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Zalecenia eksploatacyjne

W celu zapewnienia SPRAWNEGO i BEZPIECZNEGO dziafania urzadzenia nalezy:

10.

. Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do za-

stosowan domowych oraz nieprofesjonalnych.

. Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia,

nalezy starannie zapozna¢ si¢ z podrecznikiem
uzytkownika. Zawiera on wazne zalecenia doty-
czace bezpieczenstwa instalacji, obstugi oraz
konserwacji kuchenki. Podrecznik nalezy zacho-
wacé do pozniejszego uzytku.

. Po rozpakowaniu kuchenki nalezy sprawdzi¢, czy

w trakcie transportu nie ulegta ona uszkodzeniu
i czy nie brakuje zadnych czesci. W przypadku
jakichkolwiek watpliwosci nalezy zasiegna¢ porady
wykwalifilkowanego technika. Wszelkie elementy
opakowania (torby plastykowe, pianka poliestrowa,
gwozdzie, itp.) nalezy przechowywac¢ w miejscach,
do ktérych nie majg dostepu dzieci, poniewaz ele-
menty te moga byc¢ dla nich niebezpieczne.

. Urzadzenie powinno by¢ instalowane zgodnie z za-

leceniami producenta, przez wykwalifikowanego spe-
cjaliste. Niewfasciwa instalacja moze byc¢ przyczyng
niebezpiecznych wypadkow i innego rodzaju zagro-
zen zdrowia ludzi, zwierzat lub innych obiektoéw. Za
zagrozenia tego typu producent urzgdzenia nie bie-
rze odpowiedzialnosci.

. Instalacja elektryczna urzgdzenia bedzie bezpieczna

wytacznie wtedy gdy kuchenka zostanie przytgczo-
na do sprawnej instalacji uziemiajacej, spetniajgce;j
obowigzujgce wymagania bezpieczenstwa. W przy-
padku watpliwosci co do posiadanej przez Panstwa
instalacji uziemiajgcej zalecamy konsultacje wykwa-
lifikowanego specjalisty. Producent urzgdzenia nie
bierze odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
przez urzgdzenie, ktore nie zostato wtasciwie uzie-
mione.

. Przed podfgczeniem urzadzenia do zasilania nalezy

sprawdzi¢ czy dane podane na tabliczce znamio-
nowej odpowiadajg parametrom sieci zasilajgce;j.

. Nalezy sprawdzi¢, czy dopuszczalne obcigzenie sieci

elektrycznej oraz gniazdek sieciowych pozwala na
przytagczenie urzgdzenia. Maksymalny pobor mocy
podany jest na tabliczce znamionowej. W przypadku
watpliwosci nalezy zasiegna¢ porady wykwalifikowa-
nego technika.

. Do podtaczenia urzgdzenia do sieci elektrycznej na-

lezy uzy¢ wielobiegunowego wylfgcznika sieciowego
o odlegtosci stykow co najmniej 3 mm.

. Jezeli gniazdko sieciowe i wtyczka urzgdzenia nie

pasujg do siebie, nalezy zlecie¢ wykwalifikowanemu
elektrykowi wymiane gniazdka oraz sprawdzenie,
czy przekroj kabli w gniazdku odpowiada maksymal-
nej pobieranej mocy przez urzgdzenie. Stosowanie
przejsciowek, rozgateziaczy ani przedtuzaczy nie jest
zalecanie.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia podtgczonego
do zasilania jesli nie jest ono uzywane. Jezeli urzg-
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korzystaé¢ wytacznie z ustug AUTORYZOWANYCH serwisow
— stosowacé tylko ORYGINALNE czesci zamienne

dzenie nie jest uzywane nalezy wytgczy¢ je wytacz-
nikiem gtéwnym.
Nie wolno zastania¢ szczelin wylotowych gorgcego
powietrza ani szczelin wentylacyjnych.
Nie wolno samodzielnie wymienia¢ kabla zasilajacego.
Uszkodzony kabel zasilajgcy moze by¢ wymieniony
wytgcznie w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Niniejsze urzgdzenie moze by¢ stosowane wytgcz-
nie do celdéw, do jakich zostato zaprojektowane.
Wszelkie inne zastosowania (na przyktad ogrze-
wanie pomieszczen) nalezy uznac za niewtasciwe,
a tym samym niebezpieczne. Producent nie bierze
odpowiedzialnosci za szkody i zniszczenia wynikte
z niewtasciwego lub nieodpowiedniego uzytkowa-
nia urzadzenia.
Podczas korzystania z urzgdzen elekirycznych nalezy
przestrzega¢ kilku podstawowych zasad. W szcze-
golnosci:
® nie wolno dotykac¢ urzgdzenia mokrymi lub wil-
gotnymi dtorimi, ani majac mokre stopy,
® nie wolno korzysta¢ z urzadzenia, przebywajgc
W jego otoczeniu bez obuwia,
® nie stosowac przedtuzaczy, a jesli bedzie to konie-
czne, nalezy zachowac szczegdlng ostroznosg,
® aby wylfgczy¢ kabel zasilajgcy z gniazdka siecio-
wego w zadnym wypadku nie nalezy ciggna¢ za
kabel,
® nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw
atmosferycznych (deszczu, stonca, itp.),
® 7z urzadzania nie powinny korzysta¢ bez nadzoru
dzieci ani osoby nie znajgce urzgdzenia.
Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych
prac konserwacyjnych nalezy zawsze, za pomocg
gtbwnego wytacznika lub wyjmujgc wtyczke kabla
zasilajgcego z gniazdka, odtaczy¢ urzgdzenie od
zasilania.
Jezeli zauwazy sie peknigcia na powierzchni ptyty
ceramicznej, nalezy natychmiast odtgczy¢ prad.
W celu naprawienia uszkodzenia nalezy zwrocic sie
wytgcznie do autoryzowanego punktu naprawy i sto-
sowac¢ wytgcznie oryginalne czesci zamienne. Nie
zastosowanie sie do tej zasady moze spowodowac,
Ze urzadzenie nie bedzie bezpieczne.
Jezeli urzagdzenie ma pozostawac przez jaki$ czas
nie uzywane, radzimy odtgczy¢ przewod zasilajgcy
po uprzednim wyjeciu wtyczki z gniazdka. Nalezy
ponadto odpowiednio zabezpieczy¢ te czesci urza-
dzenia, ktére mogtyby stanowi¢ zagrozenie, zwia-
szcza dla dzieci, ktore mogtyby w zabawie uzyc
urzgdzenia do celdéw niezgodnych z jego przezna-
czeniem.

. Ptyta ceramiczna jest odporna na wahania tempera-

tury i uderzenia. Jezeli jednak zostanie uderzona
czym$ ostrym, jak ndz czy inne narzedzia, moze
peknacC. W takim wypadku nalezy natychmiast odta-
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czy¢ zasilanie i zwréci¢ sie do autoryzowanego pun-
ktu naprawy.

Nalezy pamietac, ze ptytki grzejne pozostajg ciepte
przez okofo pét godziny po wytgczeniu. W tym cza-
sie nie nalezy przypadkowo stawia¢ na nich zad-
nych naczyn lub przedmiotow.

Nie wolno wtgcza¢ powierzchni grzejnych, jezeli
znajduje sie na nich folia aluminiowa lub tworzywa
plastikowe.

Nie nalezy zbliza¢ sie do nagrzanych powierzchni.
Uzywajgc drobnego sprzetu AGD nalezy zwrocic
uwage, aby przewody zasilajgce tych urzgdzen nie
dotykaty rozgrzanych powierzchni.

Uzywajgc do gotowania rondli, nalezy zwrécic¢ uwage,
by ich rgczki byty skierowane do $rodka, aby ich
przypadkiem nie wywrdcic.

Nie wolno pozostawia¢ wtgczonej powierzchni grzej-
nej, jezeli nic na niej nie gotujemy, poniewaz uleg-
nie ona bardzo szybkiemu rozgrzaniu, co moze
uszkodzi¢ elementy grzejne.

Zalecenia przed pierwszym uzyciem. Klej uzyty do
zabezpieczenia ptyty moze pozostawiac ttuste slady.
Radzimy usuna¢ go przed rozpoczeciem uzytkowa-
nia urzadzenia za pomocg delikatnego (nie Scierne-
go) srodka czystosci. Przez pierwszych kilka godzin
uzytkowania moze unosi¢ sie znad kuchni zapach
gumy, ktory jednak szybko zniknie.

Jezeli urzadzenie ulegfo awarii lub pracuje niewta-
Sciwie, nalezy odtgczy¢ je od zasilania i pozostawic
je w spokoju do czasu przybycia wezwanego tech-
nika. Wszelkie naprawy powinny by¢ wykonywane
wytgcznie przez autoryzowany punkt serwisowy.
Nalezy zawsze zgda¢ stosowania oryginalnych
czesci zamiennych. Nieprzestrzeganie powyzszych
zasad moze przyczyni¢ sie do zmniejszenia bez-
pieczenstwa urzadzenia.

W przypadku gdy zrezygnujg Panstwo z uzywania
kuchenki lub innych elektrycznych urzgdzen domo-
wego uzytku, dobrze bedzie, po odtgczeniu od zasi-
lania, zabezpieczy¢ je przez odciecie kabla zasilajg-
cego. Wykonanie tych czynnosci zmniejszy mozliwos¢
ulegniecia nieszczesliwym wypadkom przez dzieci,
ktére mogtyby uzywac¢ urzadzenia jako zabawki.
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Jednym z czestszych typow wypadkéw, ktdre mogg
zdarzy¢ sie podczas korzystania z kuchenek sg popa-
rzenia matych dzieci. Mogg one powstac:

a) w wyniku dotknigcia gorgcych czesci,

b) w wyniku rozlania gorgcych ptynodw,

c) gdy dziecko sSciggnie na siebie naczynie, chwy-
tajgc za wystajgcy poza blat kuchenki uchwyt.
Nalezy pamigtac, ze skora matych dzieci jest o wiele
bardziej wrazliwa niz skéra osob dorostych, przez
co bardziej narazona jest na porazenia. Dlatego tez
zalecamy, aby podczas korzystania z urzgadzenia
oraz podczas jego stygniecia po zakonczeniu goto-
wania uniemozliwi¢ przebywanie w jego poblizu

matych dzieci.

Aby zapobiec mozliwosci przypadkowego rozlania
gorgcej zawartosci, do gotowania na ptytkach elek-
trycznych nie nalezy uzywac¢ garnkéw z nierownym
lub zdeformowanym dnem.

Szczegolnej uwagi nalezy dofozy¢ podczas korzys-
tania z naczyn do smazenia frytek itp., aby unikngé
mozliwosci rozlania gorgcego oleju. Naczyn takich
nie wolno w zadnym wypadku pozostawia¢ bez nad-
zoru poniewaz przegrzany olej mogtby zaczaé sie go-
towac i zapali¢ na gorgcym elemencie grzewczym.
W poblizu wtgczonego urzadzenia nie wolno uzy-
wac tatwopalnych ptynow, jak na przyktad benzyna
lub inne tatwopalne rozpuszczalniki.

Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie do
kuchenki, zwtaszcza podczas korzystania z grilla lub
piekarnika, poniewaz czesci te podczas pieczenia
stajg sie bardzo gorace.

Jezeli urzadzenie nie jest uzywane nalezy upewni¢
sie czy wszystkie pokretta ustawione sg w potoze-
niu ,®”/,0”.

Do szuflady kuchni nie wolno wktadaé gorgcych
naczyn i materiatéw tatwopalnych.

Kuchnie nalezy ustawi¢ na podfodze (nie ustawia¢
na cokole).



Instalacja

Ponizsze instrukcje przeznaczone sg dla wykwalifikowa-
nego specijalisty instalujgcego urzgdzenie. Instrukcije te
maja na celu zapewnienie mozliwie najbardziej pro-
fesjonalnego i doswiadczonego wykonania czynnosci
zwigzanych z instalacjg i konserwacjg urzgdzenia.

Wazne: Wszelkie prace regulacyjne lub konserwacyjne na-
lezy przeprowadzac po odtgczeniu kuchenki od zasilania.

Instalacja kuchni

o Kuchnia elektryczna pod wzgledem ochrony przed
przegrzaniem otaczajgcych powierzchni jest
przyrzagdem klasy X i jako taka moze by¢ zabu-
dowana w ciggu meblowym tylko do wysokosci
ptyty roboczej tj. 850 mm od posadzki. Zabudowa
powyzej tego poziomu jest zabroniona.

® Odlegto$é pomiedzy palnikami nawierzchniowy-
mi, a okapem nadkuchennym powinna wynosi¢
min. 650 mm. Okap nalezy - w przypadku braku
w pomieszczeniu zblokowanej wentylacji nawie-
wno-wywiewnej — uzywac jako pochtaniacz.

Uwaga: Kuchnia zabudowana w klasie X (PN-92/E-
08208/01) nie moze by¢ zabudowana wysokim meblem.
Jednak w kazdym przypadku meble do zabudowy mu-
szg mie¢ oktadzine oraz klej do jej przyklejenia odporny
na temperature 100°C. Niespetnienie tego warunku moze
spowodowac zdeformowanie powierzchni lub odklejenia
oktadziny. Jezeli nie mamy pewnosci co do odpornosci
termicznej mebli, kuchnie nalezy zabudowa¢ meblami
zachowujgc odstep ok. 2 cm.
Przyktad ustawienia kuchni (rys.). Sciana znajdujgca sie
za kuchnig powinna by¢ uodporniona na wysokie tem-
peratury. Podczas korzystania z kuchni, jej tylna sciana
moze rozgrzac sie do temperatury okoto 50°C, ponad
temperature otoczenia. Wtasciwa instalacja kuchni wy-
maga uwzglednienia ponizszych kwestii:

a) kuchnie mozna ustawi¢ w kuchni, kuchnio-jadalni lub
pokoju spetniajgcym warunki techniczne wynikajgce
z przytoczonych przepisdw; nie wolno jej instalowac
w tazience ani w pomieszczeniu z prysznicem,

b) meble znajdujgce sie obok kuchni, ktére wystajg po-
wyzej powierzchni kuchni, powinny znajdowac sie¢ w
odlegtosci co najmniej 200 mm od krawedzi ptyty z pal-
nikami. Nie wolno wiesza¢ zaston zaraz za kuchnig ani
w odlegfosci 110 mm od $cianek bocznych kuchni,

c) okapy nalezy montowa¢ zgodnie z instrukcjami poda-
nymi w dotgczonych do nich instrukcjach obstugi,

d) szafki sgsiadujgce z okapem powinny znajdowac
sie w odlegtosci co najmniej 420 mm od powierzch-
ni kuchni. Minimalna odlegto$¢ nad poziomem pal-
nikdw, w jakiej mogg by¢ mocowane elementy ume-
blowania kuchni wykonane z materiatéw nie zabez-
pieczonych termicznie wynosi 700 mm,

e) Sciana stykajgca sie z tylng sciang kuchni powinna by¢
wykonana z materiatu zaroodpornego. Tylna $ciana
kuchenki moze sie rozgrza¢ podczas pracy do tem-
peratury wyzszej o 55°C od temperatury otoczenia.
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Poziomowanie kuchenki

Kuchenka wyposazona jest w nézki o zmiennej wysokosci
umozliwiajgce odpowiednie wypoziomowanie urzadze-
nia. Jesli jest to konieczne, nalezy wkreci¢ lub wykrecic
nozki znajdujgce sie w naroznikach podstawy kuchenki
az do uzyskania wtasciwego wypoziomowania.

A

Podtgczenie do instalacji elektrycznej
Aby zapobiec nagrzewaniu sie kabla zasilajgcego, na-
lezy go przed przystgpieniem do korzystania z kuchenki

catkowicie rozwing¢. Kuchenki nalezy podtgczac do zasi-
lania wedtug ponizszego diagramu:
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Montaz kabla zasilajgcego

Otwarcie skrzynki zaciskowe;j:

® odkreci¢ $ruby V7,

® pociggngc i otworzy¢ pokrywe skrzynki zaciskowe;.

W celu podtgczenia kabla wykona¢ nastepujace czynnosci:

e Wstawi¢ mostki A i B we wtasciwe miejsca, w zalez-
nosci od typy podtgczenia, zgodnie ze schematem
pokazanym powyze;.

Uwaga: Mostki sg fabrycznie wkrecone w pozycji pod-

taczenia kuchni do jednej fazy 230 V (dwa mostki tgczg

punkty 1-2-3 ). Mostek tgczacy punkty 4-5 znajduje sie

w dolnej czesci kostki przytagczeniowe;.



e Zidentyfikowa¢ kable (N i ==) jak pokazano na
rysunku i przykreci¢ odpowiednimi Srubami;
Zamocowac pozostate kabelki pod gtowkami srub
do gniazda 1-2-3;

e Zamocowac kabel zasilajgcy w odpowiedniej pro-
wadnicy i zamkng¢ pokrywe przykrecajgc srube ,V”.
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Podtaczenie kuchni do instalacji elektrycznej

Na kablu zasilajgcym nalezy zamontowac standardowg
wtyczke, odpowiadajgcg maksymalnemu obcigzeniu,
ktére podano na tabliczce znamionowej. Ewentualnie

mozna podtgczy¢ urzgdzenie bezposrednio do instalacji
elektrycznej. W tym przypadku nalezy dodatkowo zamon-
towac jednobiegunowy wytgcznik sieciowy o odlegtosci
stykow co najmniej 3 mm i odpowiadajgcy obowigzujgcym
przepisom bezpieczenstwa (przewdd uziemiajgcy nie
moze byC roztgczany przez wytgcznik). Wytgcznik ten
bedzie odcinat kuchenke od zasilania.

Kabel zasilajgcy powinien by¢ utozony w taki sposob,

aby temperatura w zadnym punkcie jego powierzchni

nie mogta przekroczy¢ temperatury pokojowej powie-
kszonej o 50°C.

Przed wykonaniem potgczenia nalezy sprawdzic, czy:

® bezpiecznik oraz instalacja elektryczna wytrzymajg
obcigzenie kuchenki,

e instalacja elektryczna wyposazona jest w skuteczny
system uziemiajgcy spetniajgcy wymagania aktual-
nych standardéw i przepisow,

e wtyczka lub wytgcznik sieciowy bedg tatwo dostepne,

e w przypadku wymiany kabla nalezy zwréci¢ uwage,
aby przewdd uziemienia byt diuzszy o okoto 2 cm
od pozostatych przewodow.

Dane techniczne

Wymiary piekarnika

szerokosc¢ 39 cm
gtebokosc 41 cm
wysokosc¢ 34 cm
Objetos¢ robocza piekarnika: 54 litry
Max. moc piekarnika: 2100 W
Moce grzatek ptyty:
lewa przednia 1200 W
lewa tylna 1700 W
prawa tylna 1200 W
prawa przednia 1700 W
Max. moc grzatek ptyty: 5800 W

Etykieta energetyczna

Etykieta energetyczna jest zgodna z Dyrektywg UE 2002/
40/CE (norma EN 50304).

Energochtonno$¢ podana w oparciu o nastawy piekarnika:

— pieczenie statyczne: wybrana funkcja =
— pieczenie dynamiczne: wybrana funkcja

Czestotliwosé i napiecie zasilania kuchenki:
PATRZ NA TABLICZKE ZNAMIONOWA

Uwaga:

Tabliczka znamionowa w zaleznosci od modelu umie-
szczona jest na:

— wewnetrznej stronie drzwiczek schowka,

— wewnetrznej stronie lewego boku kuchni widoczna

po wysunieciu szuflady.

Wymiary szuflady do podgrzewania zywnosci:

szerokosc¢ 42 cm
gtebokosc¢ 44 cm
wysokosc¢ 23 cm

Niniejsze urzgdzenie posiada certyfikat bezpie-
? czenhstwa wydany przez OBR ,PREDOM” w War-

e s

e 73/23/EEC z dn. 19/02/73 (Niskie napiecia) wraz z poz-
niejszymi zmianami,

* 89/336/EEC z dn. 03/05/89 (Kompatybilnos¢ elektro-
magnetyczna) wraz z pézniejszymi zmianami,

* 93/68/EEC z dn. 22/07/93 wraz z pdzniejszymi zmianami.

Niniejsze urzadzenie spetnia ponizsze zalece-
nia Unii Europejskiej:




Opis kuchni

Kuchnia elektryczna z ptyta ceramiczng
i piekarnikiem wielofunkcyjnym

Taca na kapigcy ttuszcz lub do pieczenia
Panel sterujgcy

Regulowane nozki

Pokretto wybierajgce opcje pracy piekarnika
Zielona kontrolka witgczenia elektrycznej ptytki grzejnej
Pokretta regulacji ptyt grzejnych

Kratka piekarnika

Kontrolka uruchomienia piekarnika
Czasomierz

Pokretto termostatu piekarnika

Stylowy zegar z minutnikiem

OZECrXTIOMMO




Instrukcja obstugi

Piekarnik tgczy w sobie zalety tradycyjnego piekarnika
z mozliwo$ciami nowoczesnego piekarnika z termoobie-
giem. Jest urzgdzeniem wielofunkcyjnym, pozwalajgcym
na wybranie jednego z 5 sposobdw przygotowania po-
trawy. Funkcje wybiera sie przy pomocy pokretta funkcji
roboczych ,G” i pokretta termostatu ,N” znajdujgcych
sie na panelu sterowania.

Uwaga: Uruchamiajgc piekarnik po raz pierwszy zaleca
sie aby pozostat wigczony pusty przez ok. pot godziny,
przy termostacie ustawionym na pozycji maksymailne;j.
Nastepnie nalezy otworzy¢ drzwiczki piekarnika i prze-
wietrzy¢ pomieszczenie. Powstaty zapach jest wynikiem
ulatniania sie substancji uzytych do zabezpieczenia
piekarnika na czas uptywajgcy miedzy jego produkcja,
a instalacja.

Uwaga: Dolng poétke nalezy wykorzystywac¢ podczas
pieczenia na roznie. W przypadku innych opcji piekarni-
ka nie nalezy stosowac dolnej potki. Nie nalezy nic ktas¢
na dolnej czesci piekarnika podczas pracy urzgdzenia —
moze to spowodowac uszkodzenie emalii. Do pieczenia
nalezy uzywac wytgcznie kratke piekarnika.

1. Tryb konwencjonalny

— Potozenie pokretta ,G”:

— Potozenie pokretta ,N”: migdzy 50°C i Max

Gdy pokretto jest na tej pozycji, zapala sie lampka i wig-
czajg dwa elementy grzejne piekarnika — dolny i gorny.
Ciepto rozchodzi sig rownomiernie od dotu i z gory. Jest
to funkcja zalecana do potraw z wotowiny i cieleciny, wy-
magajgcych powolnego przygotowani z ciggtym uzupet-
nianiem ptynow. Jest to réwniez $wietny system do pie-
czenia ciasteczek, herbatnikow itp. Przy wigczonym dol-
nym i gérnym grzejniku nalezy uzywac tylko jednej blachy
lub rusztu, gdyz na kilku powierzchniach temperatura
rozchodzi sie w niewfasciwy sposob. Jesli potrawa wy-
maga silniejszego ogrzewania od dotu lub z goéry, nalezy
wybrac nizszy lub wyzszy poziom.

2. Piekarnik z nawiewem

— Potozenie pokretta ,G”:

— Potozenie pokretta ,N”: miedzy 50°C i Max

W trybie piekarnika z nawiewem wymuszana jest cyrku-
lacja gorgcego powietrza. Ruch powietrza wokot potrawy
wywotywany jest przez wentylator znajdujacy sie w tylnej
czesci piekarnika. To wtasnie dzieki gorgcemu powietrzu
pieczona potrawa przyrumienia sie¢ rbwnomiernie i do-
ktadnie. Dzieki utrzymywaniu statej temperatury przez
caty czas pieczenia, w trybie piekarnika z nawiewem ist-
nieje mozliwos¢ réwnoczesnego pieczenia roznych po-
traw, pod warunkiem, ze ich czasy pieczenia sg jedna-
kowe. W trybie tym mozna wykorzysta¢ dwie potki jed-
noczesnie, patrz rozdzial ,pieczenie jednoczesnie na
dwoch potkach”.

Kilka uwag na temat potraw, ktérych przygotowywanie
zalecane jest w tym trybie: doskonatfe rezultaty uzyskuje
sie dla dan typu au gratin (zapiekanych) lub takich, ktore
wymagajg przedtuzonego czasu pieczenia, jak: lazania,
pieczone makarony, rizotto, vol-au-vent, itp. Ponadto,
dzieki doskonatemu rozktadowi ciepta mozliwe jest sto-

sowanie nizszych temperatur do przygotowywania pie-
czeni. Dzieki nizszej temperaturze zmniejsza sie wysy-
chanie i uzyskuje sie bardziej kruche mieso oraz zapo-
biega sie jego kurczeniu. Tryb z nawiewem nadaje sie
szczegolnie dobrze do pieczenia ryb z minimalnym
dodatkiem przypraw — pozwala to na zachowanie ich
smaku i wyglagdu. Doskonate rezultaty uzyskuje sie réw-
niez przy duszeniu warzyw, na przyktad: kapusty, rzepy,
marchewki, cukini, baktazanéw, papryki.

Desery: tryb umozliwia rowniez osiggnigecie wySmieni-
tych rezultatow przy pieczeniu ciast zakwaszanych, jak na
przyktad biszkopt, buteczki do herbaty, croissanty. Tryb
Z nawiewem moze byc¢ stosowany do rozmrazania miesa,
ryb i chleba — po ustawieniu temperatury na 80-100°C.
Aby rozmrozi¢ bardziej delikatne potrawy, nalezy ustawi¢
pokretio termostatu na 50°C bgdz zastosowac obieg
zimnego powietrza, ustawiajgc termostat na 0°C.

3. Grill

— Potozenie pokretta ,G”: @

— Potozenie pokretta ,N”: Max

W tym trybie, dania pieczone sg cieptem wypromienio-
wywanym z elektrycznego elementu grzejnego umie-
szczonego W gornej czesci piekarnika. Wyjatkowo wy-
soka temperatura grilla, potgczona z jej bezposrednim
dziataniem, umozliwia natychmiastowe przyrumienianie
powierzchni migs i pieczeni. Przysmazona powierzchnia
pieczeni jest jednoczesnie barierg zapobiegajgcg wysy-
chaniu dania. Funkcja ta pozwala wiec na otrzymywanie
soczystych i kruchych dan miesnych. Pieczenie w tym
trybie zalecane jest przede wszystkim do przygotowy-
wania dan, ktére wymagajg wysokich temperatur na
powierzchni, jak na przyktad cielecina lub befsztyki, ze-
berka, filety, hamburgery, itp.

4. Podwadjny Grill

— Potozenie pokretta ,G”: @

— Potozenie pokretta ,N”: Max

W trybie tym element grzejny jest znacznie wiekszy niz
w normalnych trybach. Dzieki nowemu ksztattowi, grill
ten ma wydajnos¢ wiekszg o okoto 50% od tradycyjnych.
Eliminuje on ponadto obszary nie ogrzanego powietrza,
ktére mogg pojawiac sie w naroznikach piekarnika.

5. Podwojny grill z wentylacig
— Potozenie pokretta ,G”:

— Potozenie pokretta ,K”: wybra¢ potozenie z zakresu

pomiedzy 50°C a 200°C

Tryb ten tgczy wielokierunkowe promieniowanie cieplne
elementow grzejnych z cyrkulacjg gorgcego powietrza.
Potaczenie takie zapobiega przypalaniu sie powierzchni
potraw oraz umozliwia dotarcie energii cieplnej do wne-
trza dan. Tryb ten nadaje sie doskonale do pieczenia
mieszanych — warzywno-miesnych kebabdw, kietbas,
zeberek, kotletow z jagniecia, kurczakow, przepiorek, itp.
Ponadto doskonale piecze tunczyka, steki z miecznika
i nadziewang matwe, itp.

Uwaga: Z grilla (programy 3, 4, 5) nalezy korzystac¢ przy
zamknietych drzwiczkach.



Kontrolka piekarnika (L)

Sygnalizuje moment, w ktorym piekarnik grzeje. W mo-
mencie osiggnigcia zadanej temperatury pokrettem ter-
mostatu kontrolka zgasnie. Wtagczy sie ponownie kiedy
grzatki znowu zaczng grza¢ az do osiggniecia temperatury
kiedy znowu zgasnie. Kontrolka informuje o prawidtowe;j
pracy termostatu, ktéry czuwa nad utrzymaniem statej
temperatury w piekarniku.

Wazne

Podczas korzystania z piekarnika lub grilla nalezy unie-
mozliwi¢ dzieciom dostep do urzadzenia. Drzwiczki pie-
karnika podczas pieczenia rozgrzewajg sie do bardzo
wysokiej temperatury.

Pokretto minutnika

Przekreci¢ pokretto ,M” o peten obrét zgodnie z ruchem
wskazowek zegara. Nastepnie cofng¢ pokretto ustawia-
jac je na zgdany czas, podany w minutach na panelu.

Zalecenia

Nie nalezy stawia¢ blaszek na dnie piekarnika poniewaz
potrawa nie upiecze sie w sposob rownomierny, a takze
jako ze blaszki majg wybrzuszone dno (dzieki czemu sg
odporniejsze na odksztatcenia) sg mato stabilne.

Stylowy zegar

Ustawianie godziny

Piekarnik musi by¢ podtgczony do pradu.

Pociagng¢ pokretto i przekreci¢ zgodnie z ruchem
wskazowek zegara az do ustawienia wtasciwej godziny.
Uwaga: Zegar jest elektryczny, w przypadku braku pradu
zatrzyma sie na czas przerwy w dostawie prgdu. Naste-
pnie nalezy powtodrnie ustawi¢ na nim godzine.

Minutnik

W przypadku wykorzystania zegara jako minutnika usta-
wiony czas jest odliczany wstecz. Funkcja nie kontroluje
wilgczenia i wytgczenia piekarnika, po uptywie ustawio-
nego czasu wigcza sie tylko sygnat dzwiekowy.

Ustawianie minutnika

Przekreci¢ pokretto, przeciwnie do ruchu wskazéwek ze-
gara, tak by wskazowka znalazta sie na zgdanym czasie
(skala wewnetrzna) widocznym w ,,okienku”. Odliczanie
rozpocznie sie natychmiast. W celu wytgczenia dzwieku,
lub korzystania wytgcznie z funkcji zegara nalezy ustawi¢
wskazowke na symbolu X .



Pieczenie - porady

Kuchenka umozliwia Pahstwu przyrzgdzanie potraw na
wiele réznych sposobow, umozliwiajgc wybor najlepszej
metody dla danego rodzaju dania. Z czasem nauczg sie
Panstwo najlepszych sposobdéw wykorzystania tego
niezwykle wygodnego urzgdzenia. Przedstawione poni-
zej wskazowki sg jedynie ogolnymi zaleceniami, ktore
moga by¢ zmieniane odpowiednio do wiasnego doswiad-
czenia.

Pieczenie ciast

Ciasta nalezy wkiada¢ do nagrzanego piekarnika, pie-
karnik osigga wtasciwg temperature, gdy zgasnie lampka
kontrolna ,H”. Nie nalezy otwiera¢ drzwi piekarnika w trak-
cie pieczenia gdyz moze to spowodowaé opadniecie juz
wyroshietego ciasta. Masa wsadowa ciasta (ciasta ubi-
jane) nie powinna byc¢ zbyt ptynna, w przeciwnym razie
wydtuza to cykl pieczenia.

Najczesciej powtarzajgce sie problemy w przypadku
pieczenia ciast:

Ciasto jest zbyt suche.

Nastepnym razem ustawi¢ temperature wyzsza o 10°C
i skrécic¢ czas pieczenia.

Ciasto ,,siada”.

Masa wsadowa powinna by¢ gestsza lub nalezy obni-
zy¢ o0 10°C temperature pieczenia

Wierzch ciasta jest przypalony.
Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie piekarnika, usta-
wi¢ nizszg temperature, wydtuzy¢ czas pieczenia.

Ciasto ma zakalec.

Nalezy zrobi¢ suchszg mase, zmniejszy¢ temperature
i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Ciasto przywarfo do formy.
Starannie wysmarowac forme i wysypa¢ maka.

W wyniku réwnoczesnego pieczenia ciast na dwéch
réznych poziomach uzyskaliSmy niezadowalajgcy
rezultat w przypadku jednego z nich (réznica w stop-
niu wypieczenia).

Ustawi¢ nizszg temperature. Rownoczesne wtozenie
potraw do piekarnika, wcale nie oznacza, iz muszg one
zostac wyjete w jednakowym czasie.
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Potrawy miesne i rybne

Aby unikng¢ nadmiernego wysuszenia migsa, zalecana
minimalna masa ustalona zostata na 1 kg. Dréb i ryby po-
winny by¢ pieczone w niskich temperaturach (150-175°C).
Zalecana temperatura dla mies zalezy natomiast w du-
zym stopniu od zgdanego stopnia wypieczenia. Jezeli
pragniemy, aby migso byto ,krwiste” nalezy w pierwszej
fazie pieczenia, ustawi¢ na krétki okres czasu wysokg
temperature rzedu 200-220°C, by po6zniej stopniowo jg
obnizaé. Przy wyborze odpowiedniej temperatury nalezy
kierowaC sie nastepujgcg zasadg: im wigksza porcja
migsa, tym nizsza temperatura i diuzszy czas pieczenia.
Utozy¢ mieso na srodku rusztu i umiesci¢ pod nim bla-
che na kapigcy ttuszcz. Potrawa powinna znajdowac sie
posrodku piekarnika. Jesli chce sig, by byta ona bardziej
ogrzewana od dotu, nalezy skorzystac z nizszych pozio-
mow. Aby pieczen zachowata wszystkie walory smakowe
(szczegolnie w przypadku kaczki i dziczyzny), nalezy od
gory obtozy¢ jg boczkiem lub stoning.

Jednoczesne korzystanie z wiecej niz jednego
poziomu roboczego piekarnika

Jezeli zamierzamy piec jednoczesnie na wigcej niz jed-
nej poéfce, nalezy zastosowac tryb ~piekarnik z
nawiewem”.

Korzystajgc z trybu ~piekarnik z nawiewem” nalezy
mieC ponizsze sugestie na uwadze:

® Podtka piekarnika ma pie¢ pozioméw. Podczas pie-
czenia w trybie z nawiewem, do pieczenia wybiera
sie dwa sposrod trzech $rodkowych poziomow.
Poziom najwyzszy i najnizszy wystawione sg na naj-
bardziej bezposrednie dziatanie przeptywajgcego
w piekarniku gorgcego powietrza. Pieczenie na tych
poziomach moze doprowadzi¢ do spalenia bardziej
delikatnych potraw.

Zasadniczo, dla dan wymagajgcych intensywniej-
szego pieczenia zalecane jest stosowanie drugiego
i czwartego poziomu. Na przyktad, podczas rowno-
czesnego przygotowywania pieczeni wraz z innymi
potrawami, pieczenn umieszczana jest na drugim
poziomie a czwarty poziom przeznaczany jest na
dania bardziej delikatne.

Podczas pieczenia potraw wymagajgcych réznych
temperatur pieczenia lub czasow pieczenia, nalezy
ustawi¢ srednig temperature dla tych dwéch potraw
a danie bardziej delikatne umiesci¢ na czwartym
poziomie piekarnika. Jako pierwsze nalezy wyjgc
z piekarnika danie o krotszym czasie pieczenia.

Na dolnym poziomie ustawia sie tace, a ruszt umie-
SzCza sig na poziomie wyzszym.



Korzystanie z grilla

Piekarnik daje panstwu 3 r6zne mozliwosci %’]ﬁkania.
Dla matych porcji nalezy korzystac z funkciji Lgrill”,
ktora przy niewielkim poborze mocy (tylko 1200 W) po-
zwala na osiggniecie doskonatych rezultatow opiekania
niewielkich porcji produktéw, w przypadku takich potraw
jak tosty, paréwki itp. Z uwagi na fakt, iz tylko Srodkowa
czes¢ grzejnika opiekacza zarzy sig, potrawy umiesz-
czone w naroznikach rusztu piekarnika nie sg opiekane.
Nalezy zatem pamieta¢ o wtasciwym umieszczeniu
potraw na ruszcie, tj. w jego centralnej czesci.

Funkcja @ »podwdjny grill” gwarantuje natomiast
pefne wykorzystanie powierzchni rusztu. Uzywac¢ dla
réwnomiernie roztozonych potraw, zajmujgcych catg po-
wierzchnie rusztu w celu uzyskania rowno zrumienione;j
na ztoty kolor skorki.

Funkcja ~podwdjny grill z nawiewem” okazuje
sie niezastgpiona w przypadku koniecznosci szybkiego
opiekania, tgczac zalety opiekacza z korzysciami wy-
nikajagcymi ze stosowania funkcji termoobiegu: gotowa
potrawa jest pieknie przyrumieniona i dobrze wypieczo-
na od dotu. Umozliwia opiekanie duzych kawatkow
migsa i drobiu bez uzycia rozna. Mozna réwniez korzys-
ta¢ z opisanej funkcji w koncowym etapie pieczenia
potraw, w celu rownomiernego przyrumieniania.
Uwaga! Opiekanie nalezy prowadzi¢ przy zamknietych
drzwiach piekarnika, osiggniemy wowczas lepsze rezul-
taty i znaczng oszczedno$¢ energii (okoto 10%). Przy
korzystaniu z kazdej funkcji z uzyciem opiekacza, zaleca
sie ustawienie pokretta regulacji temperatury w pozyciji
maximum. Wymog ten $cisle zwigzany jest z zasadami,
na ktérych opiera sie funkcjonowanie opiekacza — opty-
malna wydajnos¢ promieni podczerwonych dziatajgcych
na potrawe osiggana jest w wysokich temperaturach.
W przypadku, gdy jest taka potrzeba, mozna oczywiscie
obnizy¢ temperature w piekarniku, gdy pracuje on w jed-
nej z funkcji z uzyciem opiekacza. W tym celu wystarczy
za pomocg termoregulatora ustawic¢ (nizszg od maksy-
malnej) zadang temperature. Aby zapobiec $ciekaniu
ttuszczu do komory piekarnika, uzywajgc opiekacza na-
lezy umiesci¢ specjalng blache na pierwszym poziomie
od dotu.
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Pieczenie pizzy

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw przy pieczeniu
pizzy, nalezy zastosowac funkcije ~piekarnik z na-
wiewem”:

Wstepnie nagrza¢ piekarnik, nie krécej niz przez 15
minut.

Umiesci¢ pizze w aluminiowej blasze i utozy¢ na rusz-
cie stanowigcym wyposazenie piekarnika. Stosowanie
bedacej na wyposazeniu blachy do pieczenia, wy-
dtuzytoby niepotrzebnie czas pieczenia, a pizza nie
bytaby dostatecznie chrupigca.

Unikac czestego otwierania drzwi piekarnika podczas
pieczenia.

W przypadku pizzy z duzg iloscig nadzienia (capric-
ciosa, quattro stagioni) zaleca sie dodanie mozzarelli
w potowie pieczenia.



Instrukcja obstugi ptyty ceramicznej

Opis ptyty do gotowania

A Pola grzewcze

B Kontrolka ciepta szczgtkowego. Wskazuje, ze jedna
lub wiecej ptytek majg temperature ponad 60°C takze
po ich wytgczeniu. Niektdére modele majg cztery kon-
trolki ciepta szczatkowego, po jednej dla kazdej ptytki.

Opis elementow grzejnych

AN
C

S

A
s
o

Elementy promieniste sktadajg sie z okragtych opornikow.
Rozgrzewajg sie w kilkadziesigt sekund od wigczenia.

Uwagi na temat uzytkowania ptyty ceramicznej

Aby osiggna¢ najlepsze rezultatu gotujgc na ptycie, na-
lezy przestrzegac kilku podstawowych zasad dotyczgcych
gotowania i przygotowywania potraw.

Uzywac garnkow z ptaskim dnem, by by¢ pewnym
Ze garnek przystaje do ptytki.

= X o

Uzywac¢ garnkow o wystarczajgcej srednicy zakrywa-
jacych w catosci plytke, tak by wykorzystywane byto
cate ciepto.

= KT

Upewni¢ sie ze spdd garnka jest czysty i suchy, co
zapewnia dobre przyleganie i dtugi uzytkowanie pty-
tek i samych garnkéw.

Nie uzywac naczyn uzywanych jednoczesnie na palni-
kach gazowych. Skoncentrowanie ciepta w palnikach
gazowych jest takie, ze moze deformowac¢ dno garnka
tak wiec uzywajgc go nastepnie na blacie ceramicz-
nym nie osiagnie sie nigdy zamierzonego rezultatu.
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Pokretta elektrycznych ptytek grzejnych kuchenki (I)
Kuchenki moga by¢ wyposazone w ptytki grzejne zwy-
kte lub szybko nagrzewajgce sie, w wielu r6znych kon-
figuracjach (ptytki szybko nagrzewajace réznig sie od
normalnych czerwonym kotkiem na ich srodku). Aby
unikng¢ rozpraszania energii cieplnej i przypalania dan,
nalezy stosowac¢ wyfgcznie garnki o ptaskich dnach, o
Srednicach nie mniejszych od $rednicy ptytki. W poniz-
szej tabeli przedstawiono zalecane potozenia pokretet
do przygotowywania réznych potraw.

Potozenie | Ptytka normalna lub
szybko nagrzewajaca sie
0 wytgczona
gotowanie warzyw, ryb
2 gotowanie kartofli (na parze), zup,
ciecierzycy, fasoli
3 Dalsze gotowanie duzych ilosci jedzenia,

minestrone

pieczenie (Srednia intensywnosg¢)

pieczenie (bardziej intensywne)

przyrumienianie i osigganie temperatury
wrzenia w krotkim czasie

Lampka sygnalizacyjna ptytek elektrycznych (H)
Lampka ta swieci sie przez caly czas gdy wtgczona jest
jakas ptytka elektryczna na blacie kuchenki.

Wneka do sktadowania pod piekarnikiem

Pod piekarnikiem znajduje sie wneka, ktdra moze byc¢
wykorzystywana do przechowywania patelni i akcesoriow
kuchenki. Ponadto, podczas pracy piekarnika mozna jej
uzywac jako miejsce do podgrzewania i utrzymywania
ciepta potraw.



Pieczenie w piekarniku - porady praktyczne

Pozycja pokretia Pieczona Waga Numer Czas Potozenie Czas
piekarnika potrawa (kg) poftki rozgrzewania pokretia pieczenia
(od dotu) wstepnego (min.) termostatu (min.)
1. Tryb zeberka wieprzowe 0,5 3 15 200 35
konwencjonalny pieczona cielgcina 1 3 15 200 70-75
@ kaczka 3 15 200 65-75
bezy - 3 15 80 120-160
ciasta kruche 1 3 15 180 30-35
2. Piekarnik pizza (na dwoéch poziomach) 1 2 15 220 20-35
Zz nawiewem lazania 1 3 10 180 30-35
pieczone kluski (tagliatelle) 1 3 10 180 20-30
baranina 1 2 10 180 40-45
kurczak 1 2 10 180 60-75
makrela 1 2 10 180 50-55
leszcz 1,5 2 10 180 55-60
ciasto czekoladowe 1 3 10 160 50-60
ciasto zakwaszane 0,5 3 10 160 30-40
placki 1 3 10 180 35-40
ciasta owocowe 1 2 10 180 50-60
butki 0,5 2 10 160 40-45
3. Wigczony sola i matwa 1 4 5 Max 8
grill szaszlyki z kalmarow i krewetek 1 4 5 Max 4
@ dorsz w plastrach 1 4 5 Max 10
warzywa z rusztu 1 3-4 5 Max 8-10
4. Wigczony befsztyk cielecy 1 4 5 Max 15
podwoéjny grill kotlety 1,5 4 5 Max 20
@ hamburgery 1 3 5 Max 7
makrela 1 4 5 Max 15-20
5. Podwéjny kurczak z rusztu 1,5 2 5 200 55-60
grill z nawiewem nadziewana matwa 1,5 2 5 200 30-35

Uwaga: podane czasy pieczenia sg przyblizone i mogg byc¢ rézne w zaleznosci od indywidualnych upodoban.

13



Konserwacija i czyszczenie piekarnika

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych
prac konserwacyjnych nalezy zawsze odtaczy¢ urzg-
dzenie od zasilania, za pomoca gtéwnego wytacznika
lub wyjmujgc wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka.

Aby zapewni¢ dtuga zywotnos¢ kuchenki nalezy jg reg-
ularnie czysci¢ pamietajac, ze:

powierzchnie emaliowane i samoczyszczgce powin-
ny by¢ przemywane cieptg wodg — nie wolno uzywac
substancji scierajgcych ani zrgcych;

wnetrze piekarnika nalezy czysci¢ mozliwie czesto;
mycie takie nalezy przeprowadzac¢ gdy piekarnik jest
wcigz cieply stosujgc do tego cieptg wode ze $rod-
kiem myjacym, na koniec piekarnik dobrze sptukac
i wytrze¢ do sucha

jezeli elementy ze stali nierdzewnej poddane zostang
dziataniu agresywnych detergentéw (zawierajacych fo-
sfor) lub wody o duzym stezeniu wapna zostang one
narazone na korozje. Zaleca si¢ przemywanie tych
czesci oraz osuszanie ich zaraz po umyciu. Dobrg
praktykg bedzie réwniez wycieranie do sucha wszel-
kich rozlanych ptynéw, kropli i plam wody.

Czyszczenie ptyty

Zanim zaczniesz gotowac, powierzchnia ptyty musi by¢
wyczyszczona przy pomocy wilgotnej scierki, tak by
usuna¢ kurz i resztki jedzenia. Powierzchnia ptyty powin-
na by¢ czyszczona regularnie przy uzyciu letniej wody
i nie $ciernego detergentu. Co jaki$ czas nalezy uzywacé
srodka przeznaczonego specjalnie do czyszczenia plyt
ceramicznych. Najpierw nalezy usungc¢ z ptyty wszystkie
resztki jedzenia i ttuszczu przy pomocy topatki do czysz-
czenia na przyktad CERA (nie nalezy do wyposazenia).

Czyscic¢ plyte, gdy jest letnia, uzywajgc odpowiedniego
Srodka czyszczgcego i recznikdw papierowych, wytrze¢
wilgotng Scierka, a nastgpnie do sucha. Folia aluminio-
wa, plastikowe przedmioty i materiaty syntetyczne, ktére
przypadkiem sie roztopity, podobnie jak cukier i potrawy
z duzg jego zawartoscig, nalezy natychmiast usungc¢
z jeszcze cieptej ptytki przy pomocy topatki. Specjalne
Srodki czyszczace tworzg na powierzchni warstwe chro-
nigcg przed brudem. Chroni ona takze powierzchnig
przed ewentualnymi uszkodzeniami spowodowanymi
potrawami z duzg zawartoscig cukru. W zadnym przy-
padku nie nalezy uzywac¢ gabek lub produktow Sciernych,
a takze agresywnych chemicznie produktéw takich jak
spraye do kuchenek lub odplamiacze.
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Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika
— Wytgczy¢ zasilanie kuchenki, przekrecajgc przycisk
wytacznika sieciowego lub wyjmujgc wtyczke z kon-
taktu (o ile jest dostepna).
Odkrecic¢ szklang ostong uchwytu lampki.
Odkreci¢ lampke i wymieni¢ zarébwke — musi to byc¢
zaréwka wysoko-temperaturowa (300°C) o nastepuja-
cych parametrach:

* Napiecie: 230 V

e moc: 25 W

e gwint: E14
Zamontowac szklang ostone i przytaczy¢é kuchenke
do zasilania.
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Avvertenze

Per garantire I'efficienza e la sicurezza di questo elettrodomestico:
 rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati

e richiedete sempre I'utilizzo di parti di ricambio originali

Questo apparecchio & stato concepito per un uso di tipo non pro-
fessionale all'interno di abitazione.

Queste istruzioni sono valide solo per i paesi di destinazione i cui
simboli figurano sul libretto e sulla targa matricola dell'apparec-
chio.

Questo apparecchio riguarda un apparecchio di classe 1 (iso-

lato) o classe 2 - sottoclasse 1 (incassato tra 2 mobili).

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le avver-
tenze contenute nel presente libretto in quanto forniscono impor-
tanti indicazioni riguardanti la sicurezza di installazione, d'uso e di
manutenzione. Conservare con cura questo libretto per ogni ulte-
riore consultazione.

Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'integrita dell'appa-
recchio. In caso di dubbio non utilizzare 'apparecchio e rivolgersi
a personale professionalmente qualificato. Gli elementi dellimbal-
laggio (sacchetti in plastica, polistirolo espanso, chiodi, ecc.) non
devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto poten-
ziali fonti di pericolo.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni del
costruttore da personale professionalmente qualificato. Una erra-
ta installazione pud causare danni a persone, animali 0 cose, nei
confronti dei quali il costruttore non pud essere considerato re-
sponsabile.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio € assicurata soltanto
quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficiente im-
pianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di sicu-
rezza elettrica. E' necessario verificare questo fondamentale re-
quisito di sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo
accurato dellimpianto da parte di personale professionalmente
qualificato. Il costruttore non pud essere considerato responsabile
per eventuali danni causati dalla mancanza di messa a terra del-
limpianto.

Prima di collegare I'apparecchio accertarsi che i dati di targa (po-
sti sull'apparecchio e/o sullimballo) siano rispondenti a quelli del-
la rete di distribuzione elettrica.

Verificare che la portata elettrica dell'impianto e delle prese di cor-
rente siano adeguate alla potenza massima dell'apparecchio indi-
cata in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona profes-
sionalmente qualificata.

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

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dellapparecchio
fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da personale profes-
sionalmente qualificato. Quest'ultimo, in particolare, dovra anche
accertare che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla po-
tenza assorbita dall’apparecchio. In generale € sconsigliabile 'uso
di adattatori, prese multiple e/o prolunghe. Qualora il loro uso si
rendesse indispensabile € necessario utilizzare solamente adat-
tatori semplici o multipli e prolunghe conformi alle vigenti norme di
sicurezza, facendo pero attenzione a non superare il limite di por-
tata in valore di corrente, marcato sull'adattatore semplice e sulle
prolunghe, e quello di massima potenza marcato sull’'adattatore
multiplo.

Non lasciare I'apparecchio inutilmente inserito. Spegnere l'inter-
ruttore generale dell'apparecchio quando lo stesso non é utilizza-
to.
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Non ostruire le aperture o fessure di ventilazione o di smaltimento

calore.

Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere

sostituito dall'utente. In caso di danneggiamento del cavo, o per la

sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro di assi-

stenza tecnica autorizzato dal costruttore.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per il quale

€ stato espressamente concepito. Ogni altro uso (ad esempio: ri-

scaldamento di ambienti) & da considerarsi improprio e quindi pe-

ricoloso. Il costruttore non puod essere considerato responsabile

per eventuali danni derivanti da usi impropri, erronei ed irragione-

voli.

L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta l'osservanza

di alcune regole fondamentali. In particolare:

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

* non usare I'apparecchio a piedi nudi

* non usare, se non con particolare cautela, prolunghe

* nontirare il cavo di alimentazione, o I'apparecchio stesso, per
staccare la spina dalla presa di corrente.

* non lasciare esposto I'apparecchio ad agenti atmosferici (piog-
gia, sole, ecc.)

* non permettere che 'apparecchio sia usato dai bambini o da
incapaci, senza sorveglianza

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manuten-

zione, disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettri-

ca, o staccando la spina, o spegnendo l'interruttore dell'impianto.

Allorché si decida di non utilizzare piti I'apparecchio, si raccoman-

dadirenderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione, dopo

aver staccato la spina dalla presa di corrente. Si raccomanda inol-

tre di rendere innocue quelle parti del’apparecchio suscettibili di

costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero

servirsi dell'apparecchio fuori uso per i propri giochi.

Sulle piastre elettriche non debbono essere poste pentole instabili

o0 deformate onde evitare incidenti per rovesciamento. Posiziona-

tele sul piano di cottura in modo che i manici siano rivolti verso

linterno, per evitare urti accidentali.

Non utilizzate liquidi infiammabili (alcool, benzina...) in vicinanza

allapparecchio mentre questo € in uso.

Usando piccoli elettrodomestici nelle vicinanze del piano fate at-

tenzione che il cavo di alimentazione non finisca su parti calde.

Controllare sempre che le manopole siano nella posizione “"/"O”

quando I'apparecchio non € utilizzato.

Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi riscaldanti e al-

cune parti della porta forno diventano molto calde. Fare at-

tenzione a non toccarle e tenere i bambimi a distanza.

Se la cucina viene posta su di un piedistallo, prendere adeguati

accorgimenti affinche I'apparecchio non scivoli dal piedistallo stes-

so.



Installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installatore qualifica-
to affinché compia le operazioni di installazione regolazione e
manutenzione tecnica nel modo piu corretto e secondo le nor-
me in vigore.

Importante: scollegare sempre la cucina dall’alimentazione
elettrica prima di effettuare una qualsiasi operazione di manu-
tenzione, regolazione, ecc.

Posizionamento

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

superi quella del piano di lavoro. Per una corretta installazione

della cucina vanno osservate le seguenti precauzioni:

a) | mobili situati a fianco, la cui altezza superi quella del pia-
no di lavoro, debbono essere situati ad almeno 200 mm.
dal bordo del piano stesso.

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

c) Posizionare i pensili adiacenti alla cappa ad un’altezza mi-
nima dal top di 420 mm (vedi figura).

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

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

Livellamento

Per ottenere un livellamento perfetto della cucina, vengono for-
niti dei piedini regolabili (vedere la fig.1). che possono essere
awvitati nelle sedi poste negli angoli della base della cucina.

HOOD |

[
|

Min. 600mm.

Min. 420 mm

Min. 420mm.*"|
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

Collegamento elettrico
Il cavo va dimensionato in base al tipo di collegamento elettri-
co utilizzato (vedi schema di connessione riportato di seguito).

Installazione del cavo di alimentazione

Apertura della morsettiera:

e Svitare la vite “V”

e Tirare il coperchio della basetta di giunzione per aprirlo
Per l'installazione del cavo di alimentazione, eseguire le ope-
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razioni seguenti:

e posizionate la piccola connessione A-B secondo il tipo di
collegamento che si desidera effettuare utilizzando lo sche-
ma riportato nella figura 3.

Nota: le piccole connessioni vengono preparate dalla Fabbri-

ca per il collegamento monofase a 230V (i contatti 1-2-3 sono

connessil'uno all’altro). Il ponte 4-5 € situato nella zona inferio-
re della morsettiera.

introdurre i cavi (N e _é‘) come viene mostrato nella figura
e serrare le viti corrispondenti.

fissare i cavi rimanenti sui morsetti 1-2-3.

fissare il cavo di alimentazione nell’apposito fermacavo e
chiudere il coperchio per mezzo della vite “V”.
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Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete

Per il cavo utilizzare una spina normalizzata per il carico indi-
cato nella targhetta dei dati. Al momento di effettuare la con-
nessione direttamente alla rete, installare tra I'apparecchio e
la rete un interruttore omnipolare con un’apertura minima di 3
mm. tra i contatti. Questo interruttore deve essere sufficiente
per il carico e deve essere conforme alle norme vigenti (il con-
duttore di terra non deve essere interrotto dall'interruttore). Il
cavo dell’'alimentazione deve essere posizionato in modo tale
da non superare 50°C piu della temperatura ambiente per tut-
ta la sua lunghezza. Prima di effettuare I'allacciamento accer-
tarsi che:

e la valvola limitatrice e I'impianto domestico possano sop-
portare il carico dell’apparecchiatura (vedi targhetta carat-
teristiche);

¢ [impianto di alimentazione € dotato di un collegamento a
terra efficiente che & conforme alle disposizioni contenute
nelle norme vigenti;

¢ la presa o linterruttore omnipolare € facilimente accessibi-
le, una volta installata la cucina.



Caratteristiche tecniche

Forno

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

Anteriore sx 1200 W
Posteriore sx 1700 W
Posteriore dx 1200 W
Anteriore dx 1700 W
Assorbimento piano di cottura in ceramica Max 5800 W

ENERGY LABEL
Direttiva 2002/40/CE sull'etichetta dei forni elettrici
Norma EN 50304
Consumo energia convezione Forzata
funzione di riscaldamento: Ventilato
Consumo energia dichiarazione Classe convezione Naturale

funzione di riscaldamento: @ Statico

\oltaggio e Frequenza
vedi targhetta caratteristiche

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

C€

Questa apparecchiatura &€ conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie:

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

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

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

~
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La cucina con forno multifunzione e piano vetroceramica

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

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

Attentione: prima di utilizzare il forno e il grill per la prima volta
€ bene lasciarli funzionare per circa 30 minuti. Controllare che
il forno sia vuoto, il termostato sia al massimo, la porta aperta
ed il locale adeguatamente areato. L'odore che talvolta si av-
verte durante questa operazione & dovuto all'evaporazione delle
sostanze usate per proteggere il forno e il grill durante linter-
vallo di tempo che intercorre tra la produzione e l'installazione
del prodotto.

Attentione: Utilizzare il primo ripiano dal basso solamente nel
caso di cotture con girarrosto (ove presente). Per le altre cottu-
re non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e non appoggia-
te mai oggetti sul fondo del forno mentre state cuocendo perche
potreste causare danni allo smalto. Ponete sempre i Vostri re-
cipienti di cottura (pirofile, pellicole di alluminio, ecc.) sulla gri-
glia in dotazione con I'apparecchio appositamente inserita nel-
le guide del forno.

Le manopole del forno

Il forno “5 cuochi” combina i vantaggi del tradizionale forno “sta-
tico” con quelli del moderno forno “ventilato”.

Il forno “5 cuochi” &€ estremamente versatile e offre 5 diverse
modalita di cottura sicure e semplici. Usate le manopole per
selezionare le diverse funzioni di cottura disponibili nel forno “5
cuochi”.

G - manopola di selezione programmi

N - manopola termostato

Per qualsiasi posizione della manopola di selezione, diversa
da quella di riposo contrassegnata dallo “0” , si ha I'accensio-
ne della luce forno; la posizione della manopola contrassegna-
ta dal simbolo permette di accendere la luce del forno senza
che alcun elemento riscaldante sia attivato. La posizione identi-

ficata dal simbolo Q fa si che sia possibile accendere la luce

del forno senza che nessuna resistenza del forno sia attiva. La
luce del forno accesa indica che il forno € in funzione; la luce
rimarra accesa finché il forno € in funzione.

1. Lo"“statico”

- Posizione manopola “G” :@

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

In questa posizione si accende la luce ed i due elementi
riscaldanti inferiore e superiore. E'il classico forno della nonna
che e stato pero portato ad un eccezionale livello di distribuzione
della temperatura e di contenimento dei consumi. Il forno statico
resta insuperato nei casi in cui si debbano cucinare piatti i cui
ingredienti risultano composti da due o piu elementi che
concorrono a formare un piatto unico come ad esempio: cavoli
con costine di maiale, baccala alla spagnola, stoccafisso
all’anconetana, teneroni di vitello con riso ecc... Ottimi risultati
si ottengono nella preparazione di piatti a base di carni di manzo
o vitello quali: brasati, spezzatini, goulasch, carni di selvaggina,
cosciotto e lombo di maiale ecc... che necessitano di cottura
lenta con costante aggiunta di liquidi. Resta comunque il miglior
sistema di cottura per i dolci, per la frutta e per le cotture con
recipienti coperti specifici per le cotture al forno. Nella cottura
al forno statico utilizzate un solo ripiano, in quanto su piu ripiani
si avrebbe una cattiva distribuzione della temperatura.
Utilizzando i diversi ripiani a disposizione potrete bilanciare la
quantita di calore tra la parte superiore ed inferiore, in particolare
il secondo o il primo ripiano dal basso consentono di avere piu
calore inferiormente.

aD
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2. . ll*ventilato”
- Posizione manopola “G” : (]
- Posizione manopola “N” : a scelta fra 50°C e Max

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

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

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

3. l*grill”

- Posizione manopola “G” :@

- Posizione manopola “N” : Max.

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

4. 11“Doppio grill”
- Posizione manopola “G” :
- Posizione manopola “N” : Max.

Un grill pit grande dei soliti e con un disegno del tutto nuovo: il
rendimento di cottura &€ aumentato del 50%. Il doppio grill elimina
le zone angolari di assenza di calore.

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

Nell'utilizzo delle funzioni grill, posizionare la griglia sul ripiano
piu alto (vedere tabella cottura) e inserire sotto la griglia la
leccarda per raccogliere i grassi.

5. II*doppio grill ventilato”

- Posizione manopola “G” :

- Posizione manopola “N” : a scelta fra 50 e 200°C

Unisce all'irradiazione termica unidirezionale la circolazione
forzata dell’aria allinterno del forno. Cio impedisce la bruciatura



degli elementi superficialiaumentando il potere di penetrazione
del calore. Risultati eccellenti vengono raggiunti con kebab di
carne e verdure, salsicce, costolette, braciole di agnello, pollo,
quaglia, braciole di maiale, ecc. Questa modalita € anche ideale
per cuocere trance di pesce (pesce spada, tonno, epinefelo,
ecc.).

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

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

Spia luminosa del funzionamento del forno (L)

Segnala che il forno sta producendo calore. Si spegne quando
la temperatura all'interno del forno ha raggiunto la temperatura
selezionata tramite la manopola. A questo punto la spia che si
accende e si spegne alternativamente indica che il termostato
sta funzionando correttamente e mantenendo costante la tem-
peratura all'interno del forno.

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

Timer

Per utilizzare il timer, & necessario caricarlo tramite la manopo-
la“M”. Ruotare la manopola di un giro quasi completo in senso
orario O Quindi, ruotarla in senso inverso O e impostare il

tempo posizionando il numero (minuti) sul quadrante della
manopola al di sotto della marcatura sul cruscotto.

Orologio con contaminuti rustico

Come rimettere I'ora corrente

Il forno deve essere collegato all'alimentazione elettrica.
Premere e ruotare la manopola in senso antiorario fino a im-
postare I'ora esatta.

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

19

Funzione contaminuti

Nel funzionamento contaminuti viene impostato un tempo dal
quale comincia un conto alla rovescia. Questa funzione non
controlla I'accensione e lo spegnimento del forno, ma emette
solamente un allarme acustico a tempo scaduto.

Come impostare il contaminuti

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

Il conteggio del tempo iniziera immediatamente.

Per interrompere il suono, o per utilizzare la sola funzione oro-

logio, portare 'indice sul simbolo &



Consigli pratici per la cottura

Il forno mette a vostra disposizione una vasta gamma di possi-
bilitd che consentono di cuocere ogni cibo nella maniera mi-
gliore. Con il tempo potrete sfruttare al meglio questo versatile
apparecchio di cottura, pertanto le note riportate di seguito
sono solamente delle indicazioni di massima che potrete am-
pliare con la vostra esperienza personale.

Cottura dei dolci

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

Dolce troppo secco

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

Dolce si abbassa

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

Dolce scuro superiormente

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

Buona cottura esterna, ma interno colloso

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

Dolce non si stacca dallo stampo

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

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

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

Cottura del pesce e della carne

Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utilizzate temperature
basse. (150°C-175°C). Per le carni rosse che si vuole siano
ben cotte all'esterno conservando all'interno il sugo, € bene
iniziare con una temperatura iniziale alta (200-220°C) per bre-
ve tempo, per poi diminuirla successivamente. In linea genera-
le, piti carne c’é piu bassa sara la temperatura e piti lungo sara
il periodo di cottura. Porre la carne al centro della griglia e po-
sizionare al di sotto di essa un contenitore per raccogliere le
sgocciolature di grasso. Inserite la griglia centro del forno. Se
la cottura necessita di maggior calore dal basso, utilizzate il
primo ripiano dal basso.

Cottura contemporanea su piu ripiani

Qualora fosse necessario utilizzare due griglie, utilizzate solo
la funzione 2 “forno ventilato” , praticamente I'unica so-
luzione adottabile per questo tipo di cottura.

Il forno ha 5 differenti ripiani. Utilizzate solo i due ripiani
centrali, in caso di cottura con il forno ventilato: i ripiani ester-
ni, superiore ed inferiore, ricevono direttamente il calore e
quindi potrebbero bruciare gli alimenti pit delicati.

aD
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In generale, utilizzate il secondo e il quarto livello dal bas-
so, ponendo il cibo che necessita di maggior calore sul ri-
piano 2. Ad esempio: nel caso in cui voleste cucinare un
arrosto con un altro tipo di alimento, ponete I'arrosto al se-
condo livello e l'alimento piu delicato sul quarto.

Quando cucinate alimenti che richiedono tempi e tempera-
ture di cottura diversi, impostate la temperatura media tra
le due consigliate e ponete gli alimenti piu delicati sul quar-
to ripiano. Rimuovete prima l'alimento che necessita di un
tempo di cottura piu breve.

Ponete la leccarda sul ripiano piti basso e la griglia su quel-
lo piu alto.

Quando cucinate la pizza su piu di un ripiano con la tempe-
ratura impostata su 220°C, ricordatevi di preriscaldare il
forno per almeno 15 minuti. Generalmente la cottura effet-
tuata sul quarto ripiano ha una durata maggiore; per que-
sta ragione € consigliabile estrarre dal forno prima la pizza
sul ripiano inferiore, lasciando l'altra ancora per qualche
minuto.

Utilizzo del grill
Il forno consente di utilizzare due diversi metodi di grigliatura.

Utilizzate la funzione n. @“Grill " per piccole porzioni. Il con-
sumo energetico per questa funzione € solo di 1200 W. Risulta
quindi ideale per grigliare piatti di ridotte dimensioni: es. toast,
hot-dogs ecc.

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

La posizione 4 “Doppio grill”  consente di grigliare su
tutta la superficie della griglia. Utilizzate questa funzione quan-
do avete del cibo distribuito uniformemente e volete la doratu-
ra uniforme.

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

Quando si utilizzano le funzioni grill, si raccomanda di impo-
stare il termostato al massimo. Questo, pero, non significa che
non si possano utilizzare temperature inferiori.

Nell'utilizzo delle funzioni grill, posizionare la griglia sul ripiano
piu alto (vedere tabella cottura) e inserire sotto la griglia la
leccarda per rag:_ogliere i grassi.

Posizione 5 “Doppio Grill Ventilato”

grigliature veloci, si distribuisce il calore emesso dal grill con-
sentendo contemporaneamente alla doratura superficiale an-
che una cottura nella parte inferiore. Consente di grigliare grossi
pezzi di carne o pollame senza 'uso del girarrosto. Potete an-
che usarla nella parte finale della cottura dei cibi che abbiano
bisogno di doratura superficiale, ad esempio e I'ideale per do-
rare la pasta al forno a fine cottura.

Nell'utilizzo di tale funzione disponete la griglia sul 2° o 3° ri-
piano partendo dal basso (vedi tabella cottura) dopodiché, per
raccogliere i grassi ed evitare la formazione di fumo, disponen-
te una leccarda nel 1° ripiano dal basso. Utilizzando questa
funzione insieme allo spiedo (previsto solo su alcuni modelli) &
possibile anche la cottura di pietanze sulla leccarda posta al 1°
ripiano, per esempio: patate, ecc....

e utilissima per



Istruzioni sull’uso del piano di cottura in ceramica

Descrizione

| piani di cottura sono dotati di riscaldatori elettrici radianti in-

corporati al di sotto della superficie del piano di cottura (zone

che diventano rosse durante il funzionamento).

A. Zona di cottura (A).

B. Luci che indicano se la temperatura dei riscaldatori corri-
spondenti supera i 60° C, anche se la zona del piano di

cottura é stata spenta.
]
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Descrizione degli elementi riscaldanti

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

vetroceramica

Per ottenere dal piano di cottura i migliori risultati possibili, se-
guire alcune regole fondamentali al momento di preparare o
cucinare i cibi.

Sui piani di cottura in vetroceramica € possibile utilizzare
tutti i tipi di pentole e padelle. Tuttavia, la superficie inferiore
deve essere perfettamente piana. Naturalmente, pit spes-
so ¢ il fondo della pentola o della padella, pit uniforme-
mente viene distribuito il calore.

= X

Controllare che la base della padella copra completamen-
te la corona: cio permettera di sfruttare appieno il calore
prodotto

e K

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

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



Consigli pratici sull’'uso delle piastre elettriche

Le manopole di comando delle piastre elettriche del

) Pos. |Piastra normale o rapida
piano cottura (1)

Le cucine possono essere dotate di piastre elettriche di serie, 0 |Spento

veloci e automatiche, in combinazioni varie (le piastre veloci si

distinguono dalle altre per mezzo di un bollino rosso al centro e 1 |Cottura di verdure, pesci

le piastre automatiche per mezzo di un disco di alluminio al - - -
centro). 5 Cot.tu_ra di patate (a vapore) minestre, ceci,
Per evitare dispersione di calore e danni alle piastre, si consi- fagioll

glia di utilizzare recipienti per cucinare con fondi piatti e con Proseguimento di cottura di grandi quantita di
diametro non inferiore a quello della piastra stessa. 3 cibi, minestroni

La tabella riporta la corrispondenza tra la posizione indicata

sulle manopole e il tipo di utilizzo che si consiglia per le piastre. 4 | Arrostire (medio)

5 |Arrostire (forte)

6 |Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo

Spia luminosa verde (H)
Questa spia si accende quando viene accesa una piastra elet-
trica.
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Consigli pratici per la cottura

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

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

Scollegare il forno dalla fonte di elettricita prima di effet-
tuare qualsiasi operazione di manutenzione o pulizia. Per-
ché il forno duri il piti a lungo possibile, pulirlo frequentemente
€ con cura, tenendo sempre a mente che:

e per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

e le parti smaltate e i pannelli autopulenti vanno lavati con
acqua calda, senza I'aggiunta di polveri abrasive o sostan-
ze corrosive, che potrebbero danneggiarne la finitura;

¢ linterno del forno va pulito, con una certa frequenza, quando
e ancora tiepido usando acqua calda e detersivo,
risciacquando ed asciugando poi accuratamente;

e ['acciaio inox pud rimanere macchiato se rimane a contatto
per lungo tempo con acqua fortemente calcarea o con de-
tergenti aggressivi (contenenti fosforo). Si consiglia di sciac-
quare abbondantemente ed asciugare dopo la pulizia. E
inoltre opportuno asciugare eventuali trabocchi d’acqua;

e evitare che sul pannello di controllo siaccumulino spor-

Co e grasso , pulendolo frequentemente.  Utilizzare spu-
gne non abrasive o panni morbidi per non graffiare le parti
smaltate o in acciaio lucido.

Pulizia della superficie del piano di cottura

Prima di cucinare, la superficie del piano di cottura dovrebbe
essere sempre pulita con un panno umido al fine di rimuovere
la polvere o le particelle di cibo rimaste. La superficie del piano
di cottura dovrebbe essere pulita regolarmente con una solu-
zione tiepida d'acqua e detergente leggero. Periodicamente
potrebbe essere necessario utilizzare un prodotto proprie-

tario specifico per la pulizia del piano in ceramica. Rimuo-
vere innanzitutto tutto il cibo e il grasso versati con un raschietto

per vetri, preferibilmente del tipo a lama di rasoio CERA%Ls *

(non in dotazione) oppure, in mancanza di cio, del tipo a lama
di rasoio fissa.

Quindi pulire il piano di cottura mentre & ancora caldo al tatto
con un panno di carta e un prodotto detergente adatto. Poi
risciacquare e asciugare con un panno pulito. Nel caso in cui
un pezzo di plastica o una lamina di alluminio si siano acciden-
talmente fusi sulla superficie del piano, rimuoverli immediata-

mente dalla zona di cottura calda per mezzo di un raschietto.
al fine di evitare di danneggiare la superficie stessa. Effettuare
le stesse operazioni nel caso in cui vi sia stato un versamento
di zucchero o cibi con un alto contenuto di zucchero. Non utiliz-
zare pagliette o spugne abrasive di nessun tipo. Anche prodot-
ti per la pulizia corrosivi quali spray per forni 0 smacchiatori
non dovrebbero essere utilizzati.

aD

24

Prodotti specifici per la Dove acquistarli
pulizia del vetroceramica

Raschietto a lametta e Lamette |Hobbistica e

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

WK TOP Ferramenta
Altri prodotti per vetroceramica |Supermercati

Sostituzione della lampadina del forno

e Estrarre la spina (se accessibile) oppure scollegare il forno
dalla rete spegnendo linterruttore multipolo utilizzato per
connettere il forno alla fonte di elettricita;

e Svitare il coperchio in vetro del portalampada;

e Svitare la lampadina e sostituirla con una lampadina resi-
ste alle alte temperature (300°C) che abbia le caratteristi-
che seguenti:

- Tensione 230/240V
- Potenza 25W
- Attacco E14

e Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione al

forno.




Important safety warnings

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

e always use original Spare Parts

This appliance is intended for nonprofessional use
within the home.
These instructions are only for those countries whose
symbols appear in the booklet and on the serial no.
plate of the appliance.
This owner’'s manual is for a class 1 appliance (in-
sulated) or class 2, subclass 1 appliances (installed
between two cabinets.
Before using your appliance, read the instructions in
this owner’s manual carefully since it provides all the
information you need to ensure safe installation, use
and maintenance. Always keep this owner's manual
close to hand since you may need to refer to it in the
future.
When you have removed the packing, check that the
appliance is not damaged. If you have any doubts, do
not use the appliance and contact your nearest Ariston
Service Centre. Never leave the packing components
(plastic bags, polystyrene foam, nails, etc.) within the
reach of children since they are a source of potential
danger.
The appliance must be installed only by a qualified tech-
nician in compliance with the instructions provided. The
manufacturer declines all liability for improper installa-
tion, which may result in personal injury and damage
to property.
The electrical safety of this appliance can only be guar-
anteed if it is correctly and efficiently earthed, in com-
pliance with regulations on electrical safety. Always
ensure that the earthing is efficient. If you have any
doubts, contact a qualified technician to check the sys-
tem. The manufacturer declines all liability for damage
resulting from a system which has not been earthed.
Before plugging the appliance into the mains, check
that the specifications indicated on the date plate (on
the appliance and/or packaging) correspond with those
of the electrical and gas systems in your home.
Check that the electrical capacity of the system and
sockets will support the maximum power of the appli-
ance, as indicated on the data plate. If you have any
doubts, contact a qualified technician.
10 An omnipolar switch with a contact opening of at least
3 mm or more is required for installation.
11 If the socket and appliance plug are not compatible,
have the socket replaced with a suitable model by a
qualified technician, who should also check that the
cross-section of the socket cable is sufficient for the
power absorbed by the appliance. The use of adap-
tors, multiple sockets and/or extensions, is not recom-
mended. If their use cannot be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions
which comply with current safety regulations. In these
cases, never exceed the maximum current capacity
indicated on the individual adaptor or extension and
the maximum power indicated on the multiple adapter.
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12 Do not leave the appliance plugged in if itis not in use.
Switch off the main switch and gas supply when you
are not using the appliance.

13 The openings and slots used for ventilation and heat
dispersion must never be covered.

14 The user must not replace the supply cable of this ap-
pliance. Always contact an after-sales service centre
which has been authorised by the manufacturer if the
cable has been damaged or needs replacement.

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

16 A number of fundamental rules must be followed when
using electrical appliances. The following are of par-
ticular importance:

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

« Do not use the appliance barefooted.

* Do not use extensions, but if they are necessary,
caution must be exercised.

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

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

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

17 Always unplug the appliance from the mains or switch
off the main switch before cleaning or carrying out main-
tenance.

18 If you are no longer using an appliance of this type,
remember to make it unserviceable by unplugging the
appliance from the mains and cutting the supply cable.
Also make all potentially dangerous parts of the appli-
ance safe, above all for children who could play with
the appliance.

19 To avoid accidental spillage do not use cookware with
uneven or deformed bottoms on the electric plates. Turn
the handles of pots and pans inwards to avoid knock-
ing them over accidentally.

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

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

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

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

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



Installation

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

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

Positioning

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

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

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

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

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

b)

<)
d)

e)

HOOD

[
|

Min. 600mm.

Min. 420 mm.
Min. 420mm.~*"|

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

000000 O

[

Levelling

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

25,505
Ly ey

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

400V 2N ~u =

HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V 1IN v =

HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Feeding cable installation

Terminal block opening:

Unscrew screw “V”

Pull and open the junction block lid

For the installation of the feeding cable carry out the
following operations:

position the small connection A-B according to the type
of connection that has to be performed using the
scheme shown in the figure.

Note: the small connections are prepared by the Factory
for the 230V monophase connection (contacts 1-2-3 are
connected to one another). The bridge 4-5 is situated in
the lower part of the terminal block.

introduce the cables (N and ==) as shown in the figure
and tighten the relative screws.

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

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

i

RN

W

R

=
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Connecting the supply cable to the mains

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

®

¢ the limiter valve and the home system can support the

appliance load (see data plate);

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

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



Technical Specifications

Oven
Dimensions (WxDxH) 39x41x34 cm
\Volume 54 |t
Oven absorption Max 2100 W

icH . . . .
(F:r?)rr?tnlile(::ft ob 1200 W This appliance conforms with the following
Back Left 1700 W European Economic Community directives:
Back Right 1200 W
Front Right 1700W  ° r7n$cf§ﬁilclzzalii(;nosf-19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
Hob Ceramic absorption Max S800W 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
ENERGY LABEL Compatibility) and subsequent modifications;
Directive 2002/40/EC on the label of electric ovens - 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent
Norm EN 50304 modifications.

Energy consumption for Forced convection

heating mode: Fan assisted
Declared energy consumption for Natural convection Class

heating mode: @ Convection

Voltage and frequency
see data plate

Inner Dimensions of the Food Warmer:

Width: 42 cm
Depth: 44 cm
Height: 23 cm

The cooker with electric oven and ceramic hob

Dripping Pan or Baking Sheet E
Control Panel
Adjustable Feet or Legs
. Selector Knob N
. The green pilot lamp
The control knobs for the electric plates
Oven Rack
Thermostat Light
. Timer Knob
. Thermostat Knob
. Country Style Clock and Timer

OZZr A~ IQOMMO

L H

I I
d g 9 !) 3 2
0:0-0-0 00 0
A A A
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How To Use Your Appliance

The Oven Control Knobs

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

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

G - selector knob;

N - thermostat knob.

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

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

1.Convection Mode

- Position of the “G” knob: @

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

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

2. Ventilation Mode
- Position of the “G” knob:
- Position of the “N” knob: between 50°C and Max

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

Moreover, the excellent heat distribution makes it possible
to use lower temperatures when cooking roasts. This re-
sults in less loss of juices, meat which is more tender and
a decrease in the loss of weight for the roast. The venti-
lated mode is especially suited for cooking fish, which can
be prepared with the addition of a limited amount of con-
diments, thus maintaining their flavour and appearance.
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Excellent results can also be attained when cooking veg-
etable like courgettes, aubergines, peppers, tomatoes, etc.
Desserts: leavened cakes are also perfect for the venti-
lated mode. Moreover, this mode can also be used to thaw
meat, fish and bread by setting the temperature to 80°-
100°C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to
50°C or use only the cold air circulation feature by setting
the thermostat to 0°C.

3. Grill

- Position of the “G” knob: @

- Position of the “N” knob: Max

The extremely high and direct temperature of the grill
makes it possible to brown the surface of meats and roasts
while locking in the juices to keep them tender. The grill is
also highly recommended for dishes that require high tem-
perature on the surface: beef steaks, veal, entrecote, fi-
lets, hamburger etc...

4.The “Double Grill”

- Position of the “G” knob: @
- Position of the “N” knob: Max

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

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

5.Ventilated Double Grill

- Position of the “G” knob:

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

This combination of features increases the effectiveness
of the unidirectional thermal radiation of the heating ele-
ments through forced air circulation of the air throughout
the oven. This helps prevents foods from burning on the
surface, allowing the heat to penetrate into the food. Ex-
cellent results are achieved with kebabs made with meats
and vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken, quail,
pork chops, etc. This mode is also ideal for cooking fish
steaks, like swordfish, tuna, grouper etc.

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

The oven-operating pilot lamp (L)

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

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



Timer
To use the timer, it must be wound using the “M” knob.
Turn the knob almost one full turn in the clockwise direc-

tion O Then, turn the knob back O and set the time by
positioning the number (minutes) on the knob dial beneath
the mark on the control panel.

Country Style Clock and Timer

How to Set the Current Time

The oven must be connected to the power supply

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

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

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

How to Set the Timer

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

The timer will begin to count down immediately.

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

indicator on the }& symbol.



Practical Cooking Advice

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

Baking cakes

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

Pastry is too dry

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

Pastry dropped

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

Pastry is too dark on top

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

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

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

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour or use greaseproof paper.

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

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

Cooking fish and meat

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

Cooking on More Than One Rack

Should you need to use two grids, use only function 2
“ventilated oven "which is the only solution for this process.
The oven has 5 different rack heights. When cooking with
the ventilated mode, use only the two centre rack heights:
the bottom and topmost rack heights directly receive hot
air and this could result in more delicate dishes being
burned.
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In general, use levels 2 and 4 from the bottom, placing
the food requiring more heat at level no. 2. For example,
when cooking a roast together with other food, place the
roast at level 2 and the more delicate dishes at level 4.
When cooking foods requiring different cooking times and
temperatures, make sure that the temperature is set be-
tween the two recommended temperatures and put the
more delicate dishes at level no. 4. Finally, remove the
dish with the shorter cooking time first.

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

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

Using the Grill

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

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

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

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

Important: Always leave the oven door closed when us-

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

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

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

Setting 5 “Ventilated Double Grill”, is extremely use-
ful for grilling foods rapidly, as the distribution of heat makes
it possible not only to brown the surface, but also to cook the
bottom part. It can also be used to grill large pieces of meat
or fowl. Moreover, it can also be used for browning foods at
the end of the cooking process.

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



User’s instructions the ceramic hob

Description

The hobs have been provided with radiant electric heaters.

These heaters are incorporated under the surface of the

hob as zones which redden while they are in use.

A. Cooking area (A).

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

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

Instructions for using the pyroceram top

To obtain the best results from your hob, there are some
basic rules to follow when cooking or preparing food.

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

=

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

S EE

Always make sure that the pan base is always dry and
clean so as to guarantee proper contact as well as
longer-lasting pans and the long life-span of the hob.

Do not use the same pans which are used for cooking
on gas burners. The heat strength of gas burners may
deform the pan base and will not give the same results
if it is subsequently used on a glazed ceramic hob.

Pratical advice for using the electric plates

The cook-top electric plate control knobs ()

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

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

31

Setting Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

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

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

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

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



Practical Cooking Advice

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

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

bottom.
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Routine maintenance and cleaning of the oven

Disconnect the oven from the source of electricity
before performing any maintenance or cleaning. To
ensure a long life for your oven, clean it frequently and
carefully, keeping in mind that:

e Do not use steam equipment to clean the appliance.
the enamelled parts and the self-cleaning panels
should be washed with warm water without the addition
of abrasive powders or corrosive substances which
could damage the finish;

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

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

avoid dirt and grease accumulating on the control panel
by cleaning it frequently. Use non-abrasive sponges or
soft cloths to avoid scratching enamelled or shiny steel
parts.

Cleaning the hob surface

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

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

cleaners

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

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

Replacing the oven light bulb

Either pull out the plug (if it is accessible) or disconnect
the oven from the mains by turning off the multipole
switch used for connecting the oven to the electricity
source;

Remove the glass cover of the lamp holder;

Unscrew the bulb and replace it with a high tempera-
ture resistant bulb (300°C) with the following
characteristics:

- Voltage 230/240V

- Wattage 25W

- Type E14

Replace the glass cover and reconnect the power
supply to the oven.




Conseils

Pour garantir I'efficacité et la sécurité de ce produit:

Cetappareil a été congu pour un usage familier, de type

non professionnel.

Cesiinstructions ne sont valables que pour les pays dont les

symboles figurent dans la notice et sur la plaquette

d'immatriculation de l'appareil.

Ce mode d’emploi concerne un appareil classe 2 (libre

pose) ou classe 2 - sous-classe 1 (encastré entre 2

meubles).

Avant d'utiliser 'appareil, lisez attentivement cette notice car

elle contient des instructions trés importantes concernant la

sécurité d'installation, d'usage et d’entretien. Conservez avec
soin cette brochure pour toute consultation ultérieure.

Apreés avoir déballé 'appareil, vérifiez s'il est intact. En cas

de doute, et avant toute utilisation, consultez un technicien

qualifié. Les éléments de 'emballage (sachets plastique,
polystyréne expansé, clous, etc) ne doivent pas étre laissés

a portée des enfants car ils pourraient étre dangereux.

Linstallation doit étre effectuée conformément aux instructions

du fabricant et par un professionnel qualifié. Le fabricant

décline toute responsabilité pour tous dommages causés a

des personnes, a des animaux ou a des choses du fait d'une

installation incorrecte de I'appareil.

La sécurité électrique de cet appareil n'est assurée que sice

dernier est correctement raccordé & une installation de mise

a la terre conformément aux normes de sécurité électrique.

Il estindispensable de Vérifier si cette condition fondamenta-

le de sécurité est bien remplie; en cas de doute, faites appel

a un professionnel qualifié pour un contrble minutieux de

linstallation électrique. Le fabricant ne peut en aucun cas

étre considéré responsable des dommages pouvant survenir
silinstallation de mise & la terre fait défaut.

Avant de brancher I'appareil, vérifiez si les caractéristiques

techniques reportées sur les étiquettes (apposées sur

I'appareil et/ou sur 'emballage) correspondent bien a celles

de votre installation électrique.

Vérifiez si la charge électrique de l'installation et des prises

de courant est apte a supporter la puissance maximum de

I'appareil figurant sur la plaguette. En cas de doute, faites

appel & un professionnel qualifié.

10 Lorsde lnstallation, il faut prévoir un interrupteur omnipolaire
ayant au moins 3 mm d’ouverture entre les contacts.

11 Encasd'incompatibilité entre la prise et la fiche de 'appareil,
remplacez cette prise par une autre appropriée et, pour ce
faire, faites appel a un technicien qualifié qui devra également
vérifier sila section des cables de la prise est apte a supporter
la puissance absorbée par 'appareil. En général, il vaut mieux
n'utiliser ni adaptateurs, ni prises multiples ni rallonges. Si
leur emploi s’avere indispensable, n'utilisez que des
adaptateurs simples ou multiples et des rallonges conformes
aux normes de sécurité, tout en veillant a ne pas dépasser
la limite de la charge électrique indiquée sur l'adaptateur
simple ou sur les rallonges et la puissance max. indiquée
sur 'adaptateur multiple.

12 Ne laissez pas votre appareil branché inutilement. Eteignez

linterrupteur général de I'appareil quand vous ne ['utilisez

pas.
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adressez-vous exclusivement a nos Services aprés-vente agréés
exigez toujours I'utilisation de piéces détachées originales.

13 Les orifices ou les fentes d’aération ou d’évacuation de
la chaleur ne doivent pas étre bouchés.

14 Le céble d'alimentation de cet appareil ne doit pas étre
remplacé par ['utilisateur. Sile cable est endommagé et doit
étre remplacé, adressez-vous a I'un des centres de service
apres-vente agréés par le fabricant.

15 Cet appareil doit étre destiné a 'usage pour lequel il a été
congu. Toute autre utilisation (comme par exemple le
chauffage d'une piéce) est impropre et,en tant que telle,
dangereuse. Le fabricant décline toute responsabilité en cas
de dommages provoqués par un usage impropre ou erroné.

16 Lusage de tout appareil électrique implique le respect de
certaines regles fondamentales. A savoir:

* ne pastoucher l'appareil les pieds ou les mains mouillés
ou humides

e nejamais utiliser l'appareil pieds nus

e ne jamais utiliser de rallonges ou bien le faire avec un
maximum de précautions

* nejamaistirer surle cordon d'alimentation ou sur l'appareil
pour débrancher la fiche de la prise de courant.

e ne pas exposer l'appareil aux agents atmosphériques
(pluie, soleil, etc)

e ne pas laisser utiliser l'appareil, sans surveillance, par
des enfants ou par des personnes incapables de le faire.

17 Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien,
déconnectez I'appareil en débranchant la fiche ou en
éteignant l'interrupteur de l'installation électrique.

18 Si vous décidez de ne plus utiliser cet appareil, il est
recommandé de le rendre inopérant en coupant le cordon
d'alimentation, aprés 'avoir débranché de la prise de courant.
Nous recommandons vivement de neutraliser les parties de
I'appareil susceptibles de représenter un danger quelcongue,
surtout pour des enfants qui pourraient utiliser I'appareil pour
jouer.

19 Ne placez pas de casseroles instables ou déformées sur les
brlleurs ou sur les plaques électriques pour éviter tout risque
derenversement. Placez-les surle plan de cuisson, manches
tournés vers l'intérieur, vous éviterez ainsi de les heurter par
megarde.

20 Nutilisez jamais de liquides inflammables (alcool, essence...)
prés de l'appareil quand vous étes en train de I'utiliser.

21 Sivous utilisez de petits €lectroménagers a proximité de la
table, veillez & ce que leur cordon d’alimentation ne touche
pas a des parties chaudes de I'appareil.

22 Contrélez toujours que les manettes soient bien dans la
position “"/“0” quand I'appareil n'est pas utilise.

23 En cours de fonctionnement, les éléments chauffants et
certaines parties du four deviennent trés chaudes. Attention
a ne pas les toucher et a garder les enfants & distance.

24 Si la cuisiniére est installée sur un socle, prenez les
précautions qui s'imposent pour que I'appareil ne tombe pas
de ce socle.



Installation

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

Positionnement

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

a) Les meubles situés a c6té, dont la hauteur est supé-
rieure a celle des plans de travail, doivent étre situés a
au moins 200 mm du bord du plan méme.

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

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

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

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

b)

<)

d)

HOOD

0
0

Min. 600mm.

Min. 420 mm.
Min. 420mm:

min, 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

|

Nivellement

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

1

Raccordement électrique

Le cordon doit étre dimensionné en fonction du type de
raccordement électrique utilisé (voir schéma de connexion
sous indiqué).
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Ouverture du bornier :

Dévissez la vis «V»

Tirez sur le couvercle de la base de jonction pour
I'ouvrir

Pour le montage du cable d’alimentation, procédez comme
suit:

placez la petite connexion A-B selon le type de con-
nexion que vous souhaitez effectuer en suivant le
schéma de la figure 3.

Remarque : les petites connexions sont préparées en
usine pour raccordement monophasé a 230V (les con-
tacts 1-2-3 sont connectés I'un a l'autre). Le pont 4-5 est
situé dans la partie inférieure du bornier..

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

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

fixez le céble d’alimentation dans le serre-cable corres-
pondant et fermez le couvercle a I'aide de la vis «V».

Branchement du c&ble d’alimentation au réseau

électrique

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

le plomb réducteur et l'installation de I'appartement
peuvent supporter la charge de I'appareil (voir plaquette
des caractéristiques);

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

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



Caractéristigues Techniques

Four
Dimensions (HxLxP): 39x41x34 cm
Volume: 54 Litres
Absorption Max Four: 2100 W

Plan de cuisson vitrocéramique

Avant gauche 1200 W
Arriére gauche 1700W
Arriére droit 1200W
Avant droit 1700 W

Absorption Max plan de cuisson vitrocéramique 5800 W

ETIQUETTE ENERGIE

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette des fours
électriques

Norme EN 50304

Consommation énergie convection forcée

fonction four : Ventilé

Consommation énergie déclarée pour Classe convection
naturelle

fonction four :@ Statique

Voltage et Fréquence
voir la plaquette caractéristiques

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

Hauteur : cm 23 cm
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Cet appareil est conforme aux Directives
Communautaires suivantes :

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

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

- 93/68/CEE du 22/07/93 et modifications
successives.

La cuisiniére avec four multifonction et table vitrocéramique

Léche-frite ou plaque de cuisson
Tableau de bord
Pieds réglables

. Manette de sélection

. Voyant lumineux vert
Manette de la plaque électrique du plan de cuisson
Grille du four
Voyant lumineux thermostat

. Minuterie

. Manette du thermostat

. Horloge avec minuterie Rustique
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Mode d’emploi de la cuisiniere

Pour sélectionner les différentes fonctions du four, servez-
vous des dispositifs de commande de son tableau de bord.

Attention : Lors de son premier allumage, faites fonction-
ner le four a vide, porte fermée, pendant au moins une
demi-heure en réglant la température & son maximum.
Ouvrez ensuite la porte et ventilez la piece. Lodeur qui se
dégage parfois pendant cette opération est due a I'évapo-
ration des produits utilisés pour protéger le four pendant
le laps de temps qui s’écoule entre la fabrication et l'ins-
tallation du produit.

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

Les boutons du four

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

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

G - sélecteur de programmes

N - bouton thermostat.

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

1. Convection Mode

- Position bouton “G”: @

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

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

2. Le four “ventilé”
- Position bouton “G”:

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

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

Une meilleure distribution de la température permettant
d'utiliser des températures plus basses offre des
avantages considérables lors de la cuisson de rotis de
viande. Le choix de températures plus basses permet en
effet d’obtenir des rétis de viande plus juteux et tendres a
souhait avec une moindre perte de poids. Cette fonction
qui permet de cuisiner avec peu de condiment, convient
aussi a merveille & la cuisson du poisson, dont I'aspect et
le go(t demeurent inaltérés. Vous obtiendrez aussi
d’excellents résultats lors de la cuisson des [égumes: cour-
gettes, aubergines, poivrons, tomates etc.

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

3.“Gril”

- Position bouton “G”: @

- Position bouton “N”: Max

La température élevée et directe du gril permet de saisir
I'aliment en surface pour qu'’il ne perde pas son jus et reste
tendre a souhait. La cuisson au gril est particulierement
recommandée pour les plats qui exigent une température
élevée & leur surface : cOtes de veau et de beeuf,
entrecotes, filet, hamburgers, etc....

4. “Double Gril”
- Position bouton “G”: @
- Position bouton “N”: Max

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

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

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

fond.



5.“Double Gril Ventilé”
- Position bouton “G”:

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

Voyant de fonctionnement du four (L)

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

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

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

aiguilles d’'une montre O Puis, tournez-le dans le sens

inverse Oet sélectionnez la durée de cuisson en amenant

le chiffre (minutes) indiqué sur le bouton en face du repére
sur le tableau de bord.

Horloge avec minuterie Rustique

Remise a I'heure

Le four doit étre sous tension.

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

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

38

Fonction minuterie

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

Programmation de la minuterie

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

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

horloge, amenez le repére en face du symbole }&



Conseils utiles pour la cuisson

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

Cuisson de la patisserie

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

Péatisserie trop seche

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

Le gateau s'affaisse

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

Gateau foncé sur le dessus

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

Bonne cuisson extérieure, mais intérieur collant

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

Le gateau ne se détache pas du moule

Beurrez bien le moule et saupoudrez-le de panure ou
de farine.

J'ai cuit sur plusieurs niveaux mais ils ne sont pas
tous au méme degré de cuisson

Choisissez une température plus basse. Des niveaux
enfournés simultanément ne doivent pas
obligatoirement étre sortis ensemble.

Cuisson du poisson et de la viande

Pour les viandes blanches, les volailles et le poisson
utilisez des températures plus basses. (150°C - 175°C).
Pour rissoler les viandes rouges a I'extérieur et les garder
juteuses a l'intérieur, commencez par régler une
température élevée (200-220°C) pendant un bref laps de
temps puis diminuez-la par la suite. En général, plus vous
avez de viande a cuire, plus la température sera basse et
la durée de cuisson prolongée. Placez votre viande au
milieu de la grille et placez une léchefrite en dessous pour
recueillir la graisse qui fond. Placez la grille au milieu du
four. Si le type de cuisson exige plus de chaleur par
dessous, utilisez le premier gradin en partant du bas.

Cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

Lafonction 2 “four ventilé” est la seule qui vous permet

de cuire sur deux niveaux.

e Lefourdispose de 5 niveaux. N'utilisez que les deux niveaux
du milieu en cas de cuisson au four ventilé : les niveaux,
extérieur, supérieur et inférieur sont en effet directement
frappés par I'air chaud qui pourrait briler des mets délicats.

o Utilisez de préférence le deuxiéme et le quatrieme niveau
en partant du bas en enfournant sur le deuxiéme les plats
qui exigent plus de chaleur. Exemple: sivous cuisinez un réti
en méme temps qu’'un autre type de plat, enfournez le roti
au deuxieéme niveau et vos plats plus délicats au quatrieme.

e Encasde cuisson simultanée de plats dont les temps et les
températures de cuisson varient, choisissez une température
intermédiaire entre les deux conseillées et enfournez les plats
plus délicats au quatriéme niveau. Sortez du four, avant les
autres, le plat exigeant un temps de cuisson moindre.

o Utilisez la Iéchefrite sur le niveau du bas et la grille sur celui
du haut.

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

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

Utilisez la fonction 3 @“Gril " pour de petites piéces. La
consommation d’électricité n’est dans ce cas que de 1220
W, c’est donc I'idéal pour griller de petites pieces telles
que : croque-monsieur, saucisses de Strasbourg, etc.
Placez vos aliments au milieu de la grille car seule la partie
centrale de la résistance du haut est branchée. Les aliments
placés dans les coins ne sont pas cuits.

La position 4 @ “Double Gril " vous permet d'utiliser
toute la surface de la grille. Conseillée quand les aliments
sont disposés uniformément et quand vous désirez qu'ils
soient tous bien dorés.

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

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

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

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

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

pommes de terre, etc...



Mode d’emploi de la table vitrocéramique

Description

Les tables de cuisson sont équipées de foyers électriques

radiants incorporés au-dessous de la surface du plan de

cuisson (zones qui deviennent rouges en cours de

fonctionnement).

A. Zone de cuisson (A).

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

S
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Description des éléments de chauffe

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

Mode d’emploi de la table vitrocéramique

Pour obtenir des résultats de cuisson optimums, suivez

certaines regles fondamentales au moment de préparer

ou de cuire les aliments.

e Sur les plans de cuisson vitrocéramique vous pouvez
utiliser tous les types de casseroles et de poéles. Mais
attention, le fond doit en étre parfaitement plat.
Naturellement, plus le fond de la casserole ou de la
poéle est épais, plus la chaleur est uniformément
distribuée.

= o

Contrélez que la base de la casserole recouvre
complétement la couronne: ainsi vous profiterez au
mieux de la chaleur produite

e K

Contrblez que la base de la casserole soit toujours
seche et propre: le contact sera ainsi optimal et vos
casseroles et vos plans de cuisson dureront plus
longtemps.

e N'utilisez pas les mémes casseroles que celles que
vous utilisez pour la cuisson sur brlleurs & gaz car la
force de la chaleur que ces derniers produisent pourrait
déformer la base de la casserole et les résultats ne
seront pas les mémes si elle est ensuite utilisée sur
un plan de cuisson vitrocéramique.

Conseils pratiques pour l'utilisation des plaques électriques

Les manettes de commande des plaques électriques

du plan de cuisson (l)

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

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

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

Position  Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Cuisson de légumes verts, poissons

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

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

4 Ro&tir (moyen)

5 Rétir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu
de temps

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



Conseils utiles pour la cuisson

Bouton Aliments a cuire Poids Position Préchauffage Bouton Durée
sélection (Kg) gradins en (min.) thermostat cuisson
(=) partant du Q) (min.)
bas
1 Traditionnel |Canard 1 3 15 200 65-75
(=] Roast-beef 1 3 15 200 70-75
Roti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
2 Four ventilé |Pizza (sur 2 niveaux) 1 2-4 15 220 20-35
Lasagnes 1 3 10 200 30-35
Agneau 1 2 10 180 50-60
Poulet roti + pommes
de terre 1 2-4 10 180 60-75
Maquereaux 1 2 10 180 50-55
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Choux a la creme (sur
2 niveaux) 0.5 2-4 10 190 25-35
Biscuits (sur 2 niveaux) | 0.5 2-4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 3 10 165 25-30
Génoise (sur 2 niveaux) | 1.0 2-4 10 165 25-30
Tartes salées 15 3 15 200 25-30
3 Gril Soles et seiches 1 4 5 Max 8
[j Brochettes de calmars
et de crevettes 1 4 5 Max 4
Tranches de colin 1 4 5 Max 10
Légumes grillés 1 3/4 5 Max 8-10
4 Double gril  |Steaks de veau 1 4 5 Max 15-20
() Cotelettes 1.5 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
Maquereaux 1 4 5 Max 15-20
Toast n.°4 4 5 Max 5
5 Ventilé et Poulet grillé 15 2 5 200 55-60
double gril Seiches 15 2 5 200 30-35

&

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

partant du bas.
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Maintenance ordinaire et entretien de la cuisiniere

Avant toute opération, coupez I'alimentation
électrique de la cuisiniere.  Pour prolonger la durée de
vie de votre cuisiniere, nettoyez-la fréquemment, en
n'oubliant pas que:

e pour le nettoyage, ne pas utiliser d’appareils a vapeur

« les parties émaillées et les panneaux auto-nettoyants,
s'il y en a, doivent étre lavés a I'eau tiéde en évitant
toute utilisation de poudres abrasives et de produits
corrosifs qui pourraient les abimer;

« I'enceinte du four doit étre nettoyée assez souvent,
quand elle est encore tiede a I'eau chaude avec un
peu de détergent. Rincez-la et essuyez-la ensuite
soigneusement;

e des taches peuvent se former sur I'acier inox si ce
dernier reste trop longtemps au contact d'une eau trés
calcaire ou de détergents agressifs (contenant du
phosphore). Il est conseillé de rincer abondamment et
d’essuyer apres le nettoyage. De plus, essuyez aussitot
tout débordement d’eau.

Evitez toute accumulation de salissure ou de graisse

sur le bandeau, nettoyez-le fréequemment. Utilisez des

éponges non abrasives ou des chiffons doux pour éviter
de rayer les parties émaillées ou en acier poli.

Nettoyage du plan de cuisson

Avant de commencer & cuisiner, la surface du plan doit
étre nettoyée a l'aide d’un chiffon humide pour éliminer la
poussiére ou des restes d’aliments cuits auparavant. La
surface du plan doit étre nettoyée régulierement avec une
solution d’eau tiéde et de détergent non abrasif. Il faut
utiliser, périodiguement, des produits spéciaux pour le
nettoyage des plans de cuisson en vitrocéramique.
Débarassez d’abord le plan de cuisson de tous restes
d’aliments et éclaboussures de graisse en vous servant
d’une raclette par exemple CERA%3* (non fourni avec
I'appareil).

Nettoyez ensuite le plan de cuisson porté a une condition
de faible chaleur; utilisez un produit de nettoyage approprié
et du papier de cuisine. Frottez ensuite avec un chiffon
humide et essuyez enfin avec un chiffon propre. Eliminez
immédiatement de la zone de cuisson chaude & l'aide
d’'une raclette toutes feuilles d’aluminium, objets en
plastique ou matériel synthétique ayant fondu par
inadvertance de méme que du sucre ou des a haut
contenu en sucre ayant débordé. Vous éviterez ainsi
d’endommager la surface. Des produits de nettoyage
particuliers peuvent recouvrir votre plan de cuisson
vitrocéramique d’'un couche brillante anti-salissure. Cette
derniere protége aussi la surface contre les dommages
causés par des aliments & haut contenu en sucre ayant
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débordé. Ce produit doit donc étre utilisé avant de cuisiner.
N’utilisez en aucun cas des éponges qui rayent ou des
produits abrasifs. Evitez, de méme, d’employer des
détergents chimiques agressifs tels que des produits en
bombe pour le four ou des produits détachants.

Produits de nettoyage Ou les acheter
Spéciaux pour

vitrocéramique

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

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

Remplacement de la lampe a I'intérieur du four

e Coupez l'alimentation du four a I'aide de I'interrupteur
omnipolaire reliant le four & I'installation électrique ou
bien débranchez la fiche, si elle est accessible;

e Dévissez le couvercle en verre de la douille;

e Dévissez 'ampoule et remplacez-la par une ampoule
résistant aux températures élevées (300°C) ayant les
caractéristiques suivantes:

- Tension 230V
- Puissance 25W
- CulotEl4

e Remontez le couvercle en verre et rétablissez

I'alimentation électrique du four.
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Be3onacHoOCTbL — xopoluas npuBbIYKa

3710 obopynoBaHue pa3paboTaHO ANSA MCMNONb30BaHUSA
BHYTPV nomeLleHnin. Hn npu kakux obCTosTensCcTBax He
ucnonb3ynte obopygoBaHne Ha ynuue.

MnuTa gomkHa NCcnonb3oBaThCs B AOMALLHMX YCNOBUSIX AN
NPUroTOBIEHMSA U pa3orpeBa NuLLM B COOTBETCTBUU C OaH-
HOWM MHCTPYKLMen. Micnonb3oBaHne 060pyaoBaHms He Mo Ha-
3HAYEHMI0, a TaKXe NPOMbILNIEHHOE UCNOMNb30BaHNeE,
1cnornb3oBaHne NnuTbl B oducax, NnpeanpusaTusix cgepbl
o6cnyXvBaHUs, 34paBOOXPAHEHNS, MPOCBELLEHUS U T.N. HE
npegycMoTpeHo. [NponsBoanTens He HeceT OTBETCTBEHHO-
CTU 3a BbIXOA U3 CTPOSt 060pYA0BaHNSA NPU HAPYLUEHUW AaH-
HOrO MYHKTa UHCTPYKLMW.

[aHHasa MHCTPYKUUSA OTHOCUTCSt K 0O0pyQoBaHUIO Knacca
1 (cBOGOAHas ycTaHOBKa) v knacca 2 nogknacca 1 (ycrta-
HOBKa Mexay ABYMs Lukadamu).

CHMMUTE YyNaKoBKy; 3NeMeHTbI YNaKoBKM (MacTUKOBbIE Na-
KeTbl, NEHOMNMAcT, MeTannMyeckne CKpenku) mMoryT ObiTb
noTeHuuanbHO OnacHbl ANs AeTel, NO3TOMy BbIOpoCkbTe
YyNakoBKy cpasy e unu ybepuTe B HEAOCTYNHOE MECTO.
Y6eputech, uTo Bala nnvTa He noBpexaeHa 1 NONHOCTbIO
ykonnektoBaHa. Ecnn y Bac ecTb COMHeHus, CBSXUTECH C
npoaaBLIOM HEMEANEHHO.

3anpeLLeHo NCnonb3oBaHne YANUHUTENEN U NePEXOAHNKOB.
OnunHa kabensa He gomkHa npesblwaTtb 1,5 m. MNMponssoau-
Tenb He HeCceT OTBETCTBEHHOCTU 3a BO3ropaHusi, Npon3o-
WweaLme 1n3-3a UCrosb30BaHNs TPOMHUKOB U YANUHUTENEN,
a Takke coeguHUTENbHOro kabens, cevyeHme KoToporo He
COOTBETCTBYET NoTpebnsiemon o6opygoBaHMEM MOLLHOCTMU.
Mpun ycTaHOBKE HEOBXOAMMO NPOBEPUTL COOTBETCTBUE Xa-
paKkTepUCTUK CceTn 1 NnuTbl. Heobxoanmble cBeaeHust co-
aepxatcs B cneumanbHon Tabnuue Ha 3agHen CToOpoHe
nAnTLI.

PoseTka v Bunka gomkHbl 66T 0QHOTO TMNA.

Mnuta gomkHa yctaHaBnMBaTLCS TOMbKO KBanMULMpPO-
BaHHbLIM NEPCOHANOM, B COOTBETCTBMU C pekoMeHaaumsi-
mMu [NpomsBogutens n ctaHgapTamu, OeNCTBYOLWMMN Ha
Tepputopum ctpaH CHI. HenpaBunbHas ycTaHOBKa MOXeET
NPUHECTW BPe NoasaM, XKMBOTHLIM unv Bawlen cobcTBeH-
HocTu. B cny4ae HenpaBunbHoM yctaHoBku [Mpounssoaum-
Tenb CHUMAaET ¢ cebsi BCSKYH OTBETCTBEHHOCTb.
AnekTpuyeckasa 6e30nacHOCTb rapaHTMpOBaHa TOMbKO Npu
Hannuum acpeKTUBHOIO 3a3eMIIEHNS, BLINOMTHEHHOTO B CO-
OTBETCTBUM C MpaBuriaMmu anekTpuveckon 6esonacHocTu.
3710 TpeboBaHne 0bs13aTENBHO AOMKHO cobntogaTtbes. Ecnu
BO3HUKIN COMHEHWSI, CBSDKUTECH CO CMEeLManmcTom fo yc-
TaHOBKe, KOTOPbI NpoBepuT Bawly cuctemy 3asemneHus.
lMponsBoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTW 3a yLiepb,
BbI3BaHHbI OTCYTCTBMEM 323€MIIEHMS UINN €70 HENCNPaB-
HOCTbIO.

Ecnu nnuta nogkntoyaeTcs HENOCPEACTBEHHO K ceTu (6e3
BUITKM U PO3ETKM), HEOOXOAMMO YCTaHOBUTL MHOTOMUHEN-
HbI BbIKIKOYATENb C PACCTOSIHUEM MeXy pa3BedeHHbIMU
KOHTaKTamu He MeHee 3 MM, NUHUSA 3a3eMIIEHUS NPU 3TOM
He [JOMKHa pa3pblBaThCs. BbikntoyaTens JOMKEH yCTaHaB-
nvBaTbCs B NIErKO4OCTYNHOM MecTe.

Bcerga BbiHMMAaITE BUIKY U3 PO3ETKM UM OTKITIOYANTE 3MeK-
TpU4ecTBO Ha Ballem WwmTKe nepes MOWKOW Unu Apyrumm
onepauusiMi no NpounakTuke NuTbl.

He TaHUTe npoBopg, 4To6bl BbIHYTb BUMKY U3 PO3ETKU: 3TO
ouYeHb onacHo. He nepexxumainTe un He HaTsArMBanTe cete-
BOWN kabenb. [Ins 3ameHbl NOBPeXAeHHOro kabens Bbi3bl-
BalTe crneumanucTa u3 obcnyxvBaroLLel opraHm3aLuu.
Cneaute 3a TeM, YTOObl BEHTUMAUMOHHbBIE OTBEPCTUS U
Lenu B 3agHeNn YacTu NAnTbl U NOA NaHenbo yrnpaBneHus
He Gbinn 3aKpbIThl, B MPOTUBHOM Cry4Yae BO3HMKAET onac-
HOCTb MpeBbileHNs paboyen TemnepaTypbl 3MeKT-
pUYECKON N30NSALMN 1 KOPOTKOIO 3aMblKaHUS.
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Bavua nnuta gomkHa ncnonb3oBaTbCs TOMNLKO ANs TOro, Ans
Yyero oHa paspabotaHa. Ecnv Bel pelumnu ucneitate nAuTy
apyrowv paboton, (Hanpumep, oTannMeaTh NOMELLEHNST) e-
nanTe 9TO Ha CBOW CTPax M PUCK.

[MponsBoanTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOSIOMKMW,
BbI3BaHHbIE HEHaANexXalMm Unmn HepasyMHbIM UCMOSb30-
BaHVEM.

He kacantecb nnutbl, ecrnn Bawwm pyku nnm HOrm MOKpble
Unu cbipble, He Nonb3yntTecb obopygoBaHeM BOCUKOM.

B cooTBeTcTBUM C 06WMMKN TpeboBaHaMK [ocyaapcTBeH-
Hon MNpoTrBoONOXapHOM cnyx0bbl He ocTaBnAWTe NNUTY 6e3
npucmoTpa.

He paspeluante getam v nuuam, He 3HaKOMbIM C HacTOS-
e MHCTPYKUMEn, Nonb30BaTbCa MAMTON B Balle OTCYT-
cTBYE.

3anpeLyaercs U3MeHeHne KOHCTPYKUMU NAnTbl U BMeLLa-
TENbCTBO NKL, HE YNOMHOMOYEHHbIX Npoun3sBoauTenemM Ha
rapaHTUNHBLIA PEMOHT.

Mpu ncnonb3oBaHUM ManbiX KyXOHHbIX 3nekTponpnbopos
pPSIAOM C NAMTOW crieguTe, YTobbl MX NUTaroLme kabenu He
Kacanvcb ropsymnx Yacten obopyaoBaHus.

OTkntoyanTe NuTy OT CEeTU, Koraa yexaeTe Hagomnro.

He ncnonb3ywTe nerkoBocnnameHsoLWmecs XnakocTtu (an-
Korornb, 6eH3MH 1 T.N.) psgom ¢ paboTarowmm obopyaosa-
HVem.

He cTtaBbTe Ha NMTY NOCYAY C HEPOBHLIM UK AedopmMu-
poBaHHbIM AHOM. CTapainTecb pacnonaraTtb Nocyay Tak,
4YTOObI PYYKM HE NeperpeBanuch 1 YTobbl GbIN0 HEBO3MOX-
HO OMPOKWHYTb NOCYAY, Cy4YanHO 3a4eB 3a PYYKW.

Ecnu nnuTta He ncnonb3yeTcs, NpoOBeEpbTE, YTO PYKOATKM
Ha naHenu ynpaeneHnst HAXOAATCS B NMOMOXEHNNKe»/ KO».
YacTu nnnTbl NOCne BbIKMOYEHUS A0Nroe BpeMsi OCTalTCs
ropsummn. Byaste 0CTOPOXHbI, HE MpUKacanTech K nnuTe:
[OXONTECH, KOrga OHa NMONTHOCTHIO OCThIHET.
MpenynpexaeHvie:HMKorga He NoMeLLanTe ropsyyto nocy-
Ay VI BOCMNaMeHsioWmecs Matepuarnsl B OTAeneHne Ans
XpaHeHus 1 Noporpesa.

Hukorga He ocTaBnsanTe BKITHOYEHHbIE KOHGOPKM NMYCThIMM
U1 C HENCMONb3yeMOW MOCYAON, Tak Kak nocyaa bbicTpo
HarpeBaeTcsi, YTO MOXeT MOBPEeAUTbL 00opyaoBaHMe.

Mpw ycTaHoBKe NnnTbI Ha onopel, cobnoganTe Mepbl Npe-
OOCTOPOXHOCTU, YTOObI M30exaTb CoCKanb3blBAHWUS NMU-
Tbl C OMOP.

[Mpu BOBHUKHOBEHMN HECTaHAAPTHON CUTYaLMW OTKIHOUNTE
NAWTY OT CETU, MO3BOHUTE B CEPBUCHBIN LEHTP, TenedoH
KOTOPOro yKka3aH B rapaHTMNHOM JOKYMEHTe (rapaHTUAHOM
TarnoHe, CepPBUCHON KHWKKE, CEPBUCHOM cepTudukaTe).
Ecnu Bbl pelumnnu, 4to nnuta 6onblLue He roaguTesa Ans aK-
cnnyaTtaumu, caenanTte ee HeNpPUrogHowm Ans UCNonb3oBa-
HUA: OTKMOYUTE OT CeTW, obpexbTe NuTalWwmin kabernb,
CHMMUTE MOTEHUManbHO OMnacHble YacTu (3TO 0COBEHHO
BaXKHO Anst 6e3onacHoOCTM AeTen, KoTopble MOryT urpaTb C
Hencnonb3yemMbIM1 U BblIBPOLLEHHbIMK Npubopamu).

BHumaHue!

[ns obecneveHuns apdekTBHON N 6esonacHom paboTel 060-
pyooBaHUSA HACTOATESIbHO PEKOMEeHAYeM:

e He NoJ1b30BaTbCA ycrnyramu nmu, He ynosIHOMOYEHHbIX I'Ipov|3—
BoguTernem;

® [py pemoHTe TpeboBaTh NCMONb30BaHNS OPUTMHANbBHbIX 3a-
nacHbIX YacTen.
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YcTaHOBKa

3TO0T pasgen npegHasHayeH Ans KBanuuLMPOBaHHbIX TEXHUKOB
1 COAEPXKMT MHCTPYKLMM MO YCTAHOBKE 1 06CINY>KNBaHWIO NNUThI B
COOTBETCTBUU C AENCTBYOLLMMU HOpMaMun 6e30nacHoCTy.
BaxHo: nepeq ntobbimn pabotamu no Hanagke, 06CnyxuBaHnio
W T.M. OTKIOYUTE MIUTY OT AMEKTPUYECKON CETU.

YcTaHoBKa NnuThbl

[Mnuta MoXeT ycTaHaBnmMBaTbCa PSAOM C KyXOHHOW Mebenbio, Ko-

Topasi, 04HaKo, He AOMMKHa ObITb BbILIE MAUTHI.

Mpwu ycTaHoBKe NNUTLI HEOGX0AMMO cobnoaaTh CneayLmMe Mepbl

NPEAOCTOPOXHOCTU:

a) KyxoHHas mebenb, npeBbiatoLLas Mo BLICOTE MNTY, AOMK-
Ha HaxoAmMTbCHA Ha paccTosHMM He MeHee 200 MM OT Kpas
paboueli NOBEPXHOCTU NMAUTBI.

6) BbITSKKM yCTaHABMMBAKOTCHA COMMACHO UX MHCTPYKLMAM MO No
3KCMIyaTaumu, U Ha paccTosiHUM He MeHee 650 MM oT paboden
NMOBEPXHOCTM MINTHI.

B) CreHHble LKadbl, CMEXHbIE C BbITSHKKOW, HaBELLMBAIOTCA Ha
BbiCOTEe He MeHee 420 Mm oT paboyert NOBEPXHOCTU NMUTbI
(em. puc.).

r) [lpu yctaHoBKe MnuTbI NOA CTEHHbIMW LUKadammn paccTos-
HVe Mexay LKkadamm n pabodert NOBEpXHOCTLIO NNUTbI A0M-
XHO cocTaenATb He MeHee 700 MM, Kak NoKa3aHo Ha PUCYHKe.

e) Pasmepbl ona BCTpaMBaHMs NAUTbl B MOAYMb KYXOHHOW
mebenu ykasaHbl Ha PUCYHKe.

BbITSKKA

Min. 600 Mm

4

Min. 420 mm
min. 650 MM ¢ BRITAXC
min. 700 MM Ge3 BuiTAy

oo CO 00

”H win. 420 wna_|

I

BbipaBHUBaHMe NAUTbI (TOMbKO A9 HEKOTOPbIX
mMogenen)

Bawa nnuta cHabxeHa perynupyembiMn HOXKaMu, KOTOpbIe
Ccny>aTt Ons ee BblpaBHNBAHUA. |-|pVI HeO6XO,EI,I/IMOCTVI, HOXXKU BKPY-
4YMBaKTCA B OTBEpPCTUdA NO yrnam OCHOBaHWUA NNUTbI
(puc. A).

YcTaHoBKa onop (TOMbKO Ansi HEKOTOPbIX MOAENen)
[MnuTa KOMNNEKTyeTCa HaACTaBHbIMM OMopamu, KOTopble
yCTaHaBMUBAKTCA HAXXaTMeM Mo OCHOBaHMEM MIUTbI (pUC.
B).

It

| MﬂMﬂWﬂW

1

Puc. A Puc.B

ANEKTPUYECKUE COEANHEHUA

Bnekmpuyeckas 6e3onacHocmb 3mMo20 06opydo8aHus 2apaHMUu-
pyemcsi moribKo Mpu rpasusibHOM e20 3a3eMrieHUU 8 coomeem-
cmeuu co cmaHOapmamu srieKmpuyeckol besonacHocmu.
lpoussodumerb cHuMaem ¢ cebsi 8CSKYHO OMBemCcmeeHHOCMb
3a n1rbou yuwepb, npuyHUHOU KOMopPOo20 SI8UIIOCH HerpasusibHoe
rnodkrmoyeHuUe obopydosaHusi.

MapameTpbl nuTatoLLEero kabens 3aBMUCAT OT TUMA SMEKTPUYECKO-
ro coeguHeHus (CM. criedyoLLyto Tabnuuy, cogepxallyto ceene-

s
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HUA O PasfiNyHbIX cnocobax coeanHeHusi npoBOAOB U NepeMblvek
Ona agantaunm 3NeKTPonsnT K SﬂeKTqueCKOVI CeTU, a TaKkke Tpe-

6oBaHuA K TUny kabens).
:

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

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

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

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

YcTaHoBKa nuTatoLLero kabens

UTOGbI OTKPBITE KOMMYTALIMOHHYO KOMOAKY:

e BbIBepHUTE BUHT V (puc. C);

e  CHWMWTE KPbILLKY KOMOAKM, NMOTSIHYB ee Ha cebsl.

MoncoenvHeHue nuTatoLLero kabens NPoM3BOAUTCS CredyoLLMM

obpasom :

e ycTaHoBuTe nepembldkn A-B cormacHo Tpebyemon cxeme
coeunHenus (puc. D).

MpumevaHue: 3aBoackas NpedyCcTaHOBKa BbIMONHEHA A1 OOHO-

asHoro coegmHennsa 230 B (koHTakTbl 1-2-3 coeanHeHbl Mexay

cobonn). MNepembluka 4-5 HaxoOQuUTCs B HUXKHEN YacTu

KOMMYTaLIMOHHOW KOFNOAKM.

nogcoeaunHute nposoga (N u _é_) Kak mokasaHo Ha puc. D
1 3aKpennTe nx BUHTamu;

3acduKcMpyiTe OCTaBLUMECS MPOBOAA B 3axumax 1-2-3;
3adhmKCMpyWiTe NUTatoLLmin kabenb B XOMYTE 1 3aKPONTE KpbILL-
Ky KOMMYTaLIMOHHOW KOMOAKMW, 3aBEPHYB BUHT V.

=
H
L
Aw
7 s
@' T
Puc.C Puc. D

MNoacoenuHeHue kabens K cetn

OcHacTtuTe nuTatlowmii kabenb COOTBETCTBYIOLLEN BUMKOW (CM.

Tabnuyky xapakTepucTWK) UM HENOCPEACTBEHHO MOAKIYMTE

obopynoBaHve Kk cetu (6e3 Bunku u podetkn). B nocnegHem cry-

Yae JOMmKeH ObITb YCTAHOBMNEH MHOTOMMHEWHBIN BbIKMoYaTenb,

COOTBETCTBYIOLMIA Harpy3ke ob6opyaoBaHUS, C pacCTOSHUEM

MeXay pasBedeHHbIMU KOHTaKTaMu He MeHee 3 MM, npuyem

NMHNS 3a3eMNeHns He OOoIKHa pa3pbiBaTtbes. MNMuTtatowwmii kabenb

cnegyet pacnonarartb Tak, YToObl MO BCe ANUHE OH HUKOrAa He

HarpeBarncsa Ao TemnepaTtypbl, npesbiwatouwen Ha 50°C

KOMHaTHY!O.

Mepen nogcoeanHeHnem ybeamTecs B TOM, YTO:

e npenoxpaHuTenu (NPoGKM) UM aBTOMaTUYECKME BbIKIoYaTe-
1 1 NPOBOAKA BblAepXMBaOT paboyyto Harpy3ky obopyaoBa-
HUA (CM. TabnMYKy XapakTepucTuk);

e 3asemNieHne COOTBETCTBYET npasunam u TpeboBaHuAM,
npeabsaBsgeMbIMY K 3a3eMINEHNI0 ObITOBOW TEXHUKU;

e po3eTka UNM MHOTOMMHEWHbIV BbIKMOYaTeNb HaxoasaTCa B
NerkogocTyrnHOM MecTe.



TexHUYeckne XapaKTepUCTUKHK

OYXOBKA
Pa3mepsl (LUupuHa x My6uHa x BeicoTa)

39x41x34 cm

O6bem
54 n

MowHocTb AyxoBKK (max)

2100 Bt
CTEKNOKEPAMUYECKAL MOBEPXHOCTb
(30HbI HarpeBa)
MepenHas nesas 1200 Bt
3apHasa nesa 1800 Bt
3agHsa npasas 1200 Bt
MepeaHas npaBas 1800 Bt
MakcnmanbHas MOLLHOCTb 6000 Bt

ENERGY LABEL
Oupektuea 2002/40/CE kacaTenbHO 3TUKETOK Ha
3MNEKTPUYECKMX OyXOBKax
HopmaTtne EN 50304
Pacxopf anekTposHepruv npy NpuHyAUTENbHON
KOHBEKLIMM

PYHKLNS HarpeBaHUs: BeHTunupoBaHHoe
3asiBneHne o pacxogax aNeKkTposHeprumn s knacca
HaTyparnbHOM KOHBEKLIMM

YHKUUSA HAarpeBaHUs: @ CraTtuyeckoe

HanmeeHMe U YacToTa NUTaHusA
Cwm. Tabnuuy xapakTepucTuk

Pa3mepbl otaeneHns ansa xpaHeHUsA U nogorpeBa:
LWnpuHa: 42 cm
my6una: 44 cm
BobicoTa: 23 cm
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Mpoaykumsa ceptudpmumposaHa
Ha cootBeTtcTBue [OCTam:

Kop opraHa
no ceptndmkaumm

27570.0-87
27570.14-88 ME 53
P T 23511-79
P 50033-92
P 50696-94

3710 obopyAoBaHWEe COOTBETCTBYET CrneaAyHLUM AUPEKTU-

Bam EBponenickoro akoHomuyeckoro coobuiecTsa:

- 73/23/EEC ot 19/02/73 (Hu3koe HanpsieHve) n nocrneayroLime
mMoandmKauum;

- 89/336/EEC ot 03/05/89 (3nekTpomarHMTHasi COBMECTUMOCTb)
1 nocriegyoye Moamukaumm;

- 93/68/EEC ot 22/07/93 n nocneaytowme mogudmkaumu.




KyxoHHasa nnuta ¢ MHOropyHKLUMOHaNbLHOU AYXOBKOU (onncaHue)

MoppoH ansa cbopa xupa unm NpoTUBEHb
MaHenb ynpasneHns

Perynupyembie HOXKU U onopsl

PykosTka Bbibopa hyHKLUN OyXOBKU

3eneHbI HANKATOP ANEKTPUYECKUX KOHOPOK
Peluetyatas nonka gyxoBKu

PykosiTkn ynpaBneHus anekTpuyecknmm
KOH(pOopKamm

WHaukaTop TepmocTaTa AyXoBKu

PykosTka Tavimepa

PykosiTka TepmocTaTta

HEOTAENAHHBIE YACHI CO CHETYMKOM MUHYT

=" XIGOGmMmmO

pZ=r

MHCcTpyKUMKM no akcnnyaTauum

[ns Bbibopa pasnuyHbIX QPYHKUMIA NAUTbLI CAYXaT PyKOATKN 1
KHOMKWN Ha NaHenu ynpasneHuns.

BHuMmaHue: nepen nepBbIM UCNOMb30BaHNEM LyXOBKM Mbl pe-
KOMeHZyeM NpokanuTb NyCTYH AYXOBKY, yCTAHOBWB TepMocTaT
B MakcvMarnbHoe nonoxeHune. 3atem OTKpOWTe ABepLy AyXOB-
KM M NPOBETPUTE KOMHATY, YTOObI yaanuTb 3anax CMasoyHbIX
BELLECTB, MCNONb3yeMblxX Ans KOHcepBaLuum 060pyAoBaHNs BO
BPEMS €ro XpaHeHUsi 4O YCTaHOBKM.

MpenynpexpeHune: NCNoNb30BaHNe AHA AYXOBKM OOMyCKaeT-
¢S TonbKo npu pabote BepTena (npv Hannynm). Bo Bcex apyrux
Cryyasix roToBbTe MULLY TOMbKO Ha peLueTKe UM NpoTMBHE,
BCTaBNAsS UX MO HanpasnsawLwyM. Hu B koem crnyyae He pacno-
naranTe nocyay (6ntoga, antoMnHMEBYO ONbry U T.4.) Ha OHE
AYXOBKM — 3TO MOXET NOBPEeAUTb 3ManeBoe NMoKpbITHeE.

Pykosatku ynpaBneHus ayxoskou (G n N)
MHorodyHKUMOHanbLHas gyxoBka coyeTaeT npemmyLLecTBa Tpa-
ANLMOHHbIX CTaTUYHbIX JYXOBOK 1 COBPEMEHHbIX YXOBOK C Npu-
HyOUTEeNnbHOW BeHTUnAUuMen. JITO YyHMBEpcalnbHOEe
obopynoBaHue npepnaraer 5 pasnuyHbIX PEXWMOB
NPUrOTOBNEHWS, BbIGOP KOTOPbIX OCYLLECTBISETCS C MOMOLLbIO
[ABYX PYKOSITOK:

G — pyKoATkM BbIGopa OYHKUNIA AyXOBKN — @;

N — pykosiTku TepMocTata — CMMBON ~ — Q)

(cmBOrMbHbIE 0603HAYEHNST PYKOSITOK HAHECEHbI HAa MaHernb
yrnpaBneHus).

Korga pykostka Bbibopa pyHKUMIN yxoBkM G HAaX0AMTCH B Mio-
6OM MOMOXeHNN, KPOME «O» — BbIKIHOYEHO, B YXOBKE ropuT

cBeT. [Npun ycTaHOBKE PYKOSITKU B MO3NLNIO & CBET 3aXKUraeT-

cs1 6e3 BKIOYEHNsI HarpeBaTesibHbIX 3JIEMEHTOB. rOpﬂLLlaﬂ nam-
Nno4vKa AyXOBKM NOKa3bIlBaET, YTO AyXOBKa NUCMONb3yeTcA. Ceet
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OCTaeTcsl ropeTb B TEYEHUE BCEr0 BPEMEHM UCMONb30BaHUS
OYXOBKW.

1. CTATUMHAA YXOBKA

- MNonoxenwne pykosaTkn G:
- MNonoxenwne pykoaTkm N:  nmto6oe mexay 50°C n Max

lopuT namna oCBeLUEHNS, BKITHOYEHbl BEPXHUN N HKHUNA
HarpeBaTenbHble aneMeHTbl. [lyxoBka HarpeBaeTcs 40 Temne-
paTypbl, 3a4aHHON PYyKOATKOW TepmocTtaTta; BbibpaHHasa Tem-
nepartypa nogaepxuBaeTca aBTomatnyecku. oTok ropsyero
BO3Jyxa HanpasneH cBepxy BHM3. [peBocxofgHoe pacnpefe-
neHve TemnepaTypbl NO3BOMSET rOTOBUTE B 3TOM pexume
MHOrne BuAabl NPOAYKTOB.

CraTnyHasa gyxoBka 0COBEHHO NoaxoauT ANA NPUroTOBMEHWS
MSACHBIX OMoA, KOTOpble AOMKHbI FOTOBUTLCA MEAJIEHHO U B
npovecce NpuUrotoBneHus TpedytoT Ao0aBNeHUs XXUAKOCTH, UK
ontoa, cocToaLmx u3 apyx (1 6onee) KOMNOHEHTOB (Hanpumep,
rynsi, MacHble 3anekaHkn). Takke pexxnm nogxoauT Ans npu-
rOTOBMNEHUSA CyXMX GUCKBMTOB, NeYeHbs, raneT, 3aneyeHHbIX
PpPYKTOB.

[ins paBHOMEPHOro pacnpegeneHuns Tenna ncrnonb3ynTe Tosb-
KO OOVH MPOTMBEHb (MNKN peLueTKy). YPOBEeHb pacnonoXeHns
NPOTMBHSI BbIOMparTe B 3aBUCUMOCTM OT HeobxoammMocTu 6orb-
Lero Harpesa 6niofa cBepxy Unm CHU3y.

2. BEHTUNTUPYEMASA OYXOBKA
- MNonoxeHwne pykosTkm G:

- MNonoxenwne pykoaTkm N:  nmto6oe mexay 50°C n Max

B nyxoBske roput cBeT, pabotatT oba HarpeBaTenbHbIX ane-
MeHTa 1 BeHTUnATop. [lyxoBKa HarpeBaeTcs Ao TemnepaTypbl,
3a[jaHHOV pYKOSITKOW TepMocTaTa; BbibpaHHasa TemnepaTypa
NnoAAepXvnBaeTca aBToMaTnyeckn. BeHTunmpyemas gyxoBska
0CcOoBEeHHO MoAXoAMT AN NPUroToBreHWs 6nog 13 AByx n 6o-



nee VHrpuaneHToB. Pexunm BEHTUIMPYEMON OyXOBK/ MO3BO-
NsieT roTOBUTb Ha 2-X YPOBHAX OAHOBPEMEHHO (CM. pasgen
«lMpurotoBneHne Ha HECKONBKNX YPOBHAX OAHOBPEMEHHOY).
Pexvm npoeaneH anga 6ntod, koTopble TPebyoT ANUTENBHOIO
NPUroToBNEeHUs. Takke aTOT PEXMM MOXHO UCMONb30BaTh ANd
NMPUroTOBIIEHNS XapKoro Npu MeHbLLen Temnepartype. Pexvm
NO3BONSET NPUIOTOBUTb MSICHBIE MPOAYKThLI Bonee CoOYHbIMU 1
HEXHbIMMU.

Pexunm BeHTUIMpyeMon [yxXOBKU XOPOLLUO NOAXOAUT ANS npu-
roToBMNeHUs pbibbl C MCNOMNb30BaHNEM MEHbLLEro KonuyecTsa
npunpas, YeM 0ObIYHO, TaK Kak MO3BOMSET fyYylle COXPaHUTb
BKYC U apomar bntoaa.

Pexunm BeHTUNMpyemor AyXOBKU MPUMEHSAETCS U ANS Npuro-
TOBIEHWSA M3LAENUIN U3 CMIOEHHOro TecTa, Hampumep, Kpyaca-
HOB, OpuoLuen.

Vcnonb3oBaTb AaHHBIN PEXUM MOXHO M ANS pasMopaxusa-
HUs 6enoro nnm KpacHoro msca, pbidbl 1 xneba. MNpu pasmo-
paxxuBaHUn B 3TOM pexumMe TpebyeTcs BABOE MeHbLLE BPEMEHN
MO CPaBHEHMWIO C PasMOpaXKMBaHWEM MPU KOMHATHOW Temne-
patype. Pykositka N yctaHaBnusaeTcsa B nonoxeHue ot 80 o
100°C. Ansa pa3amopaxuBaHns NpoayKToOB, KOTOPbIE HeNb3s Ha-
rpeeatb (TOPTOB M3 MOPOXEHOrO, KPEMOBbIX UMM (PPYKTOBbLIX
TOPTOB M MNp.), TEPMOCTAT yCTaHaBNMBAETCS B NONOXEHNE MEHb-
we 50°C unu nonoxeHne «0» — UMpKyNAUmMs Bo3ayxa npu KOM-
HaTHOWN TemnepaType.

3.TPUNb
- MNonoxenwne pykoaTkm G: @

- MNonoxenwne pykoaTkn N: Max

B noyxoBke roput cBeT, NuLla NofeepraeTcs TENOBOMY UHM-
pakpacHOMY M3My4eHWI0 OT packaneHHOro BePXHEro LeHTpanb-
HOoCunbHOe HamnpaBfeHHOoe Tenno rpuns Harpesaet
NMOBEPXHOCTb MSACA HENOCPeACTBEHHO (BO34yX HarpeBaeTcs
cnabo). Ha msace obpasyeTtca pymsaHas Kopoyka, Kotopasi co-
XpaHsIeT MACO COYHBbIM M MSArKMM. [punb naeaneH ans npuro-
ToBneHnsa 6nioa, TpebylwWwnx BbICOKOM TemnepaTypsbl
NMOBEPXHOCTU, Takux kak: budwrekc, dune, rambyprepsl,
POMLUTEKC 1 T.A.

47

4. ABOVNHOW r'PUNb

- MNonoxeHune pykoAaTkn G:

- MNonoxeHue pykoaTkn N: Max

B nyxoBke ropuT cBeT 1 paboTaeT ABOMHON HarpeBaTenbHbIA
3MeMEHT rpuris, MOTOp BpaLLaeT BepTen. ATOT rpunb GonbLue
06bIYHOrO, ero MoLHOCTb Ha 50% npeBbIaeT MOLLHOCTb MpPo-
ctoro rpuns. Mpu pabote OBONHOrO rpunsa BO3AENCTBUIO Ten-
na NofBeprawTcs Aaxe Yrbl AyXOBKU.

BaxHo: npu nonb3oBaHMK rpunemM Bcerga Aepxute asep-
Ly AYXOBKM 3aKpbITOWU. OTO MO3BONUT BaM NOIyYUTb NPEBOC-
XOAHble pe3ynbThbl 1 cbepexeT anekTpoaHepruto (okono 10%).
lMomelanTe pelleTky Ha BepxHUEe YpPOBHU (CM. Tabnuuy rm.
“MpakTnyeckne coBETbI NO NPUrOTOBNEHMIO NULLN B AyXOBKE”).
[Mon pelueTky rpunsi nomectTuTe NOAAO0H Ans cbopa xupa.

5. BEHTUIIUPYEMbIVA ABOVNHOWN MPUNb
- MNonoxeHwne pykosTkm G:
- MNonoxenune pykoatkn N: nro6oe mexagy 50°C 1 200°C

B nyxoBke roput cBeT, paboTaloT HarpeBaTernbHble ANEMEHThI
rpynst U BeHTUNaTop. HanpaeneHHoe TennoBoe nany4veHue
co4yeTaeTcs C NPUHYAUTENBbHON LUMPKYNSaumer Bo3gyxa BHyTPU
AYXOBKM. OTO NpefoxXpaHaeT NOBEPXHOCTb MULLM OT npuropa-
HWS 1 yCUnNuBaeT NPOHMKALLY CMOCOBHOCTL Tenna.
[MpeBocxoAHbIe pe3ynbTaTel AOCTUIAKTCS MPU NPUrOTOBIEHUN
LaLLIBbIKOB M3 MsCa U OBOLLeN, Konbacok, pebpebiliek, oTome-
HbIX 13 6apaHnHbl M CBUHWHBI, UBINASAT U T.4. OTOT pexvum nae-
arneH Takke A1s NpUroToBnNeHNs CTENKOB 13 PbIObl..

B aTom pexunme moTop Takke BpallaeT BepTen (Npy Hannuum),
Ha KOTOPOM PeKOMEHAYeTCsi FTOTOBUTbL MACHOE Xapkoe, oMalll-
HIOKO NTULY N T.4 .

BHumMaHue: npu ucnonb3oBaHuu rpuns (pexumsl 3, 4, 5)
ABepLia AyXOBKM AOMKHa ObITb 3aKpbITa.

Mupukatop TepmocTata ayxoBku (L)

MHpgukatop ropwr, korga AyxoBka HarpeBaeTcs. MHamkartop no-
racHeT, Korga temMmnepartypa B AyXOBKe OOCTUITHET 3Ha4YeHwus,
3a[jaHHOro pyKosiTKo TepmocTarta. C 3Toro MOMeHTa MHAMKa-
TOPp HAYHET MUraTh, MOKa3biBas, YTO TepMOCTaT paboTaeT npa-
BUITbHO, NOALEPXUBAsA B AyXOBKE MNOCTOAHHYIO TeMneparypy.

Pykositka Tanmepa (M)
YT06bI 3aBECTM TaiMep, MOBEpPHNUTE PyKOATKY M novTun Ha oavH
MOJHbIN 060POT N0 YaCOBOW CTPErKe O 3arem obpaTHbIM Bpa-

LeHnem Opykosmm M ycraHoBUTE xenaemoe Bpemsi Npuro-

TOBIIEHUSA, COBMECTUB PUCKY PYKOATKMU C METKOM, COOTBETCTBY-
toLeri BoibpaHHOMY BPEMEHHN (B MUH. ).

BHumaHue: aBepLa yXOBKM B MPOLECCE MPUTOTOBMNEHUSA CUMb-
HO HarpeBaeTCs, He NO3BONANTE AETSIM NMpuKacaTbCs K HEN.



HEOTOENAHHBIE YACbI CO CYETYMKOM MUHYT

Kak npaBuibHO yCTaHOBUTb TOYHOE BpeEMS
LyxoBka gonxkHa ObITb NOAKAOYEHA K 3/IEKTPUYECKOMN
ceTtun.

MoTsaHUTe PYKOATKY MU NOBEPHUTE €€ NPOTUB HaCOBOM
CTpenkn oo Tex nop, noka He NOABUTCH TOHHOE BPpeEMS.
MpumeyaHue: paHHble Yacbl OUTalTCd OT
ANEKTPUYECKON CETU, MOITOMY B CllyHae NCHE3HOBEHNS
HanNpPs>XEHUS B CETU Yacbl OCTAHOBATCA U OyAyT CTOATb
[0 Tex nop, Noka He NOSIBUTCS HaNpPsXXeHNne.
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CYETYMK MUHYT

Ona cyéta MMHYT ycTaHaBnNMBaeTCs onpenenéHHoe
BPEMS, OT KOTOPOro Ha4yMHaAEeTCs OTCYET HAoOOpOT.
OaHHaa ¢yHKUMA He no3BondeT CneauTb 3a
BKJIIOYEHNEM W BbIKIIOYEHNEM OYXOBKMW; OHA CIYXUT
TONbKO A9 OMOBELEHUS C NMOMOLLbIO 3BYKOBOIO
curHana o6 ncTevyeHnn BPEMEHMU.

Kak ycTaHOBUTb CYETYMK MUHYT

MoBepHMTE PYKOATKY NPOTMB YaCOBOW CTPEJIKM 0 TeX
nop, noka ykasatenb He OyAeT yCTaHOBJIEH Ha
Xenaemoe 3Ha4YeHne BPEMEHU (BHYTPEHHSAA LuKana);
DaHHOe 3HavyeHue Bbl MoxeTe yBuaeTb B “okoLuke”.
OTCYET BpeMeHM Ha4YHETCA He3aMeaITEeNbHO.

Ina Toro, 4to6bl NpepBaTb 3BYKOBOW CUIHAN UN ang
TOro, 4ToObl NCNONL30BATb TOMLKO Yachkl, YCTAHOBUTE

yKa3aTtesjlb Ha CMMBOIJI &



MpakTnyeckue coBeTbl

LLinpokunii apanasoH dyHKLMN OyXOBKV MO3BONSAET MPUrOTOBUTB MULLY
Havny4mm cnocobom. Co BpemeHem Bbl nprobpetete cobcTBEH-
HbIV OMbIT, KOTOPbIA NO3BONMUT Hanboree MonHO UCMOMb30BaThb
BO3MOXHOCTU obopyaosaHusi. Kpome Toro, Bam nomoryT crnepyto-
LLUMe pekoMeHaaumm:

Bbine4ka nuporos

lMepen BbINEYKOM NMPOroOB BCeraa nporpesaTe QyxoBkKy (okono 10-
15 MuH.). OBbI4HO Temnepatypa npurotoeneHna 160/200°C. He
OTKPbIBaMTE ABEPLY OYXOBKY BO BPEMS! BbIMEKaHUs1, 4TOBbl TECTO HE
ocerno. TecTo He JOMKHO ObITb CIIMLLKOM XXUAKUM, MHa4Ye Bpemsi
NPUrOTOBINEHNSI MOXET 3aTSHYTHCS.

Obupme 3amevaHus:

Ecnn nUpor CJQIMWIKOM CyXOVI:

B CriegyloLmn pas nosbiCcbTe TemnepaTtypy Ha 10°C
M cokpaTUTe BPEMS MPUFOTOBMEHNSI.

Ecnu nupor crnuvwKom CbIpoii:

B cnegyoLwnin pa3 noHu3bTe Temnepatypy Ha 10°C vnu
coKpaTWTe KONMMYECTBO XMOKOCTM NpU 3amMeLlBaHuM TecTa.

Ecnun NOBEPXHOCTb NUpora CANWKOM TeMHas:

nomecTuTe hopmy Ha 6onee HU3KWIN YPOBEHb, YMEHbLLNTE
TeMnepaTtypy 1 yBenuibTe BpeMs NPUroTOBIEHNS.

Ecnn nupor xopolLuo npone4eH CHapyXu, a BHYTPY CbIPOA:

COKpaTUTE KONMYECTBO XWOKOCTU MpU 3aMelUMBaHUM TecTa,
yMEeHbLUUTE TemnepaTypy 1 yBenuubTe BPEMSI MPUrOTOBIIEHUS!.

Ecnu nupor npuropaet k chopme:

XOPOLLO CMaXbTe U MOCkINLTE MyKO (hopMmy.

Korpa rotoButcs cpasy Heckonbko Onioa, 6nwopa

A0XoAAT A0 rOTOBHOCTU He OAHOBPEMEHHO:

yMeHblUUTe TemnepaTypy. Bnioga, kotopble Bbl rotoBuTe,

OOJITDKHblI MMEeTb OAMHaKoBOe BpeMA NMPUroToBeHUA.

MpuroTtoBneHue pbIObI U Msica

Uto0Obl n3bexaTb NepecyLUNBaHWS], FOTOBLTE MSICO KyCKaMM HE MEHb-
we 1 kunorpamMa. Korga rotoBute 6emnoe Msaco, nTuuy unu poiby,
3apaBaiite H13kyto Temnepatypy (150—175°C). MNpu npurotoBneHnn
KpacHOro msica, KOTopoe AOIMKHO ObITb XOPOLUO MPOMNEeYeHHbIM
CHapY>W 1 CO4HBIM BHYTPW, Ha KOPOTKMIA MPOMEXYTOK BPEMEHM MO-
BbICkTe Temneparypy Ao 200-220°C, a 3aTem yCTaHOBUTE NpexHee
3HayeHve. B 0CHOBHOM YeM BorbLLIE XapKoe, TEM HUXE TeMneparypa
1 AorbLue Bpemsi MPUroToBreHns. [NonoxuTe MACOo Ha cepeayHy pe-
LLETKM, a oA, Hee NoMeCcTUTe NopaoH Ans coopa xwupa. MNMocTtassre
peLueTKy Ha CpenHWi (LieHTparbHbIN) ypoBeHb AyXoBku. Ecrin Bel
XOTUTE YBEMUYNTL KONMYECTBO Tenrna CHU3Y, WCTOMb3YyNTe HKHUIA
YPOBEHb AyX0BKY. [1r1s NOMny4eHms BKyCHON KOPOHKN MOMNUBaIATE MSACO
PacTOMEHHBIM >XMPOM MM OBNOXUTE Kycodkamu 6ekoHa, peLLeTky
NMOMECTUTE B BEPXHIOIO YaCTb JyXOBKU.

anIFOTOBneHVIe Ha HECKOJIbKMX YPOBHAX OOHOBPEeMeHHO

Tonbko pexum 2 — «BeHTunupyemas gyxoBka» Nossonser

rOTOBWTb OAHOBPEMEHHO Ha ABYX peLLETKaXx.

o B pyxoBke nmeercs 5 yposHen. [Mpu paboTte B pexumve BEHTUNM-
pyemoii JyXOBKM MCMOSb3yWTe TOMBbKO ABa LIEHTParibHbIX YPOBHS;
BEPXHUI 1 HYXKHWI YPOBHW HAXOOATCS B HEMOCPEACTBEHHOM KOH-
TaKTe C ropsiyMM BO3OYXOM, MOITOMY «AenvkatHble» brnioga Ha
HMX MOTYT MPUrOpPETb.
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o Kak npaBuro ncnonbaytorcs 2-i n 4-i1 ypoBeHb (cunTas co AHa),
npuyem 2-n ypoBeHb — Ans 6niog, TpebytoLmx Gonee BbICOKON
TemnepaTypbl npurotoeneHns. Hanpumep, ecnu Bl rotoBute
MSICHOE >KapKOe OQHOBPEMEHHO C ApyrvimMm Brirogamu, nomMecTmTe
Xapkoe Ha 2-11 ypoBeHb, OCTaBnss 4- ypoBeHb Ansd bonee
[envKaTHbIX 6rtof.

o Ecnv Bbl ogHoBpemeHHo rotosuTe Omtoaa ¢ pasnuyHbIMK Temne-
paTypoi 1 BPEMEHEM MPUIOTOBMEHNS, YCTAHOBUTE CPEOHIO
TemMneparypy, «4envkatHoley» brniofa pasmectute Ha 4-M ypoBHe
1 BblH/MaNTE NepBbIM 6rogo ¢ 6onee KOPOTKM CPOKOM MPUro-
TOBIEHVS.

o [MopmoH ans cbopa »wmpa (rmyBokui NPOTUBEHb) pacronarante
CHU3Y, & PELLETKY CBEPXY.

o Korga Bbl rotoBuTe NWLLY Ha ABYX YPOBHSIX, UCMONbL3yWTe 2-1 1 4-
1 ypoBHM Mpy Temnepatype 220°C. MNepen noMeLLeHneM NuLiLbl B
[OyXOBKy, NpeaABapuTenbHO nporpenTe ee (He MeHee 15 MUHYT).
OB6bI4HO Ha 4-M YPOBHE MPUrOTOBMNEHUE OET MEASIEHHEE, NO3TOMY
CHayarna BbIHBTE NILILLY CO 2-T0 YPOBHS, OCTaBVB APYryHo B JyXOBKe
€LLle Ha HECKOMbKO MUHYT.

Ucnonb3oBaHue rpuns
[lyxoBka MeeT Tpu pasnnyHbIX pexunmMa paboTbl rpuns.
[nsa npuroToBneHns MarbIX NOPLMIA MULLM UCTIONb3YTe pesxuM 3

— «Mpunby. Mpy aTom notpebneHne sHeprvm Gyaet Bcero 1200

BartT, HO AN Manbix NOPLMNA NULLM, TaKVX Kak TOCTbI, COHABUYM U T.1M.,
3TOro A0CTaTOMHO. Pacnonarante nuLLy B LIEHTPE PELLETKY, TK. pa-
OoTaeT TonbKO LieHTpanbHasa YacTb BEPXHEro HarpeBaTeribHOro
anemeHTa. [vLa, NoMeLLieHHas No yriam PeLLETKN, OCTaHETCH He-
MPUIOTOBIIEHHOM.

Pexxum 4 @ —«J[1BOMHOM rpunb» MO3BONSET XapWTb MULLY Ha

BCEN MOBEPXHOCTW peLueTkn. Vicnonb3ynte aToT pexum Ong
PaBHOMEPHO pacrpeAernieHHON NULLW, KoTopast AOoIPkHa ObITe OAHO-
pOAHO NpoXapeHa.

BaxHo: Ans nomyyeHns NpeBOCXOAHbIX PE3yrnbTaToB U SKOHOMUN
anekTpoaHeprum (okorio 10%) npu Nonb30BaHUM rPUIIEM OepPXu-
Te ABepLly AYyXOBKM 3aKPbITOW.

[Mpy ncnonb3oBaHMN PEXUMOB TPUNSA PEKOMEHOYETCA PYKOATKY
TepMocTaTa yCTaHaBnvBaTb B MakCyMarbHOe MOroXeHne — 310
Havboree ahdeKTVBHBIN CNOCOO MPUMEHEHNS TPUNS, UCMOMb3YHo-
LLiero nHdppakpacHsble ny4n. OgHako, Npu HeoBXoAMMOCTH, TepMocTaT
MOXHO YCTaHOBUTb Ha ©onee HU3Kyl TemnepaTtypy npocTbiM
MOBOPOTOM PYKOSITKM K XXeraemom NnosuLyn.

[pu nonb3oBaHWM rpynem NOMeLLIanNTe peLLETKY Ha BEPXHUE YPOBHM
(4-1), Ha NepPBbLIN CHI3Y YPOBEHb NOMECTUTE MNOAAOH A coopaxvpa

Pexxum 5 “BeHTUNMpyeMbI ABOWHOM rpunb” yaobeH ons

©ObICTPOrO NPUrOTORIEHNS, pacnpeaerieHre TeMnepaTypbl MO3BONseT
He TONbLKO 3aneyb MOBEPXHOCTL 6rkoaa, HO U MPUMOTOBUTL €0 U3HYTPY.
Pexxvm nogxoauT Ana npurotoBrneHns 6oMbLLMX KYCKOB Msica Uin
nTuubl. Kpome TOro, pexmm MOXeT MCnonb3oBaTbCA ANd
NOAPYMSIHMBAHMA NMOBEPXHOCTM Oritoga B KOHLE MPUrOTOBIIEHMS.
['oTOBS B 3TOM peXxviMe, pas3meLLianTe peLleTkv Ha 2 unm 3, cautas ot
OHa YPOBHSX OyXOBKM (CM. Tabn. “lNpakTuyeckme COBETbI MO
MPVIOTOBMEHMIO MWLM B OyXOBKe”, @ Ha 1-/ ypoBeHb MoMecTuTe
noanoH ans cbopa xvpa.

Mpn ncnonb3oBaHWM AAHHOTO pexumMa C BepTernom (ToMbKo Ans
HeKOTOpbIX Mogenen) Bil Taioke MOXeTe roToBUTL HeKoTopble 6ritofa
Ha nopaoHe ansa cbopa xupa, NOMEeLLEHHOM Ha 1- ypoBeHb,
Hanpvmep, KapToderns v fp.



Mcnonb3oBaHUe CTeKNTIOKepaMU4eCKon NnoBepxXHOCTU

OnucaHune

Pabouasi noBepxHOCTb ob6opyagoBaHa pagnanbHbIMy KOHop-

KaMu, BCTPOEHHbIMU MO/, MOBEPXHOCTb Kak 30HbI HarpeBea, Ko-

TOpble CTAaHOBATCS KPACHbIMU BO BPEMSI UCMONb30BaHMS.

A. O6nactn gns rotoku (A).

B. VHaukaTopbl OCTaTOMHOrO Temnna — MoKasblBakoT, YTO TeM-
nepartypa COOTBETCTBYIOLLEN 30Hbl HarpeBa (KOHMOPKN)
BbiLe 60°C, faxe ecnv HarpeBaTenbHbIN ANIEMEHT yXKe BbIK-
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OnucaHue HarpeBaTesibHbIX 3JIEMEHTOB

PaduanbHble KOHGhOPKU NPeACTaBnsAT coboW Kpyrnble Ha-
rpeBaTerbHble 3M1eMEHTbI, KOTOpble HarpeBalTCs A0 KpacHa
yepe3 10—20 cekyHA Mocre BKIHOYEHWUS.

Ucnonb3oBaHue nocyabl Ha CTEKIIOKEPaMUYeCKON
NMOBEpPXHOCTU

,D,J'Iﬂ AOCTMXEHUA Hanny4llnx pe3ynsraTtoB Npu UCNornb3oBaHNN
CTeKrnokepamMmyeckon paboyern noBepxHOCTU cobntoganTe cne-
AyoLive npasuna:

Mcnonb3yiiTe KyXOHHYH Nocyay C ropu3oHTarnbHbIM U rnag-
KM OHOM. OTO 06eCcneynT NomnHbIA KOHTaKT AHa nocyabl ¢
30HON HarpeBa. Vicnonb3oBaHue kacTpronb ¢ AedopMupo-
BaHHbIM (BbIFHYTHIM UMY BOTHYTbIM) AHOM HELOMYCTUMO.

=X

Mcnonb3yiite KyXOHHYIO NOCyady AOCTaTOMHOrO AnamMeTpa:
4yTOObl OHa MOMHOCTLIO 3aKpbiBana 30Hy Harpesa. Kpome
TOro, pacnonaravte nocygy TOMHO Hag BbIOPaHHOW 30HOM
HarpeBsa, 4To crnocobcTeyeT Hanbonee apdhekTMBHOMY MC-
Nnonb30BaHUIO Tenna.

.

Bcerga nposepsiiTe, 4To6bl AHO KACTPHOMb M CKOBOPOA ObINo
CYXVM Y YUCTbIM. OTO 06€eCneymT XOPOLLNA KOHTaKT MEXAy
paboyert NOBEPXHOCTBIO N KYXOHHOW MOCYAON M MpoannT
CPOK UX CryxObl.

He nonb3ynteck nocyaon, B KOTOPOW roTOBUMM Ha ra3oBou
nnuTe. KOHUEHTpUpPOBaHHOE TEMMO OT ra30BOW roperkun Mo-
XeT AecopMmpoBaTb AHO KYXOHHOW NOCYAbI, YTO He obec-
MeYnT MOMHBIA KOHTaKT NOCyAbl C paboyeri MOBEPXHOCTLIO.

PekomMeHaaumMm no ncnonb30BaHUIO 3NIEKTPUYECKUX KOH(POpPOK

PYKOATKU YNPABIEHUA ANEKTPUYECKUMU
KOH®OPKAMM (1)

MnuTel MOryT ObIT 060PYAOBaHLI OObLIYHLIMY, ObICTPOHArpeBa-
IOLMMNCA M aBTOMATUYECKUMM SNEKTPUHECKUMM KOHPOPKamm
B pasnu4HbiX KoMbuHaumax (beicTpoHarpeBatoLmecs KOHOp-
KM MOXHO OTIIMYMTb MO KPACHOMY KPY>KKY B LieHTpe, aBToMaTu-
Yyeckne — Mo antMUHUEBOMY AWCKY B LEHTpPE).

YTo6bl n3bexartb NoTepb Tenna v nop4n NocyAbl, PeKOMeHOyem
ucnonb3oBaTtb Nocygy C MIOCKUM AHOM, AVAaMeTp KOTOPOro He
npeBbILLAET AMaMeTp KOH(OPKM.

Tabnuua nokasbliBaeT COOTBETCTBNE MeXOY NO3ULIMEN PYKOAT-
KV 1 Lenbio, AN KOTOPOW OHa UCMOoNb3yeTcs.
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Mo3sununs O6bI4yHaA Unu 6bicTpas KoHdopKa
0 BolikntoyeHo
1 MpurotoBneHne oBoLuen, poibbl
2 Bapka kapTodens, cynos, ropoxa, gpaconu
3 TyweHne 60nblMX 06LEMOB NULLN
4 >KapeHbe (cpegHsis TemnepaTypa)
5 YKapeHbe (TemnepaTypa BhilLE CPeLHErO)
6 [ns 6bICTPOro NnogXXapmBaHUst N KUNAYEHNS

3eneHbIV UHAMKATOP ANeKTpruYecknx kKoHcpopok (H)
|/|H,EI,I/IKaT0p ropuT, Korga BKIilo4eHa XOoTA Obl O[Ha aneKkTpuyec-
Kas KoHdpopka.



O6cnyxuBaHue n yxon

Mepen nobon onepaumen NO yxoay M YNCTKE OTKIKOHaUTe
OYXOBKY U pabo4yo NOBEPXHOCTb OT IJIEKTPUYECKOWN CETU.

[yxoBka
[ns npoanexHusa cpoka cnyx6bl obopyaoBaHus Heobxoanmo
TLaTeNbHO U PETryNAPHO €ro YUCTUTb, UMes B BUAy, YTO:

e [1nA uncTKM He Mcnomnb3oBaTh NapoBble arperarbl.

e OManupoBaHHbIE YaCTu 1 CaMOOYMLLAIOLLMECS NMOBEPXHO-
CTU MOWTe Tennow Boaov 6e3 npyMeHeHns abpasuBHbIX 1
pasbefatoLyx CpeacTB, KOTOpbIE MOTYT UCMOPTUTL UX.

e V3HyTpu OyxOBKy MPOMbIBAWTE MOKa OHa elle He OocCTbina
Tennon BoAOM C MOKLLUMM CPeacTBOM, 3aTeM TLUATENbHO
OMONOCHUTE W BBITPUTE.

e HepxaBetowwas ctanb MOXeT NOTEPSTb CBOM CBOVCTBA NpU
ANVTENbHOM KOHTaKTe C >KeCTKOW BOAOW UMW arpeCcCuBHbI-
MW YUCTALLMMK cpeacTBaMm (cogepxatymmm docgop). Pe-
KOMeHAyeTCS KOMMOHEHTbl U3 HepxXaBelLlen cTanm
npombiBaTb BOAOW M BbITUPaTh HACyX0, HE OCTaBnAs NOA-
TEKOB.

o PerynspHo ouvLianTe naHenb ynpasneHns oT rpsi3n 1 xupa
Heabpa3nBHOM ry6GKOM Unu MArkOM TKaHbiO, CTapasicCb He
nouapanaTb 3ManMpoBaHHble Unn bnecTawme metanvyec-
Kve JacTtu.

Yxopn 3a paboyert NOBEPXHOCTbIO

Mepen ncnonb3oBaHnem paboyen NOBEPXHOCTU ee Heobxoau-
MO OYUCTUTb BINAXHOW TPSMOYKOWA OT rPsi3n U OCTATKOB MULLN.
OuuLante NOBEPXHOCTb PErynsipHO PacTBOPOM TEMON BOAbI
1 MSITKOro MotoLLero cpefctea. [Neprnognyeckn Heo6XoAMMO rc-
nonb3oBaTb CPeACTBA, NpeAHa3HaYeHHbIe AN YUCTKM NOBEPX-
HoCTeWn 13 kepamuyeckoro ctekna. CHayana ypganuTte Bce
OCTaTKMN MULLM 1 KMPaA OKOHHBIM CKPEeBKOM, NPeanoYTUTENbHO

¢ 6puteeHHbIM nessrem CERAY® (He BxoguT B KOMMNeEKT
MoCTaBKM) N rnessrMem NogobHOro Tuna .

OuuLanTe NOBEPXHOCTb MOKa OHa eLLe Tennas, MCnonb3ys nog-
xofsLee yicTsLwee cpeacTso 1 BymaxHble NonoTeHua, 3atemM
NPOTPUTE €€ BMNaXKHON U CYXON TKaHbHO.

AntomvHueBas donbra, nnactmacca Unn CUHTeTUYeckne ma-
Tepuansl, caxap unv npoaoBONbCTBEHHbIE MPOAYKTbI C BbICO-
KMM €ero copepxaHvem, nrnaBaTca Ha paboyen NOBEpXHOCTU U
[OMKHbI ObITb HeMedIeHHOo yaaneHbl ckpebkoMm, noka noBepx-
HOCTb elle Tennas.

YucTawme cpenctea, 0COOGEHHO AN CTEKNOKepaMuKn, OCTaB-
NS0T 3aLLMTHYHO NIIEHKY Ha MOBEPXHOCTM, KOTopasi MpeaoTBpa-
LaeT HapallMBaHVe Xupa U NULWEBLIX OCTAaTKOB. JTa MreHka
TaKkke CNyXuT AN 3aWwuTbl NOBEPXHOCTU OT MOBPEXAEHWUN,
BbI3BAHHbIX MULLEBbLIMW NMPOAYKTaMU C BbICOKUM COAEPXaHNeM
caxapa.

Hukorga He ncnonb3ymnTe xecTkue rybku (Letkv) n abpaswve-
Hble npenaparbl. Kpome Toro, He AOMKHbI MPUMEHSATLCA XUMU-
YeCKM aKTMBHbIE YNCTALLME CPeacTBa, NpefHa3HavYeHHble ans
OYMCTKMN AYXOBOK N yAaneHns pXxaBymHbl.
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Yuctaume cpencrtea ans

KepaMu4eckom Fae MmoXxHo npuoGpecTn
NnoBEepPXHOCTU
Ckpebku D urpmeHHbIe Mara3uHbl,

CMeHHble ne3Bus

COLLO luneta

YHMBepmMaru, cyrnepmMapkeThbl.

Mara3uHbl SﬂeKTp06bITOBOI7I

HOB BRITE TEXHUKU, XO3ANCTBEHHbIE
Hob Clean MarasuHbl.
SWISSCLEANER

3ameHa namnbl B AyXOBKe

(OaHHasi npouedypa He s8r1emcs 2apaHmulHbIM

PEeMOHMOM)

o OTtknounte OYXOBKY OT CE€TU, BbIKIO4YMB MHOFOI'IOJ'ISIprIVI
BbIKITKOHYATENb UK (MPY HANM4MK) BbIHBTE BUSKY M3 PO3ETKM.

o CHMMWTE CTEKNSHHYIO KPbILLKY C AepXaTens namnbl.

o BbiBepHuTE Mamny (CM. puC.) U 3amMeHUTE ee NamroWn, Bbl-
aepxusatoLLien Harpes Ao 300°C co cneayowmummn xapakTe-

pucTUKamu:
- HanpsbkeHue 230 B,
- MOLLIHOCTb 25 Br,
- TUN E14.

o [lomecTuTe CTEKNSIHHYIO KPbILLKY AepXXaTensi Ha MecTo U
NOAKIOYNTE OyXOBKY K CETU.




MpakTn4yeckue coBeThl

Mo3uuusna y Bpems Mosnuua B
PYKOATKM BblbOpa B Bec, POBEHbL npeaBapuUTENIbHOrO PYKOATKMN pems
pyHKLMA ntono Kr NpoTNBHA pasorpeBa AyXOBKM, | TepmocTaTa, npuroToBmenus,
AYXOBKMU cHnsy MWH C° MUH
1. YTKa 1 3 15 200 65-75
CTaTtuyHas >Kapkoe 13 roBsauHbl 1 3 15 200 70-75
AyxoBkKa XKapkoe 13 CBUHUHbI 1 3 15 200 70-80
@ BuckeuTbl - 3 15 180 15-20
TopThbl 1 3 15 180 30-35
2. Muuua (Ha 2-X ypoBHSAX) 1 2-4 15 220 20-35
Bentunupyemasa |JlazaHbsa 1 3 10 200 30-35
Ayxoeka BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
Kypuua c kapTodenem 1 2-4 10 180 60-75
Ckymbpus 1 2 10 180 50-55
ByxeHuHa 15 2 10 180 55-60
CnmBoBbIN nnpor 1 2 10 170 40-50
Crovikv € KpeMOM (Ha 2-X YPOBHSIX) 0,5 2-4 10 190 25-35
BuckeuThI (Ha 2-X YPOBHSIX) 0,5 2-4 10 180 10-15
BosgywHbin nupor (buckenT)
(Ha 1-m ypoBHe) 0,5 3 10 165 25-30
—'— (Ha 2-X ypPOBHSIX) 1,0 2-4 10 165 25-30
Hecnapkue nuporn 1,5 3 15 200 25-30
3. Pbiba uenas n kyckamu 1 4 5 Max 8
Fpunb LawnbIk 3 kansMapoB 1 KPEBETOK 1 4 5 Max 4
@ dune Tpecku 1 4 5 Max 10
3aneyeHHble oBoOLWM 1 3-4 5 Max 8-10
4. BuduTtekcbl 13 TenatuHbl 1 4 5 Max 15-20
[ BOWHOWM rpunb KoTneTbl 1,5 4 5 Max 20
@ ambyprepbl 1 3 5 Max 7
Ckymbpus 1 4 5 Max 20-25
Bniopa Ha BepTene
TenatuHa 1,0 - 5 Max 70-8-
Kypvua 2,0 - 5 Max 70-80
5. Kypuua-rpunb 15 2 5 200 55-60
BeHntunupyembin | Kapakatuua 1,5 2 5 200 30-35
ABOMHOM rpUNk | Kypuua (Ha BepTene) + 1,5 - 5 200 70-75
m kapTodens (Ha nogaoHe Ans
cGopa xupa) - 2 5 200 70-75
Bniopa Ha BepTene
TenatuHa 15 - 5 200 70-80
Kypvua 15 - 5 200 70-80
BapaHuHa 1,5 - 5 200 70-80
Bniopga Ha MHOroWIaMnypHOM
BepTerne (TONbKO AN HEKOTOpbIX
mogenen)
Wawnbiku n3 maca 1,0 - 5 Max 40-45
Lawnbikn n3 oeowen 0,8 - 5 Max 25-30

NB: Bpemsa npurotoBneHus aensieTca npubnmantensHbiM U MOXET N3MeEHSTbCS No Bawemy ycMoTpeHuio.

Indesit Company

Cpok cayscont
10 ger

CO IHHA M3I0TOBJICHUHA

() inpesit

MpousBoauTens ocTaBnsieT 3a cobol NpaBo 6e3 NpeaynpexaeHust

52

BHOCUTb U3MEHEHUA B KOHCTPYKLMUIO, HE yXy[llatoLlline

3(pheKTUBHOCTL paboThbl 06OPYAOBAHMS.
HekoTopble napaMeTpbl, NPUBEAEHHBIE B 9TON MHCTPYKLNM,

ABNAKOTCA I'IpVI6ﬂVI3VITeﬂbHI:IMVI.

l"lpomsBo,quenb He HecCeT OTBEeTCTBEHHOCTU
3a He3Ha4duTerbHble OTKITOHEHUA OT YKa3aHHbIX BENMUYNH.




K 3CO0 M.C/R

K 3C7 M.C/R

Sporak s elektrickou troubou

Navod k instalaci a pouziti
Véazeny zakazniku,
dékujeme Vam, Ze jste si zakoupil vyrobek spole¢nosti Indesit Company.

Pri vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké Cinnosti a funkce od pfistroje
pozadujete. To, Ze vyrobek nevyhovuje Vasim pozdéjSim narokim,
nemuze byt divodem k reklamaci. Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte pfilozeny Eesky navod, ktery dodava firma Indesit Company

ci spa ke svym dovazenym vyrobkim, a disledné se jim fidte. Veskeré
vyrobky slouzi pro domaci pouZiti. Pro profesionalni pouziti jsou uréeny
vyrobky specializovanych vyrobct. VSechny doklady o koupi a o
eventualnich opravach Vaseho vyrobku peclivé uschovejte pro poskytnuti
maximalné kvalitniho zaruéniho i pozaruéniho servisu.

Dodrzovani téchto zasad povede k Vasi spokojenosti. V pfipadé jejich
nerespektovani véak nemizeme uznat pfipadnou reklamaci.
Doporucujeme Vam po dobu zaruéni lhaty uchovat plvodni obaly k
vyrobku.

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

Upozornéni

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

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

e Vzdy pouzivat originalni nahradni dily.

Tento spotfebi€ je uren k neprofesionalnimu pouziti
v domacnostech.
Tyto pokyny plati jen pro zemé, jejichz symboly jsou uvedeny
v pfiru¢ce nebo na typovém Stitku vyrobku.
Tento navod k obsluze je ur€en pro zafizeni tfidy 1 (samo-
statné stojici) nebo zafizeni tfidy 2 podtfidy 1 (vestavné).
Pred pouzitim spotfebice si peclivé prectéte pokyny uvedené
v tomto navodu k obsluze, protoze zde naleznete vSechny
pokyny nezbytné pro zajisténi bezpecné instalace, pouziti a
udrzby spotrebiCe. Tento navod k obsluze méjte vzdy po ruce.
Ihned po vybaleni spotfebiCe prekontrolujte, zda spotiebic
neni poSkozen. Pokud mate néjaké pochybnosti, spotiebic¢
Nikdy nenechavejte obaly od vyrobku (napf. plastové pytle,
polystyrénové dily, hiebiky atd.) v dosahu déti, jelikoz mohou
byt zdrojem nebezpedi
Spotiebi¢ smi byt nainstalovan pouze kvalifikovanym
technikem v souladu s poskytnutymi instrukcemi. Vyrobce
se pfedem zfika odpovédnosti za pfipadné Skody na majetku
nebo zranéni osob, které vzniknou nespravnym
nainstalovanim spotfebice.
Z elektrického hlediska je spotfebi€ bezpeény jen tehdy, je-li
fadné a ucinné uzemnén tak, jak to vyzaduji pfisludné
predpisy. Vzdy se ujistéte, Ze uzemnéni je U€inné; mate-li
néjaké pochybnosti, obratte se na kvalifikovaného elektrikare,
ktery systém zkontroluje. Vyrobce nenese odpovédnost za
$kodu zpUsobenou systémem, ktery nebyl uzemnén.
Pfed zapojenim spotfebiCe do sité se pfesvédcte, ze
specifikace uvedend na typovém 8titku (na zafizeni/na obalu)
odpovida specifikaci elektrorozvodné nebo plynorozvodné
sité ve Va$i domacnosti.
Zkontrolujte, zda je elektricka pfipojka, vEetné pojistky,
dostateéné dimenzovana na zatéz, kterou spotfebic
pfedstavuje (uvedeno na typovém Stitku). Mate-li jakékoliv
pochybnosti, kontaktujte kvalifikovaného odbornika.
10 Do sitového privodu je tfeba zaradit vicepdlovy vypinac, jehoz
kontakty musi byt ve vypnutém stavu alespornt 3 mm od sebe.
Nelze-li vidlici sitového pfivodu zapoijit do elektricke zasuvky,
obratte se na kvalifikovaného technika, ktery zasuvku nahradi
vhodnéj§im modelem. Kvalifikovany technik by mél zaroven
zkontrolovat, zda je prufez sitového pfivodu vhodny pro
napajeni spotfebice. Pouziti adaptérl, vicenasobnych
zasuvek a/nebo prodluzovacich kabeld se nedoporucuje.
Pokud se nelze jejich pouziti vyhnout, pouzijte vzdy pouze
jednoduché nebo vicenasobné adaptéry nebo prodluzovaci
kabely, které vyhovuiji poZadavkim platnych bezpeénostnich
norem. V téchto pfipadech nikdy nepfekraCujte maximaini
béznou vykonnost uvedenou na jednoduchém adaptéru nebo
prodluzovacim kabelu a maximalni vykon uvedeny na
vicenasobném adaptéru.
12 Pokud spotfebi¢ nebudete pouzivat, vypnéte napajeni
spotiebiCe a zavfete kohout na plynové pfipojce.
13 Nikdy nezakryvejte ventilacni Stérbiny a Stérbiny pro odvod
prebyteného tepla.

(%2
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14 Nikdy nevymériujte sitovy pfivod tohoto spotfebice. V pfipadé
poskozeni nebo vymény sitového privodu se vzdy obratte
na servisni stfedisko autorizované vyrobcem.
15 Tento spotiebi¢ musi byt pouzivan k ucelim, pro které je
ur¢en. Jakékoliv jiné pouziti (napf. pro vytopeni mistnosti) je
povazovano za nespravné a tedy nebezpecné. Vyrobce
nenese odpovédnost za $kody zplsobené nespravnym a
nezodpovédnym pouzitim spotfebice.
16 Pri pouzivani el. spotfebicl je tfeba dodrzet nékolik
zakladnich pravidel. Ta nasledujici jsou obzvlasté dulezita:
« Nikdy se nedotykejte spotfebi¢e, mate-li mokré ruce nebo
nohy.

o Nikdy se spotfebi¢em nemanipulujte, jste-li naboso.

« Nepouzivejte prodluzovaci kabely, je-li jejich pouziti
nezbytné, manipulujte s nimi opatrné.

o Neodpojujte spotiebi¢ ze zasuvky tahem za kabel
sitového pfivodu nebo za vlastni spotrebic.

« Spotrebi¢ nevystavujte ptusobeni atmosférickych vlivi
(dést, pfimé slunecni zafeni atd.).

« Zabrante détem a nezpUsobilym osobam, aby se dostaly
do styku se spotfebi¢em bez dozoru.

17 Pfed CiSténim nebo provadénim udrzby vzdy vytahnéte sitovy
pfivod spotfebiCe ze zasuvky nebo vypnéte jeho napajeni.

18 Pokud zafizeni vyfrazujete z provozu, zabezpedte jej tim,
ze odfiznete sit'ovy pfivod (nejprve jej odpojte ze sité).
Také zabezpecte vSechny poten-cialné nebezpecné ¢asti
zafizeni pred détmi, které by si s vyfazenym zafizenim
mohly hrat.

19 Abyste zabranili nahodnému rozliti vafené tekutiny,
nepokladejte na hofaky varné desky nadobi s nerovnym nebo
deformovanym dnem. DrZadla hrnct a panvi ohnéte dovnitf,
abyste zabranili jejich nahodné srazce.

20 Néktere ¢asti trouby mohou byt zahfaté na vysokou teplotu i
dlouho poté, co byla trouba vypnuta. Dbejte
na to, abyste se jich nedotkli.

21 V blizkosti spotiebiCe, ktery je pravé v provozu, nikdy nepou-
zivejte hoflavé kapaliny jako napf. lih nebo benzin atd.

22 Pouzivate-liv blizkosti varné desky mala elektricka zafizeni,
zabrarite tomu, aby se sitovy pfivod zafizeni dostal do styku
se zahfatym povrchem spotrebice.

23 Jestlize spotfebi¢ nepouzivate, zkontrolujte, zda jsou
regulagni knofliky nastaveny do polohy ,.+"/,0”.

24 Béhem pouzivani zafizeni jsou topna télesa a nékteré ¢asti
dvifek trouby zahrata na vysokou teplotu Dbejte na to, abyste
se jich nedotkli, a zabrarnte détem, aby se dostaly do
bezprostfedni blizkosti.

25 Plynova zafizeni vyzaduji dostatenou ventilaci. Jediné tak
je zajistén jejich perfektni provoz. Pfi instalaci sporaku
vezméte na védomi pokyny uvedené v kapitole nazvané
LUmisténi”.

26 Varovani: horké nadoby nebo pfedméty z hoflavého
materialu nikdy nevkladejte do prostoru pod troubou
slouziciho k ohfivani pokrma.

27 Je-li sporak umistén na soklu, provedte vSechna nezbytna
opatfeni zabrafujici tomu, aby sporak ze soklu sklouzI.



Instalace

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

Dilezité: Pred provadénim jakychkoli sefizovacich praci

nebo udrzby odpojte zafizeni od sité.

Umisténi

Zarizeni muze byt umisténo vedle kuchyriského nabytku,

ktery sporak neprevySuje. Aby byla instalace sporaku

provedena spravng, je zapotfebi ucinit nasledujici opatfeni:

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

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

c) Nasténné kuchyriské skFiriky umisténé vedle odsavace
par je zapotfebi umistit do vySky alespori 420 mm nad
urovni varné desky (viz obrazek).

d) Ma-li byt sporak umistén pod nasténnou kuchyriskou
skrinkou, spodek skfifky musi byt umistén ve vySce
alespon 700 mm nad sporakem, viz obrazek.

e) Vyfez pro skfinku sporaku by mél mit rozméry uvedené
na obrazku.

HOOD

[
|

Min. 600mm.

Min. 420 mm
Min. 420mm.~*"|

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

000000 O

[
|

Vyrovnani

Zarizeni mUzete dokonale vyrovnat pomoci dodavanych
nastavitelnych nozi¢ek (viz obr. 1), které zaSroubujete do
zavitl v rozich podstavce sporaku.
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Elektrické pripojeni
Napajeci kabel, nebot jeho rozmér zavisi na pfipojeni (viz
nasledujici diagram).

.||_

400 3N v

HOSRR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363 s U7 N
Lo
R &SN
1 2] 3 L
25 -
R

.||_

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

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

Feeding cable installation

Instalace napajeciho kabelu

Otevfeni svorkovnice:

« VySroubujte Sroub ,V’

« Tahem otevrete kryt svorkovnice

PFi zapojovani napajeciho kabelu postupujte nasledovné:

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

Poznamka: Propojky jsou vyrobcem nastaveny na jed-

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

propojeny). Mustek 4-5 je umistén ve spodni ¢asti

svorkovnice.

Podle obrazku zapojte vodide (N a =), utahnéte

pfislusné Srouby.

PFipojte zbyvajici vodie na svorky 1-2-3.

Kabel upevnéte do specialni kabelové svérky, zaviete

kryt svorkovnice a zajistéte Sroubem ,V”.

R
=

N
R

Pripojeni napajeciho kabelu k siti
Na sitovy pfivod pfipevnéte vhodnou sitovou vidlici, ktera
odpovida zatézi uvedené na typovém Stitku. Pokud
zarizeni musi byt pfipojeno pfimo k siti, je tfeba se mezi
pristroj a sit’ zapojit vicepolovy vypinac (jisti¢) s minimalni
vzdalenosti kontaktl v rozpojeném stavu 3 mm, ktery je
dimenzovan na pfislusné zatizeni a odpovida platnym
normam (ochranny vodi¢ uzemnéni nesmi byt vypinatem
prerusen). Sitovy pfivod musi byt umistén tak, aby na
zadném misté nebyl vystaven teploté, ktera by byla o 50°
vy$8i, nez je teplota v pokoji.

Pred provedenim pfipojeni se pfesvédcete:

« zda je dostate¢né dimenzovana elektricka pripojka
(pojistky, jistiCe), zjisténé udaje porovnejte s hodnotami
na typovem §titku;

e zdaje v bytovém (domovnim) rozvodu zajisténo fadné
uzemnéni odpovidajici platnym predpisim;

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

Trouba

Rozméry 39 x 41 x 34 cm
Objem 54 litrG
Max. pohlceni tepla v troubé 2100 W
Sklokeramicka varna deska

Predni leva varna zona 1200 W
Zadni leva varna zona 1700 W
Zadni pravéa varna zéna 1200 W
PFedni prava varna zéna 1700 W
Max. pohlceni tepla keramickou varnou deskou 5800 W

ENERGY LABEL (ENERGETICKY STITEK)
Smérnice 2002/40/CE o energetickych §titcich pro
elektrické trouby

Norma EN 50304

Spotreba energie u nucené konvekce

funkce ohrevu: Ventilator

Prohlaseni o spotfebé energie pro tfidu pfirozené
konvekce.

Funkce ohfevu: @ Staticky ohfev

Napajeci napéti a frekvence
viz typovy Stitek

Vnitini rozméry prostoru pro ohrev pokrmu
Sitka: 42 cm
Hloubka: 44 cm
Vyska: 23 cm

C€

Toto zarizeni vyhovuje nasledujicim smérnicim EHS:

- 73/23/EEC z 19. 2. 1973 (Nizké napéti) a naslednym
Upravam;

- 89/336/EEC z 3. 5. 1989 (Elektromagneticka
kompatibi-lita) a naslednym upravam;

- O93/68/EEC z 22. 7. 1993 a naslednym upravam.

Sporak s multifunkéni troubou

Plech na odkapavani, popf. pecici plech
Ovladaci panel

Nastavitelné nohy

Knoflik volby pecicich rezim(

Zelena kontrolka (Indikator zahfivani)
Pecici rost

Regulagni knofliky elektrickych plotynek
Indikator zahrivani trouby

Tlac¢itko Casovace

Knoflik pro nastaveni teploty v troubé
Stylové hodiny a ¢asovac

PZEr " XIOmTMMO




Navod k pouzivani zafizeni

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

Pozor: Pfed prvnim pouzitim trouby a grilu troubu pfiblizné
na pul hodiny zapnéte naprazdno. Pfesvédéte se, zda
uvniti trouby nic neni a termostat nastavte na nejvyssi
teplotu. Oteviete dvifka a v mistnosti zajistéte radné
vétrani. Trouba se musi takto vypdlit. Mozn4, ze ucitite
zapach, protoze se vypaluji zbytky konzerva&nich €inidel,
které troubu a gril chranily béhem skladovani.

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

Knofliky pro ovladani trouby

Trouba ,5 programU” v sobé spojuje vyhody tradi¢ni pecici
,Statické” trouby s pfednostmi moderniho horkovzdusného
ohfevu s nucenym obéhem horkého vzduchu.

Vyuziti trouby ,,5 programd” je mnohostranné, mazete si
volit mezi 5 rGznymi pecicimi rezimy. V8ech 5 pecicich
rezim( trouby Ize nastavit pomoci knofliki umisténych na
ovladacim panelu:

G - knoflik vybéru pecicich rezimu;

N - knoflik pro nastaveni teploty v troubé.

Pokud je knoflik vybéru peciciho rezimu v jiné poloze nez
,»0”, zapne se osvétleni trouby. PFi nastaveni knofliku
do polohy Q muZete osvétlit prostor trouby bez zapinani
topnych téles. Béhem doby, kdy je zapnuto osvétleni
trouby, se ma za to, ze je trouba pouzivana. Osvétleni
trouby zUstavéa zapnuto po celou dobu, co je trouba
pouzivana.

1. Staticky rezim

~ Poloha knofliku ,G”: (=)

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

Pokud je vybrana tato poloha, zapne se osvétleni trouby,
horni a spodni topna télesa za¢nou hfat. V tomto rezimu
pracuje trouba presné tak, jako trouba Vasi babicky, i kdyz
toto zafizeni samoziejmé dosahuje lepsiho rozlozeni tepla
a uspory energie. Trouba se statickym ohfevem totiz dosud
nebyla pfekonana. Velmi vhod pfijde, pfipravujete—li jidla
o dvou nebo vice slozkach, napf. veprove zebirko se zelim,
dusené maso apod. Vynikajicich vysledkt dosahnete pfi
pfipravé pokrmd z masa, napf. duSeného ¢i varfeného
masa, gulase, zvéfiny a veprové peceng, nebot se musi
pfipravovat pomalu a neustale podlévat. Je to také nejlepsi
metoda peceni cukrovi, Cajového peciva, jakoz i ovocnych
dezertll. Je to také nejlepsi metoda peceni, pokud
pouzivate nadoby s vikem specialné uréené pro peceni
v troubé. Ve statickém rezimu pfipravujte pokrm pouze
na jednom pekadi, nebot vice pekacu porusi rovnomérné
rozlozeni teploty uvnitf trouby. Zvolte optimalni Uroven
v zavislosti na tom, zda je pro pfipravu pokrmu spisSe
vyZadovano teplo pUsobici odspodu nebo svrchu.
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2. Horkovzdusny rezim

- Poloha knofliku ,,G”:

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

Vzhledem k tomu, ze diky cirkulaci zajisténé vétrakem
umisténym vzadu pUsobi horky vzduch ve v§ech ¢astech
trouby stejné, je vysledny pokrm upeceny dozlatova,
stejnomérné a dokonale. V tomto rezimu Ize sou€asné
pfipravovat vice pokrm( (za pfedpokladu, Ze tyto vyzaduji
pfiblizné stejnou dobu peceni). MliZete péci maximalné
na dvou roStech najednou — viz odstavec "Vafeni na
jednom nebo vice rosStech najednou”. Tento rezim je
vhodny pro pfipravu gratinovanych pokrmt nebo pokrmd,
které vyzaduji dlouhé peceni, napf. lasagne, téstovinovy
kolac, kure a pe€ené brambory apod....

Navic Vam tento rezim umoznuje snizit teplotu peceni,
nebot teplo pUsobi uvnitf trouby rovnomérné. Maso tak
bude mnohem $tavnatéjsi, zlistane mékké a neztrati na
objemu. Vyborné se tento rezim hodi téz k pfipravé ryb.
Vystacite s velmi malym mnozZstvim oleje, ryba zlstane
vzhledové i chutové takfka nezménéna. Vybornych
vysledk( dosahnete také s dusenou zeleninou: kapustou,
Cervenou fepou, mrkvi, tykvemi, lilky, paprikami a rajCaty.
Zakusky: tento rezim je idealni pro pfipravu kynutych
kolacu. Horkovzdusny rezim muizete téZ pouzivat pro
rozmrazovani masa, ryb a chleba. Staci nastavit teplotu
pokrm0 nastavte teplotu na 50°C nebo vyuZijte pouhé
cirkulace vzduchu o pokojové teploté. V takovém pripadé
nastavte termostat na 0°C.

3. Gril

- Poloha knofliku ,G”: [T

- Poloha knofliku ,,N”: Max

PFimym plisobenim vysoké teploty se maso pfi grilovani
rychle opeCe dohnéda. Tak se zabrani ztraté tekutin
z masa, které je pak vlaéné a Stavnaté. Grilovani je
vhodnou Upravou pokrm0, jez vyZaduji vysokou teplotu
na povrhu: teleci ¢i hovézi steaky, Zebirka, filé, hamburgery
atd.

4. Dvojity gril

~ Poloha knofliku ,G”: ()

- Poloha knofliku ,,N”: Max

Tento gril je vétsi nez bézny a vynika zcela novym
provedenim: z hlediska moznosti pfipravy pokrm( ma
kapacitu o0 50% vyssi. Dvojity gril nezna tzv. rohové zony,
tj. mista, kde dfive teplo plUsobilo nerovhomérné.
Dilezité: Béhem doby, kdy pouzivate gril, je tfeba
ponechat dviika trouby zaviena. Dosahnete tak lepSich
vysledkil a usetfite energii (cca 10%).

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

5. Dvojity gril s ventilaci

- Poloha knofliku ,,G”:

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

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

prohfati.



Vynikajicich vysledkd dosahnete pfi pouziti tohoto rezimu
k pfipravé mletého masa, zeleniny, klobas, veprovych
zebirek, jehnécich kotlet, kufat, kfepelek a veprovych
fizk(. Gril s ventilaci je velmi vhodny i pro Upravu riiznych
rybich specialit, napf. steak(l z mecouna, turidka nebo
pInéné chobotnice.

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

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

Indikator zahfivani trouby (L)

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

Pozor
Zabrante détem, aby se dotkly dvifek trouby, protoze ta
jsou béhem provozu trouby zahrata na vysokou teplotu.

Knoflik €asovace
Abyste mohli tuto funkci pouzit, je tfeba knoflik ,M” otoCit
0 jednu otacku proti sméru hodinovych ruci¢ek O poté

pohybem v opaéném sméru O nastavte ukazatel na

panelu na znacku, ktera odpovida pozadovanému poctu
minut na knofliku.

Stylové hodiny a ¢asovaé

Jak nastavit aktualni ¢as

Trouba musi byt zapojena do zasuvky.

Vytahnéte knoflik a jeho otacenim proti sméru hodinovych
ruci¢ek nafidte ¢as.

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

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

Jak nastavit €asovy spinaé¢

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

symbol }&



Praktické rady pfri peceni

Trouba Vam nabizi rizné zplsoby umozriujici pfipravit jakykoliv
druh pokrmu co nejlepSim zplsobem. Postupem ¢asu se jisté
naucite maximalné vyuzivat vech vyhod tohoto vSestranného
sporaku. Nasledujici pokyny jsou pouze orientacni, v pfipadé
potfeby je mlzete obmériovat.

Peceni kolacu

Sladké pecivo vzdy vkladejte az do vyhfate trouby (po 10 - 15ti
minutach pfedehfevu). Vzdy pockejte, az se trouba zahfeje.
Bé&zn4 teplota uvnitf vyhfaté trouby je 160°C/200°C. B&hem
peceni neotevirejte dvitka trouby, kola€ by mohl klesnout.
Obecné plati:

Hotové pecivo je prilis suché

Zvyste teplotu o 10°C a zkratte dobu peceni.

Dort se slehl

Pouzijte hustsi tésto nebo snizte teplotu o 10°C.

Hotové pecivo je na povrchu prili§ tmavé

PFi pe€eni pecivo umistéte do nizsi polohy, snizte
teplotu a prodluzte dobu peceni.

Tésto je zvenci dobfe upeceno, ale uvnitf zastava
lepivé.

Pouzijte hustsi tésto, snizte teplotu a prodluzte dobu
peceni

Tésto se prilepilo ke sténam formy (pekace)

Nadobu dobfe vymazte a vysypte strouhankou nebo
moukou.

Pri pec€eni na vice rostech (v horkovzdusném
rezimu) nejsou vSechny pokrmy hotové stejné
rychle

Nastavte niz$i teplotu. Neni nutné vyndavat z trouby

vSechny pokrmy najednou.

Peceni ryb amasa

Pro Upravu bilého masa, dribezZe a ryb pouzivejte nizsi teploty
(150°C — 175°C). Pripravujete—i v troubé ¢ervené maso a
prejetei si, aby bylo na povrchu fadné propecené, ale uvnitf
z(istalo Stavnaté, zac¢néte pii vyssi teploté (200°C az 220°C) a
po kratké dobé ji snizte. Obecné plati, ze ¢im je pecené veétsi,
tim nizSi teplotu a delSi dobu peceni je tfeba pouzit. Maso ulozte
doprostfed rostu a podlozte odkapavacim tacem na stékajici
omastek. Rost zasurite do prostfednich drazek. Prejete—li si,
aby vice tepla pUsobilo zespod, pouZijte prvni patro.

Priprava pokrmti na vice rostech najednou

Potrebujete-li pfipravovat pokrm na dvou roStech najednou,

pouzijte rezim »Horkovzdusny” (nastaveni 2), nebot’jde

0 jediny rezim, ktery tuto pfipravu umozni.

o Trouba ma 5 rlznych Urovni peceni. Pecete-li pokrm
v horkovzdusném rezimu, pouzite pouze dvé prostredni
patra: pokrm umistény na homi nebo spodni trovni by byl
pfimo vystaven plsobeni horkého vzduchu a mohlo by dojit
k jeho pripaleni.
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o V3eobecné feceno pouzivejte Urovné 2 a4 odspodu, pficemz
pokrm vyzadujici vysSi teplotu umistéte na droven ¢&. 2.
Napfiklad, pfipravujete-li souCasné peceni a néjaky jiny
pokrm, umistéte pecenina troven 2 a druhy pokrm vyzaduiici
niz8i teplotu pe€eni na uroveri 4.

o Pokud pecete najednou dva rizné pokrmy, které vyzaduiji
riznou dobu peceni a teplotu, nastavte primérnou teplotu a
pokrm, ktery vyzaduije nizSi teplotu peceni, umistéte na droven
€. 4. Pokrm vyzadujici kratSi dobu peceni vyjméte z trouby
dfiv.

o Pekace umistujte na nejnizsi troven a pokrmy, které maji
byt grilovany, na Uroven nejvyssi;

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

Pouziti grilu
Trouba nabizi dva rGzné rezimy grilovani. Pro grilovani
mensSich porci postaci rezim @ ,»Gril” (nastaveni 3).
Pfi tomto nastaveni se topné téleso zapne na vykon
pouhych 1200 W, coz pro mensi porce naprosto staci.
Napf. u sendvicl, toastu ¢i parkud jsou vysledky vynikajici.
Pokrm polozte na grilovaci rost doprostied, protoze v tomto
rezimu vyzaruje jen prostredni isek horniho topného télesa
a pokrm umistény v rohu by zlstal nedovaieny.
Nastaveni 4 ("), Dvojity gril” odpovida rezimu, v ném3
muzZzete pfi grilovani vyuzit celou plochu rostu. Pokrm musi
byt rozlozen na celé ploSe rostu stejnomérné. Docilite
krasného zabarveni dozlatova.
Dulezité: Pripravujete-li pokrm v rezimu grilovani,
ponechejte dvirka trouby zaviena. Nejenze docilite lepSich
vysledku, ale také uspofite cca 10% energie.
Pfi pouzivani jednoho z grilovacich reZzimu se doporucuije nastavit
na termostatu maximalni teplotu, nebot gril vyuziva pfenosu tepla
salanim a pfi maximalni teploté je i vyzafovani nejucinnéjsi.
Samoziejmé muzete na termostatu nastavit i nizsi teplotu, je-li
treba.
Pri grilovani umistéte rost na ¢tvrtou Uroven (viz tabulka) a
zasadné pouzivejte odkapavaci plech umistény pod rostem, aby
nedoslo ke znecisténi dna trouby odkapavajicim omastkem.
Rezim ,Dvojity gril s ventilaci” (nastaveni 5) je
velice uzite€ny pfi rychlém grilovani pokrmu. Rozlozeni
tepla umoznuje nejen zabarvit pokrm krasné dozlatova,
ale také dolni ¢ast pokrmu uvafit. Tento rezim je vhodné
pouzit pfi grilovani vétsich porci masa nebo driibeze bez
grilu. Tento rezim je déle vhodné pouzit k docileni krasného
zabarveni pokrmu dozlatova po uvareni pokrmu
Pokud pouzivate tento rezim, umistéte rost na druhou nebo treti
uroven odspodu (viz tabulka). Na prvni droveri odspodu umistéte
plech, ktery bude zachycovat odkapavajici tuk a zabrariovat tak
jeho pfipalovani na dné trouby. Pokud pouzivate tento rezim ve
spojeni s otoénym rostem (pouze u nékterych modelt), miizete
také pfipravovat pokrm na plechu uréeném pro zachyceni
odkapavajiciho tuku napf. pe¢ené brambory...
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Pokyny k pouzivani keramické varné desky

Popis

Varna deska je vybavena varnymi zénami pracujicimi

na bazi salavého tepla. Topna télesa jsou umisténa pod

povrchem keramické desky, v zapnutém stavu Cervené

sviti.

A. Varna zéna

B. Kontrolka udavajici, zda je pfisluSna varna zéna
v provozu, sviti i po vypnuti plotynky/varné zény, dokud
jeji teplota presahuje 60°C.
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Popis topnych prvki

Varné zény se salavym teplem jsou tvofeny kruhovym
topnym prvkem. Cervené svétlo se na nich rozsviti az po
zhruba 10 — 20 sekundach po zapnuti.

Pouzivani keramické varné desky

Chcete—li s varnou deskou dosahovat optimalnich
vysledkd, fidte se pfi pfipravé pokrm0 nasledujicimi
pokyny:

Pro vafeni na sklokeramické varné desce Ize pouzivat
vSechny typy panvi a hrncu. Jejich dno ov§em musi

hrnce, tim |épe je teplo rozlozeno.

=

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

e

Ujistéte se, ze dno nadoby je suché a Cisté. Zajistite
tak lepSi kontakt a delSi zivotnost varné desky i samot-
ného nadobi.

Na keramické desce nevarfte nikdy v nadobi, které
pouzivate na plynovém sporaku. Intenzivni zar z ply-
nového hofaku muze totiz zdeformovat dno nadoby.
Ta pak pfi vafeni na keramické desce nebude
dosahovat pozadovanych vysledku.

Praktické rady pri pouzivani elektrickych plotynek

Regulaéni knofliky elektrickych plotynek (I)

Sporaky mohou byt vybaveny riznymi kombinacemi
standardnich, ,rychlych” a automatickych plotynek (,ry-
chlé” plotynky maji ve stfedu Cervenou teCku, automatické
hlinikovy kotou¢).

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

V tabulce jsou uvedeny pfiklady pouziti plotynek pfi
nastaveni regula¢nich knoflik(i na odpovidajici stuperi.
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Poloha |Normalni nebo rychlovarna plotynka

0 Vypnuto

1 Zelenina, ryby

5 Brambory (dusené), polévky, cizrna,
fazole
Vareni velkych mnozstvi jidla a ,eintopf("

4 Peceni (stfedni)

5 Peceni (prudsi)

6 Opékani dqzlatova nebo rychlé zahrati
na provozni teplotu

Indikator zahfivani elektrické plotynky (H)
Tato kontrolka sviti v pribéhu ohfivani elektrické plotynky.



Obvyklé &i&téni a

Pied kazdym ciSténim vypnéte sporak ze sité.

Pro dosazeni dlouhé zivotnosti pfistroje je nezbytné nutné
jej pravidelné cely vycistit. Dbejte vSak na nasledujici
pokyny:

Necistete prostrednictvim zarizeni vyuzivajicich paru.
Smaltované ¢asti a samodistici panely omyvejte pouze
teplou vodou. Zasadné nepouzivejte zadny pisek ani
jiné abrasivni prostfedky. Vyhnéte se také agresivnim
chemickym ¢inidlim, protoZe vSechny tyto latky témto
¢astem Skodi;

Vnitfek trouby Cistéte co nejCastéji a to béhem doby,
kdy je jesté teply. Pouzivejte teplotu vodu s pfidavkem
saponatu. Poté jej dlikladné oplachnéte a vysuste.
Dlouhodoby styk s vodou o vysokém obsahu vapniku
nebo s Gisticimi prostfedky na bazi fosforu mize na
nerezové oceli zanechat skvrny. Doporucujeme proto
ram po Cisténi dostateéné oplachnout a utfit do sucha.
Méli byste téz urychlené odstranit vodu, ktera pfip.
prete¢e z hrncu;

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

Cisténi povrchu varné desky

PFed varenim je vzdy nutné keramickou desku otfit vihkym
hadfikem, abyste odstranili prach a zbytky jidla. Desku je
tfreba pravidelné Cistit vlaznou vodou s jemnym
saponatem. Obcéas muUze byt potfeba vycistit povrch
specialnim Cisticim prostfedkem na sklokeramické desky.
Nejprve odstrarite zbytky jidla a tuku pomoci stérky typu
CERA'Ls’ (neni soucasti dodavaného pfislusenstvi) nebo
Ziletky.

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

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

Prost redek na cisténi
keramické varné desky

Prodejna, kde jej m Gzete
zakoupit

Cistici stérka, Skrabka Prodejny pro stavebniky

a kutily,

Nahradni ostfi do Skrabky | Prodejny pro stavebniky
a kutily,
Drogerie,

Supermarkety

COLLO luneta

HOB BRITE

Prostfedek na Cisténi
sklokeramickych varnych
desek

SWISSCLEANER

Drogerie, Obchody

s obuvi, Zelezarstvi,
Specializované prodejny
elektrospotrebicd,
Supermarkety a obchodni
domy

Vyména zarovky osvétleni vnitiku trouby

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

Odsroubujte sklenény kryt zarovky;

VySroubujte zarovku a nahradte ji novou zaruvzdornou
(300°C) zarovkou s nasledujicimi parametry:

Napéti 230/240 V

Pfikon 25 W

ZavitE14

Zasroubujte zpét sklenény kryt a troubu pfipojte k siti.




Praktické rady pri peceni

Poloha Pripravovany pokrm | Hmot. | Poloha roStu | Doba predehfevu | Nastaveni Doba
knofliku (kg) (odspodu) (min) termostatu vareni
volby rezimu (°C) (min.)
1 Staticky Kachna 1 3 15 200 65-75
rezim Hovézi pecené 1 3 15 200 70-75
= Veprova pecené 1 3 15 200 70-80
Snéhové pecivo - 3 15 180 15-20
Susenky 1 3 15 180 30-35
2 Horko- Pizza (na 2 Urovnich) 1 2-4 15 220 20-35
vzdusny Lasagne 1 3 10 200 30-35
rezim Jehnécdi 1 2 10 180 50-60
Kufe + brambory 1 2-4 10 180 60-75
Makrela 1 2 10 180 50-55
Prazma 15 2 10 180 55-60
Svestkovy kolag 1 2 10 170 40-50
Krémové lehké pecivo 0,5 2-4 10 190 25-35
(na 2 trovnich)
Cukrovi (na 2 drovnich) | 0,5 2-4 10 180 10-15
Piskotovy fez 0,5 3 10 165 25-30
(na 1 drovni)
Piskotovy fez 1,0 2-4 10 165 25-30
(na 2 trovnich)
Pikantni pInéné kolace 15 3 15 200 25-30
3 Gril Platyz a sépie 1 4 5 Max 8
ad Chobotnice a garnaty 1 4 5 Max 4
Filé z tresky 1 4 5 Max 10
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max 8-10
4 Dvojity gril Teleci steaky 1 4 5 Max 15-20
hoed Kotlety 15 4 5 Max 20
Hamburgery 1 3 5 Max 7
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Sendvi¢ 4 ks 4 5 Max 5
5 Dvojity gril Grilované kure 15 2 5 200 55-60
s ventilaci Sépie 15 2 5 200 30-35
&

Poznamka: Doby peceni jsou pouze orientaéni a mohou se ménit v zavislosti na VaSich osobnich preferencich-

Pokud pouzivate rezim grilu, dvojitého grilu nebo dvojitého grilu s ventilaci, vzdy na prvni patro odspodu umistéte
plech, ktery bude zachycovat kapajici tuk.
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