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Caution

In order to guarantee that your appliance operates in a safe and efficient manner:

» seek help only from authorised technical assistance centres;
» always insist on the use of original spare parts.

1 This appliance was designed for domestic use inside the
home.

2 These instructions are only valid for the countries whose
symbols appear in the manual and on the serial number plate
located on the appliance.

3 This is a class 1 (insulated) or class 2 - subclass 1
(recessed between 2 cabinets) appliance.

4 Before using the appliance, please read this instruction
booklet carefully as it contains important information regarding
the safe installation, use and maintenance of the cooker. Keep
this booklet in a safe place so that, if necessary, it may be
consulted at a later date.

5 After the packaging has been removed, ensure that the
appliance is intact and not damaged in any way. If there is any
doubt, contact a professionally qualified technician and do
not use the appliance. All packaging (plastic bags, polystyrene
foam, staples, etc.) should be kept out of reach of children as
it is potentially dangerous.

6 The appliance must be installed by a qualified person in
compliance with the instructions provided. The manufacturer
shall not be held responsible for any harm caused to persons
or animals or for any damage to personal property resulting
from incorrect installation.

7 The electrical safety of this appliance is only guaranteed when
it has been correctly connected to an efficient earthed electricity
supply in compliance with current electrical safety regulations.
This is a fundamental safety requirement that must be checked
and, if there is any doubt, you should ask a professionally
qualified technician to carry out a thorough check of the supply
system. The manufacturer may not be held responsible for
any damage caused by a mains supply that has not been
earthed correctly.

8 Before connecting the appliance, make sure its rating (which
can be found on the appliance itself and/or on the packaging)
corresponds to the power supply.

9 Make sure that the mains supply and the electrical sockets
can withstand the maximum power of the appliance, which is
indicated on the serial number plate. If there is any doubt,
contact a professionally qualified technician.

10 The appliance must be connected to the mains by means of
an omnipolar switch with a minimum contact opening of 3
mm.

11 If the socket is incompatible with the plug, ask a professionally
qualified technician to replace it with a suitable one. The
technician should also make sure that the power cables
attached to the socket can withstand the maximum power of
the appliance. In general, it is not advisable to use adaptors,
multiple sockets and/or extension cords. If this cannot be
avoided, only use single or multiple adaptors and extension
cords that comply with current safety regulations. Never exceed
the maximum current capacity indicated on the single adaptor
or extension cord, or the maximum power level indicated on
the multiple adaptor.

12 Do not leave the appliance plugged in if it is not in use. Shut
off the main switch for the appliance when it is not being used.

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

14 Do not attempt to replace the power supply cable yourself. If
the cable is damaged or needs replacing, contact a technical
assistance centre that has been authorised by the
manufacturer.

15 This appliance should only be used for the purpose for which
it was designed. Any other purpose (for example, heating the
room) constitutes improper use of the oven and is dangerous.
The manufacturer may not be held responsible for any
damage caused as a result of improper, incorrect and
unreasonable use of the appliance.

16 Allusers of electrical appliances should observe several basic
rules. These include:

* Do not touch the appliance with wet or damp hands or
feet.

* Do not use the appliance when barefoot.

* Do not use extension cords. If this cannot be avoided, be
especially careful.

¢ When unplugging the appliance always pull the plug from
the mains socket, do not pull on the cable.

« Do not leave the appliance exposed to atmospheric
agents (rain, sunlight, etc.)

* Do not allow children or disabled individuals to operate
the appliance without supervision.

17 Always disconnect the appliance from the mains supply (either
by unplugging it or by shutting off the switch) before cleaning
it or carrying out any maintenance work.

18 Before disposing of the appliance, make it unusable by
unplugging it and cutting off the power supply cable. It is also
advisable to remove any potentially hazardous parts,
especially with regard to children who may use the old
appliance as a toy.

19 Do not use unstable or misshapen pans on the electric cooking
zones; this will help to avoid accidental spills. Make sure pan
handles are turned towards the centre of the hob in order to
avoid accidental burns.

20 Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...) near the
appliance while it is in use.

21 If you are using small domestic appliances near the hob,
ensure that their power supply cables do not come into contact
with the hot parts of the surface.

22 Always make sure that the knobs are in the “<B>¢"/*®"/*O”
position when the appliance is not in use.

23 The heating elements and certain parts of the oven door
become extremely hot when the appliance is in use. Do
not touch these parts yourself and keep children well away
from the appliance.

24 If the cooker is placed on a pedestal, take all necessary
precautions to ensure that the appliance does not slide off
this pedestal.

25 If the surface of the glass cracks, unplug the appliance
immediately. For any repairs, contact only an authorised after-
sales service centre and demand original spare parts. Failure
to comply with the above may compromise the safety appliace.

26 The glass ceramic hob is resistent to thermal and mechanical
shocks. However, it may break due to a shock caused by a
sharp object, such as tool for example. In this case, unplug
the appliance immediately and contact an authorised after-
sales service centre to have it repaired.

27 Rememer that the heating area stays hot for at least half
an hour after being turned off; please refrain from placing
any cookware or other items on the cooking zone while
still hot



Installation

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

Important: always disconnect the cooker from the power
supply cable before carrying out any maintenance operations
or adjustments, etc.

Positioning

The appliance may be installed next to cabinets that are not

taller than the worktop. The following precautions must be

taken when installing the cooker:

a) Kitchen cabinets adjacent to the appliance and taller than
the worktop must be at least 200 mm from the edge of
the top.

b) Hoods must be installed according to their relative
installation instruction manuals and at a minimum distance
of 650 mm from the worktop.

c) Position the wall cabinets adjacent to the hood at a
minimum height of 420 mm from the worktop (see figure).

d) If the hob is installed beneath a wall cabinet, the latter
must be situated at a minimum of 700 mm (millimetres)
above the worktop as shown in the figure.

e) The installation cavity should have the dimensions
indicated in the figure.

Levelling

Adjustable feet (see fig. 1) are supplied with the cooker in
order to ensure it is perfectly level. These may be screwed
into the holes provided on each corner of the base of the
cooker.
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Electrical connection
The cable should be suited to the type of electrical connection
used (see connection diagram below).
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Installing the power supply cable

To open the terminal board:

¢ Loosen the screw “V”.

¢ Remove the junction block cover by pulling it.

To install the power supply cable, follow the instructions below:

¢ position the small A-B connection according to the type
of connection you wish to carry out, following the diagram
in figure 3.

Note: the Factory prepares small connections for 230V single-

phase connection (contacts 1-2-3 are connected to each

other). The 4-5 jumper is located on the lower area of the

terminal board.
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e Position the cables (N and _TL) as demonstrated in the

figure and tighten the corresponding screws.

¢ Fasten the remaining cables to terminals 1-2-3.

e Secure the power supply cable by fastening the cable
clamp screw then replace the cover using the screw “V”.

Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the load indicated
on the data plate. If the appliance is directly connected to the
mains supply, an omnipolar circuit-breaker (switch) should
be fitted, with a minimum contact opening of 3 mm. This
switch must be able to withstand the maximum load of the
appliance and must conform to all current safety regulations
(the earth wire should not be interrupted by the switch). The
power supply cable should be positioned in such a way that
it does not reach temperatures of more than 50°C over the
temperature of the room, along its whole length. Before
connecting the appliance to the power supply, make sure
that:

« The modulating valve and the electricity supply can
withstand the maximum power of the appliance (see data
plate for details).

* The power supply has an efficient earthing system that
conforms to current regulations.

¢ the socket or the switch is easily accessible once the
cooker has been installed.



Technical characteristics

Oven

Measurements (LxDxH) 39x41x34 cm
Volume 54|
Max. oven consumption 2100 W
Ceramic hob

Front Left 1200 W
Back Left 1700 W
Back Right 1200 W
Front Right 1700 W
Max. ceramic hob consumption 5800w

ENERGY LABEL
Directive 2002/40/EC on the label of electric ovens
Standard EN 50304
Forced convection energy consumption

heating mode: £ Fan-assisted
Declared natural convection energy consumption

heating mode: —_ Static

Voltage and Frequency
see data plate

Useful measurements relating to the oven compartment:
Width: 42 cm
Depth: 44 cm
Height: 23 cm

C€

This appliance conforms to the following European
Economic Community directives:

-06/95/EC of 12/12/06 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

-04/108/EC of 15/12/04 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

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

modifications.

Disposal of old electrical appliances

The European Directive 2002/96/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE), requires that old household
electrical appliances must not be disposed of in the normal
unsorted municipal waste stream. Old appliances must be
collected separately in order to optimise the recovery and
recycling of the materials they contain and reduce the
impact on human health and the environment.The crossed
out “wheeled bin” symbol on the product reminds you of
your obligation, that when you dispose of the appliance it
must be separately collected.

Consumers may take their old appliance to public waste
collection areas, other communal collection areas, or if
national legislation allows return it to a retailer when
purchasing a similar new product.

All major household appliance manufacturers are active in
the creation of systems to manage the collection and
disposal of old appliances.

Cooker with multifunctional oven and glass ceramic hob

Dripping pan or baking sheet
Control panel

Adjustable feet or legs

Cooking zone indicator light
Control knobs for cooking zones
Oven grill rack

Thermostat indicator light
. Thermostat knob

Selector knob
. Clock with timer function
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Using the cooker

The various features of cooker may be controlled using the
knobs and buttons located on the control panel.

Warning: before using the oven and grill for the first time,
leave it to heat up for approximately 30 minutes. Check that
the oven is empty, the thermostat is set to maximum, the
door is shut and that the room is well-ventilated. The oven
may emit a slightly unpleasant odour during this time due to
the evaporation of the protective substances applied to the
oven and grill at the end of the manufacturing process.
Warning: Only use the lowest shelf when cooking with the
turnspit (if provided). Never use the lowest shelf for any other
type of cooking, and never place any objects on the bottom
of the oven while it is operating, as this could damage the
enamel coating. Always place cookware (dishes, aluminium
trays, etc.) on the rack provided, ensuring the rack is correctly
positioned using the guide rails inside the oven.

Oven control knobs

The “5-programme” oven combines the advantages of a
traditional “static” oven with those of a modern “fan-assisted”
oven.

The “5-programme” oven is extremely versatile and offers 5
different cooking modes that are both simple and safe. Use
the knobs to select the different cooking functions offered by
the “5-programme” oven.

N - Programme selector knob

M - Thermostat knob

If the selector knob is in any other position than the off position
(marked with “0"), the oven light will illuminate; if the knob is
turned to the position the light may be switched on without
any of the heating elements being activated. The position
marked with the 8 symbol enables the light to be switched on
without any of the heating elements being activated. When
the oven light is on, this shows that the oven is in use; the
light will remain on until the oven is switched off.

“Defrosting” programme @

Turn the thermostat knob “M”; to any position

The fan at the bottom of the oven circulates room-tempera-
ture air around the food. This programme is suitable for
defrosting any type of food, especially delicate items that
should not be heated, for example: ice-cream cakes or cakes
made with custard, cream or fruit. The defrosting time will be
approximately halved. When defrosting meat, fish or bread,
the process may be accelerated by using the “multi-cooking”
mode and setting a temperature between 80°C and 100°C.

Staticoven

Position the thermostat knob “M”: Between 50°C and Max.

This position activates both the top and bottom heating
elements. This is the classic traditional oven that has been
modified to ensure an exceptional level of heat distribution
while limiting the amount of energy consumed. The static
oven remains unsurpassed in the cooking of dishes with
ingredients consisting of two or more elements, which are
combined to make a single dish, for example: cabbage with
pork ribs, Spanish-style dried cod, Ancona-style stockfish,
tender veal with rice, etc... This cooking mode is the best
way of cooking beef or veal-based dishes, for example: braised
meat, stews, goulash, game meat, pork leg and loin, etc...
as these must be cooked slowly, with liquid added regularly.
It is also the best way of cooking deserts, fruit and dishes
that require covered recipients designed for use in the oven.
When using the oven in static mode, use only one shelf (using
more than one shelf may adversely affect heat distribution).

By using the different shelves available, the heat distribution
between the top and bottom of the oven may be balanced as
desired. If a dish requires more heat at the top or bottom of
the oven, use the lower or upper shelves respectively.

Fan-assisted oven %

Turn the thermostat knob “M”: Between 50°C and Max.

The heating elements and the fan are activated. Because
the heat is distributed evenly throughout the oven, the air
cooks and browns food in a uniform manner. You may also
cook different dishes at the same time, provided that the
cooking temperatures are similar. It is possible to use a
maximum of 2 racks at the same time, following the
instructions given in the paragraph entitled “Cooking on several
shelves simultaneously”.

This function is particularly suitable for cooking dishes “au
gratin”, or for dishes requiring a reasonably long cooking time,
for example: lasagne, pasta bake dishes, roast chicken and
potatoes, etc... There are substantial advantages to this mode
when cooking roast meats, as the improved temperature
distribution enables lower temperatures to be set, thus
reducing the amount of juices that escape from the meat,
making it less likely to shrink in the oven and more tender to
eat. The fan-assisted mode is particularly useful when cooking
fish, which can be cooked in this way with a minimal amount
of liquid added, therefore maintaining its original taste and
appearance.

Dessert: this mode is completely safe to use when cooking
leavened cakes.

The “fan-assisted” function may also be used for defrosting
red or white meat or bread quickly, by setting the temperatu-
re to 80°C. To defrost more delicate foods, set the temperatu-
re to 60°C or use the cold air circulation by setting the tempe-
rature knob to 0°C.

“Top”oven |~ |

Turn the thermostat knob “M”: Between 50°C and Max.

The top heating element comes on.

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

Grill =]

Position the thermostat knob “M”: Between 50°C and Max.
The central top heating element and the turnspit will be
activated.

The extremely high and direct temperature of the grill makes
it possible to brown the surface of meats and roasts while
locking in the juices to keep them tender. The grill is also
highly recommended for dishes that require a high surface
temperature: such as beef steaks, veal, rib steak, fillets,
hamburgers etc...

Some grilling examples are included in the “Practical cooking
advice” section.

Fan-assisted Grill ¥

Position the thermostat knob “M”: Between 50°C and Max.
The central top heating element and the fan will be activated.
This combination of features increases the effectiveness of
the unidirectional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the oven. This
helps prevent food from burning on the surface, allowing the
heat to penetrate right into the food. Excellent results are
obtained by using the fan-assisted grill to cook mixed meat
and vegetable kebabs, sausages, pork ribs, lamb cutlets,
spicy chicken, sage-dressed quail, pork fillet etc...

Cook dishes “au gratin” in this mode with the oven door



closed.
“Gratin” is the best way of cooking sliced perch, tuna,
swordfish, stuffed squid, etc...

The turnspit

To activate the turnspit, follow the instructions below:

a) Place the dripping pan on the 1st rack.

b) Position the rotisserie support on the 3rd rack and insert
the spit towards the rear, threading it through the hole
provided.

) Startthe rotisserie by turning knob “N” to the Y=/ position.

L

Oven light

This is switched on by turning knob “N” to the Ja} symbol. The
oven lights up and remains lit as long as any of the electric
heating elements of the oven are in operation.

Thermostat indicator light (L)

This indicates the heating-up phase of the oven; as soon as
the inside of the oven reaches the set temperature the light
switches off. At this point the indicator light will switch on
and off intermittently; this shows that the thermostat is
operating correctly in order to maintain a constant tempera-
ture inside the oven.

The electronic timer (Q)

Warning

Keep children away from the oven door as it can become
extremely hot when the oven is in operation.

This function displays the time and works as a timer which
counts down to zero.

Note: all functions will be implemented approximately 7
seconds after they have been set.

Resetting the clock

After the appliance has been connected to the power supply,
or after a power cut, the clock display will automatically reset
to 0:00 and begin to blink.

. Press button L) and then buttons — and + to set the
exact time. Press and hold the buttons to quicken the count
upwards.

Any necessary modifications can be made by repeating the
above process.

Timer feature

This function may be accessed by pressing the @ button,

after which the display will show the symbol “QY". Every time
the =+ button is pressed it corresponds to a time increase of
10 seconds, until it reaches 99 minutes and 50 seconds.
After this point, each press of the button represents an
increase of one minute, up to a maximum of 10 hours.
Pressing the — button reduces the time.

After the time period has been set, the timer will begin to
count down. When the timer reaches zero, the buzzer will
sound (this may be stopped by pressing any button).

The time may be displayed by pressing the @ button, and

the “03" symbol indicates that the timer function has been
set. After approximately 7 seconds, the display will
automatically revert to the timer.

Cancelling a time that has already been set

Press the — button until the display shows 000.

Adjusting the buzzer volume

After selecting and confirming the clock settings, use the —
button to adjust the volume of the alarm buzzer.



Practical cooking advice

The oven offers a wide range of options, enabling each food
to be cooked in the most suitable way. It takes time to
understand how to get the best out of this versatile appliance,
therefore the notes below are only intended as a set of
guidelines, which may then be expanded as you gain more
personal experience.

Baking cakes

The oven must be preheated when a cake is placed inside;
wait for the preheating phase to finish (approximately 10-15
minutes). Cooking temperatures for cakes vary between 160°C
and 200°C. Do not open the door while you are baking a cake
as this could cause it to collapse.

Cake is too dry

Next time you bake a cake, set the temperature 10°C
higher and reduce the cooking time.

Cake collapses

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

Cake is burnt on to

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

Cooked well on the outside, but sticky in the
centre

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

Cake sticks to the mould

Grease the mould well and dust with a little flour, or
use baking paper.

Having used several rack positions (in the “fan-
assisted” mode), not all the cakes are cooking at
the same rate

Set a lower temperature.
Racks inserted at the same time should not

necessarily be taken out at the same time.

Cooking fish and meat

Use low temperatures when cooking white meat, game and
fish. (150°C-175°C). If you wish red meat to be cooked well
on the outside but juicy on the inside, start with a high tem-
perature (200-220°C) for a short time and then reduce it. As a
general rule, the more meat there is, the lower the tempera-
ture and the longer the cooking time should be. Place the
meat in the centre of the rack and position a container
underneath to collect drops of fat. Place the rack in the centre
of the oven. If the cooking method requires more heat coming
from below the meat, use the lowest shelf.

Cooking on several shelves simultaneously

Whenever it is necessary to use two racks, only use the *

“fan-assisted oven” function, which is really the only option

available when cooking in this manner.

¢ The oven has 5 different rack positions. Only use the two
central positions when cooking in the fan-assisted mode:

the outer rack positions (higher and lower) receive more
direct heat and more delicate foods may burn.

¢ Ingeneral, use the second and fourth rack positions (when
counting from the bottom of the oven upwards), placing
the food that needs more heat on the second rack position.
For example: if you wish to cook a roast with another
type of food, put the roast on the second rack position
and the more delicate food on the fourth.

« When cooking foods that require different cooking times
and temperatures, set the temperature to a value halfway
between the two recommended values and place the more
delicate food on the fourth rack position. Remove the
food that needs less cooking time first.

* Place the dripping pan on the lowest rack position and
the grill on the highest.

e When cooking pizzas on more than one rack with the
temperature set to 220°C, remember to preheat the oven
for at least 15 minutes. Generally, cooking on the fourth
rack takes longer; for this reason it is advisable to remove
the pizza on the lower shelf first, leaving the other pizza
inside for a few minutes.

Using the grill

The oven offers two different grilling methods: Use the |1
“top oven ” function for small items. The energy consumption
for this mode is only 1200 W. It is therefore ideal for grilling
smaller dishes: for example toast, hot dogs, etc.

Position the food in the centre of the grill, as only the
central part of the top heating element will be switched

on in this mode. Food placed at the corners of the grill

will not be cooked.

The ‘g “grill” position enables the whole surface of the
grill to be used. Use this mode when there is a uniform
distribution of food and you wish to brown the top of the food
evenly.

Important: To obtain the best results and to save energy
(approximately 10%), always keep the oven door closed when
using the grill function.

When using the grill function, we recommend that you set
the thermostat to its maximum value. However, this does not
mean that you cannot use lower temperatures.

When using the grill function, position the grill on the highest
shelf (see cooking advice table) and place the dripping pan
underneath it to collect any drips of fat.

The ¥ “Fan-assisted grill”  position is extremely useful

for grilling foods quickly as it distributes the heat emitted by
the grill, allowing the surface of the food to brown while the
inside is actually being cooked. It enables large pieces of
meat or poultry to be grilled without using the turnspit. It can
also be used in the final part of the cooking process for dishes
that require a little browning on the surface, for example it is
an ideal way of browning the top of a baked pasta dish after
it has been cooked.

When cooking in this mode place the grill on the 2nd or 3rd
rack position from the bottom of the oven (see cooking advice
table), then position a dripping pan on the lowest shelf to
collect drips of fat and avoid the formation of smoke. By
using this mode in conjunction with the spit (selected models
only) it is possible to cook dishes in the dripping pan on the
lowest shelf, for example: potatoes, etc...



Instructions for using glass ceramic hobs

Description

The hob is fitted with electric heating elements located just

under the surface of the hob (in the areas that become red

when the elements are switched on).

A. Cooking zone (A).

B. Lights indicating that the temperature of the corresponding
elements have exceeded 60°; these remain lit even if the
hob has been switched off.
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Description of the heating elements
The radiant heating elements are circular and become red
10 - 20 seconds after they have been switched on.

Instructions for using glass ceramic hobs

To obtain the best possible results from your hob, follow a

few simple rules when preparing or cooking food.

¢ All types of saucepan or frying pan can be used on glass
ceramic hobs. However, the base of the pan must be
perfectly flat. Of course, the thicker the base of the
saucepan or frying pan, the more evenly heat will be

distributed.

e Make sure that the base of the pan completely covers
the ring: this enables all the emitted heat to be used.

« S

¢ Always make sure that the base of the pan is clean and
dry: this not only guarantees optimal contact between the
base of the pan and the hob, but also means they will
suffer less wear and tear and ultimately last longer.

< Do not use pans that have been used on gas burners, as
the heat from this type of burner can distort the base of
the pan, which, if then used on a glass ceramic hob, will
be less effective than a pan with a completely flat base.



Practical advice on using the cooking zones

Control knobs for the cooking zones on the hob (1) . .
Cookers may be fitted with a series of rapid and automatic Pos. |Normal or rapid cooking zone
cooking zones in various combinations (rapid cooking zones 0 Off
may be distinguished from the others by a red spot in the L
centre while the automatic zones have an aluminium disc in 1 Cooking fish and vegetables
the centre). 2 Cooking potatoes (steaming), soups, pulses
To avoid heat loss and damage to the cooking zones, use — —
cookware with a flat base, whose diameter is no smaller than 3 Continuing to cook large quantities of food,
that of the cooking zone itself. chunky soups
The table shows the relationship between the position of the 4 Roasting (medium)
knobs and the type of cooking recommended for cooking -
zones. Roasting (well done)
6 Browning or reaching boiling point in a short
period of time

Cooking zone indicator light
This light illuminates when a cooking zone has been
activated.

10



Practical cooking advice

Selector knob Food to be cooked Weight Rack Preheating Thermostat | Cooking
position (in kg) position to time knob time
be used (minutes) position (minutes)
(counting up
from the
bottom)
Defrosting All frozen foods
%)
Static Duck 1 3 15 200 65-75
- Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Roast pork 1 3 15 200 70-80
Biscuits (shortcrust pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Fan-assisted Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 15-20
£ Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamb 1 2 10 180 50-60
Roast chicken + potatoes 1 2-4 10 180 60-75
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Sponge cake made with yoghurt 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1.0 2-4 10 170 20-25
Savoury pies 15 3 15 200 25-30
Top oven Browning food as a finishing touch - 3/4 15 220 -
(I
Grill Sole and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
hAA Squid and prawn kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod fillet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerel 1 4 5 Max 15-20
Toast n.c4 4 5 Max 2-3
With the turnspit
Spit-roast veal 1.0 - 5 Max 80-90
Spit-roast chicken 15 - 5 Max 70-80
Spit-roast lamb 1.0 - 5 Max 70-80
Fan-assisted Grilled chicken 15 3 5 200 55-60
grill Cuttlefish 1.5 3 5 200 30-35

g

N.B.: The cooking times listed above are intended as guidelines only and may be modified according to personal tastes. When

cooking with the grill or the fan-assisted arill, the dripping pan should be placed on the lowest shelf.
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Routine maintenance and cleaning

Disconnect the oven from the electricity supply before
cleaning it or carrying out any maintenance work. Clean
the oven thoroughly and regularly in order to increase its
durability, following the instructions below:

* Do not use steam cleaners on the appliance.

e The enamel-coated parts and self-cleaning panels should
be washed in hot water. Do not use abrasive powder
detergents or corrosive substances as these could damage
the finish.

¢ The inside of the oven should be cleaned at regular inter-
vals while it is still warm, using hot water and detergent
then rinsing and drying it thoroughly.

e Stainless steel can be marked by hard water that has
been left on the surface for a long time, or by aggressive
detergents containing phosphorus. After cleaning, rinse
well and dry thoroughly. Any water spills should also be
dried.

e Prevent a build-up of dirt and grease on the control
panel by cleaning it frequently. Use a non-abrasive
sponge or a soft cloth to avoid scratching the shiny steel
or enamel-coated parts.

Cleaning the surface of the hob

The surface of the hob should be cleaned with a damp cloth
before cooking to remove dust or food residues. The surface
of the hob should be cleaned regularly with a solution of warm
water and light detergent. It may occasionally be necessary

to use a special glass ceramic cleaning product. First
remove all food and grease spills using a window scraper,
preferably a razor blade-type scraper CERAYs® (not
supplied) or, failing that, a fixed razor blade type scraper.
Then clean the hob with a paper towel and a suitable detergent
while it is still hot to touch. Lastly, rinse the hob thoroughly
and dry it with a clean cloth. If a piece of plastic or aluminium

foil accidentally melts on the surface of the hob, remove it
from the hot cooking zone immediately using a scraper in
order to avoid damaging the surface. If any sugar (or sugary
food) is spilt on the hob, follow the above instructions. Do not
use steel wool or any type of abrasive sponge. Do not use
corrosive cleaning products such as oven cleaning sprays or
stain removers.
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Special glass ceramic
cleaning products

Where to buy them

Razor blade scraper and
replacement blades

Art & Craft shops and
Hardware stores

Stahl-Fix Home shops
SWISSCLEANER DIY stores

WK TOP Hardware stores
Other special glass ceramic Supermarkets
products

Changing the oven light bulb

* Remove the plug from the mains socket (if accessible) or
disconnect the appliance from the electricity supply by
shutting off the multipolar switch connecting the two.

« Remove the glass lid covering the lamp socket.

¢ Unscrew the bulb and replace it with a new one that can
withstand high temperatures (up to 300°C) and that has
the following characteristics:
- Voltage: 230/240 V
- Power25W
- E14 attachment

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




Hinweise

Um die Leistungsfahigkeit und Sicherheit Ihres Gerates zu gewahrleisten, bitten wir, Folgendes zu beachten:
» Wenden Sie sich ausschlieRlich an unsere anerkannten Kundendienst-Zentren
» \Verlangen Sie, dass nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

Dieses Gerdat ist fur den nicht professionellen Einsatz im
privaten Haushalt bestimmt.
Nachfolgende Anleitungen gelten nur fir die
Bestimmungslander, deren Symbole im Handbuch und
auf dem Typenschild des Gerates abgebildet sind.
Dieses Gerat bezieht sich auf ein Gerét der Klasse 1
(isoliert), oder der Klasse 2 - Unterklasse 1 (Einbau
zwischen 2 Unterschranken)
Lesen Sie bitte vor Gebrauch des Gerétes die in diesem
Handbuch enthaltenen Hinweise aufmerksam durch. Sie
enthalten wichtige Angaben hinsichtlich der Sicherheit bei
der Installation, dem Gebrauch und der Wartung. Bewahren
Sie dieses Handbuch sorgfaltig auf, damit Sie es jederzeit
zu Rate ziehen kdnnen.
Uberpriifen Sie das Gerat nach dem Auspacken auf
eventuelle Beschadigungen. Im Zweifelsfall raten wir
Ihnen, das Geréat nicht zu benutzen und sich an
Fachpersonal zu wenden. Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial wie Plastikbeutel, Schaumstoffe,
Néagel usw. nichtin Reichweite von Kindern auf, es kdnnte
eine mogliche Gefahrenquelle darstellen.
Die Installation ist von Fachpersonal und gemaf den
Anweisungen des Herstellers durchzufihren. Eine
unsachgemale Installation kann zu Schaden an
Personen, Tieren oder Gegenstanden fuihren, fur die der
Hersteller jegliche Haftung zuriickweist.
Die elektrische Sicherheit dieses Gerétes ist nur dann
gewahrleistet, wenn es sachgemald und gemaR den
geltenden Sicherheitsvorschriften an eine leistungsféahige
Erdungsanlage angeschlossen wird. Die Gegebenheit
dieser grundlegenden Sicherheitsanforderung muss
Uberprift werden, im Zweifelsfalle ist eine Kontrolle durch
Fachpersonal anzufordern. Der Hersteller kann fir
eventuelle, durch Fehlen einer Erdungsanlage verursachte
Schaden nicht verantwortlich gemacht werden.
Vor Anschluss des Gerétes kontrollieren Sie bitte, dass
die auf dem Typenschild (befindlich auf dem Gerét und/
oder auf der Verpackung) angegebenen Daten mit denen
des Stromversorgungsnetzes tibereinstimmen.
Vergewissern Sie sich, dass die elektrische Leistung der
Anlage und der Steckdosen der maximalen, auf dem
Typenschild angegebenen Leistungsaufnahme des
Gerétes entspricht. Im Zweifelsfalle ziehen Sie bitte einen
Fachmann zu Rate.
10 Bei der Installation muss ein allpoliger Schalter mit einer
Kontaktweite von 3 mm oder hdher vorgeschaltet werden.
11 Falls Netzsteckdose und Netzstecker des Gerates nicht
Ubereinstimmen sollten, ist die Netzsteckdose von einem
Fachmann durch eine andere geeigneten Typs zu
ersetzen. Dieser muss bei der Gelegenheit auch
Uberprifen, dass der Steckdosen-Kabelquerschnitt der
Leistungsaufnahme des Gerates entspricht. Allgemein ist
die Verwendung von Adaptern, Vielfachsteckdosen und/
oder Verlangerungen nicht ratsam. Falls deren Gebrauch
jedoch unvermeidlich sein sollte, diirfen nur Einfach- oder
Vielfachadapter und Verlangerungen verwendet werden,
die den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen;
achten Sie darauf, dass die auf dem Einfachadapter und
den Verldngerungen angegebene Stromleistungsgrenze
und die auf dem Vielfachadapter angegebene
Hochstleistungsgrenze nicht Uberschritten wird.
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12 Lassen Sie das Gerat nicht unndétigerweise eingeschaltet.
Schalten Sie den Hauptschalter aus, wenn das Gerét nicht
gebraucht wird.

13 Offnungen und Schilitze fiir Beliiftung und Warmeableitung
darfen nicht verstopft werden.

14 Das Netzkabel dieses Gerétes darf vom Benutzer nicht
ausgewechselt werden. Sollte das Kabel beschadigt sein,
oder sollte es ausgewechselt werden missen, dann
wenden Sie sich ausschlie3lich an eine vom Hersteller
anerkannte Kundendienststelle.

15 Dieses Geréat darf nur fur den Zweck, fur den es
geschaffen wurde, eingesetzt werden. Jeder andere
Gebrauch (z.B. zum Beheizen von Raumen) ist als
unsachgemaf und gefahrlich anzusehen. Der Hersteller
kann fUr eventuelle, durch unsachgemafien, falschen oder
unangemessenen Gebrauch verursachte Schaden nicht
verantwortlich gemacht werden.

16 Die Verwendung eines jeden Elektrogerates setzt die
Einhaltung einiger wichtiger Grundregeln voraus,
insbesondere folgender:

e Berihren Sie das Gerét nicht mit nassen oder feuchten
Handen oder FilZen;

* Benutzen Sie das Gerat nicht barful3;

* Verwenden Sie keine Verlangerungen, es sei denn mit
besonderer Vorsicht;

e Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Versorgungskabel
oder gar an dem Gerat selbst aus der Steckdose.

* Setzen Sie das Gerét nicht der Witterung aus (Regen,
Sonne usw.).

« Lassen Sie das Gerat nicht von unbeaufsichtigten Kindern
oder unbefugten Personen benutzen.

17 Vor jeder Reinigungs- und Wartungsmaf3nahme muss das
Gerat entweder durch Herausziehen des Netzsteckers
oder durch Ausschalten des Hauptschalters der
Hausanlage stromlos gemacht werden.

18 Soll das Geréat nicht mehr verwendet werden empfehlen
wir, dieses durch Durchschneiden des Netzkabels, nach
Herausziehen des Netzsteckers aus der Steckdose,
unbrauchbar zu machen. Ferner raten wir, jene Gerateteile
zu vernichten, die vor allem fur Kinder, die das
unbrauchbare Gerat zum Spielen benutzen kdnnten, eine
Gefahr darstellen.

19 Stellen Sie keine unstabilen oder verformten Topfe auf
die Kochzonen, um Unfélle durch Umkippen der Topfe zu
vermeiden. Stellen Sie Stieltépfe so auf das Kochfeld,
dass ein unbeabsichtigtes Anstol3en vermieden wird.

20 Benutzen Sie keine brennbaren Flissigkeiten (Alkohol,
Benzin ...) in der Nahe des eingeschalteten Gerates.

21 Achten Sie bitte darauf, dass bei Benutzen von kleinen
Elektrohausgeréaten in Kochstellennéhe das Netzkabel
nicht mit heil3en Herdteilen in Beriihrung kommt.

22 Vergewissern Sie sich stets, dass sich die Reglerkndpfe
auf Position “@”/“0” befinden, wenn sich das Gerat nicht
in Gebrauch befindet.

23 Bei in Betrieb befindlichem Gerat werden die
Heizelemente und einige Ofentirteile sehr heil3.
Berlihren Sie sie nicht und halten Sie Kinder vom
Ofen fern.

24 Wird der Herd auf einem Sockel aufgestellt, dann achten
Sie bitte darauf, dass das Gerat auch nicht

herunterrutschen kann.



Installation

Die nachstehend aufgefiihrten Anweisungen sind an den
Fachinstallateur gerichtet und gelten als Leitlinien zur
korrekten technischen Installation, Einstellung und Wartung
gemaf den geltenden Richtlinien.
Wichtig: Vor jeder Einstellung, Wartung usw. muss das Gerat
vom Stromnetz getrennt werden.

Aufstellung

Das Geréat kann neben Unterschranke installiert werden, deren

Hohe die des Kochfeldes nicht Uiberragt. Um eine korrekte

Installation des Herdes zu gewahrleisten, sind folgende

Vorsichtsmal3regeln zu beachten:

a) Die angrenzenden Schranke, deren Hohe die des
Kochfeldes uberschreiten, missen einen Abstand von
mindestens 200 mm vom Rand des Kochfeldes
aufweisen.

b) Dunstabzugshauben sind gemafR den in den
Gebrauchsanleitungen der Dunstabzugshaube
aufgefiihrten Anweisungen zu installieren und zwar in
einem Abstand von mindestens 650 mm.

c) Die an die Dunstabzugshaube angrenzenden

Hangeschranke muissen in einem Abstand von
mindestens 420 mm vom Kochfeld aufgehangt werden
(siehe Abbildung).
Sollte der Herd unter einem Hangeschrank installiert
werden, muss bei Anbringen letzteren ein Abstand von
mindestens 700 mm (Millimeter) vom Kochfeld eingehalten
werden, wie auf der Abbildung veranschaulicht.

e) Der Ausschnitt muss die in der Abbildung angegebenen
Abmessungen aufweisen.

HOOD
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Min. 600 mm.

Min. 420 mm
Min. 420mm= >~
min. 650 mm. with hood
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Nivellieren

Um den Herd eben ausrichten zu kdénnen, werden
hohenverstellbare Stellfi3e mitgeliefert (siehe Abb. 1), diein
die entsprechenden Sitze (in den unteren Gerateecken)
eingeschraubt werden kénnen.
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Elektroanschluss
Das Netzkabel ist je nach der Art des Elektroanschlusses
zu bemessen (siehe nachfolgendes Anschlussschema).

Installation des Netzkabels

Offnen des Klemmengehéuses:

* Die Schraube “V”ausschrauben.

« Deckel des Klemmengehauses 6ffnen (Deckel des
Unterteils abziehen)

Zur Installation des Netzkabels verfahren Sie nun wie folgt:

« Die Anschlusse A-B je nach Art des gewlnschten
Anschlusses gemafl} dem Schaltbild der Abbildung 3
herstellen.

=TT
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Anmerkung: Diese Anschliisse sind werkseitig fir einen 230
V Einphasen-Anschluss vorgesehen ( die Kontakte 1-2-3 sind
untereinander verbunden). Die Briicke 4-5 befindet sich im
unteren Teil des Klemmengehauses.

e Die Drahte (N und ‘é‘) wie auf der Abbildung

veranschaulicht anschlieBen und mittels der
entsprechenden Schrauben befestigen.

« Dierestlichen Dréhte an den Klemmen 1-2-3 befestigen.
Das Netzkabel in der entsprechenden Kabelklemme
befestigen, den Deckel wieder schlieBen und mittels der
Schraube “V” befestigen.

Anschluss des Netzkabels an das Stromnetz
Versehen Sie das Netzkabel mit einem Normstecker fiir die
auf dem Typenschild angegebene Belastung. Wird das Gerat
direkt an das Stromnetz angeschlossen, ist ein allpoliger
Schalter mit einer Kontaktweite von mindestens 3 mm
vorzuschalten. Dieser Schalter muss der Strombelastung und
den geltenden Richtlinien entsprechen (der Erdleiter darf nicht
durch den Schalter unterbrochen werden). Das Netzkabel
muss so verlaufen, dass es an keiner Stelle eine Temperatur
erreicht, die 50°C Uber der Raumtemperatur liegt. Vor dem
Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:

e der Leitungsschutzschalter (Sicherungen etc.) und die
Hausanlage die Belastung durch das Geréat tragen kdnnen
(siehe Typenschild);

« die Versorgungsanlage mit einer den gesetzlichen
Bestimmungen und Vorschriften entsprechenden Erdung
versehen ist;

» die Steckdose oder der allpolige Schalter bei installiertem
Herd leicht zuganglich ist.



Technische Eigenschaften

Backofen

Abmessungen (BXTxH) 39x41x34 cm
Nutzvolumen 54 Liter
Bedarfsspitze des Backofens 2100W
Glaskeramik-Kochfeld

Vorne links 1200 W
Hinten links 1700 W
Hinten rechts 1200 W
Vorne rechts 1700 W
Bedarfsspitze des Glaskeramik-Kochfeldes 5800 W

ENERGIE-ETIKETT
Richtlinie 2002/40/EG uber die Etikettierung von
Elektrobackéfen
Norm EN 50304
Energieverbrauch Erzwungene Konvektion

Heizfunktion:  Heilluft
Deklarierte Energieverbrauchsklasse Naturliche Konvektion

Heizfunktion: — Statisch

Spannung und Frequenz
siehe Typenschild

Nutzabmessungen des Geschirrwagens:
Breite: 42 cm
Tiefe: 44 cm
Hohe: 23 cm

ce A

Dieses Gerat entspricht den folgenden EG-Richtlinien:

-06/95/ EWG vom 12.12.06 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen;

-04/108/  EWG vom 15.12.04 (elektromagnetische
Vertraglichkeit) und nachfolgenden Anderungen;

-90/396/ EWG vom 29.06.90 und nachfolgenden
Anderungen;

~
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Entsorgung von Elektroaltgeraten

Gemal der Europaischen Richtlinie 2002/96/EC Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) durfen
Elektrohaushalts-Altgerate nicht tiber den herkdmmlichen
Haushaltsmuillkreislauf entsorgt werden. Altgerate mussen
separat gesammelt werden, um die Wiederverwertung und
das Recycling der beinhalteten Materialien zu optimieren
und die Einfliusse auf die Umwelt und die Gesundheit zu
reduzieren. Das Symbol ,durchgestrichene Miilltonne* auf
jedem Produkt erinnert Sie an lhre Verpflichtung, dass
Elektrohaushaltsgerate gesondert entsorgt werden
mussen.

Endverbraucher kénnen sich an Abfallamter der Gemeinden
wenden, um mehr Informationen Uber die korrekte
Entsorgung ihrer Elektrohaushaltsgerate zu erhalten.

Herd mit Multifunktions-Backofen und Glaskeramik-Kochfeld

Fettpfanne bzw. Backblech
Schalterblende
Verstellbare FiRe bzw. Beine
Kochzonen-Betriebsanzeigeleuchte
Kochzonen-Schalter
Backofenrost
Temperatur-Kontrollleuchte

. Temperaturregler
Funktionswahler

. Uhr mit Minutenzahler
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Inbetriebnahme

Die Wahl der einzelnen Funktionen erfolgt mittels der auf der
Schalterblende angeordneten Schalter.

Achtung:Vor erstmaligem Gebrauch des Backofens und des
Grills sollten diese fur ca. 30 Minuten in Betrieb gesetzt
werden. Achten Sie dabei darauf, dass sich kein Backgutim
Backofen befindet, der Temperaturregler auf Hochsttemperatur
eingestellt ist, die Geréatetlr geschlossen ist, und die Kiiche
wahrenddessen ausreichend geluftet wird. Der hierbei evtl.
entstehende Geruch wird durch das Verdunsten der zum
Schutz des Backofens und des Grills wahrend des Zeitraums
zwischen Produktion und erster Inbetriebnahme aufgetragenen
Stoffe verursacht.

Achtung: Verwenden Sie die unterste Einschubhthe bitte
nur bei Einsatz des Bratspiel3es (wo vorhanden). Fur alle
anderen Gararten ist diese Fuhrungsschiene nicht zu
verwenden. Stellen Sie bei in Betrieb befindlichem Backofen
auch niemals Kochgeschirr auf den Backofenboden, Sie
kénnten hierdurch das Email beschadigen. Stellen Sie lhr
Kochgeschirr (Auflaufformen, Alufolien, usw.) auf die mit dem
Geraét gelieferten und in die Fiihrungsschienen eingesetzten
Backofenroste.

Backofenregler

Der ‘5 Cuochi’ -Backofen vereint in einem einzigen Gerat die
Vorziige der herkdmmlichen ,statischen* Backéfen und die
der modernen “HeilRluft’-Backdfen.

Es handelt sich um ein auR3erst vielseitiges Gerét, das es
Ihnen ermoglicht, zwischen 5 einfachen und sicheren Brat-/
Backmethoden wéhlen zu kénnen. Eingestellt werden die
Garfunktionen des “5 Cuochi” mittels der beiden Drehkndpfe:
N - Funktionswahler

M - Temperaturregler

Bei jeder von der mit dem Symbol “0” gekennzeichneten
Position ‘AUS’ abweichenden Einstellung des
Funktionswahlers schaltet sich die Backofenbeleuchtung ein.
Drehen Sie den Schalter auf 9 ein, schaltet sich die
Backofenbeleuchtung ein, auch wenn kein Heizelement
aktiviert wurde. Die Beleuchtung bleibt wahrend des Bratens
bzw. Backens eingeschaltet, und ist ein Zeichen dafir, dass
sich der Backofen in Betrieb befindet.

Auftauen &
Temperaturregler “M”: beliebige Einstellung

Dank des an der Backofenrtickwand installierten Geblases
zirkuliert Luft in Raumtemperatur um das aufzutauende
Gut. Auf diese Weise kdnnen alle Arten von Speisen
aufgetaut werden, vor allem jedoch empfindliche Speisen,
die keine Hitze vertragen, wie beispielsweise: Eistorten,
Creme- oder Sahnetorten, Obsttorten usw. Auf diese Weise
ersparen Sie die Halfte der Zeit, die Sie normalerweise
zum Auftauen bendtigen. Bei Fisch, Fleisch oder Brot
kdnnen Sie das Auftauen mit Hilfe der Funktion “Heif3luft”
beschleunigen. Stellen Sie hierzu eine Temperatur von 80°
-100°C ein.

Statisch ——

Temperaturregler “M”; zwischen 50°C und Max.

Auf dieser Einstellung schalten sich die beiden Heizelemente,
das untere und das obere, ein. Dies ist der klassische
Backofen unserer GroRmitter, der jedoch, was
Warmeverteilung und Energieeinsparung anbelangt, auf ein
aullergewohnliches Niveau gebracht wurde. Der statische
Backofen ist unubertrefflich bei der Zubereitung von
Eintopfgerichten wie: Kohl mit Schweinerippchen, Stockfisch
auf spanische Art, Stockfisch mit Tomatensole,
Kalbsgeschnetzeltes mit Reis usw.... Ausgezeichnete
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Resultate erzielen Sie bei der Zubereitung von Rind- und
Kalbfleischgerichten wie: Schmorbraten, Ragout, Gulasch,
Wild, Lammkeule, Schweinslende usw., die eine lange Garzeit
und standige Zugabe von Flussigkeit erfordern. Diese
Backofenfunktion bietetimmer noch das beste System zum
Backen von Kleingeback und Kuchen, zum Garen von Obst,
sowie zum Garen von Auflaufgerichten bzw. Gerichten in
geschlossenen Backformen. Bei Einsatz des statischen
Backofens schieben Sie bitte jedes Mal nur ein Backblech
ein, da ein gleichzeitiges Garen bzw. Backen auf mehreren
Ebenen keine gleichméRige Hitzeverteilung gewahrleistet. Je
nach Einsatz der verschiedenen Einschubhthen, kann die
Unter- bzw. Oberhitze optimal genutzt werden. Verwenden
Sie die oberen Einschubhéhen, wenn mehr Oberhitze verlangt
wird, und die unteren, wenn mehr Unterhitze verlangt wird.

HeiBluft %

Temperaturregler “M”: zwischen 50°C und Max.

Die Heizelemente schalten sich ein und das Geblase wird in
Betrieb genommen. Dank der konstant gehaltenen und im
Backofen gleichmaRig verteilten Heil3luft werden die Speisen
sehr gleichmaRig gegart bzw. gebacken. Es kdnnen auch
gleichzeitig mehrere Gerichte unterschiedlicher Art gegart
werden, vorausgesetzt es werden keine unterschiedlichen
Gartemperaturen verlangt. Es kénnen bis zu 2 Einschubhéhen
gleichzeitig verwendet werden. Beachten Sie hierzu die
Hinweise des Abschnitts “Gleichzeitiges Garen auf mehreren
Einschubhthen”.

Diese Funktion eignet sich besonders fiir Gratin-Gerichte,
wie auch fir Speisen, die lAngere Garzeiten erfordern, wie:
Lasagna, Nudelauflaufe, Brathahnchen mit Kartoffeln usw.
Bei Fleischgerichten eignen sich ganz besonders gut Braten
zum Garen im Heil3luftbackofen. Dank der optimalen
Hitzeverteilung kdnnen niedrigere Temperaturen eingestellt
werden, es tritt weniger Fleischsaft aus, das Fleisch bleibt
demnach zarter und der Gewichtsverlust wird eingeschrankt.
Besonders geschatzt wird der Heil3luftbackofen bei der
Zubereitung von Fisch, der auf diese Weise mit wenig Zutaten
gegart werden kann, wodurch Aussehen und Geschmack
unveranderlich erhalten bleiben.

Dessert: Hefekuchen gelingen ganz besonders im
Heilluftbackofen.

Die “"Heif3luft’-Funktion kann auch zum Auftauen von Fleisch
und Brot eingesetzt werden. Stellen Sie hierzu den
Temperaturregler auf 80°C ein. Zum Auftauen delikater
Speisen stellen Sie jedoch entweder eine Temperatur von
60°C ein, oder verwenden nur die kalte Umluft
(Temperaturregler demnach auf 0°C).

Oberhitze| ™|

Temperaturregler "M”: zwischen 50°C und Max.

Das obere Heizelement schaltet sich ein.

Diese Funktion kann zum kurzen Uberbacken bereits gegarter
Speisen verwendet werden.

Grill =]

Temperaturregler “M”: zwischen 50°C und Max.

Das mittlere obere Heizelement schaltet sich ein und der
Drehspiel3 wird in Betrieb genommen.

Durch die auRRerst hohe Temperatur und die direkt auf das
Grillgut gerichtete Hitze wird das Fleisch auf der Oberseite
rasch gebrdunt, somit tritt kein Fleischsaft aus und das
Fleisch bleibt zarter. Die Grillfunktion eignet sich ganz
besonders fiir solche Speisen, die eine &ulRerst hohe Oberhitze
verlangen: Rinder- und Kalbssteaks, Entrecéte, Fleischfilet,
Hamburger usw. ...

Der Abschnitt “Praktische Back-/Brathinweis” enthalt einige
Beispiele zum Einsatz des Backofens.



Umluftgrill

Temperaturregler “M": zwischen 50°C und Max.

Das mittlere obere Heizelement schaltet sich ein und das
Geblase wird in Betrieb genommen.

Aul3er der einseitigen Strahlungshitze zirkuliert Heil3luft im
Innern des Backofens. Hierdurch wird ein Verbrennen der
Speisenoberflachen verhindert, die Hitze dringt tiefer in die
Speisen ein. Der Umluftgrill garantiert ein absolutes Gelingen
von: Fleisch/Gemilsespielien, Bratwirsten,
Schweinerippchen, Lammkoteletts, pikantes Huhn, Wachteln
mit Salbei, Schweinefilet usw. ...

Grillen Sie bitte bei geschlossener Backofenttir.

Die Grill-Funktion ist uniibertrefflich bei der Zubereitung
folgender Fischgerichte: Barsch-, Thunfisch- und
Schwertfischschnitten, gefillte Tintenfische usw. ...

DrehspielR

Zur Inbetriebnahme des Drehspiel3es verfahren Sie wie folgt:

a) Schieben Sie die Fettpfanne auf die 1. (unterste) Fihrung;

b) schieben Sie die Drehspiel3halterung auf die 3. Fihrung
(von unten) und stecken Sie den Spiel3 durch das
entsprechende Loch in die auf der Backofenriickwand
befindliche Vorrichtung;

c) setzen Sie den Drehspie3 durch Drehen des

Funktionswahlers “N” auf %>/ in Betrieb.

L

Die Backofenbeleuchtung
Diese wird durch Drehen des Funktionswahlers “N” auf das

Symbol £ eingeschaltet. Sie beleuchtet das Ofeninnere und
bleibt eingeschaltet, solange sich irgendein elektrisches
Backofenheizelement in Betrieb befindet.

Temperatur-Kontrollleuchte (L)

Diese zeigt die Aufheizphase an; die Kontrollleuchte erlischt
nach Erreichen der mittels des Temperaturreglers eingestellten
Temperatur im Backofeninnern. Das nun abwechselnde
Aufleuchten und Erléschen der Kontrolllampe ist ein Zeichen
dafir, dass der Thermostat korrekt arbeitet, und demnach
die Backofentemperatur konstant gehalten wird.
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Elektronischer Minutenzahler (Q)

Achtung

Bei eingeschaltetem Backofen kdnnte die Tur sehr heild
werden, demnach sollten Kinder ferngehalten werden.

Der Minutenzahler fungiert als Uhr und auch als Minutenuhr
mit riickwartig ablaufender Zeitrechnung.

Anmerkung: Samtliche Funktionen werden nach ca. 7
Sekunden ab der Einstellung aktiv.

Einstellen der Uhr

Nach dem Netzanschluss oder nach einem Stromausfall blinkt
auf dem Display die Anzeige: 0 00

. Driicken Sie die Taste @ und stellen Sie daraufhin

mittels der Tasten — und + die genaue Uhrzeit ein. Zum
Schnelllauf halten Sie die Tasten gedruckt.

Fur ein eventuelles Neueinstellen der Uhrzeitist Vorstehendes
zu wiederholen.

Minutenzahler-Funktion

Durch Driicken der Taste L) erhalten Sie Zugriff auf diese
Funktion, auf dem Display erscheint die Anzeige “LY". Jeder
Druck auf die Taste =+ entspricht einer Erhéhung der Zeit
um 10 Sekunden, bis 99 Minuten und 50 Sekunden.
Driicken Sie diese Taste weiter, erfolgt die Zeiterhthung in
1 Minuten-Schritten, bis maximal 10 Stunden.

Mittels der Taste — schalten Sie die Zeit zurtick.

Nach Einstellen der gewlinschten Zeit startet die
ricklaufende Zeitrechnung. Ist die Zeit abgelaufen,
vernehmen Sie ein kurzes Tonsignal, das durch Driicken
einer beliebigen Taste ausgeschaltet werden kann.

Die eingestellte Zeit kann eingeblendet und somit abgelesen

werden, indem Sie die Taste @drUcken, durch das Symbol
“L) wird angezeigt, dass die Minutenzahler-Funktion
eingestellt wurde. Nach ca. 7 Sekunden schaltet das
Display automatisch wieder auf die Minutenanzeige zurlck.
Loschen einer bereits eingestellten Zeit

Dricken Sie die Taste — bis 0 ® 00 angezeigt wird.
Lautstarkenregelung des Alarmsignals

Nach Einstellung der Uhr und entsprechender Bestéatigung
kann mittels der Taste — die Lautstéarke des Alarmsignals
reguliert werden.



Praktische Back-/Brathinweise

Der Backofen stellt Ihnen eine umfangreiche Programmpalette
zur Verfligung, um jede Speise optimal garen zu kdnnen. Im
Laufe der Zeit werden Sie dieses vielseitige Gerat optimal zu
nutzen wissen, demnach gelten die nachstehenden
Anleitungen nur als Richtlinie, die Sie durch lhre persoénliche
Erfahrung erweitern kdnnen.

Backen

Schieben Sie das Backwerk immer in den heil3en Backofen;
halten Sie die Vorheizzeit (10-15 Minuten) stets ein. Die
Temperaturen liegen normalerweise bei 160 - 200°C. Offnen
Sie wahrend des Backens nicht die Backofenttir, um ein
Zusammenfallen des Kuchens zu vermeiden.

Der Kuchen ist zu trocken

Stellen Sie das nachste Mal eine um 10°C hdhere
Backtemperatur ein und verklrzen Sie die Backzeit.

Der Kuchen fallt zusammen

Verwenden Sie weniger Flussigkeit und stellen Sie
eine um 10°C niedrigere Backtemperatur ein.

Der Kuchen ist an der Oberseite zu dunkel

Waéhlen Sie eine niedrigere Einschubhohe, eine
niedrigere Temperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

Der Kuchen ist auBen gut gebacken aber innen
noch klebrig

Verwenden Sie weniger Flissigkeit, reduzieren Sie die
Temperatur, verlangern Sie die Backzeit.

Der Kuchen l6st sich nicht aus der Form

Fetten Sie die Kuchenform gut ein und bestauben Sie
sie mit etwas Mehl oder legen Sie Backpapier in die
Form.

Ich habe (bei HeiRluftbetrieb) auf mehreren Ebenen
gegart, und nicht alle Gerichte sind gleichformig
gar

Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein.

Es ist nicht erforderlich, die auf mehreren Ebenen
gegarten Speisen gleichzeitig aus dem Ofen zu
nehmen.

Fisch und Fleisch

Fur Gefligel und Fisch ist eine niedrigere Temperatur
einzustellen. (150°C - 175°C) Fur Rinderbraten, der auf3en
gut angebraten, innen aber saftig bleiben soll, ist das Fleisch
bei hoher Temperatur (200220°C) rasch anzubraten, um dann
auf eine niedrigere Temperatur Uberzugehen. Als Richtlinie
gilt: Je groRer der Braten, desto niedriger die Temperatur und
um so langer die Bratzeit. Legen Sie das Fleisch auf die
Mitte des Rostes und schieben Sie die Fettpfanne darunter.
Schieben Sie den Rost so ein, dass er sich in der Mitte des
Backofens befindet. Sollte mehr Unterhitze erforderlich sein,
dann verwenden Sie die unterste Einschubhohe.

Gleichzeitiges Garen auf mehreren Einschubhéhen
Soll auf zwei Einschubhdhen gegart werden, dann wéahlen
Sie bitte nur die Funktion <& “HeiRluft”, denn nur diese
ermdglicht ein solches Garen.

« lhr Backofen hat insgesamt 5 Einschubhthen. Beim
HeiRluftgaren verwenden Sie jedoch bitte nur die beiden
mittleren Einschubhohen, die oberste und die unterste ist
zu direkt der Heil3luft ausgesetzt, wodurch empfindliche
Gerichte leicht verbrennen kdnnten.

* Verwenden Sie im Allgemeinen die 2. und die 4.
Einschubhdhe von unten, wobei die 2. fir die Speisen
verwendet werden sollte, die mehr Hitze verlangen. Zum
Beispiel: Bei gleichzeitigem Zubereiten von Fleischbraten
fur den Braten und die 4. fir empfindliche Speisen.

« Sollen Gerichte, die unterschiedliche Gartemperaturen und
-zeiten verlangen, gleichzeitig gegart werden, dann stellen
Sie eine mittlere der beiden erforderlichen Gartemperaturen
ein, und garen die empfindlichere Speise auf der vierten
Ebene (von unten). Nehmen Sie die Speise, die eine
kirzere Garzeit erfordert, zuerst aus dem Backofen.

e Schieben Sie die Fettpfanne auf die unterste und den
Grillrost auf die oberste Fiihrung.

< Soll auf mehr als einer Ebene Pizza gebacken werden,
dann stellen Sie den Thermostaten auf 220°C; vergessen
Sie nicht, dass der Backofen mindestens 15 Minuten gut
vorgeheizt werden muss. Im allgemeinen wird die auf der
vierten Einschubhdhe befindliche Pizza etwas spéater gar,
nehmen Sie deshalb die Pizza, die sich auf der zweiten
Ebene befindet, etwas friiher aus dem Backofen und
lassen die andere noch fur ein paar Minuten weitergaren.

Gebrauch des Grills
Der Backofen ermdglicht Ihnen zwei unterschiedliche

Grillarten. Verwenden Sie die Funktion| ™ [“Oberhitze” fiir
kleine Portionen. Auf dieser Einstellung liegt der
Energieverbrauch bei nur 1200 W, und ist demnach ideal fur
kleines Grillgut, wie: z.B- Uberbackenes Toastbrot,
Waurstchen usw.

Legen Sie das Grillgut auf die Mitte des Rostes, da nur
der mittlere Teil des oberen Heizwiderstandes
eingeschaltet ist. Grillgut auf den Eckzonen des Grills
wird nicht gar.

Die Funktion ‘g “Grill” ermdglicht das Garen auf der
gesamten Rostoberflache. Schalten Sie diese Funktion ein,
wenn der ganze Rost mit Grillgut belegt ist und eine
gleichmafige Braunung gewunscht wird.

Wichtig: Grillen Sie bei geschlossener Backofentur, dadurch
erzielen Sie nicht nur optimale Ergebnisse, sondern sparen
auch Energie (ca. 10%).

Bei Einsatz der Grillfunktionen sollte der Thermostat auf die
héchste Stufe eingestellt werden. Dies bedeutet jedoch nicht,
dass, falls erforderlich, nicht auch niedrigere Temperaturen
eingestellt werden kdnnen.

Setzen Sie den Grillrost in die oberen Flihrungen (siehe Ta-
belle) ein, und schieben Sie die Fettpfanne unter das Grillgut
(unterste FUhrung), um abtropfendes Fett aufzufangen und
Rauchbildung zu vermeiden.

Die Einstellung ‘.},' “Umluftgrill” ist AuRerst praktisch fir

rasches Grillen, die vom Grill ausgestrahlte Hei3luft wird
besser verteilt, wodurch gleichzeitig die Oberseite gebraunt
und die Unterseite gegart wird. Der Umluftgrill ermdglicht das
Garen grol3er Braten oder Gefligel, ohne Einsatz des
BratspielRes. Auf dieser Einstellung kdnnen bereits gegarte
Gerichte noch kurz tiberbacken werden. (Nudelauflaufe usw.)
Setzen Sie den Grillrost auf die 2. oder 3. Fuhrung (siehe
Tabelle), und schieben Sie die Fettpfanne unter das Grillgut,
um abtropfendes Fett aufzufangen und Rauchbildung zu
vermeiden. Bei gleichzeitigem Einsatz dieser Funktion und
dem Bratspiel3 (nur bei einigen Modellen) kann auch auf dem
Backblech (1. Ebene) gegart werden, wie z.B.: Kartoffeln usw.




Anleitungen zum Einsatz des Glaskeramik-Kochfeldes

Beschreibung

Die Kochfelder sind mit elektrischen Heizstrahlern besttickt,

die sich unter den Kochzonen befinden, die bei Inbetriebnahme

aufgluhen.

A. Kochzone (A).

B. Kontrolllampen, die darauf aufmerksam machen, dass die
entsprechenden Zonen eine Temperatur von 60°C
Ubersteigen, auch wenn die Kochzone bereits
ausgeschaltet wurde.
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Beschreibung der Heizelemente

Die Strahlungsbeheizung erfolgt mittels runder
Heizelemente, die innerhalb von nur 10-20 Sekunden nach
dem Einschalten rot aufgliihen.

Anleitungen zum Einsatz des Glaskeramik-
Kochfeldes

Um optimale Leistungen lhres Glaskeramik-Kochfeldes zu
gewabhrleisten, sind beim Kochen einige grundsatzliche
Maf3nahmen zu beachten.

=

e Auf Glaskeramik-Kochfeldern kann jede Art von
Kochgeschirr verwendet werden. Die Bdden missen

S AT

jedoch perfekt glatt sein. Ein stérkerer Boden garantiert
jedoch eine gleichmafigere Hitzeverteilung.

e Achten Sie darauf, dass der Topfboden die Kochzone
ganzlich ausfillt: sonst geht ungenutzte Energie verloren.

* Achten Sie darauf, dass der Boden des Geschirrs trocken
und sauber ist: Hierdurch wird eine optimale Auflage auf
der Kochzone sowie eine langere Lebensdauer Ihres
Glaskeramik-Kochfeldes und Ihrer Topfe gewahrleistet.

< Vermeiden Sie den Einsatz von Kochgeschirr, das bereits
auf Gasherden verwendet wurde. Durch die stark
konzentrierte Hitze der Gasbrenner kdnnten sich die Boden
etwas verformt haben, und somit keine optimalen
Kochresultate bei Einsatz auf einem Glaskeramik-
Kochfeld mehr gewéhrleisten.



Praktische Ratschlage zum Einsatz der Kochzonen

Kochzonenschalter (1)

Die Herde kdnnen mit Standard-, Schnellaufheiz- und
Automatik-Kochzonen in unterschiedlichen Kombinationen,
besttickt sein (die Schnellaufheizkochzone ist durch einen
roten Punkt gekennzeichnet, die Automatik-Kochzone durch
eine Alu-Diskette in der Mitte).

Um zu grof3e Warmeverluste und Schaden an den Kochzonen
zu vermeiden, sollten Sie Tépfe und Pfannen mit glattem
Boden verwenden, deren Durchmesser nicht kleiner ist, als
der der Kochzone.

Der Tabelle kdnnen Sie entnehmen, welche Kochzone und
welche Einstellung fur eine gewdahlte Garart am besten
geeignet ist.
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Pos. |Normal- oder Schnellkochzone

0 Aus

1 Zum Garen von Gemuse und Fisch
Zum langsamen Garen von Kartoffeln

2 (Dampfen), Gemisesuppen, Hiilsefriichten
etc.

3 Zum Fertiggaren grol3er Speisemengen,
Gemiusesuppen

4 Zum Braten (mittlere Hitze)
Zum Braten (starke Hitze)

6 Zum Anbraten oder zum schnellen Aufkochen

Kochzonen-Betriebsanzeigeleuchte
Diese Anzeigeleuchte blinkt auf, wenn eine Kochzone
eingeschaltet wird.



Praktische Back-/Brathinweise

Position Gerichte Gewicht | Einschub- Vorheizzeit Position Garzeit

Funktionswahler kg Hohe von (Minuten) Temperatur- | (Minuten)

unten Regler

Auftauen Alle tiefgefrohrenen Speisen
%)

Tradition Ente 1 3 15 200 65-75
E— Kalbs- oder Rinderbraten 1 3 15 200 70-75
- Schweinebraten 1 3 15 200 70-80

Gebéck - 3 15 180 15-20
Torten 1 3 15 180 30-35
Heil3luft Pizza (auf 2 Ebenen) 1 2-4 15 220 15-20
£z Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamm 1 2 10 180 50-60
Brathahnchen + Kartoffeln 1 2-4 10 180 60-75
Makrelen 1 2 10 180 30-35
Plum Cake 1 2 10 170 40-50
Windbeutel (auf 2 Ebenen) 0.5 2-4 10 190 20-25
Gebéck (auf 2 Ebenen) 0.5 2-4 10 180 10-15
Biskuitbdden (auf 1 Ebene) 0.5 2 10 170 15-20
Biskuitbdden (auf 2 Ebenen) 1.0 2-4 10 170 20-25
Quiche 15 3 15 200 25-30

Oberhitze Nachgaren von Speisen - 3/4 15 220 -
1

Grill Seezungen und Tintenfische 1 4 5 Max 8-10
hanq Tintenfisch- und Krebsspielie 1 4 5 Max 6-8

Kabeljaufilet 1 4 5 Max 10
Gegrillte Gemise 1 3/4 5 Max 10-15
Kalbsteaks 1 4 5 Max 15-20
Koteletts 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Makrelen 1 4 5 Max 15-20
Toasts n.° 4 4 5 Max 2-3
Mit Bratspiel

Kalbfleisch am Spiel3 1.0 - 5 Max 80-90
Hahnchen am Spiel3 15 - 5 Max 70-80
Lamm am Spiel3 1.0 - 5 Max 70-80

Umluftgrill Gegrilltes Hahnchen 15 3 5 200 55-60
T Tintenfische 1.5 3 5 200 30-35

NB: Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geandert werden kdnnen. Bei Einsatz
des Grills oder des Umluftgrills ist die Fettpfanne auf die unterste Flihrung zu schieben.
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Reinigung und Pflege des Backofens

Vor jeder Reinigung und Pflege, wie auch vor
Wartungsmaf3nahmen muss das Gerat vom Stromnetz
getrennt werden. Um eine lange Lebensdauer des Backofens
zu gewabhrleisten, muss er regelmafig grindlich gereinigt
werden. Beachten Sie hierbei, dass:

fur die Reinigung kein Dampfgeréat verwendet werden darf;
die emaillierten und selbstreinigenden Teile nur mit
lauwarmem Wasser und nicht mit Scheuermitteln oder
scharfen Reinigungsmitteln, die diese Teile beschadigen
kénnten, zu reinigen sind,;

der noch lauwarme Backofen moglichst nach jedem
Gebrauch mit warmem Wasser und Spulmittel gereinigt,
mit klarem Wasser nachgespilt und sorgfaltig
abgetrocknet wird;

auf den Edelstahlteilen Flecken zuriickbleiben kénnten,
sollte stark kalkhaltiges Wasser oder ein scharfes
(phosphorhaltiges) Spulmittel fir Iangere Zeit darauf stehen
bleiben. Es ist ratsam, diese Teile nach der Reinigung
gut nachzuspiilen und trocken zu reiben. Ubergekochtes
Wasser muss ebenfalls beseitigt werden;

Reinigen Sie auch die Schalterblende regelmafig, um
zu vermeiden, dass Unreinheiten und Fett darauf
ablagern. Verwenden Sie weiche Schwamme oder
weiche Tucher, um die emaillierten Teile sowie die
Hochglanzteile aus Edelstahl nicht zu verkratzen.

Reinigung des Kochfeldes

Reinigen Sie das Kochfeld vor Kochbeginn mit einem feuchten
Tuch, um sémtliche Staubreste oder eventuelle alte Kochreste
zu beseitigen. Das Kochfeld sollte regelm&fig mit lauwarmer
milder Spullauge gereinigt werden. Glaskeramikfelder sollten
von Zeit zu Zeit auch mit einem entsprechenden, im Handel
erhéltlichen Spezialreiniger behandelt werden. Entfernen Sie
zuerst samtliche Fettspritzer oder Kochreste mit einem fur

Glas geeigneten Klingenschaber CERA%Ls® (nicht
mitgeliefert).

Reinigen Sie das Kochfeld, wenn es noch lauwarm ist,
verwenden Sie hierzu ein weiches Papiertuch und ein
geeignetes Reinigungsmittel. Spilen Sie es dann klar nach
und reiben Sie es mit einem sauberen weichen Tuch trocken.
Versehentlich geschmolzene Alufolie, Plastikteile oder
Kunststoffe mussen sofort mit einem Klingenschaber entfernt
werden, da sonst die Oberflache beschadigt wirde. Dasselbe
gilt fur Zuckerreste oder stark zuckerhaltige Speisereste.
Verwenden Sie absolut keine Scheuerschwdmme oder
sonstige Scheuermittel. Vermeiden Sie auch den Einsatz
von chemischen Reinigungsmitteln, wie Backofensprays oder
Fleckenentferner.
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Spezialreiniger fur Wo erhalte ich diese?

Glaskeramik

Klingenschaber und
Ersatzklingen

Hobbyladen und
Eisenwarenhandler

Stahl-Fix Haushaltswarengeschaft
SWISSCLEANER Bastelgeschaft

WK TOP Eisenwarenhandler
Andere Spezialreiniger fur | Supermarkt
Glaskeramik

Austausch der Backofenlampe

Ziehen Sie den Netzstecker (wenn zuganglich) aus der
Steckdose, oder unterbrechen Sie die Stromzufuhr zum
Backofen durch Abschalten des allpoligen Schalters.
Drehen Sie die Glasabdeckung der Lampenhalterung
heraus.

Schrauben Sie die Lampe heraus und ersetzen Sie diese
durch eine hitzebesténdige Lampe (300°C) gleicher
Eigenschaften und Bauform:

- Spannung 230/240V

- Leistung 25W

- SockelE14

Setzen Sie die Glasabdeckung wieder ein und stellen Sie
die Stromversorgung zum Backofen wieder her.
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MpepynpexaeHusn

[nsa o6ecne4veHus acppekTMBHOM 1 6e3onacHoM IKcnyaTauum 4aHHOro 6bITOBOro anekTponpuéopa:
e o6palanTech TONbLKO B YNONTHOMOYEHHbIE LIEHTPbl TEXHUYECKOro 06CyKMBaHUA
e Bcerpge TpebyiTe yCTaHOBKY OPUrMHaNbHbIX 3anacHbIX YacTeun

HaHHoe n3genve npefHasHavaetcs ans
HenpodeCCnoHansLHOTO UCMOSbL30BaHWS B AOMALLHUX YCIOBUSIX.
[aHHble MHCTPYKLMN OTHOCATCS TONMbKO K CTpaHam,
0003Ha4YeHNsa KOTOPbIX NPMBEAEHbl B PyKOBOACTBE U Ha
3aBofcKon Tabnuyke nspenus.

[laHHOe TexHN4YecKoe PpyKOBOACTBO OTHOCUTCSH K ObITOBOMY
anekTponpubopy knacca 1 (otaenbHoe usgenue) unu
Knaccy 2 —nogrpynna 1 (BCTpoeHHoe MexXay 2 KyXOHHbIMU
anemeHTamum).

lMepen Havanom akcnnyatauum [aHHOTO W3fenus
pekoMeHAyeTCs BHMMATENbHO NMpoYuTaTb MHCTPYKLMMK,
cofepxalumecs B AaHHOM PYKOBOACTBE, NPeAoCTaBnstoLLme
BaXKHble pekoMeHdauuv no 6e3onacHoOMy OCYLLECTBIIEHUIO
MOHTaxa, aKchryaTaumMm n TEXHUYECKOro OBCMYyXMBaHUS.
BepexHO coxpaHuTe gaHHOe PYKOBOACTBO ANSA €ro
KOHCymnbTauum B GyayLuem.

Mocne cHATUSI ynakoBKM NpoBepLTe, YTOOLI M3aenue He Obino
noepexneHo. B cnyyae COMHEHUA He MONb3ynWTECb
nsgenvem n obpaTuTech K KBannULMPOBAHHOMY TEXHUKY.
YacTy ynakoBku (NnacTtmMaccoBble MELUKW, BCMEHEHHbIN
NonuCTMpOn, rBo3gn U T.A4.) He AOIMKHbI NnonagaTtb B PyKu
AeTen, Tak Kak 9T maTepuanbl npeacrtaBnaT cobon
noTeHUManbHy ONacHOCTb.

YcTtaHoBKa gormkHa ObITb BbINOMHEHA KBaNUULMPOBaHHbLIM
MepcoHanom B COOTBETCTBUU C UHCTPYKLMAMMN NPOM3BOANTENS.
HenpaBunbHasa ycTaHOBKa MOXET NPUYMHUTL yiiepb noasam,
XXMBOTHBIM UM UMYLLECTBY, 3@ KOTOPbIV NPOM3BOAUTENb HE
HeCeT HVKaKoW OTBETCTBEHHOCTW.

OnekTtpuyeckasa 6e30MacHOCTb [aHHOro uM3genus
rapaHTMpyeTcs TOMbKO, ECINN OHO NPaBWIbHO NOACOEANHEHO
K HageXHOW cucTteme 3a3eMIleHUs B COOTBETCTBUM C
OENCTBYIOLLMMI NpaBunammn anekTpuyeckon 6esonacHocTw.
Heobxoaumo npoBepuTb cobniogeHne 3TOro BaXKHOro
TpeboBaHMs no 6e30MacHOCTM U B Criydae COMHEHUN
nopyyunTb TwaTenbHY npoBepKy CUCTEMBI
kBanuduuMpoBaHHOMY nepcoHany. lNpounssogutens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTMN 3@ BO3MOXHbIV yLlep6, BbI3BaHHbIN
OTCYTCTBMEM 3a3€MMEHNS ANEKTPUYECKOTO U3Aenus.
lMepen nogcoeguHeHMEM 3MEKTPUYECKOro  mn3genus
npoBepbTe, YTOObI AaHHbIE, yKa3aHHbIe Ha 3aBOACKON Tabnuyke
(pacrnonoxxeHHOM Ha camoM U3Jenuy M/nn Ha ero yrnakoBke),
COOTBETCTBOBANM XapaKTepUCTUKaMM CETU SNEKTPOMUTaHWS.
MpoBepbTe, 4YTOObI NOTpebneHne 3IMEeKTPOIHEPTUN
3MEeKTPUYECKOro U3Lennsa n 3NeKTpUYeCcKnx po3eTok
COOTBETCTBOBaNoO MakCMManbHOW MOLLHOCTU U3AEenus,
yKasaHHOW Ha 3aBopgckon Tabnuuke. B cnyvyae comHeHui
06patnTbCsa K KBannUUMpPOBaAHHOMY CreuManmcTy.

Mpn MoHTaxe wu3genua HeobXoAUMMO YCTAaHOBUTb
MHOrONONSAPHLIA pasbeavHuTeNb C PAcCTOSHUEM MEXAy
KOHTaKTaMu paBHbIM unn Gonblie 3 Mm.

Ecnv Bunka anektponpubopa He NOOXOAUT K ANEKTPOPO3eTKe,
nopyu4nTe KBanMuuMpoBaHHOMY 31IEKTPUKY 3aMeHy PO3eTK/
Ha NpPUrogHyl. ATOT MepcoHan B YaCTHOCTW AOJIKEH
npoBepuTb, YTOObI CevYeHne NMPOBOLOB 3MEKTPOPO3ETKU
COOTBETCTBOBANO NOMOLLAEMON MOLLHOCTM 3MIEKTPUYECKOTO
nsgenus. Kak npaBuno He pekomeHAyeTCcs MCnornb30BaTh
nepexoaHuUKn, TPOMHUKU wu/unu yanuHutenu. [lpu
Heo6xoQMMOCTN B UCMONb30BaHWU BblleyKa3aHHbIX
YCTPONCTB, criegyeT UCMNOMb30BaTb TOMbKO MPOCTbIE WK
MHOXECTBEHHbIE  MEePexoAHUKN U YANUHUTENw,
COOTBETCTBYWOLMNE [ENCTBYOWUM HOpMaTMBam Mo
6e3onacHocTu. MNpn 3TOM BaxXHO He MpeBbllWaTh npegen
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pacxofda No 3HAYEHUI TOKa, yKa3aHHbIN Ha MPOCTOM
nepexoaHuKe Unv yanvHuTene, 1 MakcMmarbHYH MOLLHOCTb,
YKa3aHHY0 Ha MHOXXECTBEHHOM MEePEXOLHUKE.

12 B nepuop npocTosd m3genust oTcoeguMHUTe ero oT cetu
anekTponuTaHusa. Bolkniounte rmaeBHbIN pa3beauHUTENb
3MEKTPUYECKOTO U3LENUs, Korga OHO He UCMOSNb3yeTCs.

13 He 3akpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS UMW pPeLLeTKn
paccevBaHus Tenna;

14 MNonb3oBaTeNb He A0MKEeH CaMOCTOATENIbHO 3aMeHSATb
NpOBOA 3NEKTPONUTaHUs AaHHOro msgenusa. B cnydae
NoBpeXAeHWS MPOBOAA SNEKTPONUTAHUS UIN OF151 70 3aMEHbI
obpallanTech TOMbKO B LIEHTP TEXHUYECKOro 06CMyXMBaHUS,
YMOSTHOMOYEHHBIN NPOU3BOAMTENEM U3OENUS.

15 [aHHoe nsgenve OOMKHO MCNONb30BaTbCA UCKIOYMTENBHO
B Lensix, Ansi KOTOpbIX OHO ObINO CnpoekTnpoBaHo. Jltoboe
Apyroe ero vMcrnonb3oBaHWe (Hanpumep: oTonseHue
NMOMELLIEHNST) CYUTAETCA HEHaANEXalum 1 cnegoBaTeribHO
onacHbiM. NpounsBoanTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a
BO3MOXHbI ywepb, BbI3BaHHbIA HeEHaanexawum,
HenpaBuIbHbIM U HEPA3YMHbIM UCMOSIb30BaHUEM U3OENNS.

16 lNpu ncnonb3oBaHuM N6oro anekTponpunéopa Heobxoammo
cobnogatb HEKOTOpble OCHOBHbIE MpaBuna. B yactHocTu:

* He npukacamTecb K 3NeKTponpubopy MOKpbIMU MK
BMNaXHbIMU pyKamMun Unn C MOKPbIMU HOramu.

* He MOoMb3yhTeChb 3MeKTPonpndopom ¢ 6ocbiMU Horamm

*  uCnonb3ynTe YOAWHUTENU TONMbKO B criyvyae KpanHen
HeobxoaMmocTn

* He TAHWTE 3a NPOBOJ, 3NEKTPONUTAHUS areKkTponpmubopa nnm
3a cam anektponpubop AnNA ero oTcoeguMHeHus oT
3NEKTPOPO3ETKMU.

* He noaBeprante anekTponpubop BO3OENCTBULD
aTMoCcEepPHbIX 0CaAKoB (AoXAb, COMNHUE 1 T.4.)

* He paspewanTe OeTaAM UM HeLeecnoCoOHbIM nuuam
nonb3oBaTbCa anekTponpubopom 6e3 npucmoTpa

17 MNepen OCyWECTBIIEHNEM YUCTKU UMNN TEXHUYECKOTO
o6CnyXMBaHMsA aneKkTponpubopa OTCOeAMHUTE ero OT CeTu
3MEKTPONMTaHWS, BbIHYB BUITKY U3 PO3ETKN UM NMPU NOMOLLM
obLLero BbIkNtOYaTenNs.

18 lNo 3aBeplweHUN cpoka CnyxObl AaHHOrO wu3genus

peKkoMeHAyeTCsa BbIBECTU €ro 13 cTposi, obpesaB nNpoBog

SMEKTPONUTaHWUS, BbIHYB Nepes 3TMM BUIIKY 13 po3eTkn. Kpove

TOrO pekomeHayeTcs 06e3BpeanTb NOTEHUMANBHO OnacHbIe

YacTu usgenusi B 0COGEHHOCTM AN OETEW, KOTopble MOryT

MCMOSb30BaTh BbIBEAEHHLI U3 CTPOS SMEKTPONpuoop Ass Urpbl.

He CTaBbTe Ha anekTpuyeckume KOHOpKM

aeopmMMpoBaHHYIO WM HEYCTOMYMBYHK nocyay BO

n3bexaHne ee onpokuabiBaHus. CtaBbTe nocyay Ha

BAapOYHYIO NaHesnb Tak, YToObl Criy4alnHO He 3ageTh 3a

PYKOSITKM KaCTpHOSib M HE OMPOKUHYTb UX.

He ucnonbayvite roproume Xunakoctu (cnvpt, 6eH3uH) psgom

C paboTatoLert KyxOHHOW MITMTON.

Mpn ncnonb3oBaHUN MENKUX ObITOBbLIX 3NEKTponpnbopos

PSAOM C KYXOHHOM NnMToNM obpallante BHUMaHUE, YTobbl nx

NpPOBOA, HE Kacarscs ropsiymx Yyacten nnmThbl.

Bcerga npoBepsaiTte, 4ToObl PYKOSATKM Haxogunucb B

nonoxenun “*’/*O”, korga n3genue He UCNonb3yeTcs.

23 B npouecce 3kcnnyatauMu usgenuvs HarpeBaTesibHble
3fieMeHTbl U HEeKOTOpble YacTu ABepLbl AYXOBKMU
noaBepralTcsa cunbHoMy HarpeBy. Heo6xogumo
NMPOSIBIIATb OCTPOXXHOCTb BO M36€XKaHNe KOHTAKTOB C 3TUMMU
YacTAMM U He pa3peLuaTb AeTAM NPUONMKaTLCA K AYXOBKe.

24 Ecnv KyxOHHas nnuta ycTaHaBnMBaeTCH Ha BO3BbILIEHWE,
Heobxoaumo 3adMKCUpoBaTh ee Hagnexawym obpasom.
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YcTaHOBKa

MpuBegeHHble HUXe MHCTPYKUUKM npefHasHaveHbl Ans
KBanmuuMpoBaHHbIX MOHTAaXHWKOB Ana Haubonee
NpaBUNbHOrO BbIMNOSIHEHUA MOHTaxa, perynsauum u
TexHuyeckoro obcnyxmBaHma Cc  cobnogeHnem
OEeNCTBYIOLMX HOPMAaTUBOB.

BaxHo: Bcerga OTKMOYaNTE KYXOHHYIO NAUTY OT CeTu
3MEeKTPONUTaHUs Nepe Ha4varom Kakoro nnbo obcnyxmnsaHms,
perynsumm v T.4.

PacnonoxeHue

BapoyHas naHenb MoxeT ObITb YCTaHOBIEHA PALOM C

KYXOHHbIMUW 3fieMeHTaMu, BbICOTa KOTOPbIX He NnpeBblllaeT

pabouyto NOBEPXHOCTL BApOYHON NaHenu. [ns npaBunbHOro

MOHTa)xa KYXOHHOW nnuTbl HeobxoauMmo cobniogaTb

cnegylowme Mepbl NpegoCcTOPOXKHOCTH:

a) KyxOHHble 3reMeHTbl, pacrnonioKeHHble PSAOM C KyXOHHOWN
NAUTOW, BbICOTA KOTOPbIX MPEBbLILAET YPOBEHb BApOYHOM
naHenu, OOIMKHbI HAXOOUTBLCA Ha paccTosiHue He meHee 200
MM OT Kpasi BApO4HOW NaHenu.

b) BbiTskka gomkHa ObiTb yCTaHOBNEHA B COOTBETCTBUM C
PYKOBOACTBOM MO 9KCNIlyaTaumm BbITSXKKM U B No6oM criyyae
Ha BbICOTE He MeHee 650 Mm.

c) Pacnonoxwute HaBecHble LKadbl, NpUnerarLwme K BbITSHKKE,
Ha BblcoTe He MeHee 420 MM OT paboyeri NOBEPXHOCTU KyXH
(cm. pucyHok).

d) Ecnu KyxoHHas nnuTa ycTaHaBnvBaeTCs Noj HaBECHbLIM
KYXOHHbIM LLKadOM, pacCTOsHNE MexXay BapOYHOM NaHernbo
KYXOHHOWN MnWTbl U AHOM LKada AOMKHO ObiTb HE MeHee
700 MM (MUNMMETPOB), Kak MOKa3aHO Ha PUCYHKeE.

e) Pasamepbl HUWMKM KYXOHHOTO 3NeMeHTa [LOJIKHbI
COOTBETCTBOBAaTb pasmepam, yKa3aHHbIM Ha PUCYHKE.

HOOD |

[
|

1 Min. 600 mm.
+

Min. 420 mm
Min. 420mm=°*—
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

BbipaBHMBaHue

,uJ'IFl ngeanbHOro BblpaBHMBaHUA KyXOHHOIZ NINTbI
UCronb3yWiTe cneumarbHble HOXKM (CMOTpUTE puc. 1), KoTopble
BBMHYMBAOTCH B OTBEPCTUSI, PAcnofOXEHHbIE MO yrnam
OCHOBaHUS KyXOHHOW MMnTbI.

1

AneKkTpuyeckoe nopcoeauHeHne

MpoBoa 3nNeKTPonUTaHUs PacyMTLIBAETCH COOTBETCTBEHHO
TUMNY 3NEKTPUYECKOro CoeaMHEHNS (CMOTPUTE SNEKTPUYECKYHO
CXemy, NPUBEAEHHYI0 HUXe).
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MoHTax npoBoaa aneKkTponuTaHus

Mopsaok OTKpbIBaHWSA 3aXXUMHOW KOPOOKW:

e OTBUHTUTE BUHT “V”

* TloTsHWTE 3a KPbILKY COEAUHUTENbHOM KOMOAKM U OTKPONTE
KOpOOKY.

MopsaoK MOHTaXKa NpoBOAaA dMEKTPONUTaHUS:

e yCTaHoBUTE Maroe coegnHeHne A-B B COOTBETCTBMM C TUMOM
MCNOnNb3yeMOro COEAUHEHUST C CCbINKOM Ha 3MEeKTPUYECKYHO
CXeMmy, NPUBEAEHHYIO Ha PUCYHKe 3.

MpumeyaHue: manble coegnHeHVUs NOAroTaBNMBAOTCA Ha

habpuike anst MoHoghasHoro coeamHennst 230 B (koHTakTbI 1-

2-3 coepunHeHbl oauH K gpyromy). lMepemblyka 4-5

pacnonoXeHa B HWKHEN YacTu 3a>KMMHOW KOPOOKHU.
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e BcTaBbTe npoBoga (N m =) Kak Moka3aHO Ha cCxeMe u
3aKPYTUTE COOTBETCTBYHOLLIME BUHTBI.

e MpPUKpPENuTe OCTanbHble NPOBoAda K 3axumam 1-2-3.

e 3adukcupoBaTtb kabenb 3NEKTPONUTaHWS B CrneLManbHOM
KabenbHOM 3aXMMe U 3aKpbITb KPbILLKY.

MoacoeanHeHue npoBoaa U3penus K cetm
aneKTponuTaHusa

[na npoBoga Heo6X0AMMO MCMONbL30BaTh CTAHAAPTHYHO
LUTENCENbHYIO BUIKY, pacCYUTaHHYIO Ha Harpysky, yKasaHHyo
Ha 3aBOACKOM Tabnuuke ¢ gaHHbIMKW. B cnyyae npsmoro
noacoeavHEeHUst 3nenuns K CeTU SNEKTPONUTaHUS yCTaHOBUTE
Mexay n3genvem 1 CeTblo MHOrOMOMSAPHBIN pasbeauHUTENb
C MUHUMarbHbIM PaCCTOSHUEM MeXAY KOHTakTaMu 3 MM. ATOT
pasbeanHUTENb OOMKEH ObITb pacynTaH Ha Harpysky u
OOJIXeH COOTBETCTBOBaTb AENCTBYIOLWMM HOpMaTMBaMm
(npoBOA 3a3eMiieHVMss He [JOSKEeH MpepbiBaTbCH
pasbeaHuTenem). MpoBoa 3NeKTPonNUTaHUs OOMMKeH ObiTb
pacrnonoXxeH Takum obpasoM, YTobbl MO BCeW ero anvHe
TemnepaTypa npoBoJa He MpeBbiwana TemnepaTtypy
nomelleHns Ha 50°C. MNepen nogcoeguHeHnem npoeoaa
npoBepbTe creayloLlee:

e OrPaHMYUTENbHBIN KNanaH 1 JOMAaLLHASA CeTb OOSMKHbI ObITb
pacyYnTaHbl Ha Harpys3ky nNinTbl (CMOTpVITe 3aBOACKYHO
Ta6r|w4|<y C TEXHNYECKNMU ,D,aHHbIMVI);

* CeTb 3NeKTponnTaHna OO0JDKHa ObITb OCHaLLEeHa HaaeXHbIM

3a3emMiieHunem, COOTBETCTBYHOLWNM ,D,eVICTBerLUMM
HOpMaTuBam.
ANneKTpnyeckasa po3eTKka nnun MHOFONOMSAPHbIN

pa3bveaANnHNUTENb OOJIXKHbI OblTb NerkoaoCcTynHbl no
3aBepLUeHnn MOHTaXa KyXOHHOVI NInTHIL.



TexHU4Yeckue xapakTepuCcTUKn

OyxoBomn wkadcp
MabaputHble pasmepsl (O x ' x B) 39x41x34 cm

EmkocTb 54 n
Makc. nornowiaemasi MOLLHOCTb 2100 Bt
Kepamunueckasas Bapo4Hasa naHenb

MepegHasa nesas 1200 Bt
3aaHsasa nesasi 1700 Bt
3agHAs npaeasi 1200 Bt
MNepenHsasa npaBas 1700 BT

Makc. nornowiaemasi MOLWHOCTb KepaMUYECKo Bapo4HOM
naHenu 5800 Bt

TABJITUYKA C NEKTPUYECKUMU OAHHBIMA

Oupektuea 2002/40/CE kacaTenbHO STUKETOK SNIEKTPUYECKNX

AyXOBbIX LWKagdoB.

Hopmatue EN 50304

Pacxop anekTpoaHeprm npu NpuHyauMTENbHOW KOHBEKLMM
dyHKUMA HarpeBaHus: £ BeHTunuposaHHoe

lMoTpebneHve aneKTPO3HePrMM NpY HaTyparbHOM KOHBEKLIN.

hbyHKUMSA HarpeBaHus: — CTaTudeckoe

HanpsixeHne n yactoTa
CM. Tabrunuky ¢ TEXHUYECKMMWN XapaKTepucTMkamm

Paboune pasmepbl filuMKa Ons pa3orpeBaHUsA NMULLK:
LWvpuHa: 42 cm
mybuHa: 44 cm
BeicoTta: 23 cm

q

HJaHHoe oGopyagoBaHue oTBe4vaeT TpeboOBaHUAM
HMXXeyKa3aHHbIX OvpekTus EBponenckoro
CoobuecTBa:

06/95/EC 0112/12/06 (Huskoe HanpshkeHue) u nocnegyioLme
mMoaundmkaumm;
04/108 EC oT 15/12/04 (QnekTpoMarHMTHasi COBMECTUMOCTb)
1 nocneayoLme Mmoaudukaumum;
- 90/396/EEC ot 29/06/90 (I'a3) u nocnegyoLne moamdukaumm;
- 93/68/EEC ot 22/07/93 v nocnepnytoLime moandmKaumu.
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KyxoHHasa nnuta ¢ MHOropyHKLUMOHaNbHbIM AYXOBbIM LWKacpomM U
CTeKnokepaMmu4yeckom Bapo4HOMU NaHesnbio

MpoTUBEHb UNU XKapPOYHbIN NUCT

MaHenb ynpaBneHus

PerynupyeMblie HOXKW Unu onopbi

CBeTOBOM MHAUKATOP 3NEKTPU4eCcKUX KOHOOPOK.
PykosATKM anekTpu4ecknx KoHthopok

PeweTka ayxoBoro wkadpa

CBeTOBOM MHAUKATOP TepMocTaTa

PykosiTka TepMocTaTa

PykosiTka nporpaMM1MpoBaHus

Yachbl c Taimepom
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UHCTpYKLUMM NO aKcnyaTauum KyXOHHOMU NNUTLI

BI6op pasnuyHbix OyHKUMIA KYXOHHOM NAUTbI NPOU3BOAUTCS
npu NOMOLLM PYKOATOK U PerynsaTopoB, PacrnofioKeHHbIX Ha
naHenun ynpaereHns KyXOHHOW NNnThI .

BHumaHue: nepeq Havanom akcnnyartaumm AyxoBoro Lwkada
W rpuns crnegyeT BKAKYUTb UX NPUMEPHO Ha 30 MUHYT.
MpoBepkTe, 4TOOLI AYX0BOK LWKad Obin NyCTbIM, yCTaHOBUTE
TEPMOCTAT Ha MaKCUMasibHY0 TeMMepaTypy, OTKPOMTE ABEPLY
OYXOBKM W obecneybTe Hagnexalwlyl BeHTUNAUUIo
nomeLleHns. 3anax, KOTopbI MOXET NOSABATLCSA B NpoLecce
aTon onepauuu, obpasyeTcsd B pedynbrate McnapeHus
BELLIECTB, MCMOMb30BaHHbIX ANs NPeAOXPaHEHNsT OYXOBKU U
rpuns B nepuod oT NPOM3BOACTBA A0 YCTAHOBKM.
BHumaHue: Vcnonb3yite NepBbii HUXKHUIA YPOBEHb TOMLKO
AN npurotoBneHuns 6ntog Ha BepTene (Tam, rae OH UMeeTcs).
Ons apyrmx yHKUMIN HAKOrAa He NCMOMb3yNTe CaMbl HYXKHUIA
YPOBEHb W HUKOrAa He MoMeLLanTe HUKaKMX NpegMeToB Ha
OHO IYXOBKM B NMPOLIECCE MPUrOTOBIIEHUS, TaK Kak 3TO MOXET
noBpeanTb 3ManMpoBaHHOe NoKpbiTe. Becerga ctasbTe Bally
nocyay o151 NPUroToBneHust 6niog, (KapoBHW, antOMUHUEBbLIE
NNCTbI M T.4.) Ha NpUNararoLLyoCs peLleTKy, YyCTaHOBMEHHYIO
Ha OMopHble HaMpPaBnSOLWNE OYXOBKW.

PerynaTopbl agyxoBoro wkada

OyxoBon wkad “5 cuochi” coueTaet B cebe npenmyllecTBa
TpaguumMoHanbHON CTaTUYeCKOW AyXOBKU U COBPEMEHHOMN
BEHTUIMPOBAHHOMN.

Oyxoson wkad “5 cuochi” yHuBepcaneH v npegnaraet 5
PasnMYHbIX NPOCTbIX N HAAEXHBLIX PEXMMOB NMPUIrOTOBIIEHNS
ontog. [Ans Beibopa pasnuyHbIX YHKUUA NPUrOTOBIEHNS,
umetomxcsa B Ayxoske “5 cuochi”, CNOMb3ynTe PyKOATKW.
N- pykosiTka Bbibopa nporpamm

M - pykosiTka TepmocTara

Ecnu BblI ycTaHOBUTE pyKOATKY Bblibopa nporpamm B no6oe
NOSOXeHNe KpoMe UCXOOHOro “o0”, BKIYMTCA OCBeLleHue
AyX0Boro wkaga. PykosTka B NOMOXeHUU, OTMEYEHHOM
CMMBOIIOM , MO3BONSET BKIIOYNTL OCBELLEHNE OYXOBOro
WwKada, He BKMNOYAs HUKaKMX HarpeBaTerbHbIX 3MeMeHTOB.
Ecrnv Bbl ycTaHOBUTE PYKOSATKY B NONOXEHUW, 0603HaYEHHOM
CMMBONOM -}, BbI CMOXETe BKMIOUNTL OCBELLEHNE 1yXOBOro
wkada, He BKIOYAA HUKAKMX HarpeBaTerlbHbIX 3NEMEHTOB.
BkntouyeHHoOe ocBelleHMe AyXOoBOro wkada o3HayaeT, YTo
ayxoBon wkad BktoveH. OcBelleHne b6yaeT ropetb 40 Tex
nop, noka dyaeT paboTtaTb AyxOBOM LUKa.

dyHKumna «PasmopaxuBaHue» 1)

MonoxeHue pykosTkn TepmocTtata “M”: noboe
BeHTURATOp, pacnonoXeHHbIA CHU3Y AYXOBKWU, MPOM3BOAUT
LMPKYNAUUI0 BO3Jyxa KOMHaTHOW TeMnepaTtypbl BOKPYr
NpUroTaBnNMBaemMoro npoaykra. dta yHKUMSA UCMOomMb3yeTcs
ANa pa3MopaxunBaHus NobbIX NPOAYKTOB, N B OCOBEHHOCTH
ONS pasMopaxuBaHUs OenMKaTHbIX MNPOAYKTOB, He
TpebyoLwmx Tenna, Takmnx Kak: TOpTOB-MOPOXEHOE, NMUPOXHBLIX
C KPEMOM WU CO CrNBKaMK, (PPyKTOBLIX TOPTOB. ATa PYHKLUS
No3BOSSET COKPaTUTb BPEMS Pa3MOPaKMBaAHUS NPUMEPHO B
ABa pasa. [1pv pasmopaxuBaHum mMsca, pbibbl unm xneba aTot
npouecc MoXeT ObITb YCKOpPEH 3a cYeT YHMBepcarbHON
dyHkumm “multicottura”, 3agas Temnepatypy ot 80° go 100°C.

CraTuuyeckasa OyxoBKa —

MonoxeHue pykoaTku TepmocTtaTa “M”: Mexay 50°C 1 Makc.
B aTom nonoxeHuwn BkniovarTca ABa HarpeBaTenbHbIX
3MeMeHTa: HWXKHUIA U BEPXHUIA. DTO TUNMYHas «6abyLukuHa»
AyXx0BKa, KoTopasi, oHako, Obina ocHalleHa OTNUYHOM
CMCTEMOI TepMopacnpeaeneHnss 1 No3BossieT COKpaTUTb
pacxop, anekTpoaHeprun. CtaTnyeckas yxoBka ocTaeTcsl
HenpeB30AEHHON ANs NPUroToBrneHne bniog ¢ AByMs 1 bonee
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WHrpegueHTammn, COCTaBMAOWMMK eauHoe Onao, Takux,
Hanpumep, Kak: kanycta co CBMHbIMU pebpamu, Tpeca no-
WCMaHCKN, Tpecka No-aHKOHETaHCKM, KYCOYKU TENSATUHbI C
pucom n T.4. OTNNYHBLIA pe3ynbTaT Nonyyaetcs npu
NPUrOTOBINIEHNM MSICHBIX Onog N3 TENSTUHBI U TOBAAWHBI,
TaKMX Kak: TyLleHOe MSICO, MsiCHOe pary, rynsw, 6nioga v3
ON4n, CBMHOWM OKOPOK M ounerHas 4acTb CBUHWHBLI U T.4.,
TpebyloLmMX MEeAfIeHHOro TyLIEeHWS C NOCTOSAHHOW MOSIMBKON
COKOM OT >apku. Takasd cuctema octaeTcs onTumarnbHOM Ang
KOHOMTEPCKOW BbINeYKku, AN NpuroToBrneHns pykToB 1 Ans
TYLLEHMS B CreumarnbHbIX 3aKpbITbIX EMOCTAX Arst OyXOBKM.
B npouecce npurotoeneHuns 6niog B cTaTUYeckon OyxoBke
Ucnonb3ynTe TOMbKO OAWH YpPOBEHb, TaK Kak npu
OAHOBPEMEHHOM WCMNOMb30BaHUM HECKONbKNX YPOBHEWN
nonyyaeTcsa nnoxoe tepmopacnpegeneHue. Ncnonbays
pasHble umeloLLmMecs YpoBHU, MOXHO pacnpenenuTb Xxap
MeXay BepxHeW M HDKHEN YacTbio OyXOBOro wkada. Ecnm
ONsi IPUroToBnNeHNs kakoro-nnbo ontoga Tpebyetca 6onbLumn
Xap CHu3y wunuM cCBepxy, crnegyeT wuUCNonb3oBaTb
COOTBETCTBEHHO HWXHWE UM BEPXHNE YPOBHMU.

BeHTunMpoBaHHasa AyXoBKa *

MonoxeHune pykoaTku TepmocTtaTa “M”: Mexagy 50°C n Makc.
Bkntoyatotcsa HarpeBaTernbHbIE 3NIEMEHTBI U BEHTUNSATOP. Tak
KaK Xap siIBNAeTCs MNOCTOAHHbIM U OAHOPOAHLIM BO BCEM
AyxoBoMm wkady, Bo3ayx obecneuynBaeTr OAHOPOAHOE
NPUroTOBIEHUE U 3aXKapuBaHve NpoaykTa. Kpome Toro MoxHo
OOHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL PasHble BMAbI NPOOYKTOB, Mpwu
YCNOBUW YTO NS UX NPUroToBneHus TpebyeTca oauHakoBas
TemnepaTtypa. MOXHO MCNONbL30BaTb MAKCUMYM 2 YPOBHS
AN O4HOBPEMEHHOrO NPUroTOBNEHMS, Crieays cneumanbHbIM
WHCTPYKUMAM, NpMBeAeHHbIM B naparpade « OgHoBpeMeHHoe
NPUrOTOBIIEHNE HA HECKONbKMX YPOBHAX». JTa (PYHKUMSA B
0COBEHHOCTM peKkoMeHAyeTCs Ansi NPUroToBneHus 6niog,
Tpebylowux nogpyMaHUBaHUSA, UKW NPOLAOIMKUTENbHOIO
NPUroTOBMEHUS, HA NPUMEP: NasaHbs, 3anekaHka U3 MakapoH,
XapeHas Kypuua ¢ KapTowKoh U T.4. 3HaunTenbHble
npenMyLLecTBa Nomy4yarTcs NPy NPUrOTOBEHWN >XapKOro 13
Msica, TaK Kak onTuMarnbHoe pacnpegeneHue xapa no3sonset
ucnonb3oBaTb 6onee HU3Kne TemnepaTypbl, YTO NO3BOMNSAET
COKpaTUTb MOTEPI MACHOTO COKa, COXPaHAS MSACO HEXHbIM
N COYHBIM C MUHUMASbHBIM YXXapuBaHueM. BeHTunmpoBaHHas
PYHKLMS B 0COBEHHOCTY NOAXOAUT N5t NPUrOTOBMNEHNS pbibbl,
KOTOPYIO FOTOBAT C MMHMMAaIbHbIM JOOaBneHMeM npunpas,
COXpaHssa TaknMm obpasom ee eCTeCTBEHHbIV BUA U BKYC.
[ecepT: OTNNYHbIE pe3ynbTaThl NOMyYakTCs MpU BbINeYke
KOHOMUTEPCKMX M3Oenuin U3 Tecta, 3ameLlaHHOro Ha MUBHbIX
UM XMMUYECKNX OPOXOKaAX.

DYHKUMSA «BEHTUNMPOBAHHbIN» MOXET Takke UCNOMb30BaTbCA
Ans ObICTPOM pa3aMopOo3ku GEnoro 1 KpacHoro Msica, xneba,
ycTtaHoBuB Temnepatypy 80°C. [Insa pasmopo3ku Gonee
AenvKaTHbIX NPOAYKTOB yCTaHOBUTL Temnepatypy 60°C unum
BKMIOYNTb TONbKO LUMPKYNALUIO XONOAHOro BO34yXa,
YyCTaHOBMB pyKOATKY TepmocTtata Ha 0°C.

HarpeB cBepxy |~ |

MonoxeHue pykoaTku TepmoctaTa “M”: Mexay 50°C n Makc.
Bkntoyaetca BepxHWI HarpeBaTerbHbIA MEMEHT.

OT1a yHKUMS MOoxeT ObiTb MCMONb30oBaHa AN OOBOAKM
roToBbIX OntoA.

past
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Mpuvnb
MonoxeHue pykoaTku TepmocTtaTa “M”: Mexay 50°C n Makc.
BknioyaeTcs ULeHTpanbHbI BEPXHUI HarpeBaTenbHbIN
3NEMEHT N BEHTUNATOP.



3HauuTenbHaa TemnepaTypa NpsiIMOro AencTBus rpuns
no3BonseT nony4ntb GbicTpoe ob6pa3oBaHMeE KOPOYKM Ha
NOBEPXHOCTY NPOAYKTA, KOTOpas NPEnsATCTBYET BbIXOAY COKOB
N COXpaHsiET MPOAYKT HEXHbIM M COYHbIM. Vcnonb3oBaHue
dbyHKUMU TpUnb B OCOBEHHOCTU pekomeHayeTcs aAns bniog,
AN MPpUroTOBNEHUS KOTopbix TpebyeTcs Bbicokas
NOBEPXHOCTHas TemnepaTypa: TensybuMX U roBsSXXbUX
OUPLLTEKCOB, AaHTPEKOTOB, BbIPE3KU, rAmMOyprepoB U T.4.

B naparpadpe «[MpaktuyeckMe coBeTbl MO NPUrOTOBEHNIO»
MPYBOOSTCS HEKOTOPbIE NMPUMEPbI UCMONb30BaHWS 4yXOBOIO
wkada.

BeHTMNMpOBaHHLINA rpynb ¥

MonoxeHune pykosiTkm TepmoctaTa “M”: Mexay 50°C n Makc.
BkntoyaeTca ueHTpanbHbIi BEPXHUN HarpeBaTernbHbIN
3MNEMEHT U BEHTUNATOP.

CoyeTaeT ogHOHanpaBfieHHOE BbIAENEHME Xapa ¢
NPUHYOUTENbHON UMPKYnsAuMen Bosgyxa BHYTPU LyXOBOro
wkada. 1o npenaTcTByeT 06ropaHmMio NOBEPXHOCTU
NPOAYKTOB, MOBbILWAA MPOHUKAIOLLY CMOCOBHOCTL Xapa.
OTnu4yHble pe3ynbTaThl NOMYYaKTCA MPU UCMONb30BaAHWM
BEHTUNMPOBAHHOIO rpUNSa Afs NPUroTOBMEHUA MsAca U
OBOLIEN Ha Wwamnypax, konbacok, CBUHbIX pebpsbillek,
HapaHbUX 0TOUBHbIX, KypWLibl C OCTPOW NPUMPaBOW, Nepenenok
C canbBWEN, CBMHOW BbLIPE3KN U T.4.

FoToBbLTE Gnoga B pexumMe «rpaTteH» C 3aKpbITOM
ABepuen gyxoBoro wkacda

dyHKkUuMa “gratin” saBnaeTca HenpeB3OWOEHHOW ANS
NPUroTOBMNEHMS Taknx BUAOB pbiObl kKak onne YepHUK, TyHUa,
pbIBbl-Mey, hapLUMPOBaHHbIX KapakaTtvy 1 T.4.

BepTten

[ns BkNtoYeHMs BepTena BbINOMHWTL CreAyHoLLME OonepaLmm:

a) ycTaHoBUTE NPOTMBEHL Ha 1-bil YPOBEHD;

b) BCcTaBbTe cneumnaneHbIN gepXaTenb BepTena Ha 3-em
YPOBHE U BCTaBbTE CTEPXKEHb B CreLanbHoOe OTBEPCTHE,
pacnonoXeHHoe B 3aHe CTEHKE OYXOBKM;

C) BKIHOUMTE BepTen, ycTaHoBYB pykoATKy “N” B nonoxeHve

pasd
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OcBelleHune gyxoBoro wkada

Bknounte ocselLieHne, noBepHyB pykoaTky “N” Ha cumBson
£, OcBseLlaeT Ayx0BOii LKA M OCTAETCS BKIIOYEHHbIM,
Korga BKkM4vaeTcs Kakon-nnbo HarpeBaTeNbHbIN
3NEKTPUYECKUI ANEMEHT JyXOBKMU.

Unpukatop TepmocTarta (L)

MokasbiBaeT (hasdy HarpeBaHus, Korga MHanKaTop Tepmoctara
racHeT, 3TO O3HA4aeT, YTO BHYTPM AyxoBOro wkada Obina
OOCTUrHyTa Temnepartypa, 3agaHHas pPyKOSTKOW TepMOocCTar.
Ha gaHHOM 3Tane MuraHue 3Toro MHAMKaTopa O3HayaeT, YTo
TepmocTaT PYHKUMOHUPYET MCMpaBHO ANS noggep>KaHus
HEVM3MEHHOTO 3Ha4YeHUs TemnepaTypbl B OyXOBKe
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OneKkTpoHHLIN Tarimep (Q)

BHumaHwne

He paspeluante getam npukacatbCcsl K ABepLe AyXOBOro
wkada, Tak Kak OHa CUIIbHO HarpeBaeTcs B npouecce
MPUrOTOBIEHUS.

MokasbiBaeT BpemMs U BbINOMHSAET QYHKLUMIO Tanmepa c
06paTHbIM OTCYETOM.

MpumeyaHue: Bce hyHKUMN BKIHOYAKOTCS NPUMEPHO Yepes
7 ceKkyHp, nocne ux Bbibopa.

Perynsuus yacos

Mocne ocywecTBNeHUa NOACOEAUHEHUSS K CeTM
3MNEKTPONUTAHUS UMK MOCINEe OTKIMHOYEHNUs] HaMNpPsKEHUs Ha
avcninee muraet 3HadveHve: 0 00

i Haxmute KHOMKY @ “ 3aTem KHomkm — un + ana

YCTaAHOBKM TOYHOro BpemeHu. [Ons GbiCTpon perynaumm
AEPXKUTE KHOMKM HaXKaTbIMU.
Mpy HEOBXOAMMOCTU OTKOPPEKTMPOBATL BPEMS BbINOSHUTE
BbILLEOMNCAHHbIE OnepaLyu.

®PyHKUUA Tanmepa

OTa yHKUMS BKMIOYAETCS NPy NoMoLLM KHonkn L, u Ha
QVChnee nokasbisaeTcst cumeon “LY. Mpun kaxgom HaxaTum
kHoMKk1 + 3HaueHne Bpemenu yeenuumnsaetcs Ha 10 cekyHa
Bnnotb fo 99 muHyt u 50 cekyHg. Ecnu Bbl Bygete
npoJoskaTb HaXMETe Ha 3Ty KHOMKY, 3HAYEeHNe BPEMEHM
Oyaet yBenuumBaTbCa Ha OAHY MUHYTY BrnoTb 40 10 MUHYT.
Mpy NOMOLUM KHOMKM — 3HAYEHMEe YMEHbLLIAETCS.

lMocne ycTaHOBKM HY>XHOro OTpe3ka BpeMeHW, HaunHaeTcs
obpaTtHbIn oTcuyeT. 1o ucTeyeHnn 3agaHHOro BPEMEHU
pa3gaeTcsi 3ByKOBOW CUrHan, noracuTb KOTOPbIN Bbl MOXeETe,
HaxaB MOyl KOMKY.

Bbl MOXeTe BblBECTW Ha AUCMMEN Tekyllee Bpems, Haxas

Ha KHOMKY @ Cumeon “0Y 03Ha4aeT, YTo Ha TariMmepe Obin

BKMOYEH obpaTHbIN oTcyYeT BpeMeHu. MNpumepHo vepes 7
CeKyHZ Ha aMcnnen aBTomaTuyeckn BEPHETCSA BU3yanusaumns
Tanmepa.

Mopspok Oo6HyNeHusa Tanmepa

Haxxmute kHonky — BnnoTb Ao 000

Perynsiuusa rpoMKocTyM 3ByKOBOFro curHana

Mocne ocyLecTBNEHNst U MOATBEPXKAEHUS perynsumnm 4acos
npy MOMOLLUMX KHOMKN —— MOXHO OTPerynMpoBaTb POMKOCTb
3BYKOBOTrO CurHana.



MpakTnyeckue coBeTbl MO NPUroTOBIEHUIO Gniog

[dyxoBka gaeT BO3MOXHOCTb MCMNOMb30BaHUA LLUNPOKOWN
raMmmbl OYHKLIMIA, NO3BONSAIOLLMX NPUrOTOBUTL Niobble brioga
onTumanbHbiM ob6pasom. Co BpemeHeM Bbl HayumTech
onTUManbHO UCMOMNb30BaTb 3TO MHOrOMYHKLMOHaNbHOe
nsgenue, No3TOMy NPUBELEHHbIE HMKE COBETbl ABMSAIOTCH
TOSbKO OBLLMMU YKasaHNAMU, KOTopble Bbl MoXeTe ononHUTb
Bawmm cobCTBEHHBIM OMbLITOM.

KoHauTepckas Bbine4ka

[yxoBka pomxkHa ObITb XOpoOWO pasorpeta nepepg
noMmeLleHnemM B Hee BbiNeykn. JoxauTech 3aBeplUeHUs
HarpeBaHus (npumepHo 10-15 MuHyT). Temnepatypa 4ns
npurotToBneHust Boineykn sapoupyet ot 160°C go 200°C. He
OTKpbIBaWiTe ABEpLY AYXOBKM B MPOLECCE MPUTOTOBIEHUS
BbINeYkn BO usbexaHune ee ocefaHus.

Cnuwkom 3acyuweHHad Bbine4dka

B cnepytownii pas 3agante Temnepatypy Ha 10°C Bbiwe u
COKpaTuTe BpeMs BbINEYKN.

Bbineyka ocepnaeTt

[enaiiTe TeCcTo MeHee XUAKMM UMK NOHU3bTE TeMnepaTtypy
Ha 10°C.

Bbineyka nogropaeT cBepxy

MNomecTtute BbINEYKy Ha oonee HU3KMI YpPOBEHb, YCTaHOBUTE
6onee HU3KYIO TeMnepaTypy u yBerndibTe BpEeMA BbINEe4YKA.

XopoLuo nponeyeH CHapyXu, HO CbIPOW BHYTPU

[enanTte TeCTo MEHEE XNAOKUM, yCTaHoBUTE bonee HU3KYIO
TeMnepartypy n yBenmybTe BpeM4A BbiNe4kun.

Bbine4yka He BbIHUMaeTcs U3 (popMbl

O6unbHO NpoTpuTe hopMy Macriom, a Takke crerka
MocbiNbTe ee MyKOW Ui UCNOMb3YATe NEPraMeHTHYHO
BGymary ons oyxoBk

Mpu oagHOBPEMEeHHOM MCNONb30BaHUU HECKONbKUX
YPOBHel AYyXOBKMU (B peXXumMe «BEeHTUNTMPOBaHHbIN»)
pa3sMeLLeHHble Ha HUX NPOAYKTbI UMeNnu pasHyko
cTeneHb rOTOBHOCTM.

BbiGpaTh Gonee HU3Ky0 TemMnepaTtypy.
MpoTuBEHW, NOMELLEeHHbIe B ;yXOBKY B O4HO M TO e Bpems,
MOryT GbITb BbIHYTHl B pa3HoOe Bpewmsi.

MpuroToBneHue pbIGLI N MAca

Benoe msco, nTuuy n pbiby cnegyeT 3anekatb NPy HU3KON
Temnepatype (150°C-175°C). [ins npyroToBMNEHMA KpaCcHOMo MsIca,
XOPOLLIO MPOXaPEHHOMO CHapPYKM M COMHOTO BHYTPW, CrieayeT B
Hauvarne yCTaHOBWUTb BbICOKYt0 Temnepatypy (200°C 220°C) B
TEYEHME KOPOTKOTO BPEMEHW, 3aTeM MOHU3UTL TemnepaTypy. Kak
npaBuro Yem KpyrnHee KycoK Msca, TeM Huwke OorpkHa ObiTb
TeMnepaTypa 1 4orblle BPeMS ero NpurotoeneHus. MNomectute
MSICO B LIEHTP PELLIETKN U NMOACTaBLTE CHU3Y NPOTMBEHDb A coopa
Xupa. Bcrasbre peLuetky B LeHTP AyxoBku. Ecnn npurotosneHve
TpebyeT GonbLLEro apa CHU3Y, YCTaHOBUTE PeLLIETKY Ha NepBbIit
CHM3Y YPOBEHb.

OagHoBpeMeHHOoe NPUroToBrieHUe Ha HECKOMNbKUX
YPOBHSAX
Mpn HeoB6Xo0AMMOCTM MUCMNONb30BaTh OAHOBPEMEHHO OBe

pelweTku BKMOYNTE TOMbKO PYHKLUIO *
“BeHTUNUpPOBaAHHAA AyXoBKa”, koTopad saBnsetcs
€AVNHCTBEHHbIM PEXMMOM A5 TAKOro TUMna npUroToBEHUS.
* B gyxoBom wkady nmeetcsa 5 yposHei. cnonb3yinTe TONbKO

ABa LeHTpanbHbIX YPOBHSA B peXUMe BEHTUIMpOBaHHas

€sD

AyXOBKa. Ha KpanHue, BEPXHU U HUXXHUIA, YPOBHW HarnpasneH
npsiMoW xap, criefoBaTtefnbHO He crieayeT NoMeLlaTth Ha HUX
aenvikatHole 6noga.

e Kak npaBuno ucnonb3ylTcs BTOPOW U YETBEPTLIA CHU3Y
YPOBHM, NoMeLlasi NpoaykT, Tpedywmin bonbLuero xapa Ha
ypoBeHb 2. Hanpumep: ecnu Bbl 3anekaeTte MSCO
OAHOBPEMEHHO C NMPUrOTOBIIEHMEM B OYXOBKE APYroro
npoagykra, MOMecTMTe MACO Ha BTOPOW ypoBeHb, a Gornee
AennKaTHbIA NPOAYKT - HAa YeTBepThIN.

e Ecnu Bbl rotoBuTe npoaykTbl, Tpebylowme pasHoOn
Temneparypbl 1 BpDEMEHW NPUrOTOBIEHNS, 3a4alTe CPEAHIO
TemnepaTtypy 13 AByX pekoMeHayeMbIX 1 nomectute bonee
AenviKaTHble NPOoAYKTbl Ha YeTBepThbi ypoBeHb. [epBbim
BblHUMANTE U3 OYyXOBKM MPOAYKT, Tpebywowunn 6onee
ObICTPOro NPUroTOBMNEHMS.

e YcTaHOBWTE MPOTMBEHb HAa CaMbli HWXHUI ypPOBEHb, a
peLueTKy Ha caMblil BbICOKWUIA.

e [lpy NpUroToBRNEHNM NULLbLI HA HECKOMNbKNX YPOBHSX Mpu
Temnepatype 220°C, pasorpenTe nepes 3TVM JyXOBKY B TEHeHne
15 MuHYT. OGBIYHO NPUrOTOBMEHME NULLbLI HA YETBEPTOM
ypOBHe 3aHumaeT 6ornblie BpeMeHu. o 3Ton npuymHe
peKoMeHAyeTCs BHa4ane BbIHYTb U3 YXOBKMU NULILYY C HYDKHETO
YPOBHS, OCTaBVB APYTyHo B [lyXOBKE eLLe Ha HECKOMBKO MUHYT.

DYHKUUA rpunb
[llyxoBka gaeT BO3MOXHOCTb MCMONb30BaTb rpuilb B [ABYX

pasHblX pexvmax. Mcnonb3ynte yHKUMIO =1 “Harpes
cBepxy” ans Hebonbwwux nopuyuin. [lMoTpebneHue
3MEeKTPO3HEPrNM 3TON hyHKUMen cocTaensieT Bcero 1200 BT.
MoaToMy OHa maeanbHO NOAXOAUT ANS MPUrOTOBIIEHUS Ha
rpune HeGonbLUXX MOPLUMIA. HANPUMEP, TOCTOB, COCUCOK U T.A.
MomecTnTE NPOAYKT B LIEHTP PEeLUeTKU, TaK KaK BKIOYeHa
TONbLKO LieHTpanbHas 4acTb BepXHero HarpeBaTeribHOro
anemeHTa. B yrnax ayxoBKu xapa Her.

‘T‘V‘V .
B nonoxeHum | ==-| “rpunb” Bbl MOXeTe rOTOBUTbL Ha BCEN
NOBEPXHOCTU pelleTkn. Ncnonb3dynte aTy YHKLMIO Mpu
paBHOMEPHOM pacrnpeaeneHnm NPoayKTOB Ha peLleTKe 1 Ans
UxX ofHopogHoro nogpymsaHusaHusa. BaxHo: [Ons
ONTUMarbHbIA PEe3yrnbTaToOB NPUFOTOBIIEHNS U ANS SKOHOMUN
anekTpoaHeprum (NpumepHo Ha 10%), npy ncnonb3oBaHUMN
rpuns ), Bcerga Aepxurte ABepuy AYXOBKU 3aKPbITOWN.
Mpu ncnonb3oBaHUM PYHKUUIA TPUNsS pekoMeHayeTcs
YCTaHOBWTb TEPMOCTAT Ha MaKCUMaribHyto Temneparypy. 970,
OQHaKo, He 03HayaeT, YTO Henb3s ncnonb3oBatb Gonee
HU3KYIO Temneparypy.

Mpwn ncnonb3oBaHUM hYHKUMIA FPUIA YCTaHOBUTE peLLeTKy Ha
CaMbIi BEPXHUIA YPOBEHb (CMOpUTE TabnuLly NPUroTOBNEHUST)
W nofcTaBbTe CHWU3Y NPOTMBEHb Ans cbopa xupa n coka.

DyHKUMA * “BEeHTUNMPOBaHHbLIN rpunb” saBnaeTcs

ypesBblYanHO yaobHONW Ana ObicTporo obxapuBaHus,
pacnpepensieT BblAeNAeMbli rpunem xap, no3Bonss
OLHOBpEMeHHO 06xapuBaTb NOBEPXHOCTb NpoAyKTa U
OCYLLECTBNATb NPUIOTOBMNEHUS OMIOA, TaloKe B HUXKHEN YacTu
ayxoBoro wwkada Mo3sonsieT oGxapuBaTb KpymnHbIE KyCKM
msAca unu ntuubl 6e3 BepTena. Bel MoXeTe MCnonb3oBaThb
3Ty (pyHKUMIO TakXke B KOHLeEe npuroToBneHus 6niog,
TPebyoLMX NOBEPXHOCTHOrO MOAPYMSIHMBaHUS, Hanpumvep,
uaeanbHO NOAXOAWT AN 3aBepLUAOLLEro NoapyMSIHUBaHWS
3aneKkaHKy 13 MakapoH.

Mpu ncnonb30BaHUM 3TOW OYHKLMM YCTAHOBUTL PELLIETKY Ha 2-
OV N 3-Wi ypoBEHb CHU3Y (CMOTPETL TabnuLly NPUrOTOBMNEHNS),
rnocrie Yero YCTaHOBUTb MPOTUBEHB Ha 1-blii YPOBEHb CHU3Y Anist
cbopa xupa u Bo nsbexaHne obpasoBaHus Abima. [daHHas
hyHKLWMS BMECTE C BEPTENOM (UIMEETCSI B HEKOTOPbIX MOAENSIX)
no3BonseT roToBUTb MPOAYKTbl Takxe Ha MPOTUBEHE,
YCTaHOBMEHHOM Ha 1-OM ypOBHE, HanpMep: KapToLUKy U T.4.



WHCTpYKUMM No aKcnyaTauum CTEKITIOKepaMM4eCcKon BapoYHOM NaHenu

OnucaHue
BapouHble MaHenu oOcCHalleHbl 3MNeKTPUYEeCKUMM
cnupanbHbIMKU  KOHOpKamun, BCTPOEHHbIMU oA

NMOBEPXHOCTBLIO BAPOYHOM NaHenu (30Hbl, HakanuearoLwmnecs

npu OYHKLMOHNPOBAHUN).

A. KoHdbopka HakanusaHus(A).

B. CeeToBble MHOMKATOPbI, MOKa3biBalOLLME, YTO TeMnepaTypa
COOTBETCTBYHLLMX HarpeBaTemNbHbIX 31IEMEHTOB MPEBbILIAET
60°, gaxxe ecnu gaHHas 30Ha Ha Bapo4vHOW naHenu Gbina
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OnucaHue HarpeBaTerfibHbIX 3fIEMEHTOB
CnupanbHble HarpeBaTefibHble 3MeMeHTbl COCTOAT U3
KPYrbIX CONPOTMBMNEHWI, KOTOPbIE packanskoTcs A0 KpacHa
3a 10 — 20 cekyHA Nocne nx BKIYEHUS.

MHCprKLIMVI no 3Kcnnyarauuum CTeK.I'IOKepaMM‘-IECKOFI
Bapquoﬁ naHenu

[Ona onTumanbHOro MCnonb3oBaHUA Bapo4on naHenmu
Heobxoaumo cneaoBaThb HEKOTOPbIM OCHOBHbIM NMpaBuiam rno
pasgernke nnu no NpuroToBrieHUIo NpPOaYyKTOB.

= X

¢ Ha cTeknokepammyeckme BapoYHble NaHenm MOXHO CTaBUTb
BCE BMAObl KacTplonib U CKOBOpod. TeM He MeHee OHuLe

S AT

ncrnonb3yemoi nocyabl Bcerga OOMKHO BbiTb MaeanbHO
nnockumM. PasymeeTcs, 4To YeM TosLe OHO KacTporv Miu
ckoBopoabl, Tem 6onee OAHOPOOHO MPOUCXOAUT
pacnpegeneHue Tenna.

* TllpoBepbTe, 4YTOGbLI OCHOBaHMEe MoOCYyAbl MOMHOCTbIO
3aKpbiBano KOHGOPKY: 3TO MO3BOMWUT BaM ONTUMarnbHO
ncnosnb3oBaTb Bbiaensiemoe Tensno

» TpoBepbTe, 4TOGLI AHO NOCYAbl ObINO BCerga CyXMmM U YUCTLIM:
3TO He TONbKO CNocoGCTBYET ONTUMANbHOMY KOHTaKTy C
KOH(DOPKOWM, HO Takke MNpoanesBaeT CPOK Cryx0bl Ballen
nocyabl ¥ Bapo4Hoi NaHenu.

* He ucnonbayiTe Ty e nNocyay, KOTOpoW Bbl NOMb3yeTech Ans
NPUrOTOBMEHMS MULLM Ha ra3oBbIX KOHGOPKaX, Tak Kak cuna
Tenna rasoBbiX KOHOPOK MOXeT AedopmupoBaTb AHO
Nocyabl v He rapaHTUPYET Te Xe pesyrnbTaThl, eCrv aTa nocyaa
noToMm 6ydeT UCMONb30BATLCA HA CTeKNokepaMuyeckon
BapPOYHOM NaHenu.



MpakTnueckue pekomeHAALMM NO IKCIUTyaTaLMm reKTPUYEeCKNX KOHOPOK

PYKOHTKVI BKITHOYE€HUA INNEKTPUYEeCKUX KaH(*)OpOK

. Mo3. |HopmanbHas n 6bicTpas KoHdoOpKa
Bapoy4How naHenwu (I)

KyxOHHbIE MAWUTBLI MOTYT ObITb OCHAaLLEHblI CTaHAAPTHLIMM 0 BbiknioueHo
3NEeKTpUYeCcKMMm KaHgopkamu, ObICTpbIMY n _

1 MpuroToBneHne oBoLEN N pbiObI
aBTOMaTM4YECKMMU B Pa3fNUYHbIX coyveTaHuax (bbicTpble
KaHOPKM OTNNYAKTCS OT APYrMX HaNM4YMeM KpacHoro Kpyxka 2 kapTodens (Ha napy), cynbl, ropox, daconb
B LIEHTpe; aBTOMATU4YECKME — HaNuyMeM B LEHTpe MDOLOIKEHNE NONTOTOBNEHS GONBLIONO
anioMVHUEeBOro aucka). 3 PoA P

Konm4ecTBa NPOAYKTOB, CYNnoB

Bo n3bexaHune paccevmBaHusa Tenna v NOBpPEXOEHUSN
KOH(pOpPOK peKkoMeHAyeTCs MCNoNb3oBaTh KacTpMn C 4 >Kapkoe (cpegHee nogxapvBaHue)

NAOCKUM AHOM AMaMETPOM He MeHbLUE AnameTpa KOH(OPKN.
B Tabnuue nokasaHbl NOMOXEHUS PerynaTtopoB MU
pekoMeHayeMoe Ha3Ha4YeHne KOH(OPOK. 6 BbicTpo 06XapuTb UM 4OBECTU A0 KUMNEHWUS

>Kapkoe (cunbHoe nogykapuBaHue)

MHpunkaTop anekTpuiecknx KoHopok.
OTOT uHAMKaTOpP 3aropaeTcsl Npu BKIOYEHUW Kakon-nnbo
3NEKTPUHECKON KOH(POPKU.

€sh .



MpakTnyeckue coBeTbl MO NPUrOTOBIEHUIO GnoAa

MonoxeHune MpurotaBnuBaemMbIin Bec | PacnonoxeHue Bpewms MonoxeHune Bpems
PYKOATKMN npoaykT (kr) Ha ypPOBHAX npeasapuTenbLHOro PYKOATKMN NPUroToBneHus
perynsumm AYXOBKM CHU3Y HarpeBa TepMocTaTa (MUHYTBI)
BBepX (MUHYTBI)
PasmopaxuBaHue |Bce MopoxeHHble NPoayKTbI
@
CraTtuyeckoe YTKa 1 3 15 200 65-75
YKapkoe 13 TenatuHbl unm
- roBsiANHbI 1 3 15 200 70-75
>Kapkoe 13 CBUHWHBbI 1 3 15 200 70-80
MeyeHbe (necoyHoe) - 3 15 180 15-20
[MeCcoyHbIN TOPT C HAYMHKOM 1 3 15 180 30-35
BentunupoBaHHoe | [luuua (Ha 2-X ypoBHSX) 1 2-4 15 220 15-20
- JazaHbs 1 3 10 200 30-35
* BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
Kypuvua ¢ kapToLukom 1 2-4 10 180 60-75
Ckymbpus 1 2 10 180 30-35
Kekc 1 2 10 170 40-50
Oknepbl (Ha 2-X YpOBHAX) 0.5 2-4 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2-X ypoBHSX) 0.5 2-4 10 180 10-15
BuckuT (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 2 10 170 15-20
BuckBuT (Ha 2-yx ypoBHSIX) 1.0 2-4 10 170 20-25
Hecnapgkve TopThl 1.5 3 15 200 25-30
Forno Sopra [oBeneHne gOroToBHOCTU - 3/4 15 220 -
(Harpes cBepxy)
=1
Fpunb Kambana u kapakaTuupl 1 4 5 Makc. 8-10
haad Kanbmapbl 1 kpeBeTkn Ha
Lwamnypax 1 4 5 Makc. 6-8
dune Tpeckn 1 4 5 Makc. 10
OBoLwwm-rpunb 1 3/4 5 Makc. 10-15
Tensuunii GudLutekc 1 4 5 Makc. 15-20
OT6uBHBLIE 1 4 5 Makc. 15-20
Fambyprep 1 4 5 Makc. 7-10
Ckymbpus 1 4 5 Makc. 15-20
lopsune 6yTepbpoapl n.° 4 4 5 Makc. 2-3
Ha Beptene
TenatuHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 80-90
Kypvua Ha BepTene 15 - 5 Makc. 70-80
BapaHuHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 70-80
BeHTunupoBaHHbin | Kypuua-rpuns 15 3 5 200 55-60
rpunb Kapakatuupl 1.5 3 5 200 30-35
x

NPUMEYAHMUE: ykazaHHas NpOAOIMKUTENIbHOCTb NMPUTrOTOBIIEHUS CIYXXUT TOMBbKO B Ka4ecTBe NpuMepa 1 MoXeT ObiTb M3MeHeHa B
COOTBETCTBUM C NUYHbIMK BKycamu. [Mpu ncnonb3osaHum doyHkumi grill unu grill ventilato (rpyns nnvm BEHTUNMPOBAHHOIO rpuns) NPOTUBEHb
BCerfa yctaHaBnmBaeTcs Ha 1-bil ypOBEHb AYXOBKU CHU3Y.

Indesit Company spa

Cpok cayacont
10 JeT MpoussoanTens octaenseT 3a coboi npaso 6e3 npedynpexaeHus
BHOCUTb U3MEHEeHUA B KOHCTPYKUMUIO, He yxydllawuine
CO IHA U3I0OTOBJICHUSA 3 eKkTMBHOCTL paboTbl obopyaoBaHuS.

HeKOTOpre napamMmeTpbl, NnpuBeeHHble B aTON WHCTPYKUNN,
ABNAKOTCA I'IpI/I6J'II/I3I/ITeJ'IbeIMVI.

°
rlpOI/ISBO,U,I/ITeJ'Ib He HeCeT OTBEeTCTBEeHHOCTU
l In DesIT 3a He3HaudunTelnbHble OTKIOHEHNA OT YKa3aHHbIX BEeNUYUH.
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PerynsipHoe TexHU4YecKkoe obcnyXuBaHue 1 YUCTKa AyXOBOro Lwkada

OTcoeauHUTe OAyXOBOW LIKad OT CeTU anNeKTPonuTaHusA
nepea Havyanom Kakux-nm6o onepauun no
obcnyxmnBaHuio unu YucTke. [na 6onee AnutensHOro
Cpoka cny0bl BaLLEro Ayx0BOro Lwkadga perynspHo YucTmuTe
ero, criegys NnpuBedeHHbIM HUXKE peKkoMeHdaumnsm:

e He MCMonb3ynTe NapoBble arperaTbl ANs YACTKN

e 3ManuMpoBaHHbIE YacTU U CaMOUYUCTALMECS MaHenu
BbIMOWNTE ropsiuen Bogon 6e3 abpasmMBHbIX YNCTALLMX
NMOPOLUKOB UITK KOPPO3UIMHBIX CPEACTB, KOTOPbIE MOTYT
NnoBpeanTb MOKPLITUE;

e BHYTpM OyXOBOW LWKad CnegyeT MbiTb PerynspHo, Koraa oH
elle Tennbin, NpU NOMOLLM ropsyen BoAbl U MOKOLEro
cpefcTtsa, KOTOpPOe 3aTeM yaanuTb BRaXHOW TPAMNKOA n
BbICYLUNTb.

*Ha JeTansx 13 HepXaBetoLLiel cTany MoryT obpa3oBaTbCa NATHa,
€CNnN OHWU OCTAalTCA B TeYEHWe OJIMTENbHOro BpEMEHU B
KOHTaKTe C BOAOW MNOBbIWEHHOW XECTKOCTU WUnu c
arpeccuBHbIMM MOKOLLMMUK cpeacTBamMu (cogepxawmmm
docop). Mocne YMCTkM pekoMmeHayeTCs TWaTenbHO yaanuTb
OCTaTKM MOILLEro cpeacTBa BIIaXKHOM TPAMNKON U BbICYLUWTb
ayxoBky. Kpome Toro cnegyet He3amennuTenbHO yaanaTb
BO3MOXHbIE YTEYKW BOAbI;

* usberante o6pa3oBaHUA XKUPHbIX HANeToB Ha NaHemnu
ynpaBfieHUsA, perynspHo npouviiante ee. [nsi YNCTKM
NCNonb3ynTe MArkme rybkum unm cykHo BO mabexaHue
LapanuH Ha aManuMpoBaHHbIX YacTax UMM getansax ua
Hep)XaBetoLLen cTanu.

Yuctka noBEpXHOCTM BapO4HOM NaHenu

Mepen Havyanom NpUroToBneHWs BCerga credyet npotupate
NOBEPXHOCTb BApOYHOM MaHenu BAaXXHOW TPSAMNKOW Ans
yAaneHvs Mbinv unu octatkoB nuwn. CnegyeT perynsipHo
MbITb MOBEPXHOCTb BApOYHOW MaHenn pacTBOPOM Temnrfon
BOAbl C HENTparbHbIM MOKLWMM cpeacTBom. Bpemsa ot
BPEMEHU MOXET noHapobuTbCcA MNpUMeHeHue
cneuunanbHoro yucTALwero cpeacTtBa aAnsa
CTeKnokepamMm4yecknm Bapo4HbiX naHenen. lNpexge
BCEro HeobxoAMMO yaanuTb BCE OCTaTKW NMULLM W Xupa npu
nomoLun ckpebka Ans crtekna, N0 BO3MOXHOCTU C TOHKUM
ne3suem CERAL.® (He npunaraeTcsa) unu B ero OTCYTCTBUE,
C TOHKUM (PMKCMPOBAHHBLIM NE3BUEM.

lMpoTupante Bapo4vHylo NaHenb, NMOKa OHa elle Tennas,
OymaxkHon candeTkon U NPUroO4HbIM MOKLLMM CPEeLCTBOM.
3aTem yganute ocTaTKm MOIOLLEro cpeacTsa U BbITpUTe
HaCcyXxo YACTON TPAMKOW. 3aTemM yganute ocTaTKu MOMOLLEro
CpencTBa U BbITPUTE HACYX0 YNCTON TpsAMNKow. Ecnv k Bawwen
BapOYHOW NaHenu cry4yamHo NpuBapunicst KYyCoK nracTmacchl
UnNn anioMnuHMeBon onbrn, He3aMmeanUTeNbHO yaanmTe ux
C ropsiyeit BapoOYHOM 30HbI NpU nomMmowm ckpebka BO
n3bexaHne NoBpeXAEHUs NMOBEPXHOCTU BbinonHute Te xe
onepauun, ecnv Bbl NPOCKINany caxap unu gpyrve npoayKrbl
C BbICOKUM cofepaHnem caxapa. He ncnonb3synte HUKakmx

€sD
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CneuuanbHble YucTswme
cpeacTBa ans
CTeKIIOKepamMmmyeckomn
BapoO4HOW NaHenu

Foe X MOXHO HaNTH

Ckpebok CO CMEHHbIM
nessuem

MarasuHbl gomaluHemn
yTpBapu 1 MeTannmyeckmx
n3genui

Stahl-Fix XO039ACTBEHHbIE MarasuHbl
SWISSCLEANER MarasuHbl caenanm cam
WK TOP MarasvHbl UHCTYMEHTOB
Opyrve cpeactea ons CynepmapkeTbl
CTEKINOKepaMmnkm

abpasmBHbIX ryOOK unvM Mmetannmyeckux Movasnok. He cneayet
TakKKe UCNONb3oBaTb ANS YNCTKM KOPPO3UIHbIE MoOtoLLMe
CpeAcTBa Takue Kak cnpavi Ans YACTKM OyXOBbIX LIKadoB
UNu NATHOBbLIBOAWTENMW.

3ameHa NnaMno4Ku ocBelleHUs1 AYXoBoro wkada
» OTcoeauHuTe LITENCenbHy BUIKY U3 PO3eTKU (eCrnv oHa

,ElOCTyI'IHa) nnn oTcoegunHnTe OYyXOBKY OT CeTu
3N1eKTponnutTaHunda npun nomouwun MHOronondapHoro
pasbegnHUTEN4;

e OTBUHTWTE CTEKIAHHYIO KPbILLKY MriaddoHa NammoYku;

e BbIBUHTMTE NMAMMOYKy 1 3aMEHUTE €€ Ha HOBYIO, YCTOMYMBYHO
K BblcOkMM Temnepatypam (300°C), co cnepyrowmnmm
XapakTepucTnkamu:

- Hanpskenne 230/240 B
- MouwHocts 25 Bt
- TlopcoeanHenne E14

* BoccTaHoBUTE CTEKIMSIHHYHIO KPbILLKY HA MECTO W NOAKMHYUTE

HanpsikeHue.




Ostrzezenia

Aby zagwarantowa¢ sprawnosc¢ i bezpieczenstwo tego urzadzenia domowego:
* zwracajcie sie wylacznie do upowaznionych osrodkéw obstugi technicznej
* domagajcie sie zawsze instalowania oryginalnych czesci zamiennych

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do zastosowan
domowych oraz nieprofesjonalnych.

Niniejsze zalecenia majg zastosowanie wylgcznie dla
krajéw przeznaczenia, ktdérych symbole znajdujg sie w
instrukcji oraz na tabliczce z numerem fabrycznym.
Niniejsze urzadzenie jest urzadzeniem klasy 1
(izolowane) lub klasy 2 — podklasa 1 (zabudowane
pomiedzy 2 meblami).

Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy
starannie zapoznac¢ sie z podrecznikiem uzytkownika.
Zawiera on wazne zalecenia dotyczace bezpieczenstwa,
instalacji, obstugi oraz konserwacji. Zachowaijcie niniejszg
instrukcje obstugi dla przysztej konsultaciji.

Po rozpakowaniu uryfdyenia sprawdz, czy jest ono w
nienaruszonym stanie. W przypadku watpliwosci nie
uzytkowac urzadzenia i zwrdci¢ sie do personelu
przygotowanego zawodowego. Elementy opakowania
(worki plastykowe, styropian, gwozdzie, itp.) nie powinny
by¢ pozostawiane w zasiegu dzieci, gdyz mogg stanowic
one dla nich zrédto niebezpieczenstwa.

Instalacja powinna by¢ dokonana wedtug zalecen
producenta przez zaWODOWO wykwalifikowany
personel. Btedna instalacja moze wyrzadzi¢ szkody w
stosunku do oséb, zwierzat i rzeczy, za co producent nie
ponosi odpowiedzialnosci.

Bezpieczenstwo elektryczne tego urzadzenia jest
zapewnione tylko woéwczas, gdy jest ono poprawnie
podtaczone do sprawnej instalacji uziemienia, jak to
przewidujg obowigzujgce normy bezpieczenstwa
elektrycznego. Koniecznym jest upewnienie sie co do tego
podstawowego wymogu bezpieczehstwa, a w przypadku
watpliwosci, zwrdcic sie o doktadng kontrole instalacji przez
zawodowo wykwalifikowany personel. Producent nie moze
ponosi¢ odpowiedzialnosci z tytutu ewentualnych szkéd
wyrzadzonych z powodu braku uziemienia instalacji.
Przed podtaczeniem urzadzenia upewni¢ sie, czy dane z
tabliczki znamionowej (znajdujacej sie na urzadzeniu ilub
opakowaniu) odpowiadajg danym sieci instalaciji elektrycznej.
Sprawdzi¢, czy moc elektryczna urzadzenia oraz gniazdek
elektrycznych sg odpowiednie do maksymalnej mocy
urzadzenia wskazanej na tabliczce znamionowej. W razie
watpliwosci zwrdcic sie do osoby zawodowo wykwalifikowane;.
10 Podczas instalacji nalezy przewidzie¢ zastosowanie
wytacznika wielopolowego o odlegtoscig otwarcia stykéw
réwna lub wieksza od 3 mm.

Jezeli gniazdko sieciowe i wtyczka urzadzenia nie pasuja
do siebie, nalezy zlecie¢ wykwalifikowanemu elektrykowi
wymiane gniazdka na odpowiedni typ. Zadaniem elektryka
jest takze sprawdzenie, czy przekroj kabli w gniazdku
odpowiada maksymalnej mocy pobieranej przez
urzadzenie. Generalnie nie zaleca sie stosowania
przejscidwek, rozgateziaczy i/lub przedtuzaczy. Gdyby
okazato sie, ze ich uzycie jest niezbedne, koniecznym
jest stosowanie jedynie przejsciowek, rozgateziaczy i
przedtuzaczy zgodnych z obowigzujgcymi normami
bezpieczehstwa, zwracajgc jednak uwage na nie
przekraczanie granicy wartosci pradu oznaczonej na
przejsciéowkach i na przedtuzaczach, oraz mocy
maksymalnej oznaczonej na rozgateziaczu.
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12 Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia niepotrzebnie
podtaczonego. Wytaczy¢ wytgcznik gtdwny urzgdzenia
gdy nie jest ono uzywane.

13 Nie zatykac¢ otwordw lub szczelin wentylacyjnych
odprowadzajgcych ciepto.

14 Przewdd zasilajgcy niniejszego urzadzenia nie powinien
by¢ wymieniany przez uzytkownika. W przypadku
uszkodzenia przewodu lub w przypadku jego wymiany,
zwracac sie wytgcznie do autoryzowanych centrow
obstugi technicznej producenta.

15 Niniejsze urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie do
celéw, do jakich zostato zaprojektowane. Kazde inne
zastosowanie (na przyktad: ogrzewanie pomieszczenia)
uznaé nalezy na niewtasciwe a tym samym za niebezpieczne.
Producent nie moze ponosi¢ odpowiedzialnosci z tytutu
ewentualnych szkéd wynikajgcych z niewtasciwego, blednego
i nieodpowiedniego uzytkowania urzadzenia.

16 Uzytkowanie wszelkich urzadzen elektrycznych wymaga
przestrzegania kilku podstawowych zasad. W szczegolnosci:

* nie wolno dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi
dtonmi, ani majac mokre stopy

* nie wolno korzysta¢ z urzadzenia bedac boso

* nie stosowac przedtuzaczy, a jesli bedzie to konieczne
nalezy zachowac szczegodlng ostroznos¢

* w zadnym wypadku nie nalezy ciaggna¢ za kabel, aby
wyciagna¢ kabel zasilajacy z gniazdka sieciowego

* nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie czynnikow
atmosferycznych (deszczu, stonca, itp.)

* z urzadzania nie powinny korzysta¢ bez nadzoru dzieci
ani osoby nie znajace urzgdzenia.

17 Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych prac
konserwacyjnych nalezy zawsze, za pomoca gtéwnego
wytgcznika lub wyjmujac wtyczke kabla zasilajacego z
gniazdka, odtaczy¢ urzgdzenie od sieci elektrycznej.

18 Jezeli urzadzenie nie ma by¢ wiecej uzywane, zaleca sie
uczyni¢ je nieuzytecznym poprzez obciecie kabla
zasilajgcego po wyjeciu z gniazdka wtyczki. Zaleca sie
ponadto unieszkodliwienie tych czesci urzagdzenia, ktére
mogtyby stanowi¢ zagrozenie, zwlaszcza dla dzieci, ktére
mogtyby w zabawie uzy¢ urzadzenia do celow
niezgodnych z jego przeznaczeniem.

19 Na ptytach elektrycznych nie nalezy ustawia¢ garnkéw
niestabilnych lub znieksztatconych aby unikng¢ wypadkow
z powodu ich wywrdcenia sie. Ustawia¢ je na plycie do
gotowania w taki sposéb, aby uchwyty skierowane byty
ku srodkowi, aby unikng¢ przypadkowych uderzen.

20 Nie stosowac¢ ptyndéw tatwopalnych (alkohol, benzyna...)
w poblizu urzadzenia, gdy jest ono uzytkowane.

21 Uzywajac drobnych urzadzen domowych w poblizu piyty
uwazacé by ich przewdd zasilajgcy nie znalazt sie na
czesciach rozgrzanych.

22 Nalezy zawsze sprawdzac, czy pokretta znajdujg sie w
potozeniu “’/’O”, kiedy urzadzenie nie jest uzywane.
23 Podczas uzytkowania urzadzenia elementy
grzewcze oraz niektore elementy drzwi piekarnika
mocno nagrzewaja si¢. Uwazaé, aby nie dotknaé
tych czesci i by dzieci nie zblizaly sie do piekarnika.

24 Jesli kuchenka jest ustawiona na stojaku, to nalezy
zastosowac odpowiednie kroki, aby uniemozliwi¢ jej upadek.



Instalacja

Ponizsze instrukcje przeznaczone sg dla wykwalifikowanego
instalatora, do wykonania instalacji, regulacji i konserwacji
technicznej w najwtasciwszy sposob i zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.

Wazne: zawsze odiacza¢ kuchenke od zasilania
elektrycznego przed przystapieniem do wszelkich czynnosci
konserwacyjnych, regulacyjnych, itp.

Ustawienie

Mozliwe jest zainstalowanie obok mebli, ktérych wysokosé

nie przekracza wysokosci ptyty roboczej. W celu dokonania

poprawnej instalacji nalezy przestrzega¢ nastepujacych
zalecen:

a) Meble znajdujgce sie obok, a ktorych wysokosé
przekracza wysokos¢ ptyty roboczej, powinny zosta¢
odsuniete przynajmniej na 200 mm od krawedzi ptyty
robocze;j.

b) Okapy powinny by¢ zainstalowane zgodnie z warunkami
wymaganymi podanymi przez instrukcje samych okapow,
zawsze jednak w minimalnej odlegtosci 650 mm.

c) Umiesci¢ sasiadujace z okapem szafki wiszace na
wysokosci minimalnej od szczytu 420 mm (patrz
ilustracja).

d) Kiedy kuchenka instalowana jest pod szafkg wiszaca,
powinna zosta¢ zachowana odlegtos¢ minimalna od piyty
roboczej rowna 700 mm (milimetrow) jak ja ilustracji.

e) Wneka na obudowe powinna mie¢ wymiary podane na
ilustracji.

HOOD
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1 Min. 600 mm.
+

Min. 420 mm

Min. 420mm=°*—
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood
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Ustawienie w poziomie

W celu uzyskania doktadnego wypoziomowania kuchenki
dostarczane sg regulowane nézki (patrz rys. 1), ktére mozna
wkreci¢ w otwory w naroznikach podstawy kuchenki.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Przewdd nalezy dobra¢ na podstawie zastosowanego rodzaju
podtaczenia elektrycznego (patrz schemat podtaczenia
przytoczony ponizej)
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Montaz przewodu zasilajacego

Otwarcie puszki zaciskowej:

¢ Odkreci¢ Srube “V”

¢ Odciagna¢ pokrywke puszki zaciskowej w celu otwarcia
iei.

W celu zatozenia przewodu zasilajgcego nalezy wykonaé

nastepujace czynnosci:

e ustawi¢ mate podiaczenie A-B zgodnie z typem
potaczenia, jakie zamierza sie wykonac stosujac schemat
podany na ilustracji 3.

Uwaga: mate potaczenia przygotowane sg fabrycznie do

podtaczenia jednofazowego 230V (styki 1-2-3 sg podtaczone

jeden z drugim). Mostek 4-5 znajduje sie w dolnej czesci
puszki zaciskowe;.
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e wprowadzi¢ przewody (N e _é_) w sposob pokazany na
ilustracji i dokreci¢ odpowiednie Sruby.

e pozostate przewody zamocowac do zaciskow 1-2-3.

e zamocowac przewdd zasilajgcy w odpowiednim uchwycie
i zamkng¢ pokrywe przy pomocy sruby “V”.

Podtaczenie przewodu zasilajacego do sieci.
Do przewodu nalezy zastosowac gniazdko znormalizowane
do obcigzenia wskazanego w tabliczce znamionowej. W
przypadku dokonywania podtgczenia bezposrednio do sieci,
pomiedzy urzadzeniem a siecig nalezy zainstalowac
wytacznik wielopolowy z otwarciem minimalnym 3 mm
pomiedzy stykami. Wytacznik ten powinien by¢ odpowiedni
dla obcigzenh i powinien by¢ zgodny z obowigzujgcymi
normami. (przewdd uziemienia nie powinien by¢ przerywany
wytacznikiem). Przewdd zasilajgcy powinien byé
umieszczony w taki sposéb, aby na catej jego dtugosci
przebiegu temperatura otoczenia 50°C. Przed wykonaniem
podiaczenia nalezy upewnic sie, czy:

e Zawor ograniczajacy oraz sie¢ domowa wytrzymajg
obciazenie kuchenkg (patrz tabliczka znamionowa);

e instalacja zasilajgca jest wyposazona w sprawne
podtgczenie do ziemi zgodne z zaleceniami zawartymi w
obowigzujacych normach.

¢ gniazdko lub wytacznik wielopolowy sg tatwo dostepne
po zainstalowaniu kuchenki.



Dane techniczne

Piekarnik

Wymiary (LxPxH) 39x41x34 cm
Pojemnosc¢ 54|
Moc pochfaniania przez piekarnik Max 2100 W
Ptyta grzejna ceramiczna

Prz6d lewo 1200 W
Tyt lewo sx 1700 W
Tyt prawo 1200 W
Przod prawo 1700 W

Moc pochfaniana przez ceramiczng ptyte grzejng Max 5800
w

ENERGY LABEL
Dyrektywa 2002/40/CE na etykietce piekarnikow
elektrycznych
Norma EN 50304
Zuzycie energii konwencjonalnej wymuszone;j

funkcja grzania: £ Wentylowane
Zuzycie energii deklaracja Klasy Konwencji Naturalnej

funkcja grzania: —— Statyczne

Napiecie i czestotliwos¢
patrz tabliczka danych znamionowych

Wymiary uzytkowe szuflady podgrzewania potraw:

ce X

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z nastepujacymi
dyrektywami unijnymi:

Szerokosé: 42 cm
Gtebokosc¢: 44 cm
Wysokosé: 23 cm

Dyrektywy unijne 06/95/EC z dnia
12/12/06 (niskie napiecie) z
p6zniejszymi zmianami - 04/108/E C
z dnia 15/12/04 (zgodno$¢é
elektromagnetyczna) z
pbzniejszymi zmianami -
93/68/CEE z dnia 22/07/93 z
pbzniejszymi zmianami
- 2002/96/EC.

Europejska Dyrektywa 2002/96/EC dotyczgca Zuzytych
Elektrycznych i Elektronicznych Urzgdzen (WEEE) zaktada
zakaz pozbywania sie starych urzagdzen domowego uzytku
jako nieposortowanych $mieci komunalnych. Zuzyte
urzgdzenia musza by¢ osobno zbierane i sortowane w celu
zoptymalizowania odzyskania oraz ponownego
przetworzenia pewnych komponentow i materiatow. Pozwala
to ograniczy¢ zanieczyszczenie srodowiska i pozytywnie
wptywa na ludzkie zdrowie. Przekreslony symbol ,kosza”
umieszczony na produkcie przypomina klientowi o
obowiazku specjalnego sortowania.

Konsumenci powinni kontaktowaé sie z wladzami lokalnymi
lub sprzedawcg w celu uzyskania informacji dotyczacych
postepowania z ich zuzytymi urzgdzeniami gospodarstwa
domowego.

Kuchenka z piekarnikiem wielofunkcyjnym i ptyta ceramiczna

Brytfanna lub blacha do pieczenia
Panel sterowania
No6zki lub sruby regulacyjne
Lampka kontrolna plyt elektrycznych
Pokretta sterowania ptytami elektrycznymi
Ruszty piekarnika
Lampka kontrolna termostatu
. Pokretio termostatu
Pokretto wyboru
. Zegar z minutnikiem

PZErXTIMmMO
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Jak uzytkowac¢ kuchenke

Wybdr roznych funkcji znajdujgcych sie w kuchence
dokonywany jest poprzez postugiwanie sie urzadzeniami i
elementami sterowniczymi znajdujgcymi sie na jej panelu
sterowania

Uwaga: przed pierwszym uzyciem piekarnika i rusztu dobrze
jest uruchomic¢ je wstepnie na okoto 30 minut. Sprawdzic,
czy piekarnik jest pusty, termostat ustawiony na maksimum,
drzwi otwarte a pomieszczenie odpowiednio przewietrzane.
Zapach, ktory jest odczuwany podczas tej czynnosci wynika
z parowania substancji wykorzystywanych do
zabezpieczenia piekarnika i opiekacza na czas
magazynowania urzgdzenia w okresie pomiedzy jego
wyprodukowaniem a zainstalowaniem.

Uwaga: Pierwszy poziom od dotu stosowaé jedynie w
przypadku pieczenia na roznie (tam, gdzie on wystepuje).
Nie stosowaé pierwszego poziomu, liczac od dotu, do
pieczenia innymi sposobami i nie ustawia¢ zgdnych
przedmiotéw na spodzie piekarnika podczas pieczenia,
poniewaz mozna uszkodzi¢ emalie. Uktadajcie Wasze
naczynia do pieczenia (ognioodporne, folia aluminiowa, itp.)
na ruszcie, jaki znajduje sie na wyposazeniu urzadzenia,
odpowiednio wsunietym w prowadnice piekarnika.

Pokretta piekarnika

Piekarnik “5 cuochi” taczy zalety tradycyjnego piekarnika
.statycznego” z zaletami nowoczesnych piekarnikéw
~-wentylowanych”.

Piekarnik “5 cuochi” jest wyjatkowo elastyczny i oferuje 5
réznych sposobow pieczenia pewnego i prostego. Uzywac
pokretet do wybierania roznych funkcji pieczenia dostepnych
w piekarniku “5 cuochi”.

N - pokretto wyboru programu

M - pokretto termostatu

W kazdym potozeniu pokretta roznym od spoczynkowego,
oznaczonego symbolem “o0”, zapala sie Swiatto w piekarniku;
potozenie pokretta oznaczone symbolem umozliwia wigczenie
Swiatta w piekarniku bez uruchamiania zadnego elementu
grzejnego. Polozenie oznaczone symbolem 4 sprawia, ze
jest mozliwym wiaczenie Swiatta w piekarniku bez
uruchamiania zadnego elementu grzewczego piekarnika.
Wiaczone swiatto w piekarniku oznacza, ze piekarnik dziata;
Swiatto pozostanie wigczone tak dtugo, jak piekarnik bedzie
dziatat.

Piekarnik ,,Rozmrazanie” ©

Potozenie pokretta termostatu “M”: dowolne

Wentylator znajdujacy sie w glebi piekarnika wytwarza
obieg powietrza o temperaturze otoczenia dookota potrawy.
Jest to zalecane do rozmrazania kazdego rodzaju potraw,
ale w szczegolnosci potraw delikatnych, ktére nie lubig
ciepfa, jak na przyktad: ciasta i torty mrozone, ciasta z
kremem lub bitg Smietang, ciasta z owocami. Czas
rozmrazania skraca sie do potowy. W przypadku ryb lub
chleba mozna rozmrazanie przyspieszy¢ poprzez
zastosowanie funkgji “multicottura” ustawiajac temperature
od 80°do 100°C.

Piekarnik statyczny —_

Ustawianie pokretta termostatu “M”: Pomiedzy 50°C i Max.
W tej pozycji wtaczajg sie dwa elementy grzejne: dolny i
gorny. Jest to klasyczny piekarnik babuni, ale ktéry zostat
doprowadzony do wyjagtkowego poziomu rozktadu ciepta i
ograniczenia zuzycia energii. Piekarnik statyczny pozostaje
niezastgpiony w przypadkach, kiedy trzeba przygotowac
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dania, ktorych skfad obejmuje dwa lub wiecej sktadnikow
majacych wptyw na wytworzenie jednej potrawy, na przykfad:
kapusta z zeberkami, toso$ po hiszpansku, sztokfisz ,alla
anconentana”, teneroni” z cieleciny z ryzem, itp... . Bardzo
dobre wyniki otrzymuje sie przy przygotowaniu dan z miesa
wotowego lub cielecego jak: duszona wotowina, gulasz,
dziczyzna, udziec i comber wieprzowy itd..., kiére wymagajg
powolnego pieczenia i statego dodawania ptynéw. Pozostaje
nadal jednak najlepszym systemem do pieczenie ciast,
owocow i zapiekanek przykrywanych podczas pieczenia w
piekarniku. Podczas pieczenia w tradycyjnym piekarniku
wykorzystujcie tylko jeden poziom, poniewaz uzywanie wiecej
niz jednego poziomu powoduje niewtasciwe rozmieszczenie
temperatury. Uzywajac rézne poziomy, jakie sg do
dyspozycji, mozecie regularnie podzieli¢ ciepto pomiedzy
gorng i dolng czescig piekarnika. Jesli pieczenie wymaga
wiekszej ilosci ciepta od spodu lub z géry wowczas nalezy
wilasciwie wybra¢ poziom.

Piekarnk wentylatorowy *

Ustawianie pokretta termostatu “M”: Pomiedzy 50°C i Max.
Uruchamiajg sie elementy grzejne i zaczynie pracowac
wentylator. Jako ze ciepto jest state i jednakowe w catym
piekarniku, to powietrze piecze i rumieni potrawe w jednakowy
sposob w kazdym jego punkcie. Mozecie piec jednoczesnie
rézne potrawy, ale pod warunkiem, ze beda wymagaty takiej
samej temperatury pieczenia. Mozna jednoczesnie uzy¢
maksymalnie dwa poziomy i zgodnie z uwagami podanymi
w rozdziale “Pieczenie jednoczesnie na wiecej niz jednym
poziomie”.

Ta funkcja jest szczegdlnie przydatna dla potraw, ktére
wymagajg zapiekania lub dla potraw, ktére wymagajg
dostatecznie dtugiego pieczenia, na przyktad: lasagne,
tazanki, pieczony kurczak z ziemniakami itp... . Znaczne
korzysci uzyskuje sie podczas pieczenia miesa, poniewaz
lepszy rozktad temperatury pozwala na wykorzystanie
nizszych temperatur, ktére z kolei zmniejszajg parowanie,
powodujac, ze mieso bedzie bardziej miekkie i mniej straci
na wadze. Pieczenie wentylatorowe jest szczegdlnie cenione
przy pieczeniu ryb, ktére moga by¢ przyrzadzane z minimalng
iloscig dodatkow, pozostawiajgc w ten sposob nienaruszony
wyglad i smak.

Desery: dobre wyniki otrzymuje sie przy pieczeniu ciast
drozdzowych

unkcja “wentylatorowa” moze by¢ réwniez stosowana do
szybkiego rozmrozenia migsa biatego i czerwonego oraz
chleba, przy temperaturze 80°C. Aby rozmrozi¢ bardziej
delikatne potrawy ustawi¢ temperature na 60°C Iub
zastosowac jedynie funkcje termoobiegu z zimnym
powietrzem, a pokretto termostatu ustawi¢ na 0°C.

Piekarnik ,goéra” |~ |

Potozenie pokretta termostatu “M”: Pomiedzy 50°C i Max.
Uruchamiany jest gorny element grzewczy.

Ta funkcja moze by¢ stosowana do dokonczenia pieczenia.

Grill =]

Ustawianie pokretta termostatu “M”: Pomiedzy 50°C i Max.
Wiacza sie goérny srodkowy element grzejny oraz rozen.
Dos¢ wysoka temperatura skierowana na gril umozliwia
natychmiastowe opiekanie powierzchni potrwa, co zapobiega
stratom ptynow i utrzymuje migso w srodku bardziej miekkim.
Pieczenie w trybie grilowania szczegdlnie zalecane jest do
tych dan, ktére wymagajg wysokich temperatur na
powierzchni: steki z cieleciny i wotowe, entrecdte, poledwica,



hamburgery, itp...
Niektére przyktady uzytkowania podane sg w rozdziale
“Praktyczne rady przy pieczeniu”.

Grill wentylatorowy

Ustawianie pokretta termostatu “M”: Pomiedzy 50°C i Max.
Wiacza sie srodkowy gorny element grzejny i rozpoczyna
prace wentylator

taczy wymuszong cyrkulacje powietrza wewnatrz piekarnika
z jednokierunkowym promieniowaniem cieplnym. Zapobiega
to przypaleniu powierzchni potraw, zwiekszajgc moc
penetracji cieplnej. Wysmienite wyniki otrzymuje sie
wykorzystujac gril z wentylacjg przy przygotowaniu réznych
kawatkéw miesa i jarzyn na roznie, kietbasek, zeberek,
kotlecikow jagniecych, kurczaka ,alla diavola”, przepiorek z
szatwig, filetdw wieprzowych, itp...

Wykonywaé pieczenie w trybie ,,zapiekanka”przy
zamknietych drzwiczkach piekarnika.

.Zapiekanka” jest najlepszym sposobem na pieczenie
plastrow ryby ,cernia”, tunczyka, ryby szpady, matwy
faszerowanej, itp...

Rozen

W celu uruchomienia rozna nalezy postepowac w nastepujacy

sposob:

a) umiescic brytfanne na pierwszej potce;

b) wlozy¢ odpowiednia podporke rozna na trzecia potke i
zatozy¢ rozen wkiadajac do odpowiedniego otworu
znajdujacego sie w tylnej Scianie piekarnika;

¢) uruchomié rozen wybierajac pokrettem “N” potozenie [ 7=,

Oswietlenie piekarnika

Zapala sie po ustawieniu pokretta “N” na symbolu &2. O$wietla
piekarnik i pozostaje wigczone, gdy uruchomiony zostanie
ktérykolwiek z elementéw elektrycznych grzewczych
piekarnika.

Lampka kontrolna termostatu (L)

Wskazuje faze ogrzewania piekarnika, jej zgasniecie oznacza
osiggniecie wewnatrz piekarnika temperatury ustawionej przy
pomocy pokretta. W tym przypadku zaswiecenie sie lub
zgaszenie lampki kontrolnej oznacza, $e termostat pracuje
prawidtowo w cleu utrzymania statej temperatury w piekarniku.
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Minutnik elektroniczny (Q)

Uwaga

Unika¢ dotykania drzwiczek piekarnika przez dzieci, gdyz
podczas pieczenia rozgrzewajq sie one bardzo silnie.
Umozliwia wysSwietlenia godziny i funkcji minutnika z
odliczaniem wstecz.

Uwaga: wszystkie funkcje uruchamiajg sie po uptywie okoto
7 sekund od ich ustawienia.

W jaki sposdb ustawi¢ zegar

Po podfaczeniu do sieci lub po chwilowym zaniku zasilania
wyswietlacz pulsuje wskazujgc 0 00

. Wdusi¢ przycisk a nastepnie przyciskami — i +
ustawi¢ doktadng godzine. Dla szybkiego przesuwania
przytrzymac¢ wduszone przyciski.

Ewentualne poprawki godziny moga by¢ dokonywane przez
powtdrzenie czynnosci opisanych powyze;.

Funkcja minutnika

Uruchamia sie te funkcje wduszajac przycisk L a na
wyswietlaczu pojawia sie symbol “Q”. Kazdemu wduszeniu
przycisku + odpowiada zwiekszenie czasu od 10 sekund
do 99 minut i 50 sekund. Wduszajgc w ten sposob
zwiekszanie czasu nastepuje o jedng minute az do
maksimum 10 godzin.

Przy pomocy przycisku — cofa sie.

Po ustawieniu zadanego czasu rozpoczyna sie odliczanie
wstecz. Po uplywie czasu sygnalizator wydaje sygnat, ktéry
mozna zatrzymaé¢ wduszajac ktérykolwiek z przyciskow.

Mozliwe jest wyswietlenie godziny wduszajac przycisk @
oraz symbol “0)” co oznacza, ze funkcja minutnika zostata

uruchomiona. Po okoto 7 sekundach wyswietlacz powraca
samoczynnie do wys$wietlania minutnika.

W celu anulowania ustawionego juz czasu

Wdusza¢ przycisk — az do 000.

Regulacja gtosnosci sygnatu akustycznego

Po dokonaniu wyboru i zatwierdzeniu ustawien zegara, przy
pomocy przycisku — mozliwe jest wyregulowanie gtosnosci
akustycznego sygnatu alarmowego.



Praktyczne rady dotyczace pieczenia

Piekarnik daje Wam do dyspozycji szeroki wybor mozliwosci
pozwalajacych na pieczenie kazdego pozywienia w mozliwie
najlepszy sposob. Z uptywem czasu bedziecie w stanie
wykorzystac lepiej piekarnik, dlatego tez uwagi podane
ponizej sg jedynie ogéinymi wskazéwkami i bedziecie je mogli
poszerzy¢ osobistym doswiadczeniem.

Pieczenie ciast

Piekarnik powinien by¢ juz rozgrzany, gdy wktada sie ciasto,
odczeka¢ do konca fazy wstepnego ogrzewania (okoto 10 —
15 minut). Temperatura pieczenia ciast zmienia sie w zakresie
od 160°C do 200°C. Nie otwierac drzwiczek podczas
pieczenia, gdyz ciasto moze opasc.

Stodkie zbyt suche

Nastepnym razem ustawcie temperature wyzszg o
10°C i zmniejszcie czas pieczenia.

Stodkie opada

Stosowac mniej ptynu lub obnizy¢ temperature o 10°C.

Stodkie ciemne od géry

Wktadac¢ na nizszej wysoko$ci, ustawic nizszg
temperature i zwiekszy€ czas pieczenia.

Dobre pieczenie na zewnatrz, lecz wnetrze kleiste

Stosowac mniej ptyndw, ograniczy¢ temperature,
zwiekszy¢ czas pieczenia.

Ciasto nie odrywa sie od formy

Dobrze nasmarowac forme i posypac takze odrobing
maki lub stosowac papier do pieczenia.

Piektam na kilku poziomach rusztu (w funkcji
~wentylator”) i nie wszystko jest w jednakowo
zaawansowanym stanie pieczenia.

Ustawi¢ nizszg temperature.
Niekoniecznie jest tak, ze ruszty zapetnione
jednoczesnie muszg by¢ oprézniane razem.

Pieczenie ryb i miesa.

Do mies biatych, drobiu i ryb stosowac niskie temperatury.
(150°C-175°C). Do mies czerwonych, ktére chce sie aby byto
dobrze upieczone na zewnatrz, zachowujgc wewnetrzne soki
dobrze jest ustawi¢ piekarnik poczatkowo na wysokg
temperature (od -220°C do 220°C) na krotki okres, a nastepnie
stopniowo zmniejsza¢. Ogolnie rzecz biorg im wiecej jest
miesa, tym nizsza bedzie temperatura i dtuzszy czas
pieczenia. Umiesci¢ mieso na $rodku rusztu i ustawi¢ pod
nim pojemnik na zbieranie kropli sptywajgcego ttuszczu.
Wiozy¢ ruszt na srodek piekarnika. Jesli pieczenie wymaga
wyzszej temperatury nalezy stosowac pierwszg potke od dotu.

Pieczenie jednoczesne na wielu poziomach
Gdyby okazato sie niezbednym zastosowanie dwdch rusztow

nalezy uzyc¢ tylko funkcji * “piekarnik wentylatorowy”,

jest tp, praktycznie, jedyne rozwigzane stosowane dla tego

rodzaju pieczenia.

¢ Piekarnik posiada 5 roznych pozioméw. Stosowac jedynie
dwa poziomy srodkowe, w przypadku pieczenia w
piekarniku wentylatorowym. poétki zewnetrzne goérna i

dolna, otrzymujg bez[posrednio ciepto, zatem mogtyby
spali¢ zywnos¢ bardziej delikatna.

* Generalnie nalezy stosowac drugi i czwarty poziom od
dotu ustawiajac potrawe wymagajaca wiecej ciepta na
potce drugiej. Na przyktad: W przypadku, gdy zamierza
sie upiec pieczen z inna potrawg pieczen nalezy ustawi¢
na drugim poziomie, a potrawe delikatniejszg na
czwartym.

¢ Kiedy pieczone sg potrawy wymagajace roznych czasow
i temperatur pieczenia nalezy ustawi¢ temperature srednig
dwodch zalecanych i ustawi¢ potrawy bardziej delikatne
na czwartym poziomie. Wyjmowac¢ najpierw potrawe
wymagajacq krotszego czasu pieczenia.

e Ustawi¢ brytfanne na nizszym poziomie a ruszt na
wyzszym poziomie.

¢ Kiedy pieczona jest pizza na wiecej niz jednym poziomie
z temperatura ustawiong na wartos¢ 220°C, pamietac
nalezy o wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
przynajmniej 15 minut. Generalnie pieczenie wykonywane
na czwartym poziomie ma wiekszy czas trwania, z tego
tez powodu zaleca sie wyjecie z pieca najpierw pizzy z
poziomu nizszego i pozostawienie drugiej jeszcze na kilka
minut.

Uzywanie grila
Piekarnik umozliwia stosowanie dwoéch réznych sposobow

grilowania. Stosowac funkcje =1 “piekarnik gora” dla
mniejszych porcji. Zuzycie energii dla tej funkcji wynosi jedynie
1200 W. Jest zatem idealne dla potraw o ograniczonej
wielkosci. es. tost, hot-dogi itp.

Ustawi¢ potrawe na srodku rusztu zwazywszy, ze
wlaczona jest jedynie srodkowa czes¢ gérnego
grzejnika. Potrawy w rogach nie beda pieczone.

Potozenie |-«—=+| “grill” umozliwia grilowanie na catej
powierzchni rusztu. Nalezy stosowac te funkcje, gdy potrawa
jest rownomiernie roztozona i chce sie rownomiernego
przypieczenia.

Wazne: W celu uzyskania optymalnych rezultatow pieczenia
oraz w celu zaoszczedzenia energii (okoto 10% ), nalezy
zawsze mie¢ zamkniete drzwiczki piekarnika podczas
stosowania funkcji grill.

Kiedy korzysta sie z funkcji grilowania zaleca sie ustawienie
termostatu na maksimum. Nie oznacza to, jednak, ze nie
mozna stosowac nizszych temperatur.

Podczas uzytkowania funkcji grill, ustawia¢ ruszt na poziomie
najwyzszym (patrz tabela pieczenia) a pod rusztem stawiac
brytfanne do zbierania skapujacego ttuszczu.

Potozenie 7.}: “Grill wentylatorowy” jest bardzo

uzyteczne do szybkiego grilowania, rozprowadzane jest ciepto
emitowane z grila jednoczesnie na przyrumienienie od gory i
na pieczenie takze czesci dolnej. Umozliwia grilowanie duzych
porcji miesa lub drobiu bez uzywania rozna. Mozna uzywac
tej funkcji rowniez w korncowym etapie pieczenie potraw, ktore
wymagajg charakterystycznej “ztotej” skorki, na przykfad jest
idealna, aby “pozioci¢” na koniec pieczone ciasto.

Przy korzystaniu z tej funkcji ustawi¢ ruszt na 2° lub 3°
poziomie, liczac od dotu (patrz tabela pieczenia), nastepnie,
aby zebrac tluszcz i nie dopusci¢ do tworzenia sie dymu
ustawi¢ brytfanne na 1° poziomie liczac od dotu. Stosujac te
funkcje wraz z pieczeniem szaszityka (przewidzianym jedynie
w niektorych modelach) mozliwe jest takze pieczenie potraw
w brytfannie ustawionej na 1° poziomie, na przykfad:
ziemniaki, itp....



Instrukcja uzytkowania ceramicznej ptyty do gotowania.

Opis

Ptyty do gotowania wyposazone sg w promieniowe

ogrzewacze elektryczne wtopione pod powierzchnig ptyty do

gotowania (obszary, ktére stajg sie czerwone podczas pracy).

A. Obszar gotowania (A).

B. Swiatta sygnalizujace czy temperatura odpowiednich
ogrzewaczy przekracza 60° C, takze wowczas, gdy obszar
gotowania zostat wytaczony.

oA
o
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B
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Opis rozgrzewajacych sie elementow

Te elementy ogrzewajace promieniowo skfadajg sie z
kotowych elementdéw promieniowych, ktére staja sie czerwone
dopiero po 10 - 2-0 sekundach od ich wtgczenia.

Instrukcja uzytkowania ceramicznej ptyty do
gotowania.

W celu uzyskania od ptyty najlepszych mozliwych rezultatéw
nalezy przestrzega¢ pewnych podstawowych zasad podczas
przygotowywania i gotowania potraw.

= X

¢ Na ceramicznych ptytach do gotowania mozliwe jest
stosowanie wszystkich rodzajéw garnkow i patelni. Pod
warunkiem jednak, ze ich dolna powierzchnia bedzie
doktadnie ptaska. Naturalnie, im grubsze jest dno garnka
lub patelni, tym bardziej réwnomiernie rozchodzi sie ciepto.

s

¢ Upewni¢ sie, czy dno patelni pokrywa doktadnie okrag:
pozwoli to na petniejsze wykorzystanie wytworzonego
ciepta

¢ Upewni¢ sie, czy podstawa patelni jest zawsze sucha i
czysta: zapewni to nie tylko optymalny kontakt, ale takze
zwiekszong trwatos¢ patelni i samej ptyty do gotowania.

* Nie stosowac tych samych patelni, ktére sg stosowane
do gotowania na palnikach gazowych, gdyz sita cieplna
tych ostatnich mogta doprowadzi¢ do deformacji dna
patelni i nie bedzie mozna uzyskac takich samych
rezultatéw stosujgc te patelnie na ceramicznej ptycie do
gotowania.



Praktyczne rady na temat uzytkowania plytek elektrycznych

Pokretta sterujace plytek elektrycznych plyty do

gotowania (1) Poz |[Plyta normalna lub szybka

Kuchenki moga by¢ wyposazone seryjnie w piyty elektryczne, 0 Wytgczona

szybkie i automatyczne, w réznych kombinacjach (szybkie 1 Gotowanie jarzyn i ryb

ptyty réznig sie od innych dzieki czerwonej kropce na srodku

ptyty a ptyty automatyczne z powodu aluminiowego dysku 2 Gotowanie ziemniakéw (na parze), zup,

na $rodku). fasoli, grochu

Aby unikng¢ rozpraszania ciepta i uszkodzenia ptyt, zaleca Kontynuacja gotowania duzych ilosci potraw
sie stosowanie naczyn do gotowania z dnami ptaskimi i o 3 7u ’
srednicy nie mniejszej niz srednica samej piyty. P

W tabeli podano zalezno$ci pomiedzy potozeniem 4 Pieczenie (Srednie)

wskazywanym przez pokretta a rodzajem zastosowania, jakie

zaleca sie dla plytek. Pieczenie (silne)

Zarumieni¢ lub osiggna¢ wrzenie w krétkim
czasie

Lampka kontrolna plytek elektrycznych.
Lampka ta zapala sie gdy zostaje wiaczona ktéras z ptyt
elektrycznych.
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Praktyczne rady dotyczace gotowania

Potozenie Przygotowywana potrawa Ciezar Potozenie Czas Potozenie Czas

pokretta (Kg) pieczenia wstepnego pokretla |pieczenia

wyboru ruszt od dotu | ogrzewania | termostatu | (minuty)
(minuty)

Rozmrazanie |Wszelka zywno$¢ zamrozona
@

Statyczna Kaczka 1 3 15 200 65-75
E— Pieczefi cieleca lub wotowa 1 3 15 200 70-75
- Pieczefi wieprzowa 1 3 15 200 70-80

Biszkopty (z kruchego ciasta) - 3 15 180 15-20
Kruche ciasta 1 3 15 180 30-35

Wentylowana |Pizza (na 2 rusztach) 1 2-4 15 220 15-20
_ Lasagne 1 3 10 200 30-35
* Jagniecina 1 2 10 180 50-60

Kurcze pieczone + ziemniaki 1 2-4 10 180 60-75
Makrela 1 2 10 180 30-35
Plum cake 1 2 10 170 40-50
Bigne (na 2 rusztach) 0.5 2-4 10 190 20-25
Ciastka (na 2 rusztach) 0.5 2-4 10 180 10-15
Ciasto biszkoptowe (na jednym ruszcie) 0.5 2 10 170 15-20
Ciasto biszkoptowe (na 2 rusztach) 1.0 2-4 10 170 20-25
Stone torty 15 3 15 200 25-30

Podgrzewanie | Poprawki pieczenia - 3/4 15 220 -

gorne
I~

Grill Sole i o$miorniczki 1 4 5 Max 8-10

haad Kalmary i raki z rozna 1 4 5 Max 6-8
Filet z dorsza 1 4 5 Max 10
Jarzyny na roznie 1 3/4 5 Max 10-15
Befsztyk cielecy 1 4 5 Max 15-20
Kotlet 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Tost n.° 4 4 5 Max 2-3
Z roznem
Cielecina na roznie 1.0 - 5 Max 80-90
Kurczak na roznie 15 - 5 Max 70-80
Jagnie na roznie 1.0 - 5 Max 70-80

Grill z Kurczak z rozna 15 3 5 200 55-60

wentylacja Matwy 15 3 5 200 30-35
X

Uwaga: Wskazany czas jest tylko czasem przyktadowycm i moze by¢ zmieniany wedtug osobistych upodobafi. W systemie
gotowania ,.Gril” lub ,aril z wentylacia” brytfanne nalezy ustawi¢ na 1 poziomie liczac od dotu.
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Konserwacja zwykla i czyszczenie piekarnika

Odtaczy¢ piekarnik od zrodia zasilania elektrycznego
przed rozpoczeciem wszelkich czynnosci
konserwacyjnych lub czyszczenia. Aby piekarnik byta
sprawny najdtuzej jak to mozliwe nalezy czysci¢ go czesto i
doktadnie, pamietajac zawsze, zeby

do czyszczenia nie stosowac urzadzen na pare.

czedci emaliowane i panele samoczyszczgce nalezy
zmywac ciepta woda bez dodatkéw proszkéw sciernych
lub substancji korodujgcych, ktore mogtyby uszkodzi¢
wykonczenie;

wnetrze piekarnika czysci¢ co jakis czas i gdy jest jeszcze
ciepty; my¢ woda i ptynem, wyptukac i nastepnie
doktadnie wysuszy¢;

stal nierdzewna moze sie poplamic, jesli bedzie przez
dtuzszy czas w kontakcie z woda z duzg zawartoscig
wapnia lub z agresywnymi detergentami (zawierajacymi
fosfor). Zaleca sie obficie sptukiwac i osusza¢ po wymyciu.
Ponadto nalezy osuszy¢ ewentualne wycieki wody;
unika¢ gromadzenia sie¢ na panelu kontrolnym
zabrudzen i tluszczu, czyszczac go czesto. Stosowac
gabki nie scierajace powierzchni albo miekkie szmatki,
aby nie zarysowaé czesci emaliowanych ani polerowanej
stali.

Mycie powierzchni ptyty do gotowania

Przed gotowaniem powierzchnia ptyty do gotowania powinna
by¢ zawsze czyszczona wilgotng szmatkg w celu usuniecia
kurzu lub czastek resztek potraw. Powierzchnia ptyty do
gotowania powinna by¢ regularnie zmywana roztworem ciepte;j
wody i tagodnego detergentu. Okresowo mogtoby sie
okaza¢ koniecznym zastosowanie specjalistycznego
produktu do mycie powierzchni ceramicznych ptyt do
gotowania. Usung¢ przede wszystkim wszystkie wylane
resztki i ttuszcze przy pomocy fopatki do szkta, najlepiej w
rodzaju ostrza brzytwy CERA'Ls® (nie na wyposazeniu) lub w

jej braku, w rodzaju ostrza statego.

Czysci¢ ptyte do gotowania gdy jest jeszcze ciepta w dotyku
przy pomocy papierowego recznika i odpowiedniego
detergentu. Nastepnie sptukac i osuszy¢ czysta szmatka.
W przypadku, gdy kawatek plastiku lub folii aluminiowej
przypadkowo stopig sie na powierzchni ptyty, usuwac je
niezwlocznie z rozgrzanej strefy gotowania przy pomocy
topatki, aby unikna¢ uszkodzenia powierzchni samej ptyty.
Te sama czynnos¢ wykonywaé w przypadku, gdy wysypie
sie cukier lub inne potrawy o duzej zawartosci cukru. Nie
stosowac¢ myjek ani gabek tracych zadnego rodzaju. Takze
korodujgce produkty myjace, jak aerozole do piekarnikéw
lub odplamiajace, nie powinny by¢ nigdy stosowane.
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Produkty specjalne do
czyszczenia ceramiki
szklanej

Gdzie je nabywac

fopatka z ostrzem i ostrza Hobbystyczne i art.

zapasowe metalowe
Stahl-Fix Art. gospodarstwa
SWISSCLEANER domowego

WK TOP Zrob to sam

Inne produktu do ceramiki Art. metalowe
szklanej Supermarkety

Wymiana zaréwki piekarnika

Wyjac wtyczke (jesli dostepna) lub odtgczy¢ piekarnik
od sieci odlaczajgc wytgcznikiem wielopolowym
stosowanym w podtaczeniu piekarnika do zrodta zasilania
elektrycznego.

Odkreci¢ szklang pokrywe obudowy zarowki;

Wykreci¢ zaréwke i wymieni¢ jg na zaréwke odporng na
wysokie temperatury (300°C) posiadajaca nastepujace
charakterystyki:

napiecie 230/240 V

moc 25W

ztacze E14

Zatozy¢ szklang pokrywe i przywrocic zasilanie piekarnika.
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Conseils

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

e adressez-vous exclusivement aus Centres d'assistance technique agréés
« demander toujours I'utilisation de piéces détachées originales.

Cetappareil a été congu pour un usage familier, de type non
professionnel.

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.

Apres avoir déballé l'appareil, vérifiez 'l estintact. En cas de doute, et
avanttoute utilisation, consultez un technicien qualifié. Les éléments de
lemballage (sachets plastique, polystyréne expansé, clous, etc) ne doivent
pas étre laissés a portée des enfants car ils pourraient étre dangereux.
Linstallation doit étre effectuée conformémentauxinstructions dufabricant
etparun professionnel qualifié. Le fabricant décline toute responsabilité
pourtous dommages causés ades personnes, ades animauxouades
choses dufaitdune installation incorrecte de lappareil.

Lasécurité électrique de cetappareil n'est assurée que sice demnier est
correctementraccordé aune installation de mise alaterre conformément
auxnormes de sécurité électrique. Il estindispensable de vérifier si cette
condiion fondamentale de sécurité est bien remplie; encas de doute, faites
appelaun professionnel quialifié pour un controle minutieux de linstallation
électrique. Lefabricantne peuten aucun cas étre considéré responsable
des dommages pouvant survenir si linstallation de mise a la terre fait
défaut

Avantde brancher l'appareil, vérifiez si les caractéristiques techniques
reportées surles étiquettes comespondentbiena celles de votreinstallation
€lectrique.

Vérifiez silacharge électrique de linstallation et des prises de courant est
apteasupporterlapuissance maximumde lappareifigurant surlaplaguette.
Encasdedoute, faites appel aun professionnel qualifié.

Lorsde linstallation, il faut prévoir un interrupteur omnipolaire ayant au
moins 3mm douverture entre les contacts.

En cas dincompatibilité entre la prise etla fiche de I'appareil, remplacez
cette prise par une autre appropriée et, pour ce faire, faites appel aun
technicien qualifié qui devraégalement vérifier sila section des cables de
laprise estapte asupporter lapuissance absorbée parlapparel. Engénéral,
ilvaut mieux n'utiiser ni adaptateurs, ni prises multiples nirallonges. Sileur
emploi savére indispensable, n'utilisez que des adaptateurs simples ou
multiples et des rallonges conformes aux normes de sécurité, touten
veilanta ne pas dépasser la limite de la charge électrique indiquée sur
ladaptateur simple ou surlesrallonges et la puissance max. indiquée sur
ladaptateur muttiple.

Ne laissez pas votre apparei branché inutilement. Eteignez linterrupteur
général de lappareil quand vous ne lutiisez pas.

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

Le cable d'alimentation de cet appareil ne doit pas étre remplacé par
[utiisateur. Sile cable estendommagé etdoit étre remplacé, adressez-
vousalundescentres de service aprés-vente agréés par le fabricant.
Cetappareil doitétre destiné alusage pourlequelilaété concu. Toute autre
utiisation (comme par exemple le chauffage dune piéce) estimpropre ef,
entantquetelle, dangereuse. Le fabricant décline toute responsabiité en
casdedommages provogués par unusageimpropre ouemone.

Lusage de toutappareil €lectrique implique le respect de certainesregles
fondamentales. Asavor.
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* nepastoucherlappareilles pieds oulesmains moillés ou humides

* nejamais utiiser lappareil pieds nus

* nejamais utiliser de rallonges ou bien le faire avec un maximumde
précautions

* nejamaistirer sur le cordon d'alimentation ou sur l'appareil pour
débrancherlafiche de laprise de courant.

*  nepasexposerlapparei auxagentsatmosphérigues (pluie, solell, etc)

* nepaslaisser utiiser lappareil, sans surveillance, par des enfants ou
pardespersonnesincapablesdelefaire.

15 Avanttoute opération de nettoyage ou d'entretien, déconnectez lappareil
en débranchant la fiche ou en éteignant linterrupteur de linstallation
électrique.

16 Encasdefissuresdelasurface enverre, débranchezimmédiatementvotre
appareil. Pour saréparation, faites appel dun centre de service aprés-vente
agréé etexigez lemploide pieces détachées originales. Le nonrespectde
cesinstructions peutcompromettre la sécurité de lappareil.

17 Sivous décidez de ne plus utiliser cet appareil, il estrecommandé de le
rendreinopéranten coupantle cordondalimentation, aprésfavoirdébranché
delaprise de courant. Nous recommandons vivement de neutraliser les
parties de l'appareil susceptibles de représenter undanger quelconque,
surtout pour des enfants qui pourraient utiliser lappareil pourjouer.

18 Leplande cuisson vitrocéramigue résiste aux sautes de température et
auxchacs. llrisgue néanmoins de se casser encas de coups portésavec
des objets a bord coupant ou pointus. Dans ce cas, débranchez
immédiatementlappareil etadressez-vous & un centre de service aprés-
venteagrée.

19 Noubliez pasque lesfoyersrestent chauds pendantaumoins une demi-
heure encore apres leurextinction. Attention ane pas poser, par megarde,
des récipients oudes objets au-dessus dufoyer encore chaud.

20 Nevousservez pasdelasurface enverre de latable comme plan dappui
pourquelque objetque ce soit.

21 Nallumez paslesfoyers sides feuilles alu ou du plastique sont posés sur

le plande cuisson.

Ne vous approchez pas des foyers quandils sontchauds.

Sivous utilisez de petits €lectroménagers a proximité de latable, veilez a

ceque leurcordon dalimentation ne touche pas a des parties chaudes de

lappareil

24 Contrdlez quelesmanchesdes casseroles soientbientoumés verslintérieur
de latable pour éviter tout heurtaccidentel.

25 Ne laissez jamais un foyer allumé sans casserole au-dessus car le
réchauffementatteindraitson maximumtrés vite ce quipounratendommager
leséléments chauffants.

26 Conseilsavantlapremiére utiisation.  Lacolle ayantserviasceller
le verre peut laisser des traces de graisse. Nous vous conseillons de les
éliminer avec un produitde nettoyage nonrécurantavanttoute utiisationde
lapparei. Une odeur de caoutchouc peutse dégager au coursdes premieres
heures d'utilisation, elle disparaitratrés vite.

27 Lorsque le gril ou le four sontallumés, les parties accessibles
peuvent devenir trés chaudes. Gardez les enfants a bonne
distance.

28 \érifier que les manettes soient bien sur la position ""/"0"quand vous
n'utiisez pasl'apparei.

29 Silacuisiniere estinstallée surun socle, prenez les précautions qui

simposent pour quelappareilne tombe pas de ce socle.
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Installation

Les instructions suivantes sont destinées a l'installateur
qualifié pour lui permettre d'effectuer les opérations d'instal-
lation, de réglage et d’entretien technique de facon correcte
et conformément aux normes en vigueur.

Important : coupez l'alimentation électrique de la cuisiniere
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 cuisiniere:

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

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

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

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

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

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 cuisiniere pour obtenir une mise a niveau
parfaite.

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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FIG. 3

Installation du cable d’alimentation

Ouverture du bornier :

» Dévissez la vis «V»

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

Pour le montage du céble d’alimentation, procédez comme

suit:

» placez la petite connexion A-B selon le type de connexion
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 contacts 1-2-3

sont connectés l'un a l'autre). Le pont 4-5 est situé dans la

partie inférieure du bornier..

introduisez les cables (N et ==) comme illustré et serrez
les vis correspondantes.

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

fixez le céble d'alimentation dans le serre-cable correspon-
dant et fermez le couvercle a l'aide de la vis «V».

RN
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Branchement du cable d'alimentation au réseau €lectrique

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'interrupteur
ne doit pas interrompre le fil de la terre). Le cable d'alimenta-
tion doit étre monté de maniére a ne jamais dépasser de plus
de 50°C la température ambiante sur toute sa longueur. Avant
de procéder au branchement, vérifiez que:

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

¢ linstallation électriqgue est bien équipée d'une mise a la

terre efficace conformément aux normes applicables en
la matiére;

* la prise ou linterrupteur multipolaire est facilement ac-
cessible, une fois que la cuisiniere est installée.



Caractéristiques Techniques

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

Plan de cuisson vitrocéramique

Avant gauche 1200 W
Arriere gauche 1700w
Arriére droit 1200 W
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

Cet appareil est conforme aux Directives
Communautaires suivantes :

Directives Communautaires suivantes :
2006/95/EC du 12.12.06 (Basse
Tension) et modifications successives -
04/108/EC du 15/12/04 (Compatibilité
Electromagnétique) et modifications
successives - 93/68/EEC du 22/07/93 et
modifications successives.
2002/96/EEC

Voltage et Fréquence
voir la plagquette caractéristiques

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

cm 23 cm

Profondeur :
Hauteur :

€ R

Enlévement des appareils ménagers usagés

La Directive Européenne 2002/96/EC sur les Déchets
des Equipements Electriques et Electroniques (DEEE),
exige que les appareils ménagers usagés ne soient
pas jetés dans le flux normal des déchets municipaux.
Les appareils usagés doivent étre collectés séparément
afin d’optimiser le taux de récupération et le recyclage
des matériaux qui les composent et réduire I'impact
sur lasanté humaine et I’environnement. Le symbole
de la “poubelle barrée” est apposée sur tous les
produits pour rappeler les obligations de collecte
séparée.

Les consommateurs devront contacter les autorités
locales ou leur revendeur concernant la démarche a
suivre pour I'enlévement de leur vieil appareil.

La cuisiniere avec four multifonction et table vitrocéramique

Leche-frite ou plaque de cuisson

Tableau de bord

Pieds réglables

Voyant lumineux vert

Manette de la plaque électrique du plan de cuisson
. Grille du four

L. Voyant lumineux thermostat

M. Manette du thermostat

N. Manette de sélection

Q. Minuterie

A-ITmOo
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Mode d’emploi

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 fonctionner
le four a vide, porte fermée, pendant au moins une demi-
heure en réglant la température a son maximum. Ouvrez
ensuite la porte et ventilez la piéce. Lodeur qui se dégage
parfois pendant cette opération est due a I'évaporation des
produits utilisés pour protéger le four pendant le laps de temps
qui s’écoule entre la fabrication et l'installation du produit.

Attention : Installez la lechefrite sur le premier gradin du bas
pour recueillir les graisses et les jus uniguement en cas de
cuissons au gril ou au tournebroche (ce dernier n'est présent
gue sur certains modeles). Pour les autres modes de cuisson
n'utilisez jamais le gradin du bas et ne posez jamais d'objets
a méme la sole du four, vous risqueriez d’abimer I'émail.
Enfournez toujours vos plats de cuisson (plats pyrex, papier
alu, etc. etc.) sur la grille fournie avec l'appareil et montée
dans les gradins de la crémaillére a l'intérieur de I'enceinte
du four.

Les manettes 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. Pour sélectionner les fonctions disponibles, utilisez
le sélecteur “N” et le sélecteur de températures “M” du
tableau de bord.

Eclairage du four
Pour l'allumer, amenez le manette “L” en face du symbole

5 La lampe s'allume et reste allumée chaque fois qu’une
résistance électrique du four se met en marche.

Four “Décongélation” 1)

Position du bouton thermostat®  M”: quelconque
Le ventilateur situé a I'arriere du four fait circuler I'air
a température ambiante autour des aliments. Cette
fonction est indiquée pour décongeler tout type
d’'aliment, et plus particulierement les aliments délicats
qui craignent la chaleur tels que, par exemple : les
gateaux glacés, les gateaux garnis de creme péatissiére
ou de créme fouettée, les gateaux aux fruits. Le temps
de décongélation est réduit environ de moitié€. Vous
pouvez également utiliser la fonction “Multicuisson”
pour décongeler rapidement de la viande, du poisson
ou du pain, en sélectionnant une température de 80°C
-100°C.

Four Statique ——

Position sélecteur des températures «M» :
Max.

En effectuant ce choix, vous obtiendrez le branchement
des deux résistances (sole et vodte) C’est le four tradi-
tionnel de grand-mére revu pour atteindre un niveau ex-
ceptionnel de diffusion de la chaleur et d’économie d’élec-
tricité. Rien n’égale le four statique quand il s’agit de cuisi-
ner des plats garnis traditionnels tels que : cétes de porc
au chou, morue a I'espagnole, stockfisch a la mode d’An-
cOne, veau au riz etc... Vous obtiendrez des résultats tout
aussi excellents pour vos plats de viande de bceuf ou de
veau tels que : boeuf braisé, ragodt, goulasch, gibier, jam-
bon et longe de porc etc... qui exigent une cuisson lente

entre 60°C et
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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.
Choisissez le niveau qui vous permettra de mieux équili-
brer la quantité de chaleur provenant de la vodlte et de la
sole. Enfournez, au choix, sur les gradins du haut ou du
bas selon que vous désirez plus de chaleur provenant de
la volte ou de la sole.

FourVentilé =

Position sélecteur de températures «M» : entre 60°C et
Max.

Mise en marche des éléments chauffants ainsi que de la
turbine. La chaleur est constante et bien répartie a l'inté-
rieur du four, I'air cuit et dore de fagon uniforme et en tous
points. Vous pouvez ainsi procéder & une cuisson groupée
en enfournant plusieurs plats ensemble a condition qu’ils
cuisent a la méme température. Pour cuire simultanément
sur 2 niveaux, suivez les conseils fournis dans le para-
graphe «Cuisson groupée sur plusieurs niveaux».

C’est la fonction qui convient le mieux a des plats grati-
nés ou a la cuisson prolongée tels que : lasagnes, gratins
de pates, poulet réti et pommes de terre au four etc... Le
choix de températures plus basses, possible grace a une
meilleure répartition de la chaleur, vous permettra d’obte-
nir des rotis de viande plus juteux et tendres a souhait
avec une moindre perte de poids. Cette fonction convient
aussi @ merveille & la cuisson du poisson qui ne subit
aucune altération de son aspect et de son go(t car il exige
un moindre apport de condiment.

Desserts: vous réussirez a coup sdr vos gateaux levés.

La fonction «ventilé», réglée a une température de 80 °C
sert aussi a décongeler rapidement la viande, rouge ou
blanche, le pain. Pour décongeler des mets plus délicats,
sélectionnez une température de 60°C ou n’utilisez que la
circulation d'air froid en amenant le sélecteur de tempéra-
tures sur 0°C.

Résistance de voate |~ |

Position sélecteur de températures «M» : entre 60°C et
Max.

Lélément chauffant supérieur est branché.

Cette fonction est conseillée pour parfaire la cuisson des
aliments.

Grill 2|

Position sélecteur de températures «M»: Max.

L'élément chauffant supérieur central est branché.

La température élevée et directe du gril permet de saisir
I'aliment en surface pour gu’il ne perde pas son jus et
reste tendre a souhait. La cuisson au gril est particuliere-
ment recommandée pour les plats qui exigent une tempé-
rature élevée a leur surface : cbtes de veau et de boeuf,
entrecotes, filet, hamburgers, etc....

Cuissons a effectuer avec porte du four fermée.

Vous trouverez des exemples d'utilisation dans le para-
graphe “Conseils utiles pour la cuisson”.



GrilVentilé ¥

Position sélecteur de températures «M» :
200°C.

Mise en marche de I'élément chauffant supérieur central
ainsi que de la turbine. Lirradiation thermique unidirection-
nelle s'ajoute au brassage de I'air pour une répartition uni-
forme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus de ris-
qgues de brdler vos aliments en surface et plus grande
pénétration de la chaleur. C’est I'idéal pour cuire: brochet-
tes de viande et de légumes, saucisses, cOtelettes de
porc, cbtelettes d’agneau, poulet a la crapaudine, cailles
a la sauge, filet de porc etc...

Cuissons au «gril ventilé» a effectuer avec porte du
four fermée.

Quant aux poissons, le gril ventilé n’a pas son pareil pour
la cuisson de tranches de mérou, de thon, d'espadon, de
sépioles farcies etc...

entre 60°C et

Le tournebroche

Pour activer le tournebroche, procédez comme suit :

a) placez la lechefrite sur le ler gradin ;

b) installez le support du tournebroche sur le 3éme gradin
et introduisez la broche sur le tournebroche positionné
dans le fond du four en la faisant passer a travers le trou
prévu;

¢) branchez le tournebroche en amenant le sélecteur «L»

sur la position correspondante [Y|.

Voyant lumineux thermostat (L)

Il indique la phase de montée en température de ce dernier, il
s'éteint quand la température sélectionnée a I'aide de la ma-
nette est atteinte & l'intérieur du four. A partir de |4 le voyant
lumineux s’allume et s'éteint alternativement pour indiquer
gue le thermostat fonctionne correctement et permet de
maintenir la température du four au degré pres.
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Minuterie électronique (Q)

Permet d'afficher I'neure et de faire fonctionner la minute-
rie au compte a rebours.

Remarque : toutes les fonctions sont activées environ 7
secondes apreés leur sélection.

Remise a I'heure de I'horloge

Aprés raccordement a la ligne ou apres une coupure de
courant, l'afficheur clignote sur : 0 00

e Appuyez sur la touche @ puis sur les touches mm et

+ iremettez I'heure exacte. Appuyez sur les touches
sans les relacher pour accélérer I'avancement.
Pour toute remise a I'heure, procédez comme susmen-
tionné.

Fonction minuterie

Pour accéder a cette fonction, appuyez sur la touche [l
I'écran affiche le symbole "Q\".A chaque pression sur la

touche + correspond un avancement de 10 secondes
jusqu'a 99 minutes 50 secondes. Continuez a appuyer pour
obtenir un avancement du temps par augmentation d'une
minute jusqu'a 10 heures maximum.

La touche = sert arevenir en arriére.

Une fois que la durée souhaitée a été sélectionnée, le
compte a rebours commence. Un signal sonore retentit
une fois le temps écoulé, pour l'arréter appuyez sur une
touche quelconque.

Pour afficher I'heure, appuyez sur la touche @ le sym-
bole "A\" indique que la fonction minuterie est sélection-
née. 7 secondes aprés, I'écran revient automatiquement &
la fonction minuterie.

Pour annuler une durée déja sélectionnée
Appuyez sur la touche = jusqu'a 0. 00.

Réglage volume signal acoustique

Aprés avoir choisi et confirmé les sélections de I'horloge,
vous pouvez régler le volume du signal acoustique a l'aide
de la touche - .



Conseils utiles pour la cuisson

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

Préchauffage

Quand un préchauffage est nécessaire, en gros chaque fois que
vous devez enfourner des pétes levées, vous pouvez utiliser la fonction
ZE “ventilé ” qui permet d'obtenir une montée en température rapide
tout en réduisant la consommation d'énergie.

Une fois que vous avez enfourné, vous pouvez passer a la fonction
de cuisson la plus indiquée.

Cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

Lafonction % “ventilé” est la seule qui vous permet de cuire sur

deux niveaux.

» Le four dispose de 5 niveaux. Utilisez deux des trois niveaux du
milieu, ce sont les plus indiqués pour la cuisson ventilée, le premier
du bas et le dernier du haut sont directement frappés par l'air
chaud qui pourrait briler des mets délicats;

» Utilisez de préférence le 2eme et le 4eme niveau en partant du
bas en enfournant sur le 2eme les plats qui exigent plus de
chaleur. Si vous cuisinez par exemple un réti de viande en méme
temps que d’autres plats, enfournez le réti sur le 2éme niveau et
vos plats plus délicats sur le 4éme;

» Lors de la cuisson simultanée de plats dont les temps et les
températures de cuisson varient, choisissez une température
intermédiaire, enfournez le plat le plus délicat sur le 4eéme niveau
et sortez du four, avant les autres, le plat dont la cuisson est plus
rapide;

» Utilisez la lechefrite sur le niveau du bas et la grille sur celui du
haut;

Utilisation du gril

Le four multifonction vous offre 2 possibilité de griller avec porte de
four obligatoirement fermée.

Utilisez la fonction 77| “grill " en plagant vos aliments au milieu de la
grille (placée au 3eme ou au 4eme niveau en partant du bas) car
seule la partie centrale de la résistance du haut est allumée.
Placez la lechefrite fournie avec I'appareil sur le premier niveau en
partant du bas pour recueillir les graisses et les jus. Quand vous
utilisez cette fonction, n'oubliez pas de régler votre thermostat sur le
maximum. Ceci ne vous empéche toutefois pas d'utiliser des
températures plus basses que vous sélectionnerez a I'aide du bouton
du thermostat.

La position 7 “gril ventilé "est extrémement utile pour des grillades
rapides, la chaleur produite par le gril bien distribuée permet de
dorer en surface et de cuire le dessous aussi. Vous pouvez vous en
servir pour parfaire la cuisson d’aliments ayant besoin de dorer en
surface, c'est l'idéal par exemple pour dorer vos gratins de pétes en
fin de cuisson. Quand vous choisissez cette fonction, placez la grille
sur le 2éme ou 3éme 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.
Important : pour la cuisson au gril, la porte du four doit étre fermée,
vous obtiendrez de meilleurs résultats et ferez des économies
d’énergie (10% environ). Quand vous utilisez cette fonction, nous
vous conseillons de régler votre thermostat sur 200 °C, le gril dont le
fonctionnement se base sur 'émission d'infrarouges en sera d'autant
plus performant. Ceci ne vous empéche toutefois pas d'utiliser des
températures plus basses que vous sélectionnerez a I'aide du bouton
du thermostat.

En cuisson barbecue, placez la grille sur les derniers gradins en
partant du bas (voir tableau de cuisson) et placez la lechefrite
fournie sur le premier gradin en partant du bas pour recueillir les
graisses et éviter la formation de fumée.

Cuisson de la pétisserie
Enfournez toujours vos gateaux a four chaud, attendez que I'extinction

du voyant rouge «O» vous signale que le préchauffage est terminé.
N'ouvrez pas la porte en cours de cuisson, votre gateau risquerait de
s'affaisser. En général :

Patisserie trop seche

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

Le gateau s'affaisse

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

Gateau foncé sur le dessus

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

Bonne cuisson extérieure, mais intérieur collant

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

Le gateau ne se démoule pas

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

"J'ai enfourné sur plusieurs niveaux (en fonction

"ventilé") mais je n'ai pas obtenu sur tous les
mémes résultats de cuisson".

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

Cuisson de la pizza

Pour bien cuire vos pizzas, utilisez la fonction % “ventilé ”;

e Préchauffez le four pendant au moins 10 minutes

e Utilisez un plat en aluminium Iéger, posez-le sur la grille du four.
Lutilisation de la léchefrite prolonge le temps de cuisson et vous
obtiendrez difficilement une pizza croustillante.

* Nouvrez pas souvent le four pendant la cuisson

e Sivos pizzas sont bien garnies («capricciosa», «quattro stagioni»)
n'ajoutez la mozzarelle qu'a mi-cuisson.

e Lors de la cuisson de pizzas sur deux niveaux, enfournez sur le
2eme et sur le 4eme niveau a 220°C apres avoir préchauffé le
four pendant au moins 10 minutes.

Cuisson du poisson et de la viande

Pour les viandes blanches, les volailles et le poisson utilisez des
températures entre 180°C et 200 °C.

Pour rissoler les viandes rouges a I'extérieur et les garder juteuses a
lintérieur, sélectionnez au départ une température élevée (200°C-
220°C) pendant un bref laps de temps puis diminuez-la par la suite.
En général, plus votre roti est gros, plus vous devez choisir une
température basse et prolonger la durée de cuisson. Placez la viande
au milieu de la grille et placez la lechefrite en dessous pour recueillir
les graisses. Enfournez la grille de maniére a ce que la viande se
trouve au centre du four. Si vous voulez plus de chaleur en dessous,
choisissez les gradins les plus bas. Pour obtenir des rotis savoureux
(canard et gibier notamment), bardez votre viande de lard ou de petit
salé en faisant en sorte qu'ils se trouvent sur le dessus de la viande
quand vous I'enfournez.



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 apres
extinction du plan de cuisson.
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Description des éléments de chauffe
Les éléments chauffants radiants sont formés par des
résistances circulaires qui deviennent rouges aprés seulement
10-20 secondes aprés l'allumage.

g\
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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.

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.
Contrbélez que la base de la casserole recouvre

oo =

complétement la couronne: ainsi vous profiterez au mieux
de la chaleur produite
Contr6lez que la base de la casserole soit toujours seche

= E

et propre: le contact sera ainsi optimal et vos casseroles
et vos plans de cuisson dureront plus longtemps.
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 (I)

Les cuisinieres 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 plaques automatiques a la présence d'un disque
aluminium).

Pour éviter toute déperdition de chaleur et ne pas endommager
les plaques, il est conseillé d'utiliser des casseroles a fond
plat dont le diametre 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
plagues.

Indicateur lumineux vert  (H)
Ce voyant s’allume quand une plaque électrique est allumée.
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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
quantités d'aliments, minestrone

4 Rotir (moyen)

5 Rotir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu
de temps




Conseils utiles pour la cuisson

Position du Aliments a cuire Poids Position Temps de Position Temps de
sélecteur (Kg) gradins en préchauffage sélecteur de cuisson
partant du bas (minutes) températures | (minutes)
Décongélation Décongeler tout type
Q d'aliment
Traditionnel Canard 1 3 15 200 65-75
S RO6ti de veau ou de beeuf 1 3 15 200 70-75
T Roti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Ventilé Pizza (su 2 niveaux) 1 2-4 15 220 15-20
z Lasagnes 1 3 10 200 30-35
Agneau 1 2 10
Poulet réti + pommes de 180 50-60
terre 1 2-4 10 180 60-75
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Cake 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2-4 10 180 10-15
Geénoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Geénoise (sur 2 niveaux) 1.0 2-4 10 170 20-25
Quiches 15 3 15 200 25-30
Résistance de Pour parfaire la cuisson - 3/4 15 220 -
volte
I~
Grill Soles et seiches 1 4 5 Max 8-10
hAAd Brochettes de calmars et
crevettes 1 4 5 Max 6-8
Tranches de colin 1 4 5 Max 10
Légumes grillés 1 3/4 5 Max 10-15
Cote de veau 1 4 5 Max 15-20
Cotelettes 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Magquereaux 1 4 5 Max 15-20
Croque-monsieur n.° 4 4 5 Max 2-3
Gril ventilé Poulet grillé 15 3 5 200 55-60
T Seiches 15 3 5 200 30-35

N.B. : les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les goQts de chacun. En cas de cuisson
au gril ou au gril ventilé, placez toujours la lechefrite sur le 1er 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 cuisiniére. Pour prolonger la durée de vie de votre
cuisiniére, 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 tiede en évitant toute
utilisation de poudres abrasives et de produits corrosifs
qui pourraient les abimer;

* l'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;

¢ 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 aussitét tout débordement
d’eau.

e Evitez toute accumulation de salissure ou de graisse sur
le bandeau, nettoyez-le fréquemment. 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 a cuisiner, la surface du plan doit étre
nettoyée a l'aide d’'un chiffon humide pour éliminer la
poussieére 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,
périodiquement, 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!%s" (non fourni avec l'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 & I'aide d'une
raclette toutes feuilles d’aluminium, objets en plastique ou
matériel synthétique ayant fondu par inadvertance de méme
gue 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 derniére protége aussi la surface contre les dommages
causés par des aliments a haut contenu en sucre ayant
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.
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Produits de nettoyage Ou les acheter

spéciaux pour vitrocéramique

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

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

Remplacement de la lampe a l'intérieur du four

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

+ Dévissez le couvercle en verre de la douille;

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

- Tension 230V
- Puissance 25W
- Culot E14

¢ Remontez le couvercle en verre et rétablissez

I'alimentation électrique du four.
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Aanwijzingen

Om de doelmatigheid en veiligheid van dit toestel te garanderen raden wij u aan:
e voor reparaties alleen de Service Centers te bellen die door de fabrikant gemachtigd zijn.

e altijd gebruik te maken van originele onderdelen.

Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel gebruik
binnenshuis.

Voordat u het apparaat gaat gebruiken wordt u verzocht de
gebruiksaanwijzingen in deze handleiding aandachtig te lezen
aangezien zij belangrijke gegevens bevatten betreffende de
veiligheid van de installatie, het gebruik en het onderhoud.
Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere
raadpleging.

Na hetuitpakkenvan hetapparaat moetmen goedkiken of hetongeschonden
is. Ingeval van twijfel moet men zich tot een bevoegde installateur wenden
voordatmen hetapparaatin gebruik neemt. Hetverpakkingsmateriaal (plastic
zalkken, polystyreen, spijkersenz.) moetbuiten hetbereik van kinderenworden
gelegdaangezienhetaanleidingtotgevaarkangeven.

Hetinstalleren moet uitgevoerdwordenvolgens de instrukties van de fabrikant
endooreenbevoegde installateur. Een verkeerde aansluiting kan schade
berokkenen aan personen, dieren of dingen envoor deze gevallenkande
fabrikantniet verantwoordeljk gesteld worden.
Deelektrische velligheid vanditapparaatis slechts dan gegarandeerdalshetop
dejuiste wize geaardis volgens de geldende nomenvoor elektrische veligheid.
Menmoetzich hiervanverzekeren en, in geval van twijfel, een nauwkeurige
kontrole van de installatie laten uitvoeren door eenbevoegde installateur. De
fabrikantkan nietverantwoordelik gesteld wordenvoor schade die veroorzaakt
isdoordat hetapparaat nietgeaardis.

\oordat men het fornuis aansluit, moet men zich ervan verzekeren dat de
gegevensop hettypeplaatie (ophetapparaaten/ofde verpakking) overeenkomen
metuwelektriciteitsneten stadsgas.

Kontroleer dat de elektrische capaciteit van het neten van de stopkontakten
voldoendeisvoorhetmaximumvermogenvanhetapparaataangegevenophet
typeplaatje. In geval van twijfel moet men zich tot een erkende installateur
wenden.

Mengebruikteenveelpolige schakelaarmeteenafstandtussende kontakipunten
vanminstens3 mm.

Alsde stekker nietin het stopkontakt pastlaat men het stopkontaktvervangen
door hetjuiste type door eenbevoegde installateur. Deze moeterook opletten
dat de doorsnede van de draden van het stopkontakt geschiktis voor het
opnemingsvermogenvandeapparatuiur Hetgebrukvanadaptors, dubbelstekkers
enfofverlengsnoerenwordtafgeraden. Wanneer hetgebruik hiervan onvermicelik
ismoetmenslechtsenkelvoudige adaptors gebruiken, ofmeervoudige adaptors
enverlengsnoerendie voldoenaan de geldende veiigheidsnormen. Letop dat
hetvermogenvande stroom, zoals aangegeven op de enkelvoudige adaptoren
opde verlengsnoeren, nietwordtoverschreden, noch hetmaximumvermogen
aangegevenopdemeenvoudigeadaptor.

Laat hetapparaat nietonnodig aan staan. Sluitde hoofdschakelaar van het
apparaatafwanneer hetapparaat nietin gebruikis en sluitde gaskraan af.
Houdt de ventileeropeningen vrij.

Devoedingskabel van ditapparaat mag nietdoor de gebruiker zeffvervangen
worden. Inhetgeval hijbeschadigdis en vervangen moetwordenwendtmen
zich uitsluitend toteen door de fabrikant geauthoriseerde technische dienst.
Deze apparatuur mag alleen voor hetervoor bestemde doel gebruiktworden.
leder ander gebruik (zoals b.v. verwarming van hetvertrek) is ongeschikten
daardoor gevaariik. De fabrikant steft zich nietverantwoordelik voor schade die
veroorzaaktis door onjuist, ongeschikt of onredelijk gebruik.

(NL)
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Hetgebruik vaniedere elektrische apparatuur brengt hetin achtnemenvan

enkelefundamentele regels metzich mee. Inhetbiizonder:

* raakdeapparatuurnietmetnatte of vochtige handen of voeten aan

*  gebruik hetapparaatnietaan U blootvoets bent

gebruikverlengsnoeren slechts metgrote voorzichtigheid.

*  treknietaan de voedingskabel of aan hetapparaat zelf om de stekker uit
hetstopkontaktte verwideren

*  laatdeapparatuurnietaanatmosferischeinvioeden (zon, regenenz.) bloot
Staan.

*  laatdeapparatuurnietdoorkinderen ofgehandicapte personengebruiken
zondertoezicht

Voordat men enige handeling verrichtvoor schoonmaken of onderhoud moet

men altijd eerst de stroom afsluiten door de stekker uit het stopkontakt te

trekken of de schakelaar uitte schakelen.

Alshetapparaat nietgoed funktioneertmoetmenhetuitschakelen, de gaskraan

dichtdraaien en er verder nietaan zitten.Voor de reparatie moet men zich

uitsluitend toteen erkende installateurwendenen originele onderdelen eisen. Bij

ingebreke blijven kan de alektrische veiligheid in gevaar gebrachtworden.

Alsmen hetapparaat nietmeer gebruiktmoetmen hetonklaarmaken doorde

voedingskabel door te snijden nadatmen de stroomheeftafgesioten. Wijraden

ookaandieonderdelenonkiaarte maken die eengevaar kunnen opleverenvoor

kinderen die hetongebruikie apparaatvoor spelenwillen gebruiken.

Hetkeramische kookviakis hittebestendig en kantegen eenstootje. Maar het

kanbreken alshetwordtgetroffen door scherpe voorwerpen. Inditgeval moet

udestroomafsluiten enzichtoteen erkende installateurwenden.

Vergeetnietdat de kookzone minstens een halfuur na het uitschakelenwarm

biiftt. Wees dus voorzichtig en leg er geenvoorwerpen ap.

De glasopperviakte moet nietgebruiktworden voor het opbergen oftegenaan

leunenvanwelkvoorwerp ook.

Schakel de kookzones nietinals er aluminiumfolie of plastic materiaal opligt.

Raak dewame kookzones nietaan.

Bjjgebruik vankleine electrische huishoudapparateninde buurtvan hetkookviak

moetu opletten dat de snoeren hiervan nietop de warme zonesterechtkomen.

Richtde handvatenvan de pannen naar binnentoe zodater niet perongeluk

tegengestotenkanworden.

Laatnooiteenkookzone aanstaan alser geen panop staat, aangezien de hite

dansnelmaximumbereiktmetmogelike schadeaande verwamingselementen.

Aanwijzingen voor heteerste gebruik.  De lijm die gebruiktis voor het

verzegelenvanhetglas kanvettige restenachter laten. Wi radenaandeze voor

heteerste gebruikte verwiderenmeteenniet-schurend middel. Gedurende het

eerste gebruik kan zich een rubberachtige geur voordoen, die echter snel

verdwijnt.

Bij gebruik van grill of oven kunnen de bereikbare delen heet

worden. Houd de kinderen op een afstand.

Controleer altijd dat de knoppenin de positie “/"o" staan als het fornuis niet

gebruiktwordt.

Alshetfomuis op eenvoetstuk wordt geplaatstmoetu ervoorzorgen datheter

nietafkanschuiven.



Het installeren

Deze instrukties zijn voor de bevoegde installateur, zodat
deze het installeren, regelen en onderhoud op de juiste wijze
uitvoert en volgens de geldende normen.

Belangrijk : sluit altijd eerst de stroom af voordat u overgaat
tot onderhoud, repareren enz..

Het plaatsen

Het fornuis kan naast kastjes worden geplaatst die niet hoger

zijn dan de kookplaat. Voor een juiste installering van de

fornhuis moeten de volgende voorzorgsmaatregelen in acht
genomen worden:

a) De meubels die direkt naast de kookplaat geplaatst zijn
en hier boven uitsteken, moeten op minstens 200 mm
van de rand van de plaat staan.

b) De afzuigkappen moeten geinstalleerd worden volgens
de vereisten die te vinden zijn in het instructie-boekje dat
bij de afzuigkap hoort, maar in ieder geval op een afstand
van minstens 650 mm.

c) Plaats de kastjes naast de kap op een minimum hoogte
van 420 mm vanaf de aanrecht (zie afbeelding).

d) Als het fornuis onder een keukenkastje wordt geinstalleerd
dan moet de afstand kastje-kookplaat minstens 700 mm
(milimeter) bedragen.

e) De ruimte van het meubel moet de afmetingen hebben
die in de afbeelding zijn aangegeven.

HOOD
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Il Min. 600mm.
¢

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

Voor een perfecte waterpas van het fornuis is dit voorzien
van stelschroeven (zie afb.1) die in de hoeken van de onder-
kant van het fornuis kunnen worden geschroefd.

Elektrische aansluiting

1

Het snoer wordt afgemeten op basis van het soort elektri-
sche aansluiting dat gebruikt wordt (zie hiervolgende schema
voor de aansluiting).

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
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400V 2N~ ! ! =

HOSRR-F 4x4 CEI-UNEL 35363 R IS N
230V~ +

HOSRR-F 3x4 CE-UNEL 35363 o —

Installatie van de voedingskabel

Opening klemmenbord:

» schroef de schroef “V” los

* Verwijder de deksel van het klemmenbord

Voor het installeren van de voedingskabel voert u de vol-

gende handelingen uit:

« plaats de kleine verbinding A-B naar gelang het soort
aansluiting dat u wenst uit te voeren, met behulp van het
schema in afbeelding 3.

N.B.: de kleine verbindingen worden gebruiksklaar gemaakt

in de fabriek voor de monofase aansluiting aan 230V (de

contacten 1-2-3 worden aan elkaar aangesloten). de draad-
brug 4-5 bevindt zich aan de benedenkant van het klemmen-
bord.

steek de kabels (N en 47_) erin zoals aangegeven in de
afbeelding en schroef de respectievelijke schroeven vast.
bevestig de resterende draden in de klemmetjes 1-2-3.
zet de kabel vast in de kabelklem en sluit de deksel met
de schroeven “V".

DN T

Het aansluiten van de voedingskabel aan het net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die genormali-
seerd is voor de lading aangegeven op het typeplaatje. Bij
rechtstreekse aansluiting aan het net installeert u tussen
fornuis en net een veelpolige schakelaar met een minimum
afstand tussen de contacten van 3 mm. Deze schakelaar
moet voldoende zijn voor de lading en hij moet aangepast
zijn aan de geldende normen (de aarding mag niet door de
schakelaar onderbroken worden). De voedingskabel moet
zodanig worden geplaatst dat hij niet de 50°C boven
kamertemperatuur overschrijdt over zijn gehele lengte.
Voor het aansluiten moet men controleren dat:

¢ de hoofdzekering en uw huishoudapparatuur de lading van
het apparaat kunnen dragen (zie typeplaatje);

¢ de stroomvoorziening is voorzien van een efficiénte
aarding die voldoet aan de voorschriften van de geldende
normen;

« het stopcontact of de veelpolige schakelaar gemakkelijk
bereikbaar is nadat het fornuis is geinstalleerd.

(NL)



Technische gegevens

Oven

Afmetingen (HxBxD) 39x41x34 cm
Inhoud 54 1.
Max vermogen oven 2100 W
Keramiekplaat

Links voor 1200 W
Links achter 1700 W
Rechts achter 1200 W
Rechts voor 1700 W
Maximum vermogen keramiekplaat 5800 W

Deze apparatuur voldoet aan de volgende richtlijnen
van de gemeeschap:

volgende EU voorschriften: 2006/95/EG
van 12/12/06 (Laagspanning) en
daaropvolgende wijzigingen -
04/108/EG van 15/12/04
(Elektromagnetische Compatibiliteit) en
daaropvolgende wijzigingen -
93/68/EEG van 22/07/93 en
daaropvolgende wijzigingen.
2002/96/EEG

ENERGY LABEL
Richtlijn  2002/40/CE op etiket van de elektrische ovens
Norm EN 50304
Energieverbruik convectie Hetelucht

verwarmingsfunctie: £ Geventileerd
Energieverbruik verklaring Klasse convectie Natuurlijk

verwarmingsfunctie: —  Statisch

Voltage en frequentie
zZie typeplaatje

Afmetingen van de lade:
Breedte: 42 cm
Diepte: 44 cm
Hoogte: 23 cm

Vernietiging van oude electrische apparaten

De Europese Richtlijn 2002/96/EC over Vernietiging van
Electrische en Electronische Apparatuur (WEEE),
vereist dat oude huishoudelijke electrische apparaten
niet mogen vernietigd via de normale ongesorteerde
afvalstroom. Oude apparaten moeten apart worden
ingezameld om zo het hergebruik van de gebruikte
materialen te optimaliseren en de negatieve invloed
op de gezondheid en het milieu te reduceren. Het
symbool op het product van de “afvalcontainer met
een kruis erdoor” herinnert u aan uw verplichting, dat
wanneer u het apparaat vernietigt, het apparaat apart
moet worden ingezameld.

Consumenten moeten contact opnemen met de locale
autoriteiten voor informatie over de juiste wijze van
vernietiging van hun oude apparaat.

Beschrijving van het fornuis

Lekplaat of bakplaat
Knoppen van de electrische kookplaten
Stelschroeven
Het controlelampje
Bedieningspaneel
Ovenrek
Het controlelampje van de oven
. Temperatuurknop
Knop van de kookwekker
. klok met timer
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Instructies voor het gebruik

De verschillende functies van de oven worden gekozen door
middel van de knoppen op het bedieningspaneel.

Belangrijk: Wij raden aan bij het eerste gebruik de oven
ongeveer een half uur leeg te laten functioneren op maxi-
mum temperatuur en met de deur dicht. Als deze tijd verlo-
pen is opent u de ovendeur en lucht u het vertrek. De geur
die men soms gedurende deze handeling waarneemt is te
wijten aan het verdampen van de middelen die gebruikt worden
om de oven te beschermen gedurende het tijdsverloop tussen
de productie en het installeren van het product.

Belangrijk: Plaats de bijgeleverde lekplaat voor het opvan-
gen van vet en vleessappen op de laagste stand in de oven,
alleen als u onder de grill bakt of het braadspit (slechts op
enkele modellen aanwezig) gebruikt. Bij alle andere soorten
van koken nooit de laagste stand gebruiken of voorwerpen
op de bodem van de oven plaatsen terwijl de oven aan is,
aangezien dit het email kan beschadigen. Plaats altijd uw
ovenschotels, aluminiumfolie en dergelijken op het bijgeleverde
rek, dat u in de gleuven van de oven steekt.

De ovenknoppen

De oven verenigt in één enkel apparaat de voordelen van de
traditionele ovens met natuurlijke convectie: "statisch", met
de voordelen van de moderne hetelucht-ovens: "Hetelucht"
Dit is een veelzijdig apparaat waarmee u op eenvoudige en
veilige wijze kunt kiezen tussen 5 verschillende manieren
van koken. U kiest de verschillende functies door middel van
de keuzeknop "N" en de thermostaatknop "M" op het
bedieningspaneel.

"Ontdooi" oven &4
Positie thermostaatknop “M”; waar u maar wilt

De ventilator achter in de oven doet de lucht op
kamertemperatuur circuleren. E' Dit is aangewezen voor het
ontdooien van ieder soort etenswaren, maar speciaal voor
fijne gerechten die geen hitte verdragen zoals: ijstaart,
roomtaarten, vruchtentaarten. De normale ontdooitijd wordt
met deze methode ongeveer gehalveerd. Bij vlees, vis of
brood kunt u de tijd versnellen door de functie "multikoken"
te gebruiken en op een temperatuur 80° - 100°C in te stellen.

Statische oven

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 50°C en Max.

In deze stand gaan de twee onderste en bovenste
verwarmingselementen aan. Dit is de klassieke,
ouderwetse oven, die verheven is tot een uitzonderlijk
niveau van temperatuurverspreiding en energiebesparing.
De traditionele oven blijft onovertroffen voor ovenschotels
zoals b.v.: kool met varkensribben, stokvis op zijn Spaans,
rijst met kalfsvlees enz.... Uitstekende resultaten krijgt u
bij het koken van vleesgerechten zoals: gestoofd vlees,
goulash, gevogelte, varkenshaas enz...die langzaam gaar
gekookt en bedropen moeten worden. Het is ook het beste
systeem voor het bakken van taarten en koekjes,
gestoofde vruchten en voor het koken in speciaal voor de
oven geschikte pannen. Bij het koken in de statische oven
gebruikt u slechts één ovenstand, aangezien met meer
ovenstanden in gebruik de temperatuur slecht verdeeld zou
zijn. Bij gebruik van meerdere roosters kunt u de
hoeveelheid warmte tussen de bovenste stand en de
onderste stand tegen elkaar afwegen. Als meer boven- of
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onderwarmte vereist is, zet u de schotel hoger of lager in
de oven.

Hetelucht-oven %

Positie thermostaatknop “M”; Tussen 50°C en Max.

De verwarmingselementen gaan aan en de ventilator gaat
werken. Aangezien de warmte in de hele oven constant en
gelijkmatig is, zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige
wijze gekookt en gebakken worden. U kunt ook verschillende
gerechten tegelijkertijd koken mits de kooktijden gelijk zijn.
Het is mogelijk 2 rekken tegelijk te gebruiken volgens de
aanwijzingen in de paragraaf "Tegelijkertijd op meerdere
niveaus koken".

Deze functie is vooral geschikt voor gegratineerde gerechten
of gerechten die een nogal lange kooktijd nodig hebben, b.v.:
lasagna, macaronischotel, gebraden kip met aardappels enz...
Goede resultaten krijgt u ook met braadstukken, aangezien
de verspreiding van de temperatuur het mogelijk maakt lagere
temperaturen te gebruiken, wat ervoor zorgt dat minder
vleessappen verloren en waardoor het braadstuk mals blijft
en minder aan gewicht verliest... De hetelucht-oven is vooral
bijzonder goed voor het stoven van vis, waarbij slechts weinig
kruiden en andere toevoegingen nodig zijn zodat de vorm en
smaak van de vis bewaard blijft.

Desserts: Dessert: uitstekend geschikt voor cakes die
moeten rijzen. .

De functie "hetelucht" kan ook worden gebruikt voor het
snel ontdooien van vlees, vis, brood, met een temperatuur
van 80°C. Voor het ontdooien van meer kwetsbare
gerechten zet u de temperatuur op 60°C of u gebruikt alleen
het circuleren van de koude lucht, thermostaat op 0°C.

Oven "boven" |~ |

Positie thermostaatknop “M”; Tussen 50°C en Max.

Het bovenste verwarmingselement gaat aan.

Deze functie kan worden gebruikt voor het afmaken van een
gerecht.

Grill [

Positie thermostaatknop “M”; Tussen 50°C en Max.

Het centrale verwarmingselement aan de bovenkant gaat aan
en het braadspit gaat werken.

De hoge en rechtstreekse hitte bruint de opperviakten van het
vlees onmiddellijk zodat er geen vocht verloren gaat en de
binnenkant mals blijit. Het koken onder de grill is vooral aan te
raden voor gerechten die een hoge temperatuur aan de buitenkant
nodig hebben: biefstuk, entrecote, filet, hamburger etc...

Kook met de ovendeur dicht.

U vindt enkele voorbeelden in de tabel "Praktische raadgevingen
voor het koken".

Hetelucht-grill ¥

Positie thermostaatknop “M”; Tussen 50°C en Max.

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de ventilator
gaat werken.

Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte van de grill
gecombineerd met de circulatie van de lucht in de oven.
Eventueel verbranden van de buitenkant wordt zo vermeden;
de warmte dringt gemakkelijker door naar de binnenkant. U
verkrijgt uitstekende resultaten met de hetelucht grill bij het
bereiden van vlees aan de spies, worstjes, spareribs,
lamskoteletten, kip, kwartel, varkenshaas enz...

Houd bij het koken "au gratin" de ovendeur dicht.

Gratineren is perfect voor het bereiden van zaagbaars, tonijn,

zwaardvis, gevulde inktvis enz... .



Het braadspit

Voor het activeren van het braadspit gaat u als volgt te werk:

a) plaats de lekplaat op de 1° stand;

b) zet de steun van het braadspit op de 3° stand en steek de
vleespen door het gat heen in het braadspit achterin de oven;

c) activeer het braadspit met de knop "L" op de positie

pasd
€2l

Ovenlicht

Dit gaat aan als u de knop “N” op het symbool £. zet. De
oven wordt verlicht en blijft verlicht zolang er een elektrisch
element aan is.

Het controlelampje van de oven (L)

Dit is rood gedurende de verwarmingsfase van de oven. Als
de gewenste temperatuur bereikt is blijft het aan maar zonder
kleur. Op dit punt betekent het aan en uit gaan van het rode
controlelampje dat de thermostaat aan het werk is om de
temperatuur in de oven constant te houden.

56

De elektronische timer (Q)

Hierop ziet u de juiste tijd en de functie van de terugtelelnde
timer.

N.B.: alle functies beginnen te werken na ongeveer 7 secon-
den vanaf het instellen.

Het gelijk zetten van de klok
Na het aansluiten aan het net of na uitvallen van de stroom
knippert op de display 0 00

e Druk op de knop @ en zet vervolgens met de

knoppen wmm €n + de klok gelijk. Voor snel vooruit-
zetten houdt u de knoppen ingedrukt.
Op dezelfde wijze kunt u eventuele verdere gelijkzetti
gen uitvoeren.

Timer
Druk op de knop Q en u ziet op de display het symbool "Q\".

Bij iedere druk op de knop + gaat de tijd met 10 seconden
vooruit tot aan 99 minuten en 50 seconden. Als u doorgaat
met indrukken springt de tijd met een minuut vooruit tot aan
een maximum van 10 uren.

Met de knop === gaat u terug.

Als de gewenste tijd is ingesteld begint het aftellen. Als de
tijd op is hoort u een geluidssignaal dat kan worden stop
gezet door op een willekeurige knop te drukken. U kunt de

tijd zien door op de knop @ te drukken, en het symbool "Q\"

beduidt dat de timer-functie is ingesteld. Na ongeveer 7
minuten ziet u automatisch weer de timer.

Het annuleren van een reeds ingestelde tijd
Druk op de knop === tot aan 0  00.

Correctie/ongedaanmaken van de instelling

* De instelling kan op ieder willekeurig moment worden
veranderd. Druk op de betreffende knop en op de knop
- of +.

e Als de kooktijd ongedaan wordt gemaakt wordt
automatisch ook het einde hiervan ongedaan gemaakt
en viceversa.

* Bij geprogrammeerd functioneren accepteert de oven
geen einde kooktijd die eerder is dan het begin kooktijd
dat door het apparaat zelf is gesteld.



Kooktips

De oven biedt een grote verscheidenheid mogelijkheden die het
mogelijk maken ieder soort gerecht op de beste wijze te koken.
Met verloop der tijd zult u leren het fornuis op de beste wijze te
gebruiken; de volgende aanwijzingen zijn dus relatief en zullen
door uw persoonlijke ervaringen worden uitgebreid.

Voorverwarmen
Als de oven moet worden voorverwarmd, gewoonlijk voor

gerechten die moeten rijzen, kunt u de functie £ “hetelucht *
gebruiken, die de gewenste temperatuur snel en zuinig bereikt.
Als het gerecht eenmaal is ingeladen kunt u de meest
aangewezen bereidingsfunctie kiezen.

Tegelijkertijd op meer ovenrekken koken
Als u op 2 rekken tegelijkertijd wilt koken moet u alleen de functie

"hetelucht " % gebruiken, de enige die deze mogelijkheid biedt.

» De oven heeft 5 posities. Bij hetelucht gebruikt u twee van de
drie middelste posities, de onderste en de bovenste positie
van de oven worden rechtstreeks door de hete lucht geraakt,
hetgeen bij kwetsbaarder gerechten het aanbranden zou
kunnen veroorzaken.

* Normaal gesproken gebruikt u het 2e en het 4e rek van
beneden af, en plaatst u op de 2e verdieping het gerecht dat
de meeste warmte nodig heeft. Als u b.v. een braadstuk wilt
braden tegelijk met een ander gerecht, plaats dan het
braadstuk op de 2e verdieping en het andere, kwetsbaardere
gerecht op de 4e;

» Als u verschillende gerechten tegelijkertijd in de oven heeft
staan, en deze hebben verschillende kooktijden en
temperaturen nodig, stel dan een gemiddelde temperatuur
tussen de twee in, zet het meest kwetsbare gerecht op de 4e
positie en haal het gerecht dat de minste tijd nodig heeft het
eerst uit de oven.

» Gebruik de lekplaat op de onderste positie en de grill op de
bovenste positie;

De grill

U kunt met de multi-functie oven op 2 verschillende wijzen grilleren.
Gebruik de functie %/ “grill ", met de ovendeur dicht, plaats het
gerecht in het midden van het rek op de 3° of 4° stand van
beneden af. Plaats de bijgeleverde lekplaat voor het opvangen
van druipend vet op de 1ste verdieping. Als u deze functie gebruikt
is het raadzaam de stroomsterkte op maximum in te stellen, ook
al zou u lagere sterktes in kunnen stellen door de thermostaatknop
op de gewenste stand te zetten. Bij de modellen die zijn voorzien

van braadspit Y| kunt u bij de "grill " functie de bijgeleverde
braadspit-set gebruiken. Houd in dit geval de ovendeur dicht,
plaats het spit op de 3° verdieping (van beneden af) en de lekplaat
op de 1° verdieping.

De positie  “hetelucht-grill ", altijd met de ovendeur dicht, is
handig voor snel grillen; de hitte van de grill wordt verspreid
zodat de bovenkant bruin wordt en de onderkant gaar wordt.

U kunt deze functie ook gebruiken voor gerechten die op het
einde aan de bovenkant gebruind moeten worden, zoals b.v.
een macaronischotel, lasagne enz.. Bij gebruik van deze functie
plaatst u het gerecht op de 2e of 3e verdieping van beneden af
(zie tabel) en plaats u de lekplaat voor het opvangen van druipend
vet op de 1ste verdieping van onderen.

Belangrijk: houd bij het koken "au gratin” de ovendeur dicht,

dit biedt de beste resultaten en een energiebesparing van
ongeveer 10%. Bij deze functie wordt aangeraden de thermostaat
op 200°C te zetten aangezien dit het beste rendement geetft,
gebaseerd op het uitstralen van de infrarode stralen. Natuurlijk
kunt u ook lagere temperaturen instellen door de thermostaatknop
op de gewenste temperatuur te zetten.

De beste resultaten bij gebruik van de grill krijgt u met het rek

op de hoogste standen (zie tabel) en de bijgeleverde lekplaat

op de laagste stand.

Desserts
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Plaats gebak altijd in een voorverwarmde oven, wacht op het
einde van de voorverwarming dat wordt aangegeven doordat
het rode controlelampje “O” uitgaat. Open gedurende het bakken
de deur van de oven niet omdat het gebak kan inzakken. In het
algemeen:

Taart te droog

Stel de volgende keer een temperatuur in die 10°C
hoger is en maak de baktijd korter.

Taart zakt in

Maak deeg minder viloeibaar of verlaag de temperatuur
met 10°C.

Taart te donker bovenop

Plaats hem op een lagere stand in de oven, stel een
lagere temperatuur in en verleng de baktijd.

Buitenkant goed, maar van binnen niet gaar

Maak deeg minder vioeibaar, verlaag de temperatuur,
verleng de baktijd.

De taart komt niet uit de vorm

Boter de vorm goed in en sprinkel er wat bloem
overheen, of gebruik ovenpapier.

"Bakken op meer ovenrekken (in de "hetelucht"
versie) met gerechten die niet in dezelfde tijd gaar
worden"

Stel een lagere tempartuur in. U kunt de verschillende

gerechten op verschillende tijden uit de oven halen.

Pizza
Gebruik voor het goed gaar bakken van een pizza de functie
"hetelucht " % :

* De oven minstens 10 minuten voorverwarmen

e Gebruik een lichte aluminium vorm en zet hem op het specia-
le ovenrooster. Bij gebruik van de bakplaat (lekplaat) duurt
het langer en krijgt u waarschijnlijk geen krokante pizza.

e Open de ovendeur zo min mogelijk gedurende het bakken.

» Bij zeer gevulde pizza's (capricciosa, quattro stagioni) raden
wij aan de mozzarella pas halverwege de kooktijd toe te
voegen.

e - Bij het bakken van pizza's op twee posities gebruikt u de
2de en 4de met een temperatuur van 220°C, nadat u de oven
minstens 10 minuten heeft voorverwarmd.

Vis en vlees

Gebruik voor wit vlees, gevogelte en vis temperaturen van 180
°C tot 200 °C.

Bij rood vlees is het goed te beginnen met een hogere
temperatuur (200°C - 220°C) en vervolgens de temperatuur te
verlagen. Over het algemeen geldt de regel: hoe groter het stuk
vlees, hoe lager de temperatuur en hoe langer de tijd van braden.
Zet het vlees in het midden van het ovenrek en zet er de lekplaat
onder. Plaats het rek zodanig dat het vlees zich midden in de
oven bevindt. Voor meer onderwarmte zet u het rek wat lager.
Voor een heerlijk braadstuk kunt u het met spek of spekvet
bedekken (vooral ook eend en wild) en zo plaatsen dat het zich

boven in de oven bevindt.



Instructies voor het gebruik van de keramiekplaat

Beschrijving

De kookplaten zijn voorzien van elektrische straalelementen

onder het oppervlak van de kookplaat (de zones worden rood

gedurende het functioneren).

A. Kookzone (A).

B. B. Lichtjes die aangeven dat de temperatuur van de be-
treffende verwarmingselementen boven de 60° C is, ook
als de kookzone is uitgeschakeld.
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Beschrijving van de verwarmingselementen
De stralingselementen  zijn ronde verwarmingselementen
die na 10-20 seconden na het aansteken rood worden.
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Instructies voor het gebruik van de keramiekplaat
Voor de beste resultaten moeten enkele fundamentele re-
gels bij het prepareren en koken van de gerechten in acht

worden genomen.

¢ U kunt op de keramiekplaten alle soorten pannen en
bakpannen gebruiken. De onderkant van de pannen moet
echter perfect plat zijn. Het spreekt vanzelf dat hoe dik-
ker de bodem van de pan is, hoe gelijkmatiger de hitte
wordt verdeeld.

¢ Controlleer of de bodem van de pan de kookzone geheel
bedekt: zo profiteert u ten volle van de geproduceerde
hitte.

= X

« Controlleer of de bodem van de pan droog en schoon is:
dit garandeert niet alleen het beste contact maar ook de
langere duurzaamheid van de pannen en de kookplaten.
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e Gebruik nooit dezelfde pannen die u voor gas heeft ge-
bruikt, aangezien de bodems van dezen door de hitte
vervormd kunnnen zijn en niet dezelfde resultaten zullen
geven als ze op een kookzone van de keramiekplaat
worden gebruikt.

Praktische raadgevingen voor het gebruik van de elektrische kookplaten

Bedieningsknoppen van de elektrische kookplaten 0]
De fornuizen kunnen zijn voorzien van normale, snelle en
automatische elektrische kookplaten in verschillende combi-
naties (de snelle platen onderscheiden zich van de anderen
door de aanwezigheid van een rode stip in het midden, de
automatische door de aanwezigheid van een rond aluminium
plaatje in het midden).

Teneinde geen hitte te verliezen en geen schade aan de
kookplaten te veroorzaken raden wij aan pannen te gebrui-
ken met een platte bodem en met een doorsnee die niet kleiner
is dan de doorsnee van de kookplaat zelf.

De tabel geeft de verhoudingen aan tussen de positie aange-
geven op de knoppen en het soort gebruik dat wordt
aangeraden voor de kookplaten.
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Positie  Normale of snelle plaat

0 Uit

1 Groenten en vis

5 Aardappelen (gestoomd), soep, capucijners,
bonen

3 D(_)orkoker_1 van grote hoevelheeden,
minestroni enz.

4 Braden (medium)

5 Braden (hard)

6 Bruin bakken of snel aan de kook brengen

Groen controlelampje  (H)
Dit controlelampje gaat aan als een elektrische kookplaat
wordt ingeschakeld.



Kooktips

Positie Gerecht Gewi- Positie \oorverwarmen Positie Kooktijd
keuzeknop cht ovenrekken (minuten) thermostaa- | (minuten)
(kg) | van beneden tknop
af

Ontdooien Alle diepvriesproducten
@

Statisch Eend 1 3 15 200 65-75
S Braadstuk 1 3 15 200 70-75
- Varkensrollade 1 3 15 200 70-80

Koekjes (kruimeldeeq) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35
Hetelucht Pizza (op 2 roosters) 1 2-4 15 220 15-20
z Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamsvlees 1 2 10 180 50-60
Kip + gebakken 1 2-4 10 180 60-75
aardappels
Makreel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2-4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2-4 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
e Cake (op 2 roosters) 1.0 2-4 10 170 20-25
1 Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Oven Boven Afmaken van een - 3/4 15 220 -
gerecht
paM
Grill Tong en inktvis 1 4 5 Max 8-10
Calamari- en
garnalenspiesjes 1 4 5 Max 6-8
Kabeljauwfilet 1 4 5 Max 10
Gegrilde groenten 1 3/4 5 Max 10-15
Kalfshiefstuk 1 4 5 Max 15-20
Koteletten 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Makreel 1 4 5 Max 15-20
Tosti's n.c4 4 5 Max 2-3
Met braadspit
T Kalfsvlees aan het spit 1.0 - 5 Max 80-90
Kip aan het spit 15 - 5 Max 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.0 - 5 Max 70-80
Hetelucht grill Gegrilde kip 15 3 5 200 55-60
Inktvis 15 3 5 200 30-35

NB: de kooktijden dienen slechts als indicatie en kunnen naar eigen smaak aangepast worden. Bij koken onder de grill
of heteluch-grill moet de lekplaat altijd op de 1ste stand vanaf beneden worden geplaatst.
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Normaal onderhoud en reinigen van het fornuis

Sluit de stroom af voordat u enige handeling uitvoert.
Voor een lange duurzaamheid van het fornuis is het belangrijk
dat dit regelmatig wordt schoongemaakt. Onthoud het
volgende:

e Gebruik voor het reinigen geen stoomapparaat.

* de geémailleerde delen worden met lauw water gewassen
zonder schuurmiddelen of bijtende middelen die schade
kunnen aanrichten.

* roestvrij staal, als het lang in contact is met kalkhoudend
water of sterke wasmiddelen (fosforhoudend), kan viekken
vertonen. Spoel met water en droog. Verwijder altijd
geknoeid water.

* De binnenkant van de oven wordt, liefst na ieder gebruik
als hij nog lauw is, met een warm sop gewassen,
afgespoeld en goed gedroogd,;

* vermijd het ophopen van vuil of vet op het
bedieningspaneel door het regelmatig schoon te maken.
Gebruik een zachte spons of een zachte doek om het
krassen van de geémailleerde of roestvrije delen te
vermijden.

Reinigen van het kookvlak

Voordat u gaat koken moet het kookvlak schoongemaakt
worden met een vochtige doek om stof of overkooksel te
verwijderen. Het kookvlak moet regelmatig worden
schoongemaakt met een warm sopje. Af en toe zal het nodig
zijn speciale producten voor keramische kookvlakken te
gebruiken. Eerst moeten alle restjes overkooksel of vetspetters
verwijderd worden met eens schrapertje, b.v. CERAL.«® (niet
bijgeleverd).

Reinig het kookvlak als het lauw is. Gebruik een
schoonmaakmiddel en keukenpapier, poets met een vochtige
doek en droog. Aluminium folie, plastic voorwerpen of
synthetische materialen die per ongeluk gesmolten zijn, zoals
ook suiker of suikerhoudend voedsel, worden onmiddelijk
van de nog warme kookzone verwijderd met een schrapertje.
Speciale schoonmaakproducten vormen een doorzichtig
laagje dat vuil afweert.

Dit beschermt het oppervlak ook van eventuele schade door
suikerhoudend voedsel. Gebruik in geen geval schurende
sponzen of schuurmiddelen, noch chemisch aggressieve
middelen zoals oven-spray of vlekverwijderende producten.
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Waar het te
krijgen is

Speciale producten voor het
reinigen van keramisch glas

Radeermesje of scheermesje  |Hobby-shop en

ljizerhandel
Stahl-Fix Huishoudwinkel
SWISSCLEANER Doe-het-zelf winkel
WK TOP lizerhandel
Andere producten voor Supermarkt

keramisch glas

Het vervangen van het ovenlampje
® Sluit de stroom af met de schakelaar tussen oven en net
of door de stekker uit het stopcontact te trekken;
® Schroef het glazen kapje los;
® Schroef het lampje los en vervang het met een nieuw
lampje dat hittebestendig is (300°C) en met de volgende
kenmerken:
- Spanning 230V
- Vermogen 25W
- Fitting E14
* Monteer het glazen kapje en sluit de stroom weer aan.
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