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1. AVVERTENZE GENERALI

Grazie per aver scelto uno dei nostri prodotti. Per ottenere i massimi
risultati dalle nostre cucine consigliamo di:

*Leggere attentamente le note di questo manuale, poiché contengono
istruzioni importanti sulle modalita corrette di installazione, utilizzo e
manutenzione di questa cucina. Conservare questo opuscolo in luogo
sicuro, per poterlo consultare facilmente in seguito.

*In caso di vendita o di trasferimento dell'elettrodomestico, il manuale
deve essere consegnato insieme all'elettrodomestico, per garantire il
corretto trasferimento delle informazioni sull'installazione e
sull'utilizzo dell'elettrodomestico e le relative avvertenze.

*Quando la cucina & in uso, tutte le parti accessibili sono molto calde:
fare attenzione a non toccare questi elementi. Alla prima accensione,
I'elettrodomestico potrebbe dare origine ad emissioni di odore acre:
tale fumo € innocuo. Consigliamo di far funzionare la cucina a vuoto
perdue ore.

1.1. SIMBOLI USATI IN QUESTO MANUALE

| seguenti simboli sono utilizzati in questo manuale, per facilitarne
la comprensione

A Informazioni per la sicurezza
& Informazioni per la protezione dell'ambiente
ce Questo elettrodomestico & conforme alle direttive CEE dell’'UE.

1.2. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Le parti di questo elettrodomestico che potrebbero venire a diretto
contatto con gli alimenti sono conformi alle indicazioni della direttiva
CEE 89/109. L'elettrodomestico € conforme alle direttive europee
2006/95/EC e 2004/108/EC, e dagli emendamenti seguenti. Inoltre
I'elettrodomestico & conforme alle direttive generali 93/68 e ai
successiviemendamenti.

1.3. SUGGERIMENTI PER LA SICUREZZA

*La cucina deve essere usata solo per gli scopi per i quali &€ progettata:
deve essere usata solo per la cottura del cibo. Qualunque tipo altro
utilizzo, per esempio come forma di riscaldamento, costituisce uso
improprio ed & pertanto pericoloso.

«|l costruttore non puo essere ritenuto responsabile per eventuali danni
provocati da uso improprio, non corretto o non ragionevole. Quando si
utilizza un elettrodomestico occorre seguire alcune regole di base. Se
I'elettrodomestico si rompe o si guasta, spegnerlo, staccare
I'alimentazione di rete, evitare di toccarlo e contattare il centro di
assistenza autorizzato.

*Questo elettrodomestico non € destinato all'uso da parte di persone
(compresi i bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali,
oppure prive di esperienze e conoscenze, a meno che siano sottoposti a
vigilanza o istruiti sull'utilizzo dell'elettrodomestico da parte di una
personale responsabile della loro sicurezza.

*E necessario vigilare sui bambini per impedire che giochino con
I'elettrodomestico.

*Un forno, per sua stessa natura, diventa molto caldo, specialmente sul
vetro dello sportello. Non permettere ai bambini di avvicinarsi al forno
quando ¢ bollente, specialmente se il grill € acceso.

*Usare sempre i guanti per rimuovere gli alimenti dal forno.

*Mantenere sempre pulito I'elettrodomestico, per motivi di sicurezza e di
igiene.

I residui di grasso e di alimenti possono essere causa diincendi.

*Non mettere le mani tra le cerniere del forno. Tenere lontani i bambini.
*Assicurarsi che quando I'elettrodomestico non viene utilizzato tutte le
manopole siano in posizione spenta.

*Lo scaldavivande pud essere usato per riporre vassoi vuoti o per
mantenere caldi gli alimenti.

*Non mettere nel vano scaldavivande oggetti inflammabili, esplosivi o
detergenti, ad esempio borse dinylon, carta, panni, ecc.

*Usare esclusivamente pentole e padelle resistenti al calore. Non usare
materiali infiammabili.

*E pericoloso modificare o tentare di modificare le proprieta
dell'elettrodomestico.

*Occorre prestare particolare attenzione durante la frittura: non lasciare
incustodito I'elettrodomestico.

*L'elettrodomestico & pesante. Prestare attenzione durante gli
spostamenti.

*Durante il funzionamento dell'elettrodomestico, & normale I'emissione di

aria calda.
Non bloccare le aperture del forno.
*Se si pongono alimenti sopra o all'interno dell'elettrodomestico o quando
si sposta il cibo con acqua o grassi in eccesso, si possono verificare
versamenti. Pulire immediatamente tali residui dopo la cottura, per
prevenire la formazione di odori sgradevoli e di possibiliincendi.
*Quando si utilizza un elettrodomestico occorre seguire alcune regole di
base:
*In generale non €& consigliabile utilizzare adattatori, prese
multiple per pit spine e prolunghe.
*Non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla
presadialimentazione.
*Non toccare il forno con le mani o i piedi umidi o bagnati.
*Sostituire immediatamente il cavo di alimentazione
danneggiato.
*Per la sostituzione del cavo, attenersi alle seguentiistruzioni:
*La sostituzione del cavo deve essere effettuata da un tecnico
qualificato. Per le riparazioni affidarsi esclusivamente a un centro di
assistenza autorizzato e assicurarsi che vengano usati ricambi originali.
*Se necessario, rimuovere il cavo di alimentazione e sostituirlo
con uno dei seguenti tipi: HO5RRF, HO5VVF e HO5V2V2-F. Il cavo ha la
capacita necessaria per la corrente elettrica richiesta dal prodotto. Non
lasciare I'elettrodomestico incustodito prima che si sia raffreddato.
*ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde
durante l'uso. Prestare attenzione a non toccare le parti calde.
| bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non
continuamente supervisionati.
«L'apparecchio puo essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o senza esperienza e
conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro istruzioni
riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente
del rischio possibile.
| bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.
*ATTENZIONE: cucinare senza supervisione grasso o olio sul piano
cottura pud essere pericoloso e pud provocare incendi.
*MAI provare a spegnere il fuoco con acqua. Prima spegnere
I'apparecchio e poi coprire le fiamme, ad esempio con un coperchio o un
telo non inflammabile.
*ATTENZIONE: pericolo diincendo: non lasciare oggetti sul piano cottura.
*ATTENZIONE: Se la superficie € incrinata, spegnere I'apparecchio per
evitare la possibilita di scosse elettriche.
*Durante l'uso l'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare
attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.
*ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde
durante l'uso. I bambini dovrebbero essere tenuti a distanza.
*Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.
*| piani di cottura che incorporano lampade alogene non devono essere
fissatiintensamente.
*ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale
del dispositivo termico di interruzione, il presente apparecchio non deve
essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno, quale un
temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene
regolarmente alimentato o disalimentato dal servizio.
*ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quando il grill
€inuso. | bambini dovrebbero essere tenuti a distanza.

Il costruttore non puo garantire la sicurezza della cucina
qualora le precedenti istruzioni non vengano seguite.

1.4. SUGGERIMENTI UTILI

*Non usare recipienti di cottura deformati o non bilanciati.

*Pulire con curail grill e la leccarda prima di iniziare a utilizzarli.
*Usando detergenti spray, non spruzzare sulle piastre o sul
termostato.

*Assicurarsi che i ripiani del forno siano collocatiin modo corretto.
*Non coprire le parti del forno con fogli di alluminio.

1.5. DATI TECNICI

POTENZA
CARATTERISTICHE COMPLESSIVA
ELETTRICA
4 resistenze Hilight 60 x 60 e forno elettrico 8.4 kW
4 resistenze Hilight 60x60 e forno elettico 6.6-6.8 kW

Targhetta delle specifiche (sul retro della cucina)
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2. INSTALLAZIONE

L'installazione deve essere eseguita da personale qualificato. Il produttore non
ha I'obbligo di provvedervi. La garanzia non comprende |'eventuale assistenza
richiesta al produttore per risolvere guasti derivanti da un'installazione non
corretta.

E obbligatorio attenersi alle istruzioni di installazione destinate al personale
professionalmente qualificato. L'installazione non corretta pud determinare
danni o lesioni a persone, animali o cose. Il produttore non puo essere ritenuto
responsabile di tali danni o lesioni.

AVVERTENZA! Occorre prestare attenzione al posizionamento
dell'elettrodomestico. Esso pud essere installato solo in una stanza dotata di
ventilazione costante.

Occorre sempre staccare il collegamento elettrico prima di ogni intervento di
riparazione, installazione o modifica.

*Prima di installare I'elettrodomestico, controllare le caratteristiche della fornitura
di energia e accertarsi che I'elettrodomestico sia regolato di conseguenza.
«L'elettrodomestico non deve essere installato nelle vicinanze di materiale
infiammabile (es. mobili, tende, ecc.)

*Se la cucina € posta su un piedistallo, si devono adottare misure per evitare che
I'apparecchio scivoli dal piedistallo.

2.1. POSIZIONAMENTO

]

750 mm

400 mm

20mm | 20 mm

cOOOODO

[—

g

Questo & un elettrodomestico di tipo “X” ed & stato progettato nell'ipotesi che i
piani di lavoro adiacenti non siano piu alti della superficie del piano di cottura.
Questo apparecchio € in classe 2.1.

2.2. REGOLAZIONE DEI PIEDINI

L'elettrodomestico & dotato di piedini regolabili sui quattro angoli inferiori del
telaio. | piedini possono essere regolati singolarmente mediante una chiave,
per fare in modo che la cucina e di conseguenza i liquidi nei recipienti di
cottura siano bilanciati ed equilibrati.

Piedini e ruote regolabili

ANWA

-Questo apparecchio & dotato di piedini regolabili, posizionati negli spigoli inferiori.
-L'altezza massima della cucina € di 868mm, oftenuta posizionando i piedini
frontali e le rotelle posteriori nel 4° buco.

-| piedini possono essere regolati individualmente con l'aiuto di una pinza, per
garantire che il forno sia in posizione perfettamente bilanciata, e che il livello del
liquido nelle pentole sia orizzontale.

-Le rotelle posteriori devono essere fissate sul 2 buco (fugura A1), altezza stadard.
In questo modo, l'altezza standard sara di 850mm.
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Piedini regolabili

1
10

60 x 60|50 x 60
Altezza (mm)| 850 850
Larghezza (mm)[ 598 510
Profondita (mm)[ 600 600

o

2.4. ASPETTO GENERALE E DEFINIZIONE DEL
POSIZIONAMENTO DELL'ELETTRODOMESTICO
Questo manuale utente é fornito come guida comune a piu modelli.

Alcune delle proprieta riportate in questo manuale potrebbero non
esistere su alcuni modelli.

CUCINA 60 x 60

1- Piano superiore di cottura
2- Pannello di controllo
3- Scaldavivande
4- Sportello del forno (sportello anteriore)
5- Resistenza Hilight 1200 W
6- Doppia resistenza Hilight 1700 W
7- Resistenza Hilight 2300 W
8- Lampade di avvertimento
9- Manopole di controllo
delle resistenze Hilight
10- Manopola del forno
11- Manopola del termostato

12- Programmatore elettronico | OSONU .. 12
13- Piede mobile 2
14- Testa del bullone 10

1

13
5 6
75 44
4
1
N
50 x 60 COOKER
'\
8 1- Piano superiore di cottura
N 2-Panello di controllo

9 3- Scaldavivande
4- Sportello del forno
(sportello anteriore)
5- Resistenza Hilight 1800W
6- Resistenza Hilight 1200W
7-Lampade di avvertimento
8- Manopola timer
9- Manopole di controllo
delle resistenze Hilight
4 10- Manopoa del forno
11- Pulsante della ventola




2.5. CUCINE SENZA CAVO DI CORRENTE
Tipi di collegamento scatola di derivazione

1- Collegamento monofase

2- Collegamento trifase

Attenzione: Un fissaggio inadeguato pud determinare rischi
di riscaldamento pericoloso a livello di alimentazione del cavo

Monofase Trifase
220-240 V~ 380-415V3N~
Fusibile 25A 3x16A
Cavo - Sezione 3G25mm’ 5G1.5mm’
Cavo - Tipo HO5VV-F HO5VV-F
HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 ] |: 4 3| s |: 4
2 5 21— 5
L2
o e
1 PE__ |~ 1 PE__ |~
— -
L1: Fase 1 Fase
Derivatore 1-2 e 2 Fase
derivatore 2-3 3 Fase

N: Derivatore
neutro 4-5
PE Terra

5 Derivatore
neutro 4-5
PE Terra

2.6. COLLEGAMENTO ELETTRICO

Le cucine sono fornite con o senza cavo di corrente. |l
collegamento del cavo deve essere effettuato da un centro di
assistenza autorizzato, che dovra attenersi alle seguenti
istruzioni.

Il collegamento elettrico deve essere fatto secondo gli standard e i
regolamenti vigenti. Prima di effettuare il collegamento elettrico,
verificare i punti seguenti:

La capacita dei collegamenti elettrici e i fusibili dell'edificio sono
sufficienti a garantire il carico dell'elettrodomestico? (Verificare i
dati sull'etichetta adesiva)

Lalinea elettrica utilizzata € dotata di una messa a terra conforme
agli standard vigenti? L'abitazione privata deve essere dotata di
una corretta messa a terra. Rivolgersi a un tecnico autorizzato nel
caso in cui l'impianto elettrico domestico non sia dotato dimessa a
terra.

La presa e l'interruttore multipolare sono in un punto facilmente
raggiungibile dopo l'installazione dell'elettrodomestico?

*Al cavo dell'alimentazione di rete deve essere collegata una
spina conforme agli standard e il cavo deve essere inserito in una
presasicura.

*Qualora I'elettrodomestico richieda il collegamento diretto alla
linea elettrica, fra I'elettrodomestico e la linea elettrica occorre
usare un interruttore multipolare. (Deve essere conforme agli
standard e adeguato al carico)

Il cavo di terra, di colore verde-giallo, non deve essere interrotto
dall'interruttore. Il cavo di fase, di colore marrone (che parte dal
connettore indicato con la “L” sul forno) deve sempre essere
collegato conil cavo difase dell'alimentazione direte.

el cavo di alimentazione deve essere disposto in modo tale da non
essere esposto a temperature superioriai 50 °C.

*Qualora sia necessario sostituire il cavo di alimentazione,
utilizzare un cavo con una sezione trasversale adeguata alla
potenza indicata. Il cavo di terra, di colore verde-giallo, deve
risultare 2 cm circa piu lungo rispetto ai cavi di fase e neutro.
*Dopo avere completato il collegamento, controllare le piastre
accendendole per 3 minuti.

«|l costruttore declina ogni responsabilita per danni derivanti dalla
non conformita agli standard di sicurezza.

Se l'elettrodomestico non € dotato di cavo di alimentazione e
spina, o di altri sistemi per lo scollegamento dall'alimentazione
centrale con una separazione di contatto su tuttii poli che fornisce
lo scollegamento completo in condizioni di sovraccarico categoria
I, le istruzioni dovranno indicare che i mezzi di scollegamento
devono essere incorporati nel collegamento, conformemente alla
normativa vigente.
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3. PIANO DI COTTURA IN VETROCERAMICA

3.1. DESCRIZIONE DELLE ZONE DI COTTURA
Zona high-light
Sull'intera superficie dell'unita & applicata in modo uniforme una
striscia conduttrice metallica efficace in 3 secondi, adatta per
cotture uniformi, omogenee e anche prolungate.
Il piano di cottura in vetroceramica permette di fornire una
maggiore quantita di calore nelle zone evidenziate, velocizzando
quindi la cottura. Le differenze nella struttura della piastra di
cottura non influiscono sulla capacita del vetro di resistere alle alte
temperature, mentre ne migliorano la controllabilita. Con la
funzione “Sprinter” si possono avere tempi di cottura inferiori del
15%, a seconda del metodo di cottura e del tipo di recipiente di
cottura.
Le resistenze multi-circuito permettono di utilizzare zone cottura
didiverse dimensioni con lo stesso elemento scaldante.

3.2. CONSIGLI SUI RECIPIENTI DI COTTURA

Cottura efficiente =1
La zona high-light, di grandi dimensioni, a seconda¢’ —mm- %
dalla dimensione del recipiente e/o dalla "4 el 5‘
quantita di cibo da cuocere, offre alti livelli di ‘é am ,'¢
prestazione. ' : ")
La buona qualita dei recipienti di cottura é" py e
fondamentale per sfruttare appieno le e o
caratteristiche di queste piastre. "4 aE )’q

G Q TF 9 ¢
Usare recipienti con un diametro X :: 4
sufficientemente grande da coprire l'unita di
superficie la dimensione del recipiente non deve essere inferiore all'area
riscaldata. L'energia verra usata con la massima efficienza quando la
dimensione del recipiente sialeggermente maggiore.

( \
]
»

3.3. SCELTA DEI RECIPIENTI DI COTTURA

Di seguito si riportano informazioni utili nella scelta di recipienti
che garantiscano buone prestazioni.

Acciaio inox

Decisamente consigliato. Ottimi specialmente se dotati di base
multistrato. La base multistrato abbina i vantaggi dell'acciaio inox
(aspetto, durata e stabilita) con quelli dell'alluminio o del rame
(conduzione e distribuzione uniforme del calore).

Alluminio

Consigliato quello pesante. Buona conduttivita. Residui di
alluminio possono comparire sul piano di cottura come graffi, ma
possono essere eliminati immediatamente. Non bisogna usare
I'alluminio sottile, a causa del basso punto difusione.

Ghisa
Utilizzabile, ma non consigliata. Prestazioni scadenti. Pud
graffiare la superficie.

Fondo in rame/pietra

Consigliato quello pesante. Buone prestazioni, ma il rame puo
lasciare residui che appaiono come graffi. | residui possono
essere rimossi se la piastra di cottura viene pulita
immediatamente. Non lasciare comunque che questi recipienti si
asciughino. Il metallo surriscaldato puo aderire alla superficie di
vetro. Un recipiente di rame surriscaldato pud lasciare un residuo
capace di macchiare il piano di cottura in modo permanente.

Assicurarsi che il fondo del recipiente sia asciutto
Riempiendo i recipienti con liquido o utilizzandone uno che sia
rimasto in frigorifero, assicurarsi che il fondo sia completamente
asciutto prima di appoggiarlo sulla piastra di cottura. Questo
accorgimento evitera macchie sul piano.

Usare sempre recipienti di cottura di buona qualita, con
fondo spesso e perfettamente piano

L'adozione di recipienti di questo tipo impedira la formazione di
zone piu calde che provocano l'adesione del cibo. Recipienti di
metallo pesanti garantiscono la distribuzione uniforme del calore.

Porcellana/smalto
Buone prestazioni solo se la base ¢ sottile, liscia e piana.

Vetroceramica
Sconsigliata. Prestazioni scadenti. Puo graffiare la superficie

Idoneita dei recipienti di cottura

Recipienti piu ampi hanno superfici di riscaldamento piu ampie.
Questo permettera di cuocere i cibi piu velocemente rispetto a
recipienti con superficie minore.

Usare sempre recipienti di dimensione proporzionale alla quantita
di cibo da cucinare. Per non disperdere il contenuto, evitare
recipienti molto piccoli, specialmente per cibi con eccesso di
liquido. Se si usano recipienti eccessivamente grandi per cibi a
cottura rapida, salsicce e liquidi si attaccheranno al recipiente e,
dopo che sisara svuotato, vi rimarranno attaccati residui.

Per la cottura di dolci sono consigliabili recipienti e teglie chiusi. Lo
zucchero e i succhi versati da un recipiente aperto possono
aderire al piano di cottura e saranno difficili da rimuovere. Occorre
ricordarlo in particolare nel caso di recipienti utilizzati per arrosti o
per la cottura a pressione ad alta temperatura.

Non lasciare i bruciatori incustoditi senza un recipiente su di essi,
o con unrecipiente vuoto.

Controllare l'idoneita dei recipienti di cottura in base ai seguenti
criteri:

Devono essere pesanti.

Devono coprire completamente la superficie del bruciatore;
possono essere un po' pit grandi ma non piu piccoli.

La superficie della base deve essere completamente piana e
adattarsi bene alla superficie di cottura.

Alcune parti degli alimenti possono essere riscaldate, mentre altre
rimangono fredde a causa della distribuzione non uniforme del
calore sotto il recipiente. Quindi, quando si utilizzino recipienti con
il fondo sottile, € necessario rimescolare continuamente gli
alimenti in cottura. Il calore & distribuito in modo piu efficace e
uniforme in recipienti dal fondo spesso.

Si sconsiglia I'uso di recipienti di cottura eccessivamente piccoli.
Recipienti grandi e poco profondi sono piu adatti per una cottura
rapida ed efficace rispetto a recipienti piu piccoli e profondi.

Non & possibile diminuire i tempi di cottura usando un piccolo
contenitore su un bruciatore grande. In questo modo si sprechera
solamente energia. Tuttavia, un recipiente dotato di coperchio
consentira di risparmiare energia.

P T R OC—

3.4. MANOPOLE DI CONTROLLO DEL PIANO DI
COTTURA IN VETROCERAMICA

COME USAREILPIANODICOTTURA

Individuare il segno corrispondente e
alla zona di cottura che si intende Hilight
utilizzare. o

Ruotare la manopola di controllo 12,
sull'impostazione di cottura
desiderata.

Si consiglia di impostare inizialmente la 10+
zona alla massima temperatura, fino a . .
che il contenuto del recipiente abbia . .
raggiunto la temperatura voluta, per poi
ridurre la temperatura a quella necessaria.
La spia di calore residuo si accende quando la temperatura
del piano di cottura raggiunge o superai 60 °C.

Rimane accesa anche quando il piano viene spento, e si spegne
solo quando latemperatura sia scesa in modo sufficiente.

Posizioni Suggerimenti
11 12 Molto Per riscaldare un piatto, sciogliere burro o
basso cioccolata...
Cottura lenta, salse, stufati, budini di riso, uova

2| 34 Basso ) -
in camicia...

3| 5.6 | Moderato Fag‘loll, cibo congelato, frutta, bollitura
dell'acqua...

4| 7-8 Medio Mele al vapore, verdure fresche, pasta, crepes,
pesce...

5(9-10 Alto Cotture piu intense, frittate, bistecche...

6

11-12| Molto alto | Bistecche, braciole, frittura...
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Per spegnere il piano di cottura, ruotare la manopola sulla
posizione “O”.

°La zona ovale di riscaldamento consiste di due aree distinte:
un'area circolare e una sezione di forma ovale. Ruotare la
manopola in una delle posizioni da 1 a 12 per regolare l'area
circolare. Per controllare la sezione ovale, ruotare semplicemente
la manopola di controllo sulla posizione 12 e quindi selezionare
unaposizioneda1a12.

sL'area di riscaldamento consiste di due zone concentriche. La
zona circolare interna ¢ attivata quando la manopola viene posta
in una delle posizioni dalla 1 alla 12. L'anello esterno & attivato
solo quando il controllo & ruotato oltre il 12 fino alla potenza
massima.

4. USO DEL FORNO
4.1. GRILL

oIl grill permette di rosolare rapidamente gli alimenti. Il grill &
regolabile su diverse posizioni, a seconda delle dimensioni degli
alimenti. Quasi tutti i tipi di cibo possono essere cotti mediante il
grill, tranne la selvaggina molto asciutta e gli involtini di carne.
*Carni e pesce destinati ad essere grigliati devono prima essere
cosparsidiolio.

*Utilizzando il grill, disporre una teglia per raccogliere il grasso
sotto il cibo. Versare un po' d'acqua nel vassoio per evitare la
formazione di odori sgradevoli e che i grassi vengano incendiati.

«|l grill viene solitamente utilizzato per cuocere tagli di carne, per
esempio bistecche non troppo spesse, selvaggina a pezzi, pesce,
alcune verdure (come zucchini, melanzane, pomodori, ecc.) o
spiedinidi carne o di pesce.

Ungere leggermente il pesce prima di metterlo sotto il grill.

Salare la carne dopo la cottura; salare il pesce all'interno prima
della cottura.

sLa distanza dal grill dipende dallo spessore della carne o del
pesce. Se la distanza & scelta correttamente, la superficie esterna
nonrisultera bruciata, mentre l'interno sara cotto correttamente.
*Per impedire la formazione di fumo e cattivi odori dovuti a schizzi
di grasso e salse, versare nel vassoio di raccolta uno o due
bicchierid'acqua.

*E anche possibile usare il grill per tostare pane e toast e per
cucinare certi tipi di frutta (banane, pompelmi e fette di ananas,
mele, eccetera). La frutta non deve venire in contatto con gli
elementiriscaldanti.

alluminio. Il calore accumulato pud danneggiare lo

j Non coprire le pareti laterali o il fondo con fogli di
smalto del forno e gli alimenti.

4.2. CONSIGLI PER LA COTTURA

Cottura tradizionale

Il calore & generato dalle piastre superiore e inferiore. Per la
cottura € in generale preferibile la posizione centrale. Tuttavia, se
occorre cuocere maggiormente la parte superiore o inferiore
dell'alimento, disporre il ripiano di cottura nella parte superiore o in
quellainferiore.

Cottura ventilata

+Gli alimenti vengono cotti grazie all'aria preriscaldata e distribuita
in modo uniforme all'interno del forno mediante una ventola
collocata sulla parete posteriore del forno. In questo modo &
possibile cuocere piu piatti contemporaneamente su ripiani
diversi, grazie alla distribuzione uniforme del calore.

*Questo tipo di forno pud anche essere utilizzato per scongelare
alimenti surgelati. E possibile utilizzare il forno per sterilizzare
alimenti in barattolo, preparare sciroppi di frutta, disidratare frutta
e funghi.

4.3. PREPARAZIONE DI TORTE

*Ameno diindicazione contraria, preriscaldare il forno per almeno
10 minuti prima di utilizzarlo. Non aprire lo sportello del forno
durante la cottura di torte, per non interrompere la lievitazione
(torte o piatti con lievito e soufflé). L'afflusso di aria fredda che
entrerebbe nel forno ne impedirebbe la lievitazione. E possibile
controllare la cottura dei dolci inserendo uno stuzzicadenti nel
dolce. Se lo stuzzicadenti esce asciutto, allora il dolce & cotto. Non
effettuare questo controllo fino a che siano trascorsi almeno i tre
quarti del tempo previsto di cottura.

Ricordare i seguenti suggerimenti

*Se l'alimento & ben cotto in superficie ma & ancora crudo
all'interno, deve essere cotto piu a lungo a temperatura pit bassa.
*Se viceversa la superficie del cibo & troppo secca, questo
significa che deve essere cotto a temperatura superiore per un
periodo di tempo piu breve.

4.4. FUNZIONE PIZZA

 Impostare il termostato del forno alla temperatura massima
* Preriscaldare il forno per 15-20 minuti

» Posizionare la teglia in una delle due posizioni piu basse

» Cuocere per circa 20 minuti

4.5. COTTURA DEL PESCE

Pesci di piccola taglia possono essere cotti alla massima
temperatura dall'inizio alla fine. | pesci di taglia maggiore devono
essere cotti all'inizio alla massima temperatura, per poi ridurre
lentamente la temperatura. | pesci di grossa taglia devono essere
cotti a bassa temperatura dall'inizio alla fine. Controllare il taglio
nel pesce per verificare il grado di cottura raggiunto. Per capire se
il pesce & cotto, controllare il taglio nel pesce stesso. Il pesce
grigliato deve avere una colorazione bianca opaca uniforme,
tranne nel caso del salmone e della trota

4.6. COTTURA DELLA CARNE

*La quantita minima di carne da cuocere nel forno € di 1 kg.
Diversamente la carne risultera troppo asciutta.

Per ottenere una carne ben cotta, usare meno grasso, Se la carne
€ molto grassa, non c'é bisogno di usare olio. Se un lato della
carne € grasso, rivolgere questo lato verso l'alto. Il grasso sciolto
sara sufficiente per ammorbidire la parte inferiore. Le carni rosse
devono essere estratte dal frigorifero almeno 1 ora prima della
cottura.

«In caso contrario la carne potrebbe indurirsi a causa dello sbalzo
di temperatura. Non usare sale prima della cottura, specialmente
per la cottura al grill. Il sale estrarrebbe il sangue e i succhi della
carne, impedendo quindi la rosolatura della superficie superiore
del taglio.

*Salare la carne da arrostire solo dopo meta cottura.

*Disporre la carne da arrostire in recipiente largo e poco profondo.
«Contenitori profondi agiscono come schermo nei confronti del
calore. La carne pud essere posta nel forno in un recipiente
resistente alla temperatura o direttamente sulla griglia. Inserire
sotto la griglia unateglia perraccogliere i succhi e il grasso.

Le salse devono essere aggiunte all'inizio se I'alimento richiede
una cottura rapida, oppure nell'ultima mezz'ora nel caso di cotture
piu prolungate.

4.7. GIRARROSTO

* La cucina € dotata di un accessorio girarrosto, composto di uno
spiedo di metallo, due forchettoni e un gancio utilizzato per
sostenere lo spiedo.

* Istruzioni per I'uso:

- rimuovere ogni accessorio dal forno

- posizionare la leccarda profonda sul fondo della cavita o
nell'ultimo livello

- infilzare lo spiedo nella carne, in posizione centrale in mezzo ai
due forchettoni

- inserire lo spiedo nel foro posizionato sulla parete di fondo, poi
fissare il gancio di sostegno nel supporto posizionato sul fronte
superiore della cavita e passarlo attorno all'estremita dello spiedo

-non & necessario preriscaldare per usare il girarrosto

tempo di cottura raccomandato in modalita di cottura con
girarrosto

Alimenti (kg) Tempo di cottura (min)
Manzo (1kg) 20/30
Agnello, pecora(1kg) 30/40
Vitello, Pollame (1kg) 60/70
Maiale (1kg) 65/75

05 1T



4.8. USO DEL TEMPORIZZATORE 4.11. FORNO ELETTRICO

o Con questo meccanismo & pOSSIbI!e Posizione Funzione forno
programmare la durata espressa in

o minuti della cottura e quindi lo
@ 20 spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 90
o ' *% | minuti). Allo scadere del tempo
prescelto, la manopola raggiungera la
posizione di suoneria O in
0 . 50 corrispondenza della quale il forno si
spegne automaticamente. Il forno puo
essere acceso solo impostando un
tempo di cottura o girando lamanopolain posizione\'_"J .

Funzione

Temperatura

Tempo di cottura

Non in funzione

Spiedino rotante e piastra grill

Lampada

Piastra grill

4.9. USO DEL CONTAMINUTI

Piastra grill e ventola

® Per selezionare il tempo prescelto,
5 ruotare la manopola di un giro completo, Ventola
quindi ritornare con l'indice nella . .
s0 Jo posizione corrispondente al tempo Elemento riscaldante superiore e ventola
desiderato. Allo scadere del tempo, . . .
' entrera in azione la suoneria per alcuni Elemento riscaldante inferiore e ventola
. . secondi. Elemento riscaldante superiore, elemento
4 i riscaldante inferiore e ventola
a0 Elemento riscaldante inferiore e superiore

Piastra superiore

Piastra inferiore

|- ) (@@ |e2|ed]- § O { o || |m

Manuale
PIZZA Pizza
4.10. UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO
FUNZIONE | MODALITA DI ATTIVAZIONE MODALITA DI SPEGNIMENTO AZIONE SCOPO
CONTAMINUTI| - Tenere premuto il tasto *Quando il tempo impostato & « Al termine del tempo impostato, suonera «Consente di utilizzare il forno come sveglia (puo essere attivata
*Premere i tasti [V]0[A] trascorso, scatta un allarme sonoro | un allarme. sia durante il funzionamento del forno che a forno spento)
impostare il tempo richiesto (che si arresta automaticamente, «Per controllare il tempo mancante,
eRilasciare tutti i tasti oppure pud essere arrestato U premere il tasto \M
immediatamente premendo il tasto)
FUNZIONE | <Premere il tasto «Ruotare il selettore di funzione «Consente di far funzionare il forno. « Per cuocere le ricette desiderate
MANUALE «Impostare la funzione di del forno sulla posizione “O”
cottura con il selettore di
funzione del forno
TEMPO DI «Tenere premuto il tasto TIMER | <Quando il tempo sara trascorso, «Consente di preimpostare il tempo di « Al termine del tempo di cottura impostato, il forno si spegnera
COTTURA »Premere i tasti [V] o [A] per il forno si spegnera cottura per la ricetta prescelta. automaticamente e suonera un allarme.
impostare la durata della automaticamente. Se si desidera «Per controllare il tempo mancante,
cottura richiesta arrestare la cottura in anticipo, premere il tasto TIMER.
«Rilasciare tutti i tasti ruotare il selettore di funzione su «Per modificare/cambiare il tempo
«Impostare la funzione di 0 oppure impostare il tempo su preimpostato premere TIME [Wle[Ali pulsanti
cottura con il selettore di 0:00 (TIMER [¥] e [A] pulsanti)
funzione del forno
FINE «Tenere premuto il tasto FINE | «Al momento impostato, il forno si | <Consente di impostare il termine del «Questa funzione & generalmente utilizzata con la funzione
DELLA *Premere i tasti |T| S[VI[Alper | spegnera. Per spegnere tempo di cottura. “tempo di cottura”. Ad esempio, se il piatto deve cuocere per
impostare il tempo desiderato | manualmente, ruotare il selettore di | «Per controllare il tempo preimpostato, 45 minuti e deve essere pronto per le 12:30, & sufficiente
COTTURA per lo spegnimento del forno funzione del forno sulla posizione premere il tasto FINE selezionare la funzione richiesta, impostare il tempo di cottura
«Rilasciare i tasti ‘0’ «Per modificare il tempo preimpostato su 45 minuti e l'ora di fine cottura alle 12:30.
«Impostare la funzione di premere i tasti FINE +[V][A] «La cottura iniziera automaticamente alle 11:45 (12:30 meno 45
cottura con il selettore di minuti) e continuera fino al termine preimpostato del tempo di
funzione del forno cottura, mentre il forno si spegnera automaticamente
AVVERTENZA Se la FINE della cottura viene selezionata senza
impostare la durata della cottura, il forno iniziera a cuocere
immediatamente e si arrestera alla FINE del tempo di cottura
impostato.
Impostare il tempo corretto: ~ AVVERTENZA _ . . . .
P P La prima operazione da effettuare subito dopo ['installazione o dopo un'interruzione
4 di corrente (riconoscibile dal display lampeggiante con lindicazione G000 ) & ’jﬂ g L’S
ﬁ 7 7 Il T T impostare l'ora corretta. Per effettuare tale operazione, eseguire i seguenti passaggi: Ll
T I_LI }_f ° 1 [ *Tenere premuti i tasti TIMER e FINE ( |» e |«) TIMER END
o *Impostare il tempo con i tasti(VI[A]
ATnvereno™ VA *Rilasciare tutti i pulsanti PPN +
OOOOOO ATTENZIONE il forno funziona solo se impostata sulla funzione manuale
L Y o tempo preimpostato.N.B.: su alcuni modelli i simboli [W][a] sono sostituiti da [+ e [-]

Nella programmazione di un programmatore con 5 tasti, per la funzione manuale premere allo stesso tempo i tasti “TIMER” ve “END”
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4.12. TABELLE DI COTTURA

Pesi per la cottura tradizionale e ventilata (grammi)

TIPO DIALIMENTO Metodo di cottura tradizionale

Peso Metodo di Metodo Tempi di Posizione Ripiano
(grammi)( TIPO DI ALIMENTO cottura ventilato cottura NOTE
(Gr) tradizionale (minuti) —
POSIZIONE | TEMPERA- TEMPERA % 4
TURA | POSIZIONE |™p ot
TORTE E DOLCI RPANG | (o) | RPIANO | e \ 3
Pasta con uova 2 180 2(1e3)| 160 [ 45-60 \I ?
Pasta 1 180 2(1e3)| 160 | 20-35
Piccole torte 2 180 2(1e3)| 160 [ 20-30
Torta al formaggio 1 175 2 150 | 60-80
Torta di mele 1 180 2(1e3)| 160 [ 40-60
Strudel 2 175 2(1e3)| 150 [ 60-80
Crostata 2 180 2(1e3)| 160 [ 45-60
Piccole torte 2 180 2(1e3)| 160 [ 15-25
Biscotti 2 180 2(1e3)| 160 | 10-20
Torte alla crema 2 100 2(1e3)| 100 | 90-120
PANE
1000 | Pane bianco 1 | 200 |2 175 | 45~60 | Infomo chiuso, su piati
500 | Pane disegale 1 200 | 2 175 | 30~45 gpez?' su una teglia
otto il grill
500 Toast 2 200 | 2(1e3)| 175 [ 20~35
PASTA
Pasta generica 2 200 | 2(1e3)| 175 | 40~50
Pasta con verdure 2 200 | 2(1e3)| 175 | 45~60
Pasta piccola 2 200 | 2(1e3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 200 | 2 175 | 45~60
CARNI
1000 | Arrosto di manzo 2 200 2 175 | 50 ~70 | Cuocere sulla
1200 | Arrosto di maiale 2 200 2 175 | 100 ~ 130 | Cuocere sulla
1000 Arrosto di vitello 2 200 2 175 | 90 ~ 120 | Cuocere sulla
1500 | Roastbeef all'inglese 2 220 2 200 [ 50~70 | Cuocere sulla
1200 Agnello 2 200 2 175 | 110 ~ 130 Coscia
1000 Pollo 2 200 2 175 60 ~ 80 | Intero
4000 | Tacchino 2 200 2 175 | 210 ~ 240 Intero
1500 Anatra 2 175 2 160 | 120 ~ 150| Intero
3000 Oca 2 175 2 160 | 150 ~200| Intero
1200 Coniglio 2 200 2 175 60 ~ 80 | Apezzi
PESCE
1000 Pesce intero 2 200 2(1e3)| 175 | 40~60 | 2 Pesci
800 Filetto 2 200 2(1e3)| 175 30 ~40 | 4 Filetti

NOTA :

1) | tempi delle cotture non comprendono il preriscaldamento. Si consiglia di preriscaldare il forno per almeno 10 minuti, specialmente per
torte, pizze e pane.

2) Indica le posizioni dei ripiani per la cottura simultanea di piu piatti.

3) Tutte le cotture devono avvenire con lo sportello del forno chiuso.

QUANTITA COTTURA SU GRIGLIA TEMP'(r?]'if?.TTURA
TIPI DI ALIMENTI uti)

N. DI PESO POSIZIONE | TEMPERATURA SEZIONE SEZIONE

PARTI RIPIANO (°C) SUPERIORE | INFERIORE
Bistecca 4 800 4 max 10 8
Costolette 4 600 4 max 12 8
Salsiccia 8 500 4 max 10 6
Tagli di pollo 6 800 3 max 30 20
Grigliata mista 4 700 4 max 12 10
Dolci al latte 4 400 4 max 13 10
Pomodoro a fette 8 500 4 max 12 --
Filetti di pesce 4 400 4 max 8 6
Tagliate 6 - 4 max 12 -
Toast 4 -—- 4 max 8 --
Fette di pane 4 — 4 max 2-3 1
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5. PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di ogni intervento di pulizia e di manutenzione:

Scollegare il cavo di alimentazione.

Seilforno & caldo, attendere fino a che si raffreddi.

Non usare mai vapore o un getto ad alta pressione per pulire
I'elettrodomestico.

Non usare mai detergenti abrasivi, lana metallica o oggetti affilati per
pulire lo sportello di vetro del forno.

Pulire le superfici smaltate con acqua saponata tiepida o con prodotti
di marca adeguati. Non utilizzare per nessun motiv polveri abrasive
che possono danneggiare le superfici e rovinare l'aspetto della
cucina.

E molto impostante pulire il forno tutte le volte che viene usato.

Usare detergenti e lana metallica abrasiva per le griglie in acciaio inox.
Le superfici di vetro come il coperchio, lo sportello del forno e quello
dello scaldavivande devono essere pulite quando sono fredde.

| danni causati dalla mancata osservanza di queste indicazioni non
sono coperti dalla garanzia.

Non usare prodotti abrasivi, lana metallica, oggetti affilati, panni ruvidi,
prodotti chimici o detergenti che possano danneggiare in modo
permanente il rivestimento catalitico.

Puo essere utile usare teglie profonde per cibi grassi come i tagli per
arrosti e porre una teglia sotto il grill per raccogliere il grasso in
eccesso.

La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini
senza supervisione.

Non utilizzare un pulitore a vapore.

Pulizia dello sportello del forno.

Per una pulizia accurata dello sportello del forno € consigliabile
smontarlo, come illustrato pit avanti.

Aprire completamente lo sportello, ruotare i due piedini sulle cerniere
di 180°. Chiudere parzialmente lo sportello a 30°. Rimuovere lo
sportello alzandolo leggermente in questa posizione.

Per rimontare lo sportello, seguire i passaggi precedenti in ordine
inverso.

Prima di effettuare qualunque intervento di manutenzione sulla
piastra di cottura, attendere il raffreddamento.

Devono essere usati solo prodotti (creme e raschietti) specifici per
superfici in vetroceramica. Tali prodotti sono reperibili presso i negozi
diferramenta.

Evitare versamenti, poiché tutto cio che cade sulla piastra di cottura
brucera rapidamente, rendendone piu difficile la pulizia.

Si consiglia di tenere lontane dalla piastra di cottura tutte le sostanze
che possono fondere, come oggetti di plastica, zucchero o prodotti a
base di zucchero.

Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici
affilati per pulire le porte di vetro del forno dato che possono graffiare
la superficie e causare la frantumazione del vetro.

MANUTENZIONE

*\ersare qualche goccia del prodotto di pulizia specifico sulla
superficie della piastra di cottura.

Strofinare le macchie ostinate con un panno morbido o con della carta
da cucinaleggermente inumidita.

Asciugare con un panno morbido o con carta da cucina asciutta fino a
che la superficie diventa pulita.

Se permangono macchie ostinate

Versare ancora qualche goccia del prodotto di pulizia specifico sulla
superficie.

Strofinare con un raschietto, tenendolo a un angolo di 30° rispetto alla
piastra di cottura, fino alla scomparsa della macchia.

Asciugare con un panno morbido o con carta da cucina asciutta fino a
che la superficie diventa pulita.

Se necessario, ripetere I'operazione.

ALCUNICONSIGLI

La pulizia frequente rimuove uno strato protettivo che € essenziale per
prevenire graffi e usura. Prima di usare nuovamente la piastra di
cottura assicurarsi che la superficie sia pulita. Per rimuovere i segni
lasciati dall'acqua usare alcune gocce di aceto bianco o di succo di
limone.

Quindi asciugare con carta assorbente e alcune gocce del prodotto di
pulizia specifico.

Le manopole di controllo possono essere rimosse, per facilitare

la pulizia.

Quindi occorre fare attenzione a non lasciare che liquidi penetrino
nelle zone aperte, spingendo quindi le manopole per fissarle
nuovamente.

La superficie in vetroceramica resiste ai graffi provocati da recipienti di
cottura con fondo piatto, tuttavia &€ consigliabile sollevare i recipienti
per spostarlida un punto a un altro.

Non usare spugne troppo umide.

Non usare mai coltelli o cacciaviti.

Un raschietto col bordo affilato non danneggia la superficie se € tenuto
aunangolodi30°.

Non lasciare un raschietto con il bordo affilato alla portata dei bambini.
Non usare mai prodotti abrasivi o detersiviin polvere.

Il bordo in metallo
Per pulire il bordo in metallo lavare con acqua e sapone, sciacquare e
asciugare con un panno morbido.

_.

®

<
@

Per sostituire la luce interna

*Staccare |'alimentazione e svitare lalampadina.

Sostituirla con una lampadina identica che possa sopportare temperature
molto elevate.

*Non usare mai vapore o vaporizzatori per pulire.

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

5.1. FORNO CATALITICO AUTOPULENTE

*Alcuni modelli sono dotati di speciali pareti autopulenti, con
rivestimento microporoso. In questo caso il forno non ha bisogno
di essere pulito manualmente.

*Perché l'autopulitura sia efficace, il rivestimento deve essere
MiCroporoso.

sLa presenza di un'eccessiva quantita di grasso puo ostruire i pori
e quindi impedire I'autopulitura. La capacita di autopulitura puo
essere ripristinata accendendo il forno vuoto al massimo per circa
10-20 minuti.

*Se le pareti del forno sono cosi ricoperte di residui grassi che
I'autopulitura catalitica non & piu efficace, rimuovere il grasso in
eccesso con un panno morbido o con una spugna intrisa di acqua
calda. Tutti i rivestimenti catalitici oggi disponibili sul mercato
hanno una vita utile di circa 300 ore. Dopo tale periodo essi
devono quindi essere sostituiti.
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6. CENTRI ASSISTENZA E RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

*In caso di funzionamento anomalo, prima di chiamare il Centro di
Assistenza si consiglia di:

*Verificare che il cavo di alimentazione sia inserito correttamente
nella presa.

Il forno non si scalda
Le manopole di controllo del forno sono nella posizione corretta?

Il tempo di cottura é troppo lungo
E stata selezionata la temperatura corretta?

Dal forno esce del fumo

Si consiglia di pulire il forno dopo ogni uso. Se il grasso disperso
durante la cottura non viene pulito causera fumo e odori
sgradevoli durante il successivo utilizzo del forno. (Vedere il
capitolo sulla pulizia e la manutenzione)

Laluce del forno non siaccende

*La lampadina potrebbe essere bruciata. Per la sostituzione della
lampadina fare riferimento alla paginarelativa.

*Se dopo avere verificato i punti precedenti il forno non funziona
ancora in modo corretto, contattare il piu vicino centro di
assistenza

llmodello e il numero di serie (PNC o ENR) dell'elettrodomestico.

Le zone di cottura non permettono I'ebollizione o la frittura é
troppo lenta

Usare solo recipienti di cottura con fondo piatto. Se € visibile una
luce fra il recipiente e la piastra di cottura, la zona non sta
trasmettendo calore correttamente.

Il fondo del recipiente deve coprire completamente il diametro
dellazona selezionata.

La cottura é troppo lenta

Vengono usati recipienti di cottura non adatti. Usare solo recipienti
con fondo piatto, pesanti e con un diametro almeno pari a quello
dellazonadicottura.

Ci sono piccoli graffi e abrasioni sulla superficie in
vetroceramica

La pulizia € stata fatta in modo non corretto, oppure sono stati
usati recipienti di cottura dal fondo ruvido. Particelle come granelli
di sabbia o sale si sono infiltrate fra la piastra di cottura e il fondo
dei recipienti. Consultare la sezione “PULIZIA”; controllare che i
fondi dei recipienti siano puliti prima dell'uso e usare solo
recipienti con fondo piano e liscio. | graffi si possono attenuare
solo con una pulizia corretta.

Segni metallici

Non trascinare recipienti in alluminio sulla piastra di cottura. Fare
riferimento ai consigli sulla pulizia.

Il materiale usato & corretto, ma le macchie persistono.

Usare unalama dirasoio e consultare la sezione “PULIZIA”.

Macchie scure
Usare unalama dirasoio e consultare la sezione “PULIZIA”.

Superfici chiare sulla piastra di cottura

Segni dovuti a recipienti in alluminio o in rame, ma anche depositi
minerali, di acqua e cibo: possono essere rimossi usando
detergente in crema.

Caramello o plastica fusa sulla piastra di cottura.
Fare riferimento alla sezione “PULIZIA”.

La piastra o alcune zone non funzionano.

| derivatori non sono posizionati correttamente sulla scheda
terminale. Verificare che i collegamenti siano fatti conformemente
alle indicazioni.

Il pannello di controllo é bloccato
Sbloccare la piastra.

Le zone di cottura siaccendono e spengono frequentemente
Il ciclo di accensione/spegnimento varia a seconda del livello di
calore richiesto:

sLivello basso: tempo di funzionamento breve,

«Livello alto: tempo di funzionamento elevato.

La spia “H” del calore residuo, lampeggia
La temperatura elettronica & troppo alta. E necessario che un
tecnico verifichi la conformita alle specifiche.

7. PROTEZIONE DELL'AMBIENTE

*Dopo avere installato I'elettrodomestico, i materiali di imballaggio
devono essere smaltiti adeguatamente, per la sicurezza e la
protezione dell'ambiente.

*Tagliare il cavo di alimentazione prima di smaltire il vecchio
elettrodomestico, in modo da renderlo inutilizzabile

Questa apparecchiatura & marchiata secondo la Direttiva
Europea 2002/96/CE in materia di Rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (Waste Electrical and Electronic
Equipment - WEEE).

*Facendo in modo che questo prodotto venga smaltito
correttamente aiuterete a prevenire potenziali conseguenze
negative per l'ambiente e la salute dell'uomo, che potrebbero
essere causate da uno smaltimento non corretto.

«ll simbolo su questo prodotto indica che esso non deve essere
trattato come rifiuto domestico. Deve invece essere conferito al
punto di raccolta predisposto per il riciclo delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

*Lo smaltimento deve avvenire secondo le norme ambientali
locali in materia di smaltimento dei rifiuti.

*Per maggiori informazioni sul trattamento, il ritiro e il riciclo di
questo prodotto, consultare le autorita comunali, il servizio per la
raccolta deirifiuti o il negozio in cui il prodotto & stato acquistato.
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1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of
your cooker we recommend that you:

*Read the notes in this manual carefully: they contain important
instructions on how to install, use and service this cooker in safety
Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

«In the case of the sale or transfer of the appliance, this manual should
be given together with the appliance in order to guarantee the proper
transfer of the information on installation/usage of the appliance and
the relative warnings .

*All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take
care to not touch these elements. When the cooker is first switched on
it may give off acrid smelling fumes-this smoke is harmless we
suggest to operate the cookers for 2 hours while empty.

1.1. SYMBOLS USED IN THIS USER MANUAL

For easier comprehension, the symbols below are used in this
user manual.

A Safety Information
& Information for Environment Protection

c € This appliance complies with the EU E.E.C directives.

1.2. DECLARATION OF COMPLIANCE

All parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109. The appliance
complies with European Directives 2006/95/EC and 2004/108/EC,
and subsequent amendments. The appliance also complies with
93/68 General Directives and subsequent amendments.

1.3. SAFETY HINTS

*The cooker must be used only for the purpose for which it was designed: it
must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as a form of
heating, is improper use of the cooker and is therefore dangerous.
*The manufacturers cannot be held responsible for any damage caused
by improper, incorrect or unreasonable use.
*When using any electrical appliance you must follow a few basic rules. If
the appliance breaks down or develops a fault switch it off, disconnect it
from mains, do not touch it, call the authorised Service.
*This appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
*Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.
*An oven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the
oven door. Do not allow children to go near the oven when it is hot,
especially when the grill is on.
*Always use gloves to remove food from the oven.
*Always keep your appliance clean, for safety and health reasons. Fat and
food residues may cause fire.
*Do notinsert your hand between oven hinges. Keep children away.
*Make sure that all the knobs are in the OFF position when the appliance is
notinuse.
*The oven drawer is to store empty trays or to keep food warm.
*Do not put flammable, explosive or cleaning materials like nylon bags,
paper, cloths, etc, into the drawer.
*Use only heatresistant pots and pans. Do not use flammable materials.
« Itis dangerous to modify or to attempt to modify the properties of
the appliance.
*Particular attention is necessary when you are frying: do not
leave the appliance unattended.
*The appliance is heavy. Take care when moving.
*The emission of hot air is normal while the appliance is working.
Do not close the vents on the oven.
*Some spillage on the appliance may occur, when placing food on
or into the appliance or when removing food with excess fat or
water. Clean such residues immediately after cooking, in order to
prevent unpleasant smells and possible fires.
* When using any electrical appliance you must follow a few basic
rules:

*It is not generally a good idea to use adapters, multiple

sockets for several plugs and cable extension.
*Do not pull the power cable to remove the plug from the

socket.
*Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.
*If the main cable is damaged it must be replaced promptly:
*When replacing the cable, follow the instructions given
below:

*Cable replacement must be carried out by qualified
technicians. Use only an approved service centre for repairs end
ensure thatonly original parts are used.

*When necessary, remove the power cable and replace it
with one of the HO5RR-F, HO5VVF, and HO5V2V2-F type. The cable
have the capacity for the electrical current required by the product.

*Do notleave the appliance unattended before it has cooled down.
*WARNING: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating elements.
*Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance
unless they are continuously supervised.

*This appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

*Children must not play with the appliance.

*WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be
dangerous and may resultinfire.

*NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance
and then cover flame e.g. with alid or a fire blanket.

*WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking
surfaces.

*WARNING: If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid
the possibility of electric shock.

*During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

*WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children must be kept away.

*Only use the temperature probe recommended for this oven.

«If present, do not to stare into halogen lamp hob elements.
*CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of
the thermal cutout, this appliance must not be supplied through an
external switching device, such as a timer, or connected to a circuit
thatis regularly switched on and off by the utility.

*CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young
children must be kept away.

If the above instructions are not adhered to, the
manufacturer cannot guarantee the safety of the cooker]

1.4. USEFUL TIPS

*Do not use deformed or unbalanced pans.

*Clean the grill and the fat collecting tray carefully before initial
usage.

*When using cleaning sprays, do not spray on heaters or on the
thermostat.

*Make sure that oven shelves are correctly placed.

*Do not cover oven parts with aluminium foil.

1.5. TECHNICAL DATA

TOTAL ELECTRIC

FEATURES POWER

60 x 60 4 Hilight Heater and Electrical Oven 8.4 kW

50 x 60 4 Hilight Heater and Electrical Oven| 6.6- 6.8 kW

Rating plate (located at the rear of the cooker)
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2. INSTALLATION

Installation have to be made by qualified personnel. The manufacturer
have no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this assistance
is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personnel must be
followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible for
such harmorinjury.

WARNING! Care must be taken regarding where the appliance is placed!
Itcan only be installed in a continuously ventilated room.

Electrical connections must always be disconnected before any repair,
installation or modification.

*Before positioning your appliance, check the properties of the energy
supply and make sure that your appliance is regulated accordingly.

*The appliance must not be installed near flammable materials (e.g.
furniture, curtains, etc.)

«Ifthe range is placed on a base, measures must to be taken to prevent the
appliance slipping off the base.

2.1. POSITIONING

750 mm

£
IS
o
S
<

20mm | 20 mm

cCOOOODO

—— O

R

This appliance is of the "X" type and it has been designed on the presumption
that the adjacent work tops will be no higher than the cook top surface.

2.2. FEET ADJUSTMENT

Your appliance has adjustable feet at the lower corners of its chassis.

*The feet can be adjusted individually with the aid of a wrench to guarantee
that the oven is perfectly balanced and levelled, so that any liquids in the
pansis horizontal .

Adjustable feetand wheels.

EVRYXNN

*The maximum height of cooker will be 868mm by fixing the adjustable
front feetand rear wheels to the 4th hole.

*Rear wheels should be fixed to the 2nd hole (picture A1), standard
height. Thus, standard height will be 850 mm.

Adjustable feet.

60 x 60 [50 x 60

Height (mm) | 850 850

Width (mm) | 598 | 510

Depth (mm) | 600 600

2.4. GENERAL APPEARANCE AND DEFINITION
OF THE APPLIANCE

This User Manual has been drawn up as a guide for several models. Some
ofthe properties mentioned in this manual may not existin your appliance.

60 x 60 COOKER

1- Cook top

2- Control panel

3- Drawer

4- Oven door (Front door)
5- Hilight Heater 1200W
6- Double Hilight Heater 1700W
7- Hilight Heater 2300W

8- Warning Lamps

9- Hilight heaters control knobs
10- Oven knob

11- Thermostat knob

12- Electronic programmer ‘ 12
13- Moving Foot , I NS
14- Bolt Foot 10

1

5 6
75
1
. 50 x 60 COOKER
2 M 1- Cook top
2- Control panel
11 N 8 3- Drawer
10 I dq 4- Oven door (Front door)
9 5- Hilight Heater 1800W

6- Hilight Heater 1200W

7- Warning Lamp

8- Timer knob

9- Hilight heaters
control knobs

10- Oven knob

11- Fan knob
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2.5. COOKERS WITHOUT ENERGY CABLE

1- Monophase connection

Cable box connection types

2- Three-phase connection

Attention: A poor clamping can draw away risks dangerous
heating at the level of the cable feeding

Monophase Three-phase
220-240 V~ 380-415V3N~
Fuse 25A 3x16A
Cable - Section | 3 G 2.5 mm’ 5G 1.5 mm’
Cable - Type HO5VV-F HO5VV-F
ou HO5RR-F ou HO5RR-F
N— —  N—
3 ] |: 4 3| L, |: 4
2 5 2 5
L2
1 B
1 PE__ | ™ 1 PE_ |~
— -
L1: Phase 1 Phase
shunt 1-2 and 2 Phase
shunt 2-3 3 Phase
N : Nautral 5 Neatural
shunt 4-5 shunt 4-5
T Earth T Earth

2.6. ELECTRICAL CONNECTION

Cookers can be presented with or without enrgy cable. Cable
connection should be done by Autorited service according to
following instructions.

The electrical connection must be made according to the
standards and regulations in force. Before making the electrical
connection, check the following:

«Is the capacity of the electrical connections and safety fuses in
the building sufficient to cope with the load of the appliance?
(Check with the adhesive info label)

*Does the electricity supply line have an earth connection
conforming with the standards in force? A proper earth connection
must existin your home. If there is not a proper earth connection at
your home, please apply to an authorized technician to deal with
this problem.

*Is the socket or the multi-pole switch at a easily reachable point
after the installation of the appliance?

*Aplug conforming to standards should be connected to the mains
cable and the cable should be inserted into a safe socket.

*A multi-pole switch must be used between the appliance and the
electricity line if a direct electrical connection to the appliance is
required. (It must comply with standards and be appropriate for
the load)

The green-yellow ground cable must not be interrupted by a
switch. The brown phase cable (from the “L" coded connector of
the oven) must always be connected to the phase line of the
mains.

*The power line must be positioned so that it is not exposed to
temperatures higher than 50° C.

*When the power cable must be changed, a cable with a cross
section appropriate to the indicated power must be used. The
green-yellow ground cable should be approximately 2 cm longer
than phase and neutral cables.

*Check the heaters by switching them on for 3 minutes, after
having completed the connection.

*The manufacturer will not accept responsibility for damages
arising due to non-compliance with the safety standards.

If an appliance is not fitted with a supply cord and a plug, or with
other means for disconnection from the supply mains having a
contact separation in all poles that provide full disconnection
under overvoltage category lll conditions, the instructions shall
state that means for disconnection must be incorporated in the
fixed wiring in accordance with the wiring rules.
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3. VITROCERAMIC COOKTOP

3.1. DESCRIPTION OF COOKING ZONES

Highlight zone

A metallic conductor strip is spread uniformly over the whole
surface unit. It is effective within 3 seconds and is suitable for
steady, even and also lengthy cooking.

The glass-ceramic cook top benefits from greater heat output
which is generated by the highlight cooking zones thereby
accelerating the cooking process. Modifications to the design of
the hob have not affected the capacity of the glass to withstand
high temperatures, but they have improved controllability.

With the "Sprinter" facility, reduced cooking times of up to 15% can
be achieved, depending on the method of cooking and the type of
saucepans used.

*Multi-circuit heating elements offer the advantage that several
cooking zone sizes can be used with one heating element.

3.2. COOKTOP COOKWARE ADVICE

Efficient cooking o

The extra large highlight zone, will '4 -,
depending on the dimensions of the cook A‘¢ - ;\
ware and/or the quantity of food being I\ %0
cooked, provide even higher performance. NhL da
levels. ee ',( »: y
Using good quality cookware is critical for | ¢ %q 95 »%¢

obtaining the best performance from your ‘QQ :: "’

hob. -

Use pans with a large enough diameter to completely

cover the surface unit the size of the pan should be no smaller
than the heated area. Ifitis slightly wider the energy will be used at
maximum efficiency.

3.3. THE CHOICE OF COOKWARE

The following information will help you to choose cookware which
will give good performance.

Stainless Steel

Highly recommended. Especially good with a sandwich clad base.
The sandwich base combines the benefits of stainless steel
(appearance, durability and stability) with the advantages of
aluminium or copper (heat conduction, even heat distribution).

Aluminium

Heavy weight recommended . Good conductivity.

Aluminium residues sometimes appear as scratches on the cook
top but can be removed if cleaned immediately. Because of its low
melting point, thin aluminium should not be used.

Castlron
Usable, but not recommended. Poor performance. May scratch
the surface.

Copper Bottom /stoneware

Heavy weight recommended. Good performance, but copper may
leave residues which can appear as scratches. The residues can
be removed, as long as the hob is cleaned immediately. However,
do not let these pots boil dry. Overheated metal can bond to glass
hobs. An over heated copper pot will leave a residue that will
permanently stain

the cook top.

Ensure that the base of the pot or pan is dry

when filling pans with liquid or using one that has been stored in
the refrigerator, ensure that the base of the pan is completely dry
before placing it on the hob. This will help to avoid staining the
cook top.

Always use good quality cookware with perfectly flat and
thick bases

Using this type of cookware will prevent hot spots that cause food to
stick. Thick metal pots and pans will provide even distribution of heat.

Porcelain/enamel
Good performance only if the base is thin, smooth and flat.

Glass-ceramic
Not recommended. Poor performance. May scratch the surface.

Suitability of Cooking Pans

Keep in mind that larger pans have larger heating surfaces.

This will help them to cook the food faster than pans with smaller
heating surfaces.

Always use pan sizes proportionate to the amount of the food to be
cooked. In order to prevent splashing, do not use very small pans,
especially for foods with excess liquid. If you use excessively large
pans for quick cooked foods, sausages and liquids will stick and
residues will remain attached to the pan after being emptied.

Closed pans and baking trays or moulds are suggested for cooking
sweets. Splashed sugar and juices from an open pan may stick to the
cooker surface and will be difficult to remove.This is especially
important for pans used for roasting or pressurized cooking at high
temperature.

Do not leave burners unattended without a pan or with an empty pan
ontop.

Check the suitability of cooking pans with respect to the following
criteria;

They should be heavy.

They should completely cover the burner surface; they may be a little
bigger but no smaller.

Base surfaces should be completely flat and fit well on the cooking
surface.

*Some parts of the food may be heated while others remain cold due
to the uneven distribution of heat under the pan. Therefore,
continuous stirring of the food being cooked is necessary in the case
of thin-bottomed pans. Heat is more effectively and evenly distributed
with thick-based pans.

*Use of very small pans is not recommended. Wider, low-sided pans
are more suitable for more effective and quicker cooking than small,
deep pans.

*You cannot shorten cooking time by using a small pan over a large
burner. You will only waste gas in this way. However, a pan with a lid
will save energy.

P [ O

3.4. CONTROL KNOBS OF THE
VITROCERAMIC COOKTOP

HOW TO OPERATE THE COOKTOP

Locate the sign corresponding to the e )
cooking zone that you need. Hilight

Turn the control knob to the required o
cooking setting. 12

Initially we recommend that the heat zone : '
be set at the highest position until the . o2

contents of the saucepan have reached the

required temperature; the heat can then be

reduced to the required cooking setting. ° 4
The residual heat indicator light will 8 . L
come on when the cook top surface 6

temperature reaches 60 degrees or above.
It will remain on even if the cook top is switched off and will only go out
when the cook top surface has cooled down.

Position Some Tips

111-2 | VeryLow | To keep a dish hot, melt butter and chocolate...

234 Low Slow cooking, sauces, stews, rice pudding poached eggs...
3156 Moderate | Beans, frozen foods, fruit, boiling water...

4(7-8 Medium Steamed apples, fresh vegetables, pasta, crepes, fish...
5[9-10 | High More intense cooking, omelettes, steaks...

6

11-12] Very High [ Steaks,chops, frying...
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To switch off the cook top, turn the knob to "O".

*The oval heating zone consists of two heating areas: a circular
area and an oval shaped section. Turn the control knob from 1 to
12 to regulate the circular area. To operate the oval section, simply
turn the control knob to position12 and then select a position from
1to12.

*The heating area consists of two concentric zones. The inner
circle is activated when the knob is turned to any of the positions
from 1 to 12.The outer ring will only be activated when the control
is turned beyond 12 up to a maximum power.

4. USE OF THE OVEN
4.1. GRILLING

*Grilling gives food a rich brown colour quickly. Depending on the
quantity of the food, you can switch the grill on to different
positions. Almost all food can be cooked under the grill except for
very lean game and meatrolls.

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

*Place a fat collecting tray beneath during grilling. Put some water
into the tray to prevent unpleasant smells and to prevent the fat
catchingfire.

*Grilling is usually preferred for cooking pieces of meat, for
example steaks, which are not too thick, different sized meat
parts, cleaved hunted birds, fish, some vegetables (e.g.
courgettes, aubergines, tomatoes, etc.) together with meat and
fish products on spits.

Oil the fish lightly before putting it directly under the grill.

Add salt on meat after cooking, salt fish into the cleavage before
cooking.

*The distance from the grill will depend on the thickness of the
meat or fish. If the distance is correctly judged, the outer parts will
not be burntand the inside will not remain raw.

*Prevent unpleasant odours and smoke caused by dripping fats
and sauces by pouring 1-2 glass of water into the fat-collecting
tray.

*You can also use the grill for toasting, toasted bread or
sandwiches, for example, and also to cook certain fruits (bananas,
grapefruit or pineapple slices, apples etc.). However, fruit must not
come into contact with the heating elements.

Never cover oven inner walls or the bottom with
A aluminium foil. Accumulated heat can damage the
oven enamel and your meal.

4.2. SUGGESTIONS FOR COOKING

Traditional Cooking

Heat is generated from the upper and lower heaters. Generally,
the middle shelf position is preferable for cooking. However, if the
top or bottom surface of the food must be cooked more, place it on
the upper or lower shelf.

Convection Cooking (with Fan)

*The food is cooked by evenly distributed preheated air blown into
the oven by the help of the fan located on the inside back wall of
the oven.

It is possible to cook several dishes simultaneously on different
shelves thanks to the evenly distributed heat inside the oven.

*This type of oven is also very useful for defrosting frozen food. It
can also be used for sterilizing canned food, preparing fruit
syrups, and dehydrating fruits and mushrooms.

4.3. COOKING CAKES

*Unless otherwise suggested, preheat the oven for at least 10
minutes before use. Do not open the oven door when cooking
cakes otherwise they will not rise (cakes or dishes with yeast and
soufflés). The blast of cold air which will enter the oven will prevent
rising. You can check whether cakes are properly cooked by
inserting a rod into the dough. If the rod comes out dry when you
pull it out, it means that the cake is properly cooked. Do not check
in this way until at least three quarters of the cooking time has
elapsed.

Please keep in mind the following tips

«If the surface of the food is cooked well but it is still raw or partly
raw inside, it must be cooked longer at a lower temperature.

*On the other hand, if the surface of the food is too dry, it should be
cooked at a higher temperature for a shorter time.

4.4. COOKING PIZZA

*Thermostat setting at maximum

*Preheating time 15 min (20 min if possible)

*Position of the tray in either one of the two lowest position
*Cooking time 20 min.

4.5. COOKING FISH

Small fish can be cooked at the maximum temperature from start
to finish. Medium sized fish must be cooked at the maximum
temperature at the beginning and then the temperature must be
slowly reduced. Larger fish must be cooked at lower temperatures
from start to finish. Check the cut at the bottom of fish to
understand whether it is cooked properly. In order to understand
whether the fish properly grilled or not, check the cleavage at the
bottom of the fish. The colour (for grilled fish) should be an even
matt white. This is not the case for salmon and trout.

4.6. COOKING MEATS

*The minimum quantity of meat to be cooked in the oven is 1 kg.
Otherwise, the meat will be too dry.

If you require well done meat, use less fat. If meat has a little fat,
there is no need to use oil. If one side of the meat is fatty, place this
side up. The melted fat will sufficiently grease the part below. Red
meats should be taken out of the fridge at least 1 hour before the
cooking.

*Otherwise the meat may become tough due to the temperature
difference. Do not use salt before cooking, especially when grilling
meat. Salt will draw the blood and juices out of the meat which will
consequently prevent the roasting of the upper surface of the
meat.

*Add salt to roast meat only after half of the cooking time has
elapsed.

*Place the meatto be roasted in a wide, shallow pan.

*Deep sided containers / pans act as a shield against the heat.
Meat can be placed in the oven in a heat resistant pan or directly
onto the grill. Insert a fat / gravy collecting tray beneath the grill.
Sauces must be added at the beginning if the food is cooked for a
short time, while it would be better to add sauces in the last half
hourifthe food is cooked for alonger time.

4.7. COOKING TURN SPIT

*The cooker is equipped with a metal turnspit, two forks and a
hook used to support the spit.

*Instruction for use:

- Remove all accessories from the oven;

- Put the deep pan on the bottom of the oven or on the lowest
bench;

- Stick the turnspit through the meat, centered between the two
forks;

- Fix the turnspit into the drive hole located in the bottom wall,
then hang the support hook in the drive located at the top front
of the oven cavity and around the edge of the turnspit.

- Preheating is not necessary with the turnspit.

- Cooking Time Recommended In Turnspit Position;

Cooking time (min) Electric Oven
Beef (1kg) 20/30
Lamb, sheep (1kg) 30/40
Veal, Poultry (1kg) 60/70
Pork (1 kg) 65/75

14 GB



4.8. USING THE END OF COOKING TIMER

@ o]
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90 '
.
50
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This control enables to set the desired
cooking time (max. 90 min.) the oven will
automatically switch off at the end of the

The timer will count down from the set
time return to the O position and switch
off automatically.
For normal use of oven set the timer to

./0
% settime.
30
40
50

the ™ position.
To set the oven ensure the timer is not

on the O position.

4.9. USING THE MINUTE TIMER

To set the cooking time, turn dial one
complete revulution and then position
the index to the required time. When
. the times has lapsed, the signal will ring
for afew seconds.

4.11. ELECTRIC OVEN

Position

Oven Function

Function

Temperature

Cooking time

Not in function

Turn spit and grill heater

Lamp

Grill heater

Grill heater and fan

Fan

Upper heating element and fan

Lower heating element and fan

Upper heating element, lower heating element and fan

Lower and upper heating element

Upper heating element

Lower heating element

I2( () | )@)| ()2 {Hol {0 |O|c|m

Manual

z
N
N
>

[

Pizza

4.10. USE OF THE ELECTRONIC PROGRAMMER

FUNCTION HOW TO ACTIVA

HOW TO SWITCH IT OFF

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

+Press and hold the button[@]| *When the set time as « Sounds an alarm at the end of the set time. +Allows to use the oven as alarm clock (could be activated either with operating the oven
+Press the buttons [W] or [A] | elapsed an audible alarm [+ To check how long is left to run press the or with out operating the oven)
to set the required time is activated (this alarm will  [button [&]
MINUTE MINDER |<Release all the buttons stop on its own, however
it can be stopped
immediately by pressing
the button)
MANUAL +Press the button +Turn the oven function +Enables you to operate the oven. +For cooking the desired recipes
+Set the cooking function with| selector to position“O”
FUNCTION the oven function selector
+Press and hold the TIMER  [*When the time is elapsed the|It allows to preset the cooking time required +At the end of the cooking set time, the oven will switch off automatically and an audible
button oven will switch off for the recipe chosen. alarm will ring.
+Press the buttons[Wor[A] to [automatically. Should you «To check how long is left to run press the
COOKING set the lenght of cooking wish to stop cooking earlier | TIMER button.
TIME required either turn the function +To alter/change the preset time press TIMER
*Release all buttons selector to 0, or set time to  |and [¥] [A] buttons
+Set the cooking function with [0:00(TIMER and [¥&lbuttons)
the oven function selector
*Press and hold the END +At the time set, the oven will | *Enables you to set the end of cooking time «This function is typically used with “cooking time” function. For example if the dish has to
utton switch off. To switch off *To check the preset time press the END button | be cooked for 45 minutes and needs to be ready by 12:30, simply select the required
*Press the buttons[V][A] to [ manually, tum the oven | «To modify the preset time press buttons function, set the cooking time to 45 minutes and the end of cooking time to 12:30.
END OF set the time atwhich you | function selector to position | END+(V](4] +Cooking will start automa-tically at 11:45 (12:30 minus 45 mins) and will continue until the
COOKING wish the oven to switch off | 0", preset end of cooking time, when the oven will switch itself off automatically
*Release the buttons
+Set the cooking function with WARNING!
the oven function selector If the END of cooking is Selected without setting the length of cooking time, the oven will
start cooking Immediately and it will Stop at the END of cooking time set.

Setting the correct time:

=) =]

o-Hc>»

o,

o

E:’El

A TIMER END

OQQQOO

is setting the correct time.

This is achieved as follows

+ Press and hold the TIMER and END buttons (|» and | «)
+ Set time with[V] [Abuttons
+ Release all buttons

ATTENTION the oven only operates if set on manual function w or preset time.
N.B.: on some models the symbols[V] [A] are replaced by [+]and[-]

In the programming of a timer with 5 buttons, for manual function, press "TIMER" and "END" buttons simultaneously
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4.12. COOKING TABLES
Traditional and Hot Air Circulation Cooking Methods; Weights (Gr)

TYPE OF THE FOOD Traditional Cooking Method

: Traditional Hot Air Cookin i
W(z%ht TYPE OF THE FOOD | Cooking | Circulation t_imesg NOTES Shelf Pozitions
Method Method (Minutes) ——
Shelf [Tempera- Shelf Tempera % 4
Position| ture(°C) |  Position [ ture(°C) \ 3
CAKES AND DESSERTS \ 2
Dough with stirred egg 2 180 |2(1and3)| 160 45 - 60 1
Dough 1 180 |2(1and3)| 160 20-35
Small Cakes 2 180 |2(1and3)| 160 20-30
Cheese Cake 1 175 |2 150 60 - 80
Apple Pie 1 | 180 [2(1and3)| 160 | 40-60
Strudel 2 | 175 |2(1and3)| 150 | 60-80
Jam tart 2 180 |2(1and3)| 160 | 45-60
Small cakes 2 | 180 |2(1and3)| 160 | 15-25
Biscuits 2 180 |2(1and3)| 160 10-20
Cream cakes 2 100 |2(1and3)| 100 90 - 120
BREAD
1000 White Bread 1 200 (2 175 45 ~ 60 .
Inside the closed oven on
500 Rye Bread 1 200 2 175 30 ~ 45 dishes 8 pieces on a tray
500 Sandwich 2 | 200 [2(Tand3)f 175 [ 20~35 | Under the grill
PASTRY
Macaroni 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 40~50
With vegetable 2 | 200 |[2(1and3)| 175 | 45~60
Small pastries 2 | 200 |[2(1and3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 | 200 |2 175 | 45~60
MEATS
1000 Roast beef 2 200 |2 175 50 ~70 | Cook on grill
1200 | Roast pork 2 [ 200 |2 175 | 100 ~ 130 | Cook on grill
1000 Roast veal 2 200 |2 175 90 ~ 120 | Cook on grill
1500 | British style roast beef 2 [ 220 |2 200 | 50~70 [ Cookon grill
1200 Lamb 2 200 |2 175 | 110 ~130| Leg
1000 Chicken 2 200 |2 175 60 ~ 80 | Full size
4000 | Turkey 2 | 200 |2 175 | 210 ~ 240 Full size
1500 | Duck 2 | 175 |2 160 | 120 ~ 150 Full size
3000 | Goose 2 | 175 |2 160 | 150 ~ 200 | Full size
1200 Rabbit 2 200 |2 175 60 ~80 | Inparts
FISH
1000 Whole fish 2 200 |2(1and3)| 175 40 ~60 | 2 Fishes
800 Fillet 2 200 |2(1and3)| 175 30 ~40 | 4 Fillets

NOTE :

1) Cooking times do not include pre heating. Preheating the oven for about 10 minutes is advisable especially for cakes, pizzas and breads.
2) Indicates tray positions for cooking several dishes simultaneously.

3) All cooking operations must be carried out with oven door closed.

QUANTITY COOKING ON GRILL COOKING TIMES
(Minutes)

FOOD TYPES

N. OF WEIGHT SHELF TEMPERATURE UPPER LOWER

PARTS POSITION (°C) SECTION SECTION
Beefsteak 4 800 4 max 10 8
Grilled cutlet 4 600 4 max 12 8
Sausage 8 500 4 max 10 6
Chicken parts 6 800 3 max 30 20
Mixed grill 4 700 4 max 12 10
Milky desserts 4 400 4 max 13 10
Tomato slices 8 500 4 max 12 -
Fish fillets 4 400 4 max 8 6
Scallops 6 - 4 max 12 --
Toast 4 - 4 max 8 --
Bread slices 4 — 4 max 2-3 1
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5. CLEANING AND MAINTENANCE

Before all cleaning and maintenance :

*Disconnect mains voltage.

«|fthe oven is hot, wait till it has cooled down.

*Never use a steam or high pressure spray to clean the appliance.
*Never use abrasive cleaners, wire wool or sharp objects to clean
the glass oven door.

*Clean enamelled surfaces with warm, soapy water or with suitable
brand products. On no account use abrasive powders that may
damage surfaces and ruin the appearance of the cooker.

Itis very important to clean the oven each time itis used.

*Use detergents and abrasive metal pads for the stainless steel
grills.

*The glass surfaces such as the top, the oven door and the warming
compartment door must be cleaned when they are cold.

*Damage caused by failure to respect this rule is not covered by the
guarantee.

*Do not use abrasive products, metal cleaning pads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that can
permanently damage the catalytic lining.

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

*Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.

*Do not use a steam cleaner for cleaning operations

Cleaning of Oven Door

For thorough cleaning of the oven door, itis advisable to remove the
same, as shown in below.

Open the door completely, turn the two feet on the hinge arms 180°.
Close the door partly by a 30°. Remove the door by slightly lifting the
it at this position.

For replacing the door, follow the steps above in the reverse order.
Before carrying out any maintenance work on the hob, allow it to
cool down.

Only products, (creams and scrapers) specifically designed for
glass ceramic surfaces should be used. They are obtainable from
hardware stores.

Avoid spillages, as anything which falls on to the hob surface will
quickly burn and will make cleaning more difficult.

It is advisable to keep away from the hob all substances which are
liable to melt, such as plastic items, sugar, or sugar-based products.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to
clean the oven door glass since they can scratch the surface, which
may resultin shattering of the glass.

MAINTENANCE

*Place a few drops of the specialised cleaning product on the hob
surface.

*Rub any stubborn stains with a soft cloth or with slightly damp
kitchen paper.

*Wipe with a soft cloth or dry kitchen paper until the surface is clean.

Ifthere are still some stubborn stains

*Place afew more drops of specialised cleaning fluid on the surface.
*Scrape with a scraper, holding it at an angle of 30 to the hob, until
the stains disappear.

*Wipe with a soft cloth or dry kitchen paper until the surface is clean.
*Repeat the operation if necessary.

AFEWHINTS

Frequent cleaning leaves a protective layer which is essential to
prevent scratches and wear. Make sure that the surface is clean
before using the hob again. To remove marks left by water, use a
few drops of white vinegar orlemon juice.

Then wipe with absorbent paper and a few drops of specialised
cleaning fluid.

The control knobs can be removed for a complete cleaning.

However, you must care not to let any liquid go into the open
zones, and then to push the knobs fully on fitting back.

The glass ceramic surface will withstand scraping from
flatbottomed cooking vessels, however, it is always better to lift
them when moving them from one zone to another

Do not use a sponge which is too wet.

Never use a knife or a screwdriver.

Ascraper with a razor blade will not damage the surface,

aslong asitis kept atan angle of 30°.

Never leave a scraper with a razor blade within the reach of
children.

Never use abrasive products or scouring powders.

The metal surround
to safely clean the metal surround wash with soap and water, rinse,
then dry with a soft cloth.

To Replace the inside light

« Switch off the mains power supply and unscrew bulb.

Replace with an identical bulb that can withstand very high
temperatures.

* Never use steam or a vaporizer for cleaning.

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

5.1. CATALYTIC SELF - CLEANING OVEN

*Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating
are available on some of our models. If they are fitted, the oven no
longer needs to be cleaned by hand.

*The lining must be porous for self-cleaning to be effective.
*Excessive splattering of fat may block the pores and therefore
hinder self-cleaning. This self-cleaning capacity may be restored
by switching on the empty oven to maximum for about 10-20
minutes.

«If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalytic lining is no longer effective, remove surplus grease with a
soft cloth or sponge soaked in hot water. All catalytic linings
currently on the market have a working life about 300 hours. They
should therefore be replaced after about 300 hours.
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6. SERVICE CENTRE & TROUBLESHOOTING

«If the oven is not working, before calling the service centre we
recommended that :
*You should check that the oven is properly plugged into the power

supply.

The oven does not heat up
Are the oven control knobs at the correct position ?

The cooking time is too long
Has the correct temperature been selected ?

Smoke comes from the oven

It is advisable to clean the oven after each use. If fat which
splashes during the cooking of meat is not cleaned, it will cause an
unpleasant smell and smoke the next time you use the oven. (See
the Cleaning and Maintenance chapter)

The oven light does notcome on

*The light might be faulty. To change the bulb, please see the
relative page.

*If you have checked the above and the oven still does not work

properly, contact the nearest authorized service for assistance
* Model and Production Number (PNC or ENR).

The cooking zones do not simmer or only fry gently

Only use flat-bottomed pans. If light s visible between the pan and
the hob, the zone is not transmitting heat correctly.

The pan bottom should fully cover the diameter of the selected
zone.

The cooking is too slow

Unsuitable pans are being used. Only use flat bottomed utensils,
that are heavy and have a diameter at least the same as the
cooking zone.

Small scratches or abrasions on the hob's glass surface
Incorrect cleaning or rough-bottomed pans are used; particles like
grains of sand or salt get between the hob and the bottom of the
pan. Refer to the “CLEANING” section; make sure that pan
bottoms are clean before use and only use smooth bottomed
pans. Scratches can be lessened only the cleaning is done
correctly.

Metal marks

Do not slide aluminium pans on the hob. Refer to the cleaning
recommendations.

You use the correct materials, but the stains persist.

Use arazor blade and follow the “CLEANING” section.

Dark stains

Use arazor blade and follow the “CLEANING” section.

Light surfaces on the hob

Marks from an aluminium or copper pan, but also mineral, water or
food deposits; they can be removed using the cream cleaner.
Caramelisation or melted plastic on the hob.

Referto the “CLEANING” section.

The hob does not operate or certain zones don't work

The shunts are not positioned correctly on the terminal board.
Have a check made that the connection is done in compliance with
the recommendations.

The control panel is locked.

Unlock the hob.

Frequency of on/off operations for cooking zones

The on-off cycles vary according to the required heat level:
low level: short operating time,

*high level: long operating time.

“H” display, residual heat indicator, blinking
The electronic temperature is too high. A technician should verify

the fitting in compliance with the recommendations.

7. PROTECTION OF THE ENVIRONMENT

*After positioning the appliance, packaging materials must be
correctly disposed of for safety and environmental purposes.
*Before disposing of old equipment, cut the power cable in order to
render the equipment unusable.

*This appliance is marked according to the European directive
2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE).

*By ensuring this product is disposed of correctly, you will help
prevent potential negative consequences for the environment and
human health, which could otherwise be caused by inappropriate
waste handling of this product.

*The symbol on the product indicates that this product may not be
treated as household waste. Instead it shall be handed over to the
applicable collection point for the recycling of electrical and
electronic equipment

*Disposal must be carried out in accordance with local
environmental regulations for waste disposal.

*For more detailed information about treatment, recovery and
recycling of this product, please contact your local city office, your
household waste disposal service or the shop where you
purchased the product.
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1. AVISO GENERAL

Gracias por elegir uno de nuestros productos. Para sacar el maximo partido
de su cocina le recomendamos que:

sLea las instrucciones de este manual cuidadosamente, ya que contienen
importante informacién sobre cémo instalar, utilizar y obtener el mejor servicio
de esta cocina con seguridad.

Conserve este manual en un lugar accesible para poderlo consultar en el
futuro.

*En el caso de venta o traslado del electrodoméstico, este manual deberia
acompanar al aparato a fin de garantizar una transmisién adecuada de los
datos sobre instalacion/uso del electrodoméstico y las advertencias
correspondientes.

*Todas las partes accesibles se calientan cuando el aparato estd en
funcionamiento, por lo que se debe extremar las precauciones para no tocar
dichos elementos. Cuando la cocina se enciende por primera vez puede
producir un humo con un olor desagradable. Este humo es inofensivo y
sugerimos que se haga funcionar la cocina durante 2 horas en vacio.

1.1. SIMBOLOS UTILIZADOS EN ESTE MANUAL
DE USUARIO

Para facilitar su comprensién, en este manual de usuario se utilizaran los
simbolos abajo indicados:

A Informacién de seguridad

& Informacion para la protecciéon del Medio Ambiente
CE Este aparato cumple con las normas de la UE CEE

1.2. DECLARACION DE CONFORMIDAD

Todas las partes de este electrodoméstico que puedan entrar en contacto
con alimentos cumplen con las estipulaciones de la Directiva 89/109 CEE,
asi como con las Directivas Europeas 2006/95/EC y 2004/108/EC, y por
sus posteriores enmiendas. El aparato también cumple con las Directivas
Generales 93/68 y sus posteriores enmiendas.

1.3. INDICACIONES PARA SU SEGURIDAD

+La cocina solo debe utilizarse con el propdsito para el que fue concebida:
cocinar alimentos. Cualquier otra utilizacién, como por ejemplo con fines
calefactores, constituye un uso impropio del aparato, con su consiguiente
peligrosidad.

+Los fabricantes no se hacen responsables de ningun dafio causado por
uso indebido, incorrecto o erréneo del aparato.

*Cuando se utilice cualquier electrodoméstico, deben seguirse unas
cuantas normas basicas. Si el aparato se averia o esta defectuoso,
apaguelo, desconéctelo de la red, no lo toque y avise al servicio técnico
autorizado.

*Este aparato no esta concebido para ser utilizado por personas (nifios
incluidos)

con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta
de experiencia y conocimientos, a menos que se les haya proporcionado
supervisién o instruccién relativa al uso del electrodoméstico por parte de
una persona responsable de su seguridad.

*Debe vigilarse a los nifios a fin de asegurarse de que no jueguen con el
electrodoméstico.

*Por su naturaleza especifica, un horno alcanza elevadas temperaturas,
especialmente el cristal de la puerta. No permita que los nifios se acerquen
alhorno cuando éste esta caliente, sobre todo si esta encendido el grill.
Utilice siempre manoplas para sacar la comida del horno.

*Mantenga siempre limpio su electrodoméstico, por razones de seguridad
e higiene. Los residuos de grasa y comida pueden causar incendios.

*No introduzca la mano entre el horno y los goznes de la tapa de la placa.
Mantenga alejados a los nifios del electrodoméstico.

*Asegurese de que todos los mandos estan en la posicion OFF cuando el
electrodoméstico no se utilice.

*El cajon cumple la funciéon de almacenar bandejas vacias o de mantener
caliente la comida.

*No guarde materiales inflamables, explosivos o de limpieza, como nylon,
bolsas, papel, ropa, etc., en el cajon del horno.

Utilice solo cazuelas y sartenes resistentes al calor. No use materiales
inflamables.

*Es peligroso modificar o intentar modificar las propiedades del
electrodoméstico.

*Se requiere prestar particular atencién cuando se esta friendo: no deje el
aparato sin vigilancia.

*El aparato es pesado. Tenga cuidado cuando lo desplace.

*La emision de aire caliente es normal mientras el aparato esta en
funcionamiento. No cierre los respiraderos del horno.

+Si al colocar comida sobre o en el interior del aparato, o al sacar alimentos
con excesiva grasa o agua, ésta se derramara sobre el electrodoméstico,
limpie dichos residuos inmediatamente después de cocinar a fin de evitar
olores desagradables y posibles incendios.

*Cuando se utiliza cualquier electrodoméstico, deben seguirse una serie
de normas basicas:

-Generalmente no es buena idea utilizar adaptadores, regletas
para multiples enchufes y alargadores de cable.

-No tire del cable de conexién para extraer el enchufe de latoma.

-No toque el horno con las manos o los pies himedos o mojados.

-Si el cable de alimentacion esta dafado, debera sustituirse lo
antes posible:

-Cuando se sustituya el cable, siga las instrucciones abajo
indicadas:

-La sustitucién del cable debera ser efectuada por técnicos
cualificados. Utilice sélo un servicio de reparacion de averias autorizado y
asegurese de que soélo se emplean piezas originales.

-Cuando sea necesario, retire el cable de conexion y sustitiyalo
por uno de tipo HO5RR-F, HO5VVF, y HO5V2V2-F. El cable tiene misma
capacidad que la corriente eléctrica requerida por el producto.

*No deje el electrodoméstico desatendido antes de que se haya enfriado.
*ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan
durante el uso. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos
calefactores.

*Los nifios menores de 8 afos deben permanecer alejados o
supervisados de forma continuada por una persona adulta.

*Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afios y personas
con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido supervisadas o
instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de
los riesgos que comporta.

*Los nifios nodeben jugar con el aparato.

*ADVERTENCIA: Desatender cocinas, utilizando grasas o aceites, es
peligroso y puede ocasionar un incendio.

*NUNCA trate de apagar un incendio con agua, apague el aparato y cubra
lallama con una tapa o manta ignifuga.

*ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no almacene articulos en las
superficies de coccion.

*ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada, apague el aparato para
evitar la posibilidad de una descarga eléctrica.

*Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar
los elementos calefactores del interior del horno.

*ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso.
Los nifios deben permanecer alejados.

*Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.
+Si esta presente, no mire fijamente a los componentes de las lamparas
halégenas delaplaca.

*PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en
el suministro energético, este aparato no debe ser suministrado a través de
un dispositivo de conmutacion externo, como un temporizador, o
conectado a un circuito que sea encendido y apagado frecuentemente por
los servicios publicos.

*PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del
grill. Los nifios deben permanecer alejados.

Si no se siguen las instrucciones arriba indicadas, el
fabricante no puede garantizar la seguridad de la cocina.

1.4. CONSEJOS UTILES

*No utilice sartenes deformadas o descompensadas.

Limpie cuidadosamente el grill y la bandeja recoge grasas antes de iniciar
su utilizacién.

*Cuando utilice sprays de limpieza, no los aplique sobre los quemadores o
eltermostato.

*Asegurese de que las bandejas del horno estén correctamente
colocadas.

*No cubralas partes del horno con papel de aluminio.

1.5. DATOS TECNICOS

) POTENCIA
CARACTERISTICAS ELECTRICA

TOTAL

60 x 60 4 Calentador Hilight y horno eléctrico 8.4 kW
60 x 60 4 Calentador Hilight y horno eléctrico 6.6 - 6.8 KW

Placa de caracteristicas (situada en la parte trasera de la cocina)
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2. INSTALACION

La instalacion debera ser realizada por personal cualificado. El fabricante no
tiene ninguna obligacion de realizarla. Si se requiriera la asistencia técnica
del fabricante para rectificar errores derivados de una instalacion incorrecta,
esta asistencia no quedaria cubierta por la garantia.

El personal profesional cualificado debera seguir las instrucciones de
instalacion. Una instalacion incorrecta puede causar dafios o lesiones a
personas, animales u objetos. El fabricante no se hace responsable de tales
dafos o lesiones.

jADVERTENCIA! jTenga cuidado con el lugar donde coloca el
electrodoméstico! Este sdlo puede ser instalado en una habitacién que esté
continuamente ventilada.

Deberan desconectarse siempre las conexiones eléctricas antes de
efectuar cualquier reparacion, instalacion o modificacion.

*Antes de montar su electrodoméstico, compruebe las propiedades del
suministro de energia (tipo y presion de gas) y asegurese de que su
electrodoméstico esta regulado debidamente.

Este electrodoméstico no debera conectarse con el sistema de salida de
humos de cualquier equipo que funcione con otro tipo de combustible.

*El electrodoméstico no debera instalarse cerca de materiales inflamables
(por ejemplo, muebles, cortinas, etc.)

+Si se coloca la cocina sobre una base, se deben tomar precauciones para
evitar que se deslice.

2.1. UBICACION

—]

750 mm

400 mm

20mm| 20 mm

°QO0000

[—)

g

Este electrodoméstico es del tipo "X" y ha sido disefiado sobre la base de
que las encimeras adyacentes no sean mas altas que la superficie de la
encimeradelacocina.

2.2. REGULACION DE LAS PATAS

Su electrodoméstico esta provisto de patas ajustables situadas en la esquina
inferior de su armazon. Las patas pueden ajustarse individualmente con la ayuda
de una llave inglesa para garantizar que el horno esté perfectamente equilibrado
y nivelado, de tal manera que cualquier liquido que contengan las sartenes se
encuentre en un plano horizontal.

Ruedas y patas ajustables

EYRTENN

*Su electrodoméstico posee patas ajustables en las esquinas inferiores de su chasis.

+La altura maxima de la cocina sera de 868 mm, colocando las patas frontales ajustables
y las ruedas traseras en el 4° agujero.

eLas patas pueden ajustarse individualmente con ayuda de una llave inglesa para
asegurarse de que el homo esté perfectamente equilibrado y nivelado, y que cualquier
liquido de los recipientes se halle en posicién horizontal.

«Las ruedas traseras deberian fijarse al 2° agujero (Figura A1), a una altura estandar. Asi,
la altura estandar sera de 850 mm.

Patas ajustables

60x60|50x60

Altura(mm) 850 | 850

Anchura(mm) 598 | 510

Profundidad(mm)| 600 | 600

2.4. ASPECTO GENERAL Y DEFINICION DEL
ELECTRODOMESTICO

Este Manual de Usuario ha sido redactado como guia para varios
modelos. Algunas de las propiedades mencionadas en este manual
puede que no figuren en su electrodoméstico.

COCINA 60 X 60

1- Encimera
2- Panel de control
3- Cajon
4- Puerta del horno (puerta frontal)
5- Calentador Hilight 1200W 6
6- Calentador Hilight Doble1700W
7- Calentador Hilight 2300W
8- Lamparas de advertencia
9- Mandos de control de
los calentadores Hilight
10- Mando del horno
11- Mando del termostato

12- Programador electrénico r 12
13- Pata movible o LIV SSS y
14- Pata atornillada 10 %

9

1"

14

50 x 60 COOKER

™ 1- Encimera
2- Panel de control
11 M 8  3- Cajon
10 4- Puerta del horno
9 (puerta frontal)
5- Calendator Hilight 1800W
6- Calendator Hilight 1200W
7- (60x60 8 ile ayni)
8- Mando del temporizador
N 9- Mandos de control de
N los calentadores Hilight
N 10- Mando del horno
3 11- Boton del ventilador
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2.5. COCINAS SIN CABLE DE ALIMENTACION

Tipos de conexion en los cajetines de cables

1-Conexidén monofasica

Atencion: “Una deficiente sujecion con abrazaderas puede atraer el

2-Conexion trifasica

riesgo de que el cable de alimentacion se caliente peligrosamente”.

Monofasico Trifasico
220-240 V~ 380-415V3N~
Fusible 25A 3x16A
Cable - Seccién | 3 G 2.5 mm’ 5G1.5mm’
Cable - Tipo HO5VV-F HO5VV-F
HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 ] |: 4 3| s 4
2 5 21— 5
L2
0k
1 PE |~ 1 PE__ |~
L L1
L1 : Fésico 2 Fésico
Resistencia de derivacion 1-2y | 3 Fésico
Resistencia de derivacion 2-3 | 5 Neutro
N : Neutro Resistencia de derivacion 4-5
Resistencia de derivacion 4-5 | PE Tierra
PE Tierra
1Fésico

2.6. CONEXION ELECTRICA

Las cocinas pueden presentarse con o sin cable de energia. La
conexion del cable deberia ser efectuada por un servicio autorizado
de acuerdo con las siguientes instrucciones.

La conexion eléctrica debe realizarse conforme a la normativa
vigente. Antes de efectuar la conexiéon eléctrica, compruebe lo
siguiente:

*¢La capacidad de las conexiones eléctricas y de los fusibles de
seguridad del edificio es suficiente para soportar la carga del
electrodoméstico? (compruébelo en la etiqueta adhesiva de
informacion).

s Posee la corriente de suministro eléctrico una conexion de tierra
que cumpla con los requisitos estipulados? En su domicilio debe
haber una conexién de tierra adecuada. Si no existe tal conexion, le
instamos a que acuda a un técnico autorizado para solucionar el
problema.

¢ Se encuentra la toma o el interruptor multiple en un lugar de facil
acceso tras lainstalacion del electrodoméstico?

*Debera conectarse un enchufe que cumpla los debidos requisitos
con el cable de alimentacion, y el cable debera insertarse en una
clavija segura.

*Puede utilizarse un interruptor multiple entre el electrodoméstico y la
corriente eléctrica si se requiere una conexion eléctrica directa con el
aparato (siempre que aquél cumpla los debidos requisitos y sea
apropiado para la carga).

El cable de tierra verde-amarillo no debe estar interrumpido por un
conmutador.

El cable fasico marrén (del conector codificado “L" del horno) debe
estar siempre conectado a la corriente fasica de lared.

*El cable de alimentacion debe colocarse de tal manera que no esté
expuesto atemperaturas superiores alos 50° C.

*Cuando se sustituya el cable de corriente, debe utilizarse un cable
con una seccion trasversal apropiada a la potencia indicada. El cable
de tierra verde-amarillo deberia ser aproximadamente dos cm mas
largo que los cables fasico y neutro.

*Compruebe los quemadores manteniéndolos encendidos
durante 3 minutos tras haber completado la conexion.

El fabricante no se hace responsable de dafios derivados del no
cumplimiento de las normas de seguridad.

Si una unidad no dispone de cable eléctrico y un enchufe, y no
dispone de otros medios de desconexion de la red eléctrica como por
ejemplo una separacion de contacto de los polos que proporcione
una desconexion total segun las condiciones de sobrecarga de
voltaje de la categoria lll, las instrucciones han de indicar que han de
incorporarse al cableado fijo medios de desconexion de acuerdo con
las normas de cableado.
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3. ENCIMERA DE VITROCERAMICA

3.1. DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE COCCION

Zona Highlight

Una banda conductora metalica se extiende uniformemente sobre toda
la unidad de superficie. Empieza a actuar a los 3 segundos y es
adecuada para un tipo de coccidon constante, uniforme y de larga
duracion.

La encimera de vitroceramica se beneficia de una mayor salida de
calor, que es generado por las zonas de coccion highlight; esto acelera
el proceso de coccion. Las modificaciones en el disefio de la placa no
han afectado a la capacidad de resistencia a las altas temperaturas que
posee el cristal, sino que también han mejorado su manejo.

Gracias a la funcion "Sprinter" puede lograrse una reduccion de hasta
el 15% en el tiempo de coccién, dependiendo del método de cocinado y
deltipo de sartenes utilizadas.

A ventaja que ofrece tener una resistencia multi circuito es que se
pueden usar diferentes tamafos de zona de coccion, con una sola
resistencia.

3.2. CONSEJOS SOBRE LOS UTENSILIOS DE
COCINA DE LA ENCIMERA

Cocina eficiente -5
Dependiendo de las dimensiones de los ¢ —mm
utensilios de cocina y/o la cantidad de comida # ¢ =am 5“
que se estd cocinando, la zona highlight At‘ el ,’4
extragrande proporcionara niveles de. 'Y
rendimiento incluso mayores. ‘ gy
Utilizar utensilios de cocina de buena calidad es

. . L )
esencial para obtener el mejor rendimiento de \ X L 4
suplaca. 9, Q :: K4

Utilice sartenes con un diametro lo

suficientemente grande como para cubrir completamente la unidad
de superficie.

El tamafio de la sartén no deberia ser mas pequefio que el del area
calentada. Si es ligeramente mas ancho, la energia se utilizara con la
maxima eficiencia.

3.3. ELECCION DE LOS UTENSILIOS DE COCINA

La siguiente informacion le ayudara a elegir los utensilios de cocina
que le proporcionen un buen rendimiento.

Acero inoxidable

Altamente recomendado. Especialmente si cuenta con una base con
revestimiento para sandwich.

La base de sandwich combina los beneficios del acero inoxidable
(aspecto, durabilidad y estabilidad) con las ventajas del aluminio o del
cobre (conduccion del calor, distribucion uniforme del calor).

Aluminio

Se recomienda que sean utensilios pesados. Buena conductibilidad.
Los residuos del aluminio a veces tienen el aspecto de raspaduras
sobre la placa de la encimera, pero pueden extraerse si se limpian
inmediatamente. Debido a la baja temperatura a la que se derrite, no
deberia utilizarse aluminio fino.

Hierro forjado

Utilizable, pero no recomendado. Escaso rendimiento. Puede dafar
la superficie.

Utensilios con base de cobre/utensilios de barro

Se recomienda que sean pesados. Buen rendimiento, pero el cobre
puede dejar residuos que tengan el efecto de una rozadura. Pueden
quitarse los residuos siempre que se limpie inmediatamente la placa.
Sin embargo, no se debe poner a hervir estas cacerolas en seco. El
metal sobrecalentado puede quedarse adherido a las placas de
cristal. Una cacerola de cobre sobrecalentada dejara un residuo que
constituira una mancha permanente en la encimera.

Asegurese de que la base de la cacerola o sartén estd seca
Cuando vaya allenar una sartén con liquido o a utilizar una sartén que
haya guardado en el frigorifico, asegurese de que la base de la sartén
esta completamente seca antes de colocarla sobre la placa. Esto le
ayudara a evitar las manchas en la encimera.

Utilice siempre utensilios de cocina de buena calidad con bases
perfectamente lisas y gruesas

Utilizar este tipo de utensilios evitara las manchas de calor que
causan que la comida se pegue. Las cacerolas y sartenes de metal
grueso proporcionaran una distribucién uniforme del calor.

Porcelana/esmalte

Ofrecen un buen rendimiento sélo sila base esfina, suaveylisa.
Vitroceramica

No recomendados. Escaso rendimiento. Puede danar la superficie.

Sartenes de cocina adecuadas

Tenga en cuenta que las sartenes mas grandes poseen una mayor
superficie de calentamiento. Esto le ayudara a cocinar la comida mas
rapidamente que las sartenes con superficies de calentamiento mas
pequefas. Siempre use sartenes de tamafio proporcionado con la
cantidad de comida que desee cocinar. Afin de evitar salpicaduras, no
utilice sartenes muy pequefas, especialmente para comidas con
exceso de liquido. Si utiliza sartenes excesivamente grandes para
comida de rapido cocinado, las salchichas y el liquido de éstas se
pegaran a la sartén y los residuos se quedaran adheridos a la sartén
después de servaciado su contenido.

Se sugiere utilizar sartenes con tapadera y bandejas o moldes de
hornear para cocinar reposteria. El aztcar y el liquido que salpiquen
desde el interior de una sartén sin tapadera pueden adherirse a la
superficie de la cocinay extraerse con gran dificultad.

Esto es especialmente importante en sartenes utilizadas para guisar
uollas de presioén a alta temperatura.

No deje desatendidos los quemadores sin colocar sobre ellos una
sartén con comida o vacia.

Compruebe si sus sartenes de cocina son adecuadas de acuerdo con
los siguientes criterios:

Deben ser pesadas.

Deberian cubrir completamente la superficie del quemador, pudiendo
serun poco mayores que éste, pero en ninglin caso mas pequenas.
La superficie de la base deberia ser completamente lisa y adaptarse
bien ala superficie de la cocina.

*No se recomienda utilizar sartenes muy pequenas. Las sartenes de
diametro mas ancho y de borde poco alto son mas adecuadas para
obtener una coccién mas eficaz y rapida que las sartenes pequenas y
profundas.

*No se puede acortar el tiempo de coccion utilizando una sartén
pequena sobre un quemador grande. De esta forma sélo se gastara
gas. Sinembargo, una sartén con tapadera ahorrara energia.

P [ O

3.4. MANDOS DE CONTROL DE LA ENCIMERA
DE VITROCERAMICA

COMO MANEJAR LAENCIMERA
Localice el simbolo correspondiente a E
la zona de coccién que desee. Hilight
Gire el mando de control hasta el ajuste
de coccién deseado. . .
Inicialmente recomendamos que la zona
de calor se ponga en la posicion mas alta ‘

hasta que los contenidos de la sartén 10 .
hayan alcanzado la temperatura requerida; . .
posteriormente puede reducirse el calor
hasta ajustarlo a la intensidad deseada 8 e .
parala coccion.
La luz indicadora de calor residual se encendera cuando la
superficie de la placa alcance una temperatura igual a 60° o
superior..

La luz permanecera encendida aunque se apague la encimera y solo
desaparecera cuando la superficie de la encimera se haya enfriado.

Posiciones Algunos consejos

Para mantener caliente un plato, para derretir
mantequilla y chocolate...

Cocinado lento, salsas, estofados, pudin de
arroz, huevos escalfados...

1| 1-2 | Muy baja

2| 3-4 | Baja

3| 5-6 | Moderada | Alubias, congelados, fruta, agua hirviendo...

Manzanas al vapor, verduras, pasta, crepes,

4| 7-8 | Media pescado...

5| 9-10 | Alta Cocinado mas intenso, tortillas, filetes...

6 |11-12| Muy alta Filetes, chuletas, fritos...
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Para apagar la encimera, gire el mando hasta la posicién "0".

La zona de calentamiento oval consta de dos areas de calentamiento:
un area circular y una seccién con forma oval. Gire el mando de
control desde 1 hasta 12 para regular el area circular. Para hacer
funcionar la seccion oval, simplemente gire el mando de control hasta
la posicién 12y luego seleccione una posiciénde 1a 12.

El &rea de calentamiento consta de dos zonas concéntricas. El circulo
interior se activa cuando se gira el mando a cualquiera de las
posiciones de 1 a 12. El circulo exterior sélo se activara cuando se
gire elmando mas alla de la posicién 12 hasta su maxima potencia.

4. USO DEL HORNO
4.1. GRILL

*Asar con grill proporciona rapidamente a la comida un sabroso color
dorado. Dependiendo de la cantidad de comida que se vaya a
cocinar, se puede colocar el grill en diferentes posiciones. Casi todos
los alimentos pueden cocinarse al grill, excepto piezas de caza muy
finasy carne.

*La carne y el pescado que se vayan asar al grill deberian rociarse
previamente con un poco de aceite.

*Coloque una bandeja recoge grasas debajo cuando vaya a asar
comida al grill. Ponga una pequefa cantidad de agua en la bandeja
para evitar olores desagradables y que la grasa pueda incendiarse.
*Normalmente se prefiere el grill para cocinar trozos de carne, por
ejemplo filetes, que no sean demasiado gruesos, trozos de carne de
diferente tamafio, aves partidas por la mitad, pescado, algunas
verduras (por ejemplo calabacines, berenjenas, tomates, etc.) junto
con productos carnicos y pescado insertados en el asador.

Rocie el pescado con un poco de aceite antes de colocarlo
directamente debajo del grill. Afadir sal a la carne después de
cocinarla; salar el pescado previamente.

+La distancia del grill a la que coloquemos el alimento dependera del
grosor de la carne o del pescado. Si la distancia se calcula
correctamente, las partes exteriores de estos alimentos no se
quemaran ni quedaran crudas por dentro.

Evite olores desagradables y humos causados por grasa y salsas
que se hayan derramado vertiendo medio vaso de agua en la bandeja
recoge grasas.

*También puede utilizarse el grill para tostar, por ejemplo plan tostado
o sandwiches, asi como para cocinar ciertas frutas (platanos,
rebanadas de pifia o0 pomelo, manzanas, etc.) Sin embargo, la fruta
no debe entrar en contacto con los elementos de calor.

papel de aluminio. El calor acumulado puede dafar el

f Nunca cubra las paredes internas o el fondo del horno con
esmalte del hornoy la comida que haya dentro.

4.2. SUGERENCIAS PARA COCINAR

Cocina tradicional

El calor se general en los calentadores superiores e inferiores.
Generalmente se prefiere la bandeja de posicién central para cocinar.
Sin embargo, si la parte de arriba o el fondo de la superficie de la
comida debe cocinarse mas, coléquela sobre la bandeja superior o
inferior.

Cocina de conveccion (con ventilador)

*La comida es cocinada mediante un aire precalentado distribuido
uniformemente en el horno con ayuda del ventilador situado en la
pared traserainterna del horno.

Es posible cocinar varios platos simultdneamente sobre diferentes
bandejas gracias al calor distribuido uniformemente dentro del horno.
Este tipo de horno también es muy util para descongelar alimentos
congelados. También puede utilizarse para esterilizar comida en lata,
preparar siropes de fruta y deshidratar frutas y champifiones.

4.3. COCINAR REPOSTERIA

*Amenos que se especifique otra cosa, caliente el horno previamente
durante al menos 10 minutos antes de usarlo. No abra la puerta del
horno cuando esté cocinando reposteria, ya que esto impedira que
suba la masa (en tartas o preparados con levadura y soufflé). La
corriente de aire frio que penetra en el horno evitara que la masa
adquiera volumen. Puede comprobar si su reposteria se esta
cociendo debidamente insertando una varilla en la masa. Si la varilla
sale seca cuando la saque, significa que el pastel se esta cociendo
debidamente. No haga este tipo de comprobacion hasta que hayan
transcurrido por lo menos tres cuartas partes del tiempo de coccion.

Le rogamos tenga en cuenta los siguientes consejos:

«Si la superficie de la comida esta bien cocinada pero sigue estando
cruda o parcialmente curda por dentro, debe cocinarse durante mas
tiempo a menor temperatura.

*Por otra parte, si la superficie de la comida esta demasiado seca,
deberia cocinarse a mayor temperatura durante menos tiempo.

4.4 COCCION PIZZA

* Introduzca en el termostato del horno la maxima temperatura.
* Precalentamiento 15-20 min.

» Ponga la bandeja en una de las dos posiciones inferiores.

* Tiempo de coccién 20 min.

4.5. COCINAR PESCADO

El pescado de pequefio tamafo puede cocinarse a maxima
temperatura de principio a fin. El pescado de tamafio medio debe
cocinarse a maxima temperatura al principio y luego la temperatura
debe reducirse lentamente. El pescado de mayor tamafio debe
cocinarse a temperatura minima de principio a fin. Fijese en el corte
practicado en la base del pescado para comprobar que esta
debidamente cocinado. Para comprobar que el pescado esta
debidamente asado o no al grill, fijese en la hendidura practicada en
la base del pescado. El color (del pescado asado al grill) debe ser de
un blanco mate uniforme. Esto no procede en el caso del salimény la
trucha.

4.6. COCINAR CARNE

sLa minima cantidad de comida que puede cocerse en el horno es de
1 kilo. De otro modo la carne estara demasiado seca.

Sidesea que la carne esté bien hecha, utilice menos grasa. Sila carne
tiene algo de grasa, no se necesita utilizar aceite. Si un lado de la
carne es grasiento, coléquelo boca arriba. La grasa derretida bastara
para lubricar la parte de abajo. Las carnes rojas deberian sacarse del
frigorifico al menos una hora antes de ser cocinadas.

*Si no se hace esto, la carne podria endurecerse debido a la
diferencia de temperatura. No utilice sal antes de cocinar,
especialmente cuando quiera asar carne al grill. La sal extraera la
sangrey los jugos de la carne, o que en consecuencia evitara que se
ase la parte superior de la carne.

*Afada sal a la carne asada solo después de que haya transcurrido la
mitad del tiempo de coccidn.

*Coloque la carne que vaya a asar en una fuente amplia y poco
profunda.

Las fuentes/bandejas profundas actian como escudo contra el calor.
La carne puede colocarse en el horno en una bandeja resistente al
calor o directamente en el grill. Inserte una bandeja recoge
grasalrecoge salsas debajo del grill. La salsa se debe anadir al
comienzo sila comida se va a cocinar durante poco tiempo, mientras
que se recomienda afadirla en la Ultima media hora si los alimentos
se van a cocinar durante mas tiempo.

4.7. ASADOR

« La cocina esta equipada con un asador metalico, dos tenedores y
un gancho utilizado como soporte del asador.

* Instrucciones de uso:

- Retire todos los accesorios del horno;

- Coloque la fuente de fondo profundo en la parte baja del horno o
en el carril inferior;

- Clave el asador en la carne, centrado entre las dos horquetas;

- Fije el asador al agujero ubicado en la pared inferior; a
continuacion cuelgue el gancho de soporte en el agujero ubicado
en la parte frontal superior de la cavidad del horno y alrededor del
borde del asador.

* No es necesario precalentar con el asador.

 Tiempo de coccion recomendado en la Posicion Asador;

Tiempo de coccion (min) Horno eléctrico
Carne de vaca (1kg) 20/30
Cordero (1kg) 30/40
Ternera, aves de corral (1kg) 60/70
Cerdo (1kg) 65/75
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4.8 USO DEL TEMPORIZADOR 4.11. HORNO ELECTRICO

@
o
90 '
50°
0 .
60

Con este mecanismo es posible Posicion Funcién del horno
o programar la dur.a'C|on exacta en Funcion
. minutos de la coccion y, por tanto, la
2 - or
. des’conexpn automatica del horno Temperatura
(max. 90 minutos).
% | Una vez transcurrido el tierppo Tiempo de coccion
w0 seleccionado el mando alcanzara la

posiciéon de sefal acustica O, a partir No en funcionamiento

50 de la cual el horno se desconectara

seleccionando un tiempo de coccién o girando el mando ala

posicién W

4.9. USO DEL MINUTERO
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4.10. USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

m COMO ACTIVAR COMO APAGARLO COMO FUNCIONA PARA QUE SIRVE

+Pulse y mantenga pulsado| *Cuando el tiempo | *Suena una alarma al final del tempo +Permite utilizar el horno como alarma (podria activarse con el horno en funcionamiento
CONTADOR el boton [A] programado ha transcurrido, |programado. o con el horno apagado).
*Pulse los botones [¥] o [4] | se activa una alarma audible| +Para comprobar cuanto tiempo queda,
DE para programar el tiempo | (esa alarma se parara por | pyise el boton @]
MINUTOS deseado si sola, aunque puede
«Suelte todos los botones | detenerse inmediatamente
presionando el botén [&] ).
of on [
FUNCION -E%Z?a%gﬁgogén de a%:rﬁoﬁl}gerlg%t&rlge féjsng.igrq +Permite hacer funcionar el homo. +Para cocinar las recetas deseadas.
MANUAL |coccion con el selector de | {5 posici
funciones del horno :
.e’?lélgt%r)l/ r?ﬁ&?gga pulsado tr%%igggriglot,g?]ﬁgrggéae *Permite preseleccionar el fiempo de coccion | +Al término del tiempo de coccin establecido, el homo se apagara autométicamente y
*Pulse los botones [V]o [&] | apagara automaticamente. |féquerido para la receta elegida. sonara una alarma audible.
TIEMPO para programar el tiempo | Si se desea detener la *Para comprobar cuénto tiempo queda,
DE deseado de coccion coccion antes, gire el presione el boton TIMER.
COCCION +Suelte todos los botones | selector de funcién hasta 0 |+Para modificar/cambiar el tiempo
*Programe la funcién de 0 programe 0 ponga el preseleccionado, pulse los botones TIMER
coccion con el selector de | contador en 0:00 (botones | wia) y.
funciones del horno TIMER y [¥I[a])
. .| *Suele utilizar: funcion con la funcion de “tiem ion”. Por ejemplo, si el pl
Py y matenga o] Al oo, o | Pemie prograrahorea g eming S5l U5 sl i o i e d oo, Pt 1 il
*Pulse los botones (VI[4] |apagarlo mpangualmente, *Para comprobar el tiempo preseleccionado, | Seléccione la funcion requerida, programe el fiempo de coccion en 45 minutos y el término
TERMINO |para programar la hora a la| gire el selector de funcion | pulse el boton END. delacoccionalas 12:30. )
DE LA que desea que se apague | del horno hasta la posicion | *Para modificar el tiempo preseleccionado, +La coccion se iniciara automaticamente a las 11:45 (12:30 menos 45 minutos) y
2 el horno . pulse los botones END [¥I(a] y. continuara hasta la hora de término preseleccionada del tiempo de coccion, cuando el
COCCION  |-Suelte todos los botones homo se apagara automaticamente.
*Programe la funcion de jADVERTENCIA! -Si se selecciona el término de coccion sin programar la duracion del
coccion con el selector de tiempo de coccion, el horno iniciara la coccion inmediatamente y se detendra al término
funciones del homo del tiempo de coccién preseleccionado.
Poner en hora el reloj_' ADVERTENCIA: la primera operacion que debe realizarse después de que el horno haya sido instalado o tras una interrupcion del
suministro eléctrico (esto se reconoce porque el display parpadea e indica [J:{] [J) es poner en hora el reloj. Esto se consigue de la
(" siguiente manera:
Al = _’ = =
¥ H "—' o H I—" *Pulse y mantenga pulsados los botones TIMER y END ( |> y |<) " —
ol=' JI==* | +Seleccione la hora correcta con los botones [V] [A| B g [_/'_'

*Suelte todos los botones

ATvereno® VA

OOOOOO hora preseleccionada. NOTA: en algunos modelos, los simbolos [¥][A] han sido sustituidos
L por [+] y [=].

ATENCION: el horno sdlo funciona si se programa con funcién manual ™ oauna TIMER END

En el programador con temporizador de 5 teclas, para la funcién manual, presionar las ‘ < 9' - +
opciones “TIEMPO (TIMER)” y “FIN (END)” simultaneamente.
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4.12. TABLAS DE COCCION

Métodos de coccion tradicional y de circulacion de aire caliente; Pesos (Gr)
TIPO DE COMIDA Método de coccion tradicional

Método de Método de Tiempo de ey ;
F('g?;’ TIPODE COMIDA | cocinado | circulacion de (ancﬂién) OBSERVACIONES Posicion De La Bandeja
IcCional aire caliente INUtos, ——
POSICION| TEMPE- | POSICION | TEMPE- % 4
DELA |RATURA| DELA |[RATURA \ 3
BANDEJA| (°C) BANDEJA (°C)
TARTAS Y POSTRES \ 2
Masa con huevo batido 2 180 2(1y3)|160 45 -60 1
Masa 1 180 2(1y3)|160 20-35
Pastelitos 2 180 2(1y3)|160 20-30
Tarta de queso 1 175 2 150 60 - 80
Tarta de manzana 1 180 | 2(1y3)[160 40 - 60
Strudel 2 175 2(1y3)[150 60 - 80
Tarta de mermelada 2 180 | 2(1y3)[160 45 -60
Pastas de té 2 180 2(1y3)|160 15-25
Galletas 2 180 2(1y3)[160 10-20
Tartas de crema 2 100 2(1y3)[100 90 - 120
PAN Dentro del horno cerrado
1000 | Pan blanco 1 200 2 175 45~ 60 | 8 piezas en platos sobre
500 Pan de centeno 1 200 2 175 30 ~ 45 | una bandeja
500 Sandwich 2 200 2(1y3)|175 20~ 35
PASTA
Macarrones 2 200 [2(1y3)|175 40 ~ 50
Con verduras 2 200 [2(1y3)|175 45 ~ 60
Pastas 2 200 [2(1y3)|175 35~45
Lasana 2 200 2 175 45 ~ 60
CARNES
1000 | Rosbif 2 200 2 175 50 ~ 70 | Cocinar al grill
1200 | Cerdo asado 2 200 2 175 100 ~ 130| Cocinar al grill
1000 | Ternera asada 2 200 2 175 90 ~ 120 | Cocinar al grill
1500 | Rosbif estilo inglés 2 220 2 200 50 ~ 70 | Cocinar al grill
1200 | Cordero 2 200 2 175 110 ~ 130| Pierna
1000 | Pollo 2 200 2 175 60 ~ 80 | De tamafio completo
4000 | Pavo 2 200 2 175 210 ~ 240| De tamafio completo
1500 | Pato 2 175 2 160 120 ~ 150| De tamafio completo
3000 | Ganso 2 175 2 160 150 ~ 200| De tamafio completo
1200 | Conejo 2 200 2 175 60 ~ 80 | En trozos
PESCADO
1000 | Pieza entera 2 200 2(1y3)|175 40 ~ 60 | 2 Pescados
800 | Filete 2 200 2(1y3)|175 30 ~40 | 4 Filetes
NOTA:
1) Los tiempos de coccién no incluyen el calentamiento previo. Es aconsejable precalentar el horno durante unos 10 minutos, especialmente para tartas,
pizzas y pan.

2) Indica la posicion de la bandeja para cocinar varios platos simultaneamente.
3) Todas las operaciones de cocinado deberan llevarse a cabo con la puerta del horno cerrada

CANTIDAD COCINAR AL GRILL T'EMPC(’hsn‘iEEtCOCC'ON
TIPOS DE COMIDA i Minutos) _
N° DE PESO POSICION DE| TEMPERATURA SECCION SECCION
PARTES LA BANDEJA (°C) SUPERIOR | INFERIOR
Bistec 4 800 4 max 10 8
Costillas asadas 4 600 4 max 12 8
Salchichas 8 500 4 max 10 6
Pollo en trozos 6 800 3 max 30 20
Parrillada mixta 4 700 4 max 12 10
Postres lacteos 4 400 4 max 13 10
Tomate en rodajas 8 500 4 max 12 -
Filetes de pescado 4 400 4 max 8 6
Escalopes 6 - 4 max 12 -
Tostadas 4 - 4 max 8 --
Rebanadas de pan 4 — 4 max 2-3 1
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5. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Antes de llevar a cabo toda limpieza y mantenimiento:

*Desconecte el horno.

Si el horno esta caliente, espere hasta que se haya enfriado.

*Nunca use un spray de vapor o de alta presion para limpiar el aparato.
*Nunca use productos de limpieza abrasivos, estropajos de aluminio u
objetos punzantes para limpiar la puerta de cristal del horno.

sLimpie las superficies esmaltadas con agua templada y jabon o con
productos de marca adecuados. Bajo ningun concepto utilice
detergente en polvo abrasivo que pueda dafar la superficie y estropear
el aspecto de la cocina. Es muy importante limpiar el horno cada vez que
seuse.

*Use detergentes y estropajos de fibra abrasiva para limpiar el grill de
acero inoxidable.

Las superficies de cristal como la encimera, la puerta del horno y la
puerta del compartimiento para calentar alimentos deben limpiarse
cuando se hayan enfriado.

*Los dafios causados por no haber respetado esta norma no quedaran
cubiertos por la garantia.

*No utilice productos abrasivos, estropajos de fibra metalica, objetos
punzantes, trapos rugosos o productos quimicos y detergentes que
puedan dafiar permanentemente el revestimiento catalitico.

*Es buena idea utilizar bandejas de asado profundas para comidas
grasientas como cuartos de carne, etc. y colocar una bandeja debajo del
grill pararecoger el exceso de grasa.

La limpieza y el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera
realizada por nifios sin supervision.

*No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

Limpieza de la puerta del horno

Para una limpieza completa de la puerta del horno, se aconseja
desmontarla, como se muestra en el dibujo de abajo.

Abra la puerta completamente, gire los dos pies de los goznes 180°.
Cierre parcialmente la puerta 30°. Retire la puerta levantandola
ligeramente en esta posicion.

Para volver a colocar la puerta, siga los pasos anteriores en orden
inverso.

Antes de llevar a cabo cualquier trabajo de mantenimiento sobre la
placa, déjela enfriar.

Solo deberian utilizarse productos especificamente disefiados para
superficies vitroceramicas (cremas y rascadores). Pueden adquirirse en
ferreterias.

Evite las salpicaduras, ya que cualquier cosa que caiga sobre la
superficie de la placa se quemara rapidamente y dificultara la limpieza.
Se aconseja mantener la placa alejada de sustancias que puedan
fundirse, como plastico, aztcar o productos azucarados.

No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para
limpiar el cristal de la puerta del horno ya que pueden rayar la superficie,
pudiendo comportar la rotura del cristal.

MANTENIMIENTO

Rocie la superficie de la placa con unas gotas del producto de limpieza
especializado.

Quite frotando cualquier mancha pertinaz valiéndose de un trapo suave
ode papel de cocina ligeramente humedecido.

Frote con una tela suave o con papel de cocina seco hasta que la
superficie esté limpia.

En caso de que permanezcan las manchas

Rocie la superficie de la placa con mas gotas del fluido de limpieza
especializado.

Raspe con un rascador, sosteniéndolo a un angulo de 30° de la placa,
hasta que las manchas desaparezcan.

Frote con una tela suave o con papel de cocina seco hasta que la
superficie esté limpia.

Repita la operacion sifuese necesario.

CONSEJOS PRACTICOS

Una limpieza frecuente deja una capa protectora esencial para evitar
arafiazos y desgaste de la placa. Asegurese de que la superficie esta
limpia antes de volver a utilizar la placa. Para quitar marcas dejadas por
elagua, utilice unas gotas de vinagre blanco o de zumo de limén.

A continuacion frotelo con papel absorbente y con unas gotas de liquido
de limpieza especializado.

Los mandos de control pueden extraerse para facilitar una limpieza mas
afondo.

Sin embargo, debe tener cuidado de no dejar que entre liquido en
las zonas abiertas y, al volver a colocar los mandos en su sitio,
apriételos con firmeza.

La superficie de vitroceramica puede resistir el roce provocado por los
recipientes de cocina de base lisa. Sin embargo, siempre es mejor
levantarlos cuando se desplazan de una zona a otra.

No utilice una esponja demasiado humeda.

Nunca use un cuchillo o un destornillador.

Un rascador con cuchilla no dafiara la superficie, mientras se mantenga
aunangulode 30°.

Nunca deje el rascador de cuchilla al alcance de los nifios.

Nunca utilice productos abrasivos o detergentes en polvo que puedan
ocasionarrozaduras.

El borde metalico
Para limpiar con seguridad el borde metélico, lavelo con agua y jabén,
aclarelo, y luego séquelo con un trapo suave.

Para sustituir la bombilla del interior del horno

*Desconecte el aparato de la corriente y desenrosque la bombilla.
Sustituyala por una bombilla idéntica que pueda soportar elevadas
temperaturas.

*Nunca utilice vapor o un vaporizador para limpiar.

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

5.1. HORNO CON AUTOLIMPIEZA CATALITICA

*Algunos de nuestros modelos estan provistos de paneles especiales
de autolimpieza cubiertos con una capa microporosa. Si el horno
dispone de esta funcién, no es necesario limpiarlo manualmente.

*El recubrimiento debe ser poroso para que la autolimpieza resulte
eficaz.

*Excesivas salpicaduras de grasa pueden bloquear los poros y con
ello obstaculizar la autolimpieza. Esta capacidad de autolimpieza
puede recuperarse encendiendo el horno vacio durante un maximo
de 10-20 minutos.

+Si las paredes del horno estan tan densamente cubiertas de grasa
que el recubrimiento catalitico pierde su eficacia, retire el exceso de
grasa ayudandose de un trapo suave o de una esponja empapada en
agua caliente. Todos los recubrimientos cataliticos que se venden
actualmente en el mercado estdn programados para funcionar
durante unas 300 horas, lo que significa que deben ser sustituidos
transcurrido este tiempo.
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6. SERVICIO TECNICO Y SOLUCION DE POSIBLES AVERIAS

*Si el horno no funciona, antes de llamar al servicio técnico le
recomendamos que:
*Compruebe que el horno esta debidamente enchufado alared.

El horno no calienta
¢ Estan colocados los mandos de control del horno en la posicion
correcta?

El tiempo de cocinado es demasiado largo
¢, Se ha seleccionado la temperatura correcta?

Sale humo del horno

Se aconseja limpiar el horno después de cada uso. Si no se limpia la
grasa que se derrama durante el cocinado de carne, ésta causara un
olor desagradable y humo la préxima vez que utilice el horno (ver
capitulo de Limpieza y Mantenimiento).

Laluz del horno no se enciende

*Puede que la bombilla esté fundida. Para sustituirla por otra, le
instamos a que consulte la pagina al respecto.

*Si ya ha comprobado los puntos anteriores y el horno sigue sin
funcionar debidamente, contacte con el servicio técnico autorizado
mas cercano.

*Modelo y nimero de produccion (PNC o ENR).

Las zonas de coccion no hierven a fuego lento o sélo frien con
poca intensidad

Utilice s6lo sartenes de base lisa. Si hay luz visible entre la sartény la
placa, lazona no esta transmitiendo el calor correctamente.

La base de la sartén deberia cubrir plenamente el diametro de la zona
seleccionada.

La coccién es demasiado lenta

Se estan utilizando sartenes poco adecuadas. Utilice Unicamente
utensilios de base lisa, pesados y que tengan un diametro por lo
menos igual al de la zona de coccién.

Pequerios arafiazos o raspaduras sobre la superficie de cristal
delaplaca

La limpieza es incorrecta o se utilizan sartenes de base rugosa.
Particulas como granos de arena o de sal se han interpuesto entre la
placa y la base de la sartén. Consulte la seccién “Limpieza”.
Asegurese de que las bases de las sartenes estén limpias antes de
usarlas y solo utilice sartenes de base suave. Sélo disminuiran las
rozaduras sila limpieza se efecttia correctamente.

Marcas de metal

No deslice sartenes de aluminio sobre la placa. Consulte las
recomendaciones de limpieza.

Si utiliza los materiales correctos pero las marchas persisten, utilice
una cuchilla de afeitar y consulte la seccién “Limpieza”.

Manchas oscuras

Utilice una cuchilla de afeitar y consulte la seccién “Limpieza”.

Laluz serefleja sobre laplaca.

Las marcas dejadas por sartenes de aluminio o de cobre, pero
también las de depdsitos minerales, agua o comida, pueden quitarse
utilizando la crema limpiadora.

Sustancias caramelizadas o plastico fundido sobre la placa.

Consulte la seccion “Limpieza”.

Laplaca no funciona o no funcionan ciertas zonas de la placa

Las resistencias de derivacion no estan colocadas correctamente en
eltablero terminal.

Compruebe que la conexion se ha hecho atendiendo a las
recomendaciones.

El panel de control esta bloqueado
Desbloquee la placa.

Frecuencia de las operaciones de on/off en las zonas de
cocinado

Los ciclos on/off varian segun el nivel de calor requerido:

Nivel bajo: tiempo de operacion corto.

Nivel alto: tiempo de operacion largo.

El display “H”, indicador del calor residual, parpadea

La temperatura electronica es demasiado alta. Debe llamarse a un
técnico para que verifique la instalacién conforme a las
recomendaciones establecidas.

7. PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

*Una vez colocado el aparato, los materiales de embalaje deben
desecharse correctamente respetando el medio ambiente de forma
segura.

*Antes de deshacerse del electrodoméstico antiguo, corte el cable de
corriente para inutilizar el equipo.

*Este electrodoméstico esta catalogado segun la directiva europea
2002/96/CE sobre desecho de equipos eléctricos y electronicos
(WEEE).

Al asegurarse de que este producto es desechado de forma correcta,
ayudara a prevenir las consecuencias negativas potenciales para el
medio ambiente y la salud que podrian originarse a causa de un
manejo inadecuado de este producto.

*El simbolo que porta el producto indica que no puede ser tratado
como desechos corrientes. En vez de esto debera ser entregado en
un punto de recogida y reciclado de equipos eléctricos y electronicos.
*Cuando se deshaga del electrodoméstico, debe hacerlo respetando
la normativa local medio ambiental referida al reciclado de desechos.
*Si desea obtener informacién mas detallada sobre tratamiento,
recuperacion y reciclado de este producto, le rogamos consulte con
su oficina de atencion al ciudadano, su servicio de recogida de
desechos domésticos o con la tienda donde adquirio el producto.
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1. ALLGEMEINE HINWEISE

Wir danken lhnen fur Ihre Wahl. Beachten Sie bitte die folgenden Hinweise
und Empfehlungen, um die maximale Leistungsfahigkeit Ihres Herdes zu
gewahrleisten:

*Lesen Sie die gesamte Gebrauchsanweisung aufmerksam durch, denn
sie enthalt wichtige Hinweise zur korrekten Aufstellung, Bedienung und
Instandhaltung lhres Gerats. Heben Sie bitte diese Gebrauchsanweisung
zum spateren Nachschlagen sorgfaltig auf.

*Handigen Sie die Gebrauchsanweisung bei Verkauf oder Uberlassung
des Gerats an die Nachbesitzer aus, um die Weitergabe der korrekten
Informationen Uber die Aufstellung und Bedienung des Gerats sowie der
entsprechenden Hinweise zu gewahrleisten.

*Bei Betrieb werden alle zuganglichen Teile des Herdes heil3: Bitte achten
Sie darauf, diese nicht zu beriihren. Beim ersten Gebrauch des Herdes
kénnten Sie einen beilRenden Geruch bemerken: Diese Rauchgase sind
nicht gesundheitsschadlich. Wir empfehlen lhnen zur Abhilfe einen
zweistlindigen Leerbetrieb.

1.1. BEDEUTUNG DER IM TEXT
VERWENDETEN SYMBOLE

Zur leichteren Verstandlichkeit werden in dieser Gebrauchsanweisung die
folgenden Symbole verwendet:

A Sicherheitshinweise
& Umweltinformationen
c € Dieses Gerat entspricht den EG- und EU-Richtlinien.

1.2. KONFORMITATSERKLARUNG

Die Gerateteile, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen koénnten,
entsprechen den Richtlinien 89/109/EWG. Dieses Gerat entspricht den
Richtlinien 2006/95/EC und 2004/108/EC und den nachfolgenden
Abanderungen. Dieses Gerat entspricht auRerdem den allgemeinen
Richtlinien 93/68/EWG und nachfolgenden Abanderungen

1.3. SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf nur fir die ausgelegten Zwecke, d. h. nur zum Kochen,
Braten und Backen von Speisen verwendet werden. Jede andere
Benutzung des Gerats, z. B. zum Beheizen des Raumes, ist eine
missbrauchliche Verwendung, durch die Gefahren entstehen kénnen.
*Der Hersteller haftet nicht fuir eventuelle Schaden aus missbrauchlicher
Anwendung oder unsachgemaRer Handhabung. Bei der Anwendung
eines Gerats sind bestimmte Grundregeln zu beachten. Wenn Stérungen
am Gerat, Briiche oder Risse auftreten, schalten Sie das Gerat aus,
ziehen Sie den Netzstecker, lassen Sie es unangetastet und verstandigen
Sie eine autorisierte Kundendienststelle.

*Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit beeintrachtigten kérperlichen, sensoriellen
oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse aufweisen, es seidenn, sie
werden beaufsichtigt oder angewiesen durch eine Person, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist. *Kinder sind zu beaufsichtigen, um das
Spielen mit dem Gerat zu unterbinden.

*Bei Betrieb wird der Backofen sehr heif3, vor allem die Glasflache der
Backofentur. Halten Sie daher Kinder vom heilen Backofen fern,
insbesondere wenn der Grill eingeschaltet ist. <Ziehen Sie immer
Kichenhandschuhe an, wenn Sie Gerichte aus dem Backofen
herausnehmen.

*Das Gerat muss aus Sicherheits-und Hygienegriinden sauber gehalten
werden. Denn Fett-und Speiseriickstande kénnen eine

Brandgefahr darstellen.

*Achten Sie darauf, dass die Finger nicht in die Tlrscharniere des
Backofens geraten. Halten Sie Kinderfern. +Stellen Sie sicher, dass die
Schalter bei Nichtgebrauch des Gerats auf der Null-Stellung stehen.

*Das Warmhaltefach kann als Geschirrfach oderzum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

*In das Warmhaltefach dirfen keine entzindlichen oder
explosionsgefahrdeten Gegensténde, wie z. B.Papier, Lappen usw. oder
Reinigungsmittel kommen.

*VVerwenden Sie nur hitzebestandige Tépfe und Pfannen. Verwenden Sie
kein Geschirr aus leicht entziindlichen Materialien.

sDurch die Anderung oder den Anderungsversuch der Geréte-
Eigenschaften konnen erhebliche Gefahren entstehen. <Besondere
Vorsicht ist beim Braten und Frittieren geboten: Lassen Sie das Gerat
nicht unbeaufsichtigt. «Das Gerat ist schwer. Daher ist beim Versetzen des
Gerats Acht zugeben.

*Wahrend des Geratebetriebs ist das Austreten von HeiRluft normal. Die
Offnung der Backofenliiftung muss freigehalten werden.

*Wenn Speisen auf den Herd gestellt oder in den Backofen geschoben

oder Topfe mit flissigen Speisenversetzt werden, koénnen diese
verschittet werden. Entfernen Sie diese Rickstande sofort nach dem
Kochen, um die Entwicklung unangenehmer Gerliche und Brandgefahr zu
vermeiden.

*Bei der Benutzung eines Gerats sind bestimmte Grundregeln zu
beachten:

-Im Aligemeinen ist die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckdosen
und Verlangerungsschnuren nicht zu empfehlen.

-Der Netzstecker darf nicht am Kabel herausgezogen werden. -Den Herd
nicht mit feuchten bzw. nassen Handen bertihren.

-Beschadigte Anschlusskabel sind unverziiglich zu ersetzen. -Bei Ersatz
des Anschlusskabels die folgenden Hinweise beachten:

-Das Anschlusskabel ist von einer Fachkraft zu ersetzen. Lassen Sie
Reparaturen nur von einer autorisierten Kundendienststelle durchfiihren
und stellen Sie sicher, dass nur Originalersatzteile verwendet werden.

-Im Bedarfsfall ist das Anschlusskabel mit einem der folgenden
Kabeltypen zu ersetzen: HO5RRF, HO5WF oder HO5V2V2-F. Diese
Kabeltypen sind fir den erforderlichen Anschlusswert geeignet.

-Das Gerat nicht unbeaufsichtigtlassen, bis es abgekuhlt ist.

-WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile des Gerates werden
wahrend des Betriebs heil®. Das Beriihren der heilen Gerateteile sollte
vermieden werden.

-Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Nahe des Gerates
gelassenwerden.

-Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit beeintrachtigten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie
werden beaufsichtigt oder angewiesen durch eine Person, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

-Kinder diirfen nicht mitdem Geréat spielen.

-WARNUNG: unbeaufsichtigtes Kochen auf dem Herd mit Fett oder Ol
kann gefahrlich sein und Feuerentstehung verursachen.

-Versuchen Sie NIEMALS das Feuer mit Wasser zu I6schen; schalten Sie
den Herd aus und bedecken sie die Flamme mit z.B. einem Deckel oder
einer Feuerldschdecke.

-WARNUNG: FEUERGEFAHR - Bewahren Sie keine Gegenstande auf
der Herdoberflache auf.

-WARNUNG: ist die Herdoberflache beschadigt, schalten Sie das Gerat
aus, um einen Stromschlag zu vermeiden.

-Wahrend des Betriebs wird das Gerat heil. Bitte vermeiden Sie die
Berilihrung der heilRen Gerateteile.

-WARNUNG: zugéngliche Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3.
Kinder sollten fern gehalten werden.

-Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fir den Ofen.
-Vermeiden Sie direkte Einstrahlung einer Halogenlampe auf den Herd.
-ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes
Zuruckstellen des Warmerelais zu vermeiden, sollte das Gerat nicht Uber
eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie beispielsweise ein
Timer oder einem Stromkreislauf, der regelmaRig ausgeschaltet wird.
-ACHTUNG: Zugangliche Teile kdnnen sich erhitzen, wenn der Grill in
Benutzungist. Kinder sollten daher fern gehalten werden.

leistet der Hersteller keine Garantie flir die Sicherheit

f Bei Nichtbeachtung der oben genannten Anweisungen
des Gerats.

1.4. NUTZLICHE HINWEISE

*Verformte oder nicht fest stehende KochgefaRe sollten nicht
verwendet werden.

+Grill und Fettpfanne vor Gebrauch sorgfaltig reinigen.
*Reinigungsmittel in Spray-Form nicht auf das Kochfeld oder auf den
Schalter Temperatur-Wahl spriihen.

*Stellen Sie sicher, dass Backbleche und Backroste einwandfrei in
den Backofen eingeschoben wurden.

*Der Backofen darf nicht mit Aluminiumfolie ausgelegt werden.

1.5. TECHNISCHE DATEN

GESAMTAN-
MERKMALE SCHLUSSWERT
4 Heizkoper Highlight-Kochzonen 60 x 60 u. 8.4 KW
Elektrobackofen ’
4 Heizkoper Highlight-Kochzonen 60 x 60 u. 6.6 - 6.8 KW
Elektrobackofen

Typschild (auf der Herdriickseite).
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2. AUFSTELLUNG

Die Aufstellung und der Anschluss des Gerats ist von Fachkraften
durchzufiihren. Der Hersteller ist nicht zur Installation des Gerats
verpflichtet. Bei eventuellem Kundendiensteinsatz seitens des Herstellers
zur Behebung von Stérungen und Mangeln infolge unsachgemaRer
Aufstellung oder Installation besteht kein Garantieanspruch. Die
Fachkraftist verpflichtet, die Anweisungen zur Aufstellung und Installation
zu beachten. Durch eine unsachgemafRe Aufstellung oder Installation
kénnen Schaden an Personen, Tieren oder Sachen entstehen. Der
Hersteller haftet nicht fir solche Sach- oder Gesundheitsschaden.
ACHTUNG! Auf die korrekte Positionierung des Gerats ist zu achten. Es
darf nurin einem standig gellifteten Raum aufgestellt werden.

Vor jeder Reparatur, Installation oder Abanderung ist immer der
Netzstecker zu ziehen.

*Vor Anschluss des Gerats sind die Daten der Netzversorgung zu
kontrollieren und es ist sicherzustellen, dass das Gerat entsprechend
angepasst wird.

*Das Gerat darf nicht in der Nahe von leicht entziindlichen Gegenstanden
(z. B. von Mébeln, Vorhdngen usw.) aufgestellt werden.

Wird das Gerat auf einem Sockel platziert, muss gewahrleistet werden,
dass das Gerat nicht vom Sockel rutschen kann.

2.1. EINBAUPOSITION

——

750 mm

20mm| 20mm

400 mm

Q00000

———————— >

g

Dieses Gerat vom Typ “X” ist so ausgelegt, dass die angrenzenden
Arbeitsflachen nicht héher liegen als das Kochfeld.

2.2. HOHENREGULIERUNG DER FUSSE

Das Gerat ist mit vier hohenverstellbaren Flissen am Untergestell
versehen. Mit Hilfe eines Schllissels kdnnen die Fulke einzeln so verstellt
werden, dass der Herd und damit das Kochgeschirr waagerecht stehen
und standfest sind.

Hohenverstellbare FiiBe und Rader
A1

=NWwh

*Das Gerat ist mit vier hohenverstellbaren Flissen am Unterbaurahmen
ausgestattet.

*Die maximale Hohe des Herdes betragt 868 mm durch die Fixierung der
justierbaren FiiRe und Hinterraderim vierten Loch.

*Die FiRe konnen individuelle mit Hilfe eines Schraubenschllssels
eingestellt werden. Hiermit kann dich perfekte Balance und Héhe garantiert
werden, so dass jede Flissigkeit in Pfannen und Topfen horizontal sind.
*Die Rader sollten fur die Standarthéhe von 850 mm im zweiten Loch fixiert
werden (Abbildung A1).
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Hohenverstellbare
FiRe

2.3. GERATEMASSE

60 x 6050 x 60

Hohe (mm)| 850 | 850

Breite (mm)| 598 510

Tiefe (mm) | 600 600

2.4. ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

Diese Gebrauchsanweisung ist fir mehrere Modelle bestimmt. Daher
kénnten einige der Modelle nicht alle der in dieser Gebrauchsanweisung
angegebenen Merkmale aufweisen.

STANDHERD 60 x 60

1- Kochfeld
2- Bedienfeld
3- Warmhaltefach
4- Backofentir (Fronttir)
5- Highlight-Kochzone 1200 W
6- Zweikreis-Highlight-
Kochzone 1700 W
7- Highlight-Kochzone 2300 W 6
8- Restwarmeanzeigen
9- Schalter der Highlight-
Kochzonen
10- Schalter Backofen-Funktionen
11- Schalter Temperatur-Wahl
12- Elektronikuhr fir die N - .
Backofenprogrammierung | 12
13- Beweglicher Rollfufy - ‘
14- Fester Standfufy

10
1"

50 x 60 COOKER

M 1- Kochfeld

2- Bedienfeld

11 3- Warmhaltefach

10 4- Backofentur (Fronttir)

9 5- Highlight-Kochzone 1800W
6- Highlight-Kochzone 1200W
7- Restwarmeanzeigen
8- Timer knopf
9- Schalter der Highlight-

N Kochzonen

N 10- Schalter Backofen-

N Funktionen

3 11- Umluftgeblase




2.5. STANDHERDE OHNE ANSCHLUSSKABEL

Schaltungsméglichkeiten Herdanschlussdose

1-Dreileiteranschluss
(Einphasenwechselspannung)

2-Flinfleiteranschluss
(Dreiphasenwechselspannung)

Achtung: Bei unzulanglicher Befestigung kann es zu einer gefahrlichen
Hitzeentwicklung am Kabelanschluss kommen.

Einphasenwech- | Dreiphasenwech-
selspannung selspannung
230-240 V 380-415V 3N
Sicherung 25A 3x16A
Kabelquerschnitt| 3 G 2,5 mm’ 5G12,5mm’
Kabeltyp HO5VV-F HO5VV-F
O HO5 RR-F O HO5 RR-F
N— —  N—
3 ] |: 4 3| s |: 4
2 5 21— 5
L2
o
1 PE_ |~ 1 PE__ |~
— -
L1: Phase gpﬁuﬁen:e?’:er)
. asenleiter
Ableiter 1_'2 2 AuRenleiter
N: Ableiter 3 Aulenleiter
Neutralleiter 4-5 | (Phasenleiter)
PE: Schutzleiter | °-Ableiter
Nullleiter 4-5
PE: Schutzleiter

2.6. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Die Standherde werden entweder mit oder ohne Anschlusskabel
geliefert. Das Gerat ist durch eine autorisierte Kundendienststelle
unter Beachtung der folgenden Anweisungen an das Netz
anzuschlieRen.

Der elektrische Anschluss ist in Ubereinstimmung mit den
geltenden Normen und Bestimmungen durchzufiuhren. Vor dem
Anschluss sind die folgenden Punkte zu prifen:

*Sind die Kapazitaten der elektrischen Leitungen und der
Sicherungen der Hausanschlussleitung fir den Anschlusswert
des elektrischen Gerats ausreichend? (Siehe Leistungsdaten auf
dem Aufkleber)

*Ist die verwendete elektrische Leitung mit einer Erdung
entsprechend den geltenden Normen ausgelegt? Der
Hausanschluss muss mit einer einwandfreien Erdungsanlage
ausgestattet sein. Verfligt der Hausanschluss Uber keine
angemessene Erdungsanlage, ist diese von einem autorisierten
Elektrofachmann auszulegen.

*Sind Steckdose und mehrpoliger Schalter nach der Installation
des Gerats leicht zuganglich?

*Die Anschlussleitung ist mit einem normgemafien Stecker zu
versehen, der an eine sichere Steckdose anzuschlieRenist.

*Wird das Gerat direkt an das Netz angeschlossen, ist zwischen
Geratund Netz ein mehrpoliger Schalter zwischenzuschalten, der
den Normen entspricht und fir die elektrische Last geeignet ist.
Der grin-gelbe Schutzleiter darf durch den Schalter nicht
unterbrochen werden. Der braune Phasenleiter (der mit “L”
gekennzeichnet ist und vom Kabelverbinder am Backofen
abgeht) ist immer mit dem Phasenleiter der Netzversorgung zu
verbinden.

*Die Anschlussleitung ist so zu verlegen, dass es nicht
Temperaturen Gber 50°C ausgesetzt wird.

*Wenn die Anschlussleitung ersetzt werden muss, ist ein Kabel
mit einem geeigneten Querschnitt flir den angegebenen
Anschlusswert zu wahlen. Der griin-gelbe Schutzleiter muss um
ca.2cmlanger sein als die Phase und der Neutralleiter.

*Nach erfolgtem Anschluss, zur Kontrolle die Kochfelder 3
Minuten lang einschalten.

*Der Hersteller haftet nicht flir Schaden infolge Nichtbeachtung
der Sicherheitsbestimmungen.

Je nach Bauart werden die Gerate nur mit Anschluf3vorrichtung,
mit montiertem Anschlu3kabel oder mit Anschlukabel und
Stecker ausgeliefert. Es mull dann entsprechend der im
Aufstellungsland geltenden gesetzlichen Vorschriften
entsprechend montiert und angeschlossen werden.
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3. DAS GLASKERAMIK-KOCHFELD

3.1. BESCHREIBUNG DER KOCHZONEN

Highlight-Kochzone

Auf der gesamten Oberflache der Kochzone ist auf gleichférmige
Weise ein metallischer Leiterstreifen aufgebracht, derinnerhalb von 3
Sekunden aufgliht und fur das gleichmaRige, homogene und selbst
langer dauernde Garen geeignet ist. Das Glaskeramik-Kochfeld
ermoglicht es, den hervorgehobenen Zonen eine groRere
Warmemenge zuzufuhren und beschleunigt dadurch den
Garvorgang. Die Strukturunterschiede der Kochzone haben keinen
Einfluss auf die Hitzebestandigkeit des Glases, wahrend sie die
Steuerbarkeit verbessern. Durch die “Blitzkochfunktion” kdnnen die
Garzeiten je nach Garmethode und Kochgeschirr um 15% verkirzt
werden.

Mehrkreiskochzonen bieten den Vorteil, dass Kochtopfe mit
unterschiedlich groRem Durchmesser auf ein und derselben
Kochzone genutzt werden kénnen.

3.2. TIPPS ZUR WAHL DES KOCHGESCHIRRS

Effizientes Garen _

Die grofte Highlight-Kochzone bietet hohe ¢ —mm %
Kochleistungen je nach GroRe des “4‘ am V.4
Kochgeschirrs und/oder Speisenmenge. 2
Die Verwendung hochwertigenli b &
Kochgeschirrs ist grundlegend, um dief | W
Merkmale dieser Kochzonen voll nutzen zu

. Ve
konnen. "Q ap ",

<AR

Topfboden und Kochzone sollten gleich grof8 -

sein. Der Topfboden darf nicht kleiner sein als

die erhitzte Kochzone. Wenn der Topfboden etwas groRer ist als die
Kochzone, wird die Energie maximal genutzt.

3.3. MATERIAL DES KOCHGESCHIRRS

Im Folgenden sind nitzliche Informationen zur Wahl des
Kochgeschirrs aufgefuhrt, um gute Kochergebnisse zu
gewahrleisten.

Edelstahl

Entschieden zu empfehlen. Ausgezeichnet vor allem mit
Sandwichboden, der die Vorteile von Edelstahl (Optik, Haltbarkeit und
Standfestigkeit) mit denen des Aluminiums oder Kupfers
(Warmeleitfahigkeit und gleichmagige Warmeverteilung) vereint.

Aluminium

Empfohlen wird Aluminium in schwerer Qualitat. Es besitzt eine gute
Warmeleitfahigkeit. Aluminium kann auf dem Kochfeld Rickstande
hinterlassen, die wie Kratzer aussehen, aber sofort entfernt werden
kénnen. Dunnes Aluminium sollte wegen des niedrigen
Schmelzpunkts nicht verwendet werden.

Gusseisen

Verwendbar, aber nicht empfehlenswert. Schlechte Kochergebnisse.
Es kénnen Kratzer auf der Kochfeldflache entstehen.

Topfboden aus Kupfer/Stein

Empfohlen wird Kupfer in schwerer Qualitat. Gute Kochergebnisse.
Allerdings kann Kupfer auf dem Kochfeld Riickstéande hinterlassen,
die wie Kratzer aussehen. Diese Ruckstande konnen entfernt
werden, wenn das Kochfeld sofort gereinigt wird. Es ist zu vermeiden,
dass dieses Kochgeschirr auf dem Kochfeld antrocknet, denn das
erhitzte Metall kann an der Glasoberflaiche haften bleiben.
Uberhitztes Kupfergeschirr kann auf dem Kochfeld bleibende Spuren
hinterlassen.

Vergewissern Sie sich, dass die Topfunterseite trocken ist
Nachdem Sie ein Kochgeschirr mit Flissigkeit gefillt oder aus dem
Klhlschrank genommen haben, stellen Sie sicher, dass die
Unterseite vollig trocken ist, bevor Sie es auf die Kochzone stellen.
Dadurch wird verhindert, dass Flecken auf der Kochzone entstehen.

Verwenden Sie immer hochwertiges Kochgeschirr mit dickem
und vollstandig ebenem Boden

Mit diesem Kochgeschirr entstehen keine heilleren Zonen, die das
Anbrennen der Speise verursachen. Kochgeschirr in schwerer
Qualitat garantiert eine gleichmaRige Warmeverteilung.

Porzellan/Email
Gute Kochergebnisse sind nur gegeben, wenn der Topfboden dinn,
glattund ebenist.

Glaskeramik
Nicht empfehlenswert. Minderwertige Kochergebnisse. Kann aufdem
Kochfeld Kratzer hinterlassen.

Geeignetes Kochgeschirr

Bei Kochgeschirr mit groRerem Durchmesser wird eine grofRere
Flache beheizt. Daher ist bei diesen die Garzeit kirzer als bei
Kochgeschirr mitkleinerem Durchmesser.

Das Kochgeschirr sollte der jeweiligen Menge Gargut immer
angemessen grof3sein. Verwenden Sie nicht zu kleines Kochgeschirr,
damit es nicht zum Uberkochen kommt, vor allem bei flissigen
Speisen. Beim Schnellkochen mit zu groBem Kochgeschirr brennen
die Speisen, wie Wirste und SoRRen, am Kochgeschirr an und es
bleiben Riickstande im Topf zuriick.

Fur die Zubereitung von Sufispeisen wird geschlossenes
Kochgeschirr empfohlen. Denn Zucker und Safte, die auf das
Kochfeld gelangen, kénnen haften bleiben und sind nur schwer zu
beseitigen. Das gleiche gilt im Besonderen fir die Zubereitung von
Braten oderfirdas Druckgaren bei hoher Temperatur. Betreiben Sie
die Kochzonen nicht ohne Kochgeschirr und nicht mit leerem
Kochgeschirr.

Prifen Sie anhand der folgenden Kriterien, ob lhr Kochgeschirr
geeignetist:

*Es muss von schwerer Qualitat sein.

*Der Topfboden muss die Kochzone vollig bedecken; er kann etwas
grofer, darf aber nicht kleiner sein.

*Der Topfboden muss vollkommen eben sein und einwandfrei auf der
Kochzone aufliegen.

*Bei Kochgeschirr mit dickem Boden verteilt sich die Warme besser
und gleichmaRiger. Bei dinnem Topfboden muss die Speise
kontinuierlich umgerthrt werden, da die Hitze durch den Boden
ungleichmagig verteilt wird und dadurch bestimmte Mengen der
Speise kaltbleiben.

*Die Anwendung von zu kleinem Kochgeschirr ist nicht
empfehlenswert. GrofRe, flachere Kochgeschirre sind zum schnellen
und effizienten Garen geeigneterals kleinere und tiefere.

*Die Kochzeit verkurzt sich nicht, wenn ein kleines Kochgeschirr auf
eine groRe Kochzone gestellt wird. In diesem Fall wird nur Energie
verschwendet. Dagegen kann man durch geschlossenes
Kochgeschirr Energie sparen.

= W~

3.4. KOCHSTELLENSCHALTER DES
GLASKERAMIK-KOCHFELDS

BEDIENUNG DES KOCHFELDS
Kochzone wiédhlen und den E
entsprechenden Schalter auf dem
Bedienfeld, der durch ein Zeichen
gekennzeichnet ist, auf die .
erforderliche Kochstufe drehen. .
Es wird empfohlen, die Kochzone
zunachst auf die hochste Kochstufe zu
stellen, bis der Inhalt im Kochgeschirr die . 4
gewtnschte Temperatur erreicht hat, und 8° .
danach auf die erforderliche Kochstufe 6
zuruckzuschalten.

Die Restwarmeanzeige leuchtet auf, sobald das Kochfeld 60
°C erreicht oder iiberschritten hat.

Nach dem Ausschalten der Kochzonen erlischt die
Restwarmeanzeige erst, wenn das Kochfeld ausreichend
abgekuhltist.

KOCHSTUFE EMPFEHLUNGEN
1| 1-2 |Sehr Zum Aufwarmen von Gerichten, zum
niedrig Schmelzen von Butter oder Schokolade, usw

Dampfen und Dlnsten, SoRRen, geschmorte

2| 3-4 |Niedrig Gerichte, Milchreis, Eier usw.

3| 5-6 |MaRig \E;;Vohnen, Tiefkiihlgerichte, Obst, Erhitzen von
asser usw.
. Gedampfte Apfel, frisches Gemuse, Nudeln,
4| 7-8 |Mittel Eierkuchen, Fisch usw.
519-10 |Hoch Kochen, starkes Anbraten, Steaks usw.
6 111-12|sehr hoch Steaks, Koteletts, zum Ausbacken/Frittieren

usw.

31 DE



Um die Kochzonen auszuschalten, Schalter wieder auf “O”
stellen.

*Die Braterzone besteht aus zwei separaten Heizzonen, einer
kreisformigen und einer ovalen. Die kreisférmige Heizzone wird
durch Drehen des entsprechenden Schalters auf eine
Leistungsstufe zwischen 1 und 12 eingeschaltet. Um die ovale
Kochzone zuzuschalten, den Schalter erst auf 12 drehen und
danach auf eine Leistungsstufe zwischen 1 und 12 zurlickdrehen.
*Die Zweikreis-Kochzone besteht aus zwei konzentrischen
Heizkreisen. Der innere Heizkreis wird durch Drehen des
entsprechenden Schalters auf eine Leistungsstufe zwischen 1
und 12 eingeschaltet. Der dufRere Heizkreis wird durch Drehen
des Schalters Uber 12 hinaus bis zur hochsten Leistungsstufe
zugeschaltet.

4. BEDIENUNG DES BACKOFENS
4.1. GRILL

*Das Grillen ermdglicht ein rasches Garen unter Braunung der
Speisen. Der Grillheizkorper ist verstellbar und kann an die GroRRe
des Grillguts angepasst werden. Fast alle Lebensmittel kdnnen
gegrillt werden, mit Ausnahme von sehr magerem Wild und
Fleischrouladen.

*Fleisch und Fisch vor dem Grillen mit Ol bestreichen.

*Beim Grillen eine Auffangschale oder Fettpfanne unter den Rost
einschieben. Etwas Wasser zugiel3en, um zu verhindern, dass
sich Gerliche bilden und sich das Fett entziindet.

*Gegrillt werden normalerweise Fleischscheiben, wie nicht zu
dicke Steaks, portioniertes Wild, Fisch, bestimmte Gemuse (wie
Zucchini, Auberginen, Tomaten usw.) und Fleisch- oder
FischspieRe. Fisch vor dem Grillen mit etwas Ol bestreichen.
Fleisch nach dem Grillen salzen; Fisch vor dem Grillen innen
salzen.

*Der Abstand vom Grillheizkorper richtet sich nach der Dicke des
Grillguts. Bei korrektem Abstand wird die Auenseite nicht zu
stark gebrauntund das Innere durchgegart.

*Ein oder zwei Glas Wasser in die Fettpfanne gielten, um Rauch-
und Geruchsentwicklung durch Fett- oder SoRenspritzer zu
verhindern.

*Auch Toastgerichte, Brotscheiben und bestimmte Obstarten
(Bananen, Grapefruit und Ananasscheiben, Apfel usw.) kénnen
gegrillt werden. Obst darf nicht mit den Heizkorpern in Kontakt
kommen.

Der Backofen darf nicht mit Alufolie ausgelegt
werden, denn der entstehende Hitzestau
beschidigt die emaillierten Backofenwénde und
beeintrachtigt die Gerichte.

4.2. BEDIENUNG DES BACKOFENS - TIPPS

Traditionelles Braten und Backen

Die Hitze wird vom oberen und unteren Heizkorper erzeugt.
Allgemein ist die mittlere Einschubebene vorzuziehen. Soll die
Ober- oder die Unterseite eines Gerichts starker gegart werden,
obere bzw. untere Einschubebene benutzen.

HeiBluftgaren

*Das Brat- oder Backgut wird hierbei durch HeiBluft gegart, die
durch ein Geblase an der Backofenriickwand im Backofenraum
umgewalzt wird. Auf diese Weise kdnnen mehrere Gerichte
gleichzeitig auf verschiedenen Ebenen gegart werden, da sich die
Hitze gleichmaRig verteilt.

*Dieses Modell eignet sich auch zum Auftauen von Tiefkiihl-
Fertiggerichten. Der Backofen eignet sich ebenfalls zum
Sterilisieren von Eingekochtem, zur Zubereitung von Fruchtsirup,
zum Trocknen von Obst und Pilzen.

4.3. KUCHEN UND GEBACK

*Soweit nicht anders angegeben, den Backofen mindestens 10
Minuten vorheizen. Wahrend des Backens darf die Backofentir
nicht gedffnet werden, um das Aufgehen und die Lockerung des
Teiges nicht durch den Zustrom kalter Luft zu unterbrechen
(Kuchen, Hefeteiggerichte und Auflaufe). Frihestens nach Ablauf
von drei Vierteln der Backzeit kann mit Hilfe eines Zahnstochers
gepruft werden, ob der Kuchen ausgebacken ist. Zahnstocher in
das Backwerk stecken und wieder herausziehen, wenn er trocken
bleibt, istder Kuchen durchgebacken.

Tipps

*Wenn das Geback an der Oberflache gut gebraunt, im Innern
aber noch teigig ist, muss die Backzeit verlangert und die
Temperatur niedriger eingestellt werden.

*Wenn die Oberflache des Gebacks dagegen zu trocken ist, muss
die Backzeit verkiirzt und die Temperatur erhéht werden.

4.4. ZUBEREITUNG VON PIZZA

« Stellen Sie das Thermostat des Gerates auf die maximal mogliche
Temperatur.

* Die Aufheizzeit betragt ca. 15-20 Minuten.

+ Schieben Sie das Backblech in eine der unteren
Fihrungsschienen

* Die Zubereitungszeit betragt ca. 20 Minuten.

4.5. FISCH

Kleine Fische koénnen Uber die gesamte Garzeit bei
Hochsttemperatur gegart werden. MittelgroRe Fische zunachst
bei Hochsttemperatur garen, danach Temperatur langsam
herabschalten. GroRe Fische Uber die gesamte Garzeit bei
niedriger Temperatur garen. Gargrad an der Schnittseite des
Fisches kontrollieren. Mit Ausnahme von Lachs und Lachsforelle
hat durchgegrillter Fisch eine gleichmaRige matt-weille Farbe.

4.6. FLEISCH

«Zum Braten in der Rdéhre grélRere Fleischstliicke mit einem
Mindestgewicht von 1 kg verwenden, sonst trocknet der Braten zu
stark aus.

Wenig Fett verwenden; bei sehr fettem Fleisch kein Fett
verwenden und Fettseite nach oben legen. Das schmelzende Fett
reichtaus, um das ganze Fleischstick weich zu garen.

Rotes Fleisch ist mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem
Kuhlschrank zu nehmen, sonst wird das Fleisch aufgrund des
Temperaturunterschieds zah. Vor dem Braten und im Besonderen
vor dem Girillen darf das Fleisch nicht gesalzen werden, da Salz
Saft entzieht und daher das Braunen der Oberflache verhindert.
*Braten erstin der zweiten Halfte der Garzeit salzen.

*Das Bratfleisch in einen weiten und flachen Brater legen.

*Tiefes Kochgeschirr wirkt wie ein hitzeabweisender Schirm. Das
Fleisch kann in ein hitzebestandiges Kochgeschirr oder direkt auf
den Girillrost gelegt werden. Unter den Girillrost eine Fettpfanne
einschieben, um Safte und Fett aufzufangen.

Sollen bei kurzer Garzeit zu Beginn zugeben und bei langerer
Garzeiterst eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit.

4.7. DREHSPIER

» Der Herd ist mit einem Metalldrehspiel® ausgestattet, der mit
Klammern zur Fixierung des Grillguts und einem Haltehaken fir
die Fixierung im Ofen bestuckt ist.

» Gebrauchhinweise:

- Entfernen Sie alle Zubehdrteile des Ofens

- Schieben Sie das tiefe Blech in die tiefste Einschubhdhe.

- Stechen Sie den Grillspief? durch das Fleisch und zentrieren Sie
es zwischen beiden Fixierungsklammern.

- Fixieren Sie den GrillspieR® in der Halteflihrung der Riickwand
des Ofens. Danach fixieren Sie das andere Ende des SpieRes in
die Haltefiihrung der Front des Ofens mit Hilfe des Haltehakens.

- Vorheizen ist fur die Verwendung des GirillspieBes nicht
notwendig.

- Empfohlene Kochzeit fiir den Drehspiel3:

Kochzeit (min) Elektroofen
Fleisch (1kg) 20/30
Lamm (1kg) 30/40
Kalb, Gefliigel (1kg) 60/70
Schwein (1kg) 65/75
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4.8. BENUTZUNG DES TIMERS FUR 4.11. ELEKTROBACKOFEN

BACKZEITENDE
gg,‘f‘u':g Backofenfunktion
® Diese Funktion ermdglicht es, die
o bendtigte Garzeit einzustellen Funktion
N) » (maximal 120 Minuten). Ist die
: . eingestellte Garzeit abgelaufen, Temperatur
. ‘ .0 | schaltetsichderBackofen automatisch )
W | ab. Der Timer zéhlt die Zeit riickwarts, Kochzeit
50° *40 geht auf 0 zurlck und schaltet den
. -, Backofen automatisch aus. Der Ofen Aus
g setzt sich erst in Betrieb, wenn die

Backzeit eingestellt ist, oder wenn der Drehspief3 und Grill

TIMER auf manuelle Funktion

eingestellt st Backofenbeleuchtung

Grill

Grill und Umluft

2| ) @)@ || O] { o |Olc|m

4.9. MINUTENZAHLER HeiBlut
@ Um den Minutenzahler einzustellen, Oberhitze und Umluft
° drehen. Sie .den Knopf. einmal im Unterhitze und Umluft
Uhrzeigersinn um eine ganze
50 o .
. . Umdrehung bis zum Anschlag und Oberhitze, Unterhitze und Umluft
stellen Sie diesen dann zuriick auf die
' gewunschte Zeit. Wenn dib Zeit Unter- und Oberhitze
. . abgelaufen ist, ertdnt einige Sekunden
40 20 . . .
lang ein akustisches Signal. Oberhitze
30
Unterhitze
Bedienung
PIZZA Pizza

4.10. BEDIENUNG DES ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIERERS

FUNKTIONSWEISE ZWECK

m EINSCHALTMODUS | ABSCHALTMODUS

«Taste gedrickt halten.[] | «Nach Ablauf der
«Mit der Taste [V] oder [Aldie | eingestellten Zeit wird ein | Signalton. &
gewiinschte Zeit einstellen. | Signalton ausgeldst (der von | *Um die Restzeit zu kontrollieren, Taste \M
KURZZEITMESSER| . Tasten wieder loslassen | alleine stoppt oder durch die | driicken.

Taste 18] gestoppt werden

*Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein *Ermdglicht die Anwendung des Backofens mit Zeitsignal (kann auch wahrend des
Backofenbetriebs sowie bei abgeschaltetem Backofen aktiviert werden).

ABSCHALT-  |einstellen.

+Mit der Taste [¥] oder [A] die |automatisch ab. Soll der
GARZEIT MIT gewlinschte Garzeit

Backofen vorher abgeschaltet | driicken.

0:00 (TIMER + Tasten[¥] oder

+Zur Kontrolle der Restzeit Taste TIMER

werden, den Wahlschalter +Zur Anderung der eingestellten Garzeit
AUTOMATIK  |*Alle Tasten wieder loslassen.|der Backofenfunktionen auf 0 | TIMER + Tasten [¥] oder [A] driicken.

+*Backofenfunktion mit dem  [stellen oder die Garzeit auf
Wahlschalter der
Backofenfunktionen einstellen| [a] ) einstellen.

kann).
+Taste U] driicken. «Wahlschalter der *Ermdglicht die Benutzung des Backofens. +Zum Garen der gewtinschten Gerichte
+*Backofenfunktion mit dem | Backofenfunktionen auf "O"
HANDBETRIEB Wahlschalter der stellen.
Backofenfunktionen einstellen
+Taste TIMER gedriickt +*Nach Ablauf der eingestellten | *Erlaubt die Voreinstellung der Garzeit fir das | *Nach Ablauf der eingestellten Garzeit, schaltet der Backofen automatisch ab und es
halten. Garzeit schaltet der Backofen | jeweilige Gericht. erklingt ein Signalton.

halten.

«Taste FINE (ENDE) gedriickt| Zur eingestellten Uhrzeit +Erlaubt das Ende der Garzeit einzustellen.
schaltet der Backofen ab. «Zur Kontrolle der eingestellten Abschaltzeit

+Diese Funktion wird in der Regel mit der "Garzeit"-Funktion kombiniert. Wenn die Garzeit
eines Gerichts z. B. 45 Minuten betragt und dieses um 12:30 Uhr fertig sein soll, reicht es

ENDE DER +Mit den Tasten [V] die[A] Um diesen von Hand Taste FINE (ENDE) driicken. die gewtinschte Funktion zu wahlen, die Garzeit auf 45 Minuten einzustellen und die
GARZEIT MIT EIN- | gewinschte Abschaltzeit des | abzuschalten, Wéhischalter | «Zur Anderung der eingestellten Uhrzeit Tasten | Abschaltzeit auf 12:30.
Backofens einstellen der Backofenfunktionen auf | FINE (ENDE) + ¥ oder [a] driicken. +Das Garen beginnt automatisch um 11:45 (12:30 minus 45 Minuten) und wird bis zum

JABSCHALT- | .72cten wieder loslassen. “0" stellen. Ablauf der eingestellten Garzeit fortgesetzt, danach schaltet der Backofen automatisch ab.
AUTOMATIK | -Backofenfunktion mit dem HINWEIS: Wenn FINE (ENDE) der Garzeit ohne die Garzeitdauer eingestellt wird, beginnt
Wahlschalter der der Backofen sofort mit dem Garen und schaltet bei Erreichen der eingestellten Uhrzeit ab.

Backofenfunktionen einstellen)

Einstellen der richtigen Uhrzeit:

( HINWEIS: Sofort nach der Installation oder nach einem Stromausfall (an der blinkenden Anzeige J:0 & zu erkennen) ist die richtige Uhrzeit einzustellen. Befolgen Sie dabei die
A= = [ = ) = folgenden Schritte:
u , { , ’ S ’ ] , ,
g v |l +Die Tasten TIMER und ENDE (|» und | <) gedriickt halten.
*Mit denTasten [V [A] die Uhrzeit einstellen.

[ %45

TIMER END

+Alle Tasten wieder loslassen

ATmvereno® VA

ACHTUNG: Der Backofen funktioniert nur, wenn er auf Handbetrieb @ gestellt oder wenn die Garzeit programmiert wird.
NB: Auf einigen Modellen sind die Symbole [V] [A] durch [+] und [-] ersetzt.
\

Zum Umschalten in den manuellen Modus bei Geraten mit 5 Bedientasten bitte die Tasten “Timer* und ,End” gleichzeitig driicken.

Aol S -+
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4.12 TABELLE BACKEN, UBERBACKEN, BRATEN, GRILLEN

Gewicht (in Gramm) bei traditionellem und HeiBluftgaren

Gewicht Zeit Einschub Ebene
(Gramm) BACK-/BRATGUT Traditionell HeiBluft (Minuten) ANMERKUNGEN
EINSCHUB | TEMPERATUR | EINSCHUB | TEMPERATUR % 4
EBENE () EBENE () \ 3
KUCHEN &KLEINGEBACK \ 2
Eischwerteige 2 180 2(1und3) 160 45- 60 1
Tortenboden 1 180 2(1und3) 160 20-35
Kieinere Kuchen 2 180 2(1und3) 160 20-30 /
Kasetorte 1 175 2 150 60 - 80
Apfeltorte 1 180 2(1und3) 160 40-60
Strudel 2 175 2(1und3) 150 60 - 80
Miirbteigkuchen 2 180 2(1und3) 160 45-60
Kleingeback 2 180 2(1und3) 160 15-25
Kekse 2 180 2(1und3) 160 10-20
Biskuittorte 2 100 2(1und3) 100 90-120
BROT UND PIZZA Im geschlossenen
1000 WeiRbrot 1 200 2 175 45~ 60 Backofen, auf
500 Roggenbrot 1 200 2 175 30~45 Tellern 8 Stick auf
500 belegte Toastbrote 2 200 2(1und 3) 175 20~35 einem Blech
NUDELGERICHTE
Teigwaren allgemein 2 200 2(1und3) 175 40~50
Nudeln mit Gemiise 2 200 2(1und3) 175 45~60
Kleine Nudeln 2 200 2(1und3) 175 35~45
Lasagne 2 200 2 175 45~60
FLEISCH
1000 Rinderbraten 2 200 2 175 50~70 Auf Grillrost
1200 Schweinebraten 2 200 2 175 100~ 130 |  Auf Grillrost
1000 Kalbsbraten 2 200 2 175 90~120 | Auf Grillrost
1500 Roastbeef 2 220 2 200 50~70 Auf Grillrost
1200 Lamm 2 200 2 175 110~130 [ Keule
1000 Hahnchen 2 200 2 175 60 ~ 80 Ganz
4000 Truthahn/Pute 2 200 2 175 210~240 | Ganz
1500 Ente 2 175 2 160 120~150 | Ganz
3000 Gans 2 175 2 160 150~200 | Ganz
1200 Kaninchen 2 200 2 175 60 ~ 80 Portioniert
FISCH
1000 Ganzer Fisch 2 200 2(1und 3) 175 40~60 2 Fische
800 Fischfilet 2 200 2(1und3) 175 30~40 4 Fischfilets
ZUR BEACHTUNG:

1) Die angegebenen Zeiten schlieen das Vorheizen nicht ein. Der Backofen sollte mindestens 10 Minuten vorgeheizt werden, vor allem bei Torten,
Pizzas und Brot.

2) Einschubebenen beim gleichzeitigen Garen mehrerer Gerichte.

3) Backen und Braten immer bei geschlossener Backofentr.

MENGE AUF DEM GRILLROST ZEIT (Minuten)
GRILLGUT STUCK EINSCHUB TEMPERATUR
ZAHL GEWICHT EBENE ) 1. Seite 2. Seite

Steaks 4 800 4 max 10 8
Koteletts 4 600 4 max 12 8
Bratwdrste 8 500 4 max 10 6
Hahnchenteile 6 800 3 max 30 20
gemischte Grillplatte 4 700 4 max 12 10
SiRspeisen mit Milch 4 400 4 max 13 10
Tomatenscheiben 8 500 4 max 12 -
Fischfilets 4 400 4 max 8 6
Rinderfilet 6 - 4 max 12 -
belegte Toastbrote 4 - 4 max 8 --
Toastbrote 4 — 4 max 2-3 1
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5. REINIGUNG UND PFLEGE

Netzstecker ziehen, bevor der Herd gereinigt oder gewartet wird.
HeilRen Herd erst abkihlen lassen.

Die Reinigung des Gerats mit einem Dampfstrahl- oder
Hochdruckreiniger ist unbedingt zu vermeiden.

Verwenden Sie niemals Scheuermittel, scheuernde oder scharfe
Gegenstande zur Reinigung der Glastur des Backofens.

Reinigen Sie die emaillierten Oberflaichen mit lauwarmer
Spulmittellauge oder mit geeigneten Markenprodukten. In keinem
Fall diirfen Scheuermittel verwendet werden, da sie die Oberflachen
beschadigen und die Optik des Klichenherds beeintrachtigen.
Reinigen Sie lhren Herd unbedingt nach jedem Gebrauch.
Edelstahlroste kdénnen mit Reinigungsmittel und Stahlwolle
gereinigt werden.

Glasflachen, wie Abdeckhaube, Backofentir und Warmhaltefachtdr,
mussen kalt sein, bevor sie gereinigt werden.

Bei Schaden infolge Nichtbeachtung dieser Angaben entfallt der
Garantieanspruch.

Verwenden Sie keine Scheuermittel, keine scheuernden oder
scharfen Gegenstande, keine rauen Lappen, keine Chemikalien
oder Reinigungsmittel, welche die katalytische Auskleidung
bleibend beschadigen kénnten.

Fir fette Speisen, wie z. B. Fettbraten, wird empfohlen tieferes
Kochgeschirr zu verwenden und eine Fettpfanne unter den Rost
einzuschieben, um das Fett aufzufangen.

Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder
ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

Reinigung der Backofentiir

Zur sorgfaltigen Reinigung der Backofentir sollte diese wie im
Folgenden angegeben ausgehangt werden.

Glastir vollstandig 6ffnen und die beiden Klemmhebel an beiden
Turscharnieren um 180° umklappen. Die Backofentur teilweise bis
auf eine 30°-Stellung schlieRen, etwas anheben und wegziehen.
Backofentirin umgekehrter Reihenfolge wieder einhangen.

Der Backofen muss abgekiihlt sein, bevor die Heizkorper gereinigt
oder gewartet werden.

Zur Reinigung der Glaskeramikflachen dirfen nur Spezialreiniger
(Glaskeramikreiniger und Glas-Klingenschaber) verwendet
werden. Diese Produkte sind im Fachhandel erhaltlich.

Das Uberkochen oder Spritzer vermeiden, da alles was auf das
Kochfeld gelangt, rasch anbrennt und die Reinigung erschwert.

Alle schmelzbaren Materialien, wie Kunststoff, Zucker,
Zubereitungen mit Zucker, sollten vom Kochfeld fern gehalten
werden.

PFLEGE

*Das Kochfeld mit ein paar Tropfen Glaskeramikreiniger abwischen.
*Hartnackige Flecken mit einem feuchten, weichen Tuch oder
Klchenpapier entfernen.

*Danach mit einem trockenen, weichen Tuch oder Kiichenpapier
abtrocknen, bis die Oberflache sauberist.

*Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe
Metallreiniger um den Herd und das Glass zu reinigen, da dadurch
Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

Wenn hartnéckige Flecken zuriickbleiben

*Mit ein paar Tropfen Glaskeramikreiniger befeuchten, den
Reinigungsschaber schrag zur Glaskeramikflache (im 30°-Winkel)
ansetzen und Verschmutzung mit gleitender Klinge entfernen.

*Mit einem weichen Tuch oder Kiichenpapier abtrocknen, bis die
Oberflache sauberist.

*Bei Bedarfwiederholen.

EINIGE TIPPS ZUR REINIGUNG

Haufiges Reinigen entfernt die Schutzschicht, die fur die
Verhinderung von Kratzern und Verschlei® grundlegend ist.
Vergewissern Sie sich, dass das Kochfeld sauber ist, bevor Sie es
benutzen. Wasserrander konnen mit ein paar Tropfen weiflem Essig
oder Zitronensaft beseitigt werden.

Danach mit saugfahigem Papier und einigen Tropfen
Glaskeramikreiniger abwischen.

Die Schalter konnen abgenommen werden, um das Reinigen zu
erleichtern.

Darauf achten, dass keine Flissigkeiten in die Offnungen gelangen.
Danach Schalter wieder einsetzen.

Die Glaskeramikflache ist zwar widerstandsfahig gegen Kratzer, die durch
Kochgeschirr mit ebenem Boden verursacht werden, trotzdem sollte das
Kochgeschirr beim Versetzen angehoben und nicht verschoben werden.

Metallrahmen
Den Metallrahmen mit Spulmittellauge reinigen, mit klarem Wasser
nachwischen und mit einem weichen Tuch abtrocknen.

Ersatz der Backofenlampe

*Netzstecker ziehen und Backofenlampe herausdrehen.

Eine neue hitzebestandige Backofenlampe gleichen Typs
einschrauben.

*Verwenden Sie niemals Dampfstrahl- oder Hochdruckgerate zur
Reinigung.

*WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden,
vergewissern Sie sich, dass der Herd ausgeschaltet ist, bevor Sie
die Ofenlampe auswechseln.

5.1. BACKOFEN MIT KATALYTISCHER
REINIGUNGSHILFE

*Einige Modelle sind mit einer speziellen selbstreinigenden,
mikroporésen Wandverkleidung ausgestattet. In diesem Fall
braucht der Backofen nicht von Hand gereinigt zu werden.

Damit diese Selbstreinigung aber wirksam ist, muss
gewahrleistet sein, dass die Mikroporen der Verkleidung nicht
verstopft werden.

*Wenn gréRere Mengen Fett diese Mikroporen verstopfen und
damit die Selbstreinigung verhindern, kann das selbstreinigende
Vermdgen wiederhergestellt werden, indem der Backofen tber
maximal etwa 10-20 Minuten leer betrieben wird.

*Wenn die Backofenwadnde so stark mit Fettriickstdnden
verschmutzt sind, dass die katalytische Reinigungshilfe nicht
mehr wirksam ist, sind diese mit einem weichen Tuch oder
Schwamm, die in heiRes Wasser getaucht wurden, zu entfernen.
Die Lebensdauer aller handelsiblichen katalytischen
Verkleidungen betragt ca. 300 Betriebsstunden. Nach dieser Zeit
muissen sie ausgewechseltwerden.
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6. KUNDENDIENST UND ABHILFE BEI STORUNGEN

Prifen Sie bei Funktionsstorungen, ob der Netzstecker fest in der
Steckdose sitzt, bevor Sie den Kundendienst anrufen.

Der Backofen heizt nicht auf
Stehen die Schalter auf der richtigen Stellung?

Die Garzeitistzulang
Waurde die richtige Temperatur eingestellt?

Aus dem Backofen tritt Rauch aus

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch. Wenn die
beim Braten entstehenden Fettspritzer nicht entfernt werden, sind
diese beim nachsten Gebrauch des Backofens fur die
unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung verantwortlich.
(Siehe Abschnitt Reinigung und Pflege)

Die Backofenbeleuchtung féllt aus

*Die Backofenlampe konnte durchgebrannt sein. Ersatz der
Backofenlampe siehe entsprechenden Abschnitt.

*Sollte der Backofen trotz Prifung der oben genannten Punkte
immer noch nicht funktionieren, setzen Sie sich mit der
nachstgelegenen Kundendienststelle in Verbindung

*Notieren Sie flir das Gesprach mit dem Kundendienst das Modell
und die Kennziffern (PNC oder ENR) lhres Gerats.

Die Kochzonen bringen das Gargut nicht zum Kochen oder
das Anbraten ist zu milde

Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit ebenem Boden. Wenn das
Kochgeschirr nicht vollkommen auf der Kochzone aufliegt, ohne
Zwischenraume zu bilden, kann die Warme nicht einwandfrei
Ubertragen werden. Der Topfboden muss die Kochzone
vollstandig bedecken.

Das Garen gehtzu langsam

Das verwendete Kochgeschirr ist nicht geeignet. Verwenden Sie
nur Kochgeschirr schwerer Qualitdt mit ebenem Boden, der
genauso grof3 ist wie die Kochzone.

Kleine Kratzer und Scheuerstellen auf der Glaskeramikflache
Nicht korrekte Reinigung oder Kochgeschirr mit rauer Unterseite.
Fremdkérper, wie Sand- oder Salzkérner, sind zwischen Kochfeld
und Topfunterseite geraten. Siehe Abschnitt “REINIGUNG”;
prifen Sie vor Gebrauch eines Kochgeschirrs, ob die Unterseite
sauber, eben und glatt ist. Kratzer kdnnen nur durch eine korrekte
Reinigung abgeschwacht werden.

Metallische Spuren

Kochgeschirr aus Aluminium darf nicht auf dem Kochfeld
verschoben werden. Siehe Tipps zur Reinigung.

Das Material des Kochgeschirrs ist das richtige, aber die Spuren
bleiben.

Mit einem Klingenschaber unter Beachtung der Angaben von
Abschnitt “REINIGUNG” entfernen.

Dunkle Flecken

Mit einem Klingenschaber unter Beachtung der Angaben unter
Abschnitt “REINIGUNG” entfernen.

Helle Stellen auf dem Kochfeld werden von Aluminium- oder
Kupfergeschirr verursacht, aber auch von mineralischen,
Wasser- oder Speisenrlickstanden: Sie kdnnen mit einem
Glaskeramikreiniger entfernt werden.

Auf dem Kochfeld zerschmolzener Zucker oder Kunststoff: Siehe
Abschnitt “REINIGUNG”.

Das Kochfeld oder einzelne Kochzonen funktionieren nicht
Die Ableiter/Leiter wurden nicht korrekt an die
Herdanschlussdose angeschlossen. Kontrollieren, ob die Leiter
denAnweisungen entsprechend angeschlossen sind.

Das Bedienfeld ist blockiert
Das Kochfeld entsperren.
Der Ein-/Abschaltzyklus variiert je nach erforderlicher Hitze:

*bei geringer Hitze ist die Betriebszeit kurz
*Bei hoher Hitze ist die Betriebszeitlanger.

Die Restwarmeanzeige “H” blinkt

Die zulassige Temperatur wurde Uberschritten. In diesem Fall
muss ein Elektrotechniker die Ubereinstimmung mit den
ausgelegten Daten priifen.

7. UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG

*Nach Installation des Gerats Verpackungsmaterial bitte
ordnungsgemal entsorgen, um die Umwelt und die Gesundheit
zu schutzen.

*Vor der Entsorgung eines ausgedienten Altgerats
Anschlusskabel durchtrennen, um es unbrauchbar zu machen.
Dieses Geréat ist entsprechend der Richtlinie 2002/96/EG Elektro-
und Elektronik-Altgerate (Waste Electrical and Electronic
Equipment - WEEE) gekennzeichnet.

*Die ordnungsgemale Entsorgung dieses Gerats hilft die Umwelt
und die Gesundheit des Menschen vor potentiellen negativen
Auswirkungen zu schiitzen, die durch eine nicht korrekte
Entsorgung entstehen kénnen.

*Das Symbol auf diesem Gerat weist darauf hin, dass es nicht mit
dem Hausmill entsorgt werden darf. Das Altgerat muss zur
Sammelstelle gebracht werden, die fir das Recycling elektrischer
und elektronischer Gerate zustandig ist.

*Beachten Sie bitte die nationalen und regionalen Vorschriften
hinsichtlich Umweltschutz und Abfallentsorgung.

*Weitere Auskunfte Uber die Behandlung, Abholung und das
Recycling des Altgerats erhalten Sie bei der
Gemeindeverwaltung, der 6rtlichen Stadtreinigung oder bei lhrem
Elektrofachgeschaft.
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1. OBLUME CBEEHUA

Bnarogapvm Bac 3a nokynky Haiuero nsgenus. Ytobel ncnonb3osath Bce
BO3MOXHOCTV BalLE HOBOW MMWTbl, CrieayeT BHUMATenbHO MPoYecTb
[aHHOoe PyKOBOACTBO.

*BHUMaTENbHO MpOYTUTE PYKOBOACTBO, B HEM COAEPXWUTCA BaXHas
MHpopMaLms OTHOCUTENbHO Be30macHoW YCTaHOBKW, aKchnyatauum u
obcnyxvBaHus Tkl CoXpaHUTe 3TO PYKOBOACTBO, YTOObI 06paLLaTbes K
Hewmy B ByayLuem.

*B cnyyae npogaxu NnuTel Apyromy Briagenblly, Unn NepeBo3kn ee Ha
Apyroe MecTo, AaHHOe PYKOBOACTBO AOIMKHO ObITb MepeaaHo BMecTe C
nAMToN.

*Bo Bpems paboTbl NUThI €€ HapyXHble AeTany HarpeBatoTCs A0 BbICOKON
Temnepartypbl. [loaTomy He poTparmBantecb A0 HuX. [lpn nepeom
BKIMIOYEHWN MNUTLI MOXET BbIAENATECA AbIM C HEMPUSTHBIM 3anaxom. 3To
HopMarbHoe SBMeHne, 1 BblAENSIOLLMIACS AbIM ABNsAoTCA 6e3BpeaHbIMU. B
3TOM Cry4ae peKOMeHAYeTCA BKITYNUTL MyCTYHO NMTY Ha 2 vaca.

1.1. CAMBOI1bl, UCMNOJNIb3YEMbIE B JAHHOM
PYKOBOACTBE

[Ons nyywero nNOHWMaHWs NpeaCcTaBNEHHOW B [JaHHOM PYKOBOACTBE
MHdopmMauun ANA BblAeneHusa WHdopmMauunm KCnonb3yTcs
cneayoLLMMmN CYMBONAMU:

A MHdhopMauus oTHocuTENbHO Mep 6e3onacHoOCTH
& MHdopMauus oTHOCUTENBHO OXpaHbl OKpYXatoLLen cpeabl

CE 3ToT anekTponpubop cooTBeTcTBYeT TpeboBaHMsM
AvpekTnB EBponeiickoro skoHOMUYECKoro coobLLecTsa

1.2. AEKNTAPALUA COOTBETCTBUA

Bce petanu gaHHoro anektponpubopa, KoTopble MOTyT BXOAWUTL B KOHTAKT C
nuwen, oteevatrT TpeboBaHUsSM AupekTUBL EBponenckoro
3KoHoMMYeckoro coobuiectBa 89/109/EEC. 3toT anektponpubop
COOTBETCTBYET TpeboBaHUSM AMPEKTMB EBPONENCKOro 3KOHOMUYECKOrO
coobLyecTta 2006/95/EC 1 2004/108/EC, v nocnenyoLmMmy nonpaskamu K
HUM. OTOT anekTponpubop Takke COOTBETCTBYET TpebGoBaHMAM oOLuei
onpekTmebl 93/68/EEC 1 nocnegyowmmMm nonpaBkamu K HEW.

1.3. MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTH

*[TnuTa formkHa MCnonb30BaThbCs TOMBKO MO ee MPSIMOMY HasHaYeHwto, TO eCTb,
TONMbKO AN NPWUIOTOBMEHWst nuwn. Jliobble Apyrue MpUMeHEeHUs NuThbl,
HanpuMep MCrosb3oBaHWe ee Ans 0borpeBa MOMELLEHMS], 3anpeLatoTcsl, Tak
KaK OHV SIBMISIOTCS ONaCHbIMU.

[lpon3BoauTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3@ Kakue-mmGo MOBpeXOeHWs,
BbI3BaHHbIE HEMPaBWMbHbIM WCMOMb30BaHWEM MMWUTbI UMM HEOPEXHBLIM
obpalleHreM c Hew.

[Tpn vcnonb3oBaHUM  anekTponpubopoB criedyeT cobnopaTe  HECKOSbKO
OCHOBHbIX MpaBwn. B criyyae Bbixoda U3 CTPOS UNW HapyLLEHUs1 HOpMaribHOM
paboTbl anekTponpubopa, BLIKIYUTE €ro, OTCOEAMHUTE kabenb NuUTaHus ot
3reKTpOCeT, He mnpukacaWTecb K HewcrpaBHOMY anekTponpubopy, 1
obpatuTech B yTBEPXKAEHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP.

«[laHHbIA anekTponpubop He npegHas3HayeH [Ansi UCTMONb30BaHUS AEeTbMU U
noAbMY C OUINHECKVIMUN UIM MCUXUYECKM HefocTaTkaMu, a Takke JNoabMU, He
o6nagatoLLMMm OCTaTOYHbIM OMBITOM U 3HAHUSIMU, €CI 3TW ULLA HE MOMNYYnnm
WHCTPYKLMIA OTHOCUTENBHO 3KCMNyaTaLuy SNekTponpuoopa, Unu He NCronb3yoT
3MeKTPonp1GOp Mo NPMCMOTPOM LA, OTBEYAIOLLIETO 3a MX 6e30MacHOCTb.

*He paspeluaiite AeTsM UrpaTtb C ANeKTponpubopom.

«[lyxoBKa HarpeBaeTCsi [0 OYEHb BbICOKOW TemrepaTypbl, OCOGEHHO CTeKIo
[BepLbI AyX0BkU. He paspeLuarite AeTsM Npubnmxatbes K nuTe, Koraa Harpeta
[yXOBKa, 0COBEHHO, ECIN BKITHOYEH MPUTb.

*[Npy U3BNEYEHWUM MULLM 13 JyXOBKM 06A3aTENBHO NOMNb3YATECH NEPYATKAMMU.
*[opoepxviBaniTe NAUTY B YMCTOM COCTOSIHUM. 3TO Heobxogumo Ans
obecrieyeHusi 6e30MacHOCTU U COXpPaHeHUs 30opOoBbs. Hannune Ha nnuTe xupa
1 OCTaTKOB MULLM MOXET NMPUBECTU K MOXaPpY.

*Crieaute 3a TeM, YTOObl HE MPULLIEMUTL MaribLbl NeTneit ABepLbl AyxoBku. He
paspeLuaiiTe AETAM NPUBNUXATLCS K NNUTE.

*Ecnu nnuTa He mcnonb3yeTcs, y6eamTeck B TOM, YTO BCE PYYKM YNpaBneHus
HaxoasTcs B nornoxeHun BbIKI.

*BbIABYIKHON SLLWK NANUTbI UCMOMNb3YETCS At XPaHEHWsI NMYCTbIX MPOTUBHEN U
[r1si COXpPaHEHVIs ML B Pa30rpeTOM COCTOSIHUN.

*He xpaHWTe B BbIOBWKHOM SLLMKE NMAUTLI TOPIOYME U B3PbIBOOMACHbIE
mMaTepuarbl, a TakKe YUCTSALLME CPEACTBa, MacTUKOBbIE NaKeThbl, Gymary, TkaHu,
UT.N.

*[onb3ynTecb TONMbKO »APOCTOMKMMM KacTptonsmu W ckoBopogamu. He
Nonb3ynTech roprYUMmU MaTepranamu.

*He BHOCWTE B KOHCTPYKLMIIO 3MEKTPOnprbopa HUKaKvX U3MEHEHWIA. OTO MOXET
NPUBECTM K CHKEHWIO ero 6e30MnacHOCTU.

*Bo BpeMsi kapku NULLY He OTXOAUTE OT MNUTbI.

«[laHHbI anekTponpubop nmeet Gonbluyo maccy. CobrnoganTe 0CTOPOXKHOCTb
rpu €ro nepemeLLeHnu.

*Bo Bpemsi paboTbl NMNUTbLI U3 HEE BLIXOAUT ropsiunii Bo3ayX. OTO HopMmarbHoe
ABneHve. He 3aropaxuvBaiiTe BEHTUNSILMOHHbIE OTBEPCTUS, PACTIONOXEHHBIE Ha
Kopnyce nauTbl.

*[py ycTaHOBKE Ha NNUTY NULLM, copepkalLieii 6onbLIoe KONMYECTBO Xupa unu
BOAbl, ¥ MPU CHATWAM TaKOW MULLW C MIMTbI MOXET MPOWUCXOAWTb pa3nvBaHue

Xuakoctu. B aTom cnyvae cpasy ke nocne npurotoBneHnst NuLm Heobxoammo
yOanuTb C NAUTLI OCTaTKM MULLK, YTOBbI NPefoTBPaTUTL NOSIBIIEHNE HEMPUSTHBIX
3anaxoB 1 BO3ropaHust MLLN.

*[py ncnonb3oBaHWUM aneKkTponpubopoB cneayeT cobnogate  cregyroLime
OCHOBHbIE NpaBuna:

He nonb3yntecb nepexogHuKamu, TPOWHWKaMW u/unwu
YONMUHATENBHBIMM LUHYPaMK.

Mpun “3BnNEYeHUM BUNKU Kabens NUTaHusi U3 aNeKTPUYECKOW PO3ETKM
criegyeT AepxaTbCs 3a BUSKY, @ He 3a LLUHYP.

He npwukacaiitecb K nauTe MOKPbIMA WM BRA@XHBIMW pyKaMu 1
Horamu.

B cnyyae noBpexaeHuns kabens nuTaHus ero HeobxoaMMO 3aMeHUTb
[OOMKHBIM 06pasoMm.

Mpn 3ameHe kabens nonb3yiTecb NPUBEAEHHBIMU HUXE
MNHCTPYKLMSIMU.

3ameHa kabens [omkHa BbINOMHATLCS KBaNMULIMPOBAHHBIM
cneunanuctom. [ns BbIMOMHEHWS PeMOHTa MONb3yWTECh YCIyramMmu TOMbKO
YTBEPXAEHHOrO CEepBUCHOrO LEHTpa, W npocrneaute 3a Tem, 4ToObI
MCNONb30Ban1ch TONMbKO (hMPMEHHbIE 3anacHble YacTy.

B cnyyae Heo6x0aAMMOCTM OTCOEANHUTE CETEBOW kabenb 1 3aMeHnTe
ero HoBbIM kabenem Tuna HO5RR-F, HO5VVF, nnn HO5V2V2-F. KaGernb gormkeH
MMETb [OCTaTOMHYK Harpy3ouHyt0 CrnoCOBHOCTb, 4TOGbI MponyckaTb TOK,
noTpeonsieMbIn NAUTON.

*He ocraensiite nnuty 6e3 NpycMoTpa, Noka OHa He OCTbIHET.
NPEOYMNMPEXOEHWE: BbiToBOM 3nekTponpubop 1 ero OTKpbITble YacTu BO
Bpems paboTbl MOryT HarpeBaTbCs A0 BbICOKOW Temnepatypbl. Cobniogaiite
OCTOPOXHOCTb, HE A0TParMBanTeCh 40 HUX.

<[leTn monoxe 8 neT He OOMKHbI NpUbNMXaTbCst K ObIToBOMY npubopy 6e3
NOCTOSIHHOIO Haa30pa.

«[laHHbIM BbITOBBIM 3MEKTPONPUBOPOM MOTYT NOMNL30BaTLCS AETU cTapLue 8 neT,
a Takke naM C HapyweHHbIMU (U3NYECKUMU UKW YMCTBEHHbLIMU
CNOCOBHOCTSAMM MU C OTCYTCTBMEM HaAJIeXaLLero onbita B TOM Criyyae, ecnu
OHW HaxoasTcs nop HabngeHWeM U MPOVHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBHO
6e3onacHoro ucnonb3oBaHust 6bITOBOrO npubopa, a Takke, €Ccrnu OHU
ocBefoMIEHbI 06 MEIOLLIMXCS ONaCHOCTSIX.

*He paspeLuarite oeTsM UrpaTtb ¢ 6bITOBLIM NPUBOPOM.

MNPEOYMPEXOEHWE: MpurotoBneHve nuwy Ha BapoO4HOM MOBEPXHOCTU C
1Crnonb30BaHUEM Xupa unu Macna 6e3 Hagnexallero NprcMoTpa MOXeT ObiTb
OMacHbIM 1 MOXET NPUBECTM K NOXapy..

*HVWKOIOA He nblTanMTecb noracuTb nnamsi BoAoW. Bbikntounte OGbITOBON
ANeKTponpuBop, 1 HAKPOWTE NITaMsi KPbILLKOW, US OFTHECTOMKOW TKaHbHO.
MPEAYNPEXOEHVE: OnacHoCTb BO3ropaHvs: He WCMonb3yhTe BapOuHYyo
MOBEPXHOCTb A1151 XPaHEHWS HA HEW NPeAMETOB.

MPEOYMNPEXOEHNE: B cnyvae nosiBneHUss Ha BapOYHOW MOBEPXHOCTU
TPELLUMHbI BbIKIOYMTE ObITOBOM NpuBOp, YTOObLI NPefoTBpaTUTL MopaxeHve
3ANEKTPUYECKUM TOKOM...

*ObITOBOV NpUGOP BO BpeMsi paboThbl HArpeBatoTCs 40 BbICOKON TemrepaTypbl.
CobntoaaiitTe 0CTOPOXHOCTb, HEe AOTparMBaiTech [0 dNeKTpoHarpeBaTernbHbIX
3reMeHTOB, PaCMONIOXEHHbIX BHYTPU NEYU.

MNPEOYNPEXOEHWME: OTkpbIThle YacTh GbITOBOrO anekTponpubopa Bo Bpemsi
ero paboTbl MOryT HarpeBaTbCsl 10 BbICOKOW TemnepaTtypbl. He paspeluante
NoAXoANTb K HEMY ManeHbKUM AETAM.

*/cnonbayviTe TONbKO Tako AaTUYMK TEMNEpaTypbl, KOTOPbIA peKoMeH/A0BaH Ans
3TON Nevn.

*He cmoTpuTe Ha ranoreHHble nambl HarpeBaTerbHbIX 3NIEMEHTOB BapOYHOMN
NMOBEPXHOCTM (ECIN OHU ECTb).

*BHUMAHWIE: YTo6bI 36exaTb OnacHOCTH, CBSI3aHHOM CO Cry4aiHbiM COpocoM
YCTPOWCTBA TEMOBOW 3aLLMTbI, AaHHbIA ObITOBOM aneKTponpubop He AormkeH
3anuTbIBaTLC Yepe3 HapyXHble Nepekniovalolime yCTPOoUCTBa, Hanpumep,
Tanmep, Unun Apyroe yCTPOMCTBO, KOTOPOE PErynsapHO BKMIOYAET U BbIKMOYAET
anekTponpuoop.

*BHUMAHWME: TMpu ucnonb3oBaHWM T[punsi HapyxHble Aetanu MoryTt
HarpeBaTbCsi 10 BbICOKOW TemnepaTypbl. He paspeluaiite AeTaM NOAXOAUTL K
neyu.

BbIMOJIHAKTCA, MNPOU3BOOUTESIb HE MOXET
rapaHTnpoBaTb ©e30nacHOCTb NUTHI.

1.4. MNOJIE3HbIE COBETbI

*He nonb3yntecs AepopMUpPOBaHHON N HEYCTONYMBOIN MOCYA0N.

*[Nepen nepBbIM KCNONb30BaHWEM TLLATENBHO BLIMOWTE FPUIb U NIOTOK
onsi cbopa xupa.

*[py Mcnonb3oBaHUM YUCTALLUMX CPEACTB B adpO30SIbHON yMakoBKe He
pa3bpbi3rmBariTe YNCTSLLEE CPEACTBO HA HAarpeBaTenu n Ha TepMocTar.
*[poBepkTe, YTO NOMNKM AYXOBKM MPaBUITbHO YCTaHOBIEHDI.

*He nokpbiBaviTe AeTanu AyX0BK1 arntoMUHUEBOW (OOSbIoW.

1.5. TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

f Ecnn npegcraBneHHble Bbille MHCTPYKUUUN HE

MONHAA
KOHCTPYKUNA ONEKTPUYECKAA
MOLLHOCTb
60 x 60, 4 anekTpuyeckune koHopku Hilight n 8.4 kBT
anekTpuyeckasi oyxoska '
60 x 60, 4 anekTpuyeckme koHdopku Hilight n 6.6-6.8 kBT
anekTpuyeckas gyxoBka

Tabrnuy4ka ¢ mexHU4YeckUMU 0aHHbIMU (Haxodumcs Ha 3a0Heli CmopoHe
nnumel)
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2. YCTAHOBKA

YcTaHoBKa [OMKHA BbINOMHATHCS KBANUULMPOBaHHBIM CNEeLnanmncToM.
MponsBognTenb He 00s3aH BbIMOMHATL ycTaHOBKY. Ecnn notpebyetcs
NMOMOLLb MPOM3BOAUTENSI AJ1S1 YCTPaHEHWUST HEUCMPaBHOCTEN, Bbl3BaHHbIX
HenpaBUIbHOWM YCTAHOBKOW, TO 3a 3Ty paboTy OyAeT BbICTaBMIEH CYET, TaK
KaK OHa He BXOAUT B chepy AeCTBUS rapaHTUN.

Cneumnanuct, BbINOMHSIIOWMIA YCTAHOBKY MNUTbI, OOMKEH cobnogaTb
VHCTPYKLUMWU MO yCTaHOBKe. HenpaBunbHasi ycTaHOBKA MOXET HaHecTu
Bped 3[4O0pOBbI MIOAEN W KUBOTHBIX, @ Takke MNpPUBECTU K rMopye
numyLectsa. [pon3BoauTens He HeCET OTBETCTBEHHOCTY 3a TaKMe NoTepu.
NMPEAYNPEXAOEHUE! Heobxoaumo npaBunbHO BbiIOpaTb MecTo Ans
ycTaHoBkM nNnuThl! MnuTa MoxeT BbiTb YyCTAHOBIIEHA TOMbKO B KOMHAaTE C
NOCTOSIHHOW BeHTUnsuveid. lNepep BbINOMHEHNEM PEMOHTA, YCTAHOBKU UK
MoanduKkaumm nanTbl HEOOXOAMMO OTCOEAVHWUTL Kabenb nuTaHus OoT
3MEeKTPOCETH.

*[Nepen ycTaHoBKOW 3nekTponpubopa NpoBepbTe, YTO €ro HanpskeHue
COOTBETCTBYET HaMNPsHKEHMUIO ANIEKTPOCETU.

*He yctaHaBnuBanTte anekTponpubop psigomM € roprvMmMmn matepuanamm
(Hanpumep, Msrkasi Mebenb, LTopbl, U T.M.).

ecnu ObITOBOM 3nekTponpubop ycTaHaBnMBAETCs Ha OCHOBaHWMW, TO
HeoBX0AMMO MPUHSITE COOTBETCTBYHOLLME MEPbI AJ151 TOro, YTOObI OH He Mor
COCKOIb3HYTb C OCHOBaHMSI.

2.1. PASMELLEHUE

—

750 mm

20 mm 20 mm

s
=
o
o
<

Clejelnelelo)

————— >

R

HanHas nnuTa asnsetcs nnuton tuna "X" 1 CNpoeKTMPOBaH C y4eTOM
TOro, YTO PacrnoroXeHHble psAoM C HUM paboyve MOBEpPXHOCTU
HaxoAATCS Ha YPOBHE He BblLLE YPOBHS BAPOYHOM MOBEPXHOCTMU.

2.2. PETYJIIMPOBKA BbICOTbl HOXEK

[JaHHas nnuTa UMeeT perynupyemble HOXKM, PacrofioXEHHbIE B HXKHMUX
yrnax kopnyca nnuTbl.

BbicoTa HOXEK MOXET perynumpoBaTbCs WHAWBUAYAINbHO C MOMOLLbO
raeyHoro krwoda Ans o6ecrnevyeHnst yCToMYMBOCTY U FOPU3OHTaNbHOIO
YPOBHSI MAWTbI AN TOro, YTOObI YPOBEHb HAMNMTON B KYXOHHYH nocyady
XKNOKOCTYM BbIn pacnonoXeH ropu3oHTanbHo.

Peaynupyembie HOXKU U KOJIECUKU
A1

SNWhA

Y Bawuero npubopa nmetoTcst HacTparBaeMble HOXKW B EM0 HUXKHUX yriax
*MakcumanbHas BbiCOTa MAWTbI cocTaBnsieT 868 MM, npu ycTaHoBKe
BbICOThI HOXEK U 3aAHUX KOSec.

*Hoxkn MoryT ObiTb HAcCTPOEHbl MpWU MOMOLLM FAae4YHOro Krrya, 3To
No3BOrsieT rapaHTUPOBaTh, YTO IYXOBKa BbIPOBHEHa.

*3agHne koneca [OMKHbl ObiTb 3adouKcMpoBaHbl Ha oTBepcTUM 2
(pucyHok 1), cTaHaapTHas BeicoTa. Taknum 06pa3om, cTaH4apTHas BbICOTa
6ynet 850 mm.
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Peaynupyembie HOXKU

2.3. PABMEPbI MNUTDbI

60x60| 50x60

BbicoTta (Mm) | 850 | 850

Wupuna (vm)| 598 | 510

Imny6uHa 600 | 600

2.4. OBLLMKA BN U KOMIMOHEHTbI NNUTbI

HacTosilee pyKOBOACTBO MOMb30BaTeNsl HaMWCaHo Afisi HECKOMbKMX
mogeneii. oaToMy HekoTopble (YHKUMWU, YyKa3aHHble B [AaHHOM
PYKOBOACTBE, MOTYT OTCYTCTBOBATb B BaLLE MiuTe.

MJIATA 60 X 60

1-Bapo4yHas noBepxHOCTb
2-MNaHenb ynpasneHus
3- BblaBUMXXHON ALK
4-[1Bepua AyxoBkM (NepedHss ABepLa)
5- OnekTpuyeckas koHdopka Hilight 1200 Bt
6-[1BonHas anektpuyeckas koHdgopka Hilight 1700 Bt
7-OnekTpuyeckas koHdopka Hilight 2300 BT
8-VIHamKaTopHble NaMmnoYku 6
9-Pyyku ynpasneHus
anekTpuyecknx koHgopok Hilight
10-Py4ka ynpaBneHus gyxoBku
11-Pyyka perynuposku
TepmocTara
12- OneKTpoHHbIN 3
nporpamMmMarop | 12
13-Hoxka ¢ konecukom ) y q
14-BuHTOBasH HOXKa 2
10

1

13 U

14

75

. 50 x 60 COOKER
~N . - 1-Bapo4yHast NoBEpPXHOCTb
2 = 2-TMaxenb ynpasneHus
~N 3- BblABWXKHOM ALWMK
11 8 4-[1Bepua AyXOBKM
10 \ (nepenHsia aBepua)
9 5-OnekTpuueckast KOHGOpPKa
Hilight 1800 BT
6- [1BonHas anekTpuyeckas
KoHdpopka Hilight 1700 BT
\ 7-OnekTpuyeckas KoHdopka
\ Hilight 1200 Bt
\U 8- VIHouKaTopHbIEe NaMnoykn
9-Pyuku ynpasneHus
3 3NeKTPUYECKNX KOHPOPOK
4 Hilight
10-Pyyka ynpaBneHuns ayxoBku
11-KHonka BeHtunstop




2.5. NNUTbI, NOCTABINAEMbIE BE3 KABEJA

NMATAHUA

MopKnyeHUA Ha KNeMMHOW Konopgke

1- lNopknioyeHne k ogHodasHom

aneKTpoceTH

2-

MogkntoyeHme K TpexdasHol
aMnekTpoceTn

BHumanue:Criabas 3aTskka BUHTOB 3aXMMHbIX KOHTAKTOB MOXeET Bbl3BaTb
onacHoe HarpeesaHue KOHTaKToB

OpgHa dasa
220-240 B
nepemMeHHOro Toka

Tpu chasbl 380-410 B
nepemMeHHOro Toka,
3 dasbl U HenTparb

MpenoxpaHuTenu 25A 3x16A
Cevervie 3 npoBogHMKa, 5 npoBoOAHMKOB,
MPOBOAHMKOB 2 5 M 15 M2
kabens ' '

Tun kabensa

HO5VV-F unn HO5RR-F

HO5VV-F unn HO5RR-F

N—] N
3 :| |: 4 3113 4
2 5 2— 5

L2

| | _

1 PE__I~ 1 PE_ |~
— -

L1: da3a

3akopayuBaroLLas 1: dasa

nepembluka 1-2 1 2: Gaza

sakopauvsaiowas | S <Da?a
nepemblyka 2-3 5 : Heittparns

N : Heittpanb 3akopaunBatoLLast

3akopaumBaroLLas nepembivka 4-5

nepembivka 4-5 T: 3emns

T: 3emnsa

2.6. NOOKITIOYMEHUE K SJIEKTPOCETH

MAnTbl MOTYT NOCTaBNATLCA Kak ¢ kKabernem nuTaHus, Tak u 6es Hero.
MoacoeanHeHne kabenst NUTaHUSA K NAWTE [AOSMKHO BbIMOMHATHCA
COTPYAHUKOM YTBEPXAEHHOIO CEPBUCHOTO LIeHTpa B COOTBETCTBUM C
NpeacTaBNEHHbIMU HXE MHCTPYKLMSMMU.

MoaknioyYeHne K 3neKTpOCeTU JOMKHO BbINOMHATHCA B COOTBETCTBUM
C [eWCTBYIOLMMN SMEKTPOTEXHUYECKMMU MpaBuiamMmm 1 HOpMamm.
Mepepn noaknoveHeM aneKkTponprubopa K aNeKTPoCeTU MPoBepLTE:
*ObnagaeTt nNv NVHUS INEKTPONUTaHWUA AOCTaTOYMHON Harpy3o4HOMN
CMOCOOHOCTBIO, WM COOTBETCTBYHOT IIM YCTAHOBIEHHbIE B [OME
npefoxpaHuTenn MoOLWHOCTU anekTponpubopa? (MowHOCTb
anekTponpubopa ykaszaHa B Tabruuyke C TEXHUYECKUMU OaHHbIMWU,
NPUKNeeHHoM Ha 3a4HeN CTOPOHE MnThbI).

*/iIMeeT nNuU nNUHUSA SNEKTPONUTaAHMA MPOBOA 3a3eMieHus,
COOTBETCTBYOLLMIA AEeNCTBYIOLLMM 3M1IEKTPOTEXHNUYECKUM NPaBumnam
HopmMam? JIMHWS anekTponuTaHus B BalleM [OMEe [OMMKHa UMeTb
3emMenbHbI npoBogd. Ecnu ero Het, obpaTtutech 3a MOMOLUBHO K
KBanMuUMpoBaHHOMY SMEKTPUKY.

*Bygetr nu obecneumBaTtbCs yAOOHBLIA [OCTYM K 3MEKTPUYECKON
pO3eTKe MMM K MHOFOMOMIOCHOMY BbIKIIOYATENO MOCre YCTaHOBKM
anekTponpubopa?

*[logcoegnHuTe K LWHYpPY NUTaHWA BWMKY, YOOBETBOPSIHOLLYIO
TpeboBaHUSAM AENCTBYIOLLMX SNEKTPOTEXHNYECKMX NPaBUI U HOPM, U
BCTaBbLTE €€ B AMeKTPUYECKYO PO3ETKY.

*Ecnn Tpebyetca npsAmoe noakndeHne anekTponpubopa K
3MEeKTPOCeTH, TO 3nekTponpubop [OMmKeH ObiTb MNOAKIMOYEH K
3NeKTPOCeTNn 4Yepe3 MHOTOMOMIOCHbBIA BblkoYaTenb. (3ToT
BblKMOYaTenb [OOMXEH COOTBETCTBOBaTb TpeboBaHUAM
OENCTBYIOLUNX 3MEKTPOTEXHUYECKUX MNPaBUIil U HOPM U [OMKEH
COOTBETCTBOBATL NOAKMOYAEMOW Harpyske).

*>KenTo-3eneHbli NpoBOA 3a3eMieHus He OOIMKEH MNpepbiBaTbCs
BblkntoyateneM. KopuyHeBbii npoBog ¢asbl (0T knemmbl "L" Ha
KNEMMHOW KOMOAKe NNWTbI) AOMKEH OblTb MOAKMHOYEH K NPOBOAY
asbl aNeKTpoceTn.

JIMHWA AnNeKTponMUTaHUst foSMKHaA ObITb NPONOXEeHa Tak, YTobbl oHa
He noaBepranacb BO3AEWCTBUIO TemrepaTypbl, MpeBbilLaloLwen
50°C.

*Ecnn Tpebyetca 3ameHUTb kabenb nuTaHusa, To cnegyet
ncrnonb3oBatb Kabernb C [OCTATOMHbIM CEYEHUEM MPOBOAHWUKOB.
)XenTto-3eneHblh NpoBOA 3a3eMieHus [oNikeH ObiTbhb
NpUONN3NTENbLHO HAa 2 CM ANNHHEE NPOBOAOB (hasbl 1 HEUTPanW.
e[locne noAKMYeHUs MAUTbl K 3MeKTPOCEeTM NpoBepsTe paboTy
HarpeBaTenen, BKMYMB UX HA 3 MUHYThI.

*[lponssoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXAEHUS,
BO3HUKLUME M3-3a TOrOo, YTO YCTaHOBKa 3nekTponpubopa He
Obina BbiNOTHEHa B COOTBETCTBMWU C MNpaBunamum
3NeKTpo6e30nacHoOCTM.
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3. CTEKNOKEPAMMNYECKASA BAPOYHAA NMOBEPXHOCTb

3.1. ONMMCAHUE 30H HATPEBA

3oHa Hazpeea Highlight

MeTannuyeckaa SnekTponNpoBOAsLAs MreHKka PpaBHOMEPHO
pacnpegeneHa no BCell MOBEPXHOCTM 30Hbl HarpeBa. HyxHas
TemnepaTypa HarpeBa ycTaHaBnuBaeTcs 4epe3 3 C nocrne
BKMOYeHMsi. OTa 30Ha HarpeBa XOpowWo MOAXOAWUT AN
NPOAOIMKUTENBHOMO, PaBHOMEPHOTO MPUrOTOBMEHUS MUY NpU
NOCTOSIHHOM TeMnepartype.

CrekrnokepamMuyeckasi BapoyHasi MOBEPXHOCTb obecneunBaeT
BbICOKYO MOLLHOCTb HarpeBa B 30He HarpeBa Highlight, yto
crnocobeTByeT ObICTPOMY MNPUrOTOBMEHWUIO NUWKN. BHeceHue
N3MEHEHWI B KOHCTPYKLMIO SNEKTPUYECKON KOH(POPKM HE CHU3WUMO
cnocobHOCTb CTekNokepaMuKky BblAepXUBaTb BbICOKUE
TemnepaTypbl, HO MO3BOMWUMO YNYYWNTb BO3MOXHOCTU
perynupoBaHus TemnepaTypbl. Mcnonb3oBaHue QyHKUUMU
"CnpuHTep" no3BoOnseT COKpaTUTb BPEeMS MPUrOTOBMEHUS MULLM
npubnuantensHo Ha 15% B 3aBUCMMOCTM OT METOAA NPUIOTOBMNEHNS
MMM 1 TUNA UCMONb3YEMOIN KYXOHHOM Nocyabl.

MpenmyLLecTBOM pacLUMPUTENbHBLIX 30H SBMSETCH BO3MOXHOCTb
N3MEHSATb NNnoLaib Harpesa B paMkax OfHOM KOHOPKK.

3.2. COBETbl OTHOCUTEJIbHO BbIBEOPA
nocyabl AnA BAPO4YHOU NOBEPXHOCTU

AgpgpekmueHoe npuzomoenieHue nuwyu

OpdheKkTUBHOCTL NCNONb30BaHNsI GOMbLLION 30HbI HAarpeBa 3aBUCUT OT
nocyabl, B KOTOpPOW MpWUroTaBnvMBaeTCs MuLia, U OT Konu4yecTea
NpUroTaBnMBaeMow NULLK.

O PEKTUBHOCTL MCMNOMb30BaHUA BapOYHOW MNOBEPXHOCTU B
3HaYMTENbHOM CTENEHN 3aBUCUT OT KAYeCTBa UCMOSb3YEeMOI KyXOHHON
nocyael.

Ucnonb3yiime KyxoHHyrw nocydy c¢ &
docmamoyHo 6Gonbwum duamempom Onsi "“
moz2o, 4mo6bl OHO nocyObl MOJIHOCMbLIO »
MOKPBLIGAsI0 NO8EPXHOCMb 30HLI Hazpesa. M b ki L
OHo «kacTptonu unu ckosopodbl gomkHo BRE T $
NOMHOCTbIO MOKPbIBaTb 30HY Harpesa. Ecnu K >
nocyga MMeeT HemHoro Gonbluni AuvameTp,
YeM 30Ha HarpeBa, To Oyaer obecneunBaTbCA
MakcumarnbHas 3 PEeKTUBHOCTb.

3.3. BbIBOP KYXOHHOM nocyabl

MpenctaBneHHas HUXe MHAOPMaLWS MOMOXET BaM BbliOpaTb nocyay,
obecneyrBatoLLyo 3 HEKTUBHOE NPUrOTOBIEHNE NULLN.

lNocyda u3 Hepxkagerowjeli cmasnu

OueHb pekomeHayetcst. OCOBeHHO pekoMeHAyeTCa KyXOHHast nocyaa ¢
TPEXCrnomHbIM AHOM. TpexcronHoe AHO obbeauHseT B cebe
npevmyLLecTBa HepxaBsellen cranu (NpuBrekaTenbHbI BHELUHWIA
BWA, BbICOKast MPOYHOCTb, M CTOMKOCTb K BHELUHUM BO34ENCTBUSIM) C
npevmyLLecTBaMn antoMUHUSE UM Meau (Bblcokasi TEMNonpoOBOAHOCTb,
paBHOMeEpHOE pacrnpeaeneHne TeMnepartypbl).

AnromMuHuesas nocyoda

PekomeHayeTcs ucnonb3oBaTb Mocyay C TONCTbIMU  CTEHKaMMU.
ANOMUHUIA UMEET BbICOKYIO TEMOMNPOBOAHOCTb.

Mocne anioMWHMEBON MNOCYAbl Ha BapOYHOW MOBEPXHOCTU WHOrAA
ocTatoTcs crnefbl, KOTopble BbIMSAAAT kak LapanuHbl. OaHako aTu cnefbl
MOXHO yAanuTb, ECNN 3TO CAenaTh HEMeANEHHO NOCne UX NOSIBIIEHMS.
YyeyHHasi nocyoda

MoxeT ncnonb3oBaTbCs, HO UCMONBb30BaTk HE pekomeHayeTcs. Huskas
3hheKTUBHOCTL. MOXeT OCTaBNATb LapanuHbl Ha MOBEPXHOCTU.
Kepamuyeckasi nocyda c MeOHbIM OHOM

PekomeHayeTca Tsbkenaa nocyaa. Bbeicokue akcnnyaTauMOHHble
Ka4yecTBa, HO Meflb MOXET OCTaBMATh CrieAbl Ha BApOYHON MOBEPXHOCTH,
KOTOpble BbIMMAAAT Kak LapanuHbl. OTW crnedbl MOXHO yAanuTb, ecnu
BbIMNOMHUTbL YMCTKY BapOYHON MOBEPXHOCTU HeMeASIeHHO mnocne WX
nosienexnusi. OQHaKko Takyl MOCyAy Henb3si OCTaBMsiTb Ha BapOYHOW
NMOBEPXHOCTM NOCIIE NOMHOT0 BbIKUMAHWSA U3 Hee XunakocTu. MNeperpeToiit
MeTan MOXeT NPUBapUTLCA K CTEKMAHHOW BapO4HOM MOBEPXHOCTWU.
Mepnb, Harpetas 0O O4YeHb BbICOKOW TemnepaTypbl, OCTaBMSeT Ha
BapOYHOV MOBEPXHOCTU CreAbl, KOTOPblE HEBO3MOXHO YAanuTb.
lMpoeepbme, 4mo OHO Kacmpro/lu UJslU CKOBOPOObI sienisiemcsi
cyxum

lMepen TeM Kak yCcTaHOBWTb Ha BapOYHYHD MOBEPXHOCTb Mocydy, B
KOTOpY!to Oblna 3anuTa XuMaKoCTb, UMW KOTopasi TONbKO YTO Obina BbiHYTa
13 xonoawurbHWKa, NMpoBepbTe, YTO Ha AHe nocydbl HeT Bnaru. 1o
npeaoTBpaTMT 06pa3oBaHNe Ha BAPOYHOW MOBEPXHOCTU NSITEH.
Ucnonb3ylime 8bICOKOKa4eCMBEHHYI KYyXOHHYI mocydy,
umMerouyro coeepuieHHO PoO8HOe U moJsicmoe 0HO

Mcnonb3oBaHne TakoW nocyAabl npefoTBpatuT obpasoBaHue
neperpeTbiX y4acTKOB, Ha KOTOPbIX MOXEeT npuropatb nuwa. Toncroe
AHO KacTpionu wunu ckosopoAbl obecneynBaeT paBHOMeEpPHOEe
pacnpefeneHvie B Hem Tenna.
®apghopoeas u amasiupoeaHHasi nocyoa

Bbicokme akcnnyaTauMoHHble KavyecTBa, HO TOMbKO B TOM Crnyyae, ecnv
[HO SABNAETCSA TOHKUM, POBHbIM U MITOCKUM.

lMocyda u3 cmeknokepaMuku

He pekomeHayetcs. Huskue akcnnyaTaumoHHble kadectBa. MoxeT
OCTaBNATb HA BAPOYHOW NOBEPXHOCTH LiapanmHbl.

Kakass kyxoHHasi nocyda ny4ywe ece2o mnodxodum Onsi
npu2omoesieHuUsi NUWU Ha 8apPOYHOU noeepxHocmu?

[MomMHWUTE O TOM, 4TO Yem Bonblue AMaMETP KYXOHHOW Mocydbl, TeM
6onbLue nnoLwanp ee Harpesa. [ToaToMy B nocyae GonbLuoro AnameTpa
nvwa 6yaeT rotoBUTbCH GbICTPEe, YeM B MOCyAe Manoro AnameTpa.
Pa3amep nocyabl [onXeH COOTBETCTBOBaTb KOMUYECTBY
NpuUroTaBnMBaeMoi B Hell nuim. YTobbl Ha BapoyHYO MOBEPXHOCTb He
pas3bpbl3ruBanack nuwa, He MoNb3yWTeCb CIULWKOM ManeHbKOoW
nocynow, oco6eHHO Ans NPUroTOBNEHNS NULLM, codepxallen bonbLioe
KONM4ecTBO XuakocTu. Ecnu Bbl vcnonb3yeTe CAWLLKOM Gonbluyio
nocyny QAns MPUrOTOBREHUS MWLM ObICTPOrO MNPUrOTOBMEHUS, TO,
HanpuMep, COCUCKM U Xuakas nuwa byayT npununatb K AHY NOCyabl, U
rnocrne OMOPOXHEHWs1 nocydbl Ha ee AHe OyayT ocTaBaTbCA OCTaTKM
nuLw.

[ns npurotoBneHus crnagkux Orog pekomeHOyeTcs UCrnonb3oBaTb
3aKPbITYIO KyXOHHYIO MOCYAYy W MPOTVBHMW ANS BbINEYKW, a Takke hopMbl
Ons nyguHra. bpelary xxugkocTu, cogepxallen caxap, unm 6pbiarm coka
MOTyT NPUropeTb Ha BApOYHON NOBEPXHOCTH, U B 3TOM criyyae ux dbynet
OYeHb TPYAHO yAanuTb. OTO 0COBEHHO BaXkHO ANs nocydbl, KoTopas
ucnonb3yetcs Ans obxapuBaHWs NULM UNK AN NOCyAbl, B KOTOPOW
nu1LLa NPUroTaBNUBaETCS MOA MOBbILLEHHbIM AaBNEHNEM.

He BkntoyanTe KOHOPKK, KOrAa Ha HUX HET MocyAbl UMK KOrga Ha HUX
yCTaHOBreHa nycTas nocyaa.

Mpn BbIGOpPE KyXOHHOW nocyAbl crnefyeT pyKOBOACTBOBATbCSH
crneayroLwyMU NpaBunamm:

Mocyna oormkHa bbITb TSHKENOMN.

Mocyna pomkHa MOMHOCTBI MOKPbIBaTb MOBEPXHOCTb  KOH(OPKM;
OvameTp [Ha nocydbl MOXeT OblTb HemHoro 6Gonblie auamerpa
KOHMPOPKU, HO He JOIMKEH ObITb MEeHbLLIE AAaMeTpa KOH(OPKM.

[HO nocyabl OOMKHO ObITb COBEPLUEHHO MAOCKUM U [OMKHO MMAOTHO
npunerartb K BApO4YHON MOBEPXHOCTY.

*HekoTopble YacT NULM MOryT HarpeBaTbCsl B TO BPEMS], Kak Apyrue
4YacTu MWLM MOryT OCTaBaTbCsl XOMNOAHbIMU. OTO MPOUCXOAUT K3-3a
HepaBHOMEPHOro pacnpefeneHus Tenna B gHe nocyabl. [oatomy npu
MCMNONb30BaHWM Mocydbl C TOHKAM [OHOM HeobXxoAMMO MOCTOSIHHO
nepeMelunBaTb MNpuUroTaBnMBaemMyto nuuly. B KyxoHHOM nocyge c
TONCTbIM AHOM Tenno pacnpegensercs bonee paBHOMEPHO, YeM B
nocyae ¢ TOHKUM JHOM.

*He pekomeHayeTcst MONb30BaTbCA OYEHb ManeHbKow nocyaon. bonee
lMpokas nocyga C HU3KMMWU cTeHkamu obecnedvBaeT 6Gonee
appekTMBHOE U Goree ObICTPOE MPUrOTOBIIEHUE NULLKM, Yem Bonee
y3Kasi ¥ BbiCOKasi nocyaa.

*Henb3si cokpaTuTb BpeMsi MPUrOTOBMEHUS MULIKM C MOMOLLbIO
MCMNONb30BaHNA MarneHbKoW nocyAabl Ha Oonbluoi KoHdopke. 3TO
npuBedeT TOMbKO K yBENnUYeHuo pacxofa aHepruw. Vcnonb3oBaHue
KYXOHHOW NOCYAbl C KPbILLKOW MO3BOMUT CIKOHOMUTb SHEPTUIO.
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3.4. PYYKM YNPABJIEHUA CTEKNOKEPAMUYECKOM
BAPOYHOW MOBEPXHOCTHU

YNPABINEHUE PABOTOV BAPOYHOU MOBEPXHOCTHU

Hatidume py4ky, ynpaesneHusi HyHol eam

30HBbBI Haapeea C NMOMOUWhbIO

MapKupo804YHO20 3HaKa. e
YcmaHoeume py4Ky ynpaeneHusi e Hilight
HY)XHOe roJIo)KeHuUe Hazpeaa. o
CHavana pekomeHayeTcs yCTaHOBUTb Py4Ky B 12

NoNnoXeHne MakCcuManbHOro Harpesa U . .
OCTaBUTb €e B 3TOM MOMNOXeHUW, mnoka
coaepXnMoe KacTplonuM He Harpeetcs o
HY>XHOW TemnepaTypbl; nocrne 3Toro
MOLUHOCTb HarpeBa MOXHO YMEHbLUUTb [0
HY>HOrO 3HaYEeHUsI. . .
IMocrie mozo kak memnepamypa 8apo4yHol
nosepxHocmu nodHumemcsi o 60 °C, 8 . .
3az2opumcsi uHOuUKamopHasi JlaMroyka 6
Hazpesea.

OTa uHauKaTopHas namnouvka GyaeT npogorikaTb ropeTb Aaxe nocrne
BbIKITIOYEHWS] BapO4YHONM MOBEPXHOCTW M MOracHeT TOMbKO TOraa, Koraa
BapOYHasi MOBEPXHOCTb OCThIHET.

TlonoxeHwe pydkw ynpasnesl
MOLLHOCTb Harpesa Pekomenpaumm

1]1-2 | Ouyenb Huskas | [inst pasorpeBsaHust NuLLy, pacnyckaHus Macna v Lokonaga..

MefneHHoe NpUroToBsIeHNE MULLM, MPUTOTOBIIEHNE, COYCOB,
3-4  |Huskas TYLIEHOTO MSCa, PUCOBbIX NYAUHIOB, SIWL| NALLOT (SIALIA, CBApPEHHbIe
€3 CKOpnynbl)...

5-6 | YmepeHHas Bo6bl, 3aMOpOXEHHbIE NPOAYKThI, PPYKTbI, KUNSHEHNE BOAI. ..

7 8 C enHAsA rlpI/II'OTOBJ'IeHHbIe Ha napy FI6J'IOKVI, cBeXune oBOWMn, MakapoHHblIe
- pen n3nenus, ToHkue 6nnHYMki, pbiba

9-10 | Bbicokas Bonee nHTeHcHBHast TepmoobpaboTka, oMneThl, GrdLuTekch!

ola|s|lw| N

11-12 [ OyeHb Bbicokasi| BudLITEKCHI, KOTETHI, OBXapUBAHYE. ..
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Ansa mozo 4ymobbl ebIkIYUMb B6apOYHYH M08EPXHOCMb,
ycmaHoeume pyyKy ynpaeJsieHusi 8 rnosioxeHue "0".

*30Ha HarpeBa oBanbHOW (hopMbl BKMOYaeT B cebs aBe obnactu
Harpesa: Kpyrnyt W oBasnbHyk. [ns BbINOMHEHWUS PerynupoBku
MOLLHOCTU HarpeBa Kpyrfion obrnactu HarpeBa yCTaHOBUTE PYuKy
ynpasneHus B nornoxeHuve ¢ 1 no 12. [ina BKNOYEHUA OBarbHOM
obnacTu HarpeBa, yCTaHOBUTE pyyKy ynpasreHus B nonoxeHue 12, a
3aTeM BblbepuTe 04HO U3 nonoxeHu c 1 no 12.

*Obnactb HarpeBa COCTOMUT W3 [BYX KOHUEHTPUYECKUX
pacnonoXeHHbIX CeKUuuii. BHyTpeHHsIs cekuusi, nmetowas dopmy
Kpyra, BKIOYaeTCs, Korga pydka ynpaBneHusi ycTaHaBnvBaeTcs B
ofHo 13 nonoxeHun ¢ 1 no 12. HapyxHas cekums, nmetoLas gpopmy
KonbLa, BKIOYAETCH, Korga pyyka ynpasrneHus ycTaHaBnmBaeTcst B
nonoxexwe, BblLle NoNoXeHns 12 (MakcumanbHas MOLLHOCTb).

4. NCTNOJIb3OBAHUE IYXOBKH
4.1. NPUTOTOBNEHUE NULLINA HA TPUNE

[vwa, npurotaBnuBaemass Ha rpune, 6bicTpo npuobpeTaeT
HacCbILLEHHbI KOPUYHEBLIN LBET. B 3aBucMmocT OT KonuvecTsa
NpUroTaBn1BaeMow NULLKY, Bbl MOXETE BblIOMPaTh HY>XHYH0 MOLLHOCTb
rpuns. Ha rpyne MOXHO roTOoBWUTb MpPakTU4ecku nobyro nuuwly 3a
MCKIOYEHNEM O4EHb MOCTHOM ANYM U MSICHOTO pyreTa.

*Msico n pbiba nepen NPUrOTOBNEHMEM Ha rpune OOSMKHbI OblTb
cnerka cma3aHbl MacrioMm.

*[oacTaBbTe MOA NPUrOTaBMMBAEMYKO Ha Fpune Muuly NOTOK Ansi
c6opa xupa. Hanenrte B NOTOK HEMHOTO BOAbI, YTOGbLI NPeaoTBpaTUThL
NosiBNeHNe HEMPUSATHBIX 3anaxoB 1 3aropaHne xupa.

*Ha rpune oObI4HO TOTOBSITCSI KYCKM Msca, Hanpumep, He O4eHb
TONCTble CTeWKku, KYCKM Msica pasHbiX pa3mepoB, paspesaHHasi
nononam Auyb (NTuua), pblba, HekoTopble OBOLWM (Hanpumep,
LlYKKWHM, GaknaxaHbl, TOMUAOPLI, U T. [i.), KOTOPble HAaCcaXX1BalTCs Ha
LaMnypbl BMECTE MSICOM UIu pbiBOA.

Mepen Tem kak nomecTuTb pbIOy Mog rpunb, Cnerka CMaxbre ee
Macrom.

Conute MACo Nnocre ero NPUroToBMEHWs, CONUTE pbiby U3HYTPK 40 ee
NpUroTOBMEHNS

*PaccTosiHne mexay npurotTaBnvBaemMon MULLEN U TPUMEM 3aBUCUT
OT TONWWMHbI Msica unu pblbbl. Ecnv 910 pacctosiHue BblIGpaHo
npaBWIbHO, TO Hapy>XHble YacTu He ByayT NoAaropaTtb, @ BHYTPEeHHWe
He OyayT ocTaBaTbCs HEMPOXXaPEHHBIMU.

<[lns npenoTBpaLleHns NOSIBNEHUSI HEMPUATHBIX 3anaxoB U AblMa,
obpasytolumxcst B pesynsrate NafeHust Kamemnb Xupa u coyca Ha
NnoTok Ansa cbopa xupa, Hanewte B noTok Anst cbopa xupa 1-2
cTakaHa BoApbl.

*Bbl Takke MOXeTe MUCMOoNb30BaTb rpunb ANs nogxapusaHus xreba
UM caHABWYEl, a Takke A5 NPUroTOBMNEHUS] HEKOTOPbIX PPYKTOB
(baHaHbl, NOMTUKM rpenndpyTa Mnu aHaHaca, S6nokv u T. 4.).
OpHako npu 3TOM (PYKTbl He [OMXKHbl COMNpuKacaTbCcs C
HarpeBaTesfbHbIMU 3NIEMEHTaMM.

Hukorga He nokpbiBaWTe BHYTPEHHWE CTEHKW WU OHO
OYXOBKM antoMUHMEBOW orbroin. HakonneHHoe Tenno
/ f \ MOXET NoBpeanTbL 3MaNMPOBaHHYIO MOBEPXHOCTL 1yXOBKY 1

MCNOPTUTb MULLLY.

4.2. COBETbl OTHOCUTEJIbHO
NMPUTOTOBJEHUA NULLK

O6bi4yHasi mensioeasi obpabomka

HarpeB ocyLiecTBnsieTcss C MOMOLLbID BEPXHEr0 U  HUXKHEro
HarpeBaTtesibHbIX 3J1EMEHTOB. O6bIYHO ana npurotoeneHna nuuimn
Nyylle BCero Nogxoam cpefHsia nonka. OgHako, ecnun BepxHsAs unm
HWKHASI cTOopoHa Ontoja JdomkHa ObiTb noaBeprHyTa 6Gonee
WHTEHCUBHOM TennoBo obpaboTke, TO cregyeT MCrnonb3oBaTb
BEPXHIOK0 UM Ha HUKHIOKO MOJTKY.

KoHeekyuoHHass mensioeasi obpabomka (c ucrnosb3osaHuem
eeHmuJsisimopa)

eTennoBass o06paboTka MMM OCYLLECTBMAETCS C MOMOLLbI
paBHOMEPHOIO MOTOKa HarpeToro BO3[yxa, KOTOPbIA ModaeTcs B
OYXOBKY C MOMOLLbI0 BEHTUISITOPA, PacrorioXeHHOro Ha 3afHew
BHYTPEHHEW CTEHKE yXOBKU.

Brnarogapsi paBHOMeEpHOMY pacnpefeneHuto Temnna B [yXOBke,
MOXHO NpuroTaenmMBatb Cpa3y HECKOJ1bKO 6]'"0}3, Ha pa3HbIX MoJikax
OYXOBKM.

*TakMe [yxXOBKM Takke MOryT YCMewHo WCMonb30BaTbCs Anst
pasMopaxuBaHNA NPOAYKTOB. OHu Takke MOTyT ncnonb3oBaTbCA AnA
cTepunmnsaumm 6aHok Ansi KOHCEPBUPOBAHNS MWLM, MPUFOTOBIIEHNSI
(PPYKTOBBIX CMPONMOB, a TaKXe AN CYLUKN (OPYKTOB U rpnOOB.

4.3. NPUTOTOBJNIEHUE KEKCOB U NMUPOXHbIX

*Ecnun HeT gpyrux ykasaHuin, TO nepen MCnonb30BaHUEM OyXOBKM
nporpente ee B TedyeHMe He MeHee 10 MuHyT. Bo Bpems
NPUrOTOBIEHNS KeKca He OTKpbiBaWTe [OyXOBKY, MHaye KeKC He
nogHUMeTcs (KeKCbl UNu Aipyras 4poXeKeBas Bolneyka u cydne) ns-3a

BoLle[Llero B yXOBKY NOTOKa XOJI04HOro Bo3ayxa. Ecnn BblHYyTaA N3
Kekca nanoyka Ansi TPOBEPKM FOTOBHOCTM SIBIISIETCS CYXOW, TO 3TO
YKasblBaeT Ha TO, YTO KEKC roToB. He BbinonHanTe TaKyo NpoBEpPKYy
rOTOBHOCTM Kekca [0 Tex Mnop, Noka He nponaet Oonblue Tpex
yeTBepTel PEeKOMEeHOOBAaHHOrO BPEMEHW MNPUTrOTOBIEHUS.
He 3abbiealime cnedyrowee

*Ecnn cHapyxu nuwia rotoBa, a BHYTPW SIBMISIETCS CbIPOW, TO ee
cnegyer rotoButb B TeYeHue bonee ONUTENbHOIO BpeMeHU npu
bonee H13KOM TemnepaType.

*C [pyro CTOPOHbl, €CMN CHapyXW Mullia nepecylleHa, TO ee
crnefyeT roToBUTb B TedeHue 6oree KopoTkoro BpemeHu npu Gonee
BbICOKOW TEMNepaType.

4.4. NPUTOTOBJIEHUE NULLbI

* YCTaHOBUTb TEPMOCTAT AYXOBKM HA MaKCMMasbHy0 TeMnepaTypy
* MpeaBapuTenbHO pasorpeTb AyxoBKy 15-20 MuHyT

* NMomMecTUTb NOAHOC B OOHO M3 ABYX CaMbIX HU3KUX MOMOXEHNI

* Bpems npurotoenexus 20 M1H.

4.5. MPUITOTOBJIEHUE PbIBbl

Menkyto pbiBy MOXHO rOTOBUTL NPU MakCUMaribHOW TeMnepaType oT
Hayana A0 KOoHUua ee npurotoBneHus. PbiBy cpegHux pasmepos
crieqyeT roToBWUTb CHayana npyv MakcumarnbHOW TemnepaTtype, a
3aTeM TemnepaTypa AofKHa MOCTENEHHO CHUXaTbCS. KpynHyto pbiby
crnefyert rotoBUTb NMpU MUHUMaNbHOW TemnepaType OT Hayana Ao
KOHUa ee npurotoBneHusi. LiBeT paspesa Ha Gproluke npaBuIbHO
NPUrOTOBIEHHON Ha rpuse pblibbl JOMKEH ObITb MaToBO-6€eMnbIM. 3TO
He OTHOCUTCS K TOCOCHO U chopernu.

4.6. MPUrOTOBJIEHUE MACA

*MuHMManbHbI BEC Kycka Msica, KOTOPOE [OOMMKHO FOTOBUTLCS B
OyXOBKe, COCTaBnseT 1 Kr, MHa4Ye Msico OyaeT CrULWKOM cyxum. Jlyywe
BCEro roTOBUTb B [YXOBKE HEXMpHoe Msco. Ecnu msaco copepxut
HebOornbLUOE KONMYECTBO KMPA, TO €r0 HE HY>XHO CMa3blBaTb Macrom.
Ecnu xup HaxoanTcsa ¢ 0QHON CTOPOHbI Kycka Msica, MONOXNUTE MSICO
Tak, 4ToObI XM1p Haxoauncst BBepXY. XXup, pacnnasreHHbI BO BpEMsI
NpuUroToBrenns msica, OyoeT cMasbiBaTb HaxoAslleecs Mo HUM
Msico. KpacHoe Msico HY»KHO BbIHYTb U3 XONOAMUIIbHMKA HE MO3aHeE,
Yem 3a 14ac 10 Ha4Yana ero NPUroTOBIEHUS B AyXOBKE.

*B npoTMBHOM cny4ae MSCO MOXET MOMy4YMTbCH XKECTKUM U3-3a
HepaBHOMEPHOIo pacnpegeneHns B Hem Temneparypbl. He conute
MSICO nepen ero NpuroToBfieHMem, 0CoBEeHHO, NMpu NPUroTOBMNEHNN
mMsca Ha rpune. Comnb BbITArMBaeT U3 Msica KPOB M COKM, 4TO
npensaTcTBYET HOpMasibHOMY NPOXapBaHWIO NOBEPXHOCTHOIO CIos
msca.

*[loconute 3axkapvBaemoe MsICO TOMbKO MOCre TOro, Kak npouaet
NonoBvHA BPEMEHM Er0 MPUTOTOBIIEHUS.

*[lonoxnTe MsICO, KOTOPOe AOMKHO ObiTb 3aXapeHo, B LUMPOKYH
Herny6oKyt ckoBopoay.

*[nybokne KoHTeWHepbl/ckoBOpoAbl OyayT OencTBOBaTb Kak
TennoBble 3KpaHbl. MsCO MOXeT ObiTb MOMELLEHO B [OYXOBKY B
XKapOCTOWKOW nocyae, Unmn MoxeT ObiTb NMOMELLEHO NMPAMO Ha rpusb.
BcTaBbTe mog rpunb NoTok Ans cbopa kanenb xupa/coyca. Ecnm
BpeMs MPUroTOBIIEHUS HEBENWKO, Coycbl criegyeT [obaensaTb B
Hayane NpuUroToBreHusl, a nNpu 6onee ANUTENbLHOM NPUrOTOBMEHUN
pekomMeHayeTcs OobaBnAaTb COycbl 3a nonmyaca A0 OKOHYaHUs
NPUroToBIEHNs MAca.

4.7. NMpuroToBneHne Ha BepTene

Mnuta o6opynoBaHa MeTanNIMYECKUM BepTENoM, ABYMS LaMnypamMu 1
KPIOKOM N1 MOAAEpKKM BepTena.

WHCTPYKUMS MO NPUMEHEHMIO:

- YoanuTe Bce akceccyapbl U3 yXOBKY;

- MomecTuTe rMy6GoKNi NPOTUBEHL HA AHO OYXOBKU UMW HUXKHUE
HanpasnsoLme;

- MpoTKHUTE MSICO BEPTENOM HacKBO3b, MeXy [BYX LLIAMMypOB;

- 3aKkpenuTe BepTes B MPUBOAHOE OTBEPCTUE, PACMONOXEHHOE Ha
HWXHEWN CTeHKe, 3aTeM NpUKpenuTe NoAAePKMBatOLLMIA KPIOK B MPUBOL,
pacronoXeHHbI BBEPXY AYyXOBKM, U 3aTeM MPUKPENUTE €T0 K BEPTENY.
- HeT HeobxoaumocTv B NpeaBapuTenbHOM pasorpese npu
1CMonb3oBaHUK BepTena.

- PexomeH0BaHHOE BpeMsi MPUIOTOBMEHUS MPY UCMONb30BaHUN
BepTena;

Bpemsi npuroroBneHus (MuH) OnekTpuyeckas gyxoBkKa
loBaguHa(1kr) 20/30
ArHeHok, bapaHuHa (1kr) 30/40
TensaTtuHa, Mtuua (1kr) 60/70
CBuHMHa (1kr) 65/75
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4.8. UCMNOJNb30OBAHUE TAUMEPA

OKOHYAHUA BPEMEHU NMPUITOTOBJIEHUA

[na BKNHOYEHUS NAUTbI nposepebTe, 4YTOObI Taﬁmep He Haxoaunca B

nonoxexun 0.

NpUroToBnNeHUs
20 mcTteyeHun
aBTOMATUYECKM BbIKITIOYUTCS.
Tanmep oTcuymTaeT Bpemsa OT
YyCTaHOBMEHHOro Ao nonoxeHns 0 wu
aBTOMAaTUYECK BbIKITHOUUTCS.
. [ns ncnonb3oBaHWs AyXOBKW B OOBIYHOM
4 pexXumMe, yCTaHOBUTE NONOXEHME .

Mpy nomowm 3TOM PYHKUMU MOXHO
ycTaHoBUTb Tpebyemoe Bpems
(makc. 90 MUH),

KoToporo Ay

4.9. UCMNOJNb30BAHUE TAUMEPA

[nsa ycTaHOBKM BPEMEHU NPUroTOBMEHUS
COBMECTUTEe yKasaTeNnb py4Ykum c
TpebyemMblM BpemMeHeM, Mo WCTeYeHUn
o YCTaHOBMNEHHOTO Mnepuoga B TeyeHue
HeCKONnbKMX MUHYT OyaeT 3By4vaTb
3BYKOBOW CUrHar.

4.11. PYYKA YNPABJIEHUA 3NEKTPUYECKON

AYXOBKU

MonoxeHue

DyHKUMUA BYyXOBKM

no

DyHKUMM

X0oBKa

Temnepatypa

Bpems npurotoBneHus

BblkntoyeHo

BpalueHvie BepTena v HarpesaTens rpuns

OcBeTtutenbHasa namna

Harpesatenb rpuns

HarpeBatenb rpuns 1 BEHTUNSTOP

BeHTtunatop

BepxHuin HarpeBaTenbHbIN 3NEMEHT U BEHTUIATOP

HwxXHWI HarpeBaTenbHbIN 3NEMEHT Y BEHTUNSATOP

BepxHun HarpeBaTenbHbI SMEMEHT, HUXKHUI
HarpeBaTeNbHbIV SNIEMEHT U BEHTUNATOP

BepxHuIn 1 HWXKHWIA HarpeBaTeNbHbIE SNEMEHTbI

BepxHuin HarpeBaTenbHbIN 3NeMeHT

HwxHUi HarpeBaTenbHbIN 3NeMEHT

MHcTpyKumns

I |- )| | &2 || - {HOT §| o [®|c3|™

3
N
N
>

[

[NpuroTtosneHue

4.10. ICNOJIb3OBAHUE AJIEKTPOHHOI'O NMPOIrPAMMATOPA

OYHKLUA KAK BKIIOUUTb KAK BbIKITHOUYUTb OEWCTBUE HA3HAYEHUE
*HaxmuTe kHomky Q)] v *TTo MCTEYeHNN 3aZlaHHOrO MHTepBana | *BKITioYaeT 3BYKOBOM CUTHAM MO UCTEYEHUM .
TAUMEP  |yaepxvsaiite eeyB HaxaTom BpeMEeHM BKIIOYAETCS 3BYKOBOW CUrHan | 3apaHHoro V|H¥epaana BpEMEHM. MossonsieT Merofb30BaTh AYXOBKY B KaecTse ByaunsHika (Moxer
NONOXEHNM (TOT cyrHan ByeT BbIKMKoYaTbCS “YT0Gbl MPOBEPHTS, CKOMbKO BpeMeHN ocTaniocs | YCTION30BATECS, KOTAA AYXOBKA BKTH0HEHa, W KOTAA OHa BbIKTlioueHa).
OTCYETA  |.ycranosute HY)XHOE Bpems C ABTOMATUYECKI YEpE3 HECKOMbKO CEKyHL | A0 BbIkIoueHus Harpesa, HaxmuTe kHonky (O
MUHYT  [MOMOLLbHO KHOMKY [V] Ui [A] HO €r0 MOXHO BbIKIHOUUTE HEME/INIEHHO C
+OTnycTUTe BCE KHOMKU MOMOLLbIO HaxaTus KHonku (9] )
*Haxmute kHorky &1 +*YCTaHOBWUTE NepekmovaTens *Mo3BonsieT Bam ynpasnsitb paboToi AyxOBKM +[INs NPUroTOBREHNS MULLK MO ONpeaeneHHoMY peLienTy
PYYHOE |*BbiGepute chyHKLMIO JyXOBKW C | dhyHKLMIA flyxoBK B nonoxeHue "O"
NOMOLLbIO NepekntoyaTens
VTIPABIEHME] gy it pysopio
BPENS +Haxmure kHonky TIMER (TAVMEP)( «[o ncteuerim saganHoro BpEMEHI +[To3BonsieT Bam 3anporpammupoBaTh +[To ncTeyeHNn 3aaHHOrO MHTEpPBana BpeMeHi AyxoBka byaeT
1 yOepXMBanTe ee B HaxaToM AyXoBKa DyaeT aBTOMaTNyeckn MPOAOKNTENBHOCTL MPUrOTOBNEHIS ML aBTOMaTMYECKM BbIKMIOYaTbCS, 1 ByAeT nofaBaTbCs 3BYKOBOW CUrHan.
MPUrOTOBMEHUA [‘;,’”We”“” BbIKMOYaTLCA. ECIN BbI 3ax0TUTE *UT0BbI NPOBEPHTS, CKOSBKO BPEMEHY OCTANOCH
.~ npﬁlﬁiﬁggﬂ;ﬁ:ﬂ:&e&pﬁoﬁ olpio | BEIKTIOHUTS AYXOBKY parbie, | Ao oKoHuaHM npuroTOBNeHIA MM, HaxmTe
kHonkv V] um[A] yCTaHoBUTE Nepeknioyarens yHKUWI | kvonky TIMER.
+OTNYCTUTE BCE KHOMKN ByX0BKY B onoxetue "0, uin +4706bI 3MEHNTL 3aNPOrpaMMIPOBaHHOE BPEMS
*BbIBEpHUTE HyXHYIO (DYHKLMIO YCTaHOBUTE TaMMEP Ha 3HaueHne MPUTOTOBIIEHNS NULLY, HaxMUTe KHonky TIMER, u
IJ.YXOBK?" c HO“YIIOU-{b*O(’IiléPeL"(ﬂ'O”aTe”F' 0:00 (konkw TIMER v [JIA]) yETaHOBI/ITe Hy)KHOl:preMﬂ c nomou.(bK»Z KHOMOK(VIA]
DYHKLMI [yXOBKM
*Haxmwre kHonky END *B 3a/jaHHOe BpeMms AyxoBka *[o3BonsieT BaM 3anporpaMMUpOBaTh BpeMs: +312 (yHKUA 06bI4HO UCNONb3YETCA BMECTe C yHKuMei "Bpens
OKOHYAHME | (OKOHYAHVIE) n ynepxwusaiite ee | gbikniouwTes. [Ins BbIKMio4eHUs! OKOHYaHMS MPUTOTOBIEHUS! ALY MPUTOTOBNEHNS MAILK'". Hanpumep, cn 6iono AOMKHO FOTOBUTLCA B
B HAXaTOM MOMOXEH!N [YXOBK BPYYHY0, yCTAHOBHTE “U70Bbl MPOBEpHTS 3anporpamMMUpoBaKHoe Bpews, | TE1EHME 45 MMHYT, 1 AOMKHO BbITb roToBO K 12:30, To NpocTo BbibepuTe
MPUTOTOBMEHUS | *YCTaHOBHTE BpEMS BbIKIIOUEHNS nepekmoYaTenb MyHKLUMIA AYXOBKN B | waxwue kronky END HYXHYIO (OYHKLMIO, YCTAHOBUTE NPOAOKUTENBHOCTb MPUTOTOBNEHNS MNLLM
FYXOBKY C NOMOLLbIO KHOMOK [VI[A] nonoxenue "O" Y 45 MUHYT, W yCTaHOBITE OKOHYaHWe NMPUrOTOBNEHMUs NuLLm Ha 12:30.
ALK *JTNyCTUTE BCE KHOMKi *H470Bb U3MEHNTL 3aNPOTaMMMPOBAHHOE BpEMS, +[IPUrOTOBNIEHNS MALLY HAYHETCS aBTOMaTUYeCKM B 11:45 (12:30 MuHyC 45
*BbibepuTe dyHKLMIO IyXOBKI C HaxmuTe kHonky END, 1 ycTaHoBuTE HyxHOe 6 . i
MOMOLLbI0 NEPeKTIouaTeNs hyHKLA BpeNst ¢ NONOLIbIo KHonoK [WI[A] MUHYT) 1 GYET NPOAOIIKATECA 40 3ANPOrPaMMUPOBAHHOTO BPEMEHH
[yXOBKN OKOHYaHIsA NPUrOTOBIIEHMSI MWLM, TOCIIE TOTO AyXOBKA aBTOMATUYECKN
BbIKIIOUNTCS
+Ecnv BbiBpana hyHKUNs "OKoHYaH e NPUroTOBNEHNS MALLN", U MPY 3TOM
He BbiBpaHa MPOJOMKUTENBHOCTL MPUTOTOBNEHMS! MULLMA, [lyXOBKa
BKITKOYMTCS HEMEANEHHO, 1 BLIKIIOUMTCS], KOTAa HacTynuT
3aMpOrpaMMMPOBAHHOE BPEMSI OKOHYAHIS NPUTOTOBIIEHMS! MULLA

YcmaHogka mekyuwie2o epemMeHuU (ycmaHoeka 4acoe)
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MPEAYTMPEXOEHWE: MepBoe, YTO HYXHO caenatb Nocne YCTaHOBKM NANUTLI, UMW NOCHe HapyLUeHNs
NoAaYuu aNeKTPOSHeprun (MHAVKaUMen aToro siBnseTcs Murakue Ha gucnneelJ7]), aTo ycTaHOBUTb
TekyLiee BpeMmsi. [Insi STOro Hy>KHO BbINOMHUTL criedyolue onepauun: [V][A

eHaxmute kHonku TIMER v END (]» 1| <) 1 yaepxusaiiTe ux B HaxaToM MONOXeHUM

*YCTaHOBUTE Tekylliee BpeMs C NOMOLLbIO KHOMOK
*OTNyCTUTE BCE KHOMKN.
BHVMAHME. lyxoBka ByaeT BkNo4aTLCA TOMLKO B TOM Cnyyae, ecnu 6yaet BolbpaHa dyHKUNS pyYHOro
ynpasnenusl!) , unu Gyner 3anporpamMmM1poBaHO BPEMs PUrOTOBMEHWS MALLX.

BAXXHOE 3AMEYAHWE. B HEkOTOpbIX MoAensx BMecTo cumBornos (V] [A] MCNONb3yoTCst CUMBONbI n [=}

[Mpv nporpaMmupoBaHnM Tanmepa ¢ MOMOLLbI0 5 KHOMOK, ANst py4HOro ynpaBneHns OgHOBPeMeHHO HaxmuTe kHonku "TIMER" n "END".
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4.12. TABJIMLIA PEXXUMOB MNPUTOTOBJIEHUA MNMULLIA

OObIYHbIA MeTOoh MNPUroTOBIIEHUA NUWKM M MeToh MPUroTOBNEHUA NULM C MOMOLLbLI LMPKYNALUMKA ropsvyero Bo3ayxa
(KOHBEKLMOHHbIN MeTo). Bec npoaykToB B Tabnuue ykasaH B rpaMmmax
BUObI MULLU (0ObI4YHbIA MeTOA NPUIrOTOBIEHUA NULLX)

Bec O6bI4HbINA KOJBeKuMOHHbIﬁ Bpems No3unLins NOJKK
(rpammbl) BUAbBI NALLKX meton meton (MUHYTBI) NPUMEHAHUA
NO3NLWS | TEMMEPATYPA [ MO3MUMA  |TEMNEPATYPA %] 4
nonkw (c) nonKky (¢) l\ 3
KEKCbI M QECEPTbI \ 5
TecTo ¢ 3ameLLaHHbIM SILOM 2 180 2(1n3)| 160 45 - 60 1
Tecto 1 180 2(1n3)| 160 20-35
MarneHbkue kekcbl 2 180 2(1n3)| 160 20-30
TBOPOXHMKN 1 175 2 150 60 - 80
A6n04HbIA nupor 1 180 2(1n3)| 160 40-60
Wrpynens 2 175 2(1n3)| 150 60 - 80
Mupor ¢ mxemom 2 180 2(1n3)| 160 45-60
ManeHbKkune npoxHbie 2 180 2(1n3)| 160 15-25
BucksuTbl 2 180 2(1n3)| 160 10-20
MnpoxHble ¢ KpemoMm 2 100 2(1n3)| 100 90-120
XNEB
1000 Benblit xne6 1 200 2 175 45~60 | B 3akpbiToi gyxoBke, no 8 wwr.
500 PxaHoit xneb 1 200 2 175 30 ~ 45 Ha npotusHe
500 Canpgny 2 200 |2(1ud)| 175 20~35 | Harpune
MYYHbIE U3OENKUA
MakapoHb! 2 200 |2(1u3) 175 | 40~50
C oBoLamMm 2 200 [2(1u3)| 175 45~60
ManeHbk1e My4Hble 3aenus 2 200 |2(1m3)| 175 35~45
NasaHbs 2 200 |2 175 | 45~60
MAco
1000 YKapkoe 13 roBsianHbI 2 200 2 175 50 ~70 | Harpune
1200 YKapkoe 13 CBUHWHbI 2 200 2 175 100 ~ 130 | Ha rpune
1000 YKapkoe 13 TensiTuHbI 2 200 2 175 90 ~120 | Harpune
1500 YKapkoe 13 roBAAHbI NO-aHrmuickn [ - 2 220 2 200 50~70 | Harpune
1200 ArHeHok 2 200 2 175 110~ 130 [ Hora
1000 LipinneHok 2 200 2 175 60~80 | Llenmkom
4000 WHpeitka 2 200 2 175 | 210~240 | Lenukom
1500 YTka 2 175 2 160 120 ~ 150 | Lenukom
3000 rycb 2 175 2 160 150 ~200 | Lienvkom
1200 Kponuxk 2 200 2 175 60~80 | Kyckamu
PbIBA
1000 Peiba yenvkom 2 200 2(1mn3)| 175 40 ~ 60 2wr.
800 dune 2 200 2(1un3)| 175 30~40 | 4w
NMPUMEYAHWUA:

1)Bpems npurotoBneHns nNuLm He BKNoYaeT B cebsi BpeMs pa3orpesa AyxoBku. [lyxoBka AomkHa pa3orpeBatbcs B TedeHne 10 MuHyr,
0COOEHHO, NpW NPUroTOBIEHMM KEKCOB, NULLLI U xneba.

2)lNokasbiBaeT NONOXeHWE NPOTUBHSA A1 OOQHOBPEMEHHOIO NPUIrOTOBINEHMSA HECKOMbKMX OntoA.

3)Bce onepavuun NpUroToBMNEHUS NULLM SOMKHbI BbIMOMHATLCSA C 3aKPbITON ABEpLEN OyXOBKU.

KOMWYECTBO MPUFOTOBNEHME MWLM HA rPune | BPEMA MPUrOTOBNEHUA
BUbI MVLLA (wayTe1)

Kon-BO BEC nosuumsa TEMNEPATYPA HUXHAA BEPXHAA

KYCKOB MONKKU (°C) CEKUMA CEKLNA
Budwrekc 4 800 4 MakcumanbHas 10 8
Ot6mBHas koTneTta 4 600 4 MakcumanbHas 12 8
Cocucku 8 500 4 MakcumanbHasi 10 6
Yactu ubinnexka 6 800 3 MakcumanbHast 30 20
CMelLLaHHble NpoayKTbI, 4 700 4 MakcumanbHast 12 10
MpUroTaBNBaeMbIe Ha
rpune
MonouHble pecepTbl 4 400 4 MakcumanbHas 13 10
JlomTukn nommaopa 8 500 4 MakcumanbHas 12 -
PbibHoe dune 4 400 4 MakcumanbHas 8 6
Ockanon 6 4 MakcumanbHas 8 -
Toct 4 — 4 MakcumanbHas 2-3 1
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5. YUCTKA U OBCINTYXXUBAHUE

Mepen Tem Kak NPUCTYNUTB K BbIMOMHEHWUIO YACTKM NINTbI:

*OTCcoeanHMTE NNTY OT SNEKTPOCETU.

*Ecnu nnuTa pasorpeta, nogoxanTe, Noka OHa He OCTbIHET.

*Hvikoraa He ncnonb3ynte ANS YACTKW MAUTLI Nap U cnpei nog BbICOKMM
AaBrieHnem.

*Hukorga He nonb3yWTecb AN YUCTKM CTEKMNSIHHOW ABepLbl OYXOBKM
abpasnBHBIMW YUCTALLUMMW CPEACTBaMM, MPOBOSIOYHBIMM MOYarnkamu,
WM OCTPbLIMU NpeaMeTamu.

*OyncTUTE IMaNMPOBaHHbIE NOBEPXHOCTW C MOMOLLbIO TENOW MblfbHO
BOZbl MNV NOAXOASALLEro MowLlero cpeactsa. Hukorga He nonb3ynrech
Ans aTtoro abpasvBHBIMW MOPOLUKaMW, KOTOpble MOryT MNOBpeauTb
NMOBEPXHOCTU W UCMOPTUTb BHELWHUA BWA NnuTbl. PekomeHayeTcs
BbINOSTHATH YACTKY NMUThI MOCHE KaX4oro ee NCronb30BaHus.

*[1Ns YNCTKM rpunem, N3roTOBMEHHbIX N3 HEPXXaBeloLLen cTanu, cnegyet
MCMonb3oBaTb MoLWMe CpeacTBa M abpasvBHble MeTannuyeckune
MOoYarku.

*CTeknsHHble MOBEPXHOCTb (BapoyHasi MOBEPXHOCTb, ABepLia AyXOBK/ U
ABepLa oTAeneHns Ansa pasorpeBaHns NULLKM) AOMHKHbBI O4MLLEATLCS nocne
TOrO, K&k OHW OCTbIHYT.

*[NoBpexaeHns, BbI3BaHHbIE HECODNIOAEHNEM 3TUX NPaBuUIl, HE BXOAAT B
chepy AeNCTBUS rapaHTUm.

*He nonb3yiTecb abpas3uBHbIMM YUCTALWMMU CpeacTBaMu,
NMPOBOMOYHBIMI MOYarnkamu, OCTpbIMK npeameTamu, rpy6on TKaHblo,
XVMUYECKMUN BELLECTBaMU U YUCTSALLUMMU CPeACTBaMU, KOTOpble MOryT
noBpeanTb KaTanMTUYecKoe NoKpbITHE.

+[lNs KapKkn XUPHOro Msica peKoMeHAyeTCs MCnonb3oBaTb rmy6okve
NPOTMBHM AN XKapKu, U NOACTaBUTb BHU3Y MPOTMBEHb A5t cbopa xumpa.
*Yuctka n obecnyxumBaHue 6uITOBOro Npubopa He AOMKHbI BbIMOMHATLCS
Aetbmuy 6e3 Haa3opa B3poCTbIX.

*He nonb3aynteck ANs YNCTKM NaporeHepaTopom.

Yucmka deepuybi dyxoeku

[na BbINOMHEHUS YUCTKU [OBeplbl €e PEeKOMEHAYETCS CHATb, Kak
rnokasaHo Ha puvcyHke. [OnHOCTbIO OTKpPOWTE ABepLy, NMOBepHUTE [Ba
dukcaTopa Ha LapHUPHbIX pbluarax Ha 180°, 3akpoinTte asepuy Ha 30° u
CHUMMTE €€ B 3TOM MOSIOKEHUN.

[na ycTaHOBKM [BepLbl Ha MECTO BbIMOMHUTE OMUCaHHbIE BbILLE
onepauum B 06paTHOI nocrnefoBaTenbHOCTY.

Mepen Tem kKak NPUCTYMUTb K YUCTKE BAPOYHOW NMOBEPXHOCTU, AanTe en
OCTbIHYTb.

Ons 4ncTkn BapoYHOW MNOBEPXHOCTWM cleayeT MUCnonb3oBaTb
cneuunanbHble YACTSLLME KpeMbl U ckpebku. OHU NpoaatoTest B MarasuHax
XO3ANCTBEHHbIX TOBAPOB.

M3beralTe pa3nuBaHuUs XXUOKOCTEN HA BApOYHYIO MOBEPXHOCTb, TaK Kak
BCe, YTO nonafaeT Ha BapoYHyto NMOBEPXHOCTb, HEMEAJIEHHO MPUropaer,
YTO 3HAYUTENBHO YCITOXKHSIET YACTKY BAPOYHOW NMOBEPXHOCTHU.
YKenatenbHo y6paTh noganbLie OT BApOYHO MOBEPXHOCTM NilaBsALMecs
maTtepuanbl, TakMe Kak U3genus U3 nnactMacchl, caxap M caxapHble
Cuporbl.

He nonb3yntecb ANA YUCTKM CTEKMNSIHHOW ABepubl Neyn abpasvmBHbIMU
YUCTSALLUMMU CPEaCcTBaMM U OCTPLIMU METannMYecknMmn ckpebkamu, Tak
KaK OHM MOTyT nouapanartb MOBEPXHOCTb, YTO, B CBOIO o4epenb, MOXET
NMPUBECTU K paCcTPECKMBaHWIO CTEKNA.

OBCNYXUBAHUE

*HaHecwuTe Ha BapOo4Hy0 NOBEPXHOCTb HECKOSBLKO Kanerb crneuuansHoro
YUCTSALLLEro cpeacTBaa.

*YganuTte nsTHa C MOMOLLbIO MSATKOW TKaHW WX BIaXHOW KyXOHHOW
Oymaru.

*[lpoTvpanTe MSArkoi TKaHb WM BNAXHOW KyXOHHOW Oymaru, mnoka
NOBEPXHOCTb HE CTaHET YNCTOMN.

Ecnu He yOaemcsi ydanume ece nsimHa

*HaHecuTe Ha BapoO4Hyl0 MOBEPXHOCTb €llle HEeCKONbKO Kanernb
crnevumanbHOro YNCTSALLEro CpeacTaa.

*Oy4nCTUTE BAPOUHYIO MOBEPXHOCTL C MOMOLLbIO Ckpebka, Aepxa ero nog
yrnom 30 rpagycoB K MOBEPXHOCTU. YnucTute Jo Tex nop, noka nATHa He
NCYE3HYT.

*[poTvpanTe MsArko TKaHb WM BIAXHOW KyXOHHOW Oymaru, mnoka
NOBEPXHOCTb HE CTaHET YNCTOMN.

B cnyyae Heo6xoAMMOCTU NMOBTOPUTE 3TY OMepaLmio.

HECKOJbKO NOJIE3HbIX COBETOB

YacTtble 4ncTkM obecnevmBaloT nofyyYeHne 3alUTHOrO Crosl, KOTOpbI
npefoTepallaet obpasoBaHve LapanvH 1 U3HOC BapO4HOI MOBEPXHOCTMY.
[Nepen NoBTOPHbLIM NCMONB30BaHNEM BapOYHOI MOBEPXHOCTU NPOBEPLTE,
4YTO OHa SIBMSAETCH YUCTOW. [N yoaneHus nNsaTeH, OCTaBneHHbIX BO4OWN,
HaHecuTe HECKOMbKO Kanerb yKcyca Uiy IMMOHHOM KUCMOTbI.

3aTtem npoTpuTe npoMoKaTenbHoW Oymaroi M HaHecuTe HEeCKOrbKO
Kanernb cneumanbHOM YUCTALLEN XKUOKOCTHN.

[ns BbINOMHEHWUST YACTKU pyYeK yNpaBreHns pyvkn ynpaBneHns MOXHO
CHSATb.

He donyckalime nonadaHusi xuOKkocmu e omeepcmusi, Komophble
OMKpbLIearoMcsl Mocsie CHAMUS pyYeK yrnpaesieHusi, Mocse YUucmku
PpyyYeK ynpaesieHusi ecmaebme ux 0o yrnopa.

CreknokepamMuyeckasi NOBEPXHOCTb He LiapanaeTcsi KyXOHHOM Nocyaoi ¢
nnocknum gHom. OfHako Mpu NepemMeLLeHnr KyXOHHOW nocyabl Mexay
30HaMW HarpeBa XenaTensHo ee NPUNoAHUMATb.

"\ Makcumym 30°

He nonb3yiTecb CMIIbHO CMOYEHHON ryOKO.

Hwikorga He nonb3ynTech HOXOM UM OTBEPTKON.

Ckpebok ¢ BpUTBEHHbIM NE3BNEM HMKOrAA He MOBPEAUT MOBEPXHOCTb,
ecnu oH pacnonaraetcs nog yrnom 30 K NOBEpXHOCTU.

XpaHuTe ckpebok ¢ OpUTBEHHbIM NME3BMEM B HEOOCTYNHOM Ansi AeTen
mecTe.

Hukorga He nonb3yntecb abpasvBHBIMK YUCTALMMUK CpeacTBaMu n
LLKYpKaMMU.

Memannu4eckasi pamka

BbIMONTE METaNMYecKyto pamKy MblfibHOM BOAOW, 3aTEM YMCTON BOAON,
a 3aTeM BbICYLLUMTE C MOMOLLbIO MSArKOW TKaHW.

—

@

S
2
@

3ameHa namno4ku eHympu 0yxoeKu

*BbIkniounTe aneKkTponuTaHve 1 BbIBEPHUTE Namroyky. BBepHuTe HoByto
nanoyky, KoTopasi MOXeT BblAepXuBaTb BO3AENCTBUA BbICOKON
Temneparypbl.

*Hukorga He Nonb3ynTech ANs YNCTKU NaporeHepaTopomM.
MPEOYNPEXAEHUE: YTobbl n3bexaTb NOpaxeHWs 3MneKTPUYeCcKUM
TOKOM, Mepea 3aMeHoN Namnbl NpoBepbTe, YTO ObITOBOW anekTponpnéop
BbIKITOYEH.

5.1. AYXOBKA C KATAJIMTUHECKUM
CAMOOYULIAKOLLMMCA NMOKPbITUEM

*B HekoTOpbIX M3 HawWux mMogenenW MUCNonb3ytTcH
camMoou4MLLaoLLIMecs NaHenu, MMetoLL e NoKpbITUE C MUKPOMOopaMu.
Ecnun yctaHoBneHbl Takve naHenu, To OTnagaeT HeobXxoaMmocTb
BbIMOJSTHATb YACTKY BPYYHYIO.

*[1ns o6ecneveHnst ahPeKTUBHON CaMOOUNCTKN NOKPbITUE AOIMKHO
copepxatb nopsbl.

*CnvwKoM cunbHoe pasbpbi3rMBaHMe XuWpa MOXET MNPUBECTU K
3abMBaHNIO NMOP M K HapPYLUEHUIO BbIMNOMHEHMS CaMOOYMCTKW. [Ons
BOCCTAHOBIEHNS (PYHKLMN CaMOOYUCTKN HYXKHO BKITHOUUTL MYCTYHO
[OYXOBKY NPV MaKCUManbHOM MOLLLHOCTW Harpeea NnpmMbnmuanTensHO Ha
10-20 MUHYT.

*Ecnu cTeHkn OyXOBKM NOKPLINMUCL TaKMM TOSNCTbIM CIIOEM XUpa, YTO
KaTanMTuyeckoe MNoKpbITUE MepecTaeT paboTaTb, yganuTe Xup C
NMOMOLLbIO MSTKOW TKaHW Unn rybku, CMOYeHHOW B ropsidelt Boge. Bee
ncnonb3yemMble B HacTosLLlee BpeMs KaTanmuTuyeckue MoKpbITUA
MMEIT CpoK cnyxbbl npubnuantensHo 300 yacos. [Noatomy nocne
300 yacoB paboTbl NaHenM ¢ KaTanUTUYECKUM NOKPbITUEM OOMKHbI
3aMEeHSITbCS.
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6. HAXOXXOAEHUE U YCTPAHEHUE HEUCIMPABHOCTEW, CEPBUCHbIW LEEHTP

B crnyyae HapyLleHUst HopMarnbHOW paboTbl MANTLI, Nepes TEM Kak
06paTUTLCH B CEPBUCHBIN LIEHTP, BbINOSHATE OMUCaHHbIE HUXeE
NPOBEPKU.

*[poBepbTe, YTO NNMTA NOAKIHYEHA K ANEKTPOCETU.

Mnuma He Haepesaemcs
MpoBepbTe, UYTO pYYKM YMNpaBEHUs HAXOASITCA B HYXHbIX
MONOXEHUAX

Muwa 20moeumcs cruwKomM MeOsIeHHO
MpoBepbTe, 4To Obina BbibpaHa Hy)xHas Temneparypa

U3 nnumsi uéem AbIim

PekomeHayeTcsi BbINOMHATbL YMCTKY MNIUThbI MOCMEe Kaxaoro ee
ncnonb3oBaHus. Ecnn He yaanuTb xup, KOTOpbI pa3bpbiarancs Bo
BpeMsl MPUroTOBIIEHUS Msica, TO 9TO MPUBEOET K MOSIBMEHMIO
HernpUATHOro 3anaxa v AblMa BO BPEMS CIEAYHOLLEro UCMob30BaHus
nnutel. (Cm. "YUCTKA N OBCNYXXNBAHUE").

He eknro4aemcsi namnoyka e dyxoeke

*Jlamnouka neperopena. Ons BbINOMHEHUS 3aMeHbl JlaMnoYvku cMm.
COOTBETCTBYIOLLYIO CTPaHULY PyKOBOACTBA.

*Ecnu nocne BbINOMHEHWUSI ONWCaHHbIX BbILLEe MPOBEPOK MnuTa He
paboTtaeT AOMKHbIM 06pa3oM, CBAXUTECb C Onwxanwumm
YTBEPXKAEHHBIM CEPBUCHBIM LLIEHTPOM.

*CoobLmTe HOMEep Mogenu n cepuiHbln Homep nmnuTbl (PNC unu
ENR).

3oHa Hazpeea He obecrneyusaem 3akKurnaHue )Xudkocmu unu
HY>XHOU UHMEeHCUBHOCMU KapKu

[Monb3ynTechb TOMbKO KYXOHHOW MOCYO4OW C MAOCKUM AHOM. Ecnu
MeXxay BapO4YHOV MOBEPXHOCTBIO U AHOM MOCYAbl UMEETCs 3a30p, TO
TENso NIoxo NepeaaeTcsi OT 30HbI HAarpeBa K AHY NoCyAbl.

[lHO nocyabl [OMKHO MOMHOCTBIO MOKPbIBaTh BbIOPaHHYK 30HY
Harpesa.

Muwa 2omosumcs cnuwkom MedseHHO

WMcrnonbsyeTtca Henoaxopslias KyxoHHas nocyaa. [lonb3yinTech
TOMbKO TSKENOM KYXOHHOW MOCYAOM C MIIOCKUM [HOM, AuaMeTtp
KOTOpOW He MeHbLLIe naMeTpa 30HbI HarpeBsa.

Heb6onbwue yapanuHbl unu nomepmocmu Ha CMEKIISHHOU
8apoyHoli nogepxHocmu

YUuctka Oblna BbIMOMHEHaA HemnpaBWrlbHO, UMW KUcnonb3oBanach
nocyna ¢ HepoBHbIM IHOM (MeXy BapO4HOM MOBEPXHOCTBIO U AHOM
nocyabl nonanu 3epHa unu yactuuel conu). Cm. pasgen "YMCTKA".
MpoBepbTe, YTO AHO NOCYAbl SBMSETCS YACTLIM, Y YTO UCMONb3YEeTCs
TOMbKO Mocyaa ¢ nnockum gHom. O6pasoBaHue LapanvH MOXHO
NpeaoTBPaTUTb TOMBKO C MOMOLLIbIO MPaBUMbHOW YACTKU.

CnedbI Memanna

He nepeaBwraite anoMyHVEBYHO NOCYyAY MO BAPOYHO MOBEPXHOCTY.
CM. pekoMeHaaumnm OTHOCUTENBbHO BbINOMHEHNUSI YUCTKN.

Bbl nonb3yetecb NogxoasiLLMMM YACTSALLUMMY CPeACTBaMM, HO NSTHA
He yaanstTcs.

Wcnonbaynte ckpebok Cc OpuUTBEHHbIM fe3BMeM, CM. pasgen
"YNCTKA".

TeMHbIe nsimHa

Wcnonb3ynte ckpebok C OpUTBEHHbIM ne3BMEM, CM. pasgen
"UANCTKA".

Tyckrible y4acTku Ha BapOYHON MOBEPXHOCTMU.

Cnefbl, oCTaBNeHHbIE antoMUHUEBOI UM MEOHOM NOCYA0M, a Takke
MUHeparbHble OTNOXEHUS!, NSATHA, OCTaBMNEeHHbIe BOAOW U MULLEN,
MOryT OblTb yaaneHbl C MOMOLLbIO YnucTawero kpema. MNpuropaHve
pacnnaBneHHo NnacTMacchl Ha BapOYHOM NOBEPXHOCTH.

Bapquaﬂ noeepxHoCcmb UJjiu HeKomophblie U3 ee 30H Hazpeea He
Haezpeearomcs

HenpanmbHo YCTaHOBIIE€Hbl 3aKopaduneBawuwipe nepemMmblHkn Ha
KrneMmMmHou konopgke. [MpoBepbTe, YTO COEOVMHEHUSA BbIMNOMHEHDI
npaBwUIibHO.

lManenb ynpaeneHusi 3abrokupoeaHa
Pasbnokupyiite Bapo4Hyto NOBEPXHOCTb

AnumenbHocmb yuKIa 8KITIOYEHUSI/8bIKITIOYEHUSI 30H Ha2peaa
OnuTenbHOCTb LnKa BKIOYEHWSA/BbIKMOYEHWS 30H Harpesa 3aBuCuT
OT UCMONb3YEeMOro ypOBHSI HarpeBa

*HU3KWUN YypOBEeHb HarpeBa: Manoe BpeMs LUKkNa
BKITIOYEHUS/BBIKMIOYEHNS

*BbicOkMIn ypoBeHb Harpesa: Oonbwoe BpeMs Uukna
BKITHOYEHUSI/BIKIHOYEHNS]

Ha ducnnee muzaem uHdukamop ocmamo4Ho2o Hazpesa "H"
CnuvwkoM BbICOKasi Temnepatypa Onoka 3nekTPOHWUKWU. TexHUK
AOJDKEH NpoBEpPUTb, YTO HaCTp0I7IKI/I BbIMNOJTHEHbLI B COOTBETCTBUUN C
pekoMeHaauMaMK.

7. OXPAHA OKPYXAIOLWEWN CPELbI

«[Ins TOro, 4TOOLI HE 3arpsi3HATb OKPYKalLy cpedy, nocne
YCTAHOBKM MNAUTbl MNPaBUiIbHO YTUINM3UPYNTE YNaKOBOYHbIE
matepwuansl.

°[lepen Tem kak u3baBUTbCA OT oOTpaboTaBLUErO CBOW CPOK
anekTponpubopa, cpexbTe ¢ Hero kabenb NUTaHus Anst Toro, YToobI
anekTponpunbop Henb3s Obino bonbLue UCNonb30BaTh.

e[laHHbIN 3nekTponpubop npoMapKMpoBaH B COOTBETCTBUM C
TpeboBaHUAMU, U3NOXeHHbIMU B aupektuse 2002/96/EC
OTHOCUTENBHO YTUNM3aUUN INEKTPUYECKOTO W  3SNEKTPOHHOIO
obopynosaHusa (WEEE).

*[lpaBUNbLHO BbLINOMHAS YTUNU3aUUIO AaHHOTO M3Oenus, Bbl
NOMOXeTe MpefoTBpaTUTb 3arpsi3HEHME OKpyXKatollen cpefbl n
HaHeceHWe Bpeaa 300POBbHO N0AEN.

*OTOT CUMBOS yKa3blBAeT Ha TO, YTO AaHHOE U3fenuve He AOIMKHO
BblbpacbkiBaTbCs, kak 0OblYHbIA BbITOBOW Mycop. BMecTo aToro oHo
[OOMKHO ObITb OTNPABEHO HA MYHKT cOOpa OTCIYXXMBLLENO CBOW CPOK
3MEeKTPUYECKOrO U 3NEKTPOHHOIO 060PYAOBaHMS ANS BbINOMHEHUSI
ero nocnegyloLwen yTunus3auum u MNOBTOPHOTO WCMOMNb30BaHUs
MaTepuarnos.

*YTunusaumss LaHHOro u3genus LOSKHA BbINOMHATLCA B
COOTBETCTBUM C MECTHbIMM 3aKOHaMu MO OXpaHe OKpYyXKatoLLen
cpeabl.

*[Ina nonyyeHunss 6onee nogpobHON MHGPOPMALMN OTHOCUTENBHO
06paboTKN, BOCCTAHOBMEHWS W MOBTOPHOrO WCMOSb30BaHUS
MaTepuarnioB AaHHOro M3Aenusl, CBSXKUTECb C OopraHamu MeCTHOW
BnacTu, cnyxbon BbiBO3a ObITOBbIX OTXOAOB, WM TOProBOW
opraHu3auuen, B KOTOPOW Bbl Nprobpeny aHHoe n3genve.
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1. FTENIKEZ NMAHPO®OPIEZ

Yag euxapioToupe Tou €mAECaTe éva ammd Ta Trpoidvia pag . Mo va
€€ao@aAiaTE TNV pP€yioTn duvarr) aTTrdd0o0n aTT TNV CUCKEUX) TTOU AyOPATaTE ...
*AI0BAOTE PE TTPOCOXKN TO EYXEIPIOI0 OBNYILV XPAONG KAl CUVTAPNONG TTOU
KpaTaTe OTA XEPIA Oag. To EYXEIPIBIO OBNYILV TTEPIEXEI TNUOVTIKEG 0BNYIES TTOU
apopoUV oTov 0pBAG TPOTTO EYKATACTAONG , TNV XPHON KAl TNV CUVTAPNON QUTAG
NG Kougivag. PUAGETE TO eyxeIpidlo o€ onuEio aCPAAEG TTPOKEIPEVOU va TO
OUMBOUAEUEDTE OTTOTE XPEIOOTEI.

2TV TIEPITITWON TTOU Ba TTOUACETE 1 Ba OWOETE OE TPITO GTOPO TN
OUOKEeUN,BupnBEiTe va TTApadwaoETE KAl TO EYXEIPIOI0 0ONYIWV OTO VEO IDIOKTTN
HE auTS TO TPOTTO EEA0POAANICETE TNV HETABOGT TWV TTANPOPOPIWY TTOU APOPOUV
TNV EYKATACTOON Kl TIG OXETIKES E TNV XPNOT TNG CUCKEUNG 0dnyieg.

*Ta epgavr) onuaia TG kougivag Beppaivovtal TIdpa TTOAU evoéow OUTH
Bpioketal og Asitoupyia yio TIPETTEN VO ATTOPEUYETE VO EPYXECTE OE ETTOPN UE
auTd Ta onpeia. Tnv TTPWTN @opd AEITOUPYIag N GUCKEUR UTTOPET va TTapdaEe!
avoBupIdoelg Ye 0U HUpwdIG: ol avoBUUIACEIG auTéG Oev €ival ETTIKIVOUVEG.
>upBouAeloupE va a@ACETE TNV Koudiva oe Aermoupyia xwpig okeun yia éva
Siwpo.

1.1. XPHZH ZYMBOAQN

Ma TNV KaAUTEPN KOTOVONON aKOAOUBEI N £TTEEAYNON TwV CUPBOAWYV TTOU
Ba cuvavTACETE O€ QUTO TO EYXEIPIOIO.

A [MAnpo@opieg OXETIKEG PE BEPaTa aoPAAEING

& [MANPOPOpPIEG OXETIKEG PE TNV TTPOCTOCIA TOU
TePIBAANOVTOG

C E H ouokeur) autij TTAnpoi 11¢ Tpodiaypagég CEE yia v
¥xpnon 1ov OIKIOKWY ZUCKEUWV

1.2. AHAQZH ZYMBATOTHTAZ

Anhwon oupBatétnrag Ta pépn TNG CUCKEUNG TIou WTTopEi va éABouv o€
€TTaPN PE TPOPIUA TTANPOUV TNV UTT apiBy. 89/109 Odnyia Tng E.E kai 1o N.ko
Aidraypa 108 1ng 25.01.92.

H ouokeur| eival oupBoTr JE TO TIEPIEXOUEVO Twv UTTAPIBU. 2006/95/EC,
2004/108/EC o0dnyieg NG Eupwtraikig évwong Ommwg 10XUoUV GrUEPQ.
EmmrpooBeta dnAwveTal OTI n cuokeur TTANPOI TIG UTTAPIBY 93/68 yevikég
0dnyieg yIa TIG NAEKTPIKEG CUOKEUEG Kall TIG TPOTTOTTOINTEIG TTOU akoAoUBnaav.

1.3. YNMOAEIZEIZ AZOAAOYZ XPHZHZ

*H kouliva auth TIPETTEl va XPNOIUOTTOIEITON OTTOKAEIOTIKG YIO TNV ETOILATIT
paynTou.

OtroiadATToTE XProN OIWOPETIKA OTTO EKEIVN TOU HAYEIPEPOTOS TTX XPAON TNG
Kougivag oav BeppacTpa,gival ETTIKIVOUVN.

+O kaTooKeuaoTg Sev PEper Kapia uBUVN yia CNUIES TTOU PTTOPET val TIpOKANBoUV
amé myv oAoyioTn, AavBaopévn n KoK Xprion TG ouokeung. H xpron piag
OIKIOKG OUOKEUNG TTPOUTTOBETEI TNV THPNON HEPIKWY BOTIKWY KOVOVWV.

*H xprion k&Be OIKIOKIG GUOKEUNG TIPOUTTOBETEI TNV THPNON OPICHEVIDV KAVOVWIV:
*AIBAOTE TIPOCEKTIKG TIG 0BNYieg XPONG Kol GUVTMPNONG TIPIV EYKATOOTHOETE
Kail AEITOUPYNOETE TNV OUCKEUNR.

*Edv n ouokeur oTraoel 1) xaAaoer TpETel va SIakOWeTe Ty Aeiroupyia g, va
SIGKOWYETE TNV TIAPOXT) NAEKTPIKIG EVEQYEITG, VO LNV EPXETTE O ETTOQN PG NG
Kal va {nTRoeTe auEcwg Tnv BorBeia TexvikoU OTTO TO KEVTPO TEXVIKNG
utrooThpIgng Gias Service.

*H ouokeur) autr dev TTPETTEN VO XPNOIUOTTOIETAI OTTO TTAIBIG KOl ATOMO MEIWMEVNG
KIVNTIKAG A} VONTIKAG IKAVATNTAG 1) GTOUA TTOU DV £XOUV TTPOYEVESTEPN EUTTEIRIO
yVWon Tou TPOTTOU AEIToupyiag TG, Xwpig Tnv €TTiBAEwn atépou Ikavou va Ta
OI0PUAGEE! aTTd TUXOV KivOUVO.

*Mnv a@rveTe Ta TTAIBIA VA TTAICOUV [E T CUOKEUN).

*Katd v didpkeia AsiToupyiag Tou @oUpvou avarTTuooovTal TIOAU UWnAEg
Beppokpaoics 1B10iTEPa OTO KPUOTAANO TNG TTOpTaG. Mnv agrivete Ta TTaidId va
TANOIGdouV TN CUOKeUN OTav auTH €ival CeoTr IBIaiTEPA yia 00 XPOVO TO YKPIA
BpiokeTal o€ Acrmoupyia .

*XpnolpoTolete Ta €I0IKE yavTia 6Tav TTPOKEITal va ByAAeTe To @aynto armmd To
@oupvo.

*Al0TNPEITE TNV CUOKEUN KaBapr) yia AGyoug aoPAAEIag Kal

UYIEIVAG. ATTOPEIVEPIO aTTO  AITTOG KOl paynTo PTTOPET vat yivouv aimia pwTidg.

*Mnv BAgeTe Ta XépIa GOG OVAUEDT GTOUG PEVTETEDEG TNG TTOPTAG TOU GOUPVOU.
Mnv aerjveTe Ta TTaIdIA Vol TTANCIGLOUV.

*BeBaiwbeite 61 6Ao1 o1 eTmAoyeig Aermoupyiag Bpiokovtal otnv Béon Off, 6tav n
OUOKEUT OEV XPNOIUOTTOIEITAN.

*To oupTdpl- BepPOBAAOPOG TNG KOUGiVaG XPNOIMEVE! yia TNV QUAAEN KEVWOV
OKEUWV 1) YIa va dIaTnpei CeoTO TO aynTo.

*Mnv TOTTOBETEITE Y€ OTOV BEPUOBANAUO EUPAEKTA QVTIKEINEVD ,EKPNKTIKG N
QTTOPPUTTAVTIKG ,UNV TOTTOOETEITE VAIAOV GAKOUAES ,XOPTi, UPACUATIVEG TTETOETEG
KATT.

+XPNOILOTTOIEITE OTTOKAEIOTIKG OKEUN avOEKTIKG OTIG UYPNAEG Beppokpaaies. Mnv
XPNOIUOTTOIEITE EUPAEKTA UNIKA.

*Eival  e€aipeTiké  €mmKivOUVO va  TPOTIOTIOINCETE 1 va  OOKIMAOETE Vva
TPOTIOTTOINOETE TO TEXVIKA XOPOAKTNPIOTIKA TNG CUOKEUAG.

«|ldi0iTEpn TTPOCOXKN ATTAITEITAl OO0 TNYAVICETE : UNV OTTOPOKPUVEDTE aTTO TNV
OUOKEUN.

*H ouokeun gival Bapid , n Siadikaoia JETATATTIONG ATTaITE  IDIAITEPN TIPOCGOXH.
“Otav n ouckeuny Bpioketal og Aeimoupyia, n exTTopuTTr) Bepuol aépa gival
@UOIOAOVIKT). MV ppACeTe TOUG aywYOUG AEPICUOU KOl EKTOVWONG TOU GOUPVOU.
*Mnv @pdleTe TOUG aywyoUg aEPITUOU TNG CUCKEUNG. EGv 600 payeipeleTe XUBEi

@aynTto 1 TTOINEG aTTd AITTOG TTPETTEl META TO TTEPOG TOU MAYEIPEMATOG VA
KaBOPIOETE APECWG TNV GUCKEUT VIO VO OTTOPUYETE TO OXNMOTIONO dUCAPECTWY
OCHWV I KAl OVOPAEEEIG.

*H eykaTdoTaon KEOe NAEKTPIKAG OUOKEUNG TTPOUTTOBETE TNV THPNON MEPIKWV
BaoIKwy Kavovwv:

ATTOQEUYETE TNV XPHON TTOAUPTTPICWY, TIPOCAPHOYEWV Kal TIOAAVTEDG.

Mnv TpaBdre To KAAWBIO NAEKTPIKAG TTAPOXAG VIO VA OTTOCUVOETETE TNV OUCKEUT).
MnV aKOUUTTATE TNV CUOKEUN WE BPeypéva f uypd xépia i TTodIa.

AVTIKOTOOTHOTE AUECWG TO KOAWBIO NAEKTPIKAG TTAPOXTG EPOTOV EXEI POAPE.
Edv B¢AeTe va avTIKATAOTAOETE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG EVEPYEING OKOAOUBEIDTE TIG
MO KE&TW 0dnyieg:

H avtikartdoTaon Tou kKaAwdiou TTRETTE var yivel aTTé EUTTEIPO TEXVIKO Twv KévTpwv
TEXVIKNG uTTooTAPIENG Gias Service.

BeBaiwBeite 6 kard Tnv amokatdoTacn TG BAGRNG Ba xpnaiyotroinBoulv yvroia
QVTAAAOKTIKG.

MNa mv avrikardoTtaon Tou kaAwdiou oUVOECNG ME TNV TTOPOXH NAEKTPIKAG
EVEPYEIQG TTPETTEI VO XPNOILOTTOINCETE KAAWDIO PE TA TTIO KATW XAPAKTNPIOTIKA
HO5RR-F,HO5VVF,HO5V2V2-F,autd Ta kaAwdia WTTopoUv va KOAUWouV To
NAEKTPIKG POPTIO TTOU XPEIGZETAI QUTH) N GUCKEUH. Mnv aTTopOKPUVESTE aTTd TV
OUOKEUN TTPOTOU KPUWOEL.

O KaTaoKeuaoTAG eV UTTOPEI va eyyunBei Tnv acpain
A€ITOUPYia TNG CUOKEUNG OO0V eV TNPNBOUV Ol TTI0
TTavw Kavoveg ao@dAeiag.

MPOZOXH : Katd tnv dIApKeIa AEITOUPYiag n OUKEUR Kal O TTPOoRACIUES
ETIPAVIEG BepuaivovTal. MNV OKOUMTTATE TN GUOKEUN).

Maidid péxpr 8 etwv dev TIPETTEl va TTANCIAZOUV T CUOKEUN XWPIig TNV
€TTOTITIA EVAAIKO.

H xprion Tng ouokeung ato Traidid nAikiag peyaAuTepng Twv 8 eTWV ,dTOPA
ME PEIWPEVN KIVATIKA ,vonTIKA Kal &AAn 1kavotnTa R dTopa  Xwpig
TIPOYEVEDTEPN EPTTEIPIA KA YVWOT) AEITOUPYIOG TNG CUOKEUNG EIBIKEG ,UTTOPET
va YiveTal HOVO KATW aTTd TNV €TIRBAEWN aTOPOU TTOoU Ba Ta ETMIRAETTEN KAl TO
KaBodnyei.

Mnv agpAveTE T TTAIBIA VA TTAICOUV PE TN OUOKEUN.,

MPOZOXH! Mnv amopoakpUvesTe aTmd TNV CUOKEUR OTAV HAYEIPEUETE
@aynTa TAoucIa o€ NITTapd A TNyavideTe.

Edv aptrdgel wtid pnv doKINAoeTe va TNV ORACETE PE VEPO. AIOKOWTE TNV
A€IToUpyia TNG OUCKEUNG KAl KOAUWTE TIG GAOYEG ME €va KATTAKI 1) €va pn
eUQAEKTO UQOTHA.

MPOZOXH:Kivduvog trupkayidg! Mnv a@rivete avTikeipeva €mavw oTnv
€0TIO HOYEIPEPATOG.

MPOZOXH:Edv n em@dveia éxel payioel ,d1akOWTE TNV AgIToupyia Tng
OUOKEUNG TTPOKEINEVOU VA ATTOQUYETE TOV KivOUVO NAEKTPOTTANEIOG.

Kard tnv didpkeia Aeitoupyiag n ouokeur) Bepuaivetal e§aupeTikd. Mnv
QAKOUMTTATE Ta BEPUAVTIKG OTOIXEIO OTOV BGAQNO TOU QOUPVOU.

MPOZOXH: Ta epgavr) kal €UKoAng TTPOCROONG ONMEId TNG CUCKEUAG
pTTOpEl va utrepBepuavBoUV Katd Tnv dIdpKeIa TNG AgiToupyiag Tng.Mnv
aprivete Ta TTaIdIG va TTANCIACOUV TN CUCKEUR.

XpnolipoTrolgite BepudPETPO KATdAANAO yIa Xprion o€ goUpvo.

O €0TiEG PAYEIPEPATOG TTOU £XOUV EVOWHATWHEVOUG AQUTITHPEG aAoydvou
,OEV TTPETTEI VO OTEPEWVOVTAI DUVATA.

MPOZOXH :lMpokelyévou va amo@euxBei n Tuxaia evepyoTroinon Tou
OepUOBIOKOTITN ACPAAEIAG,n CUOKEUR auUTA Oev TTPETTEI VA TPOQODOTEITAI
MEow €EWTEPIKOU XEIPIOTNPIOU,0TTWG XPOVODIaKOTITN R va ouvoebei o€
OiKTUO TOU OTTOIOU N TPOPOBOGia Kal N dIAKOTIH TNG TPOPOdOaiag yiveral
auToparTa.

MPOZOXH : Otav 10 YKPIA BpiokeTal o€ AciToupyia Ta TTPOCRAGINA PéPN TNG
OuOKeung pTopei va utrepBeppavbolv. Mnv aerivete Ta Traidid va
TTANCIAJOUV OTN CUOKEUR.

1.4. XPHZIMEZ EMIZHMANZEIZ

*Mnv xpNOIPOTTOIEITE OKEUN PE TTOPAUOPPWUEVO TTUBUEV
*KaBapioTe eTIPEAWG TO YKPIA KAl TO TAWAKI Yia TRV CUAAOYT) TwV
XUMWV TTPIV XPNOIUOTTOINCETE T CUCKEUN).

*BeBaiwBeite 6T 01 oXApeEG TOU QOUPVOU £XOUV TOTTOBETNOEI
oTEPEd.

*MnV KOAUTTTETE TIG ETTIPAVEIEG TOU POUPVOU PE AAOUMIVOXAPTO.

1.5. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

TEXNIKA XAPAKTHPIETIKA AL
IZXYZ
4 avtioTtdoeig highlight 60x60 Kal NAEKTPIKOG
poupvog 8.4 kW
4 avmioTtdoeig highlight 50x60 kai NAeKTPIKOG
POUPVOC 6.6 - 6.8 KW

21nv mAdrn g ouokeung Ppiokeral Torro@sTnuévn n mMvakida ue Ta
XOAPAKTNPIOTIKA TG OUCKEUNG.
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2. ETKATAZTAZH

H eykatdoTaon TnG CUOKEUNG TTPETTEI VA Yivel atrd eCEIBIKEUPEVO TEXVIKO. H
€YKATAOTAON TNG OUOKEURG YiveTal euBuvn Tou xpAoTn. H gyyunon tou
ouvodeUEl TNV CUCKEUN deV KAAUTITEI ETTEPRACEIG TEXVIKAG UTTOOTHPIENG Kal
aATToKOTOOTACEIS BAGRNG TTOU o@eilovTal o AavBacopévn eykaTaoTaon TG
OUOKEUNG.

O1 00nyieg eykaTdoTOoNG aTTEUBUVOVTAI OE EEEIBIKEUPEVO TTPOOWTTIKG KOl
TPéTTel va TnPNBoUv emiueAws. H AavBaopévn eykatdoTaon TNG CUGKEUNG
MTTOPET VO TTPOKOAETEI {NMIEG 1) VO TPAUPATIoEl avOpWITOUG Kal KaTolkidia . O
KOTOOKEUAOTAG Oev @Epel Kapia €uBuvn yia TéTolou €idoug gnuIEG 1
TpaUPaTIoPOUG.

EMIZHMANZH : H €1mAoyn Tou XWpou TTou Ba eyKOTOOTACETE TNV OUOKEUR
Xpeladetal 1d1aitepn Tpocoxr. H ouokeur) auTth TTPETTEl va eyKaTaoToBEl o€
XWPO HE HOVIPO £EAEPITHO.

Mpiv atrd kGBe eTEPBACT OTNV CUCKEUN TTPETTEI VA TNV ATTOCUVOEETE ATTO
TNV TTAPOXH NAEKTPIKAG EVEPYEIAG.

*[pIv eyKATAOTACETE TNV CUOKEUN BERAIWOEITE OTI TA XAPAKTNPIOTIKA TOU
OIKTUOU TTOPOXNG NAEKTPIKAG EVEPYEIOG QVTATIOKPIVOVTAI O€ €KEVA TNG
OUOKEUNG.

*H cuokeun auTr| dev TTPETTEN va eykaBioTaTal KOVTa 0€ EUPAEKTA UAIKG (TTX
ETTITTAQ, KOUPTIVEG KATT).

Edv n ouokeun é€xel TomoBeTnBei emdvw oe BAon OTAPIENG TTPETTEl va
BeBaiwdeite 6T deV UTTAPXEI KiVOUVOG va YAIGTPAOEI ATTO TNV BA0T.

2.1. TONOOGETHZH

750 mm

£
£
o
=)
<

20mm| 20 mm

QOOOO®

———————— >

g

AuTr n oIKIaK OUOKeuR €ival TUTTou X ,autd onuaivel 0TI 01 ETTIPAVEIEG
epyaaiag TTou Bpiokovtal diTTAa a1Td auTr TTPETTEl va BpiokovTal oTo idlo
UWOG PE TNV ETTIQAVEIA POYEIPEPATOG.

2.2. PYOMIZH THZ BAZHZ ZTHPIZHZ

2T0 KOTW MEPOG TNG OUCKEUNG UTTAPXOUV TOTTOBETNHEVA OTIG  YWViEG
pubuIfoueva TTOdIa oTAPIENG. Me TV BorBeia evag KAeIdIOU puBuioTe Ta TTOdIa
OTAPIENG, TO KaBEvVa EeXWPIOTA, WOTE N Koudiva va gival EUBUYPAUMICUEVN TTPOG
10 OATTED0 KATA CUVETTEIO KAl T UYPA ECT OTO OKEUN .

TMPOCAPHOTINA TTOSAPAKIA

A1

=S NWA

H ouokeur) auth) diaBéTel pubuIfdpeva TTOdOPAKIA TTOU BPICKOVTal OTO KATW
péPOG Tou TTAaIgiou TNG BEong.

* To péyioto UWog TnG koudivag givar 868 mm e pUBUION TWV PTTPOCTIVIOV
TTOSIWV KOl TWV TTIOW POBWY OTNV 4n UTTOdOXT .

* H puBuion Twv Todiwv oTAPIENG PTTOPE va Yivel Kal EExwPIoTd Pe TV BorBeia
HIag Trévoag €101 WOTE N Koudiva va ival EUBUYPaUIOHEVN TTPOG TO BATTEDO KAl
TO UYPA Va gival opIOVTIa JECT OTA OKEUN.

+ O1 p6deg oTO TrioW PEPOG TTPETTEN VO OTEPEWBOUV OTnVv 2n ot (eikéva A1),
Uwog otavTtapT. To Uwog auTd eivar 850 mm.

TTPOCAPHOTINA
TOoSapdKIa Kal
poddkia

60 x 60(50 x 60

'Yyog mm | 850 850
MA&tog mm | 598 510
B&Bog mm | 600 600

2.4. TENIKH NEPIF'PA®H KAl TONOGETHZH
THZ ZYZKEYHZ

AuTA N ocuoKeun aPopd O€ TTEPICCOTEPA TOU VOGS PoVTEAA.MepIKA aTTod Ta
XAPAKTNPIOTIKA TTOU AvVa@EPOVTAl OEV CUVAVTWVTAI O OAA TO OVTEAQ.

1"
10

Kougiva 60x60
1- Em@Aavia payeipéuarog
2- Mivakag eAéyxou
3- Oeppobarapog
4- T6pTa oupvou
( EptrpooBia mopTa)
5- Eaoria highlight 1200W
6- AITTAR €oTia
highlight 1700W
7- Eaortia highlight 2300W
8- dwrevn évdeitn
€0TioG O€ AeiIToupyia
9- Emoyeig puBuiong 2
eoTiwv highlight 10
10- EmAoyéag @oUpvou 44
11- EmAoyéag
BOepuooTATN POUPVOU
12- HAekTpOVIKOG
TIPOYPAUHOTIOTAG
13- Kivnto Trodapdki
14- Ke@aAr ytrouloviou "

14

75

M KouZiva 50x60
N 1- EM@Avia payeipéuaTog
8 2- Mivakag eA§yxou
\ 3- Oeppobaiapog
9 4- MépTa poupvou
( EptrpooBia mopTa)
5- EoTia highlight 1800W
6- EoTia highlight 1200W

U . // 7- dwreivn évdeign

€oTiag o€ Aeimoupyia
8- NHaukaTopHasa nammnoyka
\U 1 o a p

Emoyeig puBuiong
] 3 €0TIWV highlight
4 10- EmiAoyéag goupvou

11- EmAoyéag
BepuooTATN POUPVOU
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2.5. ZYZKEYEZ NOY AEN ZYNOAEYONTAI ANO
KAAQAIO NMAPOXHZ.

KiBwrtio ouvdeong KOAWSiwvV NAeKTPIKOU peUATOG
1)Movogaaoikry ouvdeon 2)Tpipaoikr ouvdeon

Mpoooxn: ‘Eva aveTrapkéG OQICINO UTTOPET VO TIPOKAAETEI
€TMIKiVOUVN UTTEPBEPUOVAN OTIG AKPES TWV KAAWDIWV.

Movo@aoikéd peuua TpIpacikd
220-240 V~ 380-415V3N~
AcdAeia 25A 3x16 A
Aiatopur] Kahwdiou 3G 2.5 mm’? 5G1.5mm’
Tutmog kaAwdiou HO5VV-F HO5VV-F
n HO5RR-F n HO5RR-F
N— —  N—
3 ] |: 4 3| s |: 4
2 5 2 5
L2
_] < || ] <]
1 PE_ | 1 PE__ |
L L1
L1:ddaon 1: ®don
Zuvdeon 1-2 kal 2: ®daon
>0vdeon 2-3 3: ®don
N: Oudétepo 5: Oudétepo
>uvdeon 4-5 >uvdeon 4-5
PE leiwon PE leiwon

2.6. HAEKTPIK'H Z'YNAEZH

*H koudiva ptTopei va ouvodeleTal A va unv ouvodeUEeTal aTTd TO
KOAWOI0 oUvdeoNG e TO SIKTUO NAEKTPIKNG evépyelag. H alvdean
TOU KOAWDIOU NAEKTPIKNAG TTOPOXAG TTPETTEI va yivel ammd To
E€ouaiodotnuévo KEVTPo TEXVIKAG UTTOOTAPIENG OKAOUBWVTOG TIG
M0 KATW 0dnyieg .

*H oUvdeon TNG OUOKEUNG TIPETTEI va YiveEl CUPQWVA WE TIG
I0xU0ouUCEG TTPOdIaYPa®EG Kal odnyieg. IMpiv kavete TNV oUvdeon
ME TO BiKTUO NAEKTPIKAG EVEPYEIQG BeRaIwOEiTE OTI:

*H tdon Tou dIKTUOU, N PUBMION TNG OUVOEONG, N 10XUG TNG
ao@dAelag aTov TTivaKa Kal N yeiwon TTANPoUV TIG ATTAITOUMEVEG
TTPOUTTOBECEIG(CUYKPIVETE UE TA OTOIXEIQ TNG ETIKETAG OTO TTIOW
MEPOG TNG CUOKEUNG).

*H mpida ouvdeang mpéTTel va dlabéTel yeiwan cuuwva Pe TIG
I0xU0ouCEG pubioelS. IBIWTIKEG KATOIKIEG TTPETTEI va S1IABETOUV ThV
owaTrh yeiwon. AteuBuvBeite o€ éva eCEIBIKEUPEVO TEXVIKO
TTPOKEIPNEVOU VA GIYOUPEUTEITE YIa TNV KATAAANAGTNTA TNG yeiwong.
*H 1rpifa oUvdeong kal O TTOAUTTOAIKOG BIOKOTITNG TTPETTEI VA
Bpiokovtal o€ onueio eUKOAO OTnV TTPOORACN KAl WETA TNV
EYKATAOTAOT TNG CUCKEUNG.

*To KaAWdI0 TPoPOdOGIag TTPETTEI va GUVOEDET he KATAAANAN TTPICa
KaI auTh o€ KATAAANAO @IG

*MeTagU TNG OUCKEUAG KaI TNG YPOUMAG TTAPOXNG NAEKTPIKAG
evépyelag e@oOoov n ouvdeon Ba yivel arreuBeiag pe 10 SiKTUO
TTAPOXIG NAEKTPIKNG EVEPYEIAG TTPETTEI VO TTAPEUBANBET pia KAEpa (
H kAépa auTtr) TTPETTEN va TTANPOI T OTAVTAPT Kal va KAAUTITEI TO
NAEKTPIKS OpPTio). To KITPIVOTTPACIVO KAAWDIO TTPETTEI VO GUVOEDET
ME TO KAITT TNG YEIWONG TNG OUCKEUAG Kal TOUu BIKTUOU TTAPOXNG
NAEKTPIKAG EVEPYEIOG XWPIG TNV dlapeToAdBNan SIOKOTITH.

*H ypapun mapoxAg Oev TTPETTEl va eKTIOETal O Bepuokpaaia
uwnAdTepn Twv 500 C

*Edv xpeliaoTei va avTiKaTaoTAOETE TO KOAAWDIO NAEKTPIKAG
Tapoxng Ba Tpémel va Xpnoidotroifjoete GAAO  avTioToixng
d1aTounG. To TTPACIVO -KiTPIVO oUPHa TNG YEIWONG TTPETTEN Va gival
KOTA 2€K JOKPUTEPO TOU CUPUOTOG TNG GACNG KAI TOU OUSETEPOU
aywyou.

*MeTd TNV TEPATWON TNG OUVOECNG AVAWTE TIG EOTIEG YIa 3 AETTTA
TTPOKEINEVOU Va EAEYEETE TNV AEITOUPYia TOUG.

*O KOTOOKEUAOTHG Sev @épel Kapia euBOvn yia nUiEG TTou
pTTOopPEi Va TTPOoKANBoUV €§aiTiag TNG U CUPMOPPWONG TNG
OUVOEONG TNG CUCKEUNG ME TOUG KOVOVEG OO PAAEING.

MNa va ouvdéoete atmeubeiag Tn CUOKEUR PE TNV TTAPOXH TOu
OIKTUOU Ba TTPETTEl VO AT QANIOTEI TPOTTOG APECNG OTTOCUVOEDNG
OAWV TWV ETTAPWYV KaI TWV TTOAWV TwV KaAWDdiwv aTTd TNV TTApoxn
ToU OIKTUOU, WOTE O€ TTEPITTITWON UTTEPPOPTWONG Va TnPoUvTal Ol
KOVOVEG OOPAAEING, OTTWG TTPORAETTETAI ATTO TIG TTPOJBIOYPAPES
TOU OIKTUOU NAEKTPOBOTNONG.
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3. YAAOKEPAMIKEZ EXTIEZ

3.1. MEPIFPA®H TQN EZTIQN MATEIPEMATOZ

EXTIA Highlight

‘Evag PETOANIKOG OTTEIPOEIBAG aywyog dlaxEel TNV BepudTnTa O€
6An Tnv em@aveia TG €o0Tiag péoa oe 3 Aemrtd .H eoTia auth
evoeikvuTal TOOO YIa €VTOVO OMOIOPOP®PO OAAd Kal yia apyo
payeipepa.

O earieg Highlight oTig uahokepapikég kouliveg avaTTTiGoouV
UWNAEG BepuoKpaaieg o€ PIKPO XPOVIKO SIACTNHA UE ATTOTEAECHA
Va TTEPIOPICETAI O XPOVOGS JAYEIPEPATOG

Tuxov Ol0QopéG oTnv OOUN TNG EMQPAVEIAG TNG €0TIAG OtV
eTTNPedlouv TNV avBeKTIKOTNTO TOU YUOAIOU OTIG UWnAEg
Bepuokpaacieg evw BeATILOVOUV TNV duvaToTnTa PUBUIONG.

H Aeitoupyia “Sprinter” avdloya pe 10 €id0og TWV
XPNOILOTTOIOUPEVWY OKEUWY ETTITUYXAVEI EWG Kal 15% peiwan oTo
XPOVO HayEIPEPATOG.

O1 eoTieg pe TOAaTAG TTedia Bépuavong TTPOCPEPOUV TO
TTAEOVEKTNUA €vEPYOTTOINONG Jwvwyv Béppavong OIaPOPETIKOU
peyéBoug oTnvidia eaTia.

3.2. ZYMBOYAEZ I'lA TA ZKEYH MATEIPEMATOZ

ATmroreAgouariko payeipeua.
H duvatdétnta TTPOCapHOYAS TNG ETIPAVEIAG -
B¢éppavong Tng eotiag highlight  oTig "“ - - .5‘

O1a0TACEIG TOU OKEUOUG 1 KAl TNV TTO0OTNTA N :,')b“
TOU aynToU TTOU TTPOKEITAI VO JAYEIPEUTET " » (e ail
€€a0@aAilel uPnAEg eTTIOOTEIG. pee = H "
H xpnoiyotroinon oKeuwv KaAng TToidéTnTag e R
EMOPA ONUAVTIKG OTNV ETTITEUEN KoMDY @ @ “F 9%¢
ATTOTEAEOPATWV. A : : "'
Xpnoiyotroleite okeln Twv OTOIWV n -

TEPIUETPOG TOU TIUBPEVO TOUG KOAUTITEI

TOUAGYIOTOV TNV €MQAVEIA TNG €0TIOG. To PéyeBOG TOU OKEUOUG deV
TIPETTEl VO €ival PIKPOTEPO aTTd TNV Bepuaivopevn mmigdveia Edv
givar eAa@pd peyaAUTepo Oa TIPETTEl va  xpnolgotroin®ei n
MeYaAUTEPN I0XUG AEITOUPYiaG.

3.3. EMIAOI'H KATAAAHAOY ZKEYOYZ.

O1 0dnyieg 61moU akoAouBouUv Ba cag Bonbricouv oTnV €TTIAOYA TOU
TTAé0V KATAAANAOU OKEUOUG yIa TNV KOUiva 00G.

Zkeun amré INOX

Ta okeln auTrg TNG KaTnyopiag eival Ta TTAEov evoedelypéva, 1Id1aiTepa
eKeiva TTou BIOBETOUV TTOAUCTPWHATIKG TTUBUEVA.O TTOAUCTPWHATIKOG
muBuévag  ouvdualel Ta TAeovekTApaTta Tou INOX(epgpavion,
Oldpkela Kal OTABEPOTNTA) MWE €Keiva Tou aloupiviou (KoAR
AYWYILOTNTA TNG BEPUATNTAG KAl OPOIGOP®N didXuon)

ZKeun arré AAoupivio ue rayu mubuéva.

Eival kaAoi aywyoi Tng BepudtnTag. Ta okeUn aAoupiviou aghAvouv
MEPIKEG QOPEG OTTOTUTTWHATA E€TTAVW OTNV  €0TiA Ta  OTTOia
atropakpUvovTal  €UKoAa av kaBapioete TNV kKoudiva apéowg. Mnv
XPNOIYOTTOIEITE OKEUN aAOUpIVioU Pe AETTTO TTUBPEVA yiaTi €Xouv
XOHNAG Babpo mgng.

2Keun améd xutogidnpo : Mtopolv va xpnaoipgotroinBouv aAAd dev
givar evoedelyuéva. Aev €xouv KA aywyiuotnTa Kal UTTAPXEI
mOavOTNTA VA XOPAEOUV TNV ETTIPAVEIQ TNG ECTIOG.

2Keun TUTTOU TTUPEE : ATTOQEUYETAI TNV XPON TOUG QUTWY TWV OKEUWV
>keln ammd pavrépl : Evdeikvuvtal yévo €dv o TTubuévag Toug eivai
maxlus. Ta okeln amd MPaVTEPI OQAVOUV XAPAYMOTIEG OTNV
UOAOKEPQUIKH ETTIPAVEIQ OI OTTOIEG ATTONAKPUVOVTAl €UKOAD EQOCOV
KaBapioTel auéowg n emeadveia. Mnv Badete emdvw OTNV €0TIA TO
OKeUOG XWPIG va TOTTOBETACETE KATTOIO UYPO PECA OE AUTO, JE TNV
uTTEPBEPPAVON UTTOPET va KOAANOEI ETTAVW OTNV ETTIPAVEIN TNG ECTIAG,
TTPOKOAWVTAG HOVIUEG CNMIEG.

>keln a1md TmopoeAdvn /epayié okeln @ Ta okeln autd £xouv KaAnR
atrédoan epOooV EXouV TTaXU Kal ETTITTESO TTUBEVA.

YaAoKePAUIKA OKEUN : AVTEVOEIKVUTAI N XPHON QUTWY TWV OKEUWYV
BeBaiwbeite Twg 0 TTUBPEVaG Tou OKEUOUG TToU Ba XPNOIUOTIOINCOETE
eival oTeyvog Kal PETE TNV TTPOCBKN KATToIoU uypoU f agoU Tov
ByaAeTe atrd TO WUyEiIo. ZTNV TTEPITITWON TTOU €ival UYPOG OTEYVWATE
TOV PE éva paAakd U@aopa yiati SIa@opETIKA UTTAPXE! KivOuvog va
Aekidoel n em@AvEIa TNG EOTIOG.

XPNOIYOTTOIEITE TIAVTA OKEUN KAAG TTOIOTNTAG YE EVTEAWG ETTITTEDO KAl
TTaXU TTUBPEVA, Pe auTd TO TPOTTO Ba ATTOPEUYETE T CUYKEVTPWON TNG
BepuoKpaCiag oe Eva onUEio Kal TO KAWIUO TOU GaynTou
XPNOIYOTTOIEITE OKEUN TWV OTTOIWV N BIAUETPOG KAAUTITEI OAN TNV £0TIO
BeBaiwbeite TTWG 0 TTUBPEVAG TOU OKEUOUG KAAUTITEI OAN TNV ETTIPAVEIX

NG €oTiag. EQv o TTubuévag Tou okeloug givail Aiyo TTio peyaAog atro
TNV OepPAVTIKN ETIQAVEIA €XOUUE TNV HEYIOTN EVEPYEIOKN
eKMETAAAEUON Kal TO @aynTd payelpeleTal MO YPRyopa atré Ot o€
MIKPO OKEUOG.

H didoTaon Twv OKEUWVY TTPETTEN va gival avaAoyn NG TToodTNTAG TOU
@aynToU TTOU TTPOKEITAl VA HOYEIPEWETE, PE QUTO TO TPOTTO Oev
gexelhigel To @aynTo . Mnv xpnoiyotrolgite okeln pIkprg 81acTaoNG
101aiTepa OTaV TO PayNTO £XEI TTOAAG UYPa . EQv xpnoiyoTrolgite TTOAU
MeyaAa okeln yia @aynTd TTou payeipevovTal ypriyopa (Aoukdvika) 1o
@aynTo Ba KOAANOEl Kal Ta UTTOAOITTA TOU QaynTou Ba TTapaueivouv
KOAMNPEVA ETTAVW OTO OKEUOG OTaV B TO AdEIGTETE.

>KelNn PE KOTTAKI Kol QOPUES yia YAUKA eival evoedelypéveg oTav
TTPOKEITaI va WHOETE YAUKO. O KaBapIopdg TNG ETTIPAVEIAG ATTO KAUEVN
axapn kal dwpoug yivetalr TTOAU dUokoAa. Autd eival 1BlaiTepa
ONMAvTIKO OTAV WHAVETE GAYNTO ] XPNOIMOTIOIEITE TNV XUTPQ O€ UYNAEG
BepUoKpaTieg.

Mnv amopakpUveoTe ammd TNV OuoKeun OTav auTh Bpioketal o€
A€ITOUPYIa ,uNV OQHVETE T PATIO O€ AEITOUPYIO XWPIG OKEVOG ETTAVW I
ME adelo OKeUOG.

Ta kpiTApIa TTou akoAouBouv Ba oag BonBrioouv va eTmIAEEETE Eva
owoTé OKeUOG :

To okevog gival cwaTd oTaV :

“Exel Bapog.

*KaAuTrTel evieAwg OAn Tnv Beppaivopevn em@dveia A gival Aiyo
MeyaAUTEPQ aTTd TNV BEPUAIVOEVN ETTIQAVEID.

*H emi@dvela Tou TTUBPEVA TTPETTEN va €ival EVTEAWG ETTITTEDN WWOTE va
EQATTITETAI ETTAVW OTNV BEPUAIVOPEVN ETTIPAVEID TNG EOTIAG YIOTI
Ola@OopPETIKA : Mepikd onpeia Tou @ayntou utropei va {eaTabolv evw
GAAa va peivouv kpua €€aiTiag TNV avopoIoyeEvoUG KATAVOUAG TNG
BepudTNTAG OTO TTUBPEVA TOU OKEUOUG. TO OUVEXEG OVOKATEUD TOU
@aynToU 600 payelpeleTal gival atmapaitnto étav o TuBuévag Tou
okeloug eival Aemrtédg. H katavopry Tng Bepudrnrag yivetar 1o
ATTOTEAECUATIKA OTAV TO OKEUOG £XEI TTAXU TTUBPEVQ.

*ATTOQEUYETE VA XPNOIUOTIOIEITE TTOAU PIKPG OKeUn. To payeipeua o€
TTAQTEIG OKEUN KOl OKEUN PE XOUNAG TOIXWHATA YiVETAI TTIO YPFYOPa KAl
KOAUTEPQ OTT' OTI O€ PIKPA Kal YnA& okeln.

Mnv SOKINAOETE VO XPNOIYOTIOINOETE PIKPO OOXEIO OE PEYAAN €0TIA.
ATTAG Ba katavaAwoeTe dokoTra evépyela. ‘Eva okelog pe KaTraki Ba
0ag ETITPEWEI VA EEOIKOVOUNOETE EVEPYEIQ.

3.4. EMIAOTEIZ AEITOYPIIQN THZ
YAANOKEPAMIKHZ EZTIAZ

TPOMNOXZ AEITOYPIIAX THZ EXITIAZ
MATEIPEMATOX. =)
EvroTtriote TO GUPPBOAO TTOU QVTIOTOIXEI OTO Hilight
MATI TTOU TTPOTIBECOE vV XPNOIMOTIOINCETE. o
MepioTpéwTe TOV €TTIAOYEQ OTNV €MBUKPNTA 12
puBuIoN.

2Tnv apxfA emMIAEETE Tnv péyioTn °
Beppokpacia , 6Tav To Gaynté apxioel va 44, ' 4 .
Bpalel yxaunAwoTte TNV €viaon Tng
Beppokpaaciog oTo eTOUUNTO BABUO.

H owteivy €vdeifn evamopévouoag s
Bepuokpaciog avapel evoow n €MQPAVEIQ 6

éxel Beppokpacia Tavw ammd 60°C. H

£vdeIgn Ba Trapapeivel avappévn akopn Kai 6tav Ba EXeTe KAIOEI TO PATI
MEXPIG OTOU KPUWOEI N ETTIPAVEIQ.

PYOMIZEIZ XPHZIMEZ NAHPO®OPIEX
1| 12 MOAY XAMHAH| A5doert Bobrupo ke coxonda
2 | 3-4 XAMHAH é&\{(g #ggséipapa, OdATOEG, OTIPAdO,
3| 5.6 METPIA g?jgg)tllgbgmswuypéva @aynTd, epouTa,
4| 7-8 MESAIA Eé)g_(rrgg mr&);)olt PpEoKa Aayavikd, CUNApPIKA,
519-10 WHAH ‘EvTovo payeipepa, ogeAETa, PTTPITCOAEG
6 | 11-12 MOAY WHAH | MTrpitdoAeg, Tatdreg, TnyaviTd.
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Ma va dlakOWeTe TNV AEITOUpYia TNG E0TIAG TTEPIOTPEWTE TOV ETTIAOYEQ
oTtnv Béon «O»

H oBdA emi@dveia payeipéPaTog aTToTeAEITE AT dU0 BEPUAIVOUEVEG
ETTIQPAVEIEG: MIO KUKAIKR €TTIQAVEIQ Kal pia oBGA.  MepioTpéyTe TOV
emAoyéa ammd 1o 1-12 yia va puBuicete TNV £viaon TNG KUKAIKAG
em@dveiag. MNa va Bféoete oe Aeimoupyia Tnv oRAA em@Avela
TTEPIOTPEWTE TOV ETTIAOYEQ aTTEUBEiag oTnV B€on 12 kai petd pubuioTe
améTo 1-12.

H Beppaivopevn emidveia cuvioTatal og SU0 OJOKEVTPEG ETTIQAVEIEG.
O e0wTEPIKOG KUKAOG EVEPYOTTOIEITAI TIEPIOTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ OE
otroiadnTroTe Béon petagu Tou 1-12. H €&wTepikn €m@Aveia
EVEPYOTTOIEITAI OTAV TTEPICTPEWETE TOV ETTIAOYEQ OTNV BECN TTEPQA ATTO
TNV pUBUIoN 12.

4. XPHZH TOY ®OYPNOY
4.1.TKPIA

*To wnaoiyo o1o YKpIA divel gUvTopa £va podaAd XpwHa GTO GaynTo
AvdAoya pe 1O €id0G TOU QaynTOU TTOU TTPOKEITAI VO HAYEIPEWETE
MTTOPEITE VO pUBUICETE TO YKPIA OTNV avTioToixn B€on. Zxedov OAa Ta
@aynTd pTopei va wnbouv aTo YKPIA EEAIPEITAI TO ATTAXO KUVAYI KAl TO
POAS PEKIUG .

*AAgiyTe pe AGdI TO WApPI Kal TO KpEag TToU TTPOTIBECOE va WATETE OTO
YKPIA.

*OT1av WHVETE OTO YKPIA TOTTOBETEIOTE éva TAWAKI PE Aiyo vEPO yia va
MaléyweTe TOUG XUMOUG £T01 Ba atro@UYETE TNV dnuIoupyia KATTvou Kal
OUOAPECTWY OOHWY KAl TOV KivOUVO avAapAEENG.

*To WAGCIMO GTO YKPIA EVOEIKVUTAI VIO KOPUATIO KPEAG ,UTTPITCOAEG, Ol
oTT0ieg Oev TTPETTEl va €ival TTOAU XOVTPEG ,KOPMATIO aTTé KUVAYI,
TTOUNIG ,pdpia Kol PEPIKA Aayavikd OTTwG MENTCAVEG, VTOUATEG,
PpEoKa KOAOKUBAKIA Padi pe doUBAGKIO aTTO WAPI.

*AadwoTe TO WAPI TIPIV TO TOTTOBETAOETE aTTEUBEiag KATW OTTd TO
YKPIA. TpooBEaTe aAdTI OTO KPEQG PETA TO PayEipeEPa ,aAaTiOTE TO
EOWTEPIKO TOU YapPIoU TTPIV TO TOTTOBETHOETE OTN OXAPA.

*AvdAoya pe To TTaX0G Tou WaploU ) ToU KPEQTOG TToU TTPOKEITAI vV
WAoeTe pubpioTe TNV amdéaTacn NG oxapag atod 10 YKPIA. H owoTh
pUBuion TnG améoTaong eival TTPOUTTE0E0oN yia TO OUOIOUOPPO
WAOIUO BIOPOPETIKA TO £EWTEPIKO Ba Kaei eV TO ECWTEPIKO Ba gival
WHO.

*ATTOQUYETE TNV OnuIoupyia OUCAPECTWY OCHWV Kal  KATTVOG
TOTTOBETWVTAG éva TAWAKI Pe dUO TTOTHPIa VEPO PECA OTO OTToi0 Ba
TTEQTEI TO AiITTOG Kail 01 {wHoi Tou @aynTou.

*To YKPIA PUTTOPEITE VA TO XPNOIUOTTOINCETE KA VIO VO TOOTAPETE YWHI A
OAVTOUITG KAl VO WHOETE HEPIKA GPOUTA OTTWG avVavd, TTavava, JnAa .
[Mpoooxn Ta @pouTa dev TTPETTEI VA EABOUV O€ ETTAQN PE TO BEPUAVTIKA
OTOIXEIQ.

Mpocoxi Mnv KAAUTITETE TTOTE TIG ECWTEPIKES ETTIPAVEIEG
TOU @OoUpvou pE aloupivoxapTto. H cuykévipwaon Tng
BepudTNTAG PTTOPEl VO KATOOTPEWEI TO QOUPVO N TO
®aynTo 0aG.

4.2. OAHIIEZ MATEIPEMATOZ ZTON ®OYPNO.

KAaoikog 1po1og Asitoupyiag

H OBepuodtnTta TTopdyeTal amd 1o BgpUAVTIKA CWPATA  TTOU
BpiokovTal oTNV 0po®r Kol aTov TTUBPEVA TNG OUOKEUNG. Katd
Kavova n pecaia B€on eivai n TAéov evOedEIyEVN VIO TO payEipepa
.Edv BéAeTe va wroeTe TTEPIOCOTEPO TO ETTAVW UEPOG N TNV BAon
TOU @aynToU TOTTOBETEIOTE TO PaynTd GTNV WNASGTEPN | OTNV TTIO
XouNnAAQ oxapa.

Tpomog AsiToupyiag ue To aspéBsppo.

*To @ayntd WAveTal OpoIOPOPPA WE TOV Bepud aépa TTOU
KUKAOQOpEi opoidpop®a Pe TNV BonRbeia Tou aveRIoTAPA TTOU
BpiokeTalr TOTTOBETNUEVOG OTO €OWTEPIKO TNG TIAGTNG TNng
ouokeung.Me autd 1o TPOTTO AsiToupyiag oag divete n duvaTOTNTA
va  WrveTe TauTOXpova OIAQOPETIKA TTIATA TA OTTOia  £XETE
TOTTOBETACEI OTIG OXAPES TOU POUPVOU.

*Me autr) Tnv Asitoupyia pTTOPEITE va atrOWUgeTe Gayntd va
ATTOOTEIPWOETE DOXEIQ PaynToU,va ETOINACETE OIPATTIO PPOUTWV
Kl VO 0QUOATWOETE @POUTA Kl JavITAPIA.

4.3. YHZIMO KEIK

*[1poBepudveTE TOV POUPVO TOUAAXIOTOV Yia OEKA AETTTA TTPIV TO
XPNOIYOTIOINOETE (EKTOGAV N ouvTayn €XEl DIOPOPETIKI odnyia).
Mnv avoiyete Tnv TOPTA OGO WAVETQI TO KEIK yioTi dev Oa
POouOTKwOel (To id10 IoXUEI yIa OTI XEl PayIA KAl TO COUPAE),yIaTi TO
KUJO Tou KpUou aépa TTou Ba uTTel avoiyovtag tnv TépTa Ba
dlakéwel Tnv diadikacia Tng CUJwaong Tou YAukoU 1 @aynTou.
Mrropeite va eAEyEETE KATA TTOOO TO KEIK £XEI YNOEI ETTAPKWG

Bdalovtag péoa pia odovtoyAugida . Edv Bydloviag Tn Trapapével
aTeyvh onuaivel o1 To KEIK €xel WnOei kaAd. Mnv dokIuAoeTe TTpIV
TrapéABouv Ta ¥ TnG TTpoBAeTTOMEVNG DIAPKEIOG WNTiKATOG.
Xpnroiusg umrodeigeig.

*Edv n eCwTepikn €mQAveEIa TOU @aynTou €xel WnOEi (TTapEl Xpwua)
OAAG TO EOWTEPIKO €ival UdAPEG OUVEXIOTE TO WAGIKO O€ XapnAGTEPN
Beppokpaaia.

*Edv n eCwTEPIKA ETTIQAVEID £XEI OTEYVWOEI TIPETTEI VO GUVEXIOETE TO
WAoiyo og YnAdTePN BEpUOKPATia yIa PIKPOTEPO XPOVIKO SIACTNHA.

4.4.NITZA

» PuBuioTe Tov @poupvo aTn PéyioTn Bepuokpaaia.

* Xpovog mpoBépuavang 15-20 Aetrtd

 TotroBetrOTE TOV BioKo O¢ 1 aT16 TIG 2 XauNnAdTEPEG BETEIG
* Xpovog payeipépatog 20 AeTrtd

4.5. YHZIMO WAPIOY

Ta pikpd wapdkia PTTopei va wnbolv oTo @OoUpPvVo OTNV HEYIOTN
Bepuokpaaia atrd TNV apxh HEXP! To TEAOG . Ta wdpla YETpIou peyEBoug
TPETTEl va wnBolv oTnv PEYIoTn BeppoKpacia oTnv apxn Kal PETA
TIPETTEI VO PEIWOETE TNV éviaon Tng Beppokpaciag. Wapia peydAou
peyEBoug wrivovtal o€ XapnAr Bepuokpacia atmd TNV apxn £wg To
TENOG. EAEyETE TO O€pua TOU Wapiol OTO E€TMAVW MEPOG YIA va
BeBaiwdeite 611 £X€1 WnBei kKaAd. MNa va gioTe aiyoupol 6T TO WPAp! EXEl
WnBei eAéyETe TO Avolyua TNG KOIANIGGS . To wnuEVo wapl £XEl aoTTpIOEPD
MaT Xpwua. BEBaia autd dev apopd Tov GOAOUO Kail TNV TTEGTPOQPA.

4.6. YHZIMO KPEATOZ

*H pIKpOTEPN TTOOOTNTA KPEATOG TTOU UTTOPEITE VO WATETE GTO YOUPVO
gival 1 kg. EGv dokipdoeTe va WoeTe PIKPOTEPN TTOCOTNTA O POUPVOG
Ba Tnv oteyvwoel. Edv BéAeTe TO Kpfag va ywnBei oe BdaBog
xpnoipotroigiote Aiyotepo Aitrog. Edv 10 Kp€ag €xel Aiyo Aittog dev
XPEIALeTal va TO OAgiWeTE Pe AGdI. EAv pdvo 1o éva pépog gival Airrapo
yupioTe 10 ammd €mMAvw TO AlwPEVO AiTTog Ba diarrepdoel OAo TO
KOMMATI. Ta KOKKIVO KPEQTA TTPETTEI VA TTAPAPEIVOUV EKTOG WUYEIOU yIa
Hia wpa TpIv ynbouv .

*Av TOTTOBETACETE TO KPEAG OTTO TO WUYEIO OTO PoUPVO TO KPEQG Ba
yivel okAnpé e€aitiag NG dlagpopdg Beppokpaaciag. Mnv aAaTtioeTe TO
Kp€ag TIpIv. a1é TO payeipepa 101aiTEPA av  TTPOTIBEOTE VA
XPNOIUOTTOINOETE TO YKPIA yiaTi Ba apudaTtwBei kal Ba xdoel Ta uypd
TOU.

*[pocB£oTe aAGTI OTO YNTO KPEAG APOU PAYEIPEUTEI.

*ToTroBeTEIOTE TO KPEQG TTOU TTPOKEITAI VO WAOETE O€ £va TTAATU pnyo
TaYi.

*>Keln /Tawid Ye uPnAd Toixwpata dgv TTPETTEI VO XPNOIKMOTTOIoUVTal
ylati Tapepmodidouv Tnv didxuon Tng BepudTnTag. TotTroBeTEIOTE TO
Kpéag o€ €va avOekTIkO OTIG UWNAEG Bepupokpaaieg OKeEUOG R
arreuBeiag oTo YKpIA. TOTTOBETEIOTE KATW ATTO T OXApPA £va Tayi yia
TNV ouAAoyn Twv (wHWV. MNPooBEaTE TIC CAATOEG aTTO TNV OPXH OV O
@aynTo dev Ba WwnBei yia peydAo xpovikd didoTnua, dIaQOopPETIKA av To
@aynTo Ba wnoei yia peyaAlTePo Xpovikd didaTnua TTpocBéaTe TNV
OAGATOQ TNV TEAEUTAIO YIOT) WPA .

4.7. ZO'YBAA

* H ouokeur) ouvodeueTal attéd pia JeTAAAIKA goUBAa, dUo daykdaveg
Kal évag yavtdo athpiEng Tou yntou

* Odnyieg xpriong:

-A@aip€aTe OAO TOV EEOTTAIOO aTTO TOV POUPVO

-TotroBeTeioTe TO BaBU Tawi oTov TTUBUEVA TOU POUPVOU R OTNV TTIO
XapnAr B€on Tng oxapag

-[MepaoTe TO KPEAG OTN COUPBAA KO OTEPEWOTE TO HE TIG OUO dAYKAVEG
-2TEPEWATE T ooUBAa 0NV UTTOO0XK TTOU BPICKETAI OTNV ECWTEPIKN
TIAGTN TOU POUPVOU PETA OTEPEWOTE TO YAVTLO OTAPIENG OTNV OTTH OTO
eUTTPO0BI0 PEPOG TOU BaAduou Tou poUpvou

[la 10 wnoiyo pe TN ooUPBAa dev amaiTeiTal TTPOBEpuavon Tou
poupvou.

*AIGPKEIO YNOiPATOG e TNV AEITOUpYia TNG GOURACG .

Aidpkeia ynoiparog (min) HAekTpIKOG PoOUpVOG
Bodivé (1kg) 20/30
Apvaki,kataiki (1kg) 30/40
Moaoxdpi,IMouAepikd (1kg) 60/70
Xoipivé (1kg) 65/75
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4.8. XPHZH TOY XPONOAIAKONTH TEAOYZ 4.11. HAEKTPIKOZ ®OYPNOZ

MATEIPPEMATOZ
OEZH NEPIFTPA®H AEITOYPIIAZ
) O XpovodIOKOTITNG AUTOG ETTITPETTEI TN -
B8éon Tou xXpoOVIKOU BIACTANATOG Aeiroupyia
@ﬁ o [ Y payelpépatog (Héyioto 90 AetrTd) petd E—

7 . T0 TéEAOG TOU OTToiou O @oupvog Ba

oBnoelautépaTa.

O xpovodlakéTTng 6a peTPa AIGpKeIa HOYEIPEHDTOG

avTioTpo®a aTTd TO XPOVIKO didoTnua

otTou T€BnKe TTPOG TN B¢on 0 kai Ba Poupvog exTog Aerroupyiag

oBAcel autouata TO @oupvo. Ta

KQVOVIKA XPNON TOU QOUPVOU XWwpic AerToupyia Tng ooUBAag Kai BEpuavan Tou YKPIA

é)\exxo armd TO XPOVOdIaKOTITH), Bé0TE

A .
70 XPOVOBIGKATITN 07N Béon Y. auTITAPag

MNa va AsiToupyei 0 poupvog, 0 XPOVOSIOKOTITNG OEV TIPETTEI OEPUAVTIKS GTOIKEID YKPIA

va Ti@eTal TToTé 0TNn 060N 0.
AerToupyia YKpIA Kal agpdBepUoU (aveUIGTAPAG)

AerToupyia agpoBepuou

4.9. XPHZH TOY XPONOMETPHTH

AeToupyia BepUavTIkoU OTOIKEIOU OPOPAG KOl aEPOBEPPOU

Ma va Boete 10 XpoOvIKG BidoTnpa AerToupyia BepuavTIkWV aToIxgiwv BAong kal agpdBeppou

° MOYEIPEPATOG TTEPICTPEWTE TO KOUUTT _ _ _ _ _
- KOTA pia TTAAPN TTEPIOTPOPN Kal PETA /\EITOUpYIG OepUAVTIKWV OToIXEIWV BAGNG-0POPNS KAl
. X | eéote 10 Beiktn TOou OTO EMBUPNTO avepioThpa
| XPOVIKO didoTnpa. OTtav 1o Xpovikd autd Aeimoupyia BepuavTIkoU oTolxgiou BAONG Kal OPOPHG
dl1doTnUa OAOKANPwOEl, €va nxnTIKO
s . ognua 6a akou OTEl yla Aiya AeiToupyia BeppavTikoU GTOIKEIOU OPOPAG
deutepdAeTTa. O poUpvog duwg dev Ba
20 oTtapaTticel Tn Asitoupyia Tou. O Aertoupyia BepuavTikoU aToixeiou Baong

XPOVOUETPNTAG dpa wg

TTPOEIBOTTOINTIKO POAOI HOVO. Xeipokivntn Asitoupyia

I2( () | )|@)|@()| 2] {HOl {0 |O|cs|m
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4.10. XPHZH TOY HAEKTPONIKOY NMPOIrPAMMATIZTH

AsgiToupyia Evepyotroinon ATtrevepyotroinon Ti kdavel Xpnoiyoétnta

*[liéoTe oTaBepd TOV EMMINOYEQ
atnv 6éan pe oUPBoAo To
kapTravaki. PubpioTe
méovTag TV SIAPKEID WPA e
mv BonBeia Twv TARKTPWVIVI&
[A] ATreAeuBepwaTe Ta TIAAKTPC

*Me TV TrapéAeuan Tou Xpovou n
AeIToupyia amevepyoTrolgiTtal
OI0QOPETIKA TIPETTEN VOl ETTIAECETE
0V Xpdvo 0 emavaiapBavovTag Tig
KIVAOEIG TG pUBuIoNg

[lapayel nxnTIKG oAUA e TV
oAokArpwan Tou xpévou. Ma va
eite MOTOG XPOVOG ATTOUEVE! TTIECTE
T0 TIAAKTPO HE TO KAPTTAVAKI

+A\eIToupyei Kal wg NxNTIKA utrevBUpIon. H Aeitoupyia auth
eival avegapTnTn TG Aemoupyiag Tou eoUpvou.

XpovoueTpo

*[MiéaTe 10 TARKTPO pE GUUBOAO
T0 KapTaVAKI. ETIAESTE TV
AeiToupyia payeIpEPaTog e TV
Bor\Beia Tou emiAoyéa Tou
QoUpvou.

*[lepioTpéyTe TOV €TMIAOYEQ TOU
@oupvou aTnv Béan 0

Xag eMTpETEl va BEOETE OF
AeiToupyia 10 poUpvo.

[0 va payeIpEWeTe

XeipokivnTtn
AgiToupyia

*[Ti€aTe TTEPIOTPEPOVTAG TOV
Xpovodiakorn. EmAESTe v

+270 T€AOG TNG didipKelag TG
Aeimoupyiag auth diakdmTeTal

*20G ETMITPETTEI VO TIPOYPAPHOTIOETE
v Siapkeia Aeiroupyiag yia Ty

*Me TV TrapéAeuan Tou TTpoypaupaTIoéVOU Xpdvou
SIaKOTITETAN N AEITOUPYia £V TAUTOXPOVA EKTTEUTIETAI HICK

‘0
)
g W :E_f 6|de£|}1 )\snoupviag 113 auTépaTa. ’Edv npérrs} va diakoTrel | aynté Tou Ba paymgéwm;. NXNTIKA €180TT0INGN.
38 5 | mvpondeia Twv TARKTpWY n Aermoupyia TpIv amé v *T'a va TAnpogopnBeite TOO0G
F¢Z (via TapéAeuan Tou TIPO ETTIAEYEVTOG | xpOVOG OTTOPEVET TTIEDTE TO TIARKTPO
= g- % *ATreAeUBEPWOTE T TTAAKTPA. | XPOVOU TIEPITTPEWTE TOV ETTIAOYET | TOU XPOVODIaKATIT.
9 = *EmAESTe T0 TPOTIO AciToupyiag | anv Béon 0 ,n pubuioTe TNV wpa | *Ma va aldgete T didpkela
E = |peTovemhoyéa Aermoupyiwv | 00,00 (ue v BoriBeia Tou AeiToupyiag TIEGTE TOXPOVODIAKOTTTN
£ TOU GOUPVOU. XPOvodIaKOTIT Kall Twv TARKTPWY | kal Ta TTARKTPa (V] & (4]
V] &[a]

*[MéoTe aTaBepd 1o TAAKTPO | *H AciToupyia Tou goupvou *EmiTpémel To mpoypappatiopd Tou | *H Aeitoupyia auTh xpnaiyoTolgital g€ GUVOUACHO LE TV

9 @ o o)\qm']pwong’)\snoupyiag SIAKOTITETAI TV TIPOYPAMKATIOUEVN| TEAOUG ™mg Aermoupyiag AeiToupyia TG S1pKeIag Tou wnaipaTog (1. S1dpkeia
b = g | *Méote Ta mAkTpa [WI&[Ayia | «Qpa edv TpéTel va Siakotei *T'a va eAéyéete To payeipéparog 45 Aerrtd, mpémel va givan €roipo aTig 12,30:
5 g 5 |va pubpicere 1o XpOvo VWpITEPQ TIPETTE! Vol ToTToBETTETE | TTPOYPAMATIOEVO Xpovo TéaTe To | Bripara:EmiAoyn TpoTrou ynaiparog, PuBuion didpkeiag 45
w = Q. | Giakotng Aeitoupyiag Tov emiAoyéa oV £vBeidn 0 TAAKTPO END. Emoyn wpag ohokApwang 12,30
=3 £ 2 | -AmeheuBeptaTe Ta TARKTRA . *['1a va aA\Ggete 10 To payeipepa Ba Eekiviael aTig 11,45 kai Ba oAokAnpwoEi
& & £ | PuBpioTe TV AerToupyia TIpoypappaTiopévo xpovo meéaTe Ta | aTig 12,30
23 S | yayeipépatog We Tov emAoyéQ mAAKTpa END+ (V] & [A] Mpoooxr): Av ETIAEEETE VO TV WP OAOKARPWANG TTY
E AEITOUPYIWY TNG €0TIOG 12,30 o poUpvog Ba apyioe! va Asitoupyei apéowg Kal Ba

Slakowel v Aeitoupyia aTig 12,30

Pu6uion tng akpifous wpag  MPOZOXH : Tnv £vdeign TG Wpag TTPETTEI va TNV pUBITETE EUBUG WG EYKATAOTATETE TNV CUCKEUN KOl APESWG PETA OTTO

e KAOe BIOKOTI TOU PEUPATOG (T€ AUTH TNV TTEPITITWON avaBooBrivel n 086vn)
A I,

)

20°45

ol I T 7 *MéoTe dlapkwg ta TARKTpa TIMER +END ( |» kai |«)
T I:, H o H H <Méote Ta TARKTPa [VI[A] yia va puBpioeTe TRV wpa
o = —— *ATTEAEUBEPWIOTE Ta TIARKTPA TIMER END
‘TIMER END ﬁ v A Inpeiwon : Avahoya pe To povtélo Ta oUpBoAa TTou epgaviovTal yia Tnv pubpian Tou goupvou ptropei va eival W Alr B kail=]
lMa Tov XEIPOKIVNTO TTPOYPAHHATIONO TOU XPOVOUETPOU e 5 TTARKTPA, TEOTE TauToxpova Ta TTAKTpa XPONOMETPO
OOOOOO (TIMER)» ka1 «TEAOZ (END)». ‘ 'ei 9' - +
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4.12. NINAKEZ OAHI'IQN MATEIPEMATOZ

Mayeipepa pe oTaTikG @oUpvo+ agpdBeppo.Moodtnreg (Gr)

Oéon oxdpag

i)

=N WwWHs

Bépog ) ) I'Iupui?oma Mayeipepa ) )
ar Eidog @aynToU K6 e Aidpkeia ZNUEIWOEIG
payeipepa | agpdBepuo
O¢on |Ocppiokg Oton Oepic
oxdpag|  (C) oxdpag paga
KEIK & FAYKA (©)
Z0un pe KTuTTNTa auyd 2 180 2(1&3) [160| 45-60
Zopn 1 180 | 2(1&3) [160| 20-35
Mikpd Kéik 2 180 2(1&3) |160| 20-30
Cheese Cake 1 175 2 150| 60 -80
MnASTTITOl 1 180 2(1&3) |160| 40-60
2TpoUVTEA 2 175 2(1&3) |150| 60-80
Taprta pe poppeAdda 2 180 2(1&3) [160| 45-60
Mikpd K€k 2 180 2(1&3) |160| 15-25
MTTiokoTa 2 180 2(1&3) |160| 10-20
KEIK pe kpépa 2 100 2(1&3) (100 90-120
YoMl TotroBeTeioTe TO ETAVW
1000 | Aompo Wwyi 1 200 | 2 175 45~60 | O€ TaWaki KATw aTo T0
500 Wi atré kpiedp! 1| 200 | 2 175| 30~45 | YKPIAA. WriveTe pe KAEIOTO
500 TAVTOUITG 2| 200 | 2(1&3) [175] 20~35 | @oUpvo.
ZYMAPIKA
Makapovia 2| 200 | 2(1&3) [175]| 40~50
Me AayaviKd 2| 200 | 2(1&3) [175]| 45~60
Mikp& JUUApPIKA 2| 200 | 2(1&3) [175]| 35~45
NaZavia 2| 200 | 2 175| 45~60
KPEAZ
1000 POZMMMI® 2 200 2 175 50~70 YAveTal 010 YKPIAA
1200 Wn1o xoipivo 2 200 2 175|100 ~ 130 | Wrvetal 070 YKPIAA
1000 Wntd pooxapl 2 200 2 175 90 ~ 120 WHveTOl OTO YKPIAA
1500 POZMMI® AyyAikd 2 220 2 200| 50~70 WAveTal 010 YKPIAA
1200 MrrouTtdki Apvrolo 2 200 2 175| 110 ~130 | Mroumi
1000 Kotétrouho 2 200 2 175 60~80 OA6KANpo
4000 aAotToUAa 2 200 2 175| 210 ~ 240 | OAdkAnpo
1500 Méama 2 175 2 160 | 120 ~ 150 | OAdKkAnpo
3000 XAva 2 175 2 160 | 150 ~ 200 | OASkAnpo
1200 Aayoég 2 200 2 175| 60~ 80 Ye TepaxIa
WAPIA
1000 OMokAnpo Wapi 2 200 2(1&3) [175| 40~60 2 Yapia
800 Péteg wapiol 2 200 2(1&3) (175 30~40 4 péteg
ZHMEIQZH :

1)ZmnVv didpkeia ynoiparog dev cupTrepIAaPBAveTal 0 XpOVog TTPOBEPUAVONG TOU GOUPVOU .

2)YTodnAwvel TNV B€on TG axdpag yia TautdXpovo Whoiuo TTAéov Tou evog aynTtou
3)OAa Ta @aynTd wrvovTal PE KAEIOT TNV TTOPTA TOU POUPVOU.

. P Aidgpkela Wnoiparo
) ) MoooétnTa WARoipo oto MkpiA P (Asrr:ld) parog
Eidog paynToU - - - -
Mepidec | Bépog GE’:O'I] GippngGGId Enng XanAo
oxdpog (°C) PAQPI paQI
Mooxapioia PTrpIT¢oAa 4 800 4 max 10 8
Wn1ég KOTOAETEG 4 600 4 max 12 8
AOUKAvIKa 8 500 4 max 10 6
Tepdxia KOTOTTOUAOU 6 800 3 max 30 20
Aldgopa yntd 4 700 4 max 12 10
Emdopta pe yaAa 4 400 4 max 13 10
Péteg viopdrag 8 500 4 max 12 --
déteg wapiou 4 400 4 max 8 6
EokaAoTT 6 -—- 4 max 12 --
TooTt 4 - 4 max 8 -
PéTeg YwpioU 4 — 4 max 2-3 1
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5. KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

Mpiv atréd kaB¢ epyacia kabapiopol Kal GUVTAPNONG :

ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUN OTTO TO BiKTUO NAEKTPIKNG TTAPOXNG.
MepipéveTe va KpUWOel 0 poUpPVOog AV eival (eGTOG.

Mnv XPNOIPOTIOIEITE OTUO 1) TTIECTIKA PNXAVAUATA YIa VO KaBapioeTe pia
NAEKTPIKA CUOKEUN).

Mnv XpnOIKOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKG O€ OKOVN, cUpua Kabapiopou i
aixunNEAa avTIKEIJEVA yia va KaBapioeTe TNV YUGAIVN ETTIQAVEID TNG
TTOPTOG TOU POUPVOU .

O KoBapIoPOS TWV ETTIOUAATWHEVWV ETTIQAVEIWY TTPETTEI VA YIVETAI JE
XAIapG CaTrouvovePO N Ta €IBIKA TTPOIOVTA TTOU KUKAOQOPOUV aTnv
ayopd. Mnv xpnOIPOTIOIEITE TTOTE ATTOPPUTTAVTIKO O€ OKOVN YIATi UTTOPE]
va @BEgipouV TNV ETTIPAVEIA KAI VO KATOOTPEWOUV TNV €UPAvION TNG
OUOKEUNG.

O kaBapiopodg Tou PoUpvou PETA atrd KABE XprRaon eival atrapaitnTog.
MNa 10 KaBaPIoPS TWV AVOLEIBWTWY OXOPWY XPNOIKOTIOIEIOTE JOAOKO
OUPMATAKI KAl COTTOUVI

O1 yudAiveg eTQAveEIEG OTTWG TO KATTAKI,N TTOPTA TOU POUPVOU KAl TOU
BeppoBaAapou TTPETTEl va KaBapidovTtal uévo agoU KPUWOoouV. ZnuIEG
TTOU PTTOPEi va TTPOKANB0UY atrd TNV EANITTA TAPNON QUTWY TWY 08NYIWV
Ogv KAAUTITOVTOI ATTO TNV €yyUnon.

Mnv xpnOIUOTIOIEITE OTTOPPUTTAVTIKA O€ OKOvn, oUpua ,aixunpd
avTiKeiyeva, okANPd& u@dacuata ] oTTOPPUTTAVTIKG TTOU UTTOPEi va
TTPO&EV OOUV OOPEG OTNV KATAAUTIKN ETTIQAVEIQ TOU OUPVOU.

Eival xprioipo va xpnoiygotroieite ynAd Towid yia 10 YACIPO OTav To
KpEag TTou Ba WNOETE gival EUPEYEDEG Kal Eva TaWi KATW aTTd TN oXApa
OTav WAVETE OTO YKPIA YIa VO CUAAEEETE TO AITTT.

KaBapiopdg TnG TépTag Tou poupvou

Mnv aervete Ta TTaudId va KAvouv TIG €PYACiEG GUVTAPNONG Kai
KaBapITPOU TNG CUCKEURG XWPIG TNV emTiBAewn evAAIKa.

Mnv xpnoiyoTrolgite KaBAPIOTIKEG PNXAVES aTpoU Lyla Tov KaBapiopd
TNG GUOKEUNG.

KAGAPIZMOX THZMOPTAX TOY ®OYPNOY.

MNa KaAUTEPO KABAPIoHO TNG TTOPTAG TOU POUPVOU, Eival OKOTTIPO VA TNV
agaIpEéoeTe akOAOUBWVTAG TIG 0dnyieg TToU atTeikovidovtal oTo SITTAavO
oxnua.

AvO0igTe TNV TTOPTA EVTEAWG, TTEPIOTPEWTE TA AYKIOTPA TTOU KPOTOUV TOUG
Bpaxioves katd 180° .AvaonkwaTe TNV TopTa €éwg 300 AQaIpEOTE TNV
TopTO ByAdovTag TN GUPTA aTrd TNV BEGN TNG.

Mo va BaAete TNV mépTa OTN BECGN TNG KAVTE TO TTIO TTAVW WPE TNV
avTioTpon oEIpd .

Mpiv atrd KABe epyaaia CUVTAPNONG TTEPIMEVETE VA KPUWOEI N CUCKEUN.
Ma Tov KaBopIopd TwV UAAOKEPAMIKWY ETTIQAVEIWV XPNOIUOTTIOIEITE
atroKAEIOTIKA Ta €1I0IKA TTpoidvTa KaBapiopou TTou diaTtiBevral aTo
EUTTOPIO.

A@aipeite TIG TITOIAIEG KAl OTI TTEQTEI ETTAVW OTNV £TTIQAVEIQ THG Koudivag
yiati Ba kaoUv TTOAU oUvTopa KOBIOTWVTAG TOv KaBapiopd TTOAU
dUoKoAo. Mnv TOTTOBETEITE ETTAVW OTNV 0TI O, TI UTTOPET VA AEIWTEL, TT.X
TTAQOTIKG QVTIKEIYEVA, {Axapn KAl aVTIKEIYEVA JE Baon Tn {axapn.

Ma Tov KoBapIopd TNG OUOKEUNG Oev TIPETTEI VA XPNOIUOTIOIEITE
,EuoThPIa, AEIavTIKEG OUTiEG I CUPUATAKI KABapIoPoU yia va KaBapioeTe
TNV YUGAIvn TTGPTA TOU QOUPVOU,Ta UAIKA QUTA PTTOPET VO yOAPOUY TNV
ETMQAVEIQ KAl VA TIPOKAAETOUV TO BpUUPATIOUO TOU YUaAioU.

ZYNTHPHXH

PigTte pepikég oTayoveg e101KoU KaBaApIOTIKOU ETTAVW OTNV €0TIA.

Tpiyte mElovTag OTTOU UTTAPYOUV €TTiHOVOI AekEDEG ,uTTOoNBOUNEVOI
atré éva oTeyvo UQaoua ) €va uypod GQOUYYAapl.

2TEYVWOTE PE Eva aTEYVO TTaVi WG OTOU KABAPIoEl EVTEAWG N ETTIPAVEIQA.
Edv mapoAa autd o1 AekEDEG TTapapeivouv

Pi¢te €k véou pepIkEG oTayOVEG ATTO TO €IOIKO VIO UOAOKEPOMIKEG
EMPAVEIEG UYPO

Me tnv BonBeia Tng €18IKAG KaBaPIOTIKAG Adpag o€ ywvia 300 kabapioTe
HEXPIG OTOU ATTOPAKPUVETE TOUG AEKEDEG

2TEYVWOTE TNV ETTIQAVEIA PE Eva OTEYVO TTAVI ) ATTOPPOPNTIKO XAPTi.
EtravaAdBete Tnv epyacia v ival avaykaio.

ZYMBOYNEX

O ouxVvOG KaBapIoPOG TNG UAAOKEPAMIKNAG ETTIPAVEIAG CUMBAAAEI OTO va
TNV diatnpei yUaAIOTEPN KOl OTIATIVA.

Mpiv Aeitoupynoete TV eaTia avd, BeBaiwbeite 6T eival kaBapn.

MNa va agaipéoete Ta GAATA aTTO OTAYOVEG VEPOU XPNOIUOTIOIEIOTE Aiyo
AeUKO EUDI ) uEPIKEG OTAYOVEG AepdVI. METG ATTOPPOPATTE TO UTTOAOITTO
ME ammoppo@nTIKO XaPTi Kal KOBApIioTe TNV EMQAVEID PE TO EIDIKO
KaBapIoTIKG OTTWG TTI0 TTAVW.

Ta yxeipioThpia agaipolvTal TTPoKEIJévou va yivel BaBUg kaBapiouog,
TIPETTEl VA TTPOCEEETE WOTE VA PNV OTALEI UYPO OTA CNUEIa TTOU £XOUV
aQaIpeBEl T XEIPIOTAPIA ETTAVATOTTIODETACETE TTPOCEKTIKA TOUG
€TMIAOYEig oTnV B€0N TOUG.

O1 UaAOKEPANIKEG ETTIES Eival AVOEKTIKEG OTNV TPIRK TWV OKEUWV
OTNV EMQAVEIQ TOUG, €ival OPWS GPAOVIUO VO OVOONKWVOUNE Ta
OKeUn 6Tav BEAOUE VA TA UETAKIVACOUE QVTi VA TA GEPVOUE .

MNa Tov KaBapIioud TNG UAAOKEPAUIKAG ETTIQAVEING DV TTPETTEI VA
XPNOIUOTIOIEITE

*[MoAU Bpeypévo apouyyapl

*Aixunpd avTikeipeva

*H xprion Eupa@iol dev PTTOPEI va XapAgel TNV ETTIPAVEIA GV KATA
TO KABAPIOPO N ywvia ETTAPAG PE TNV ETTIQAVEIA gival EKEIVN TwV
30°

*Mnv ag@rjvete Ta TTaIdId va KpaToUVv OTA XEPIQ TOUG TO EUPAQI

*Mnv xpnoipotroleiTe KOBAPIOTIKEG OKOVEG N HMETAAAIKA
opouyyapdKia

MNa Tov kaBapiopod TG Kopvilag TNG ETIPAVEIAG (YIa 60a HOVTEAA
O1a6£TOUV) XPNOIYOTIOIEITE EOTO VEPO PE OATTOUVI ,OTEYVWIOTE PE
£va HaAako TTavi.

_‘

®

IS
2,
©@

MNa va avTIKOTAoTACETE TOV AQUTITAPA TOU @OUPVOU TIPETTEl va
QATTOCUVOECETE TNV CUOKEUR aTTO TO OIKTUO NAEKTPIKAG EVEPYEIDG , va
EeBI0WOETE TO KAAUPHA TNG TTAAPOVIEPAG, VO AQAIPETETE TOV AQUTITHPA KA
V0 TOV OVTIKATAOTAOETE HE GANO QVOEKTIKO OTIG UWNAEG BEPUOKPATIEG.
MPOZOXH:Mpiv dokiydoete va aAAGEETE TOV AQUTITAPA QWTIOPOU TNG
OUOKeEUNG ,BePaiwbeite 6TI N cuoKeun BpioKeTal EKTOG AeIToupyiag

5.1. AYTOKAGAPIZOMENOZ KATAAYTIKOZ ®OYPNOZ

*>€ YEPIKA PHOVTEAD QOUPVWYV Ol ECWTEPIKEG ETTIPAVEIES Eival ATTO
€10IKO TTOPWOES UAIKO Kal gival auTOKOBapI(OPEVES. Z€ QUTH TNV
TTEPITITWON 0 POUPVOG OV XPEIAZeTaI KABAPITUO.

[la va eival armmoTeAeoPATIKOG O KOBAPIOHOG Ol €0WTEPIKEG
EMQPAVEIEG TIPETTEI VA iV TTOPWOEIG.

*H mmapoucia évrovng TToodTNTAG AITTOUG PTTOPET VO KAEioEl TOUG
TTOPOUG Kal va Trapeptrodioel Tnv diadikacia autokabapiouou. H
IKAVOTNTO OUTOKABAPIOPOU PTTOPEi VO OTTOKOTOOTABEI avafovTag
TOV @oUpPVOo yI a didoTnua atd 10-20 AeTrTd Xwpig va BAAeTE péoa
@aynTo.

*Edv oTta Toixwpuarta Tou @oUpvou n TTapoudia AiTroug gival Toon
évtovn waoTe n dladikaoia auTokaBapIGUoU YIVETAl AVETTAPKWG
TIPETTEl VA apaIpECETE TO UTTEPRAANOV AiTTog pe Tn BoriBeia evog
MoAakoU u@ opaTog To otroio Ba éxete BdAel oe CeoTo vepd.H
didpkela Xprnong OAwv Twv auTokaBapi{Opevwy TTAvEA TTOU
dlatiBevtal aTnv ayopd dev Eetrepvd TG 300 wpeg AsIToupyieg HETA
atrd TIG OTTOIEG TTPETTEI VA AVTIKATAOTOBO0UV.
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6. YMHPEZIEZ TEXNIKHZ YMNOZTHPIZHZ & EMIAYZH MPOBAHMATQN

*Edv n kouliva dev AeiImoupyei TTPIV KAAECETE TO KEVTPO TEXVIKNG
UTTOOTAPIENG :

*BeBaiwBeite 611 N cuokeur eival cwoTd ouvOEdENEVN E TO DIKTUO
TTAPOXNAG EVEPYEIQG

H koudiva dev {eartaivel
Eivai o1 etmidoyeic 0Tn owoTr) 6€on Asitoupyiag ?

H didapkeia payeipéuarog gival moAU usydain
‘ExeTe eMAEEEI TN OWOTA BepoKpaagia ?

O poupvog Bydler kamvo

Eivar okémpo va kabapilete 10 QoUpvo PETA atrd KABe XprRon
.Edv dev £xeTe ammopakpuvel T NiITTOg TTou QeUyel atrd TO KPEAG
TTOU payelpevETal, TRV ETTOPEVN POPA TToU Ba XpNOIUOTTOINCETE TO
@oupvo Ba OnuioupynBei pia duocdpeoTn PUPwdId Kal Ba
TapaxBei kamvog. (BAETTE TTapAypa@O OXETIKA PE KOBaApIOPO
poupvou)

O £0WTEPIKOS PWTICUOS TOU poUpvou Sev avdPer

*Mtropei va kdnke 0 AauTITAPAG. AloBACTE OXETIKA TTAPAYPAPO YIa
va aAAGEETE TOV AQUTTTAPO.

*Edv TmopoAa autd o @oUpvog cuveyilel va unv Asiroupyei
ETTIKOIVWVIOTE PE TO TTANCIEOTEPO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTNPIENG
aAvVaQEPOVTAG TO HOVTEAO KAl TOV apIOUS TTapaywyngG.

*O1 €0Tieg payelpépaTtog Oev PtmopoUv va BpAoouv Kal TOo
TNyaviopa givai apyo.

Xpnoiuorroigite okeun pe emimedo mubuéva. Edv petalu Tou
TTUBUEVA TOU OKEUOUG KAl TNG £0TIOG DIAKPIVETAI QWG N €0TIa deV
peTadidel cwaTd TNV BepudTNTA OTO OKEUOG YIaTi 0 TTUBUEVAG eV
EQATITETA ..

O TruBpuévag Tou OKEUOUG TTOU XPNOIKOTIOIEITE TTPETTEI VO KAAUTTTEI
TNV ETMQAVEIA TNG EOTIOC.

To payeipeua sivai moAu apyo

Xpnaoiyotrolgite akatdAANAa okeln. XpnolPoTroleiTe Bapid okeun
ME eTTiITTEO0 TTUBEVA TTOU KAAUTTTEI GAN TNV ETTIQAVEIA TNG ECTIAG.
MIKpEG xapayuaTIEG 1) yOapaiuaTa aTnV UGAOKEPAUIKH ETTIPAVEIQ
AavBaopévog KabapIouog i xprion OKEUWY PE TpaxU TTuBuéva ,
TpigpaTa okKOvNG 1) aAaTioU PeTagu Tou TTUBPEVA Kal TNG €0TIOG
AloaoTte pe TTPOCOXH TNV TTAPAYPAPO TNV OXETIKI HE TOV
KaBapIouo TNG E0TIOG

Xapayuariég amro uéraAdo

Mnv gépveTe okeUN a1rd aAOUIVIO ETTAVW OTNnV eoTia. AlaBdoTe pe
TPoooxn TIG odnyieg kabBapiopou. Av TTapOAa auTd O AEKEG
EMUEVEl XpNOIUoTTolEioTe Ia AeTTida KaBapiopoU (BAETTE OXETIKN
TTapdypa@o kabapiouou).

Maupoir Aekédeg

AkoAouBeioTe TIG 00nyie¢ KaBapiopou pe AeTTida OTO OXETIKO
KEPAAQIO.

NEKEDEG TTO OAOUIVIO A atTd XAAKIVO OKEUN ,VEPO I UTTOAEippaTa
TPOQWYV UTTOPEi va atmopakpuvBouv pe Tnv BonBeia Kpéuag
Kabapiouou.

KapapgéA\wpa 1 Asiwpévo mAacTIKO BAétre Mapdypago
Kabapiouou.

H eoria dev Asitoupyei i tufuara rng dev Asiroupyouv
EAéyETe TIG ouvdEoelg . BeBaiwBeite 0TI N oUvdeon €yive cUPPWVA

ME TIG 0BNYiES.

O mivakag AsiToupyiwyv gival UTTAoKapIoHEVOG.
ZEKAEIBWOTE TNV ECTIA

Oi1 earieg payesipéuarog avafoofrivouv cuxvda

O1 kUkAoI B10KOTING SlIaPEPOUV avAAOYa HE TNV OTTAITOUMEVN
Bepuokpaaia .

«XapnAd etritreda : pikpr dIAPKEIa AsITOUpYiag

*YWwnAd emTitreda : peydAn didpkeia Asitoupyiag

O S¢ciktng evamouévouoag Ospudrnrag avaBooBrver

H nAekTpovikn Beppokpaaia gival TToAU uwnAR. Evag TEXVIKOG

TTPETTEl va eAEyEel v n ouvdean €xel yivel oUP@WVaA HE TIG
odnyieg.

MIZTOMOIHTIKO EFTYHZHX

H ouokeury ouvodeletal atmd €va TIOTOTTOINTIKO ETTI TOU OTToiOU
avaypd@ovTal ol 6pol Kai ol TTpoUTToBECEIG 1I0XU0G TNG £yYUNonG .
H xpovik didpkela TG eyyunong eivar 24 pAveg amd Tnv
nUEPoUnvia ayopdg TNG CUCKEUNG, OTTWG aUTH TTPOKUTITEI OTTO TO
TIHOAGYIO ayopdg A GAAO ETTIONUO TTAPACTATIKO .

To TmioTOTTOINTIKO €yyUnong TIPETTEl va €ival cwaoTd
OUNTTANPWUEVO Kal VA ETTIOEIKVUETAI OTO TEXVIKO TTPOKEINEVOU VA
TTNIOTOTTOINOEI OTI N ETTEURACT YiVETAI O€ KOBEOTWG £yyUnong.

Edv emOupeite va emekTeivete TNV d1dpkela egyyunong
Flansplooonpag TAnpogopieg kaAéote 1O 210 6845750
EOWTEPIKO 2

ANOKATAZTAZH BAABHZ n KAKHZ AEITOYPTIAZ

Ta kévipa TeXVIKNAG utroaTthpiEng Gias Service eival 1a pova
apuodia yia TNV aTTOKATAGTACT TUXOV BAAGBNG ) KOKNG AsIToupyiag
. KaAéote 1o 80111505050 (aoTikA Xpéwon yia 6An Tnv EAAGSa)
TTPOKEINEVOU VA OUVOEBEITE PE TO TTANCIECTEPO KEVTPO TEXVIKAG

UTTOOTAPIENG.

7. MPOZTAZIA TOY MNEPIBAAAONTOZ

AuT n ouokeun TTANpPoi TNV uTtdpIBu. 2002/96/CE EupwTraikn
Odnyia yia 10 nAekTpovikd amoBAnTa. BefaiwBeite oT N
ammdéoupaon TNG CUCKEUNG Ba yivel ge TOV TTPOCTKOVTA TPOTTO, €101
OUMBAAETE evepyd aTnv TTpoaTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG Kal TNV
€€ao@aAion ouvlnkwv uyieIvis . To auuBoAo autd uttodnAwvel OTI
N oUOKeUr €V PUTTOPEI VO XapakTnpIoOEi wg KoIvo atoppiyua.. MNa
TNV 0pBr amdéoupon TG CUOKEUNG atreuBuvBeiTe OTO KEVTPO
avakUKAwong Tou ARpou Tng TTEPIOXNG O0ag, oTnv dieubuvon
KaBap1dTNTAG r OTO KATAGTNUA TTOU AYOPACATE TNV CUCKEUN.
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1. VSEOBECNA UPOZORNENI

Dékujeme za vybér jednoho z nasich vyrobkud. Pro dosazeni maxima
z nasi trouby vam doporucujeme:

» Pozorné si prectéte poznamky v navodu: obsahuji dlilezité pokyny o
bezpecné instalaci, pouziti a servisu trouby. Uschovejte si navod pro
pouziti v budoucnosti.

» Pokud budete spotiebi¢ predavat dalSi osobé, prilozte také tento
navod k pouziti pro zajiSténi spravné instalace a pouziti a dodrzeni
upozornéni.

» Pokud je spotiebi¢ v provozu, nékteré dily spotfebic¢e mhou byt
horké. PFi prvnim zapnuti spotfebi¢e muze z néj vystupovat kour a
zapach. Nepredstavuje to zavadu, doporucujeme zapnout

prazdnou troubu na 2 hodiny.

1.1. SYMBOLY POUZITE V NAVODU
Pro snadnéjSi popis spotfebice se v navodu pouzivaji nasledujici symboly.

A Bezpecnostni informace
& Informace o ochrané Zivotniho prostredi

C€ Spotfebi¢ vyhovuje E.E.C smérnicim

1.2. PROHLASENI O SHODE

Casti tohoto spotFebige, které mohou byt v kontaktu s potravinami
odpovidaji predpisim EEC Smérnice 89/109. Spotfebi¢ vyhovuje
Smérnicim 2006/95/EC a 2004/108/EC a naslednim zménam.
Spotrebi¢ vyhovuje také vSeobecné smérnici 93/68 a naslednym
zménam.

1.3. BEZPECNOSTNI TIPY

* Trouba musi byt pouZita pouze pro Ucely, ke kterym je uréena: pro
pfipravu potravin. Jakékoliv jiné pouZiti, pf. pro ohfev mistnosti, je
nespravne pouZiti a proto nebezpecné.

» Vyrobce nebere odpovédnost za zadné poskozeni zpusobené
nespravnym nebo nerozumnym pouzitim.

* Pfi pouZziti elektrického spotiebice se drzte zakladnich pravidel.

* Pokud je spotfebi¢ poSkozeny, ihned jej vypnéte, odpojte od
elektrické sité a kontaktujte autorizované servisni stfedisko.
Seznam servisnich mist je uveden na www.candy-hoover.cz v
sekci servis.

» Spotfebi€¢ neni ur€eny pro pouZziti osobami (v€etné déti) se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi schopnostmi,
nebo bez dostate¢nych zkuSenosti, dokud nejsou pod dohledem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost.

* Nedovolte détem hrat si se spotfebiem.

» Trouba muze byt béhem provozu velmi horka. Zejména sklo
dvifek trouby. Zabrarite détem kontaktu s troubou béhem provozu,
zejména pokud pouzivate gril.

» Kvyjmuti pokrmu z trouby pouZivejte kuchyriské rukavice.

» Spotfebi¢ udrzujte vzdy Cisty, z bezpe€nostnich a zdravotnich
dlvodl. Nahromadény tuk muze zpUsobit pozar.

» Nedavejte prsty do zavésu dvifek. Udrzujte déti v bezpecéné
vzdalenosti.

» Pokud spotfebi¢ nepouzivate, ujistéte se, zda jsou vSechny
ovladaci knofliky ve vypnuté pozici.

* Suplik trouby slouZzi k uskladnéni prazdnych pecicich plecht nebo
k udrzovani teplych pokrm.

» V Supliku neskladujte hoflavé, explosivni ani Cistici prostfedky,
nylonové sacky, papir, latky.

* Pouzivejte vhodné nadobi odolné vuci vysokym teplotam.
Nepouzivejte hoflavé materialy.

* Je nebezpecné upravovat nebo ménit vlastnosti spotrebice.

» ZvySte pozornost zejména bé&hem smazeni: nenechavejte
spotfebi¢ bez dohledu.

* Spotfebic je té€Zky. Dbejte na to pfi pfemistovani.

» B&hem provozu trouby z néj muze vychazet horky vzduch.
Nezakryvejte vétraci otvory trouby.

» Na spotrebici se mohou objevit skvrny pfi postaveni pokrm{ na
spotrebi¢ nebo pii premistovani pokrmd s nadmérnym mnozstvim

vody. Po dokonceni pfipravy ihned odstrarite zbytky pokrmd,
abyste zabranili tvorbé nepfijemnych pach.

» PF pouziti elektrickych spotfebi¢l musite dodrzovat nékolik
zakladnich pravidel:

* Nepouzivejte adaptéry, vicenasobné zasuvky nebo prodluzovaci
kabely.

* Pfi odpojovani spotfebice netahejte za pfivodni kabel.

* Nedotykejte se trouby mokryma rukama.

* Pokud je poskozeny pfivodni kabel, musi jej vyménit servisni
technik.

* Pfivyméné kabelu dodrzujte nize uvedené pokyny:

* Vyménu kabelu smi uskute¢nit pouze kvalifikovany servisni
technik. Kontaktujte pouze autorizované servisni stfedisko a
zajistéte pouziti originalnich nahradnich dild.

* Pokud je to nutné, odpojte kabel a nahradte jej za HO5RR-F,
HO5VVF, a HO5V2V2-F typ. Kabel musi mit kapacitu potfebnou pro
elektricky proud potfebny pro spotfebic.

* Nenechavejte spotfebi¢ bez dohledu, dokud nevychladne.
UPOZORNENI: Spotfebi€ a jeho pfistupné ¢asti se béhem pouziti
zahtivaji. Nedotykejte se topnych prvkd.

Déti do 8 let drzte mimo dosah spotfebice, pokud nejsou neustale
pod dohledem.

Tento spotiebi¢ smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo bez
dostatecnych zkuSenosti, pokud jsou pod dohledem a byly
pouceny o pouziti spotfebic¢e a mozném riziku.

Nedovolte détem hrat si se spotfebicem.

UPOZORNENI: Vafeni na desce s tuky a oleji bez dohledu je
nebezpecné a mlze zpusobit pozar.

NIKDY se nepokousejte uhasit plamen vodou, vypnéte spotfebi¢ a
poté prekryjte plamen poklickou nebo protipoZarni prikryvkou.
UPOZORNEN!I: Riziko pozaru: neskladujte zadné pfedméty na
varné desce.

UPOZORNENI: Pokud je povrch varné desky praskly, spottebi¢
vypnéte, abyste zabranili riziku zasazeni elektrickym proudem.
Béhem pouziti se spotfebi¢ zahfiva. Nedotykejte se ohfevnych
prvkd uvnitf trouby.

UPOZORNENI: PFistupné ¢asti mohou byt béhem provozu horké.
Udrzujte déti mimo dosah spotfebice.

Pouzivejte pouze tepelni sondu doporucenou pro tuto troubu.
Pokud je na spotfebici, nedivejte se pfimo do halogenového
zatice. UPOZORNENI: Pristupné &asti grilu se mohou b&hem
pouziti zahfivat. Udrzujte déti mimo dosah.

é Pokud nedodrzite vySe uvedené pokyny, vyrobce
nemuze zarucit bezpecnost spotiebice.

1.4. UZITECNE TIPY
* Nepouzivejte deformované nebo ohnuté nadobi.

* Pfed prvnim pouzitim dikladné vycistéte rost a zasobnik tuku.
» Pokud pouzivate Cistici spreje, nestfikejte na topné

é téleso ani termostat.
« Zajistéte spravné zasunuti pfihradek trouby.

* Nezakryvejte dily trouby hlinikovou félii.

1.5. TECHNICKE PARAMETRY

Celkovy
Funkce elektricky vykon
60 x 60 4 varné zény a elektricka trouby 8.4 kW
50 x 60 4 varné zény a elektricka trouby 6.6 - 6.8 kKW

Vyrobni Stitek (umistény na zadni strané sporaku)
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2. INSTALACE

Instalaci by mél provadét kvalifikovany technik. Vyrobce nemé povinnost
vykonavat instalaci. Pokud je nutna asistence vyrobce pfi odstranéni chyb
vyplyvajicich z nespravné instalace, tato asistence neni zahrnuta v
zaruce. Je nutné dodrzovat pokyny k instalaci profesionalnich technikd.
Nespravna instalace mulze zplsobit poranéni osob, zvifat nebo
poskozeni majetku. Vyrobce neodpovida za poranéni nebo zpusobené
Skody.

UPOZORNENI! Dbejte na spravné umisténi sporaku! Muize byt
instalovan pouze v nepretrzité vétrané Mistnosti.

Pred provadénim opravy, instalace nebo Uprav musite vzdy odpojit
spotfebi€ od elektricke sité.

» Pfed umisténim spotfebice zkontrolujte funkci elektrické pfipojky a
ujistéte se, Ze vyhovuje pozadavkum spotiebice.

« Spotfebi¢ neinstalujte do blizkosti hoflavych materialt (napf. nabytek,
zavésy, apod.).

Pokud je panel umistény na zékladné, zabrarite sesunuti spotfebice ze
zakladny.

2.1. POSTAVENi SPOTREBICE

750 mm

20mm | 20 mm

£
IS
o
S
<

cCOOOODO

—— O

R

Tento spotrebic je typ ,X“ a byl navrzeny tak, Zze pracovni deska
bude vys nez vrch varné desky.

2.2. NASTAVENIi NOZICEK
A1

EYRYENN

V/as spotiebi¢ ma nastavitelnou nozi¢ku ve spodnim rohu.

* Maximalni vyska sporaku je 868 mm nastavenim nozicky a
upevnénim zadnich kole€ek do &tvrtého otvoru.

* Nozi¢ky Ize nastavit samostatné pomoci kli¢e pro dokonalé
vyvazeni spotfebice tak, aby tekutiny v nadobi byly vodorovné.

» Zadni kole¢ka upevnéte do druhého otvoru (obrazek A1),
standardni vy8ka. Tim bude standardni vySka 850 mm.

2.3. ROZMERY SPOTREBICE

60 x 60(50 x 60

Vyska (mm) 850 850

Sitka (mm) 598 | 510

Hloubka (mm)| 600 600

2.4. ZAKLADNI POPIS SPOTREBICE A
OVLADACICH PRVKU

Tento navod je uréen pro vice modell. Nékteré z popsanych
funkci v navodu vas spotrebi¢ nemusi Obsahovat.

60 x 60 SPORAK

1- Varna deska

2- Ovladaci panel

3- Zasuvka 6

4- Dvitka trouby (pfedni dvirka)

5- Varna zéna 1200 W

6- Dvojita varna zéna 1700 W

7- Varna zéna 2300 W

8- Kontrolky

9- Ovladaci knofliky
varnych zén

10- Ovladaci 4 )
knofliky trouby el 2

11- Ovladac termostatu

12- Elektronicky
programator 11

13- Kole¢ko

14- Nastavovaci nozicka

14

50 x 60 SPORAK
1- Varna deska
2- Ovladaci panel
1 3- Zasuvka
4- Dvitka trouby (pfedni dvirka)

75

. - 5- Varna zéna 1800 W
2 6- Varna zéna 1200 W
N 7- Kontrolky
11 8 8- Ovladaci €asovage
10 | 9- Ovladaci knofliky
9 varnych zon

10- Ovladaci

knofliky trouby
11- Ventilatoru tlacitko
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2.5. SPORAKY BEZ PRiIVODNIHO KABELU

1- Jednofazové pfipojeni

Typy pipojovaci skiiky

2- Trojfazové pfipojeni

Upozornéni: nespravné pfipojeni propojovacich mistkd muze

zpUsobit nebezpecné prehfivani kabelu.

Jedna faze Tt faze
220-240 V~ 380-415V3N~
Pojistka 25A 3x16A
Kabel - prafez | 3G 2.5mm’ 5G 1.5 mm’
Kabel - typ HO5VV-F HO5VV-F
HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 ] |: 4 3| L, |: 4
2 5 2 5
L2
0 e
1 PE__ | = 1 PE__ | =
L X
L1: Faze 1 Faze
mustek 1-2 a 2 Faze
mustek 2-3 3 Faze
N: Neutralni 5 Neutralni
mustek 4-5 mUstek 4-5
PE uzemnéni

2.6. PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI

Sporaky mohou nebo nemusi byt vybavené pfivodnim kabelem.
Pfipojeni kabelu by meél provadét autorizovany servis podle
nasledujicich pokynu.

Pfipojeni k elektrické siti musi byt provedeno podle platnych
standardd. Pred pfipojenim zkontrolujte nasledujici:

» Je kapacita elektrické pfipojky a bezpecnostnich pojistek v
domaci siti v souladu se zatiZzenim spotiebi¢e? (Zkontrolujte
podle vyrobniho stitku).

» Obsahuje elektricka pfipojka uzemrovaci vodi¢ podle platnych
standard(i? V domacnosti musite mit spravné uzemnéni. Pokud
to tak neni, kontaktujte autorizovaného servisniho technika pro
vyfeSeni tohoto problému.

» Je zasuvka nebo vsepolovy prepina¢ snadno pfistupny po
instalaci spotfebice?

» K pfivodnimu kabelu musi byt pfipojena zastr¢ka vyhovujici
standardlim a kabel musi byt pfipojeny ke spravné zasuvce.

* Mezi spotfebi¢em a elektrickou pfipojkou musi byt v€lenéné
vSepolové odpojovaci zafizeni, pokud je nutné pfimé pfipojeni k
elektrické siti. (Musi vyhovovat standardim a vhodny pro
pozadované zatizeni). Zelenozluty uzemnovaci vodi¢ nesmi byt
preruseny prepinacem. Hnédy vodi¢ faze (od konektoru
oznaceného ,L*) musi byt vzdy pfipojeny k vodici faze elektrické
pFipojky.

* Piivodni kabel musi byt vedeny tak, aby v Zzadném misté nebyl
vystaveny teploté vy§Sinez 50°C.

* V pfipadé nutnosti vymény pfivodniho kabelu pouZijte kabel s
pFislusnym prafezem. Zlutozeleny uzemrovaci vodi¢ musi byt
priblizné o 2 cm del$i nez vodi¢ faze a neutralni vodic.

» Zkontrolujte varné zony zapnutim na 3 minuty, po dokonceni
pripojeni.

* Vyrobce nenese odpovédnost za poskozeni vyplyvajici z
nedodrzeni bezpeénostnich Standardu.

Vyrobce neodpovida za nepresnosti vyplyvajici z chyb tisku nebo
prekladu v tomto navodu. Vyhrazujeme si pravo provést zmény
vyrobku dle potfeby, v€etné dat spotfeby, bez vlivu na vlastnosti
tykajici se bezpec€nosti nebo funkénosti.
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3. SKLOKERAMICKA VARNA DESKA

3.1. POPIS VARNYCH ZON

Highlightzona

Kovovy pas je rozloZen po celém povrchu zony. Je efektivni do 3
sekund a vhodna pro stabilni, stejnomérné a dlouhé vareni.
Sklokeramicky povrch ma vyhodu vysokého vystupu tepla, ktery
je vyzarovan varnymi zénami urychlujicimi proces vafeni. Upravy
designu varné desky nemaji vliv na kapacitu skla odolavajiciho
vysokym teplotédm, ale maji lepSi ovladatelnost.

S moznosti ,Sprinter” muzete dosahnout zkraceni doby pfipravy
az 0 15%, v zavislosti od zplsobu a typu pouzitého nadobi.

 Multiokruhové topné télesa nabizeji vyhodu, ze nékolik velikosti
varnych zon Ize pouzit s jednym topnym télesem.

3.2. DOPORUCENI K VARNEMU NADOBI

Efektivni pfiprava o -
Velikost varné zony zavisi od rozmér( '4 = - 5‘
nadobi a od mnozstvi pfipravovaného (

pokrmu, nabizi vyS8i drovné vykonu. I\
Pouziti kvalitniho nadobi je velmi dl‘]leéite’. kL
pro dosazeni nejlepsich vysledkd sporaku.

Q »
Pouzivejte nddobi s dostatecéné velkym ‘:Q - "'
primérem pro Uplné pokryti varné S——
z6ny, pramér nadobi by nemél byt mensi nez
topna zéna. Pokud je nadobi mirné vétsi, energie bude vyuzita s
maximalni u¢innosti.

3.3. VOLBA VARNEHO NADOBI

Nasledujici informace vam pomuze pfi vybéru spravného varného
nadobi.

Nerezova ocel

Doporu€ujeme. Zejména vhodné s dnem ze sendvicovych
materialt. Sendvi¢ové materialy kombinuji vyhody nerezové oceli
(vzhled, odolnost a stabilita) s vyhodami hliniku nebo médi
(vedenitepla, rovnhomérna distribuce tepla).

Hlinik

Doporucujeme tézké. Dobra vodivost. Na varné desce se mohou
objevit zbytky hliniku, ale Ize je odstranit. Z divodu nizkého bodu
taveni nepouzivejte nadobi z tenkych materiald.

Slitina ;
Pouzitelné, ale nedoporuCujeme. Spatny provoz. Mohou
poskrabat povrch.

Médéné dno/kamenina

Doporucujeme tézké. Dobry provoz, ale méd mulze zanechat
skvrny na varné desce. Lze je odstranit, pokud desku vycistite
ihned. Nenechte tyto skvrny pfipalit. Pfehfaty kov se muze trvale
spojit se sklenénou varnou deskou.

Ujistéte se, zda je dno nadobi suché

PFi plnéni nadobi tekutinami nebo pouziti nadobi po vyjmuti z
chladni¢ky dikladné vysuste dno pfed postavenim na varnou
desku. Zabranite tvorbé skvrn.

Pouzivejte vZdy kvalitni nadobi s perfektné rovnym a silnym
dnem

Pouzitim takového typu nadobi zabranite tvorbé horkych bodu,
které zpusobi pfipaleni pokrm(. Silné dno nadobi nabizi
rovnomérné rozlozeni tepla.

Porcelan/smalt
Dobry provoz pouze pokud je dno tenké, hladké a rovné.

Sklokeramika

Nedoporudujeme. Spatna u&innost. MZe poskrabat varnou
desku.

Stabilita varného nadobi

Méjte na paméti, ze vétsi nadobi ma vétsi varnou plochu. To
urychluje vareni pokrmU nez u nadobi s mensi varnou plochou.
Vzdy pouzivejte nadobi s velikostmi pfisluSnymi podle mnozstvi
pfipravovaného pokrmu. Abyste zabranili stfikani, nepouzivejte
malé nadobi, zejména pro pokrmy s nadmérnym mnozstvim
tekutin.

Pokud pouzivate nadmérné velké nadobi pro rychle pfipravované
pokrmy, omacky a tekutiny se mohou lepit a zbytky zlstanou
pfilepené po vyprazdnéni nadobi.

Pro pfipravu sladkého peciva doporu€ujeme uzaviené nadobi a
pecici plechy. Vystfiknuty cukr a $tavy z otevienych nadob se
mohou pfilepit na varnou desku a tézko se odstranuji. Toto je
zejména dulezité pro nadobi pouzivané pro pe€eni nebo tlakové
varfeni pfi vysokych teplotach.

Nenechavejte nadobi bez dohledu bez nadobi nebo s prazdnym
nadobim na varné desce.

Zkontrolujte vhodnost nadobi s ohledem na nasledujici
pozZadavky.

Musi byt tézké.

Musi zcela zakryt povrch varné zény; mohou byt o néco vétsi,
nikoli mensi.

Dno musi byt rovné a musi pasovat na varnou zénu. Néktere Casti
pokrmu mohou byt horké zatim co jiné budou studené z divodu
nerovnomérného rozdéleni tepla pod nadobim. Proto je nutné
neustalé michani pfipravovaného pokrmu v pfipadé pouziti
nadobi s tenkym dnem. Teplo se efektivnéji a rovnomérnéji rozlozi
unadobi se silnym dnem. ;

Nedoporucujeme pouzit pfili§ malé nadobi. Sir§i nadobi s nizkym
okrajem jsou vhodnéjsi pro efektivnéjsi a rychlejsi pfipravu, nebo
malé, hluboké panve.

Nezkratite dobu pfipravy pouzitim malého nadobi na vétsi varné
zéné. Timto zplsobem pouze spotiebujete vétsi mnozZstvi
energie. Nadobi s poklickou Setfi energii.

N R

3.4. OVLADACI KNOFLIKY SKLOKERAMICKE
VARNE DESKY

ZPUSOB OVLADANI VARNE DESKY

Vyhledejte symbol odpovidajici varné E

z06né, kterou chcete pouZit. Hilight
Otocte ovladaci knoflik na o
poZadované nastaveni 12, .
Na zacatku doporuCujeme, abyste . .
nastavili na nejvyssi vykon, dokud pokrm '

nedosahne pozadovanou 100 : .
teplotu; poté muzZete vykon snizit na R .
pozadované nastaveni. R .

Kontrolka zbytkového tepla se
rozsviti, pokud povrch varné zény
dosahne teplotu 60 °C a vysSi

Zlstane svititi po vypnuti varné zény a zhasne po ochladnuti.

Pozice Nékolik tipu
1]1-2 | Velmi nizky Udrzovani teploty pokrmu, rozpousténi masla a Cokolady.
2[3-4 | Nizky Pomalé vareni, omacky, dueni, nakypy, michana vajicka.
3[56 |Jemny Fazole, mrazené pokrmy, ovoce, vareni vody.
4)7-8 | Stredni Jablka, erstva zelenina, téstoviny, palaginky, ryby.
5[9-10 | Vysoky Intenzivni vareni, omelety, steaky.
6] 11-12] Velmi vysoky | Steaky, kotlety, smazeni.
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Kvypnutivarné desky otocte oviladaci knoflik do pozice ,,0*.

» Ovalné zény obsahuji dvé varné ¢asti: kruhovou ¢ast a ovalnou
¢ast. Otocte ovladaci knoflik z pozice na 12 k zapnuti kruhové
¢asti. K aktivaci ovalné &asti otocte knoflik na pozici 12 a poté

zvolte poziciod 1 po 12.
* Varna zéna obsahuje dvé kruhové zony. Vnitini kruh aktivujete

otocenim knofliku do nékteré z pozic od 1 po 12. Vnéjsi okruh
aktivujete pouze pokud otocite ovladaci knoflik za pozici 12.

4. POUZITi TROUBY
4.1. GRILOVANI

* Grilovani umoznuje rychlé zapec€eni pokrmu. V zavislosti od
mnozstvi pokrmu muzete nastavit gril na rdzné drovné vykonu.
Témér vSechny pokrmy muzete pfipravovat pod grilem, kromé
velmilibovych kusi masa a masovych rolek.

* Maso aryby uréené ke grilovani nejdfive potfete olejem.

* Pod grilovaci rost vlozte panev k zachycovani tuku. Do
zasobniku nalijte vodu, abyste zabranili tvorbé nepfijemného
zapachu akoure.

* Grilovani je zejména vhodné pro pfipravu kust masa, napfiklad
steakd, které nejsou pfilis silné, masa rtznych velikosti, divokého
ptactva, ryb, nékteré druhy zeleniny (napf. cuketa, lilek, rajcata,
apod.) spole¢né s masem a rybami na rozni. Pfed grilovanim ryb
je potrete olejem. Pridejte stl na maso po peceni, ryby nasolte
uvnitf pfed grilovanim.

» Vzdalenost od grilu zavisi od tloustky masa nebo ryb. Pokud
zvolite spravnou vzdalenost, vnéjsi Casti se nespali a vnitfek
nebude syrovy.

« Zabrarite tvorbé nezadoucich pacht a koure z kapajiciho tuku a
Stavy nalitim 1-2 sklenic vody do zasobniku k zachycovani tuku.

* Gril mGzete pouzit také k opékani chleba nebo sendvicl, také k
pec€eni urcitych druhd ovoce (banany, grapefruit nebo platky
ananasu, jablk, apod.). Ovoce nesmi pfijit do kontaktu s topnym
Télesem.

Nikdy nezakryvejte vnitfni stény a dno trouby
A hlinikovou folii. Nahromadéné teplo muze poskodit

smalt trouby a pokrmy.

4.2. DOPORUCENI K PRIPRAVE

Tradi¢ni pfiprava

Teplo je vytvafené hornim a spodnim topnym télesem. Pro peceni
je nejvhodnéjsi prostfedni pozice. Pokud je nutné zapéct spodni
nebo horni stranu pokrmu, zasunte plech nize nebo vySe.

Konvekéni priprava (s ventilatorem)
» Pokrm se pfipravuje rovnomérné diky rovhomérnému rozlozeni

horkého vzduchu pomoci ventilatoru, ktery se nachazi na zadni
sténé trouby. Lze také péct najednou nékolik pokrmu v rdznych
pozicich diky rovnomérnému rozlozeni tepla uvnitf trouby.

* Tento typ trouby je velmi uzite€ny pro rozmrazovani pokrmu.

Muzete ji také pouzit k sterilizovani pokrm, pfipravu ovocnych
sirupli a suseniovoce a hub.

4.3. PECENi KOLACU

» Dokud neni doporucené jinak, predhfejte troubu nejméné 10
minut pfed pouzitim. Béhem peceni kolacl neotevirejte dvirka
trouby, v opaéném pfipadé se nezvednou (kolace nebo pokrmy s
drozdim a suflé). Vniknuti studeného vzduchu do trouby brani
kynuti. Stav upeceni tésta muizZete zkontrolovat pichnutim
dfevéné palicky do tésta. Pokud palicku vytahnete suchou,
znamena to, ze kolac je upeceny. Nepouzivejte tento zpusob
kontroly dokud neubé&hnou tfi Etvrtiny doby pfipravy.

Méjte na paméti nasledujici tipy

» Pokud je povrch pokrmu upec€eny ale uvnitf je stale syrovy,
»VV opacném pfipadé, pokud je povrch pfili§ suchy, musite jej péct
pfi vySSi teploté kratSi dobu.

4.4. PECENI PIzzY

» Nastavte termostat trouby na nejvyssi teplotu.
* Predehfivejte 15-20 minut.

* Pecte 20 minut.

4.5. PECENi RYB

Malé ryby Ize pfipravovat na maximalni teploté od zacatku do
konce. Stfedné veliké ryby je nutné pfipravovat na maximalni
teploté na zacatku doby pfipravy a poté je potfeba teplotu
snizovat. Vétsi ryby je nutné péct na nizsi teploté od zacatku do
konce. Kontrolujte podle zafezu ve spodni ¢asti ryby, zda je ryba
propecena. Barva (grilované ryby) by méla byt matné bila. To
neplati pro lososa a pstruha.

4.6. PECENi MASA

» Minimalni mnozstvi masa pro peceni v troubé je 1 kg. V opacném
pfipadé se maso vysu$i. Pokud chcete dobfe upecené maso,

pouZzijte méné tuku. Pokud ma maso tuk, neni nutné pouzivat ole;j.
Pokud je jedna strana masa tukova, otocte ji nahoru. Rozpustény
tuk postaduje pro spodni ¢ast masa. Cervené maso vyjméte z
chladni¢ky nejméné 1 hodinu pfed pecenim.

* V opacéném pripadé muze maso ztuhnout z didvodu rozdilné
teploté. Nepouzivejte sul pfed pecenim, zejména pfi grilovani
masa. Sl zpUsobi vytazeni $tavy z masa, coz nasledné zabrani
opeceni povrchu masa.

* Pridejte sl k masu po uplynuti poloviny doby peceni.

» Maso postavte na Sirokou, mélkou panev.

» Bo¢né stény panve funguji jako Stit proti teplu. Maso Ize umistit
do trouby v teplu odolné panvi nebo pfimo na rost. Pod rost viozte
zasobnik tuku. Pokud budete maso pfipravovat krat$i dobu, je
nutné pfidat omacky na zacatku pfipravy, pokud budete maso
péct delSi dobu, omacky pfidavejte béhem posledni palhodiny
pfipravy.

4.7. POUZITi ROZNE

» Spordk je vybaveny kovovym rozném, dvéma vidlickami a
hakem na podloZeni rostu.

* Pokyny k pouziti:

- Vyjméte z trouby pfisluSenstvi;

- VlozZte hlubokou panev na dno trouby nebo na spodni urovern
zasunuti;

- Propichnéte maso rozném, vycentrujte mezi dvé vidlicky;

- Upevnéte rozen do hnaciho otvoru, poté zavéste hak do otvoru v
pfedni horni ¢asti trouby a otocte kolem okraje rozné.

* U rozné predehfati neni nutné.

» Pouzijte doporu¢enou dobu pfipravy. Doba pfipravy (min)
Elektricka

Doba pfipravy (min) Elektricka
Hoveézi (1kg) 20/30
Jehnéci (1kg) 30/40
Teleci, dribez (1kg) 60/70
Veprové (1kg) 65/75
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4.8. POUZITIi CASOVACE UKONCENI PRIPRAVY 4.11. ELEKTRICKA TROUBA

) Hlavni napajeni elektrickych_ topnych Pozice Funkce trouby
0 téles je ovladano ¢asovacem. Casovac
® 9 je nutné nastavit pfed pouzitim trouby. Funkce
: x Casovac zaruCuje, Ze trouba zUstane oot
\ zapnuta béhem pozadované doby. eplota
90 ' ¥ | Casovaé mizete nastavit az po 90 -
K Doba pfipravy
. a0 minut.
80 , vigr o ¥ v s
Pokud neni pouziti ¢asovace nutné a Vi .
. Y ypnuta
R nechcete naprogramovat dobu
pnpravyi otoc¢te volic Casovace do Rozen a funkce grilu
pozice (W
Neékterée elektrickeé trouby maji Casovac, ktery je nutné nastavit na Osvétleni
dobu, kdy se ma ukoncit pfiprava. Tento ovlada¢ umozriuje
naprogramovani pozadované doby pfipravy. Trouba se Gril

automaticky vypne na konci nastavené doby. Casovaé se

odpocitava od nastaveného &asu, vrati se do pozice O a Gril s ventilatorem

automaticky se vypne. Pro standardni pouZiti trouby nastavte

C¢asovaC na pozice O a vypne se automaticky. Lze pouzit Ventilator

manualni ovladani.
Horni topné téleso a ventilator

Spodni topné téleso a ventilator

4.9. POUZITi MINUTKY

Horni a spodni topné téleso s ventilatorem

I2( () | )|@)|@()| 2] {HOl {0 |O|cs|m

@ K naprogramovani doby pfipravy pro
° plynovou troubu otocte voli¢ na konce a Horni a spodni topné téleso
o o poté vratte zpét na pozadovanou dobu.
. . P9 uplynutl’ nastave_né 'dc.)by’zaznl' na Horni topné t&leso
' nékolik sekund akusticky signal.
Spodni topné téleso
a® ‘a0
Manualni ovladani
30
PIZZA Pizzy
et

4.10. POUZITi ELEKTRONICKEHO PROGRAMOVANI

[0 ] JakaTivovaT JAK VYPNOUT CO DELA PoUZITI
+ Stisknéte a podrzte « Po uplynuti nastavené | * Zni zvukovy signal na konci nastaveného |+ Umozriuje pouzivat troubu jako budik (je mozné pouzit bez ohledu na pouZiti trouby).
tlacitkol@l. doby zazni akusticky gasu.
MINUTKA + Stisknutim tiaciteK'¥Inebo| Signal (S.,igné' se vypne + Pro kontrolu, kolik ¢asu zbyva, stisknéte
[Alnastavte pozadovanou | Sam, muzete jej vsak tiacitko
dobu zastavit stisknutim
. S
- Uvolnéte tiacitka. tlacitka [E]).
MANUALNi « Stisknéte tlacitkoldl . + Nastavte voli¢ funkci + UmoZiiuje ovladani trouby. * Pro pfipravu pozadovanych receptu.
FUNKCE + Nastavte funkci pfipravy | na,O".
volicem funkci.
+ Stisknéte a podrzte tlaitko| Po uplynuti nastavené |+ Umozriuje nastavit pozadovanou dobu + Na konci nastavené doby pfipravy se trouba automaticky vypne a zni akusticky
TIMER. doby se trouba automaticky pfipravy pro zvoleny recept. signal.
DOBA . TIacnkymnebo@ nastavte|vypne. Peceni mizete * Pro kontrolu nastavené doby stisknéte
PECENI dobu pfipravy. kdykoli zastavit oto¢enim  [tlacitko TIMER.
« Uvolnéte tlacitka. voli¢e funkci na 0, nebo * Pro zménu nastavené doby stisknéte
+ Nastavte funkci pfipravy  [nastavenim doby na 0:00 |TIMERa W@l
voli¢em funkci trouby. (TIMER a tla¢itka [¥Ia])
+ Stisknéte a podrzte +V nastavené dobé se + UmoZiiuje nastaveni konce doby pfipravy. | ¢ Tato funkce se pouziva s funkci ,doba pfipravy“. Napfiklad, pokud se obéd
tlacitko END trouba vypne. K + Pro kontrolu stisknéte tlagitko END. pripravuje 45 minut a ma byt hotov ve 12:30, zvolte pozadovanou funkci,
+ Stisknutim tlacitek [ [A] | manuainimu vypnuti trouby| « Pro Gpravu nastavené doby stisknéte nastavte dobu pfipravy na 45 minut a poté konec pfipravy na 12:30.
KONEC nastavte dobu, kdy se ma | otocte voli¢ funkci trouby | END+¥Ia] . « Priprava zacne automaticky ve 11:45 (12:30 minus 45 minut) a pokracuje do konce
PRIPRAVY trouba vypnout. na,0" nastavené doby poté se trouba automaticky vypne.
+ Uvolnéte tlacitka. UPOZORNENI!
+ Nastavte funkci pfipravy Pokud je zvoleny konec pfipravy bez nastaveni doby pfipravy, trouba zaéne peceni
voliéem unkci trouby. okamzité a zastavi se v nastavené dobé ukonéeni.
Nastaveni ¢asu
UPOZORNENI: prvni ¢innost po instalaci trouby nebo po prerueni napajeni (rozeznate podle blikani displeje a '—/'—,
G 71l 17 11l )7 zobrazeni) I [ je nastaveni €asu. -
T l—" I—, L . B TIMER END
ol=' | A + Stisknéte a podrzte tlacitka TIMER a END (|»a | «).
+ Nastavte ¢as tlagitky(V][A].
‘T|MER END « Uvolnéte tlacitka. ‘ Ie' 9' - 4+

OQQQOO

UPOZORNENI: trouba funguje, pouze je nastavena manuaini funkce w nebo predvolba ¢asu.
Poznamka: u nékterych modeld jsou symboly (V] [Alnahrazené [+] a [-] .
Béhem programovani ¢asovace s 5 tlacitky, pro manualni funkci zmacknéte tlacitka "TIMER" a
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4.12. TABULKA PRiIPRAVY
Tradi¢ni zpUsob pripravy a pfiprava s horkym vzduchem; Hmotnost (g)

Typ pokrmu u tradi€niho zplsobu pfipravy

Hmotnost Tradicni S horkym Doba i Pozice Rostu
9 Typ pokrmu zBL"lsob vzduchem :)Fiprat\l); Poznamky
pfipravy minuty —
POZICE|TEPLOTA|  POZICE  |TEPLOTA % 4
N ROSTU[ (C) ROSTU (C) l\ 3
KOLACE A DEZERTY \ 2
Tésto s vajicky 2 180 [2(1and3)| 160 [ 45-60 1
Tésto 1 180 |2(1and3)| 160 | 20-35
Malé kolace 2 180 |2(1and3)| 160 | 20-30
Slany kolaé 1 175 |2 150 | 60-80
Jablkovy kolag 1 180 |2(1and3)| 160 | 40-60
Jablkovy zavin 2 175 |2(1and3)| 150 | 60-80
Povidlovy dort 2 180 |2(1and3)| 160 | 45-60
Drobné pecivo 2 180 |2(1and3)| 160 15-25
Susenky 2 180 |2(1and3)| 160 | 10-20
Krémové kolace 2 100 |2(1and3)| 100 | 90-120
CHLEB Uvnitf uzaviené
1000 | Bily chiéb 1 | 200 (2 175 | 45~60 | trouby na mise
500 Tmavy chléb 1 200 |2 175 30 ~45 | 8 kusu
500 | Sendvi¢ 2 | 200 [2(1and3)| 175 [ 20~35 | Podgrilem.
TESTOVINY
Makarény 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 40~50
Se zeleninou 2 | 200 |2(1and3)| 175 | 45~60
Malé téstoviny 2 | 200 [2(1and3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 | 200 |2 175 | 45~60
MASO
1000 Rosténka 2 200 |2 175 50~70 | Gril
1200 Veprova pecinka 2 200 |2 175 | 100 ~ 130 Gril
1000 Teleci maso 2 200 |2 175 | 90~ 120 | Gril
1500 Roastbeef 2 220 |2 200 50~70 | Gril
1200 Jehnéci 2 200 |2 175 | 110 ~ 130 | Stehno
1000 Kure 2 200 |2 175 60~80 | cele
4000 Krocan 2 200 |2 175 | 210 ~ 240 Cely
1500 Kachna 2 175 |2 160 | 120 ~150| Cela
3000 Husa 2 175 |2 160 | 150 ~200| Cela
1200 Kralik 2 200 |2 175 60 ~80 | Na &asti
RYBY
1000 Cela ryba 2 200 (2(1and3)| 175 40~60 | 2ryby
800 Filety 2 | 200 |2(1and3)| 175 | 30~40 | 4filety

POZNAMKA:

1) Doba pfipravy nezahrnuje prfedhfev. Pfedehrati trouby pfiblizné 10 minut je vhodné zejména pro kolace, pizzu
a chléb.

2) Indikuje pozici plechu pro sou¢asné peceni nékolik jidel.

3) VSechny procesy pfipravy se provadéji pfi zavienych dvirkach trouby.

Mnozstvi Priprava na grilu Doby .pl"ipravy
(minuty)

Typ pokrmu = - -

POCET |umoTNOST POZICE TEPLOTA HORNI SPODNI

KUSU ROSTU (°C) CAST CAST
Hovézi steak 4 800 4 max 10 8
Grilované Zebirko 4 600 4 max 12 8
Klobasy 8 500 4 max 10 6
Casti kurete 6 800 3 max 30 20
Smés na gril 4 700 4 max 12 10
Mlécné dezerty 4 400 4 max 13 10
Platky rajcat 8 500 4 max 12 --
Rybi filety 4 400 4 max 8 6
Hrebenatka 6 - 4 max 12 -
Topinky 4 -—- 4 max 8 -
Platky chleba 4 — 4 max 2-3 1
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5. CISTENI A UDRZBA
PFed ¢iSténim a udrzbou:
» Odpojte napajeni trouby.
» Pokud je trouba horka, pockejte, dokud nevychladne.
* Nikdy nepouzivejte paru ani vysokotlaké CistiCe k Cisténi spotfebice.
* Nepouzivejte drsné CistiCe, draténky ani ostré pfedméty k cisténi
skla dvifek.
» Smaltované dily ocistéte teplou, mydlovou vodou nebo vhodnym
prostifedkem. V zadném pripadé nepouzivejte drsné prasky, které by
mohly poskodit povrch a vzhled spotfebice.
« Je dllezité Cistit spotiebi¢ po kazdém pouziti.
» Pouzivejte prostfedky a kovoveé Skrabky pro nerezoveé ¢asti grilu.
» Sklenény povrch a dvirka trouby Cistéte po vychladnuti.
» Na poskozeni vyplyvajici z nedodrzeni téchto pokynl se nevztahuje
zaruka.
* Nepouzivejte drsné prostredky, kovové Skrabky, ostré predméty,
drsné utérky ani chemické prostfedky, které by mohly poskodit
katalyticky povrch.
* Pro pokrmy s nadmérnym mnozstvim tuku pouZzivejte hluboké panve
apfi grilovani zasute pod grilovany pokrm zasobnik tuku.
« Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.
» K ¢isténi nepouzivejte vysokotlaké parni CistiCe.

Cisténi dvirek trouby

Pro dikladné ¢isténi dvifek je doporu€ujeme sejmout podle dale
uvedeného postupu. Dvifka zcela oteviete, otoCte dvé nozicky
zavésli o 180°. Dvirka ¢astecné uzaviete o 30°. Sejméte dvirka
zvednutim z této pozice. Pro nasazeni dvifek postupujte podle krokl v
opacném poradi. Pfed provadénim jakékoli udrzby ji nechte
vychladnout. Pouzivejte pouze prostredky (krémy a Skrabky) uréené
pro sklokermické povrchy. MZete zakoupit u prodejcu spotrebica.
Zabrante pfipaleni vyteCenych pokrmd na desce jejich okamzitym
odstranénim. Udrzujte mimo trouby vSechny pfedméty, které se
mohou snadno roztavit, jako jsou plastové dily, cukr nebo sladké
produkty.

Nepouzivejte drsné CistiCe ani ostré kovové pfedméty k Cisténi skla
dvifek trouby, nebot mizete poskrabat povrch.

UDRZBA

» Kapnéte nékolik kapek specialniho Cisticiho prostfedku na vranou
desku.

+ Odolnou nedcistotu odstrafite jemnou utérkou nebo jemné

navlhéenou kuchyriskou papirovou utérkou.
« Utfete povrch jemnou utérkou, dokud neni povrch Cisty.

Odstranéni odolné necistoty

» Kapnéte nékolik kapek specialniho Cisticiho prostfedku na vranou
desku.

« Ocistéte pomoci Skrabky, drzte ji v ihlu 30° od desky.

* Utfete jemnou utérkou nebo kuchyriskou papirovou utérkou.

*V pripadé potfeby opakujte.

NEKOLIK TIPU

Casté ¢isténi zanecha ochrannou vrstvu, ktera je dllezita pro ochranu
pfred poskrabanim a opotfebenim. Pfed opétovnym pouzitim
spotrebiCe se ujistéte, zda je varna deska Cista. K odstranéni skvrn od
vody, pouzijte nékolik kapek bilého octa nebo citrénové Stavy. Poté
utfete savym papirem a nékolika kapkami €isticiho prostfedku.
Ovladaci knofliky mizete pfi €isténi sejmout.

Zabrarite vniknuti tekutin do odkrytych mist knoflikG. Po vycisténi
nasadte knofliky na své misto.

Sklokermicka deska je odolna vuci poskrabani od nadobi, ale
doporucujeme nadobi pfi pfemistovani zvednout.

Nepouzivejte nadmérné mnozstvi vody.

Nepouzivejte nliz nebo Sroubovak.

Skrabka s ostrou Cepeli neposkodi povrch, pokud ji drzite v Uhlu
30°.

Nenechavejte Skrabku v dosahu déti.

Nepouzivejte drsné prostfedky nebo prasky.

Kovova lista
K bezpe&nému cisténi kovové listy ji oplachnéte saponatem a
vodou, oplachnéte a dikladné vysuste.

_‘
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Vyména osvétleni

* VVypnéte napajeni trouby a vySroubujte vadnou zarovku.

» Nahradte za zarovku stejného typu.

* K Cisténi nepouZivejte vysokotlaké CistiCe.

UPOZORNENI: Ujistéte se, zda je spotfebi¢ vypnuty pred
vymeénou zarovky, abyste zabranili moznému urazu elektrickym
proudem.

5.1. KATALYTICKA SAMOCISTICi TROUBA

» Specialni samocistici panely s mikroporéznimi otvory jsou
dostupné u nékterych modell. Pokud je trouba obsahuje, neni
nutné ji Cistit ruénée.

» Povrch musi byt porézni pro efektivni samocisténi.

* Nadmérné stfikani tuku maze zablokovat pory a tim zabranit
samocisténi. Samodcistici kapacitu Ize obnovit zapnutim prazdné
trouby na pfiblizné 10-20 minut.

* Pokud jsou stény trouby silné pokryté tukem, ktery brani
katalytickému Cisténi, odstrarite tuk jemnou utérkou namocenou v
horké vodé. VSechny katalytické panely dostupné na trhu maji
Zivotnost pfiblizné 300 hodin. Poté je nutné je vyménit.
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6. ODSTRANENiI MOZNYCH PROBLEMU

* Pokud trouba nefunguje, dfive nez zavolate servis,
doporucujeme:
« Zkontrolujte zda je trouba spravné pfipojena k elektrické siti.

Trouba nehieje
Jsou ovladaci knofliky ve spravné pozici?

Doba pripravy je prilis dlouha
Zvolili jste spravnou teplotu?

Z trouby vystupuje kouf

Doporu€ujeme Cistit troubu po kazdém pouziti. Pokud tuk z
pomérl po peceni neodstranite, zplsobi tvorbu nepfijemného
pachu a koufe pfi op&tovném pouZiti trouby. (Viz kapitolu €isténi).

Osvétlenitrouby nefunguje

» Zarovka muze byt vypalena. Pro vyménu zarovky viz pFislusnou
stranu.

* Pokud zkontrolujete vySe uvedené body a trouba stale nefunguje

spravné, kontaktujte nejbliz8i autorizované servisni stfedisko.
» Sdélte model a sériové &islo.

Varné zény dostatecné nehreji

Pouzivejte pouze nadobi s rovnym dnem. Pokud vidite svétlo
mezi nadobim a varnou zonou, teplo se nepfenasi dostatecné.
Dno nadobi musi zcela zakryvat varnou zénu.

Vareni je prilis pomalé
Pouzivate nevhodné nadobi. PouZivejte pouze nadobi s rovhym
dnem, ktery ma primér odpovidajici pouZzité varné zéné.

Skrébance na povrchu varné desky

Nespravné cCisténi nebo jste pouzili nadobi s drsnym dnem;
Castice jako zrnka pisku nebo soli byly mezi varnou deskou a
nadobim.

Viz kapitolu Cisténi“; pfed pouzitim se ujistéte, zda je dno nadobi
gisté a pouZivejte pouze nadobi s hladkym dnem. Skrabance Ize
odstranit spravnym ¢isténim.

Kovové skvrny

Nepfesouvejte nadobi pfes varné zony. Viz doporuceni k Cisténi.
Pouzili jste spravné materialy, ale skvrny zlstavaji.

Pouzijte Skrabku s ostrou Cepeli a postupujte podle kapitoly
,Cisténi*.

Tmavé skvrny

Pouzijte Skrabku s ostrou Cepeli a postupujte podle kapitoly
,Cisténi*.

Svétlé plochy navarné desce.

Stopy od hlinikového nebo médéného nadobi, ale také z
minerall, vody nebo zbytky pokrmu; Ize je odstranit pomoci
krémového Cistice.

Karamelizovany pokrm nebo roztopeny plast na varne desce.

Viz kapitolu ,Cisténi*.

Varna deska nefunguje nebo nefunguji nékteré varné zény
Propojovaci mustky nejsou instalované spravné v pfipojovaci
skfince.

Provedte pfipojeni podle pokyn( v navodu.

Ovladacipanel je uzamceny
Odemknéte varnou desku.

Casté zapindni/vypindnivarnych zén

Cykly zapnuti-vypnuti jsou rdzné v zavislosti od nastavené
teploty:

* nizka uroven vykonu: kratké provozni doba,

* vysoka uroveri vykonu: dlouha provozni doba.

Zobrazené ,,H", kontrolka zbytkového tepla blika
Teplota elektroniky je pfilis vysoka. Kontaktujte autorizovaného
servisniho technika.

7. INFORMACE PRO UZIVATELE K LIKVIDACI
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENi (DOMACNOSTI)

Tento symbol na produktech anebo v priivodnich dokumentech
znamena, Ze pouZzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt

pfidany do béZzného komunalniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na

uréena sbérna mista, kde budou pfijata zdarma. Alternativné v
nékterych zemich mdzete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi
koupi ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomU(zete zachovat cenné
pFirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich
dopadu na zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt
disledky nespravné likvidace odpadd. Pro ziskani informaci o
likvidaci a recyklaci tohoto spotfebiCe se prosim obratte na
spole¢nost Elektrowin a.s. tel. 241 091 843 nebo
www.elektrowin.cz, kde naleznete i seznam mist zpétného
odbéru.

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu

s narodnimi predpisy udéleny Pokuty.

Pro podnikové uzivatele vzemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si
potfebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou
unii

Tento symbol je platny jen v Evropskeé unii. Chcete-li tento vyrobek
zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zpusobu
likvidace od mistnich Gfadd nebo od svého prodejce.
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1. RECOMMANDATIONS GENERALES

Merci d'avoir choisi I'un de nos produits. Pour obtenir les meilleurs résultats
de votre cuisiniére, nous vous recommandons ce qui suit: cLisez
soigneusement les notes de ce manuel. Elles contiennent des instructions
importantes sur la maniere d'installer, d'utiliser et d'entretenir cette
cuisiniére en toute sécurité.

*Conservez ce mode d'emploi dans un endroit sir pour pouvoir vous y
référer plus tard.

*En cas de vente ou de cession de l'appareil, il convient de donner
également ce manuel avec I'appareil, de maniéere a assurer la transmission
des informations d'installation et d'utilisation de I'appareil, ainsi que les
recommandations a son sujet.

*Toutes les parties accessibles de l'appareil sont brilantes lorsque la
cuisiniére est en fonctionnement, veillez a ne pas toucher ces éléments. La
premiére mise en route de I'appareil peut produire des fumées acres; elles
ne présentent aucun danger. Nous recommandons de faire fonctionner la
cuisiniére a vide pendant deux heures lors de sa premiére mise en route.

1.1. SYMBOLES UTILISES DANS CE MODE
D'EMPLOI

Les symboles ci-dessous sont utilisés dans ce manuel en vue de le
rendre bien clair.

A Information relative a la sécurité
& Information relative a la protection de I'environnement

C E Cetappareil est conforme aux directives EUE.E.C.

1.2. DECLARATION DE CONFORMITE

Toutes les parties de cet appareil susceptibles d'étre en contact avec des
aliments sont conformes aux stipulations de la directive CEE 89/109. Cet
appareil est conforme aux directives CE 2006/95 et CE 2004/108 et leurs
amendements subséquents. Cet appareil est également conforme aux
directives générales 93/68 et leurs amendements subséquents.

1.3. CONSEILS DE SECURITE

«La cuisiniére ne peut étre utilisée que ce pour quoi elle a été congue : elle ne
peut servir qu'a cuire des aliments. Toute autre usage, par exemple en guise
de chauffage, estincorrect et donc dangereux.

Le fabricant ne pourra en aucune fagon étre tenu responsable d'aucun
dommage résultant d'une utilisation impropre, incorrecte ou déraisonnable.
L'usage de tout appareil électrique implique quelques regles de base. Si
I'appareil tombe en panne ou présente un défaut, déconnectez-le de la prise
de courant, n'y touchez pas et appelez le service agréé.

*Cet appareil n'est pas prévu pour étre employé par des personnes (y
compris des enfants) ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou qui manquent d'expérience et de connaissances,
sauf si elles ont regu des instructions sur I'utilisation de I'appareil ou
I'emploient sous la surveillance de personnes responsables de leur
sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés pour garantir qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil.

*Un four est par nature tres chaud. Spécialement la vitre de la porte du four.
Ne permettez pas a des enfants d'aller trop pres du four lorsqu'il est brdlant,
et spécialement lorsque le grill fonctionne.

Utilisez toujours des gants pour retirer des aliments du four.

*Assurez toujours la propreté de I'appareil, pour des raisons de sécurité et
de santé. Les graisses et les résidus de nourriture peuvent provoquer des
incendies.

+Ne placez pas vos doigts entre les charniéres de la porte du four. Ecartez
les enfants.

*Assurez-vous que tous les boutons sont en position OFF lorsque vous
n'employez pas I'appareil.

«Le tiroir du four est destiné a ranger des plateaux vides ou a garder des
aliments au chaud.

*Ne placez pas dans le tiroir des matieres inflammables, explosives ou des
produits de nettoyage, comme des sachets plastiques, du papier ou des
vétements.

*N'employez que des casseroles résistant a la chaleur. N'employez pas de
matériaux inflammables.

«|l est dangereux de modifier ou d'essayer de modifier les caractéristiques
de l'appareil.

*Une attention particuliére s'impose lorsque vous faites frire des aliments :
ne laissez pas I'appareil sans surveillance.

L 'appareil estlourd. Prenez garde lorsque vous le déplacez.

*L'émission d'air chaud est normale lorsque I'appareil est en
fonctionnement. N'obturez pas les orifices du four.

*Lorsque vous placez de la nourriture sur ou dans I'appareil, ou que vous
retirez de la nourriture contenant beaucoup de graisse ou d'eau, il peut se

produire des éclaboussures sur l'appareil. Nettoyez immédiatement ces
éclaboussures des que vous avez terminé de cuire, en vue d'éviter des
odeurs déplaisantes ou des incendies possibles.

+L'usage de tout appareil électrique implique quelques regles de base:

-Il n'est pas conseillé d'utiliser des adaptateurs, des prises multiples pour
plusieurs fiches, ni des rallonges électriques.

-Pour enlever la fiche électrique de la prise, ne tirez pas sur le fil électrique.
-Ne touchez pas le four avec des mains ou des pieds mouillés ou humides.
-Sile cable principal estendommagé, il convient de le remplacer au plus t6t.
-Lorsque vous voulez faire replacer un nouveau cable, suivez les
instructions ci-dessous :

-Le remplacement du cable ne peut étre effectué que par des techniciens
qualifiés. Pour des réparations, faites appel uniquement a un service de
réparation agréé et assurez-vous que seules des piéces d'origine sont
utilisées.

-En cas de nécessité, enlevez le cable d'alimentation et remplacez-le par un
autre cable de type HO5RR-F, HO5VVF, ou HO5V2V2-F. Ces types de cables
sontadéquats pour la puissance électrique exigée par |'appareil.

*Ne laissez pas I'appareil sans surveillance avant qu'il n'ait refroidi.
*AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent
chauds pendant l'utilisation. Des précautions doivent étre prises pour éviter
de toucher les éléments chauffants.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre
surveillés continuellement.

*Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris
les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou ayant un manque d'expérience et de connaissances, a moins
qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de I'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

+Les enfants ne doivent jouer avec I'appareil.

*ATTENTION: La cuisson sans surveillance sur une plaque de cuisson avec
de la graisse ou d'huile peut étre dangereuse et peut entrainer un incendie.
*Ne jamais tenter d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais éteindre
I'appareil, puis couvrir la flamme par exemple avec un couvercle ou une
couverture anti-feu.

*AVERTISSEMENT: Danger d'incendie: ne pas stocker des éléments sur
les surfaces de cuisson.

*ATTENTION: Si la surface est félée, éteindre I'appareil pour éviter les
risques de choc électrique.

*En cours d'utilisation I'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre
prises pour éviter de toucher les éléments chauds a l'intérieur du four.
*AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes
pendant I'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.
*Ne pas regarder fixement le foyer haloggne pendant la cuisson si la table
en possede un.

*ATTENTION: Pour éviter tout danger di a une réinitialisation accidentelle,
cet appareil ne doit pas étre alimenté par un dispositif de commutation
externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint par ['utilitaire.

*ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le
barbecue est en cours d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a
I'écart.

Sans respect des instructions ci-dessus, le fabricant ne
peut garantir la sécurité de la cuisiniere.

1.4. QUELQUES CONSEILS UTILES

*N'employez pas de casseroles déformées ou déséquilibrées.

*Avant emploi, nettoyez le grill et le plateau recueillant les graisses.
Si vous employez des aérosols pour le nettoyage, n'en projetez pas
sur les plaques chauffantes ni sur le thermostat.

*Assurez-vous que les étagéres du four sont correctement placées.
*Ne couvrez aucune partie du four avec de la feuille d'aluminium.

1.5. DONNEES TECHNIQUES

. PUISSANCE
CARACTERISTIQUES ELECTRIQUE
TOTALE
60x60 4 zones de cuisson vitroceramique
et four électrique 8.4 kW
50x60 4 zones de cuisson vitroceramique
et four électrique 6.6-6.8 kW

Plaque signalétique (située a I'arriére de la cuisiniére)
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2. INSTALLATION

L'installation doit étre effectuée par du personnel qualifié. Le fabricant n'a
aucune obligation d'effectuer l'installation. Dans le cas ou I'assistance du
fabricant serait requise pour remédier a des défauts résultant d'une
installation incorrecte, cette assistance ne sera pas couverte par la
garantie.

Il convient de respecter les instructions d'installation destinées a du
personnel qualifié. Une installation incorrecte peut provoquer des
dommages ou infliger des blessures aux personnes, aux animaux, ou a
des objets. Le fabricant ne pourra en aucun cas étre tenu responsable de
telsdommages ou blessures.

AVERTISSEMENT ! Il convient de faire attention a I'endroit ou I'appareil
sera placé. Il ne peut étre installé que dans une piéce ventilée en
permanence. Les connexions électriques doivent toujours étre
débranchées avant toute réparation, installation ou modification.

*Avant de placer votre appareil, vérifiez les caractéristiques de votre
systeme électrique et assurez-vous que l'appareil y est conforme.
L'appareil ne peut pas étre placé a proximité de matériaux inflammables
(par exemple des meubles, des rideaux etc.).

Si le produit est placé sur un socle, des mesures doivent étre prises pour
eviter que le produit glisse de son socle.

2.1. PLACEMENT

E—

750 mm

20mm| 20 mm
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Cet appareil standard a été positionné dans I'hypothése que les plans de
travail adjacents a la cuisiniere ne soient pas a une hauteur supérieure a
celle des plaques de cuisson.

L’appareil estde Classe 2.1

2.2. AJUSTEMENT DES PIEDS

La cuisiniére est dotée de pieds réglables aux 4 angles du chassis.

Les pieds doivent étre réglés I'un apres I'autre a I'aide d'une clef pour que
I'appareil soit positionné de telle maniére a ce qu'il soit parfaitement stable
etque les plats posés sur les plaques soient parfaitement équilibrés.

Roues ajustables et roues

A1 A2

=NWwh

+La cuisiniere est dotée de 2 pieds et de 2 roulettes réglables aux angles
du chassis.

*La hauteur maximale du four est de 868 mm en fixant les pieds réglables a
'avantetles roues al'arriere au 4éme trou.

+Les pieds doivent étre réglés I'un apres l'autre a I'aide d'une clef pour que
I'appareil soit positionné de telle maniére a ce qu'il soit parfaitement stable
etque les plats posés sur les plaques soient parfaitement équilibrés.

*Les roues arrieres doivent étre fixées au 2éme trou (photo A1) pour
atteindre la taille standard de 850 mm.
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Roues ajustables

2.3. DIMENSIONS DE L'APPAREIL

60 x 60| 60 x 60
Hauteur (mm) 850 850
Largeur (mm) 598 510
Profondeur (mm)| 600 600

11
10

2.4. APPARENCE GENERALE ET DEFINITION
DE L'APPAREIL

Ce mode d'emploi a été rédigé pour s'appliquer a différents modéles.
Certaines des caractéristiques mentionnées dans ce mode d'emploi,
peuventdonc ne pas étre d'application pour votre appareil.

CUISINIERE 60 X 60

1- Zone de cuisson supérieure
2- Panneau de contrble
3- Tiroir de rangement
4- Porte du four (porte avant)
5- Zone de cuisson vitrocéramique 1200 W
6- Double zone de cuisson 7
vitrocéramique 1700 W
7- Zone de cuisson
vitrocéramique 2300 W
8- Témoins lumineux
9- Manettes de contréle des
zones de cuisson
vitrocéramique 2
10- Manette du four 10
11- Manette du thermostat
1
12- Programmateur
électronique
13- Roulettes
14- Pieds réglables

13

E
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1 CUISINIERE 50 X 60
1- Zone de cuisson supérieure
2- Panneau de contrble
~ 3- Tiroir de rangement
4- Porte du four (porte avant)
N 5- Zone de cuisson
vitrocéramique 1800 W
6- Zone de cuisson
vitrocéramique 1200 W
7- Témoins lumineux
8- Manette du timer
9- Manettes de contrdle des

©

N o zones de cuisson
3 vitrocéramique
4 10- Manette du four

11- Bouton de mise en marche
de la ventilation



2.5. CUISINIERES SANS CABLE ELECTRIQUE

Types de connexions de la boite électrique

1- Connexion monophasée

2- Connexion triphasée

Attention : Un serrage insuffisant peut entrainer des risques de
surchauffe dangereuse au niveau de l'insertion du cable.

F Yy

Monophasé Triphasé
220-240 V~ 380-415V3N~
Disjoncteur 25A 3x16A
Cable - Section 3G25mm’ 5G1.5mm’
Cable - Type HO5VV-F HO5VV-F
HO5RR-F HO5RR-F
N— —  N—
3 ] |: 4 3| s 4
2 5 2 5
L2
_] = | [ ] L
1 PE__ | 1] PE
L L1
L1 : Shunt phase 1 Phase
1-2 et shunt 2-3 2 Phase
N : Shunt 3 Phase
Neutre 4-5 5 Shunt
PE Terre Neutre 4-5
PE Terre

2.6. CONNEXION ELECTRIQUE

Les cuisinieres peuvent étre présentées avec ou sans cable
d'alimentation électrique. La connexion du céable doit étre effectuée
par un service agréé conformément aux instructions suivantes.

La connexion électrique doit étre effectuée conformément aux
normes et réglements en vigueur. Avant d'effectuer la connexion
électrique, vérifiez ce qui suit:

*La puissance de l'alimentation électrique et des fusibles dans
I'immeuble est-elle suffisante pour supporter la puissance de
I'appareil? (vérifiez sur I'étiquette d'information adhésive)

«Le circuit électrique d'alimentation dispose-t-il d'une mise a la terre
conforme aux normes en vigueur? Vous devez avoir dans votre
habitation une mise a la terre convenable. S'il n'y a pas de mise a la
terre convenable dans votre habitation, veuillez faire appel a un
technicien agréé pour résoudre ce probleme.

La prise de courant ou le disjoncteur multipolaire sont-ils placés a un
endroit qui sera aisément accessible aprés l'installation de I'appareil ?
*Une fiche électrique conforme aux normes doit étre connectée au
réseau électrique, et le cable doit étre inséré dans une fiche
sécurisée.

*Un disjoncteur multipolaire doit étre placé entre I'appareil et le réseau
électrique dans le cas ou il y a une connexion électrique directe avec
I'appareil. (Il doit étre conforme aux normes et étre approprié a la
puissance).

sLe fil vert-jaune de terre ne doit pas étre interrompu par un
interrupteur. Le fil de phase brun (du connecteur marqué « L » du four)
doit toujours étre connecté au fil de phase du réseau.

«La ligne électrique doit étre placée de facon a ne jamais étre soumise
aune température supérieure a 50°C.

sLorsqu'il faut remplacer le cable électrique, il faut utiliser un cable de
diamétre approprié a la puissance mentionnée. Le fil de terre vert-
jaune doit avoir environ 2 cm de plus en longueur que les fils de phase
etleneutre.

*Aprées avoir acheveé la connexion, vérifiez les zones de cuisson en les
allumant pendant 3 minutes.

eLe fabricant n'acceptera aucune responsabilité pour des
dommages dus a un manque de respect des normes de sécurité.
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3. SURFACE DE CHAUFFE VITROCERAMIQUE

3.1. DESCRIPTION DES ZONES DE CUISSON

Zone de cuisson highlight

Une surface métallique conductrice recouvre I'ensemble du plan de
cuisson. Elle réagit en 3 secondes et convient a une cuisson réguliere,
uniforme, et méme trés longue.

La surface de vitrocéramique a une tres grande puissance de chauffe
générée par les zones de cuisson highlight, ce qui accélére le
processus de cuisson. Les modifications a la conception du plan de
cuisson n'ont pas affecté la capacité du verre de supporter des
températures élevées, mais ont amélioré le contrdle.

Avec la fonctionnalité « coup de feu le », on peut obtenir une réduction
du temps de cuisson allant jusque 15%, selon la méthode de cuisson
etle type de casserole employé.

Zone a halo-highlight

Il s'agit d'une zone combinant I'halogéne (1/3) et highlight (2/3). La
température de cette zone s'éléve a une vitesse extrémement rapide.
Elle convient pour sauter de la viande, faire bouillir rapidement et cuire
de facon intensive lorsqu'une température élevée est nécessaire
pendant une période trés courte.

Zone radiante

Température égale et grande stabilité pour maintenir la température
requise. Cette zone est extrémement précise et offre une trés bonne
diffusion de la chaleur.

3.2. CONSEILS RELATIFS A LA BATTERIE DE
CUISINE ET AU PLAN DE CUISSON

Pour une cuisson efficace -
Selon les dimensions des casseroles g mm N
employées et/ou de la quantité de nourriture i‘O =1 b“

que l'on cuit, la zone de cuisson A“ am ,'o
vitrocéramique extra-large fournira des |y | 4 : " all
niveaux de performance encore plus élevés. TN "AND
Il est essentiel d'utiliser des casseroles de 'V( .- »V'
bonne qualité pour obtenir les meilleurs "Q‘ aE ”0,
résultats de votre plan de cuisson. Q mw o
Utilisez des casseroles suffisamment -

larges pour recouvrir entiérement la surface

delazone de cuisson.

La taille de la casserole ne devrait pas étre inférieure a la taille de la
zone de chauffe. Si elle est légerement supérieure, alors I'énergie
sera utilisée avec un maximum d'efficacité.

3.3. LE CHOIX DE LA BATTERIE DE CUISINE

Voici quelques informations qui vous permettront de choisir les
casseroles qui vous donnerontles meilleurs résultats.
Acierinoxydable

Trés recommandé. Spécialement efficace si sa base est munie d'un
revétement sandwich. La base sandwich combine les avantages de
I'acier inoxydable (apparence, durabilité et stabilité) avec ceux de
I'aluminium ou du cuivre (conduction électrique, égalité de la
répartition de la chaleur).

Aluminium

Nous recommandons d'utiliser de I'aluminium épais. Bonne
conductivité.

Des résidus d'aluminium peuvent apparaitre comme des éraflures sur
la surface de cuisson, mais peuvent étre enlevés si on les nettoie
immédiatement. Du fait de sa basse température de fusion, de
I'aluminium fin ne devrait jamais utilisé.

Fonte

Elle peut étre utilisée, mais elle n'est pas recommandée. Ses
performances sont médiocres. Elle peut griffer la surface de cuisson.
Fonds de cuivre/pots en grés

Nous recommandons d'utiliser des instruments lourds. Bonnes
performances, mais le cuivre peut laisser des résidus qui peuvent
paraitre étre des éraflures. Ces résidus peuvent étre enlevés si on
nettoie immédiatement la surface de cuisson. Ne faites cependant
pas bouillir ces pots a sec. Du métal surchauffé peut se souder a une
surface de cuisson en verre. Du cuivre surchauffé laissera un résidu
qui tacherala surface de cuisson de maniére permanente.
Assurez-vous que la base de la casserole est bien séche.

Lorsque vous remplissez des casseroles avec du liquide ou que vous
en utilisez une qui a séjourné dans le réfrigérateur, assurez-vous que
labase de la casserole est bien seche avant de la placer sur la surface
de cuisson. Cela évitera de tacher le plan de cuisson.

N'utilisez que des casseroles de bonne qualité ayant une base
parfaitement plate et épaisse.

Utiliser ce genre d'instruments permettra d'éviter des zones de
surchauffe auxquelles les aliments vont coller. Des casseroles en

métal épais assurent une distribution égale de la chaleur.
Porcelaine/émail

Bonnes performances uniquement si leur base est fine, douce et
plate.

Vitrocéramique

Pas recommandée. Performances médiocres. Elle peut griffer la
surface de cuisson.

Pertinence des casseroles de cuisson.

Rappelez-vous que des casseroles plus larges ont des surfaces de
chauffe plus grandes.

Ceci permettra de cuire des aliments plus vite qu'avec des casseroles
ayant des surfaces de chauffe plus réduites.

Utilisez toujours des casseroles ayant une taille appropriée a la
quantité d'aliments a cuire. Pour éviter des éclaboussures, n'utilisez
pas de petits poélons, surtout avec des aliments contenant beaucoup
de liquide. Si vous employez des casseroles trop grandes pour des
aliments qui cuisent rapidement, les saucisses et les liquides vont
coller et des résidus resteront collés a la casserole aprés que vous
I'ayez vidée.

Pour les desserts, il estrecommandé d'employer des casseroles avec
couvercle, et des plateaux ou moules de cuisson. Si du sucre ou des
jus cuits dans une casserole ouverte éclaboussent la surface de
cuisson, ils peuvent coller et ils seront difficiles a enlever. Ceci est
spécialement important pour des casseroles utilisées pour rétir ou
pour des casseroles a pression qui cuisent a haute température.

Ne laissez pas sans surveillance les zones de cuisson s'iln'y a pas de
casserole dessus, ou une casserole vide.

Vérifiez que les casseroles répondent bien aux critéres suivants :
Elles doivent étre lourdes.

Elles doivent couvrir entierement la surface chauffante ; elles peuvent
étre un plus large, mais pas plus petites.

Leur surface de base doit étre absolument plate et bien s'adapter a la
surface de cuisson.

*Si la distribution de chaleur n'est pas égale en dessous de la
casserole, alors certaines parties des aliments pourraient étre
chauffées alors que d'autres restent froides. Dans le cas de
casseroles ayant une base fine, il est donc nécessaire de remuer
continuellement ce que l'on cuit dans la casserole. La chaleur est
mieux répartie, avec une meilleure efficience, dans les casseroles a
fond épais.

*Nous ne recommandons d'utiliser des casseroles trés petites. Des
casseroles plus larges et peu profondes sont plus efficaces et plus
rapides pour la cuisson que des casseroles petites et profondes.
*Vous ne raccourcirez pas le temps de cuisson en utilisant une petite
casserole sur une zone de cuisson large. Cela vous fera uniquement
gaspiller de I'énergie. Cependant, une casserole avec couvercle
économise I'énergie.

3.4. BOUTON DE CON'I:ROLE DU PLAN DE
CUISSON VITROCERAMIQUE

COMMENT UTILISER LE PLAN DE ,—_]
CUISSON e
Localisez le symbole correspondant a la H"g“

zone de cuisson dontvous avez besoin.
Tournez le bouton de contréle jusqu‘a la . .
position de cuisson requise.

. °2
Nous recommandons de positionner au '
début le bouton a son maximum jusqu'ace 10 .
que le contenu de la casserole ait atteint la R .
température requise ; la température peut . A ¢
alors étre réduite jusqu'a la position de 8 e .

cuissonrequise.
L'ampoule témoin de chaleur résiduelle s'allume lorsque la
température du plan de cuisson atteint ou dépasse 60°C.

Elle restera allumée méme si les zones de cuissons sont éteintes, et
elle ne s'éteindra que lorsque le plan de cuisson se sera refroidi.

Positions
1]1-2 |Trés basse | Pour conserver un plat au chaud, faire fondre du beurre ou du chocolat
2 |3-4 |Basse Cuisson lente, sauces, ragolts, riz au lait, ceufs pochés ...

3156 |Modérée Haricots, aliments congelés, fruits, eau bouillante ...
4(7-8 |Moyenne | Pommes au four, Iégumes frais, pates, crépes, poisson ...
5

6

Quelques conseils

9-10 |Elevée Cuisson élevée, omelettes, steaks ...
11-12|Trés élevée| Steaks, cotelettes, friture ...
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4. UTILISATION DU FOUR

4.1. GRIL

*Griller donne rapidement aux aliments une belle couleur brune. Le
gril dispose de plusieurs positions, que vous utiliserez selon la
quantité d'aliments a griller. Quasiment tous les aliments peuvent étre
grillés, al'exception du gibier trés maigre et des roulades de viande.
*Les viandes et poissons a griller doivent d'abord étre légerement
huilés.

sLorsque vous utilisez le gril, placez en-dessous un plateau pour
recueillir la graisse. Mettez un peu d'eau dans ce plateau pour éviter
des odeurs déplaisantes etempécher que la graisse ne prenne feu.
*Le gril se préte particulierement a la cuisson de piéces de viande qui
ne sont pas trop épaisses, comme des steaks, des morceaux de
viande de taille différente, des oiseaux fendus en deux, du poisson,
certains légumes (par exemple des courgettes, des aubergines, des
tomates) ainsi que de la viande et du poisson sur broche.

*Huilez Iégérement le poisson avant de le mettre directement sous le
gril.

*Salez la viande aprés cuisson, et salez le poisson sur sa face interne
avant cuisson.

La distance par rapport au gril dépendra de I'épaisseur de la viande
ou du poisson. Une bonne estimation de la distance entre les mets a
griller et le gril permettra de bien cuire le coeur de la piéce sans
toutefois en brdler les bords.

*Pour éviter les odeurs déplaisantes et la fumée dégagées par les
graisses et les sauces qui dégoulinent, versez 1 a 2 verres d'eau dans
le plateau de recueil des graisses.

Vous pouvez également utiliser le gril pour rétir du pain ou des
sandwiches, par exemple, ou pour cuire certains fruits (bananes,
tranches de pamplemousse ou d'ananas, pommes etc.). Les fruits ne
peuvent cependant entrer en contact avec les éléments chauffants.

Ne couvrez jamais les parois internes du four avec de la
Afeuille d'aluminium. Une accumulation de chaleur peut

endommager I'émail du four et les aliments que vous cuisez

4.2. SUGGESTIONS DE CUISSON

Cuisson traditionnelle

La chaleur est générée par les éléments de chauffe inférieurs et
supérieurs. En général il est préférable de placer le plateau dans sa
position médiane. Cependant, dans le cas ou la surface inférieure ou
supérieure de l'aliment doit étre plus cuite, placez-le sur un des
plateaux plus bas ou plus haut.

Cuisson par convection (avec ventilateur)

Les aliments sont cuits par de I'air préchauffé qui est diffusé de fagon
égale par un ventilateur situé dans la face interne arriere du four.

Il est possible de cuire différents aliments a la fois sur différents
plateaux, du fait que la chaleur est diffusée partout dans le four de
fagon égale.

*Ce type de four est également tres utile pour dégeler des aliments
congelés. Il peut en outre étre employé pour stériliser des aliments en
bocaux, préparer des sirops de fruits et déshydrater des fruits et des
champignons.

4.3. CUIRE DES GATEAUX

A moins d'autre suggestion, préchauffez le four pendant au moins 10
minutes avant de l'utiliser. N'ouvrez pas la porte du four lorsque vous
cuisez des gateaux, ils ne monteraient pas (gateaux ou plats avec
levure, et soufflés). L'irruption d'air froid dans le four empécherait la
préparation de monter. Vous pouvez vérifier si le gateau est bien cuit
en le piquant avec une tige. Lorsque vous retirez la tige, si elle est bien
seche cela signifie que le gateau est bien cuit. Ne pratiquez pas cette
vérification avant qu'au moins trois quarts du temps de cuisson prévu
ne se soient écoulés.

Rappelez-vous des astuces suivantes:

+Si la surface des aliments est bien cuite comme il faut mais que le
centre ne l'est pas suffisamment, cela signifie qu'il faut cuire plus
longtemps et a plus basse température.

*D'autre part, sila surface des aliments est trop séche, il faudrait cuire
pendant moins de temps et a plus haute température.

4.4. CUISSON PIZZA

* Réglage du thermostat au maximum

* Temps de préchauffage 15 min (20 min si possible)

e La position du tiroir dans I'une des deux la position la plus basse
* Temps de cuisson 20 min.

4.5. CUIRE LES POISSONS

Les petits poissons peuvent étre cuits a température maximum du
début a la fin. Des poissons de taille moyenne doivent étre cuits a
température maximum au début, puis il faut réduire progressivement
la température. Les poissons plus grands doivent étre cuits a une
température plus basse du début a la fin. Vérifiez si le poisson est bien
cuit en en regardant la face inférieure. Pour voir si le poisson est
correctement grillé, vérifiez la couleur de sa face inférieure. Pour les
poissons grillés, la couleur doit étre blanc mat uniforme. Ceci n'est
cependant pas le cas pour le saumon et la truite.

4.6. CUIRE LES VIANDES

*La quantité minimum de viande a cuire dans le four est de 1 kg.
Autrement la viande serait trop seche.

Si vous aimez la viande bien cuite, employez moins de graisse. Si la
viande est un peu grasse il n'est pas nécessaire de I'huiler. Si une face
du morceau de viande est grasse, placez cette face vers le haut. La
graisse fondante graissera suffisamment les parties qui se trouvent
en-dessous. Les viandes rouges doivent étre retirées du frigidaire au
moins 1 heure avantla cuisson.

*Sans cela, la différence de température pourrait rendre la viande plus
dure. Ne mettez pas de sel avant la cuisson, spécialement lorsque
vous grillez de la viande. Le sel extrairait le sang et les sucs de la
viande, ce qui empécherait la surface supérieure de la viande de rotir.
*Ne salez votre viande rétie qu'apres que se soit écoulée la moitié du
temps de cuisson.

*Placez la viande a rétir dans un récipient large et peu profond.

*Des récipients profonds empéchentla chaleur d'agir.

Les viandes peuvent étre placées dans le four dans un récipient
résistant a la chaleur, ou directement sur une grille. Placez un plateau
en-dessous de la grille pour recueillir les graisses et les sauces.

Si les aliments sont cuits pendant une période courte, il vaut mieux
ajouter les sauces dés le début ; mais si les aliments cuisent pendant
longtemps, il est préférable de n'ajouter les sauces que pendant la
derniére demi-heure de cuisson.

4.7. CUISSON AU TOURNEBROCHE

°ll est équipé d’'une broche, de deux fourchettes et d’un crochet
servantde supportde broche.

*Conseils d’utilisation :

-retirer tous les accessoires du four;

-poser le plat profond sur la sole du four ou sur le niveau de gradin le
plus bas;

-embrocher la piece a cuire, bien centrée entre les deux fourchettes;
-enclencher la broche dans le carré d'entrainement situé au fond de la
cavité du four puis placer le crochet dans I'encoche suitée a I'avant -
en hautdu four ainsi qu’autour de la partie avant de la broche

Le préchauffage n’est pas utile avec le tournebroche.

*Temps de cuisson recommandés en position Tournebroche

Type d'aliments Temps de cuisson(min)
Boeuf (1kg) 20/30
Agneau, mouton (1kg) 30/40
Veau, volaille (1kg) 60/70
Porc (1kg) 65/75

Pour éteindre le plan de cuisson, tournez le bouton jusque “0”
*La zone de chauffe ovale consiste en deux zones de chauffe : une
zone circulaire et une zone ovale. Tournez le bouton de contréle de 1 a
12 pour régler la zone circulaire. Pour controler la zone ovale, tournez
simplement le bouton de contréle jusqu'a la position 12, puis
sélectionnez une positionde 1a12.

*La zone de chauffe consiste en deux zones concentriques. Le cercle
interne est activé en tournant le bouton de contréle jusqu'a une des
positions de 1 a 12. Le cercle extérieur ne sera activé que lorsque le
bouton de contrdle sera tourné jusqu'a une puissance supérieure au-
delade 12.
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4.8. UTILISATION DE LA MINUTERIE DE FIN

4.11. FOUR ELECTRIQUE

DE CUISSON
Position Fonction du four
o Il est possible de programmer la durée de Fonction
la cuisson et I'extinction automatique du
o [ four (max. 90 minutes). Température
@? 20 A Tl'expiration du temps désigné, la
‘ manette sera en position O, une sonnerie Temps de cuisson
o ' .50 | retentira et le four s’arrétera auto-
matiquement. N Arrét
50" *40 Si lI'on souhaite utiliser le four sans
o programmer d’arrét automatique, Tournebroche et gril de voute.
60 positionner la manette en position U .

Le four peut étre allumé seulement en
sélectionnant un temps de cuisson ou en
tournantle bouton en position ) .

4.9. UTILISATION DE LA MINUTERIE

o
50 10
.
a® ‘a0
.
30

Pour sélectionner le temps de cuisson
tournez le bouton sur le temps désiré.
Deés que le temps de cuisson est écoulé
. une sonneriere retentit. Il ne vous reste
plus qu’a couper manuellement le four.

Eclairage du four.

Gril

Turbo gril

Ventilation

Résistance de volte et ventilation

Sole brassée

Chaleur brassée

Convection naturelle

Résistance de volte

Résistance de sole

2| ) [)@)|@])]2 &) O] { o O™

Manuel
PIZZA Pizza
Nt
4.10. UTILISATION DU PROGRAMMEUR
ELECTRONIQUE
COMMENT COMMENT R
FONCTION \ " CE QU'ELLE FAIT
- L'ACTIVER L'ETEINDRE GG
+Presser et maintenir le *Lorsque la durée prévue |*Déclenche une alarme a la fin de la durée | +Permet d'utiliser le four comme minuterie simple (la minuterie peut étre activée en utilisant
bouton[a] s'est écoulée, un signal  [prévue le four ou sans utiliser le four)
+Presser les boutons [¥] ou | sonore le signale (cette  |*Pour vérifier combien de temps il reste,
MINUTERIE  |[A] pour définir la durée alarlme s‘arretﬁara toute |pressez le bouton [&]
requise seule, mais elle peut aussi
*Relacher tous les boutons | étre arrétée en pressant le
bouton [&])
o "
FONCTION .(P;Le,jiﬁﬁ;efgﬁé‘ﬁ%ﬂ gﬁgtrigﬁzdlﬁ fsoédfpttguh %ela +Permet d'utiliser le four +Pour cuire vos recettes préférées
MANUELLE |cuisson désirée avec le ition O Jusq
sélecteur de fonction du four | POsition
E)Pretsse{l?\}"rznsintenir le *Lorsque la durée prévue  |+Elle permet de définir la durée de cuisson | A la fin de la durée prévue, le four s'éteindra automatiquement et un signal sonore
_S“ on los boutons[¥ou ]| 36T €coulée, le four requise pour la recette choisie se produira.
resser 1es boulonsLHJOULA| giateindra automatiquement |*Pour vérifier combien de temps il reste,
TEMPS DE  |pour sélectionner la durée de | po - arréter [a cuisson plus |pressez le bouton TIMER
CUISSON .c'gislspp] sotuhaitlée bouts tot, mettre le sélecteur de  |*Pour modifier la, durée prévue, presser les
elacher 1ous 'es boulons | fonation sur 0, ou bienle  [boutons TIMER et (V] &l
+Définir la fonction de cuisson temps a 0:00 (TIMER et
avec le sélecteur de fonction boutonsm'm )
du four
— . PP +Cette fonction est habituellement utilisée avec la fonction « temps de cuisson ». Par
*Presser et maintenir le *Au moment prévu, le four | +Elle permet de définir la fin du temps de exemple, si le plat doit cuire pendant 45 minutes et doit étre prét & 1230,
?F(’);Jetggeﬂ\(‘eg boutons [V [A] rsﬂztﬁ&rgﬂgxmz?]l#r;tg{:gr@ CS:)SuSrO Cérifier la durée prévue presser le séléac}ionnez |s|r?plgment la fgnction requis1ez, fai)éez 1 femps d ctésoon 4 45 minutes
o 1¢ : K » MS et définissez la fin du temps de cuisson a 12:30.
FIN DE pour deﬁ:nr le molant ou ?electeulr de fo_{]cnog du ?Suton E’(‘j‘? la durée pré | +La cuisson commencera automatiquement a 11h45 (12h30 moins 45 minutes) et se
CUISSON §%Ltj§iéﬁ§ crquetefodr Jloursdria postion bolL)JLtJ(;n"s]OErI\IIEE;reta m%ee prevue presser les po;Jrsui\t/.ra jusqu‘té la fin de la durée de cuisson prévue, lorsque le four s'éteindra
A automatiquement.
*Relacher les boutons AVERTISSEMENT
*Définir |a fonlct|or)|det +Si la fonction END de fin de cuisson est sélectionnée mais qu'il n'y a pas de durée
gw?sont.aveé: efse ecteur de cuisson prévue, alors la cuisson commencera immédiatement ét s'arrétera a
& fonction du four I'heure prévue par la fonction END de fin de cuisson

Introduire I'heure correcte

OO0000

*Relacher tous les boutons

P AVERTISSEMENT : la premiére chose a faire aprés avoir installé le four, ou E——
A== = = aprés une coupure de courant (et dans ce cas I'affichage clignote) est ’JII ’l . I_'ll_,
¥ H H H H d'introduire I'neure correcte. Cela se fait comme suit : J:0 0 - = -
ol =" J|&=! - TIMER END
A TIVER END ¢ VvV A Presser et maintenir les boutons TIMER et END (|» et |«)
+Définir I'heure avec les boutons [V][A] A > - +

ATTENTION : le four ne fonctionne que si on a défini la fonction « manuelle » % ou « durée prévue ».
N.B. dans certains modéles, les symboles [V|[A] sont remplacés par les symboles et[-] .
Sur le programmateur 5 boutons, pour passer en mode manuel, presser les boutons « TIMER » et « END »

simultanément.
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4.12. TABLES DE CUISSON

Méthodes de cuisson traditionnelle et a circulation d'air chaud; poids
En grammes
TYPE D'ALIMENT Méthode de cuisson traditionnelle

Méthode de Méthode de | Durée de : :
Poids | TYPE D'ALIMENT | cuisson circulation | cuisson | NOTES Niveau de gradin
traditionnelle d'air chaud | (minutes)
Position Du| Tempéra-|Position Du| Tempéra- % 4
GATEAUX ET DESSERTS| Plateau | ture (°C) | Plateau | ture (°C) \ 3
Pate avec ceufs battus 2 180 | 2(1et3) 160 45 -60 \ 2
Pate 1 180 | 2(1et3) 160 20-35 1
Petits gateaux 2 180 2(1et3) 160 20-30
Gateau au fromage 1 175 2 150 60 - 80
Gateau aux pommes 1 180 | 2(1et3) | 160 40 - 60 /
Strudel 2 175 | 2(1et3) 150 60 - 80
Tarte a la confiture 2 180 | 2(1et3) | 160 45 -60
Petits gateaux 2 180 | 2(1et3) | 160 15-25
Biscuits 2 180 | 2(1et3) 160 10-20
Géteau a la creme 2 100 | 2(1et3) 100 90 -120
PAIN ET PIZZA
1000 | Pain blanc 1 200 2 175 45 ~ 60 Dans le four fermé,
500 Pain gris 1 200 |2 175 30 ~45 | 8 pieces par plat
500 | Sandwich 2 200 |2(1et3)| 175 | 20~35 | Sousle gril
250 | Pizza 1 220 | 2(1et3) [ 200 | 20~35
PATES
Macaroni 2 200 |2(1et3) 175 | 40~50
Avec légumes 2 200 |2(1et3) [ 175 | 45~60
Petites pates 2 200 |2(1et3)| 175 35~45
Lasagne 2 200 |2 175 | 45~60
VIANDES
1000 | Réti de boeuf 2 200 |2 175 50~70 Cuire au gril
1200 | Réti de porc 2 200 2 175 100 ~ 130 | Cuire au gril
1000 | Roti de veau 2 200 2 175 90 ~ 120 | Cuire au gril
1500 | Roast-beef a I'anglaise 2 220 |2 200 50~70 Cuire au gril
1200 | Agneau 2 200 2 175 110 ~ 130 | Gigot
1000 | Poulet 2 200 2 175 60 ~ 80 Complet
4000 | Dinde 2 200 |2 175 |210~240| Complet
1500 | Canard 2 175 2 160 120 ~ 150 | Complet
3000 | Oie 2 175 |2 160 | 150 ~200| Complet
1200 | Lapin 2 200 |2 175 60 ~ 80 Parties
POISSON
1000 | Poisson entier 2 200 2(1et3) 175 40 ~ 60 2 poissons
800 | Filet 2 200 | 2(1et3) 175 30~40 | 4filets

NOTE :

1) Les temps de cuisson n'incluent pas le préchauffage. Il est recommandé de préchauffer le four pendant 10 minutes environ, et spécialement pour les
gateaux, les pizzas et les pains.

2) Indique les positions des plateaux pour cuire plusieurs plats simultanément.

3) Toutes les opérations de cuisson doivent étre exécutées avec la porte du four fermée.

QUANTITE CUISSON AU GRILL TEM"(S'M?: fU'SSON
TYPE D'ALIMENT - utes)
N. DE poips |POSITION DU TEMPERATURE | SECTION SECTION
MORCEAUX PLATEAU (°C) SUPERIEURE | INFERIEURE
Beefsteak 4 800 4 max 10 8
Cotelette grillée 4 600 4 max 12 8
Saucisse 8 500 4 max 10 6
Morceaux de poulet 6 800 3 max 30 20
Mixed gril 4 700 4 max 12 10
Desserts au lait 4 400 4 max 13 10
Tranches de tomates 8 500 4 max 12 --
Filets de poisson 4 400 4 max 8 6
Escalopes 6 - 4 max 12 --
Toasts 4 - 4 max 8 --
Tranches de pain 4 — 4 max 2-3 1
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5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant tout nettoyage ou entretien :

*Déconnecter la prise électrique

+Sile four est chaud, attendre qu'il se soit refroidi.

*N'employez jamais un appareil a vapeur ou a haute pression pour
nettoyer I'appareil.

*N'utilisez jamais de récurant, de laine d'acier ou d'objets pointus pour
nettoyer la porte en verre du four.

*Nettoyez les surfaces émaillées avec de I'eau chaude savonneuse ou
avec des produits appropriés. N'utilisez en aucun cas de créme a récurer
qui peuvent endommager les surfaces et nuire a l'apparence de la
cuisiniére. ll esttrés important de nettoyer le four aprés chaque usage.
*Utilisez des détergents et de la laine d'acier pour les grilles d'acier
inoxydable.

Les surfaces de verre comme le plan de cuisson, la porte du four et la
porte du compartiment de chauffage ne peuvent étre nettoyées que
lorsqu'elles sontrefroidies.

*Tout dommage di au manque de respect de cette régle n'est pas couvert
parla garantie.

*N'utilisez pas de créme a récurer, de tampons de laine d'acier, d'objets
pointus, de tissus rugueux ni de produits chimiques ou détergents qui
pourraient abimer pour toujours le revétement catalytique.

*ll est recommandé d'utiliser des plateaux profonds pour rétir des aliments
gras tels que des gigots etc. et de placer un plateau en-dessous pour
récupérer la graisse en exces.

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

*Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

Nettoyage de la porte du four

Pour nettoyer a fond la porte du four, il est recommandé de I'enlever
complétement, commeillustré plus bas.

Ouvrez complétement la porte, tournez les taquets des deux charnieres a
180°. Refermez partiellement la porte de 30°. Enlevez la porte en la
soulevantlégérement.

Pourreplacer la porte, faites les mémes opérations en sens inverse.

Avant tout entretien du plan de cuisson, laissez-le se refroidir.

Seuls des produits spécialement destinés aux surfaces de vitrocéramique
peuvent étre utilisés. lls sont disponibles en quincaillerie.

Evitez de renverser, car tout produit tombant sur le plan de cuisson va
rapidement cuire, ce qui rendra plus difficile le nettoyage.

Il est recommandé conserver loin du plan de cuisson toutes les
substances qui peuvent fondre, comme des produits en plastique, du
sucre ou des produits a base de sucre.

Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants
pour nettoyer la vitre de la porte du four car ils peuvent rayer la surface,
entrainant des risques d'explosion.

180° N

ENTRETIEN

*Placez quelques gouttes du produit de nettoyage spécialisé sur la surface
du plan de cuisson.

Frottez les taches récalcitrantes avec un chiffon doux ou avec du papier
absorbant légerement humidifié.

*Essuyez avec un chiffon sec ou du papier de cuisine secjusqu'a ce que la
surface soit propre.

S'il reste des taches tenaces

*Placez quelques gouttes de plus du produit de nettoyage spécialisé sur la
surface.

*Raclez avec un grattoir, en le tenant a un angle de 30° par rapport au plan
de cuisson, jusqu'a ce que la tache aitdisparu.

*Essuyez avec un chiffon sec ou du papier absorbant sec jusqu'a ce que la
surface soit propre.

*Répétez I'opération si nécessaire.

QUELQUES CONSEILS

Un nettoyage fréquent laisse une couche de protection qui est essentielle
pour éviter les griffes et I'usure. Assurez-vous que la surface soit propre
avant d'utiliser a nouveau le plan de cuisson. Pour enlever des taches
laissées par de l'eau, utilisez quelques gouttes de vinaigre blanc ou de jus
de citron.

Puis essuyez avec du papier absorbant et quelques gouttes d'un liquide de
nettoyage spécialisé.
Les boutons de contréle peuvent étre enlevés pour un nettoyage complet.

Cependant, faites bien attention a ne laisser aucun liquide pénétrer dans
les zones ainsi ouvertes ; puis repoussez les boutons pour les remettre en
place.

La surface de vitrocéramique supportera le raclement de casseroles a fond
plat, cependant il vaut toujours mieux les soulever pour les déplacer d'un
endroitaun autre.

N'utilisez pas une éponge trop mouillée.

N'utilisez jamais un couteau ou un tournevis.

Un racloir muni d'une lame de rasoir n'endommagera pas la surface
s'ilesttenuaunangle de 30°.

Ne laissez jamais un racloir muni d'une lame de rasoir a la portée
d'enfants.

N'employez jamais de produits abrasifs ou de creme arécurer.

L'encadrement de métal
Pour nettoyer en toute sécurité I'encadrement de métal, lavez-le avec
de l'eau savonneuse, puis rincez et séchez avec un chiffon doux.

Remplacer I'ampoule intérieure

*Déconnectez I'alimentation électrique et dévissez I'ampoule.
Remplacez-la par une ampoule identique supportant de trés hautes
températures.

*N'employez jamais de la vapeur ni un vaporisateur pour le nettoyage.
AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de
remplacer lalampe afin d'éviter les risques d'électrocution.

5.1. FOUR CATALYTIQUE AUTONETTOYANT

*Certains de nos modeéles sont munis de panneaux autonettoyants
spéciaux couverts d'un revétement microporeux. Si votre cuisiniére
en est munie, vous ne devez plus vous occuper de nettoyer le four.
*Lerevétement, pour rester autonettoyant, doit étre poreux.

*Des éclaboussements excessifs de graisse peuvent boucher les
pores et donc géner l'auto nettoyage. La capacité d'auto nettoyage
peut étre retrouvée en allumant le four vide sur la position maximum
pendant 10 a 20 minutes.

*Si les parois du four sont tellement tachées de graisse que le
revétement catalytique n'est plus efficace, enlevez la graisse avec un
chiffon doux ou une éponge trempée dans de I'eau chaude. Tous les
revétements catalytiques actuellement sur le marché ont une durée
de vie d'environ 300 heures. lls doivent donc étre remplacés apres
environ 300 heures.
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6. CENTRE DE MAINTENANCE ET RESOLUTION DE PROBLEMES

*Si le four ne fonctionne pas, avant d'appeler le centre de
maintenance, nous vous recommandons ce qui suit :
*Vérifiez que le four est correctement connecté a la prise électrique.

Le four ne chauffe pas
Les boutons de contréle du four sont-ils sur la bonne position ?

La durée de cuisson est trop longue
Avez-vous sélectionné la bonne température ?

lly a de la fumée qui sort du four

Il est recommandable de nettoyer le four aprés chaque utilisation. Si
les éclaboussures de graisse projetées au cours de la cuisson des
viandes ne sont pas nettoyées, elles vont causer des odeurs
désagreéables et de la fumée la prochaine fois que vous utiliserez le
four. (Voir le chapitre Nettoyage et entretien)

Lalumiére du four ne s'allume pas

sL'ampoule peut étre endommagée. Pour changer I'ampoule,
reportez-vous a la page concernée.

*Aprés avoir vérifié ce qui précede, et si le four ne fonctionne toujours
pas correctement, prenez contact avec le service agréé pour obtenir
de l'aide. Pource faire, munissez-vous du nom du.

Modele etdu Numéro de I'appareil (PNC ou ENR).

Les zones de cuisson ne chauffent pas bien, ou seulement trop
peu

N'utilisez que des casseroles a fond plat. Si on peut voir de la lumiére
entre la casserole et le plan de cuisson, la zone ne transmet pas
correctementla chaleur.

Le fond de la casserole devrait couvrir entierement le diametre de la
zone sélectionnée.

Lacuisson esttrop lente
Vous utilisez des casseroles qui ne sont pas appropriées. N'utilisez
que des casseroles a fond plat ayant un diametre au moins égal a
celuide lazone de cuisson.

Il 'y a des éraflures ou des griffes dans la surface du plan de
cuisson

Le nettoyage n'est pas fait correctement, ou vous utilisez des
casseroles dont le fond n'est pas lisse ; des particules telles que des
grains de sable ou de sel se glissent entre le plan de cuisson et le fond
des casseroles. Voyez la section « Nettoyage » de ce manuel;
assurez-vous que les fonds des casseroles soient propres avant de
les employer, et n'utilisez que des casseroles dont le fond est bien
lisse. Les griffes peuvent étre évitées lorsque le nettoyage est fait
correctement.

Marques de métal

Ne faites pas glisser des casseroles en aluminium sur le plan de
cuisson.

Voyez les recommandations de nettoyage.

Vous employez des matériaux corrects, mais les taches persistent.
Utilisez une lame de rasoir et référez-vous ala section « Nettoyage ».

Taches sombres

Utilisez une lame de rasoir et référez-vous ala section « Nettoyage ».
Surfaces claires surle plan de cuisson

Ce sont des marques faites par une casserole en aluminium ou en
cuivre, mais également des dépdts minéraux, d'eau ou de nourriture ;
ils peuvent étre enlevés en employant le produit de nettoyage
spécialisé.

Caramélisation ou plastique brdlé sur le plan de cuisson.

Voyez la section « Nettoyage ».

Le plan de cuisson ne fonctionne pas, ou certaines zones ne
fonctionnent pas

Les connexions électriques ne sont pas correctes.

Faites vérifier que les connexions électriques suivent bien les
instructions.

Le panneau de contréle est bloqué
Débloquez le plan de cuisson.

Fréquence des opérations d'allumage/extinction des zones de
cuisson

Les cycles allumage-extinction varient selon le niveau de chaleur
nécessaire :

*Niveau bas : temps de fonctionnement court

*Niveau haut : temps de fonctionnement long

Affichage “H”, I'indicateur de chaleur résiduel clignote
La température électronique est trop élevée. Un technicien doit
vérifier siles connexions sont conformes aux instructions.

7. PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

*Aprés avoir installé l'appareil, vous devrez vous défaire des
matériaux d'emballage en respectant les dispositions de sécurité et
de protection de I'environnement.

*Avant de jeter un ancien appareil, coupez le cordon d'alimentation
pour rendre I'appareil inutilisable.

*Cet appareil est marqué conformément a la directive 2002/96 CE
relative aux déchets d'équipements électriques et électroniques
(DEEE).

*En vous débarrassant de cet appareil de fagon responsable, vous
aiderez a éviter d'éventuelles conséquences négatives pour
I'environnement et la santé humaine, qui pourraient se produire si
vous ne respectez pas les reégles en la matiere.

*Le symbole apparaissant sur I'appareil indique qu'il ne peut pas étre
traité comme un déchet ménager. Il doit au contraire étre déposé dans
un centre de collecte et de recyclage d'équipements électriques et
électroniques.

«La mise au rebut doit étre effectuée conformément aux réglements
locaux surI'enlevement des déchets.

*Pour plus d'informations sur le traitement, la récupération et le
recyclage de cet appareil, veuillez prendre contact avec votre
municipalité, votre service de collecte des déchets ou le magasin ou
vous avez acheté cetappareil.
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1. OBLLN YKASAHUA

Brnarogapum Bu ye nsbpaxre eanH oT HalumTe NPOAYKTU.

3a Han-gobpwu pesynTatu npenopbyBamMe :

*[poyeTeTe BHMMaTENHO TOBa ynmbTBaHe 3a paboTa: TOC Cbabpxka
Ba)XHW MHCTPYKLMK 3a MHCTanupaHe, ynotpeba u cepBm3 Ha neykaTa
3aroTBeHe. [aseTe 6pollypaTa 3a 6baeLm BbNpocu.

*B cnyyait Ha npopax6a unu TpaHcdBep Ha ypeaa, ToBa ynbTBaHe
TpsibBa Ja ce npegaje 3aefHo € ypeaa 3a NpaBuIiHO nNpeaaBaHe Ha
MHdOopMaumsaTa 3a nHctanaums/ynotpeba Ha ypeaa v CbOTBETHUTE
yKazaHus.

*Bcuykn  pgocTbnHM yYacTv ca ropewm korato ypeda pabotw,
BHumaBarite ga He rm gokocHeTe. KoraTto BkntouBaTte neykarta 3a
NbpBU MbT, MOXeE Aa ce OTAeN MUPU3NMB AMM KOMTO e BesonaceH,
MpenopbyBame Bu aa octaBuTe nevkata aa pabotu 2 yaca npasHa.

1.1. CAMBOJIN B YIMTbTBAHETO 3A PABOTA

3a no-necHo u3nonasaHe npo4yerete MnoACHEHMETO Ha cuBonuTe
Cpeu.lau.wl Ce B YyNbTBaHETO.

A MHdbopmaLms 3a 6e3onacHocT
& MHdopmaLmsa 3a onasBaHe Ha okonHaTa cpega

CE Tosn ypen e cnopeg EUE.E.C gnpektusun

1.2. AEKINTAPALUA 3A CBITIACYBAHE

Bcuykn yactu, KOMTO moraT da BCTbMAT B KOHTaKTC XpaHa ca B
cbrnacHoct ¢ npasunata Ha EEC [OupektnBn 89/109. Ypepa e
cbrrnacysaH ¢ EBponeinckute Oupektusu 73/23/EEC, 89/336/EEC n
90/396/EEC, 3ameHeHu c 2006/EC, 2004/108/EC n 2003/55/EC u
ponbriHeHunsTa. To3n yped e cbracyBaH ¢ 93/68 [eHepanHa
Oupektnea /N gonbnHeHuaTa U.

1.3. BESOMNACHU MEPKU

*EnekTpuyeckara neyka 3a rotBeHe TpsioBa [a ce M3nonsea camo 3a
LienTa 3a KosiTo e An3anHupaHa a UMEeHHO: 3a roTBeHe Ha xpaHa. Bcsiko
usnona3esaHe 3a Apyrv uenu, np. KaTto ovonnuteneH ypen e
HenpaBWUITHO 1 Kpue puck 3a 6e3onacHocTTa Bu.

*NPOM3BOANTENSI HE HOCK OTFTOBOPHOCT 3a NOBPEAW NPy HEMO3BOMEHO,
HenpaBWUITHO N HECLBECTHO U3NOoN3BaHe

[pu n3nonaseaHe Ha TO3u ypen TpsibBa fa ce cnasBaT HKOM OCHOBHU
npasuna. Ako ypega ce noBpeau WM He paboTy npaBuIHO,
U3KITIOYETE r0, U3KapawnTe Lencena oT KOHTakTa, n obageTte ce Ha
CEPBU3HUSA LIEHTBP.

*To3u ypen He e NpeAHasHayeH 3a 13nonasaHe oT nuua (Bkn. Aeua) ¢
HamaneHa @u3nyecka, CeTMBHA W MeHTanHa cnocoGHocCT
WNNHEONUTHM, OCBEH aKo He e oA HaA30p Ha nuua oTroBapsy 3a
TsixHaTa 6e3onacHocCT.

*HarnexpanTe geuara u He No3BonsBanTe Aa Ccu UrpasT c ypeaa.
*®ypHaTta npu pabota cTaBa MHOMO ropeLya ,0Co00EeHO CTBKIOTO Ha
BpaTtaTta. He no3sonsaBawnTe geuarta a ca B 6nv30ocT 4o ypeaa korato e
BKITHOYEH.

*BvHarv nsnonasainTe pbkaBuLmM,KOraTo BaauTe XxpaHa oT neyvkara.
*[MoabpxanTe ypega YMcT cbobpasHo M3NCKBaHUSITa 3a 6e3onacHoCT
n3gpaee.

OcTaTbUyM OT XpaHa U Mas3HUHK MoraT Aa NpeansBuKaT noxap.

*He crnaraiTe pbkaTa Mexay dypHaTa M ropHata 4acT Ha nedkara
.MNaseTe geLata HacTpaHu.

*YBeperTe ce Ye BCUYKM KonyeTa ca U3KIIOYEHN Korato He n3nonssare
ypega.

*YekmempkeTo nog oypHaTa Cryxu 3a cknagmpaHe Ha npasHu cbaoBe
UNu fa nogbpxate xpaHarta Tonna.

*He cnarainte 3ananumu, eKCnsOo3VBHW WM APYrKM maTtepuu, KaTto
HaMMOHOBW TOPOUYKM, XapTus, APEXN B YHEKMELKETO.

*/3non3eBanTte camo OrHeomnopHu cbaoBe. He manonseante necHo
3ananumu BelLBCTBa.

*OnacHo e Ja npomMeHsiTe unu ga ce onuteaTte Aa [lpomeHsTe
XapaKTepuUCTUKUTE Ha ypeaa.

*Oco6eHo BHYMaHMe e Hy>HO KoraTo MbpXKute, He oCTaBanTe nevkara
©e3 Hag3op.

*YpenbT e TexxbK. BHMMaBaiTe, koraTo ro npeHscare.

*OTAensiHeTo Ha ropeLy, Bb3ayx e HopMariHo, koraTto ypega pabotu.

He 3aTBapsiiTe BeHTUNUTE Ha nNevkaTa.

*Bb3MOXHO € Oa ocTaHaT MasHW MeTHa Mo ypeda,korato cnararte
XpaHa 3a NpUroTBsIHE UM KoraTo NpeMecTBaTe XpaHa C MHOro TEYHOCT
M MasHOTUW. MoYMCTeTe ocTaTbLMTe BegHara, Aa He cb3gasat
HenpusiTHa MMpW3Ma UK ia NornenHart no ypeaa

*Korato um3nonsearte enekTpuyecku ypeaun TpsbB a ga cnaseare
OCHOBHM Npasuna:

*He ce npenopbyBa M3MNon3BaHe Ha agjantepu wu
pasKnoHuTenu.

*He pgbpnante kabena 3a ga usknounte ypeaa ot KoHTakTa

*He gokocBariTe nevkara ¢ MOKpU Ui BliaXKHU pbLie.

*AKO OCHOBHUSI kaben e noBpefdeH TpsibBa BegHara ga ro
cMeHuTe:

*Korato cmeHsATe kabena crnegBavTe WHCTPyKUUUTE
NOCOYEHN NO-A0MY:

*CmsaHata TpsbBa ga HanpaBu en.TexHuk. M3nonssavite
Camo oTopusmpaH cepBu3 1 yBEPETE Ce, Ye criarate OpuUrMHanHu u
HOBW YacTu.

*AKO € HY)XHO nNpemaxHeTe kabena u ro cmeHeTe ¢ HO5RR-F,
HO5VVF, n HO05V2V2-F Tun. KabenbT uma kanauutet 3a
enekTpMYecKns TOK Hy>KeH 3a paboTa Ha ypeaa.

*He octaBavite ypeaa 6e3 Hag3op, 4oKaTo Ce OXNaau.

* BHUMAHWE: Ypena n HeroBute OTKPUTK YacTu CTasat ropeLum no
BpeMe Ha ynoTtpeba. [lasete OT [OOKOCBaHe Ha HarpsiBaliuTe
enemMeHTH.

 [leua nop 8 rognHn TpsibBa Aa CTOAT Aanedy oT ypeda unv aa ca nog
NOCTOSIHHO HabnoaeHue.

* Ypepa moxe aa 6be n3nonssaH oT Aela Hag 8 rognHn 1 oT nuua c
HamaneHn r3nYeckn N YMCTBEHW Bb3MOXHOCTW UM C HamaneHa
peuenTopHa YyBCTBUTEMHOCT, CbLIO Taka W OT fvua C nunca Ha
CbOTBETEH ONWT U 3HaHUS, CamMO ako ca HabnmogaBaHu unu
WHCTPYKTUPaHU Kak Ada u3nonaeaTt ypeaa GesonacHo, pasdupanku
onacHoCTuTe CBbp3aHu c ynoTpebara.

«[leuata He TpsibBa fa urpasT c ypeaa.

* BHUMAHWE: ToTBeHETO Ha MasHUHM OMPEKTHO BbPXY KOTMOHA
MoXe Aa 6bae onacHo 1 MoXe Aa Npean3Buka noxap.

* HUKOIA He ce onuTBanTe Aa nsracute orbHsA ¢ Boaa. M3knoyete
ypeaa W nokpuiTe nnambuuTe, Hanpumep C Kanak wunu
NPOTUBOMNOXaPHO OAEeano UNu Kbpna.

« BHMMAHWE: OnacHocT OT npeav3BMKBaHe Ha Moxap: He
CbXpaHsiBaiTe NpeaMETY BbPXY ropeLlara noBbpPXHOCT.

* BHUMAHWE: Ako NOBbPXHOCTTa € HamnykaHa, U3KnyeTe ypeaa 3a
[a ce n3berHe onacHoOCTTa OT eNeKTPUYECKM yaap.

* Mo Bpeme Ha 13non3BaHeTo Ha ypeaa Tou cTaBa ropell. Msbarsante
BCSIKO IOKOCBaHE Ha HarpsiBalLuTe eNeMeHTU BbB ypHaTa.

* BHUMAHWE: JocTbNHMUTE YacTu MoraT fia CTaHaT ropeLLm no speme
Ha nsnonseaHe. [leuata TpsibBa Aa CTOAT Aaney ot ypeaa.

* /i3anonaBeanTte TeMnepaTypute npenopbYaHn 3a Ta3u dpypHa.

* [pn pabota He ce BrnexganTe NPOABLIMKUTENHO B XarOreHHuTe
namnu.

« MPEOYMNPEXOEHME: 3a npegnassaHe OT HapaHsiBaHe npwu
CrnyYanHo BKIOYBaHe, ypeda He TpsibBa Ja ce CBbp3Ba C BBLHLUHO
BKITOYBALLO YCTPOWCTBO, KaTo TaiMep, Ui Aa ce BKIYBa B rpyna,
KOSITO perynspHo ce BKNoYBa\M3Ko4Ba.

* MPEOYNMPEXOEHWE: JocTbnHUTE YacT MoraT [a ca ropeLym npu
n3nons3eaHeTo Ha rpuna. [leuarta TpsbBa fa cToAT Aaney ot ypeaa.

[pn HecnaseaHe Ha Te3n MHCTPYKUUK npoussoauTensa
He rapaHTunpa ©e3onacHocTTa Ha ypeaa.

1.4. NOJIE3HN CBBETH

*HE n3nonseawTte HepaBHU 1 echopMUpaHn CbaoBeE.

*[MouncteTe pelleTkata 1 TaBaTa 3a cbOvMpaHe Ha Ma3HuHa npeau
MbPBOTO UM M3MON3BaHe.

*Korato musnonsearte crperoBe 3a NOYUCTBAHE He MpbCKanTe Mo
TepmocTaTa v peoTaHa.

*NpoBepeTe Aanv peLleTkiTe BbB dypHaTa ca npaBuITHO NOCTaBEHN
*He 3aBuBanTe YacTuTe Ha hypHaTa c anyMmHUeBO PONuo.

1.5. TEXHUWHECKWN OAHHU

CUNA HA
XAPAKTEPUCTUKU TOKA
50 x 60 4 CseTeLun KOTMIOHM U eNeKTpuYeckmn 6.8 KW
neykn )
E(Oa:'(( I/?O 4 cBeTeLUM KOTITOHU U eNEeKTPUYECKU 8.4 KW

Ta6ena c xapakmepucmuku ( Ha 3a0Hama cmpaHa Ha neykama )
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2. MOHTAX

MoHTaxa TpsbBa Aa ce HanpaBu OT KBanuduuMpaHo nuue.
MpoussognTens Hsama 3adbibkeHue 3a Tosa. AKO nomolia ot
NpoV3BOAMTENS € 3a OTCpaHsABaHe Ha AedeKTM NpU HenpasueH
MOHTa TOBa He € BKITIYEHO B rapaHumsiTa.

lMpn MOHTax cnasBanTe UHCTpyKumMute. HenpaBunHua MoHTax
MOXe fAa Hapywu 6e3onacHOCTTa Ha Xopa,KUBOTHU W
MmyLLecTBo. [1pon3BoAMTENS HE HOCK OTFTOBOPHOCT 3a TOBAa.
BHUMAHUE!

TpabBa ga BHMMaBaTe KbAe Lie MOoHTMpaTe ypeda. Tpsbsa aa s
MOHTMpPaTe B MOCTOSHHO MPOBETPSABALLO Ce MOoMeLLeHue.
M3knioyeTe OT KOHTaKTa Npeau MOHTaxa W Mmompaska. nmpeawu
nocTaBsHe, TO Ha ypeAa MpoBepeTe XapakTepucTUKUTe Ha en.
3axpaHBaHETO M JAanu ypeaa e npaBuiHo 1 CbOABETHO MOCTaBEH.
*Ypega He TpsbBa ga ce MOHTMpa B OnM30CT Ha JlecHO
3ananeaLuu ce matepum (Mebenun, 3aBecvu n ap.)

» AKko ypena e noctaBeH BbpXy 6a3oBa noctaska unv noguym, To
TpsibBa Aa ce B3eMaT HeobxogumWTe Mepku 3a Aa ce usberHe
npuxib3BaHe Unu nagaHe Ha ypeaa.

2.1. NO3NLUMNOHUPAHE
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Tosun ypen e Tvn "X" v e An3anHvpaH c npeanonoxexHve ye flopHus
nnoT Hama da 6bae no-BuMcoka of paboTHaTa MOBBLPXHOCT Ha
ApYriTe eneMeHTn.

2.2. HAMMACSAHE HA KPAYETATA

Bawwnar ypea mMa Ha ocHOoBaTta Kpa4yeta KOUTO Morat ga ce
Harnacart

Kpayetata morat ga ce HarnacsaT MnooAdenHo C nomowia Ha
naterngHe KoeTo rapaHTMpa CbBbPLUEHHO HUBENUPaHe Ha
neykara, Taka 4e TeHHOCTUTE B CbA0BETE a Ca XOPU3OHTAaITHU.

Pezynupauume ce kpayema u konenya

A1

ANWS

* MakcumanHaTta BUCOYMHA Ha nedvkata we obae 868 mm npu
dvKkcupaHe Ha NpegHUTe KpadeTa v 3afHuTe Komenua Ha 4Ta
aynka.

» 3agHuTe konenua TpsAbBa Oa ce dpukcupaTt Ha 2Ta aynka
(cHuvmka A1) 3a cTaHgapTHa BWUCOYMHA. Taka cTaHgapTHaTa
BUCOYMHA LLe 6bae 850 mm.

Pezynupawume ce kpayema

2.3. PASMEPU HA YPEQOA

50 x 60(60 x 60

BucounHa(mm) | 863 | 863

LUnpuHa (mm) 510 | 600

[Obn6ounHa(mm) [ 600 [ 600

2.4. OBLLA XAPAKTEPUCTUKA HA YPELOA

ToBa ynbTBaHe 3a paGoTa e HanpaBeHO KaTopbKOBOACTBO 3a
HAKOJIKO Moaena. Hsakon ot XapaKkTepuctukntTe crnomeHatun B
YMbTBAHETO MOXE U 1A HE Ce OTHACAT 3a BaLUMAT ypes

60 x 60 ENNEKTPMYECKA MNEYKA

1- Mnot
2- KoHTponHa Tabena 6
3- Yekmemxe

4- Bpata Ha ¢ypHaTa (npegHa BpaTa) 5
5- CaeTeL koTnoH 1200W /

6- [BoiiHo cBeTeLl koTroH 1700W /
7- CBeTeL koTNoH 2300W S
8- npeaynpeauTenH1 NaMnuyki

=y

9- KoHTponHw 6yToHM 3a 2
KOTNOHUTE 10
10- ByToH 3a thypHaTa 11

11- ByToH 3a TepMocTaT

12- EneKTpoHeH nporpamaTop
13- MopgswskHM KpayeTa

14- KpayeTa Ha BUHT 47

75
50 x 60 LLUMOPET

i 1- MnoT Ha neukata

N - 2- KoHT ponH o T a6 1o
2 3- Yekmemxe
1 A 8 4- Bpara Ha (pypHaTa
10 | . (npeqHa Bpara)

5- CaereLy koTnoH 1800W

6- CsertelLy koTnoH 1200W

7- Ilamna 3a curHanusmpaqe

8- ByToH 3a Tailmepa

9- KoHTponHw ByTOHM 3a KOTMOHNTE
10- BytoH 3 a
v 3 11- BHyTaoTHa3a BeHTUNaTOp




2.5. MEYKWU BE3 EJNIEKTPUYECKU KABEN

Tun Ha cBbp3BaHe Ha kabena

1- egHOoa3HO cBbpP3BaHe

2- TpudpasHo cebp3BaHe

BHumaHue: MNo-cnaba ckoba Moxe Aa npeamnssuka onacHoOCT oT
noxap rnopagu nperpsisaHe Ha kabena

EnHodbaseH TpudpaszeH
220-240 V~ 380-415V3N~
MNpeanasuTen 25A 3x16A
Kaben - HanpeuHo | 3G 2.5 mm’ 5G 1.5 mm’
HO5VV-F HO5VV-F
Kaben - Tun ou HO5RR-F | ou HO5RR-F
N— —  N—
3 :| |: 4 3| s 4
2 5 2 5
L2
0 HI
1 PE_ |~ 1 PE_ |~
L L1
L1: daza 1-®a3a
Bxof 1-2 n 2-®asa
Bxog 2-3 3-Paza
N : Hyna 5-Hyna
Bxoa4-5 Bxog 4-5

T - 3a3emsBaHe

T - 3a3emsABaHe

2.6. EJIEKTPUYECKO CBbP3BAHE

MeyknTe 3a roTBeHe Morat da ce npousBexgar c unu 0es
enekTpuyeckn kabern.

CBbp3BaHeTo Ha kabena TpsibBa fa ce Hanpasu OT OTopu3MpaH
cepBus.

CnepnBalku CnegHNTE MHCTPYKLUUN:

CBbp3BaHETO KbM €nl. Mpexarta TpsibBa [a e B CbIfacHOCT C
JenctBalumTe Hapeabw v perynatueu. [Npean aa CBbpXeTe KbM
MpexaTa npoBepeTe:

«[lann kanauyuTeTa Ha enekTpuyeckata WHCTanauums wu
npegnasvTenuTe Ha crpajarta OTroBapsAT Ha KOHCyMauusTa Ha
ypena?

«[lanu enekTponHcTanauusaTa e 3asemeHa? Bawwmar gom Tpsbea
[a VMa npaBuIiHO 3as3emMsiBaHe. Mpu Junca Ha TakoBa
KOHCYNTMpanTe ce C TEXHUK M OTCTpaHeTe npobrema.

e[lanu KOHTaKTa crea MOHTaXa Ha neykarta e leCHO OCTbMNeH?
*3a fa cBbpxKeTe ypeaa KbM ern. Mpexara u3nonssainTe kaben u
Lencen.

*He npenopbYBame M3Mon3BaHETO Ha paskNoHUTeNnn. 3eneHo-
XbNTUbT Kaben He TpsbBa ga Obae GnokupaH B Liencena.
Kadsasusi kaben e dasa ( kogupaH ¢ “L" Ha nedykarta)u BuHaru
TpsibBa Aa Obae cBbp3aH ¢ hasaTta Ha Lencena.

*Kabena TpsbBa na 6bae NocTaBeH Taka, Yye Aa He ce muarara Ha
Temnepatypa Hag 50° C.

*KoraTo en. kabena TpsibBa Aa ce cMeHu, TpsibBa fa ce nanonssa
CbO/BETEH Kaben CbrnacHo cunaTa Ha Toka.

3eneHo-xbNTus kaben Tpeba aa Guae No-abNbr NPUONN3NUTENHO
2 cmoTxuuara 3a pasa v Hyna.

*[MpoBepeTe HarpeBaTenuTe KaTo BKOYMTE ypeaa 3a 3 MUHYTU.
[Mpon3BoanTENs He HOCK OTFTOBOPHOCT 3a MNOBPEAV Bb3HUKHAM
BCreAcBre Ha HecnasBaHe Ha 6e30MacHy MePKU U MHCTPYKUUKTE.

e MpousBoguTensi He nNoemMa OTFOBOPHOCT 3a NoBpeau B
crneacTBUME Ha Hecna3BaHe Ha WMHCTPyKuuMuTe 3a
Oe3onacHocCT.

AKo fafeH ypegHee o60pyaBaHCHC
3axpaHBaLlLkabenuiencenunucapyrmcpeacTsasanskiioyBaHeoT
3axpaHBalliaTta eneKkTpuyecka Mmpexa, BbB BCUYKM MOMIOCH,
KOWUTO OCUrypsiBaT MbIHOTOU3KITIOYBAHE OT CBPbXHAaMNpexeHue
kareropus lll, nHCTpykTOPUTENOCOYBAT, Ye
cpeacTBaTasauskniodBaHeTpsbea ga 6baaT BKIOYEHN BbB
durKcpaHoTookabensiBaHeB
CbOTBETCTBMECNPaBunaTasaokabenssaHe.
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3. CTbKNOKEPAMMYEH MJ1IOT 3A TOTBEHE
3.1. ONMMCAHUE HA 30HATA 3A TOTBEHE

CeemsiuHHa 30Ha

MeTanHuns HarpeBaTenenocTaBeHno Ldnarta noBbpxocT. Edek
TUBHa € 3a 3 CeK yHAM 1 € MOATOTBEHA U 3a AbJITO FOTBEHE.
CTbkno-kepamunyHusa nnot OnarogapeHne Ha no-ronsimMata
NMOBBPXHOCT W reHepupaHa TOMMMHa YCKOpsiBa [OTBEHETO.
MpomMsH aBAM3 ai Ha He BOAM O HaMmansB aH e Ha T
€pMOM3OPBLKINB OC T T a H 0 NoAo6 psAB a K OHT pona.

C "Sprinter" ypena HamansBa BpemeTo 3a roteeHe ¢ 15% B
3aBWCMMOCT OT METOAA Ha FOTBEHE UMW N3MON3BaHUTE CbOBE.
3oHa Ha ceemuHa

ToBa e komMOGuHauma ot xanoreHn (1/3) w namna (2/3).
Temnepatypata ce nosuwasa MHOrO 6bp3o. YgobHa e 3a
NbpXeHe Ha Meco, Obp30 roTBeHe, KbAETO € HYXHO BUCOKa
TemnepaTypa 3a KpaTko Bpeme.

3oHa Ha monnuHa

Mpepnara pobpa Audysna Ha TOMAMHA KOrato € HYXHO
N3KIOYUTENHA MPELM3HOCT.

3.2. COBETU 3A TOTBEHE HA MNMJIOTHATA

EcektmBHOCTTa Ha rOTBEHETO 3aBUCU OT o

BMOA M KOMMYECTBOTO XpaHa KOSATO mpu '4 o = 5‘
roTeste. A‘¢ :: ;\
3a no-gobbp pesyntar uM3nonasanTe N A
MOAXOZASILLM Cb0BE U NpuGopy. Nhki anni
lonsiMaTta MOBLPXHOCT Ha mroTta couwoR B ¥ ', il

03 >
nogobpsisa eeKTMBHOCTTA Ha FOTBEHETO. "q aE ,V'

Q ae "
. Q mam
U3snonseaiime cndoee C 20/a9M ——

duamembp 20limo 3aema

usanara NnoBbPXHOCT rofieMmnHaTa Ha cba He Tpsbea aa 6bae MNo-
Manka oT ropewarta 3oHa. EHeprusita we ce wusnonsea
MakcuMasiHo edpeKkTUBHO ako CbAa € Masiko o LWNPOK.

3.3. UI3BBOP HA CBb1OBE

CnepBawarta uWHdopmauusa wWwe BM MNOMOrHe Aa wusbepete
noaxoasuim cbaoBse.

CmomaHa

OcHooBaTa OT cTomaHa KOMBMHMpPa Non3nTe OT CTOMaHa U caHaBUY
CTEHM, MPU KOETO TO3W CbA Ce XapakTepuavpa C, (BbHLUEH BuA,
V3OBbPXKIMBOCT U AbNFOTPAHOCT ) NPeaMMCTBO Nped anyMUHUEBUTE
Cb[0Be (3arpsiBaHe, No-Aobpa AucTpmbyLMs Ha TonnuHaTa.

AnymMuHuym

Texkute cbAoBe ca 3a npeanoynuTaHuum nopagu pobparta
TonnonposoAMMocT AnyMUHVMEBWTE CbAOBE MoraT [a oppackart
KepamuyHusi nnot. TpsbBa ga ce MoyncTu nrota crneqg BCSKO
ron3BaHe Ha TakbB TN CbA0Be

MedHuocHoeu HacbAoeeme

MpenopbyBaT ce Texku. [JobGponpencrtaBsHe,HO MoOXe
JaocTaBATCcneaMBbLB BWUA HagpackoTuHu. Moxe naa
ceoTCTpaHurpanaByHUTeakoBeaHarace noynctumopena.Kakro v aa
e, He ocTaBaAlTenpasHW CbOOBEHa MnoTa, KoMTo MoraT Aa
ocTaBATCcreaAn, KOWTOHe MoraT f[a ce MoYuMCcTAT BegHara.

Yeepeme ce, yeocHoeama Hacbdoeemee cyxa

KoraTo 3apexpaTecbfoBe CTEYHOCT WIMU3MON3BaTECHAOBE,
KonToca OunuexnagunHuk,yBepete ce, YeB OCHOBaTa
HacbAaecyxa.ToBa LLeNOMOrHe JaHe Ce OCTaBATCNEAM OTTAX.

BuHazu usnonseaiime kayecmeeHu cbAoee ¢ udeasiHo 21adku u
MBHKU OCHOBU.

M3nonsBaHeTo Ha TakbB TWUM CbAOBE NPeaoTBpaTaBa MnonernsaHeTo
Ha xpaHa. TbHKUTE OCHOBM Ha CbAOBETE Mo3BonsABaT [nobpa
TOMMONPOBOAMMOCT.

lMopyenaH
[obpw pesyntat caMmo ako ocHoBaTa e ThbHKa U rmnagka.

CmbKio-KepaMuka
He ce npenopbyBa. MoXe a HapaHu nnoTa.

Cbomeemcmeauwju cb008U 3a 20meeHe

BuHarn nsnonseavite cb4oBe C NOYTW e4HaKBM pa3aMepu C KOTOHa.
13nons3BaHeTo Ha No-Marku Cb40BE Ha MO-rofisiMa NOBbPXHOCT HAMa
[a yCKOpU FOTBEHETO, HANpOTUB LUE UCYLUM XpaHaTa W e n3xabu
noeeye eHeprusi. ZusnonseanTte cbaoBe c kanak. CocoBe 1 3axap
MoraT Aa nosfienHar no AbHOTO Ha cbaoBeTe. [10 BpeMe Ha roTBeHe He
ocTaBaiTe cbaoBeTe 6e3 Haa30p.

M3nonasarite cbaoBe criopes CrieqHUTe Kputepu u:

TpsbBa fa ca TexKM.

TpsibBa n3LANo ga NoKpMBAT KOTIIOHA,MOXe Aa ca No-rofleMmn HO He U1
no-manku. OcHoBaTa Ha cbaa TpsibBa Aa e rmazgka.

*HSIKOW YacTW OT XpaHaTta moraT Aa He 6baaT NpaBUTHO NPUTOTBEHN
3a TOBa NpoBepsiBaniTe XxpaHata NepUonNYHoO.

P [ O

3.4. KOHTPOJIHU BYTOHU CTbKNOKEPAMMUYEH
nnoT

KAKOA PABOTUM C IMJIOTA

llpoeepeme kol om 6ymoHume

omeoeapsi 3a usbpaHusiom o

8ac KOMJIOH. 12, .
Bknrodeme koHmposiHusi 6ymoH Ha . .
npasuJsiHa no3uyusi. ‘

B Hauanoto npenopbyBame na nsdepete 10+ .
Ham-BMcokaTta CTeneH LOOKbTO . .
CbAbpPXaHWETO Ha CbAOBETe AOCTUrHAT . .

Heo 6xogumMaTa Temneparypa; cres Toea
MOXe la HamanuTe Temneparypara.

CeemsuHusi uHOUKamop wje ce 6K/YU Ko2amo 20pHama
noebpxHocm Ha memmnepamypama docmuzaHe 60 2padyca
usnu noeeve.

LLle ocTaHe BKIOYEH U crief U3KIToYBaHe Ha NioTa, U Lie crpe Ja
CBETM crie 3aTBapsiHe Ha nnoTa.

Mo3nuusna CbBeTH

1| 1-2 | MHoro Hucko | [lace nogbpxa Temnepatypara(ToneHe Macro,WoKona)

2| 3-4 |Hucko CocoBe, Opu3, MyANHT ...

3| 5-6 |CpenHo Bo6, 3aMpb3eHa Xp aHa ,nnofoBe, BapeHe BoAa
41 7-8 |Megnym SGBIKM, CBEXN 38MEHYYLIM, TECTEHW U, p U6a ...
51 9-10 | Bucoko [10-UHTEH3MBHO rOTBEHE, OMIET, CTEKOBM ...

6 [11-12| MHoro Brcoko| Ctexosu, MTbpxeHe ..

3a da usknroyume nnoma zaebpmeme 6ymoHa Ha "O".
*OBanHaTa 30Ha Cce CbCTOM OT 2 30HU Ha FPeeHe: KPbXKHA 30Ha U
oBanHa 4acTt. 3aBbpTeTe KOHTpOnHus OyToH oT 1 go 12 3a
perynupaHe Ha KpbXHaTta 30Ha. 3a onepauus ¢ oBanHata 4acr,
3aBbpTeTe ByTOHA Ha No3uums 12 1 cnef ToBa n3bepeTe No3nuus
otr1p012.

*HarpsiBaiarta 30Ha ce CbCTOM OT 2 KOHLLEHTPUYHU 30HMU.
BbTpelwHusa kpbr ce aktuBMpa korato OyTOHa ce 3aBbpTU Ha
BCsIKa OT no3uummTe oT 1 00 12. BbHLWHWA KpbI Ce akTMBMpa CaMo
KoraTto KOHTponHust ByToH ce 3aBbpTu crep nosuumsa 12 Harope
[10 MaKkcMMarnHaTa cTeneH.

76 BG



4. N3MNOJISBAHE HA ®YPHATA
4.1. CKAPATA

*C neyveHe Ha ckapa MecoTo fobpe ce 3anuya. B 3aBucmMmocT oT.
KONMYEeCTBOTO XpaHa, MOXe [ia BKIto4MTe ckapaTa Ha

PasnuyHa cteneH. Mo4YTn BCMYKM XpaHW MOXe Aa Ce FoTBAT Ha
ckapa OCBEH MECHO pyro.

*MecoTo 1 pubaTta KouTo LLie ce nekaT TpsibBa nNpe ABapuUTenHO Aa
ce HamaxaT ¢ onro. NocTaBeTe TaBaTa 3a Ma3HMHa Mo XpaHara
npegn Aa 3arnodyHeTe M cuneTe Boda 3a Aa npeaoaspartuTe
HenpusiTHaTa MMpU3Ma 1 3aropsiBaHe.

*CkapaTa e noaxoasiia 3a neveHe Ha napyeta Meco KouTo He ca
MHOrO TbHKW, MECO CO pasfnu4yHuM pasMepu, nuneta, puba,
3eneHyyum (Np.gomaTu, nykn ap.)

HamaxkeTe pubata c Ma3HuHa Npeau Aa s NocTaBuTe Ha ckaparTa.
CnoxeTe con cnea rotBeHe Ha MecoTo, pubaTa npeaBapuUTernHoO s
noconerte.

*pacTOSIHMETO OT CKapaTa 3aBucK OT AebennHaTa Ha MecoTo Unu
pubata. AKO pacTOSIHMETO € MpaBUSIHO NoAOpPaHO BBLHLUHUTE
NMOBBbPXHOCTU HAMA [fa 3aropaT M BbTpewHocTa we 6bae
nane4yeHa.

*CnpeyeTte HENpUSTHW MUPU3MU U UM OT Ma3HUHaTa KosITo ce
n3Tnya Kato crnioxute 1-2 yaw v Boa a B ¢ bAa 3a cbbupaHe Ha
MasHuHa.

*MOXe [a MU3nor3eare ckapaTa 3a TOCTO Be, CaHABUYM, MPUMEPHO
3a roteeHe Ha nnopgose (6aHaHu, rpenndpyT, aHaHac, S6bKK.)
BbB Bceku cnydan nnogoseTe He TpsbBa da ca B KOHTAKT C
HarpeBartenuTe .

BbTpEeLLUHaTa MOBBbPXHOCT Ha dypHaTta. AkomynupaHarta

Huwkora He noctaBante anymMmHMeBo OMMO MO
A TOMMMHA MOXe Aa HaBpeau Ha chypHaTa Unv Ha XxpaHaTa.

4.2. NPEOJIOXEHUA 3A TOTBEHE

TpaduyuoHanHo lomeeHe
TonnuHaTa ce reHepvpa Of rOPHUTE U AONHUTE HarpeBaTenu.
OCHOBHO ce npenopbyBa cpeaHus padT. B cnyyanm ye uckate
ropHaTa unu gonHata noBbpXxOoCT Aa Ce roTBU NO ObJIro crioxeTe 4
Ha rop HUs1 N1 JONHWS padT.

KoHeeHyuoHasiHo 2omeeHe (C momnbJ1 8b30YX)

*XpaHaTa ce rotsu C ropety Bb3gyx KOMTO Ayxa BbB ypHaTa C
MOMOLLI@ Ha BEHTMNATOP MOCTaBEH Ha BbTPeLUHaTa CTeHa Ha
neykara.

Bb3MoOXHO € pga roTBuMTe MoBeYye $SCTUS €OHOBPEMEHHO
NMoCTaBeHN Ha pa3nuyHuTe padToBe OnarogapeHve Ha Tonnusa
Bb3AyX BbB (hpypHaTa.

*To3n TN chypHa e noaxodsiy M 3a pasmpassiBaHe Ha xpaHa.
CobLUo Taka MOXe Aa ce U3Mon3Ba 3a KOHcepBUpaHe, CyllueHe Ha
nnogose n Mbou.

4.3. COOKING CAKES

*AKO He e onomMmeHaTo BkntoveTe dypHata 10 MUHYTH
npeABapuTenHo. He oTBapsinTe Bpatarta no Bpeme Ha roTBEHETO
MOHexe TopTata Hama gda ce HagurHe. CTydeHus Bb3ayX Lie
nonpeYn TecToTo Aa ce HagurHe.

Moxe ga npoBepuTe Janu TECTOTO € FOTOBO KaTto MocTaBuUTe
npegmeT B Hero. Ako npeameTa n3nese Cyx, 03Ha4aBa 4Ye TeCTOTO
e nobpe. He npoBepsBariTe No T031 Ha4YmH ako. OT NpeaBUAEHOTO
BpPEME He e U3TEKITO.

O6bpHeme esHUMaHuUe Ha cJieGHUmMe cbeemu

*AKO MOBBLPXOCTTA Ha XpaHaTa e obpe n3neveHa a BbTpELLHOCTa
e cypoBa TpsAbBa ga roTBuTe Mo-AbMIO BpemMe Ha Mo-HucKa
Temnepartypa.

*AKO MOBBLPXOCTTa € cyxa TpsbBa Aa rotBUTE MO-KPATKO C MO-
BMCOKa Temnepartypa.

4.4. TOTBEHE HA MNMAULUA

*[NocTaBsHe Ha TepmMocTaTa Ha MakCUMyM

*[lpeaBaputenHo 3atonnsHe Ha dypHata 15 mMuH (Npu
BBb3MOXHOCT 20 MVH)

* [o3numoHnpanTe TaBaTta B e4Ha OT ABETE Hal-HUCKU NO3ULA

* Bpeme 3arorBeHe 20 MyH

4.5. NPUTOTBAHE HA PUBA

Manka pnba Moxe Aa ce NpuroTes Ha MakcMmanHa Temnepartypa.
CpenHa puba TpsibBa ga Obde MpUIroTBEHa Ha MakcuMMmarHa
TemnepaTypa B Ha4anoTo v crnef toea A Hamanerte . No-ronama
pnba TpsibBa Aa ce roTeM Ha No-HUCKa TemnepaTtypa OT Ha4anoTo
po kpasi. [lo Bpeme Ha roTBeHeTO MpoBepeTe fanu e gobpe
nsneveHa. LiBetsT (3a prba Ha ckapa) TpsibBa Aa 6bae maTupaHo
651n. ToBa He e BaXkn Npy coMa 1 LapaHa.

4.6. NIPUTOTBAHE HA MECO

*MuHuMarnHo konnuecTeo Meco 3a roteeHe 1 kg. Mecoto Tpsbea
na e cyxo. Ako mnckate gobpe usnevyeHo Meco He € HYXHO Aa
npekansBate Cc MasHuMHaTa. AKO efHaTa cTapHa e MasHa,
nocTaBeTe Ta3n cTpaHa otrope. CypoBoTO Meco TpsibBa da ce
nskapa 14ac npeau rotBeHeTo.

*B npotuBeH cry4alh MecoTo llie ce OTnycHe nopaau
TemnepaTtypHu pasnuki. He nanonaeaiTe con npeau roTBEHETO,
ocobeHo koraTo neyeTe Ha ckapa. Con Ta nofLlyLiaBa MecoTo U
Npeyn Ha NeYeHeTo Ha BbHLLIHATa MOBbPXHOCT.

+CnoxeTe Conno cpefarta Ha roTBEHETO.

+CrnoxeTe MecoTO B LUMPOK Cb/, 32 FOTBEHE.

<[bnboknTe cbaoBe NpevaT Ha TonnvHaTa Aa Haenese. MecoTto
MOXe [a Ce MOCTaBM Ha TEPMOYCTONYMB CbA, UMN AUPEKTHO Ha
ckapara. [MocTaBeTe CcbA KOWTO CbOUpa MasHUHaTa.

CnoxeTte cocoBeTe B Ha4anoTo Ha FOTBEHETO ako Lie roTBuTte
KpaTko Mnu nonoBuWH Yac npeam kpasi ako Lie roTBute no-abiro
Bpeme.

4.7. TOTBEHE C BbPTAL CE LUULL

« MeyKkaTa pasnosara c BbPTALL CE METaJIEH WL, ABe
CneunanHn BUANMUM U KYKa 32 GUKCUPaHe Ha WuLwa.

* MIHCTpyKLMM 3a ynoTpeba

- M3BaZe BCMUKM aKcecoapw oT PpypHaTa;

- MocTaBeTe AbN6OKa TaBa Ha AbHOTO Ha dypHaTa UK
BbPXY Hal-40/1HATa NOCTABKa;

- MpomyLueTe WuL Npes UAI0TO MECOo U o LeHTpupainTe
MeXay ABeTe BUANLM;

- duKcmpaliTe WKLWa B cneumanHaTta HyLa PasnosioxeHa
Ha 3aJHaTa CTeHa, C/ief, KOeTo NnocTaBeTe KyKaTta B
KyXMHaTa B npeaHaTa ropHa YacT Ha ¢pypHaTa 3aegHo C
OCTPMETO Ha LUNLLA;

- NpeaBapuTeNHO 3aTonaaHe Ha dypHaTa He e
HeobXo4MMO 3a rOTBEHE C LWMLLA.

- MpenopbyMTeNHO BpemMe 3a roTBeHe Npwv U3nosi3BaHe
Ha GMKLMATA FOTBEHE C BbPTALL Ce WL

Enektpuyecka ¢pypHa Bpeme 3a rotBeHe (MUH)
foBexkao meco (1 Kr) 20/30
ArHewwko v oye (1 Kr) 30/40
Tenewko v nunewKko 60/70
CBUMHCKO 65/75
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4.8. U3NMON3BAHE HA TAUMEP 3A KPAU HA

Mpeon pa 3anovyHeTe pJda roTBuTe

FTOTBEHETO
O}
[o) ./0
@? 20
o ' | 30
50" 40
0 . 50

BbpLUaAiK/ ce Ha Mo3uums

ynpasnssaTe PbyHo.

4.9. N3NON3BAHE HA TAUMEPA 3A MUHYTA

n3bepete npaBUMHOTO BpeEMeE C
nomowia Ha Tanmepa. Tanmepa Lwe
rapaHtTupa 4e dypHaTa Le ocTaHe
. BKIOYEHa [0 Kpasi Ha n3bpaHOTOo OT Bac
BpeMe. MoxeTe Aa Harnacute Tanmepa
3a Har-MHoro 90 MUHYTH.
AKO TariMepa He BU € Hy>XEH U He nckaTte
nporpama 3aro TBeHe
3aBbpTeTe 6yTOHa Ha No3nLus VE
Hsakou nedku 3a rotBeHe nmar Tavuvlep
KOMTO TpsiGBa fOa ce Harnmacu 3a
BPEMETO KOraTo uckaTte roTBEHETO Aa NpUKIoYn. Tasun yHKUmMs
Nno3BoJisiBa BPEMETO Ha rOTBEHe Aa ce KoHTponupa. lNMevkara e
Ce MU3KITHYM Ha Kpasi Ha n3bpaHoTo BpeMe. BpemeTo ce oTbposiBa
“ 0”7, n aBTomMatu4Ho LWwe crnpe. 3a
HOpMarHo M3Mnon3BaHe Ha dhypHaTa, HarrmaceTe Tanmmepa Ha
nosvuusa “ O” n aBTOMATMYHO e ce U3KMYKn. Torea mMoxe aa

3a NMPOrPAMMPAHE HA BPEMETO
3A TOTBEHE HA ®YPHATA HA TA3,
3aBbpTeTe MbfleH Kpblr U crneqn Tosa
. nocTaBeTe Ha NCKaHOTO BpeMe.

Korato BpemeTo n3Teye curHana Lie
3anovyHe [a 3BbHM 3a HAKOJIKO

. CekyHaw.

4.11. ENEKTPUYECKA MNEYKA 3A TOTBEHE

Mo3nuyua

QYHKLWIVI Ha neyvykarta

DyHKUMNA

Temnepartypa

BpeMe 3a roteeHe

He e BbB BYHKUMSA

BkntoveTe HarpeBaTens 3a ckaparta

Nlamna

Harpesaten 3a ckapa

Harpesarten 3a ckapa 1 BeHTUNaTo p

BeHTunatop

EnemeHT Ha ropHo rpeeHe v BeHTUnaTop

EnemeHT Ha 4OnHO rpeeHe n BeHTMNaTop

EnemMeHT Ha ropHo 1 OMNHO rpeeHe, BEHTUNaTop

EnemeHT Ha ropHO 1 JOMNHO rpeeHe

EnemeHT Ha ropHo rpeeHe

EnemeHT Ha gonHO rpeeHe
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4.10. U3MNOJNI3BAHE HA EJIEKTPOHUSA NMPOIrPAMATOP

AKTUBUPAHE

U3KNIOYBAHE

KAKBO NPABU

3A KAKBO CE U3MON3BA

HaTucHeTe 1 3appbxTe +Korato n3bpaHoTo Bpeme  [*O3HayaBa kpali Ha M36paHOTO Bpeme. +[lo3onaBa Aa ce u3non3sa dypHara kato anapm (Moxe Aa ce akTBipa 1 Korato
Ha 13Teye 3BYKOB arnapM Lie ce [+3a Aa NpoBepuTe OCTaBALLOTO BpeMe +*HatucHeTe Ha Ui thypHaTa He paboTi )
MOTCETHMK HA |*Hatvckete wa (V] unm [A] | akusupa (To3/ anapw we  [HaTicHeTe GyTona (4]
33 HarnacsHe Ha BpemeTo Ce U3KMK4M Cam Unn Moxe
MWHYTA +*Ocsobogete 6yToHUTE Aa cTonnpare camu ¢
HaTuckaHeTo Ha 6yToHa [
PAEOTA C +*HatucHeTe Ha +3aBbpTeTe Nporpamatopa  [+no3sonsBsa aa pabotuTe ¢ hypHaTa. +3a roTBEHe H a uckaHuTe pauenty.
OYHKLUUTE +/136epeTe dyHKums ¢ Ha noauums‘0”
| nporpamatopa

* HaTUCHETe 1 3adpbXTe +Korato n3GpaHoTo Bpeme  [+no3BonsiBa HarnacsiHe Ha BpeMeTo 3a rotBeHe | « Ha kpasi Ha BpeMeTo 3a roTBeHe, (ypHaTa aBTOMaTUYHO LU Ce WU3KIKYM U 3BYKOBUS
TIMER 6yToHa uateye dypHata Lue ce 3a pewienTara. anapm ke 3asBoHu. LLle 3a3BbHU.
*HaTucHete Ha [V] un [A] | u3kmioum aBTOMaTMIHO. Ako |*3a 4a NPOBEPHTE OCTaBALLOTO BpeMe

BPEME 3A 3a fla n3bepeTe MCKaHOTO | uckaTe Aa cnpeTe roTBeHeTo |HaTucHeTe ByToHa TIMER

FOTBEHE Bpeme 10-paHo UnK 3aBbpTeTe +3a npomsiHa Ha BpemeTo HaTucHete TIMER
*OcBo6ogete byToHuTe nporpamatopa Ha[V]al (Y] (4] 6yTOHUTE
*u3bepete yHKLMS C noauuusi 0 nu Bpeme Ha
nporpamatopa 0:00 (TIMER u 6yToHuTe
*HatucHeTe v 3aapbxTe *CTIE[} U3TUYaHe Ha BPEMETO | *M03BONsBa A HArNacHTe Kpas Ha FOTBEHETO | +taayt dhyHKLMSi OBUKHOBEHHO Ce K3MON3Ba C Mporpama “Bpeme 3a rotsee”. Mp. ako
END 6yoHa (ypHara e ce u3kntoun. | *3a fia NpoBepUTe OCTaBALLOTO Bpeme XpawaTa Tpe6a fja ce roTei 45 MuHyTI 1 Tpeba Aa e rotosa Ao 12:30, u3bepeTe ja

KPAM HA *Hatucrere Ha[V][A] sa 3a pbUHO U3KIi04BaHee, HatucHete END cakaHaTa (hyHKLWja, NOAEceTe ro BPEMETO 3a roTBere Ha 45 MUHYTH 1 KpajoT Ha
HarnacsiHe Ha BpeMeTo 3abpTeTe nporpamatopa 3a | +*3a Aa npoMeHuTe n36paHoTo Bpeme rOTBEMETO Ha 12:30.

BPEMETO 3A koraro vckate (pypHata fa | (hyHKku Ha doyprataha | HatvicreTe END+ Y] <[OTBEHETO ABTOMATUYHO LLj€ 3an0uHe B 11:45 (12:30 MUHYC 45 MUH) Vi LLie MPOBITKY 10

FOTBEHE Ce nskito4u noauyus “0". Kpaj Ha BPEMETO 3a roTBekbE, Kora pepHaTa Ce UCKNy4yBa aBTOMATCKM
+*OcBobogete 6yToHMTE BHUMAHUE!
TOTEBH:E CO CENEKTOpoT 3a AKo e u3bpaHa yHKUMja kpaj Ha roTBEHETO, Be3 Aa Ce NOAECH rOTEBHE CO CENEKTOPOT 3a
Mabupare Ha nporpamute TpaereTo Ha BpemeTo 3a rotBeHe, ®YPHATA ce BknioyBa BeAHara v Le crpe Ha kpas Ha

BPEMETO 3a rOTBEHE.

HarnacsiHe Ha TO4YHO Bpeme :
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*HatucHete n 3agpwxte TIMER n END (
*Harnacete ¢ [V][A] 6yToHuTE
*ocBobofeTe ByTOHMTE.

HarnaceHo BpeMeTo.

N.B.: npu HAKOW Moaenu cumBonuTe [VI[A] Ca samenerm c [+l u [].

MpunporpamvpaHe HaTanmepc 5 ByToHaHadyHKUMSATa, 3a pbyeHHaTucHeTe "TIMER" n

BHUMAHMUE! ®ypHaTa paboTu camo ako e BKIoYeHO pyHKLumUATa W Nnne

|» ¥ | «) ByToHNTE

BHUMAHWE nbpBaTa onepauusi crieq MOHTaXa Ha neykata unu cnef cnaf Ha ern. 3axpaHBaHeTo (Ha aucnnes npemurasa
n ce nokassa [J:{J[]) e cBepsiBaHe Ha TOYHOTO BpeMe. ToBa Ce NpaBu KaTo crneasa

2045

TIMER END
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"Kpain" 6yToHa e4HOBPEMEHHO.



4.12. TABNIUUN 3A TOTBEHE

TpaguumnoHaneH MeToa U MeTof 3a roTBeHe € TonbI Bb3ayx; Terno (Gr)

TUN XPAHA TpaguuuoHaneH MeTo Ha roTBeHe

Mo3uums Ha padpToBeTe

il

=N W s

Terno TpapuumnoHaneH MeTtop Ha roTBetbe Bpeme Ha
(Gr) TUN XPAHA meToa Ha CO UMpKynaums Ha rotBeHe BENEXKU
roTBEHe TOMbI Bb3AYX (MuHyTH)
flosuuns | Temnepa Moanuus Temnepa
TOPTU U QECEPTU b #“a Typa (°C) pa_@;*gse,e Typa (°C)
TopTa c qarua 2 180 2(1n3) [ 160 | 45-60
Manka TopTta 1 180 2(1n3) 160 | 20-35
TopTa 2 180 | 2(1m3) | 160 | 20-30
TopTa cupeHe 1 175 2 150 | 60-80
Muta A6bka 1 180 | 2(1m3) [ 160 | 40-60
Wpyzen 2 175 | 2(1n3) [ 150 | 60-80
TopTta ¢ mapmanag 2 180 2(1n3) 160 | 45-60
Marka TopTa 2| 180 | 2(1n3) | 160 | 15-25
BuckBUTEHa 2| 180 | 2(1n3) | 160 | 10-20
TopTa 2| 100 | 2(1v3) | 400 | 90-120
XnAB U NMUUA
1000 | Bsinxns6 1 200 2 175 | 45~60
BbTpe B 3aTBOpEHa
500 PLxen xn70 1 200 2 1751 30 ~45 pepHa 8 napuvtba Ha TaBa
500 CaHpasuy 2 200 | 2(1u3) | 175 | 20~35 Ha ckapa
250 Muua 1 220 [ 2(1u3) [ 200 | 20~35
NACTA
MakapoHu 2 200 [ 2(1u3) [ 175 | 40-~50
CbC 3eneHuyk 2 200 | 2(1mu3) | 175 | 45-~60
Manku TecteHnHn 2 200 2(1mn3) 175 35 ~ 45
Nasans 2 200 | 2 175 | 45 ~60
MECO
1000 [MeyeHo rosexao 2 200 2 175 | 50 ~70 loTBeHo Ha ckapa
1200 [MeyeHo cBUHCKO 2 200 2 175 1100 ~ 130 loTeeHo Ha ckapa
1000 lMenyeHo TeneLko 2 200 2 175 190 ~ 120 loTBeHo Ha ckapa
1500 [0BEXA0 MO aHIMWIACKN HAYMH 2 220 2 200 [ 50~70 loTBeHo Ha ckapa
1200 | ArHewko 2 200 | 2 175 (110 ~ 130 Byt
1000 MuneLuko 2 200 2 175 | 60 ~80 Lleno
4000 | Mwucupka 2 200 | 2 175 1210 ~ 240 Lsino
1500 | Matmua 2 175 | 2 160 [120 ~ 150 Usino
3000 "bcka 2 175 2 160 [150 ~ 200 Lsino
1200 3aelwko 2 200 2 175 | 60~ 80 Ha vactn
PUBA
1000 Lisna pnba 2 200 2(1mn3) 175 40 ~ 60 2 Pubun
800 dune 2 200 2(1un3) [ 175 | 30~40 4 duneta
3ABENELLKA :

1) BbB BpemMeTo 3a roTBEHE He e BKIYEHO 3arpsiBaHeTo.3arpsBaHeTo Ha dypHaTta okoro 10 MuH. ce npenopbyBa 0COb6eHO 3a TOpTH, N1ua

1 xnso.

2) Nokassa no3uuusita Ha TaBUTE KOraTto roTBUTE MOBEYE SICTUSI EAHOBPEMEHHO.
3) Benukm onepaumm Ha rotBeHe TpsbBa fa ce NpaBAT CbC 3aTBOpeHa dypHa.

KONMWYECTBO FOTBEHE HA CKAPA BPEM(I:AEQ)I,-?VBBEHE
TV XPAHA napyetal TEMMO no3vuna HA| TEMIMEPATYPA FOPHA OOINHA
PA®TOBE (°C) YACT YACT
[oBexxga nbpxona 4 800 4 MakcvumanbHas 10 8
KotneTtu Ha ckapa 4 600 4 MakcumanbHas 12 8
Kon6acu 8 500 4 MakcvumanbHas 10 6
Munwkn yactn 6 800 3 MakcumanbHas 30 20
CwmeceHa ckapa 4 700 4 MakcumansHas 12 10
MneyHun pgeceptun 4 400 4 MakcumanbHas 13 10
[MapyeTta gomat 8 500 4 MakcumanbHas 12 --
Pu6Ho dpune 4 400 4 MakcumarnbHas 8 6
Mwan 6 - 4 MakcumanbHas 12 --
TocToBu 4 - 4 MakcumansHas 8 --
Mpayeta xns6 4 — 4 MakcvumanbHas 2-3 1
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5. MOYNCTBAHE U NOAOPBXKA

Mpeam BCcAko novncTBaHe v NoaapbxKKa:

*/3kntoveTe 3axpaHBaLLms kaben.

*AKO MeykaTa e ropetLa n3vakanTe 4okaTo ce oxnaau

*Hunkora He n3nonseanTe nNapa Unn crnper ¢ BUCOKO HansdraHe 3a
YnCTeHe Ha ypeaa.

*Hukora He n3nonseanTe abpasvBHM CpeacTBa, Xuua Unm ocTpu
npeaMeTy 3a YNCTEHE Ha CTHKII0TO Ha BpaTaTa.

*EmarinupaHarta noBbpXHOCT YMCTETE C TOMMa BoAa v canyH unm
CbC CbOABETHO CPeACTBO 3a YnC TeHe.He nanonssanTe abpasveu
KOWUTO MOXe [a Hazpacka MoBbpxXHOCTTa v Buaa. BaxHo e pga
yncTuTe hypHaTa crieq BCSIKO Nnorna3saHe

*/3nonsBariTe npax n rb6a 3a no4ncTBaHe

*CTbkrneHaTa NoBbPXHOCT Ha BpaTaTta TpsibBa ga ce noyncTtu
caMo KoraTo e xragHa.

*BpegnTte npeaussukaHu OT HecnasBaHe Ha npasunarta He ce
BKITHOYEHU B rapaHuuarTa.

*He n3nonaeaiite abpasnBu, MeETaNHU YETKW, OCTPU NPEAMETH,
rpybv matepuanu unu XvMuKanu u npenapatu KoOUTo MOXe
TpanHo ja NoBpeaM KaTanuaaTopa.

>KenatenHo e ga wmsnon3eate Obn0OOKa TaBa 3a rOTBEHe Ha
Ma3HO MecO M MocTaBeTe CbA MOA ckapaTta 3a cbOupaHe Ha
MasHuHaTa.

* [NouncTBaHeTo M NogapbXKata He TpsibBa Aa ce OCTaBAT Ha
neua 6e3 HabnogeHve.

* He n3nonseaiite napoyncrayka 3a no4mcTeaHe.

lMoyucmeaHe Ha epamama Ha ¢gpypHama

3a LANocTHO YnCTeHe Ha BpaTaTa Ha dypHaTa, ce N pernopbyBa
[a ce n3kapa, KakTo e MoKa3aHo Ha CHUMKaTa.

OTBopeTe BpaTaTa M3UAno, 3aBbpTeTe ABeTe kpadeta Ha 180°.
3TBOpeTe vacTuyHo BpaTata Ha 30°. [OpbnHeTe BpaTaTta C
BHMMATENHO MOBAMraHe OT Tasu no3uvuus 3a BpbliaHe Ha
BpaTaTa, CbliMTe CTbMKM nNo obpatHua pea.llpegn Bcsko
noYMcTBaHe Ha NnoTa, TpsabBa NpeaBapuTENHO [ja € OXNafeHa.
M3nonseante camo npenapatu (KpeMOBe W CTpbranku)
crneymnanHo cb3gageHu 3a CTbKIIEHN U KEPaMUYHM MOBBPXHOCTU
KOWUTO He MoraT Aa rv nospeaar.

M3barearite nanata xpaHa Ha nnoTta 6bp30 Aa 3aropu nNpu KOeTo
YNCTEHETO CcTaBa MO-TPyAHO. MpenopbyBamMe Aa OTCpaHuTe
BCMYKM MaTepuy OT NioTa KOUTO MoraT Ja ce pasTonsiT KaTto
nnactmaca, 3axap v 3axapHu nsgenus

noaoaPbBXKA

*M3cnnete HAKOMKO Kankuy OT npenaparta 3a no4vyncrteaHe Ha
nnota.

'I/I3pr>|<eTe BCUYKM 3aCbXHann neTHa c MeKa Kbpna.
*/36bplueTe nNoOBbLPXHOCTA A[OKATO Ce MovMcTBa C Meka
KyXHEeHcKa Kbpna.

Ako ece ouje ca ocmaHasnu ynopumu rnemHa

*/3cuneTe oLe HAKOMKO Kamnku OT npenapara 3a noyvcTBaHe Ha
nnoTa.

*3TbpKeTe CbC CcTpbranka,kato A aAbpxuTe nog brun 30 c nnoTa,
[0KaTo NoYncTUTE NeTHaTa.

*/36bpLUETE C Kbpra UK KyXHEHCKa XapTusi JOKaTo NoYMcTBarTe.
[MoBTOpETE aKO € HYXHO OTHOBO

HAKONKO CbBETA

Mo-4yecToTO MOYMCTBaHE He MO3BOSsIBA Aa Ce Hagpacka mioTta
MoBbpxHOCTa TpsibBa Aa e YncTa npeay NOBTOPHOTO M3MON3BaHe.
3a ga oTcpaHuTe neTHa M3cuneTe HAKOMKO Kamky OueT Wmm
FIMMOHOB COK.

Cnen TtoBa M30bpLUETE C XapTusi U CPeACTBO 3a MOYMCTBAHE.
KoHTponHuTe ByTOHM MoraT Aa ce u3kapar fnp 1 noYmMcTBaHe.

He cnazalime me4yHocm Ha o2osileHUMe Mmecma

U cned moea nocmaseme 6ym0Hume nomecmamaum.
3apa npenoTBpaTtnuTe HaapackBaHe Ha ninoTa, Npu npemMecTBaHe
Ha CbaoBe C Maako AbHO XenaTernHo € npeaBapuTeniHo ga rm
noBOourHeTe a He aa ry BnaduTe.

He nanonaeaiiTe TBbpAE HAMOKpeHa rb6a.

He unsnonseante Hox YKunet HAMa ga noBpeau NMOBbPXHOCTA,
Bce gokato gbpxute nog bron 30°.

Hwkora He ocTaBanTe xwuneta Ha OMSACTO AOCTbMHO Ha Aeua
Huvikora He n3nonsBearite abpasvBu UNu xxuLa 3a NOYNCTBAHE.

MemnaHa noebpxHocm

3a GesonacHo MoyucTBaHe Ha MeTaniHaTa MNOBbPXHOCT
M3Mon3BanTe canyH W UCNNakHeTe, crieq ToBa MOoACYLIeTe Cbe
cyxa kbpna.

3a cmsiHa Ha ebmpewHama 1amna

* N3kntoueTe 3axpaHBaLms kaben n oTBMHTETE NamnaTta.
MoameHeTe ¢ MAEHTUYHA TEPMOYCTONYMBA Namna.

» Hukora He nanonasainTe napa 3a no4yncTeaHe.

« BHUIMAHUME: 3a pga wsberHete Bb3MOXEH TOKOB ydap —
N3KI0YETE YCTPONCTBOTO NPEAU ia CMEHATE namnara.

5.1. NOYUCTBAHE HA ®YPHATA

*CrneymnanHy camonovucTBallM Ce MaHenM C MUKPOrpaHyrHa
0bnoxka ca Ha pa3nosioXeHWe NPU HAKOU MOLENN.

*[lpekaneHo mMbpckaHe Mas3HOTMM MOXe Aa 3anyLiat nopuTe u
CaMOMno4YncTBaHETO Aa He € ePeKkTMBHO. ToBa caMornovncTeaHe
MMa Bb3MOXHOCTa [a ce MOoAHOBM cref BCSAKO uanonssaHe, C
BKIOYBaHe Ha npasHa pypHa 3a makcumym 10-20 MUHYTU.

*AKO CTeHWTe Ha dypHaTa ca MMbTHO MOKPUTU C MasHUHA
Katanusartopa He e eheKkTUBEH, OTCTPAHETE o C MeKa Kbpna unm
re0a HanoeHa ¢ Boga. Bcuuku katanmsatopu Ha nasapa umat
*mBoT oT okono 300 vaca. CnepmoBartenHo TpsibBa ga ce
nogmeHaT cnen 300 yaca.
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6. CEPBU3EH LUEHTBP & NMPOBJIEMU

*AKko neykaTa He paboTu Npeam Aa n3BuKaTe cepBu3
[MpenopbyBame:
*[MpoBepeTe fanu neukara e NPaBUITHO BKITIOYEHA B KOHTaKTa

®dypHama He 3azpsisa
[anu KoHTponHWTe BYyTOHM ca Ha NpaBunHaTa Nno3uuna?

Bpememo 3a 2omeeHe e mebpoe 0bJ120
Hanwu e n3bpaHa npaBunHaTa TemnepaTtypa 3a roteeHe?

U3nusza oum om pypHama

MpenopbyBame nNouMcTBaHe Ha bypHaTa crieq BCSKO Mori3BaHe.
AKO MasHUHMTE KOUTO MpbCKaT MO BpeMe Ha roTBEHe He ce
noyucTaT e npeamsBrKaT HenpusaTHa mMupuama v Aum npu
cnefawoTo nanonssatxe. (Buxk noyncreaHe v nopapuxka)

Jlamnama Ha ¢pypHama He ce eKsiro4ea

*Bb3amoxHO ga e usropsna. 3a cMsiHa BMXK Ha CbOTBETHaTa
cTpaHuua

*AKO CTe NPOBEPUIV BCUYKO TOBA U (oypHaTa Bce olle He paboTu,
obapeTe ce Ha Han-6nM3knsi cepBm3

*Mogen n Homep Ha npoaykTta (PNC n ENR).

3oHama 3a 2comeeHe

VsnonsBaiite cbOoBe C rMmaako AbHO. AKO ce BWKAa CBETNMHA
Mexay nnoTtau cbaa, TonnMHaTa He ce npeaasa npaBusiHo.
[bHOTO Ha cbaa TpsbBa M3LANo Aa 3akpyBa n3bpaHara 30Ha.

FomeeHemo e mebpde 6aeHO

M3non3earte HenpaBwWmnHU CbOOBE C HepaBHO AbHO, CbaoBeTe
TpsibBa [ja ca TeXKM C AMamMeTbp Hal-Manko KOMKOTO 3oHaTta 3a
roteeHe

Manku OpackomuHU Ha cmbKJieHama rnoebpPxXHocm
HenpaBunHo no4mMcTBaHe Unv N3nonsBaHe Ha Cb0BE C HErMaako
OBbHO; OCTaTbUM OT XpaHa MMM ocTaTbUM Of MSACHK, CON MEXAy
nnoTa n ocHoaTta Ha nedkara. Buxre “4VICTEHE”; yBepete ce
Ye, OCHOBaTa e YucTa npean BCSKO M3Mon3BaHe U U3nonseaiTe
HeXXHa Kbpra 3a noYncTBaHe.

MemanHu ocmambyu

He nnb3rante anymvHueBWTE CbOOBE MO MOBbPXHOCTA.
Cneppainte WHCTPyKUMUTE 3a MnoducTBaHe. AKO u3nonssate
npaBuUIHM NpenapaTtn 1 creguTe BCe OLLe ca Tam M3ronsBaiTe
©6pbcHapcko Hoxye (B YACTEHE).

YepHu nemHa N3non3seaiime 6pbCHapPCKO

Hox4ve(BWk MOYMCTBAHE). CeeTnata MOBBPXHOCT MOXe Aa
nomny4u cregy oT anyMuHUEBUTE CbAOBE, HO U OT MMUHEepanu
BOAA, OCTaTbLM OT XpaHa, MOXe [ja ' OTCTpaHuTe C

KpemoBe 3a yncteHe. CTorneHa nnacmaca un

kapamenusauus.Buwx MOYMCTBAHE.

KonmponHama ma6ena e 3ak/royeHa .

OTkntoyeTe nnora.

dpekseHyus Ha o n/off onepayussmasazoHumeHazomeeHe
on-off UMKbNUTE ce NPOMEHST B 3aBUCUMMOCT OT HeobBXoaMMOTO
HUWBO:

*HUCKO HMBO: KpaTKOBpeMeHadyHKLIMS,

*BVICOKO HUBO: AbTM OYHKLMN.

“H” ducnnell, uHOukamop3amornJiuHa, npeMu2eaHe
TemnepaTtypaTa Ha enekTpoHuWKaTa € TMpeKaneHo BUcoKa
TexHunyecko nuue TpsibBa Aa NpoBepwy.

7. TPNXA 3A OKOJIHATA CPEOA

*Crieg MOHTaX Ha ypefa, onakoBkaTta TpsibBa npaBuIiHO fa ce
N3XBbPIM 3a 3aLLMTa Ha OKornHaTa cpefa.

*[Npeaun n3xebpnsHe Ha cTapuTe ypeau, npece4verte kabena

*To3un ypen e obo3HayeH cbrnacHo EBpogupektusata 2002/96/
EC 3a oTcpaHsiBaHe Ha enekTpuyecku W enekTpOHHW Ypeau
(WEEE).

*C npaBuiHO U3XBBLPIISIHE Ha TO3W NPOAYKT, Bue we nonpevnte
Ha MNoTeHUManHo HeraTvBHO BMMSIHWE Ha OKONHaTa cpeda U
YoBeLLKOTO 3apaBe.

*CumMBONMTE Ha NpoayKTa nokaseaT Ye To3U NpPoAyKT He TpsioBa
[a ce TpeTupa KaTo JoMalleH oTnagbk. Tpsabea Aa ce npegage
Ha mscTo 3a TakbB TN OTMagbUM UNM 3a peuuknvpaHe Ha
€NeKTPUYECKN N eNEKTPOHHM OTNaabLm

*3xBbpnsaHeTo TpsibBa Aa € B CbIMacHOCT ¢ nokanHute Npasuna
3a 3alLLmTa Ha okonHaTa cpefa v bopaseHe c oTnagbLm.

*3a no-getannHa mHopMauusi, OTHOCHO peuuknupaHeto Ha
TO3M MPOAYKT CBbPXKETE Ce C NokanHuTe Brnactu JlokamHoTo
CMETHLLE UM MarasuH.
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Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali imprecisioni derivanti da errori di stampa o di trascrizione contenuti in questo opuscolo.
Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche al prodotto ove necessario, comprese le caratteristiche di consumo, senza pero pregiudicare le
caratteristiche legate alla sicurezza e alla funzionalita.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right
to carry out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or
function.

El fabricante no se hace responsable de cualquier dato inexacto resultante de errores de impresion o de trascripcion en este folleto. Nos reservamos
el derecho de llevar a cabo modificaciones en productos que lo requieran, incluyendo en interés del consumo, sin perjuicio para las caracteristicas
relacionadas con la seguridad o el funcionamiento.

Der Hersteller haftet nicht fiir etwaige Ungenauigkeiten dieser Gebrauchsanweisung aufgrund von Druck- oder Ubertragungsfehlern. Der Hersteller
behalt sich das Recht vor das Gerat, inklusive Anschlusswert, im Bedarfsfall abzuandern, ohne jedoch seine Merkmale in Bezug auf Sicherheit und
Funktionstiichtigkeit zu beeintrachtigen.

I'Ipowsso,u,menb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a oneYyaTkm U HETOYHOCTU nepeBoa, KOTOPblE MOryT BCTPETUTLCA B [aHHon 6p0Lu10pe. Mbl ocTaBnsem
3a cobow npaBo BHOCUTb U3MEHEHUA B KOHCTPYKUUIO nsaenuna npu ycrnosun, 4To 3T USMEHEHNA He yXyALaloT 3KCnflyaTauMOHHbIEe XapaKTepUCTUKMN
n 6e3onacHocTb u3fgenvs

O kaTookeuaoTAg dev Ba gival utreUBuvn yia KEBe avakpiBeia TTou TTPOEKUWE ATTO TNV EKTUTTWON ) TTPAKTIKA OQAAPATA TTOU TTEPIEXOVTAl OE AUTO TO
@UAAGOI0. AloTnpolpe TO dIKaiwPa va TIPOREi O TPOTTOTIOINCEIG OTA TTPOIOVTA, OTIWG ATTAITEITAI, GUUTTEPIAQUBAVOUEVWY TWV CUPPEPOVTWV TNG
KaTavadAwaong, dev Biyel Ta XaPAKTNPIOTIKA TTOU agopoUlv TNV ao@AAEIa 1) Tn Aeimoupyia.

Vyrobce neodpovida za nepfesnosti vyplyvajici z chyb tisku nebo prekladu v tomto navodu. Vyhrazujeme si pravo provést zmény vyrobku dle potfeby, véetné
dat spotreby, bez vlivu na vlastnosti tykajici se bezpecnosti nebo funkénosti.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles inexactitudes imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de |'utilisation, sans causer de préjudices aux
caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

MpousBoauTens Aeknapupa yYe ca Bb3MOXHU rpeLLKm Npy nevaTeHeTo 1 Nnpesoaa Ha Tasu Gpoluypa. 3anassame npasata 3a nogobpeHus Ha npofykTa 6e3
MPOMSsiHa Ha OCHOBHWTE XPaKTEPUCTUKN.



