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IT Introduzione

Congratulazioni per aver acquistato uno dei forni della collezione BOMPANI ITALIA. Questo nuovo prodotto progettato e costru-
ito con materiali di qualita, coniugando innovazione e tecnologia, viene pensato per aiutarti nella realizzazione delle tue ricette. Ti
preghiamo pertanto di leggere e rispettare le facili istruzioni che ti permetteranno di raggiungere eccellenti risultati fin dalla primissima
utilizzazione: troverai informazioni importanti per la sicurezza, per I'uso e la manutenzione dell’apparecchio.

Questo libretto di istruzioni € previsto per le diverse versioni del prodotto. Considera solo quei paragrafi che riguardano gli accessori
e le strumentazione presenti nel prodotto da te acquistato.

BOMPANI ITALIA non si ritiene responsabile per danni a cose o a persone derivanti da cattiva installazione o dal non cor-
retto uso dell’apparecchio stesso.

Per eventuali richieste di pezzi di ricambio, la domanda al rivenditore deve comprendere il n° del modello e il n° di matricola che puoi
trovare sulla targhetta visibile aprendo la porta del forno.

| produttori di elettrodomestici sono soggetti a diverse normative ed e in quest’'ottica che BOMPANI ITALIA produce i propri elettro-
domestici e, quando possibile, anticipa innovazioni volte a migliorare ulteriormente la sicurezza e rispetto dell’'ambiente.

Tutti i prodotti BOMPANI ITALIA sono quindi conformi:

Alla direttiva 2006/95/CE che riguarda prodotti elettrici alimentati a Bassa Tensione. La direttiva impone che tutti i materiali elettrici ed
elettronici destinati ad essere impiegati a tensioni fra 50-1000Vca e fra 75-1500 Vcc siano costruiti conformemente alla regola d’arte
in materia di sicurezza, sia in ambito domestico che industriale. La Direttiva si applica in generale alle apparecchiature elettriche ed
e principalmente volta ad evitare qualsiasi rischio connesso all'impiego delle correnti elettriche;

» Al Regolamento Europeo 1935/2004 che disciplina i materiali e gli < oggetti destinatia venire a contatto con i prodotti alimentari;

« Alla direttiva 2002/95/CE, che mira a limitare o proibire I'uso di determinate sostanze pericolose, consapevoli del fatto che il valore
di un prodotto si costruisce anche sul valore sociale che esso genera;

« Alla direttiva 2002/40/CE che € la normativa di riferimento che applica la vecchia direttiva 92/75/CEE per quanto riguarda I'etichettatura
indicante il consumo energetico dei forni elettrici per uso domestico;

« Alla direttiva 2004/108/CEE che riguarda i requisiti di compatibilita elettromagnetica. Questa direttiva si propone di disciplinare i
segnali emessi dalle apparecchiature durante il funzionamento normale nonché la protezione contro qualsiasi danno delle reti pub-
bliche di telecomunicazione;

« Alle direttive 2002/96/CE (RAEE), in materia di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche, consapevoli che I'adeguata rac-
colta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchio dimesso al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento ambientale com-
patibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il riciclo dei materiali di cui € composto
il prodotto.



IT Istruzioni
PRIMA DI UTILIZZARE L’APPARECCHIO LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI E
CONSERVARLE PER OGNI ULTERIORE CONSULTAZIONE

PER LA VOSTRA SICUREZZA

« Ogni utente e responsabile del corretto uso e del perfetto stato del prodotto acquistato.
* Qualora 'apparecchio risulti danneggiato si prega di evitarne I'uso (vedi Assistenza).

« Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro autorizzato dal costruttore e richiedere I'utilizzo di ricambi originali. 1l
mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza dell’apparecchio.

« L’allacciamento dell’apparecchio puo essere effettuato unicamente da personale autorizzato nel rispetto di tutte le norme vigenti in
materia di alimentazione elettrica, cosi come delle leggi edilizie dei diversi Paesi.

* Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione, disinserire I'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica.

* Per staccare la spina dalla presa di corrente non tirare il cavo di alimentazione, ma staccarla con delicatezza per evitare la rottura
dei fili elettrici all'interno della stessa.

« Evitare di posizionare i cavi dell’alimentazione a contatto con parti che si surriscaldano con I'utilizzo o che potrebbero venire schi-
acciate.

* Non conservate nel vano forno oggetti infiammabili, esplosivi e non resistenti al calore quali, ad esempio, carta, strofinacci o deter-
sivi, perché con l‘uso del forno questi possono incendiarsi.

» Benché il nostro prodotto sia conforme alla normativa in materia di rispetto delle temperature superficiali(porta fredda) € consiglia-
bile tenere i bambini lontani dal cruscotto e dalla porta del forno quando questo € in funzione.

« Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre recipienti.

« Sorvegliate sempre la cottura perché i grassi utilizzati sono facilmente infiammabili. Eliminate i depositi di grasso e gli altri residui
di cibo prima del successivo utilizzo del forno.

« Sulla porta aperta del forno non vanno posizionati oggetti pesanti, in quanto le cerniere potrebbero danneggiarsi.

« | danni causati dall'inosservanza delle presenti istruzioni non rientrano nel diritto di garanzia.

PRIMO AVVIO

» Come in qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione, disinserire I'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica.
« Estraete gli accessori dal forno.

» Rimuovete completamente dal forno i residui dellimballaggio, per es. eventuali frammenti di polistirolo.

Poi procedere come segue:

1. Estraete dal forno le griglie.

2. Pulite il forno e gli accessori con una soluzione commerciale di lavaggio ben calda.

3. Passate un panno morbido inumidito all’esterno.

4. Rimontate le griglie.

5. Per effettuare il primo riscaldamento far funzionare il forno a vuoto per almeno 30 minuti con il termostato al massimo e a porta
chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno e aerare la cucina. L’'odore che si riscontra & dovuto all’evaporazione

delle sostanze utilizzate per preservare il forno.

Scegliete soluzioni commerciali che non siano nocive per 'ambiente e per la salute, evitando prodotti con componenti chimici inutil-
mente aggressivi.

Per le pulizie successive vedere le istruzioni fornite al capitolo 4.

Prima della messa in funzione verificate attentamente la presenza di danni. Se i danni sono da imputare al trasporto del prodotto
comunicatelo tempestivamente al centro di assistenza (CAT) di competenza piu vicino alla zona di residenza.

ATTENZIONE: La riparazione in garanzia per danni estetici € possibile solo al momento della consegna e della prima messa in fun-
zione dell’elettrodomestico quindi & cura dell’acquirente verificarne il buono stato. In caso di anomalie interpellare il tecnico senza
alcun indugio, seguendo le modalita del produttore fornite nel capitolo Assitenza.
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1. GENERALITA’

ATTENZIONE :L'installazione deve essere effettuata da persona qualificata, la quale dovra attenersi alle indicazioni previste dal
presente libretto e dalla normativa (Legge n. 46 del 05.03.1990 - Norme per la sicurezza degli impianti).

2. INTERFACCIA UTENTE CON TASTI TOUCH E DISPLAY

ooos

0.0 0 -

0 0.0 588 -88.
- + Boost Time - + 0/l
7 6 5 4 3 2 1

2.1 Funzioni dei tasti

TASTO FUNZIONE ( descrizione da destra verso sinistra)

O/l Accende il forno ed attiva i tasti -/+ di scelta modo di cottura

+ O--n Sicurezza bambini: pressione di 4 secondi del tasto 0/1

+ Incrementa i tempi e Sceglie il modo cottura

- Decrementa i tempi e Sceglie il modo cottura

Time Seleziona in sequenza le funzioni tempo (vedere tabella successive)
Boost Opzione di Preriscaldamento rapido

+ Incrementa la temperatura

- Decrementa la temperatura

NO O~ WON = =

“, »

Ripetizione automatica abbinata ai tasti “-“ e “+” se mantenuti premuti: un passo ogni 500 ms durante il primo secondo, un passo ogni
200 ms a seguire.

2.2. Funzioni cicliche del tasto “Time”

In caso di impulsi ripetuti si visualizza la seguente sequenza di visualizzazioni:

Impulso | Display dopo Azione Display visualizzato dopo 2 Azione Utente tramite “+”
pressione secondi 0"
1 (bell) Nessuna | ---lampeggiante come valore di | Regolazione del tempo di

default,altrimenti valore attuale | segnale d’allarme

2 (dur) Nessuna | ---lampeggiante come valore di | Regolazione del tempo di
default,altrimenti valore attuale | durata della cottura

3 (End) Nessuna | La risultante tra Ora corrente e | Regolazione dell’ora di fine
durata (di default o attuale) in | cottura
modo lampeggiante

4 (hour 9) Nessuna | Orologio lampeggiante Regolazione dell’ora cor-
rente (orologio)
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3. FUNZIONAMENTO DELL’APPARECCHIO

Alla prima accensione del controllo, il display mostra I'orologio reimpostato a 12:00 che si incrementa diuna unita ad ogni minuto. Il
forno & spento e le operazioni possibili per sbloccarlo sono: la procedura“Regolazione Orologio” o in alternativa I'accensione diretta
del forno.Le operazioni dettagliate di impostazione dell’orologio, del contaminuti, della durata e della fine cottura sono indicate nei
rispettivi paragrafi qui di seguito riportati. Tramite un unico tasto di impostazione si entra ciclicamente nella modalita di visualizzazione
e modifica(segnalata dal display lampeggiante), in cui sono abilitati i tasti “+” e “-“ per correggere il valore indicato sul display.Tale
valore viene comunque accettato trascorsi 4 secondi dall’'ultima pressione di un tasto (il display ritorna accesso fisso).

3.1. REGOLAZIONE DELL’'OROLOGIO

Scorrere con il tasto Timer Mode le voci del menu fino a raggiungere la voce “hour” ed impostarla utilizzando i tasti “+” e “—“. L'impostazione
dell’orologio € ammessa solo con forno in stand-by.

3.2. ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO

Premere e rilasciare il tasto “O/I”. Sul display centrale dei tempi compare la scritta “On”, 'iconogramma si illumina, la luce interna del
forno si accende.Se dopo un minuto non €& stata scelto un modo di cottura, il forno e 'iconogramma si spengono ed il forno sul display
centrale compare la scritta “OFF”.Durante una cottura, per spegnere il forno premere e rilasciare il tasto 0/I. Con Chiave attivata, il
rilascio deve avvenire almeno dopo 1” dalla pressione.

3.3. CONTAMINUTI

La funzione non interagisce con i carichi, ed € sempre disponibile indipendentemente dallo stato del forno.Premere il tasto “Time”, si
illumina il simbolo campanella e il display visualizza quanto previsto nel paragrafo 2.2, Impostare il valore desiderato in minuti tramite
i tasti “+” e “-“, fino ad un massimo di 180 minuti. Trascorsi 4 secondi senza incremento o decremento I'informazione viene accettata,
la campanella resta accesa fissa.Allo scadere del tempo impostato viene emessa un segnalazione acustica abbinata al lampeggio
del simbolo Campanella.Per terminare sia il segnale acustico sia il lampeggio & sufficiente premere un tasto qualsiasi, la cui funzione

normalmente associata non viene eseguita (serve solo per terminare la segnalazione).

3.4. FUNZIONAMENTO SEMIAUTOMATICO DI DURATA COTTURA

Accendere il forno come indicato nel paragrafo 3.2.Premere e rilasciare il tasto “Time” fino a far comparire la scritta “dur”. Impostare
con i tasti “+” e “-“ il tempo necessario per la cottura, fino ad un massimo di 180 minuti.Selezionare una funzione di cottura fra le
disponibili, come indicato nel paragrafo 3.9: il forno suggerisce una temperatura predefinita. La temperatura puo essere modificata.
Trascorsi 4 secondi dall’ultima pressione di un tasto il forno si aziona per il tempo impostato.Trascorso il tempo definito si entra in
modalita Cottura Terminata.

3.5. FUNZIONAMENTO SEMIAUTOMATICO DI FINE COTTURA

Accendere il forno come indicato nel paragrafo 3.2.Premere il tasto “Time” fino a far comparire la scritta “End”.Impostare con i tasti “+”
e “-“I'ora di fine cottura, ricadente nelle prossime 23h 59m. Per 'immissione dell'orario valgono le stesse modalita dell'impostazione
dell’orologio (ora corrente).Trascorsi 4 secondi dall’'ultima pressione di un tasto il forno si aziona fino all’orario specificato.E’ sempre
possibile selezionare una funzione di cottura fra le disponibili.ll forno suggerisce una temperatura predefinita. La temperatura pud
essere modificata.Raggiunto I'orario specificato, si entra in modalita Cottura Terminata.

3.6. FUNZIONAMENTO AUTOMATICO

Accendere il forno come indicato nel paragrafo 3.2.Premere e rilasciare il tasto “Time” fino a far comparire la scritta “dur”. Impostare
con i tasti “+” e “-“ il tempo necessario per la cottura, fino ad un massimo di 180 minuti.Premere nuovamente il tasto “Time” fino a
far comparire la scritta “End”. Impostare con i tasti “+” e “-“'ora di fine cottura, ricadente nelle prossime 23h 59m.Trascorsi 4 secondi
dall’ultima pressione di un tasto il forno entra in modalita di partenza ritardata: si azionera automaticamente in seguito per la durata
specificata e si arrestera all’orario specificato,entrando in modalita Cottura Terminata.Anche durante la fase di partenza ritardata
restano visualizzate sia la temperatura sia la funzione, ed entrambe sono modificabili. Tutti i carichi del forno sono disattivati sino al
momento in cui il forno dovra mettersi in azione.L’iconogramma mostrera gli elementi selezionati, ma manterra la simbologia della
luce spenta e I'animazione della ventola fissa.ll ventilatore tangenziale opera secondo le regole descritte al paragrafo 0, mentre il
funzionamento della luce forno ¢ illustrato separatamente nel paragrafo 3.13.

3.7. MODALITA’ COTTURA TERMINATA

Al termine delle cotture a tempo, il forno spegne tutti i carichi, si attiva un triplo segnale acustico intermittente di intensita media, i
display temperatura e funzioni si spengono, il display orologio visualizza I'ora e i due simboli Pentolina ed Auto lampeggiano.Per
sbloccare il forno e sufficiente premere un tasto qualsiasi a scelta tra quelli posizionati sotto il display: la segnalazione acustica termina
ed il forno € pronto a ricevere nuovi comandi; & possibile selezionare immediatamente una nuova funzione di cottura, o spegnerlo
definitivamente tramite il tasto“O/1” .
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3.8. ICONE DEL DISPLAY OROLOGIO
3.8.1. Pentolina
Se illuminata, indica che ¢ attiva una funzione di cottura, anche in modalita manuale. Le funzioni “Luce” e “Defrost” non sono consider-

ate come funzioni di cottura, per cui resta spenta.Se lampeggiante, indica la fine di una cottura a tempo.Durante la fase di partenza
ritardata, resta spenta, per poi accendersi nel momento dell’effettiva cottura.

3.8.2. Auto

Normalmente € spenta. Se illuminata, indica che & stata selezionata una temporizzazione di cottura(ossia il forno non € in modalita
manuale), per cui il suo significato si completa con I'icona Pentolina.Se lampeggiante, indica la fine di un cottura a tempo.

3.8.3. Campanella

Normalmente spenta. Se illuminata indica che é attivo il contaminuti. Se lampeggiante ne indica la fine .
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3.9. SELEZIONE MODI DI COTTURA

Premendo il tasto + o -, sul display centrale dell’orologio compare quanto indicato nella colonna 1 per 3 secondi ogni 10 (alternata
all'orologio) , sull’ iconogramma quanto indicato in colonna 2, e sul display di temperatura il valore di default.

Modgllta di = o © © g % c_g o|G = & o o
funzionamento 0] o % © 3 o 28T K < _tﬁﬂ 8
del forno © |z 8 5 |28 £ 3o s |sO GE) ©
= = = ) o ~
(@) (O} — F~ | € 2= o
— cZ|gw
FO|+O
On Luce X 160 110
Pr 01 G Statico X X X 50 200 250 | 200 | 110
Pr 02 D Cielo X X 50 200 250 | 160 | 110
Pr 03 D Platea X X 50 200 250 | 200 | 110
Pro4 | (vvw Grill X X X L1 L2 L5 160 | 110
Pr 05 | (vvvv Grill rinforzato X X X X L1 L4 L5 160 110
Pr 06 vJvrvv Grill rinforzato ventilato X X X X 50 180 200 160 110
Pr 07 Statico + Ventola X X X X 50 175 | 250 | 200 | 110
Pr 08 @ Circolare Ventola X X X 50 175 250 | 200 110
Pr 09 Pizza (Platea+ventola) X X X 50 200 | 250 | 200 | 110
Pr10 Defrost X 0 dEF 0 110
alé
FPH _ _ | Circolare X X X 160 110
+platea+Ventola
<TBD>

Dispositivo di sicurezza

Per evitare il surriscaldamento dell’apparecchiatura, il forno & dotato di un dispositivo disicurezza che entra in funzione qualora si
verifichi un guasto al termostato principale. In questo caso, I'alimentazione elettrica viene interrotta: non cercate di riparare da soli il
guasto ma contattate il Centro di Assistenza piu vicino. Prima di introdurre le pietanze da cuocere, consigliamo di lasciare riscaldare
il forno peralmeno10 minuti.

Se si effettua la cottura a forno ventilato, & possibile caricare contemporaneamente due griglie. Tuttavia, se si modifica la quantita o
la qualita degli alimenti, anche i tempi di cottura cambiano.
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Consigli per la cottura
Scongelamento

Posizionate la manopola del selettore sul simbolo e lasciare il termostato sullo zero. La ventola posta sul fondo del forno fa circolare
I'aria a temperatura ambiente attorno al cibo. E’ indicato per lo scongelamento di qualsiasi tipo di cibo, ma in particolare per cibi
delicati che non vogliono calore come ad esempio: torte gelato, dolci alla crema o con panna, dolci alla frutta.

Cottura tradizionale

Posizionate la manopola del selettore sul simbolo D e regolate il termostato sulla temperatura desiderata. In questo modo il calore
viene irradiato sia dall’alto che dal basso, € il cibo viene cucinato in modo uniforme.

Cottura ventilata

Ruotate il selettore sul simbolo e regolate il termostato sulla temperatura desiderata. In questo tipo di cottura, il calore all'interno
del forno viene fatto circolare da una ventola. In questo modo si ottiene una piu uniforme distribuzione del calore e quindi un tipo di
cottura piu delicata. Tramite questa funzione & utile anche per cuocere piu cibi contemporaneamente, sistemandole su diversi ripiani.
In questo caso consigliamo di utilizzare la prima e la terza guida dal basso. Per una sola cottura, scegliete le guide piu basse, in modo
da ottenere migliori risultati. Questa funzione & ideale per la preparazione dei sufflé che richiedono una cottura delicata e uniforme.

Cottura di carni e pesce

Le carni possono essere sistemate in recipienti adatti alla cottura in forno, oppure direttamente sulla griglia. In questo secondo caso,
versate SEMPRE un po’ d’acqua nella leccarda ed inseritela nelle guide sotto la griglia. La leccarda raccogliera i grassi che si sciol-
gono durante la cottura e I'acqua evitera che i grassi brucino, formando cattivi odori o fumo. Le carni bianche, i volatili ed il pesce
richiedono in genere una cottura a media temperatura (tra 150 e 250 gradi), mentre la cottura “al sangue” di carni rosse richiede
temperature fra 200 e 220 gradi per tempi brevi.

Cottura della pizza

Per la cottura della pizza inserite la funzione : con questo programma si attivano gli elementi riscaldanti inferiori ed entra in fun-
zione la ventola. Questa combinazione consente un rapido riscaldamento del forno, con apporto di calore in prevalenza dal basso.
Nel caso si utilizzi pit di un ripiano alla volta, € necessario cambiarli di posizione tra loro a meta cottura. La temperatura consigliata
e quella di 220° per una durata media di 15-20 minuti circa.

Cottura dolci
| dolci hanno bisogno di una temperatura moderata, da 160° a 200° C. Prima di iniziare la cottura di un dolce, & consigliabile riscaldare
il forno per circa 15 minuti, ed una volta iniziata la cottura, evitate di aprire la porta del forno.

Cibi da cucinare Peso Posizione cottura | Temperatura | Tempo di preris-| Tempo di cot-
(Kg) ripiani dal basso (°C) caldamento (minuti) tura (minuti)
Pasta : Lasagne 2.5 2 210 10 60-75
Cannelloni 25 2 200 10 40-50
Paste gratinate 2.5 3 200 10 40-50
Carne :Vitello 1.7 2 220-250 10 120-160
Pollo 1.5 2 200-220 10 45-60
Anatra 1.8 2 200-220 10 100-110
Coniglio 2.0 2 200-220 10 70-80
Agnello 1.8 2 200-220 10 90-95
Pesce :Sgombri 1.1 2 160-220 10 45-70
Dentice 1.5 2 160-220 10 45-70
Trota al cartoccio 1.0 2 160-220 10 45-70
Pizza: Napoletana 1.0 1-3 200-230 15 10-20
Torte : Biscotti 0.5 2-3 160-180 15 30-50
Crostata 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Torte salate 1.0 2-3 160-180 15 30-50
Torte lievitate 1.0 2-3 165 15 30-50
Cottura
al grill: Bistecche di vitello 1 2 - 5 15-20
Cotolette 1,5 2 - 5 20
Hamburger 1 2 - 5 7
Sgombri 2 - 5 15-20
Toast n° 4 2 - 5 5

NB: | tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali.
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3.9.1. Programma Speciale Booster FastPreHeat <TBD>
Il programma speciale Booster permette il rapido riscaldamento della cavita mediante una particolare combinazione di carichi, attivi
durante la rampa di preriscaldo.

Note specifiche del modo booster:

- E’ selezionabile solo se non ¢’é una cottura a tempo programmata
- Non é attivabile nelle seguenti funzioni:

a) Grill

b) Doppio Girill

c) Defrost/Scaldavivande

Per attivare il booster, bisogna:

- premere il tasto BOOST

- sul display orologio compare la scritta “ BOOST” lampeggiante

Quando il booster ¢é attivo:

- l'iconogramma continua a mostrare la funzione normalmente selezionata, ma viene in realta informata la scheda Power di eseguire
una diversa combinazione di carichi.

- la temperatura indicata € libera ed ulteriormente modificabile.

- non & possibile cambiare la funzione che verra eseguita alla fine del ciclo booster.

Quando il preriscaldo & terminato, la scritta “BOOST” scompare e la scheda Power esegue la funzione effettivamente rappresentata
dalliconogramma.

Per disattivare il booster dopo averlo attivato:
- premere il BOOST. La modalita booster viene disattivata e ripristinata I'effettiva funzione.

3.9.2. Programma Speciale Booster Super-FastPreHeat

Programma alternativo al FastPreheat tradizionale; i carichi selezionati sono in cadenza:
- Circolare + Ventola per 15 secondi

- Grill + Cielo + Ventola per 15 secondi

- Suola + Cielo + Ventola per 15 secondi

3.10. SELEZIONE TEMPERATURA DI COTTURA

Agendo sui tasti “+” e “-” la temperatura varia fra il minimo ed il massimo previsto per ogni modo di cottura con incrementi di +/- 1
grado che sono visualizzati dal display della temperatura.

3.11. MODALITA’ FORNO SPENTO E INDICAZIONE CALORE RESIDUO

Al power-up, e anche quando non vi & alcuna funzione selezionata, i display temperature e programmi sono normalmente spenti,
mentre il display timer visualizza I'ora.

Qualora allo spegnimento il forno fosse ancora caldo, il display temperatura indica il calore residuo.

La barra a 4 livelli indica visivamente la reale temperatura del forno:

i. Set_ sonda > 200°C: 1°,2°,3° on; 4° lampeggia

ii. Se 200 >t_sonda > 150°C: 1°,2° on; 3° lampeg gia ; 4° off
iii. Se 150 >t_sonda > 100°C: 1° on, 2° lampeggi a; 3°,4° off
iv. Se 100 >t_sonda > 50°C: 1° lampeggia; 2°,3°, 4° off
v.Se 50 >t sonda: 1°,2°,3°,4° off

3.12. FUNZIONE DI BLOCCO DEI COMANDI “CHILDREN CARE”

Tenendo premuto il tasto “ON/OFF” per almeno 6 secondi, il forno si pone in modalita sicurezza bambini. Il display visualizza “n--0”
e a seguire “On”, poi ricompare I'ora. Sul display temperatura il simbolo del lucchetto restera acceso fintanto che il Children Care &
attivo. Se il blocco viene attivato dopo una qualsiasi impostazione di cottura (manuale, semiautomatica, automatica) sara possibile
visualizzare le impostazioni effettuate ma nessuna modifica sara permessa e la visualizzazione “n--O” sul display centrale ricordera
che la funzione é attivata.

Lo spegnimento manuale o automatico non disattiva il blocco dei comandi. Per disabilitare la chiave occorre premere il tasto “ON/OFF”
per almeno 6 secondi. Il display visualizza “n--O” e a seguire “OFF”, poi ricompare I'ora.

Quando il forno & bloccato non é possibile accenderlo tramite la pressione del tasto “O/I”.

3.13. CONTROLLO LUCE FORNO

Da quando si seleziona la funzione desiderata, fino alla fine del preriscaldamento, la luce del forno rimane accesa; dopo 3 minuti la
luce del forno si spegne. Durante la fase di attesa di una partenza ritardata, la luce del forno & mantenuta spenta.

La luce del forno si riaccende automaticamente alla pressione di un qualsiasi tasto (la cui teorica funzione associata non viene ese-
guita) e si spegne dopo 1 minuto.
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3.14. BARRA DI PRERISCALDO

La barra fornisce l'indicazione di preriscaldo e segnala la fase di riscaldamento a cottura in atto. Nella fase di preriscaldo la barra a 4
livelli indica visivamente quanto manca per arrivare al set-point richiesto:

i. Se k > 75%: 1°,2°,3° on; 4° lampeggia
ii. Se 75% > k > 50%: 1°,2° on; 3° lampeggia ; 4° off
iii. Se 50% > k > 25%: 1° on, 2° lampeggia; 3°,4° o ff
iv. Se 25% > k: lampeggia; 2°,3°,4° off
Alla fine del preriscaldo e durante la cottura la barra resta perennemente accesa: 1°,2°,3°,4° on

3.15. CONTROLLO VENTILATORE TANGENZIALE

3.15.1. Selezione di un ciclo di cottura.

Il tangenziale si attiva, indipendentemente dalla temperatura di centro forno, trascorsi 15 minuti dalla selezione, o comunque anche
prima se la temperatura rilevata sulla sonda € superiore al valore di “soglia di accensione” Durante la funzione “DEFROST” il ventilatore
tangenziale si attiva immediatamente.

3.15.2. Arresto di un ciclo di cottura (Off, stand-by)

Quando si termina un modo cottura, inizia una fase di osservazione della durata di 20 minuti, durante la quale il tangenziale viene
spento se la temperatura ¢ inferiore al valore di “soglia di spegnimento” Trascorsi questi 20 minuti, il tangenziale € mantenuto spento
indipendentemente dalla temperatura.

3.15.3. Funzionamento automatico sensore Scheda Power
Sulla Scheda Power & montato un sensore di temperatura. Qualora rilevi un valore >80°C, il tangenziale viene forzatamente attivato
indipendentemente dalla logica precedente.

3.16. CANCELLAZIONE IMPOSTAZIONI DURATA E FINE COTTURA

E’ possibile cancellare le impostazioni di durata e orario di fine cottura premendo il tasto Funz + durante la fase di impostazione durata:
il forno resta acceso e si posiziona automaticamente nel funzionamento manuale a tempo indefinito, come descritto nel paragrafo
Errore. L’origine riferimento non é stata trovata. Alternativamente, & anche possibile spegnere completamente il forno premendo
il tasto ON/OFF .

3.17. CANCELLAZIONE IMPOSTAZIONI CONTAMINUTI

Durante la fase di impostazione del contaminuti, € possibile cancellare il valore corrente mediante la pressione del tasto Funz -.

4. PULIZIA E MANUTENZIONE

Considera solo quei paragrafi che riguardano gli accessori e le strumentazione presenti nel prodotto da te acquistato.

4.1. Pulizia
Consigli per la pulizia del forno

+ La prima regola € pulire il forno spesso. Per una pulizia naturale & consigliato utilizzare semplicemente acqua calda in cui sia
stato sciolto bicarbonato e/o limone e/o aceto bianco.

* Per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore.

« Si consiglia di non spruzzare detergenti direttamente sulla zona comandi ma di utilizzare una spugnetta.

» Non pulire mai i vetri quando sono ancora caldi perché a causa della differenza di temperatura potrebbero scoppiare. Aspettare
sempre che siano tiepidi.

» Sono da evitare assolutamente i prodotti che contengono soda caustica, solventi e molte altre sostanze nocive, in quanto esiste anche
il rischio di non riuscire a rimuoverli del tutto e i residui rimanenti negli interstizi del forno si liberano sui cibi cotti successivamente.

« Per pulire un forno non molto sporco potete passare un limone tagliato a meta sulla superficie,lasciare asciugare e poi passare con
una spugnetta inumidita per togliere i residui di sporco e di succo di limone.

« Se il forno € molto sporco di unto, mettete allinterno una pentola con due litri di acqua calda alla quale avrete aggiunto un cucchiaio
di ammoniaca e lasciatevela per tutta la notte. Togliete il grasso con una spugna la mattina dopo.

» Quando si prevede di cucinare cibi particolarmente grassi, le incrostazioni si possono prevenire proteggendo la base del forno con
un foglio d’alluminio, facilmente asportabile insieme ai residui di grasso al termine della cottura.

+ Nell'impiego di detersivi pensate all’'ambiente e seguite le istruzioni del produttore. Si stanno affermando attualmente anche i deter-
genti concentrati, solidi o liquidi, con il vantaggio che hanno minor impatto ambientale.

« Si consiglia di sciacquare abbondantemente il forno e di asciugarlo dopo la pulizia.

« Gli accessori presenti nel forno eccetto le guide scorrevoli, possono essere lavati anche in lavastoviglie.

» Per graffi superficiali ti consigliamo di applicare un detergente/lucidante apposito per acciaio inossidabile, utilizzando un panno
morbido.

» Non usare sostanze destinate alla pulizia dell’argento.
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Consigli per la pulizia dell’acciaio inox

La manutenzione e pulizia del forno da te acquistato & importante per preservare nel tempo la brillantezza e 'omogeneita dell’acciaio.
L’acciaio inox utilizzato per la produzione dei nostri forni € il Silver Ice, che viene lavorato con uno speciale trattamento anti impronta
che ne garantisce e mantiene la lucentezza soprattutto dopo il suo utilizzo. Ti consigliamo di non usare mai spugne abrasive, pagliette,
lane d’acciaio o acidi o prodotti che potrebbero graffiare la superficie. Per pulirlo usa stracci morbidi e normali detersivi per stoviglie
assolutamente non abrasivi; le creme non sono indicate perché contengono dei microabrasivi che potrebbero striare I'acciaio.

Consigli per la pulizia di smalto e vetro

Lo smalto & un rivestimento vetroso che ha ottima resistenza al calore e agli acidi. Come il vetro pud essere intaccato dal contatto
prolungato con sostanze acide, ti consigliamo quindi di rimuovere subito le macchie di salsa di pomodoro, limone, aceto. Per le macchie
piu ostinate usa del bicarbonato o del detersivo in crema, non abrasivo. Non usare mai i prodotti anticalcare: perché rischieresti di
intaccare irrimediabilmente lo smalto. L'interno dei forni & anch’esso smaltato e va pulito con dei prodotti specifici facilmente reperibili
in commercio, preferibilmente ogni volta dopo I'uso, quando & ancora tiepido. Ti consigliamo di non lasciare che lo sporco si accumuli
nel tempo in quanto si fa piu fatica a pulire incrostazioni stratificate e si rischia di macchiare e rovinare per sempre lo smalto.

Pulizia del vetro della porta

Tutti i forni sono dotati di porte in vetro dalle caratteristiche innovative ed estremamente pratiche. Il full-glass interno pud essere

rimosso agevolmente senza utilizzare alcuno strumento: il sistema di bloccaggio senza viti a vista garantisce una facile pulibilita della

porta che solo il vetro pud garantire. Seguire le istruzioni seguenti per smontare correttamente il vetro della porta forno.

* aprire completamente la porta;

« con l'aiuto di una moneta o di un cacciavite piatto fare leva delicatamente nelle due rientranze ricavate nella controporta nella
parte inferiore, contemporaneamente;

« il vetro cosi liberato dalla sua sede, potra essere sfilato dalla nicchia d’alloggio del vetro:

« terminata la pulizia, rifare le medesime operazioni in senso contrario.

IMPORTANTE : Fai attenzione nel rimontare i vetri affinché I'ordine sia quello corretto; il vetro interno ha un particolare trattamento

che riflette il calore!

Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del forno perché possono graffiare

la superficie e causare la frantumazione del vetro.

4.2. Manutenzione

 Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione, disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica
disattivando i fusibili.

* In caso di guasti si prega di verifi care innanzitutto i fusibili dell'impianto elettrico domestico.

* Qualora i disturbi non dipendessero dall’alimentazione di corrente, vogliate contattare il Centro di Assistenza Autorizzato indicando
il modello dell’apparecchio e la matricola riportate sulla targhetta.

* Per garantire la sicurezza dell’apparecchio le manutenzioni possono essere eseguite solo ed esclusivamente da personale auto-
rizzato.

* Interventi impropri rendono nullo il diritto alla garanzia.

Sostituzione della lampadina del forno

Per sostituire la lampadina del forno seguire le indicazioni seguenti:

1. Spegnere il forno e scollegarlo dalla rete di alimentazione, la lampada si trova nell’angolo in alto a destra sulla parete posteriore
del forno;

2. Assicurarsi che il forno sia freddo e svitare il portalampada in vetro;

3. Svitare la lampadina e sostituirla con una analoga;

4. Avvitare nuovamente il portalampada finché non risulti ben stretto.

Per togliere la porta forno

Questa operazione deve essere effettuata solo da personale qualificato in quanto pud presentare rischi per la sicurezza dell’utente.

La porta pud essere rimossa seguendo le seguenti istruzioni:

1. Aprire completamente la porta;

2. Posizionare due monete da 10 centesimi dentro le due fessure delle cerniere, e richiudere la porta quasi a fi ne battuta delle monete
(Ved.fig.). Maneggiate la porta e le cerniere con estrema cautela mentre le monete sono inserite.

3. Sollevare la porta tenendola per i lati e portarla leggermente in avanti.

4. Per riposizionare la porta rimettere le cerniere nella loro posizione assicurandosi che siano rientrate nella loro sede; abbassare
completamente la porta ed estrarre le monete precedentemente inserite.

5. Richiudere la porta fino alla sua posizione di chiusura totale.

12



IT Istruzioni

Sostituzione guarnizione della porta forno
Controllare sempre lo stato dell’efficienza della guarnizione della porta forno, in caso di usura non esitare per la sostituzione presso
il servizio assistenza.

5. NORMATIVE, SICUREZZA GENERALE E RISPETTO DELL’AMBIENTE
5.1. NORMATIVE

5.1.1 SMALTIMENTO: IMBALLAGGIO E APPARECCHIO DISMESSO

« L'utente € responsabile del conferimento dell’apparecchio a fine vita alle appropriate strutture di raccolta, pena le sanzioni previste
dalla vigente legislazione sui rifiuti.

 L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchio dismesso al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento
ambientale compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il riciclo dei materiali
di cui & composto il prodotto.

« Per informazioni piu dettagliate inerenti i sistemi di raccolta disponibili, rivolgersi al servizio locale di smaltimento rifiuti, o al negozio
in cui € stato effettuato I'acquisto.

LA DIRETTIVA 2002/96/EC (RAEE): INFORMAZIONI AGLI UTENTI

Questa nota informativa € rivolta esclusivamente ai possessori di apparecchi che presentano il simbolo di (Fig. A) nell’etichetta adesiva
riportante i dati tecnici, applicata sul prodotto stesso (etichetta matricolare).Questo simbolo indica che il prodotto & classificato, secondo
le norme vigenti, come apparecchiatura elettrica od elettronica ed € conforme alla Direttiva EU 2002/96/EC (RAEE) quindi, alla fine
della propria vita utile, dovra obbligatoriamente essere trattato separatamente dai rifiuti domestici, consegnandolo gratuitamente in
un centro di raccolta differenziata per apparecchiature elettriche ed elettroniche oppure riconsegnandolo al rivenditore al momento
dell’acquisto di una nuova apparecchiatura equivalente. Recependo le indicazioni UE, il Decreto 151/05 estende il principio di respon-
sabilita dei Produttori anche al segmento dei prodotti elettrici ed elettronici. Ai Produttori spetta il compito di implementare e gestire un
sistema per il trattamento dei rifiuti generati dalle apparecchiature elettriche ed elettroniche immesse nel mercato. | Produttori

sono quindi responsabili del ritiro dei RAEE dai punti di raccolta (pubblici e privati), del loro trasporto presso centri di trattamento idonei
e delle successive attivita di riciclo e recupero dei materiali.

)54

—

5.1.2 MATERIALI A CONTATTO CON ALIMENTI. INFORMAZIONE AGLI UTENTI. REGOLAMENTO EUROPEO N° 1935/2004 :
INFORMAZIONI AGLI UTENTI.

Il simbolo rappresentato in (Fig. B), presente sulla confezione imballo, indica che i materiali che possono venire a contatto con gli ali-
menti, in questo prodotto, sono conformi a quanto prescritto dal regolamento europeo n° 1935/2004. Il principio alla base del presente
regolamento & che i materiali o gli oggetti destinati a venire a contatto, direttamente o indirettamente, con i prodotti alimentari devono
essere sufficientemente inerti da escludere il trasferimento di sostanze ai prodotti alimentari in quantita tali da mettere in pericolo la
salute umana o da comportare una modifica inaccettabile della composizione dei prodotti alimentari o un deterioramento delle loro
caratteristiche organolettiche.

5.

« Gli alimenti potrebbero venire a contatto:

1. Allinterno della cavita del forno, con griglie forno, leccarde, piastre pasticcere, vetro porta forno, guarnizioni in gomma, pareti
forno.

2. Sul piano di lavoro, con griglie, bruciatori e piano lavoro medesimo.

3. Nel cassetto scaldavivande, con le pareti medesime.

5.2 SICUREZZA GENERALE

» Questo apparecchio € stato concepito esclusivamente per uso domestico. Siraccomanda di utilizzare il forno esclusivamente per
la preparazione delle pietanze.

+ Qualsiasi intervento, all'interno del forno o ove vi sia la possibilita di accedere a parti sotto tensione, deve essere preceduto sempre
dal disinnesco dell’alimentazione elettrica.

» Non toccare incautamente le cerniere della porta forno per evitare di ferirsi.

* L’elettrodomestico non deve essere utilizzato da bambini o persone diversamente abili senza supervisione.

« | bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

 Durante I'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del
forno.

« Attenzione le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso, i bambini devono essere tenuti a distanza.

+ Se I'alimentazione é danneggiata deve essere sostituita dal produttore o dall’assistenza clienti o da una persona qualificata per
evitare pericoli.
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* L’elettrodomestico si riscalda durante I'uso.

» Rimuovere completamente dal forno i residui dell'imballaggio, per es. i frammenti di polistirolo.

« Si declina ogni responsabilita per danni a cose o a persone derivanti da una cattiva installazione o da un uso non corretto del for-
no.

« Gli interventi di riparazioni effettuati in modo irregolare rappresentano una fonte di pericolo e devono essere effettuate esclusivamente
da personale tecnico da noi adeguatamente istruito.

* In caso di anomalie interpellare il tecnico senza alcun indugio.

ATTENZIONE: evitare di toccare la resistenza nel forno.

IMPORTANTE: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina per evitare di prendere una scossa
elettrica.

5.3 Rispetto dell’ambiente e risparmio
« Utilizzare il forno nel tardo pomeriggio fino alle prime ore del mattino si contribuisce a ridurre il carico di assorbimento delle aziende
elettriche.

* Inoltre mantenendo efficienti e pulite le guarnizioni della porta forno, in modo che aderiscano bene alla porta, si diminuiscono le
dispersioni di calore.

6.PER L'INSTALLATORE

L’installazione deve essere effettuata da persona qualificata, la quale dovra attenersi alle indicazioni previste dal presente
libretto e dalla normativa: Legge n. 46 del 05.03.1990 - Norme per la sicurezza degli impianti.

6.1. Carateristiche tecniche

Potenza Elementi Riscaldanti

Elemento riscaldante inferiore 1100 W
Elemento riscaldante superiore - inferiore 1100 - 1500 W
Elemento riscaldante circolare 2000 W
Lampada forno 15W
Ventilatore raffreddamento (dove presente) 22-26 W
Ventola forno 25W

Tensione di alimentazione (50-60Hz)

Dimensioni utili Forno

Larghezza mm. 411
Profondita mm. 391
Altezza mm. 330
Volume |. 58
Dimensioni utili Incasso mobile

Altezza mm. 584
Larghezza mm. 564
Profondita mm. 550

6.2 Attivita preliminari al montaggio

» Rimuovere 'imballo dell’apparecchio e provvedere al relativo riciclo a norma delle disposizioni vigenti in materia.

» Dopo aver tolto 'imballaggio assicurarsi dell'integrita dell’apparecchio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi a
personale professionalmente qualificato (vedi Assistenza).

* Gli elementi dell'imballaggio (sacchetti in plastica, polistirolo espanso, chiodi ecc.) non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

« Controllare che gli accessori si trovino nella parte sottostante dell'imballo.

* Non utilizzare impropriamente la maniglia della porta del forno nelle fasi di trasporto e di montaggio dell’apparecchio.

6.3 Incasso del forno

« Ai fini del corretto incasso del prodotto & necessario che il mobile abbia le seguenti caratteristiche:

- i pannelli adiacenti al forno devono essere di materiale resistente al calore;

- nel caso di mobili in legno impiallacciato, le colle devono essere resistenti alla temperatura di 100°C;

- per l'incasso del forno, sia nel caso di inserimento sottotavolo che a colonna, il mobile deve avere le dimensioni riportate in Fig.
1-pag 17

* Posizionare il forno nel mobile ed avvitare le 4 viti fino al serraggio completo utilizzando gli appositi fori della facciata visibili aprendo
la porta del forno. Assicurarsi di inserire le viti in direzione della mezzeria del legno del mobile. (vedi Fig.1-3-pag 17).

Prima di fissare le viti, assicurarsi inoltre che il forno sia correttamente allineato al pavimento tramite livella a bolla.

» E’ bene che venga assicurata un’opportuna ventilazione per mezzo di un’apertura nella parte alta del mobile a colonna oppure di
una apertura di 10 mm sopra la cornice del forno. (vedi Fig. 1 - pag 17).

* Nel caso in cui il forno debba essere installato in prossimita di altro elettrodomestico, occorre accertarsi che durante il funzionamento
non vi sia reciproco disturbo.

» Una volta incassato I'apparecchio, non devono essere possibili $2ntatti con le parti elettriche.
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6.4 Allacciamento alla rete elettrica

Per il collegamento diretto alla rete, é necessario prevedere un dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete, con una distanza
di apertura dei contatti che consenta la disconnessione completa nelle condizioni della categoria di sovratensione lll, conformemente
alle regole di installazione.

ATTENZIONE: La spina deve essere accessibile ad apparecchio insallato.

Informazioni utili per I’installatore:

« il cavo di colore verde-giallo deve essere utilizzato per effettuare il collegamento a terra;

« il cavo blu per il neutro;

« il cavo marrone per la fase;

« il cavo non deve entrare in contatto con pareti che abbiano una temperatura superiore a 75°C;

* in caso di sostituzione del cavo, il nuovo deve essere di tipo HO5RR-F o HO5V2V2-F con sezione adeguata (vedere schemi in Fig.
2-pag 17);

« in caso I'apparecchio sia fornito senza cavo, utilizzare un cavo di tipo HO5RR-F o HO5V2V2-F con sezione adeguata (vedere schemi
in Fig. 2-pag 17).

L’installatore & responsabile del corretto collegamento elettrico e dell’osservanza delle norme di sicurezza. Gli schemi di collegamento
elettrici di riferimento sono indicati in Fig. 2- pag 17.

AVVISO IMPORTANTE
Il produttore non pud essere ritenuto responsabile per eventuali danni causati dal mancato rispetto delle indicazioni fornite, delle
regolamentazioni e delle norme in vigore.

7. INDICAZIONI GENERALI

7.1. Accessori del forno

Gli accessori presenti nel forno sono:

1. La griglia, la quale serve a supportare le teglie per contenere dolci, arrosti o direttamente le carni da cuocere al grill, é provvista di
due fermi situati nella parte posteriore e deve essere inserita nel forno fino a toccarne la cavita posteriore.

2. La leccarda posizionata sotto la griglia serve per raccogliere i sughi colati dagli alimenti cotti direttamente sulla griglia stessa. La
leccarda pud essere usata anche per cuocere gli alimenti.

7.2. Kit “Guide forno Estraibili”

Alcune versioni del prodotto sono dotate delle guide telescopiche. Queste rappresentano un vero e proprio comfort in fatto di cottura,
perché consentono I'estrazione completa delle griglie assicurandone il bloccaggio a fine corsa. Una comodita che permette di gestire
gli alimenti senza paura di scottarsi e che assicura una pulizia piu profonda. E’ possibile a richiesta equipaggiare il forno con il Kit di
“Guide Estraibili“.

La richiesta va inoltrata al vostro rivenditore.

8. ASSISTENZA - MODALITA DIAGNOSTICA

Quando il forno si trova nello stato di Power-Up (orologio lampeggiante), si pud attivare la modalita di test mediante la pressione
simultanea dei due tasti TEMPER+ e EDIZIONE+ per 5 secondi.

8.1. Fase 1 — Display Board

Vengono accesi tutti i segmenti di tutti i display. Se si preme un tasto, il codice associato a tale tasto & temporanemente mostrato
sul display, per poi ritornare alla visualizzazione di tutti i segmenti. La ripetizione automatica & abilitata per i tasti dotati di questa
funzionalita.

Se non si preme alcun tasto per circa 10 secondi, si passa alla fase successiva.

8.2. Fase 2 — Power Board

Il display clock visualizza “8888” con le icone lampeggianti, mentre il display visualizza la temperatura letta dalla sonda nella cavita
forno. L'iconogramma & spento.

La pressione di un tasto ne visualizza il codice associato sul display clock.

Il relé di Doppio Taglio & mantenuto chiuso, e tutti gli altri relé sono attivati ciclicamente uno alla volta; raggiunto 'ultimo relé, il ciclo
ricomincia.

Se non si preme alcun tasto per circa 10 secondi, si esce dalla diagnostica e si ritorna in Power-Up

15
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9. SEGNALAZIONE ANOMALIE
9.1. Rilevamento Anomalie
Quando si presenta un’anomalia, il controllo inizia a monitorare tale segnalazione e la considera come attendibile solo se € persi-
stente per piu di 1 minuto. Se durante questo minuto si presenta un’ulteriore anomalia aggiuntiva, il sistema la considera attendibile
se persiste per piu di 4 secondi.
Quando I'anomalia € attendibile, il sistema passa in una modalita di visualizzazione anomalia: il forno € spento, tutti i carichi sono
disattivati e compare il messaggio “Err” alternato con il tipo di anomalia rilevata:

“Shor” : sonda cavita in cortocircuito

“OPEN”: sonda cavita in circuito aperto o non collegata

“ntc1” : sonda termica su Scheda Power
Durante questa fase, la segnalazione di anomalia pud essere “cancellata” mediante la pressione di un qualsiasi tasto: se 'anomalia
dovesse essere ancora presente, dopo 1 minuto si ritorna nella modalita di visualizzazione. Se 'anomalia si ripristina autonomamente,
il controllo continua ad indicare “Err”, senza alcuna spiegazione aggiuntiva.
Nel caso di anomalie di sonda, il sistema reagisce come se vi fosse una temperatura superiore a 500°C
9.2. Surriscaldamento
Quando la sonda termica sulla Scheda Power rileva una temperatura ambiente >100°C, tutti gli elementi termici del forno vengono

automaticamente spenti. Se tale superamento persiste per piu di 1 minuto, il display clock visualizza “StOP” ed ogni comando sulla
tastiera viene ignorato fino a quando la temperatura scende al di sotto di tale limite.

10.ASSISTENZA

Per trovare il Centro Assistenza Tecnico Autorizzato (CAT ) piu vicino potete utilizzare:

« Il volantino presente nella documentazione che accompagna il prodotto.(Matricola etichetta adesiva).
« |l sito internet Bompani Italia : www.Bompani.it selezionando la voce Assistenza.

» Chiamando il Servizio Clienti al numero:

848 998 701*

* Al costo massimo di 5,42 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 08.30 alle 12.30
e dalle 14.00 alle 18.00 per chi chiama da telefono fisso. Non & possibile la chiamata da radiomobile.

Una volta che avete rintracciato il CAT piu vicino vi consigliamo di contattarlo per comunicare il difetto riscontrato. E’ necessario
inoltre annotare e tenere a portata di mano:

1. Il modello della macchina (Art.);
2. Il numero di serie (Matricola).

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche. La targhetta & collocata sulla parte interna del forno ed ¢ visi-
bile, aprendo la porta, oppure nei documenti allegati per la garanzia.
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GB Introduction

Congratulations on your purchase of an oven from the BOMPANI iTALIA collection. This new product, designed and produced with
quality materials, combining innovation and technology, is intended to assist you in putting your recipes into practice. We therefore
ask that you read and follow the easy instructions which will enable you to achieve excellent results right from the very first times: they
contain important information concerning the safety, use and maintenance of the appliance.

This instruction manual covers the various versions of the product. Kindly ignore the sections relating to accessories or instruments
not featured on the appliance you have purchased.

BOMPANI ITALIA . accepts no responsibility for injury or damage deriving from poor installation or incorrect use of the ap-
pliance.

When contacting your dealer for spare parts, it is essential to state the model number and the serial number, on the nameplate visible
when the oven door is opened.

Appliance producers are required to comply with a variety of regulations, and with this in mind, when possible, in the production of its
appliances BOMPANI ITALIA includes innovative features intended to further improve safety and environmental protection.

All BOMPANI ITALIA products therefore comply with:

Directive 2006/95/EC applying to electrical products operating on low voltage.

« The directive requires electrical and electronic materials intended for use at voltages between 50-1000 VAC and 75-1500 VDC to
be constructed to proper standards concerning safety both in the home and in industrial contexts. The Directive applies to electrical
appliances in general, and its main aim is to prevent all risks relating to the use of electricity;

+ EUROPEAN REGULATION 1935/2004, covering materials and objects intended for contact with foods;

« Directive 2002/95/EC, which aims to limit or prohibit the use of specific hazardous substances, in the awareness that the value of a
product also depends on the social worth which it generates;

« Directive 2002/40/EC, the reference standard which applies the old Directive 92/75/EEC with regard to the labelling of domestic
electric ovens in relation to energy consumption;

« Directive 2004/108/EEC which relates to electromagnetic compatibly requirements. This directive aims to regulate the signals
which appliances emit during normal operation, and to protect the public telecommunications networks from damage of all kinds;

« Directive 2002/96/EC (WEEE), concerning waste from electrical and electronic equipment, in the awareness that appropriate sepa-
rate disposal ready for recycling of decommissioned appliances, and environment-friendly processing and disposal of waste, help to
prevent possible harmful impacts on the environment and health and encourage the recycling of the materials of which the product
consists.
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BEFORE USING THE APPLIANCE, READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY AND KEEP
THEM IN A SAFE PLACE FOR FUTURE REFERENCE

FOR YOUR SAFETY

Each user is responsible for using the appliance purchased correctly and keeping it in good condition.

* The appliance must not be used if damaged (see After-Sales Service).

« All repairs must be carried out by one of the manufacturer’s authorised service centres, using original spare parts. Failure to
comply with these rules may reduce the appliance’s safety.

« The appliance may only be connected to the electrical mains by authorised personnel in accordance with all relevant regulations
concerning electricity supplies, and the legislation containing building regulations in force in the various countries.

« Disconnect the appliance from the electrical mains before carrying out any cleaning or servicing operations.

* Do not disconnect the plug from the power socket by pulling on the power supply cable; disconnect it gently to avoid breaking the
electrical wires inside.

* Take care not to place the power supply cables in contact with parts which heat up during use or which might cause crushing.

* Never keep inflammable, explosive or non heat-proof items such as paper, rags or detergents inside the oven; they may catch fire
when the oven is used.

« Although our product complies with the regulations concerning surface temperatures (“cold door”), children should be kept away
from the oven’s control panel and door when it is in operation.

« Always wear oven gloves when placing pans in or removing them from the oven.

« Always keep an eye on foods when cooking, since the oils and fats used are easily inflammable. Remove fat deposits and other
food residues before using the oven again.

+ Do not place heavy items on the open oven door; this may damage the hinges.

» Damage caused by failure to comply with these instructions is not covered by the warranty entitlement.

FIRST START-UP

« Disconnect the appliance from the electrical mains as for any cleaning or servicing operation.
» Remove the accessories from the oven.

» Removal all packaging residues, e.g. any polystyrene fragments, from the oven.

Then proceed as follows:

1. Remove the shelves from the oven.

2. Clean the oven and accessories with a hot commercial cleaning solution.

3. Wipe the exterior with a damp cloth.

4. Put the shelves back in place.

5. Heat the oven for the first time empty with the thermostat at the highest setting and the door closed for at least 30 minutes. Then
switch off the oven, open the door and ventilate the kitchen. The smell noticed is due to the evaporation of the substances used
to keep the oven in good condition.

Use commercial solutions which are not harmful for the environment or health; do not use products with excessively aggressive
chemical ingredients.

For subsequent cleaning procedures, refer to the instructions in section 4.

Before starting up the appliance, inspect it carefully for damage. If the damage is due to transport of the product, notify your nearest
after-sales service centre without delay.

WARNING : Repairs under warranty in the event of damage to the product’s appearance are only possible during delivery and
commissioning of the appliance; the purchaser is therefore responsible for checking that it is in good condition.

In the event of malfunctions, contact the after-sales service without delay, following the manufacturer’s recommended procedures
described in the After-Sales Service section.
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1. GENERALITIES

WARNING : Installation must be carried out by qualified individuals, who must follow the instructions indicated in this booklet and
those provided for by law (Law n.46, dated 03/05/1990 - System Safety Standards).

2. USER INTERFACE WITH TOUCH KEYS AND DISPLAY

ooe

D N o - -

mEEEEG — 88 88 A
- + Boost Time - + o/l
7 6 5 4 3 2 1

2.1 Key functions

FUNCTION KEY (description from right to left)

1 0/l Turns on the oven and activates the -/+ key for cooking method selection
1 + 0-n Child safety: press the 0/I for 4 seconds

2 + Increases the time and selects the cooking method

3 — Decreases the time and selects the cooking method

4 Time: selects the time functions in sequence( see following table)

5 Boost: Fast pre-heat option

6 + Increases the temperature

7 — Decreases the temperature

Automatic repeat combined with the “-“ and “+” keys if kept pressed: one increment every 500 ms during the first second, one incre-
ment every 200 ms to follow.

2.2. “Time” key cyclical functions

If repeatedly pressed, the following sequence will be displayed:

Pulse Displayed after | Action Display shows after 2 seconds | Azione Utente tramite “+”
pressing 0"
1 (bell) None flashes as default value, other- | Set alarm signal time

wise current value
Alarm signal time adjustment

2 (dur) None flashes as default value, other- | Set cooking length time
wise current value adjustment
Alarm signal time adjustment

3 (End) None the result between current Set cooking end time

time/hour and length (default
or current) in flashing mode

4 (‘hour 9) None Flashing clock Set actual time (clock)
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3. APPLIANCE OPERATION

When the control is first turned on, the display shows the clock set at 12:00, which can be increased by one unit every minute. The
oven is off and the possible operations for unblocking it are: the “Clock setting” procedure or, in alternative, directly turning it on. The
detailed operations for setting the clock, the timer, duration, and end of cooking process are indicated in the relevant paragraphs that
follow. Through a single setting key, the oven cyclically enters into the display and modification mode (shown on the flashing display),
in which the “+” and “-“ keys are activated to correct the value indicated on the display. This value is, however, accepted after 4 sec-
onds from the last time the key is pressed (the display stops flashing).

3.1. CLOCK SETTING

Scroll through the menu with the Timer Mode key until “hour” is displayed, and set it using the “+” and “-“ keys. The clock can only be
set with the oven in stand-by.

3.2. TURNING OVEN ON/OFF

Press and release the “O/I” key. “ON” will appear on the central display, the symbol lights up, as well as the light inside the oven. If
after a minute a cooking mode was not selected, the oven and the symbol turn off, and “OFF” will appear on the display. To turn the
oven off during cooking, press and release the 0/l key. With the key activated, it must be released at least 1” after being pressed.

3.3. TIMER

This function does not interact with loads, and it is always available regardless of the state the oven is in. Press the “Time” key, the
bell symbol lights up, and the display shows what is explained in paragraph 2.2. Set the desired value in minutes using the “+” and
““keys, up to a maximum of 180 minutes. After 4 seconds without increasing or decreasing ,the information is accepted, and the bell
remains lit. Once the time set has lapsed, an acoustic signal is heard, and the bell symbol flashes. To stop both the acoustic signal
and the flashing symbol, just press any key; its associated function is normally not carried out (it is only needed to stop the signal).

3.4. SEMI-AUTOMATIC COOKING TIME FUNCTION

Turn the oven on, as indicated in paragraph 3.2. Pres and release the “Time” key, until “dur” appears. Set the time required for cooking
using the “+” and “-“ keys, up to a maximum of 180 minutes. Select a cooking function among those available, as indicated in paragraph
3.9: the oven will suggest a predetermined temperature. The temperature can be changed. After 4 seconds from the last time the key

was pressed, the oven turns on for the time set. After the time defined has ended, the oven enters the Cooking Ended mode.

3.5. SEMI-AUTOMATIC COOKING END FUNCTION

Turn on the oven as indicated in paragraph 3.2. Press the “Time” key until “End” appears. Use the “+” and “-“ to set the cooking end
time, which must occur within the next 23h59m. To enter the time, the same steps should be followed as those for the clock setting
(current time). After 4 seconds from the last time the key was pressed, the oven turns on for the time set. A cooking function among
those available can always be selected. The oven suggests a predetermined temperature. The temperature can be changed. Once
the time specified has bee reached, the oven enters into the Cooking End mode

3.6. AUTOMATIC FUNCTION

Turn the oven on as indicated in paragraph 3.2. Press and release the “Time” key until “dur” appears. Set the cooking time required
using the “+” and “-“ keys, until a maximum of 180 minutes. Press the “Time” key again until “End” appears. Use the “+” and “-“ keys to
set the cooking end time, which must occur within the next 23h59m. After 4 seconds from the last time the key was pressed, the oven
enters the delayed start mode: it will then automatically turn on for the length of time specified and will stop at the stop time specified,
entering the Cooking end mode. Even during the delayed start phase, the temperature and the function are both displayed, and both
can be changed. All the oven loads are deactivated once the oven must start. The symbol will show the element selected, but will
maintain the light off symbol and the stopped fan symbol. The tangential fan runs according to the indications specified in paragraph
0, while the oven light is separately illustrated in paragraph 3.13

3.7. COOKING END MODE

Once the timed cooking process has terminated, the oven turns off all the loads, and a triple intermittent acoustic signal of average
intensity is heard. The display temperature and functions turn off. The clock display shows the time, and the two “pot” and “auto”
symbols flash. To unblock the oven, just press any key among those positioned under the display: the acoustic signal stops, and the
oven is ready to receive new commands. It is possible to immediately select a new cooking function, or completely turn off the oven
by pressing the “O/I” .
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3.8. CLOCK DISPLAY SYMBOLS

3.8.1. Pot

If lit, it indicates that the cooking function is active, even in manual mode. The “Light” and “Defrost” functions are not considered cook-
ing functions, therefore, it remains off. If this symbol is flashing, it indicates the end of the timed cooking phase. During the delayed
start mode, it remains off, and then lights up when cooking starts.

3.8.2. Auto

This is normally off. If lit, it indicates that a cooking time has been selected (the oven is not in manual mode), therefore, it is completed
with the Pot symbol. If flashing, it indicates the end of the timed cooking phase.

3.8.3. Bell

Normally off. If lit, it indicates that the timer is active. If flashing, it indicates that the timer has end.
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3.9. COOKING MODES SELECTION

“,”

By pressing the “+” or “-“ key, what is indicated in column 1 appears on the central display of the clock for 3 seconds ever 10 (al-
ternating with the clock), on the symbol, what is indicated in column 2 appears on the symbol, and the default value appears on the
temperature display.

Functions electric ,
=] T . c — ~ _
oven £ 8 C £ 8 & o = o -f_é’ 5
) e = = 2 2o |c 8 % S o
— = S S S 2 |s= [ |3~ |E > |2
= ) - = o - c
5] es 8213 |18 |& ISE |- |2 |« |S§5|SS
On Light X — | 160 | 110
Pr 01 D Oven Static X X X 50 200 250 | 200 | 110
Pr 02 j Top heating element X X 50 200 250 | 160 | 110
Pr 03 Bottom heating ele- X X 50 200 250 | 200 | 110
ment
Pro4 | (vvv ) | Grill X X X L1 L2 L5 160 | 110
Pr 05 | (vvvv) | Grill strenghened X X X X L1 L4 L5 160 110
Pr 06 vvJvrv Grill strenghened fan X X X X 50 180 200 160 110
Pr 07 Oven Static + fan X X X X 50 175 250 | 200 | 110
Pr 08 @ Oven fan circular X X X 50 175 250 | 200 | 110
Pr 09 Jr Pizza (Bottom + fan) X X X 50 200 250 | 200 | 110
—
Pr10 Defrost X 0 dEF 0 110
5|a
FPH - Circolar +Bottom + fan X X X 160 110
<TBD>

Safety device

In order to prevent the appliance from overheating, the oven is fitted with a safety device tripped in the event of a main thermostat
failure. This cuts off the electricity supply: do not attempt to repair the fault yourself; call your nearest Service Centre.

The oven should be left to heat up for at least 10 minutes before food for cooking is placed inside it.

When cooking in fan mode, two shelves can be filled at the same time. However, if the amount or type of foods is changed, cooking
times also change.
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Using the cooking functions
Defrosting

Turn the selector knob to the symbol and leave the thermostat on zero.The fan in the bottom of the oven circulates the air around
the food at room temperature.lt is ideal for defrosting any type of food, but especially for delicate foods where no heat is required,
such as: frozen cakes, custard or cream cakes and fruit desserts.

Conventional Cooking

Turn the selector knob to the D symbol and set the thermostat on the temperature required. Heat is delivered from above and
below, and the food is cooked evenly.

Fan Cooking

Turn the selector knob to the symbol and set the thermostat on the temperature required. In this cooking mode, the heat inside
the oven is circulated through it by a fan. This provides more uniform heat distribution, and thus gentler cooking. This function is also
useful for cooking several dishes at once, on different shelves. In this case the top runners and the third runners from the bottom
should be used. When cooking just one dish, place the shelf on the lowest runners for the best results. This function is ideal for cooking
soufflés, which need delicate, even cooking.

Cooking meat and fish

Meat can be placed in oven-dishes or pans, or straight on the shelf. If using only the shelf, ALWAYS pour a little water into the dripping
pan and fit it onto the runners underneath the shelf. The dripping pan will collect the fats which melt during cooking, and the water
will prevent the fats from burning and generating unpleasant smells or smoke. White meat, poultry and fish generally require cooking
at a medium temperature (between150 and 250 degrees); to cook red meat “rare”, use temperatures between 200 and 220 degrees
for short times.

Cooking pizza

To cook pizza, use the function: this programme uses the bottom heating elements and the fan. This combination heats the oven
quickly, with most of the heat delivered from underneath. If more than one shelf is used at a time, their positions must be swapped
halfway through the cooking process. The recommended temperature is 220° for an average cooking time of about 15-20 minutes.

Cooking confectionery
Cakes need a medium temperature, from 160° to 200° C. Before starting cooking, the oven should be left to warm up for about 15
minutes: try not to open the oven door once cooking has started.

Food for cooking Weight Cooking shelf Temperature | Preheating time Cooking
(kg) position from the (°C) (minutes) time (minutes)
bottom
Pasta: Lasagne 25 2 210 10 60-75
Cannelloni 25 2 200 10 40-50
Paste au gratin 25 3 200 10 40-50
Meat: Veal 1.7 2 220-250 10 120-160
Chicken 1.5 2 200-220 10 45-60
Duck 1.8 2 200-220 10 100-110
Rabbit 2.0 2 200-220 10 70-80
Lamb 1.8 2 200-220 10 90-95
Fish:  Mackerel 1.1 2 160-220 10 45-70
Dentex 1.5 2 160-220 10 45-70
Trout baked on paper 1.0 2 160-220 10 45-70
Pizza: Neapolitan style 1.0 1-3 200-230 15 10-20
Cake : Biscuits 0.5 2-3 160-180 15 30-50
Fruit tarts 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Quiches 1.0 2-3 160-180 15 30-50
Ckes with yeast 1.0 2-3 165 15 30-50
Grilling: Spit-roast veal 1 2 5 15-20
Spit-roast chicken 1,5 2 5 20
Hamburger 1 2 5 7
Mackerel 2 5 15-20
Toasted sandwiches n° 4 2 5 5

NB: Cooking times are guideline and may be varied to suit personal taste.
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3.9.1. Special Booster Fast Pre-Heat <TBD> Program
The special Booster program allows for fast pre-heating of the oven through a particular combination of loads that are active during
pre-heating.

Specificities of the Booster mode:

- Can only be selected if a timed cooking mode is not programmed
- Cannot be activated in during the following functions:

a) Grill

b) Double Grill

c) Defrost/Chafing area

To activate the Booster:

- press the BOOST key

- on the clock display, “BOOST” appears flashing

When the Booster is active:

- the symbol continues to display the function normally select, but the Power board is actually informed to carry out a different com-
bination of loads.

- The temperature indicated is free and can be further modified.

- The function that will be carried out at the end of the Booster cycle cannot be changed.

When pre-heating has terminated, “BOOST” disappears, and the Power board carries out the function that is actually represented by
the symbol.

To deactivate the Booster after it was activated:
- Press “BOOST"”. The Booster mode is deactivated, and the actual function is reset.

3.9.2. Special Booster Super-Fast Pre-Heat Program

Program that is an alternative to the traditional Fast Pre-Heat program. The loads selected are recurrent:
- Circulation + Fan for 15 seconds

- Grill + Top + Fan for 15 seconds (Top = upper resistance)

- Bottom + Top + Fan for 15 seconds (Bottom = lower resistance

3.10. COOKING TIME SELECTION

Using the “+” and “-’keys, the temperature varies between the minimum and the maximum expected for each cooking mode with
increments of +/- 1 degree that are shown on the temperature display.

3.11. OVEN OFF MODE AND RESIDUAL HEAT INDICATOR

When powered-up, and when there is no function selected, the temperature display and programs are normally off, while the timer
display shows the time.

If the oven is still hot when turned off, the temperature display indicates the residual heat.

The 4 level bar indicated the actual oven temperature:

i. If t_ probe > 200°C: 1st, 2nd, 3rd on; 4th flashes

ii. Se 200 > t_ probe > 150°C: 1st, 2nd on; 3rd flashes ; 4th off
iii. If 150 > t_ probe > 100°C: 1st on, 2nd flashes a; 3rd, 4th off
iv. If 100 > t_ probe > 50°C: 1st flashes; 2nd, 3rd, 4th off

v. If 50 > t_ probe: 1st, 2nd, 3rd, 4th off

3.12. «<CHILD CARE » CONTROL LOCK FUNCTION

Keeping the “ON/OFF” key pressed for at least 6 seconds, the oven enters in the child safety mode. The display shows “n--0” followed
by “On”, and the time reappears. On the temperature display, the lock symbol will remain lit until the “Child Care” is active. If this
block is activated after any type of cooking setting (manual, semi-automatic, automatic), the settings programmed can be displayed,
but modifications cannot be made and “n--O” on the central display will be a reminder that the function is active.

Manually or automatically turning the oven off will not deactivate the control lock mode. To deactivate, the “ON/OFF” key must be
pressed for at least 6 seconds. The display shows “n--0”, followed by “OFF”, then the time reappears.

When the oven is blocked, it cannot be turned on by pressing the “O/1” key.

3.13. OVEN LIGHT CONTROL

Once the desired function has been chosen, until the end of the pre-heating cycle, the oven light remains lit. After 3 minutes, the oven
light turns off. While waiting for the delayed start mode, the oven light remains off.

The oven light turns on automatically once any key is pressed (and its associated theoretic function is not carried out), then it turns
off after 1 minute.

10
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3.14. PRE-HEATING BAR

This bar furnishes pre-heating indications, and signals the heating phase when cooking is in process. During the pre-heating phase,
the 4 level bar visually indicates what remains to reach the requested set-point:

i. fk>75%: 1st, 2nd, 3rd on; 4th flashes

ii. If 75% >k > 50%: 1st, 2nd on; 3rd flashes; 4th off
iii. If 50% >k >25%: 1ston, 2nd flashes; 3rd, 4th off
iv. If 25% > k: flashes; 2nd, 3rd, 4th off

At the end of the pre-heating phase, and during the cooking phase, the bar always remains lit: 1st,2nd,3rd ,4th on

3.15. TANGENTIAL FAN CONTROL

3.15.1. Select a cooking cycle

The tangential turns on, regardless of the central oven temperature, after 15 minutes from selection or, however, even before, if the
temperature detected on the probe is higher than the “power threshold” value. During the “DEFROST” function, the tangential fan is
immediately activated.

3.15.2. Cooking cycle stop (Off, stand-by)

When a cooking cycle ends, an observation phase begins, which lasts 20 minutes, during which the tangential is turned off if the
temperature is lower than the “power threshold” value.

After these 20 minutes, the tangential remains off, regardless of the temperature.

3.15.3. Power board sensor automatic function
A temperature sensor is installed on the Power board. When it detects a value >80°C, the tangential is forcedly activated, regardless
of the previous logistics.

3.16. ANNULLING COOKING END AND LENGTH SETTINGS
The cooking length and cooking end can be annulled by pressing the Funz + key during the cooking length setting phase: the oven
remains on and is automatically set to the indefinite time manual function mode, as described in the paragraph (...)

Otherwise, the oven can be turned off completely by pressing the ON/OFF key.

3.17. ANNULLING TIMER SETTINGS

During the timer setting phase, the current value can be annulled by pressing the Funz - key.

4. CARE AND CLEANING

Kindly ignore the sections relating to accessories or instruments not featured on the appliance you have purchased.

4.1. Cleaning
Oven Cleaning Advice

* The first rule is to clean the oven often. For natural cleaning, use only hot water with bicarbonate of soda and/or lemon juice and/or
white wine vinegar dissolved in it.

* Do not use steam-cleaners.

« Detergents should not be sprayed straight onto the controls area; use a sponge.

* Never clean glass when still hot as the temperature difference may cause it to shatter. Always wait for glass to cool down to
lukewarm.

» Never use those cleaning products which contain caustic soda, solvents or many other harmful substances, since there is a risk
that they might not be completely removed after use, and the residues left in small cavities within the oven might be released onto
the foods cooked later.

» To clean an oven which is not very dirty, wipe half a lemon over the surface, leave to dry and then wipe with a damp sponge to
remove the residues of dirt and lemon juice.

« If the oven is very greasy, put a pan containing two litres of hot water containing a spoonful of ammonium inside and leave it over-
night. Wipe the grease off with a sponge next morning.

« If you are going to cook particularly greasy foods, deposits can be prevented by protecting the bottom of the oven with a sheet of
aluminium foil, which can easily be removed with the grease residues at the end of the process.

» When using detergents, keep the environment in mind and follow the producer’s instructions. The market now offers a variety of
concentrated solid or liquid detergents with lower environmental impact.

» The oven should be rinsed with plenty of water and dried after cleaning.

» Except for the runners, the oven accessories can be washed in the normal way, even in the dishwasher.

« For superficial scratches, apply a special cleaner/polish for stainless steel, using a soft cloth.

» Do not use silver-cleaning products .

11



GB Instructions

Cleaning Stainless Steel

Care and cleaning of the oven you have purchased are important to keep the steel bright and uniform over time. The stainless steel
used for the manufacture of our ovens is Silver Ice, finished with a special anti-fingerprint treatment that keeps it shiny even after use.
We advise you never to use abrasive sponges, scouring pads, wire wool, acids or products which might scratch the surface. Clean
it with soft cloths and ordinary, absolutely non-abrasive washing-up liquid; creams are not recommended because they contain tiny
abrasive particles which might leave marks on the steel.

Cleaning Enamel and Glass

Enamel is a vitreous finish with excellent resistance to heat and acids. Like glass, it may be damaged by prolonged contact with acids, so
spills of tomato sauce, lemon and vinegar should be wiped off immediately. Use bicarbonate of soda or non-abrasive cream cleaner
for the most stubborn stains. Never use descaler products: they might cause irreparable damage to the enamel. Oven interiors are
also enamelled and must be cleaned using specific products, easily available from retailers. It is best to clean the oven after each
use, while still warm. We advise you not to allow dirt to build up over time since it is more difficult to remove layers of dirt and there is
a risk of leaving permanent marks on the enamel.

Cleaning the Door Glass

All ovens are fitted with glass doors with innovative, extremely convenient characteristics. The full-glass on the inside can be removed

easily without the aid of any tools: the screw-free visible fixing system guarantees that the door provides the easy cleaning only glass

can ensure. Proceed as follows to remove the glass in the oven door correcily.

» Fully open the door;

« apply gentle leverage with a coin or a flat-head screwdriver in the two recesses in the bottom of the inside of the door simultaneou
sly;

« released from its seat, the glass can be extracted from the recess into which it is fitted:

« After cleaning, repeat the same procedure in reverse order.

WARNING:Take care to reassemble the pieces of glass in the correct order; the inside glass has a special heat-reflecting finish!

Do not clean the glass door of the oven with rough, abrasive materials or sharp metal scrapers, since they may scratch the surface

and cause the glass to shatter.

4.2. Maintenance

« Disconnect the appliance from the electrical mains by disarming the fuses before carrying out any cleaning or servicing opera
tions.

« In the event of failure, please first of all check the fuses of the household electricity supply system.

« If the problems are not caused by the power supply, kindly contact your Authorised Service Centre , stating the model of the appliance
and the serial number stated on the nameplate.

» To ensure that the appliance’s safety characteristics are not impaired, all maintenance work must be carried out by authorised
personnel.

 Improper maintenance work will result in forfeiture of warranty rights .

Changing the oven light bulb

To replace the oven light bulb, follow the instructions provided below:

1. Switch the oven off and disconnect it from the power supply. The bulb is in the top right-hand corner of back wall of the oven;
2.Make sure that the oven is cold and unscrew the glass cover;

3.Unscrew the light bulb and replace it with another of the same type;

4.Screw the glass cover firmly back into place.

Removing the oven door

This procedure must only be carried out by qualified staff, since it may involve safety risks for the user.

The door can be removed by proceeding as follows:

1.Fully open the door;

2.Insert two small coins (e.g. 10 Eurocents) into the two slots in the hinges, and close the door until the coins have been pushed
almost fully home (see fig.). Handle the door and hinges with great care while the coins are inserted.

3.Lift the door off, holding it at the sides and moving it slightly forward.

4.To put the door back in place, return the hinges to their positions, checking that they have fitted into their seats; lower the door
completely and remove the coins inserted earlier.

5.Close the door again to the fully closed position.

Changing the Oven Door Gasket
Always inspect the oven door gasket and order a replacement from the after-sales service without delay if worn.
12
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5. REGULATIONS, GENERAL SAFETY AND ENVIRONMENTAL PROTECTION
5.1. REGULATIONS

5.1.1 DISPOSAL: PACKAGING AND DECOMMISSIONED APPLIANCE

* The user is responsible for consigning the obsolete appliance to his disposal facility; otherwise, he will be liable to prosecution under
the relevant waste disposal legislation.

* Appropriate separate disposal ready for recycling of decommissioned appliances, and environment-friendly processing and disposal
of waste, help to prevent possible harmful impacts on the environment and health and encourage the recycling of the materials of
which the product consists.

» For more detailed information on the waste disposal systems available, contact your lo cal waste disposal service, or the shop from
which the appliance was purchased.

DIRECTIVE 2002/96/EC (WEEE): INFORMATION FOR USERS

This information is intended only for the owners of appliances which carry the symbol shown in Fig. A on the adhesive technical data
label fitted to the product (serial number label).

This symbol indicates that the product is classified, under the relevant regulations as electrical or electronic equipment and is compliant
with EU Directive 2002/96/EC (WEEE). Therefore, at the end of its useful life, it must be handled separately from household waste;
it can be consigned free of charge to a recycling centre for electrical and electronic equipment or returned to the dealer on purchase
of an equivalent new appliance.

Italian Decree Law 151/05, which implements the EU guidelines, extends the principle of Producers’ responsibility to the electrical
and electronic products sector. Producers are responsible for implementing and operating a system for disposing of the waste ge-
nerated by the electrical and electronic equipment they offer for sale. Producers are therefore responsible for collecting WEEE from
the collection points (public and private), transporting them to suitable treatment centres, and the subsequent recycling and reuse of
the materials.

H

—

5.1.2 MATERIALS IN CONTACT WITH FOODS. INFORMATION FOR USERS.

EUROPEAN REGULATION No 1935/2004: INFORMATION FOR USERS.

The symbol shown here, which appears on the packaging, indicates that the materials in this product which may come into contact
with food are compliant with the requirements of European Regulation No 1935/2004. This regulation is based on the principle that
materials or objects intended for direct or indirect contact with foods must be sufficiently inert to rule out the risk of transfer of sub-
stances to the foods in quantities such as to put human health at risk or cause an unacceptable change in the foods’ composition or
a deterioration of their organoleptic characteristics.

5.

* Foods might come into contact:

1.Inside the oven chamber, with oven shelves, dripping pans, confectionary trays, oven door glazing, rubber gaskets, and the sides
of the oven itself.

2.0n the hob, with pan stands, burners and the hob skin.

3.In the food-warmer drawer, with the sides of the compartment.

5.2 GENERAL SAFETY

» This appliance is intended solely for domestic use. The oven must only be used for preparing food.

* The electricity supply must always be disconnected before any procedures inside the oven or where there is the risk of accessing
live parts.

» Never touch the oven door hinges without due care as injury may result

» The appliance must not be used by children or the differently able without supervision.

» Parents must avoid children to play with the appliance.

» The appliance becomes very hot during use. Care should be taken not to touch the heating elements inside the oven.

» Warning: accessible parts may become very hot during use, children should be kept at a safe distance.

« If the power supply cable is damaged it must be replaced by the producer, the after-sales service or a skilled person to avoid ha-
zards.

» The appliance becomes hot during use.

» Removal all packaging residues, e.g. any polystyrene fragments, from the oven.

» No responsibility is accepted for injury or damage deriving from poor installation or incorrect use of the appliance.

* Improper repairs are a source of danger; repairs must only be performed by technical staff who have been suitably trained by the
manufacturer.

* In the event of malfunctions, contact the after-sales service without delay.

13
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WARNING: Do not touch the oven heating element.
WARNING: Make sure that the appliance is switched off before changing the light bulb to avoid electric shock.
5.3 ENVIRONMENTAL PROTECTION AND SAVING

» Using the oven between late afternoon and early morning helps to reduce demand peaks.
» Keeping the oven door gaskets clean and in good condition, so that they adhere to the door firmly, reduces heat loss.

6.FOR THE INSTALLATION ENGINEER

The appliance must be installed by a qualified person, who must follow the instructions provided in this manual and in the
regulations:Law n. 46 of 05.03.1990 — Regulations on the Safety of Systems

6.1. Technical Data

Heating Element Power

Bottom heating element 1100 W
Top - bottom heating element 1100-1500 W
Fan heating element 2000 W
Oven light 15W
Cooling fan (where installed) 22-26 W
Oven fan 25W
Power supply voltage (50-60Hz) 230V
Oven usable dimensions

Width mm. 411
Depth mm. 391
Height mm. 330
Volume l. 58
Usable dimensions of cavity in building-in cabinet

Height mm. 584
Width mm. 564
Depth mm. 550

6.2 Pre-Installation Procedures

» Unpack the appliance and recycle the packaging material in accordance with the relevant regulations.

« After unpacking, check the appliance for damage. If in doubt, do not use the appliance and contact a qualified professional. (See
After-Sales Service).

» The packaging materials (plastic bags, expanded polystyrene, nails, etc.) must not be left within reach of children since they are
potentially hazardous.

» Check that the accessories are in the bottom of the packaging.

» Do not make improper use of the oven door handle during transport and installation.

6.3 Building-In the Oven

* In order to allow the product to be built in correctly, the cabinet must have the following characteristics:
- the panels next to the oven must be in heat-resistant material;
- if the cabinet is in veneered wood, the adhesive used must withstand a temperature of 100°C;
- when building-in the oven, whether the installation is under-counter or in a tall unit, the cabinet must have the dimensions stated
in Fig. 1 —page 17

 Place the oven in the cabinet and screw the 4 screws fully down, using the holes provided in the facia, visible when the oven door
is opened. Make sure that the screws are inserted towards the centre of the wood in the cabinet: (see Fig.1-3-page 17). Before fixing
the screws, also ensure that the oven is correctly aligned with the floor with the aid of a spirit level.

» An opening in the top of the tall unit, or a 10 mm gap above the oven surround, should be provided to ensure adequate ventilation.
(see Fig. 1 - page 17).

« If the oven is to be installed close to another appliance, check that there is no interference between the two devices when in ope-
ration.

» Once the appliance has been built in, no contact with electrical parts must be possible.

6.4 Connecting to the electrical mains

For direct connection to the mains, a mains cut-off device with a contact breaking gap that ensures complete disconnection in category
Il overvoltage conditions must be provided, in accordance with the installation rules.

WARNING: The plug must be reachable when the appliance is installed.

Useful information for the installation engineer:

« the green-yellow coloured wire must be used to make the earth connection;

« the blue wire for the neutral;

« the brown wire for the live connection;

» the cable must not touch hot surfaces with a temperature over 75°C;

« if the cable is replaced, the new one must be of HO5RR-F or H0152/2V2-F type of suitable gauge (see Fig. 2 —page 17);
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« if the appliance is supplied without a cable, use a type HO5RR-F or HO5V2V2-F cable of suitable gauge (see Fig. 2 — page 17);

The installer is responsible for making the electrical connection correctly and for compliance with safety regulations. The electrical
connection diagrams are provided in Fig. 2 — page 17.

IMPORTANT WARNING:
The manufacturer cannot be held responsible for any damage caused by failure to comply with the instructions provided and the
relevant regulations and standards.

7. GENERAL PRECAUTIONS

7.1. Oven Accessories

The accessories provided in the oven are:

1. The shelf, which supports the pans for cooking confectionery or roasts, or on which meat for grilling is placed directly.

2. The drip pan under the grill is used to collect juices, which drip from the food that is cooked directly on the grill. The drip pan can
also be used for cooking.

7.2. “Pull-Out Oven Runners” Kit

Some versions of the appliance are fitted with telescopic runners.

They are extremely convenient when cooking, since they allow shelves to be pulled right out, and stopped in the fully extracted position.
This convenient aid allows foods to be checked with no risk of burns, and ensures more thorough cleaning.

The oven can be fitted with a “Pull-Out Runner” kit on request.

This optional can be ordered from your dealer.

8. ASSISTANCE - DIAGNOSTIC MODE

When the oven is in the Power-up state (flashing clock), the test mode can be activated by simultaneously pressing the TEMPER+
and the EDITION+ keys for 5 seconds.

8.1. Phase 1 — Display Board

All the display segments are all turned on. If a key is pressed, the code associated to this key is temporarily displayed, to then return
to display all the segments. The automatic repetition is activated for keys equipped with this function.
If a key is not pressed for approx. 10 seconds, the oven passes to the next phase.

8.2. Phase 2 — Power Board

The clock display shows “8888” with the symbols flashing, while the display shows the temperature read by the oven probe. The
symbol is off. By pressing a key, the associated code is shown on the clock display.

The Double Cut relay is kept closed, and all the other relays are cyclically activated, one at a time. Once the last relay is reached, the
cycle starts over.

If a key is not pressed for approx. 10 seconds, the diagnostic phase is terminated and the oven returns to the Power-up phase.

9. MALFUNCTION SIGNALS
9.1. Detecting malfunctions

When a malfunction occurs, the control system begins to monitor this signal and considers it plausible only if it persists for more than
1 minute. If during this minute another malfunction presents itself, the system considers it plausible if it persists for more than 4 se-
conds.

When the malfunction is plausible, the system passes to the Malfunction display mode: the oven is off, all the loads are deactivated,
and the “Err” message appears, alternating with the type of malfunction detected:

“Shor” : oven probe in short circuit

“OPEN”: oven probe in open circuit and not connected

“ntc1” : thermal probe on Power board

During this phase, the malfunction signal can be “annulled” by pressing any key: if the malfunction is still present, everything returns
to the display mode after 1 minute.
If the malfunction is not autonomously resolved, the control continues to indicate “Err”, without any additional explanation.

If a probe malfunction occurs, the system reacts as if a temperature higher than 500°C has been reached.
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GB Instructions

9.2. Over-heating

When the thermal probe on the Power board detects a room temperature of >100°C, all the thermal elements of the oven automatically
turn off. If this persists for more than 1 minute, the clock display shows “STOP”, and every command on the key board is ignored until

the temperature goes below this limit.
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Figures

CONNECTION DIAGRAM

230V TWO-PHASE Wire gauge:

R

> 3,5 kW 3x2,5 mm?
2,2-3,5kwW 3x1,5 mm?
0-2,2kW 3x1  mm?

@
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FR Introduction

Nous tenons a vous remercier d’avoir choisi I'un des fours BOMPANI ITALIA. Ce nouveau produit, congu et fabriqué avec des
matériaux de qualité, en alliant innovation et technologie, vous aidera dans la réalisation de vos recettes. Nous vous prions de lire
attentivement les instructions trés faciles qui vous permettront d’atteindre d’excellents résultats des la premiere utilisation.

Elles contiennent des informations importantes pour la sécurité, I'utilisation et I'entretien de votre appareil.

Cette notice est prévue pour les différentes versions du produit. Tenez compte uniquement des paragraphes qui concernent les ac-
cessoires et I'instrumentation présents dans le produit que vous avez acheté.

BOMPANI ITALIA ne sera pas responsable des dommages occasionnés aux choses et aux personnes dérivant d’'une mau-
vaise installation ou de I'utilisation inappropriée de I’'appareil.

Pour d’éventuelles commandes de pieces de rechange, la demande au revendeur doit comprendre le n° du modéle et le n° de série
reportés sur la plaquette visible lorsqu’on ouvre la porte du four.

Les fabricants d’électroménagers doivent se conformer a différentes normes ; c’est dans cet objectif que BOMPANI ITALIA produit
ses appareils et, lorsque cela est possible, prévoit des innovations pour améliorer la sécurité et le respect de I'environnement.

Tous les produits BOMPANI ITALIA sont donc conformes :

« a la directive 2006/95/CE qui concerne les produits électriques alimentés a Basse Tension. La directive impose que tous les matéri-
els électriques et électroniques destinés a étre utilisés a des tensions entre 50-1000Vca et entre 75-1500 Vcc soient fabriqués
conformément a la regle de I'art en matiére de sécurité, aussi bien en milieu domestique qu’industriel. La Directive s’applique en
général aux appareillages électriques et sert a éviter tout risque lié a I'utilisation du courant électrique ;

« au REGLEMENT EUROPEEN 1935/2004 relatif aux matériaux et aux objets destinés & étre en contact avec les denrées alimen-
taires ;

« ala directive 2002/95/CE relative a la limitation ou I'interdiction de I'utilisation de certaines substances dangereuses, conscients du
fait que la valeur d’'un produit se construit aussi sur la valeur sociale que celui-ci génere ;

« a la directive 2002/40/CE, la norme de référence qui applique la vieille directive 92/75/CEE sur l'indication de la consommation
d’énergie des fours électriques a usage domestique ;

«ala directive 2004/108/CEE qui concerne la compatibilité électromagnétique. Cette directive se propose de réglementer les sig-
naux émis par les appareils pendant leur fonctionnement normal ainsi que la protection contre tout dommage des réseaux publics
de télécommunication ;

* a la directive 2002/96/CE relative aux déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE), conscients que la récolte dif-
férenciée appropriée pour la remise de I'appareil au recyclage, au traitement et a I'écoulement environnemental compatible con-
tribue a éviter des effets négatifs possibles sur I'environnement et la santé et favorise le recyclage des matériaux qui composent le
produit.



AVANT D’UTILISER L’APPAREIL LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS ET LES CON-
SERVER POUR TOUTE CONSULTATION FUTURE

POUR VOTRE SECURITE

Tout utilisateur est responsable de I'utilisation correcte et du parfait état du produit acheté.
« Si 'appareil est endommageé, ne pas l'utiliser (voir Assistance)

 Pour toute réparation, s’adresser uniquement a un Centre agréé par le fabricant et exiger des pieces de rechange d’origine. Le
non respect de ce qui est reporté ci-dessus peut compromettre la sécurité de I'appareil.

* Le branchement de I'appareil ne peut étre effectué que par du personnel autorisé, conformément aux normes en vigueur concer-
nant I'alimentation électrique et aux normes de construction des différents pays.

» Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil.

« Pour enlever la fiche de la prise de courant, ne pas tirer le cable d’alimentation, mais I'enlever délicatement pour éviter la rupture
des fils électriques a l'intérieur de la fiche.

« Eviter de placer les cables de I'alimentation en contact avec des parties qui chauffent pendant ['utilisation ou qui pourraient étre
écrasées.

» Ne pas conserver dans le four des objets inflammables, explosifs et qui ne résistent pas a la chaleur tels que, papier, chiffons ou
détersifs, parce qu’ils peuvent prendre feu a I'allumage du four.

* Bien que notre produit soit conforme aux normes en matiere de respect des températures superficielles (porte froide), il est con-
seillé d’éloigner les enfants du bandeau de commandes et de la porte du four lorsque celui-ci est en marche.

» Pour mettre ou prendre les récipients, enfiler toujours des gants thermiques spéciaux.

« Surveiller toujours la cuisson parce que les graisses utilisées sont facilement inflammables. Eliminer les dépdts de graisse et les
autres résidus d’aliment avant d’utiliser de nouveau le four.

« Sur la porte ouverte du four, ne jamais poser d’objets lourds car les charnieres pourraient s’abimer.

» Les dommages causés par I'inobservation de ces instructions ne rentrent pas dans le droit de garantie.

Premiére mise en marche

 Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil.

* Retirer les accessoires du four.

 Enlever completement du four les résidus de 'emballage, par ex. des fragments de polystyrene.

Puis procéder comme suit :

1.Retirer les grilles du four.

2.Nettoyer le four et les accessoires avec une solution de lavage commerciale bien chaude

3.Passer un chiffon doux humide a I'extérieur.

4. .Remonter les grilles.

5.Avant d'utiliser le four pour la premiére fois, le faire chauffer a vide pendant au moins 30 minutes avec le thermostat au maximum
et la porte fermée. Puis éteindre, ouvrir la porte du four et aérer la piece. L'odeur que I'on sent est due a I'évaporation des sub-
stances utilisées pour protéger le four.

Choisir des solutions commerciales qui ne sont pas nocives pour I'environnement et pour la santé, en évitant les produits avec des
composants chimiques inutilement agressifs.

Pour les nettoyages suivants, voir les instructions du chapitre 4.

Avant la mise en marche, contréler minutieusement que I'appareil n’ait pas subi de dommages.
Si les endommagements du produit sont dus au transport, le communiquer dans les plus
brefs délais au Centre d’assistance de compétence le plus proche de la zone de résidence.

ATTENTION: La réparation en garantie pour des dommages esthétiques n’est possible qu’au moment de la livraison et de la
premiére mise en marche de I'appareil électroménager. L’acheteur doit donc vérifier s'il est en bon état. En cas d’anomalies, ap-
peler le technicien sans retard, en suivant les modalités du fabricant fournies dans le chapitre « Assistance ».



1. GENERALITES

ATTENTION: L’installation doit étre effectuée par un technicien qualifié, lequel devra se conformer aux indications prévues énon-
cées dans ce mode d’emploi et a la normative (Loi n.46 du 05.03.1990 — Normes pour la sécurité des appareils ménagers)

2. 2.INTERFACE UTILISATEUR AVEC TOUCHES TOUCH ET DISPLAY

ooos

0.0 0 -

000 588 -88.
- + Boost Time - + 0/l
7 6 5 4 3 2 1

2.1 Fonctions des touches

TOUCHE FONCTION (description de la droite vers la gauche)

1 0/l Allume le four et active les touches -/+ du choix de mode de cuisson
1 + 0-n Sécurité enfant : appuyer 4 secondes sur la touche 0/I

2 + Augmente les temps et Sélectionne le mode de cuisson

3 — Baisse les temps et Sélectionne le mode de cuisson

4 Time Sélectionne en séquence les fonctions temps (voir tableau suivant)
5 Boost Option de préchauffage rapide

6 + Augmente la température

7 — Baisse la température

Répétition automatique associée aux touches “-” et “+” si maintenus appuyées : un pas toutes les 500 ms durant la premiére seconde,
un pas toutes les 200 ms en suivant..

2.2. Fonctions cycliques de la touche “Time”

En cas de pressions répétées, la séquence suivante s’affiche :

Pression | Display aprés | Action Display affiché aprés 2 secondes | Action Utilisateur a travers
pression “+”ou “-”
1 (bell) Aucune --- clignote comme valeur par Réglage du temps du sig-
défaut, autrement valeur actuelle | nal d’alarme
2 (dur) Aucune --- clignote comme valeur par Réglage du temps de cuis-
défaut, autrement valeur actuelle | son
3 (End) Aucune La résultante entre heure actuelle | Réglage de I'heure de fin
et durée (par défaut ou actuelle) | de cuisson
en mode clignotant
4 (‘hour 9) Aucune L’horloge clignote Réglage de I'heure actuelle
(horloge)




3. 3.FONCTIONNEMENT DE L’APPAREIL

Lors du premier allumage du contréle, le display affiche I'horloge préréglée sur 12:00 qui augmente d’une unité chaque minute. Le
four est éteint et les opérations possibles pour le débloquer sont : la procédure “Réglage de I'horloge” ou en alternative I'allumage
directe du four. Les opérations détaillées du réglage de I'horloge, du minuteur, de la durée et de la fin de cuisson sont indiquées dans
les paragraphes respectifs suivant. A travers une unique touche de réglage on accéde au mode affichage et modification (signalé par
le display clignotant), ou les touches “+” et “-” servent a corriger la valeur indiquée sur le display. La valeur est toujours acceptée 4
secondes aprées la derniere pression de la touche (le display ne clignote plus).

3.1. RELAGE DE L’'HORLOGE

Parcourir a I'aide de la touche Timer Mode les options du menu jusqu’a obtenir I'option “hour” afin de la régler en utilisant les touches
“+” et “-”. Le réglage de I'horloge est seulement possible quand le four est en stand-by.

3.2. ALLUMAGE/MISE HORS TENSION DU FOUR

Appuyer et relacher la touche “O/I”. Sur le display central des temps apparait la parole “On”, I'icbne s'’illumine, la lumiére interne du
four s’allume. Si aprés une minute aucun mode de cuisson n’a été choisi, le four et I'icone s’éteignent et sur le display du four s’affiche
la parole “Off”. Durant une cuisson, pour éteindre le four appuyer et relacher la touche O/I. Avec la Clef activée, le relachement de la
touche doit étre fait au moins 1” aprés la pression.

3.3. MINUTEUR

Il ne fonctionne pas avec I'électricité, et il est toujours disponible indépendamment de I'état du four. Appuyer sur la touche “Time”, le
symbole en forme de cloche s’illumine et le display affiche les options vues au paragraphe 2.2. Régler la valeur désirée en minutes
grace aux touches “+” et “-”, jusqu’a un maximum de 180 minutes. Attendre 4 secondes sans augmenter ni diminuer et le réglage est
validé, la cloche reste allumée et ne clignote plus. A la fin du temps préétabli un signal acoustique joint au clignotement du symbole
Cloche est émis. Pour éteindre le signal acoustique et le clignotement il suffit d’appuyer sur une des touches, sa fonction normalement
assignée ne sera pas validée (sert seulement a éteindre le signalement).

3.4. FONCTIONNEMENT SEMI-AUTOMATIQUE DE LA DUREE DE CUISSON

Allumer le four comme indiqué dans le paragraphe 3.2. Appuyer et relacher la touche “Time” jusqu’a faire apparaitre la parole “dur”.
Régler avec les touches “+” et “-” le temps nécessaire pour la cuisson, jusqu’a un maximum de 180 minutes. Sélectionner un mode de
cuisson parmi ceux disponibles, comme indiqué dans le paragraphe 3.9 : le four suggére une température prédéfinie. La température
peut étre modifiée. 4 secondes aprées la derniere pression d’une touche, le four se met en marche pour la durée choisie. Terminé le
temps choisi, il se met en mode Cuisson Terminée.

3.5. FONCTIONNEMENT SEMI-AUTOMATIQUE DE FIN DE CUISSON

Allumer le four comme indiqué dans le paragraphe 3.2. Appuyer sur la touche “Time” jusqu’a faire apparaitre la parole “End “. Régler
avec les touches “+ “ et “- “ I'heure de fin de cuisson, la durée maximum étant 23 heures et 59 minutes . Pour programmer I'horaire
se référer au modalité de réglage de I'horloge (heure courante). 4 secondes apres la derniére pression d’une touche, le four se met
en marche jusqu’a I'heure choisie. Il est toujours possible de sélectionner une fonction de cuisson parmi celles disponibles. Le four
propose une température prédéfinie. La température peut étre modifiée. Une fois arrivé a I'horaire spécifié, le four entre en modalité
Cuisson Terminée.

3.6. FONCTION AUTOMATIQUE

Allumer le four comme indiqué dans le paragraphe 3.2. Appuyer puis relacher la touche “Time” jusqu’a faire apparaitre la parole “dur”.
Régler avec les touches “+” et “-” le temps nécessaire a la cuisson, jusqu’a un maximum de 180 minutes. Appuyer une deuxiéme fois
sur la touche “Time” jusqu’a faire apparaitre la parole “End. Régler a 'aide des touches “+” et “-” 'heure de fin de cuisson, la durée
maximum étant 23 heures et 59 minutes. 4 secondes aprées la derniere pression d’une touche, le four se met en mode départ différeé :
il se déclenchera automatiquement pour la durée spécifiée et s’arrétera a I’heure choisie, en se mettant en mode Cuisson Terminée.
Durant la phase de départ différé, la température et la fonction restent visibles et sont modifiables. Le four est hors tension jusqu’au
moment de sa mise en marche. L’iconogramme indiquera les fonctions sélectionnées, mais le symbole de la lampe sera éteint et
I'animation du ventilateur sera fixe. Le ventilateur tangentiel opere selon les regles décrites au paragraphe 0, alors que le fonction-
nement de la lumiere du four et illustrée séparément dans le paragraphe 3.13.

3.7. MODALITE FIN DE CUISSON

A lafin des cuissons a temps, le four est hors tension, un triple signal acoustique s’active avec une intermittence d’intensité moyenne,
les display température et fonctions s’éteignent, le display horloge affiche I'heure et les deux symboles Casserole et Auto clignotent.
Pour débloquer le four il suffit d’appuyer sur une touche quelconque parmi celles disponibles au dessous du display: le signal acous-
tique s’arréte et le four est prét pour recevoir des nouvelles commandes ; il est possible de sélectionner immédiatement une nouvelle
fonction de cuisson, ou I'éteindre définitivement avec la touche O/I.

6



3.8. ICONE DU DISPLAY HORLOGE

3.8.1. Casserole
Allumée, indique qu’une fonction de cuisson est active, méme en mode manuel. Les fonctions “Luce” (lumiére) et “Defrost” ne sont

pas considérées comme des fonctions de cuisson, elles restent donc éteintes. Clignotant, le symbole Casserole indique la fin d’'une
cuisson a temps. Durant la phase d’allumage retardé, il reste éteint, puis s’allume au moment de la cuisson.

3.8.2. Auto

Normalement le symbole Auto est éteint. Allumé, il indique qu’il a été sélectionné une temporisation de cuisson (que le four n’est donc
pas en mode manuel), le symbole se complete donc avec 'icbne Casserole. Clignotant, il indique la fin d’'une cuisson a temps

3.8.3. Cloche

Normalement éteint. Allumé, le symbole indique que le minuteur est activé. Clignotant, il en indique la fin.



3.9. SELECTION D’UN MODE DE CUISSON

En appuyant sur la touche + ou -, sur le display central de I'horloge apparait ce qui est indiqué dans la colonne 1 pour 3 secondes
toutes les 10 secondes (en alternance avec I'’horloge), sur iconogramme ce qui est indiqué en colonne 2, et sur le display de la
température la valeur par défaut.

Fonctions four o
électrique S —~
o o 5 %) - © © [}
= g o 2 s = T |EL|EC
5 S 1€ I8 |Egle 5| [82]er
= 5 |a [E |2 |3 [§5|E |°c |E |8z |Sk
O a__|o_ |0 L F >0 |- EZ | |FO|FO
On Eclairage du four X — | 160 | 110
Pr 01 G Statique X X X 50 200 250 200 110
Pr 02 D Résistance Plafond X X 50 200 250 | 160 | 110
Pr 03 D Résistance sole X X 50 200 250 | 200 | 110
Pro4 | [(vvv Grill X X X L1 L2 L5 160 110
Pr 05 | (vwvv) | Grill renforcé X X X X L1 L4 L5 160 110
Pr 06 vJvrvv Grill renforcé + ventilé X X X X 50 180 200 160 110
Pr 07 Statique + Ventilateur X X X X 50 175 | 250 | 200 | 110
Pr 08 @ Circulaire Ventilateur X X X 50 175 250 | 200 110
Pr 09 Pizza X X X 50 200 250 | 200 | 110
Jf (Sole+ventilateur)
Pr10 Defrost X 0 dEF 0 110
;lé
FPH _ — | Circulaire + X X X 160 110
Sole+ventilateur
<TBD>

Dispositif de sécurité

Pour éviter la surchauffe de I'appareil, le four est équipé d’un dispositif de sécurité qui se met en marche lorsque le thermostat principal
a une anomalie de fonctionnement. Dans ce cas, I'alimentation électrique est interrompue : ne pas essayer de réparer soi-méme le
probléme, mais appeler le Centre d’Assistance Agréé le plus proche.

Avant d’introduire les aliments a cuire, nous conseillons un préchauffage d’au moins 10 minutes.

Si I'on effectue la cuisson a four ventilé, il est possible de charger simultanément deux grilles. Cependant, si 'on modifie la quantité
ou la qualité des aliments, les temps de cuisson changent aussi.



Conseils de cuisson

Décongélation

Tourner la manette du sélecteur sur le symbole et laisser le thermostat sur zéro. La turbine au fond du four fait circuler I'air a tem-
pérature ambiante autour de I'aliment. Cette fonction est indiquée pour la décongélation de tout type d’aliment, mais en particulier pour
les mets délicats qui n’ont pas besoin de chaleur tels que : tartes glacées, desserts a la créme ou a la chantilly, desserts aux fruits.

Cuisson traditionnelle

Tourner la manette du sélecteur sur le symbole D et régler le thermostat sur la température désirée. Le four dégage de la chaleur
par le haut et par le bas ce qui permet une cuisson uniforme.

Cuisson ventilée

Tourner la manette sur le symbole et régler le thermostat sur la température désirée. Dans ce type de cuisson, la turbine doit
faire circuler la chaleur dans I'enceinte du four. On obtient ainsi une distribution plus uniforme de la chaleur et donc une cuisson plus
délicate. Cette fonction est utile aussi pour cuire simultanément plusieurs plats en les plagant sur plusieurs niveaux. Dans ce cas, il
est conseillé d'utiliser la premiére et la troisiéme glissiére en partant du bas. Pour une seule cuisson, choisir les gradins les plus bas
pour obtenir de meilleurs résultats. Cette fonction est idéale pour la préparation des soufflés qui demandent une cuisson délicate et
uniforme.

Cuisson de viandes et de poisson

Les viandes peuvent étre mises dans des récipients adaptés a la cuisson au four ou directement sur la grille. Dans ce second cas, il
faut TOUJOURS verser un peu d’eau dans la lechefrite et I'enfiler dans les glissiéres sous la grille. La léchefrite recueille le jus des
grillades et I'eau évitera que les graisses brllent et dégagent de mauvaises odeurs et de la fumée. Les viandes blanches, les volailles
et le poisson demandent en général une cuisson a température moyenne (entre 150 et 175 degrés), tandis que la cuisson « saignante
» et bréve de viandes rouges demande des températures entre 200 et 220 degrés.

Cuisson de la pizza

Pour la cuisson de la pizza, activer la fonction : avec ce programme, les éléments chauffants inférieurs s’allument et la turbine
se met en marche. Cette combinaison permet le chauffage rapide du four, avec apport de chaleur surtout par le bas. Si on utilise
plus d’'une

grille a la fois, les changer de position a mi-cuisson. La température conseillée est de 220° pour une durée moyenne de 15-20 minutes
environ.

Cuisson de patisseries
Pour leur cuisson, la température doit étre modérée, de 160° a 180°C. Avant de commencer la cuisson d’'un dessert, préchauffer le
four pendant 15 minutes environ, et lorsque la cuisson a commencé, éviter d’ouvrir la porte du four.

Préparations Poids Positions des gra- | Température Temps Temps de
(Kg) dins de cuisson en (°C) depréchauffage cuisson
partant du bas (minutes) (minutes)
Pates: Lasagne 2.5 2 210 10 60-75
Cannelloni 25 2 200 10 40-50
Pates 2.5 3 200 10 40-50
Viande : Veau 1.7 2 220-250 10 120-160
Poulet 1.5 2 200-220 10 45-60
Canard 1.8 2 200-220 10 100-110
Lapin 2.0 2 200-220 10 70-80
Agneau 1.8 2 200-220 10 90-95
Poisson : Maquereaux 1.1 2 160-220 10 45-70
Denex 1.5 2 160-220 10 45-70
Truite en papillote 1.0 2 160-220 10 45-70
Pizza: Napolitaine 1.0 1-3 200-230 15 10-20
Tartes :  Biscuits 0.5 2-3 160-180 15 30-50
Torte a la confiture 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Torte salées 1.0 2-3 160-180 15 30-50
Torte avec levure 1.0 2-3 165 15 30-50
Cuisson
au grilloir: Biftecks de veau 1 2 - 5 15-20
Cotelettes 1,5 2 - 5 20
Hamburgers 1 2 - 5 7
Maquereaux 2 - 5 15-20
Toasts n° 4 2 - 5 5

NB: Les temps de cuisson sont approximatifs et peuvent étre modifiés en tenant compte des golts personnels.
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3.9.1. Programme spécial Booster FastPreHeat <TBD>
Le programme spécial Booster permet le chauffage rapide de la cavité grace a une combinaison particuliere de charges, actives
durant la rampe de préchauffage.

Note spécifique du mode Booster :
- Il est sélectionnable seulement pour une cuisson sans programmation du temps
- N’est pas activable pour les fonctions suivantes :

a) Giril
b) Double Giril
C) Defrost/Chauffe plat

Pour activer le booster, il faut :

- Appuyer sur la touche BOOST

- Sur le display horloge apparait la parole “BOOST” clignotante

Quant le booster est actif :

- L'iconogramme continu de montrer la fonction normalement sélectionnée, mais en réalité la fiche Power est informée de suivre une
combinaison de charges différentes.

- La température indiquée est libre et modifiable par la suite.

- Il n’est pas possible de changer la fonction qui sera effectuée a la fin du cycle booster.

Quand le préchauffage est terminé, la parole “BOOST” disparait et la fiche Power effectue la fonction effectivement représentée par
l'iconogramme.

Pour désactivé le booster aprés I'avoir activé :
- Appuyer sur BOOST. La modalité booster est désactivée et rétablie la fonction effective.

3.9.2. Programme Spécial Booster Super-FastPreHeat

Programme alternatif au FastPreHeat traditionnel ; les charges sélectionnées sont en cadence :
- Tournant + Ventilateur  pendant 15 secondes

- Gril + Ciel + Ventilateur pendant 15 secondes (Ciel= Résistance supérieure)

- Sol + Ciel + Ventilateur pendant 15 secondes (Sol= Résistance inférieure)

3.10. SELECTION TEMPERATURE DE CUISSON

Utilisant les touches “+” et “-” la température varie entre le minimum et le maximum prévu pour chaque mode de cuisson avec un
accroissement de +/- 1 degré affiché sur le display de la température.

3.11. MODALITE FOUR ETEINT ET INDICATION CHALEUR RESIDUELLE

Au power-up, mais aussi quand aucune fonction n’est sélectionnée, les display température et programmes sont normalement éteints,
alors que le display minuteur affiche I'heure.

Au cas ou le four serait encore chaud alors qu'il est éteint, le display température indique la chaleur résiduelle. La barre a 4 niveaux
indique visuellement la réelle température du four :

I. Sit_sonde > 200°C 1°,2°,3° on ; 4° clignote

Il. Si 200>t_sonde >150°C: 1°,2° on ; 3° clignote; 4° off
Il : SI 150>t_sonde >100°C : 1° on, 2° clignote ; 3°, 4° off
IV. Si 100>t_sonde>50°C : 1° clignote ; 2°, 3°, 4° off
V. Si 50>t_sonde : 1°, 2°, 3°, 4° off

3.12. FONCTION DU BLOCAGE DES COMMANDES “CHILDREN CARE”

En tenant appuyé la touche “ON/OFF” durant au moins 6 secondes, le four se met en modalité sécurité enfant. Le display affiche
“n--O” et puis “ON”, puis réapparait I'heure. Sur le display température le symbole du cadenas reste allumé jusqu’a ce que le Chil-
dren Care est activé. Si le blocage est activé aprés n'importe quel mode de cuisson (manuel, semi-automatique, automatique) il sera
possible de visualiser les réglages effectués mais aucune modification ne sera permise et I'affichage “n--O” sur le display central
rappelle que la fonction est active.

La mise hors tension manuelle ou automatique ne désactive pas le blocage des commandes. Pour désactiver le blocage il est nécessaire
d’appuyer sur la touche “ON/OFF” durant au moins 6 secondes. Le display affiche “n--O” et puis “OFF”, et enfin I'heure retourne.
Quand le four est bloqué il est impossible de I'allumer avec la touche “O/”.

3.13. CONTROLE ECLAIRAGE DU FOUR

De la sélection de la fonction désirée, jusqu’a la fin du préchauffage, I'éclairage du four reste allumé; aprés 3 minutes I'éclairage du
four s’éteint. Durant la durée d’attente lors d’'un départ différé, I'éclairage est maintenu éteint.

L’éclairage du four se rallume automatiquement si une touche est pressée (la fonction de cette touche n’étant alors pas activée) et
s’éteint aprés 1 minute.

10



3.14. BARRE DE PRECHAUFFAGE

La barre indique le préchauffage et signale la phase de chauffage de la cuisson en cours. Durant la phase de préchauffage la barre
a 4 niveaux indique visuellement combien il manque pour arriver au set-point demandé :

l. Si k>75%1°,2°,3° on ; 4° clignote

Il Si 75%>k>50% :1°,2° on ;3° clignote ;4° off
1. Si 50%>k>25% : 1° on, 2° clignote, 3°,4° off
V. Si 25%>k :clignote ;2°,3°,4° off

A la fin du préchauffage et durant la cuisson la barre reste perpétuellement allumée:1°,2°,3°,4° on

3.15. CONTROLE VENTILATEUR TANGENTIEL

3.15.1. Sélection d’un cycle de cuisson

Le ventilateur tangentiel s’active, indépendamment de la température du centre du four, aprés 15 minutes de la sélection ou, en tous
cas, méme avant si la température relevée sur la sonde est supérieure a la valeur du “seuil d’allumage”. Durant la fonction “Defrost”
le ventilateur tangentiel s’active immédiatement.

3.15.2. Arrét d’un cycle de cuisson (Off, stand-by)

Quand un mode de cuisson finit, une phase d’observation de 20 minutes commence, durant laquelle le ventilateur tangentiel est
éteint si la température est inférieure a la valeur du “seuil d’arrét”. Apres 20 minutes, le ventilateur tangentiel est maintenu éteint
indépendamment de la température.

3.15.3. Fonctionnement automatique de la sonde Fiche Power
Une sonde de la température est montée sur la Fiche Power. Quand elle reléve une valeur > 80°C, le ventilateur tangentiel est activé
de force, indépendamment de la logique précédente.

3.16. ANNULATION DES REGLAGES DUREE ET FIN DE CUISSON

Il est possible d’annuler les réglages de durée et d’horaire de fin de cuisson en appuyant la touche Funz+ durant la phase de réglage
de la durée : le four reste allumé et il se regle automatiquement sur le fonctionnement manuel a temps indéterminé, comme décrit
dans le paragraphe (...)

Alternativement, il est possible aussi d’éteindre complétement le four en appuyant la touche ON/OFF.

3.17. ANNULATION DES REGLAGES MINUTEUR

Durant la phase de réglage du minuteur il est possible d’annuler la valeur courante en appuyant la touche Funz-.

4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Tenez compte uniquement des paragraphes qui concernent les accessoires et I'instrumentation présents dans le produit que vous
avez acheté.

4.1. Nettoyage
Conseils pour le nettoyage du four

» Premiére regle : des nettoyages fréquents. Pour un nettoyage naturel, il est conseillé d'utiliser simplement de I'eau chaude dans
laquelle on aura dilué du bicarbonate et/ou du citron et/ou du vinaigre blanc.

* Pour le nettoyage, ne pas utiliser d’appareils a vapeur.

« Il est conseillé de ne pas vaporiser les détergents directement sur la zone des commandes mais d’utiliser une éponge.

* Ne jamais nettoyer les verres lorsqu’ils sont encore chauds car ils pourraient éclater a cause de la différence de température.
Toujours attendre qu’ils tiédissent.

« Eviter absolument les produits qui contiennent de la soude caustique, des solvants et beaucoup d’autres substances nocives, car il
y a le risque de ne plus pouvoir les enlever complétement et les résidus restants dans les fentes du four se libérent sur les aliments
que 'on cuira par la suite.

« Pour nettoyer un four pas trop sale : passer un citron coupé en deux sur la surface, laisser sécher puis passer une éponge légére-
ment humide pour enlever les résidus de saleté et de jus de citron.

« Si le four est trés sale de graisse, mettre a l'intérieur une casserole avec deux litres d’eau chaude additionnée d’une cuiller d’'am-
moniaque et la laisser toute la nuit. Enlever la graisse avec une éponge le matin suivant.

* Lorsqu’on prévoit de cuisiner des aliments fort gras, on peut adopter une précaution trés simple : protéger la base du four avec une
feuille d’aluminium, que I'on peut enlever facilement avec les résidus de graisse, a la fin de la cuisson.

* Pour les détergents, penser a I'environnement et suivre les instructions du fabricant.

* Actuellement, il y a les détergents concentrés, solides ou liquides. Leur avantage : moins d’'impact environnemental.

* Il est conseillé de rincer abondamment le four et de I'essuyer apres son nettoyage.

* Les accessoires présents dans le four, a I'exception des glissiéres, peuvent étre lavés aussi dans le lave-vaisselle.

* Pour des rayures superficielles, il est conseillé d’appliquer un détergent/polissant spé cial acier inoxydable avec un chiffon doux.

» Ne pas utiliser de substances servant au nettoyage de I'argent.
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Conseils pour le nettoyage de I’acier inox

L’entretien et le nettoyage du four sont importants pour préserver dans le temps le brillant et ’Thomogénéité de I'acier. L’acier inox
utilisé pour la production de nos fours est le Silver Ice ; un traitement spécial anti-empreinte de doigts garantit et maintient son brillant,
surtout aprés son utilisation. Il est conseillé de ne jamais utiliser d’éponges abrasives, de tampons a récurer, de laines d’acier, d’acides
ou de produits qui pourraient rayer la surface. Le nettoyer avec des chiffons doux et des détergents pour la vaisselle absolument non
abrasifs, les créemes ne sont pas indiquées car elles contiennent des microabrasifs qui pourraient rayer I'acier.

Conseils pour le nettoyage de I’émail et du verre

L’émail est un revétement vitreux qui a une excellente résistance a la chaleur et aux acides. Comme le verre peut étre attaqué par
le contact prolongé avec des substances acides, nettoyer immédiatement les taches de sauce tomate, de citron, de vinaigre. Pour
les taches les plus tenaces, utiliser du bicarbonate ou du détergent en creme, non abrasif. Ne jamais utiliser les produits anticalcaire:
car ils pourraient abimer irrémédiablement I'émail. L’intérieur des fours est lui aussi émaillé et doit étre nettoyé avec des produits
spécifiques, que I'on trouve facilement dans le commerce, de préférence aprés chaque cuisson, lorsque le four est encore tiéde. Il est
conseillé de ne pas laisser la saleté s’accumuler car il est plus difficile aprés de nettoyer les couches d’incrustations et I'on risque de
tacher et d’abimer I'émail pour toujours.

Nettoyage du verre de la porte

Tous les fours sont munis de portes en verre aux caractéristiques innovantes et extrémement pratiques. L'intérieur de la porte plein

verre peut étre enlevé aisément sans utiliser aucun instrument : le systéme de blocage sans vis a vue garantit un nettoyage facile

de la porte que seul le verre peut garantir.

Suivre les instructions ci-aprés pour démonter correctement le verre de la porte du four :

* ouvrir complétement la porte ;

* avec une monnaie ou un tournevis plat, faire levier trés doucement et simultanément dans les deux échancrures se trouvant dans
la partie inférieure de la contre-porte.

* |la vitre ainsi libérée pourra étre retirée de son logement :

* Le nettoyage étant terminé, refaire les mémes opérations dans le sens contraire.

ATTENTION : Faire attention en remontant les verres de suivre I'ordre correct ; le verre interne a subi un traitement spécial qui reflete

la chaleur !

Pour le nottoyage, ne pas utiliser de materies rugueuses abrasives ou d’utensiles comme les racloirs métalliques affilés pour nettoyer

les portes en verre du four car ils peuvent rayer la surface et causer le bris du verre.

4.2. Entretien

» Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil du réseaud’alimentation électrique en désactivant les
fusibles.

» En cas d’anomalies de fonctionnement, commencer par vérifier les fusibles de l'installation électrique domestique.

* Si les problemes ne dépendent pas du courant, contacter le Centre d’Assistance Agréé ou le Service Aprés-Vente en indiquant le
modéle de I'appareil et le n° de série reportés sur la plaquette.

» Pour garantir la sécurité de I'appareil, les entretiens doivent étre faits uniquement par le personnel autorisé.

« Des interventions impropres rendent nul le droit a la garantie.

Remplacement de I'ampoule du four

1.Eteindre le four et le débrancher du réseau d’alimentation, la lampe se trouve dans le coin en haut a droite sur la paroi arriere du
four ;

2.Vérifier si le four est bien froid et dévisser la protection en verre ;

3.Dévisser 'ampoule et la remplacer par une analogue ;

4.Revisser a fond la protection.

Pour enlever la porte du four

Cette opération doit étre effectuée uniquement par du personnel qualifié car il peut y avoir des risques pour la sécurité de l'utilisateur.

La porte peut étre enlevée en suivant les instructions ci-apres :

1.0uvrir complétement la porte ;

2. Placer deux pieces de 10 centimes dans les deux fissures des charniéres, puis refermer la porte presque en fin de butée des piéces.
Manipuler la porte et les charniéres avec une grande prudence en introduisant les pieces.

3.Lever la porte en la tenant sur les cétés et la porter |légérement en avant.

4.Pour repositionner la porte, remettre les charniéres dans leur position en s’assurant qu’elles sont bien entrées dans leur logement,
baisser complétement la porte et extraire les pieces précédemment introduites.

5.Refermer la porte jusqu’a sa position de fermeture totale.

Remplacement du joint de la porte de four
Contréler I'état du joint de la porte du four ; s’il est usé, ne pas hésiter a le remplacer dans tout centre d’assistance.
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5. NORMES, SECURITE GENERALE ET RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT
5.1. NORMES

5.1.1 ELIMINATION : EMBALLAGE ET APPAREIL INUTILISABLE

« L'utilisateur est responsable de I'appareil qui doit étre remis aux centres de récolte appropriés lorsqu’il est arrivé en fin de vie, sous
peine de sanctions prévues par la Iégislation en vigueur sur les déchets.

* La récolte différenciée appropriée pour la remise de I'appareil inutilisable au recyclage, au traitement et a I'’écoulement environ-
nemental compatible contribue a éviter des effets négatifs possibles sur I'environnement et la santé et favorise le recyclage des
matériaux qui composent le produit.

* Pour des informations plus détaillées sur les systémes de récolte disponibles, s’adresser ¢ au service local d’élimination des déchets
ou au magasin ou l'appareil a été acheté.

LA DIRECTIVE 2002/96/CE (DEEE) : INFORMATIONS AUX UTILISATEURS

Cette notice s’adresse exclusivement aux possesseurs d’appareils qui présentent le symbole de (Fig. A) sur I'étiquette autocollante
reportant les données techniques, appliquée sur le produit (étiquette de la série) : le symbole indique que le produit est classé, selon
les normes en vigueur, comme appareil électrique ou électronique et est conforme a la Directive UE 2002/96/CE (DEEE) donc, a la fin
de sa vie utile, il devra obligatoirement étre traité séparément des déchets ménagers et étre remis gratuitement a un centre de récolte
différenciée pour appareils électriques et électroniques ou au revendeur au moment de 'achat d’un autre appareil équivalent.
Accueillant les indications UE, le décret 151/05 étend aussi le principe de responsabilité des producteurs au segment des produits
électriques et électroniques. Les producteurs doivent développer et gérer un systéme de traitement des déchets générés par les
appareils électriques et électroniques introduits sur le marché. Les producteurs sont donc responsables du ramassage des DEEE aux
points de récolte (publics et privés), de leur transport dans des centres de traitement appropriés et du recyclage et de la récupération
des matériaux.

)54

—

5.1.2 MATERIAUX EN CONTACT AVEC LES ALIMENTS. INFORMATIONS AUX UTILISATEURS.

REGLEMENT EUROPEEN N° 1935/2004 : INFORMATIONS AUX UTILISATEURS.

Le symbole représenté sur la figure, reporté sur 'emballage, indique que les matériaux qui peuvent entrer en contact avec les alimen-
ts, sont conformes dans ce produit a ce qui est prescrit par le Réglement Européen n° 1935/2004. Le principe a la base du présent
reglement est que les matériaux ou objets destinés a entrer en contact, directement ou indirectement, avec les denrées alimentaires
doivent étre suffisamment inertes pour exclure le transfert de substances aux denrées alimentaires en une quantité susceptible de
présenter un danger pour la santé humaine ou d’entrainer une modification inacceptable de la composition des denrées alimentaires
ou une altération des caracteres organoleptiques de celles-ci.

5.

* Les aliments pourraient entrer en contact :

1.A lintérieur du four, avec les grilles du four, les leéchefrites, les plaques patisserie, la vitre de la porte de four, les joints en caou-
tchouc, les parois du four.

2.Sur la table de cuisson, avec les grilles, les brileurs et la table méme.

3.Dans le tiroir chauffe-plats, avec les parois mémes.

5.2 SECURITE GENERALE

* Cet appareil a été congu uniquement pour usage domestique. Il est recommandé d’utiliser le four exclusivement pour la préparation
des mets.

» Avant toute intervention, a I'intérieur du four ou ou I'on peut accéder aux parties sous tension, débrancher I'appareil.

* Ne pas toucher imprudemment les charniéres de la porte pour éviter de se blesser.

 L’appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants ou des personnes agées ou handicapées sans controle.

* Les enfant doivent étre surveillés pour éviter qu’ils jouent avec I'appareil.

« L’appareil devient trés chaud pendant son fonctionnement. Il faut faire trés attention de ne pas toucher les élémemtschauffants a
l'intérieur du four.

« Attention les parties accessibles peuvent devenir trés chaudes pendant I'utilisation, éloigner les enfants.

« Si l'alimentation est endommagée, elle doit étre remplacée par le fabricant ou par I'assistance clients ou par une personne qualifiée
pour éviter les risques.

« L’appareil chauffe pendant son utilisation.

» Enlever completement du four les résidus de 'emballage, par ex. des fragments de polystyrene.

» On décline toute responsabilité pour des dommages occasionnés aux choses ou aux personnes dérivant d’'une mauvaise installation
ou de l'utilisation inappropriée du four.
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* Les réparations effectuées de facon irréguliére représentent une source de danger. Seul le personnel technique formé peut faire
ces réparations.

» En cas d’anomalies, appeler le technicien sans retard.

ATTENTION: Eviter de toucher la résistance du four.

IMPORTANT: Vérifier si I'électroménager est bien éteint avant de remplacer la lampe pour éviter de prendre une décharge.

5.3 Respect de I’environnement et économie

« Utiliser le four la nuit (fin d’aprés-midi — premiéres heures de la matinée) contribue a réduire la charge d’absorption des entreprises
électriques.

« Par ailleurs, nettoyer les joints de la porte du four pour qu’ils adhérent bien a la porte afin que les dispersions de chaleur soient
réduites au minimum.

6.POUR L’INSTALLATEUR

L’installation doit étre effectuée par un professionnel qualifié qui devra suivre les indications prévues dans cette notice et
par les normes : Loi italienne n. 46 du 05.03.1990 — Normes pour la sécurité des installations

6.1. Caractéristiques techniques

Puissance des éléments chauffants

Elément chauffant inférieur 1100 W
Elément chauffant supérieur - inférieur 1100 - 1500 W
Elément chauffant circulaire 2000 W
Lampe du four 15W
Ventilateur de refroidissement (s’il est présent) 22-26 W
Turbine du four 25 W
Tension d’alimentation (50-60Hz) 230V
Dimensions utiles du four

Largeur mm. 411
Profondeur mm. 391
Hauteur mm. 330
Volume |. 58
Dimensions utiles d’encastrement du meuble

Hauteur mm. 584
Largeur mm. 564
Profondeur mm. 550

6.2 Avant le montage

 Enlever 'emballage et le recycler conformément aux dispositions en vigueur.

* Apres déballage de 'appareil, vérifier s’il est en bon état. En cas de doute, ne pas utiliser I'appareil et s’adresser a un professionnel
qualifié. (voir Assistance).

* Les éléments de 'emballage (sachets en plastique, polystyrene, clous, etc.) ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ce sont des sources potentielles de danger.

 Contréler que les accessoires se trouvent dans la partie sous I'emballage.

* Ne pas utiliser de fagon impropre la poignée de la porte du four au cours du transport et du montage de I'appareil.

6.3 Four encastré

Pour que le four soit correctement encastré, le meuble doit avoir les caractéristiques suivantes :

— les panneaux adjacents doivent étre d’'un matériau résistant a la chaleur ;

—dans le cas de meubles en plaqué, les colles doivent résister a une température de 100°C ;

— pour le four encastrable, qu’il soit installé sous une table ou en colonne, le meuble doit avoir les dimensions indiquées sur la Fig.
1-page 17

 Positionner le four dans le meuble et visser les 4 vis jusqu’au serrage complet en utilisant les trous prévus sur la fagade, visibles en
ouvrant la porte du four. Introduire les vis en direction de la ligne médiane du bois du meuble. (voir Fig.1-3-pag 17). Avant de fixer
les vis, avec un niveau a bulle s’assurer que le four est bien aligné au sol.

» Assurer une ventilation opportune en faisant une ouverture dans la partie haute du meuble en colonne ou une ouverture de 10 mm
sur le cadre du four. (voir Fig.1 - page 17).

+ Si le four doit étre installé prés d’un autre appareil électroménager, s’assurer que le fonctionnement de I'un ne géne pas le fonc-
tionnement de I'autre.

» Lorsque I'appareil est encastré, il ne doit pas y avoir de contacts possibles avec les parties électriques.

6.4 Branchement électrique

Pour le branchement direct au réseau, prévoir un dispositif qui assure la deconnexion du réseau, avec une distance d’ouverture
des contacts qui permettra la déconnexion compléte dans les conditions de la catégorie de surtension lll , conformément aux régles
d’installation.

ATTENTION: La fiche doit étre a la portée de la main quand I’apqa4rei| est installé.



Informations utiles pour I'installateur :

* le céble jaune-vert doit étre utilisé pour la mise a la terre ;

* le céble bleu pour le neutre ;

* le cable marron pour la phase ;

+le cable ne doit pas entrer en contact avec des parois qui ont une température supérieure a 75°C;

* en cas de remplacement du céble, le nouveau doit étre de type HO5RR-F ou HO5V2V2-F avec section appropriée (voir schémas
Fig.2 - page 17) ;

« si 'appareil est fourni sans cable, utiliser un cable de type HO5RR-F ou HO5V2V2-F d’'une section appropriée (voir schémas Fig. 2
- page 17).

L’installateur est responsable du branchement électrique correct et de I'observation des normes de sécurité. Les schémas de bran-
chements électriques de référence sont indiqués sur la Fig. 2 page 17.

AVIS IMPORTANT
Le fabricant ne peut pas étre responsable des éventuels dommages causés par le non respect des indications fournies, des régle-
mentations et des normes en vigueur.

7. CONSEILS D’ORDRE GENERALE

7.1. Accessoires du four

Les accessoires présents dans le four sont :

1. La grille sur laquelle on pose les plats a tartes, a rétis ou directement les viandes a griller. La grille pour four est pourvue de deux
arréts situés dans la partie postérieure, doivent étre insérées dans le four jusqu’a en toucher la cavité postérieure.

2. La lechefrite positionnée sous la grille sert pour recueillir les jus de cuisson provenant des aliments. La lechefrite peut étre utilisée
aussi pour la cuisson des aliments.

7.2. Kit « Glissiéres de four extractibles »

Certains modeéles sont équipés de glissiéres télescopiques. Ces glissiéres télescopiques représentent un vrai confort de cuisson. Elles
permettent de sortir plus aisément les plats du four en cours de cuisson car on les tire complétement et elles se bloquent en fin de
course. On peut donc manipuler les plats chauds sans risque de se briler et effectuer aussi un nettoyage plus soigné. Sur demande,
le four peut étre équipé du Kit de « glissiéres extractibles ».

La demande doit étre expédiée au revendeur.

8. ASSISTENCE - MODALITE DIAGNOSTIC

Quand le four est en mode Power-up (horloge clignotante), il est possible d’activer la modalité de test en appuyant simultanément sur
les deux touches TEMPER+ et EDIZIONE+ pendant 5 secondes.

8.1 Phase 1 — Display Board

Tous les segments des différents display sont allumés. En appuyant sur une touche, le code associé a celle ci est temporairement
affiché sur le display puis I'affichage de tous les segments retourne. La répétition automatique est possible pour les touches qui
posséde cette fonction.

Si aucune touche n’est appuyée pendant 10 secondes, on passe a la phase suivante.

8.2 Phase 2 — Power Board

Le display clock affiche “8888” clignotant, pendant que le display montre la température relevée par la sonde dans la cavité du four.
L’iconogramme est éteint.

La pression d’'une touche en affiche le code associé sur le display clock.

Le relais de Doppio Taglio (Double Touche) est maintenu fermé et tous les autres relais sont activés cycliquement un apres l'autre ;
une fois rejoint le dernier relais, le cycle recommence.

Si aucune touche n’est pressée pendant 10 secondes, on sort du mode diagnostic et on retourne en mode Power-up.
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9. SIGNALEMENT D’ANOMALIES

9.1. Relévement d’anomalies

Quand une anomalie se vérifie, le systéme de contr6le en détecte le signalement en le considérant seulement s’il persiste pour plus
d’'une minute. Si pendant cette minute une nouvelle anomalie se présente, le systéme la prend en considération si elle dure plus de
4 secondes.

Quand I'anomalie persiste, le systéeme passe en modalité d’affichage anomalie : le four est éteint, hors tension et le message “Err”
s’affiche en alternance au type d’anomalie relevé :

“Shor” : sonde cavité en cour circuit

“OPEn” : sonde cavité en circuit ouvert ou non connéctée

“ntc1” : sonde thermique sur Fiche Power

Pendant cette phase, le signalement d’anomalie peut étre éliminé en appuyant sur une touche quelconque : si 'anomalie persiste,
aprés une minute la modalité d’affichage retourne.
Si 'anomalie persiste, le systeme de contrdle continue d’afficher “Err” sans aucune autre explication.

En cas d’anomalie de la sonde, le systéme réagis comme si la température dépassait les 500°C.

9.2. Surchauffe
Quand la sonde thermique sur la Fiche Power reléve une température >100°C, tous les éléments thermiques du four sont automa-

tiquement éteints. Si le dépassement persiste plus d’'une minute, le display clock affiche la parole “Stop” et toute commande sur4 le
clavier est impossible jusqu’au moment ou la température baisse au-dessous de la limite.
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SCHEMA DES BRANCHEMENTS

230 V BIPHASE

Section cable

189

> 3,5 kW 3x2,5 mm?
2,2-3,5kW 3x1,5 mm?
0-2,2kW 3x1  mm?
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BBepeHue

Mo3npaBnsiem Bac ¢ npmobpeTeHnem ayxoBku 13 konnekunm BOMPANI ITALIA . 3TOT HOBbI NpogyKT pa3paboTaH K
npousBedeH U3 KavyecTBEHHbIX Matepuarnos, C UCMNOMb30BAHUEM WHHOBALMOHHLIX TEXHOMOMMA, OH AOSMKEH NOMOYb
BaM MNPaKTU4eCKN OCYLLEeCTBUTb Balu peuenTtbl. [1o3ToMy Mbl MPOCMM Bac MpoynTaTb crnegylowmne npocTbie
WHCTPYKLMK, 3TO MO3BONNT BaM AOCTUYL MPEBOCXOAHBLIX Pe3ynbTaToB C NepBOro pasa: B MHCTPYKUUAX COOEPXKUTCA
BaXkHast MHpopmMaLmsa OTHOCUTENbHO 6E30MacHOCTK, CMOMNBb30BaHNA U 0BCNyXMBaHUA 06opyaoBaHMS.

OTa WHCTPYKUMS OTHOCWUTCH K PasnunyHbIM Bepcuam npogykta. lpocto nponyctute pasgenbl, OTHOCALWMECS K
akceccyapaMm W MHCTpyMeHTaMm, KOTopble Bbl He npuobpeTtany..

BOMPANI ITALIA He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a TpaBMbl M MNOBpeXAeHUs B pes3ynbTaTte MI0X0
BbINOJSIHEHHOW YCTAaHOBKU UINN HENPaBUNbHOIO UCNONb30BaHUA 060pyAOBaHUs.

Ecnu Bbl obpalLaeTech K BalleMy NMOCTaBLUMKY 3a 3anMacHbIMK YacTsMM, BaXXHO ykasaTb HOMEpP MOoAenu U CepurHbIN
HOMEp C UAEHTUMDUKALMOHHOW NIACTUHKU, KOTOPYIO MOXHO YBUAETb NPU OTKPLITOW ABEPLIE AYXOBKM.

MpownseeneHHoe obopyagoBaHMe SOMKHO COOTBETCTBOBATL Pa3nvyHbIM MpaBuiam, yuuTbiBasi 310, NPY BO3MOXHOCTU
B npou3BoacTBe obopynoBaHnss BOMPANI ITALIA wncnonb3oBanncb WMHHOBALMOHHbIE METOAbI, KOTOpble elle
OornbLue NoBbIWalT 6€30MacHOCTb M 3alLMTY OKpyXatoLwen cpeabl.

Moatomy Bce npoayktel BOMPANI ITALIA cOOTBETCTBYIOT:

OupekTtmuBa 2006/95/EC, oTHOCALLAACS K SNEKTPUYECKUM NPOAYKTaM, paboTaloLwyM Ha HU3KOM HanpsiKeHUN.

» OT1a avpektuBa TpebyeT, YTOObI ANEeKTpNYecKoe 1 aNnekTpoHHoe obopyaoBaHue, paboTatoLee Ha HanpskeHusix 50-
1000 B nepemeHHoro toka u 75-1500 B nepeMeHHOro Toka Obinio nponsseaeHo ¢ cobniogeHneM CoOoTBETCTBYOLMX
CTaHAapTOB, OTHOCALLMXCS K 6e30nacHOCTV Npy ObITOBOM M MPOMbILLIEHHOM MCMNOMb30BaHUW. [upekTmea OTHOCUTCS
K anektpunyeckomy obopyaoBaHuio BOODOLLE, OCHOBHasd ee Lenb — NpedoTBpaTtUTb BCE OMACHOCTWU, CBA3aAHHbIE C
UCMONb30BaHWEM 3MEKTPUYECTBA;

» EBponeiickme npasuna 1935/2004, oTHocsALMECA K MaTepuanam 1 o6bekTam, KOHTaKTUPYOLWUM C e[oN;

e [OupektnBa 2002/95/EC, npu3BaHHas OrpaHU4MTbL WNU 3anpeTuTb WCMNOMb30BaHWE onpeaeneHHbIX OnacHbIX
BELLECTB, B TOM CMbICME, YTO LieHa NpoAyKTa Takxe 3aBUCUT OT coumanbHOM LIEHHOCTU, KOTOPYIO OH CO3AaeT;

» upektnBa 2002/40/EC, CCbINOYHbIA CTaHOAPT, KOTOPLIN OTHOCUTCA K cTapol avpektuee 92/75/EEC oTHocUTENbHO
MapKUPOBKU AOMALLHWNX 3MEKTPOHHbIX AYXOBOK B NiaHe notpebneHns aHepruu;

* OupektnBa 2004/108/EEC oTHocsLWwascs Kk TpeboBaHUsIM NO 3NEKTPOMarHUTHON COBMECTUMOCTU. OTa AMPeKTUBa
OTHOCWTCS1 K CUrHanam, KoTopble wusnyvaeT obopydoBaHWe B XOA4e LUTATHOTO MWCMOMb30BaHWsA, W 3aluTe
06LeCcTBEHHbIX TENEKOMMYHUKALMOHHbBIX CETEW OT BCEX TUMOB NOBPEXAEHUN;

» OupektuBa 2002/96/EC (WEEE), oTHOCSALIAsACS K OTXOA4aM JIIEKTPUYECKOrOo U 3NEKTPOHHOIO 0bopyaoBaHus, u
npegynpexgawwas o HeobXOAMMOCTW pasfenbHOW  yTunu3aumum o0opyaoBaHUs, TFOTOBOTO K MOBTOPHON
nepepaboTke, a Takke O JKONOrM4Yeckn YncTor obpaboTtke u ytunusauum otxogos. OHa npu3BaHa NpeaoTBpaTUTb
noTeHuManbHO BpeaHOe BO3OEWCTBME Ha OKpYXaloLlylo cpedy W 3[0pOBbe, @ Takke CTMMYNMpoBaTb MOBTOPHYH
nepepaboTKy MaTepranos, N3 KOTOPbIX COCTOUT NPOAYKT.



UHCTpYKUUMN

MNepea ncnonb3oBaHMeM 060pyAOBaHUSA, BHUMATESIbHO NMPOYMTANTE UHCTPYKLIUIO
M coOXpaHuUTe ee B HafeXHOM MecTe ANA NocreayloLwero Mcnonb30BaHUs

Ana Bawen 6e3onacHoOCTU

Kaxagbih nonb3oBaterb an06peTeHHoro 060pyJJ,OBaHVIFI oTBe4YaeT 3a npaBuJsibHOE ero ucnosibsosaHne u
nogaepxaHne B Xxopowem COCTOAHUN.

* MoBpexaeHHoe obopyaoBaHue He AOMKHO Ucnonb3oBaThes (CM. MNocnenpoaaxHoe obenyxunBaHue).

o Jlioboii pemMOHT [OSKEH BbINOMHATL OAWH W3 OfOOPEHHBIX MPOU3BOAMTENIEM CEPBUCHBIX LEHTPOB, C
MCNOnb30BaHNEM OPUIMHAalbHBIX 3anacHblX YacTel. HeBbinonHeHWe 3TWMX MpaBuil MOXET NOXO cKasaTbCs Ha
6e3onacHocTv 060pyLoBaHuUS.

» ObopynoBaHMe JOIMKHO MOAKMYATLCA K 3MEeKTPOCeTU TOMbKO aBTOPM30BaHHbLIM MEepcoHanom ¢ cobniogeHuem
COOTBETCTBYIOLMX NPaBWIT OTHOCUTENIbHO JNEKTPONUTaHUS U MPUHATOTO B CTPaHe YCTaHOBKM CTPOMTENbHOro
3aKoHoaTenbCcTBa.

* OTKNOUNTE 060PYAOBaHME OT INEKTPOCETU NEPEL, BbINMONHEHWEM NoBbIX paboT NO YMCTKE UK 0BCIYXMBaHMIO.

* He BblHMaTb BUIKY M3 PO3ETKM TSHSA 3a LUHYP NUTaHWS; BbIHUMATb akKypaTHO, YTOGbl HE MOBpPeAMTb MpoBoAa
BHYTPM LLUHYypa.

* He knacTb WHyp NUTaHWs psigoM C YacTsMW, KOTOpble MOTYT HarpeBaTbCs BO Bpems paboTbl, He AonyckaTtb
npuaaBnMBaHNS LLIHypa NuTaHus.

* He xpaHuTb BHYTPY AyXOBKW roptoume, B3pbIBOOMACHLIE M YYBCTBUTENbHBLIE K TEMMY NpeaMeThl, Takue kak bymara,
TPAMKM , MOIOLLME CPeacTBa; NPU BKITOYEHUN AYXOBKM OHU MOTYT Bbl3BaTb Noxap.

 XOTs HaluM NpoAYKTbl OTBEYAIOT NpaBuiaM OTHOCUTENBHO TEMMNepaTypbl MOBEPXHOCTEN («XOnoaHas ABepua»), Bce
Xe Henb3sa fonyckaTb AeTew K ABepLe U NaHenu ynpaesneHns AyXOBKOW BO BpeMs ee paboThl.

 loctaBasi u BCTaBMsAs NPOTUBEHb, BCErAA UCMONb3YNTE KyXOHHbIE pyKaBULibI.

» Bcerga cnegute 3a efoi BO BpeMmsi FOTOBKWM, Tak KaK Macrio W Xup nerko 3aropatotcs. [Mepen cnegytowym
MCnonb3oBaHNeM AYXOBKW, OYUCTUTb ee OT Xupa U OCTaTKOB efbl.

* He knacTb Ha OTKPbITYI0 ABEPLY AYXOBKM TsKenble npeameTbl, 3TO MOXET NOBPEANTL LLUaPHUPBI.

* [NoBpexaeHnst B pe3ynbTaTe HEBbLIMOIIHEHUSI STUX NPAaBWI He ABNAIOTCS rapaHTUNHBIM Crly4aeM.

MepBbIN 3anyck

* OTKNOUNTL 060PYAOBaHNE OT CETU, Kak Ansi NIoObIX paboT MO 0UNCTKE N OOCIYKUBAHUIO.
* BblHYTb akceccyaphbl 13 QyXOBKU.

» CHSITb C JYXOBKU BCE OCTaTKM YMaKOBKU, HAMPUMEP, KYCKU nonuctuporna.

[Hanblue aeicTBoBaTb CrieayloLwmm o6pasom:

1. BbIHYTb 13 YXOBKM MOOYKN.

2. Mo4ymncTnTb OYXOBKY 1 akceccyapbl ObITOBbIM YNCTALLMM CPEACTBOM AN MOWKM B ropsiven BoJe.

3. BbiTepeTb BHELUHWE NOBEPXHOCTU BIIAXXHOW TPSAMNKOW.

4. MocTaBUTb MOJIOYKM Ha MECTO.

5. B nepBbIlt pa3 nporpeTb NyCTyl AyXOBKY C 3aKpbiTOW ABepLel B TedeHne He MeHee 30 MUHYT, TEpMOpErynsaTop
JOIKEH CTOSITb Ha MakCMMarbHOM OTMeTKe. 3aTeM BbIKMIOYMTb AYXOBKY, OTKPbITb ABEpLy U NPOBETPUTb KYXHIO.
3aMeTHbI 3anax nony4vyaeTcsl B pe3ynbTaTe UCMapeHusi MaTtepuarnoB, UCMONb30BaHHbIX AMS 3alMTbl OYXOBKA BO
BpEMSI XpaHeHus1.

Mcnonb3oBaTbh ObITOBOE MOtOLLEe cpencTBeo, OesonacHoe ans OKpyXatLlen cpefbl U 300pOBbSA; HE UCMONb30BaTb
npoayKThbl, cogepxXxalimne arpeccmBHblie XUMU4YeCKmne BellecTBa.

[na nocnenyoLmx YUCTOK, CM. pasgen 4.

Mepepn BkNoYeHMeM 0GOPYyAOBaHUS, BHUMATENBHO NPOBEPLTE Ero Ha OTCYTCTBUE NoBpexaeHuin. Ecnu oGHapyxeHo
noBpexaeHne B pesynbTaTe TPaHCMOPTUMPOBKM, HEMEANEHHO cooGLMTe O HEM B GrvbKaWLUMA CEPBUCHBIN LIEHTP
nocnenpoaaxHoro 06CnyxmnBaHusl.

MNpepynpexaeHue: MapaHTUNHLIA PEMOHT MOBPEXAEHUN, BUSIIOLMX HA BHELUHWIA BUL NPOAYKTa BO3MOXEH TOMbKO
B Nnepuoa AOCTaBKM M BBOZA B aKCMyaTaumio 060pyAoBaHUst; MO3TOMY 3a NPOBEPKY COCTOSIHUSI MPOoAyKTa Ha MOMEHT
[OCTaBKM OTBEYaeT nokynatenb. B criyyae HeucnpaBHOCTEW, HEMEONEHHO CBSIKUTECh C CEPBUCHBIM LIEHTPOM
nocrnenpoaaxHoro o6CnyxuBaHus, Ccredynte pekoMeHaauusaMm MpousBOAMTENs, OMNWCaHHbIM B pasgene
«MocnenpogaxHoe o6cnyxmsaHue».
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1. O6wume nonoxeHus

MpepynpexneHue: YCTaHOBKY [OOMKEH BbIMOMHATL KBaNMMUUMPOBAHHbLIA 4YenoBeK, OH [OIKEH BbINOMHATH
WHCTPYKLMM, NMPUBEAEHHBIE B 3TOW OpoLuope 1 npeanucanHble 3akoHoM (3akoH Ne 46, ot 03/05/1990 — CtaHgapThl
©e30MacHOCTN CUCTEM).

2. UHTepdenc nonb3oBaTenss ¢ CEHCOPHbIMU KNaBULUAMU U
3KpaHOM

3885 (265 - 86,

- + Boost Time - + 0/1

2.1 dyHKUyuuU Knaesuw
OYHKLINA KITABULLN (onncaHue cnpaBa Haneso)

1 0/I BkntoyaeT AyxOBKY U aKTUBMUPYeET KnaBuLu -/+ Ans Belbopa MeToda roToBku
1 + 0-n 3awmTa OT AeTen: yaepxusaTb knasuuy 0/ B Te4eHne 4 cekyHz

2 + YBenu4eHue 3HavyeHusi BpeMeHn 1 BbIOOp MeToda roToBKU

3 - YMeHbLUeHWe 3HavYeHusi BpeMeHu 1 Bbibop MeToda rotoBku

4 Bpewmsi: nocrnegoBsaTenbHbIN BbIOOP OYHKLMK BpeMeHN (CM. Tabnuuy HUxXe)

5 YckopeHue: Onumns 6eicTporo npeasapuTenbHOro nporpesa

6 + YBenuyeHune Temnepartypsbl

7 — YMeHbLUeHne TemnepaTypbl

ABTOMATUYECKMI NMOBTOP ON1S KHOMOK «+» N «+». UIBMEHEHME Ha OAMH Lar Kaxable NoricekyHabl B TeYeHne nepsown
CEeKyHAbl yOepXXUBaHUSA, 3aTEM M3MEHEeHNe Ha oauH war kaxable 200 mc.

2.2. ®yHKyuu npu nocnedoeamersibHbIX Ha)xamusx Knasuwu “Time”

[pn NOBTOPHBLIX HAXaTUAX MPOUCXOANT crieaytoLlas nocnenoBaTenbHOCTb:

Haxatue |lMocne Haxatus|Oencteme |Yepes 2 cekyHObl Ha 3KpaHe|PyHKUMM KHOMOK “+” 1 “-”

Ha 3KpaHe oTobpaxaeTcs
oTobpaxaetcs
1 (bell) Het MwvraeT Tekyllee 3HadeHue, B|YcTaHOBKa BpeMeHH

NPOTMBHOM cCIlyyae HacTpouka |GyaunbHuka
BpemMeHu GyaunbHuKa

2 (dur) Het MuvraeT Tekyulee 3HaveHue, B|HacTpowka BpEMEHMN
NMPOTMBHOM Cry4Yae HacTpOWiKa|roTOBK/
BpeMeHn byannbHuka

3 (End) Het Muraet pasHuua mexay |YcTaHoBka BpeMeHH
TEKyLLMM BPEMEHeMm 1 |OKOHYaHWSA roTOBKM
ANUTENbHOCTBLIO  FOTOBKM (MO
YMOMNYaHUIO UMK TeKyLLen)

4 (hour9) Het Muratowme yaceol YcTaHoBka TekyLiero
BpeEMeHMU (Hachl)
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3. Pabota o6opyaoBaHus

Mpu NepBoM BKIIOYEHUM, Yackl Ha 3KpaHe nokasbiBalT 12:00,4ackl MOYT, 3HAYEHWE U3MEHSIETCS KaXaylo MUHYTY.
[lyxoBka BbIKMioUeHa, BO3MOXHbIE [ECTBUSI ANs ee BKMIOUEHUS! Criefytolue: npoueaypa «HacTPOMKU Yacos» nnbo
Xe NpUHYOMTENbHOE BKMoYeHue. [leTanbHoe onucaHve HacTPOMKU 4YacoB, YCTAHOBKM TaliMepa, ANMTEnbHOCTU
FOTOBKM M BPEMEHW 3aBEepLUEHUS TOTOBKU MPUBEAEHO B criedylolmux naparpadax. Mpy nomowy oaHOM Knaeuviim
HaCTPOWMKW, JyXOBKa LMKIIMYECKM NMEPEKITYaeTCcs MeXay pexuMaMu oToGpaxeHust U HacTpoWKu (CONpoBOXAaETCs
MUraHMeM 3KpaHa), B PeXUME HaCTPOWMKW KNaBULIW «+» U «-» aKTUBUPYIOTCS, C UX MOMOLLLIO MOXHO M3MEHUTb
oToGpaxaeMoe Ha 3KpaHe 3HauyeHwe. 3HayeHue MPUHUMAETCs Yepe3 4 CeKyHAbl MOCre MOCHEeAHEro HaxaTtus
KnaBuLWKM (3KpaH nepecTaeT MUrath).

3.1. Hacmpolika 4Yacoe

[ponuctaTte MeHK Mpy MOMOLLM KNaBuLLKM pexmnma Tanmepa, Noka Ha 3KpaHe He MNosABUTCS «hour», YCTaHOBUTb
BpeMS NMpyM MOMOLLM KNaBuW «+» N «-» . Hacbl MOXHO HACTPOUTb, TOMBbKO €Cnv AyXOBKa HaxoOuTCs B pexume
oXxunaaHua.

3.2.BknroyeHue/ebiKnoYeHue dyxoeKu

HaxaTtb 1 oTnyctutb knasuwy «O/I». Ha ueHTpanbHOM akpaHe nossuTtca «ON», KpOMe CMMBOMa Takxke 3aroputcs
CBeT BHYTPU OYXOBKWU. Ecnun B Te4yeHune MWHYTbI HE 6y,qu Bbl6paH PEeXnUM rotoBkKK, AyXOBKa U CUMBOJT NOracHyT, a Ha
aKkpaHe nosiButca «OFF». [Ing BbIKMOYEHUS AYXOBKU BO BpeEMS rOTOBKW, HaXxkaTb U OTNyCcTUTh knasuwy 0/l. KnaBuwy
HYXXHO yaepXuBaTb NO KpamHen Mepe CeKyHay.

3.3. Taumep

OTa (pyHKUMS HUKaK He B3aUMOAEWCTBYET C 3arpy3koil, OHa He 3aBUCUT OT COCTOSIHWSI, B KOTOPOM HaxoAuTCsl
ayxoBka. HaxaTtb knaBuwy «Time», 3aropuTcsl CUMBOJ 3BOHKA, HA 3KpaH OyAeT BbiBeleHO TO, YTO OMUCaHO B
naparpage 2.2. YCTaHOBUTL XelNaemoe 3HadeHue B MUHYTax Mpu MOMOLLM KNaBULL «+» U «-», MaKCUMyM MOXHO
ykasatb 180 MuHyT. Ecniv B TeueHue 4 cekyH[ He HaXumMaTb KNaBWLLM YMEHBLUEHWUSI U YBENWUYEHWS, BBEOEHHOE
3HayeHue GyaeT NPUHSATO, CUMBOM 3BOHKA MPOAOITKUT CBETUTLCS. ocne Toro, kak yCTaHOBINEHHOE BPeMs UCTEKIIO,
3BY4YMT 3BYKOBOW CWrHam, CUMBOM 3BOHKA HauMHaeT MuraTtb. YTo6bl NpekpaTuTb 3BYKOBOM CUrHam M Murasve
CUMBOMA, MPOCTO HaxmuTe MGy KraBully, CBSI3aHHasi C KraBulLen (byHKUMS He OyaeT BbiMorHeHa (HaxaTue
HY>KHO TOMbKO 41K NPeKpaLLeHns curHana).

3.4. ®yHKUUS nNoslyaemoMamu4ecko20 6peMeHU 20MOoeKuU

BkntounTb AyXx0BKYy, kak onvcaHo B naparpade 3.2. Haxumatb u oTnyckaTb KnaBuwy «Time», Nnoka Ha SKpaHe He
nosBuTca «dur». BbICTaBUTb HYXXHOE BpPEMS FOTOBKM MPU MOMOLLM KMaBUL «+» U «-», Makcumym 180 MuHYT.
BbiGpatb ogHY U3 OOCTYNHbIX (PYHKLMIA FOTOBKWU, Kak onvcaHo B naparpade 3.9: AyxoBka NpearioxuT 3apaHee
onpeneneHHyo TemnepaTtypy. Temnepatypy MOXHO M3MeHUTb. Yepe3 4 cekyHObl NoOcre NocnefHero HaxaTtusi
KnaBuLK, LyXOBKa BKIOYUTCSA Ha 3adaHHoe Bpems. [locne Toro, Kak 3agaHHOe BpeMsi UCTEKIO, AyXOBKa nepenaeT B
pexum «0TOBKa 3aBEpLLEHa.

3.5. ®yHKuus noslyagemoMamu4yecKo20 6PEeMeHU 3aeepueHusi
20moekKu

BkntounTb AyxoBKy, kak onucaHo B naparpade 3.2. Haxumatb u oTnyckaTb Knasuwy «Time», noka Ha aKkpaHe He
nosisutcs «End». Mpu NoMOLLM KNaBULL «+» U «-» YCTAHOBUTb BPeMs 3aBepLUEHMS FOTOBKWU, OHO JOIMKHO HacTaTb B
Gnwkanme 23 yaca 59 MuHyT. [1ns BBoga BPEMEHW HYXKHO BbINOMHUTbL TE XXe OEWCTBUS, YTO U NMPU HACTPOMKE YacoB
(Tekywee Bpems). Yepes 4 cekyHAbl Nocne NocrnegHero Haxatus KnaBuLWKM LyXOBKa BKMOYMTCHA Ha YCTaHOBIEHHOE
Bpems. Bcerga MoxHO BbiIbpaTb OfHY M3 OOCTYMHbIX PYHKLMIA rOTOBKW. [lyxoBKa NPeAnoXuUT 3apaHee onpeaerieHHyo
Temnepartypy. Temnepatypy MOXHO U3MeHUTb. o AOCTUXEHUN 3a0aHHOro BpeMeHM, AyXOBKa nepenaeT B pexum
«["oTOBKa 3aBepLUeHa»

3.6. Aemomamu4eckasi paboma

BkntounTb AyXOBKy, kak onvMcaHo B naparpade 3.2. Haxumatb u oTnyckaTb KnaBuwy «Time», Nnoka Ha SKpaHe He
nosBuTca «dur». BbICTaBUTb HYXXHOE BpEMS FOTOBKM MPU MOMOLLM KMaBUL «+» U «-», Makcumym 180 MuHYT.
Haxumatb knaBuLy «Time» noka Ha akpaHe He nosiButcst «Endx». Mpu NOMOLLM KNaBuLL «+» U «-» BbICTaBUTb BPEMS
3aBepLUEHMS TOTOBKWU, OHO AOIMDKHO HacTaTb B Gnnkanwme 23 yaca 59 MuHyT. Yepes 4 ceKyHabl nocne nocneaHero
HaXaTus KnaBuLM [yXOBKa MNepeeT B PEeXMM OTIOXKEHHOrO BKMYEHWS: OHA aBTOMATMYECKU BKMYMTCH Ha
yKa3aHHOEe BPeMs! U BbIKITIOYUTCS MO JOCTMXKEHUN BPEMEHMN 3aBEPLUEHUS, Nepenas B pexum «f0ToBKa 3aBepLUeHa».
[Naxe Bo Bpemsi hasbl OTMOXEHHOIO BKIHOYEHMS, OTOOpaxaeTcs Temnepatypa U YHKUUS, UX TaKKe MOXHO
N3MeHUTb. Bce Harpy3ku AyxOBKW BbIKIOHAKOTCS, KOr4a OyXOBKa AOMKHA BKMOYMTECS. CUMBON NOKaXeT BblGpaHHbIN
3MIEMEHT, HO CWUMBOfbl BbIKIHOYEHMNS OCBELLEHMS W OCTAaHOBKM BEHTWNATOpa MpOAOImKaT  CBETUTbCH.
TaHreHuManbHbIA BeHTUMNATOpP paboTaeT B COOTBETCTBME C YyKa3aHUAMMW, NpvBedeHHbIMW B naparpade 0,
yrnpaBrieHve CBETOM B AyXOBKe OTAENbHO onvcaHo B naparpade 3.13
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3.7. Pexxum 3aeepuweHuUsi 20moeku

Mocne Toro, kak NpoLecc roTOBKU 3aBepLUeH, [yXOBKa BbIKMOYAET BCE Harpysku, pasgaeTcsl TPOMHON 3BYKOBOW
curHan cpegHein rpoMkocTu. Ha akpaHe racHeT Temnepatypa v byHKUMM. Yacbl nokasbiBalOT Tekyllee Bpewms,
MUraloT CUMBOJIbI «pot» U «auto». YTobbl pa3GnokupoBaTs AyXOBKY, NPOCTO HaXaTb OAHY M3 KMaBWLL MOJ, 3KPaHOM:
3BYKOBOW CUrHan npekpallaeTcsl, AyXOBka rotoBa K HOBbIM koMaHzam. MoxHO cpasy BbiGpaTb HOBYI (DYHKLMIO
FOTOBKW, MMGO MOMHOCTBLIO BLIKIHOUUTL AYXOBKY, Haxas «O/1».

3.8. CuMeosibl Ha 3KpaHe Yacoe

3.8.1. NMNoapoH (Pot)

Ecnu roput, 3T0 03HayaeT, YTO oyHKLMS FOTOBKM akTUBHa, flaxe B py4HOM pexume. OyHkumm «MoaceeTka»(Light) v
«Pa3amopaxvBaHue» (Defrost) He paccmaTpuBaloTcsl kak (PyHKLMM FOTOBKM, NMO3TOMY OHU He ropat. Ecnu ator
CUMBOI MUraeT, 3TO 03HaYaeT UCTEYEHNE BPEMEHU (hasbl TOTOBKU. B pexume OTMNOXEeHHOro BKIMIOYEHUS CUMBOM He
FOpUT, OH 3aropaeTcsl Koraa HauMHaEeTCsi FOTOBKa.

3.8.2. ABTO (Auto)

OGbIYHO BLIKMOYEH. Ecnv OH ropuT, 3TO 3HA4UT, YTO BPEMSI TOTOBKU BbIOpPAHO (OyXOBKa HE B PYYHOM peXuMe),
NMo3aToMy, OH COMpOBOXAaeTcs cumBonoM Pot. Ecnn oH mwuraet, 310 o3HavaeT 3aBeplueHve ¢asbl rOTOBKM MO
Tanmepy..

3.8.3. 3BoHOK (Bell)

OObI4HO BhIKMtOYEH. Ecnn ropuT, 9TO O3HA4YaeT, YTO BKIKOYEH Tarmep. Ecnv muraet, ato o3HavaeT, 4YTo Tanmep
3aKOH4YUnNcA.
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3.9. Bbi6op pexxuma 20moeKu

[Mpn HaxXaTUK KNaBULIM «+» UMK «-» B TeYeHWe 3 CEeKyHA Ha LieHTparibHOM 3KpaHe nosBrseTcs coobLleHne 13
nepBoﬁ KOINOHKWN, OHO 3aMeHsieTca Ha Yachl kaxable 10 cekyHA, Takke 3aropaeTcsd CUMBOI, nokasaHHbIN BO BTOpOIZ
KOJIOHKe, Ha 3KpaHe TeMnepaTypbl NOKa3biBaeTCA 3Ha4YeHne no ymon4daHuio.

OyHKLMS < < ~ |2 ~ | <
AneKTpuyeckon 3 3 = e D |5 e 3 3
) I = © © T — T ®© ) |
AYXOBKU o o a o) ZalIo S 52 |Ea | a
S N N fedcc |5 (55|82 |88
Se4ss4Es (85| [5EgS8 (83 (=8 |FE |FE
2 $09z895s (g3 (¢ |S:4Ec |2z |§g|gs |8k
s scd¥cdzg (82 |g |FzgEs |8 |85 |z% |z
oy AT o T |OF | e 2359 |22 [S2 |28 |28
On OcselueHne X -—- -—- -—- 160 |110
Pr 01 D CraTudyeckas oyxoBka X X X 50 200 250 200 |[110
Pr 02 BepxHui X X 50 200 250 160 110
HarpeBaTernbHbIV
3anemMeHT
Pr 03 HwxHm1n X X 50 200 250 200 110
HarpeBaTesbHbIN
3anemMeHT
Pr 04 B..A punb X X X L1 L2 L5 160 110
PrO5 || revww | YCWeHHbIN rpunb X X X X L1 L4 L5 160 |[110
Pro6 || rre BeHTunsatop X X X X 50 180 200 160 110
* YCUITEHHOro rpuns
Pr 07 CraTtuyeckasn gyxoBka + X X X X 50 175 250 200 110
E BEHTUNSTOP
Pr 08 KpyroBoni  BeHTUNATOP X X X 50 175 250 200 |[110
[YXOBKU
Pr 09 Muuua (HWXHUN X X X 50 200 250 200 110
HarpeBaTesbHbIN
ANEeMEHT + BEHTUNSATOP)
Pr 10 Pa3mopaxvBaHue X 0 dEF 0 - 110
%
FPH LinpkynspHbiv X X X - - - 160 |[110
T |BeHTUNATOP + HWKHUM
3MEeMEeHT + BEHTUNATOP
<TBD>

YcTponcTBo 6e3onacHocTH

YTto6bl npedoTBpaTUTb  NeperpeB  obopyaoBaHWsi, [OyxoBka oGopygoBaHa — TemnepaTypHbIM  4aTY4MKOM,
cpabaTbiBatoLm npu cboe rmaeHoro Tepmoctata. OH OTKIOYaeT nofady dNekTpUyYecTsa: He NbiTakTecb YyCTPaHUTbL
Heronaaky caMocTosiTeNbHO, 06paTUTeCh B BrmKannin CEPBUCHDBIN LIEHTP.

Mepen Tem, Kak NOMOXUTb B AYXOBKY ey, OHa AOMKHA NPOrpeTbest He MeHee 10 MUHYT.

[pu roToBKE C PEXUMOM BEHTUNATOPA, MOXHO OQHOBPEMEHHO 3aMnOSfIHUTL ABE MOMOYKN. OpHako, ecnu U3MeHunochb
KONMn4ecTBO Ui tun efbl, UAMEHUTCA U BpeMsdA roTOBKU.
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Ucnonb3oBaHue hyHKLUN rOTOBKMU
PasmopaxuBaHue

MepeBecTn pyuky BbiGOpa Ha CUMBON , OCTaBUTb py4Ky BblGopa TemnepaTypbl Ha Hyne. BeHTunatop BHu3y
OYXOBKM OyaeT MpOroHsTb BO3OyX KOMHATHOW TemrepaTypbl BOKPYr edbl. JTOT pexuM uaeanbHO MOAXOAUT Ans
pa3MopaxuBaHus oot eapl, HO OH OCOGEHHO XOPOLL AJSt HEXHOW efbl, koTopas He TpebyeT Harpeea, HanpuMep:
3aMOpPOXXEHHbIE TOPTbI, KPEM, (PPYKTOBbLIE AECEPTHI.

OObI4yHas roToBKa

MepeBecTn pyyKy BbIGOpa Ha CUMBON D NOBEPHYTb PYUKy BbIGOpa TemMnepaTypbl Ha HYXHYIO TeMnepaTtypy. Tenno
nocTynaeT CBepXy U CHU3Y, ea paBHOMEPHO NporpesaeTcs.

FoTOBKa C BEHTUNATOPOM

MepeBecTn pydky BbiGOpa Ha CUMBON E NnoBepHYTb Py4Ky BbliGopa TemrepaTypbl Ha HyXHyl TemnepaTypy. B
pexvme roTOBKM Tenmno BHYTPU AYXOBKWM PasroHSeTCA BEHTUNATOpoM. JTo oGecrneuymsaeT Gornee paBHOMepHOe
pacnpegeneHve Tenna W, TakuM o00Opas3oM, Goree HEXHyl TOTOBKY. 3Ta (YHKUMA Takke MonesHa npu
OZHOBPEMEHHOW rOTOBKE HECKOMNbKMX Gritof Ha pasHbIX Nosikax. B 3Tom cryyae Hy)XHO MCMOSb30BaTh BEPXHUE PEVKM
W TPETbU perikn cHU3y. Mpu roToBke 0fHOro Grrofa Ans Nyylrx pe3ynbTaToB NOCTaBbTe MOMOYKY HA CaMble HUXKHUE
peikn. 3Ta YHKUMS upeanbHO MOAXOAMT Ans FOTOBKM cyddrie, Tak kak TpebyeTcs AenuKaTHbIA paBHOMEPHbIN
nporpes.

FoToBKa Msica u pbIObI

Msico MOXHO NOMNOXUTb B Tapernku Ans AyXOBKW MU NPOTUBEHb, UMK e NpocTo Ha nonoyky, BCEMJA poGasnsite
HEeMHOro BoAbl B MOAAOH ANS XUpa, YCTaHOBMTE NOAAOH Ha peviku nog nonodkon. B mogmoH Gymet nonagath
pacnnasneHHbI BO BpeMs rOTOBKM XWp, a Boda GyaeT npedoTspallatb ropeHne xupa n obpasoBaHne HenpusTHOro
3anaxa unu gsima. CeeTrnoe msco, NTuua u peiba rotoBaTcs Npu cpedHen Temnepatype (ot 150 go 250 rpagycos);
ONs TOTOBKM KPacHOro Msica «C KpOBblO», MCMOnb3oBaTb TemnepaTypy oT 200 go 220 rpagycoB B TeyeHue
HebOoMbLIOro BPEMEHM.

oToBKa NULLbI

[Ons rotoBkU nuuUbl UCNONL3YUTE YHKUUIO : B 9TOM MNporpamMme WCMNosSib3yeTCs HWKHUIA HarpeBaTesibHbIN
aMnemMeHT 1 BeHTUNATop. B aTon kombuHaumm gyxoBka GbICTPO mporpeBaeTcs, 6onblias YacTb Tenna nocTtynaeT
cHuzy. Ecnu ogHoBpeMeHHO ucnonb3yeTcs 6orniee OOHOWM MOMOYKU, UX HYXXHO MOMEHATb MecTamn B cepeavHe
npotecca rotoBku. PekomeHayemasi TemnepaTypa cocTtaBnsieT 220° npy cpegHeM BpeMeHn rotoBku 15-20 MUHYT.

FoToBKa KOHAUTEPCKUX U3OENUN
[ns TopTOB MMHMMAarnbHasa Temnepatypa coctasnseT oT 160° go 200°C. lNepen HayanoMm rotToBkM QyxXOBKa OOSKHA
nporpeTbecs He MeHee 15 MMHYT: nocne Havana rotToBKU NoctapanTech He OTKPbIBaTb OBEPLYY AYXOBKM.

loToBAWMecA NPOAYKTbI Bec Monouka ansa|TemnepaTtypa|Bpems nporpeBa |Bpemsi rotoBku
roTOBKMN

(xr) MonoxeHune cHusy |(T) (MuHyTbI) (MVHYTBI)
MacTa: JlasaHbs 25 2 210 10 60-75
KaHHennoHu 25 2 200 10 40-50
MakapoHHas 3anekaHka 2.5 3 200 10 40-50
Msco: NoBsavHa 1.7 2 220-250 10 120-160
Kypuua 15 2 200-220 10 45-60
YTKa 1.8 2 200-220 10 100-110
Kponuk 2.0 2 200-220 10 70-80
ArHeHok 1.8 2 200-220 10 90-95
Pbi6a: Makpenb 11 2 160-220 10 45-70
Jlococb 15 2 160-220 10 45-70
dPopenb 3aneyeHHas B 6ymare |1.0 2 160-220 10 45-70
Pizza: Heanonutana 1.0 1-3 200-230 15 10-20
TopTbl : BuckBuTbI 0.5 2-3 160-180 15 30-50
DpyKTOBbIE MUPOXHbIE 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Kuww 1.0 2-3 160-180 15 30-50
[OpoxokeBon TopT 1.0 2-3 165 15 30-50
Mpunb: [oBaAMHA Ha rpune 1 2 - 5 15-20
Kypuua-rpunb 15 2 - 5 20
ambyprep 1 2 - 5 7
Makpenb 1 2 - 5 15-20
lMogapeHHble caHaBuYN n°4 2 - 5 5

3ameuaHue: Bpems rotoBku npmBeaeHo Ans npumMepa, OHO MOXET OTNMYaTbCA B 3aBUCMMOCTU OT JIMYHOIO BKycCa.
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3.9.1. CneunanbHasa nporpamma 6bicTporo pasorpeBa <TBD>

CneumnanbHasi nporpamma ObICTporo pasorpeBa no3BonisieT GbICTPO OCYLUEeCTBNSATb NpeaBapuUTENbHbI pa3orpes
OyxoBku 6narogapsi onpegeneHHon kKoMOMHaLUmM HarpeBaTenbHbIX 3N1IEMEHTOB.

Cneumnduka pexunma 6biCTporo nporpesa:

- MoxeT 6bITb BbIGpaH, TONBbKO €CMN He BKIIOYEH PEXUM rOTOBKM MO TakMepy

- He moxeT GbITb BKIIOYEH pu cnegyoLmx YyHKUMAX:

a) MNpunb

b) [iBonHoM rpunb

¢) ObnacTb pasMopaxuBaHus/nporpesa

[nsa BkntoyeHns BbICTpoOro pasorpesa:

- HaxaTtb kHonky BOOST

- Korga aktuBeH GbICTpbIN pa3orpes, Ha akpaHe yacoB 6yaeT murate «<BOOST»:

- tCumBon npopomkaeT MnokasbiBaTb OObIYHO BbIOPaHHYO YyHKUMIO, HO cunoBas nnata Ha camoMm fene
3a4encTByeT ApYryto KoMBMHaLUmio HarpeBaTerbHbIX 3N1IEMEHTOB.

- inpukatop TemnepaTypbl paboTaeT, TemnepaTtypy MOXHO N3MEHUTb.

- PyHKUMIO, KOTOpas ByaeT BkOYeHa MO 3aBepLUEHNN LuKna BbICTPOro pa3orpesa, M3MEeHUTb Hemb3s.

B cnyyae oTmeHbl BbicTporo pasorpeBa, coobuieHne «<BOOST» nponagaet, a curoBasl nnaTta nepeknoyaeTcs Ha
YHKUMIO, KOTOpas B AENCTBUTENBHOCTU COOTBETCTBYET CUMBOIY.

YT06b! OTKMIOUNTL PEXUM YCKOPEHHOTO NPOrpeBa nocre ero BKIYEHNs:

- Haxatb «BOOST». Pexum yckopeHHoro nporpeBa OyAeT BbIKIOYeH, TekyLlasa dyHKums byaeT copolueHa.

3.9.2. CneuynanbHas nporpamMmmMa cBepxobICTPOro pasorpesa

AnbTepHaT1BHas nporpamma obblMHOMY GbICTPOMY pa3orpeBy. Harpesatenu nepeknoyaoTcs No ovYepeam:
- Linpkynsums + BeHtunsTop B TedyeHue 15 cekyHq

- Mpunb + BepxHun + BeHTunatop B TeveHue 15 cekyHa (BepxHuUin = BEpXHWUIA HarpeBaTerbHbIA S1IEMEHT)
- HwxHui + BepxHuin + BeHtunaTtop B TedeHune 15 cekyHp (HWKHWUIA = HUXKHWUIA HarpeBaTenbHbIA 31EMEHT)

3.10. Bbi6bop epemeHU 20moO8KU

Mpy NOMOLLUM KNaBULW «+» N «-» MOXHO M3MEHSTb TeMrnepaTypy B npedenax oT MUHMManbHOM 40 MaKCUMarnbHOM
TeMnepaTypbl Ans BbIOpaHHOrO pexuma, Llar cocTaBnseT +/- 1, TemnepaTypa oTobOpaxaeTcss Ha 3KpaHe
TemnepaTtypbl.

3.11. Pexum ebIKkno4YeHHOoU OyxoeKu U UHOUKamop ocmamo4YHO20
menna

Ecnu ayxoBka BkrtodeHa v He BblibpaHa yHKLMS, TO MHAUKATOP TemrepaTypbl U NporpamMmmMbl 06bIYHO He ropuT, a
3KpaH TaiMepa MokasblBaEeT TEKYLLEE BPEMSI.

Ecnu gyxoBka Bce elle ropsivasi nocrne BbIKIMIOYEHWS, MHAVMKATOP TeMnepaTypbl NOKa3biBAeT OCTAaTOYHOE TEMIO.
WHAvkaTop 13 YeTbipex NMosiocok NokasbiBaeT pearibHyo TemMnepaTypy AyXOBKU:

i. Ecnnt_ probe > 200C: 1- 9, 2-9, 3-9 1 4-9 NONOCKN MUrat0T

ii. Ecnn 200 >t_ probe > 150C: 1- 4, 2-9, 3-9 NONIOCKM MUratoT, 4-9 He CBETUTCA
iii. Ecnn 150 >t_ probe > 100C: 1- 4, 2-9 nonNocku muratoT, 3-4, 4-9 He cBeTATCA
iv. Ecnn 100 >t_ probe > 50C: 1- 9 nonocka muraert,2-1, 3-9 1 4-9 He CBETATCA
v. Ecnu 50 >t_ probe: 1-9, 2-9, 3-9 1 4-9 NONOCKN HE CBETATCA

3.12. dyHkyus 6nokupoeku om demeu

Ecnu knaeuwy «ON/OFF» gepxaTb HaxxaToll He MeHee 6 CeKyHZ, OyXOBKa NepexoiuT B PEXUM 3aluuTbl OT AeTeil.
Ha akpaHe oTobpaxaeTcss «n—O», 3aTeM «On», a 3aTeM Tekywlee Bpems. Ha akpaHe TemnepaTtypbl GyaeT
oTOOpaXaTbCs CMMBOS 3aMKka, Moka ¢yHKUMS OnNOKMpOBKM OT AeTelt He OyaeT BblkntoyeHa. Ecnu 6rnokupoBky
BKIOYMTb TOCEe HaCTPOMKM pexuma TFOTOBKM (PYYHOWM, NonyaBTOMAaTUYECKUil, aBTOMAaTUYecKuin), napameTphbl
pexuma MoXHo byaeT nokasaTtb, HO ByaeT HEBO3MOXHO U3MEHUTb, Ha 3KpaHe ANsi HANOMUHaHWS O TOM, YTO PEXUM
aKTuBeH, OyaeTt oTobpaxaTtbest «n—O».

Py4yHoe nnu aBTOMaTUMYECKOE BbIKMIOYEHUE AYXOBKM HE OTMEHSIET pexuM GrnokupoBku. [ns BbIKMHOYEHUS pexuma
GNOKMPOBKM HYXXHO yaepxmBaTb kHonky «ON/OFF» He MeHee 6 cekyHa. Ha akpaHe 6yaeT nokasaHo «n—O», 3aTeM
«OFF», 3aTeM TekyLlee Bpems.

Korga fyxoBka 3a6rokMpoBaHa, ee Herb3s BKMIOUYNTL HaxkaTem KHOMKU «Of1».

3.13. YnpaeneHue oceeuweHuemM AyxoeKu

[Nocne Toro, Kak HyXHas ©YHKUMS Bbl6paHa, N OO0 KOHUa UuKna pasorpeBsa, NoACBETKa [AYXOBKM OCTaeTCA
BKIMIOYEHHON. LJepe3 3 MUHYTbI NoACBETKa OYXOBKM BbIKITOHaeTCs. B TeueHue BpeMeHN oXnaaHua npu oTrnoXxXeHHOM
3anycke noacBeTKa OyXOBKU OCTaeTCA BbIKIO4YeHa.

MNoaceeTka OYXOBKM aBTOMAaTU4YEeCKM BKIKOYaeTCA NpPU HaXaTum nto6oi KHOMKK (CBHSaHHaﬂ C KHOMKOW (byHKLI,VIﬂ He
BbII'IOJ'IHﬂeTCﬂ), Nnocre 3Toro oHa BbIKNIOYUTCA Yepe3 1 MUHYTY.

10



UHCTpYKUUMN
3.14. NMonocka npedsapumesibHO20 Hazpesa

OT1a nonocka CNYXWUT NS MHAWKauMWM NpeaBapuUTenbHOMO HarpeBa, OHa Takke curHanusupyet o (pase Harpesa BO
Bpemsi roToBkM. B TeyeHwe pasbl npegBapuTenbHOro Harpesa, 4 nNaHKM MHAMKATOpa MNoKasbliBaktT, CKOSbKO
OCTanocb 40 OOCTMXEHUS 3afjaHHON TemnepaTypsbl:

i. Ecnn k > 75%: 1-9, 2-9, 3-9 1 4-9 NONOCKM MUraoT

ii. Ecnu 75% > k > 50%: 1-5, 2-9, 3-9 NONOCKU MUratoT, 4-9 HE cBEeTUTCA
iii. Ecnn 50% > k > 25%: 1-1, 2-9 nonockn muratoT, 3-51, 4-9 He cBeTAaTCcs
iv. Ecnn 25% > k: 1-9 nonocka muraert,2-1, 3-9 1 4-9 He cBeTATCA

B koHue a3kl npenBapuTenbHOro HarpeBa M BO BpeMsi oasbl FOTOBKM BCE NOSIOCKN MHAMKATOpa CBETATCS: ropsaTt 1-
a, 2-9, 3-a n 4-9.

3.15. ¥YnpaeneHue maH2eHyuasrbHbIM 8 eHMUJIIMOPOM

3.15.1. BbI6Op LMKna roToBKu

TaHreHumnanbHbI BEHTUNATOP BKIKOYAETCS HE3ABUCUMO OT TemnepaTypbl B AyXOBKe, Yepe3 15 MuHyT nocne Bbibopa
pexuma Wnu Jaxe paHblle, ecnv U3MepeHHas TemnepaTtypa Bbllle 3HayeHus «npegena cpabaTbiBaHus». [Mpu
dyHKUMM PaamopaxuneaHusa (DEFROST), TaHreHUManbHbI BEHTUASTOP BKIIOYAeTCs cpasy.

3.15.2. OcTaHOBKa LUMKNa roTOBKU (BbIKINOYEHUE, OXMUpaHue)

B KOHLIe uMKna roToBKy HauymHaeTca pasa HabnogeHus, kotopas Anutcsa 20 MUHYT, Ha 9To hase TaHreHuManbHbIN
BEHTUNATOP BbIKMOYAETCs, eCnu TemnepaTtypa nagaeTt HuxXe «npegena cpabaTbiBaHns».
Mocne 20 MUHYT TaHreHUMarnbHbIN BEHTUMNATOP OCTaeTCs BbIKIOYEHHBIM HE3ABUCMMO OT TeMneparypbl.

3.15.3. ABTOMaTuyeckas pyHKLMA faTyMKa CMNoBoM nnaTthbl

[aTtuuk TemnepaTypbl yCTaHOBNEH Ha cunoBon nnate. Ecnu oH oOHapyxuBaeT TemnepaTtypy Bbiwe >80T,
TaHreHuUmanbHbl BEHTUNSATOP NPUHYOUTENBHO BKMOYAETCs, HE3aBUCUMO OT BbIGpaHHOIo pexuma.

3.16. C6poc Hacmpoek 3aeepuwieHus u 8s1umesibHOCMuU 20MO8KU

Bpems roToBKM 1 BpeEMS KOHLIA FOTOBKU MOXHO COPOCUTL HaXKaTUEM KnaBuLLK + BO BpeMsi dhasbl HACTPOIKMA BPEMEHMU
rOTOBKW: QYXOBKA OCTaETCsl BKIIOMEHHOW U aBTOMAaTWYECKU YCTaHaBNMBAETCS Ha HeOorpaHU4YeHHoe BpeMsi/py4HON
pexuMm, Kak onucaHo B naparpadge (...) B gpyrom cnyyae OyXOBKY MOXHO MOSHOCTbIO BbIKIHOYUTL HaxkaTvem
knasuwim ON/OFF.

3.17. C6poc Hacmpoek malimepa
B xoae HaCTpOVIKVI Tal7||v|epa, TeKyuwiee 3Ha4yeHne MOXXHO C6DOCVITI: HaXaTnem KrnaBuLiu -.

4. Yxoa U oMMUCTKA

MpovrHopupyiiTe pa3sgerbl, OTHOCSLUMECS K akCeccyapam U MHCTPYMEHTaM, He BXOOSALMM B KOHMMIEKT MOCTaBKM
BaLLero oGopyaoBaHusl.

4.1. Oyucmka

PekomeHAauumn no o4ncTke AyXOBKMU

» [NaBHOe NpaBWNO — YacTo YUCTUTb AyXOBKY. [Nl €CTeCTBEHHOW OYMCTKM WCMOMb30BaTb rOpsiyyld BOAy C
GukapboHaTOM HaTpUsS U/MNU MUMOHHbIA COK U/UNK NPO3PaYHbIN BUHHbBINA YKCYC

* He ucnonb3oBaTtb napoBble O4NCTUTENN.

» Motowme cpeacTtsa Henb3s pasbpbi3rMBaTh NPSMO HA SMIEMEHTbI YNpaBneHns, UCNonb3yiTe ryoky.

* Hukoraa He ounLlaTth CTEKNO, eCrin OHO BCE €eLLe ropsvee, pasHuLa TemnepaTyp MOXeT NPUBECTU K ero TPecKaHbIo.
MopoxaaTk, NOKa CTEKNO OCTbIHET 4O Crerka Tensoro.

* He ncnonb3oBaTth 4ucTsAWwMe cpefcTBa, COAEpXKallmMe KayCTUYeCKyl COAy, pacTBOPUTENW WUNWN Opyrue BpeaHble
BeLLeCTBa, TaK Kak OHW MOryT ObiTb He MONHOCTbIO YOpaHbl Mocre MCMNonb3oBaHUsi, @ UX OCTaTku B HebomnbLumx
MONOCTSAX MOrYT BbICBOOOXAATECA BO BPEMS FOTOBKM U NONacTb B eay.

* [INs1 OYMCTKM HE OYEeHb IPSA3HOW AYXOBKM, NMPOTEPETb NMOBEPXHOCTb MOMOBWMHOM NMMOHA, 4aTb BbICOXHYTb, 3aTeM
NpoTepeTb BNaXHON rybkou, 4Tobbl yaanutb ocTaTku rpsism 1 IMMOHHOIO COKa.

» Ecnn AayxoBka o4eHb rpsisHasi, NOCTaBUTb BHYTPb NOAAOH C ABYMS NIUTPaMM BOAbI U JNIOXKKOW aMMuaka u ocTaBuTb
Ha Houb. CTepeTb Xup ryGKkoi Ha criegytoLlee yTpo.

 Ecnn Bbl cobupaeTech roToBUTbL 0COB0 XUPHYIO MULLLY, OCTaTKOB XMpa MOXHO n3bexaTb, MOMOXMB Ha AHO AYXOBKM
antoMuHneByto onbry, B KOHLE rOTOBKM €e MOXHO ByaeT Nerko CHsiTb BMECTE C >K1POM.

e [llpu wucnonb3oBaHMM MOWOLWMUX CPeacTB, MOMHUTE 06 OKpyxawwen cpege W crnegyite WHCTPYKUMSAM
npoussoguTens. Cenvac Ha pblHKe cyllecTByeT GonblUoe KONMMYECTBO KOHLEHTPUPOBAHHBIX TBEPAbIX W XKMOKMX
MOIOLLNX CPEACTB C HN3KOM 3KONOTMYECKOM TOKCUYHOCTbIO.

* [locne YNCTKM AYyXOBKY HY>XHO MPOMbITb 6ONBLUMM KONTMYECTBOM BOAbI U BbICYLUUTD.

» Kpome peek, Bce akceccyapbl MOXHO MbiTb 0ObI4HBIM CNOCOBOM, Aaxe B NOCYA0MOEYHOW MaLUVHe.
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e B cnyyae HernyGokux LapanuH, HaHecTU Msrkor ryGkoW creuuansHoe CPefacTBO AN YUCTKW/MONMPOBKY
HepaBetoLLeli cTanu.
* He ucnonb3oBath YMCTSLLME NPOAYKTHI Anst cepebpa.

OuuncTKa HepXXaBeloLlen cTanm

[nsa Toro, 4tobbl cTanbHbie NOBEPXHOCTN OCTaBanMUCh APKAMU Y UMENU PaBHOMEPHYIO TEKCTYPY, 3a OYXOBKOW Hy>XeH
yxon W perynsipHasi uucTka. HepxxaBetowas ctarnb, UCMonb3oBaHHas AN NPOM3BOACTBA AyXOBKM umeeT uBeT Silver
Ice, oHa cneunansHo obpaboTaHa Ans NpeaoTBpaLleHUst OTNeYaTkoB nanbueB, 6narogapsi KOTOPOMY NMOBEPXHOCTb
ocTaeTcs GnecTsen gaxe nocrne ncnonb3oBaHus. Mbl pekoMeHAyeM BaM HUKOrAa He UCMofb3oBaTh abpasuBHble
rybku, HaxkgayHyto Gymary, NPOBOJIOYHbIE LLETKW, KUCMOTbI UMM NPOAYKThI, KOTOPbIE MOFYT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb.
Ounwatbe nNpyv NOMOLUM MSATKOW TPSANKM U OObIMHOM He abpasvBHOM KWUAOKOCTM [ONS MPOMbIBKUA; Kpembl He
PEKOMEHAOYHTCS, Tak Kak OHM codepkaT Merkue abpasuBHble YacTuLbl, KOTOPblE MOTYT OCTaBNSATbL Crieadbl Ha CTanw.
OuucTka amManu 1 cTekna

Omarnb — 3T0 CTeKnonogobHoe NOKPLITUE C 3amMevaTeNnbHOM YCTOMYMBOCTLIO K Tenny u kucnotam. Kak ctekno, oHa
MOXeT ObITb MOBpeXAeHa Npu ANINTENBHOM KOHTaKTE C KUCIIOTOW, NO3TOMY pPasnuTbii TOMATHLIA COYC, JIMMOHHBIN
COK M YKCYC HYXHO HemeaneHHo BbiTepeTb. [ns ydaneHns ocobo BbeBLUENCS TPsA3M MOXHO WCMOMb3oBaTb
GukapGoHaT HaTpUA MNU HeabpasuBHbLIM YACTAWMIA kpem. HM B koem crnydyae He Mcnofib3oBaTb MPOAYKTbl ANs
yOaneHnst Hakunu: OHW MOryT HAaHEeCTU HeronpaBuMMble MOBPEXOEHMS amanu. BHYTpeHHWe MOBEpPXHOCTU OyXOBKU
TakKe MOKPbITbl 3Marnbl U AOMKHbI OYMLLIATHCS NMPU NMOMOLLM COOTBETCTBYHOLLMX CPEACTB, KOTOpble MOXHO CBOOOAHO
KynuTb B TOProBou ceTu. Jlyylle BCEro YMCTUTb OAyXOBKY MOCIE KaXKOoro UCMonb30BaHus, noka oHa ewle Tennas. Mbl
pekomMeHayem He OomnycKaTb HaKOMMEHUs rpsian, Tak Kak Crow rpsiav TPyAHEe yaanuTb, U eCTb OMacHOCTb TOro, YTO
Ha 3Marm OCTaHyTCsl HEYCTPaHUMbIE OTMETKMU.

OuuncTka cTekna Ha aBepue

Bce pgyxoBkuM 006oOpyaoBaHbl CTEKMSIHHBIMKM - ABEpuaMM C  MHHOBALUMOHHBIMK  Ype3Bbl4alHO  YAOGHbLIMM
XapakTepucTMkamu. BHYTPEHHIO CTEKNSIHHYIO MNacTUHY MOXHO Nerko CHATb 6e3 MCMonb3oBaHUS Kakux-nnGo
WMHCTPYMEHTOB: BMAMMAas cuUCTeMa KpenneHusi 6e3 60MTOB NMO3BOMSET NErko BbIMNOMHSATL OYMCTKY, YTO BO3MOXKHO
TONbKO Yy cTekna. [Ins npaBMIbHOrO CHATUSI CTEKNa ¢ ABEpLUbl, cAenaTtb creayrLlee.

* MonNHOCTbIO OTKPbITbL ABEPLLY;

* OgHOBPEMEHHO crerka nogaeTb MOHETKaMU UIKM OTBEPTKaMM C MIIOCKUM KaroM ABa YriyGneHusl B HKHEN YacTu
ABEPLIbI;

» OcBOGOXAEHHOE OT KPEMMEHWI, CTEKIIO MOXHO U3BMeYb 13 yriybrneHusi, B KOTOPOM OHO HaxoauTCs:

« [ocne o4ncTkK, NOBTOPUTL TY e Npoueaypy B oGpaTHOM Nnopsiake.

BHumaHue: ByabTe BHUMATENbHbI, CTEKNSHHbIE YacTU HY)XHO cobpaTh B NpaBUibHOM NOPSIAKE; BHYTPEHHEE CTEKNO
UMEET cheumnanbHoe oTpaxalllee Tenrno nokpbiTue! He 4YMCTUTb CTEKNsHHYH ABepuy OYyXOBKM rpybbimu
abpasuBHbIMKM MaTepuanamum Mnu OCTPbIMW MeTannuyeckumMu npegMeTamMu, Tak Kak OHM MOryT nouapanaTb
NMOBEPXHOCTb M pas3buTb CTEKIO.

4.2. ObcnyxueaHue

» OTKMIOUYNTL 0BOPYAOBAHME OT BNEKTPONUTAHUSA NYTEM U3BMEYEHUs NpegoxpaHuTenei nepes BbinonHeHneM Mnobbix
LeNCTBUIA MO OYUCTKE UMK 0BCTYKUBAHWIO.

* B cnyyae nonomku, B NEpBY0 odepeb NPOBEPbTE NPedoXPaHUTENN JOMALLHEN 3MEKTPUYECKON CETU.

 Ecnv npo6Grema He cBsidaHa C 3N1eKTPONUTaHWEM, noxarnyincra, o6paTuTech B aBTOPU30BAHHBINA CEPBUCHBIN LIEHTP,
yKa3aB Mofenb 060pyaoBaHNS U CePUiiHbIA HOMEP Ha MOEHTUMVKALMOHHON NNacTUHKE.

* YT1oGbl rapaHTUpoBaTb XapaKTepucTUKM 6e3onacHOCTW, Bce paboTbl Mo 0BGCNYXMBAHWMIO AOSHKHbLI BbIMNOMHATLCA
aBTOPM30BAHHBIM MEPCOHANoM.

« HenpaBunbHoe oGenyxuBaHe NpUBOAUT K yTpaTe Nnpas Ha rapaHTuitHoe o6CnyXuBaHue.

3aMeHa NnamMnoyku AyXoBKU

[nsa 3aMeHbl NaMnoyky B OyXOBKe, crieayiTe HUKe NpuBeaeHHbIM MHCTPYKUMAM:

1. BbIKMIOYATE AYXOBKY U OTKIIOYMTb LWHYP MUTaHKS. JlamMnoyka HaxoOuTcsl B BEPXHEM MPaBOM YIIy 3aAHEN CTEHKU
LYXOBKMU;

2.Y6eaunTech, YTO AyXOBKa OCTbINA, OTBUHTUTE CTEKISIHHYHO KPbILLKY;

3. BbIKpYTUTb NaMmnoyKy 1 3aMEHUTb ee Ha HOBYIO TAKOrO e TUNa;

4.IN0THO NPUBUHTUTL CTEKMSAHHYHO KPbILLKY Ha NpexHee MecTo.

CHsATUe ABepuUbl AYXOBKU

OTa npouedypa AOOMKHA BbIMOMHATECA TOMBKO KBANMMMUUMPOBAHHLIM MEpcoHarioM, Tak Kak oOHa MOXeT
NpeacTaBnsTb ONACHOCTb AJS NONb3oBaTes.

[BepLy MOXHO CHATb crieayowmuM o6pasom:

1.MonHOCTbIO OTKPLITL ABEPLY;

2. BcTaBuThb ABE MarieHbkne MoHeTkM (HanpumMep, 10 eBpOLEHTOB) B iBa OTBEPCTUS Ha LLApHUpaX, 3aKpbiTb ABEpLY
[0 TOro MOMEHTa, Korga MOHeTkM OyayT MNOnHOCTbI BAaBreHbl (cM. puc.). Korga BcTaBneHbl MOHETKU,
obpaluaiiTech ¢ ABepLen 1 WapHpamMm o4eHb OCTOPOXKHO.

3. CHATb AaBepLy, yOepxusas ee 3a kpasi U HEMHOTO cMellas Brepea.

4, YT106bl CHOBA YCTaHOBUTL ABEPLY Ha MECTO, BEPHYTb LUAPHUPLI Ha NpexHee MecTo, y6eanTbesl, YTO OHU BOLLNK B
nasbl, MOMTHOCTbLIO ONYCTUTL ABEPLY M BblHYTb paHee BCTABMNEHHbIE MOHETKM.

5. CHOBa MOMHOCTLIO 3aKpbITb ABEPLLY.
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3amMeHa Npoknagku ABepubl AYXOBKU
Bcerga npoBepsATb NPOKNagky OBEpUbl, €Cnyv OHa W3HOLIEeHa, HeMedNIeHHO 3aKakuTe 3ameHy Yy CIyxObl
nocnenpoaaxHon NoAAEPXKM.

5. NMpaBuna, obwaa 6e3o0nacHOCTbL U 3aWmUTa OKpPYXKaroLeu
cpeabl

5.1. lpasuna

5.1.1 YTunusaums: ynakoBka u HepaboTalowee obopynoBaHme

 lMonb3oBaTenb OTBE4YaeT 3a [AOCTaBKYy ycTapeBLUero obopydoBaHUS B MyHKT YTUNM3auuW; ecnv OH 3TOro He
BbIMOMHAT, TO B €ro OTHOLIEHWM BO3MOXHO MNpecrnefoBaHWe B paMKkax AeNCTBYIOLLEro 3akoHodaTtenbcTBa Mo
yTUNu3aunm oTXOLOB.

« CooTBeTCTBYIOLWAA YyTUNM3aumMs roTOBbIX MOBTOPHOM nepepaboTke vacten obopyaoBaHWS, APYXECTBEHHas K
oKpyxatowewn cpene obpaboTka 1 yTunusaums 0OTXo4oB NoMoraeT NpeaoTBpaTMTb BO3MOXHOE HEraTuBHOE BNUSIHWE
MaTepuanos, U3 KOTOPbLIX COCTOUT NPOAYKT, HA OKPYXKatoLLyt0 cpeay U 300pOBLE.

» [Ins Gonee fetanbHOWM MHpOPMALIMK O AOCTYMHbIX CUCTEMAX YTUNU3ALUM OTXOA0B, 0OpPaTUTECH B MECTHYHO CIyXOy
no yTunusaumm oTXo40B UM MarasuH, B KOTOPOM Bbl Npuobpenu obopynoBaHue.

OVPEKTUBA 2002/96/EC (WEEE): UHOOPMALINA ONA MONb3OBATENEN

OT1a vHpopmaumsa OTHOCUTCS TONBKO K NOnb3oBaTensam o60pyAoBaHNs, MMEILLEro OTMETKY, NMoKasaHHylo Ha puc. A
Ha Hakrnewke C TEXHUYECKNMN XapaKTepucTMkaMu npoaykra (dTukeTka ¢ CEPUAHBIM HOMEPOM).

OTOT CMMBOIN O3HAYaeT, YTO NPOAYKT KraccuduumMpoBaH Mo COOTBETCTBYHOLLMM MpaBuiam Kak afekTpudeckme unm
ANEeKTPOHHLIE 0TX0Abl U cooTBeTCTBYET aupektuse EC 2002/96/EC (WEEE). MNMoaTomy, B KOHLe Cpoka aKchyaTaumm
OH JOJDKEH YTUNN3MPOBATLCS OTAENbHO OT APYrnX OGbITOBbIX OTXOA0B; OH MOXeT ObiTb 6ecnnaTHO nepefaH B LIEHTP
nepepaboTKy ANEKTPUYECKMX N INEKTPOHHbIX OTXOA0B, UMK Xe BO3BpalleH npodasLy Mpy MOKYrke 3KBUBANeHTHOro
HoBoro o6opyaoBaHus.

UtanbaHckun pekpet 151/05, peanusyiowmi pekomeHgaumm EC, pacwumpsieT npuHUMN  OTBETCTBEHHOCTM
Npou3BOAUTENS Ha CEKTOP INEKTPUYECKUX N 3MEKTPOHHbLIX NPoAyKToB. Npon3BoanTens oTBEYaeT 3a peanu3aumnio 1
paboTy cuCTeMbl YTWMM3aUMU OTXOOOB, KOTOpblE CO30AlTCA 3AMEKTPUYECKUM WU INEKTPOHHbIM 060pyaoBaHMEM,
KOTOpoe OHW npegnaraloT Ansg npogjaxu. [lpoussogutenu Takum obpas3om oOTBevalT 3a cbop OTXodoB
3NEKTPUYECKOro U ANEKTPOHHOro obopyaoBaHMs ¢ Toyek cbopa (0OLEeCTBEHHBIX U YaCTHbIX), TPAHCMOPTUPOBKY UX B
COOTBETCTBYIOLUME LEHTPbl MO nepepaboTke, W nocrnegywowyo nepepaboTky W MNOBTOPHOE MCMNOMNb30BaHUe
MaTepunarnos.

X

— o,

5.1.2. Martepuanbl, KOHTakTupywwme c¢ epnon. MWHdopmauua ans

nonb30BaTerien.

EBPOMENCKWE MPABUIA 1935/2004: UHOOPMALINA ANA NONb3OBATENEWN.

[MokasaHHbIA HUXE CMMBOM, HAHECEHHbIN Ha YMakoBKy, O3Ha4aeT, YTO MaTepuarbl 3TOro NpPoAykTa, KoTopble MoryT
KOHTaKTMpOBaTb C €0W, COOTBETCTBYIOT TpeboBaHusAM EBponeickmx npasmn 1935/2004. 311 npaBunia OCHOBaHbI Ha
cnepfyloLem NpuHUMNE: maTtepuarbl U 06BbEKTbI, NpefHa3HaYeHHble A9 NPSMOro UNM HENPSMOrO KOHTaKTa ¢ eaoun
OOIMKHbI BbITb JOCTATOYHO MHEPTHBIMU, YTOOLI HE AONYCTUTL ONACHOCTM NEepeHoca BellecTBa Ha ey B KOnu4yecTBax,
npeacTaBnALLMX ONAaCHOCTb AN 340POBbS YernoBeKa, NPMBOASALLMX K HENPUEMIIEMbIM U3MEHEHUSIM B COCTaBe efbl
UNN yXyALLEHUIO OPraHONEenTUYECKUX XapakTepUCTHK.

5.

* Epa moxet KOHTaKTMpOBaTb:
1. BHyTpVI KamMepbl 4YXOBKM C nosio4kamMu, noggoHamu ans cGopa Xupa, noTkamun ansa BbiNeykn, NOKpbITUEM ABepLbl
AYXOBKU, pe3NHOBbIMU NPOKNaakamMmu, OOKOBbIMU CTEHKaAMM OYXOBKW.
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UHCTpYKUUMN

2. Ha koHdbopke ¢ noacTaBkamu st CKOBOPOAOK, roperikamu U 06ruLoBKOi KOHGOPKM.
3. B siluuke ansi pasorpesa NuLLyY ¢ ee CTEHKaMU.

5.2 O6bwas 6e3onacHocmb

. OGOpy,D,OBaHMe npegHasHa4eHoO UCKNMKYUTEeNbHO AnA AOMallHero ncnosib3oBaHUA. ,U,yXOBKy MO>XHO MCMOJ1b30BaTb
TOJNTbKO AN rOTOBKWU eAbl.

. aﬂeKTpVI‘-IeCTBO HY>XHO BCerga OTKn4YaTb npu pa60Tax BHYTPWU OYXOBKWU, UMK €ClTn €CTb ONaCHOCTb KOHTakKTa C
HYacTAaMM noa HanpsaxXeHnew.

¢ He kacaTbc4 WapHUpoB asepLbl 6e3 JOIMKHOM OCTOpPOXXHOCTU, NHA4Ye BO3MOXHa TpaBmMa.

. O60pyJJ,OBaHVIe He [OOJDKHO ucnonb3oBaTbCA AeTbMU U nuuamMmn C OorpaHnYeHHbIMKA BO3MOXHOCTAMU bes3
COOTBETCTBYHOLLEro Hagsopa.

» Poautenu gomxHbl cnegnTtb, YTobbl 4eTU He urpanm c 060pyD,OBaHlAeM.

* Bo BpemMa KnCnosnb3oBaHUA 060py,q03aHV|e CUNbHO HarpesaeTcA. By,l:lee BHUMATENbHbI, HE KacamTecb
HarpeBaTes1bHbIX 3JIEMEHTOB BHYTPU OYyXOBKU.

¢ BHMMaHuWe: JocTynHble 4acTu CUNBHO HarpeBalTCA BO BPEMSA MCMOMb30BaHWUA, OETWM OOMKHbl HaAXoOMTbCA Ha
©e3onacHom paccTodaHun.

e Ecnn kabenb nutaHus noBpexaeH, OH OO0JNKeH OblTb 3aMeHeH npounssoaunTenem, cny>+<6017| nocnenpogaxHom
noaaepXkn Unn onbiTHbIM YENoBEKOM, 4YTOOLI N36exaTb ONACHOCTMW.

. OGopyp,OBaHme HarpeBaeTcA BO BpeMda UCnoJib3oBaHUA.

* Ypanutb us OYXOBKU BCE€ OCTaTKM YNaKOBKKW, HAanpumumep, KyCo4ku nonmcrtmpona.

. npOVISBO,D,VITeJ'Ib He HeCeT OTBEeTCTBEHHOCTW 3a TpaBMbl UK yl.uep6 B pe3ynbTaTte He KBaﬂMdI)MLI,VIpOBaHHOIh
YCTaHOBKM NI NCNONb30BaHUA o6opy,qoaaHM;|.

¢ HenpaBunbHbIA PEMOHT SBNSETCA UCTOYHUKOM OMACHOCTU; PEMOHT LOSMKEH OCYLLECTBNATLCS TONBbKO TEXHUYECKUM
nepcoHaroMm, KOTOpbIA NpoLLesi COOTBETCTBYIOLLEE o6yquV|e Yy npoun3soauTens.

« B cnyyae nonomkun, HemegneHHO CBSKUTECH C LLIEHTPOM MOoCNenpoaaKHoro 06CJ'Iy)KVIBaHVIF|.

MpeaynpexaeHue: He kacaTbCsl HarpeBaTesbHbIX 3NIEMEHTOB [yXOBKMU.
MpeaynpexaeHue: YToObl u3GexaTb MNOPAXEHUs INEKTPUYECKUM TOkoM, ybeauTeck, 4TOo o6opynoBaHue
BbIKIIOYEHO Nepe 3aMEHON NamMoyKu.

5.3. 3awuma u coxpaHeHue okpyxarouieli cpeobl

* Alcnonb3oBaHne OYXOBKM B NMPOMEXYTOK BpeMeHM OT no3aHero se4vepa OO0 paHHEero ytpa no3BosiAeT YMEeHbLUUTb
NMUKOBblI€ HArpy3kn Ha 3NeKTpPpOoCEeTh.

¢ [NopaepxaHne Npoknagok ABepubl B YACTOTE U XOPOLUEM COCTOSIHUK obecneymBaeT Mx NIOTHoOe npuneraHne K
ABepue n ymeHbllaeT notepu tenna.

6. UHdpopmauma ana nHxxeHepa no yctaHoBKe

O6GopynoBaHue [OMKHO YyCTaHaBNMBaTbCA KBanuduUMpOBaHHbLIM YerloOBEeKOM, OH [AOJKEH cnepoBaTb
MHCTPYKUUAM, npuBeAeHHbIM B 3TOM PYKOBOACTBE WU COOTBETCTBYWOLWMUX npaBunax: 3akoH Ne46 ot
05.03.1990 — MpaBuna no 6e30NacHOCTU CUCTEM

6.1. TexHU4YecKue xapakmepucmuku

MoulHoCcTb HarpeBaTenbHOro afeMeHTa

HwxHWUI HarpeBaTenbHbIn anemeHT: 1100 BT

BepxHuit - HWKHUI HarpeBaTenbHbIA aneMeHT: 1100-1500 BT
HarpeBatenbHbin anemeHT BeHTUnaTopa: 2000 BT
OcBelueHue gyxosku: 15 Bt

OxnaxpgaroLwun BeHTUNATOpP (ecnu ycTaHoBneH): 22-26 BT
BenTtunatop gyxosku: 25 BT

HanpsixeHue nutanms (50-60 'y): 230 B

MNMonesHble pa3mepbl AYXOBKMN

WunpuHa: 411 mm

ny6buHa: 391 mm

BbicoTa: 330 Mm

O6beM. 58 n

Mone3Hble pa3Mepbl BCTPOEHHOW NONOCTH

BebicoTa: 584 Mmm

LLunpuHa: 564 mm

ny6unHa: 550 mm

6.2. lMpouedypbi neped ycmaHOBKOU

» PacnakoBaTb 060pyaoBaHue, nepepaboTaTb ynakoBKy B COOTBETCTBUE C AEUCTBYHOLLMMYI NpaBuiiamu.
« locne pacnakoBku, NpoBepuTb 0OOpyAOBaHME Ha MoBpexaeHus. Ecnv comHeBaeTecb, He Ucnonb3yinte
obopynoBaHMe U CBSXUTECH C  KBanuduUUMpoBaHHbIM npodeccuoHanam. (CM. cnyxOy nocnenpoaaxkHom
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UHCTpYKUUMN

noaaepku).

* YnaKkoBOYHble MaTepuarnbl (MacTMKOBbIE MakeTbl, NEHONOMUCTMPON, BO3AM U T.4. ) HE AOIMKHbI OCTaBaTbCs B
AOCTYMHbIX AN AeTen MecTax, Tak Kak OHW NPeACTaBnsloT NOTEHUManbHY0 ONacHOCTb.

* ¥Y6eaunTbCs, YTO Ha AHe YNaKoBKWN HAX0AATCS akceccyapbl.

* He ncnonb3oBaTtb py4Ky ABepLibl AYXOBKM HE MO HA3Ha4YEHMIO BO BPEMS TPaHCMOPTUPOBKN U YCTaHOBKW.

6.3. BcmpaueaHue dyxoeKu

* Yto6bl NpaBMNbHO BCTPOUTL AYXOBKY, HMLIA AOJKHA COOTBETCTBOBATh CrEAYIOLLMM XapakTepUCTUKaM:

- MaHenu, KoHTaKTUpYHOLLME C AYXOBKOW, AOIMKHbI OblTh N3 TENNOYCTONYMBOrO MaTepuana;

- Ecnu H1wa BbInonHeHa 13 dhaHepsbl, NCNONb30BaHHbLIN Ker AOMMKeH BblaepxmaaTb Temnepatypy 100C;

- Mpun BCTpanBaHWM OyXOBKU, ECNIN YCTAHOBKA OCYLLECTBISIETCS NOA NPUMIaBKOM UMN B BbICOKOW KOHCTPYKLMU, HULIA
[OImKHa MMEeTb pa3mepbl, Noka3aHHble Ha puc. 1 — cTpaHuua 17

e YCTaHOBUTb QyXOBKY B HULLE U MOMHOCTbIO NPUBUHTUTL 4 BUHTA, Yepe3 OTBEPCTUS Ha NepedHen naHenu, Kotopble
BMAHO MpU OTKPLITON ABepue. Y6eauTech, YTO BUMHTbI BCTaBMEHbl B HamnpaBneHWu AepeBa HUwM: (cMm. puc..1-3-
ctpaHuua 17). MNepen 3aTaruBaHMeM BMHTOB, Takke ybeauTech, YTO AyXOBKa BbIPOBHEHA OTHOCMTENBHO nona npu
nomMoLLM BaTepnaca.

* HyxxHO obBecneunTb NONoOCTb CBEPXY BbICOKOW KOHCTPYKLMM unn 3a3op 10 MM Hag AyXOBKOW, YTOObI rapaHTUpOBaTh
[OoCTaTOYHy0 BeHTUnauui. (see Fig. 1 - page 17).

» Ecnu gyxoBka fomkHa ObITb yCTaHOBNEHa psaoM ¢ ApyruMm o6opyaoBaHUEM, yoeamMTech YTO OHU He BMUSIIOT Apyr
Ha Apyra Bo BpeMsi paboTbl.

« Mocne Toro, kak 060pyA0BaHNE BCTPOEHO, KOHTAKT C YaCTsIMU MO, HanpsiKeHNeM AOIKeH OblTb HEBO3MOXEH.

6.4. lMoOkno4YeHue asilekmponumaHusi

[na npsAMOro MOAKMIOYEHUS K SMeKTpoceTn, AOMMKHO ObiTb YCTAaHOBMEHO YCTPOMCTBO PasMbIKaHUS C 3a30pOM
pasMblkaHus, cooTBeTcTBylolWwee kaTteropun Il Mpy NOBLILLEHHOM HaMNpPsH>KeHWW, B COOTBETCTBME C NpaBunamu
YCTaHOBKM.

MpepynpexaeHue: korga obopynoBaHve yCTaHOBMNEHO, JOMKEH ObiTb CBOGOAHBIN AOCTYN K BUSIKE.

Mone3Hasa nHdopmaLma Ana MHXeHepa No yctaHoOBKe:

* 3eneHo-enTbli NPOBOA AOSIKEH UCMONb30BaTLCS A 3a3eMIIeHns;

« CvHUI NpoBOA ANs HeUTpanu;

* KopnyHeBbI npoBoa A dasbl;

» Kabenb He fomkeH kacaTbCs ropsynx NoBepxXHoCTel ¢ TemnepaTypoit Boiwe 75T;

» Ecnu kabenb 3amMeHeH, TO HOBbI kabenb AomkeH cooTBeTcTBOBaTb TUNy HOSRR-F unn HO5V2V2-F u nmetb
COOTBETCTBYHOLLIEE cedeHune (CM. puc. 2 — cTpaHuua 17);

» Ecnn obopynoBaHue noctaensietcss 6e3 kabensi, HyHO mcrnonb3oBatb kabenb Tuna HOSRR-F nnuv HO5V2V2-F
COOTBETCTBYHOLLIEro ceveHus (CM. puc. 2 — ctpaHuua 17);

YCTaHOBLUMK OTBEYaEeT 3a MpaBWUiibHOE BbINOSIHEHWE SMEeKTPUYECKUX MOAKIIOYEHUA 1 3a COOTBETCTBME Mpasunam
6e3onacHocTn. Cxema 3MneKTpUYeCcKMX NOAKII0YEHUI NokasaHa Ha puc. 2 — cTpaHunua 17.

BaxHoe npeaynpexaeHue:

lMpon3soamTenb He MOXeT HeCcTM OTBETCTBEHHOCTb 3a mniobble MOBpexaeHWs B pesynbTate HecobnogeHus
NPVBEAEHHbIX MHCTPYKLMIA U COOTBETCTBYIOLLMX NPaBUN U CTaHAAPTOB.

7. ObLWwme NpenoCTOPOXKHOCTH

7.1. Akceccyapbi OyxoeKku

[yxoBka o6opyaoBaHa crefyroLMMy akceccyapamu:

1. Monouka, KoTopasi noaaepuMBaeT MOAAOHbLI ONs BbINEYKU UMW KapKu, HA HEe MOXHO MPOCTO KMacTb MSACO Ans
rpuns.

2. MoanoH Ans xupa nog rpunem ucnonbayetca Ans cbopa COKOB, KOTOPblE KanawT C edbl, KoTopas roTOBUTCS Ha
rpune. MoaaoH Ans Xupa Takke MOXET UCMONb30BaTLCA AN FOTOBKM.

7.2. Habop «8bI08UXHbIX peeK OyX08KuU>»

HekoTopble Bepcuy 060pyL0BaHbl TENECKONUMYECKUMI PEKAMU.

OHu 0cobeHHO yaoGHbI NPY FOTOBKE, TaK Kak OHW NMO3BOMSIOT BbIABUIaTb NOMOYKA U OCTAHABIIMBAKOTCS B MOMHOCTHIO
BbIJBUHYTOM MONOXEHUH.

OT0T ynobHbI akceccyap MNo3BOMsieT MPoBepATb efy Ge3 OonacHOCTU OXOroB, a Takke OCyLLecTBNATb Gonee
TLLATErbHY0 OYNCTKY.

[yxoBka no 3anpocy MoxeT 6biTb 060pyAoBaHa HAGOPOM «BbIABUKHBLIX PEEK.

3Ty onuMo MOXHO 3aKa3aTb y Ballero nocTasLLuKa.

8. MomoLlb — ANArHOCTUYECKUN PeXnUM

Korga agyxoBka HaxoguTCsi BO BKMIOYEHHOM COCTOSIHUM (Yacbl MUraloT), MOXHO BKIIOYUTL PEXMM TeCTUpOBaHwuS,
ofHOBpeMeHHO HaxaB knasvwn TEMPER+ n EDITION+ 1 yaepxusas nx B TedeHne 5 cekyHn,.
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UHCTpYKUUMN
8.1. ®a3a 1 — llnama 3kpaHa

Bce cermeHThbl 3kpaHa 6yayT 3acBeueHbl. Ecnu knaBuwa HaxaTa, HAa KOPOTKOE Bpemsi Ha 3kpaHe MosiBnsieTcs
CBSI3aHHbIN C Heli Kof, Mocrie 3TOro CHOBa 3aCBETSTCS BCE CEerMeHTbl. ABTOMaTUYECKWi NMOBTOP BKIOYaeTcs Ans
knaBuLl, 060pyA0BaHHbIX 3TON yHKUMer. Ecnu knaBuLWIM He HaXUManuck B TedyeHue npubnuautensHo 10 cekyHn,
[yXoBKa NepexofuT K criegytoLlen gase.

8.2. ®a3a 2 — Cunoesast nnama

Ha akpaH yacoB BbiBOOUTCH «8888», CMMBOMbLI MUraloT, B TO Xe BpeMs Ha dKpaHe TemnepaTypbl NokasbiBaeTcsi
3HayeHune, cuMTaHHoe ¢ patdvmka. CumBon He cBeTuTcs. [MpyM HaxaTum KnaBuUWIM Ha 3KpaHe MNoKasbiBaeTcH
CBSI3aHHbIN C HEN Kof.

[1BOViHOE perne OTKMYEHUS OCTAaeTCs 3aMKHYTbIM, OCTarnbHbIE perie No o4Yepeaun BKYAKTCS, MO OQHOMY perne 3a
pa3. Korga cpabotano nocnegHee pene, UMK HAYMHAETCst CHavana.

Ecnun kHomka He HaxumaeTcs B TeyeHune npubnuantenbHo 10 cekyHd, hasa guarHoCTUKM 3aBepLuaeTcsl U QyXOBKa
NEpPEXOaUT B PEXMM BKITHOYEHUS.

9. CurHanbl o HencnpaBHoOCTU

9.1. O6HapyxeHue HeucrnpagsHocmeu

Ecnu cnyyunacb nonomka, cucteMa yrnpaeneHUsi HauMHaeT OTCMEXMBATL CUTHAM U CYMTaeT ero npaeBgonofobHbIM
TONMbKO MO UCTEYEHUU 1 MUHYTbHI. ECnv B TeYeHWe 3ToW MUHYTHI OGHapyXunack gpyrasi HEUCNpPaBHOCTb, cUCTeMa
cyuTaeT ee NpaBaonoaoGHO Nocre NCTeYeHnst 4 CekyHa,.

Ecnu HeucnpaeHoCTb nNpaegonodobHa, cucTeMa nepexoauT B PEXUM OTOBpakeHUst HeuCnpaBHOCTU: AyXOBKa
BbIKIIOYAETCS, BCE HarpesaTerbHble 3fIeMeHTbI OTKMHYaloTCA, Ha aKpaHe rnokasbiBaeTcs cooblueHne «Err», koTopoe
BPEMSI OT BPEMEeHM 3aMeHSIeTCA Ha TUM OBHapYXEeHHOW HEeWUCNpPaBHOCTU. «Shor» 03Ha4YaeT KOPOTKOe 3aMblkaHue
JaTtumka OyxoBku, «OPEN» o3HauyaeT, YTO AaTyvMK OyXOBKM Pa3OMKHYT W He MOAKIYEH, «Nntcl» OTHOCUTCH K
TeMrnepaTypHOMY [aTyMKy Ha CUIIOBOI nnaTe.

Bo Bpemst aToit (pasbl CUrHam HeMCNpPaBHOCTU MOXHO «CBPOCUTL» HaxaTuem Noboii KNaBuLmK: eCr HeUCNPaBHOCTb
He vcYyesna, Bce BEPHETCS K PEXMUMY OTOOpaxeHus Yyepes 1 MUHYTY.

Ecnu HeucnpaBHOCTb He paspeluunacb cama coboil, naHenb ynpaBneHust NMPOAoKaeT nokasbiBaTb «Err», 6es
LOMNONHUTENBbHBLIX OGBACHEHUN.

Ecnu npov3soLuna nonomMka gatumka, cucteMa AencTByeT Tak, kak ecnu 6bl TemnepaTypa npesbicuna 500T.

9.2. lNepeepes

Ecnu paTuvMk TemnepaTypbl Ha CWUMOBOWM MaHenu oGHapyXuBaeT TemnepaTypy B nomelieHun Bbiwe 100T, Bce
HarpeBaTeslbHble 3NeMeHTbl IyXOBKM aBTOMaTMYeCkM BolkIodatoTcs. Ecnu Takas cuTyauumsi npogonkaetcs Gonee 1
MWHYTbI, Ha 3KpaHe nosinseTcs «STOP», U Bce KOMaHAbl KIaBuL WIHOPUPYIOTCA, Moka TemrepaTtypa He ynageT
HUXXEe 3TOro 3HAYEHMS.
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N306paxeHus

Cxewma nogknoYyeHHA

230 B ppyxdpazHblit

CeyeHue NpOEOAOE:

Elg = 3,5 KBr 3x2.5 wu2
2.2 -35KBr 3215 w2

LN 0-22 KBr Ixun2

@
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