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Avvertenze

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

1 Questo apparecchio € stato concepito per un uso di
tipo non professionale allinterno di abitazione.

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

3 Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'integrita dell'ap-
parecchio. In caso di dubbio non utilizzare 'apparecchio e
rivolgersi a personale professionalmente qualificato. Gli ele-
menti dell'imballaggio (sacchetti in plastica, polistirolo espan-
so, chiodi, ecc.) non devono essere lasciati alla portata dei
bambini in quanto potenziali fonti di pericolo.

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

5 La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso & correttamente collegato ad un
efficiente impianto di messa a terra come previsto dalle vi-
genti norme di sicurezza elettrica. E’ necessario verificare
guesto fondamentale requisito di sicurezza e, in caso di dub-
bio, richiedere un controllo accurato dellimpianto da parte di
personale professionalmente qualificato. Il costruttore non
puo essere considerato responsabile per eventuali danni
causati dalla mancanza di messa a terra dell'impianto.

6 Primadicollegare I'apparecchio accertarsi che i dati di targa
siano rispondenti a quelli della rete di distribuzione elettrica.

7 \Vferificare che la portata elettrica dellimpianto e delle prese
di corrente siano adeguate alla potenza massima dellappa-
recchio indicata in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una
persona professionalmente qualificata.

8 Allinstallazione occorre prevedere un interruttore omnipolare
con distanza di apertura dei contatti uguale o superiore a 3
mm.

9 Incasodiincompatibilita tra la presa e la spina dellapparec-
chio fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da perso-
nale professionalmente qualificato. Quest'ultimo, in partico-
lare, dovra anche accertare che la sezione dei cavi della
presa sia idonea alla potenza assorbita dall'apparecchio. In
generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e/
o prolunghe. Qualora il loro uso si rendesse indispensabile &
necessario utilizzare solamente adattatori semplici o multipli
e prolunghe conformi alle vigenti norme di sicurezza, facen-
do pero attenzione a non superare il limite di portata in valo-
re di corrente, marcato sull'adattatore semplice e sulle pro-
lunghe, e quello di massima potenza marcato sull'adattato-
re multiplo.

10 Non lasciare 'apparecchio inutiimente inserito. Spegnere I'in-
terruttore generale dell'apparecchio quando lo stesso non e
utilizzato.

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

12 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 assistenza tecnica autorizzato dal costruttore.

13 Questo apparecchio dovra essere destinato solo alluso per
il quale e stato espressamente concepito. Ogni altro uso (ad
esempio: riscaldamento di ambienti) & da considerarsi im-
proprio e quindi pericoloso. Il costruttore non pud essere
considerato responsabile per eventuali danni derivanti da
usi impropri, erronei ed irragionevoli.

14 Luso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta I'osser-
vanza di alcune regole fondamentali. In particolare:

e non toccare l'apparecchio con mani o piedi bagnati o
umidi

e non usare l'apparecchio a piedi nudi

e non usare, se non con particolare cautela, prolunghe

< non tirare il cavo di alimentazione, o l'apparecchio stes-
S0, per staccare la spina dalla presa di corrente.

e nonlasciare esposto 'apparecchio ad agenti atmosferici
(pioggia, sole, ecc.)

e non permettere che 'apparecchio sia usato dai bambini
0 da incapaci, senza sorveglianza

15 Primadi effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manu-
tenzione, disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazio-
ne elettrica, o staccando la spina, o spegnendo l'interruttore
dellimpianto.

16 Allorché si decida di non utilizzare piu I'apparecchio, si rac-
comanda di renderlo inoperante tagliandone il cavo di ali-
mentazione, dopo aver staccato la spina dalla presa di cor-
rente. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti
dellapparecchio suscettibili di costituire un pericolo, special-
mente per i bambini che potrebbero servirsi dellapparec-
chio fuori uso per i propri giochi.

17 Non dimenticate che la zona di cottura rimane calda per
almeno mezz'ora dopo lo spegnimento. Fate attenzione a
non appoggiare inavvertitamente recipienti o oggetti sulla
zona ancora calda.

18 Nonaccendete le zone di cottura se ci sono fogli di alluminio
0 materiali plastici sul piano

19 Non awvicinatevi alle zone di cottura calde

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

21 Fate attenzione che i manici delle casseruole siano orientati
verso l'interno, del piano per evitare di urtarli accidentalmen-
te.

22 Non lasciare mai una zona di cottura accesa senza che vi
sia una pentola sopra, perché in tal caso il riscaldamento
sara massimo in brevissimo tempo, con possibili danni per
gli elementi riscaldanti.

23 Quandoil grilloilforno sono in funzione, le parti acces-
sibili possono diventare molto calde. E opportuno te-
nere i bambini a distanza.

24 Controllare sempre che le manopole siano nella posizione “o”/
"o” quando I'apparecchio non é utilizzato.

25 Se la cucina viene posta su di un piedistallo, prendere
adeguati accorgimenti affinché I'apparecchio non sci-

voli dal piedistallo 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: qualsiasi intervento di regolazione, manu-
tenzione etc. deve essere eseguito con I'elettrodomesti-
co elettricamente disinserito.

Posizionamento

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

Livellamento (presente solo su alcuni modelli)

Nella parte inferiore dell’apparecchio si trovano 4 piedini
di sostegno regolabili con viti che permettono di migliora-
re il livellamento dell’apparecchio, se necessario. E’ indi-
spensabile che I'apparecchio sia posizionato in modo
uniforme.

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

Apertura morsettiera:

* Servendosi di un cacciavite, fare leva sulle linguette
laterali del coperchio della morsettiera,;

e Tirare ed aprire il coperchio della morsettiera.
I
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Per la messa in opera del cavo eseguire le seguenti ope-

razioni:

* svitare la vite del serracavo e le viti dei contatti
Nota: i ponticelli vengono predisposti dalla Fabbrica
per il collegamento a 230V monofase (fig. A).

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

« fissare il cavo di alimentazione nell'apposito fermacavo
e chiudere il coperchio.
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Collegamento del cavo di alimentazione alla rete

Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico in-
dicato sulla targhetta caratteristiche, nel caso di collega-
mento diretto alla rete &€ necessario interporre tra I'appa-
recchio e la rete un interruttore omnipolare con apertura
minima fra i contatti di 3 mm. dimensionato al carico e
rispondente alle norme in vigore (il filo di terra, di colore
giallo-verde, non deve essere interrotto dall'interruttore).
Il cavo di alimentazione deve essere posizionato in modo




che non raggiunga in nessun punto una temperatura su-

periore di 50°C a quella ambiente.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

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

* ['impianto di alimentazione sia munito di efficace col-
legamento a terra secondo le norme e le disposizioni
dilegge;

* la presa o linterruttore omnipolare siano facilmente
raggiungibili con I'apparecchio installato.



Caratteristiche tecniche

Forno
Dimensioni (HXLxP): 32x40,5x39,5 cm
Volume: 52 Litri
Assorbimento Max Forno: 2300 W

Dimensioni utili del cassetto scaldavivande:
larghezza cm. 46
profondita cm. 42
altezzacm. 8.5

Piano Elettrico
Rapida @ 180 mm: 2000 W
Normale @ 145 mm: 1000 W
Normale @ 220 mm: 2000 W
Assorbimento Max Piano Elettrico: 7000 W

Voltaggio e Frequenza
220-230V / 380-400V 3N AC 50/60 Hz

ENERGY LABEL

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

Consumo energia dichiarazione Classe convezione Naturale

C€

Questa apparecchiatura € conforme alle seguenti

Direttive Comunitarie:

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

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

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

funzione di riscaldamento: ___ Statico

La cucina con forno elettrico

Piano di contenimento eventuali trabocchi
Piastre elettriche

Cruscotto

Griglia ripiano del forno

Leccarda o piatto di cottura

Piedini regolabili

La spia di funzionamento delle piastre elettriche
Manopola di selezione forno

Manopola termostato

Manopole di comando delle piastre elettriche
La spia termostato forno

Contaminuti
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Istruzioni per l'uso

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

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

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

Forno Statico

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.

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

Forno Dolce |—|

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.

Si accende I'elemento riscaldante inferiore.

Questa funzione & indicata per la cottura di cibi delicati, in
particolare i dolci che necessitano di lievitazione, in quanto
viene facilitata dal calore proveniente dal basso.

Viene fatto notare che le temperature piu elevate vengo-
no raggiunte in tempi piuttosto lunghi, pertanto in questi
casi é consigliabile utilizzare la funzione “Forno Statico”.

Forno“sopra” |~ |

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.

Si accende I'elemento riscaldante superiore.

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

Grill 777

Posizione manopola termostato “M”: Max.

Si accende I'elemento riscaldante superiore centrale.

La temperatura assai elevata e diretta del grill consente
la immediata rosolatura superficiale dei cibi che,
ostacolando la fuoriuscita dei liquidi, li mantiene piu teneri
internamente. La cottura al grill € particolarmente
consigliata per quei piatti che necessitano di elevata
temperatura superficiale: bistecche di vitello e manzo,
entrecdte, filetto, hamburger etc...

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

La luce forno

Si accende ruotando la manopola “L” sul simbolo (). lllu-
/“\\

mina il forno e resta accesa quando sia messo in funzio-
ne un qualsivoglia elemento elettrico riscaldante del for-
no.

Il contaminuti

Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria
ruotando la manopola “S"di un giro quasi completo in sen-
so orario C; quindi, tornando indietro O, impostare il tem-
po desiderato facendo coincidere con il riferimento fisso
del frontalino il numero corrispondente ai minuti prefissa-
ti.

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

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

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
Prima di utilizzarle per la prima volta, & necessario ri-
scaldare le piastre di cottura alla massima temperatura
per circa 4 minuti, senza pentola. Durante questa fase
iniziale, il rivestimento protettivo si indurisce e raggiun-
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ge la massima resistenza.

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

La spia termostato forno (O)

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

Consigli pratici per la cottura

Nella cottura al forno utilizzate una sola leccarda o griglia
alla volta. Questa va posizionata sulle guide inferiori o
superiori a seconda che la cottura necessiti di maggior
calore dal basso o dall'alto.

Preriscaldamento

Nel caso in cui sia necessario preriscaldare il forno, in
linea di massima tutte le volte in cui si cuociono cibi lievi-
tati, & consigliabile utilizzare la funzione “forno statico” che
consente di raggiungere la temperatura in breve tempo.
Alla fine del preriscaldamento, indicata dallo spegnimen-
to della spia rossa “E”, selezionate la funzione di cottura
pit indicata.

Cottura del pesce e della carne

Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utilizzate tempe-
rature da 180 °C a 200 °C.

Per le carni rosse che si vuole siano ben cotte all’esterno
conservando all'interno il sugo, € bene utilizzare una tem-
peratura iniziale alta (200°C-220°C) per breve tempo, per
poi diminuirla successivamente.

In generale, piu grosso é I'arrosto, pit bassa dovra esse-
re la temperatura e pit lungo il tempo di cottura. Ponete la
carne da cuocere al centro della griglia ed inserite sotto
la griglia la leccarda per raccogliere i grassi.

Inserite la griglia in modo che il cibo si trovi al centro del
forno. Se volete piu calore da sotto, utilizzate i ripiani piu
bassi. Per ottenere arrosti saporiti (in particolare anatra e
selvaggina) bardate la carne con lardo o pancetta e posi-
zionatela in modo che sia nella parte superiore.

Cottura dei dolci

Nella cottura dei dolci preriscaldate sempre il forno e, per
evitare un abbassamento del dolce, non aprite la porta
durante la cottura. In generale:

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.
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Buona cottura esterna, ma interno colloso

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

Dolce non si stacca dallo stampo

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

Utilizzo del grill

A A4

Utilizzate la funzione | “grill”  posizionando il cibo al
centro della griglia (posta al 3° o0 4° ripiano partendo dal
basso), dato che risulta accesa solamente la parte cen-
trale della resistenza superiore.

Utilizzare il primo ripiano dal basso, posizionandoci la
leccarda in dotazione per raccogliere sughi e/o grassi.
Quando si utilizza tale funzione, si raccomanda di impo-
stare il termostato al massimo. Questo, pero, non signifi-
ca che non si possano utilizzare temperature inferiori, sem-
plicemente regolando la manopola del termostato sulla
temperatura desiderata.

Importante: effettuare la cottura al grill con porta del
forno chiusa , ci0 per ottenere migliori risultati ed un sen-
sibile risparmio di energia (10% circa).

Pertanto i migliori risultati nell’utilizzo delle funzioni

grill si ottengono disponendo la griglia sugli ultimi
ripiani partendo dal basso (vedi tabella cottura)
dopodiché, per raccogliere i grassi ed evitare la for-
mazione di fumo, disponete la leccarda in dotazione

nel primo ripiano dal basso.



Manutenzione ordinaria e pulizia della cucina

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente

la cucina. Per una lunga durata della cucina & indispen-
sabile eseguire frequentemente una accurata pulizia ge-
nerale, tenendo presente che:

per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

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

I'interno del forno va pulito, con una certa frequenza,
quando € ancora tiepido usando acqua calda e deter-
sivo, risciacquando ed asciugando poi accuratamen-
te;

le piastre elettriche si puliscono con uno strofinaccio
umido e si ungono con un po d’olio quando sono an-
cora tiepide;

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

N.B.: evitare di chiudere il coperchio fino a che le pia-
stre elettriche sono ancora calde. Eliminare eventuali
liquidi presenti sul coperchio prima di aprirlo.

Sostituzione della lampada nel vano forno

Togliere I'alimentazione al forno tramite l'interruttore
omnipolare utilizzato per il collegamento del forno al-
I'impianto elettrico, o scollegare la spina, se accessi-
bile;
Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad
alta temperatura (300°C) con queste caratteristiche:

- Tensione 230V

- Potenza 25W

- Attacco E14
Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.




Consigli pratici per la cottura

Posizione Cibo da cucinare Peso Posizione di Tempo di pre- Posizione Tempo di

manopola (Kg) | cottura ripiani riscaldamento manopola cottura

selezione dal basso (minuti) termostato (minuti)

1 Statico Anatra 1 3 15 200 65-75

_ Arrosto di vitello o
manzo 1 3 15 200 70-75
Arrosto di maiale 1 3 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) - 3 15 180 15-20
Crostate 1 3 15 180 30-35
Lasagne 1 3 10 190 35-40
Agnello 1 2 10 180 50-60
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Bigne 0.3 3 10 180 30-35
Pan di spagna 0.5 3 10 170 20-25
Torte salate 15 3 15 200 30-35

2 Forno Dolce |Torte lievitate 0,5 3 15 160 30-40

| Crostate 1 3 15 180 35-40
Torte di frutta 1 3 15 180 50-60
Brioches 0,5 3 15 160 25-30

3 Forno Ritocchi di cottura - 3/4 15 220 -

Sopra

1

4 Grill Sogliole e seppie 1 4 5 Max 8-10

77| Spiedini di calamari e
gamberi 1 4 5 Max 6-8
Filetto di merluzzo 1 4 5 Max 10
Verdure alla griglia 1 3/4 5 Max 10-15
Bistecca di vitello 1 4 5 Max 15-20
Cotolette 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Sgombri 1 4 5 Max 15-20
Toast n.°4 4 5 Max 2-3

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

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

e always use original Spare Parts

This appliance is intended for non-professional use
within the home.
Before using your appliance, read the instructions
in this owner’s manual carefully since you will find
all the instructions you require to ensure safe
installation, use and maintenance. Always keep this
owner’'s manual close to hand since you may need
to refer to it in the future.
When you have removed the packing, check that the
appliance is not damaged. If you have any doubts, do
not use the appliance, contact your nearest Ariston
Service Centre. Never leave the packing components
(plastic bags, foamed polystyrene, nails, etc.) within
the reach of children since they are a source of potential
danger.
The appliance must be installed only by a qualified
person in compliance with the instructions provided.
The manufacturer declines all responsibility for
improper installation which may harm persons and
animals and damage property.
The electrical safety of this appliance can only be
guaranteed if the cooker is correctly and efficiently
earthed, in compliance with regulations on electrical
safety. Always ensure that the earthing is efficient; if
you have any doubts call in a qualified technician to
check the system. The manufacturer declines all
responsibility for damage resulting from a system which
has not been earthed.
Before plugging the appliance into the mains, check
that the specifications indicated on the date plate
correspond to those of the electrical mains of your
home.
Check that the electrical capacity of the system and
sockets will support the maximum power of the
appliance, as indicated on the data plate. If you have
any doubts, call in a qualified technician.
An omnipolar switch with a contact opening of at least
3 mm or more, is required for the installation.
If the socket and appliance plug are not compatible,
have the socket replaced with a suitable model by a
qualified technician. The latter, in particular, will also
have to ensure that the cross section of the socket
cables are suitable for the power absorbed by the
appliance. The use of adapters, multiple sockets and/
or extensions, is not recommended. If their use cannot
be avoided, remember to use only single or multiple
adapters and extensions which comply with current
safety regulations. In these cases, never exceed the
maximum current capacity indicated on the single
adapter or extension and the maximum power indicated
on the multiple adapter.

10 Do not leave the appliance plugged inif it is not in use.
Switch off the main switch when you are not using the
appliance.

11 The openings and slots used for ventilation and

dispersion of heat on the rear and below the control

panel must never be covered.

11

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

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

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

e do not touch the appliance when your hands or feet
are wet

« do not use the appliance barefoot

» 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.

e never leave the appliance exposed to atmospheric
agents (rain, sun etc.)

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

15 Always unplug the hob from the mains or switch off the
main switch before cleaning or carrying out
maintenance operations.

16 If you are no longer using an appliance of this type,
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 mistake
it for a toy.

17 Do not forget that the cooking zone stays hot for at
least half an hour after it has been turned off. Take
care not to inadvertently place pans or items on the
hot zone.

18 Do not turn the cooking zones on if there is any
aluminium foil or plastic material on the hob.

19 Do not get too close to the hot hob.

20 When using small electric appliances near the hob,
keep the power supply cable away from the hot parts.

21 Make sure you turn the handles of pots and pans
inwards to avoid knocking them over accidentally.

22 Never leave a cooking zone on without a pan on it, as
the zone would heat up almost immediately, causing
damage to the heating elements.

23 Remember to keep children away from the
appliance when you use the grill or oven, since
these parts become very hot. Keep children well
away.

24 Make sure the knobs are in the "*"/"” position when the
appliance is not in use.

25 If the cooker is placed on a pedestal, take the
necessary precautions to prevent the same from sliding

off the pedestal itself.



Installation Instructions

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

Important: The power supply to the appliance must be
cut off before any adjustments or maintenance work is
done on it.

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

Levelling Your Appliance  (only on certain models)

4 support feet which are adjusted using screws are located
in the lower part of the cooker. These level off the oven
when necessary. It is essential that the cooker be standing
level.

1

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

i
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Fitting on a Power Supply Cable
Opening the terminal board:
e Using a screwdriver, prise on the side tabs of the
terminal board cover;
e Pull open the cover of the terminal board.

)
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To install the cable, proceed as follows:

e unscrew the wire clamp screw and the contact screws
Note: the jumpers are factory-set for a single-phase
230V connection (Fig. A).

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

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

220-230V 1N~
HO7RR-F 3x6 CEI-UNEL 35363
= N L

| © |

|||-

Fig.B
380-400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
+~ N L1L2
D@'E_I D@ﬁ| |D@E
@l p@1 @0

Fig.C
380-400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L1L2L3

|
IOn
Oh

1o 1
D@'ﬁ_l i
@ | [p@0

Fig.D

Connecting the supply cable to the mains

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




ture of more than 50°C with respect to the room tempera-

ture, anywhere along its length.

Before making the connection, check that:

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

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

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

Technical Characteristics

Oven
Dimensions (HXWxD): 32x40.5x39.5 cm
Volume: 52 Litres
Max. Oven Power Absorption: 2300 W

Innder dimensions of the plate plate warmer:
Width: 46 cm
Depth: 42 cm
Height: 8.5 cm

Electric Hob
Rapid @ 180 mm: 2000 W
Normal @ 145 mm: 1000 W
Normal @ 220 mm: 2000 W
Max. Electric Hob Power Absorption: 7000 W

Voltage and Frequency
220-230/380-400V~ 3N 50/60Hz

ENERGY LABEL

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

Declared energy consumption for Natural convection Class

heating mode: ___ Convection

This appliance conforms with the following European

Economic Community directives:

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

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

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

Cooker with electric oven
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Hob surface

Electric hotplate

Control Panel

Oven Rack

Dripping Pan or Baking Sheet
Adjustable Feet

Electric hotplate indicator light
Selector Knob

Thermostat Knob

Electric hotplate control knobs
Thermostat Light

Timer Knob
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How To Use Your Appliance

The various functions featured with the oven are controlled
using the knobs and buttons on the control panel.

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

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.

Convection Mode

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

Pastry Mode |—|

Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The bottom heating element comes on.

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

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

“Top"Oven |~ |

Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The top heating element comes on.

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

Grill [vvv|

Position of thermostat knob “M”: Max

The top central heating element comes on.

The extremely high and direct temperature of the grill makes
it possible to brown the surface of meats and roasts while
locking in the juices to keep them tender. The grill is also

highly recommended for dishes that require a high tempera-
ture on the surface: beef steaks, veal, rib steak, filets, ham-
burgers etc...

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

The oven light

Set knob “L” to the 5 symbol to turn it on. It lights the oven
and stays on when any of the electrical heating elements in
the oven come on.

Thermostat Light (O)

This light indicates that the oven is heating. When it turns off,
the temperature inside the oven has reached the setting made
with the thermostat knob. At this point, the light will turn on
and off as the oven maintains the temperature at a constant
level.

Timer Knob (S)

In order to use the timer, it must be wound by turning the "S"
knob almost one complete turn in the clockwise direction
C . Then, turning it back ) set the desired time by linin
up the number for the minutes with the mark on the contro
panel.

The control knobs for the hob electric hotplates (N)

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

Setting Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

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

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

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

Before using the hotplates for the first time, you should
heat them at maximum temperature for approximately 4
minutes, without any pans. During this initial stage, their
protective coating hardens and reaches its maximum
resistance.

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



Practical Cooking Advice

When cooking in the oven, use only one dripping pan or
rack at a time. Select from among the top or bottom rack
heights based on whether the dish needs more or less
heat from the top.

Preheating

If the oven must be preheated (this is generally the case
when cooking leavened foods), we recommend you use
the “convection mode” to reach the desired temperature
as quickly as possible. When preheating is over, which is
indicated by the red light “E” going out, select the
required cooking mode.

Cooking Fish and Meat

When cooking white meat, fowl and fish, use temperature
settings from 180 °C to 200 °C.

For red meat that should be well done on the outside while
tender and juicy in the inside, it is a good idea to start with
a high temperature setting (200°C-220°C) for a short time,
then turn the oven down afterwards.

In general, the larger the roast, the lower the temperature
setting. Place the meat on the centre of the grid and place
the dripping pan beneath it to catch the fat.

Make sure that the grid is inserted so that it is in the centre
of the oven. If you would like to increase the amount of
heat from below, use the low rack heights. For savoury
roasts (especially duck and wild game), dress the meat
with lard or bacon on the top.

Baking Cakes

When baking cakes, always preheat the oven and do not
open the oven door during baking to prevent the cake
from dropping. In general:

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.
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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.

I used more than one level 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.

Using the Grill

Usethe!™™ “grill "mode, placing the food under the cen-
tre of the grill (situated on the 3rd or 4th rack form the
bottom) because only the central part of the top heating
element is turned on.

Use the bottom rack (1st from the bottom), placing the
dripping pan provided to collect any sauce and/or grease
and prevent the same from dripping onto the oven bot-
tom.

When using this mode, we recommend you set the ther-
mostat to the highest setting. However, this does not mean
you cannot use lower temperatures, simply by adjusting
the thermostat knob to the desired temperature.
Important: always use the grill with the oven door shut.
This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%).

Therefore the best results when using the grill modes

are obtained by placing the grid on the lower racks
(see cooking table) then, to prevent fat and grease
from dripping onto the bottom of the oven and smoke
from forming, place a dripping-pan on the 1st oven
rack from the bottom.




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

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

Before each operation, disconnect the appliance from

the electrical power supply.

To ensure that the appli-

ance lasts a long time, it must be thoroughly cleaned fre-
guently, keeping in mind that:

do not use steam equipment to clean the appliance

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

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

the electric hotplates should be cleaned with a damp
cloth and lubricated with a little oil while still warm;
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 that drops of water be dried;

N.B.: Avoid closing the cover while the electric plates
are still warm. Remove any liquid from the lid before
opening it.

17

Replacing the Oven Lamp

Disconnect the oven from the power supply by means
of the omnipolar switch used to connect the appliance
to the electrical mains; or disconnect the plug if it is
accessible.
Remove the glass cover of the lamp-holder.
Remove the lamp and replace it with a lamp resistant
to high temperatures (300°C) with the following speci-
fications:

- Voltage: 230V

- Wattage: 25W

- Socket: E14
Replace the glass cover and connect the oven to the
mains.
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MpepynpexpeHusn

IOnsa obecnevyeHus appeKTUBHOCTU U 6e30NacHOCTU JaHHOro U3fenus:
* oOpawanTechb TONbLKO B YNOTHOMOY€EHHbIE LIeHTPbl TEXHUYECKOro o6cnyXXuBaHus
e Bcerge TpebynTe yCTaHOBKY OpUrMHalbHbIX 3anacHbIX YacTen

HOaHHOe m3genue npepHasHa4yaeTcs ans
HenpogeccUoHanbHOro UCNONbL30BaHUA B AOMALUHUX
yCnoBwMsX.

Mepen Hayanom 3kcnnyaTtauuMuM AaHHOro uM3pgenus
peKoMeHAyeTCA BHUMATENbHO NPOoYNTaTh UHCTPYKLMU,
coagepxawumecs B OaHHOM pykoBoAcTBe,
npegocTtaBnfAloWMe BaXHble peKkoMeHAauuum no
6e30MacHOMY OCYLLECTBIEHUIO MOHTaXa, 3Kcnnyartauum
M TexHu4yeckoro ob6cnyxuBaHuAa. BepexHo coxpaHuTte
OaHHOe PYKOBOACTBO ANA €ro KOHCynbTauuu B
Gyaywem.

Mocne Toro, kak Bbl ocBOOOAMTE MaLLMHY OT YNakoBKM,
ybeauTecb B TOM, YTO MaluuHa He noBpexaeHa. B cnyyae
COMHEHWI He nonb3ynTecb usgenuem n obpatutechb K
KBannuUMPOBaHHOMY  TeXHUKY. YacTM ynakoBku
(nnacTMaccoBble MeLLKW, BCIEHEHHDBI NMOMUCTUMPON, rBO34M U
T.0.) He JOIMKHbI MonagaTh B PyKU AETEN, TaK Kak 3T1 Matepumarsl
npeacTaBnsaoT Cob6oN NoTeHUManbHy0 ONacHoOCTb.

YcTraHoBKa A4omkHa ObITb BbINONIHEHA KBAaNMULMPOBaHHBLIM
nepcoHanomM B COOTBETCTBUM C WHCTPYKUUAMU
npoussoanTens.. HenpaBunbHas ycTaHOBKa MOXeT
NPUYMHATL yLLEepO Noasm, KUBOTHBIM UM UMYLLECTBY, 3a
KOTOpPbIN NpOM3BOAUTENb He HeceT HUKaKoW
OTBETCTBEHHOCTW.

OnekTpuyeckass 6e3onacHOCTb AaHHOro usgenus
rapaHTMpyeTcsi TONMbKO, €CNU OHO MNpPaBUMbHO
noacoedMHEHO K HadeXHOW cuctemMe 3a3eMieHus B
COOTBETCTBUMM C  AEWCTBYWOLWMMKA  NpaBunamu
anekTpuyeckorn 6esonacHoctn. Heobxoanmo nposepuTb
cobrntoageHne aToro BaxkHoro TpeboBaHus Mo 6e3onacHoCTH
W B Criy4ae COMHEHUI MOPYyYUTb TLLATENbHYK NPOBEPKY
cucTembl KBanuduunpoBaHHOMY nepcoHany.
MpounsBoanTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 38 BO3MOXHbIN
ywep6b, Bbi3BaHHbIA OTCYTCTBMEM 3a3eMIeHUs
3MEeKTPUYECKOro nsgenus.

Mepen nogcoegnHeHMeM 3NEKTPUYECKOro M3genus
npoBepbTe, YTOObI AaHHble, yKa3aHHble Ha 3aBOACKOW
Tabnuyke, COOTBETCTBOBANM XapaKTepucTMkamu ceTu
3MEeKTPONUTaHWS.

MpoBepuTb, YTOOLI NOTpebNeHne 3NEeKTPOIHepPrun
3NEeKTPUYECKOTro U3Zenna n aneKTpUYecknx po3eTok
COOTBETCTBOBANIO MakKCMMarbHOW MOLLHOCTU M3genus,
yKasaHHOW Ha 3aBoAckou Tabnuuke. B cnyyae comHeHun
obpaTuTechb K KBannguumMpoBaHHOMY CleLManucTy.

Mpn MoHTaxe wnsgenuss HeobXoAUMO YCTaAaHOBUTDL
MHOTOMONSIPHbIA pPasbeanHUTENb C PAacCTOSHUEM Mexay
KOHTaKTaMu paBHbIM MK GornbLue 3 MM.

B cnyyae HECOBMECTUMOCTU 3INEKTPOPO3ETKM W
3NEeKTPOBUIKM U3AENUsS NOPYYUTb 3aMeHy POo3eTKU Ha
ApYryto, NpUrogHyto, keannduunmpoBaHHOMY nepcoHany. B
YACTHOCTM SMEKTPUK OOJMPKEH NPOBEPUTL, YTOOLI cCeveHne
npoBOAOB 3MEeKTPOpO3eTKHU COOTBETCTBOBAsO
normnoLwaemMor MOLLHOCTK 3anekTpuyeckoro usgenus. Kak
npaBuIIo He PEKOMEHAYETCA UCNONb30BaTb NEPEXOAHMKN,
TPOMHUKN n/vunu yanunutenu. MNpu HeobxoaMmMocTu B
MCNONb30BaHMN BbllLeyKa3aHHbIX YCTPOWCTB cneayet
MCNonb3oBaTb TOJNIbKO MPOCTbIE UMW MHOXECTBEHHbIe
nepexogHWKM W yaONUHUTENU, COOTBETCTBYHLLME
OEeNCTBYHOLWMM HopMaTuBaM no 6esonacHocTu. Mpu sTom
Ba)XKHO He MpeBbIWAaTh Npeaen pacxoaa no 3Ha4YeHuto Toka,
yKa3aHHbIA Ha NPOCTOM MEPEXOAHMKE UMW YOSIMHUTENE, U
MaKCUMarbHYH MOLLIHOCTb, YKa3aHHYH Ha MHOXXECTBEHHOM
nepexonHuKe.

B nepuop npocTtos usgenust otcoeguHUTE €ro ot Cetn
anekTponuTaHus. BbiknounTe rnaBHbIA pa3beguHUTENb
3MNEKTPUYECKOrO U3OENUs, Korga OHO He UCMOMb3yeTCs.
He 3akpbiBaTe BEHTUNALUMWOHHbIE OTBEPCTUA UIU
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peLeTKkn pacceMBaHUA Tenna;
Monb3oBarens He A0MKEH CaMOCTOATENBHO 3aMEHSATL MPOBOA,
3MNEKTPONUTaHUsi AaHHoro u3denua. B cnydae nospexaeHusi
NpoBOAA ANEKTPONMTaHUSA UMK AN ero 3ameHbl obpallanTech
TONbKO B LUEHTP TexHM4eckoro obcnyxuBaHus,
YMONMHOMOYEHHbIN NMPON3BOAUTENEM U3OENUS.
[aHHoe nzgenune OOMKHO NCMONb30BATLCS UCKITHOUYUTENBHO
B Lensx, A KOTOpbIX OHO ObINo cnpoekTtupoBaHo. Jlioboe
Apyroe ero ucnonb3oBaHue (Hanpumep, OTONMEHue
NOMELLEHNS) CYMTAETCS HEHaAexXalmym 1 cnegoBaTernbHO
onacHbiM. [pon3BoanTenb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a
BO3MOXHbI yuwepb, Bbi3BaHHbIN HeHagnexawmm,
HenpaBUIbHbIM N HEPa3yMHbIM UCMOMb30BaHMEM U3LENUs.
Mpun ucnonb3oBaHum noboro anekrponpunbopa HeobxoaMmMo
cobniogatb HEKOTOPbIE OCHOBHbIE NpaBuna. B yacTtHocTu:
* He npukKacanTecb K anekTponpubopy MOKPbIMW WK
BMAXHbIMW pyKamMun UnNu ¢ MOKPbIMU HOramu.
* He nonb3ymtecb anekTponpubopom ¢ 6ocbiMm Horamu
*  MCMOMb3ynTe YAWHWUTENW TOMbKO B Cryvyae KpawHewn
HeobxoaumocTun
* He TAHWTE 3a NPOBOJ 3MEKTPONUTaHWs anekTponpubopa
Unu 3a cam anekTponpubop Ans ero oTcoeanHeHUs oT
3MEeKTPOPO3ETKM.
e He noaBepranTe anekTponpubop BO3AENCTBUIO
aTMocdepHbIX 0cagKoB (4oXAb, COMHUE U T.4.)
e He paspellanTe OeTsIM UnM HegeecnocobHbIM nvuam
nonb30BaTbCs anekTponpudopom 6e3 npucmoTpa
Mepen ocywecTBNEHNEM YUCTKU UNU TEXHUYECKOTO
o6cnyxunBaHus anekTponpubopa oTcoeauHUTE ero OT CeTu
3MEKTPONUTAHUSI, BbIHYB BUITKY U3 PO3ETKW U NP MOMOLLA
o6LLero BbiknoYaTens.
Mo 3aBeplweHMn cpoka cnyx6bl 4aHHOro Magenus
pekoMeHAyeTcs BbIBECTU €ro M3 cTposi, obpe3aB npoBos
3NEeKTPONUTaHNs!, BblIHYB Nepes 3TUM BUIKY U3 PO3ETKM.
Kpome Toro pekomeHayetcs o6e3BpeanTb NOTEHUMANBHO
onacHble YacTu u3genuss B ocobeHHOCTM ons aeTten,
KOTOpble MOTYT UCMONb30BaTb BbIBEAEHHbIN U3 CTPOS
anekTponpubop Anst urpbl.
He 3abynpte, 4TO 30Ha NPUrOTOBIEHMS OCTaeTCs ropsyen
NPMMEpHO B TeYeHWe nonyvaca Mnocrie ee BbIKIOYEHNS.
Cnepyet OblTb BHAUMATENbHbIMU, YTOObI Cny4yaiHO He
NMOMECTUTb Ha HEOCTbLIBLLYH KOHGOPKY nocyay wnu apyrue
npegmeTbl.
He Bkntoyante anekTpuyeckme KOHpopkn, ecnu Ha
Bapo4yHOW naHenu nexat nucTbl QOonbrn uUnu
nnacTMaccoBble MaTepuarnbi.
Oepxntecb Ha 6e3onacHOM pacCTOSAHUM OT ropsAYUX
KOH(POPOK.
Mpu ncnonb3oBaHuKM Menkux ObITOBbLIX 3NekTponpubopos
PSAOM C KyXOHHOW NnuTon obpallante BHUMaHUE, YToObl
UX NPOBOJ HE Kacancsi ropsAYnx YacTen NnnThbl.
Cneaunte, 4TOObI pyyYKM KacTplonb M ckoBopod Obinu
NOBEpPHYTbI TakuM 06pa3om, YTO6bI Bbl HE MOMTM CIy4alHO
uX 3a0€eTb.
Hukorga He ocTaBNATb 3NEKTPUYECKYI KOHMOPKY
BKIMIOYEHHON, He MOCTaBUB Ha Hee KacTpiomio, Tak Kak B
NPOTVBHOM Criy4ae KoHdpopka AoCTUraeT MakCMarbHOro
HarpeBsa 3a KOPOTKOE BPEMS C BO3MOXHbIM NMOBPEXAEHNEM
HarpeBaTenbHbIX 3NTIEMEHTOB.
B npouecce hyHKLMOHMPOBaHUSA rPUNSi UNU AYXOBKU
[OCTYNHble AeTanu AyxoBoro wkada MoryT CunbHO
HarpeTbcs. He paspelwiante aeTamM npuénuxarbcs K
AyXoBOMY LiKadpy.
Bcerna npoBepsaiTe, 4TOObl PYKOSATKM Haxogunucb B
NonoXXeHun “»”/’0”, koraa n3genue He UCMorb3yeTcs;
Ecnu kyxoHHas nnuta ycTaHaBNMBAETCsl Ha BO3BbILIEHME,
Heo6xoaMMO 3adMKCUpPOBaTh ee Haanexalym obpasom.



YcTaHOBKa

lMpuBeOeHHble HWXEe WMHCTPYKUMK npeaHasHayeHbl Ans
KBanmnumMpoBaHHOIo yCTaHOBLLIMKA A1 OCYLLECTBIEHUS]
YCTaHOBKMW, Hanagkv U TEXHUYECKOro 0BCnyXunBaHus
nAnTbl Hagnexawmm obpasom c cobnogeHnem
OEeVNCTBYOLWMX HOPMaTUBOB.

BaxHo: ntobas onepaumsa no perynaumm, TEXHU4ECKOMy
o6CcnyXvBaHMo U T.4. AOMKHa MPOU3BOAUTBLCS TOMNBKO
nocne oTcoeAuHeHna anekTponpubopa oOT ceTu
3MeKTponUTaHuS.

PacnonoxeHune

KyXOHHaﬂ nnnTa OoCHalweHa cuctemon 3aWnThbl OT
Ype3MepHoro neperpesa knacca X, noaToMy psijom c
KyXOHHOI7I MAUTON MOXHO CTaBUTb MebernbHble ANeMeHThl,
BbICOTa KOTOPbIX HE MpeBbIlaeT YpOBEHb BAPOYHOM
naHenu.

HuBenupoBka (MmMeeTcs TOMbKO B HEKOTOPbIX
MoZensx)

B HWXHen 4acTu KyXOHHOW NANTbI pacrosioxeHsbl 4
OMOPHbIE HOXKW C perynupyemMsiMy BUHTaMK, KOTOpble Npu
HeobXoAUMOCTM MNO3BONAKT ONTUMMU3MPOBATL
BblpaBHMBaHNE KyXOHHON NnuTbl. O4eHb BaXHO, YTOObI
KyXOoHHas nnuta bbina ycTaHoBMeHa POBHO.
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YcTaHOBKa HOXEK (MMEEeTCs TONbKO B HEKOTOPbIX
Moaernsx)

K KyxOHHOW nNnuTe npunaratTCst HOXKKU, BCTaBNseMble B
OCHOBaHWe KyXOHHOW MAUTbI.
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NMopocoeouHeHue Kabens aneKTponUTaHUA

MopagoK OTKPbIBAHMS 3AXKMMHOMN KOPOOKMK:

* [Mpy nomoLm OTBEPTKM NPUNOAHATE GOKOBbIE LUMOHKM
KPbILLKM 32XKMMHOW KOPOOKM;

* [MOTAHYTb U OTKPbITb KPbILLKY 32>KUMHOM KOPOOKN.

- Tl

[ns noacoeamHeHns kabenst aneKTPonUTaHWs BbIMONHAUTD

cnepyoLime onepauum:

* OTBUHTUTb BUHT KabenbHOro 3axuma U BUHTHI
KOHTaKTOB
MpumeyvaHue: habpuyHaa ycTaHOBKA Nepemblyek
COOTBETCTBYET MOHOhasHOMY coeamHeHuto 230 B (puc.
A).

* [ONHA OCYLLeCTBMEHUSA ANEKTPUYECKNX COEAUHEHUN,
nokasaHHbix Ha puc. C n D, ucnonb3osaTtb ABe
nepemMblYvku, pacnonoXeHHble BHYTpMU
coeanHuTenbHOM Kopobku (puc. B — cebinka “P”)

* 3adwukcupoBatb kabenb anekTponutaHusa B
crneumanbHOM kKabenbHOM 3aXK1Me U 3aKPbITb KPbILLIKY.
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NMoacoeganHeHne NpoBoAa aneKkTponpubopa K cetn
ANEeKTPONUTaHUA

MogcoeamHuTe K NpoBOAY CTaHAAPTHYHO 3NEKTPUYECKYHO
BUIIKY, paCUMTAHHYK Ha Harpys3Ky, yKasaHHyl Ha
3aBoACKOM Tabnuuke ¢ gaHHbiMu. B cnyyae npsamoro
noacoeaMHEHUs K CeTU 3NEeKTponuTaHnsa Heobxoaumo
YCTAaHOBUTb MexXAy 3NnekTponpubopom u ceTbio
MHOTFOMOMIOCHbIN BbIKMOYATENb C MUHMMamNbHbLIM
paccTosAHMEM MeXAY KOHTakTamMu 3 MM, paCUMTaHHbIN Ha
Harpysky 1 COOTBETCTBYHOLLIMI AEMCTBYOLLMM HOpMaTBaMm
(>kenTo-3eneHbIi NPOBOA 3a3eMNeHUss He OOJIKEH
npepbIBaTbCS BbikMoYaTenem). [poBoa anekTponutaHus
OOIMKEH pacnoraratbcsi Takum o6pa3om, YTobbl HM B KaKow
TOYKE OH He MoABeprancs HarpeBaHuo, NPEBbILLAIOLLIEMY
TemnepaTypy nomeyeHus Ha 50°C.
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Mepen OoCyLlecTBlieHUEM 3MeKTPUYECcKoro

noacoeauHeHNst HeoBXoaMMO NPOBEPUTL CneayloLLee:

® OrpaHUYMTENbHbIN KnanaH u gOMalUHAS cucTema
OOJKHbI ObITb pacyMTaHbl Ha Harpys3ky NAWThI
(cmoTpeTb 3aBOACKYK Tabmn4yKy C TEXHUYECKMMMU
OaHHBbIMW);

e CeTb 9neKkTponuMTaHusa OofkHa ObiTb OCHalleHa
HaAEeXHbIM 3a3eMNeHMEM COrflacHO HopMaTuMBaM U
yKa3aHUsIM 3aKOHOOATENbCTBA;

* 3neKkTpuMyeckas po3eTka MM MHOTFOMOJKCHbIN
BbIKMOYaTENb AOMXKHbI ObITb NErkogocTynHbl 6e3
HeobxoammocTn pas3bupaTb anekTponpubop.



TexHUYeckne XxapaKTepUCTUKHK

OyxoBow wkadc
MabaputHble pasmepsl (B x LU x M) 32x40,5x39,5 cm
Pabouas: 52 nutpos
Makc. nornowaemasi MOLLIHOCTb yXOBOro Lkadpa: 2300 Bt

Pabouune pasmepbl AWmKa Ansa pasorpeBaHus NULLK:
LmprHa cMm. 46
rny6uHa cm. 42
BbIiCOTa CM. 8.5

JneKTpu4yeckasi BapoyHas naHenb
BbicTpas koHpopka @ 180 mm: 2000 Bt
HopmanbHasa @ 145 mm: 1000 Bt
HopmanbHasa @ 225 mm: 2000 Bt
Makc. nornoLaemMas MOLLHOCTb 3MEKTPUYECKOM
BapoyHou naHenu: 7000 Bt

HanpsixkeHune n yacToTta
220-230 B / 380-400 B 3 H nepem. Tok 50/60 'y,

ENERGY LABEL

Oupektnea 2002/40/CE kacaTenbHO 3TUKETOK Ha
3NEKTPUYECKMX OYyXOBKaX

HopmaTtne EN 50304

3asBneHne o pacxogax aNeKkTpo3Heprum Ans knacca
HaTypanbHOW KOHBEKLIMM

dYHKUUA HarpeBaHus: CraTtuueckoe

OaHHOe u3penue cCcooTBETCTBYeT ClieAyHLWUM

OupektuBam EBponernickoro CoobuiecTBa:

- 73/23/CEE ot 19/02/73 (Huskoe HanpsixeHue) u
nocrneayoLwmM NU3MeHeHUSM;

- 89/336/CEE o1 03.05.89 (OnekTtpomarHutHas
COBMECTUMOCTL) 1 MOCHEnYLLNM U3MEHEHNSIM;

- 93/68/CEE ot 22.07.93 1 nocneayroLLmMmM U3MEHEHNSIM.

NMnuta c anekTpu4yecKkon AyXoBKOU (onucaHue)

A BapouHas naHenb ¢ 6opTrkamm ansi coopa BO3MOXHbIX
yTeuek

B OnekTpnueckne KOHPOPKM

C [MaHenb ynpaBneHus

D Peletka oyxoBku

E T[lpoTnBeHb nnu xapo4Hbi NUCT

F Perynupyemble HOXKK

H CgsetoBon wuHaukatop YHKLUOHUPOBAHUSA
3MNEKTPUYECKNX KOHPOPOK

L PykosTka Bbibopa pyHKUMI AyXOBOro wkada

M PykosaTka Bblbopa TemnepaTypbl

N PyKoATKM anekTpuyecknx KOHPOPOoK

O CgeTOBOM MHAMKATOP TEPMOCTAaTa AyXOBOro LWkada

S Tanmep
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PykoBoAcCTBO No 3KcnfyaTauum

Bbi60p pasnmuHbIX (OyHKLIIA KyXOHHOW MAWTbI MPOVU3BOAUTCS
npy MOMOLLIM PYKOSITOK 1 PErYIITOPOB, PacrnofioXeHHbIX Ha
naHenu ynpaeneHnsi KYXOHHOM MInTbI .

BHumaHue: Npy nepBoM BKMOYEHMM OYyXOBOro LwiKada
pekoMeHayeM NpoKanuTb ero NpUMeEPHO B TedeHre 30 MUHyT
npy MakcMMarbHOM TemnepaType U C 3aKpbITON ABepLien.
Mo nctedeHnn 30 MUHYT BbIKMIOYUTE OyXOBKY, OTKPOMTE
ABEPLY 1 MPOBETPUTE NoMeLLieHMe. 3anax, KOTOPbIN MOXET
nosiBUTbLCA B MpoLecce 3Ton onepauuun, obpasyercs B
pesynbTaTe McnapeHns BELLEeCTB, UCMOMb30BaHHbIX Ans
npeaoxpaHeHns AyxOoBK/ B Nepmnog OT ee Npov3BOACTBA A0
YCTaHOBKM.

BHumaHue: YcTaHoBMTE nNpunararLLmncsa NnpoTMBEHb AN
cbopa coka nunmxumpa Ha CaMblii HXKHUIN YPOBEHb TOMbKO
B Crnyvae MCnornb3oBaHus (PYHKLUMK FpUrb Unn BepTena
(MmetoLLmMXCA TONBKO B HEKOTOPbLIX Moaensix). [Ans apyrmx
dYHKLMI HUKOrA@ HE UCMONb3ynTe Camblii HUXKHUIN YPOBEHb
M HUKOrga He nomellanTe HUKaKUX npegMeToB Ha OHO
AyXOBOro LWKada B NpoLecce NpUroToBIieHNs, Tak Kak 3To
MOXET NOBPeaMTb ero amManupoBaHHoe NoKpbITUE. Becerga
cTaBbTe Baluy nocyay ons npurotoeneHus ono ()kaposHwM,
antoMVHUEBBIE NUCTLI U T.4.) HA NMpUaratoLLyCs peLUeTky,
YCTaHOBIIEHHYIO Ha ONOpPHbIE HaNpPaBnALLMeE OYXOBKU.

CraTuyeckas gyxoBKa —

MonoxeHune pykoaTkn TepmocTtaTa “M”: Mexagy 60°C u
Makc.

B 3TOM MonoXeHuun BKNOYAOTCA [Ba HarpeBaTeribHbIX
anemeHTa: HUXHUNA " BEPXHUMN. o710
TMNn4Haa«babyLLKnMHa» OyxoBka, KoTopasi, oaHako, 6bina
OCHaLlleHa OTNNYHOWM CUCTEMOW TepMopacnpeaeneHns n
NnO3BONAET COKpaTUTb pacxoq 3MeKTPO3HEepruu.
CraTnuyeckasa goyxoBka OCTaeTCs HENpeB30WOEHHOW ANns
npuroToBneHue 6noa ¢ AByMs 1 6onee nHrpeaMeHTamu,
COCTaBnsLWNMUN eanHoe Bnodo, Taknx, Hanpumep, Kak:
KanycTta co CBUHbIMW pebpamu, Tpeca no-ucrnaHcku,
Tpecka No-aHKOHETAHCKM, KyCOYKN TENATUHbI C PUCOM U
T.0. OTNnYHBIN pe3ynbTaT NonyyYaeTcst Npy NPUroToBNEHUN
MSACHbIX 6o, U3 TENATUHbI UMW TOBAAMHBI, TAKNX Kak:
TyLLEHOE MSICO, MSAICHOe pary, rynsw, 6noga u3 amuu,
CBMHOW OKOPOK U dpMnemHasa 4yacTtb CBUHMUHLI U T.4.,
TpebyLwnx MeaneHHoro TyWeHUs ¢ NOCTOAHHOMN
NMOMMBKOWM COKOM OT Xapku. Takas cuctema ocTtaeTtcs
ONTUManbHOW ANSA KOHAWTEPCKOW BbIMeYku, AN
NPUroToBNeHMs OPYKTOB 1 ANA TyLLIEHUS B CNeLmarnbHbIX
3aKpbITbIX €MOCTAX AnA AYXOoBKM. B npouecce
NPUroToBreHns Ono B CTAaTUHECKON JyXOBKE UCMONb3yNTe
TONbKO OAMH YPOBEHb, TaK Kak npyv O4HOBPEMEHHOM
NCMNOMNb30BaHUN HECKOMbKMX YPOBHEN NOryYaeTcs Mioxoe
TepmopacnpegeneHue. Micnonb3sys pasHble nMetoLLmecs
YPOBHU, MOXHO pacrnpefenuTb Xap Mexay BEpPXHEN u
HUXHEN 4acTbio AyxoBoro wkada. Ecnu gnga
NpuroToBneHus kakoro-nnmbo britoga Tpebyerca 6onbLumn
Xap CHM3y uUnm cBepxy, crnegyet MCNonb3oBaTb
COOTBETCTBEHHO HWXXHUE UM BEPXHUE YPOBHW.

s
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KoHgutepckas Bbinevka [—I

MonoxeHne pykoaTkn Tepmoctarta “M”: Mexagy 60°C un
Makc.

BknoyaeTcs HXKHUIA HarpeBaTenbHbIN 3NIEMEHT.
HaHHaa dyHKUMA npegHasHadeHa ans NPUroToBNeHUst
OenvKaTHbIX 6niof, Takux Kak KOHOMTepcKas BbiNeyka,
Tpebyowaa nogbema TecTta, Yyemy cnocobecTByer
BblAeneHne Tenna CHM3Y.

XoTum obGpaTuTb Balle BHMMaHME Ha TO, YTO ANS
OOCTMXeHUs1 Bonee BbICOKMX TemnepaTyp Tpebyetcs
Oonble BpeMeHu, criegoBaTenibHO B 3TUX CIydasx
cneayeT Cnornb3oBaTh pexuM « CTaTnyeckas oyxoBKay.

Harpes cBepxy |~ |

MonoxeHune pykoaTkm TepmocTtata “M”: Mexagy 60°C un
Makc.

BknioyaeTtcst BepxHUI HarpeBaTenbHbIA ANEMEHT.

3Ta yHKUMS MOXET BbITb MCMONb30BaHa ANsl JOBOAKU
roToBbIX G0,

Mpunb M

MonoxeHue pykosTkn Tepmoctata “M”: Makc.
BkntoyaeTcst ueHTpanbHbI BEPXHUI HarpeBaTerbHbIN
3MEMEHT.

3HaunTenbHas Temnepatypa npsiMoro AevWCTBUS rpuns
no3BonseT nonyyntb GeiCTpoe obpaszoBaHNE KOPOUKU Ha
NMOBEPXHOCTU MPOoAyKTa, KOTopas NpensaTCcTBYET BbIXO4Y
COKOB M COXpaHSAeT NPOAYKT HEXHbIM U COYHbIM.
Mcnonb3oBaHue yHKUMWU rpunab B 0COBEHHOCTH
pekoMmeHayeTcsa ans 6noa, Ans NPUroToBEHNS KOTOPbIX
TpebyeTcsa BbiCOKas MOBEPXHOCTHadA TemnepaTtypa:
TeNsYbUX U FOBSXKbUX OULLITEKCOB, aHTPEKOTOB, BbIPE3KY,
rambyprepoB 1 T.A4.

B naparpade «[pakTnyeckune coBeTbl Mo NPUrOTOBIEHMIOY
NPUBOAATCS HEKOTOPbIE NPUMEPbI UCMOMb30BaHNS AyXOBOrO
wikadoa.

OcBelueHne AyxoBoro wkada

Bkntovyaetcs, noBepHyB pykoATKy “L” Ha cumBon
OcBellaeT oyxoBou wkad M OCTaeTCs BKIHOYEHHbIM,
Korga BKIl0OYaeTCcs Kakon-nmbo HarpeBaTenbHbIN
SMEKTPUYECKNIA ANIEMEHT LYXOBKMU.

i:()wu

Tanmep

Ona ncnonb3oBaHusa Taimepa Heob6XxO0AMMO 3aBeCTU
3BOHOK, MOBEPHYB PYKOATKY “S” NOYTM Ha OAMH MOMHbIN
000opOoT Mo YacoBoOW CTpernke . 3atem NnoBepHYTb Hasaz

O YCTaHOBMUTb HAaNPOTMB (PUKCMPOBAHHOM OTMETKM Ha
naHenu ynpaeneHust 3Ha4YeHune, COOTBETCTBYOLLEe
3HAYEHMIO HY>KHOTO BPEMEHU.

PYKOATKU YNPABINEHUA 3NEKTPUYECKUAMU
KOH®OPKAMM (N)

MnTbl MOryT BbITE 060PYAOBaHbI 06bIYHBEIMK, ObICTPOHarpeBa-
IOLMMUCA 1 aBTOMAaTUYECKUMW 3IEKTPUYECKMMUN KOHbopKamu
B pasnmM4HbIX KOMBrHaumsAx (bbicTpoHarpeBaroLmecs KoHop-
KM MOXHO OTIIMYMTb MO KPACHOMY KPY>KKY B LIEHTPe, aBToMaTu-
Yyeckne — Mo antMUHUEBOMY ONCKY B LIEHTPE).

Yto6bl n3bexaTtb NoTepb Tenna v nopyy nocyabl, peKoMeHayem
ncnonb3oBaTth NOCyAy C NAOCKMM AHOM, OVAMETP KOTOPOro He
npeBbILLAET ArameTp KOHMOPKY.

Tabnuvua nokasbiBaeT COOTBETCTBUE MeXAY MO3NLMEN PYKOSAT-
KM 1 Lenbio, AnA KOTOPOWM OHa MCMNOonb3yeTcs.



Mo3ununa |O06bIYHaAa nnu ObicTpas KOHPOpPKa

0 BobikntoyeHo

1 MpurotosneHne oBOLLEN,PbIObI

2 MpuroTosneHne kaptodensa Ha napy,
cynos,paconu

3 MpurotoBneHue N BbloepXMBaAHNE
OONbLUINX KONMNYECTB MU

4 )XapeHbe (cpeaHee)

5 )KapeHbe (ycuneHHoe)

6 JKapeHbe A0 KOPOUKU,KuNaYeHmne

Mepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM NPOrpPenTe NyCcThle NeK-
Tpu4eckue KOH(POPOKM NpU MaKCMMaribHOM Temnepartype B
TeyeHUe NpuénNU3nUTenLHo 4 MUHYT. ATO Heo6GXxooUMO Ans
YKpensieHUs 3almnTHOro NOKPbITUS KOHGOPOK.

3eneHbIN UHOUKATOP ANEeKTPUYecknx koHcopok (H)
|/|H,EI,I/IKaTOp ropuT, Korga BKIto4eHa xXoT4d Obl O[Ha anekTpun4yec-
Kas KOHdopKa.

CBeTOBOM UHOMKATOP TepMocTaTa gyxoBoro wwkada (O)
MokasbiBaeT paldy HarpeBaHus, Koraa uHamMkaTop
TepMocTaTa racHeT, 9TO O3HaYaeT, YTO BHYTPU LyXOBOrO
wkacdpa Gbina gocTurHyTa TemnepaTtypa, 3agaHHas
pyKosiTKOW TepmocTtar. Ha AaHHOM 3Tane muraHve 3Toro
MHOUKaTopa O3Ha4vaeT, YTo TepMocTaT PYHKLUUOHMPYET
WCMpaBHO Ans nogaepXaHus HEM3MEHHOro 3HadYeHus
Temnepartypbl B LyXOBKE.

MpakTnyeckme coBeTbl NO NPUroTOBIIEHUIO OO,

Mpu npurotoBneHnn 6mrog, B AyXOBOM LKAy UCNOMb3ynTe
TONMbKO OAMH NPOTMBEHb UNU peLueTky. MNpoTnBeHb unu
pelleTka yCTaHaBNUBAKOTCA HA HUXHUE UMN BEPXHUE
HanpaensAwLLMe B 3aBUCUMOCTM OT MUHTEHCUBHOCTM TEMNA,
Heob6xoaMMOoro Ans NPUroToBNeHUs AaHHoro bnoaa.

MpepBapuTenbHbIM HarpeB

Mpn HeobGxooMMOCTU B NpeaBapuUTENbHOM HarpeBe
AyXoBoro wkada, 4to obblyHO Bcerga Tpebyetcs ans
BbIMEYKM BCEX OPOXCKEBbIX M3OENNIA, MOXXHO MCMONb30BaTh
YHKUNIO cTaTMyeckas QyXOoBKa, KoTopasi No3BonseT
OOCTUYb HY)XXHOW TemnepaTypbl 3a KOPOTKMN cpok. o
3aBepLUEHUN HarpeBa KpacHbI cBeToBoW nHavkatop “E”
racHeT, U Bbl MOXeTe BblOpaTb HYXHbIA PEXUM
NMPUroTOBIEHNS.

MpurotoBneHue pbIOLI U Msica

Benoe msico, nTuuy 1 peiby cnegyet 3anekatb npu
TemnepaTtype ot 180°C go 200°C.

[Ona npuroToBneHMs KpacHOro mMgAca, Xopouo
NPOXXapeHHOro CHapy>XW M COYHOro BHYTPW, crenyet B
Hayane yCcTaHOBUTb BbICOKY TemnepaTypy (200°C
220°C) B TeYEHME KOPOTKOr0 BPEMEHW, 3aTEM MOHU3NTb
TemnepaTypy.

OObI4YHO, YeM KpyMHEee KyCOK 3anekaemMoro msica, Tem
aonbwe 6GyneT ero NpuUroToBrieHME MNpPU HU3KOW
TemnepaTtype. [oMecTuTe KyCoK MsiCa B LIEHTP peLUeTKM
N yCTaHOBUTE MO peLIeTKy NPOTUBEHb AN1a cbopa xupa.
YcTaHOBUTE peLueTky Takmm obpas3om, 4Tobbl MsiCO
Haxo4unock B LEHTPpe AyxoBku. Ecnu Tpebyetcsa nonyunTs
OONbLUNIA HAarpeB CHU3Y, YCTAHOBUTE PELLETKY Ha HIDKHUE
Hanpasnsawwwne. [Ona npuroToBneHMa apomMaTHOro
3ane4veHoro Msica (B 0COBEHHOCTU YTKU 1 Au4n) cnegyet
0BNOXNTb KYCOK MsiCa KycOYKaMu cana Unmn Kopewmku u
pPacnonoXuTb ero Ha BEPXHEM YPOBHE AYXOBKMU.

KoHauTtepckas Bbine4ka

[Ona KOHOAMTEPCKOM BbiNe4kn Heobxogmmo Bcerga
nNpon3BOAUTb NpeaBapuUTENbHbIN HAarpeB AyXOBKM, @ Tak
e He crieflyeT OTKpbIBaTb ABepPLY OyXOBOro wwkada B
npolecce BbiNeYkn Bo nsbexaHne ocegaHusa TecTa.
O6Lwune pekomeHaaUMUK:
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Ecnv nupor cnukom cyxoi

B cnenyowmnin pa3 NnoBbICbTE TeMnepaTypy Ha
10°C n cokpaTtuTe BpeMs NpUroToBNeHUS.

Ecnun nupor cavwxkom cbipoi

B cnenyowmin pa3 NnoBbICbTE TeMnepaTypy Ha
10°C nnn cokpatmnTe KOMNYECTBO XUAKOCTU Mpu
3aMellMBaHuM TecTa.

Ecnun noBepxHOCTb NUPOra CANLLKOM TEMHas

MomecTtute dopmMy C NMMPOrom Ha bonee HUIKUIA
YPOBEHb,YMEHbLLLUUTE TEMNEPATYPY N YBENUNYbLTE
BPEMS MPUroTOBNEHUS.

Ecnv nupor xopouwo nponeyeH CHapyXxwu, a
BHYTPU CbIPOWA

Cokpatute KONmM4ecTBO XUIAKOCTU MNpu
3aMellnBaHMN TecTa,yMeHbLUUTe TeMnepartypy u
yBennibTe BPEMS NMPUroTOBIEHMS.

Ecnu nupor npuropaeTt K opme

Xopouwlo cMaxbTe U MOChINbTe MyKON HopMmy.

DYHKUMA rpunb

Vcnonb3yinte yHKLMIO AP rpunb», MOMECTUB NPOJYKT
B LLEHTP peLueTkun (YyCTaHOBMEHHOM Ha 3-Uin Unu Ha 4-bin
YPOBEHb CHM3Y), TaK KaK BKIIOYEHa TONbKO LieHTparnbHas
YaCTb BEPXHErO dreKTPUYECKOro COnpoTUBIIEHNS.
YcTaHoBUTE Ha NepBbIN YPOBEHb CHN3Y npunararoLwmincs
NnpoTMBEHb AN cbopa COKOB U/MNn Xupa.

Mpu ncnonb3oBaHUN 3TOW (PYHKLUMU pPEKOMEHOYeTCs
YCTaHOBUTb Ha TepMOCTaTe MakCMMarbHyH TeMneparypy.
OT0, 0OQHAKO, HE UCKIMIYaEeT BO3MOXXHOCTb UCMOMNb30BaHNS
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bonee HM3KMX TemnepaTtyp, yCTaHaBNMBas PyKOSATKY
TepmocTaTta Ha Tpebyemyto Temneparypy.

BaxHo: ucnonb3ynte yHKUUIO rPUNb C 3aKPbITON
ABepuen AYXOBKWU AN NOMyYeHUS ONTUManbHbIX
pes3ynbLTaTtoB U AN 3HAYNTENbHON 3KOHOMUU SHEPrum
(npumepHo 10%).

OnTuManbHbIA pe3yfnbTaT NPU UCNONb30BaHUU
(pyHKUMM TpUNb NosiyvyaeTcs, Korga peleTtka
yCTaHaBNMBaEeTCA Ha BEPXHUX YPOBHSIX (CMOTpuTe
Tabnuuy npuroToBrieHus), nocne 4vero ans cbopa
Xupa M BO u3bexaHue obGpa3oBaHuUA AbiMa
yCTaHOBUTE NMpuUiaralolWnnca NpoTUBeHb Ha caMbii
HWXHWUWN YPOBEHb.

PerynsipHoe TexHU4eckoe o6cnyXuBaHue N YACTKA KyXOHHOMN NJNTbI

MNMepea uncTkon nnu NO6LIMKU onepaLmsaMA NO yXoay
3a NINTON OTCOeAUHUTE ee OT ANEKTPUYECKON CEeTH.
[na npoaneHus cpoka crny0bl 060pygoBaHMs HEOOXO-
OMMO TLLATENBbHO U PETYIISIPHO €ro YUCTUTb, UMEA B BUAY,
yTO:

[nsa yncTkm He ncnonb3oBaTh NApPOBbLIE arperaTbl.
OManMpoBaHHbIe YacTu U CaMoouMLLaoLLMECH MOBEP-
XHOCTM MOWNTe Tennow Bogon 6e3 npumeHeHus abpa-
3MBHbIX 1 pa3bedatoLLMX CPeacTB, KOTOpPblE MOTYT UC-
NopTUTb UX.

V3HYyTpun OyXOBKY NpPOMbIBAWTE MOKa OHa elle He
OCTbINa Tenmnon BOAOW C MOKLLMM CPeaCTBOM, 3aTeM
TLWATeNbHO ONOIOCHUTE U BbITPUTE.

OnekTpuyeckme KOH(POPKU HY>KHO OUYULLIATb BIIAXXHON
TKaHbl, a 3aTtemM npoTtepeTb C HebonbWUM
KONMMYeCTBOM Macna, Nnoka OHu eLle Tensble.
Hep>kaBetoLLias cTanb MOXeT NOTEPSITb CBOM CBOMCTBA
npv AnNUTeNbHOM KOHTaKTe C XXeCTKOW BOAOW unu ar-
PECCUBHBIMUN YNCTALLMMU CPEACTBAMU (CoaepKaLlm-
Mu poccpop). PekomeHayeTcst KOMNOHEHTbI U3 HepXKa-
BElOLLEN CTanv NpoMbIBaTb BOAOW U BbITUPATbL HACYXO,
He OCTaBNAs MOATEKOB.

[pynb pekoMeHaYeTCs YACTUTb MOKA OH ELLIE FTOPAYNIA.
PelueTka rpynst 4OmkHa NpoMbIBaTbCS HeabpasnBHbIM
MOKLLUM CPEACTBOM.

BHumaHue: He 3aKpbiBalTe KPbILLKY, MOKa KOH(POPKU
He OCTbINU. YganuTte BCH XUOKOCTb nepepn TeM, Kak
OTKPbITb KPbILLUKY.
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3ameHa naMnoyvku ocBeLleHUs1 [yXOBKU

e OTKMIOYUTL SNEKTPONUTAHNE OYXOBKM MPU MOMOLLM
MHOFOMOMSAPHOrO BbIKMHOYaTENs, MCNONb3YeMOro As
noacoeaHEHUs1 OyXOBKM K CETU 3MNEKTPONUTaHMS, UK
BbIHYTb BUJIKY U3 PO3ETKM, ECIIN 3TO BO3MOXHO.

*  OTBUHTUTE CTEKIISIHHYO KPbILLKY MriadhoHa NamnoYku;

* BbIBMHTUTE NMaMMoYvKy U 3aMEHUTE ee Ha HOBYIHO,
YyCTOM4YMBYIO K BblcOkMM Temnepatypam (300°C),
VMEIOLLYIO CriefytoLLne XapakTepUCTUKN:

- Hanpsixenne 230 B
- MowHocTb 25 Bt
- MNopcoenunHenne E14

* BocCTaHOBUTE CTEKNSAHHYIO KPbIWKY HA MECTO U

MOAKIIOYNTE HaMpPsKeHWe.




MonoxeHwne MpuroTtaBnueBaemblil Bec (kr)| PacnonoxeHune Bpems MonoxeHue| Bpema
PYKOATKM NpoAYyKT Ha ypOBHAX | NpeABapuTeNbHOro| PYKOATKU | npuroTos-
perynauuun AYXOBKWU CHU3Y | HarpeBa (MUHYTbI) | TepmocTaTa|l neHuA
BBEpX (MUHYTBI)
1 Cratnyeckoe |YTka 1 3 15 200 65-75
2Kapkoe 13 TenATuHbI
— W rOBAANHbI 1 3 15 200 70-75
2Kapkoe 13 CBUHMHDI 1 3 15 200 70-80
MeyeHbe (NecoyHoe) - 3 15 180 15-20
MecouHbIn TOPT 1 3 15 180 30-35
NasaHbA 1 3 10 190 35-40
BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
CkymbpuA 1 2 10 180 30-35
eKc 1 2 10 170 40-50
Sknepel 0.3 3 10 180 30-35
Bucksut 0.5 3 10 170 20-25
Hecnapkve nnporu 15 3 15 200 30-35
2 oHputepckaa [[lpoxokesan Bbineuka 0,5 3 15 160 30-40
BbiNneyka MecouHbln TOPT 1 3 15 180 35-40
QOpyKTOBLIN TOPT 1 3 15 180 50-60
|—I CnoeHble Bynouku 0,5 3 15 160 25-30
3 Forno Sopra LoseneHune - 3/4 15 220 -
(Harpes cBepxy) |QorotoBHOCTM
I~
4 I'punb ambana 1 KapakaTuupl 1 4 5 Makc. 8-10
haad anbmapsbl U KpeBETKM
Ha wamnypax 1 4 5 Makc. 6-8
QOune Tpecku 1 4 5 Makc. 10
Osowu-rpunb 1 3/4 5 Makc. 10-15
Tenaunn éudutekc 1 4 5 Makc. 15-20
OT16uBHbIE 1 4 5 Makc. 15-20
Mambyprep 1 4 5 Makc. 7-10
Ckymbpuna 1 4 5 Makc. 15-20
I"opAumne 6yTepbpoabl | Homep 4 4 5 Makc. 2-3

MPUMEMAHUE: ykasaHHaA NpoaomKUTENbHOCTE NPUIrOTOBAEHNA CYXKUT TONBKO B kKa4YecTBe npumepa 1 MOXeT ObiTb
U3MeHeHa B COOTBETCTBUM C NUYHBIMK BKycamu. [1pu ncnonb3oBaHWM rpunA NpOTMBEHb BCEMAa YCTaHaBNMBAETCA HA
CaMmbli HYXKHWUIA YPOBEHb AyXOBKN.
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