étre tenus al'écart.



INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d'importantes indications sur la sécurité d’installation,

I’'emploi du four et son entretien.

— Conserver soigneusement cette notice d'utilisation pour toutes consultations ultérieures.

— Apreés avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet.

— Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

ATTENTION

Lors de la premiere utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée acre provoqué par le premier échauffement du collant des
panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénomene est normal. Attendez que la fumée cesse avant de cuire des aliments.

Lorsque le four est en fonctionnement, la porte en verre est particulierement chaude. Il est donc nécessaire que les enfants ne la touchent pas.
ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page). Faites appel

aun professionnel pour I'installation de votre four.

DECLARATION DE CONFORMITE:

» Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des
substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir.
CEE 89/109
Cet appareil est conforme aux Directives Européennes
73/23/EEC et 89/336/CEE, remplacées par 2006/95/EC et
2004/108/EC, etles modifications successives.

CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

Lemploi d’un appareil électrique nécessite quelques regles de
sécurite.

-Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

-Ne pas toucher I'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.
-Evitez d’utiliser I'appareil pieds nus.

L'utilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre
appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les
indications suivantes: o6tez le fil d’alimentation électrique et
remplacez-le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F) adapté
a la puissance de I'appareil. Vous veillerez a ce que cette opération
soit effectuée par un centre technique agréé. Pour l'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des piéces de rechange d’origine. Le non-respect
de cesregles peut compromettre la sécurité de I'appareil.

*Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en
aluminium ou des protections jetables du commerce. La feuille
d'aluminium ou toute autre protection, en contact direct avec
I'email chauffe, risque de fondre et de deteriorer I'email du
moufle.

INSTALLATION

La mise en service de I'appareil est a la charge de I'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
contructeur ne peut étre engagée.

MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 4 vis
visibles en ouvrantla porte du four.

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les fours doivent
étre encastrés conformément aux mesures et distances indiquées sur
l'illustration de la derniere page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisson, il est
indispensable de respecter les instructions contenues dans la
brochure jointe a I'appareil a associer.

IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four doit avoir des caractéristiques
appropriés. Les panneaux du meuble doivent pouvoir résister a la
chaleur.

Dans le cas de meubles en bois plaqué, les colles doivent résister a
une température de 120°C sinon il y a un risque de décollement ou de
déformations. Conformément aux normes de sécurité, une fois
encastré, aucun contact ne doit étre possible avec les parties
électriques.

Toutes les parties qui assurent la protection doivent étre fixées de
fagon a ne pas pouvoir étre enlevées sans outil. Pour garantir une
bonne aération, retirer la paroi arriere du meuble.

ALIMENTATION ELECTRIQUE

Brancher la fiche dans une prise de courant équipée d’'un troisieme
contact correspondant a la prise de terre. Montez sur le fil une prise
normaliséé capable de supporter la charge indiquée sur la plaquette.
Le fil conducteur de masse a la terre est identifié par les couleurs
jaune et verte. Veiller a ce que votre installation soit capable de
supporter toute la puissance absorbée par le four. Si votre installation
électrique n’est pas conforme faites la modifier par un électricien afin
de prévenir tous risques. On peut également effectuer le
branchement au réscau en interposant entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire dimensionnée en fonction de la charge et
conforme aux normes en vigueur. Le fil de terre jaune et vert ne doit
pas étre interrompu par linterrupteur. La prise et linterrupteur
omnipolaire utilisés doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil électroménager installé.

IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniére a
ce que sa température ne dépasse pas de 50°C la température
ambiante.

L’appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par les
organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique de cet
appareil n'est assurée que si il est correctement installé tout en
respectantles normes de sécurité électrique en vigueur.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise a la terre de l'installation.

EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

Avant la premiére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivid'unringage et d'un séchage.

La grille simple sert de support aux
moules et aux plats.

La grille porte-plat sert plus
particulierement a recevoir les grillades.
Elle est a associer au plat récolte sauce.
Grace a leur profil spécial, les grilles
restent a I'horizontale jusqu'en butée.
Aucun risque de glissement ou de
débordement du plat.

Le plat récolte-sauce est destiné a
recevoir le jus des grillades. Il n'est a >
utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche \/

ou Turbogril (selon modele de four).

Attention : en cuisson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et
Turbo-gril, le plat récolte-sauce doit étre retiré du four.

Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rétir, il en
résulterait des dégagements de fumée, des projections de graisse et
un encrassement rapide du four.

Pendant I'utilisation du four, les accessoires non utilisés
doivent étre retirés du four.



CONSIGNES UTILES

GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d’'un nouveau
systeme d’arrét des grilles. Ce systeme
permet de sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement bloquée elle
ne peut pas basculer vers I'avant malgré
la présence d’'un poids important. Plus
stables,ces grilles assurent une plus
grande sécurité et tranquillité.

LA CUISSON AU GRIL

Le préchauffage est superflu. La cuisson peut se faire porte close et
les aliments doivent étre placés par rapport au gril en fonction des
résultats que I'on souhaite obtenir.

— Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.

— Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le leéchefrite permet la récupération dujus.

Ne jamais utiliser le lechefrite comme plat a rotir, il en résulterait
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassement rapide du four.

TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps de
cuisson et les températures selon les préparations.

FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

Les panneaux autonettoyants a émail microporeux disponibles en
option évite le nettoyage manuel du four.

Pendant la cuisson les projections de graisse sont “absorbées” par les
parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par oxydation en
devenant de la poussiére. En cas de cuisson particuliérement grasse,
il peut arrivér que la graisse bouche les pores de I'émail. Pour détruire
un surplus de graisse mettez en fonctionnement votre four a vide sur
la position maximale de température pendant environ 10 a 20
minutes.

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plutét de I'eau chaude et une éponge.

Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril, utiliser
un platavec de grands rebords pour limiter les projections de graisse.
La porosité de la catalyse est primordiale pour vous assurer un
nettoyage optimal.

N.B.: Les panneaux autonettoyants ont une durée de fonctionnement

d’environ 300 heures. En cas de baisse d’efficacité il est alors possible
deles changer.

INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION

CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau tiede
légérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit adapté au
nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les produits
abrasifs qui pourraient endommager la surface du four. En cas de
salissures tenaces, évitez d’utiliser des ustensiles susceptibles de
rayer irrémédiablement la surface de votre four. Il est conseillé de
nettoyer régulierement 'intérieur de votre four aprés chaque cuisson.
Si vous ne respectez pas le nettoyage de votre four aprés chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour l'intérieur du four
utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe dans le
commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le nettoyage
du four est fastidieux. Il existe en option des panneaux autonettoyants
spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent s’adapter sur les
fours (voir paragraphe four autonettoyant par catalyse).

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
Attendre que la surface soit froide avant de la nettoyer. L utilisation
d’eau froide au contact de la vitre chaude peut briser la vitre. Si cela
devait arriver la garantie ne couvrirait pas ce dommage. Pour changer
I'ampoule d’éclairage du four veillez a débrancher électriquement le
four. Les ampoules de four sont spécifiques, elles sont congues pour
résister a une température élevée.

ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de de mauvais fonctionnement, vérifier si la prise est
branchée. Aprés ces vérifications, adressez vous a votre revendeur
ou prévenez directement notre service technique qui interviendra
dans les plus brefs délais. Veiller a ce que le coupon de garantie fourni
avec le produit soit correctement rempli, avec la date d’achat du four.

T°C
réglage : A
Bouton de S Fonction selon modéle
sélection modele avec
thermostat
O Allumage de I’éclairage du four.
50 = MAX Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de vo(te. Préchauffer
o ’ le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
* mets a cuire a un niveau de gradin moyen.
Sole ventilée:
. 50 + MAX Utilasation de la resistance de sole et de la turbine qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Cette fonction
— est recommandée pour la cuisson des tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches et les pates.
Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
o 50 ~ MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
° plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304 qui définit la classe énergétique.



TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Four en convection naturelle

Niveau de gradin

i

* \Volailles, lapin

Préparations Quantité |Niveau| Temps de | Tempé- |Niveau| Temps de | Tempé- Observations
cuisson en | rature cuisson en | rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef Kg 1 3 70+ 80 220 | 3 50 + 60 200 | e eale et PV A
Réti de porc Kg 1 2 | 100:110 | 220 | 2 80 + 90 200 | Disposer e ol do porc dans un plat pyrex
Ro6ti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 2 90 + 100 200 Pour le réti de veau idem.
Ro6ti de boeuf Kg 1 2 80+ 90 220 2 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 |gtqu poivre dans un plat pyrex.
700 g 2,5cm ) . Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30 +35 220 2 30+ 35 200 | couverte.
Sole filet / kg 1 2 40 + 45 220 2 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entiéres | 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 | Daurader cuire avec couvercle de fhuile

Volailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 11,3 2 60 + 85 220 2 60+70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Pour le poulet idem.
Lapin kg 1/1,2 2 55 - 65 220 2 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le léchefrite avec des aromates.

* Légumes

Fenouil

800 gr.

70 = 80

220 1

60 +70

Gateau au Moule & tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 55 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 180  |Moule a tarte de 22 cm de diamétre.

200

Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

70

220 1

60 = 70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 + 65

220 2

60 + 65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
fagon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80 +85

220 1

70 + 80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.




TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations

Quantité

Niveau

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé- |Niveau| Temps de Tempé- Observations
rature cuisson en rature
four minutes four

e Cuisson gril

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomeéne est normal.

Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans

Mettre les tranches de pain de mie sous le
. . . . gril. Des que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 5 (5 Préchauf.)|  gril 4 5 (5 Préchauf. gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
. . . 5/8 .
Croques monsieur n. 4 3 5 (5 Préchauf.)|  gril & (5 Préchauf.) gril
) 25/30 . 15/20 . Couper Ie§ saucisses en deux Qisposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchaut.) gril ;seosu;:ﬁszle. :‘?aejg’:rggtzél.es saucisses pour
R 25 . 15/20 . Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril rAetourn_ez la jusqu’a la cuisson désirée.
romatiser selon votre goQt.
. 50/60 . 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet | n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril 3 (5 Préchauf.) gril - goat.

Le présent appareil est marqué conformément a 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 est
important 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 et
recycler 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 traités 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 posséde les mémes fonctions que celui
fourni.




NPABUNA TEXHUKU BE3OINMACHOCTH

« MPEOYMNPEXOEHWE: BeiToBon anekTponpmnbop 1 ero OTKpbITble YacTu BO BpeMsi paboTbl MOryT
HarpeBaTbCH 10 BbICOKOW TeMnepatypbl. Cobnogante OCTOPOXKHOCTb, HE A0TparnBanTeCh 40 HUX.

* [leTn Mmornoxe 8 net He JOMKHbI NpnbnmxaTbes K ObIToBOMY Npnbopy 6e3 NoCToAHHOro Hag3opa.

* [laHHbIM BbITOBBIM 3fieKTPONpPMOOpPOM MOryT MOMb30BaThbCA AETU CcTaplie 8 net, a Takke nogu ¢
HapyLeHHbIMN (OU3NYECKUMU NN YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMM UIU C OTCYTCTBMEM Hanexallero
onbiTa B TOM Crlydae, €CNn OHN HaxoaAaTca nog HabnigeHnem 1 NPOUHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBbHO
6GesonacHoro ncnosnb3oBaHus 6bITOBOro Nprubopa, a Takke, eCnv OHM OCBeAOMIIEHbI 06 MMELLNXCA
OMNaCHOCTSX.

* He paspeluanTe geTam urpathb ¢ ObITOBbIM NPUOOPOM.

* Unctka n obcnyxueaHue 6bIToBOro npubopa He OOSMKHbI BbIMNOMHATLCA OeTbMu 6e3 Hagsopa
B3pOCIIbIX.

* OblTOBOM Npubop BO BpeMs paboTbl HarpeBalTCs OO0 BbICOKOW Temnepatypbl. CobnioganTte
OCTOPOXHOCTb, HEe JoTparMBanTech 40 dreKTpoHarpeBaTeribHbIX 3N1IeMEHTOB, PACMONOXEHHbIX BHYTPU
ne4yn.

* MPEOYMNPEXOEHWME: OTkpbiTble YacTu GbITOBOro anektponpubopa Bo BpeMsa ero paboTtbl MoryT
HarpeBaTbCs 10 BbICOKOW TeMnepaTypbl. He paspeluarnite noaxoauTb K HEMY ManeHbKUM SETAM.

* He nonb3yntecb ANA YACTKU CTEKNAHHOW ABepubl nevy abpasvBHbIMU YUCTALLMMU CPEACTBAMU U
OCTPbIMU MeTanM4yeckumMmn ckpebkamu, Tak Kak OHWM MOryT nouapanatb NOBEPXHOCTb, YTO, B CBOIO
ovepenb, MOXET NPUBECTM K pacTPeCcKMBaHUIO CTeKIa.

* [lepen cHATWMEM orpaxgeHus nedb AOMmKHa OblTb BblkNtoYeHa. [locne BbIMOSHEHUA YMCTKU
orpakgeHue LOIMKHO OblTb YCTAHOBIIEHO HA MECTO, Kak HAanNMcaHo B MHCTPYKLMW.

* Vicnonb3ynTe TONbKO TaKoW JaTyMK TeMnepaTypbl, KOTOPbIM pEKOMEHO0BaH AJS151 3TOWN NeYu.

* He nonb3ynteck Ans YACTKM NaporeHepaTopoM.

* MPEAYTMPEXOEHWE: YTo6bI n3bexaTb NopakeHUst aNeKTPUYeCKMM TOKOM, nepen 3aMeHon namnbl
npoBepbTE, YTO BLITOBOM 3NEKTPONPUOOP BLIKITHOYEH.

* OnekTpuyeckoe nogkriodeHne 6bIToBoM nNpubopa LOMKHO ObiTb BbIMOSIHEHO C UCMONb30BaHUEM
pasbeANHUTENBHOIO YCTPOMUCTBA B COOTBETCTBMM C [LEWCTBYHOLMMW MNpaBuiaMm n HopMamu
anekTpo6e3onacHOCTH.

* B MHCTPYKLUMW OMMKeH BbITb YKa3aH TUN anekTpoLuHypa. [pn 3ToM AomkHa y4nThiBaTbCA Temnepartypa
3aiHeu CTeHKM anekTponpubopa.

* B cnyyae noBpexaeHuns LWHypa NMTaHUSA OH JOSMKEH BbITb 3aMeHeH cneumanbHbIM LWHYPOM MUTaHUS,
KOTOPbI MOXXHO NPUOBPECTN Yy NPOM3BOAUTESIS U Y areHTa No TeEXOOCNYXUBaHUIO.

* BHUMAHWE: YTo6bI M36exaTb onacHOCTU, CBA3aHHOM CO CryYanHbIM COPOCOM YCTPOMCTBA TENMOBOM
3aWnTbl, AaHHbIn ObITOBOM anekTponpubop He [AOofKeH 3anuTbiBaTbCA Yepe3 HapyXHble
nepeksoyaLwme ycTpomcTea, Hanpumep, TamMmep, UM Opyroe YCTPOWCTBO, KOTOpPOEe peryrnsipHo
BKIOYAET U BbIKITOYAET anekTponpunbop.

BHUMAHWE: Tllpn wncnonb3oBaHUn rpuna HapyXHble AeTanu MOryT HarpeBaTbCs OO BbICOKOM
Temnepartypbl. He paspeluante 4eTM NOAXOOUTb K NeYn.

* nepeq BbIMOSTHEHNEM YNCTKU creayeT yaanuTb NPOnMBLLYIOCS XKUAKOCTb.

* Bo BpeMmsi BbINOMHEHUS MTUPOSTIUTUYECKON CAMOOYUCTKM MOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs CUbHEE YeM
006bI4HO. He paspeluanTe nogxoauThb K NeYn eTsaMm.

O6wwue pekomeHAaLUKU

BHuMaTenbHoO NpounTanTe MHCTPYKLMKM, NPUBEAEHHBIE B aHHOM PyKOBOLACTBE, YTOObI MONYYMTh HAMMYYLLIWA PE3yNnbTaT OT UCMONb30BaHNs Ballei fyxoBku. B
HWX MPWBELEHbI BaXKHbIE YKa3aHUs N0 6e30NacHOCTH YCTAHOBKY W MCMOMb30BaHWs, TEKYLLEro 06CNY>KMBAHNS 1 O4UCTKE, @ TAKKe HEKOTOPbIe PEKOMEHAALMM Mo
ONTMManbHOMY MCMONb30BAHMIO AyX0BKM. BEPEXKHO XpaHUTe 3TO PYKOBOACTBO NO SKCMAyaTaumn Ans noucka 0TBeTa Ha nrobble BOMPOChl, KOTOPbIE BOHUKHYT Y
Bac B npouecce nonb3osaHus npubopom. MNepes ycTaHoBKOM Nprbopa 3anuiumTe B NPUBEAEHHON HWXKe TabnuLe ero CepuitHblii HOMEP, KOTOPbIV CegyeT coobLLaTh
npu 06paLLEeHN B CEPBUCHBINA LIEHTP.

Mocne pacnakoBbiBaHs Npubopa yOeAnTECh, YTO OH HE MOBPEXAEH. p1 BO3HUKHOBEHUN MANELLNX COMHEHWIA B UCNPABHOCTYM Npnbopa He Nonb3ynTech UM, a
cpasy 06paTuTech B aBTOP130BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

Bce ynakoBouHble MaTepuanbl, Takve Kak nonuaTUNEeHOBble MELKKU, AeTanv U3 NeHonnacTa uiam reo3aun, cneayeT yopaTth B HEAOCTYNHOE ANs AeTel MecTo,
MOCKONbKY OHW MPEACTABNAT 15 HUX OMACHOCTb.

Bce pocTynHble AeTanu CUbHO HarpeBaroTCa BO BpeMs paboTbl npubopa, 6yAsTe OCTOPOXKHbI U He MpUKacaiTeCh K HM. [pu nepBOM BKIIOYEHUW NANTLI MOXET
NOSIBUTLCS [ibIM C PE3KMM 3anaxoM. TO MPOMCXOANT NPpY NEPBOM HArpeBe TEPMOU3ONSALMM JYXOBKN W CYNTAETCS HOpPManbHBIM SBNieHreM. [locne Toro, Kak AbiM
nepecTaHeT BbIAENATbCS, B AyXOBKY MOXKHO MOMeLLaTh MPOAYKTbI As MPUrOTOBAEHNS.

[lyxoBka BO Bpems paboTbl CUbHO HArPEBAETCS, 0COOEHHO CTEKNO ABEpLbI. He paspeluaiTe AeTaM HaXO[MTLCS PSAOM C iyXOBKOW BO BPEMS €€ paboTbl, 0COOEHHO
NPy MCNONb30BaHUN rpUns.

B cootseTcTBUY C TpeboBaHuaMY PenepanbHoro 3akoHa Ne 261-@3 o1 23.11.09 u MNoctaHosneHnem MNpasutensctea PO Ne 1222 ot 31.12.09r., HacToAwmi
TOoBap CHabxeH MHopPMaLIMEN Ha PYCCKOM A3blke O Knacce dHepreTuveckon adheKTUBHOCTU B BUAE CrieLnanbHOM 3TUKETKM, koTopast AomkHa 6bITb
pa3MelLlieHa Ha NMLEeBorn YacTu npubopa B MecTe NPoAaxu noTpebutensm.



[leknapauus cooTBeTCTBUS.

+YacTv paHHoro npubopa, MMetoLMe HeMoCpeACTBEHHbIA KOHTAKT C
MPOAYKTaMU NUTaHWs, COOTBETCTBYHT NpeanucaHmsaM avpexTusbl CEE
89/109. Mpu6op cooTBeTCTBYET EBpOneiickum ampekTusam 73/23/EEC n

c E 89/336/EEC, BMecTO K0TOPbIX bl NpuHATLI 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C NOCNEeayHOLMMI UBMEHEHUSIMUA W LOMONHEHUSIMM.

WHCTPYKLIM MO BE3OMACHOCTHU

OTOT NpnBOpP AONXKEH UCMONb30BaTHCA TONMBKO B LIENSIX, A1 KOTOPbIX OH 6bin
CKOHCTPYMPOBaH, TO €CTb A5 NPUTOTOBAEHUS MULLM B JOMALLHWX YCNOBUSX.
Vicnonb3oBaHve npubopa Ans Kakux-nnbo Apyrux uenen (Hanpumep, Ans
o60orpesa NoMeLLeHNs) CHNTAETCS MCNONb30BAHWEM HE MO HA3HAYEHWIO, TO
€CTb NPEeACTaBNSIOLLMM ONACHOCTb.
Dupma-Npon3BoaUTENb He HECET OTBETCTBEHHOCTb 34 YLLEPO, KOTOPLIN MOXKET
BO3HWKHYTb BCIEACTBUE UCMONb30BaHNs AaHHOro Nprubopa He no Ha3HaueHuto,
a TakXxe BCNEACTBME HapyleHWs npasun ero akcnayatauuu.
MMpn Nonb3oBaHMM aNeKTpUYecKnMm npubopammn cnepyet cobnioaatb psa
OCHOBHbIX Npasun 6e30MacHOCTU.
- Bce focTynHble feTany cuibHO HarpeBatoTCs BO BpeMs paboTbl npubopa,
6yLbTE OCTOPOXHBI U He MPUKacaiTech K HUM.
-He TAHWTe WHYpP NWUTaHUA, 4TOObl BbIHYTb BUIKY W3 PO3ETKM.
- He npukacaiitech K iyxoBKe MOKPbIMU N BNAXKHBIMU PyKaMW UK HOramu.
- He nonb3yiiTecb ayxoBkoi, ecnv Bbl pasyTsl.
- He pa3petLuaiiTe nonb30BaThCs AyX0BKOW 6€3 NPUCMOTPA AETAM MW 6OMbHBIM
NHOASM.
- He pekoMeHayeTcs Ucnonb3oBaTh afanTepbl, TPOWHUKM U YASIMHATENN.
- B cnyyae HeucnpaBHOCTM U/MNN OTKIIOHEHNS OT HOPMANBHOTO peXxKMa
paboTbl AYXOBKY CNeayeT BbIK/OUUTb U HE MbITaTbCs CAMOCTOSITENBHO
OTPEMOHTUPOBATb.
- B cnyuae noBpexxaeHus WHypa ero CneayeT, He OTKNafbiBas, 3aMeHNUTb,
ANS Yero BbINOMHUTE CriefytoLLve onepaumuu:
OTKPONTE KPbILLKY KIIEMMHOK KOPOOKW, OTCOEANHNTE LLIHYP MUTAHUS 1 3aMEHUTE
€ro Ha HOBbIN LUHYpP Tpebyemont Annubl (Tn HOS5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTCTBYOWWMIA MOLHOCTH Npubopa. [laHHas onepauuns AOMKHA
BbIMONHATLCS KBANMPMLMPOBAHHbIM CeLManicToM. 3a3emMnstoLLmii NpoBos
(>kenTo-3efeHblit) JOMKeH 0653aTeNbHO ObiTb NPUMEPHO HA 10 MM AnnHHEe
OCTasbHbIX MPOBOAOB.
Mpu HEOO6XOAMMOCTM NMPOBEAEHUSI PEMOHTA CcrefyeT obpawartbes B
ABTOPW30BaHHbI/ CEPBHCHBIA LEHTP, MCMONb3YHOLLMIA OpUrHAmbHbIE 3anacHble
yacTu. HecobnofeHue npaBuil, U3NOXEHHbIX BbILLE, MOXET NPUBECTM K
HapyLueHnto 6e3onacHoCcTH npuéopa.
- [lyxoBka 06nafaeT TOYHO 3aAaHHbIMKU TEXHNHECKUMU XapaKTepUCTUKaMu,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXXHO BHOCUTb N3MEHEHMS.
- Henb3s nonb3oBatbcs npuéopamu, OUMLLAOLLMMI NPY MOMOLLM napa nog
BbICOKMM AaBJIEHNEM.
- Henb3s cTaBuTh B AyX0BKY BOCNAMeHsoLLMecs npeameTbl. [Mpu cnyyaiHom
BKJIOYEHWUM OHW MOTYT 3aropeTbes.
- He ob6nokauuBanTecb W He caxxaWTe LeTel Ha ABepuy AYXOBKMU.
- Y7066l NOCTaBUTL B AYXOBKY W BbIHYTb M3 Hee nocyay, 6nwaa u
BONONHUTENbHOE 060PYLOBAHMS NONb3YWTECH CreUnanbHON pyKkaBuLen.

- He nokpbiBaiiTe BHyTpeHHME NMOBEPXHOCTU AYXOBKU antOMUHUEBOMN
cdonbron u Apyrumm OogHOpPa3oBbIMU YNAKOBOYHLIMK MaTepuanamm,
KOTOpble NPOJAITCA B XO3ANCTBEHHbIX MarasvHax. AnloMuHueBasi
chonbra Unu Apyrom ynakoBOYHbI MaTepuan Nnpu KOHTaKTe C ropsiyen
3ManuMpoBaHHOW MOBEPXHOCTbLIO AYXOBKU MOXET pacnnaBUTbCA WU
noBpeAUTb BHYTPEHHIOK 3ManMpoBaHHYH NOBEPXHOCTb Ay XOBKM.

YCTAHOBKA

YcTaHoBka nprbopa npon3BOAMTCA 3a CHET nokynarens. Gupma-nponssoanTens
He HeceT 06513aTenbCTB N0 JaHHO yenyre. Ha peMOHT, KOTOPbI MOXET ObITh
BbI3BaH HEMPaBMIbHON YCTaHOBKOM, HE PACMPOCTPAHSAETCA rapaHTus, 1 covpma-
MpOU3BOANTENb Er0 HE KOMNEHCHPYET.

YcTaHoBKa [OMKHA NPON3BOANTLCS B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLUMEN
KBanMULUMpoBaHHbIM cneumanucToM. HenpasunbHas ycTaHoBka npubopa
MOXET MPUBECTU K TPABMUPOBAHMIO NIHOLEN M XUBOTHBIX, @ TaKXKe HaHeCTH
ylwep6 uMMmylecTsy, 3a 4TO (upMa-npou3BOAUTENb He ByaeT HECTU
OTBETCTBEHHOCTb.

Me6enb, B KOTOPYyHO ,U,E)J'I)KHa BCTPamMBaTbCsA OyXOBKa, AO/KHA 6bITb BbINOSHEHA
13 MaTepuanos yCTONUMBbLIX K BLICOKUM TEMMEPATYPaM.

ﬂyXOBKa MOXXET BCTpamBaTbCA Kak NoA CTONEWHULY, Tak U B KOJIOHKY.
Mepen kpenneHnem: He0OXOAMMO NPeLyCMOTPETb XOPOLLYIO BEHTUIIALMIO
NnoMeLleHnd, rae yctaHasnnBaeTca I'IpMéOp, 4TO6bI 06ECNEeUnThL HOpPMalbHYy
LMPKYNALMIO BO34yXa, HEOOXOAMMOTO ANS OXNaXKAEHUS BHYTPEHHNX AeTanei.
Onsi (-)TOI'(; cnesyeT NpesyCMOTPETb CrieLMarbHble 0TBEPCTUS (CM. MOCHEHION
CTpaHuly).

YcTaHoBKa AyX0BOro Lkada B KyXOHHbIA rapHUTYp

[oMecTnTe ayxoBoW WKad B OTBEAEHHOE AJIS HEr0 MECTO; OH MOXET ObITb
MOMELLEH Kak Mo CTOMELUHULY, TaK W B BepTuKanbHbIiA Wwkad. 3akpenute
DYXOBKY, MPUBMHTUB €€ Yepes crieunanbHble 0TBEPCTHS ANs Kpenea Ha pame
(CM. pUCYHOK Ha nocrnefiHel cTpaHuue). YTobbl HAUTM OTBEPCTUS ANst Kpenexa,
OTKPOWTe ABepLy ¥ 3arnsHuTe BHyTPb. YT06bI 06ecneunTs HEOOXOANMYHO
BEHTUNSLMIO, NapaMETPbl M PACCTOSHNS, yKa3aHHble B AnarpaMme Ha nocneaHen
CTpaHuLe, [OMKHbI HeYKOCHUTENbHO cobntofaThes npu yctaHoske. Obpatute
BHUMaHWe: Anst fyX0BbIX LWKag0oB, KOMOMHUPOBAHHbIX C BAPO4HOMN MaHesbHo,
Heo6XoAMMO CNejoBaTb WHCTPYKUMSM [ANS BapO4YHON nNaHenu.

ANEKTPUYECKOE NMOAKNHOYEHUE

YCTAHOBKA JYXOBKW JOJIKHA NMPOU3BOANTHECA COTPYAHNKOM
ABTOPM30BAHHOIO CEPBMCHOTIO LIEHTPA UM CNELIMANINCTOM,
MMEKOLWKMM COOTBETCTBYHOLWYKO KBAJTMOUKALNIO.
[laHHbIiA Nprbop AOMKEH YCTaHABNMBATLCS B COOTBETCTBUN C AEHCTBYHOLLMMA
HOpMamu 1 mpaBsunamy.

B cnyyae HecobnoaeHns 3TUX HOPM PpMa-NPON3BOAMTESb HE HECET HUKaKOM
OTBETCTBEHHOCTW.

[yxoBka cooTBeTCTBYeT TpeboBaHUSM 6€30MacHOCTM, MPEAYCMOTPEHHbIM
HOpMamW, 1 [OMXKHA ObITb CHAGXKEHA TPEXMOMIOCHOW BUIKOW C 3a3EMMNEHHbIM
MontocoM, 06ECMNEUNBAIOLLIMM HAAEXKHOE 3a3eMIIeHe.

[pu 3neKTpMYECKOM MOAKMIOYEHUN CnesyeT NpeaycMOTpPeTh YCTaHOBKY
COOTBETCTBYHOLLMX NMPEAOXPAHNTENEN U UCTIONL30BATH Kaberb C A0CTaTOUHbIM
AN HOPMAaNnbHOTrO (YHKUMOHUPOBAHWUSA [YXOBKM CEYEHUEM.
NOAKINHOYEHUE:

[lanHbIii npr6op yKOMMNEKTOBaH LUHYPOM MUTaHNS ANS NPUCOEANHEHWS TONBKO
K aneKTpoo6bopynoBaHuto ¢ Hanpsbxerrem 230 B ~ Mexxay dason unm mexay
(has0ii 1 HeMTPanbHo.

[epes NoaKNKoYeHneM CneayeT NPOBEPUTD:

- Hanps>KeHWe, ykazaHHoe Ha ANeKTPUYECKOM CHETUMKE,

- HaNM4Me aBTOMAaTNYECKOrO BbIKMHOYATENS.

3a3emMAsoLLmMii NPOBOA (XKENTO-3eNeHbIN) [yXOBKM AOMKEH ObITb COEANHEH K
3aseMngolleMy YyCTPOWCTBY 3NeKTPOO6OpPYAOBAHMS [AOMA.
Hane>XHOCTb 3a3eMNAIOLLEro YCTPOMCTBA 3NEKTPOOOOPYAOBAHNS JOMA AOMKHO
6bITb NPOBEPEHO KBANM(ULMPOBAHHbIM SNEKTPUKOM NEPES ANEKTPUYECKUM
MOAKIHOYEHNEM.

Mpumeuanue: He 3abyasTe, YTO MOXET BOSHUKHYTb HEOOXOAUMOCTbL B
TEXHMYECKOM 00CNY>XMBAHUN Npubopa, KOTOPOE AONXKEH NPOU3BOAUTH
CEpPBUCHBINA LieHTP. [1oaTomy cneayeT obecneunTb nerkuii [OCTyn K BUSIKE.
3ameHa LHypa NuTaHus JoMKHA NPOM3BOANTLCS COTPYAHUKOM CEPBUCHOMO
LeHTpa nnn KBanuuumposaHHbIM cneuynanuctoM. Mpu 3amene cneayet
PYKOBOJCTBOBATbHCA YyKa3aHHbIMW XxapakTepuctukamu npubopa.
| Knacc 3aLWmUThl OT NOPAXKEHUS TOKOM.

[HOMOJIHUTEJIbHOE OBOPYAOBAHUE 1YXOBKHU

Mepea nepBbIM MCNONIb30BaHUEM NMpPeAMETOB [OMONHUTENBHOMO
060pyAOBaHNsA UX CNEAYET NOMbITb, UCNONb3Ys ry6Ky. 3aTeM Kak cneayeT
OMONOCHUTE MX YUCTON BOAOI M BbITPUTE HACYXO.

MpocTas peLueTka Cny>xuT Ans pasmeLLeHus

hopM NSt BbINEUKY M MOCYAbI. @
PelweTka ¢ HanpaBnsloWMMA ANs NOAJOHOB

nenonb3yeTcs, B 4acTHOCTH, AN 5
MPUroTOBIIEHNS Msica Ha rpune, Tak Kak K Het
KPEnUTCS 1 MOAMOH ANst c6opa BblAensioLerocs &
B NPOLIECCE XXapKu XMpa. .
CneuuanbHble Tefleckonu4yeckue HanpaBnsiolne obecneyuBaroT

rOPWU30HTAsbHOE MONOXKEHWE PELLETOK MPW BbIHUMAHUK WX U3 LyXOBKM, YTO
npesoTBPALLAET ONPOKMALIBAHWE MOCYAbI.

[ToAA0H cryxuT 41151 c60pa COKa, BbIAENSIOLLErocs
BO BPEMS1 MUrOTOBJIGHNS Ha IpusTe.
OH mCronb3yeTes TObKO Py MpUroTOBIEHUN Ha

rpune, Ha BepTese, Wi Ha Ipune ¢ BEHTUASLMEN

(B 3aBUCUMOCTY OT MOJEN); @
T1p¥ MCII0Ib30BaHNN OCTASTbHbIX PEXXUMOB €0 :

CrieflyeT BbIHUMATb U3 [yXOBKM.

He vcnonb3yiTte noaaoH Ang c60pa coka B Ka4eCTBE MPOTUBHS ANS XapKy,
MOCKOMbKY Mpy 3TOM 06pa3yeTcs AbIM U XXMP 0CAAET HA CTEHKAX AyXOBKM.



CUCTEMA BE3ONACHOCTH MNMOJOK

NS

\\‘. [OyxoBoi wkad 060pysoBaH CUCTEMOIA
6e3onacHocTi nonok. OHa N03BONSET BbIABUraTh

MoKk ANs nposepku 6noga 6e3 pucka ero

COCKanb3bIBAHNS WUAM CYyYAHOr0 BbinafeHus

MONKK 13 AYX0BOro Wkada. Y106kl NONHOCTbIO

BbIHYTb MOMKY NOTSHUTE €€ K cebe u BBEpX.

NMPUrOTOBJIEHUE HA TPUJIE

[Tpn ncnonb3oBaHUM rpunst MOXHO BbICTPO MPUrOTOBUTL 61100 C PYMSHONM
KOpOUKOW. [Inst NOAPYMAHMBAHUS PEKOMEHAYETCS YCTAHOBUTD PeLLeTKy Ha
4eTBEPThIN YPOBEHb, B 3aBMCMMOCTW OT padmepa 610aa (cM. cTp. 65).
MpakTnyecky Nobble NPOAYKTbI MOXHO FOTOBUTbL Ha rpuie, KPOME 04eHb
MOCTHON 1YY M MSICHbIX PyNETOB.

Msico 1 pbiBy nepej NPUroTOBNIEHMEM Ha rpune CNefyeT cMas3aTb MacnoMm.

BPEMS NMPUrOTOBJIEHUA

Mpv NepBOM MCNOMNb30BaHWM [yXOBKM ANS pacieTa BPEMEHU NPUTOTOBNEHNS
cnepyet obpawjartbes K Tabnuue Ha cTpaxnuax 65-66. BrocneacTsum Bl
MOXETE U3MEHSITb 3TO BPEMS! B 3aBUCUMOCTY OT BaLLMX JIMYHbIX MPEANOHTEHMA
1 onbITa.

KATAJIMTUMECKAS CAMOOYULLIAIOLLIASICA IYXOBKA

CnieLmanbHbIe NaHeny, NOKPbITbIE AMaMbIO ¢ MUKPOMOPUCTOM CTPYKTYPOM,
MpoAaBaeMble B ka4ecTBe AOMONHUTENBHOr0 060pYA0BAHS Ast BCEX MOAENed,
0CBOGOXAAIOT OT HEOOXOAUMOCTY OUHMLLATb YXOBKY BPYUHYH).

JKup, oceparowmnin Ha CTeHKax AYXOBKM B MpPOLECCe NPUroTOBIIEHUS,
pacLLennseTcs aManbio NOCPeACTBOM KaTaNMTUHECKOr0 MPOLIECCA OKUCIEHNS
1 npeobpasyeTcs B ra3000pa3Hoe BELLECTBO.

Bpbi3rn xupa MOryT 3akynopuTb Nopbl U, TakMuM 06pa3om, NoMeLlaThb
€aMoo4ncTke. ATO CBOWCTBO 3ALMTHBIX MaHenei MOXKHO BOCCTAHOBUTb,
HarpeBas MycTyr OyX0oBky B TeyeHue 10-20 MWUHYT npu MakcumanbHou
Temnepatype. He nonb3ylitecb abpa3mBHbIMM MOKOLUMMU CPELCTBAMM,
MOYanKamu U3 CTarnbHO NPOBOMOKY, OCTPbIMMU MPEAMETaMM, XKECTKUMM ryBKamm,
XUMUYECKMMU BELLECTBAMM UIIU MOKOLLMMK CPeACTBaMM, KOTOPble MOryT
HenonpaBsvMO MOBPeAUTb AMaJb. PeKOMeHyeTCs TakKe nonb30BaThCs NOCYAON
C BbICOK/MY BOPTMKAMM B Clyyae NpUroToBAEHNS OCOOEHHO XXUPHbIX B0,
(>xapkoro 1 T.4.), @ Npu Xapke Ha rpune cneayeT NCNoNb30BaTh MPOTUBEHD.
Ecnmnn3-3a 0co60ro xapakTepa 3arpsisHeHus, BbllLenepesmncnerHbIx mep yaeT
HELOCTATO4YHO, PEKOMEHAYETCS YAANUTb XKMP MPY MOMOLLIM MSArKO# TKaHN Ui
ry6KM, CMOYEHHbIX ropsveit BOLOW. [TOpUCTOCTb AMani SBASETCS OCHOBHbLIM
ycnosuem pansa obecnevyeHns camoounwatowero sddekra.
N.B Mpumesarne: Bce camooymnLLaroLmecs naHem, UMEroLMECs B Npoaaxe,
paccantansl npnbsmantessHo Ha 300 Yacos paboTsi AyxoBku. [Tocne aToro
CPOKa MaHesm Cresyet 3aMeHNTb.

WHCTPYKLIUM NO NPUMEHEHUIO

yXOA4 U OYNCTKA

- [epea TeM Kak npucTynaTb K 04nCTKe Nprubopa, cnepyet NoAoXKAaTh, Noka
OH OCTbIHET.

- Henb3s ucnonb3osatb abpasnBHble MOKLLME CPEACTBA, MOYaNKN W3
MeTanamM4yecko MPOBOMOKM MW PEXYLUME NPeAMETbl, KOTOPbIE MOTyT
NoBPeANTb 3MANMPOBAHHYIO 1 CTaNbHYH0 NMOBEPXHOCTH.

- Micnonb3yiiTe MbINbHbIA PacTBOP MM CPeACcTBA HA OCHOBE amMMuaka.
[IYXOBKA — OueHb BaXXHO BbIMbITb lyX0BKY MOCIe KaXA0ro NCroNb30BaHus.
Bo Bpemst puroToBneHms Ha CTeHKax AyxoBki oceaaeT >up. [pu nocnepytoLem
MCNONb30BaHNM 3TOT XXMP MOXET M3[aBaTb HEMPUSTHBIA 3anax U MoxeT
noBMMATL Ha Ka4ecTBO 6Mt0AA. AN OUMCTKM [yXOBKM MCMOMb3YWATE BOAY U
Motouee CpeacTBO, TWATENbHO MNPOMbIBATE 4YUCTOW BOLOMW.
CTEKJIAHHBIE AETAIN

Mocne KaXgaoro UCMonb30BaHUs ByXOBKM BbITPUTE CTEKNO ABEPLIbI 6yMarkHbIM
nonoTeHUeM. ECnm Ha NOBEPXHOCTY OCTANMCh CAMLLKOM 60MbLUNE NATHA OT
XMpa, CMOWTE Npu NOMOLLM ry6Ku 1 MOHOLLIEro cpeAcTBa. pomMoiiTe uncToi
BOJIOM M BbITPUTE Hacyxo. Henb3s ucnonb3oBaTb abpasvBHbe CPeACTBA UK
pexyLume npeameTsbl. Mpoknaaky ABepLbl CNeAyeT 04NLaTh NPy NOMOLLM
ry6Ku1 1 MOKOLLETO CPeaCcTBa.

JOMONHNTENIBHOE OBOPYAOBAHUNE

CnepyeT ouwyaTh Npy NOMOLUM Fy6KM, CMOYEHHO B MbIIbHOM PacTBOpE,
3aTeM BbIMbITb YMCTOV BOAOW W BbITEPETb HACYXO.

noaaoH

Mocne NpuroTOBNEHNS HA rpwIie BbIHbTE NOAAOH 13 AyXOBKKM. BbinenTe ero
COLEPXKMMOE B KakyH-H1byab nocyay, NOMOMTe ropsieit BOAOKH U CMOYEHHOM
MOOLLM CPEACTBOM ryOKOW, B 3aKITOUEHVE BbIMOWTE FOpSUei BOLOW 1 BbITPUTE
Hacyxo. [ing TOro 4To6bl yAanuUTb NPUropeBLUMEe 0CTATKM MULLM, 3aMounTe
NoAAOH B BOAeE, f00OaBMB Moowee CPeACTBO.MOAAOH MOXHO MbITb B
MOCYOMOEYHOM MaLLHE WIW MPY MOMOLLY CrieLmanbHbIX COEACTB, MMEIOLLMXCS
B Mpojaxe. Hukoraa He ocTaBnAiTe rpsi3Hbld NOAAOH B AyXOBKe.
NMOACBETKA IYXOBKU

Mepes kaXxaon onepavLmy No 04MCTKE NN 3aMEHE NaMMOYKM BbIHUMAIATE BUNKY
13 pO3eTKM. Jlamnouka 1 3aLMTHbIN KONNak N3roTOBAEHbI M3 MATEPNAIOB,
YCTOMUMBbIX K BLICOKUM TEMMEpATypam.

TexHn4ecKkne xapakTepucTUKN NamnouKi:

230 B~ - 25 BT — yokonb E 14 — Temnepatypa 300°C.

Ecnv Heo6x0MMO 3aMeHNTb HEUCTIPaBHYHO NamMoYKy, ClIESYeT CHATb 3aLUMTHbIA
CTEKISIHHbINA KONNaK, BbIKPYTUTb NamnouKy, 3aMEHUTb €€ Ha aHanornyHyto
HOBYIO M YCTQHOBWTb Ha MECTO 3alUMTHbIA CTEKNAHHbIA KONMak.

CEPBWUCHOE OBCJ1Y>XUBAHUE

[Nepen Tem Kak 06pallaTbCs B CEPBUCHBIN LIEHTP.

B cnyyae ecnu ayxoska He paboTaeT, pekomeHayem Bam:

- NPOBEPWUTb, MNPaBWNIbHO NW BCTaBNeHa BUKA B PO3ETKY;
Ecnu He yaacTcst 06Hapy>XMTb NPUYMHY HEMCNIPABHOCTY:

Bbikntounte npubop, He NpeAnpUHAMANTE MOMbITOK CAMOCTOATENbHO
OTPEMOHTUPOBATb €r0 M NMO3BOHWUTE B aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.
[Mpu o6paLLieHn B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHDIN LIEHTP 06513aTeNbHO CriefyeT
COO0BLUMTb HA3BaHWe MOLESM U CEPUIAHBIA HOMEP M3aeNnus, KOTopble Bbl MoxeTe
HalTW B rapaHTUiHOM CBUAETENbCTBE UMM HA MAPKUPOBOYHOW Tabnnuke.
Knagenuio npunaraetcs rapaHTuitHoe CBAETENBCTBO, HA OCHOBAHUM KOTOPOrO
OHO ByeT 6eCnnaTHO OTPEMOHTVMPOBAHO B aBTOPU30BAHHOM CEPBHCHOM LIEHTpe
B TEYEHME rapaHTUIHOrO CPOKa.

CepwitHbli Homep coctonT U3 16 Lumdp. Mepsble 8 uudp koa mogenu. Cneayrome
4 uncpsl  pata npoussoacTsa (rog, Hepens). MocnegHue 4 Lundpsl  3aBoACKME
Homepa.

YcratoskaT °C
yHKUMM | repmocTaToM

@yHKLWIFl B COOTBETCTBUU C MOAEJIbIO

O BkntouaeT noacseTky

O6bIYHbII PeXum

MCI'IOJ'IbSyK)TCﬂ BerHVIVI Y HDKHWA HarpeBaTeslbHbl€ ANEMEHTDI. I'IpeABapMTeano pasorpeﬁTe

‘ R ¥ 50 = MAX [YXOBKY B TEYEHUE NPUBNIN3UTENBHO [ECATU MUHYT. OTOT PEXXMM UAeaneH Ans TpaguMUMOHHOMO
: NOAKAPMBaHMS 1 BbINeuKkuW. [ins nofKapyuBaHus roBSANHbI, TENSTUHbI U CBUHWHBI, MPUrOTOBNEHNS
* — pocTbudpa, 6apaHbeii Horv, anun, xneba, NPoAyKTOB, 3aBEPHYThIX B POMbry, U3AENUI U3 CIOEHOr0
Tecta. PasamecTtute 611000 B AyXOBKE Ha CPEHEM YPOBHE.
50 + MAX Vcnonb3yeTcs HUKHWUIA HarpeBaTernbHbI SNeMeHT. STOT PEXUM UaeaneH aAnsg HeXHbIX
° ) 6ntog (cydne).
Nt

o 50 = MAX

cbopa coka o HuMm.

punb: npu ucnonb3oBaHWM FPUNA ABEpLA A0MKHA 0CTaBaTbCSA 3aKPbITOIA.

~——— CNONb3yeTCst TOMbKO BEPXHWI HArpeBaTeNbHbIN 3EMEHT U MOXHO PEryaMpoBaTh TEMNepaTypy.
TpebyeTcs NSTb MUHYT NPeABAPUTENBHOTO Harpesa, ANst TOro YTo6bl HarpeBaTeSbHbIA SNEMEHT
CcTan packaneHHbM gokpacHa. MoaxoauT Ans NpuroToBREHUs Msica rpusib, nions-ke6ab v 7.4. benoe
MSICO CNlelyeT Pa3MeCTMTb Ha PACCTOSHWM OT rPUASt: BpEMS NPUroToBAEHUs OyaeT [OMbLUE, HO 61040
nonyunTcs BKycHee. ModXKHO MONOXMTL KpACHOE MSICO U PbIBHOE hune Ha peLLeTKe C MOAJ0HOM AN

*Ucnbitano B cooTBeTcTBuM ¢ CENELEC EN 50304 nns onpepenenns knacca notpebneHuns anekTposHeprim.



PEKOMEHAALIUA MO NPUIOTOBJIEHUIO

TeMnepaTypa 1 BpeEMsA NPUroToBJIEHNA YKa3aHbl TONbKO AnA ManopMauwm, 4TO6bI 06METUMTL NONb30BAHME HYXOBKOﬁ. JIN4HbIN ONbIT NOACKAXET, Kakne PEXMMbI
nyduwie BbI6VIpaTb B COOTBETCTBUM C BaAllM BKYCOM U MPUBbIYKaMWU. CnenyeT Y4€CTb, YTO NPKU NPUTOTOBNEHNW NPU BbICOKNX TEMNEPATYpax COK 6pb|3raeT Ha
CTEHKM OYXOBKK, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpA3HEHNE U oépasoaaHMe nbiMa. J'Iquue HEMHOr0 CHU3NTbL TeMmnepaTypy NpUroToBNEHUsA, AaxXe ecnn 310 NPUBELET K
YBEJIMYEHMO BPEMEHM NPUTOTOBJIEHUA.

B [yX0BKEe UMEETCA HECKOJIbKO ypOBHeﬁ, HyMepauusa KOTOPbIX HAYMHAETCA CHUY.

]

- N Wb

PbIBA
Bniogo Cnocod Konuyectso Temnepatypa °C | Bpems npurotosneHus YposeHb
NPUroTOBNEHNS patyp p p
OKyHb 1nu fopana EcTecTBeHHas KOHBEKUMS 1 Kr uenvkoMm 220°C 30 MUH 1
Jlococh EcTecTBEHHAs KOHBEKLMS 1 kr 220°C 30 MuH 1
- MpuHyoMTEnbHAS o
Mopckoi 3bIk KOHBEKLMS 6 KycKkoB 160° C 15-20 M1H 1
Pui6a Ha rpune ounb 6 chune 275°C 2x5 MVH 4
OBOLLUU 1 NPOYEE
Cnocob6 o Bpems c
0BEThI
Briopo NPUroTOBNEHMS Konudectso Temnepatypa°C | nyroroBnenms
TyweHas kanycra EcTecTseHHas KoHBekLns Ha 6 nepcon 200-220° C 1 vac
3aneyeHHbl nawTeT  |ECTecTBEeHHast KOHBEKLMS 200-220°C 1 vac/kr
- [MpuHyouTenbHas o
Liukopuii ¢ cbipom KOHBEKLYS Ha 6 nepcoH 180-200° C 25-30 MuH
@apLunpoBaHHbIe [TpuHyanTenbHas o
MOMMAOPbI KOHBEKLYS 6-8 nepcoH 200-220°C 40-45 muH
- [TprHyouTenLHas
JlykoBbIit nupor P KO),:BGKHMQ Ha 6 nepcon 220°C 35-40 M1H
[TpunyanTensHas o
3anekaHka KOHBEKLIWS: Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 MuH
3 MUHYTbI HA KaXayto
TocTb! C 0BEYLUM ChIPOM* Typ6orpunb Ha 6 nepcoH 210°C CTOpOHY + Bntogo ans rpuns
4 MVHYTbI C CbIpOM
MpaTuH noduHya Typ6orpuns Ha 6 nepcoH 200°C 45 MuH
Kon6acku no-Tynyscku Typ6orpunb Ha 4 nepcoHbl 210°C 45 MUH
Cychne coneHog/cnagkoe | [ TPUHYAUTENbHES Ha 6 NencoH 200 © 2pasano 10 MAHYT, | Briono ans Fowns
e KOHBEKLS . Lt rIepeBepHyTb 10 RO AR TP
MPOLLECTBNM MONOBUHBI
BPEMEHM MPUrOTOBIIEHNS
Bce 6ntofa rotoBunmch Ha 1 ypoBHE, KpOME BI1H04 MOMEYEHHBIX «*», KOTOPbIE FOTOBATLCS HA CPEAHEM YPOBHE
[aHHbIN Npubop MMeeT MapKNpoBKY B COOTBETCTBMU ¢ EBponevickon anpektuson 2012/19/EC 06 oTxogax Npon3BoACTBa SNEKTPUYECKOTO U
aneKkTpoHHoro obopynosaHus (WEEE). OTxogbl Npon3BoAcTBa 3MeKTPUYECKOro 1 areKTpoHHOro 060pyaoBaHus coaepaT 3arpsisHstoLLme
BellecTBa (KOTOpre MOryT HEeraTMBHO BIUATb Ha OKPYXakoLlyto cpe,u,y) N OCHOBHble KOMMOHEHTbI (KOTOpre nognexar noBTOPHOMY
MCI‘IOJ'Ib3OBaHVI}O). BaxHo, YTOObI OTXOA4bl NPOM3BOACTBA 3NEKTPUYECKOro N 3NEKTPOHHOro 060pyIJ,OBaHVI$| noasepranuncb CI'IeLI,M3]'IbHOI71
06paboTke € uenbio yaaneHusa U yTunu3aummn Bcex 3arpsisHaiLWwmx BELWEeCTB, a Takke pereHepaumm 1 NoBTOPHOMO MCNOMb30BaHNS BCEX
mMaTtepunanos.
_ Ka)o(,qu MOXeT caenatb CyLLl,eCTBeHHbIVI BKNnaa B npeaorBpalleHne 3Kornorn4yecknx npo6neM, BbI3blBaeMbIX OTXO4aMu Mpoun3BoACTBa
ANEKTPUYECKOro N 3NEKTPOHHOIo 060py/J,OBaHVI$|; ANA 3TOro BaXKHO npnaep>XnBaTtbCA HEKOTOPbIX OCHOBHbLIX MpaBus: .Henbasa 06paLIJ,aTbCFI Cc
oTXo4amMmn nNpom3BOACTBaA 3NEKTPUHECKOro U 3NEeKTPOHHOro oGopyuoaava, Kak ¢ ObITOBbIMU oTXogamu. OTXO,D,bI npon3BoACTBaA 31IEKTPUHECKOro U
ANIEKTPOHHOIo o6opyp,OBava cnegyet nepenaBaTb B MYHKTbI c6opa, KOHTpONMpyemMble opraHamu MECTHOW BnacTu unu 3aperncTpupoBaHHbIMU
KoMnaHmsimn. Bo MHormnx CTpaHax npu Hann4nun 60nbLLUOro KonM4yecTea OTX040B NPOM3BOACTBa ANNIEKTPUYECKOro N 3NEeKTPOHHOIo O60py,ElOBaHVIﬂ 060p
OTXOA0B OCYLLECTBNAETCA Ha JOMY. .|-|pl/1 MOKYMKe HOBOro an6opa CTaprl;l an6op MOXHO BO3BPaTUTb PO3HNYHOMY TOProBOMY NpeanpuAaTuio, KoTopoe
06513aHO NPUHSTL ero GecnnaTHO Ha OCHOBE B3aNMHO-O4HO3HAYHOIO COOTBETCTBUS, ECMU 3TO NPUMBOPbLI aHaNorMYHOro Tuna, ¥ Bo3spalyaemsbiin npuéop
MMeET Te e PYHKLMM, YTO M MPOoAaBaeMblii.




MACO

JlyuLwe conuTb MACO MO OKOHYAHMM MPUTOTOBAIEHNS, TaK KaK COfb CIOCOOCTBYET BbIAENEHUIO XWPA, UTO YBENIMYMBAET 3arPSA3HEHNE XKAPOYHOW KaMepbl 1 BblAeneHne
JbIMa.

MNpefHa3HaueHHble A5 KapKy TENATUHY, 6apaHnHy, CBUHWHY U PblBY MOXHO CTABWUTb B XONOAHYHO Ay XOBKY. Bpems npuroToBNeHNs yBENMUMBAETCS NO CPABHEHNIO
C NMpeBapuTeNbHO Pa3orpeTon fyXOBKOW, OAHAKO MPOHUKHOBEHWE TEMNa K LIEHTPY NPOAYKTOB MPOUCXOANT 60Nee NOCTENEHHO, YTO AAeT Nyullne pesynbraTbl.
MpaBuUnbHbIA NpeABapUTeNbHbIA Pa3orpeB AYyXOBKW rapaHTMpyeT XOpowWue pesynbTaTbl MPUTOTOBAEHUS TOBSAUHbI W CBUHMHLI.
rPUJb

Mepen TeM Kak cTaBuTb 6M1tOA0 B AyXOBKY: NOCTAHbTE MSICO W3 XOMOAUNbHMKA 3a HECKOMbKO YaCoB [0 NPUrOTOBNEHNS. PEKOMEHAYETCS NONOXMTbL €ro Ha
BNUTbIBAIOLLYO ByMary, TakiuM 06pa3om, MSICO NOAYUMTCS 60NIE€ HEXKHBIM, BKYCHBIM 1 HE OKaXeTCs XoNoAHbIM BHyTPY. [epe xapKoii MSco cnefyeT nockinath
CMeunsMu1, He CONMTe O OKOHYAHWS NPUrOTOBMEHNS, MHAYE MSICO OKAXKETCS MEHEE HEXXHbIM U BKYCHBIM.

TwaTenbHO CMaxbTe ONMBKOBLIM MAaciaoM MpW NOMOLMW KUCTOYKM, Nyywe BCEro WCMOMb30BaTh LIWPOKY M MAOCKYK KUCTOYKY.
[lo6asbTe nepew u cneuum.

Bo Bpems npuroToBnexns: Hukoraa He NpoTbIkaiiTe NpoAyKTbl BO BpEMS MPUrOTOBAEHAS, JaXe NPy NepeBopaYunBaHim, MHa4e BECb COK BbITEYET W MSICO MONyYMTCS
CYyX1M.

bniogo Cnoco6 npuroToBneHus Konnyectso Temnepatypa °C Bpems npurotoBneHus CoBeTbl
Msico ¢ MOpKOBbO EcTecTBEHHas KOHBEKLMS Ha 6 nepcoH 200-220°C Oxono 1 vaca
Y1Ka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 1,5kr 200-220° C 172vaca
WHaenka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 2 /2 -3 yvaca
lych EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 3/4 kr 160-180°C 2-2%2yaca
BapaHbs Hora EcTecTBeHHas KoHBEKLMS 200-220°C 10 MuHyT/KT*
LibinneHok EcTecTBeHHas KOHBEKUMS 1/1,5kr 220°C Okono 1 vaca
Poctéud EcTecTBeHHas koHBeKLMS 240°C 10 MUHYT/KT
Kponuk IPHyTerekas 8001 kr 200-220°C 50-60 MuHyT
loBsiAvHa Bepten 1kr 275°C 15-20 MUHYT Esgollggggapmenworo
BapatuHa Bepren ke 275°C 20 -25 MuHy T E:gollggggapmenworo

MepeBepHyTb N0
Jlions-ke6ab punb 6 WwTyK 275°C 2X8 MUHYT MPOLLECTBMM NONOBUHbI
BPEMEHM NPUrOTOBNEHMS

lepeBepHyTb MO

CauHuHa lounb 6 KyckoB 275°C 2X8 MHYT NPOLLECTBMM MOJIOBUHbI
BPEMEH MPUroTOBIIEHNS

* Bce 6ntopa rotoBuamnck Ha 1 yposHe
*1 pound = 0,45 kilo

BbIMNEYKA U KOHAUTEPCKWE U3AENUA

N3beraiite ncnonb3osBaHns 6ecTawwmx hopM, MOCKOAbKY OHU OTPAXKAKT TEMJO, U BEPXHAS YacTb U3AENNS MOXET NOAropeThb. Ecnv napenve camwwkoM 6bICTPO
noApyMSHUBAETCS, HAKPOWTE ero GyMaroi Ans BbiNekaHus uim antoMUHNEBON (OONbro.

BHumanme: knagute honbry npasunbHOK CTOPOHOM, 6NecTsLas CTOpoHa A0MKHA ObITb NOBEPHYTA K M3AENNIO, MHAYe TEnNo OyaeT 0TPaXaTbCs U He NPOHUKHET
BHYTpb MPOAyKTa.

CrapaiiTech He OTKpbIBATH [BEPLY B TeueHWe nepsbix 20-25 MUHYT BbINEYKI, MHAYE BCE KOHAMTEPCKYE ULENHS, KOTOPbIE [OMXKHBI NOAOWTU BO BPEMS MPUTOTOBIIEHNS,
Takue kak cydne, 6ynoyku 1 T. 4. HEMEeANEHHO onaayT. [ins KOHTPONs npoLecca NpUroTOBAEHUS BOTKHUTE B LIEHTP Ne3BMe HOXa uim 3ybouncTky. Ecnm Tecto
He MPUAKNNO, 3HAYMT, M3AENNE FOTOBO M MOXHO BbIK/HOUaTh AyX0BKY. ECnv Nie3Bue Cbipoe Uiam K Hemy NpUAMNAO TeCTo, NPOAOSKUTE NPUroTOBNEHNE, Crerka
y6aBuB Temnepatypy, 4Tobbl BEPX U3AENHiA He NPUropen.

Cnoco6 Bpems
Bniopo NPUroTOBREHMS Konnyectso Temnepartypa °C npurogoan o YpoBeHb CoBeTbl
Bynouyku np%ﬂgﬂ?aﬂ 800 rp 200°C 40 MUH 1
Mupor ¢ kanycToi np%ﬂgﬂ?aﬂ 40 kyckoB 190°C 35 MUH 1/3 2 NPOTUBHSA
OcHosa ans TopTa npﬂg&%@?&;‘*aﬂ Ha 6 nepcoH 180-220° C 20-30 MuH 1 @ 27
MupoxHoe 13 3aBapHoro|  lMpuHyauTenbHas 0 !
T KOHBEKLVS 6 LTYK 200°C 15-20 M1H 1
5 KOHBEKLMS C HXKHIM 1 ,
€3¢ HarpeBaTeNbHbIM 1 npoTnBeHs 80-85°C 4 yaca 30 MuH f npocputponAM
ANeMeHTOM”
KOoHBEKLMS C HUXKHUM o
®pyKTOBbIA TOPT HarpeLllaaTeﬂbelM Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH 1
anemMeHTOM*
KoHBe c
MupoxHoe Cant OHope ﬁaBrp';LéM;Te ngm':,,MM 6 WTyK 190°C 30-35 MuH 1
aneMeHTOM”

* Mpu MCMOJIb30BAHUN PEXMMA «KOHBEKLIMS C HUXKHAM HarpeBaTenbHbIM 3/IEMEHTOM>» PEKOMEHZYEM NPEBAPUTENbHbIA HArPeB Mpu MOMOLLM KOHBEKLMM Ast
3KOHOMMU BPEMEHM



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.

* 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.

* 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.

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

* Los medios de desconexion deben ser incorporados en el cableado fijo en conformidad con las reglas
del 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 danado, 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.

* Se debe eliminar el exceso de derrames antes de la limpieza.

* Durante la operacién de auto limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual;
los niflos deben permanecer alejados.

INSTRUCCIONES GENERALES

Le agradecemos que haya elegido uno de nuestros productos. Para obtener de este electrodoméstico las mejores prestaciones
aconsejamos:

 Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.

» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

Durante la primera puesta en funcionamiento del horno puede producirse un humo de olor acre causado por el primer calentamiento
del pegamento de los paneles de aislamiento que envuelven el horno. Se trata de un fenémeno absolutamente normal y, en caso de
verificarse, es preciso esperar ala extincion del humo antes de introducir los alimentos.

Por su naturaleza el horno es un aparato que se calienta, de modo particular el cristal de la puerta.



DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato, en las partes destinadas a estar en contacto con los
alimentos cumple la Directiva CEE 89/109.
Aparato confrome a la Directiva Europea 73/23/CEE e
C E 89/336/CEE, sustituida respectivamente de 2006/95/CE y
2004/108/CE, y sucesivas modificaciones.

INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

*Este aparato debera destinarse Unicamente al uso para el cual ha
sido especialmente concebido, es decir, para la coccion de alimentos.
Cualquier otro uso (por ejemplo, calentamiento a temperatura
ambiente) debe considerarse impropio, y por lo tanto peligroso.

El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles dafios
causados por el uso impropio, erréneo e irracional del aparato.

*El uso de cualquier aparato eléctrico comporta la observacion de
algunas reglas fundamentales. En particular:

— Notire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— Notoque el aparato con las manos o los pies humedos o mojados.
— No utilice el aparato sino lleva calzado.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

— En caso de averia o de mal funcionamiento del aparato, apaguelo y
no lo manipule.

*En caso de deterioro del cable, sustitiyalo inmediatamente con
arreglo a las siguientes indicaciones:

— saque el cable de alimentacion y sustitiyalo por uno (tipo HO5RR-
F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) y adecuado a la potencia del aparato.

— esta operacion debera realizarla un técnico especializado. El hilo
de tierra (amarillo-verde) debe ser obligatoriamente 10 mm mas largo
que los conductores de linea.

En caso de que el aparato precise ser reparado, dirijase Unicamente a
un centro de asistencia técnica autorizado y exija piezas de recambio
originales.

No observar todo lo mencionado puede comprometer la seguridad del
aparato.

*No forrar las paredes del horno con aluminio u otras
protecciones disponibles en tiendas. El aluminio o los
protectores, en contacto directo con el esmalte caliente puede
derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

INSTALACION

La instalacion corre a cargo del comprador y el Fabricante queda
exento de este servicio; eventuales intervenciones requeridas a la
Casa Constructora que dependan de una instalacion incorrenta no
estan incluidas en la Garantia.

La instalacion debe ser efectuada segun las instrucciones por
personal profesionalmente cualificado. Una instalacion erronea
puede causar dafios a personas, animales o cosas, de los cuales el
fabricante no puede ser considerado responsable.

INTRODUCCION DEL MUEBLE

Introduzca el aparato en el hueco del mueble (bajo encimera o en
columna). El horno se fija introduciendo 4 tornillos en los agujeros del
marco, visibles al abrir la puerta.

Con el objeto de permitir una mejor ventilacion del mueble, empotre el
horno respetando las medidas y las distancias indicadas en la Ultima
pagina.

Nota: Para los hornos que deban acoplarse a una encimera, resulta
indispensable respetar las instrucciones contenidas en el manual
adjunto al aparato a acoplar.

IMPORTANTE

Para garantizar un correcto funcionamiento del aparato encastrable,
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas adecuadas. Los
paneles de los muebles adyacentes al horno deberan ser de un
material resistente al calor. En el caso de los muebles de madera
chapada, el encolado debera resistir una temperatura de 120°C: los
materiales plasticos o encolados que no resistan esta temperatura
pueden deformarse o despegarse.

De acuerdo con las normas de seguridad, una vez empotrado el
aparato no deben existir contactos con las piezas eléctricas. Todas
las piezas protectoras deben fijarse de manera que no puedan
sacarse sin la ayuda de un utensilio.

Para garantizar una buena ventilacion debe eliminarse la pared
posterior del hueco, y el panel de apoyo debe tener una apertura
minimade 45 mm.

CONEXION ELECTRICA

Enchufe la clavija en una base provista de un tercer contacto
correspondiente a la toma de tierra, la cual debera conectarse
correctamente.

Enlos modelos desprovistos de clavija, monte una clavija estandar en
el cable capaz de soportar la carga indicada en la placa de
caracteristicas. El hilo de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debera realizarla un técnico especializado.

En caso de que la base y la clavija del aparato sean incompatibles,
haga que un técnico especializado le cambie la base por otra
adecuada.

También puede efectuar la conexién a la red intercalando entre el
aparato y la red un interruptor omnipolar, preparado para la carga y
con arreglo a las normas vigentes. El hilo de tierra amarilloverde no
debe quedar interrumpido por el interruptor.

La base o el interruptor omnipolar utilizados para la conexion deben
estar situados en un lugar facilmente accesible y cerca del
electrodomeéstico instalado.

Importante: en la fase de instalacion, coloque el cable de
alimentacion de manera que en ningun punto alcance una
temperatura superior alos 50 °C a temperatura ambiente.

El aparato cumple los requisitos de seguridad previstos por los
institutos normativos. Solo se garantiza la seguridad eléctrica de este
aparato si ha sido conectado correctamente a una instalacion de toma
de tierra eficaz, con arreglo a lo dispuesto en las normas vigentes de
seguridad eléctrica, (en caso de duda, exija un control exhaustivo de
la instalaciéon por parte de un técnico especializado). El fabricante
declina toda responsabilidad por los posibles dafios causados por la
falta de conexioén a tierra de la instalacion.

Importante: el fabricante queda exento de cualquier responsabilidad
por los posibles dafios personales o materiales causados por la falta
de conexion atierra.

ATENCION: La tensién y frecuencia de alimentacion estan
indicadas en la tarjeta de matricula (enla ultima pagina).
Compruebe que la capacidad eléctrica de la instalacion de las bases
sean adecuadas para la potencia maxima del aparato, indicada en la
placa de caracteristicas. En caso de duda, dirijase a un técnico
cualificado.

EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segun el modelo -

Es necesario limpiar el equipamiento del horno antes de su primer
uso. Limpie con una esponja, y séquelo.

Larejilla simple sirve de soporte para los moldes y las fuentes.

La rejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para
colocar las parrilladas. Debe utilizarse
junto con la bandeja que recoge el jugo
de coccion (grasera).

Gracias a su perfil especial, las rejillas
permanecen en horizontal hasta el
tope. No hay ningun riesgo de
deslizamiento o de desbordamiento de
lafuente.

La grasera sirve para recoger el jugo
de las parrilladas. Sélo se debe utilizar
en modo Grill, Asador o Turbogrill
(segun el modelo). Para los otros
modos de coccidn, retirela del horno.
No utilice nunca la grasera como fuente
para asar. Ello provocaria emanacion
de humos, salpicaduras de grasa y un
ensuciamiento rapido

=

Durante la utilizacion del horno, los accesorios que
no utilice deben ser retirados del mismo.



CONSEJOS UTILES

REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

El horno estd dotado de un nuevo
sistema

de sujecion de las rejillas.

Este sistema permite extraer las rejillas
casi por completo sin que caigan y
manteniéndolas perfectamente en
plano, permitiendo verificar y mezclar
los alimentos con la maxima tranqu-
ilidad y seguridad.

Para extraer las rejillas es suficiente, como se indica en el dibujo,
levantarlas, cogiéndolas por la parte anterior y tirar de ellas.

LA COCCION AL GRILL

Este tipo de coccién permite el dorado rapido de los alimentos.
Con este fin, le aconsejamos introducir la rejilla generalmente en
el 3° 0 4° estante, segun las dimensiones de los alimentos. (pag.
24) Casi todas las carnes pueden ser cocidas al grill, excepto
algunas carnes tiernas de cazay albondigas.

La carne y el pescado para cocinar al grill deben ser ligeramente
untados con aceite.

TIEMPOS DE COCCION

En las pags. 24 y 25 mostramos una tabla indicativa de los
tiempos y temperaturas aconsejados para las primeras
cocciones. Con la experiencia podra variar a su gusto los valores
mostrados en la tabla.

HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

Los paneles especiales autolimpiantes recubiertos por un
esmalte con estructura microporosa (ofrecidos como accesorios
opcionales en unos modelos o de serie en otros) eliminan la
limpieza manual del horno.

Las grasas proyectadas sobre las paredes durante la coccion,
son descompuestas por el esmalte, mediante un proceso
catalitico de oxidacion y son transformados en productos gasos.
Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecida mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos
del horno vacio programando el horno a la maxima temperatura.
No usar productos abrasivos, barillas metalicas, objetos de punta,
pafios rugosos, productos quimicos o jabones que puedieran
dafarirremediablemente el esmalte.

INSTRUCCIONES DE USO

LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO

Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua
templada y jabdén, o con productos especificos de comercios
especializados, evitando absolutamente el uso de polvos
abrasivos que dafarian las superficies y partes estéticas.

La limpieza del horno es muy importante y debe ser efectuada
cada vez que éste es utilizado. En las paredes se depositan
grasas derretidas durante la coccion que podrian, en el sucesivo
encendido, producir olores desagradables que afectarian a la
coccion. Para la limpieza utilizar agua caliente y jabon, aclarando
cuidadosamente.

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden ser
revestidas con paneles autolimpiantes especiales,
accesorios opcionales en algunos modelos: ver paragrafo
especifico “HORNO AUTOLIMPIANTECATALITICO”

Utilizar jabon y barillas de acero para las rejillas inox. La limpieza
de las superficies de cristal templado debe ser efectuada cuando
las superficies estén frias. Eventuales roturas debidas a la no
observacion de esta regla elemental no estan cubiertos por la
garantia.

La bombilla del horno puede ser sustituida desconectando
eléctricamente el aparato y destornillando la ampolla que la
encierta, sustituyendo la bombilla por una anéloga resistente a
altas temperaturas.

Se aconseja ademas utilizar fuentes con bordes altos en el caso
de cocciones de alimentos particularmente grasos (asados, etc) y
utilizar la grasera al realizar la coccion al grill.

Para el caso que, por condiciones particulares de suciedad, no
fuera suficiente la accion precedente, se aconseja apartar las
grasas con un pafio mullido o una esponja humedecidos con agua
caliente. La porosidad del esmalte es fundamental para
garantizarla accion autolimpiante.

N.B. Todos los paneles autolimpiantes comercializados en el
mercado tienen una eficacia de rendimiento de aproximadamente
300 horas de funcionamiento del horno. Pasado dicho limite los
paneles deberian ser sustituidos.

ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
—verificar labuena conexion del enchufe en latoma de corriente.
En caso de que no se determine la causa del mal funcionamiento:
apagar el aparato sin manipularlo y llamar al Servicio de
Asistencia Técnica. Antes de llamar al Centro de Asistencia
recuerde tomar nota del niUmero de matricula situado en la tarjeta
matricula del producto (Fig. ultima pagina).

El aparato estd dotado de un certificado de garantia que le
permite disponer del Servicio Asistencia Técnica.

Mando Mando .
selector termostato FUNCION
Conecta la luz interior.
Conveccién natural . . . .
50 + MAX Funcionan la resistencia inferior y la resistencia superior del horno. Es la cocciéon
° tradicional, ideal para cocinar asados, caza, galletas, manzanas al horno y para
* conseguir alimentos crujientes.
R 50 = 200 BASE - Utilizar el elemento inferior. Ideal para todo tipo de reposteria. Utilizar para flanes,
o quiches, tartas, pastas y procesos que requieran mas calor desde abajo.
GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacion de la resistencia superior con posibilidad de ajustar la temperatura. Es
hatad 50 = MAX necesario un precalentamiento de 5 minutos para que la‘resistencia se ponga al rojo.
o = Exito seguro con las parrilladas, las brochetas y los gratinados. Las carnes blancas
deben alejarse del grill, porque aunque asi se alargara el tlem(fo de coccioén, la carne
quedara mas sabrosa. Las carnes rojas y los filetes de pescado se pueden colocar
encima de la rejilla colocando debajo la grasera.

* Programa de prueba segun CENELEC EN 50 304 utilizado para la definicion de la clase energética



TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos sugeridos en las tablas siguientes son indicativos y pueden variar segun la calidad, frescura, dimension y espesor de los alimentos y
segun su gusto. Dejar siempre reposar durante unos minutos antes de servir, ya que todos los alimentos siguen cociéndose tras extraerlos del

horno

CONSEJO UTIL: Apagar el horno al menos 10 minutos antes del
tiempo indicado dejando los alimentos en el interior del mismo. Ello le
permitird ahorrar energia y completar la coccion segun sus gustos.
Para no secar demasiado las superficies es indispensable bajar la

temperatura.
Horno Eléctrico Estatico
Tiempo de
Plato Cantidad |Estante| coccion en

minutos

Posicion de las repisas

Horno Eléctrico Ventilado

il

Estante

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

» Pastas saladas

Lasafas Kg 3,5 2 70 =75 220 2 60 + 65 200 Introduzca lalasafia en el horno frio.
Canelones Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el horno frio.

Preparar la pasta en forma redonda e
incida con un cuchillo una cruz sobre la

e Carne

Todas las carnes pueden ser cocidas en recipientes de borde bajo o borde alto.
Es aconsejable cubrir el recipiente de borde bajo con una tapa para evitar ensuciar el horno con salpicaduras del condimento.
Las carnes cubiertas resultan mas blandas y jugosas, mientras que las descubiertas resultan mas crujientes.

Los tiempos indicados valen para cocciones con recipiente cubierto o descubierto.

Kg 1 35 30 = 35 rt iorde la f
2 : 2 ) parte superior de la forma.

Pan pasta prerisc.10 20 prerisc.10 1808 Dejar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de la misma.
Precalentar durante 15 minutos el

. . . horno. Preparar la pizza en la grasera
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y
jamon, aceite, sal, orégano.

\';';Jztj'fe:i 24 n° 24 1 30 = 35 220 2 25 + 30 200 g(i)tg:rr 24 vol au vent en la grasera y

. ) 200 Precalentar durante 15 minutos el
ocaccia ar. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al
(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

la forma en el centro de la misma.

Roastbeef

Situar la carne en una bandeja Pirex de

* Pescado

entero Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 borde alto con sal y pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccion.

. Cocer la carne en bandeja Pirex
Solomillo de Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 |cubierta con sal,pimienta,aromas
cerdo enrollado naturales,aceite y mantequilla.
Solomillo de
ternera Kg 1,3 1 90 =+ 110 220 2 90 + 100 200 | Cocercomoarriba
enrollado
Solomillo de Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cocercomoarriba.
buey filete

mora | Coer® | 2 | dosds | z | o | amedo | a0 | oo chas sty
smn [ 2 | aness | w0 | 2 | wem | a0 |gocee oo et v
Lenguado Filetes/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 g:’ggraeéefé‘gt“:do con sal y una
Dorada 2enteras | 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 |Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico

Plato Cantidad

* Aves, Conejo

Estante|

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Horno Eléctrico Ventilado

Estante|

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

Coloque la pintada en bandeja Pirex o

* Verdura

Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Como para la pintada.
Trocelar el conlejo en partes igualle(s’ y
f . . situarlas en la grasera esmaltada,
Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta
* Dulces, Pasteles
Pastel cacao en Scatola 1 55 180 1 50 160 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote Scatola 1 655 175 1 40 + 45 160 durante 10 min.
Pastel de . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
zanahorias en bote Scatola ! e e ! So e LeiD durante 10 min.
Torta crostata . En bandeja para pasteles & 22. Prec.
albicocca 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 | jurante 10 min.

Colocar los hinojos cortados en 4
partes y tapados en bandeja Pirex,con

* Fruta

Hinojos 800 gr 1 70+ 80 220 1 60 +70 200 mantequilla y sal y preferiblemente con

la parte interna hacia arriba.
. ) Rabanar los calabacines y cocer en bandeja

Calabacin 800 gr 1 70 220 1 60 +70 200 Pirex, cubiertas con mantequillay sal.
Cortar las patatas en partes iguales y

Patatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano o romero en bandeja Pirex.

Zanahorias 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 |Cortar las zanahorias y cocerlas

ubiertas en bandeja Pirex.

* Coccion al grill

Manzanas " . Cocer la fruta en bandeja de Pirex o ceramica
enteras Kg 1 1 45+55 220 2 45+55 200 no cubierta. Dejar enfriar en horno.

Peras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

Molocotones Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

La coccion al grill debe ser realizada colocando el alimento bajo el grill eléctrico a rayos infrarrojos. Atencién: durante el funcionamiento el grill esta al rojo
vivo. La grasera debe ser colocada bajo la rejilla para recoger las salsas.

Pan de molde

tostado 4 rebanadas

5
(5 precal.)

Grill

5
(10 precal.)

Grill

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta
ultimar la coccion. Advertencia:mantener el
pan de molde en calinete en el fondo del
horno antes de servir.

Bikinis 4

10
(5 precal.)

Grill

5/8
(10 precal.)

Grill

Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
grasera; tras la 1a brufiidura dar la vuelta al
bikini hasta ultimar la brufiidera.

Salchichas n°6/Kg0,9

25/30
(5 precal.)

Grill

15/20
(10 precal.)

Grill

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccion dar la vuelta a las
salchichas hasta ultimar la coccion.
Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccién. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas

Costillas de buey | n°4/Kg 1,5

4

25
(5 precal.)

Grill

4

15/20
(10 precal.)

Grill

Disponer las piezas debajo de la accion del
grillgrande y darles la vueltas dos veces.

Muslos de pollo | n°4/Kg 1,5

S

50/60
(5 precal.)

Grill

3}

50/60
(10 precal.)

Grill

Condimente con aromas naturales y darles
la vuelta de vez en cuando.

equipo entregado.

Este aparato esta 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 someter los 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 funcion 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
recoleccién correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas registradas. En muchos paises, para los RAEE de gran
I tamario, 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




