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Avvertenze

Per garantire I'efficienza e la sicurezza di questo elettrodomestico:
 rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati
* richiedete sempre l'utilizzo di parti di ricambio originali

1 Queste istruzioni sono valide solo per i paesi di destina-
zione i cui simboli figurano sul libretto e sulla targa ma-
tricola dell'apparecchio.

2 Questo apparecchio é stato concepito per un uso di tipo
non professionale all’interno di abitazione.

3 Questo libretto riguarda un apparecchio di classe 1 (iso-
lato) o classe 2 - sottoclasse 1 (incassato tra 2 mobili).

4 Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente
le avvertenze contenute nel presente libretto in quanto
forniscono importanti indicazioni riguardanti la sicurez-
za di installazione, d’'uso e di manutenzione. Conserva-
re con cura questo libretto per ogni ulteriore consulta-
zione.

5 Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'integrita del-
I'apparecchio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparec-
chio e rivolgersi a personale professionalmente qualifica-
to. Gli elementi dell'imballaggio (sacchetti in plastica, poli-
stirolo espanso, chiodi, ecc.) non devono essere lasciati
alla portata dei bambini in quanto potenziali fonti di peri-
colo.

6 Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzio-
ni del costruttore da personale professionalmente qualifi-
cato. Una errata installazione puo causare danni a perso-
ne, animali o cose, nei confronti dei quali il costruttore non
puod essere considerato responsabile.

7 La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso e correttamente collegato ad un
efficiente impianto di messa a terra come previsto dalle
vigenti norme di sicurezza elettrica. E’ necessario verifica-
re questo fondamentale requisito di sicurezza e, in caso di
dubbio, richiedere un controllo accurato dell’impianto da
parte di personale professionalmente qualificato. Il
costruttore non pud essere considerato responsabile per
eventuali danni causati dalla mancanza di messa a terra
dell'impianto.

8 Prima di collegare I'apparecchio accertarsi che i dati di
targa siano rispondenti a quelli della rete di distribuzione
elettrica e gas.

9 \Verificare che la portata elettrica dell'impianto e delle pre-
se di corrente siano adeguate alla potenza massima del-
I'apparecchio indicata in targa. In caso di dubbio rivolgersi
ad una persona professionalmente qualificata.

10 All'installazione occorre prevedere un interruttore
omnipolare con distanza di apertura dei contatti uguale o
superiore a 3 mm.

11 In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'appa-
recchio fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da
personale professionalmente qualificato. Quest’ultimo, in
particolare, dovra anche accertare che la sezione dei cavi
della presa sia idonea alla potenza assorbita dall’appa-
recchio. In generale € sconsigliabile I'uso di adattatori, pre-
se multiple e/o prolunghe. Qualora il loro uso si rendesse
indispensabile € necessario utilizzare solamente adatta-
tori semplici o multipli e prolunghe conformi alle vigenti
norme di sicurezza, facendo pero attenzione a non supe-
rare il limite di portata in valore di corrente, marcato sul-
I'adattatore semplice e sulle prolunghe, e quello di massi-
ma potenza marcato sull'adattatore multiplo.

12 Non lasciare I'apparecchio inutiimente inserito. Spegnere
I'interruttore generale dell’apparecchio quando lo stesso
non é utilizzato, e chiudere il rubinetto del gas.

13 Non ostruire le aperture o fessure di ventilazione o di
smaltimento calore.

14 1l cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve
essere sostituito dall'utente. In caso di danneggiamento
del cavo, o per la sua sostituzione, rivolgersi esclusiva-
mente ad un centro di assistenza tecnica autorizzato dal
costruttore.

15 Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso
per il quale é stato espressamente concepito. Ogni altro
uso (ad esempio: riscaldamento di ambienti) € da consi-
derarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non
puo essere considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

16 Luso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta I'os-
servanza di alcune regole fondamentali. In particolare:

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

e non usare l'apparecchio a piedi nudi

* non usare, se non con particolare cautela, prolunghe

e nontirare il cavo di alimentazione, o I'apparecchio stes-
S0, per staccare la spina dalla presa di corrente.

* non lasciare esposto I'apparecchio ad agenti atmosfe-
rici (pioggia, sole, ecc.)

e non permettere che I'apparecchio sia usato dai bambi-
ni o da incapaci, senza sorveglianza

17 Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di ma-
nutenzione, disinserire I'apparecchio dalla rete di alimen-
tazione elettrica, o staccando la spina, o spegnendo I'in-
terruttore dell’impianto.

18 Allorche si decida di non utilizzare piu di un apparecchio
di questo tipo, si raccomanda di renderlo inoperante ta-
gliandone il cavo di alimentazione, dopo aver staccato la
spina dalla presa di corrente. Si raccomanda inoltre di ren-
dere innocue quelle parti dell’apparecchio suscettibili di
costituire un pericolo, specialmente per i bambini che po-
trebbero servirsi dell’apparecchio fuori uso per i propri gio-
chi.

19 Sui bruciatori non debbono essere poste pentole instabili
o deformate onde evitare incidenti per rovesciamento.
20 Non utilizzate liquidi inflammabili (alcool, benzina...) in vi-

cinanza all’apparecchio mentre questo € in uso.

21 Usando piccoli elettrodomestici nelle vicinanze del piano
fate attenzione che il cavo di alimentazione non finisca su
parti calde

22 Controllare sempre che le manopole siano nella posizio-
ne “«"/*O” quando I'apparecchio non & utilizzato.

23 Durante l'uso dell’apparecchio gli elementi riscaldanti e
alcune parti della porta forno diventano molto calde. Fare
attenzione a non toccarle e tenere i bambimi a distanza.

24 Gli apparecchi gas necessitano, per un corretto funzio-
namento, di un regolare ricambio d’aria. Accertarsi che
nella loro installazione siano rispettati i requisiti richie-
sti nel paragrafo relativo al “Posizionamento”.

25 Se la cucina viene posta su di un piedistallo, prendere
adeguati accorgimenti affinché I'apparecchio non scivoli
dal piedistallo stesso.

26 Attenzione: non utilizzare mai il vano inferiore per il depo-
sito di materiale infammabile.

27 1l coperchio vetro (presente solo su alcuni modelli) puo
frantumarsi nel caso si surriscaldi, quindi € necessario che
tutti i bruciatori o le eventuali piastre elettriche risultino

spente prima di chiudere il coperchio.



Istruzioni per l'installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installatore qua-
lificato affinché compia le operazioni di installazione
regolazione e manutenzione tecnica nel modo piu corret-
to e secondo le norme in vigore.

Importante: qualsiasi intervento di regolazione, ma-
nutenzione etc. deve essere eseguito con la cucina
elettricamente disinserita.

Posizionamento

Importante: questo apparecchio puo essere installato e

funzionare solo in locali permanentemente ventilati secon-

do le prescrizioni delle Norme UNI-CIG 7129 e 7131 in
vigore. Debbono essere osservati i seguenti requisiti:

a) lllocale deve prevedere un sistema di scarico all’ester-
no dei fumi della combustione, realizzato tramite una
cappa o tramite un elettroventilatore che entri automa-
ticamente in funzione ogni volta che si accende 'ap-
parecchio.
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In camino o in canna fumaria ramificata Direttamente all’esterno

(riservata agli apparecchi di cottura)

b) Il locale deve prevedere un sistema che consenta I'af-
flusso dell’aria necessaria alla regolare combustione.
La portata di aria necessaria alla combustione non deve
essere inferiore a 2 m*/h per kW di potenza installata.
Il sistema puo essere realizzato prelevando direttamen-
te I'aria dall’esterno dell’edificio tramite un condotto di
almeno 100 cm? di sezione utile e tale che non possa
essere accidentalmente ostruito. Per gli apparecchi privi
sul piano di lavoro, del dispositivo di sicurezza per as-
senza di flamma, le aperture di ventilazione debbono
essere maggiorate nella misura del 100%, con un mi-
nimo di 200cm? (Fig. A). Ovvero, in maniera indiretta
da locali adiacenti, dotati di un condotto di ventilazione
con I'esterno come sopra descritto, e che non siano
parti comuni dell’'immobile, o ambienti con pericolo di

incendio, o camere da letto (Fig. B).
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Maggiorazione della fessura fra
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Esempi di aperture di ventilazione
per I'aria comburente porta e pavimento

Fig. A Fig. B
¢) Un utilizzo intensivo e prolungato dell’apparecchio puo
necessitare di una aerazione supplementare per esem-
pio I'apertura di una finestra o una aerazione piu effi-
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cace aumentando la potenza di spirazione meccanica
se essa esiste.

d) | gas di petrolio liquefatti, piu pesanti dell'aria, rista-
gnano verso il basso. Quindi i locali contenenti bidoni
di GPL debbono prevedere delle aperture verso I'ester-
no cosi da permettere I'evacuazione dal basso delle
eventuali fughe di gas. Pertanto i bidoni di GPL, siano
essi vuoti o parzialmente pieni, non debbono essere
installati o depositati in locali o vani a livello pit basso
del suolo (cantinati, ecc.). E opportuno tenere nel lo-
cale solo il bidone in utilizzo, collocato in modo da non
essere soggetto all'azione diretta di sorgenti di calore
(forni, camini, stufe, ecc.) capaci di portarlo a tempe-
rature superiori ai 50°C.

Livellamento

Per poter livellare la cucina vengono forniti dei piedini di
regolazione. In caso di necessita questi piedini possono
essere avvitati nelle apposite sedi poste negli angoli alla
base della cucina.

1

Montaggio gambe (presente solo su alcuni modelli)
Vengono fornite delle gambe da montare ad incastro sot-
to la base della cucina.
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Installazione della cucina
E’ possibile I'installazione a fianco di mobili la cui altezza
non superi quella del piano di lavoro. La parete a contatto
con la parete posteriore della cucina deve essere in ma-
teriale ininfliammabile. Durante il funzionamento la pare-
te posteriore della cucina puo raggiungere una tempera-
tura di 50°C superiore a quella ambiente. Per una corretta
installazione della cucina vanno osservate le seguenti
precauzioni:

a) Lapparecchio puo essere posto in cucina, in sala da
pranzo o in un monolocale, ma non in bagno.

b) I mobili attorno all’'apparecchio devono essere posti
ad almeno 200 mm dal top della cucina, nel caso in
cui la superficie dell'apparecchio si trovi piu in alto del
loro piano dilavoro. Le tende non devono essere posi-
zionate dietro la cucina o a meno di 200 mm dai lati
dell'apparecchio.



¢) Eventuali cappe devono essere installate secondo le
indicazioni contenute nel libretto di istruzioni cappe.

d) Allorché la cucina venga installata sotto un pensile,
quest’ultimo dovra mantenere una distanza minima dal
piano di 420 mm (millimetri). La distanza minima a cui
possono essere posizionati mobili da cucina infiam-
mabili direttamente sopra il piano di lavoro & di 700
mm.

e) La parete a contatto con la parete posteriore della cu-
cina deve essere in materiale ininfammabile.
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Min. 600mm.

Min. 420 mm,
Min. 420mm.
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood
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Collegamento gas

Il collegamento dell'apparecchio alla tubazione o alla bom-
bola del gas dovra essere effettuato come prescritto dalle
Norme UNI-CIG 7129 e 7131, solo dopo essersi accerta-
ti che esso e regolato per il tipo di gas con cui sara ali-
mentato. In caso contrario eseguire le operazioni indicate
al paragrafo “Adattamento ai diversi tipi di gas”. Su alcuni
modelli I'alimentazione del gas pud avvenire indifferente-
mente da destra o da sinistra a seconda dei casi; per cam-
biare il collegamento & necessario invertire il portagomma
con il tappo di chiusura e sostituire la guarnizione di tenu-
ta (in dotazione con I'apparecchio). Nel caso di alimenta-
zione con gas liquido, da bombola, utilizzare regolatori di
pressione conformi alle Norme Nazionali in vigore.
Importante: per un sicuro funzionamento, per un ade-
guato uso dell’'energia e maggiore durata dell'apparec-
chiatura, assicurarsi che la pressione di alimentazione ri-
spetti i valori indicati nella tabella 1 “Caratteristiche dei
bruciatori ed ugelli”.

Allaccio con tubo flessibile

Eseguire il collegamento per mezzo di un tubo flessibile

per gas rispondente alle caratteristiche indicate nelle nor-

me UNI-CIG 7140. Il diametro interno del tubo da utilizza-
re deve essere:

- 8mm per alimentazione con gas liquido;

- 13mm per alimentazione con gas metano.

In particolare, per la messa in opera di tali tubi flessibili,

debbono essere rispettate le seguenti prescrizioni:

* Non deve essere in nessun punto del suo percorso a
contatto con parti che siano a temperature maggiori di
50°C;

* Abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm;

* Non sia soggetto ad alcun sforzo di trazione e di tor-
sione, inoltre non deve presentare curve eccessiva-
mente strette o strozzature;

* Non venga a contatto con corpi taglienti, spigoli vivi e
con parti mobili o schiacciato;

» Deve essere facilmente ispezionabile lungo tutto il per-
corso allo scopo di poter controllare il suo stato di con-
servazione;

Assicurarsi che il tubo sia ben calzato alle sue due estre-
mita e fissarlo per mezzo di fascette di serraggio confor-
mi alla UNI-CIG 7141. Qualora una o piu di queste condi-
zioni non possa essere rispettata, bisognera ricorrere ai
tubi metallici flessibili, conformi alla norma UNI-CIG 9891.
Allorché la cucina venga installata secondo le condizioni
della classe 2 sottoclasse 1 € opportuno collegarsi alla
rete gas solamente tramite tubo metallico flessibile con-
forme alla UNI-CIG 9891.

Allaccio con tubo flessibile in acciaio inossidabile a
parete continua con attacchi filettati

Eliminare il portagomma gia presente sull'apparecchio. Il
raccordo di entrata del gas all’apparecchio é filettato 1/2
gas maschio cilindrico. Utilizzare esclusivamente tubi con-
formi alla Norma UNI-CIG 9891 e guarnizioni di tenuta
conformi alle Norme Nazionali in vigore. La messa in opera
di tali tubi deve essere effettuata in modo che la loro lun-
ghezza, in condizioni di massima estensione, non sia
maggiore di 2000 mm.

Controllo tenuta

Importante: ad installazione ultimata controllare la per-
fetta tenuta di tutti i raccordi utilizzando una soluzione
saponosa e mai una fiamma.

Ad allacciamento avvenuto assicurarsi che il tubo metalli-
co flessibile non venga a contatto con parti mobili o schiac-
ciato.

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico in-
dicato sulla targhetta caratteristiche, nel caso di collega-
mento diretto alla rete & necessario interporre tra I'appa-
recchio e la rete un interruttore omnipolare con apertura
minima fra i contatti di 3 mm. dimensionato al carico e
rispondente alle norme in vigore (il filo di terra non deve
essere interrotto dall’interruttore). Il cavo di alimentazio-
ne deve essere posizionato in modo che non raggiunga
in nessun punto una temperatura superiore di 50°C a
quella ambiente. Prima di effettuare 'allacciamento ac-
certarsi che:

< la valvola limitatrice e I'impianto domestico possano
sopportare il carico dell'apparecchiatura (vedi targhetta
caratteristiche);

« l'impianto di alimentazone sia munito di efficace colle-
gamento a terra secondo le norme e le disposizioni di
legge;

e la presa o l'interruttore omnipolare siano facilmente
raggiungibili con il piano installato.

N.B: non utilizzare riduzioni, adattatori o derivatori in quan-

to essi potrebbero provocare riscaldamenti o bruciature.

La spina e la presa devono essere facilmente acces-

sibili.

Adattamento del piano ai diversi tipi di gas

Per adattare la cucina ad un tipo di gas diverso da quello

per il quale essa € predisposta (indicato sulla etichetta

fissata al coperchio), occorre effettuare le seguenti ope-
razioni:

a) Sostituire il portagomma gia montato con quello con-
tenuto nella confezione “accessori della cucina”.
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Attenzione: Il portagomma per gas liquido porta
stampigliato il numero 8, quello per gas metano il numero
13). Avvalersi comunque di una guarnizione di tenuta nuo-
va.

b) Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:

« togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi;

« svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da 7
mm, e sostituirli con quelli adatti al nuovo tipo di gas
(veditabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”).

e rimettere in posizione tutti i componenti seguendo le
operazioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.

¢) Regolazione minimi dei bruciatori del piano:

e portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

« togliere la manopola ed agire sulla vite di regolazione
posta all’interno o di fianco all’astina del rubinetto fino
ad ottenere una piccola fiamma regolare.
N.B.: nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione
dovra essere avvitata a fondo.

« verificare poi che ruotando rapidamente il rubinetto
dalla posizione di massimo a quella di minimo, non si
abbiano spegnimenti del bruciatore.

d) Regolazione aria primaria dei bruciatori del piano:

| bruciatori non necessitano di alcuna regolazione del-

I'aria primaria.

Attenzione

Al termine dell’operazione sostituire la vecchia etichetta

di taratura con quella corrispondente al nuovo gas di uti-

lizzo, reperibile presso i nostri Centri Assistenza Tecnica.

Nota

Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa (o va-

riabile) da quella prevista, & necessario installare, sulla

tubazione d’ingresso un appropriato regolatore di pres-
sione (secondo UNI-CIG 7430 “regolatori per gas
canalizzati”).

Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli

Tabella 1 Gas Liquido Gas Naturale
Bruciatore Diametro Potenza termica By-Pass Ugello Portata* Ugello | Portata*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominale Ridotta (mm) (mm) ok ** (mm)

Rapido (R) 100 3.00 0.7 87 218 214 128 286

(Sse)m' Rapido 75 1.90 0.4 70 138 136 104 181

Ausiliario (A) 51 1.00 0.4 52 73 71 76 95

Pressione di Nominal (mbar) 28-30 37 20

alimentazione Minimum (mbar) 20 25 17
Maximum (mbar) 35 45 25

* A 15°C e 1013 mbar- gas secco 7 —

*x Propano
*kk Butano
Naturale

P.C.S.=50,37 MJ/Kg
P.C.S.=49,47 MJ/Kg
P.C.S.=37,78 MJ/m?®
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Caratteristiche tecniche

C€

Questa apparecchiatura € conforme alle seguenti
Direttive Comunitarie:

Dimensioni utili del forno:
larghezza cm 39
profonditd cm 38
altezza cm 34

Volume utile del forno:
litri 50

Assorbimento max forno:
2000W

Tensione e frequenza di alimentazione:
vedi targhetta caratteristiche

ENERGY LABEL

Direttiva 2002/40/CE sull’etichetta dei forni elettrici
Norma EN 50304

Consumo energia dichiarazione Classe convezione Naturale

funzione di riscaldamento: ___ Statico

Bruciatori:

adattabili a tutti i tipi di gas indicati nella targhetta
caratteristica situata all'interno della ribaltina oppure,
una volta aperto il cassetto scaldavivande, sulla parete
interna sinistra.

73/23/CEE del 19/02/73 (Bassa Tensione) e successi-
ve modificazioni;

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

90/396/CEE del 29/06/90 (Gas) e successive
modificazioni;

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




La cucina con forno elettrico
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Piano di contenimento eventuali trabocchi M. Manopola del termostato
Bruciatore a gas N. Manopole di comando dei bruciatori a gas del pia-
Griglia del piano di lavoro no di cottura
Cruscotto O. La spia termostato forno

. Piedini o gambe regolabili
. Leccarda o piatto di cottura

Griglia ripiano del forno
Manopola di selezione



Istruzioni per I'uso

La selezione delle varie funzioni presenti nella cucina av-
viene agendo sui dispositivi ed organi di comando posti
sul cruscotto dello stesso.

Le manopole di comando dei bruciatori a gas del
piano di cottura (N)
In corrispondenza di ciascuna delle manopole ¢ indicata,

con un cerchietto pieno ®, la posizione del bruciatore a gas

da essa comandato. Per accendere uno dei bruciatori, av-
vicinare allo stesso una fiamma o un accenditore, premere
a fondo e ruotare la manopola corrispondente in senso
antiorario fino alla posizione di massimo 8. Ciascun bru-
ciatore puo funzionare al massimo della sua potenza, al
minimo, o con potenze intermedie. In relazione a queste
diverse prestazioni, sulla manopola, oltre alla posizione di

spento, individuata dal simbolo ® quando questo € posto in
corrispondenza della tacca di riferimento, sono indicate le
posizioni di massimo 8e di minimo 6.

Esse si ottengono facendo ruotare la manopola im senso
antiorario dalla posizione di spento. Per spegnere il brucia-
tore occorre invece ruotare la manopola in senso orario

fino all'arresto (corrispondente di nuovo al simbolo ®).

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

Attenzione: Utilizzare il primo ripiano dal basso solamente
nel caso di cotture con grill. Per le altre cotture non utiliz-
zate mai il primo ripiano dal basso e non appoggiate mai
oggetti sul fondo del forno mentre state cuocendo perche
potreste causare danni allo smalto. Ponete sempre i Vostri
recipienti di cottura (pirofile, pellicole di alluminio, ecc. ecc.)
sulla griglia in dotazione con I'apparecchio appositamente
inserita nelle guide del forno.

Le manopole del forno

Tramite questi due comandi & possibile selezionare le di-
verse funzioni del forno e scegliere la temperatura di cottu-
ra pit idonea ai cibi da cuocere. La selezione delle diverse
funzioni di cottura si ottiene agendo sulle due manopole:
L - di selezione

M - del termostato presenti sul cruscotto.

Forno Statico —

Posizione manopola termostato “M”: Tra 50°C e Max.

In questa posizione si accendono i due elementi riscaldanti
inferiore e superiore. E' il classico forno della nonna che &
stato pero portato ad un eccezionale livello di distribuzione
della temperatura e di contenimento dei consumi. Il forno
statico resta insuperato nei casi in cui si debbano cucinare
piatti i cui ingredienti risultano composti da due o piu
elementi che concorrono a formare un piatto unico come
ad esempio: cavoli con costine di maiale, baccala alla
spagnola, stoccafisso allanconetana, teneroni di vitello
con riso etc... Ottimi risultati si ottengono nella preparazione

di piatti a base di carni di manzo o vitello quali: brasati,
spezzatini, gulasch, carni di selvaggina, cosciotto e lombo
di maiale etc... che necessitano di cottura lenta con
costante aggiunta di liquidi. Resta comunque il miglior
sistema di cottura per i dolci, per la frutta e per le cotture
con recipienti coperti specifici per le cotture al forno. Nella
cottura al forno statico utilizzate un solo ripiano, in quanto
su piu ripiani si avrebbe una cattiva distribuzione della
temperatura. Usando i diversi ripiani a disposizione potrete
bilanciare la quantita di calore tra la parte superiore ed
inferiore. Se la cottura necessita di maggior calore dal
basso o dall'alto, utilizzate rispettivamente i ripiani inferiori
0 superiori.

Forno Dolce |—|

Posizione manopola termostato “M”: Tra 50°C e Max.

Si accende I'elemento riscaldante inferiore.

Questa funzione € indicata per la cottura di cibi delicati, in
particolare i dolci che necessitano di lievitazione, in quan-
to viene facilitata dal calore proveniente dal basso.
Viene fatto notare che le temperature piu elevate vengono
raggiunte in tempi piuttosto lunghi, pertanto in questi casi
e consigliabile utilizzare la funzione “Forno Statico”.
Forno“sopra” ||

Posizione manopola termostato “M”: Tra 50°C e Max.
Siaccende I'elemento riscaldante superiore.

Questa funzione puo essere utilizzata per ritocchi di cot-
tura.

Grill 777

Posizione manopola termostato “M”: Max.

Siaccende I'elemento riscaldante superiore centrale.
Latemperatura assai elevata e diretta del grill consente la
immediata rosolatura superficiale dei cibi che, ostacolando
la fuoriuscita dei liquidi, li mantiene piu teneri internamente.
La cottura al grill & particolarmente consigliata per quei
piatti che necessitano di elevata temperatura superficiale:
bistecche di vitello e manzo, entrecéte, filetto, hamburger
etc...

Alcuni esempi di utilizzo sono riportati al paragrafo “Consigli
pratici per la cottura”.

La spia termostato forno (O)

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

Consigli pratici per I'uso dei bruciatori

Al fine di ottenere il massimo rendimento é utile ricordare

guanto segue:

¢ utilizzare recipienti adeguati a ciascun bruciatore (ve-
dere tabella) alfine di evitare che le flamme fuoriescano
dal fondo dei recipienti.

¢ utilizzare solamente recipienti a fondo piatto.

¢ al momento dell’ebollizione ruotare la manopola fino
alla posizione di minimo.

¢ utilizzare sempre recipienti con coperchio.

D



Vano inferiore (presente solo su alcuni modelli)
Sotto il forno é presente un vano che puo essere utilizzato
per il deposito di accessori o casseruole. Per aprire lo spor-
tello & necessario farlo ruotare verso il basso.
Attenzione: non utilizzare mai il vano per il deposito di

materiale inflammabile.

Bruciatore @ Diametro recipienti (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 — 20
Ausiliario (A) 10-14
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Consigli pratici per la cottura

Cottura dei dolci

Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, atten-
dete la fine di preriscaldamento, (circa 10-15 minuti). Le tem-
perature sono normalmente nell'intorno di 160°C/200°C. Non
aprite la porta durante la cottura, per evitare un abbassa-
mento del dolce. Gliimpasti sbattuti non devono essere troppo
fluidi, per non prolungare troppo i tempi di cottura. In genera-
le:

Dolce troppo secco

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

Dolce si abbassa

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

Dolce scuro superiormente

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

Buona cottura esterna, ma interno colloso

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

Dolce non si stacca dallo stampo

Ungete bene lo stampo e cospargetelo anche con un
po di farina.

11

Cottura del pesce e della carne

La carne deve pesare almeno 1 Kg. per evitare che si asciu-
ghi troppo. Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utilizzate
temperature basse (150°C-175°C). Per le carni rosse che si
vuole siano ben cotte all'esterno conservando all'interno il
sugo, € bene iniziare con una temperatura iniziale alta
(200-220°C) per breve tempo, per poi diminuirla successi-
vamente. In generale, pit grosso € l'arrosto, pit bassa dovra
essere la temperatura e piu lungo il tempo di cottura. Ponete
la carne da cuocere al centro della griglia ed inserite sotto la
griglia la leccarda per raccogliere i grassi. Inserite la griglia
in modo che il cibo si trovi al centro del forno. Se volete piu
calore da sotto, utilizzate i ripiani pit bassi. Per ottenere ar-
rosti saporiti bardate la carne con lardo o pancetta e posi-
zionatela in modo che sia nella parte superiore.

Per grigliare

Per le posizioni di funzionamento del grill viene consiglia-
to di posizionare la manopola termostato al massimo
perché questa e la condizione di rendimento ottimale del
grill, che si basa sull'irraggiamento a raggi infrarossi. Cio
non toglie che, se necessario, & possibile termostatare la
cottura al grill su temperature inferiori alla massima. Nel-
I'utilizzo delle funzioni grill disponete la griglia sugli ultimi
ripiani partendo dal basso (vedi tabella cottura) dopodiché,
per raccogliere i grassi ed evitare la formazione di fumo,
disponete una leccarda nel primo ripiano dal basso.
Importante: effettuare la cottura al grill con porta del for-
no chiusa, ciod per ottenere unitamente ai migliori risultati
un sensibile risparmio di energia (10% circa).  Nellata-
bella 1 sono riportate temperature, tempi e posizioni con-
sigliate per ottenere i migliori risultati di cottura.



Manutenzione ordinaria e pulizia della cucina

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente la
cucina. Perunalunga durata della cucina € indispensabile
eseguire frequentemente una accurata pulizia generale,
tenendo presente che:

- per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

* e parti smaltate e i pannelli autopulenti, se presenti,
vanno lavate con acqua tiepida senza usare polveri
abrasive e sostanze corrosive che potrebbero rovinar-
le;

* linterno del forno va pulito, con una certa frequenza,
guando & ancora tiepido usando acqua calda e deter-
sivo, risciacquando ed asciugando poi accuratamen-
te;

¢ gli spartifiamma vanno lavati frequentemente con ac-
gua calda e detersivo avendo cura di eliminare le
incrostazioni;

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

N.B.: evitare di chiudere il coperchio fino a che i bru-

ciatori gas sono ancora caldi. Eliminare eventuali li-

quidi presenti sul coperchio prima di aprirlo.

Importante: controllare periodicamente lo stato di con-

servazione del tubo flessibile di collegamento gas e so-

stituirlo non appena presenta qualche anomalia; &
consigliabile la sostituzione annuale.
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Sostituzione della lampada nel vano forno
* Togliere I'alimentazione al forno tramite I'interruttore
omnipolare utilizzato per il collegamento del forno al-
I'impianto elettrico, o scollegare la spina, se accessi-
bile;
¢ Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
e Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad
alta temperatura (300°C) con queste caratteristiche:
- Tensione 230V
- Potenza 25W
- Attacco E14
* Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.

Ingrassaggio dei rubinetti

Con il tempo puo verificarsi il caso di un rubinetto che si
blocchi o presenti difficolta nella rotazione, pertanto sara
necessario provvedere alla sostituzione del rubinetto stes-
S0.

N.B.: Questa operazione deve essere effettuata da un
tecnico autorizzato dal costruttore.



Consigli pratici per la cottura

Posizione Cibo da cucinare Peso Posizione di Tempo di pre- Posizione Tempo di
manopola (Kg) | cottura ripiani riscaldamento manopola cottura
selezione dal basso (minuti) termostato (minuti)
1 Statico 1 3 15 200 65-75
_ Anatra
Rl IS N s
Biscotti (di frolla) 1 3 15 200 70-80
Crostate - 3 15 180 15-20
Lasagne 1 3 15 180 30-35
Agnello 1 3 10 190 35-40
Sgombro 1 2 10 180 50-60
Plum-cake 1 2 10 180 30-35
Bigne 1 2 10 170 40-50
Pan di spagna 0.3 3 10 180 30-35
Torte salate 0.5 3 10 170 20-25
15 3 15 200 30-35
2 Forno Dolce |Torte lievitate 0,5 3 15 160 30-40
| | Crostate 1 3 15 180 35-40
— Torte di frutta 1 3 15 180 50-60
Brioches 0,5 3 15 160 25-30
3 Forno Sopra |Ritocchi di cottura - 3/4 15 220 -
A
4 Grill Sogliole e seppie 1 4 5 Max 8-10
MMM Spiedini di calamari e
gamberi 1 4 5 Max 6-8
Filetto di merluzzo 1 4 5 Max 10
Verdure alla griglia 1 3/4 5 Max 10-15
Bistecca di vitello 1 4 5 Max 15-20
Cotolette 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Sgombri 1 4 5 Max 15-20
Toast n.° 4 4 5 Max 2-3

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

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
< call only the Service Centers authorized by the manufacturer

e always use original Spare Parts

This appliance is intended for nonprofessional use within
the home.
These instructions are only for those countries whose sym-
bols appear in the booklet and on the serial no. plate of the
appliance.
This owner’s manual is for a class 1 appliance (insu-
lated) or class 2, subclass 1 appliances (installed be-
tween two cabinets.
Before using your appliance, read the instructions in this
owner’'s manual carefully since it provides all the informa-
tion you need to ensure safe installation, use and mainte-
nance. Always keep this owner’s manual close to hand
since you may need to refer to it in the future.
When you have removed the packing, check that the appli-
ance is not damaged. If you have any doubts, do not use
the appliance and contact your nearest Ariston Service
Centre. Never leave the packing components (plastic bags,
polystyrene foam, nails, etc.) within the reach of children
since they are a source of potential danger.
The appliance must be installed only by a qualified techni-
cian in compliance with the instructions provided. The manu-
facturer declines all liability for improper installation, which
may result in personal injury and damage to property.
The electrical safety of this appliance can only be guaran-
teed if it is correctly and efficiently earthed, in compliance
with regulations on electrical safety. Always ensure that
the earthing is efficient. If you have any doubts, contact a
qualified technician to check the system. The manufacturer
declines all liability for damage resulting from a system
which has not been earthed.
Before plugging the appliance into the mains, check that
the specifications indicated on the date plate (on the appli-
ance and/or packaging) correspond with those of the elec-
trical and gas systems in your home.
Check that the electrical capacity of the system and sock-
ets will support the maximum power of the appliance, as
indicated on the data plate. If you have any doubts, contact
a qualified technician.
10 An omnipolar switch with a contact opening of at least 3
mm or more is required for installation.
If the socket and appliance plug are not compatible, have
the socket replaced with a suitable model by a qualified
technician, who should also check that the cross-section
of the socket cable is sufficient for the power absorbed by
the appliance. The use of adaptors, multiple sockets and/
or extensions, is not recommended. If their use cannot be
avoided, remember to use only single or multiple adapters
and extensions which comply with current safety regula-
tions. In these cases, never exceed the maximum current
capacity indicated on the individual adaptor or extension
and the maximum power indicated on the multiple adapter.
Do not leave the appliance plugged in if it is not in use.
Switch off the main switch and gas supply when you are
not using the appliance.
13 The openings and slots used for ventilation and heat dis-
persion must never be covered.
14 The user must not replace the supply cable of this appli-
ance. Always contact an after-sales service centre which
has been authorised by the manufacturer if the cable has
been damaged or needs replacement.
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15 This appliance must be used for the purpose for which it
was expressly designed. Any other use (e.g. heating rooms)
is considered to be improper and consequently danger-
ous. The manufacturer declines all liability for damage re-
sulting from improper and irresponsible use.

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

importance:
* Do not touch the appliance when your hands or feet
are wet.

» Do not use the appliance barefooted.

» Do not use extensions, but if they are necessary, cau-
tion must be exercised.

* Never pull the power supply cable or the appliance to
unplug the appliance plug from the mains.

* Never leave the appliance exposed to atmospheric
agents (rain, sun etc.)

* Do not allow children or persons who are not familiar
with the appliance to use it, without supervision.

17 Always unplug the appliance from the mains or switch off

the main switch before cleaning or carrying out mainte-

nance.

If you are no longer using an appliance of this type, re-

member to make it unserviceable by unplugging the appli-

ance from the mains and cutting the supply cable. Also
make all potentially dangerous parts of the appliance safe,
above all for children who could play with the appliance.

19 To avoid accidental spillage do not use cookware with un-
even or deformed bottoms on the burners. Turn the han-
dles of pots and pans inwards to avoid knocking them over
accidentally.

20 Never use flammable liquids such as alcohol or gasoline,
etc. near the appliance when it is in use.

21 When using small electric appliances near the hob, keep
the supply cord away from the hot parts.

22 Make sure the knobs are in the “»”/"O” position when the
appliance is not in use.

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

24 Gas appliances require regular air exchange to ensure
trouble-free performance. When installing the cooker,
follow the instructions provided in the paragraph on“Po-
sitioning” the appliance.

25 The glass top (only on certain models) can shatter if it is
overheated. Therefore, all of the burners or hot plates must
be turned off before the top is closed.

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

27 Warning: never place hot containers or items and
flammable materials inside the dishwarmer drawer.
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Installation

All instruction on the following pages must be carried out
by a competent person (corgi registered) in compliance
with gas safety (installation and use) regulation 1984.
Important: disconnect the cooker from the electrycity

and gas supply when any adjustment, etc.

Positioning your appliance

Important: this appliance may be installed and used only
in permanently ventilated rooms in compliance with current
directives. The following precautions should be taken:

a) The room must be provided with an external exhaust
system obtained with a hood or with an electric
ventilator that goes on automatically each time the unit
is switched on.

=/
5
) ST

0| L

In the case of chimneys or flues
with branches (for cookers)

The room must be provided with a system for air inflow
which is necessary for a regular combustion. The air
flow necessary for the combustion should be at least 2
m3/h for kW of installed power. The system may be
realized by drawing the air directly from outside the
building through a pipe that has at least a 100 cm?
useable section and which must not be accidently
obstructed (Fig. A). And further it may be realized
indirectly from other adjacent rooms which are provided
with a ventilation pipe for the expulsion of the fumes to
the outside of the building as foresaid, and which must
not be part of the building in common use or rooms
with risk of fire, or bedrooms (Fig. B).

Directly to the
exterior

b)

Detail A Adjacent Room to
room be ventilated
I [
4P 2P D i
- T
Fig. A Fig. B

Examples of ventilation openings
for the comburent air

¢) During prolonged use of the appliance you may
consider it necessary to open a window to the outside
to improve ventilation.

The liquefied petroleum gases, which are heavier than
air, stagnate towards the ground. Therefore, the rooms
containing LPG cans must have openings towards the
outside in order to allow the venting from the ground of
eventual gas leak. Thus, the LPG cans must not be
installed or settled in rooms that are below the ground
level, (cellar, etc.) whether the cans are empty or

Increased opening between
the door and and floor

d)
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partially full. It is advisable to keep in the room only
the can which is being used, and it must be placed
away from direct heat sources (ovens, fireplaces,
stoves, etc.) that could make the can reach
temperatures higher than 50°C.

Levelling your appliance  (only on a few models)

Your cooker is supplied with feet for levelling the appliance.
If necessary, these feet can be screwed into the housings
in the corners of the cooker base.

1

Mounting the legs (only on a few models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.
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Installation of the cooker
The appliance can be installed next to furniture units which
are no taller than the top of the cooker hob. The wall in
direct contact with the back panel of the cooker must be
made of non-flammable material. During operation the
back panel of the cooker could reach a temperature of
50°C above room temperature. For proper installation of
the cooker, the following precautions must be taken:
a) The appliance can be placed in a kitchen, dining room
or bedsit, but not in a bathroom.
b) All furniture around the appliance must be placed at
least 200 mm from the top of the cooker, should the
surface of the appliance be higher than the worktop of
this furniture. Curtains should not be placed behind
the cooker or less than 200 mm away from the sides
of the appliance.
Any hoods must be installed according to the require-
ments in the installation manual for the hoods them-
selves.
If the cooker is installed beneath a wall cabinet, the
latter must be situated at a minimum of 420 mm above
the hob. The minimum distance between the worktop
and kitchen units made of combustible material is 700
mm.
The wall in direct contact with the back panel of the
cooker must be made of non-flammable materials.

c)

d)

e)



HOOD
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1 Min. 600mm.
+

Min. 420 mm.
Min. 420mm;

min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood
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Connecting the gas

The appliance should be connected to the mains or to a
gas cylinder in compliance with current directives. Before
making the connection, check that the cooker is regulated
for the gas supply you are using. If not, follow the
instructions indicated in the paragraph “Adapting to
different types of gas”. On some models the gas supply
can be connected on the left or on the right, as necessary;
to change the connection, reverse the position of the hose
holder with that of the cap and replace replace the gasket
(supplied with the appliance). When using liquid gas from
a cylinder, install a pressure regulator which complies with
current directive.

Important: check that the supply pressure complies with
the values indicated in table 1 “Characteristics of the
burners and nozzles” since this will ensure safe operation,
correct consumption and ensure a longer life to your
appliance.

Connection with hose
Make the connection using a gas hose complying with
the the characteristics provided in current directive. The
internal diameter of the pipe used is as follows:
- 8mm for liquid gas;
- 13mm for methane gas.
When installing the hose, remember to take the following
precautions:
¢ No part of the hose should touch parts whose tempe-
rature exceeds 50°C;
* The length of the hose should be less than 1500 mm;
* The hose should not be subject to twisting or pulling,
and should not have bends or kinks.
* The hose should not touch objects with sharp edges,
any moving parts, and it should not be crushed;
« The full length of the hose should be easy to inspect in
order to check its condition;
Check that the hose fits firmly into place at the two ends
and fix it with clamps complying to current directive.lf any
of the above recommendations can not be adopted, flexible
metal pipes should be used.
Should the cooker be installed according to the conditions
of Class 2, subdivision 1, only a flexible metal pipe which
is in compliance with current safety standards should be
used to make the connection to the gas mains.

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe

to a threaded attachment

Remove the hose holder fitted on the appliance. The gas
supply pipe fitting is a threaded 1/2 gas cylindrical male
attachment. Only pipes and gaskets complying with current
directives. The full length of the pipe must not exceed 2000
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mm.

Tight control

Important: when installation has been completed, check
the pipe fitting for leaks with a soapy solution. Never use a
flame. Once the connection has been made, ensure that
the flexible metal tube does not touch any moving parts
and is not crushed.

Connecting the supply cable to the mains

Install a normalised plug corresponding to the load

indicated on the data plate. When connecting the cable

directly to the mains, install an omnipolar circuit-breaker

with a minimum contact opening of 3 mm between the

appliance and the mains. The omnipolar circuit breaker

should be sized according to the load and should comply

with current regulations (the earth wire should not be

interrupted by the circuit breaker).

The supply cable should be positioned so that it does not

reach a temperature of more than 50°C with respect to

the room temperature, along its length. Before making the

connection, check that:

« the limiter valve and the home system can support the
appliance load (see data plate);

« the mains is properly earthed in compliance with
current directives and regulations;

« thereis easy access to the socket and omnipolar circuit
breaker, once the hob has been installed.

N.B: never use reducers, adaptors or shunts since they

can cause heating or burning.The plug and socket must

be easily accessible.

Adapting the cooker to different types of gas

In order to adapt the cooker to a different type of gas with

respect to the gas for which it was produced (indicated on

the label attached to the lid), follow these steps:

a) replace the hose holder mounted on the appliance with
that supplied in the bag of “cooker accessories”.

Important: the hose holder for liquid gas is marked 8, the

hose holder for methane gas is marked 13. Always fit the

sealing gasket.

b) Replacing the burner nozzles on the hob:

« remove the grids and slide the burners from their
housings;

e unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner,
and replace them with nozzles for the new type of gas
(see table 1 “Burner and nozzle characteristics”).

< replace all the components by repeating the steps in
reverse order.

¢) Minimum regulation of the hob burners:
+ turn the tap to minimum;



» remove the knob and adjust the regulation screw, which
is positioned in or next to the tap pin, until the flame is

small but steady.

N.B.: in the case of liquid gas, the regulation screw

must be screwed in to the bottom.

» check that the flame does not turn off when you turn

the tap quickly from high to low.
d Regulating the primary air of the burners:

The primary air of the burners requires no regulation.

sticker is available from our Service Centres.

Note

On completion of the operation, replace the old rating
sticker with one indicating the new type of gas used. This

Should the pressure of the gas used be different (or vary)

from the recommended pressure, it is necessary to fit a

suitable pressure regulator onto the inlet pipe in
compliance with current National Regulations relative to
“regulators for channelled gas”.

Important
Burner and nozzle characteristics
Table 1 Liquid Gas Natural Gas
Burner Diameter Thermal Power By-Pass Nozzle Flow* Nozzle Flow*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominal Reduced (mm) (mm) kK ** (mm)
Fast
(Large)(R) 100 3.00 0.7 41 87 218 214 128 286
Semi Fast 75 1.90 0.4 30 70 138 136 104 181
(Medium)(S) ' ’
Auxiliary
(Small)(A) 51 1.00 0.4 30 52 73 71 76 95
Supol Nominal (mbar) 28-30 37 20
Prepszzres Minimum (mbar) 20 25 17
Maximum (mbar) 35 45 25

* At 15°C and 1013 mbar- dry gas

* Propane P.C.S.=50,37 MJ/Kg

***  Butane P.C.S.=49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S.=37,78 MJ/m?

KJ1G1/R
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Technical Specifications

Inner dimensions of the oven:

Width: 39 cm
Depth: 38 cm
Height: 34 cm

Inner Volume of the Oven:
50 It

Maximum absorber power:
2000w

ENERGY LABEL

Directive 2002/40/EC on the label of electric ovens
Norm EN 50304

Energy consumption Class certification Natural convection

heating mode: — Static

Voltage and Frequency of Power Supply:
see data plate

Burners:

adaptable for use with all the types of gas indicated on
the data plate situated inside the flap or, once the
dishwarmer drawer has been opened, on the inside wall
of the left-hand side panel.
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This appliance conforms with the following European
Economic Community directives:

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

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

- 90/396/EEC of 29/06/90 (Gas) and subsequent
modifications;

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




The cooker with electric oven

TOoMmMO>

Tray for Catching Overflows

. Gas Burner

Top Grate
Control Panel

. Adjustable Feet or Legs
. Dripping Pan or Baking Sheet
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I. OvenRack

L. Selection knob

M. Thermostat knob

N. Control Knobs for Gas Burners on Hob
O. The oven-operating pilot lamp



The different functions and uses of the oven

The various functions included in the cooker are selected by
operating the control devices located on the cooker control
panel.

Control Knobs for the Gas Burners on the Hob (N)
The position of the gas burner controlled by each one of the

knobs is shown by a symbol of a solid ring:®. To light one of

the burners, hold a lighted match or lighter near the burner.
Press down and turn the corresponding knob in the counter-
clockwise direction to the maximum @ setting. Each burner
can be operated at its maximum, minimum or intermediate

power. Shown on the knob are the different symbols for off ®

(the knob is on this setting when the symbol lines up with the
reference mark on the control panel), for maximum 6 and
minimum 6.

To obtain these settings, turn the knob counter-clockwise
with respect to the off position. To turn off the burner, turn the

knob clockwise until it stops (corresponding again with the ®
symboaol).

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

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when using
the grill to cook. For all other types of cooking, never use the
bottom shelf and never place anything on the bottom of the
oven when it is in operation because this could damage the
enamel. Always place your cookware (dishes, aluminium foil,
etc. etc.) on the grate provided with the appliance inserted
especially along the oven guides.

The oven knobs

With these two controls you can select the different
functions of the oven and choose the cooking temperatu-
re suitable for the food you are preparing. The different
cooking functions are set up by operating the two knobs:
L - the selection knob

M - the thermostat knob in the oven panel.

Pastry Mode |—|

Position of thermostat knob “M": Between 50°C and Max.
The bottom heating element comes on.

This mode is ideal for baking and cooking delicate foods -
especially cakes that need to rise because the heat coming
from the bottom helps the leavening process.

Please note that it takes a considerable amount of time for
the higher temperatures to be reached, therefore we recom-
mend you use the “Convection Mode” in these cases.

20

Convection Mode —

Position of thermostat knob “M”: between 50°C and Max.
On this setting, the top and bottom heating elements come
on. This is the classic, traditional type of oven which has
been perfected, with exceptional heat distribution and re-
duced energy consumption. The convection oven is still
unequalled when it comes to cooking dishes made up of
several ingredients, e.g. cabbage with ribs, Spanish style
cod, Ancona style stockfish, tender veal strips with rice,
etc. Excellent results are achieved when preparing veal or
beef-based dishes as well (braised meats, stew, goulash,
wild game, ham etc.) which need to cook slowly and re-
quire basting or the addition of liquid. It nonetheless re-
mains the best system for baking cakes as well as fruit
and cooking using covered casserole dishes for oven bak-
ing. When cooking in convection mode, only use one drip-
ping pan or cooking rack at a time, otherwise the heat
distribution will be uneven. Using the different rack heights
available, you can balance the amount of heat between
the top and the bottom of the oven. Select from among the
various rack heights based on whether the dish needs
more or less heat from the top.

“Top” Oven |v-v-|

Position of thermostat knob “M”: Between 50°C and Max.
The top heating element comes on.

This mode can be used to brown food at the end of cooking.

Grill |77

Position of thermostat knob “M": Max

The top central heating element comes on.

The extremely high and direct temperature of the grill makes
it possible to brown the surface of meats and roasts while
locking in the juices to keep them tender. The grill is also
highly recommended for dishes that require a high tempera-
ture on the surface: beef steaks, veal, rib steak, filets, ham-
burgers etc...

Some grilling examples are included in the “Practical Cook-
ing Advice” paragraph.

The oven-operating pilot lamp (O)

Signals when the oven is heating. It switches off when the
temperature inside the oven reached the temperature
selected by the knob. At this point the alternate turning on
and turning off of this light indicates that the thermostat is
operating correctly to keep the oven temperature constant.

Attention
Avoid the children touch the oven door because itis very hot
during the cooking.



Burner g Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10-14

Practical advice for burner use

In order to get the maximum yield it is important to remember

the following:

- Use appropriate cookware for each burner (see table) so

as to avoid flames overshooting the edges.
« At boiling point turn the knob to minimum.

« Use cookware with lids.

+ Always use cookware with flat bottoms.

Storage recess belowthe oven (only a few models)

Below the oven a recess can be used to contain cooking pans
and cooker accessories. Moreover, during oven operation, it may
be used to keep food warm.To open the storage is necessary
turn it downwards.

Caution: this storage recess must not be used to store
inflammable materials.

N

21



Cooking advice

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

Baking cakes

The oven should always be warm before putting in cakes
wait till the end of preheating (about 10-15 min.). Cake-
baking temperatures are normally around 160°C/200°C.
Do not open the oven door during the baking process as
this could cause the cake to sink.In general:

Pastry is too dry

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

Pastry dropped

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

Pastry is too dark on top

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

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

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

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour.
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Cooking fish and meat

When cooking white meat, fowl and fish use low
temperatures. (150°C-175°C). When red meat must be
superficially well-cooked but succulent inside, it is
advisable to start with a high temperature (200-220°C)
for a short time, and then to reduce it at a later point.
Generally speaking, the more meat there is, the lower the
temperature and the longer the cooking time should
be.Place the meat in the centre of the grid and put a spill-
tray underneath to catch grease drips. Insert the grid so
that it is in the middle of the oven. If more heat from below
is required, use the 1° bottom shelf.

To grill

When using any of the grilling modes, it is recommended
that the thermostat knob be turned to the highest setting,
as it is the most efficient way to use the grill (which
utilizes infrared rays). If necessary, however, the
thermostat can be set to lower temperatures for grilling.
When using the grill functions, place the grid on the
lower racks (see cooking table) then, to prevent fat and
grease from dripping onto the bottom of the oven and
smoke from forming, place a dripping-pan on the 1st
oven rack from the bottom.

Important : always use the grill with the oven door
closed. This will allow you both to obtain excellent results
and to save on energy (approximately 10%) .Table 1
includes the recommended temperatures, cooking times
and positions for you to obtain the best results when
cooking.



Cooker routine maintenance and cleaning

Before each operation, disconnect the cooker from the
electricity. To assure the long life of the cooker, it must be
thoroughly cleaned frequently, keeping in mind that:

« Do not use steam equipment to clean the appliance.

< the enamelled parts and the self-cleaning panels are
washed with warm water without using any abrasive
powders or corrosive substances which could ruin
them;

« the inside of the oven should be cleaned fairly often
while it is still warm using warm water and detergent,
followed by careful rinsing and drying;

« the flame spreaders should be washed frequently with
hot water and detergent taking care to eliminate any
scale;

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

N.B: avoid closing the cover while the gas burners

are still warm. Remove any liquid from the lid before

opening it.

Important: periodically check the wear of the gas hose

and substitute it if there are any defects; we recommended

changing it every year.
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Replacing the oven lamp

« Unplug the oven from the mains;

- Remove the glass cover of the lamp-holder;

« Remove the lamp and replace with a lamp resistant to
high temperatures (300°C) with the following
characteristics::

- Voltage 230V
- Wattage 25W
- Type E14

« Replace the glass cover and reconnect the oven to

the mains.

Greasing the Taps

The taps may jam in time or they may become difficult to
turn. If so, the tap itself must be replaced.

N.B.: This operation must be performed by a technician
authorised by the manufacturer.



Cooking advice

Selector knob |Food to be cooked Veight | Cooking rack Preheating time Thermostat Cooking
setting (in kg) | position from (minutes) knob time
bottom setting (minutes)
1 Convection [Duck 1 3 15 200 65-75
_ Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Pork roast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Lasagne 1 3 10 190 35-40
Lamb 1 2 10 180 50-60
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs 0.3 3 10 180 30-35
Sponge-cake 0.5 3 10 170 20-25
Savoury pies 15 3 15 200 30-35
2 Pastry Raised Cakes 0,5 3 15 160 30-40
Mode Tarts 1 3 15 180 35-40
| Fruit cakes 1 3 15 180 50-60
Brioches 0,5 3 15 160 25-30
3 Top Oven Browning food to - 3/4 15 220 -
had| perfect cooking
4 Grill Soles and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
haad Squid and prawn
kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.° 4 4 5 Max 2-3

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill, the
dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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Be3onacHOCTb — Xopouwas npuBbIYvYKa

910 06opynoBaHue paspaboTaHo ANA UCMNONb30BaHUSA
BHYTPU noMelleHuin. Hu npu kakux obcToaTenscTtBax He
ucnonb3dynte obopyaoBaHue Ha ynuue.

MnuTa gomkHa MCNonb3oBaTbCA B AOMALUHUX YCMOBUSIX
Onsi NPUroTOBMEHNUSI U pa3orpeBa MULLM B COOTBETCTBUU C
OaHHOWM MHCTpyKuuen. Mcnonb3oBaHne obopynoBaHMs He
Nno Has3Ha4yeHulo, a Takke NPOMBbILLIEHHOE UCMNONb30Ba-
HWe, UCNonb30oBaHUE NNUTbLlI B oducax, NpeanpuaTusax
cdepbl 06CcnyxunBaHus, 30paBOOXPaHEHMS], NPOCBELLEHUS]
M T.N. He NpegycMoTpeHo. NMpoun3BoanTenb He HeceT OT-
BETCTBEHHOCTU 3a BbIXO4 U3 CTPOS 060pya0BaHMSA NpU Ha-
pYLUEHUW AAHHOTO MYHKTa UHCTPYKLUN.

[aHHasi MHCTPYKUUSE OTHOCMTCS K 060opyaoBaHMIO Knacca
1 (cBoGoOgHasA ycTaHOBKA) U knacca 2 nogknacca 1 (ycrta-
HOBKa mMexay AByMS Likadamu).

CHUMUWTE YyNaKkoBKY; 3MEMEHTbI YNaKOBKM (NNacTUKOBbLIE Na-
KETbl, MEHOMNMAcCT, MeTannIMyeckne CKpenkun) moryTt 6biTb
NnoTeHUManbHO OnacHbl ANsl AeTer, NO3TOMYy BbIOpoOChLTE
yNakoBKy Cpasy e unv yéepuTte B HELOCTYMHOE MECTO.
Y6epguTecn, 4To Balwwa nnuta He noBpexaeHa 1 NoOIHOCTbIO
ykonnektoBaHa. Ecnun y Bac ectb coMHeHus, cBaxuTeCh C
npoAaBLOM HeMeANEHHO.

3anpelleHo ncrnonb3oBaHve yaonuHUTENEN U NEPEXOAHU-
koB. [invHa kabensi He gomkHa npesbiwaTtb 1,5 M. MNpowns-
BOAUTENb HE HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3ropaHus,
npouvsoLlelime 13-3a UCMorb30BaHWUsA TPOMHUKOB U ya-
NVHUTENEN, a Takke COedMHUTENbHOro kabens, ceyeHue
KOTOPOro He COOTBETCTBYET noTpebnsiemon obopyaoBaHu-
eM MoLLHocCTK. [pun ycTaHOBKe HEO6XO0ANMO NPOBEPUTL CO-
OTBETCTBME XapaKTEPUCTUK CETU M NnuTbl. Heobxoammble
CBeleHVs coaepaTcs B cneynanbHon Tabnuue Ha 3agHen
CTOPOHE MIUTBI.

Po3zeTka 1 BUnKa omkHbl ObITb OQHOTO TMNa.

Mnuta gomkHa ycTaHaBnMBaTbCS TOMbKO KBanuuumpo-
BaHHbLIM MEPCOHaNoM, B COOTBETCTBUMN C PEKOMeHAaUNsI-
mu MpousBogutens u ctaHgapTamu, AEWCTBYHOLLMMU Ha
Tepputopumn ctpaH CHI. HenpaBunbHasi ycTaHoBKa Mo-
XeT MPUHECTN Bpea NogaMm, XXUBOTHbIM nnu Bawen cob-
CTBEHHOCTU. B cnyyae HenpaBMNBbHOW yCTaHOBKMU
MpousBoanuTens cHuUMaeT ¢ ceba  BCAKYyl
OTBETCTBEHHOCTb.

AnekTpuyeckasa 6€30MacHOCTb rapaHTUpOBaHa TONbKO
npv HanmuMm acpPEKTUBHOIO 3a3€MITEHNS, BbIMOSTHEHHOMO
B COOTBETCTBUM C NpaBuiiaMm aneKkTpuyeckon 6esonacHo-
ctu. 310 TpeboBaHme obsA3aTenbHO JOMKHO cobnoaaTbes.
Ecnn BO3HMKNIN COMHEHUSA, CBXXMUTECH CO CreunanncTom
no yCTaHOBKe, KOTOpPbIA NpoBepuT Baly cucremy 3asem-
neHus.

MpousBoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a yuiepb,
BbI3BaHHbIN OTCYTCTBMEM 3a3EMITEHUS UITN Er0 HEUCTPaB-
HOCTbHO.

Ecnu nnuta nogkntoyaeTca HENOCPEACTBEHHO K ceTu (6e3
BUJIKM N PO3ETKN), HEOOXOOUMO YCTaHOBUTb MHOTOSTMHEN-
HbI BbIKIIOYATENb C PACCTOAHMEM MEXAY pas3BefeHHbI-
MW KOHTaKTaMn He MeHee 3 MM, NMHUS 3a3eMIIeHns npu
3TOM He JorkHa paspbiBaTbCs. Bbikntoyatens JOMKeH yc-
TaHaBNMBaTbCS B NIErKOAOCTYNMHOM MecCTe.

Bcerga BblHUMaNTe BUIKY M3 PO3ETKU UMW OTKIOYanTe
3MneKkTpu4ecTBO Ha Ballem Wwutke nepen Mowkow unu apy-
rTMMKU onepauusMmn no NpouUnakTUKe MrmTbl.

He TsHUTEe npoBof, YTOObI BbIHYTbL BUSIKY U3 PO3ETKM: 3TO
O4YeHb onacHo. He nepexumanite u He HaTArMBanTe ceTe-
BOM kabenb. [Ins 3aMeHbl NOBpexaeHHoro kabens Bbi3bl-
BanTe cneumanvicta u3 obCrnyxmBaroLLen opraHnsaumm.
Cneaute 3a TeMm, 4YTOObl BEHTUMALUOHHBIE OTBEPCTUS U
Lenuv B 3aiHeN YacTu NAWTbI U NOA NaHEernbIo ynpaBneHus
He 6bInn 3aKpbIThbl, B MPOTUBHOM Cryvyae BO3HMKAEeT onac-
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HOCTb MpeBbilWeHNA paboyen TemnepaTypbl 3MeKT-
pPUYECKON M30NAUMM N KOPOTKOrO 3aMblKaHMs.

Bawa nnuta gomkHa mcnonb3oBaTbCA TOMbKO AN TOro,
Ansi yero oHa paspabotaHa. Ecnu Bbl pelwmnu ucneitatb
nnuTy gpyron paboTon, (Hanpumep, oTannmMeaTb NomMeLle-
HWS) genavite 37O Ha CBOW CTPax U PUCK.

MpownsBoguTensb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOMOMKM,
Bbl3BaHHblE HEHaAMeXallMM Unu HepasyMHbIM UCMOMb-
30BaHneM.

He kacainTecb nnutbl, ecnv Bawm pyku unm Horm Mokpble
Unn celpble, He nonb3ynTeck obopygoBaHMemM GOCKMKOM.
B cootBetcTBMM € 06WmMMK TpeboBaHnamu MocynapcTBen-
Hol MpoTmBonoxapHon cnyx0bbl He ocTaBnsAkTe NNUTy 63
npucmoTpa.

He paspewarite getam m nuuam, He 3HaKOMbIM C HacTo-
ALLEN MHCTPYKLMEN, Nonb30BaTbCsA NANTON B BaLle OTCYT-
cTBME.

3anpeluaeTcsd M3MEHEHVEe KOHCTPYKUMM NNnUTbl U BMeLla-
TEenbCTBO MWL, HE YNOMHOMOYeHHbIX [pon3sognTenem Ha
rapaHTUMAHbIA PEMOHT.

Mpu ncnonb3oBaHUM MarnblX KyXOHHbIX anekTponpubopos
PSAOM C NNNTON cneauTte, Y4Tobbl UX NUTaKrLLme kabenu He
Kacanucb ropsidmx Yacten obopynoBaHus.

OTkntovaniTe NAMTY OT CETU, KOrda yesxaeTe HaJormro.

He ucnonb3yinTe nerkoBocnnameHsWmecs XnagkocTu
(ankoronb, 6€H3MH 1 T.N.) psgom ¢ paboTatowmm obopyao-
BaHMEM.

He ctaBbTe Ha NAMTY Nocyay C HEPOBHLIM UMK Aedopmu-
poBaHHbIM aHOM. CTapaiTecb pacnonaratb nocygy Tak,
4YTOObI PY4KM HE NeperpeBanuch 1 YTobbl ObINIO HEBO3MOX-
HO OMPOKMHYTb NOCYAY, CMyYalHO 3a4€B 3a PYyYKW.

Ecnun nnuTta He ucnomnb3yeTcsi, NpoBepLTe, YTO PYKOATKM
Ha NaHenu ynpaBneHUs HaxoaATCs B NMOSIOXKEHUN Ko/ €O».
YacTtn nnuTbl NOCrne BbIKMOYEHNST AOMToe BPEMSA OCTakoT-
cs ropsummun. byaste 0CTOPOXHbI, HE MPUKacanTech K Nnn-
Te: AOXOWUTECH, KOrga OHa MOJNTHOCTbI OCTbIHET.
MpenynpexgeHne:HUKOrAa He NMomeLLanTe rops4vy no-
cyay v BoCnnameHsoLwmnecs MaTepuarnbl B OTAENeHre Ans
XpaHeHnst n Noforpesa.

Hukorga He ocTaBnsAwTe BKIMIOYEHHbIE KOH(OPKN MYCTbIMU
UIN C HeUCnosb3yemMon Nocydon, Tak kak nocyaa obicTpo
HarpeBaeTCcsl, YTO MOXET NoBpeanTb 060pyAOBaHMe.

Mpu ycTaHOBKe NNWUTLI Ha OMNopbl, cobnioganTe Mepbl npe-
AOCTOPOXHOCTU, YTOObI M3bexaTb cockanb3biBaHWSA NIu-
Tbl C OMNop.

Mpy BO3HUKHOBEHUW HECTaHOAPTHOW CUTyauUW OTKIHO-
yYnTe NNNUTY OT CETU, MO3BOHNTE B CEPBUCHBIN LEHTP, Tene-
(POH KOTOPOro ykasaH B rapaHTMMHOM LOKYMEHTe
(rapaHTMIAHOM TamnoHe, CepPBUCHOMN KHWXKE, CEPBUCHOM
cepTudukare).

Ecnu Bbl pelwunu, 4yto nnuta 6onblue He roguTcsa s aK-
cnnyaTtaumu, caenanTe ee HenpurogHowm Ans Ucnonb3o-
BaHWUA: OTKIMOYMTE OT CeTU, 0bpexbTe NuTatowmii kabens,
CHUMWUTE MOTEHUMArbHO OnacHble YacTu (3TO OCOOEHHO
BaXHO Ans 6e30nacHOCTM AeTen, KoTopble MOTyT Urpatb
C Heuncnosnb3yembiM/U UMK BbIOPOLLEHHBIMU Npubopamm).

BHumaHue!

[ns obecneyeHus ahdekTnBHOM 1 GesonacHon paboTbl 060-
PYAOBaHWUS HACTOSITENbHO PEKOMEHAYEeM:

- He Nonb30BaTbCsA yCNyramu ful, He YNOJTHOMOYEHHbIX
MponseoauTenewm;

* NpU pemMoHTe TpeboBaTb MCMOMb30BaHUS OPUrMHANbHBLIX
3anacHbIX YacTen.

Cs)



YcTaHOBKa

OTOT pasgen npegHasHayeH Ans KBanUUUMPOBAHHBLIX TEX-
HMKOB M COAEPXMUT MHCTPYKUMKU MO YCTaHOBKE M 0BCryxuBa-
HWIO NAWUTbI B COOTBETCTBUW C AEWCTBYHOLMUMU HOpMaMu
0e30nacHOCTH.

BaxHo: nepep nobbIMK paboTamu no Hanapke, o6cnyxuBa-
HUIO U T.N. OTKIIOUUTE NIIUTY OT INEKTPUUYECKON CeTU.

PacnonoxeHue

BaxHo: NnuTa gomkHa ycTtaHaBnNmMBaThbCs M UCMOMb30BaTLCS B

NOMELLIEHUAX C MOCTOSHHOW BEHTUNAUMEN, OnSA 9TOro Heobxo-

avmo, 4Ttobbl cobniofanuce cnegyowme TpeboBaHus:

a) [MNomellieHne OOMKHO MMETb BEHTUNSILMOHHYI CUCTEMY,
[OCTaTOuHYH Ans yaaneHus NpoaykToB cropaHus. 9To Mo-
XeT OblTb BbITSXKKA MIM 3NEKTPUYECKUA BEHTUNSATOP, KO-
TOPbIi aBTOMATMYECKN BKIOMAETCs Npu paboTe BbITSKKM.
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BbITspkka npu Hanu4nn gbiMoxopa I'Ipswaﬂ BbITAXKa

0) [1na Hagnexaliero cropaHnsa B NoMeLleHne SOrmKeH
nocTynaTb CBeXun Bo3ayx. NpuTok Bo3gyxa JOMKEH
COCTaBnATb He MeHee 2 M¥/4ac Ha Kaxabli KunosaTtT
MOLLIHOCTW yCTaHaBnmBaemoro obopyaosaHuns. Bosgyx
MOXeT NoCTynaTb NPsiMO C ynuubl Yyepes Tpyby ¢
ceveHvem 100 cm?, KOHCTPYKLUMS KOTOPOK He JomnycKaeT
3acopeHusa. [Ina obopyaoBaHus, He UMEKLWEro
ycTpouncTBa 6e3onacHoCTH, KOTOpoe npedoTepallaeT
nogady rasa npu crnydamHOM 3aTyxaHWW rOpeHus,
ceyeHune Tpybbl JOMKHO ObITb He MeHee 200 cm?® (puc.
A). Kpome TOro, Bo3gyx MOXeT NOCTynaTb U3 CMEXHOM
KOMHaTbl (KpOMe CrnareH 1 noXapoonacHbIX MoMeLLe-
HWI), ECIIM OHA UMEET NOAOOHYH0 XXE NPUTOYHYHO TPYOY,
N KOHCTpyKUuUSA aBepu obecneunmBaeT cBOOOOHbIN
npoxoA Bo3ayxa (puc. B).

MpuToyHOE

CmexHoe MomeleHue, TpebyoLee

oTBEepcTME A MOMELIeHNe BEeHTUNALMN
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Mpumep obecneuyeHus
npuToka BO3ayxa

ObGecneyeHne 3a3opa Mexay ABepblo
1 noporom Ansi ceobogHOro npoxoaa
NPUTOYHOrO BO3ayXa

Puc. A Puc.B

B) [Mpv anuTenbHo paboTe NNUTbI MOXET NoTpeboBaTbes
[OMONHNUTENbHAs BEHTUNAUMS, HAanpuMep, OTKpbIToe
OKHO UMW Hanu4mne KoHauLMoHepa.

CXWKEHHbIN ra3 Tshkenee BO3ayxa, U No3ToMy ckansiv-
BaeTca BHu3y. [lomelweHusa, B KOTOPbIX
ycTaHaBnmMBatoTCs 6anmoHbl CO CKUKEHHbIM ra3om,
AOIMKHbI OblTb OCHALLLEHbl HAPY)XHOW BEHTUMSILUMEN,
4yTOObI YEPE3 HEE MOT YXOAMUTL a3 B Criyyae yTeuyku.
Henb3s ycTaHaBnmBaTh U XpaHWUTb 6ansoHbl C ra3om B
MOMELLEHUSIX, PACMOSIOKEHHBIX HUKE YPOBHS nona (B

s
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nogesanax wu nonynogsanax). PekomeHayem
AepxaTb B KyXHe TOSbKO UCMNOSb3yeMblii 6anmoH v yc-
TaHaBNMBaTb ero nogasnblle OT UCTOYHWUKOB Tenna (ay-
XOBOK, KAMWUHOB, NeYew 1 T.1.), CNocobHbIX HarpeTb Har-
NoH o TemnepaTtypsl Beiwe 50°C.

BbipaBHUBaHWe NAUTbI (MOJbKO 019 HEKOMOPbIX
moderned)

Bawa nnuta cHabxeHa perynupyembiMu HOXKamu, KOTOpble
cnyXat Oona ee BblpaBHUBaAHUA. |_|pVI HeO6XOD,VIMOCTI/I, HOXKWN
BKPYy4MBaKOTCA B OTBEPCTUNA MO yrrnam OCHOBaHUA NIUTDI.

YcTaHoBKa onop (mosibKo 05151 HEKOmopbix Modesiel)
Mnuta KOMMNINEKTyeTCA HaaCTaBHbIMKU OnopaMun, KOTOpble yCTa-
HaBnMMBaKTCA NOAO OCHOBaHUWEM MITNTDI.
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YcTtaHoBKa NNUTbI
Mnuta nmeet Tennonsondauno cteneHu X, no3ToMy nnuTa He
MOXeT ObITb yCTaHOBIeHa HenocpenCcTBeHHO pAaoM C mebe-
b0, KOTOpPad Bbillle Hee. Mnuta moxeTt conpukacaTbC4d Co CTe-
Howm nomMeweHnda n KyXOHHOI7I Me6enbro, €CIi1 OHU CMOCOOHbI
BblaepXkaTb Temnepatypy, Ha 50°C npeBbllatoLLy0 KOMHAT-
Hy!0.
Mpu ycTtaHoBke NnuTbl Heobxoammo cobniogaTth cneayowme
Mepbl NpeaoCTOPOXHOCTU:
a) Mnuta moxeT BbiTb yCTaHOBIEHA B KyXHeE, KyXHe-
CTOSOBOM UINW FTOCTUHHOW, HO HE B BAHHOW 1N AyLLIEBOW.
6) KyxoHHasi mebernb, npeBblliatoLLas no BbICOTE NIUTY,
OOSKHA CTOATb OT HEe Ha pacCTosiHMK He MeHee 110
cm. He ponyckaeTcsa BewaTb 3aHaBeCKM
HenocpeacTBEHHO 3a NINTON U Ha paccTosAHUK Brnxke
yem 110 cM OT ee BOKOBbLIX CTOPOH.
BbITS)KKM yCTaHABNMBAKOTCH COMMACHO MX MHCTPYKLUMAM
no Mo aKkcnnyaTaunu.
CTeHHble WKadbl MOXXHO HaBeLLMBAaTbL Ha OAHONM NTMHUA
¢ GOKOBOW NNOCKOCTbIO NIINTbI, NPU 3TOM PacCToAHNE
OT HWXKHEWN KpOMKM Lkadha 4o paboyen NoBEPXHOCTH
MAUTbI JOIKHO ObITb HE MeHee 420 MM. MuHManbHoe
paccTosiHMe Mexay NIUTON U KyXOHHOW mebenbto,
caenaHHOW 13 NErkoBOCMIaMEHSIIOLLMXCA MaTepmarnos,
OOIMKHO cocTaBnaTb He meHee 700 mm (puc).
CreHa, conpukacaroLLasics ¢ 3agHen CTOPOHOM NNNUTHI,
AomkHa 6bITb 06MMLOBaHa OrHEYNOPHbIM MaTePUArom.

A)
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NOAOKIMKO4YEHUE FTA3A

MoaknioyeHne NAuUTbl K rady AOIHKHO MPOM3BOAUTLCS KBanu-
PMUMPOBAHHBIM NEPCOHANoM B COOTBETCTBUMN C AENUCTBYHOLL-
MW cTaHgapTamMyu M Mocne NpoBepKW COOTBETCTBUSA Tuna
NOAKMYaEMOro rasa, ToMy, Ha KOTOpbIl HAaCTpPoeHo o6opyao-
BaHue. MNpu HeCOOTBETCTBUM TUMOB rasa, creaynTe UHCTPYKLUM-
AM naparpadpa «HacTpoiika NnuTbl Ha pasfuyHble TUMbl rasay.
[lnsi HEeKOTOpPbIX MoAenel NoaBoA rasa MoOXeT ObITb OCYLLECTB-
NEeH Kak C NeBoW, TaK U C NpaBoi CTOPOHbI. YTOObI M3MEHNUTL
MeCTO MOAKIOYEHUs1 rasa, MNOMeHsANTe MecTaMu WTyuep U
3arnywKky U 3amMeHuTe YNnoTHUTENbHY Npoknagky (nocrae-
nsieTcs ¢ obopynoBaHuem). Ecnv nnuTa nogcoeauHsieTcs K
GannoHy Co CXKUKEHHbIM ra3oM, OTPerynupiiTe ero gaerieHve
B COOTBETCTBUW C AEWCTBYIOLMMU HOPMaMM TEXHUKM Besonac-
HOCTW, Ha GannoH ¢ rasoM HeoBxoayMO YCTaHOBUTL PeayKTop.

BaxHo: ans 6esonacHom 1 gonror paboTsl 06opyaoBaHus, yoe-
OWTeCb, YTO AaBfeHue rasa COOTBETCTBYET AaHHbIM, yKa3aH-
HblM B Tabn. 1 «XapakTepucTuKM ropenok v >XUKIepoB».

MoaknoveHue WIaHrom
MopcoeouHNTe ra3oBbIV LUMAHT, XapaKTepUCTUKM KOTOPOro OT-
BeYaloT HauuMoHanbHbIM CTaHAapTam.
BHYTpeHHWIA ouaMeTp LWTYLepOB Moz LWNaHrm:
8 MM — ONS CKWXEHHOro rasa;
13 MM — ans meTaHa.
Mpu nopgknoyeHnn WwnNaHroMm cobniofante cnegylowmve mepbl
NpeaoCcTOPOXHOCTH:
- LUnaHr no Bcel anvHe He JOMKEH KacaTbCHA YacTen NNnThI,
Temnepartypa KoTopbix npesbilwaet 50°C.
[nvHa wnaHra He gomkHa 6biTb 6onee 1500 MM.
LLinaHr He gomkeH ObITb pacTAHYT U NepekpyveH, NMeTb
n3rmboB 1 ycTynos.
LUnaHr He JOMmKeH HMYEM MPMXKMMATLCA U conpukacaTb-
Cs1 C MOABWXHBbIMU AeTansmMu u npeameTamun, UMerLLMm
OCTpble Kpasi.
LLnaHr no Bcer AnuHe JosmkeH ObITb AOCTYNEH Anst OCMOT-
pa 1 KOHTPOJS COCTOSIHUSA.
MpoBepbTe NNOTHOCTL MNOCaAAKM LWiaHra ¢ obenx CTOPOH 1 3a-
dukeupyiiTe ero 3axumamu. Ecnm xots 6bl 0gHO U3 NpuBeaeH-
HbIX Bbille TpebOBaHWUA He yaaeTcs BbIMOMHWUTL, UCNONb3yHhTe
rmbkne MeTannmManpoBaHHble TPyObl.
Ecnu nnuta ycraHaBnueBaeTcs No npasunam, OTHOCALLMMCS K
ObITOBbIM Npubopam knacca 2 nogknacca 1, To cornacHo gen-
CTBYIOLIMM CTaHAapTaMm Anst NOAKMHYeHWe rasa OOIKHbI UC-
nonb30BaTbCA TOMbKO rMOKME MeTannuanpoBaHHbIE TPYObI.

BHuMaHue: mexay razoBon TpyOoi 1 NUTON Nocre yCTaHOBKU
LunaHra He AOMKHO ObITb MEKTPUYECKOr0 COEAMHEHMS.

MopkntoyeHne rM6Kom 6ecLIOBHOM CTallbHOM TPYOblI
K pe3ab60BOMYy coefuHeHuUIo

Ypanute wryuep. Mmbkasa ctanbHas Tpyba NpucoeavHsaeTcs K
TOMY € BbIBOAY C HapyHoM pe3bboii 1/2 gronma. Ncnonbayii-
Te TONbKO TPyObl U MpOKNagku, COOTBETCTBYOLWME HaLMO-
HanbHbIM cTaHgapTtam. [lonHas gnuHa Tpybbl He AOMmkKHa
npeBbiwatb 2000 mm. Nocne noakn4eHns yaoCcTOBEPLTECS,
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yTo rMbkas cranbHas Tpyba He kacaeTcs ABMXKYLUMXCA Npea-
METOB 1 He nepexara.

KoHTponb nnoTHOCTU NnogcoeAuHeHns

BbINOMHMB NOAKMIOYEHWE rasa NpoBepLTe Hanuumne ero yTeuex,
UCMONb3ysl MbiMbHbLIA pacTBOp. Hukoraa He ucnonbaynte ans
NpPoBepKM Nnams.

ANEKTPUYECKUE COEAUHEHUA

MoacoeanHeHne kabens K ceTn

OcHacTuTe nuTatowwmii kabenb COOTBETCTBYHOLLEN BUINKON (CM.
TabnnyKy XxapakTepuUcTUK U MECTHblE CTaHA4apTbl) UK Hemnoc-
peacTBEHHO NoaknoumMTe obopynoBaHUe Kk cetu (6e3 BUMKu u
po3eTku). B nocnegHem cnyyae gomkeH ObiTb yCTaHOBNEH
MHOFOMMHENHbIV BbIKIOYaTENb, COOTBETCTBYHOLLMI Harpy3ske
06opynoBaHns, C paccTostHUEM MeXAy pas3BefeHHbIMU KOH-
TakTamy He MeHee 3 MM, MpUYEM JIMHUSA 3a3eMIIEHUA He
OOMmxHa paspbiBaTbesa. MNMuTatowmin kabenb cnegyeT pacnona-
raTb Tak, YToObl MO BCEN ANMHE OH HUKOrAa He Harpesarcs 0
Temneparypsbl, npeBbiwatollenn Ha 50°C KOMHaTHY!O.

Mepen noagcoenmHeHnem ybeamTechk B TOM, YTO:

npegoxpaHnTenu (Npobkn) nnu aBToOMaTU4ECKMe BbIKMIO-
yatenu u NpoBoAKa BblAEPXKMBAKT Ty Harpy3ky, KOTOpPYH
OHW YK€ HECYT M AOMNOSTHUTENbHY — OT BHOBb YCTaHaBMu-
BaeMoro o6opyaoBaHus (CM. TabnnyKy XapakTepucTuk);
3a3eMrieHne COOTBETCTBYET MnpaBunaMm n TpeboBaHUAM,
NpeabABASEMbIMU K 323E€MITEHUIO ObITOBOW TEXHUKM;
po3eTka UnM MHOTOMMHENHbIN BbIKMNOYaTeNb HaxXoasaTCcs B
NEerkogocTynHOM MecTe.

N.B. Hukorga He mncnonb3ynTte yanUHUTENW, NepexogHUKu,

OBOWHblE N Gonee po3eTku, KOTOpble MOryT CTaTb MPUYMHOM

neperpesa n BO3ropaHusl.

O6opydosaHue, MOOKIOYEHHOE C HapyweHuem mpebosaHull
6e3onacHocmu 6bImosbix rnpubopos 6onbWol MoWHOCMU,
U3/I0)KEHHbIX 8 Hacmosiwel UHCMPYKUUU, S16/15emcsi NomeH-
yuarnbHO OnacHbIM.

lMpouszeodumernb He Hecem omeemcmeeHHOCMU 3a yuepb
300posbio U cobcmeeHHOCMU, ecrlu OH 8bi38aH Hecobrode-
HUEeM yKa3aHHbIX HOPM yCmaHOBKU.

HacTpowka nnuTbl Ha pa3nu4Hble TUNbI rasa

[ns Toro 4Tobbl NOArOTOBUTL MANTY K paboTe ¢ ApYrMm TUNOM
rasa, HeobxoaMMo 3aMeHWUTb XXUKMepbl, OTPerynuposaTtb Mo-
Aady Bo3gyxa U MUHUMarnbHoe nnamsi.

lMoMHume, 6o epeMsi 8bINOJIHEHUSI amux ornepauyull niauma
dosmkHa 6bImb omKJIro4eHa om cemu.

BaXHO: CHUMUTE nmetLnincs WwTylep n yctaHoBuTe TOT, KOTO-
pbli HAXOAMTCSA B NakeTe NPUHaANEXHOCTEN.

O6paTuTe BHMMaHMWeE: WTYLEP ANS CKWKEHHOro rasa Mapku-
poBaH undpon «8», WTyLep AN MeTaHa M ropoAckoro rasa
nMeeT MapkupoBky «13». OBasaTenbHO YCTaHOBUTE YNIOTHU-
TENbHY NPOKNazKy.

a) 3ameHa XMKNEepoB BEPXHUX FOPENoK:




6)

CHVMUTE PELUETKN U BbIHLTE FOPENKX U3 THe3n;

C MOMOLLbIO 7 MM TOPLIEBOTO KtoYa OTBUHTUTE XUKNepbl 1
3aMeHUTe MX XUKNepamu ANs HOBOro Tuna rasa
(cm. Tabn. 1 «XapakTepucTUKM FOPENOK W XUKIEPOBY);
cobepuTe Bce getany B o6paTHOM nopsiake.

PerynupoBka MWHMMAarbHOMO MAaMeHU BEPXHUX FOpPeriok:
MOBEPHUTE PYKOSITKY K MUHUMAanbHOMY MOMOXEHUIO;

CHUMUTE PYKOSITKY M BpallanTe ee perynmpoBOYHbLIA BUHT
(pacnonoxeH COOKy MM BHYTPU CTEPXKHS perynaTopa) B
pa3Hble CTOPOHbI NOKa nflamMAa He CTaHeT MalnblM, HO

YCTOMYMBbLIM.

N.B. B cnyyae ¢ cxuxeHHbIM ra3oM perynmpoBOYHbIA BUHT 4OS-
XeH OblTb 3aKpy4yeH MOMHOCTLIO.

B)

ybegutech, 4To Npy BGLICTPOM NMOBOPOTE PYKOATKU OT MakK-
CcMaribHOro K MMHMMarnbHOMY MOJIOXKEHUK nnamMa He rac-
HeT.

PerynupoBka noctynneHnsa Bo3gyxa B roperku:
perynupoBka He TpebyeTcs.

BakHO: No 3aBepLUeHMM BCEX ONEepauuii CTapyo HaKMnewnky 3a-
MEHWTE Ha HOBYK — C yKa3aHMeM Tuna UCMonb3yemoro rasa
(Haknenky MOXHO NpPMOGPEeCTU B CEPBMCHOM LIEHTpE).

MpumeuaHue: ecnv gaeneHne UCMONb3YeMoro rasa oTnmya-
eTcs OT peKOMeHAyeMOoro, Ha NoABOAHY0 TPYGY B COOTBETCTBUM
AeNCTBYIOLMMU MECTHBIMU CTaHAapTaMu Heobxoaumo ycTa-
HOBUTb NOAXOASALLMIA peayKTop.

XapaKTepuCcTUKN Fropesiok 1 XUKepoB

Ta6bnuua 1 CXM)XeHHbIN ras MpupoAaHbIiA ras
Fopenka Ona- Tennosas OtBep- | Xuknep MoTok* Xuknep | Motok* | Xuknep | Motok*
MeTp MOLLHOCTb cTme 1/100 g/h 1/100 I/h 1/100 I/h
(mm) KBT (p.c.s.”) 1/100
HOMVH. | YMEHbLLI. (Mm) (Mm) e *x (MM) (MMm)
BeicTpas 100 | 300 [ 07 41 87 218 214 | 128 286 143 | 286
(6onbluasn)(R)
flonyoeictpas | 75 | 499 | 04 30 70 138 136 | 104 181 118 181
(cpenHss)(S)
HdononHu-ten-
bHast
51 1.00 0.4 30 52 73 71 76 95 80 95
(ManeHbkas)
(A)
HoMuHanbHoe (M6ap) 28-30 37 20 13
[JaeneHuve MwuHuMmanbHoe (MBap) 20 25 17 6,5
MakcumanbHoe (M6ap) 35 45 25 18
* Cyxott ra3 npu 15°C u gasnenum 1013 m6ap
** TlponaH P.C.S. = 50.37 MOx/xr
***  ByTaH P.C.S. = 49.47 MIOx/kr —
MpupogHeii raz  P.C.S. = 37.78 MOx/m3 7 N\
s s
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TexHU4Yeckue xapakTepucTUKu

BHyTpeHHMe pa3mepbl AYXOBKM:
LnpuHa: 39 cm
my6uHa: 38 cm
BobicoTa: 34 cm

O6bem oyxoBKU:
50 n

MowHocTb AyxoBKK (Max):
2000 Bt

HanpsixeHue n yacTtoTa NnUTaHUA:
230B~AC 50/60 'y

FasoBble ropenku:
aganTtnpoBaHbl A4 BCEX TUNOB rada, yKa3aHHbIX
B Tabnuue XapaKTEePUCTUK, paCFIOJ'IO)KeHHOIZ cneBa
BHYTPU OTAOENEeHNUA ONA XpaHeHUA 1 nogorpesa ninmn
Ha BHyTpeHHeVI CTOpPOHE ABEPLbl 3TOro OTAENEHNA.

ENERGY LABEL
Oupektusa 2002/40/CE kacatenbHO STUKETOK Ha
ANEKTPUYECKNX OYXOBKaX
HopmaTue EN 50304
3asBneHne 0 pacxofax SMneKTPo3Heprumn Ans knacca
HaTyparnbHOW KOHBEKLN

tyHKUMS HarpeBaHms: (=) CtaTuueckoe

- cs)



MNnuTta c aneKTpnyecKkou AyXoBKOM (onucaHue)

IOomMmOoO >

Pabo4yas noBepxHOCTb

[a3oBble ropenku

BepxHss peleTtka

MaHenb ynpaBneHns

Perynupyemble HOXKN MM HaACTaBHbIE OMOPbI
MopaoH ons cbopa xxupa unv NpoTUBEHb
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PewweTtyaTas nonka gyxoBku

PykosiTka Bbibopa dyHKLUIA AyXOBKN
PykosiTka TepmocTtaTa

PykosiTkn ynpaBneHusi BepXHUMM ra3oBbIMy
ropernkamu

MHavkaTop TepMocTaTa OyXOBKU



The different functions and uses of the oven

[ns BbIGOpa pasnuyHbIX YHKLUA NANUTLI CRyXKaT PYKOSITKU U
KHOMKW Ha NaHenu ynpasneHus.

PYKOuTKWU YINMPABIEHUY

BEPXHVMW rA30BbIMU TOPEJTKAMMU (N)

MonoxxeHne KaXaom ropenku, ynpaensiemMor COOTBETCTBYOLLEN
PYKOATKOM, CXeMaTU4eCKN NOMEYEHO 3aKpalleHHbIM KPY>KKOM.
UToObl 3a)keyb ropersky, NogHECUTE K HEN 3aXOKEHHYHO CMNYKY
unu 3axuranky. OQHOBPEMEHHO HaXXMUTE U MOBEPHUTE COOT-
BETCTBYIOLLYI PYKOATKY NPOTUB YACOBOW CTPESKM Mo Hanpas-
NEHUI0 K MaKCUManbHOMY nonoxeHuio 8. Cuna nnamexm
KaXKOon ropenkn perynupyeTcs B MakCcumanbHOM, MUHUManb-
HOM MM MPOMEXYTOUHbIX 3Ha4YeHUsAX. COOTBETCTBYHOLLME CUM-
BOJIbl M300pa)KkeHbl OKONO KaXXAOW PYKOSITKM Ha NMaHenu

ynpaBrieHuna: 6 — makcumanbHoe nnams; 6 — MUHMManb-

HOe nnams, «e» — BbIKITIO4YEHO. YTto6bl YCTaHOBUTb PYKOATKY B
3TN NONOXeHud, NoBepHUTE ee NpoTuB Yyacosoun CTpenikn oT

no3nunm «e» (BbIK.I'IFOLIEHO) N COBMECTUTE PUCKY Ha PYKOATKE C

HYXHbIM CUMBOMOM. [Ns BbIKMOYEHUA TOPENiKK NMOBEpHUTE
PYKOATKY MO 4acoBoOWi CTpenke 4O ynopa (COOTBETCTBYET CUM-

BOIY «®»).

BHuMaHume: nepepn nepBbiM MCMNOSb30BaHNEM QyXOBKU U rpUIst
npokanuTe NycTylo AYXOBKY B TEYEHMEe noslydaca C OTKpPbITON
ABepuel, YCTaHOBMB TepMOCTaT B MakcUMaribHOE MoroXxe-
Hue. Ybegntecb, YTO KOMHaTa XOpoLIO npoBeTpuBaeTcs. Ha
HEKOTOpOe BPeMsl MOXET MOSIBUTCS HEMPUATHbINA 3anax — 3T0
cropatwT CMa304Hble BELLECTBa, MUCMONb3yeMble AN KOHCcep-
BaLMW OyXOBKU U IPUrsi BO BPEMSI XpaHeHnsi 060pyaoBaHus.

MNpenynpexaeHue: Ucnonb3oBaHUe AHa AYXOBKW AOMycKaeT-
¢S TonbKo Npw paboTe BepTena (Npu Hanm4uu). Bo Bcex apyrmx
cnyyasx rotoBbTe MULLY TOMbKO Ha PELUETKE WK NPOTUBHE,
BCTaBIsiA UX NO HanpasnsowmuM. Hu B koem crnyyae He pacno-
naravite nocygy (6noga, antoMMHNEBYHO ONbry U T.4.) Ha AHe
AYXOBKW — 3TO MOXET NOBPeauTb 3MarieBoe NokpbITHE.

PyKosiTKM ynpaBneHus AyXOBKOW

Bbl60p Pa3nnYHbIX PEXNMOB NMPUroOTOBNIEHNUA B OYyXOBKE OCYy-
LEeCTBNAEeTCA C NOMOLLbIO OABYX PYKOATOK, PacCnosfioXXeHHbIX Ha
naHenun ynpasneHus:

L — pykosTku BeiGopa tyHkumMi gyxoekn (3 ;

M — pyKosITKM TepMocTaTa — CUMBOS

(cMBOSIbHbIE 0603HAYEHUS PYKOSITOK HAHECEHbI Ha NaHerb
ynpaBneHus).

1. CTATUuHAY AYXOBKA

- MonoxeHwue pykosTkmL:
- MonoxeHne pykoaTtkm M:  ntoboe mexay 50°C n Max

FopuT Namna ocCBelLleHUsl, BKNOYEHbl BEPXHUA U HUXHUIA
HarpeBaTesbHble 3reMeHTbl. [lyxoBka HarpeBaeTcs 40 Temne-
paTyphbl, 3a4aHHON PYKOSITKOM TepmocTaTa; BblGpaHHas Tem-
nepaTtypa nopaepxveaeTcs aBToMaTuyecku. MoTok ropsiyero
BO3Jyxa HanpaBneH cBepxy BHu3. [peBocxogHoe pacnpege-
rieHne TeMnepaTypbl NMO3BONSET FOTOBUTL B 3TOM pPeXUME Nto-
Gble BUAbI NPOAYKTOB.

CrtatTuyHas ayxoBka 0COGEHHO MOAXOAWUT AMs NMPUrOTOBMEHMUS
MSICHbIX Ontof, KOTOpble AOMKHbI FOTOBUTLCS MEANIEHHO U B
npoLiecce NpUroToBeHnsl TpebyoT A06aBNEHNUS XMOKOCTU, UK
6ntop, cocToAwmx U3 AByx (1 6onee) KOMMNOHEHTOB (HaNpUMep,
rynsw, MacHble 3anekaHku). Takke pexum NOAXoAUT ANs npu-
FOTOBMIEHUS CyXUX GUCKBUTOB, MEYEHbS, ranet, 3aneyeHHbIX

PYKTOB.
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[lnsi paBHOMEpPHOro pacnpeaeneHns Tenna ucrnosnb3yinTe Tosb-
KO OAMH MPOTMBEHb (MNW PeLLETKY). YpOoBEHb PacronoXeHus
NPOTUBHSA BbIOWPaNTE B 3aBUCKMOCTU OT HEOBXOANMOCTH GOrnb-
Lero HarpeBsa 6rtoga CBepxy U CHU3Y.

2. HWKHUW HATPEBATEJIbHbIA ANEMEHT

- MonoxeHwne pykoaTku L: [—|
- MonoxeHune pykoaTkm M:  nto6oe mexay 50°C n Max

[opuT mamMna oCBeLLEeHMS W BKITIOYEH HVDKHWIA HarpeBaTerb-
HbI aneMeHT. [lyxoBka HarpeBaeTcst 40 TeMnepaTtypbl, 3agaH-
HOWM PYKOATKOW TepMocTaTa; BbiOpaHHaa TemnepaTypa Mnog-
AepXMBaeTCa aBTOMaTU4eckn. OTO NONOXeHne pyKoaTku L
pekoMeHayeTCa MCNonb30BaTb ANS 3aBeplialwen cragum
npurotoeneHus 6ntog (B gopmax), KOTOpbIe YXe roTOBbl CHapy-
XN, HO €eLlle Cbipble BHYTPU, U ANna NOAPYMsIHUBaHUSA NoBep-
XHOCTW AeCEepPTOB, MOKPbLITbIX (PPYKTAMU UITN IXKEMOM.

OTa onuusa He NO3BOMNSET AOCTUraTh B AYXOBKE MakCUMarbHO
BO3MOXHoON Temnepatypbl 250°C, nosToMy pekOMeHAYyeM UC-
nonb30BaTh AaHHYH (YHKUMIO TONbKO AN 6niog, Temneparty-
pa NpuUroToBMNeHUs KOTopbiX He npesbiwaeT 180°, Hanpuwmep,
nMporos, TOPTOB.

3.MPUINb

- MonoxeHue pykoatkm L: | V7|

- MonoxeHue pykoatku M:  Max

B nyxoBke ropuT cBeT, Nu1LLa nogBepraeTcst TennoBoMy UHMpa-
KPacHOMY M3My4YeHUIo OT packaneHHOro BEPXHEro LeHTparb-
HOCuNbHOE HanpaBreHHOe TEenmo rpuns HarpepaeT
MOBEPXHOCTb MsiCa HEMOCPEACTBEHHO (BO34yX HarpesaeTcs
cnabo). Ha msace obpasyeTca pymsiHas KOpo4ka, KoTopasi Cco-
XpaHAeT MACO COYHbIM U MATKUM. Fpmnb nageaneH ona npuro-
ToBneHus 6nofa, Tpebylowux BbICOKOW TemnepaTypsl
NOBEPXHOCTU, Takmx Kak: budwTtekc, dune, rambyprepsl,
pOMLUTEKC U T.4.

4. ABOUHON I'PUIb

- MonoxeHue pykosiTkm L:
- MonoxeHune pykoatkn M:  Max

B nyxoBke roput cBeT 1 paboTaeT ABOMHON HarpeBaTerbHbIN
3MNEeMEHT rpunsi, MOTOp BpaLlaeT BepTen. ATOT rpunb Gonblue
06bI4HOrO, ero MoHocTb Ha 50% npeBbIlaeT MOLLHOCTb NPO-
ctoro rpuns. MNpu paboTe ABOWHOrO rpuns BO34ENCTBUIO Tenna
noaBeprarTcs faxe Yribl yXOBKU.

BaxHo: npu nonb3oBaHUU rpuneM Bceraa Aepxure ABepLy
OYXOBKM 3aKpbITON. OTO NO3BOMMT BaM NOMy4uUTb NPEBOCXOA-
Hble pe3ynbTbl N cbepexeT anekTpoaHeprmio (okono 10%).
MomelanTe pelleTky Ha BEpPXHWE YPOBHU (CM. Tabnuvuy rn.
“MNpakTnyeckne CoBETLI MO NMPUTOTOBIEHMIO MULLM B AyXOBKE”).
Mop pelueTky rpuns nomectTutTe NogaoH Ansi cbopa xupa.

‘vvv‘

MHpukaTop TepmocTtarta ayxoBku (O)

WHamkaTop roput, Koraa gyxoBka HarpesaeTcd. MHgnkaTop no-
racHerT, Korga remnepartypa B AyXoBKke AOCTUITHET 3Ha4YeHu4, 3a-
AaHHOro pykosiTkon tepmoctaTa. C 3T0ro MOMeHTa nHamKaTop
Ha4YyHeT MuraTb, NoKa3biBagd, 4YTO TepMoCTaT pa60TaeT npasunb-
HO, NogaepXxuBasa B AyXOBKe NMOCTOAHHYI Temneparypy.

BHuMaHuMe: oBepua oyxXOBKM B MpoLEecce NpUroTOBIEHNS CUMb-
HO HarpeBaeTCs, He NO3BONANTE AETAM MpUKacaTbCs K HEW.



OTpeneHue AnA XxpaHeHUA NPUHaANEeXHOCTEN
(Tornbko Anst Hekomopbix Modesiel)

Mon oyxoBKOM MMeeTCs OTAEeNeHue, B KOTOPOM MOXHO Xpa-
HWUTb CKOBOPOAb! MU KYXOHHblE MpuHaanexHoctu. Kpome Toro,
korga paboTtaeT OyxOBKa, 3TO OTAENEHNe MOXHO MCMOonb30-
BaTb Ans pasorpesa nuwn. OTaeneHne oTKpbiBaeTcs Ha cebs
(puc.)

OcTOpOXHO: He xpaHuTe B 3TOM OTAENEHMM BOCMIIAMEHSI0-
Lmecs martepwuarnbl.

N

N

Ucnonb3oBaHue razoBbIX ropenok

NS nonyYyeHns HaumyyLWwmx pesynsTaToB CriefynTe OCHOBHbLIM

npasunam:

o VCMOMb3yiTe Nocyay, NOAXOOALLYIO MO ANaMeTpy KasKaoMy
TUNY ropenku: nnams He OOMKHO 3axX0A4uTb 3a Kpasi Mocy-
Aabl;

« MpU 3aKMNaHuM NoOBOpaYMBaNTe PYKOATKY rOpenku B MUHU-
MarbHOE MOSIOXEHME;

« HakpbiBaiiTe NOCyAy KpblLKaMU;

. Bcerga ucronb3ayiTe nocyay C MockMM OHOM.

Burner g Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10-14
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lNMpakTuyeckne coBeThbl

Lnpokuin guanasoH yHKUMIA AyXOBKN NO3BOMSET MPUroTo-
BWTb MLy Hauny4wumM cnocobom. Co BpemeHem Bbl nprnob-
peTeTe COGCTBEHHbIV OMbIT, KOTOPbLIA MO3BONUT Hanbonee
MOMHO UCNonb3oBaTb BO3MOXHOCTM obopyaoBaHus. Kpome
Toro, Bam nomoryT cnegytoLime pekoMmeHgaumu:

Bbineyka nuporoB

Mepepn BbINEYKOWN NMPOrOB BCErga nporpesavite yXOBKY (OKO-
no 10-15 muH.). O6bIMHO TemnepaTtypa npuroToBnexHms 160/
200°C. He oTkpbiBanTe ABepLy OyXOBK/ BO BPEMS BbIMNEKaHWS,
YTOObI TECTO HE oceno. TecTo He A0MKHO ObITb CULLIKOM XUa-
KM, MHaye BpeMs MPUroTOBIEHMSA MOXET 3aTAHYTbCS.

O6wWwue 3amevyaHus:

Ecnn nupor cnvukom cyxon:

B CI ey oLyiA pa3 NoB L BF eTemn gpaTypy Ha 10°C
1 COK paTUT €Bp eMsi NPUroTO BMEH US.

Ecnu nupor cnmukom ¢ Hpo 1:

B CI ey toLyin pa3 noHu3 s etemn epaTtypy Ha 10°C nnm
COK paTUT EKONNY €TBO 4 K OCTU MNPV 3aM e BaHN T &Ta.

Ecnn noBepXHOCT bNMpora CNnuv LKOM T eVHa f1:

nomeTuT e o pMy Ha 60N €eH M3KMN YPOB@ b YM @l bUNT €
T evnepaTypy U YBEIMYE €BpeMs NPUroToRM & Us.

Ecnv nupor Xopo ub Nporned eH CHa py i, a BHYTPY C HIOM:

COK PaTUT € KOJIMY &ETBO M KOCTU Npu 3aMeunmBaHUN Te&Ta
YM &l bULT €T eMN aTypy N YBEIUY H €Bp eMa NPUTOTO BN &1 4.

Korm rotoemtca cpa3y Hekonko Ontop Oniom
D0 XO AT M rOTOBHOCTU H €0 HOBPEMEHHO:

yMei bUNT € TevnepaTypy. bniom, kotopbe B biroToRiT 6
DIN>K bUME bO [JMHAKOEO €BP @Vl MPUrOTO B &1 US.
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MpurotoBneHue pbiGbI U Msica

YUTtobbl n3dexarb nepecyLunBaHnsi, roTOBbTE MACO KyCKaMu He
MeHblle 1 kunorpamma. Korga rotoBuTte 6enoe msco, ntuuy
unu peiOy, 3agaBante HU3Kyto Temnepatypy (150-175°C). Mpu
NPUroTOBMEHNN KPACHOIO Msica, KOTOpOe AOMMKHO ObITb XOpOo-
IO MPOMEYEHHbIM CHapPY>XM U COYHbIM BHYTPU, HA KOPOTKMM
NPOMEXYTOK BPEMEHU NOBbICLTE TemnepaTypy Ao 200-220°C,
a 3aTem ycTaHOBUTe npexHee 3HavyeHue. B oCHOBHOM yem
fornbLue xapkoe, TeM HWXe TemnepaTtypa v Jonblie Bpems
npuroTosneHus. NonoxnTe MACO Ha cepeauHy peLleTky, a nog
Hee nomecTuTe NOAAOH Ans cbopa xwupa. MNocTtaBbTe peLeTky
Ha cpegHui (LeHTpanbHbIN) ypoBeHb AyxoBku. Ecrin Bel xoTn-
T€ YBENUYNTb KONMMYECTBO TEMMa CHU3Y, UCMONb3YNTE HDKHUI
YPOBEHb AyXOBKW. [INA Nony4YeHns BKYCHOM KOPOYKM MoNMBan-
T€ MSACO PacTOMIIEHHBIM XMPOM UNn 0bnoxuTe Kycoykamm Ge-
KOHa, peLleTKy MOMECTUTE B BEPXHIOH YaCTb LYXOBKM.

Ucnonb3oBaHue rpuns

Mpy MCNONBb30BAHUU PEXMMOB TPUMA PEKOMEHAYETCS PYKO-
ATKY TEpMOCTaTa ycTaHaBnMBaTb B MakCMMarbHOe NoMoXeHne
— 370 Haubonee 3pdeKTUBHbIV crnocob NPUMEHEHUS TpuUns,
ucronb3ytowero nHgpakpacHble nyun. OgHako, Npu Heobxo-
AMMOCTU, TEPMOCTAT MOXHO YCTaHOBUTb Ha B6onee HU3Kyto TeM-
nepaTypy NpOCTbIM MOBOPOTOM PYKOATKU K Xeflaemoun
nosmumu.

Mpv nonb3oBaHUM rpUem NoMeLLanTe peLieTky Ha BepxHue
YPOBHW, Ha MepBbIi CHU3Y YpOBEHb NMOMEecTUTE NOAAO0H AMs
cbopa xupa

BaxHO: AnsA nony4YeHnst NPeBOCXOAHbIX Pe3ynsTaToB Y 9KOHO-
MWK 3neKTpoaHeprn (okono 10%) Npu NonbL3oBaHWUK rpunemM
BcCerga aepXxuTe ABepLy AYXOBKU 3aKPbITOMN.

B Tabnuue m. “INpaktuyeckme coBeTbl NO MPUrOTOBIIEHUIO MULLN
B AyXOBKe” npuBedeHbl CBEAEHNS O TeMnepaType u BpeMeHu
NPUroTOBNEHNSA, YPOBHSAX peLleTkn (MPOTUBHS), peKoMeHaye-
MbIX ANS OOCTWXKEHWUS HaumnyylumMx pesynbTatoB Npu npuro-
TOBMNIEHUU B JYXOBKE.



O6cnyxuBaHue n yxop,

lNeped yucmkol unu mo6biMu onepayusMu rno yxody 3a
nnaumol omcoeduHume ee om 3sieKmpuYyeckol cemu.
Ons npoaneHus cpoka cnyx6bl o6opyaoBaHus Heobxoanmo
TLATENbHO U PETYMSIPHO €ro YUCTUTb, UMES B BUIY, HTO:

® [Ina 4ncTkM He ucnonb3oBaThb NApPOBLIE arperarhbl.

*  OmanupoBaHHble YacTy U CaMOOYULLAIOLLMECS NOBEPXHO-
CTV MOITe Tensoi Boaon 6e3 NnpuMeHeHnst abpasnBHbIX 1
pasbenaroLlmx CPeacTB, KOTOpble MOryT UCMOPTUTb UX.

®  /3HyTpKM OyXOBKY NpOMbIBaiiTe Nnoka oOHa elle He oCTbina
Tennow BOAOW C MOILLIMM CPEACTBOM, 3aTeM TLATENbHO
OMOSIOCHUTE U BLITPUTE.

* PaccekaTenu nnameHu perynspHO NpoMbiBaiTe ropsyew
BOJON C MOWOLWNM CpeAcTBOM, obssaTenbHO ygansas
OKarmHy.

® HakoHe4YHuk ONEKTPOHHOro 3aXuraHna OOoJmKeH YNCTUTb-

CS OCTOPOXKHO M PEryrsipHO, TaKKe NpoBepsnTe, He 3abu-
Thl Y rA30BbIE OTBEPCTYUSA.

* HepxaBetoLasi CTanb MOXeT NOTEPSATL CBOW CBOWCTBA Npwt
ANUTENbHOM KOHTAaKTe C XXeCTKOW BOZOW WUNKM arpeccus-
HbIMMW YACTALLMMM cpeacTBamu (cogepxawmmm gocdop).
PekomMeHayeTCs KOMMOHEHTbI U3 HepXaBelowen ctanu
NpoMbiBaTb BOAOW M BbITUPATb HACYX0, HE OCTaBNAs Noa-
TEKOB.

N.B. He 3akpbiBaiiTe KpbILWKY NAUTbI, NOKa ra3oBble ropersiku
elue ropsiume.

BaxHo: nepnogunyecku NnpoBepsanTe COCTOSIHME ra3oBoro LunaH-
ra u npu obHapyxeHun Kaknx-nmbo AedeKkToB HEMeANEeHHO
3aMeHMTe LUNaHr.

Cma3ska KpaHOB

B npouecce akcnnyaTaumMu MOXeT NpOU3OUTU 3aKNMHUBaHUE
KpaHa Wnu BO3HWKHYTb TPYOHOCTM MpWU MOBOpaYvMBaHWUK €ro;
npu 3TOM NOTpebyeTcs 3aMeHUTb KpaH.

MpumeyaHue: Onepauus No 3aMeHe [OMKHA BbINOJTHATLCS
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TeXHUKOM, YNOJTHOMO4Y€HHbIM U3rotoBuTesiemMm

3ameHa namnbl B AyXOBKe
(OaHHas npoyedypa He sisrisemcs 2apaHmMuUUHbIM
PEMOHMOM)

OTkNtoUMTE OYXOBKY OT CETM, BbIKIHOYUB MHOTOMOMSPHBI
BbIKMOYaTeNb UMK (MPU HanMM4uMKU) BbiHbTE BUIIKY U3 pO-
3eTKM.

CHUMUTE CTEKISIHHYIO KPbILLKY C AepxaTenst namnbi.

BbiBEpHUTE Namny (CM. puC.) ¥ 3aMEHWUTE ee Nammnoin, Bbl-

nepxuBatowert Harpes Ao 300°C co criegylowmmn xapak-
TepucTUKamu:

- HanpsxeHune 230 B,
- MOLLHOCTb 25 Br,
- TUn E14.

MNomecTtute CTEeKNAHHYIO KPbILWKY AepxXaTenda Ha MeCTo U
NoAKINK4YnUTe AYXOBKY K CeTun.




Cooking advice

Monoxenune
Monoxexune Bpems PYKOSITKN
PYKOSITKM BbIGOpa Bec :5::::: npeasaputens- | TEpMocTara, np?::zhrn:B-
dyHKumit nyxoBku Bniono (r) | “cumran | Hore pasorpesa c nenns
AYXOBKU
CHU3Y (Mun) (MuH)
1. JazaHb4a 2,5 2 5 200 45-50
CratuyHas KaHennoHu 2,5 3 5 200 30-35
AyXOBKa 3aneyeHHas nanwia 2,0 3 5 200 30-35
TenatuHa 1,7 2 10 180 60-70
—_ Kypuua 1,5 3 10 200 80-90
YTka 1,8 3 10 180 90-100
Kponuk 2 3 10 180 70-80
CBUHMHA 2,1 3 10 180 70-80
BapaHuHa 1,8 3 10 180 70-80
Ckymbpus 1,1 2 5 180 30-40
®dopenb,3aneyeHHas B
nakeTe 1 2 5 180 25-30
HeanonutaHckas nuuua 1 2 15 220 15-20
BuckBUTBI N NeYyeHbe 0,5 3 10 180 10-15
Mupor,TopT ¢ dppykTamm 1,1 3 10 180 25-30
Hecnagknin nnpor 1 3 10 180 30-35
[ poxckeBon nupor 0,5 3 10 160 25-30
PpyKTOBBIN KEKC 1 3 10 170 25-30
2. 3aBepLuatoLLian cragus
HwxHuin MPUroToBNEHUs
HarpeBaTesbHbIiA
aNeMeHT
[—I
3. Kambana n cenun 1 4 5 Max 8
Fpunb Kanbmapbl 1 KpeBeTkn
hadl Ha BepTene 1 4 5 Max 4
dune Tpeckn 1 4 5 Max 10
3ane4yeHHble OBOLLM 1 3/4 5 Max 8-10
4. CTelkn 13 TensaTUHbI 1 4 5 Max 15-20
JABoiHOM rpunb  |KoTnetsl 1,5 4 5 Max 20
[ambByprepbl 1 3 5 Max 7
‘W‘ Makpenb 1 4 5 Max 15-20
CoaHaBuumn n’4 4 5 Max 5
Ha BepTtene:
- TeNaTnHa 1,0 - 5 Max 70-80
- Kypuua 2,0 - 5 Max 70-80

NB: Bpemsl NpuroTosfieHms ABseTcs NpubnnsuTenbHbIM U MOXET U3MEHSATLCA MO Ballemy yeMOTpeHMo
Mpu 1MCNoMb30BaHUK PEXMMOB rPUMSA BCeraa NoMeLanTe NoanoH ans céopa xupa Ha 1-i CHU3Y ypoBeHb AyXOBKM.

Cpok caysconl

10 ger

Indesit Company spa

CO IHA U3I0TOBJICHUA

() inbesiT
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MpoussoamTens octaBnseT 3a cobol npaBo 6e3 npeaynpexaeHus
BHOCUTb M3MEHEHMUS1 B KOHCTPYKLUMIO, HE yXyZllatolime
3abhekTUBHOCTL paboTbl 060pPyAOBaHUS.

HekoTopble napameTpbl, NPUBEAEHHbIE B 3TOM MHCTPYKLMMU,
ABNSATCA NPUONN3NTENBHBIMU.

MpoussoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU
3a He3HauuTemNbHble OTKIIOHEHUS OT YKa3aHHbIX BEINTUYUH.

Cs)
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