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Importante

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

Questo apparecchio & stato concepito per un uso ditipo non
professionale allinterno di abitazione.

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le av-
vertenze contenute nel presente libretto in quanto forniscono
importanti indicazioni riguardanti la sicurezza diinstallazione,

d'uso e di manutenzione Tenere questo manuale come guida
diriferimento.

Rimuovere limballo e controllare che l'apparecchio non sia stato
danneggiato dalle operazioni di trasporto. Nel caso in cui si abbiano
dei dubbi, € meglio non utilizzarlo e rivolgersi ad un tecnico qualifi-
cato. Per ragioni di sicurezza, tenere i materiali utilizzati per limballo
(buste di plastica, polistirolo espanso, bullette, ecc.) lontano dalla
portata dei bambini.

L'apparecchio deve essere installato da un tecnico qualificato se-
condo le istruzioni fornite dal fabbricante. Il fabbricante non si assu-
me alcuna responsabilita per lesioni 0 danni a persone, animali 0
cose causati dalla mancata osservanza di queste istruzioni.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio & garantita soltanto a
patto che esso sia stato collegato in maniera corretta ad unimpian-
to di messa a terra che sia funzionante e conforme alle norme vi-
genti sulla sicurezza elettrica. Controllare che questo requisito di
sicurezza fondamentale sia sempre rispettato. Nel caso si abbiano
dei dubbi, farlo controllare da un tecnico qualificato. Il fabbricante
non si assume alcuna responsabilita per danni causati da un colle-
gamento a terra difettoso.

Prima di collegare l'apparecchio, controllare che le specifiche della
targhetta dei dati di funzionamento corrispondano a quelle della
vostra alimentazione.

Controllare che l'alimentazione e le prese siano sufficienti per il ca-
rico complessivo richiesto dall'apparecchio, cosi come viene speci-
ficato nella targhetta dei dati di funzionamento. Nel caso in cui si
abbiano dei dubbi, rivolgersi ad un tecnico qualificato.
Perl'installazione & necessario utilizzare uninterruttore multiplo con
uno spazio tra i contatti pari ad almeno 3 mm.

In caso diincompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto da personale professional-
mente qualificato. Questultimo, in particolare, dovra anche accerta-
re che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla potenza assor-
bita dallapparecchio. In generale & sconsigliabile I'uso di adattatori,
prese multiple e/o prolunghe. Se non & possibile fare a meno di
utilizzarli, ricordarsi sempre di utilizzare soltanto prolunghe e adat-
tatori singoli o multipli che siano conformi alle norme vigenti in
materia di sicurezza. e non superare mai la capacitd massima indi-
cata sulla prolunga o sull'adattatore singolo e la potenza massima
indicata sull'adattatore multiplo.

Non lasciare I'apparecchio inutilmente inserito. Spegnere linterrut-
tore generale dell'apparecchio quando lo stesso non é utilizzato, e
chiudere il rubinetto del gas.

Le aperture e le fessure impiegate per la ventilazione e la di-
spersione del calore non devono in nessun caso essere chiu-

se 0 tappate.

Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere
sostituito dall'utente. In caso di danneggiamento del cavo, o per la
sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro di assi-
stenza tecnica autorizzato dal costruttore.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per il quale
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€ stato espressamente concepito.

Ogni altro uso (ad esempio: riscaldamento di ambienti) € da consi-
derarsiimproprio e quindi pericoloso.

Il costruttore non pud essere considerato responsabile per eventua-
li danni derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta l'osservanza di
alcune regole fondamentali. In particolare:

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

non usare l'apparecchio a piedi nudi

non usare, se non con particolare cautela, prolunghe

non tirare il cavo di alimentazione, o l'apparecchio stesso, per stac-
care la spina dalla presa di corrente.

non lasciare esposto I'apparecchio ad agenti atmosferici (pioggia,
sole, ecc.)

non permettere che l'apparecchio sia usato dai bambini o da inca-
paci, senza sorveglianza

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzio-
ne, disinserire l'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica, o
staccando la spina, o spegnendo linterruttore dellimpianto.

Nel caso in cui si rompa la superficie del vetro, scollegare immedia-
tamente l'apparecchio. Per l'eventuale riparazione rivolgersi sola-
mente ad un centro di assistenza tecnica autorizzato e richiedere
['utilizzo di ricambi originali. Il mancato rispetto di quanto sopra pud
compromettere la sicurezza dell'apparecchio.

Allorché si decida di non utilizzare piti lapparecchio, si raccomanda
di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione, dopo
aver staccato la spina dalla presa di corrente. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costi-
tuire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi
dell'apparecchio fuori uso per i propri giochi.

Il piano di cottura in porcellana dura resiste alle fluttuazioni di tem-
peratura e agli urti. Ricordarsi, tuttavia, che lame o utensili da cucina
affilati possono rompere la superficie del piano di cottura. Se cio
accade, togliere immediatamente la spina della cucina dalla rete e
rivolgersi al servizio di assistenza locale.

Ricordarsi che la superficie di cottura resta calda per almeno mez-
Z'ora dopo essere stata spenta. Non riporre recipienti o altri oggetti
sulla superficie calda.

Evitare di riporre oggetti sulla superficie di vetro del piano cottura.
Non accendere le superfici di cottura, se vi sono lamine di alluminio
o di plastica sul piano di cottura.

Tenersi lontano dalle superfici calde.

Quando si utilizzano piccoli elettrodomestici accanto al piano di cot-
tura, controllare che il cavo di alimentazione non sitrovi sulle super-
fici calde.

Tenere imanici delle pentole rivolti verso linterno in modo da evitare
di urtarle accidentalmente e farle cadere dal piano di cottura.
Quando si accende la superficie di cottura, riporre sempre una pen-
tola sulla superficie immediatamente per evitare che si surriscaldi
velocemente e rischi di danneggiare gli elementi riscaldanti.
Istruzioni preliminari. 1l sigillante del vetro che viene utilizzato po-
trebbe lasciare tracce di grasso sul vetro stesso. Ricordarsi di ri-
muoverle con una normale sostanza detergente non abrasiva pri-
ma di mettere in funzione l'apparecchio. Durante le prime ore di
funzionamento & possibile che venga avvertito un odore digomma,

che comunqgue scomparira presto.



27 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 bambini a distanza

28 controllare sempre che le manopole siano nella posizione "o"/"0"
quando l'apparecchio non € utilizzato;

29 Awvertenza: non posizionate mai contenitori bollenti, pietanze cal-
de e materiale infiammabile allinterno del cassetto scaldavivande.
30 Selacucinaviene posta su di un piedistallo, prendere adegua-
ti accorgimenti affinché I'apparecchio non scivoli dal piedistal-
lo stesso.

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: scollegare sempre la cucina dall'alimenta-
zione elettrica prima di effettuare una qualsiasi operazio-
ne di manutenzione, regolazione, ecc.

Posizionamento

E' possibile l'installazione a fianco di mobili la cui altezza

non superi quella del piano di lavoro. Per una corretta in-

stallazione della cucina vanno osservate le seguenti pre-
cauzioni:

a) | mobili situati a fianco, la cui altezza superi quella del
piano di lavoro, debbono essere situati ad almeno 200
mm. dal bordo del piano stesso.

b) Le cappe debbono essere installate secondo i requisi-
ti richiesti nei libretti istruzioni delle cappe stesse e
comunque ad una distanza minima di 650 mm.

c) Posizionare i pensili adiacenti alla cappa ad un'altez-
za minima dal top di 420 mm (vedi figura).

d) Allorché la cucina venga installata sotto un pensile,
guest'ultimo dovra mantenere una distanza minima dal
piano di 700 mm (millimetri) come da figura.

e) Il vano del mobile dovra avere le dimensioni indicate
nella figura.

HOOD
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Min. 600mm.

Min. 420 mm
Min. 420mm.
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

Livellamento
Per ottenere un livellamento perfetto della cucina, vengo-
no forniti dei piedini regolabili (vedere la fig.1). che posso-
no essere avvitati nelle sedi poste negli angoli della base
della cucina.

Collegamento elettrico

Il cavo va dimensionato in base al tipo di collegamento
elettrico utilizzato (vedi schema di connessione riportato
di seguito).
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Installazione del cavo di alimentazione
Apertura della morsettiera:
Svitare la vite “V”
Tirare il coperchio della basetta di giunzione per aprir-
lo
Per l'installazione del cavo di alimentazione, eseguire le
operazioni seguenti:
posizionate la piccola connessione A-B secondo il tipo
di collegamento che si desidera effettuare utilizzando
lo schema riportato nella figura 3.
Nota: le piccole connessioni vengono preparate dalla
Fabbrica per il collegamento monofase a 230V (i contatti
1-2-3 sono connessi l'uno all'altro). Il ponte 4-5 é situato
nella zona inferiore della morsettiera.
introdurre i cavi (N e =) come viene mostrato nella
figura e serrare le viti corrispondenti.
fissare i cavi rimanenti sui morsetti 1-2-3.
fissare il cavo di alimentazione nell'apposito fermacavo
e chiudere il coperchio per mezzo della vite “V”.
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Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete

Per il cavo utilizzare una spina normalizzata per il carico
indicato nella targhetta dei dati. Al momento di effettuare
la connessione direttamente alla rete, installare tra I'ap-
parecchio e la rete un interruttore omnipolare con un‘aper-
tura minima di 3 mm. tra i contatti. Questo interruttore deve



essere sufficiente per il carico e deve essere conforme
alle norme vigenti (il conduttore di terra non deve essere
interrotto dall'interruttore). Il cavo dell'alimentazione deve
essere posizionato in modo tale da non superare 50°C
piu della temperatura ambiente per tutta la sua lunghez-
za. Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

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

I'impianto di alimentazione é dotato di un collegamen-
to a terra efficiente che & conforme alle disposizioni
contenute nelle norme vigenti;

la presa o l'interruttore omnipolare é facilmente acces-
sibile, una volta installata la cucina.

Caratteristiche Tecniche

Forno

Dimensioni (LxPxH) 39x41x34 cm
Volume 54 1t
Assorbimento forno Max 2100 W
Piano di cottura in ceramica

Anteriore sx 1200 W
Posteriore sx 1700 W
Posteriore dx 1200 W
Anteriore dx 1700 W

Assorbimento piano di cottura in ceramica Max 5800 W

Voltaggio e frequenza
230V / 400V 3N AC 50 Hz

Dimensioni utili del cassetto scaldavivande:
Larghezza: 42 cm
Profondita: 44 cm
Altezza: 23 cm

C€

Questo apparecchio é stato costruito in conformita
con le seguenti normative comunitarie:

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

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

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




La cucina con forno multifunzione

Leccarda o piatto di cottura
Cruscotto

Piedini o gambe regolabili
Manopola di selezione
Spia luminosa verde
Griglia ripiano del forno
Manopole piastre elettriche
La spia termostato
Manopola del timer
Manopola del termostato
Orologio con contaminuti rustico
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Come utilizzare la cucina

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

Attentione: prima di utilizzare il forno e il grill per la prima
volta & bene lasciarli funzionare per circa 30 minuti. Con-
trollare che il forno sia vuoto, il termostato sia al massimo,
la porta aperta ed il locale adeguatamente areato. L'odo-
re che talvolta si avverte durante questa operazione &
dovuto all'evaporazione delle sostanze usate per proteg-
gere il forno e il grill durante l'intervallo di tempo che inter-
corre tra la produzione e l'installazione del prodotto.
Attentione: Utilizzare il primo ripiano dal basso solamen-
te nel caso di cotture con girarrosto (ove presente). Per le
altre cotture non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e
non appoggiate mai oggetti sul fondo del forno mentre
state cuocendo perché potreste causare danni allo smal-
to. Ponete sempre i Vostri recipienti di cottura (pirofile,
pellicole di alluminio, ecc.) sulla griglia in dotazione con
I'apparecchio appositamente inserita nelle guide del for-
no.

Le manopole del forno

Il forno "5 cuochi" combina i vantaggi del tradizionale for-
no "statico" con quelli del moderno forno "ventilato".

Il forno "5 cuochi" é estremamente versatile e offre 5 di-
verse modalita di cottura sicure e semplici. Usate le ma-
nopole per selezionare le diverse funzioni di cottura di-
sponibili nel forno "5 cuochi”.

G - manopola di selezione programmi

N - manopola termostato

D

Per qualsiasi posizione della manopola di selezione, di-
versa da quella di riposo contrassegnata dallo "0" , si ha
I'accensione della luce forno; la posizione della manopola
contrassegnata dal simbolo permette di accendere la luce
del forno senza che alcun elemento riscaldante sia attiva-

to. La posizione identificata dal simbolo :,&: fa si che sia
possibile accendere la luce del forno senza che nessuna
resistenza del forno sia attiva. La luce del forno accesa
indica che il forno & in funzione; la luce rimarra accesa
finché il forno €& in funzione.

1. Lo "statico”

- Posizione manopola "G": (ZZ]

- Posizione manopola "N" : a scelta fra 50°C e Max

In questa posizione si accende la luce ed i due elementi
riscaldanti inferiore e superiore. E' il classico forno della
nonna che e 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 all'anconetana, teneroni
di vitello con riso ecc... Ottimi risultati si ottengono nella
preparazione di piatti a base di carni di manzo o vitello
quali: brasati, spezzatini, goulasch, carni di selvaggina,
cosciotto e lombo di maiale ecc... 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. Utilizzando i diversi ripiani
a disposizione potrete bilanciare la quantita di calore tra
la parte superiore ed inferiore, in particolare il secondo o
il primo ripiano dal basso consentono di avere piu calore
inferiormente.

2. . 1l "ventilato"

- Posizione manopola "G" :

- Posizione manopola "N" : a scelta fra 50°C e Max

Dato che la ventilazione rimane costante e uniforme grazie
alla ventola posta nella parte posteriore del forno, il cibo
viene cucinato e rosolato in modo uniforme e in tutti i punti.
Potete cuocere contemporaneamente anche pietanze di-
verse tra loro, purché le temperature di cottura siano simili.
E' possibile utilizzare due ripiani contemporaneamente
seguendo le avvertenze riportate nel paragrafo "Cottura
contemporanea su piu ripiani". Questa funzione e
particolarmente indicata per piatti che necessitano di
gratinatura o per piatti che necessitano di cottura
abbastanza lunga ad esempio: lasagne, maccheroni
pasticciati, pollo e patate arrosto ecc...

Per le carni, notevoli vantaggi si ottengono per la cottura
degli arrosti in quanto la migliore distribuzione della
temperatura consente di utilizzare temperature piu basse.
Negli arrosti di carne la migliore distribuzione del calore
consente di utilizzare temperature pit basse che riducono
la dispersione degli umori mantenendoli cosi pit morbidi
e riducendo il calo di peso. Il ventilato & particolarmente
apprezzato per la cottura dei pesci che possono essere
cucinati con pochissima aggiunta di condimenti,
mantenendone cosi inalterato I'aspetto e il sapore. Per i
contorni, eccellenti risultati si ottengono nelle cotture di
verdure brasate quali zucchine, melanzane, peperoni,
pomodori ecc..

Desserts: risultati sicuri si ottengono cuocendo torte
lievitate come pan di spagna, brioches, croissants. La
funzione ventilato pud anche essere usata per scongelare
carne bianca o rossa, pesce, pane, impostando una
temperatura di 80°-100°C. Per scongelare cibi piu delicati
potete impostare 50°C o usare la sola circolazione di aria
fredda impostando la manopola termostato a 0°C.

3. Il "grill"

- Posizione manopola "G" :[*¥ ]

- Posizione manopola "N" : Max.

La temperatura 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, entrecote, filetto, hamburger
etc...

4. . Il "Doppio grill"
- Posizione manopola "G" : (*7]
- Posizione manopola "N" : Max.

Un grill piu grande dei soliti e con un disegno del tutto
nuovo: il rendimento di cottura & aumentato del 50%. II
doppio grill elimina le zone angolari di assenza di calore.
Importante: Per ottenere risultati di cottura ottimali e per
risparmiare energia (il 10% circa), tenere sempre la por-
ta del forno chiusa quando si usa la funzione grill.
Nell'utilizzo delle funzioni grill, posizionare la griglia sul
ripiano piu alto (vedere tabella cottura) e inserire sotto la
griglia la leccarda per raccogliere i grassi.

5. Il "doppio grill ventilato”

- Posizione manopola "G" :

- Posizione manopola "N" : a scelta fra 50 e 200°C
Unisce all'irradiazione termica unidirezionale la
circolazione forzata dell'aria all'interno del forno. Cid
impedisce la bruciatura degli elementi superficiali
aumentando il potere di penetrazione del calore. Risultati
eccellenti vengono raggiunti con kebab di carne e ver-
dure, salsicce, costolette, braciole di agnello, pollo, quaglia,
braciole di maiale, ecc. Questa modalita € anche ideale
per cuocere trance di pesce (pesce spada, tonno,
epinefelo, ecc.).

IIn questa funzione si mette in rotazione anche il motorino
del girarrosto (ove presente). Le cottura con questa
funzione sono particolarmente consigliate per carni come
lombate, pollame, ecc....

Nota: : Le cotture al grill (funzioni 3, 4, 5) debbono essere
effettuate a porta chiusa.

Spia luminosa del funzionamento del forno (L)

Segnala che il forno sta producendo calore. Si spegne
quando la temperatura all'interno del forno ha raggiunto
la temperatura selezionata tramite la manopola. A questo
punto la spia che si accende e si spegne alternativamen-
te indica che il termostato sta funzionando correttamente
e mantenendo costante la temperatura all'interno del for-
no.

Attentione
Evitare che i bambini tocchino la porta del forno, perché
essa si riscalda moltissimo durante la cottura.

Timer
Per utilizzare il timer, &€ necessario caricarlo tramite la ma-
nopola "M". Ruotare la manopola di un giro quasi comple-

to in senso orario 0. Quindi, ruotarla in senso inverso

O e impostare il tempo posizionando il numero (minuti)
sul quadrante della manopola al di sotto della marcatura

sul cruscotto.



Orologio con contaminuti rustico

Come rimettere I'ora corrente

Il forno deve essere collegato all'alimentazione elettrica.
Premere e ruotare la manopola in senso antiorario fino a
impostare l'ora esatta.

NB: L'orologio funziona elettronicamente. Quindi, in caso
di mancanza di corrente si fermera per tutta la durata
della mancanza stessa. Al ritorno della corrente, sara
necessario ripetere l'operazione di impostazione dell'ora
corrente.

Funzione contaminuti

Nel funzionamento contaminuti viene impostato un tem-
po dal quale comincia un conto alla rovescia. Questa fun-
zione non controlla I'accensione e lo spegnimento del for-
no, ma emette solamente un allarme acustico a tempo
scaduto.

Come impostare il contaminuti

Ruotare la manopola in senso antiorario fino a portare
I'indice sul tempo desiderato (scala interna), visibile at-
traverso la finestrella dell'indice stesso.

Il conteggio del tempo iniziera immediatamente.

Per interrompere il suono, o per utilizzare la sola funzione

orologio, portare l'indice sul simbolo X .

Consigli pratici per la cottura

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

Cottura dei dolci

Il forno deve essere gia caldo quando si inserisce un dolce;
attendere il termine della fase di preriscaldamento (10-15
min. circa). La temperatura di cottura per i dolci varia da 160°C
a 200°C. Non aprire la porta durante la cottura di un dolce
poiché questo si affloscerebbe.

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.
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Dolce non si stacca dallo stampo

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

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

Impostate una temperatura inferiore.
Non necessariamente ripiani inseriti
contemporaneamente debbono essere tolti insieme.

Cottura del pesce e della carne

Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utilizzate temperatu-
re basse. (150°C-175°C). Per le carni rosse che si vuole sia-
no 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 successivamente. In li-
nea generale, piu carne c'e piu bassa sara la temperatura e
pit lungo sara il periodo di cottura. Porre la carne al centro
della griglia e posizionare al di sotto di essa un contenitore
per raccogliere le sgocciolature di grasso. Inserite la griglia
centro del forno. Se la cottura necessita di maggior calore
dal basso, utilizzate il primo ripiano dal basso.

Cottura contemporanea su piu ripiani

Qualora fosse necessario utilizzare due griglie, utilizzate solo

la funzione 2 "forno ventilato" , praticamente l'unica

soluzione adottabile per questo tipo di cottura.

- Il forno ha 5 differenti ripiani. Utilizzate solo i due ripiani
centrali, in caso di cottura con il forno ventilato: i ripiani
esterni, superiore ed inferiore, ricevono direttamente il
calore e quindi potrebbero bruciare gli alimenti piu delicati.
In generale, utilizzate il secondo e il quarto livello dal basso,



ponendo il cibo che necessita di maggior calore sul ripiano
2. Ad esempio: nel caso in cui voleste cucinare un arrosto
con un altro tipo di alimento, ponete l'arrosto al secondo
livello e I'alimento piu delicato sul quarto.

Quando cucinate alimenti che richiedono tempi e tem-
perature di cottura diversi, impostate la temperatura me-
dia tra le due consigliate e ponete gli alimenti piu delicati
sul quarto ripiano. Rimuovete prima l'alimento che
necessita di un tempo di cottura piu breve.

Ponete la leccarda sul ripiano pit basso e la griglia su
quello piu alto.

Quando cucinate la pizza su piu di un ripiano con la
temperatura impostata su 220°C, ricordatevi di
preriscaldare il forno per almeno 15 minuti. Generalmente
la cottura effettuata sul quarto ripiano ha una durata
maggiore; per questa ragione & consigliabile estrarre dal
forno prima la pizza sul ripiano inferiore, lasciando l'altra
ancora per qualche minuto.

Utilizzo del grill

Il forno consente di utilizzare due diversi metodi di grigliatura.
Utilizzate la funzione n. (¥=] “Grill " per piccole porzioni. Il
consumo energetico per questa funzione € solo di 1200 W.
Risulta quindi ideale per grigliare piatti di ridotte dimensioni:
es. toast, hot-dogs ecc.

Posizionate il cibo al centro della griglia, dato che risulta
accesa solamente la parte centrale della resistenza
superiore. Il cibo negli angoli non viene cotto.

La posizione 4 @ "Doppio grill*  consente di grigliare su
tutta la superficie della griglia. Utilizzate questa funzione
quando avete del cibo distribuito uniformemente e volete la
doratura uniforme.

Importante: Per ottenere risultati di cottura ottimali e per
risparmiare energia (il 10% circa), tenere sempre la porta
del forno chiusa quando si usa la funzione grill.

Quando si utilizzano le funzioni grill, si raccomanda di
impostare il termostato al massimo. Questo, perd, non
significa che non si possano utilizzare temperature inferiori.
Nell'utilizzo delle funzioni grill, posizionare la griglia sul ripiano
piu alto (vedere tabella cottura) e inserire sotto la griglia la
leccarda per raccogliere i grassi.

3
Posizione 5 "Doppio Grill Ventilato" €& utilissima per

grigliature veloci, si distribuisce il calore emesso dal grill
consentendo contemporaneamente alla doratura superficiale
anche una cottura nella parte inferiore. Consente di grigliare
grossi pezzi di carne o pollame senza l'uso del girarrosto.
Potete anche usarla nella parte finale della cottura dei cibi
che abbiano bisogno di doratura superficiale, ad esempio &
I'ideale per dorare la pasta al forno a fine cottura.
Nell'utilizzo di tale funzione disponete la griglia sul 2° o 3°
ripiano partendo dal basso (vedi tabella cottura) dopodiché,
per raccogliere i grassi ed evitare la formazione di fumo,
disponente una leccarda nel 1° ripiano dal basso. Utilizzando
guesta funzione insieme allo spiedo (previsto solo su alcuni
modelli) & possibile anche la cottura di pietanze sulla leccarda
posta al 1° ripiano, per esempio: patate, ecc....

Consigli pratici sull'uso delle piastre elettriche

Le manopole di comando delle piastre elettriche del
piano cottura (I)

Le cucine possono essere dotate di piastre elettriche di
serie, veloci e automatiche, in combinazioni varie (le pia-
stre veloci si distinguono dalle altre per mezzo di un bolli-
no rosso al centro e le piastre automatiche per mezzo di
un disco di alluminio al centro).

Per evitare dispersione di calore e danni alle piastre, si
consiglia di utilizzare recipienti per cucinare con fondi piatti
e con diametro non inferiore a quello della piastra stessa.
La tabella riporta la corrispondenza tra la posizione indi-
cata sulle manopole e il tipo di utilizzo che si consiglia per
le piastre.

Pos. |Piastra normale o rapida

0 |Spento

1 |Cottura di verdure, pesci

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

Proseguimento di cottura di grandi quantita di
cibi, minestroni

4 | Arrostire (medio)

5 |Arrostire (forte)

6 |Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo

Spia luminosa verde (H)
Questa spia si accende quando viene accesa una piastra
elettrica.



Istruzioni sull'uso del piano di cottura in ceramica

Descrizione

| piani di cottura sono dotati di riscaldatori elettrici radianti

incorporati al di sotto della superficie del piano di cottura

(zone che diventano rosse durante il funzionamento).

A. Zona di cottura (A).

B. Luci che indicano se la temperatura dei riscaldatori cor-
rispondenti supera i 60° C, anche se la zona del piano di
cottura € stata spenta.

>
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Descrizione degli elementi riscaldanti

Gli elementi riscaldanti radianti  sono costituiti da elemen-
ti riscaldanti circolari, che diventano rossi soltanto dopo 10-
20 secondi dall'accensione.
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Istruzioni per l'uso del piano di cottura in

vetroceramica

Per ottenere dal piano di cottura i migliori risultati possibili,

seguire alcune regole fondamentali al momento di prepara-

re o cucinare i cibi.
Sui piani di cottura in vetroceramica € possibile utilizza-
re tutti i tipi di pentole e padelle. Tuttavia, la superficie
inferiore deve essere perfettamente piana. Naturalmen-
te, pit spesso ¢ il fondo della pentola o della padella, piu
uniformemente viene distribuito il calore.

o:oh- < o

Controllare che la base della padella copra completa-
mente la corona: cid permettera di sfruttare appieno il
calore prodotto

= EKE

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

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



Consigli pratici per la cottura

Manopola di Cibo da cucinare Peso Posizione di Tempo di Manopola Durata
selezione (Kg) cottura dal riscaldamento del della
basso (min.) termostato cottura
(min.)
1 Statico Anatra 1 3 15 200 65-75
= Roast beef 1 3 15 200 70-75
Arrosto di maiale 1 3 15 200 70-80
Biscotti - 3 15 180 15-20
Crostate 1 3 15 180 30-35
2 Forno Pizza (su 2 ripiani) 1 2-4 15 220 20-35
ventilato Lasagne 1 3 10 200 30-35
Agnello 1 2 10 180 50-60
Pollo arrosto + patate 1 2-4 10 180 60-75
Sgombro 1 2 10 180 50-55
Sgombri 15 2 10 180 55-60
Plum cake 1 2 10 170 40-50
Bigne (su 2 ripiani) 0.5 2-4 10 190 25-35
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 2-4 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 0.5 3 10 165 25-30
ripiano)
Pan di spagna(su 2 1.0 2-4 10 165 25-30
ripiani)
Torte salate 1.5 15 200 25-30
3 Grill Sogliole e seppie 1 5 Max 8
[j Spiedini di calamari e
gamberi 1 4 5 Max 4
Filetto di merluzzo 1 4 5 Max 10
Verdure alla griglia 1 3/4 5 Max 8-10
4 Doppio grill |[Bistecca di vitello 1 4 5 Max 15-20
@ Cotolette 15 4 5 Max 20
Hamburger 1 3 5 Max 7
Sgombri 1 4 5 Max 15-20
Toast n.° 4 4 5 Max 5
5 Ventilato e  [Pollo alla griglia 15 2 5 200 55-60
doppio grill Seppie 15 2 5 200 30-35

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

Scollegare il forno dalla fonte di elettricita prima di
effettuare qualsiasi operazione di manutenzione o
pulizia. Perché il forno duri il pit a lungo possibile, pulirlo
frequentemente e con cura, tenendo sempre a mente che:
- le parti smaltate e i pannelli autopulenti vanno lavati
con acqua calda, senza l'aggiunta di polveri abrasive
0 sostanze corrosive, che potrebbero danneggiarne la
finitura;
I'interno del forno va pulito, con una certa frequenza,
quando € ancora tiepido usando acqua calda e
detersivo, risciacquando ed asciugando poi
accuratamente;
l'acciaio inox pud rimanere macchiato se rimane a
contatto per lungo tempo con acqua fortemente
calcarea o con detergenti aggressivi (contenenti fo-
sforo). Si consiglia di sciacquare abbondantemente ed
asciugare dopo la pulizia. E inoltre opportuno asciu-
gare eventuali trabocchi d'acqua;
evitare che sul pannello di controllo si accumuli-
no sporco e grasso , pulendolo frequentemente.
Utilizzare spugne non abrasive o panni morbidi per non
graffiare le parti smaltate o in acciaio lucido.

Pulizia della superficie del piano di cottura

Prima di cucinare, la superficie del piano di cottura do-
vrebbe essere sempre pulita con un panno umido al fine
di rimuovere la polvere o le particelle di cibo rimaste. La
superficie del piano di cottura dovrebbe essere pulita re-
golarmente con una soluzione tiepida d'acqua e deter-
gente leggero. Periodicamente potrebbe essere neces-
sario utilizzare un prodotto proprietario specifico per

la pulizia del piano in ceramica. Rimuovere innanzitutto
tutto il cibo e il grasso versati con un raschietto per vetri,
preferibilmente del tipo a lama di rasoio CERA.® (NONin
dotazione) oppure, in mancanza di cio, del tipo a lama di
rasoio fissa.

Quindi pulire il piano di cottura mentre & ancora caldo al
tatto con un panno di carta e un prodotto detergente adatto.
Poi risciacquare e asciugare con un panno pulito. Nel caso
in cui un pezzo di plastica o una lamina di alluminio si
siano accidentalmente fusi sulla superficie del piano, ri-
muoverliimmediatamente dalla zona di cottura calda per
mezzo di un raschietto. al fine di evitare di danneggiare la
superficie stessa. Effettuare le stesse operazioni nel caso
in cui vi sia stato un versamento di zucchero o cibi con un
alto contenuto di zucchero. Non utilizzare pagliette o spu-
gne abrasive di nessun tipo. Anche prodotti per la pulizia
corrosivi quali spray per forni o smacchiatori non dovreb-
bero essere utilizzati.

D
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Prodotti specifici per la Dove acquistarli
pulizia del vetroceramica

Raschietto a lametta e Lamette |Hobbistica e

di ricambi Ferramenta
Stahl-Fix Casalinghi
SWISSCLEANER Fai-Da-Te

WK TOP Ferramenta
Altri prodotti per vetroceramica |Supermercati

Sostituzione della lampadina del forno

- Estrarre la spina (se accessibile) oppure scollegare il
forno dalla rete spegnendo l'interruttore multipolo uti-
lizzato per connettere il forno alla fonte di elettricita;
Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
Svitare la lampadina e sostituirla con una lampadina
resiste alle alte temperature (300°C) che abbia le ca-
ratteristiche seguenti:
- Tensione 230/240V
- Potenza 25W
- Attacco E14
Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.
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Important

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

» always use original Spare Parts

This appliance is intended for non-professional use within the
home.
Before using the appliance, carefully read the instructions
contained in this manual, as they provide importantinformation
for ensuring safe installation, use and maintenance. Keep this
manual as a reference guide.
Remove the packing and make sure the appliance hasn't been
damaged during transport. If you have any doubts, don't use the
appliance. Call a qualified technician for assistance. For safety, keep
packing materials (plastic bags, polystyrene foam, tacks, etc.) away
from children.
The appliance must be installed by a qualified technician in
accordance with the manufacturer’s instructions. No liahility for injury
or damage to persons, animals or property will be accepted by the
manufacturer arising from failure to follow these instructions.
The electrical safety of this appliance is ensured only if it is correctly
connected to an efficiently earthed system in accordance with
electrical safety regulations. Make sure this basic safety requirement
has been complied with. If in doubt, have it checked by a qualified
technician. No liability for damage will be accepted by the
manufacturer because of defective earthing.
Before connecting the appliance, make sure the specifications on
the rating plate correspond with those of your power supply.
Check that your supply and sockets are sufficient for the total load
taken by your appliance which is stated on the rating plate. If you
have any doubts, contact a qualified technician for service.
A multipole circuit breaker with a space between contacts of 3 mm
or more must be fitted for installation
If the socket and cooker plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable model by a qualified technician who should
also check that the cross-section of the socket cable is suited to the
power absorbed by the appliance. The use of adaptors, multiple
sockets and/or extensions, is not recommended. If their use can not
be avoided, remember to use only single or multiple adapters and
extensions which comply with current safety regulations. In these
cases, never exceed the maximum current capacity indicated on
the single adaptor or extension and the maximum power indicated
on the multiple adapter.
Do not leave the appliance plugged in if it is not necessary. Switch
offthe main switch and gas cock when you are not using the cooker.
The openings and slots used for ventilation and dispersion of
heat must never be closed or plugged.
The user must not replace the supply cable of this appliance. Aways
call an after-sales servicing centre authorised by the manufacturer
in the case of cable damage or replacement.
This appliance mustbe used for the purpose forwhich it was expressly
designed.
Any other use (e.g. heating rooms) is considered to be improper
and consequently dangerous.
The manufacturer declines all responsibility for damage resulting
from improper and irresponsible use.
Anumber 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
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do not use extensions, but if these are necessary caution must
be exercised.
never pull the power supply cable or the appliance to unplug the
appliance plug from the mains.
never leave the appliance exposed to atmospheric agents (rain,
sun etc.)
do not allow children or persons who are not familiar with the
appliance to use it, without supervision.
Always unplug the hob from the mains or switch off the main switch
before cleaning or carrying out maintenance operations.
If the surface of the glass breaks, disconnect the appliance
immediately. For repairs call only an authorised after-sales servicing
centre and request the use of original spare parts only. Failure to
comply with the above may compromise the safety of the appliance.
If you are no longer using the appliance, remember to make it
unserviceable by unplugging the appliance from the mains and cutting
the supply cable. Also make all potentially dangerous parts of the
appliance, safe, above all for children who could play with the
appliance.
The vitreous china hob is resistant to temperature fluctuations and
shockproof. Remember however that sharp kitchen tools or cutters
may break the surface of the hob. If this happens, unplug the cooker
immediately from the mains and call your local servicing centre.
Remember that the cooking surface remains hot for at least half an
hour after you switch off the surface. Do not place containers or
other objects on the hot surface.
Avoid setting anything on the glass surface of the cooktop.
Do notturn on the cooking surfaces if there are sheets of aluminium
foil or plastic on the hob.
Keep away from the hot surfaces.
When using small electrical household appliances close to the hob,
ensure that the power cable does not rest on the hot surfaces
Keep pot handles turned inwards to avoid knocking the pot off the
hob.
When you turn on the cooking surface always place a pot on the
surface immediately as it will otherwise overheat very quickly and
possibly damage the heating elements.
Preliminaryinstructions.  The glass sealant utilised may leave traces
of grease on the glass. Remember to wipe these away with a normal
non abrasive detergent before you turn on the appliance. During the
first few hours of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.
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.
Make sure the knobs are inthe “+"/"0" position when the appliance is
notin use.
Warning: never place hot containers or items and flammable
materials inside the dishwarmer drawer.
Ifthe cooker is placed on a pedestal, take the necessary precautions
to prevent the same from sliding off the pedestal itself.



Installation

The following instructions should be read by a qualified
technician to ensure that the appliance is installed,
regulated and technically serviced correctly in compliance
with current regulations.

Important: disconnect the cooker from the electricity when
making any adjustement, maintenance operation, etc.

Positioning

The appliance can be installed next to furniture units which
are no taller than the top of the cooker hob. For proper
installation of the cooker, the following precautions must
be taken:

a) Kitchen cabinets installed next to the cooker that are
taller than the top of the hob must be situated at least
200 mm from the edge of the hob.

Hoods must be installed according to the requirements
in the installation manual for the hoods themselves and
in any case at a minimum distance of 650 mm.

Place the wall cabinets adjacent to the hood at a
minimum height of 420 mm from the hob (see figure).
Should the cooker be installed beneath a wall cabinet,
the latter should be situated at least 700 mm
(millimetres) away from the hob, as shown in the figu-
re.

the cut-out for the cooker cabinet should have the
dimensions indicated in the figure.

b)

<)
d)

e)

HOOD

0
0

Min. 600mm.

Min. 420mm.
min. 650 mm. with hood

Min. 420 mm.

min. 700 mm. without hood

000000 O

|

Levelling

In order to have a perfect levelling of the cooker adjustable
feets are supplyed (see Fig.1). They can be screwed in
the seats positioned in the corners of the cooker base.
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Electrical connection
The power supply cable since its size depends on the
electric connection (see the following connection diagram).

PREES,
24,305

L

400 3N v
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

400V 2N v =

HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V 1IN v
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364 L

Feeding cable installation
Terminal block opening:
Unscrew screw “V”
Pull and open the junction block lid
For the installation of the feeding cable carry out the
following operations:
position the small connection A-B according to the type
of connection that has to be performed using the
scheme shown in the figure 3.
Note: the small connections are prepared by the Factory
for the 230V monophase connection (contacts 1-2-3 are
connected to one another). The bridge 4-5 is situated in
the lower part of the terminal block.

introduce the cables (N and =) as shown in the figu-
re and tighten the relative screws.

fix the remaining cables on the 1-2-3 clips.

fix the feeding cable in the special cable stop and close
the cover fastening it with the screw “V”.

/

|
o

Connecting the supply cable to the mains

Fit a plug, normalised for the load indicated on the data
plate, on the cable; when making the connection directly
to the mains, an omnipolar switch with a minimum opening
of 3 mm between the contacts, must be installed between
the appliance and the mains. This switch must be sufficient
for the load and must comply to regulations in force (the
earthing wire must not be interrupted by the switch). The
power supply cable must be positioned so that it does not
exceed 50°C more than room temperature at any point of
its length. Before making the connection check that:

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

the power supply system has an efficient earthing
connection which complies with the provisions of
current regulations;

the socket or omnipoar circuit-breaker is easily
accessible once the cooker has been installed.

=
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Technical Specifications

Oven

Dimensions (WxDxH) 39x41x34 cm

Volume 54 |t
2100 W

Oven absorption Max

Ceramic Hob This appliance conforms with the following European
Front Left 1200W  Economic Community directives:

Back Left 1700 W

Back Right 1200 W

Front Right 1700W ancfgi::i/cEaEignO;m/OZﬂg (Low Voltage) and subsequent
Hob Ceramic absorption Max 5800 W §

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Voltage and frequency Compatibility) and subsequent modifications;
230V / 400V 3N AC 50 Hz 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent modifications.

Inner Dimensions of the Food Warmer:
Width: 42 cm
Depth: 44 cm
Height: 23 cm

The cooker with multifunction oven

Dripping Pan or Baking Sheet
Control Panel E
Adjustable Feet or Legs

Selector Knob

The green pilot lamp

Oven Rack

The control knobs for the electric plates
Thermostat Light

Timer Knob

Thermostat Knob

Country Style Clock and Timer
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How To Use Your Appliance

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

Attention: before using the oven and grill for the first time,
turn the oven on for approximately one half hour. Make
sure that the oven is empty, the thermostat on high, the
door open, and the room properly ventilated. The odor
which can be detected at times is due to the evaporation
off the substances used to protect the oven and the grill
during the period between the time of production and
installation of the appliance.

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when
using the rotisserie to cook (where present). 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 Control Knobs

The “5 Programms” oven combines all the advantages of
traditional “static” ovens with those of modern “ventilated”
ones.

The"5 Programms” oven is extremely versatile and offers
5 different but sure and easy ways of cooking. Use the
knobs to select the different cooking functions available
on the “5 Programms” oven:

G - selector knob;

N - thermostat knob.

When the selector knob is on any other setting than that
identified by the “0”, the oven light turns on. The setting

identified by the 5 symbol makes it possible to turn the
oven light on without having any of the oven heating ele-
ments on. When the oven light is on, it means that the
oven is in use, and it will remain on for the entire time the
oven is being used.

1.Convection Mode

- Position of the “G” knob: (=]

- Position of the “N” knob: between 50°C and Max

On this setting, the light comes on and the top and bottom
heating elements are activated. This is the classic, tradi-
tional type oven which has perfected, with exceptional heat
distribution and reduced energy consumption. The con-
vection oven is still unequalled when it comes to cooking
dishes made up of several ingredients, e.g. cabbage with
ribs, stews, etc. Excellent results are achieved when pre-
paring meat-based dishes as well (braised meats, stew,
goulash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly
and require basting or the addition of liquid. It still remains
the best system for cooking pastries and fruit in general
and when using specific covered containers for oven cook-
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. Select from among the various
rack heights based on whether the dish needs more or
less heat from the top or bottom.

16

2. Ventilation Mode
- Position of the “G” knob:

- Position of the “N” knob: between 50°C and Max

Since the heat remains constant and uniform throughout
the oven due to the fan at the behind, the air cooks and
browns food uniformly over its entire surface. With this
mode, you can also cook various dishes at the same time,
as long as their respective cooking temperatures are the
same. A maximum of 2 rack levels can be used at the
same time, following the instructions in the section enti-
tled, "Cooking On More Than One Rack". This cooking
mode is ideal for au gratin dishes or those which require
an extended cooking time like lasagne, macaroni bake,
chicken and roast potatoes, etc...

Moreover, the excellent heat distribution makes it possi-
ble to use lower temperatures when cooking roasts. This
results in less loss of juices, meat which is more tender
and a decrease in the loss of weight for the roast. The
ventilated mode is especially suited for cooking fish, which
can be prepared with the addition of a limited amount of
condiments, thus maintaining their flavour and appear-
ance. Excellent results can also be attained when cook-
ing vegetable like courgettes, aubergines, peppers, toma-
toes, etc.

Desserts: leavened cakes are also perfect for the venti-
lated mode. Moreover, this mode can also be used to thaw
meat, fish and bread by setting the temperature to 80°-
100°C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to
50°C or use only the cold air circulation feature by setting
the thermostat to 0°C.

3. Grill

- Position of the “G” knob: [ *%]

- Position of the “N” knob: Max

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 high tem-
perature on the surface: beef steaks, veal, entrecéte, fi-
lets, hamburger etc...

4.The "Double Grill"
- Position of the “G” knob: E]
- Position of the “N” knob: Max

This oversized grill has a completely new design, increas-
ing cooking efficiency by 50%. The double grill also elimi-
nates pockets of unheated air in the corners of the oven.
Important: Always leave the oven door closed when
using the grill setting  n order to achieve the best results
and save on energy (about 10%).

When using the grill, place the rack at the top rack heights
(see cooking table) and place the dripping-pan beneath
the oven rack to prevent grease from falling onto the bot-
tom of the oven.

5. Ventilated Double Grill

- Position of the “G” knob:

- Position of the “N” knob: between 50 and 200°C

This combination of features increases the effectiveness
of the unidirectional thermal radiation of the heating ele-
ments through forced air circulation of the air throughout



the oven. This helps prevents foods from burning on the
surface, allowing the heat to penetrate into the food. Ex-
cellent results are achieved with kebabs made with meats
and vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken,
quail, pork chops, etc. This mode is also ideal for cooking
fish steaks, like swordfish, tuna, grouper etc.

In this function, the rotisserie motor will also turn on (where
present). Cooking with this function is especially recom-
mended for meat dishes such as loins, poultry, etc....
Note: When using the grill (features 3, 4, 5), the oven
door must be closed.

The oven-operating pilot lamp (L)

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 it is very
hot during the cooking.

Timer
To use the timer, it must be wound using the "M" knob.
Turn the knob almost one full turn in the clockwise direction

O, Then, turn the knob back D, and set the time b
positioning the number (minutes) on the knob dial beneat

the mark on the control panel.

Country Style Clock and Timer

How to Set the Current Time

The oven must be connected to the power supply

Pull and turn the knob in the counter-clockwise direction
to set the time.

N.B.: The clock is electric. Therefore, in the event of a
power outage, the clock will stop for the entire time the
oven remains without power. When the power comes back
on, the clock must be reset to the current time
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Timer Feature

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

How to Set the Timer

Turn the knob in the counter-clockwise direction until the
indicator is set on the length of time desired (using the
inside numbers). The time is clearly visible through the
transparent window on the indicator itself.

The timer will begin to count down immediately.

To turn off the buzzer, or to use only the clock, set the

indicator on the { symbol.



Practical Cooking Advice

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

Baking cakes

The oven should always be warm before putting in cakes
walit 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 or use greaseproof paper.

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

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

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.

Cooking on More Than One Rack
Should you need to use two grids, use only function 2

“ventilated oven ”which is the only solution for this process.
The oven has 5 different rack heights. When cooking with
the ventilated mode, use only the two centre rack heights:
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the bottom and topmost rack heights directly receive hot
air and this could result in more delicate dishes being
burned.

In general, use levels 2 and 4 from the bottom, placing
the food requiring more heat at level no. 2. For example,
when cooking a roast together with other food, place the
roast at level 2 and the more delicate dishes at level 4.
When cooking foods requiring different cooking times and
temperatures, make sure that the temperature is set be-
tween the two recommended temperatures and put the
more delicate dishes at level no. 4. Finally, remove the
dish with the shorter cooking time first.

Use the dripping pan at the bottommost rack height and
the grill at the top.

When cooking pizza on more than one rack with the tem-
perature set at 220°C. Remember to preheat the oven
for at least 15 minutes. In general the 4th rack height
cooks a little slower, so remove the pizza on the second
rack height first and leave the other one in the oven for a
few minutes.

Using the Grill

The oven allows you to use two different grilling methods.
Use the no. 3 setting (¥~ ] “Grill " for small portions. Energy
consumption for this feature is only 1200 W; however, it is
ideal for grilling small dishes or portions, e.g. toast, frankfurt-
ers, etc.

Place the food in the centre of the grill, as only the cen-

tre of the heating element is turned on. Food in the cor-
ners of the oven will not be cooked.

The no. 4 setting (¥*) “Double Grill "allows you to grill along
the entire surface area of the grill itself. Use this feature when
you have food distributed uniformly beneath the grill and you
want it to be browned evenly.

Important: Always leave the oven door closed when us-

ing the grill setting  n order to achieve the best results and
save on energy (about 10%).

When using the grill settings, it is recommended that the
thermostat be set to maximum, as this is the optimal setting
for the grill, which utilizes radiation produced by infrared rays.
However, this does not mean that lower temperature set-
tings cannot be used when necessary by simply turning the
control knob.

When using the grill, place the rack at the 4 rack heights
(see cooking table) and place the dripping-pan beneath the
oven rack to prevent grease from falling onto the bottom of
the oven.

Setting 5 “Ventilated Double Grill”,  is extremely use-

ful for grilling foods rapidly, as the distribution of heat makes
it possible not only to brown the surface, but also to cook the
bottom part. It can also be used to grill large pieces of meat
or fowl. Moreover, it can also be used for browning foods at
the end of the cooking process.

When using this function, place the grid on the 2nd or 3rd
oven rack from the bottom (see cooking table) then, to pre-
vent fat and grease from dripping onto the bottom of the
oven and thus smoke from forming, place a dripping-pan on
the 1st rack from the bottom. When using this function to-
gether with the spit (only on some models), you can also
cook dishes on the dripping-pan situated on the 1st rack, for
example: potatoes, etc.......



User's instructions the ceramic hob

Description

The hobs have been provided with radiant electric heaters.

These heaters are incorporated under the surface of the

hob as zones which redden while they are in use.

A. Cooking area (A).

B. A lights which indicate whether the corresponding
heaters are at a temperature in excess of 60° C; even
if the hob/zone has been switched off.

D &
0,0

Description of the heating elements

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

_i_
|

us]

Instructions for using the pyroceram top

To obtain the best results from your hob, there are some

basic rules to follow when cooking or preparing food.
All types of pots and pans may be used on the ceramic
glass cooktop. However, the bottom surface must be
perfectly flat. Naturally, the thicker the bottom of the
pot or pan, the more uniformly the heat is distributed.

p-ed- <

Make sure that the base of the pan completely covers
the cooking ring, so as to make full use of the heat
produced

= K T

Always make sure that the pan base is always dry and
clean so as to guarantee proper contact as well as
longer-lasting pans and the long life-span of the hob.
Do not use the same pans which are used for cooking
on gas burners. The heat strength of gas burners may
deform the pan base and will not give the same results
if it is subsequently used on a glazed ceramic hob.

Pratical advice for using the electric plates

The cook-top electric plate control knobs ()

The cookers may be equipped with standard, fast and
automatic electric plates in various combinations (the fast
plates distinguished from the others by a red dot in the
centre, the automatic ones by a round aluminium disk at
the centre.

To avoid heat dispersion and damage to the plates,
recommend using cooking vessels with flat bottoms in
diameters which are not smaller than the plate diameter.
Table shows the correspondence between the position
indicated on the knobs and the use for which the plates
advised.
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Setting Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

5 quking potatoes (using steam) soups,
chickpeas, beans.

3 Continu_ing the cooking of large quantities of
food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 lt:i(r;rebrowning and reaching a boil in a short

The green pilot lamp (H)
This lights up when an electric plate is turned on.



Practical Cooking Advice

Selection Food to be cooked Wit. Cooking Heating time Thermostat Cooking
knob (Kg) | position from (min.) knob time
bottom (min.)
1 Static Duck 1 3 15 200 65-75
= Roast beef 1 3 15 200 70-75
Roast pork 1 3 15 200 70-80
Biscuits - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
2 Fan oven Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 20-35
cooking Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lar_nb 1 2 10 180 50-60
Chicken + potatoes 1 2-4 10 180 60-75
Mackerel 1 2 10 180 50-55
Red porgy 1.5 2 10 180 55-60
Plum cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 25-35
Biscuits (on 2 racks) 05 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) | 0.5 3 10 165 25-30
Sponge cake (on 2 1.0 2-4 10 165 25-30
racks)
Savoury pies 15 15 200 25-30
3 Grill Sole and cuttle fish 1 5 Max 8
E] Squid and shrimp on
spits 1 4 5 Max 4
Cod fillets 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 8-10
4 Double Grill |Veal steaks 1 4 5 Max 15-20
@ Cutlets 15 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
Caballas 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.° 4 4 5 Max 5
5 Ventilated Grilled chicken 15 2 5 200 55-60
Double Grill Cuttle fish 15 2 5 200 30-35

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste.When cooking using the grill or double
grill or ventilated double grill, the dripping-pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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Routine maintenance and cleaning of the oven

Disconnect the oven from the source of electricity
before performing any maintenance or cleaning. To
ensure a long life for your oven, clean it frequently and
carefully, keeping in mind that:
the enamelled parts and the self-cleaning panels
should be washed with warm water without the addition
of abrasive powders or corrosive substances which
could damage the finish;
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;
stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;
avoid dirt and grease accumulating on the control panel
by cleaning it frequently. Use non-abrasive sponges or
soft cloths to avoid scratching enamelled or shiny steel
parts.

Cleaning the hob surface

Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type
CERAL.¢ (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type.

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

Window scraper Razor blade [DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets

Replacmg the oven light bulb
Either pull out the plug (if it is accessible) or disconnect
the oven from the mains by turning off the multipole
switch used for connecting the oven to the electricity
source;
Remove the glass cover of the lamp holder;
Unscrew the bulb and replace it with a high tempera-
ture resistant bulb (300°C) with the following
characteristics:
- Voltage 230/240V
- Wattage 25W
- Type El4
Replace the glass cover and reconnect the power
supply to the oven.
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Important

Pour garantir 'EFFICACITE et la SECURITE de cet électroménager :
» adressez-vous exclusivement a des Centres d'assistance technique agréés
» exigez toujours l'utilisation de pieces détachées originales.

Cet appareil a été congu pour un usage familial, de type
non professionnel.
Avant d'utiliser I'appareil, lisez attentivement cette notice
car elle contient des instructions trés importantes concer-
nant la sécurité d'installation, d'usage et d'entretien. Con-
servez-la pour la consulter en cas de besoin.
Déballez l'appareil et vérifiez s'il n'a pas été abimé pendant le
transport. En cas de doutes, mieux vaut ne pas l'utiliser et faire
appel a un professionnel du secteur. Par souci de sécurité, ne
laissez pas les matériaux utilisés pour 'emballage (sachets plas-
tique, polystyréne expansé, clous, etc.) a la portée des enfants.
L'installation doit étre effectuée conformément aux instructions
du fabricant par un professionnel du secteur. Le fabricant dé-
cline toute responsabilité pour tous dommages causés a des
personnes, a des animaux ou a des choses du fait du non res-
pect de ces instructions.
La sécurité électrique de cet appareil n'est assurée que si ce
dernier est correctement raccordé & l'installation de mise a la
terre conformément aux normes applicables en matiére de sé-
curité électrique. Il est indispensable de vérifier si cette condi-
tion fondamentale de sécurité est bien remplie. En cas de doute,
adressez-vous & un technicien qualifié pour un contrdle minu-
tieux. Le fabricant ne peut en aucun cas étre considére respon-
sable des dommages pouvant survenir si l'installation de mise
a la terre fait défaut.
Avant de connecter l'appareil, vérifiez si les caractéristiques
techniques de la plaquette signalétique correspondent bien aux
caractéristiques de votre installation électrique.
Vérifiez si la charge électrique de l'installation et des prises de
courant est apte & supporter la puissance maximum de |'appa-
reilindiquée sur la plaquette. En cas de doute, faites appel a un
professionnel du secteur.
Lors de l'installation, il faut prévoir un interrupteur multipolaire
ayant au moins 3 mm d'ouverture entre les contacts.
En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de I'appareil,
faites remplacer cette prise par une autre appropriée par un
professionnel du secteur. Ce dernier devra aussi vérifier si la
section des cables de la prise est apte a supporter la puissance
absorbée par I'appareil. En général, il vaut mieux n'utiliser ni
adaptateurs, ni prises multiples ni rallonges. Si leur emploi
s'avere indispensable, n'utilisez que des rallonges et des adap-
tateurs simples ou multiples aux normes, tout en veillant & ne
pas dépasser la limite de la charge électrique indiquée sur l'adap-
tateur simple ou sur les rallonges et la puissance maximum
indiquée sur l'adaptateur simple.
Ne laissez pas votre appareil branché inutilement. Eteignez l'in-
terrupteur général de l'appareil quand vous ne l'utilisez pas.
Les ouvertures et les fentes utilisées pour la ventilation et
la déperdition de la chaleur ne doivent en aucun cas étre
fermées ou bouchées.
Le cable d'alimentation de cet appareil ne doit pas étre rem-
placé par l'utilisateur. Si le cable est endommagé et doit étre
remplacé, adressez-vous a l'un des centres de service apres-
vente agréés par le fabricant.
Cet appareil doit étre destiné a l'usage pour lequel il a été congu.
Toute autre utilisation (comme par exemple le chauffage d'une
piéce) est impropre et donc dangereux.
Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages
Provoqués par un usage impropre ou erroné.
L'usage de tout appareil électrique implique le respect de cer-
taines reégles fondamentales. A savoir:

ne pas toucher l'appareil les pieds ou les mains mouillés ou

humides;
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ne jamais utiliser I'appareil pieds nus;

ne jamais utiliser de rallonges ou bien le faire avec un maxi-

mum de précautions;

ne jamais tirer sur le cordon d‘alimentation ou sur l'appareil

pour débrancher la fiche de la prise de courant;

ne pas exposer 'appareil aux agents atmosphériques (pluie,

soleil, etc.);

ne pas laisser utiliser I'appareil, sans surveillance, par des

enfants ou par des personnes incapables de le faire.
Avant toute opération de nettoyage ou d'entretien, déconnec-
tez l'appareil en débranchant la fiche ou en éteignant l'interrup-
teur de l'installation électrique.
En cas de cassure de la surface en verre, débranchez immé-
diatement votre appareil. Pour son éventuelle réparation, faites
appel uniqguement a un centre de service aprés-vente agréé et
exigez I'emploi de piéces détachées originales. Le non respect
de ces indications peut compromettre la sécurité de I'appareil.
Si vous décidez de ne plus utiliser cet appareil, il est recom-
mandé de le rendre inopérant en coupant le cordon d'alimenta-
tion, aprés l'avoir débranché de la prise de courant. Nous re-
commandons vivement de neutraliser les parties de I'appareil
susceptibles de représenter un danger quelconque, surtout pour
des enfants qui pourraient utiliser I'appareil pour jouer.
Le plan de cuisson vitrocéramique résiste aux sautes de tem-
pérature et aux chocs. Souvenez-vous toutefois que lames et
ustensiles de cuisine pointus peuvent casser la surface du plan
de cuisson. En cas de cassure, débranchez immédiatement
I'appareil et faites appel au service aprés-vente le plus proche.
N'oubliez pas que la surface de cuisson reste chaude pendant
au moins une demi-heure encore apres son extinction. Atten-
tion & ne pas poser des récipients ou des objets sur la surface
encore chaude.
Attention a ne pas poser d'objets sur la surface en verre du plan
de cuisson.
N'allumez pas les foyers si des feuilles alu ou du plastique sont
poseés sur le plan de cuisson.
Ne vous approchez pas trop des foyers chauds.
Sivous utilisez de petits électroménagers prés du plan de cuis-
son, attention & ce que leur cable d'alimentation ne touche pas
aux surfaces chaudes.
Controlez que les manches des casseroles soient bien tournés
vers l'intérieur de la table pour éviter de les heurter accidentel-
lement ou de les faire tomber du plan de cuisson.
Quand vous allumez un foyer, posez immédiatement une cas-
serole au-dessus pour éviter qu'il se réchauffe trop vite ce qui
pourrait endommager les éléments chauffants.
Instructions préliminaires . La colle servant a sceller le verre
peut laisser des traces de graisse sur le verre lui-méme. N'oubliez
pas de les éliminer avec un simple produit de nettoyage non
récurant avant toute utilisation de I'appareil. Une odeur de caout-
chouc peut se dégager au cours des premiéres heures d'utili-
sation, elle disparaitra tres vite.
En cours de fonctionnement, les éléments chauffants et certai-
nes parties de la porte peuvent devenir tres chauds. Attention
ane pas les toucher et a garder les enfants a distance.
contrblez toujours si les manettes sont bien sur "0"/"0" quand
I'appareil n'est pas utilisé.
Attention : ne placez jamais de récipients bouillants, de mets
chauds ou du matériel inflammable & l'intérieur du tiroir chauffe-
plats.
Si la cuisiniére est installée sur un socle, prenez les précau-
tions qui s'imposent pour que l'appareil ne tombe pas de ce
socle.



Installation

Les instructions suivantes sont destinées a l'installateur
qualifié pour lui permettre d'effectuer les opérations d'ins-
tallation, de réglage et d'entretien technique de facon cor-
recte et conformément aux normes en vigueur.
Important : coupez l'alimentation électrique de la cuisi-
niére avant de procéder a toute opération de nettoyage,
de réglage, etc.

Positionnement

Possibilité d'installation cote a cote avec des meubles dont
la hauteur ne dépasse pas celle du plan de travail. Il faut
observer les précautions suivantes pour une installation
correcte de la cuisiniére:

a) Les meubles situés a coté, dont la hauteur est supé-
rieure a celle des plans de travail, doivent étre situés a
au moins 200 mm du bord du plan méme.

Les hottes doivent étre installées selon les conditions
indiquées dans leurs livrets d'instructions et & au moins
650 mm de distance.

Les éléments prés de la hotte doivent étre placés a au
moins 420 mm de distance du plan de travail (voir fi-
gure).

Sila cuisiniére est installée sous un élément suspendu,
il faut que ce dernier soit placé & au moins 700 mm
(millimetres) de distance du plan, comme illustré.

La niche du meuble doit avoir les dimensions indiquées
par la figure.

b)

c)

d)

e)

HOOD

0

Min. 600mm.

Min. 420 mm.
Min. 420mm.*
min. 650 mm.
min. 700 mm. wi

000000 O

Nivellement

Des pieds réglables (voir fig. 1), fournis avec l'appareil,
peuvent étre vissés aux emplacements prévus sur les
angles a la base de la cuisiniére pour obtenir une mise a
niveau parfaite.

1

Raccordement électrique

Le cordon doit étre dimensionné en fonction du type de
raccordement électrique utilisé (voir schéma de connexion
sous indiqué).
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Installation du céble d'alimentation
Ouverture du bornier :
Dévissez la vis "V"
Tirez sur le couvercle de la base de jonction pour
I'ouvrir
Pour le montage du cable d'alimentation, procédez comme
suit:
placez la petite connexion A-B selon le type de con-
nexion que vous souhaitez effectuer en suivant le
schéma de la figure 3.
Remarque : les petites connexions sont préparées en
usine pour raccordement monophasé a 230V (les con-
tacts 1-2-3 sont connectés I'un a l'autre). Le pont 4-5 est
situé dans la partie inférieure du bornier..

introduisez les cables (N et ==) comme illustré et ser-
rez les vis correspondantes.

fixez les cables restants aux bornes 1-2-3.

fixez le cable d'alimentation dans le serre-cable corres-
pondant et fermez le couvercle a l'aide de la vis "V".

I
:
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Branchement du c&ble d'alimentation au réseau
électrique
Pour le céble, utilisez une fiche normalisée pour la charge
indiquée sur la plaquette signalétique. En cas de connexion
directe au réseau, installez entre I'appareil et le réseau un
interrupteur multipolaire ayant au moins 3 mm d'ouverture
entre les contacts. Cet interrupteur doit étre dimensionné a
la charge et conforme aux normes applicables (l'interrup-
teur ne doit pas interrompre le fil de la terre). Le cable d'ali-
mentation doit é&tre monté de maniére a ne jamais dépasser
de plus de 50°C la température ambiante sur toute sa lon-
gueur. Avant de procéder au branchement, vérifiez que:

le plomb réducteur et l'installation de l'appartement

peuvent supporter la charge de I'appareil (voir plaquette
des caractéristiques);

I'installation électrique est bien équipée d'une mise a
la terre efficace conformément aux normes applica-
bles en la matiére;

la prise ou l'interrupteur multipolaire est facilement ac-
cessible, une fois que la cuisiniére est installée.



Caractéristiques Techniques

Four

Dimensions (LxPxH) 39x41x34 cm
Volume 541
Absorption Max. four 2100 W
Plan de cuisson vitrocéramique

Avant gauche 1200 W
Arriere gauche 1700 W
Arriere droit 1200 W
Avant droit 1700 W

Absorption Max. plan de cuisson vitrocéramique 5800 W

Voltage et fréquence
230V / 400V 3N AC 50 Hz

Dimensions utiles du tiroir chauffe-plats:
Largeur: 42 cm
Profondeur : 44 cm
Hauteur : 23 cm

q

Cet appareil est conforme aux Directives
Communautaires suivantes:

- 73/23/CEE du 19/02/73 (Basse Tension) et
modifications successives;

- 89/336/CEE du 03/05/89 (Compatibilité
électromagnétique) et modifications successives;

- 93/68/CEE du 22/07/93 et modifications successives.
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Mode d'emploi de la cuisiniére

Pour sélectionner les différentes fonctions du four, servez-
vous des dispositifs de commande de son tableau de bord.
Attention :avantd'utiliser le four et le gril pour la premiére
fois, allumez-les pendant 30 minutes environ. Le four doit
étre vide, le thermostat réglé a son maximum, la porte
ouverte et la piece diment aérée. L'odeur qui se dégage
parfois pendant cette opération est due a |'évaporation
des produits utilisés pour protéger le four pendant le laps
de temps qui s'écoule entre la fabrication et l'installation
du produit.

Attention : N'utilisez le premier étage du bas que pour
vOos cuissons au tournebroche (pour les modeéles qui en
sont équipés). Pour les autres modes de cuisson n'utilisez
jamais le gradin du bas et ne posez jamais d'objets a
méme la sole du four, vous risqueriez d'abimer I'émail.
Enfournez toujours vos plats de cuisson (plats Pyrex,
papier alu, etc. etc.) sur la grille fournie avec l'appareil et
montée dans les glissiéres du four.

Les boutons du four

Le four "5 cuochi” unit les avantages d'un four traditionnel
"statique" a ceux d'un four moderne "ventilé".

C'est un four extrémement performant qui vous permet
de choisir facilement et sans vous tromper parmi 5 modes
de cuisson. Servez-vous des boutons pour sélectionner
les fonctions de cuisson offertes par le four "5 cuochi”.
G - sélecteur de programmes

N - bouton thermostat.

Toute position du sélecteur autre que la position d'arrét
identifiée par le symbole "0", déclenche I'éclairage du four.
Pour allumer la lampe du four sans qu'aucun élément
chauffant ne soit branché, tournez le bouton identifié par
le symbole {j La position indiquée par le symbole {3
permet d'allumer I'éclairage du four sans qu'aucune
résistance de ce dernier soit activée. L'éclairage reste
allumé pendant toute la durée de la cuisson pour signaler
le fonctionnement du four.

1. Convection Mode

- Position bouton "G": (ZZ]

- Position bouton "N": au choix entre 50°C et Max

En effectuant ce choix, vous obtiendrez: I'éclairage du four
et le branchement des deux résistances (sole et vodte)
C'est le four traditionnel de grand-mére revu pour atteindre
un niveau exceptionnel de diffusion de la chaleur et
d'économie d'électricité. Rien n'égale le four statique quand
il s'agit de cuisiner des plats garnis traditionnels tels que
: cOtes de porc au chou, morue a I'espagnole, stockfisch
a la mode d'Ancdne, veau au riz etc... Vous obtiendrez
des résultats tout aussi excellents pour vos plats de viande
de bceuf ou de veau tels que : bceuf braisé, ragodt,
goulasch, gibier, jambon et longe de porc etc... qui exi-
gent une cuisson lente et de fréquents ajouts de liquides.
C'est aussi le mode de cuisson recommandé pour les
gateaux, les fruits et les plats mijotés dans des cocottes
avec couvercle. Lorsque vous utilisez le four statique, ne
cuisez que sur un seul niveau pour avoir une meilleure
diffusion de la chaleur. N'hésitez pas a choisir le niveau
qui vous permettra de mieux balancer la quantité de
chaleur provenant de la vodte et de la sole. En enfournant
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sur le premier ou le deuxiéme gradin en partant du bas
vous obtiendrez plus de chaleur dans la partie inférieure.

2. Le four "ventilé"

- Position bouton "G":

- Position bouton "N": au choix entre 50°C et Max

La chaleur, constante et bien distribué a l'intérieur du four
grace a la turbine située au fond du four, permet de cuire
et de dorer les aliments de facon uniforme et en tous points.
Vous pouvez ainsi procéder & une cuisson groupée en
enfournant plusieurs plats ensemble a condition qu'ils
cuisent a la méme température. Vous pouvez cuire sur
deux niveaux en suivant les conseils fournis dans le
paragraphe "Cuisson sur plusieurs niveaux". C'est la
fonction qui convient le mieux a des plats gratinés ou a la
cuisson prolongée tels que : lasagnes, gratins de pates,
poulet réti et pommes de terre au four etc...

Une meilleure distribution de la température permettant
d'utiliser des températures plus basses offre des
avantages considérables lors de la cuisson de r6tis de
viande. Le choix de températures plus basses permet en
effet d'obtenir des rétis de viande plus juteux et tendres a
souhait avec une moindre perte de poids. Cette fonction
qui permet de cuisiner avec peu de condiment, convient
aussi a merveille a la cuisson du poisson, dont I'aspect et
le goQt demeurent inaltérés. Vous obtiendrez aussi
d'excellents résultats lors de la cuisson des légumes: cour-
gettes, aubergines, poivrons, tomates etc.

Desserts : vous réussirez a coup sdr vos pates levées
pour vos génoises, brioches, croissants. La fonction
"ventilé", réglée a une température comprise entre 80° -
100°C sert aussi a décongeler la viande, rouge ou
blanche, le poisson ou le pain. Pour décongeler des mets
plus délicats, sélectionnez une température de 50°C ou
n'utilisez que la circulation d'air froid en placant la manette
du thermostat sur 0°C.

3. "Gril"

- Position bouton "G": E]

- Position bouton "N": Max

La température élevée et directe du gril permet de saisir
l'aliment en surface pour qu'il ne perde pas son jus et
reste tendre & souhait. La cuisson au gril est
particuliérement recommandée pour les plats qui exigent
une température élevée a leur surface : cotes de veau et

de boeuf, entrecétes, filet, hamburgers, etc....
4. "Double Gril"

- Position bouton "G": @

- Position bouton "N": Max

Un gril plus grand que d'habitude, au dessin novateur :
son rendement est augmenté de 50%. Avec ce double
gril, finies les zones d'angle ou la chaleur n'arrive pas.

Important : Pour obtenir d'excellents résultats et faire des
économies d'énergie (10% environ), la porte du four doit
rester fermée lorsque vous utilisez le gril

Lorsque vous cuisinez en fonction barbecue, placez la
grille sur le gradin le plus haut (voir tableau cuisson) et la
lechefrite juste en-dessous pour recueillir la graisse qui

fond.



5. "Double Gril Ventilé"

- Position bouton "G":

- Position bouton "N"; au choix entre 50 et 200°C
L'irradiation thermique unidirectionnelle s'ajoute au
brassage de l'air pour une répartition uniforme de la
chaleur dans I'enceinte du four. Plus de risques de briler
vos aliments en surface et plus grande pénétration de la
chaleur. C'est I'idéal pour cuire : brochettes de viande et
légumes (kebabs), saucisses, coOtelettes, cdtelettes
d'agneau, poulet, caille, cétes de porc, etc. Mais aussi
des tranches de poisson (espadon, thon, mérou, etc.).
Cette fonction déclenche aussi la mise en marche du
moteur du tournebroche (si votre appareil en est équipé).
Ce type de cuisson est notamment recommandé pour des
piéces de viande telles que longes, volaille, etc.
Remarque : cuisinez au gril (fonctions 3, 4,5), porte
fermée.

Voyant de fonctionnement du four (L)

Il signale la montée en chaleur du four. Il s'éteint dés que
la température & l'intérieur du four a atteint la température
sélectionnée al'aide du bouton. Le voyant commence alors
a s'allumer et & s'éteindre a tour de rdle pour signaler le
fonctionnement du thermostat et maintenir une
température constante a l'intérieur du four.

Attention
Evitez que les enfants touchent la porte du four, elle se
réchauffe énormément durant la cuisson.

Minuterie
Pour remonter la minuterie, utilisez le bouton "M". Faites
faire un tour presque complet au bouton dans le sens des

aiguilles d'une montre C. Puis, tournez-le dans le sens

inverse O et sélectionnez la durée de cuisson en amenant
le chiffre (minutes) indiqué sur le bouton en face du repére
sur le tableau de bord.

Horloge avec minuterie Rustique

Remise a I'heure

Le four doit étre sous tension.

Poussez surle bouton et tournez-le dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre pour sélectionner I'heure
exacte.

N.B.: L'horloge fonctionne a I'électricité. Donc, en cas de
coupure de courant, elle cessera de fonctionner pendant
toute la durée de la panne. Des retour du courant il faudra
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par conséquent la remettre a I'neure.

Fonction minuterie

Le fonctionnement de la minuterie prévoit la sélection d'un
temps dont le décompte se fait au compte a rebours. Cette
fonction ne contréle ni l'allumage ni l'arrét du four mais
déclenche un signal sonore une fois le temps écoulé.

Programmation de la minuterie

Tournez le bouton dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour amener le repére en face du temps souhaité
(échelle interne), visible a travers la fenétre d'affichage.
Le décompte du temps démarre aussitot.

Pour arréter la sonnerie ou pour n'utiliser que la fonction

horloge, amenez le repére en face du symbole .



Conseils utiles pour la cuisson

Le four vous offre de nombreuses possibilités de cuisson
appropriées a chaque type d'aliment. Les notes qui suivent ne
sont par conséquent qu'indicatives, vous pourrez les enrichir au
gré de votre expérience personnelle.

Cuisson de la patisserie

Réchauffez toujours votre four (pendant 10 - 15 minutes environ)
avant d'enfourner vos gateaux. La température de cuisson des
gateaux varie entre 160°C et 200°C. N'ouvrez jamais la porte
en cours de cuisson d'un gateau, il risquerait de s'affaisser.

Patisserie trop seche

La prochaine fois programmez une température de
10°C supérieure et réduisez le temps de cuisson.

Le gateau s'affaisse

Utilisez moins de liquide ou baissez la température de
10°C.

Gateau foncé sur le dessus

Enfournez-le a un niveau plus bas, choisissez une
température plus basse et prolongez la cuisson

Bonne cuisson extérieure, mais intérieur collant

Utilisez moins de liquide, abaissez la température,
augmentez le temps de cuisson.

Le gateau ne se démoule pas

Beurrez bien votre moule et farinez-le un peu ou bien
utilisez du papier sulfurisé.

"J'ai enfourné sur plusieurs niveaux (en fonction
"ventilé") mais je n'ai pas obtenu sur tous les

mémes résultats de cuisson".

Sélectionnez une température inférieure. Il n'est pas
dit que des plats enfournés en méme temps doivent
obligatoirement étre sortis ensemble.

Cuisson du poisson et de la viande
Pour les viandes blanches, les volailles et le poisson utilisez des
températures plus basses. (150°C - 175°C). Pourrissoler les viandes
rouges al'extérieur et les garder juteuses a lintérieur, commencez
par régler une température élevée (200-220°C) pendant un bref
laps de temps puis diminuez-la par la suite. En général, plus vous
avez de viande a cuire, plus la température sera basse et la durée
de cuisson prolongée. Placez votre viande au milieu de la grille et
placez une lechefrite en dessous pour recueillir la graisse qui fond.
Placez la grille au milieu du four. Sile type de cuisson exige plus de
chaleur par dessous, utilisez le premier gradin en partant du bas.
Cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
La fonction 2 "four ventilé" est la seule qui vous permet de
cuire sur deux niveaux.
Le four dispose de 5 niveaux. N'utilisez que les deux niveaux
du milieu en cas de cuisson au four ventilé : les niveaux,
extérieur, supérieur et inférieur sont en effet directement
frappés par l'air chaud qui pourrait brller des mets délicats.
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Utilisez de préférence le deuxiéme et le quatriéme niveau
en partant du bas en enfournant sur le deuxiéme les plats
qui exigent plus de chaleur. Exemple: sivous cuisinez un réti
en méme temps gu'un autre type de plat, enfournez le r6ti
au deuxiéme niveau et vos plats plus délicats au quatriéme.
En cas de cuisson simultanée de plats dontles temps etles
températures de cuisson varient, choisissez une température
intermédiaire entre les deux conseillées et enfournez les plats
plus délicats au quatriéme niveau. Sortez du four, avant les
autres, le plat exigeant un temps de cuisson moindre.
Utilisez la léchefrite sur le niveau du bas et la grille sur celui
du haut.

Lors de la cuisson de pizzas sur plusieurs niveaux a une
température de 220°C, n'oubliez pas de préchauffer le four
pendant au moins 15 minutes. D'habitude, la cuisson sur le
quatrieme niveau exige davantage de temps; il est par
conséquent conseillé de sortir du four d'abord la pizza placé
au niveau inférieur et de laisser l'autre cuire quelques min-
utes de plus.

Utilisation du gril
Pour vos grillades, vous avez le choix entre deux modes de
cuisson.

Utilisez la fonction 3 @ "Gril" pour de petites piéces. La
consommation d'électricité n'est dans ce cas que de 1220 W,
c'estdonc lidéal pour griller de petites piéces telles que : croque-
monsieur, saucisses de Strasbourg, etc.

Placez vos aliments au milieu de la grille car seule la partie
centrale de larésistance du haut est branchée. Les aliments
placés dans les coins ne sont pas cuits.

La position 4 (Y] "Double Gril " vous permet d'utiliser toute la
surface de la grille. Conseillée quand les aliments sont disposés
uniformément et quand vous désirez qu'ils soient tous bien dorés.
Important : Pour obtenir d'excellents résultats et faire des
économies d'énergie (10% environ), la porte du four doit rester
fermée lorsque vous utilisez le gril.

Quand vous utilisez cette fonction, n‘oubliez pas de régler votre
thermostat sur le maximum. Cela ne vous empéche toutefois
pas d'utiliser des températures plus basses.

Lorsque vous cuisinez en fonction barbecue, placez la grille sur
le gradin le plus haut (voir tableau cuisson) et la lechefrite juste
en-dessous pour recueillir la graisse qui fond.

La position 5 % "double gril ventilé"  est extrémement utile
pour des grillades rapides car la chaleur produite par le gril, bien
distribuée, permet non seulement de dorer en surface mais aussi
de cuire par dessous. Elle vous permet de griller de grosses
piéces de viande ou de volaille sans utiliser le tournebroche.
\ous pouvez vous en servir pour parfaire la cuisson d'aliments
ayant besoin de dorer en surface, c'est l'idéal par exemple pour
dorer vos gratins de pétes en fin de cuisson.

Quand vous choisissez cette fonction, placez la grille sur le 2e
ou 3e gradin en partant du bas (voir tableau de cuisson) et placez
une léchefrite sur le premier gradin en partant du bas pour
recueillir les graisses et éviter la formation de fumée. Si vous
utilisez cette fonction en méme temps que le tournebroche (prévu
uniguement sur certains modéles), vous pouvez cuisiner dans
la lechefrite placée au premier gradin, comme par exemple :
des pommes de terre, etc...



Mode d'emploi de la table vitrocéramique

Description

Les tables de cuisson sont équipées de foyers électriques

radiants incorporés au-dessous de la surface du plan de

cuisson (zones qui deviennent rouges en cours de

fonctionnement).

A. Zone de cuisson (A).

B. Voyants lumineux qui indiquent si la température des
foyers correspondants dépasse 60° C, méme aprés
extinction du plan de cuisson.

D &
0.0

Description des éléments de chauffe

Les éléments chauffants radiants  sont formés par des
résistances circulaires qui deviennent rouges 10-20
secondes seulement aprées l'allumage.

_I]_
1

w

Conseils pratiques pour ['utilisation

Les manettes de commande des plaques électriques

du plan de cuisson (I)

Les cuisiniéres peuvent monter des plaques électriques
de série, rapides et automatiques combinées entre elles
(les plagues rapides se distinguent des autres a leur
pastille rouge, les plaques automatiques a la présence
d'un disque aluminium).

Pour éviter toute déperdition de chaleur et ne pas
endommager les plaques, il est conseillé d'utiliser des
casseroles a fond plat dont le diamétre n'est pas plus petit
que celui de la plaque.

Le tableau indique la correspondance entre la position
indiquée sur les manettes et le type d'utilisation conseillé
pour les plaques.
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Mode d'emploi de la table vitrocéramique

Pour obtenir des résultats de cuisson optimums, suivez

certaines régles fondamentales au moment de préparer

ou de cuire les aliments.
Sur les plans de cuisson vitrocéramique vous pouvez
utiliser n'importe quel type de casseroles et de poéles.
Mais attention, leur fond doit étre parfaitement plat.
Naturellement, plus le fond de la casserole ou de la
poéle est épais, plus la chaleur est uniformément
distribuée.

-«

Contrdlez que la base de la casserole recouvre
complétement la couronne : vous profiterez a plein de
la chaleur produite.

= EKr O

Veillez a ce que la base de la casserole soit toujours
séche et propre : le contact sera ainsi optimal et vos
casseroles et vos plans de cuisson dureront plus
longtemps.

Ne vous servez pas de casseroles déja utilisées sur
des brdleurs & gaz car la force de la chaleur que ces
derniers produisent pourrait déformer la base de la
casserole qui ne donnera pas les mémes résultats si
elle est ensuite utilisée sur un plan de cuisson
vitrocéramique.

des plaques électriques

Position  Plague normale ou rapide

0 Eteint

1 Cuisson de légumes verts, poissons

5 Cuisson de pommes de terre (a la
vapeur) soupes, pois chiches, haricots

3 Pour continuer la cuisson de grandes
quantités d'aliments, minestrone

4 Ré&tir (moyen)

5 Rétir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu
de temps

Indicateur lumineux vert  (H)
Ce voyant s'allume quand une plaque électrique est allumée.



Practical Cooking Advice

Bouton Aliments a cuire Poids Position Préchauffage Bouton Durée
sélection (Kg) gradins en (min.) thermostat cuisson
partant du (min.)
bas
1 Traditionnel |Canard 1 3 15 200 65-75
= Roast-beef 1 3 15 200 70-75
R6ti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
2 Four ventilé |Pizza (sur 2 niveaux) 1 2-4 15 220 20-35
Lasagnes 1 3 10 200 30-35
Agneau 1 2 10 180 50-60
Poulet réti + pommes
de terre 1 2-4 10 180 60-75
Maquereaux 1 2 10 180 50-55
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Choux a la creme (sur
2 niveaux) 0.5 2-4 10 190 25-35
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2-4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 3 10 165 25-30
Génoise (sur 2 niveaux) | 1.0 2-4 10 165 25-30
Tartes salées 15 3 15 200 25-30
3 Giril Soles et seiches 1 4 5 Max 8
E] Brochettes de calmars
et de crevettes 1 4 5 Max 4
Tranches de colin 1 4 5 Max 10
Légumes grillés 1 3/4 5 Max 8-10
4 Double gril  |Steaks de veau 1 4 5 Max 15-20
E] Cételettes 15 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
Magqguereaux 1 4 5 Max 15-20
Toast n.° 4 4 5 Max 5
5 Ventilé et Poulet grillé 15 2 5 200 55-60
double gril Seiches 15 2 5 200 30-35

NB: les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les golts de chacun. Lorsque
vous utilisez le gril, le double gril ou le double gril ventilé, placez toujours la léchefrite sur le premier gradin en

partant du bas.
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Maintenance ordinaire et entretien du four

Avant toute opération de nettoyage ou d'entretien,
déconnectez le four. Pour prolonger la durée de vie de
votre four, nettoyez-le frequemment et avec soin, en
n'‘oubliant pas que :
les parties émaillées et les panneaux autonettoyants
doivent étre lavés & I'eau chaude en évitant toute
utilisation de poudres abrasives ou de produlits corrosifs
qui pourraient les abimer;
I'enceinte du four doit étre nettoyée assez souvent,
quand elle est encore tiede a I'eau chaude avec un
peu de détergent. Rincez-la et essuyez-la ensuite
soigheusement;
des taches peuvent se former sur l'acier inox si ce
dernier reste trop longtemps au contact d'une eau tres
calcaire ou de détergents agressifs (contenant du
phosphore). Il est conseillé de rincer abondamment et
d'essuyer aprés le nettoyage. De plus, essuyez aussitét
tout débordement d'eau;
évitez toute accumulation de salissure ou de graisse
sur le bandeau, nettoyez-le frequemment. Utilisez des
éponges non abrasives ou des chiffons doux pour éviter
de rayer les parties émaillées ou en acier poli.

Nettoyage du plan de cuisson

Avant de cuisiner, la surface du plan de cuisson doit
toujours étre nettoyée a l'aide d'un chiffon humidifié pour
enlever les traces de poussiére ou les restes d'aliments.
La surface du plan doit étre nettoyée régulierement a I'eau
tiede et avec un produit de nettoyage délicat. Il se peut
qu'il faille, de temps en temps, utiliser un nettoyant spécial
pour tables en vitrocéramique. Enlevez d'abord tous les
restes d'aliments et les projections de graisse a l'aide d'un
racloir pour vitres, de préférence a lame de rasoir

CERALw° (pas fourni avec 'appareil) ou bien, & défaut, &
lame de rasoir fixe.

Puis nettoyez le plan de cuisson alors qu'il est encore
chaud au toucher avec du papier essuie-tout et un produit
de nettoyage approprié. Rincez et séchez avec un chiffon
propre. Un morceau de plastique ou d'aluminium qui aurait
accidentellement fondu a la surface de la table doit étre
éliminé immédiatement du foyer encore chaud a I'aide d'un
racloir pour ne pas endommager la surface. Procédez de
méme en cas de débordement de sucre ou d'aliments a
teneur en sucre élevée. N'utilisez ni paille de fer ni éponges
récurantes. Des produits de nettoyage corrosifs tels que
bombes pour four ou détachants sont a éviter eux aussi.
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Produits de nettoyage Ou les acheter
spéciaux pour

vitrocéramique

Raclette a lames et lames de  |Bricolage et
rechange quincaillerie
Stahl-Fix Articles ménagers
SWISSCLEANER Bricolage

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

Remplacement de lI'ampoule du four
Débranchez la fiche (si elle est accessible) ou
déconnectez le four en éteignant l'interrupteur
multipolaire qui connecte le four au réseau électrique.
Dévissez le couvercle en verre de la douille;
Dévissez I'ampoule et remplacez-la par une ampoule
résistant a des températures élevées (300°C) ayant
les caractéristiques suivantes :
- Tension 230/240V
- Puissance 25W
- CulotEl4
Remontez le couvercle en verre et connectez I'appareil.
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Be3onacHOCTbL — xopoLluas npuBbIYKa

9710 0o6opynoBaHue pa3paboTaHO AN MCMNOMb30BaHUA
BHYTPW MomeLLeHnA. Hy npu kakmx obcTosTenbcTBax He
nucnonb3ynte obopyaoBaHMe Ha ynuue.

MnuTa gomkHa ncnonb3oBaTbCs B AOMALLHUX YCNOBUSX ANs
NPUroTOBIEHNS U pa3orpesa NULY B COOTBETCTBUM C AaH-
HOWM MHCTpyKUMen. cnonb3oBaHne ob6opyaoBaHUsi He Mo
Ha3Ha4YeHMIo, a TaKKe NPOMbILLIIEHHOE UCMNOSb30BaHWe, UC-
nonb3oBaHWe NNuThbl B odncax, npeanpusatusix cdepbl ob-
CNYXWBAHWS, 30PaBOOXPAHEHMS, NPOCBELLEHMS U T.M. He
npegycmoTtpeHo. NMponsBoauTens He HeceT OTBETCTBEH-
HOCTU 3a BbIX04 U3 CTposi 060pya0oBaHNS NPW HapyLLeHUN
OAHHOro NyHKTa UHCTPYKLUUK.

CHMMUTE YNakoBKY; 3NeMeHTbI yNakoBku (NNacTMKOBbIE Ma-
KeTbl, MeHONMacT, MeETaNIM4YeCcKMe CKPenKkn) MoryT ObITb No-
TeHUWanbHO onacHbl Ans geTen, No3Tomy BbibpockTe
yMaKoBKy cpasy e unv ybepuTe B HE4OCTYMHOE MECTO.
Y6eauTech, 4to Balla nnuta He noBpexaeHa 1 NOMHOCTbIO
ykonnekTtoBaHa. Ecnu y Bac ecTb COMHeHUs, CBAXMTECH C
NpoaaBLOM HemMeaSeHHO.

3anpeLueHo ncnonb3oBaHmne YAnMHUTENEN U NePexXoaHNKOB.
[nuHa kabens He gomkHa npeBbiwatb 1,5 M. Mpounssoau-
Tenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a BO3ropaHusi, Npomn3o-
LweaLume U3-3a UCNoNb30BaHUS TPONHUKOB U YANMHUTENEN,
a Takke coeanHUTENbHOro kabens, ceyeHne KOToporo He
COOTBETCTBYET NoTpebnaemon obopyaoBaHMEM MOLLHOC-
1. MNpwn yctaHoBKe HEOBXOAMMO NPOBEPUTL COOTBETCTBME
XapakTepucTuK ceT 1 NnnTtbl. HeobxoamMmble cBeaeHus co-
AepxaTcsi B cnewumanbHo Tabnmue Ha 3agHen CTopoHe niu-
Thl.

PoseTka v Bunka ormkHbl 6bITb OQHOMO TUNA.

Mnuta gomkHa ycTaHaBnMBaTbCS TONbKO KBanuguumpo-
BaHHbLIM MepcoHarnoM, B COOTBETCTBUU C pekoMeHaaums-
mu [NponssoauTtensa u ctaHgapTamu, AeUCTBYOWMMY Ha
TeppuTopum ctpaH CHI'. HenpaBunbHas yctaHoBKa MOXeT
NPUHECTY Bpea NASM, XXMBOTHbIM Unn Bawuei cobcTBer-
HocTu. B cnyyae HenpaBunbHOM ycTaHoBKku Mpoussoau-
Tenb CHMMaeT ¢ cebsi BCsKY0 OTBETCTBEHHOCTb.
OnekTpuyeckasa 6e30nacHOCTb rapaHTUPOBaHa TONbKO Npu
HanMunn apPEKTUBHOIO 3a3eMIEeHNS], BbINONIHEHHOIO B CO-
OTBETCTBUM C MpaBuiaMu anekTpuyeckon GesonacHocTu.
OT0 TpeboBaHWe 06s13aTeNBHO A0MKHO cobntogaTbest. Ecnm
BO3HWUKIY COMHEHWSsI, CBAXUTECH CO cneumanucToMm no yc-
TaHoOBKe, KOTOpbIN NpoBepuT Bally cuctemy 3asemneHus.
MpousBoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a yLuepo,
BbI3BaHHbIN OTCYTCTBMEM 3a3EMJIEHUSA UITN €r0 HENUCNpPaB-
HOCTbIO.

Ecnu nnuta nogkntoyaeTcss HENOCPEACTBEHHO K ceTn (6e3
BUITKM N PO3ETKM), HEOOXOQNMO YCTaHOBUTbL MHOFOJTMHEN-
HbIlA BbIKIIOYATENb C PACCTOSAHMEM MEXAY pPa3BeAeHHbIMU
KOHTaKTaMun He MeHee 3 MM, NMHUS 3a3eMIeHNst Npy 3TOM
He JOoJPKHA pa3pbiBaTbCs. BbikntoyaTtens AOMKEH yCTaHaB-
nuBaTbCs B NErko4OCTYNHOM MecTe.

Bcerga BblHMMaWTe BUIKY M3 pPO3E€TKU UMW OTKNOYanTe
3NeKTpM4eCcTBO Ha Bawem wutke nepen Movikon unu apy-
rMMn onepaumnsiMy nNo NpodunakTuke NAuThbI.

He TaHuTe npoBopg, 4TOObl BbIHYTH BUIKY U3 PO3ETKM: 3TO
oyeHb onacHo. He nepexumanTe U He HaTArMBanTe ceTe-
BOM kabenb. [Ina 3aMeHbl NOBpPeXaeHHOro kabens Bbi3bl-
BalTe cneuvanuncra us obcnyxuBarLLe opraHn3auum.
Cneaute 3a TeM, 4YTOObI BEHTUMALUNOHHBIE OTBEPCTUSA U
Lenu B 3aHeN YacTy NNUTbl U NoA NaHernbio ynpaBneHns
He 6biny 3aKpbITbl, B MPOTMBHOM Cry4ae BO3HMKaeT onac-
HOCTb MpeBbiWeHNa paboyenn TemnepaTypbl 3NEKT-
pPUYECKON M30NALUN N KOPOTKOTO 3aMblKaHUS.

Balwua nnuTa gormkHa ncnonb3oBaTbCca TONbKO Afs TOro, Ans
Yyero oHa paspaboTaHa. Ecnu Bl pelumnu ncneitats NAMTy
apyrou paboTtoi, (Hanpumep, oTannMeaTb NOMELLEHNs) Ae-
nanTe 3TO Ha CBOWN CTpax U pUCK.

MpousBogmTens He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOJIOMKU,
Bbl3BaHHble HeHaanexalwmm nnv HepasyMHbIM UCNOSb30-
BaHMEM.
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He kacavitecb nnuTbl, ecnu Bawm pykn nnm HOrm Mokpble
Unu cbipble, He Nonb3ynTecb 0bopyaoBaHMEM GOCKMKOM.

B cooTBeTcTBMM C 06LWMMU TpeboBaHNsMU [[OCyaapCTBEH-
Hom [NpoTusonoxapHom cnyx6bl He ocTaBnanTe NNUTy 6e3
npucMoTpa.

He paspelwante getam u nuuam, He 3HaKOMbIM C HACTOS-
LLIEM MHCTPYKLMEN, NONb30BaTLCA NIUTOW B BaLLe OTCYTCTBME.
3anpellaeTcss MU3BMEHEHME KOHCTPYKUMW NAWTHI U BMeLLa-
TENbCTBO NUL, HE YNONMHOMOYEHHBIX [MponssoamTenem Ha
rapaHTUAHbBIA PEMOHT.

Mpy ncnonb3oBaHUMKM MarnbIX KyXOHHbIX 3MeKTponpubopos
pPSiAOM C NNUTOW crieanTe, YToObl NX NUTaLwmne kabenu He
Kacanucb ropsumx Yacten obopygoBaHums.

OTknovanTe NNUTY OT CETU, KOrAa yesxaeTte Hafonro.

He ncnonb3yinTe nerkoBocnnaMeHsiioLWmnecs XXuakocTu (an-
koronb, 6eH3uH 1 T.M.) psgom ¢ paboTatowmm obopynosa-
HUEeM.

CrekrnokepamMmmyeckas NoBEPXHOCTb TEPMOYCTONYMBA U [0-
cTaToyHO ygaponpoyHa. OgHako 1 ee MOXHO pacKomnoTb
Unn nouapanaTtb TSHKENOoW MOCYAON UMM OCTPbIMK Npes-
meTamu. Ecnv 310 NponsoLno, oTcoeanHuTe HEMEANEH-
Ho obopynoBaHve OT ceTu. [inst ycTpaHeHus aedekToB
obpaTuTecb B aBTOPN30OBAHHbINA CEPBUCHbIV LIEHTP.
Creknokepammyeckas NOBEPXHOCTb COXPaHAET Tenso He
MeHee norny4aca nocrne oTknioYeHus. byabTe 0CTOPOXHBI:
He npukKacamTecb K Hel, Noka OHa eLle ropayas.

He BkntoyainTe 30HbI HAarpeBa, ecrnin Ha NOBEPXHOCTU HaXo-
auTcsa dponbra nny npegMeThbl U3 NNacTMaccehbl.

He ctaBbTe Ha NuTy Nocyay € HEPOBHbIM uUnu aedopmu-
poBaHHbIM AHOM. CTapanTecb pacnonaratb nocyay Tak,
YTOObI PYYKM HE NeperpeBanmcb U YTobbl ObINo HEBO3MOX-
HO OMPOKMHYTL MOCYAY, Cry4YanHo 3a4€eB 3a PYUKU.
[MpenynpexaeHue: HUKOr4a He nomeLlanTe ropsiyyo no-
Cyay 1 BOCNNaMeHsloLmnecs Mmatepuarsl B OTAeNeHme ans
XpaHeHus 1 NoAorpesa.

Huvkorga He ocTaBnsinTe BKMOYEHHbIE 30HbI Harpesa nyc-
TbIMW UNN C HEUCNONb3yeMOon MOCYAON, Tak Kak nocyaa
ObICTPO HarpeBaeTcsl, YTO MOXET MPUBECTU K MOBpexXae-
HWIO HarpeBaTerbHbIX ANIEMEHTOB.

YacTu nnuTkl Nocne BbIKIMIOYEHUS AOMToe BPEMSs OCTaloTCs
ropsunmun. ByapTe OCTOPOXHbI, HE MpUKacanTech K nnuTe:
OOXONTECH, KOrAa OHa NMOMHOCTLI0 OCThIHET.

Mepea nepBbIM BKITHOYEHUEM: yaanuTe C NOBEPXHOCTU
cnefbl yNakoBOYHbIX MaTepuanos (Knen, cmaska) npu no-
MoLLM HeabpasnBHOro YncTALLero cpeacTtea. Mpu nepeom
BKITHOYEHUM Bbl NOUyBCTBYETE HEMPUATHBLIV 3anax: Tak yaa-
nsTCA cMa3odHble MaTepuansl. He 6ecnokontech: aTto
HopMarnbHOe fBneHue, 3anax GbICTPO UCYe3HeT.

Ecnu nnuta He ucnonb3yeTcs, NpoBEPbTE, YTO PYKOSITKA
Ha NaHenu ynpasneHnst HAXOAATCA B NONOXEHUNKe»/ «O».
Mpu ycTaHoBKe NNWTLI HA onopbl, cobnoganTe Mepbl Npe-
[OCTOPOXHOCTU, YTOObI n3bexaTb cockanb3blBaHWUsS Nn-
Thbl C OMOP.

Mpu BO3HMKHOBEHWNM HECTAHOAPTHON CUTyaLMK OTKIIOUYNTE
NAUTY OT CETW, NO3BOHWUTE B CEPBUCHLIN LIEHTP, TenedoH
KOTOPOro ykas3aH B rapaHTUMHOM [JOKYMEHTe (rapaHTui-
HOM TanoHe, CEPBUCHON KHUXKE, CEPBUCHOM cepTudmka-
Te).

Ecnu Bbl pelumnnu, 4to nnuTa 6onblue He roguMTcs Ans dK-
cnnyaTauuu, caoenanTe ee HenpurogHow Ans UCnorb30-
BaHWUS: OTKIIOYMTE OT ceTu, obpexbTe NuTarLnii kabens,
CHMMUTE MOTEHUMarnbHO onacHble YacTu (3TO 0COOEeHHO
BaXKHO AN 6e3onacHOCTH AeTel, KOTopble MOTyT UrpaTthb C
Hencnonb3yemMbIM1 Unu BbIOPOLLEHHBIMU Npubopamu).

BHumaHume! [Ins obecneveHunsa adhpekTnBHOM 1 Ge3onacHom
paboTbl 060pyaOBaHMS HACTOSITENBHO PEKOMEHOYEM:

- He Nonb30BaTbCs YCIyramu fuL, He YNOorHOMOYEHHbIX [pons-
BOAMTENEM;

- NPV pEMOHTE TPe6OBaTL UCMONb30BaHNSI OPUrMHANbHbIX 3a-
nacHbIX YacTen.
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YcTtaHoBKa

Q70T pa3gen npegHasHayeH Ans KBanuuLMpoBaHHbIX TEXHUKOB
N COAEPXUT MHCTPYKLMU MO YCTAHOBKE M OBCNYXUBAHWIO NANUTbI
B COOTBETCTBUM C AECTBYHOLLMMM HOpMamy 6e30MacHOCTH.
BaxHo: nepeg nobeimmn pabotamu no Hanagke, 06CnyXvMBaHMio
W T.M. OTKMIOYUTE MNUTY OT SNEKTPUYECKON CETM.

YcTaHoBKa NnuThbl

Mnuta MOXeT ycTaHaBNMBaTLCA PSAOM C KYXOHHOW Mebenbto,

KOTOpasi, 04HaKo, He OOMKHa ObITb BbILLE NUTHI.

Mpu ycTaHoBKe NnnTbl HeobxoaumMo cobntogaTth crneaylme

Mepbl NPEAOCTOPOXHOCTY:

a) KyxoHHas meGenb, NpeBbiLLatoLLas Mo BbICOTE MNTY, JOIK-
Ha HaxXOAMTbCH Ha paccTosiHMM He MeHee 200 MM OT Kpasi
paboye NOBEPXHOCTU NAUTLI.

6) BbITSXKM yCTaHaBNMBAKOTCS COMMACHO MX MHCTPYKLMSM MO
Mo 3KCniyaTaummn, U Ha paccTosHUM He MeHee 650 mMm oT
paboyer NOBEPXHOCTU NMUTLI.

B) CTeHHble WKadbl, CMEXHbIE C BbITS)KKOW, HABELLMBAOTCA Ha
BblcOoTe He MeHee 420 MM oT paboyel NoOBEPXHOCTU MANTbI
(cm. puc.).

r) [lpu yctaHoBKe NMAMTbI NOA CTEHHbIMW LukadaMu paccTos-
HMe Mexay Wkadamm 1 paboyer NOBEPXHOCTbLIO NMNTbI 4OS-
XHO cocTaBnATb He MeHee 700 MM, Kak Noka3aHo Ha PUCYHKE.

e) Pa3smepbl ans BCcTpamBaHWsi MAUTbl B MOAYIb KYXOHHOW
mebenu ykasaHbl Ha pUCYHKe.

BbITSDKKA

Min. 600 mm

i)

Min. 420 M-+
min. 650 MM ¢ BEITAX
min. 700 Mm e suTay

o0 OO0 0O

ﬂ” win. 420 wna_|

[

BbipaBHMBaHMWe NNUTbI (TONMBbKO AN HEKOTOPbIX
mogenen)

Bawa nnuta cHabxeHa perynupyembiMu HOXKamu, KOTOpble
cnyxart Ans ee BbipaBHyBaHUs. [1pn HE06X0AMMOCTU, HOXKU BKPY-
YMBaAKTCA B OTBEepCTud nNo yrinam OCHOBaHMA NNUTbI
(puc. A).

YcTaHoBKa onop (TOMbKO AN HEKOTOPbIX MOAENen)
MnuTa KOMNNEeKTyeTCcst HaACTaBHbIMM OnopamMu, KoTopble
yCTaHaBNMBaTCA HaXaTnem nog OCHOBaHWeM NnuThbI (pyc.
B).

g WHI\II\IHIHI!

UWJLL”'"II(WI

U I!MHWUN

Puc. A Puc.B

ANEKTPUYECKWE COEAUNHEHUA

Bnekmpuyeckasi 6e3onacHocms 3mo20 0bopydos8aHUs 2apaHmu-
pyemcsi mosibKo npu npasuiibHOM €20 3a3eMieHUU 8 coomeem-
cmeuu co cmaHdapmamu anekmpuyeckol besonacHocmu.
lMpouseodumernb cHuUMaem ¢ cebsi 8CSKYI0 0mMeemcmeeHHOCMb
3a fmobol yuwepb, NpuYUHOU KOMOopPOo20 S8UIOCL HEMPasUIbHOe
rnodkntoyeHue obopydosaHus.

s

MapameTpbl NUTatoLLIErO Kabens 3aBUCAT OT TUMa 3MNeKTPUYecKo-
ro cCoeVHEHs (CM. criegytoLLyto Tabnuuy, cogepxallyto ceeae-
HUS O pasnMYHbIX crocoGax CoeaNHEHNA NPOBOAOB U NepeMblveK
ANs aganTauum aNeKTPONMUT K ANeKTPUYECKON CETH, a Takke Tpe-

6oBaHust K TUNy kabens).
=
S0
k=T
R ¢S N
230V 1IN v

=
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364 o, —

B Poccuu: R=A, S=B, T=C.

400 3N v
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

YcraHoBKa nuTawLlero Kabens
UT06GbI OTKPbITE KOMMYTALIMOHHYHO KOMNOAKY:

| BbiBepHUTE BUHT V (puc. C);

| CHMMUTE KPbILLKY KOJOAKW, MOTSIHYB ee Ha cebs.

MopcoeouHeHne NuTaroLLEero kabens NpoM3BoANTCA CrieayHoLLM

ob6pasom :

I ycTtaHoBuTe nepembldkn A-B cornmacHo Tpebyemoini cxeme
coeamnHeHus (puc. D).

MpumeyaHue: 3aBoackas NpegycTaHOBKa BbIMOMHEHA Ans of-

HodbasHoro coeanHeHust 230 B (KoHTakTbl 1-2-3 coefuHeEHbI

mexay cobon). MNepemblyka 4-5 HAXOQUTCHA B HWDKHEW YacTu

KOMMYTaLMOHHOW KONOAKM.

nopcoeauHute nposoga (N n
1 3aKpenuTe Nx BUHTaMK;
3apukempynTe octasLUMecs nposoaa B 3axumax 1-2-3;
3ahMKCUpYNTE NUTAOLWMIA Kabenb B XOMYTE 1 3aKPOWTE KPbILLI-
Ky KOMMYTaLUMOHHOW KOMNOAKW, 3aBEPHYB BUHT V.

—L) Kak nokasaHo Ha puc. D

=

/

N
@

N

Puc.C

MopcoeavHeHne Kabens K ceTn

OcHacTuTte nuTaowmn kabenb COOTBETCTBYHOLLEN BWUITKON (CM.
Tabnnuky xapakTepucTuK) UM HENOCPEACTBEHHO MOAKIIOYUTE
obopyaoBaHue k cetu (6e3 Bunku 1 po3eTkn). B nocnegHem cny-
Yyae OOMKeH ObITb YCTAHOBMNEH MHOMONMHENHBIN BbIKMOYaTeNb,
COOTBETCTBYHOLWMIA Harpy3ke obopyaoBaHUsi, C paccTOSIHUEM
Mexnay pas3BegeHHbIMW KOHTakTaMun He MeHee 3 MM, npuyemMm
NIMHNA 3a3eMrineHna  He AOJfKHa pa3pblBaTbCA. |-|VITaP0LLLI/Il7I Ka-
6enb cneayeT pacrnonaratb Tak, YToObl N0 BCEW ANIMHE OH HUKOT-
da He HarpeBarncsa oo TemnepaTypbl, npesbiwatowen Ha 50°C
KOMHAaTHY!O.

Mepen noacoeamHeHnem ybeamtech B TOM, YTO:

| npegoxpaHuTenu (Npobkun) unmn aBToMaTUyeckue BblkIoyaTe-
NN 1 NPOBOAKA BbIAEPXMBAIOT pabouyto Harpy3ky obopyaosa-
HUS (CM. TabnnyKy XxapaKTepUCTUK);

| 3a3emneHne COOTBETCTBYET npasunam u TpeboBaHUsaM,
NpeabsBASEMbIMU K 323EMITEHNI0 ObITOBOM TEXHUKY;

| po3eTka UMM MHOTOSIMHENHBIV BbIKMOYaTENb HAXOAATCA B
NEerkoAoCTYMHOM MecTe.

Puc.D



TexHU4YecKue XxapakTepucTUKH

OYXOBKA
Pa3mepsl (LUupuHa x TnybuHa x BeicoTa)
39x41x34 cm
O6bem
54 n
MowHocTb AyxoBKM (max)
2100 Bt

CTEKINOKEPAMU4YECKAL MOBEPXHOCTb
(30HbI HarpeBa)

MNepenHss neeas 1200 BTt
3aaHana nesa 1700 Bt
3agHas npaBast 1200 Bt
MNepeaHss npaBas 1700 Bt
MakcumanbHasa MOLLHOCTb 5800 Bt

Hanp;m(el-me U 4YyacTtoTa NnUTaHusa

230V / 400V 3N AC 50 Hz

Pasmepbl oTaeneHuna ana XxpaHeHuAa v nogorpeBa:

WnpunHa: 42 cm
nybuna: 44 cm
BobicoTa: 23 cm

T XIOGTMMmMO

oZz=r

Mpoaykumsa ceptnduumpoBaHa
S,

KyxoHHast nnuTta ¢ MHOorocpyHKLMOHaribHOM AyXoBKOW (onnucaHue)

Kop oprana

Ha cooTBeTcTBMe OCTam: no ceptudukaumm

27570.0-87
27570.14-88
23511-79

P 50033-92
P 50696-94

ME 53

MopaoH ang cbopa xvpa unm NpoTUBEHb
MaHenb ynpasneHus

Perynvpyembie HOXKU unv onopbl

PykosiTka BbiGopa hyHKLMUIA SyXOBKN

3erneHbl HAMKATOP 3NEKTPUYECKMX KOHCOPOK
PelwleTyaTtas nonka g4yxoBKu

PyKoATKM ynpaBnieHus aneKTpuyeckumm
KOH(popKamum

MHgukaTop TepmocTaTa AyXOBKU

PykosTka Taimepa

PykosiTka TepmocTaTa

HEOTAENAHHBIE YACbl CO CHETHMKOM MUHYT

q

310 oGopyp,osaHMe COOTBETCTBYeT crieAyOLnM ONPEKTU-
BaM EBpOI'IeVICKOFO 3KOHOMMUYECKOro coobLecTBa:

73/23/EEC ot 19/02/73 (Hu3koe HanpsixeHue) n nocnegy-
loLMe MoaudmKaumu;

89/336/EEC ot 03/05/89 (3nekrpoMarHutTHasi COBMECTU-
MOCTb) 1 nocregyoLwme mogupuKkaumu;,

93/68/EEC o1 22/07/93 n nocneayowime Mmogmdukauum.
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MHCprKLIVIM no 3Kcnnyartauyuun

[ns BbIGOpa pasnuyHbIX QYHKLUIA NAKUTLI CRYKaT PYKOSTKU U
KHOTMKW Ha NaHenu ynpasneHus.

BHuMaHue: nepes nepBbIM NCMOMNb30BAHNEM JYXOBKU Mbl pe-
KOMeHOyeM NPOKanuTb NyCTYyo AyXOBKY, yCTAHOBUB TepMocTaT
B MakcUMarnbHOe nonoxeHve. 3aTem OTKponTe ABEPLY AyXOBKU
W NPOBETPUTE KOMHATY, YTOObI yAanuTb 3anax CMa3oyHbIX Be-
LLecTB, MCMomnb3yemblX ANs KOHcepBauuyu o6opyaoBaHuUs BO
BPEMSI €70 XPaHEHUSI A0 YCTaHOBKMU.

MpepynpexaeHue: UCNonNb3oBaHUe AHA OyXOBKM OOMycKaeT-
cs1 Tonbko Npu paboTe BepTena (Mpu Hanu4mu). Bo Bcex apyrmx
cnyyasx rotoBbTe MULLY TOMbKO Ha peLUETKE WK NPOTUBHE,
BCTaBIsAsi MX NO HanpaensaLWmMM. Hu B Koem criydae He pacno-
narante nocyay (6ntoga, antoMuHWeEBYto onbry U T.4.) Ha AHe
OYXOBKM — 3TO MOXET NOoBpeAuUTb 3ManeBoe NoKpbITHE.

PykosTku ynpaBneHus ayxoskou (G u N)
MHorogyHKUMOHamNbHas AyxoBka codeTaeT NpeuMyLlecTBa
TPAOMLUMOHHBIX CTATUYHBIX JYXOBOK U COBPEMEHHBIX [yXOBOK
C NPUHYAUTENbHOW BeHTUNsAuMen. ITo yHUBEpcansHoe 060-
pyooBaHue npegnaraeT 5 pasnuuHbIX  PEXUMOB
MPUroTOBIIEHNS!, BbIGOP KOTOPbIX OCYLLECTBASIETCS C MOMOLLbIO
ABYX PYKOSITOK:

G — pyKOSITKM BblGopa OYyHKLMIA OYXOBKN — @;

N — pykosiTku TepmocTata — cumson  — (4
(CMMBOTbHBIE 0603HAYEHNS PYKOSITOK HAHECEHbI HA NaHernb
ynpaBneHuns).

Koraa pykositka Beibopa dyHkuuin AyxoBku G HaxoauTcs B Nio-
GOM MONOXEHNUN, KPOME «O» — BbIKITIIOYEHO, B JyXOBKE ropuTt

ceet. [lpu YCTaHOBKE PYKOATKM B NO3NLUIO —,Q: CBET 3axura-
eTcs 6e3 BKNoYeHUs HarpeBaTefbHbIX anemMeHToB. [opswas
NnaMnoYka OyXOBKM NMOKa3blBaeT, YTO AYyXOBKa MUCNONb3yeTcA.
CseT ocTaeTcs ropetb B Te4eHne BCero BpemMeHn ncrnosib3o-
B a H n A
OYXOBKWU.

1. CTATUYHAA OYXOBKA
- MonoxeHue pykosatkn G: ()
- MonoxeHne pykoaTtkn N:  no6oe mexay 50°C n Max

FopuT namna ocBeLleHusl, BKNIOYEHbI BEPXHUA U HUXKHUIA
HarpeBaTesibHble 3nemMeHTbl. [lyxoBka HarpeBaeTcsl [0 TeM-
nepaTypbl, 3a4aHHON PYKOATKOM TepMOCTaTa; BblGpaHHas TeM-
nepaTtypa nogaepxusaeTcsi asTomatTnyecku. MNoTok ropsiyero
BO3Jyxa HanpasrneH cBepxy BHU3. [peBocxoAHoe pacnpene-
rieHne TemnepaTypbl NO3BONSET rOTOBUTE B 3TOM pexXume
MHOr1e BUAbl MPOAYKTOB.

CraTuyHas ayxoBka 0COGEHHO NOAXOAUT ANS NPUIrOTOBNEHUS
MSICHbIX 6rof, KOTOpble AOMKHbI FOTOBUTLCA MeOSieHHO U B
npouecce NpurotToBneHns TpebytoT foGaBnNeHUs XUOKOCTH,
unu 6niog, cocTosawmx n3 apyx (M 6ornee) KOMNOHEHTOB (Ha-
npuMep, rynsLl, MsiCHble 3anekaHku). Takxke pexmum noaxoauT
ANA NPUTroTOBMEHUS CyXMX BUCKBUTOB, NeyeHbs, raner,
3aneyYeHHbIX pyKTOB.

[lns paBHOMepHOro pacnpeneneHunst Tenna ucnosb3ynTe Tonb-
KO OAMH NPOTMBEHb (MNK peLleTKy). YpoBEHb PacnorioXeHus
NPOTUBHSA BbIOMpaliTe B 3aBUCUMOCTU OT HEOGXOANMMOCTY 60rb-
Lwero Harpeea Gntoda CBepxy Unv CHu3Yy.

2. BEHTUITMPYEMAA OYXOBKA

- MonoxeHune pykosATkn G:
- MonoxeHune pykosaTkn N:  no6oe mexay 50°C n Max

B nyxoBke roput cBeT, paboTalT oba HarpeBaTenbHbIX dre-
MeHTa 1 BeHTunATop. [lyxoBKka HarpeBaeTcs 4O TemnepaTy-
pbl, 3ajaHHOW PYKOATKOW TepmocTaTa; BblOpaHHas
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Temnepartypa noaaepxunBaeTtcs aBTOMaTUYECKMN.
BeHTunmpyemasa pgyxoBka ocobGeHHO noaxoauTt Aans
npuroToBnexus 6o U3 AByx 1 6onee MHrPUANEHTOB. Pexnm
BEHTUNNPYEMON AYXOBKW NO3BONSAET FOTOBUTb HA 2-X YPOBHSAX
OQHOBPEMEHHO (CM. pa3gen «lpuroToBneHne Ha HECKONbKUX
YPOBHSAX OQHOBPEMEHHOY ).

PexuMm ngeaneH gnsa 6niog, kotopble TpebyT ANUTENBHOTO
NpUroToBneHus. Takke aTOT PEXMM MOXHO UCMONb30BaThb AN
NPUroTOBIEHMS XapPKOro Npy MeHbLUE TemnepaTtype. Pexum
no3BonsieT NPUroTOBUTL MSACHbIE NPOAYKTHI Gornee CoYHbIMU U
HEXHbIMW.

PexxvM BEHTUNUPYEMOI LyXOBKM XOPOLLO NOAXOAMUT AN Npu-
roToBMEHUs pbiObl C UCMONB30BAHNEM MEHbLLIEr0 KONMYecTBa
npunpae, 4em obbI4HO, TaK Kak MO3BOMSET Ny4lle COXpaHUTb
BKYC 1 apomart bnoga.

PexvuM BEHTUNMPYEeMOWN OyXOBKM NPUMEHSETCS U AN Npuro-
TOBMNEHUS U3OENUA U3 CITOEHHOTO TecTa, HanpuMmep, Kpyaca-
HoB, BpuoLlei.

Mcnonb3oBaTb AaHHbBIN PEXMM MOXHO W ANS pa3Mopaxusa-
HUst 6enoro unu kpacHoro mMsca, pbidbl 1 xneba. MNpu pasmo-
paxXMBaHWM B 3TOM pexxnme TpebyeTcsi BABOE MEHbLLE BPEMEHN
Mo CPaBHEHUIO C pasMopa)kMBaHMEM MpPU KOMHATHOW Temmne-
patype. Pykostka N yctaHaBnvBaeTcs B nonoxeHue ot 80 go
100°C. inst pa3amopaxuBaHus NpoayKTOB, KOTOPbIE HEMb3s! Ha-
rpeBatb (TOPTOB N3 MOPOXEHOIO, KPEMOBbLIX UMK PPYKTOBbLIX
TOPTOB M Mp.), TEPMOCTAT YCTaHABNMBAETCS B NOMOXEHNE MEHb-
we 50°C unu nonoxexue «0» — UMpPKYNALMA Bo3gyxa Npy KOM-
HaTHOW Temneparype.

3.PUJIb
- MonosxeHue pykoaTkn G: (7]

- NonoxeHune pykoaTkn N: Max

B gyxoBke roput cBeT, nua noaBepraeTcs TennoBomy MHMp-
paKkpacHOMY M3My4YeHNI0 OT PackaneHHOro BEPXHEro LeHTparnb-
HoCunbHOe HanpaBneHHOe Tenno rpuns HarpesaeT
NOBEPXHOCTb MsiICa HEMOCPEACTBEHHO (BO34yX HarpeBaeTcsi
cnabo). Ha msice obpasyeTcs pymsiHas KOpo4yka, KoTopasl co-
XpaHAeT MACO COYHbIM U MATKNUM. Fpmnb naeaneH gna npuro-
ToBneHus 6nwog, Tpebylwmnx BbICOKOW TemnepaTypbl
NOBEPXHOCTU, Takmx Kak: budpwrekc, dune, rambyprepsl,
poMLUTEKC U T.4.

4. 1BOVUHOWN I'PUNb
- Monoxene pykoaTkn G: (7]

- NMonoxeHune pykoaTkn N: Max

B nyxoBke roput cBeT 1 paboTaeT ABOWHOW HarpeBaTerbHbI
3MNeMeHT rpuns, MoTop BpallaeT BepTen. AToT rpune 6onbLue
06bI4HOrO, ero MowHocTb Ha 50% npeBbillaeT MOLLHOCTL MpPo-
ctoro rpuns. Mpu paboTe OBOWHOrO rpuns BO3AENCTBUIO Ten-
na nogBeprawTcsa gaxe Yribl LyXOBKU.

BaxHo: npu nonb3oBaHUM rpunem Bcerga gepxure aoBep-
Ly AYXOBKU 3aKpbITOW. TO NO3BONUT BaM NOMy4MTb NPEBOC-
XOAHble pe3ynbTbl 1 chepexeT anekTpoaHepruto (okorno 10%).
MomellanTe pelleTky Ha BEPXHUE YPOBHM (CM. Tabnuvuy rn.
"MMpakTnyeckne cCoBETbI MO MPUTOTOBMNEHUIO MWLM B AyXOBKE").
Mop pelueTky rpuns nomecTuTe NOAACH Ansa cbopa xupa.

5. BEHTUIIMPYEMbIV ABONHON rPUIb

horad
- MNonoxeHune pykoaTkm G:

- MNMonoxeHune pykoaTkm N: noboe mexay 50°C n 200°C

B nyxoBke ropuT cBeT, paboTatoT HarpeBaTerbHbIE 3NEMEHTI
rpunst U BeHTUNATOp. HanpaBneHHoe TennoBoe u3nyyeHue
coyeTaeTcs C NPUHYAMTENbHOW LIMPKYNAUME Bo3dyxa BHYTPU
LOYXOBKM. OTO NpegoxpaHsieT NOBEPXHOCTb NULLM OT npuropa-
HVS1 M yCUIMBAET NPOHMKaIOLLY0 CNOCOGHOCTL Tenna.

MpeBocxoAHbIE pe3ynbTaTbl AOCTUraloTCS NPU NPUTrOTOBMNEHUM



LIALIMbLIKOB U3 MSACa U1 oBoLein, konbacok, pebpbiwwek, oTomnBs-
HbIX 13 6apaHVHbl U CBUHWHBI, LbINAAT U T.4. OTOT PEXUM nge-
aneH Takxke Ans NPUroTOBEHNS CTENKOB M3 PbIObI..

B aTom pexvme MOTOp Takke BpalwaeT Bepten (Mpu Hanmymnm),
Ha KOTOPOM PEKOMEHAYETCH FOTOBUTL MACHOE XXapKoe, AoMalLLl-
HIOK NTULY U T.4 .

BHumaHue: npu ucnonb3oBaHUU rpuns (pexumsi 3, 4, 5)
ABepLa AYXOBKMN [OMKHA ObITb 3aKpbITa.

UHgukaTop TepmocTaTa gyxoBku (L)

MHavkaTop ropuT, korga oyxoBka HarpeBaeTcs. MIHankaTop no-
racHeT, Korga teMmnepaTtypa B OyXOBKe OOCTUrHET 3Ha4YeHud,
3a[aHHOro pyKosiTkom TepmocTtaTta. C 3Toro MOMeHTa UHAnKa-
TOP Ha4yHET MUraTb, NOKa3biBas, YTo TepmMocTaT paboTaeT npa-
BUNbHO, NOAAepXUBasA B yXOBKe NOCTOSHHYO TemnepaTypy.

PykosiTka Tanmepa (M)
YUTo6bl 3aBECTM TaviMep, NOBepHUTE PyKoATKY M no4Tn Ha oguH

NOSHbIA 0BOPOT NO YACOBOW CTPErKe O 3aTtem obpaTHbIM Bpa-

LeHnem 9 pykosiTku M ycTaHOBUTE >xenaemoe BpeMsi Npuro-
TOBIIEHUS!, COBMECTUB PUCKY PYKOSITKU C METKOM, COOTBETCTBY-
toLLen BbibpaHHOMY BpeMeHHU (B MUH.).

BHuMaHue: oBepua OyxOBKM B MpOLECCe NPUroTOBIIEHUS CUTTb-
HO HarpeBaeTCH, He NO3BONANTE AETAM NpuKacaTbCs K HEW.

HEOTAENAHHBIE YACbl CO CHETYMKOM MWHYT

Kak npaBunbHO yCTaHOBUTb TOYHOE BpeMs
LyxoBka [onxHa 6bITb NOAKMOYEHA K SIEKTPUYECKOI
ceTtu.

MoTaHnTE PYKOATKY U NOBEPHUTE €€ NPOTUB YaCOBOW
CTPENKN OO Tex Nop, Noka He NOSABUTCH TOHHOE BPEMS.
NMpumeyaHune: paHHble Yacbl NUTaKTCad OT
3NIEKTPUYECKON CETU, MOITOMY B Clly4Hae MCHE3HOBEHUSA
HanpPsXeHUs B CETU Yackl OCTAHOBATCH U ByayT CTOATb
[0 Tex nop, noka He rnoABUTCSA HanpsXeHne.
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CYE€TYUK MUHYT

Ona cyéta MUHYT yCTaHaBAMBaeETCs onpeneséHHoe
BpPEMs, OT KOTOPOro HayMHaeTcs OTCYET HaAoOOpOoT.
JdaHHaga ¢yHKuMA He no3BONAeT chneanTb 3a
BKJIIOYEHMEM U BbIK/IIOYEHUEM OYXOBKW; OHA CIYXUT
TONbKO ONd OMNOBELWEeHUs C NOMOLWbIO 3BYKOBOro
curHana o6 ncTevyeHnn BpeEMeEHN.

Kak ycTaHOBUTb CYETYUK MUHYT

MoBepHUTE PYKOSTKY NPOTUB YACOBOW CTPEIKM 0 TeX
nop, noka ykasaTteNb He OyaeT ycTaHOBJ/IEH Ha
Xenaemoe 3HayeHne BPEMEHU (BHYTPEHHAS Lukana);
DAaHHOe 3HayeHne Bbl MmoxeTe yBNAETb B “OKOLLKE”.
OTCYET BpEMEHU HAYHETCHA HE3aMeOINTENbHO.

nsa Toro, 4ToOblI NpepBaTb 3BYKOBOW CUrHAN U AN
TOro, 4Tob6bl MICNONL30BaTb TOJILKO YacChl, YCTAHOBUTE

ykasaTesb Ha cumon K.



lNMpakTnyeckne coBeThl

LLinpokunii AManasoH ¢hyHKLMIA SyXOBKW NMO3BONSIET MPUIOTOBUTL MULLY
Hauny4dwum criocobom. Co BpemeHeM Bbl nprobpeTeTe cobeTBeH-
HbI OMbIT, KOTOPbLIA NO3BONMUT Hanbornee NofiHO UCMONbL30BaTb
BO3MOXHOCTV 06opyaoBaHusi. Kpome Toro, Bam nomoryT cnegyto-
LMe pekomeHaauum:

Bbine4ka nuporos

lMepen BbINEYKON NMPOroB BCEraa nporpesaiTe AyxoBky (okoro 10-
15 muH.). OBbIMHO Temnepatypa npurotoeneHus 160/200°C. He
OTKpbIBaViTE ABEPLY AYXOBKU BO BPEMS BbINEKAHWSI, YTOObI TECTO HE
oceno. Tecto He JOMMKHO ObITb CIMLLKOM KMOKUM, MHaYe Bpemsi
MPUrOTOBEHUS MOXET 3aTsHYTLCS.

ObLwue 3ameyvaHus:

Ecnu nupor cnuwkom cyxon:

B CnefyroLmii pa3 nosbicbTe TeMmnepatypy Ha 10°C
N COKpaTUTE BPEMSl NPUroTOBINEHUSI.

Ecnnu nupor cimwKom CprOVI:

B cneayoLmi pas noHnsbTe Temnepatypy Ha 10°C unm
CoKpaTWTe KONMYECTBO XUOKOCTW NPpY 3aMeLLuMBaHuy TecTa.

Ecnu NOoBepPXHOCTb Nupora CQIMWLKOM TeMHasn:

nomectTute opmy Ha Goree H13KUIN YPOBEHb, YMEHbLLUNTE
TeMnepaTtypy U yBenuubTe BPeMsi MPUrOTOBIEHMS.

Ecnu nupor xopoLuo nponevyeH CHapyu, a BHYTPY CbIPOWA:

COKpaTUTE KOINWYECTBO XWUOKOCTM MpW 3aMELUMBaHWW TecTa,
YMEHbLUMTE TEMMNepaTypy 1 YBENNYLTE BPEMSI MPUTOTOBMEHNS.

Ecnu nupor npuropaet k chopme:

XOPOLLIO CMaXkbTe U NMOChINbTE MyKO hopMy.

Korgpa rotoBuTcsi cpa3y Heckonbko 6niog, 6Gniopga

A0XoaAT A0 rOTOBHOCTU He OQHOBPEMEHHO:

yMeHblUUTE TemnepaTypy. bnioga, kotopble Bbl rotoBuTte,
JOIMKHBI MMETb OOVMHAKOBOE BPEMS MPUrOTOBIEHMS.

MpuroroBneHne pbIObI U Msica

Uto6bl M3bexxaTb NepecyLUMBaHms, rOTOBLTE MSICO KyCKaMu HE MEHb-
we 1 knorpamma. Korga rotosute 6enoe mMaco, nruuy unm poidy,
3agaBalTe H13kyto Temnepatypy (150—175°C). MNpw npyurotoBneHun
KpacHOro msica, KOTopoe [OMMKHO ObiTb XOPOLUO MpOneyYeHHbIM
CHapYX¥ 1 COYHBIM BHYTPU, HA KOPOTKUIA MPOMEXYTOK BPEMEHM MO-
BbICbTe Temnepatypy Ao 200-220°C, a 3aTeM YCTaHOBUTE NPEXHee
3HayeHue. B ocHoBHOM YeM BorbLLE KapKoe, TEM HIPKE TeMnepaTypa
1 O0rbLUE BpeMS NpuroToBreHust. Monoxure Maco Ha cepeavHy pe-
LLETKK, a Nog, Hee NMOMEeCTTe NOAAOH Ansa coopa xwmpa. MNoctaBbTe
peLleTKy Ha cpegHun (LeHTparbHbIN) ypoBeHb AyXoBku. Ecrin Bbl
XOTUTE YBEMNUYUTL KONIMYECTBO TEMMa CHU3Y, UCMOSb3YWTE HYKHIN
YPOBEHb AyXOBKW. [1r1s1 MOTy4eHUs BKYCHOW KOPOYKM MONMBaiTe MACO
PacTOMIEHHbBIM XXUPOM UIM 0BMNOXMTE KyCcouKkaMmn BeKoHa, peLueTky
NMOMECTUTE B BEPXHIOK YacCTb JYXOBKW.

s
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anII'OTOB.HeHVIe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX OAQHOBpPeMeHHO

Torbko pexim 2 [ 4 | — «BeHTUnMpyemas AyxoBka» No3sonseT

rOTOBUTb OOHOBPEMEHHO Ha ABYX PeLLETKaXx.
B ayxoske nmeeTcs 5 yposHeli. [Npy paboTe B pexxume BEHTUNM-
PYEMOW [y XOBKV MCMONb3YWTe TONbKO ABa LIEHTParbHbIX YPOBHS;
BEPXHUI U HXKHWIA YPOBHW HAXOASTCS B HENOCPEACTBEHHOM KOH-
TaKTe C rops4nM BO34yXOM, NOITOMY «AenvKaTHble» bnoga Ha
HMX MOTYT NPUrOpETb.
Kak npaBuno ncnonb3yrotcs 2-i 1 4-i ypoBeHb (cunTtas co aHa),
npuyem 2-11 yposeHb — Ans 6ntog, TpedytoLyx 6ornee BbICOKON
Temnepatypbl NpurotoeneHns. Hanpumep, ecnu Bobl rotoBrTe
MSICHOE >KapKoe OQHOBPEMEHHO C Apyrimm brirogamu, noMecTuTe
apkoe Ha 2-i ypoBeHb, OocTaBnsas 4- ypoBeHb Anst 6onee
JenvikaTtHbIx 6noa.
Ecnn Bbl ogHoBpemeHHo rotoBuTe Gritoga ¢ pasnuyHbIMy TeMne-
paTypoi 1 BpeMEHEM MPUrOTOBIEHWS, YCTAHOBUTE CPEAHION
Temneparypy, «AenukatHbie» britoga pasmectuTe Ha 4-M ypoBHE
1 BblHMaWTE nepBbiM 6o ¢ 6onee KOPOTKUM CPOKOM MPUro-
TOBMEHWS.
MonnoH ans cbopa xwupa (rmybokui NPOTUBEHB) pacnonaranTe
CHU3Y, a peLLeTKy CBepXy.
Korga Bbl roToBute nuuuy Ha OBYX YPOBHSIX, UCMOMb3ynhTe
2-4 n 4-n yposHM npu Temnepatype 220°C. lMNepen nomeLleHreM
MULLLI B JyXOBKY, NpeaBapuTenbHO nporpevite ee (He meHee 15
MUHYT). OBbIMHO Ha 4-M ypOBHE MPUIOTOBIIEHNE MOET MEOSIEH-
Hee, No3TOMY CHayara BbiHbTE MULILY CO 2-T0 YPOBHS, OCTaBMB
JOpYryto B JyXOBKE €LLe Ha HECKOIBKO MUHYT.

Ucnonb3oBaHue rpuns

[yxoBka UMeEeT Tpu pasnmnyHbIX pexxMa paboTbl rpuns.

[na npuroToBneHns MarbIx NMOPUMIA NMULLM UCTIOSNb3yUTE pexum 3
[j — «punb». MNMpu atom notpebneHne aHeprum ByaeTt Bcero
1200 BatT, HO 4151 MarnbiX MOPLIMIA NMLLK, TAKUX KaK TOCTbI, COHOBUYM
1 T.M., 3TOrO JOCTaTOMHO. Pacnonaravite nuily B LIEHTPE PELLETKN,
T.K. paboTaeT TONbKO LeHTparibHas YacTb BEPXHEro HarpeBaTerb-
HOro anemexTa. MNuia, NoMeLLEHHast MO yriiam PeLLETKN, OCTaHeTC
HENPUroTOBMNEHHON.

Pexum 4 E] —«J[1BOMHOM rpynb» NO3BOMSET XapUTb MULLY Ha
BCEW MOBEPXHOCTW peLueTkn. Mcnonb3ynte 3TOT pexum ang
PaBHOMEPHO pacrnpeaeneHHoN N LK, KoTopas A0SMKHa ObITb OfHO-
POAOHO MpoXapeHa.

BaxHo: ansa nony4eHns NpeBOCXOAHbIX Pe3ySbTaToB U SKOHOMUN
anekTposHeprm (okoro 10%) npy NoNbL30BaHWM rPUeM AepXu-
Te ABepLYy AYXOBKU 3aKPbITON.

Mpn NCNonb30BaHMN PEXUMOB TPUNS PEKOMEHOYETCS PYKOSITKY
TepMocTaTa ycTaHaBMMBaTb B MaKCMMaIribHOE MOSIOKEHWE — 3TO
Hanbonee aheKTVBHBIV CNOCO0 NPUMEHEHWS TPUIS, UCTOMb3YHO-
LLero nHdpakpacHble nyyn. OgHako, Npy HeodXoaMMOCTH, TEPMOCTaT
MOXHO YCTAHOBUTb Ha Gonee HM3Kyl TemnepaTypy NpoCTbiM
NMOBOPOTOM PYKOSITKM K XXEMNaemMon nosviumn.

[Mpv Nonb3oBaHUM rpUIEM MOMELLIANTE PELLIETKY Ha BEPXHME YPOBHM
(4-1), Ha NepBbIi CHX3Y ypOBEHL NOMECTUTE NOAACH ANs coopaxupa

3
Pexum 5 “BeHTMNUpyeMbI ABOMHON rpunb” yoobeH ans

©ObICTPOro NPUroTOBMEHUS, pacrpenerieHve TemnepaTypbl No3BoNseT
He TONbKO 3arneyb NoBEepPXHOCTb 6roga, HO U MPUFOTOBUTL €ro
U3HYTpW. Pexxum nogxogut Ans npuroToBrneHust 6omnbLUmMX KycKoB
Msica Unu NTuubl. Kpome Toro, pesknuM MOXET UCMOfb30BaTbCs AN
noapyMsIHUBaHWS NMOBEPXHOCTM OMtoJa B KOHLIE MPUIOTOBMEHUS.
['OTOBSA B 3TOM pexvMe, pasmMeLLanTe peLleTkm Ha 2 unn 3, cumtas
OT [1Ha YPOBHSIX OyXOBKM (CM. Tabn. "MMpakTnyeckue coBeThbl Mo
NPUroTOBIEHUIO MWLM B OyXOBKe", @ Ha 1- ypoBEHb MOMECTUTE
noaaoH Ans coopa xupa.

Mpn McNonb3oBaHUM OAHHOTO peXxuma C BEPTENOM (TOnbko Ans
HEKOTOPbIX Mozernei) Bbl Taioke MOXeTe roToBUTb HEKOTOpbIE Ortoaa
Ha nogaoHe Ans cbopa xupa, NoMeLEeHHOM Ha 1- ypOBEHb,
Hanpumep, kapTodbenb 1 np.



Ucnonb3oBaHWe CTEKNOKepaMu4eCcKon NoBepXHOCTH

OnucaHwue

Paboyas noBepxHOCTb 000OpyaoBaHa paguanbHbiMU KOHAOP-

KaMW, BCTPOEHHbIMU NMOo4 NMOBEPXHOCTb KaK 30Hbl Harpesa, Ko-

TOpble CTAHOBATCA KpaCHbIMW BO BpeMA NUCNOJ1b30OBAHUA.

A. O6nactun ang rotosku (A).

B. WHamkaTopbl OCTAaTOYHOrO TEMna — nokaskblBatoT, YTO TEM-
nepatypa COOTBETCTBYIOLLEN 30HbI HarpeBa (KOHOPKM)
Bblwe 60°C, gaxke ecrnn HarpeBaTeNbHbI 3NIEMEHT YXKe BbIK-
NIOYEH.

S
e

OnucaHue HarpeBaTeNbHbIX 3JIEMEHTOB
PaduanbHble KOHGhopKU NpeacTaBnaoT cobol Kpyrnble Ha-

rpeBaTtesibHble 3NIEMEHTbI, KOTOPbIE HarpeBalTCsl A0 KpacHa
yepe3 10—-20 cekyHA nocne BKYEHNUS.

T
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Ucnonb3oBaHMe NocyAbl Ha CTeKINoKepaMmmieckomn
NOBEePXHOCTU

,D,J'Iﬂ [OOCTUXEHNA Hanny4Llnx pe3yrnbTaToB Npu NCNosib30BaHUN
CTeKInokepammnyeckor paboyen noBepxHoCTn cobntogarTe cne-
Jyolwme npasuna:

Mcnonb3yinTe KyxOHHY Nocyay C rOpU3oHTanbHbIM v rnag-
KM OHOM. QTO 06eCcneunT MOSHbIA KOHTaKT AHa Nocyabl C
30HOM HarpeBa Vcnonb3oBaHume KacTpronb ¢ gechopmMmpo-
BaHHbIM BbIFHyTbIM nnm BOrHyTbIM AHOM HeaonyCcTnumo.

-«

McnonbayiiTe KyXOHHYO NOCYAY AOCTAaTOYHOro AnameTpa:
yTOGbl OHA MOJSIHOCTLIO 3aKpbiBana 30Hy Harpesa. Kpome
Toro, pacnonaraiTe nocygy TOYHO Haf, BbiGpaHHOM 30HOM
HarpeBa, 4To cnoco6cTByeT Hanbornee addeKkTMBHOMY 1C-
Nnonb30BaHWIo Tenna.

= K

Bcerga npoBepsnTte, 4To6bl AHO KacTpONb U CKOBOPOA
6bINO CyXMM M YUCTBIM. OTO 06ECNeYnT XOPOLLUMIA KOHTaKT
mMexay paboyein NOBEPXHOCTbI M KyXOHHOW MOCyaon u
NPOAMUT CPOK MX CIyXObl.

He nonb3ynTecb NOCyaor, B KOTOPOM FOTOBMIM Ha ra3oBOM
nnuTe. KOHUEeHTp1poBaHHOE TEMO OT ra3oBoOW rOpenikm Mo-
XeT AedopMUpoBaTh OHO KyXOHHOM NOCyAbl, Y4TO He obec-
NeynT NOHBIN KOHTAKT Nocyabl C paboyer NOBEPXHOCTLIO.

PekomMeHAaLMu No UCNOSIb30BaHUIO INEKTPUYECKMX KOH(hOopOoK

PYKOATKW YNPABINEHUA ANEKTPUYECKUMU
KOH®OPKAMMU (1)

MnuTbl MoryT 6bITb 060pYAOBaHbLI 06bIYHBIMM, GbICTPOHArpeBa-
IOLMMUCH N aBTOMaTUYECKUMW 3NEKTPUYECKUMN KOHpopKamu
B pasnuyHbIX kKombuHaumsx (beicTpoHarpeBatoLmecs KoHop-
KM MOXHO OTNUYMTb MO KPaCHOMY KPYXXKY B LlEeHTpe, aBToMaTu-
Yeckue — Mo antoMUHMEBOMY OUCKY B LIEHTpPE).

YUT06bI n3bexaTtb NOTepb Tenna v Nopyy nocyapl, PEKOMeHayem
MCMomb30BaTb NOCYAyY C MIOCKUM AHOM, AVaMeTp KOTOPOro He
npeBbILLaeT anameTp KOH(OPKK.

Tabrnuvua nokasbiBaeT COOTBETCTBME MeXAY NO3NLIMEN PYKOAT-
KV 1 Uenbto, Ans KOTOPOW OHa MCNONb3yeTcs.
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Mo3nuuna OObI4HasA unu O6bicTpasa KoHdopka
0 BblkntoyeHo
1 MpuroToBneHne oBoLew, pbibbl
2 Bapka kapTodens, cynos, ropoxa, baconu
3 TyweHune 6onbLumnx 06bemMoB NN
4 KapeHbe (cpenHsas Temnepatypa)
5 YKapeHbe (Temnepatypa Bbille CpegHero)
6 [ns 6bICTPOro NogkapyMBaHUst U KUMAYEHWS

3eneHbIn MHAUKATOP 3NEKTpUYecknx koHdopok (H)
MHE,MKaTOp ropuT, Korga BKIro4YeHa XoTa Obl OfHa aneKkTpun4yec-
Kas KoHdopka.



npaKTVI‘-IeCKMe COoB€eTbl NO NPpUroToBJiIieHNO NULWLN B AyXOBKe

Mo3nyus YposeHb Bpems Mo3unuunsa Bpemst
PYKOATKM Bblvﬁopa Bniogo Bec, NPOTHEHS npeaBapuTenbHOro PYKOATKU npuroToBnEHUS,
dyHKLUMIA Kr pa3orpeBa AyXOBKW, | TepMocTaTa,
OYXOBKMU CHU3y MUH (03 MUH
1. YTka 1 3 15 200 65-75
CTtaTu4yHasa YKapkoe 13 roBsianHbl 1 3 15 200 70-75
AyxoBka Xapkoe 13 CBUHWHBbI 1 3 15 200 70-80
@ BuckBuUTbI - 3 15 180 15-20
TopTbl 1 3 15 180 30-35
2. Muuua (Ha 2-x ypoBHSX) 1 2-4 15 220 20-35
Bentunupyemas |JlazaHbs 1 3 10 200 30-35
AyxoBka BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
(&) Kypuvua c kapTtocdenem 1 2-4 10 180 60-75
Ckymbpus 1 2 10 180 50-55
ByxeHuHa 15 2 10 180 55-60
CnmBOBbIV Npor 1 2 10 170 40-50
Crowku ¢ KpeMOM (Ha 2-X YPOBHSIX) 0,5 2-4 10 190 25-35
BunckBuTbI (Ha 2-X YPOBHSX) 0,5 2-4 10 180 10-15
BoagyLuHbI nupor (BUcKBKT)
(Ha 1-m ypoBHe) 0,5 3 10 165 25-30
—'— (Ha 2-X ypOBHSIX) 1,0 2-4 10 165 25-30
Hecnagkve nuporu 1,5 3 15 200 25-30
3. Peiba uenasi n kyckamm 1 4 5 Max 8
Fpunb Lawnbik u3 KanbmapoB 1 KpeBETOK 1 4 5 Max 4
) dune Tpecky 1 4 5 Max 10
3aneyeHHble OBOLLN 1 3-4 5 Max 8-10
4. BudLuTekchl U3 TeNATUHbI 1 4 5 Max 15-20
[BoWHOW rpunb KoTtnetbl 1,5 4 5 Max 20
[f] "ambyprepbl 1 3 5 Max 7
Ckymbpus 1 4 5 Max 20-25
Bnropa Ha BepTene
TenatnHa 1,0 - 5 Max 70-8-
Kypvua 2,0 - 5 Max 70-80
5. Kypuua-rpunb 15 2 5 200 55-60
BeHTunupyembit | Kapakatvua 15 2 5 200 30-35
F'-{i‘_’"'"°'7' rpunb Kypuua (Ha BepTene) + 1,5 - 5 200 70-75
KapTodpens (Ha nogaoHe Ans
cBopa xupa) - 2 5 200 70-75
Bnropa Ha BepTene
TenatnHa 1,5 - 5 200 70-80
Kypvua 15 - 5 200 70-80
BapanuHa 15 - 5 200 70-80
Bnopa Ha MHorowamnypHom
BepTene (TonbKo ANst HEKOTOPbIX
mMogenen)
LWawnbikn n3 msca 1,0 - 5 Max 40-45
LWawnbikn 13 oBoLuen 0,8 - 5 Max 25-30

NB: Bpems npurotoBneHuns ABnseTca npubnmanTenbHbIM U MOXET U3MEHATLCA Mo Bawwemy ycmoTtpeHmio.
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O6cnyxuBaHue u yxon

Mepepn noGon onepaunen No yxoay M YUCTKE OTKITHOYaNTe
AYXOBKY U pabouyyro NOBEPXHOCTb OT IJIEKTPUYECKON CeTU.

[yxoBka

Ona npognexus cpoka cnyx6bl 06opygoBaHust HeobxoanMo

TLWaTenbHO U PerynspHo ero YNCTUTb, UMes B BUAY, YTO:

- OManupoBaHHble YacT 1 camoOo4MLLAOLLMECS NMOBEPXHO-
CTV MoWiTe Tennou Bogon 6e3 npuMmeHeHns abpasmBHbIX 1
pa3befaloLmx CPeAcTB, KOTOpble MOTYT UCNOPTUTb UX.
M3HyTpn OyxoBKy NpoMbliBaiiTe NMoKa OHa eLlle He OocTbina
Tennown BoJoW C MOLLMM CPEACTBOM, 3aTeM TwaTternbHO
OMOSIOCHUTE U BbITpUTE.

HepxaBetoLas ctanb MOXeT NoTepsiTb CBOWM CBONCTBA NpU
ONUTENBbHOM KOHTAKTE C ECTKOW BOAOW UMK arpecCUBHbI-
MW YUCTALLMMU CpeacTBamMm (coaepxalummm pocdop). Pe-
KOMEHAYEeTCS KOMMOHEHTbl M3 HepXaBelwen crtanu
NpoMbIBaTh BOAOW U BbITUPATb HACYyX0, HE OCTaBMsAA Noa-
TEKOB.

PerynapHo ounwanTte naHenb ynpaBneHns OT rpsan 1 xmpa
Heabpa3svBHOW ryGKOM Nnm MArKON TKaHbL, CTapasiCb He Mo-
LapanaTb dManupoBaHHbIe Unu 6necTawme MetTanmyeckue
yacTu.

Yxop 3a paboyer NOBepPXHOCTLIO

Mepen ucnonb3oBaHnem paboyert NOBEPXHOCTN ee Heobxoan-
MO OYUCTUTbL BITAXKHOW TPSINOYKOM OT rPSA3M U OCTATKOB MULLM.
OunanTte NOBEPXHOCTb PErYNSPHO PacTBOPOM TEMNJION BOAbI
N MSAFKOro MotoLlero cpeactea. Nepnoamyeckn HEOOXo0AMMO 1C-
nonb3oBaTb CPeACTBa, NpeAHa3HayYeHHbIe 115 YNCTKM NOBEPX-
HOCTen n3 Kkepammyeckoro ctekna. CHavyana yganute Bce
OCTaTKM MULLN U XNPa OKOHHBbIM CKPeOKOM, NpeanoYTUTENBHO

C OpPUTBEHHLIM Ne3BNEM CERAQW? (He BXoOWUT B KOMMMEKT
NOCTaBKW) UNn ne3suem NogobHoro Tmna .

OunLaliTe NOBEPXHOCTbL MOKa OHa eLle Tensasi, UCnonbays noa-
xogsLlee YyucTsiliee CpeacTeo 1 ByMaxHble nonoTeHua, 3atem
NPOTPUTE ee BINAXKHOMW U CyXOMN TKaHbIO.

AnioMUHMeBas donbra, nnacTtMacca Wnn CUHTeTUYeckne Ma-
Tepuarnbl, caxap Uy NpoOoBONIbCTBEHHbIE NPOAYKTbI C BbICO-
KUM ero cofepxaHueM, NnaBsTca Ha paboyelt NoBEPXHOCTU U
[OIKHbI ObITb HeMedsIeHHO yaarneHbl CKPeGKoM, NMoka NoBepx-
HOCTb eLlie Tennasi.

UncTawme cpeactsa, 0COBGEHHO A4S CTEKIOKepaMuKu, ocTas-
NSAOT 3aLMTHYIO NIeHKY Ha NOBEPXHOCTU, KoTopasi NpedoTepa-
LaeT HapallMBaHue Xupa 1 NULLEBLIX OCTaTKOB. JTa NieHka
TaKkKe CMYXWUT ANs 3alWuTbl NOBEPXHOCTM OT MOBPEXAEeHWUNM,
BbI3BaHHbIX MULLEBLIMU NPOAYKTaMU C BbICOKUM COAEpKaHNeM
caxapa.
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Hukorga He ncnonb3yite xecTkue rybku (LeTkn) n abpasme-
Hble npenapatbl. Kpome Toro, He AOMKHbI MPUMEHATLCA XUMU-
YeckU aKTUBHbIE YNCTSILLME CpeacTBa, NpedHasHayeHHble Ans
OYUCTKN AYXOBOK U yAaneHUs pXKaBuuHBbI.

Yucrtaume cpencrtea gns

KepamMuyeckomn F'one MmoxHo nprno6pecTn
NMOBEPXHOCTU
Ckpebkun duvipMeHHbIe MarasuHbl,

CMeHHble ne3Bust

COLLO luneta

YHUBEpPMaru, cyrnepmMapkeThbl.

Mara3uHbl 3ﬂeKTp06bITOBOI7I

HOB BRITE TEXHUKN, XO3ANCTBEHHbIE
Hob Clean MarasuHbl.
SWISSCLEANER

3ameHa namnbl B fyX0OBKe

(OaHHas ripoyedypa He s8515emcs 2apaHmMuUlHbIM

PEMOHMOM)
OTKNoYnTEe OYXOBKY OT CeTu, BbIKIO4YnB MHOFOI'IOJ'IFIprIVI
BbIKITHOYaTENb UNW (MPU HAaNNYNK) BbIHBTE BUIKY U3 PO3ETKU.
CHumuTte CTEKNAHHYIO0 KPbILLKY C AepXaTtena namnbl.
BbiBepHUTE namny (CM. pUC.) M 3aMeHWTe ee Namrno, Bbl-
aepxwusatowent Harpes o 300°C co cneayowmnmm xapakre-
puCTMKaMK:

- HanpsbkeHue 230 B,
- MOLLHOCTb 25 Br,
- !N E14.

MomecTuTe CTEKISIHHYIO KPbILWKY AepXaTensi Ha MecTo U
NMOAKIIONNTE OYXOBKY K CETU.




Merloni Elettrodomestici spa

Cpok cayscont

10 Jer
CO JTHSl U3TOTOBJICHUSA

() inbesiT

MpoussogunTens octasnsiet 3a cobol npaso 6e3 npegynpexaeHns
BHOCUTb M3MEHEHUs1 B KOHCTPYKLMIO, He yxyALlatoLime
adppekTBHOCTL paboTbl 06opyaoBaHUS.

HekoTopble napameTpbl, NpMBeAEHHbIE B 3TOW MHCTPYKLMW,
ABNATCH NPUBNN3NTENBHBIMU.

Mpon3BoanTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU
3a He3HaunTesbHble OTKIMOHEHUS! OT YKa3aHHbIX BEMUYMH.
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K3COM

Sporak s multifunkéni troubou

Navod k instalaci a pouziti

Vazeny zakazniku,
dékujeme Vam, ze jste si zakoupil vyrobek spole¢nosti MERLONI Elettro-
domestici, spa.

PFi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké Cinnosti a funkce od pfistroje
pozadujete. To, Ze vyrobek nevyhovuje Vasim pozdé&jSim narokdm,
nemuze byt divodem k reklamaci. Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte prilozeny Cesky navod, ktery dodava firma Merloni Elettrodomesti-
ci spa ke svym dovazenym vyrobkum, a disledné se jim fidte. VeSkeré
vyrobky slouzi pro domaci pouziti. Pro profesionalni pouziti jsou uréeny
vyrobky specializovanych vyrobcu. VSechny doklady o koupi a o
eventualnich opravach Vaseho vyrobku peclivé uschovejte pro poskytnuti
maximalné kvalitniho zaruéniho i pozaruéniho servisu.

Dodrzovani téchto zadsad povede k Vasi spokojenosti. V pfipadé jejich
nerespektovani vSak nemizeme uznat pfipadnou reklamaci.
Doporuéujeme Vam po dobu zaruéni lhaty uchovat ptivodni obaly k
vyrobku.

NeZ budete kontaktovat servisni stfedisko, peclivé prostudujte navod na
obsluhu a zaruéni podminky uvedené v zaru¢nim listé. Pokud bude pfi
oprave zjisténo, Ze zavada nespada do zaruky, uhradi vzniklé naklady
zakaznik.

Upozornéni

Vazeny zakazniku, navod, ktery jste obdrzel k naSemu vyrobku, vychazi z
vSeobecného navodu pro celou vyrobkovou fadu. Z tohoto dlvodu muze
dojit k situaci, Ze nékteré funkce, ovladaci prvky a pfisluSenstvi nejsou
uréeny pro vas vyrobek. Dékujeme za pochopeni.

. €2



Dulezité

Aby byla zajisténa fadna UCINNOST a BEZPECNOST tohoto zafizeni, doporuéujeme Vam:
I Kontaktovat servisni stredisku, které je autorizovano vyrobcem

I Vzdy pouzivat originalni nahradni dily.

Tento spotiebiC je uréen k neprofesionalnimu pouziti
v doméacnostech.

Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte pokyny
uvedené v tomto navodu k obsluze, protoze zde naleznete
vSechny pokyny nezbytné pro zajisténi bezpecné instalace,
pouziti a udrzby spotiebice. Tento navod k obsluze méjte
vzdy po ruce.

Ihned po vybaleni spotfebiCe pfekontrolujte jeho stav. Pokud
mate né&jaké pochybnosti, spotiebi¢ nepouZivejte a kontaktujte
(napf. plastoveé pytle, polystyrénové dily, hiebiky atd.) v dosahu
déti, jelikoZ mohou byt zdrojem nebezpedi

Spotebi¢ smi byt nainstalovan pouze kvalifikovanym technikem
v souladu s poskytnutymi instrukcemi. Vyrobce se pfedem zfika
odpovédnosti za pfipadné Skody na majetku nebo zranéni osob
nebo zvifat, které vzniknou nespravnym nainstalovanim
spotfebice.

Z elektrického hlediska je spotfebi€ bezpeény jen tehdy, je-li Fadné
uzemnén a zapojen do zasuvky s funk&nim ochrannym vodi¢em
tak, jak to vyZaduji pfislusné predpisy. VZdy se ujistéte, Ze
uzemnéni je ucinné; mate-li néjaké pochybnosti, obratte se na
kvalifikovaného elektrikare, ktery systém zkontroluje. Vyrobce
nenese odpovédnost za Skodu zplsobenou systémem, ktery
nebyl uzemnén.

Pfed zapojenim spotfebice do sité se pfesvédCte, Ze specifikace
uvedend na typovém stitku odpovida specifikaci elektrorozvodné
nebo plynorozvodné sité ve Vasi domacnosti.

Zkontrolujte, zda je elektricka pfipojka, v€etné pojistky,
dostatené dimenzovana na zatéz, kterou spotfebic pfedstavuje
(uvedeno na typovém Stitku). Mate-li jakékoliv pochybnosti,
kontaktujte kvalifikovaného odbornika.

Do sitového pfivodu je tfeba zafadit vicepolovy vypinag, jehoz
kontakty musi byt ve vypnutém stavu alespori 3 mm od sebe.
Nelze-li vidlici sitového pfivodu zapojit do elektrické zasuvky,
nechejte zasuvku nahradit vhodnéjsim modelem. Kvalifikovany
technik by mél zaroven zkontrolovat, zda je priifez sitového
pfivodu vhodny pro napajeni spotfebice. Pouziti adaptérd,
vicenasobnych zasuvek a/nebo prodluzovacich kabelu se
nedoporucuje. Pokud se nelze jejich pouziti vyhnout, pouZijte
vzdy pouze jednoduché nebo vicendsobné adaptéry nebo
prodluZzovaci kabely, které vyhovuji pozadavkim platnych
bezpelnostnich norem. V téchto pfipadech nikdy neprekracuijte
maximalni béZnou vykonnost uvedenou
na jednoduchém adaptéru nebo prodluZzovacim kabelu
a maximalni vykon uvedeny na vicenasobném adaptéru.
NepouZivate-li spotfebi, vytdhnéte jeho sitovy pfivod ze zasuv-
ky, vypnéte vypinaC napajeni a zavfete kohout na plynové pfipojce.
Nikdy nezakryvejte ventilacni Stérbiny a Stérbiny pro odvod
pirebytec¢ného tepla.

Nikdy nevyménuijte sitovy pfivod tohoto spotiebice. V pfipadé
poskozeni nebo vymény sitového pfivodu se vzdy obratte
na servisni stfedisko autorizované vyrobcem.

Tento spotfebi¢ musi byt pouzivan k Gcelim, pro které je urcen.
Jakékoliv jiné pouziti (napf. pro vytopeni mistnosti) je povazovano
zanespravné a tedy nebezpecné.

Vyrobce nenese odpovédnost za Skody zplisobené nespravnym
a nezodpovédnym pouZitim spotiebice.
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PFi pouzivani el. spotfebicl je tfeba dodrzet nékolik zakladnich
pravidel. Ta nasledujici jsou obzvlasté dulezita:
i Nikdy se nedotykejte spotfebice, méate-ii mokré ruce nebo nohy.
i Nikdy se spotfebi¢em nemanipuluijte, jste-li naboso.
i NepouZivejte prodiuZovaci kabely, je-li jejich pouZiti nezbytné,
manipulujte s nimi opatrné.
i Neodpojujte spotfebi¢ ze zasuvky tahem za kabel sitového
pfivodu nebo za vlastni spotfebic.
1 Spotfebi¢ nevystavujte pisobeni atmosférickych viivl (dést,
pfimé slunecni zafeni atd.).
1 Zabrarite détem a nezpUsobilym osobam, aby se dostaly do
styku se spotiebi¢em bez dozoru.
Pred Cidténim nebo provadénim udrzby vZzdy vytahnéte sitovy
pfivod spotfebice ze zdsuvky nebo vypnéte hlavni vypinac.
Pokud povrch sklokeramické varné desky praskne, ihned
vytahnéte vidlici sitového pffivodu ze zasuvky. Obratte se pouze
na servisni stfedisko autorizované vyrobcem a vyZaduijte pouZiti
originalnich nahradnich dild, jinak by mohlo dojit ke snizeni
bezpecnosti zafizeni
Pokud zafizeni vyfazujete z provozu, zabezpecte jej tim,
ze odfiznete sitovy pfivod (nejprve jej odpojte ze sité). Také
zabezpecte v8echny potencilné nebezpeéné Easti zafizeni pred
détmi, které by si s vyfazenym zafizenim mohly hrét.
Sklokeramicka varna deska je odolna proti teplotnim vykyvim a
narazdm. Presto miize byt poskozena nebo dokonce znicena
ostrymi nastroji nebo nozi. V takovém pfipadé vytahnéte vidlici
sitového pfivodu ze =zasuvky a obratte se
na mistni servisni stfedisko.
Berte na védomi, Ze varna deska je jeSté minimalné pul hodiny
po vypnuti tepla. Nepokladejte proto do jeji blizkosti Zadné nadoby
nebo jiné pfedméty.
Na sklenény povrch varné desky neumistujte Zadné pfedméty.
Varnou zénu nezapinejte, je-li ne jejim povrchu poloZen arch
aluminiové félie nebo pfedmét z plastu.
Nedotykejte se horkého povrchu desky.
Pouzivate-li v blizkosti varné desky mala elektricka zafizeni,
zabrarite tomu, aby se sitovy pfivod zafizeni dostal do styku se
zahfatym povrchem varné desky.
Dbejte na to, aby rukojeti panvi a hrncl byly vzdy umistény nad
varnou deskou. Zabranite tak jejich shozeni.
Nikdy nenechavejte varnou zénu zapnutou, aniZ by na ni stala
néjaka nadoba. Varna zéna se béhem okamZiku zahfeje
na maximalni teplotu, coz mdze poskodit topny prvek.
Upozornéni pred prvnim pouzitim: Tmel pouzity k lepeni
sklenéné desky mlze na povrchu zanechat mastné skvrny.
Doporucujeme je pfed pouzitim zafizeni vy€istit oby¢ejnym
(neabrasivnim) Cisticim prostfedkem. Zpocatku ucitite slaby
zapach palené gumy, ktery se ale za chvili pfestane Sifit.
Bé&hem doby, kdy je zafizeni v provozu, jsou topna télesa
a nékteré Casti dvifek trouby zahfaté na vysokou teplotu.
Zabraiite tomu, aby se déti dostaly do blizkosti dvifek trouby.
JestliZze spotfebi€ nepouzivate, zkontrolujte, zda jsou regulaéni
knofliky nastaveny do polohy ,i"/,0".
Varovani: horké nadoby nebo pfredméty z hoflavého materialu nik-dy
nevkladejte do prostoru pod troubou slouziciho k ohfivani pokrm0.
Je-li sporak umistén na soklu, provedte v8echna nezbytna
opatfeni zabrariujici tomu, aby sporak ze soklu sklouzl.



Instalace

Nasledujici pokyny jsou uréeny pro odborné pracovniky,
aby podle platnych ustanoveni mohli provadét instalaci,
sefizeni a technickou udrzbu zafizeni.

Dulezité: Pred provadénim jakychkoli sefizovacich praci

nebo udrzby odpojte zafizeni od sité.

Umisténi

Zafizeni maze byt umisténo vedle kuchyriského nabytku,

ktery sporak nepfevySuje. Aby byla instalace sporaku

provedena spravne, je zapotfebi ucinit nasledujici
opatreni:

a) Kuchyriské skfinky umisténé vedle sporaku a prevy-
Sujici sporak musi byt umistény alesponn 200 mm
od okraje sporaku.

b) Odsavace par musi byt instalovany dle poZadavki
uvedenych v navodu k jejich obsluze. V kazdém pfipadé
musi byt odsava¢ umistén alespofi 650 mm nad
sporakem.

c) Nasténné kuchynské skiifky umisténé vedle odsavace
par je zapotifebi umistit do vysky alespori 420 mm nad
urovni varné desky (viz obrazek).

d) Ma-li byt sporak umistén pod nasténnou kuchyriskou
skFiftkou, spodek skfifiky musi byt umistén ve vysce
alespori 700 mm nad sporakem, viz obrazek.

e) Vyiez pro skfifiku sporaku by mél mit rozméry uvedené
na obrazku.

HOOD

0
|

Min. 600mm.

Min. 420 mm.
Min. 420mm.
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

|

Vyrovnani

Zarizeni mUzete dokonale vyrovnat pomoci dodavanych
nastavitelnych noziCek (viz obr. 1), které zaSroubujete
do zavitl v rozich podstavce sporaku.

Elektrické pripojeni
Napajeci kabel, nebot jeho rozmér zavisi na pfipojeni
(viz nésledujici diagram).

43

s

400 3N v
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

FEPRS
27,285
KRR

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V 1IN v
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364 L

Feeding cable installation

Instalace napajeciho kabelu

Otevfeni svorkovnice:

i VlySroubujte Sroub ,V”

i Tahem otevfete kryt svorkovnice

Pfi zapojovani napajeciho kabelu postupujte nasledovné:

i Podle pozadovaného zpUsobu zapojeni nastavte maly
propojovaci muastek A-B (viz obr. 3).

Poznamka: Propojky jsou vyrobcem nastaveny na jed-

nofazovy rozvod 230 V (kontakty 1-2-3 jsou navzajem

propojeny). Mustek 4-5 je umistén ve spodni Casti

svorkovnice.

1 Podle obrazku zapojte vodi¢e (N a =), utahnéte
prislusné Srouby.

1 Pfipojte zbyvaijici vodi€e na svorky 1-2-3.

i Kabel upevnéte do specialni kabelové svérky, zaviete
kryt svorkovnice a zajistéte Sroubem ,V”.

3y
®

Z
=
~

Pripojeni napajeciho kabelu k siti

Na sitovy pfivod pfipevnéte vhodnou sitovou vidlici, ktera

odpovida zatéZi uvedené na typovém $&titku. Pokud

zafizeni musi byt pfipojeno pfimo k siti, je tfeba se mezi

p f i S t r o} j

a sit zapojit vicepolovy vypinac (jisti¢) s minimalni

vzdalenosti kontaktd v rozpojeném stavu 3 mm, ktery je

dimenzovan na pfislusné zatiZzeni a odpovida platnym
normam (ochranny vodi¢ uzemnéni nesmi byt vypinacem
pferusen). Sitovy pfivod musi byt umistén tak, aby
na zadném misté nebyl vystaven teploté, kterd by byla

0 50° vysSi, nez je teplota v pokoji.

Pfed provedenim pfipojeni se pfesvédcete:

i zda je dostate€¢né dimenzovana elektrickd pfipojka
(pojistky, jistiCe), zjiSténé Udaje porovnejte s hodnotami
na typoveém §titku;

i zda je v bytovém (domovnim) rozvodu zajiSténo fadné
uzemnéni odpovidajici platnym predpistm;

1 zda je k zasuvce, popf. vicepolovému vypinaci
nainstalovaného zafizeni snadny pfistup.
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Technické udaje

Trouba
Rozméry 39 %41 x 34 cm
Objem 54 litra

Max. pohlceni tepla v troubé 2100 W

Tento spotiebic spliiuje pozadavky nasledujicich

Sklokeramicka varna deska predpist Evropského spolecenstvi:

Pfedni leva varna zona 1200 W

Zadni leva varna zéna 1700 W _ 73/23/EEC z 19. 2. 1973 (Slaboproud) a nasledujicich

Zadni prava varna zéna 1200 W Uprav

Predni prava varna zéna 1700 W - 89/336/EEC z 3. 5. 1989 (Elektromagnetickd kompati-
. . bilita) a nasledujicich uprav

Max. pohlceni tepla keramickou varnou deskou 5838 - 93/68/EEC z 22. 7. 1993 a nasledujicich Gprav

Napajeci napéti a frekvence
230V/400V 3N AC 50 Hz

Vnitini rozméry prostoru pro ohiev pokrmu
Sitka: 42 cm
Hloubka: 44 cm
Vy8ka: 23 cm

Sporak s multifunkéni troubou

Plech na odkapavani, popf. pecici plech
Ovladaci panel E
Nastavitelné nohy \
Knoflik volby pecicich rezim

Zelena kontrolka (Indikator zahfivani) B
Pecici rost

Regulacni knofliky elektrickych plotynek
Indikator zahfivani trouby

Tlacitko Casovace

Knoflik pro nastaveni teploty v troubé
Stylové hodiny a ¢asovac

OZErr~"XIOMMO
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Navod k pouzivani zarizeni

RUzné pecici rezimy, kterymi je trouba vybavena, Ize volit
pomoci regula¢nich knofliki umisténych na ovladacim
panelu.

Pozor: Pfed prvnim pouzitim trouby a grilu troubu pfiblizné
na pul hodiny zapnéte naprazdno. Presvédcte se, zda
uvnitf trouby nic neni a termostat nastavte na nejvy3si
teplotu. Otevrete dvifka a v mistnosti zajistéte radné
vétrani. Trouba se musi takto vypalit. Mozna, Ze ucitite
zapach, protoZe se vypaluji zbytky konzervaénich €inidel,
které troubu a gril chranily béhem skladovani.

Pozor: Spodni patro trouby pouzivejte pouze tehdy,
pfipravujete-li pokrm v rezimu grilovani na rozni (je-li jim
sporak vybaven). Pfi pfipravé pokrmu v jakémkoliv jiném
rezimu peceni nikdy nepouzivejte spodni patro a nikdy
nestavte nadoby s pokrmem pfimo na dno trouby. DoSlo
by k poskozeni glazury na pecici nadobé. Pecici nadoby
(nadoby, alobal apod.) vzdy umistujte na rost zasunuty
do drazek po stranach trouby. Rost je soucasti
dodavaného pfislusenstvi.

Knofliky pro ovladani trouby

Trouba ,5 programu” v sobé spojuje vyhody tradi¢ni pecici
,Statické” trouby s pfednostmi moderniho horkovzdudného
ohfevu s nucenym obé&éhem horkého vzduchu.

Vyuziti trouby ,5 programi” je mnohostranné, muzete si
volit mezi 5 riznymi pecicimi rezimy. VSech 5 pecicich
rezimu trouby Ize nastavit pomoci knoflik(i umisténych na
ovladacim panelu:

G - knoflik vybéru pecicich rezima;

N - knoflik pro nastaveni teploty v troubé.

Pokud je knoflik vybéru peciciho rezimu v jiné poloze nez
,»0”’, zapne se osvétleni trouby. Pfi nastaveni knofliku
do polohy 3 muZzete osvétlit prostor trouby bez zapinani
topnych téles. BEéhem doby, kdy je zapnuto osvétleni
trouby, se ma za to, ze je trouba pouzivana. Osvétleni
trouby zlstava zapnuto po celou dobu, co je trouba
pouzivana.

1. Staticky rezim

- Poloha knofliku ,G”: [=Z]

- Poloha knofliku ,,N”: mezi 50°C a Max

Pokud je vybrana tato poloha, zapne se osvétleni trouby,
horni a spodni topné télesa zacnou hfat. V tomto rezimu
pracuje trouba presné tak, jako trouba Vasi babicky, i kdyz
toto zafizeni samoziejmé dosahuje lepSiho rozlozeni tepla
a uspory energie. Trouba se statickym ohfevem totiz dosud
nebyla pfekonana. Velmi vhod pfijde, pfipravujete—li jidla
o dvou nebo vice slozkach, napf. veprové zebirko se zelim,
dusené maso apod. Vynikajicich vysledk(l dosahnete pfi
pFipravé pokrm0 z masa, napf. duseného ¢i vafeného
masa, gulase, zvéfiny a vepfové peceng, nebot se musi
pfipravovat pomalu a neustéle podlévat. Je to také nejlepsi
metoda peceni cukrovi, €ajového peciva, jakoz i ovocnych
dezertl. Je to také nejlepSi metoda peceni, pokud
pouzivate nadoby s vikem specialné uréené pro peceni
v troubé. Ve statickém rezimu pfipravujte pokrm pouze
na jednom pekadi, nebot vice pekacl porusi rovnomérné
rozlozeni teploty uvnitf trouby. Zvolte optimalni Groveri
v zavislosti na tom, zda je pro pfipravu pokrmu spiSe
vyzadovano teplo plsobici odspodu nebo svrchu.
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2. Horkovzdusny rezim

- Poloha knofliku ,,G”:

- Poloha knofliku ,,N”: mezi 50°C a Max

Vzhledem k tomu, Ze diky cirkulaci zajisténé vétrakem
umisténym vzadu pusobi horky vzduch ve vSech €astech
trouby stejné, je vysledny pokrm upeceny dozlatova,
stejnomérné a dokonale. V tomto reZimu Ize sou€asné
pfipravovat vice pokrmu (za predpokladu, ze tyto vyzaduji
pfiblizné stejnou dobu peceni). Miizete péci maximalné
na dvou roStech najednou — viz odstavec "Vafeni na
jednom nebo vice rodtech najednou”. Tento rezim je
vhodny pro pfipravu gratinovanych pokrm{ nebo pokrmd,
které vyZaduji dlouhé peceni, napf. lasagne, téstovinovy
kolag, kufe a pe€ené brambory apod....

Navic Vam tento rezim umoznuje sniZit teplotu peceni,
nebot teplo plsobi uvnitf trouby rovhomérné. Maso tak
bude mnohem Stavnatéjsi, zGstane mékké a neztrati na
objemu. Vyborné se tento rezim hodi téZ k pfipravé ryb.
Vystacite s velmi malym mnozstvim oleje, ryba zlstane
vzhledové i chutové takfka nezménéna. Vybornych
vysledkl dosahnete také s duSenou zeleninou: kapustou,
Cervenou fepou, mrkvi, tykvemi, lilky, paprikami a rajCaty.
Zakusky: tento rezim je idealni pro pfipravu kynutych
kolacl. Horkovzdusny rezim mizete téz pouzivat pro
rozmrazovani masa, ryb a chleba. Staci nastavit teplotu
mezi 80°C a 100°C. P¥i rozmrazovani choulostivéjSich
pokrm({l nastavte teplotu na 50°C nebo vyuzijte pouhé
cirkulace vzduchu o pokojové teploté. V takovém pfipadé
nastavte termostat na 0°C.

3. Gril

- Poloha knofliku ,G”: [ *7]

- Poloha knofliku ,,N”: Max

PFimym pusobenim vysoké teploty se maso pfi grilovani
rychle opeCe dohnéda. Tak se zabrani ztraté tekutin
z masa, které je pak vlaéné a stavnaté. Grilovani je
vhodnou Upravou pokrmd, jez vyZaduji vysokou teplotu
na povrhu: teleci &i hovézi steaky, zebirka, filé, hamburgery
atd.

4. Dvojity gril

- Poloha knofliku ,,G”: E]

- Poloha knofliku ,,N”: Max

Tento gril je vét8i nez béZny a vynikd zcela novym
provedenim: z hlediska moznosti pfipravy pokrmi ma
kapacitu o 50% vyssi. Dvajity gril nezna tzv. rohové zony,
tj. mista, kde dfive teplo plUsobilo nerovhomérné.
Dulezité: Béhem doby, kdy pouzivate gril, je tfeba
ponechat dvirka trouby zaviena. Dosahnete tak lepSich
vysledku a uSetfite energii (cca 10%).

Pokud pouzivate gril, umistéte pecici rost na horni patra
(viz tabulka pfipravy pokrmu). Pod pecici rost umistéte
plech zachycujici odkapavajici omastek. Zabranite tak,
aby se tuk pfipaloval na dné trouby.

5. Dvojity gril s ventilaci

- Poloha knofliku ,,G”:

- Poloha knofliku ,,N”: mezi 50°C a 200°C

Tento rezim spojuje vyhody jednosmérného salavého tepla
a nuceného obéhu vzduchu v troubé&, ktery zabranuje
spaleni pfipravovaného pokrmu a zajiStuje jeho optimalni

prohrati.



Vynikajicich vysledku dosahnete pfi pouziti tohoto rezimu
k pfipravé mletého masa, zeleniny, klobas, vepfovych
Zebirek, jehnécich kotlet, kufat, kiepelek a veprovych
fizka. Gril s ventilaci je velmi vhodny i pro Upravu rdznych
rybich specialit, napf. steakll z me€ouna, turidka nebo
plnéné chobotnice.

U této funkce se motor grilu (je-li jim trouba vybavena)
takeé otaci. Pfipravu pokrmu v tomto rezimu je obzvlasté
vhodné pouzit pfi pfipravé pokrml z masa jako napf.
ledvin, driibeze apod.

Dulezité: Béhem doby, kdy pouzivate gril (rezim 3, 4, 5),
je treba ponechat dvirka trouby zaviena.

Indikator zahfivani trouby (L)

Tato kontrolka sviti v pribéhu ohfivani trouby a zhasne
tehdy, jakmile je v troubé dosazena pozadovana teplota.
Stfidavé rozsvécovani a zhasinani kontrolky od tohoto
okamziku svéd¢i o tom, ze termostat pracuje spravné a
ze teplota v troubé bude udrzovana v pozadované vysi.

Pozor
Zabrarte détem, aby se dotkly dvifek trouby, protoze ta
jsou bé&hem provozu trouby zahfata na vysokou teplotu.

Knoflik ¢asovace
Abyste mohli tuto funkci pouzit, je tfeba knoflik ,M” otocit
o jednu otagku proti sméru hodinovych rugiéek (, poté
pohybem v opaéném sméru ¥)) nastavte ukazatel na
panelu na znacku, ktera odpovida pozadovanému poctu
minut na knofliku.

Stylové hodiny a €asovac

Jak nastavit aktualni ¢as

Trouba musi byt zapojena do zasuvky.

Vytahnéte knoflik a jeho otacenim proti sméru hodinovych
rucicek nafidte Cas.

Poznamka: Hodiny jsou elektrické. Proto se v pfipadé
vypadku sité zastavi a spusti se az s obnovenim napajeni.
Proto je tfeba je v takovém pfipadé znovu nafidit.
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Rezim ¢asového spinace

Casovy spinaé& pracuje na principu odpogitavani
nastaveného €asu. Tento typ v8ak funguje pouze jako
hodiny, troubu nezapina ani nevypina. Pouze oznami
uplynuti nastaveného ¢asu zvukovym signalem.

Jak nastavit éasovy spinac¢

Knoflikem otacejte proti sméru hodinovych rulicek tak
dlouho, az ukazatel ukaze na pozadovanou hodnotu (podle
vnitfni stupnice). Cas je jasné vidét prihlednym okénkem
na samotném ukazateli. Nastaveny ¢as se za¢ne ihned
odpocitavat. Bzu¢ak vypnete, resp. zvolite rezim, v némz
budou fungovat pouze hodiny, nastavenim ukazatele na

symbol X.



Praktické rady pfri pe€eni

Trouba Vam nabizi rizné zptsoby umoziuijici pfipravit jakykoliv
druh pokrmu co nejlepSim zplisobem. Postupem ¢asu se jisté
naucite maximalné vyuZivat vdech vyhod tohoto vdestranného
sporaku. Nasledujici pokyny jsou pouze orientacni, v pfipadé
potfeby je miizete obménovat.

Peceni kolacu

Sladkeé pecivo vzdy vkladejte az do vyhfaté trouby (po 10 - 15ti
minutach predehfevu). Vzdy pockeijte, az se trouba zahfeje.
Bézna teplota uvniti vyhtaté trouby je 160°C/200°C. B&éhem
peceni neotevirejte dvifka trouby, kola¢ by mohl klesnout.
Obecné plati:

Hotovu pewuivo je pwis suchi

Zvyste teplotu o 10°C a zkratte dobu peuvenH

Dort se slehl

PouZijte hustSHtwsto nebo snizte teplotu o 10°C.

Hotovi pewuivo je na povrchu puis tmavi

PuipevenHpenivo umistmte do nizSHpolohy, snizte
teplotu a prodluzte dobu pevenH

Twmsto je zvenuHdobue upeueno, ale uvnituezlistovo
lepivi.

PouZijte hustSHtwsto, sniZte teplotu a prodluZte dobu
pevienH

Twmsto se puilepilo ke stn6m formy (pek6ue)

N6dobu dobLe vymazte a vysypte strouhankou nebo
moukou.

Pui penenHna vice rostech (v horkovzdusnim
rezimu) nejsou vSechny pokrmy hotovi stejnm
rychle

Nastavte nizSHteplotu. NenHnutnii vynd6vat z trouby
vSechny pokrmy najednou.

Peceniryb a masa

Pro Upravu bilého masa, dribeze a ryb pouZziveijte nizsi teploty
(150°C — 175°C). Pfipravujete—i v troubé ¢ervené maso a
prejetei si, aby bylo na povrchu fadné propecené, ale uvnit?
zlstalo Stavnaté, za¢néte pfi vyssi teploté (200°C az 220°C) a
po kratké dobg ji snizte. Obecné plati, ze ¢im je pecené vétsi,
tim nizSi teplotu a delSi dobu peceni je tfeba pouzit. Maso ulozte
doprostfed rostu a podlozte odkapavacim tacem na stékajici
omastek. Rost zasurite do prostfednich drazek. Prejetei si,
aby vice tepla plsobilo zespod, pouZijte prvni patro.

Priprava pokrm{ na vice rostech najednou

Potfebujete-li pfipravovat pokrm na dvou roStech najednou,

pouZijte rezim ,Horkovzdusny” (nastaveni 2), nebot jde

o jediny rezim, ktery tuto pfipravu umozni.

i Trouba ma 5 rliznych drovni peceni. Pecete-li pokrm
v horkovzdusném rezimu, pouzijte pouze dvé prostredni
patra: pokrm umistény na horni nebo spodni Urovni by byl
pfimo vystaven plisobeni horkého vzduchu a mohlo by dojit
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k jeho pfipaleni.

1 VSeobecné feCeno pouzivejte irovné 2 a4 odspodu, pficemz
pokrm vyzaduijici vySSi teplotu umistéte na uroven €. 2.
Napfiklad, pfipravujete-li souéasné peceni a néjaky jiny
pokrm, umistéte peceni na trover 2 a druhy pokrm vyzadujici
nizSi teplotu peCeni na Uroven 4.

i Pokud pecete najednou dva rizné pokrmy, které vyZaduii
r(znou dobu peceni a teplotu, nastavte primémou teplotu a
pokrm, ktery vyzaduje nizSi teplotu peceni, umistéte na
uroven €. 4. Pokrm vyZzaduijici kratSi dobu pe€eni vyjméte z
trouby dfiv.

i Pekace umistujte na nejnizsi droven a pokrmy, které maji
byt grilovany, na drover nejvyssi;

i Pokud pecete dvé pizzy najednou, nastavte teplotu 220° C.
Nez pizzy viozite do trouby, troubu predehfeijte (asi 15 minut).
Pizza umisténa na ¢tvrté Urovni vyzaduije delSi dobu peceni.
Proto nejprve z trouby vyjméte pizzu umisténou na druhé
Urovni a pizzu umisténou na ¢tvrté Urovni vyjméte z trouby
az po uplynuti nékolika minut.

Pouziti grilu

Trouba nabizi dva r(izné rezimy grilovani. Pro grilovani mensich

porci postadi rezim @ ,,Gril” (nastaveni 3). Pfitomto nastaveni

se topné téleso zapne na vykon pouhych 1200 W, coz pro mensi
porce naprosto stac¢i. Napf. u sendvicl, toastll ¢ parkd jsou
vysledky vynikajici.

Pokrm polozte na grilovaci rost doprostied, protoze vtomto

rezimu vyzaruje jen prostredni isek horniho topného télesa

a pokrm umistény v rohu by ztistal nedovareny.

Nastaveni 4 (¥~ ,,Dvojity gril” odpovida rezimu, v némz

mUiZete pfi grilovani vyuzit celou plochu rostu. Pokrm musi byt

rozloZzen na celé ploSe rostu stejnomémé. Docilite krasného
zabarveni dozlatova.

Dulezité: Pripravujete-li pokrm v rezimu grilovani,

ponechejte dvirka trouby zaviena. Nejenze docilite lepSich

vysledkd, ale také uspofite cca 10% energie.

Pri pouzivani jednoho z grilovacich rezim( se doporucuje nastavit

na termostatu maximalni teplotu, nebot’ gril vyuziva pfenosu

tepla sélanim a pii maximalni teploté je i vyzafovani nejucinnéjsi.

Samoziejmé mlzete na termostatu nastavit i nizsi teplotu, je-li

tfeba.

Pfi grilovani umistéte rost na Ctvrtou Uroven (viz tabulka) a

zasadné pouZivejte odkapavaci plech umistény pod rostem,

aby nedoslo ke znecisténi dna trouby odkapavajicim omastkem.

Rorad
Rezim »Dvojity gril s ventilaci” (nastaveni 5) je velice

uzite€ny pfi rychlém grilovani pokrmu. RozloZeni tepla umozfiuje
nejen zabarvit pokrm krasné dozlatova, ale také dolni Cast
pokrmu uvaifit. Tento rezim je vhodné pouzit pfi grilovani vétSich
porci masa nebo driibezZe bez grilu. Tento rezim je dale vhodné
pouzit k docileni krasného zabarveni pokrmu dozlatova po
uvareni pokrmu

Pokud pouzivate tento rezim, umistéte rost na druhou nebo
tfeti Uroven odspodu (viz tabulka). Na prvni Urover odspodu
umistéte plech, ktery bude zachycovat odkapavajici tuk a
zabranovat tak jeho pfipalovani na dné trouby. Pokud pouzivate
tento rezim ve spojeni s otoénym rostem (pouze u nékterych
modelll), miZete také pfipravovat pokrm na plechu uréeném
pro zachyceni odkapavajiciho tuku napf. peCené brambory...
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Pokyny k pouzivani keramické varné desky

Popis

Varna deska je vybavena varnymi zénami pracujicimi

na bazi salavého tepla. Topna télesa jsou umisténa pod

povrchem keramické desky, v zapnutém stavu Cervené

sviti.

A. Varna zéna

B. Kontrolka udavajici, zda je pfislusna varna zéna
v provozu, sviti i po vypnuti plotynky/varné zény, dokud
jeji teplota pfesahuje 60°C.

£

Popis topnych prvki

Varne z6ny se salavym teplem jsou tvoreny kruhovym
topnym prvkem. Cervené svétlo se na nich rozsviti az po
zhruba 10 — 20 sekundach po zapnuti.

_I]_
1

w

Pouzivani keramické varné desky

Chcete—li s varnou deskou dosahovat optimalnich

vysledkd, Fidte se pfi pfipravé pokrmU nasledujicimi

pokyny:

i Pro vafeni na sklokeramické varné desce Ize pouzivat
vS§echny typy panvi a hrncu. Jejich dno ovSéem musi

byt perfektn& rovné. Cim siln&ji je dno panve nebo
hrnce, tim Iépe je teplo rozlozeno.

X

i Pouzivejte nadoby s odpovidajicim primérem. Nadoba
by méla pokryt celou plochu varné zény, aby bylo
maximalné vyuzito uvolfiované teplo.

= K

i Ujistéte se, ze dno nadoby je suché a Cisté. Zajistite

tak lepSi kontakt a delSi zivotnost varné desky i samot-
ného nadobi.
Na keramické desce nevarte nikdy v nadobi, které
pouZzivate na plynovém sporaku. Intenzivni zar z ply-
nového hofaku muze totiz zdeformovat dno nadoby.
Ta pak pfi vafeni na keramické desce nebude
dosahovat pozadovanych vysledka.

Praktické rady pfi pouzivani elektrickych plotynek

Regulacni knofliky elektrickych plotynek (I)

Sporaky mohou byt vybaveny rdznymi kombinacemi
standardnich, ,rychlych” a automatickych plotynek (,ry-
chlé” plotynky maji ve stfedu €ervenou tec¢ku, automatické
hlinikovy kotoug).

Abyste zamezili uniku tepla nebo pfipadnému poskozeni
plotynek, doporu€ujeme pouzivat nadoby s rovhym dnem
a prumeérem, minimalné stejné velkym, jako je prameér
plotynky.

V tabulce jsou uvedeny pFiklady pouZiti plotynek pfi
nastaveni regulac¢nich knoflik(i na odpovidajici stupen.
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Poloha [ Norm6inHnebo rychlovarn6 plotynka

0 Vypnuto

1 Zelenina, ryby

2 Brambory (duseni), polivky, cizrna,
fazole
VarenHvelkych mnozZstvHjHdla a ,eintopfil

4 PewvenH(stuedny
PewvenH(prudsy

6 OpnkobnHdozlatova nebo rychln zahibtH
na provoznHteplotu

Indikator zahrivani elektrické plotynky (H)
Tato kontrolka sviti v prabé&hu ohfivani elektrické plotynky.



Praktické rady pfri pe€eni

Poloha Puipravovany pokrm Hmot | Poloha rostu | Doba puedehuevu | NastavenH Doba
knoflku nost (odspodu) (min) termostatu vaLenH
volby rezimu (kg) (°C) (min.)
1 Staticky Kachna 1 3 15 200 65-75
rezim HovmzHperenm 1 3 15 200 70-75
@ VepLovb pevenm 1 3 15 200 70-80
Snvhovi pevivo - 3 15 180 15-20
Susenky 1 3 15 180 30-35
2 Horko- Pizza (na 2 wrovnich) 1 2-4 15 220 20-35
vzdusny Lasagne 1 3 10 200 30-35
rezim JehnwH 1 2 10 180 50-60
Kue + brambory 1 2-4 10 180 60-75
Makrela 1 2 10 180 50-55
Prazma 1,5 2 10 180 55-60
Svestkovy kol6u 1 2 10 170 40-50
Kriimovi lehki pewivo 0,5 2-4 10 190 25-35
(na 2 vrovnich)
CukrovH(na 2 vrovnich) | 0,5 2-4 10 180 10-15
Piskotovy 1Bz 0,5 3 10 165 25-30
(na 1 Bbrovni)
PiSkotovy 1Bz 1,0 2-4 10 165 25-30
(na 2 vrovnich)
PikantnHpinvmni kol6bre 1,5 3 15 200 25-30
3 Gril Platyz a sipie 1 4 5 Max 8
(Rad) Chobotnice a garn6ty 1 4 5 Max 4
Filn z tresky 1 4 5 Max 10
Grilovan6 zelenina 1 3/4 5 Max 8-10
4 Dvojity gril | TelecHsteaky 1 4 5 Max 15-20
Kotlety 1,5 4 5 Max 20
Hamburgery 1 3 5 Max 7
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Sendvin 4 ks 4 5 Max 5
5 Dvojity gril | Grilovann kure 1,5 2 5 200 55-60
s ventilacH Snpie 1,5 2 5 200 30-35

Poznamka: Doby peceni jsou pouze orientacni a mohou se ménit v zavislosti na Vasich osobnich preferencich- Pokud
pouzivate rezim grilu, dvojitého grilu nebo dvojitého grilu s ventilaci, vzdy na prvni patro odspodu umistéte plech, ktery

bude zachycovat kapajici tuk.
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Obvyklé €

Pied kazdym ¢isténim vypnéte sporak ze sité.

Pro dosazeni dlouhé Zivotnosti pfistroje je nezbytné nutné

jej pravidelné cely vycistit. Dbejte vSak na nasledujici

pokyny:

i Smaltované ¢asti a samocistici panely omyvejte pouze
teplou vodou. Zasadné nepouZzivejte zadny pisek ani
jiné abrasivni prostfedky. Vyhnéte se také agresivnim
chemickym ¢&inidlim, protoZe v&echny tyto latky témto
Castem Skodi;

i Vnitfek trouby Cistéte co nejcastéji a to b&éhem doby,
kdy je jesté teply. Pouzivejte teplotu vodu s pfidavkem
saponatu. Poté jej dukladné oplachnéte a vysuste.

i Dlouhodoby styk s vodou o vysokém obsahu vapniku
nebo s Cisticimi prostfedky na bazi fosforu maze na
nerezové oceli zanechat skvrny. Doporucujeme proto
ram po Cisténi dostate¢né oplachnout a utfit do sucha.
Méli byste téz urychlené odstranit vodu, ktera pfip.
pretece z hrnc;

i Zabrarite tomu, aby na ovladacim panelu zaschly
necistoty nebo mastnota. Pouzivejte jemné houby nebo
mékké hadfiky, aby nedoSlo k poskrabani
smaltovanych &asti nebo ploch z lesklé oceli.

Cisténi povrchu varné desky

Pfed varenim je vzdy nutné keramickou desku otfit vihkym
hadfikem, abyste odstranili prach a zbytky jidla. Desku je
tfreba pravidelné Ccistit vlaznou vodou s jemnym
saponatem. Ob&as muize byt potfeba vycistit povrch
specialnim Cisticim prostfedkem na sklokeramické desky.
Nejprve odstrante zbytky jidla a tuku pomoci stérky typu
CERAls¢ (neni sou€asti dodavaného pfisludenstvi) nebo
Ziletky.

Potom, dokud je deska jesté tepla, ji vyCistéte vhodnym
Cisticim prostfedkem a papirovym ru¢nikem.

Varnou desku nakonec oplachnéte a vytfete do sucha
Cistym hadfikem. Pokud se na povrchu desky natavi
predméty z umeélé hmoty nebo hlinikové félie, odstrante
je ihned, jesté z horkého povrchu Skrabkou. Zabranite
tak pfipadnému poskozeni povrchu sklokeramické varné
desky. Pokud se na povrchu varné desky natavi cukr nebo
pokrmy s obsahem cukru, také je ihned odstrante. Na
Cisténi nepouzivejte drsné houby, draténky a korozivni
Cistici prostfedky jako napf. spreje na Cisténi trub nebo
odstrafiovace skvrn.

C2

Sténi a
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udrzba

Prostuedek na nistmH
keramick# varni desky

Prodejna, kde jej mlizete
zakoupit

CisticHstvrka, Skrabka

Prodejny pro stavebniky
a kutily,

N6hradnHostiado Skrabky

Prodejny pro stavebniky
a kutily,

Drogerie,

Supermarkety

COLLO luneta

HOB BRITE

Prostuedek na unistvnH
sklokeramickych varnych
desek
SWISSCLEANER

Drogerie, Obchody

s obuvy Zelez6istvy
Specializovanii prodejny
elektrospotiebinwy
Supermarkety a obchodnH
domy

Vyména zarovky osvétleni vnitiku trouby

Bud vytahnéte sitovy pfivod trouby ze zasuvky (je-li to
mozné) nebo troubu odpojte od sité vypnutim
vicepodlového pfepinae pouzivaného pro pfipojeni
trouby ke zdroji el. energie.

Odsroubujte sklenény kryt zarovky;

VySroubujte Zarovku a nahradte ji novou Zaruvzdornou
(300°C) zarovkou s nasledujicimi parametry:

- Napéti 230/240 V

- Prikon 25 W

- ZavitE14

ZasSroubujte zpét sklenény kryt a troubu pfipojte k siti.




Seznam servisnich stfedisek je uveden na internetovych
strankach:

http://www.merloni.cz

http://www.indesit.cz

http://www.ariston.cz

Garantem servisu pro Ceskou republiku je firma
AP servis AR s.r.o., tel.: 02/71 74 20 67

Merloni Elettrodomestici s.r.o.
U nakladového nadrazi 2, 130 00 Praha 3, Ceska republika

www.Merloni.com

Merloni Elettrodomestici spa

viale Aristide Merloni, 47 - 60044 Fabriano
tel. 0732/6611 - telex 560196 - fax 0732/662954



Merloni Elettrodomestici
Viale Aristide Merloni 47

60044 Fabriano

Italy

Tel +390732 6611

Fax +39 0732 662501
www.merloni.com

Cucina con forno multifunzione e piano VTC (Russia) *

11/01 - 195029205.03
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