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Zalecenia eksploatacyjne

W celu zapewnienia SPRAWNEGO i BEZPIECZNEGO dziatania urzadzenia nalezy:

— korzystaé wytgcznie z ustug AUTORYZOWANYCH serwisow
- stosowaé tylko ORYGINALNYCH czes$ci zamiennych

1. Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do zastosowan 12.

domowych oraz nieprofesjonalnych.
2. Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia, nale-

zy starannie zapoznac sie z podrecznikiem uzytkownika. 13.

Zawiera on wazne zalecenia dotyczace bezpieczehstwa
instalacji, obstugi oraz konserwacji kuchenki. Podrecznik
nalezy zachowac¢ do pozniejszego uzytku.

3. Porozpakowaniu kuchenki nalezy sprawdzi¢ czy w trakcie
transportu nie ulegfo ono uszkodzeniu i czy nie brakuje
zadnych czesci. W przypadku jakichkolwiek watpliwosci

nalezy zasiegng¢ porady wykwalifikowanego technika. 14.

Wszelkie elementy opakowania (torby plastykowe, pianka
poliestrowa, gwozdzie, itp.) nalezy przechowywac w miej-
scach, do ktérych nie majg dostepu dzieci, poniewaz ele-
menty te mogag by¢ dla nich niebezpieczne.

4. Urzadzenie powinno by¢ instalowane zgodnie z zale-
ceniami producenta, przez wykwalifikowanego specja-
liste. Niewtasciwa instalacja moze by¢ przyczyng nie-
bezpiecznych wypadkdéw i innego rodzaju zagrozen
zdrowia ludzi, zwierzat lub innych obiektéw. Za zagro-
zenia tego typu producent urzgdzenia nie bierze odpo-
wiedzialnosci.

5. Instalacja elektryczna urzgdzenia bedzie bezpieczna wy-
tacznie wtedy gdy kuchenka zostanie przytagczona do
sprawnej instalacji uziemiajgcej, spetniajgcej obowigzu-

jace wymagania bezpieczenstwa. W przypadku watpli- 15.

wosci co do posiadanej przez Panstwa instalacji uziemia-
jacej zalecamy konsultacje wykwalifikowanego specijali-
sty. Producent urzgdzenia nie bierze odpowiedzialnosci

za szkody spowodowane przez urzgdzenie, ktore nie zo- 16.

stato wiasciwie uziemione.

6. Przed podigczeniem urzadzenia do zasilania nalezy
sprawdzi¢ czy dane podane na tabliczce znamionowej
odpowiadajg parametrom sieci zasilajgce;.

7. Nalezy sprawdzi¢ czy dopuszczalne obcigzenie sieci
elektrycznej oraz gniazdek sieciowych pozwala na

przytaczenie urzgdzenia. Maksymalny pobdér mocy po- 17.

dany jest na tabliczce znamionowej. W przypadku wat-
pliwosci nalezy zasiegng¢ porady wykwalifikowanego
technika.

8. Do podtaczenia urzadzenia do sieci elektrycznej nalezy
uzy¢ wielobiegunowego wytgcznika sieciowego o odle-
gtosci stykow co najmniej 3 mm.

9. Jezeli gniazdko sieciowe i wtyczka urzgdzenia nie pasu- 18.

ja do siebie, nalezy zlecie¢ wykwalifikowanemu elektry-
kowi wymiane gniazdka oraz sprawdzenie czy przekroj
kabli w gniazdku odpowiada maksymalnej pobieranej
mocy przez urzadzenie. Stosowanie przejsciowek, roz-

gateziaczy ani przediuzaczy nie jest zalecanie. 19.

10. Nie nalezy pozostawiac urzadzenia podtgczonego do za-
silania jesli nie jest ono uzywane. Jezeli urzadzenie nie
jest uzywane nalezy wytgczy¢ je wytacznikiem gtéwnym

i zakreci¢ doptyw gazu. 20.

11. Nie wolno zastania¢ szczelin wylotowych gorgcego po-
wietrza ani szczelin wentylacyjnych.

Nie wolno samodzielnie wymienia¢ kabla zasilajgcego.
Uszkodzony kabel zasilajgcy moze by¢ wymieniony wy-
tacznie w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Niniejsze urzgdzenie moze by¢ stosowane wytgcznie
do celdw, do jakich zostato zaprojektowane. Wszelkie
inne zastosowania (na przykiad - ogrzewanie po-
mieszczen) nalezy uznac¢ za niewfasciwe a tym samym
niebezpieczne. Producent nie bierze odpowiedzialno-
8ci za szkody i zniszczenia wynikte z niewfasciwego
lub nieodpowiedniego uzytkowania urzgdzenia.
Podczas korzystania z urzgdzen elektrycznych nale-
zy przestrzega¢ kilku podstawowych zasad.
W szczegolnosci:
¢ nie wolno dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotny-
mi dtornmi ani stopami
¢ nie wolno korzystac¢ z urzgdzenia, przebywajac w je-
go otoczeniu bez obuwia
¢ nie stosowac¢ przediuzaczy, jesli bedzie to konieczne
nalezy zachowac¢ szczegdélng ostroznosé,
e aby wytgczy¢ kabel zasilajacy z gniazdka sieciowe-
go w zadnym wypadku nie nalezy ciggna¢ za kabel
e nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie czynnikow at-
mosferycznych (deszczu, stonca, itp.)
e z urzadzania nie powinny korzysta¢ bez nadzoru
dzieci ani osoby nie znajgce urzadzenia
Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych prac
konserwacyjnych nalezy zawsze, za pomocg gtéwne-
go wytacznika lub wyjmujac wtyczke kabla zasilajgce-
go z gniazdka, odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.
Jezeli zauwazy sie peknigcia na powierzchni ptyty ce-
ramicznej, nalezy natychmiast odfgczy¢ prad. W celu
naprawienia uszkodzenia nalezy zwrdcic¢ sie wytacznie
do autoryzowanego punktu naprawy i stosowaé wy-
tacznie oryginalne czgsci zamienne. Nie zastosowania
sie do tej zasad moze spowodowag, ze urzadzenie nie
bedzie bezpieczne.
Jezeli urzadzenie ma pozostawac przez jakis$ czas nie
uzywane, radzimy odtgczy¢ przewdd zasilajacy po
uprzednim wyjeciu wtyczki z gniazdka pradu. Nalezy
ponadto odpowiednio zabezpieczyC te czgsci urzgdze-
nia, ktére mogtyby stanowic zagrozenie, zwfaszcza dla
dzieci, ktére mogtyby w zabawie uzy¢ urzadzenia do
celdéw niezgodnych z jego przeznaczeniem
Ptyta ceramiczna jest odporna na wahania temperatu-
ry i uderzenia. Jezeli jednak zostanie uderzona czyms
ostrym, jak ndéz czy inne narzedzia, moze pegknac.
W takim wypadku nalezy natychmiast odtgczyc zasila-
nie i zwroéci¢ sie do autoryzowanego punktu naprawy.
Nalezy pamietac¢, ze ptytki grzejne pozostajg ciepte
przez okoto pot godziny po wytgczeniu. W tym czasie
nie nalezy przypadkowo stawia¢ na nich zadnych na-
czyn lub przedmiotow.
Nie wolno wigczac¢ powierzchni grzejnych, jezeli znaj-
duje sie na nich folia aluminiowa lub tworzywa plasti-
kowe.



21. Nie nalezy zbliza¢ sie do nagrzanych powierzchni.

22. Uzywajac drobnego sprzetu AGD nalezy zwréci¢ uwage,
aby przewody zasilajgce tych urzadzen nie dotykaty roz-
grzanych powierzchni.

23. Uzywajac do gotowania rondli, nalezy zwréci¢ uwage, by
ich rgczki byty skierowane do $rodka, aby ich przypad-
kiem nie wywrécic.

24. Nie wolno pozostawia¢ wtgczonej powierzchni grzejnej,
jezeli nic na niej nie gotujemy, poniewaz ulegnie ona bar-
dzo szybkiemu rozgrzaniu, co moze uszkodzi¢ elemen-
ty grzejne.

25. Zalecenia przed pierwszym uzyciem. Klej uzyty do zabez-
pieczenia ptyty moze pozostawia¢ ttuste slady. Radzimy
usungC go przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
za pomocg delikatnego (nie Sciernego) srodka czystosci.
Przez pierwszych kilka godzin uzytkowania moze unosic¢
sie znad kuchni zapach gumy, ktory jednak szybko zniknie.

26. Jezeli urzgdzenie ulegto awarii lub pracuje niewtasciwie,
nalezy odigczyc je od zasilania i pozostawic je w spokoju
do czasu przybycia wezwanego technika. Wszelkie napra-
wy powinny by¢ wykonywane wytacznie przez autoryzo-
wany punkt serwisowy. Nalezy zawsze zgdac stosowania
oryginalnych czesci zamiennych. Nieprzestrzeganie po-
wyzszych zasad moze przyczyniC si¢ do zmniejszenia
bezpieczenstwa urzgdzenia.

27. W przypadku gdy zrezygnujg Panstwo z uzywania ku-
chenki lub innych elektrycznych urzgdzen domowego
uzytku, dobrze bedzie, po odtgczeniu od zasilania, za-
bezpieczyc je przez odciecie kabla zasilajgcego. Wyko-
nanie tych czynnosci zmniejszy mozliwos¢ ulegniecia
nieszczesliwym wypadkom przez dzieci, ktore mogtyby
uzywac urzadzenia jako zabawki.

28. Jednym z czestszych typow wypadkow, ktore moga zda-
rzy¢ sie podczas korzystania z kuchenek sg poparzenia
matych dzieci. Mogg one powsta¢ w wyniku:

a) Dotkniecia goragcych czesci

b) Rozlania gorgcych ptynéw

c¢) gdy dziecko $ciggnie na siebie naczynie, chwytajac za
wystajacy poza blat kuchenki uchwyt.

29. Nalezy pamietac, ze skéra matych dzieci jest o wiele bar-
dziej wrazliwa niz skéra osob dorostych, przez co bar-
dziej narazona jest na porazenia. Dlatego tez zalecamy,
aby podczas korzystania z urzadzenia oraz podczas je-
go stygniecia po zakonczeniu gotowania uniemozliwic¢
przebywanie w jego poblizu matych dzieci.

30. Aby zapobiec mozliwosci przypadkowego rozlania gorg-
cej zawartosci, do gotowania na ptytkach elektrycznych
nie nalezy uzywac¢ garnkéw z nieréwnym lub zdeformo-
wanym dnem.

31. Szczegodlnej uwagi nalezy dotozy¢ podczas korzystania
z naczyn do smazenia frytek itp., aby unikng¢é mozliwosci
rozlania gorgcego oleju. Naczyn takich nie wolno w zad-
nym wypadku pozostawia¢ bez nadzoru poniewaz
przegrzany olej mogtby zaczac sie gotowac i zapali¢ na
goracym elemencie grzewczym.

32. W poblizu wtgczonego urzadzenia nie wolno uzywac ta-
twopalnych ptynow, jak na przykiad benzyna lub inne ta-
twopalne rozpuszczalniki.

33. Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie¢ do ku-
chenki, zwtaszcza podczas korzystania z grilla lub pie-
karnika , poniewaz czesci te podczas pieczenia stajg sie
bardzo gorace.

34. Jezeli urzgdzenie nie jest uzywane nalezy upewnic sie
czy wszystkie pokretta ustawione sg w pofozeniu ,,*/O”.

35. Do szuflady kuchni nie wolno wkfada¢ gorgcych naczyn
i materiatow tatwopalnych.

36. Kuchnig nalezy ustawi¢ na podtodze (nie ustawia¢ na co-
kole).

Instalacja

Ponizsze instrukcje przeznaczone sa dla wykwalifikowanego
specjalisty instalujgcego urzadzenie. Instrukcje te majg na
celu zapewnienie mozliwie najbardziej profesjonalnego
i doswiadczonego wykonania czynnosci zwigzanych z insta-
lacjg i konserwacjg urzadzenia.

Wazne: wszelkie prace regulacyjne lub konserwacyjne na-
lezy przeprowadzaé po odtgczeniu kuchenki od zasilania.

Instalacja kuchni

e Kuchnia gazowa pod wzgledem ochrony przed prze-
grzaniem otaczajgcych powierzchni jest przyrzadem kla-
sy X i jako taka moze by¢ zbudowana w ciggu meblo-
wym tylko do wysoko$ci ptyty roboczej tj. 850 mm od po-
sadzki. Zabudowa powyzej tego poziomu jest zabroniona.

e Odlegto$¢ pomiedzy palnikami nawierzchniowymi,
a okapem nadkuchennym powinna wynosi¢ min.
650 mm. Okap nalezy —w przypadku braku w pomiesz-
czeniu zblokowanej wentylacji nawiewno-wywiewnej —
uzywac jako pochtaniacz.

Uwaga: Kuchnia zabudowana w klasie X (PN-92/E-08208/01)
nie moze by¢ zabudowana wysokim meblem. Jednak w kaz-
dym przypadku meble do zabudowy muszg mie¢ oktadzine
oraz klej do jej przyklejenia odporny na temperature 100°C.
Niespetnienie tego warunku moze spowodowaé zdeformowa-
nie powierzchni lub odklejenia oktadziny. Jezeli nie mamy
pewnosci co do odpornoéci termicznej mebli, kuchnig nalezy
zabudowac¢ meblami zachowujac odstep ok. 2 cm.

Przyktad ustawienia kuchni (rys. A). Sciana znajdujgca sie za
kuchnig powinna by¢ uodporniona na wysokie temperatury.
Podczas korzystania z kuchni, jej tylna Sciana moze rozgrza¢
sie do temperatury okoto 50°C, ponad temperature otocze-
nia. Wtasciwa instalacja kuchni wymaga uwzglednienia po-
nizszych kwestii:
a) kuchnie mozna ustawi¢ w kuchni, kuchnio-jadalni lub
pokoju spetniajacym warunki techniczne wynikajace
z przytoczonych przepisow; nie wolno jej instalowac¢ w fa-
zience ani w pomieszczeniu z prysznicem,



b) meble znajdujgce sie obok kuchni, ktdre wystajg powy-
zej powierzchni kuchni, powinny znajdowac si¢ w odlegto-
$ci co najmniej 200 mm od krawedzi ptyty z palnikami. Nie
wolno wiesza¢ zaston zaraz za kuchnig ani w odlegtosci
110 mm od $cianek bocznych kuchni,

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

d) szafki sasiadujgce z okapem powinny znajdowac sie
w odlegtosci co najmniej 420 mm od powierzchni kuchni.
Minimalna odlegto$¢ nad poziomem palnikdéw, w jakiej
moga by¢ mocowane elementy umeblowania kuchni wy-
konane z materiatéw nie zabezpieczonych termicznie wy-
nosi 700 mm,
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min. 700 mm bez okapu
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Rysunek A

e) Sciana stykajgca sie z tylng Sciang kuchni powinna by¢
wykonana z materiatu zaroodpornego. Tylna Sciana ku-
chenki moze sie rozgrza¢ podczas pracy do temperatury
wyzszej o 50°C od temperatury otoczenia.

Poziomowanie kuchenki

Kuchenka wyposazona jest w ndzki o zmiennej wysokosci
umozliwiajgce odpowiednie wypoziomowanie urzgdzania.
Jesli jest to konieczne nalezy wkreci¢ lub wykreci¢ nozki
znajdujace sie w naroznikach podstawy kuchenki az do uzy-
skania wtasciwego wypoziomowania.

Montaz nézek
Przyrzad do montowania nd6zek w podstawie kuchni
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Montaz kabla zasilajgcego
Otwarcie skrzynki zaciskowej:
e Przy pomocy srubokreta odciggna¢ wypustki przytrzy-
mujace pokrywe.
e Pociggnac i otworzy¢ pokrywe skrzynki zaciskowej
W celu podtgczenia kabla wykona¢ nastepujgce czynnosci:
e odkreci¢ sruby przytrzymujace kabel i trzy Sruby sty-
kowL-N- =
o Wstawi¢ mostki we wtasciwe miejsca, w zaleznosci
od typy podtaczenia, zgodnie ze schematami pokaza-
nymi ponizej
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Uwaga: Mostki sg fabrycznie ustawione na podtaczenie
230V jednofazowe (rys. A).

e W celu podtgczenia kuchni w sposéb przedstawiony
na rysunkach C i D, nalezy uzy¢ mostkéw umiejscowio-
nych w puszce przytgczeniowej rys. B — element ,,P”

e zamocowac kabel zasilajgcy w odpowiedniej prowad-
nicy i zamkna¢ pokrywe

230V 1N ~ y4 PJ’
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364 TN B = |
HEE Bl >
_ ©D__D| n®n D@j/
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rys. A rys. B
400V 2N ~ 400V 3N ~
HO5RR-F 4x2,5 CEI-UNEL 35363  HO5RR-F 5x2,5 CEI-UNEL 35363
+ N L2L1 L3 L2L1
ID@E| D@Ehu@ﬁ I @D| 0 I
b@d [(@f (@1 @4 @Y p@
rys. C rys. D

Podtaczenie kuchni do instalacji elektrycznej

Na kablu zasilajgcym nalezy zamontowaé standardowg
wtyczke, odpowiadajgcg maksymalnemu obcigzeniu, ktdre
podano na tabliczce znamionowej. Ewentualnie mozna pod-
taczy¢ urzadzenie bezposrednio do instalacji elektryczne;.
W tym przypadku nalezy dodatkowo zamontowac jednobie-
gunowy wytacznik sieciowy o odlegtosci stykdw co najmniej
3 mm i odpowiadajacy obowigzujgcym przepisom bezpie-
czenstwa (przewod uziemiajacy nie moze by¢ roztgczany
przez wytacznik). Wytgcznik ten bedzie odcinat kuchenke od
zasilania.



Kabel zasilajgcy powinien by¢ utozony w taki sposéb, aby
temperatura w zadnym punkcie jego powierzchni nie mo-
gta przekroczy¢ temperatury pokojowej powiekszone;j
0 50°C.
Przed wykonaniem potaczenia nalezy sprawdzi¢ czy:
e bezpiecznik oraz instalacja elektryczna wytrzymajg ob-
cigzenie kuchenki

e instalacja elektryczna wyposazona jest w skuteczny
system uziemiajgcy spetniajgcy wymagania aktual-
nych standardow i przepiséw

o czy wtyczka lub wytgcznik sieciowy beda fatwo dostepne.

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

Dane techniczne

Wymiary piekarnika

szerokos¢ 43,5cm
gtebokos¢ 40 cm
wysokos¢ 32 cm

Objetosé robocza piekarnika:
56 litry

Max. moc piekarnika
2250 W

Moce grzatek ptyty
Prawatylna 2100 W
Prawa przednia
Lewa przednia
Lewatylna 1200 W

1200 W
1700 W

Max. moc grzatek ptyty
6200 W

Wymiary szuflady do podgrzewania zywnosci:

szerokos¢ 46.cm
gtebokos¢ 42 cm
wysokos¢  8.5cm

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

Energochtonno$é podana dla trybu dynamicznego, z wy-

muszonym obiegiem

e pieczenie dynamiczne: wybrana funkcja % ,piekarnik
Zz nawiewem”

Deklarowana klasa energochtonnos$ci podana dla trybu

statycznego

e pieczenie statyczne: wybrana funkcja — ,tryb tradycyjny”

Napiecie i czestotliwosé zasilania
230 V/400 V 3N~50/60 Hz

Uwaga:
Tabliczka znamionowa w zalezno$ci od modelu umiesz-
czona jest na:
e wewnegtrznej stronie drzwiczek schowka
e wewnetrznej stronie lewego boku kuchni widoczna
po wysunieciu szuflady

C € Niniejsze urzgdzenie jest spetnia ponizsze dyrektywy
Unii Europejskiej
e 72/23/CEE z dnia 19/02/73 (Niskie Napiecie) i pozniejsze
zmiany
e 89/336/CEE z dnia 03/05/89 (Kompatybilnos¢ Elektroma-
gnetyczna) i pdzniejsze zmiany
e 93/68/CEE z dnia 22/07/93 i pdZniejsze zmiany.



Kuchnia elektryczna z ptytg ceramiczng i piekarnikiem ,,Siedmiu kucharzy”

A Panel sterujacy
B Kratka piekarnika
C Taca na kapigcy ttuszcz lub do pieczenia
D Regulowane nozki
H Kontrolka wigczenia elektrycznej ptytki grzejnej
L Pokretto wybierajace opcje pracy piekarnika
M Pokretto termostatu piekarnika
N Pokretta grzatek ptyty kuchni
O Kontrolka uruchomienia termostatu piekarnika
S Minutnik
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Instrukcja obstugi

Poszczegodlne funkcje kuchenki obstugiwane sg za pomoca
pokretet znajdujgcych sie na panelu sterujgcym.

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem piekarnika i grilla nalezy
urzgdzenie wygrzac¢. Wygrzewanie powinno trwaé¢ okotfo pot
godziny. W tym czasie piekarnik powinien by¢ pusty, termo-
stat powinien by¢ ustawiony na najwyzszg temperature,
drzwi powinny by¢ otwarte. Nalezy réwniez zapewni¢ odpo-
wiednig wentylacje kuchni. Zapach, ktéry odczuwany jest za
zwyczaj podczas wygrzewania kuchenki, zwigzany jest z pa-
rowaniem substancji wykorzystywanych do zabezpieczenia
piekarnika na czas magazynowania.

Uwaga: Dolng potke nalezy wykorzystywac podczas piecze-
nia na roznie. W przypadku innych opcji piekarnika nie nale-
zy stosowacé dolnej pétki. Nie nalezy nic ktas¢ na dolnej czg-
Sci piekarnika podczas pracy urzgdzenia — moze to spowo-
dowac¢ uszkodzenie emalii. Do pieczenia nalezy uzywaé wy-
tacznie kratke piekarnika

Pokretta piekarnika (L) (M)

Pokretfa te stuzg do wyboru réznych funkcji oraz do ustawia-
nia temperatury wtasciwej dla potraw pieczonych w piekar-
niku. Funkcje pieczenia sg ustawiane przez odpowiednie
operowanie dwoma pokrettami:

L — opcje pracy piekarnika

M - temperatura pieczenia

Po ustawieniu pokretta w dowolnym potozeniu, poza poto-
zeniem ,,Off”, zapali sie lampka O sygnalizacyjna piekarni-
ka Ustawienie pokretta na symbolu £ umozliwia wigczenie
oswietlenia piekarnika bez koniecznosci wigczania zad-
nych elementéw grzejgcych. Podczas pieczenia o$wietle-
nie piekarnika caty czas jest wtgczone, zeby przypominaé¢
nam o pracy urzgdzenia.

1. Funkcja ,,Rozmrazanie”

e Potozenie pokretta ,L”: &

e Potozenie pokretta ,M”: dowolne
Zamocowany w dolnej czesci piekarnika wentylator wymu-
sza obieg powietrza o temperaturze pokojowej wokot potra-
wy. Taki sposdb rozmrazania jest najbardziej zalecany,
szczegolnie dla delikatnych, ktdre nie moga by¢ podgrzewa-
ne np.: lody, ciasta, kremy, ciasta owocowe. Uzycie wentyla-
tora skraca czas rozmrazania prawie o potowe. Rozmrazanie
migsa, ryb i chleba mozna przyspieszy¢ wybierajgc funkcje
~piekarnik z nawiewem” i ustawienie temperatury na 80-
100°C.

2. Piekarnik statyczny

e PotoZzenie pokretta ,L”: ——

e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ pofozenie z zakresu

pomigdzy 60°C a Max

Po wybraniu tego programu zapali sie lampka kontrolna pie-
karnika oraz witgczone zostang oba elementy grzejne — gérny
i dolny. W tym trybie piekarnik pracuje podobnie do tradycyj-
nych piecow stosowanych przez nasze babki. Statyczny piec
konwekcyjny jest niezastgpiony w przygotowywaniu potraw
skiadajgcych sie z dwéch lub wigkszej ilosci oddzielnych
sktadnikodw, kitére potaczone tworzg ostateczne danie, jak na
przyktad: kapusta i zeberka wieprzowe, dorsz na sfono po hisz-
pansku, sztokfisz allanconetana, krucha cielecina z ryzem, itp.
Doskonate rezultaty uzyskuje sie réwniez podczas przyrzadza-
nia dan z wofowiny lub cieleciny, takich jak: miesa duszone,
gulasze, dziczyzna, noga lub fopatka wieprzowe, itp. Wymaga-
ja one powolnego pieczenia i stopniowego dodawania bulionu
lub ptynéw. Ten tryb pieczenia nadaje sig rowniez doskonale
do pieczenia kruchych ciastek lub herbatnikow jak rowniez de-
serow owocowych. W trybie statycznego pieca konwekcyjne-
go zalecane jest korzystanie jedynie z jednego poziomu pie-



karnika. Wykorzystanie wigkszej ilosci tac wptynefoby nega-
tywnie na rozktad temperatury wewnatrz piekarnika. Wybor
jednego z poziomoéw w piekarniku umozliwia zréznicowanie
stopnia wypieczenia gornej i dolnej czesci potrawy. Pieczenie
na dwéch pierwszych dolnych poziomach zapewni rozprowa-
dzanie wigkszej ilosci ciepfa w dolnej czesci piekarnika.

3. Piekarnik z nawiewem

e Potozenie pokretta ,L”: potozenie %

e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ pofozenie z zakresu

pomigdzy 60°C a Max

W trybie piekarnika z nawiewem wymuszana jest cyrkulacja go-
racego powietrza. Ruch powietrza wokét potrawy wywotywany
jest przez wentylator znajdujgcy sie w dolnej czesci piekarnika.
To wtasnie dzieki gorgcemu powietrzu pieczona potrawa przy-
rumienia sie rownomiernie i doktadnie. Dzigki utrzymywaniu sta-
tej temperatury przez caly czas pieczenia, w trybie piekarnika
z nawiewem istnieje mozliwos¢ rownoczesnego pieczenia roz-
nych potraw, pod warunkiem, ze ich czasy pieczenia sg jedna-
kowe. W trybie tym mozna wykorzystac trzy pétki jednoczesnie,
patrz rozdziat ,,rbwnoczesne pieczenie na wielu pétkach”.
Kilka uwag na temat potraw, ktérych przygotowywanie zale-
cane jest w tym trybie: tryb ten umozliwia uzyskanie dosko-
natych rezultatéw przy pieczeniu dan wymagajgcych zapie-
kania i dosy¢ dtugiego czasu pieczenia, na przykfad: lazania,
pieczone makarony, risotto, vol-au-vent, itp. Ponadto, dzigki
doskonatemu rozktadowi ciepta mozliwe jest stosowanie niz-
szych temperatur do przygotowywania pieczeni. Dzigki niz-
szej temperaturze zmniejsza sie wysychanie i uzyskuje sie
bardziej kruche migso oraz zapobiega sie jego kurczeniu.
Tryb z nawiewem nadaje sie szczegolnie dobrze do piecze-
nia ryb z minimalnym dodatkiem przypraw — pozwala to na
zachowanie ich smaku i wygladu. Doskonate rezultaty uzy-
skuje sie rowniez przy duszeniu warzyw, na przykfad: kapu-
sty, rzepy, marchewki, cukini, baktazanow, papryki.
Desery: tryb ten gwarantuje rowniez osiggniecie wysmieni-
tych rezultatow przy pieczeniu ciast zakwaszanych, jak na
przyktad biszkopt, buteczki do herbaty, croissanty. Tryb z na-
wiewem moze by¢ stosowany do rozmrazania migsa, ryb
i chleba — po ustawieniu temperatury na 80°C — 100°C. Aby
rozmrozi¢ bardziej delikatne potrawy, nalezy ustawicC pokre-
tto termostatu na 50°C bgdz zastosowa¢ obieg zimnego po-
wietrza, ustawiajgc termostat na 0°C.

4, Gorna grzatka
e Potozenie pokretta ,L”: |~ |
e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ potozenie z zakresu
pomiedzy 60°C a Max
Tryb ten moze by¢ stosowany do przyrumieniania pieczone;
potrawy.

5. Grill

e Potozenie pokretta ,L”: potozenie &

e Potozenie pokretta ,M”: Max
W tym trybie, dania pieczone sg cieptem wypromieniowy-
wanym z elektrycznego elementu grzejnego umieszczo-
nego w gornej czesci piekarnika. Wyjatkowo wysoka tem-
peratura grilla, potaczona z jej bezposrednim dziataniem,
umozliwia natychmiastowe przyrumienianie powierzchni
mies i pieczeni. Przysmazona powierzchnia pieczeni jest
jednoczesnie barierg zapobiegajgcg wysychaniu dania.
Funkcja ta pozwala wigc na otrzymywanie soczystych
i kruchych dan migsnych. Pieczenie w tym trybie zaleca-
ne jest przede wszystkim do przygotowywania dan, ktore
wymagajg wysokich temperatur na powierzchni, jak na
przykfad cielecina lub befsztyki, zeberka, filety, hambur-

gery, itp. ...

Uwaga z funkgcji pieczenia: grill nalezy korzysta¢ przy uchy-
lonych drzwiczkach.

6. Grill z nawiewem .

e Potozenie pokretta ,L”: potozenie %

e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ pofozenie z zakresu

pomigdzy 60°C a 200°C

Tryb ten taczy wielokierunkowe promieniowanie cieplne
elementéw grzejnych z cyrkulacjg goragcego powietrza.
Potaczenie takie zapobiega przypalaniu sie powierzchni
potraw oraz umozliwia dotarcie energii cieplnej do wnetrza
dan. Tryb ten nadaje si¢ doskonale do pieczenia miesza-
nych — warzywno-migsnych kebabow, kietbas, Zzeberek,
kotletow z jagniecia, kurczakow, przepiérek, itp. Ponadto
doskonale piecze tuhczyka, steki z miecznika i nadziewa-
ng matwe, itp.

Uwaga z funkciji pieczenia: grill nalezy korzysta¢ przy za-
mknietych drzwiczkach.

Rozen

Uruchamianie rozna.

Z rozna korzysta sie w nastepujacy sposob:

1. wsung¢ tace na kapigcy ttuszcz w prowadnice nr 1

2. zamontowac rozen w otworze znajdujgcym sie w tylnej
srodkowej czesci piekarnika, sprawdzajacy czy przednie
potaczenie rozna umieszczone zostato poprawnie
W ramce mocujgcej

3. zdemontowac plastikowy uchwyt i uruchomic¢ silnik obra-
cajacy rozen za pomoca pokretta wyboru funkcji (L)
ustawiajac w pozycji £

4. Uruchomic¢ grzatke grilla pokrettem (M) pozycja Max




Oswietlenie piekarnika

Wrtacza sie przez ustawianie pokretta ,L” w pozycji ozna-
czonej symbolem (. O$wietla piekarnik i jest wigczone,
gdy jakikolwiek elektryczny element grzejny piekarnika
pracuje.

Kontrolka piekarnika (O)

Sygnalizuje moment, w ktérym piekarnik grzeje. W mo-
mencie osiggniecia zadanej temperatury pokrettem termo-
statu kontrolka zgasnie. Wtgczy sie ponownie kiedy grzat-
ki znowu zaczng grza¢ az do osiaggniecia temperatury kie-
dy znowu zgasnie. Kontrolka informuje o prawidfowej pra-
cy termostatu, ktéry czuwa nad utrzymaniem statej tempe-
ratury w piekarniku.

Minutnik (S)

Przekreci¢ pokreto ,,.S” o peten obrét zgodnie z ruchem wska-
z6wek zegara (. Nastepnie cofngé pokretio 9 ustawiajac
je na zagdany czas, podany w minutach na panelu.

Wazne

Podczas korzystania z piekarnika lub grilla nalezy uniemozliwic¢
dzieciom dostep do urzgdzenia. Drzwiczki piekarnika podczas
pieczenia rozgrzewajg sie do bardzo wysokiej temperatury.

Whneka do sktadowania pod piekarnikiem

Pod piekarnikiem znajduje sig¢ wneka, ktbéra moze by¢ wykorzy-
stywana do przechowywania patelni i akcesoriéw kuchenki.
Ponadto, podczas pracy piekarnika mozna jej uzywaé jako
miejsce do podgrzewania i utrzymywania ciepta potraw.

Pieczenie - porady

Kuchenka umozliwia Panstwu przyrzgdzanie potraw na wie-
le r6znych sposobow, umozliwiajgc wybor najlepszej meto-
dy dla danego rodzaju dania. Z czasem nauczg sie Panstwo
najlepszych sposobdw wykorzystania tego niezwykle wy-
godnego urzadzenia. Przedstawione ponizej wskazowki sg
jedynie ogdlnymi zaleceniami, ktére mogg by¢ zmieniane
odpowiednio do wtasnego doswiadczenia.

Wstepne nagrzewanie piekarnika

W przypadkach, gdy zachodzi koniecznos¢ uprzedniego na-
grzania piekarnika, w zasadzie kazdorazowo przy pieczeniu
potraw przygotowywanych z uzyciem drozdzy, zaleca sie sko-
rzystanie z funkcji roboczej ,piekarnik z nawiewem” pozwala-
jacej na szybkie nagrzanie piekarnika, przy niewielkim zuzyciu
energii. Po wlozeniu potrawy do piekarnika, w zaleznosci od
potrzeby mozna skorzystac z innej funkcji roboczej urzadzenia.

Jednoczesne korzystanie
z wiecej niz jednego poziomu roboczego piekarnika
Jednoczesne pieczenie na dwoch poziomach roboczych pie-
karnika jest mozliwe jedynie przy wtgczeniu funkcji ,piekarnik
z nawiewem”. Zaleca sie skorzystanie z drugiego i trzeciego
poziomu od gdyz pierwszy i czwarty sg bezposrednio ogrze-
wane co moze spowodowac przypalenie sie delikatnych po-
traw. Uzywajac trzech pozioméw jednoczesnie nalezy uzywac
poziomow srodkowych, nalezy takze zamieni¢ miejscami po-
trawe z trzeciego i czwartego poziomu podczas pieczenia.
Korzystajgc z trybu ,piekarnik z nawiewem” % nalezy mie¢
ponizsze sugestie na uwadze:
o Podtka piekarnika ma pigé poziomoéw. Podczas pieczenia
w trybie z nawiewem, do pieczenia wybiera sie dwa spo-
8rdd trzech srodkowych poziomoéw. Poziom najwyzszy
i najnizszy wystawione sg na najbardziej bezposrednie
dziatanie przeptywajgcego w piekarniku gorgcego po-
wietrza. Pieczenie na tych poziomach moze doprowa-
dzi¢ do spalenia bardziej delikatnych potraw;
e Zasadniczo, dla dah wymagajgcych intensywniejszego
pieczenia zalecane jest stosowanie drugiego i czwarte-
go poziomu. Na przykiad, podczas rownoczesnego

przygotowywania pieczeni wraz z innymi potrawami,
pieczen umieszczana jest na drugim poziomie a czwar-
ty poziom przeznaczany jest na dania bardziej delikatne;

e Podczas pieczenia potraw wymagajgcych roéznych
temperatur pieczenia lub czaséw pieczenia, nalezy
ustawi¢ $rednig temperature dla tych dwoch potraw
a danie bardziej delikatne umiesci¢ na czwartym po-
ziomie piekarnika. Jako pierwsze nalezy wyjac z pie-
karnika danie o krotszym czasie pieczenia;

¢ Na dolnym poziomie ustawia sie tace a ruszt umiesz-
cza si¢ na poziomie wyzszym;

Korzystanie z grilla

Ten wielofunkcyjny piekarnik oferuje ci dwie rézne funkcije
grilowania:

Funkcja 3 ,,grill” gwarantuje natomiast petne wykorzystanie
powierzchni rusztu. Uzywac dla rownomiernie roztozonych po-
traw, zajmujacych catg powierzchnig rusztu w celu uzyskania
rowno zrumienionej na ztoty kolor skérki. Uwaga! grillowanie
nalezy prowadzi¢ przy uchylonych drzwiach piekarnika.
Funkcja 7 ,arill z nawiewem” okazuje si¢ niezastagpiona
w przypadku koniecznosci szybkiego opiekania, tgczac zale-
ty opiekacza z korzysciami wynikajacymi ze stosowania funk-
cji termoobiegu: gotowa potrawa jest pigknie przyrumieniona
i dobrze wypieczona od dotu. Umozliwia opiekanie duzych ka-
watkéw miesa i drobiu bez uzycia rozna. Mozna rowniez ko-
rzysta¢ z opisanej funkcji w korncowym etapie pieczenia po-
traw, w celu rownomiernego przyrumieniania.

Uwaga! Opiekanie nalezy prowadzi¢ przy zamknigtych
drzwiach piekarnika, osiggniemy woéwczas lepsze rezultaty
i znaczng oszczednos¢ energii (okofo 10%). Przy korzystaniu
z kazdej funkcji z uzyciem opiekacza, zaleca sie ustawienie
pokretta regulacji temperatury w pozycji- 200°C. Wymaog ten
Scisle zwigzany jest z zasadami, na ktérych opiera sie funkcjo-
nowanie opiekacza — optymalna wydajnos¢ promieni pod-
czerwonych dziatajgcych na potrawe osiggana jest w wyso-
kich temperaturach. W przypadku gdy jest taka potrzeba moz-
na oczywiscie obnizy¢ temperature w piekarniku, gdy pracu-
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je on w jednej z funkciji z uzyciem opiekacza. W tym celu, wy-
starczy za pomoca termoregulatora ustawi¢ (nizszg od maksy-
malnej) zgdana temperature. Aby zapobiec sciekaniu ttuszczu
do komory piekarnika, uzywajgc opiekacza nalezy umiescic¢
specjalng blache na pierwszym poziomie od dotu.

Aby zapobiec $ciekaniu tluszczu do komory piekarnika, uzy-
wajgc opiekacza nalezy umiesci¢ blache do pieczenia na
pierwszym poziomie od dotu.

Pieczenie ciast

Ciasta nalezy wkiada¢ do nagrzanego piekarnika, piekarnik
osigga wiasciwg temperature, gdy zgasnie lampka kontrolna
.H”. Nie nalezy otwiera¢ drzwi piekarnika w trakcie pieczenia
gdyz moze to spowodowaé opadniecie juz wyrosnigtego ciasta.
Masa wsadowa ciasta (ciasta ubijane) nie powinna by¢ zbyt
plynna, w przeciwnym razie wydtuza to cykl pieczenia. Najcze-
sciej powtarzajgce sie problemy w przypadku pieczenia ciast:

Ciasto jest zbyt suche

Nastepnym razem ustawic temperature wyzsza o 10°C i skrdci¢ czas
pieczenia

Ciasto ,siada”

Masa wsadowa powinna by¢ gestsza lub nalezy obnizy¢ o 10°C tem-
perature pieczenia

Wierzch ciasta jest przypalony

Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie piekarnika, ustawic nizsza tem-
perature, wydtuzy¢ czas pieczenia

Ciasto ma zakalec

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

Ciasto przywarto do formy

Starannie wysmarowac forme i wysypac maka

W wyniku réwnoczesnego pieczenia ciast na dwaéch réznych
poziomach uzyskaliSmy niezadowalajacy rezultat w przy-
padku jednego z nich (réznica w stopniu wypieczenia)
Ustawic nizszg temperature. Rownoczesne wiozenie potraw do pie-
karnika, wcale nie oznacza, iz muszg one zosta¢ wyjete w jednako-
wym czasie.

Pieczenie pizzy

W celu uzyskania najlepszych rezultatow, przy pieczeniu piz-
zy, nalezy zastosowac funkcje % ,piekarnik z nawiewem?”:
Wstepnie nagrza¢ piekarnik, nie krocej niz przez 10
minut,

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

Unikac¢ czestego otwierania drzwi piekarnika podczas
pieczenia.

W przypadku pizzy z duzg ilo$cig nadzienia (capriccio-
sa, quattro stagioni) zaleca si¢ dodanie mozzarelli
w potowie pieczenia.

W przypadku pieczenia na wigcej niz jednym pozio-
mie (maksymalnie na 3) zaleca sig ustawienie tempe-
ratura na 220°C.

Potrawy migsne i rybne

Aby uniknaé nadmiernego wysuszenia migsa, zalecana mini-
malna masa ustalona zostata na 1 kg. Drob i ryby powinny
by¢ pieczone w niskich temperaturach (180 — 200°C). Zale-
cana temperatura dla mies zalezy natomiast w duzym stop-
niu od zgdanego stopnia wypieczenia. Jezeli pragniemy, aby
mieso bylo ,krwiste” nalezy w pierwszej fazie pieczenia, usta-
wi¢ na krétki okres czasu wysoka temperature rzedu 200-
220°C, by p6zniej stopniowo ja obnizaé. Przy wyborze odpo-
wiedniej temperatury nalezy kierowac si¢ nastepujaca zasa-
da: im wigksza porcja miesa, tym nizsza temperatura i dtuz-
szy czas pieczenia.

Utozy¢ migso na srodku rusztu i umiesci¢ pod nim blache
na kapigcy ttuszcz. Potrawa powinna znajdowac¢ sie posrod-
ku piekarnika. Jesli chce sie by byta ona bardziej ogrzewana
od dotu, nalezy skorzystac z nizszych poziomow. Aby pie-
czen zachowata wszystkie walory smakowe (szczegdlnie
w przypadku kaczki i dziczyzny) nalezy od gory obtozy¢ jg
boczkiem lub stoning.

Instrukcja obstugi ptyty ceramicznej

Pokretta

elektrycznych ptytek grzejnych kuchenki (N)
Kuchenki moga by¢ wyposazone w ptytki grzejne zwykte
lub szybko nagrzewajgce sie, w wielu réznych konfigura-
cjach (ptytki szybko nagrzewajgce réznig si¢ od normal-
nych czerwonym kétkiem na ich srodku). Aby unikng¢ roz-
praszania energii cieplnej i przypalania dan, nalezy stoso-
waé wytgcznie garnki o ptaskich dnach, o $rednicach nie
mniejszych od $rednicy ptytki. W ponizszej tabeli przedsta-
wiono zalecane potozenia pokretet do przygotowywania
réznych potraw.

Lampka sygnalizacyjna ptytek elektrycznych (H)

Lampka ta Swieci sie przez caly czas gdy wigczona jest jakas
ptytka elektryczna na blacie kuchenki.
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Potozenie Ptytka normalna
lub szybko nagrzewajaca sie
wylgczona
gotowanie warzyw, ryb
gotowanie kartofli (na parze), zup, ciecierzycy, fasoli
Dalsze gotowanie duzych ilosci jedzenia, minestrone
pieczenie ($rednia intensywnosc)
pieczenie (bardziej intensywne)
przyrumienianie i osigganie temperatury
wrzenia w krétkim czasie
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Opis ptyty do gotowania

Ptyta grzejna zostata wyposazona w cztery radiacyjne pola
grzejne. Pola uruchamia si¢ pokrettami odpowiednio ozna-
czonymi.

A -Pola grzewcze

B - Kontrolka ciepta szczatkowego. Wskazuje, ze jedna lub
wiecej ptytek majg temperature ponad 60°C takze po ich wy-
taczeniu. Niektore modele majg cztery kontrolki ciepta
szczatkowego, po jednej dla kazdej plytki.
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Opis elementéw grzejnych

Elementy promieniste sktadajg sie z okragtych opornikéw.
Rozgrzewajg sig w 10-20 sekund od wigczenia.

(o8]
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Uwagi na temat uzytkowania ptyty ceramicznej:
Aby osiggna¢ najlepsze rezultatu gotujac na ptycie nalezy
przestrzegac kilku podstawowych zasad dotyczacych goto-
wania i przygotowywania potraw.
e Uzywac garnkow z ptaskim dnem, by by¢é pewnym ze
garnek przystaje do ptytki.

= X

o Uzywac garnkow o wystarczajgcej sSrednicy zakrywa-
jacych w catosci ptytke, tak by wykorzystywane byto
cate ciepto.

= EE

e Upewni¢ sig ze spdd garnka jest czysty i suchy, co za-
pewnia dobre przyleganie i dtugi uzytkowanie ptytek
i samych garnkow.

¢ Nie uzywac¢ naczyn uzywanych jednoczesnie na palni-
kach gazowych. Skoncentrowanie ciepta w palnikach
gazowych jest takie, ze moze deformowa¢ dno garn-
ka tak wiec uzywajac go nastepnie na blacie ceramicz-
nym nie osiggnie si¢ nigdy zamierzonego rezultatu.



Pieczenie w piekarniku — porady praktyczne

Pozycja pokretta Rodzaj potrawy Masa Poziom Czas wstepnego | Pozycja pokretta Czas
piekarnika (kg) od dotu nagrzewania regulatora pieczenia
piekarnika (min.)| temperatury (min.)
1. Rozmrazanie | Wszystkie mrozone potrawy
2
2. Tryb Kaczka 1 3 15 200 65-75
tradycyjny Pieczen cieleca 1 3 15 200 70-75
Pieczen wieprzowa 1 3 15 200 70-80
_ Herbatniki - 3 15 180 15-20
Tarta 1 15 180 30-35
3. Wigczony Pizza (na kilku poziomach) 1 2/4 15 220 15-20
termoobieg | Llasagne 1 3 10 200 30-35
Tagliatelle zapiekane 1 3 10 180 20-30
X Makaron zapiekany 1 3 10 180 20-30
Jagnie 1 2 10 180 40-45
Kurczak 1 2 15 200 60-70
Makrela 1,5 2 10 180 50-55
Kietczak srédziemnomorski 1 2 10 180 55-60
Tort czekoladowy 1 3 10 160 50-60
Placek ze $liwkami 1 2 15 170 40-50
Ciasto francuskie (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 190 20-25
Herbatniki (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 180 10-15
Biszkopt (na 1 poziomie) 0,5 3 10 170 15-20
Biszkopt (na 2 poziomach) 1 2-4 15 170 20-25
4. Gorna grzatka | Przyrumienianie potraw - 3/4 15 220 -
=1
5. Wtaczony grill | Sola i matwa 1 4 5 Max 8
— Szasziyki z kalmaréw i krewetek 1 4 5 Max 4
+ Dorsz w plastrach 1 4 5 Max 10
Warzywa z rusztu 1 3-4 5 Max 8-10
Befsztyk cielecy 1 4 5 Max 15
Kotlety 1,5 4 5 Max 20
Hamburgery 1 3 5 Max 7
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Rozno
Szasziyki cielece 1,0 - 5 Max 80-90
Szaszlyki drobiowe 1,5 - 5 Max 70-80
Szaszlyki baranie 1,0 - 5 Max 70-80
6. Podwajny grill | Kurczak z rusztu 1,5 3 5 200 55-60
z nawiewem | Nadziewana matwa 1,5 3 5 200 30-35
o
X

Uwaga: podane czasy pieczenia sg przyblizone i moga by¢ rézne w zaleznosci od indywidualnych upodoban.
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Konserwacja i czyszczenie piekarnika

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych prac kon-
serwacyjnych nalezy zawsze odtgczy¢ urzgdzenie od zasila-
nia, za pomocga gtéwnego wytacznika lub wyjmujgc wtyczke
kabla zasilajagcego z gniazdka.

Aby zapewni¢ dtugg zywotnos¢ kuchenki nalezy ja regular-
nie czysci¢ pamietajac, ze:

e powierzchnie emaliowane i samo-czyszczace powin-
ny by¢ przemywane cieptg wodg — nie wolno uzywac
substanc;ji Scierajacych ani zracych;

e wnetrze piekarnika nalezy czy$ci¢ mozliwie czgsto;
mycie takie nalezy przeprowadza¢ gdy piekarnik jest
wcigz ciepty stosujgc do tego ciepta wode ze $rod-
kiem myjacym, na koniec piekarnik dobrze sptukac
i wytrze¢ do sucha

e korony palnikow nalezy my¢ mozliwie czgsto w gorag-
cej wodzie, stosujgc srodek myjacy usuwajacy osad;
sprawdzi¢ czy otwory wylotowe gazu w koronie nie
zatkaly sie

e jezeli elementy ze stali nierdzewnej poddane zostang
dziataniu agresywnych detergentéw (zawierajgcych
fosfor) lub wody o duzym stezeniu wapna zostang
one narazone na korozje. Zaleca sie przemywanie
tych czesci oraz osuszanie ich zaraz po umyciu. Do-
brg praktykg bedzie réwniez wycieranie do sucha
wszelkich rozlanych ptynow, kropli i plam wody;

UWAGA Nie wolno zamykac¢ szklanej pokrywy kuchenki za-
nim palniki kuchenki wystygng

Wazne: nalezy okresowo sprawdzac zuzycie weza gazowe-
go i w przypadku zauwazenia jakichkolwiek usterek wymie-
ni¢ go; zalecamy wymiane weza co 5 lat.

Smarowanie zaworéw gazu

Po pewnym czasie korzystania z kuchenki zawory gazu mo-
ga zabrudzi¢ sig. Przejawem tego beda trudnosci w ich ob-
racaniu lub ich zaklejanie sie. W takiej sytuacji konieczne jest
wyczyszczenie zaworéw od Ssrodka oraz ich nhasmarowanie.

Uwaga: Czynno$¢ ta moze by¢ wykonana jedynie przez
technika z odpowiednimi uprawnieniami, autoryzowanego
przez producenta.

Czyszczenie plyty

Zanim zaczniesz gotowaé powierzchnia ptyty musi by¢ wy-
czyszczona przy pomocy wilgotnej scierki tak by usungc
kurz i resztki jedzenia. Powierzchnia ptyty powinna byé
czyszczona regularnie przy uzyciu letniej wody i nie $cierne-
go detergentu. Co jaki$ czas nalezy uzywac¢ srodka przezna-
czonego specjalnie do czyszczenia ptyt ceramicznych. Naj-
pierw nalezy usungc z ptyty wszystkie resztki jedzenia i ttusz-
czu przy pomocy topatki do czyszczenia na przyktad CERA
(nie nalezy do wyposazenia).

Czysci¢ ptyte gdy jest letnia uzywajgc odpowiedniego srod-
ka czyszczacego i recznikdw papierowych, wytrze¢ wilgotng
Scierka, a nastepnie do sucha. Folia aluminiowa, plastikowe
przedmioty i materiaty syntetyczne, ktére przypadkiem sie
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roztopity, podobnie jak cukier i potrawy z duzg jego zawarto-
$cig nalezy natychmiast usuna¢ z jeszcze cieptej ptytki przy
pomocy fopatki. Specjalne srodki czyszczace tworza na po-
wierzchni warstwe chronigca przed brudem. Chroni ona tak-
Ze powierzchnig przed ewentualnymi uszkodzeniami spowo-
dowanymi potrawami z duzg zawartoscig cukru. W zadnym
przypadku nie nalezy uzywac gabek lub produktow Scier-
nych, a takze agresywnych chemicznie produktéw takich jak
spraye do kuchenek lub odplamiacze.

Srodki do czyszczenia
ptyt ceramicznych

Dostepne w

topatka do szyb z ostrzem |  Sklepy gospodarstwa domowego,

autoryzowane serwisy ,ARISTON”

Ostrza wyjmowane Sklepy gospodarstwa domowego,
supermarkety, autoryzowane

serwisy ,ARISTON"

Plyn do czyszczenia Autoryzowane serwisy ,ARISTON",

sklepy partnerskie , ARISTON”,

supermarkety.

Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika
e wyfgczy¢ zasilanie kuchenki, przekrecajac przycisk
wytacznika sieciowego lub wyjmujgc wtyczke z kon-
taktu (o ile jest dostepna)

e odkreci¢ szklang ostone uchwytu lampki;

o odkreci¢ lampke i wymieni¢ zaréwke — musi to by¢ za-
rowka wysoko-temperaturowa (300°C) o nastepuja-
cych parametrach:

Napiecie: 230 V

moc: 25 W

gwint: E14

zamontowac szklang ostone i przytagczy¢ kuchenke do
zasilania
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Avvertenze

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

Questo apparecchio & stato concepito per un uso di tipo

non professionale allinterno di abitazione.

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le av-
vertenze contenute nel presente libretto in quanto fornisco-

no importanti indicazioni riguardanti la sicurezza di installa-
zione, d'uso e di manutenzione Tenere questo manuale come
guida di riferimento.

Rimuovere l'imballo e controllare che I'apparecchio non sia stato
danneggiato dalle operazioni di trasporto. Nel caso in cui si abbia-
no dei dubbi, € meglio non utilizzarlo e rivolgersi ad un tecnico
qualificato. Per ragioni di sicurezza, tenere i materiali utilizzati per
limballo (buste di plastica, polistirolo espanso, bullette, ecc.) lon-
tano dalla portata dei bambini.

L'apparecchio deve essere installato da un tecnico qualificato se-
condo le istruzioni fornite dal fabbricante. Il fabbricante non si as-
sume alcuna responsabilita per lesioni o danni a persone, animali
0 cose causati dalla mancata osservanza di queste istruzioni.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio & garantita soltanto a
patto che esso sia stato collegato in maniera corretta ad un impian-
to di messa a terra che sia funzionante e conforme alle norme vi-
genti sulla sicurezza elettrica. Controllare che questo requisito di
sicurezza fondamentale sia sempre rispettato. Nel caso si abbiano
dei dubbi, farlo controllare da un tecnico qualificato. Il fabbricante
non si assume alcuna responsabilita per danni causati da un colle-
gamento a terra difettoso.

Prima di collegare I'apparecchio, controllare che le specifiche del-
la targhetta dei dati di funzionamento corrispondano a quelle della
vostra alimentazione.

Controllare che l'alimentazione e le prese siano sufficienti per il carico
complessivo richiesto dallapparecchio, cosi come viene specificato
nella targhetta dei dati di funzionamento. Nel caso in cui si abbiano dei
dubbi, rivolgersi ad un tecnico qualificato.

Per l'installazione € necessario utilizzare un interruttore multiplo
€on uno spazio tra i contatti pari ad almeno 3 mm.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio
fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da personale profes-
sionalmente qualificato. Quest'ultimo, in particolare, dovra anche
accertare che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla po-
tenza assorbita dall'apparecchio. In generale € sconsigliabile I'uso
di adattatori, prese multiple e/o prolunghe. Se non & possibile fare
a meno di utilizzarli, ricordarsi sempre di utilizzare soltanto pro-
lunghe e adattatori singoli o multipli che siano conformi alle nor-
me vigenti in materia di sicurezza. e non superare mai la capacita
massima indicata sulla prolunga o sull'adattatore singolo e la po-
tenza massima indicata sull'adattatore multiplo.

Non lasciare I'apparecchio inutimente inserito. Spegnere linter-
ruttore generale dell'apparecchio quando lo stesso non é utilizza-
to, e chiudere il rubinetto del gas.

Le aperture e le fessure impiegate per la ventilazione e la
dispersione del calore non devono in nessun caso essere
chiuse o tappate.

Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere
sostituito dall'utente. In caso di danneggiamento del cavo, o per la
sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro di assi-
stenza tecnica autorizzato dal costruttore.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per il quale
€ stato espressamente concepito.

Ogni altro uso (ad esempio: riscaldamento di ambienti) & da con-
siderarsi improprio e quindi pericoloso.

Il costruttore non puo essere considerato responsabile per eventuali
danni derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli.
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L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta l'osservanza

di alcune regole fondamentali. In particolare:

e non toccare |'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi.

e non usare |'apparecchio a piedi nudi

e non usare, se non con particolare cautela, prolunghe

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

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

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

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manuten-

zione, disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettri-

ca, o0 staccando la spina, o spegnendo l'interruttore dell'impianto.

Nel caso in cui si rompa la superficie del vetro, scollegare imme-

diatamente I'apparecchio. Per l'eventuale riparazione rivolgersi

solamente ad un centro di assistenza tecnica autorizzato e richie-

dere ['utilizzo di ricambi originali. Il mancato rispetto di quanto so-

pra pud compromettere la sicurezza dell'apparecchio.

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

da di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione,

dopo aver staccato la spina dalla presa di corrente. Si raccoman-

dainoltre di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscet-

tibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che po-

trebbero servirsi dell'apparecchio fuori uso per i propri giochi.

Il piano di cottura in porcellana dura resiste alle fluttuazioni di tem-

peratura e agli urti. Ricordarsi, tuttavia, che lame o utensili da cuci-

na affilati possono rompere la superficie del piano di cottura. Se cid

accade, togliere immediatamente la spina della cucina dalla rete e

rivolgersi al servizio di assistenza locale.

Ricordarsi che la superficie di cottura resta calda per almeno mez-

Z'ora dopo essere stata spenta. Non riporre recipienti o altri og-

getti sulla superficie calda.

Evitare di riporre oggetti sulla superficie di vetro del piano cottura.

Non accendere le superfici di cottura, se vi sono lamine di allumi-

nio o di plastica sul piano di cottura.

Tenersi lontano dalle superfici calde.

Quando si utilizzano piccoli elettrodomestici accanto al piano di

cottura, controllare che il cavo di alimentazione non si trovi sulle

superfici calde.

Tenere i manici delle pentole rivolti verso linterno in modo da evi-

tare di urtarle accidentalmente e farle cadere dal piano di cottura.

Quando si accende la superficie di cottura, riporre sempre una

pentola sulla superficie immediatamente per evitare che si surri-

scaldi velocemente e rischi di danneggiare gli elementi riscaldan-

ti.

Istruzioni preliminari . Il sigillante del vetro che viene utilizzato

potrebbe lasciare tracce di grasso sul vetro stesso. Ricordarsi di

rimuoverle con una normale sostanza detergente non abrasiva

prima di mettere in funzione I'apparecchio. Durante le prime ore di

funzionamento & possibile che venga avvertito un odore di gom-

ma, che comunque scomparira presto.

Quando il grill o il forno sono in funzione, alcune parti della

porta possono diventare molto calde. Tenere i bambini a di-

stanza.

controllare sempre che le manopole siano nella posizione "0"/'0"

quando I'apparecchio non é utilizzato;

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

accorgimenti affinché I'apparecchio non scivoli dal piedistallo

stesso.



Istruzioni per l'installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installatore qua-
lificato affinché compia le operazioni di installazione,
regolazione e manutenzione tecnica nel modo piu corret-
to e secondo le norme in vigore.

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

Posizionamento

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

Livellamento (presente solo su alcuni modelli)

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

1

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

Apertura morsettiera:

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

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

razioni:

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

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

« fissare il cavo di alimentazione nell’apposito fermacavo
e chiudere il coperchio.

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

|
Ol

| @]

|||-

Fig.B
400V 2N~
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

= ? LT2 L1

D@"ﬁ_l D@ﬁ| |D@E

0@l [p@1 @0
Fig.C

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

= N L3L2L1

o 111
D@'ﬁ_l il | Oh
1@l [p@n

i®h
Fig.D

Collegamento del cavo di alimentazione alla rete

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

periore di 50°C a quella ambiente.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

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

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

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

Forno
Dimensioni (HXLxP): 32x40x43,5 cm
Volume: 56 Litri
Assorbimento Max Forno: 2250 W

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

Piano Elettrico
Dietro destra: 2100 W
Avanti destra: 1200 W
Avanti sinistra: 1700 W
Dietro sinistra: 1200 W
Assorbimento Max Piano Elettrico: 6200 W

Voltaggio e Frequenza
230V / 400V 3N~ 50/60 Hz

ENERGY LABEL
Consumo energia convezione Forzata

funzione di riscaldamento: £ Ventilato
Consumo energia dichiarazione Classe convezione Naturale

C€

Questa apparecchiatura € conforme alle seguenti

Direttive Comunitarie:

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

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

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

funzione di riscaldamento: — Statico

La cucina con forno multifunzione

Cruscotto

Griglia ripiano del forno

Leccarda o piatto di cottura

Piedini regolabili

La spia di funzionamento delle piastre elettriche
Manopola di selezione forno

Manopola termostato

Manopole di comando delle piastre elettriche
La spia termostato forno

Manopola contaminuti

NOoOZZIrToOw>
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Istruzioni per l'uso

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

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

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

Le manopole del forno

Il forno multifunzione riunisce in un unico apparecchio i
pregi dei tradizionali forni a convezione naturale: “statici”
a quelli dei moderni forni a convezione forzata: “ventilati”.
E’ un apparecchio estremamente versatile che permette
di scegliere in modo facile e sicuro fra 5 diversi metodi di
cottura. La selezione delle diverse funzioni offerte si ottie-
ne agendo sulle manopole di selezione “L” e del termo-
stato “M” presenti sul cruscotto.

Forno “Scongelamento” &
Posizione manopola termostato “M”: qualunque

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 esem-
pio: torte gelato, dolci alla crema o con panna, dolci di
frutta. Il tempo di scongelamento viene all’incirca dimez-
zato. Nel caso di carni pesci o pane & possibile accelera-
re utilizzando la funzione “multicottura” impostando una
temperatura di 80° - 100°C.

Forno Statico

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

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

Forno Ventilato #

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

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione la
ventola. Poiche il calore € costante ed uniforme in tutto il
forno, I'aria cuoce e rosola il cibo in modo uniforme in tutti
i punti. Potete cuocere contemporaneamente anche pie-
tanze diverse tra loro, purche le temperature di cottura
siano simili. E’ possibile utilizzare fino ad un massimo di 2
ripiani contemporaneamente seguendo le avvertenze ri-
portate nel paragrafo “Cottura contemporanea su piu ri-
piani”.

Questa funzione é particolarmente indicata per piatti che
necessitano di gratinatura o per piatti che necessitano di
cottura abbastanza lunga ad esempio: lasagne,
maccheroni pasticciati, pollo e patate arrosto etc... Notevoli
vantaggi si ottengono nella cottura degli arrosti di carne
in quanto la migliore distribuzione della temperatura
consente di utilizzare temperature piu basse che riducono
la dispersione degli umori mantenendo la carne piu
morbida con minor calo di peso. Il ventilato &
particolarmente apprezzato per la cottura dei pesci che
possono essere cucinati con pochissima aggiunta di
condimenti mantenendo cosi inalterato I'aspetto e il
sapore.

Dessert: risultati sicuri si ottengono cuocendo torte
lievitate.

La funzione “ventilato” pud anche essere usata per uno
scongelamento rapido carne bianca o rossa, pane, impo-
stando una temperatura di 80 °C. Per scongelare cibi piu
delicati potete impostare 60°C o usare la sola circolazio-
ne di aria fredda impostando la manopola termostato a
0°C.

Forno“sopra” |~ |

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

Si accende I'elemento riscaldante superiore.

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

Grill [T

Posizione manopola termostato “M”: Max.

Si accende I'elemento riscaldante superiore centrale e si
mette in funzione il girarrosto.

La temperatura assai elevata e diretta del grill consente la
immediata rosolatura superficiale dei cibi che, ostacolando
la fuoriuscita dei liquidi, li mantiene pit teneri internamente.
La cottura al grill & particolarmente consigliata per quei piatti
che necessitano di elevata temperatura superficiale:
bistecche di vitello e manzo, entrec6te, filetto, hamburger
etc...



Effettuare le cotture con la porta forno semiaperta tranne

nel caso di cottura con girarrosto.

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

Grill Ventilato ¥

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e 200°C.
Si accende I'elemento riscaldante superiore centrale e si
mette in funzione la ventola.

Unisce all'irradiazione termica unidirezionale la circolazione
forzata dell'aria all'interno del forno. Cio impedisce la brucia-
tura superficiale degli alimenti aumentando il potere di
penetrazione del calore. Risultati eccellenti si ottengono uti-
lizzando il grill ventilato per spiedini misti di carne e verdura,
salsicce, costine di maiale, costolette di agnello, pollo alla
diavola, quaglie alla salvia, filetto di maiale etc...

Effettuare le cotture al“gratin”con porta del forno chiu-

sa.

Il “gratin” & insuperabile nella cottura di tranci di cernia, di
tonno, di pesce spada, seppioline ripiene etc...

Il girarrosto

Per azionare il girarrosto procedere nel modo seguente:

a) posizionare la leccarda al 1° ripiano;

b) inserire 'apposito sostegno del girarrosto al 3° ripiano e
posizionare lo spiedo inserendolo, attraverso I'apposito
foro, nel girarrosto posizionato nel retro del forno;

¢) azionare il girarrosto selezionando con la manopola “L”

la posizione [T,

e — - — e — | — — = — —h
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La luce forno

Si accende ruotando la manopola “L” sul simbolo £.. lllu-
mina il forno e resta accesa quando sia messo in funzio-
ne un qualsivoglia elemento elettrico riscaldante del for-
no.

Spia termostato (O)

Indica la fase di riscaldamento dello stesso, il suo spegni-
mento segnala il raggiungimento all’interno del forno del-
la temperatura impostata con la manopola. A questo pun-
to I'alternativo accendersi e spegnersi di questa spia indi-
ca che il termostato sta lavorando correttamente per man-
tenere costante la temperatura del forno.

Il contaminuti  (S)

Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria
ruotando la manopola “S"di un giro quasi completo in sen-
S0 orario O; quindi, tornando indietro "/, impostare il
tempo desiderato facendo coincidere con il riferimento fis-

so del frontalino il numero corrispondente ai minuti prefis-
sati.



Consigli pratici per la cottura

Il forno mette a vostra disposizione una vasta gamma di
possibilith che consentono di cuocere ogni cibo nella ma-
niera migliore. Con il tempo potrete sfruttare al meglio
questo versatile apparecchio di cottura, pertanto le note
riportate di seguito sono solamente delle indicazioni di
massima che potrete ampliare con la vostra esperienza
personale.

Preriscaldamento

Nel caso in cui sia necessario preriscaldare il forno, in
linea di massima tutte le volte in cui si cuocciano cibi lie-
vitati, & possibile utilizzare la funzione £ “ventilato ” che
consente di raggiungere la temperatura desiderata in breve
tempo e con consumi ridotti.

Una volta infornato si puo passare alla funzione di cottura
pit indicata.

Cottura contemporanea su piu ripiani

Se dovete cuocere su due ripiani utilizzate solamente la

funzione % “ventilato” che é I'unica che consente tale

possibilita.

e Il forno é dotato di 5 ripiani. Nella cottura ventilata uti-
lizzate due dei tre ripiani centrali, il primo in basso e
I'ultimo in alto sono investiti direttamente dall’aria cal-
da che potrebbe provocare delle bruciature sui cibi de-
licati;

* Normalmente utilizzate il 2° ed il 4° ripiano dal basso,
inserendo nel 2° ripiano i cibi che richiedono maggior
calore. Ad esempio nel caso della cottura di arrosti di
carne contemporaneamente ad altri cibi, inserite I'ar-
rosto al 2° ripiano, lasciando il 4° a cibi piu delicati;

* Nella cottura contemporanea di cibi che hanno tempi
e temperature di cottura diversi impostate una tempe-
ratura intermedia tra le due, infornate il cibo piu delica-
to al 4° ripiano ed estraete dal forno prima I'alimento
con tempo di cottura piu breve;

« Utilizzate la leccarda al ripiano inferiore e la griglia a
quello superiore;

Utilizzo del grill

Il forno multifunzione mette a vostra disposizione 2 diver-
se possibilita di grigliare.

Utilizzate la funzione 2/ “grill ”, a porta semiaperta, po-
sizionando il cibo al centro della griglia posta al 3° o 4°
ripiano partendo dal basso.

Per raccogliere sughi e/o grassi, posizionare la leccarda
in dotazione al 1°ripiano.

Quando si utilizza tale funzione, si raccomanda di
impostare il livello di energia al massimo anche se si
possono impostare livelli inferiori semplicemente regolan-
do la manopola del termostato su quello desiderato.

Nei modelli provvisti di girarrosto =%, nella funzione “grill ”
e possibile utilizzare il kit spiedo in dotazione. In questo
caso, effettuare la cottura con la porta del forno chiusa,
posizionando il kit spiedo al 3° ripiano (partendo dal basso)
e la leccarda al 1° per raccogliere sughi e/o grassi.

La funzione < “Grill ventilato ", esclusivamente con
porta forno chiusa, € utilissima per grigliature veloci, si
distribuisce il calore emesso dal grill consentendo con-
temporaneamente alla doratura superficiale anche una
cottura nella parte inferiore.

Potete anche usarla nella parte finale della cottura dei

aD
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cibi che abbiano bisogno di doratura superficiale, ad esem-
pio é I'ideale per dorare la pasta al forno a fine cottura.
Nell'utilizzo di tale funzione disponete la griglia sul 2° o 3°
ripiano partendo dal basso (vedi tabella cottura)
dopodiché, per raccogliere i grassi ed evitare la formazione
di fumo, disponete una leccarda nel 1° ripiano dal basso.
Importante: effettuare la cotturaal  “Gratin ” con porta
del forno chiusa , cio per ottenere migliori risultati ed un
sensibile risparmio di energia (10% circa).

Quando si utilizza tale funzione, si raccomanda di
impostare il termostato a 200 °C, perche questa é la
condizione di rendimento ottimale, che si basa
sull'irraggiamento ai raggi infrarossi. Questo, pero, non
significa che non si possano utilizzare temperature
inferiori, semplicemente regolando la manopola del
termostato sulla temperatura desiderata.

Pertanto i migliori risultati nell’utilizzo delle funzioni

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

nel primo ripiano dal basso.

Cottura dei dolci

Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, at-
tendete la fine di preriscaldamento, indicata dallo spegni-
mento della spia rossa “O”. Non aprite la porta durante la
cottura, per evitare un abbassamento del dolce. In gene-
rale:

Dolce troppo secco

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

Dolce si abbassa

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

Dolce scuro superiormente

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

Buona cottura esterna, ma interno colloso

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

Dolce non si stacca dallo stampo

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

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

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




Cottura della pizza

Per una buona cottura della pizza utilizzate la funzione %
“ventilato "

Preriscaldare il forno per almeno 10 minuti

Utilizzare una teglia in alluminio leggero appoggian-
dola sulla griglia in dotazione. Utilizzando la leccarda
si allungano i tempi di cottura e difficilmente si ottiene
una pizza croccante

Non aprite frequentemente il forno durante la cottura
Nel caso di pizze molto farcite (capricciosa, quattro
stagioni) € consigliabile inserire la mozzarella a meta
cottura.

Nella cottura della pizza su due ripiani utilizzate il 2°
ed il 4° con temperatura di 220°C ed infornate dopo
aver preriscaldato per almeno 10 minuti.

Cottura del pesce e della carne

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

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

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

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

Consigli pratici per l'uso del piano in ceramica

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

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

Pos. |Piastra normale o rapida

0 |Spento

1 |Cottura di verdure, pesci

5 Cot.tu_ra di patate (a vapore) minestre, ceci,
fagioli

3 P_ro_seg_uimento_ di cottura di grandi quantita di
cibi, minestroni

4 | Arrostire (medio)

5 |Arrostire (forte)

6 |Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo
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La spia di funzionamento delle piastre elettriche (H)
Risulta accesa quando sia messo in funzione un qualsivoglia
elemento elettrico riscaldante del piano di cottura eventual-
mente provvisto di piastre elettriche.



Istruzioni sull'uso del piano di cottura in ceramica

Descrizione

Il piano di cottura & munito di 4 elementi riscaldanti ra-

dianti. Questi riscaldatori sono incorporati al di sotto della

superficie del piano di cottura (zone che diventano rosse

durante il funzionamento):

A. Elementi riscaldanti radianti

B. Luci che indicano se la temperatura dei riscaldatori
corrispondenti supera i 60°C, anche se la zona del pia-
no di cottura e stata spenta.

(L,
]

<

L)
O,

(o8]

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

vetroceramica

Per ottenere dal piano di cottura i migliori risultati possibi-

li, seguire alcune regole fondamentali al momento di pre-

parare o cucinare i cibi.

- Sui piani di cottura in vetroceramica € possibile utiliz-
zare tutti i tipi di pentole e padelle. Tuttavia, la superfi-
cie inferiore deve essere perfettamente piana. Natu-
ralmente, piu spesso é il fondo della pentola o della
padella, pit uniformemente viene distribuito il calore.

-«

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

e KT

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

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



Consigli pratici per la cottura

Posizione Cibo da cucinare Peso Posizione di Tempo di pre- Posizione Tempo di
manopola (Kg) | cottura ripiani riscaldamento manopola cottura
selezione dal basso (minuti) termostato (minuti)
Scongelamento |Tutti i cibi surgelati
1)
i Anatr
i Arrosto di viello o ! 3 15 200 6575
— manzo 1 3 15 200 70-75
Arrosto di maiale 1 3 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) x 3 15 180 15-20
1 3 15 180 30-35
Crostate
Ventilato Pizza (su 2 ripiani) 1 2-4 15 220 15-20
X Lasagne 1 3 10 200 30-35
Agnello 1 2 10 180 50-60
Pollo arrosto + patate 1 2-4 10 180 60-75
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Bigne (su 2 ripiani) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 2-4 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 0.5 2 10 170 15-20
ripiano)
Pan di spagna(su 2 1.0 2-4 10 170 20-25
ripiani)
Torte salate 15 3 15 200 25-30
Forno Sopra Ritocchi di cottura - 3/4 15 220 -
[
Grill Sogliole e seppie 1 4 5 Max 8-10
A Spiedini di calamari e
gamberi 1 4 5 Max 6-8
Filetto di merluzzo 1 4 5 Max 10
Verdure alla griglia 1 3/4 5 Max 10-15
Bistecca di vitello 1 4 5 Max 15-20
Cotolette 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Sgombri 1 4 5 Max 15-20
Toast n.°4 4 5 Max 2-3
Con girarrosto
Vitello allo spiedo 1.0 - 5 Max 80-90
Pollo allo spiedo 15 - 5 Max 70-80
Agnello allo spiedo 1.0 - 5 Max 70-80
Grill ventilato Pollo alla griglia 15 3 5 200 55-60
¥ Seppie 15 3 5 200 30-35

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

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente

la cucina. Per una lunga durata della cucina é indispen-

sabile eseguire frequentemente una accurata pulizia ge-

nerale, tenendo presente che:

« per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

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

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

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

Cleaning the hob surface

Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type
CERAl.° (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type (see Fig. A). Then clean the hob while it
is still warm to the touch with a suitable cleaner and paper
towel.

Thenrinse it and wipe it dry with a clean cloth .If aluminium
foil or plastic items are accidentally allowed to melt on the
hob surface they should be immediately removed from
the hot cooking area with a scraper. This will avoid any
possible damage to the surface. This also applies to sugar
or any food with a high sugar content.

Do not use abrasive sponges or scourers of any type.
Corrosive cleaners such as oven sprays and stain
removers should also not be used (see Fig. B).

Fig. A
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Prodotti specifici per la Dove acquistarli
pulizia del vetroceramica

Raschietto a lametta e Lamette |Hobbistica e

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

WK TOP Ferramenta
Altri prodotti per vetroceramica |Supermercati

Sostituzione della lampada nel vano forno
e Togliere l'alimentazione al forno tramite I'interruttore
omnipolare utilizzato per il collegamento del forno al-
I'impianto elettrico, o scollegare la spina, se accessi-
bile;
e Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
e Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad
alta temperatura (300°C) con queste caratteristiche:
- Tensione 230V
- Potenza 25W
- Attacco E14
* Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.




Important

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

e always use original Spare Parts

1 This appliance is intended for non-professional use within
the home.

2 Before using the appliance, carefully read the instructions
contained in this manual, as they provide important
information for ensuring safe installation, use and
maintenance. Keep this manual as a reference guide.

3 Remove the packing and make sure the appliance hasn't been
damaged during transport. If you have any doubts, don't use
the appliance. Call a qualified technician for assistance. For
safety, keep packing materials (plastic bags, polystyrene foam,
tacks, etc.) away from children.

4 The appliance must be installed by a qualified technician in
accordance with the manufacturer’s instructions. No liability for
injury or damage to persons, animals or property will be accepted
by the manufacturer arising from failure to follow these
instructions.

5 The electrical safety of this appliance is ensured only if it is
correctly connected to an efficiently earthed system in
accordance with electrical safety regulations. Make sure this
basic safety requirement has been complied with. If in doubt,
have it checked by a qualified technician. No liability for damage
will be accepted by the manufacturer because of defective
earthing.

6 Before connecting the appliance, make sure the specifications
on the rating plate correspond with those of your power supply.

7 Check that your supply and sockets are sufficient for the total
load taken by your appliance which is stated on the rating plate.
If you have any doubts, contact a qualified technician for service.

8 A multipole circuit breaker with a space between contacts of 3
mm or more must be fitted for installation

9 Ifthe socket and cooker plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable model by a qualified technician who
should also check that the cross-section of the socket cable is
suited to the power absorbed by the appliance. The use of
adaptors, multiple sockets and/or extensions, is not
recommended. If their use can not be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions which comply
with current safety regulations. In these cases, never exceed
the maximum current capacity indicated on the single adaptor
or extension and the maximum power indicated on the multiple
adapter.

10 Do not leave the appliance plugged in if it is not necessary.
Switch off the main switch and gas cock when you are not using
the cooker.

11 The openings and slots used for ventilation and dispersion
of heat must never be closed or plugged.

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

13 This appliance must be used for the purpose for which it was
expressly designed.

Any other use (e.g. heating rooms) is considered to be improper
and consequently dangerous.

The manufacturer declines all responsibility for damage resulting
from improper and irresponsible use.

14 A number of fundamental rules must be followed when using
electrical appliances. The following are of particular importance:
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« donottouch the appliance when your hands or feet are wet

« do not use the appliance barefooted

« do not use extensions, but if these are necessary caution
must be exercised.

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

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

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

Always unplug the hob from the mains or switch off the main

switch before cleaning or carrying out maintenance operations.

If the surface of the glass breaks, disconnect the appliance

immediately. For repairs call only an authorised after-sales

servicing centre and request the use of original spare parts

only. Failure to comply with the above may compromise the

safety of the appliance.

If you are no longer using the appliance, remember to make it

unserviceable by unplugging the appliance from the mains and

cutting the supply cable. Also make all potentially dangerous

parts of the appliance, safe, above all for children who could

play with the appliance.

The vitreous china hob is resistant to temperature fluctuations

and shockproof. Remember however that sharp kitchen tools

or cutters may break the surface of the hob. If this happens,

unplug the cooker immediately from the mains and call your

local servicing centre.

Remember that the cooking surface remains hot for at least

half an hour after you switch off the surface. Do not place

containers or other objects on the hot surface.

Avoid setting anything on the glass surface of the cooktop.

Do not turn on the cooking surfaces if there are sheets of

aluminium foil or plastic on the hob.

Keep away from the hot surfaces.

When using small electrical household appliances close to the

hob, ensure that the power cable does not rest on the hot

surfaces

Keep pot handles turned inwards to avoid knocking the pot off

the hob.

When you turn on the cooking surface always place a pot on

the surface immediately as it will otherwise overheat very quickly

and possibly damage the heating elements.

Preliminary instructions.  The glass sealant utilised may leave

traces of grease on the glass. Remember to wipe these away

with @ normal non abrasive detergent before you turn on the

appliance. During the first few hours of use there may be a

smell of rubber which will disappear very quickly.

When the appliance is in use, the heating elements and

some parts of the oven door become extremely hot. Make

sure you don't touch them and keep children well away.

Make sure the knobs are in the “"/"0” position when the appli-

ance is notin use.

If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary

precautions to prevent the same from sliding off the pedestal

itself.



Installation Instructions

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

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

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

Levelling Your Appliance  (only on certain models)

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

1

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

3
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Fitting on a Power Supply Cable

Opening the terminal board:

e Using a screwdriver, prise on the side tabs of the
terminal board cover;

e Pull open the cover of the terminal board.

)

- Tl
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To install the cable, proceed as follows:

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

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

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

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



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

ture, anywhere along its length.

Before making the connection, check that:

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

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

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

Technical Characteristics

Oven
Dimensions (HxXWxD): 32x40x43.5 cm
Volume: 56 Litres
Max. Oven Power Absorption: 2250 W

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

Ceramic Hob
Back Right: 2100 W
Front Right: 1200 W
Front Left: 1700 W
Back Left: 1200 W
Hob Ceramic absorption Max: 6200 W

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

ENERGY LABEL
Energy consumption for Forced convection

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

heating mode: — Convection

This appliance conforms with the following European
Economic Community directives:

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

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

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

Cooker description

Control Panel

Oven Rack

Dripping Pan or Baking Sheet
Adjustable Feet

Electric hotplate indicator light
Selector Knob

Thermostat Knob

Electric hotplate control knobs
Thermostat Light

Timer knob

NOoOZZIrToOw>
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How To Use Your Appliance

The various features of cooker are controlled through the
knobs and buttons located on the control panel.

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

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when
using the rotisserie to cook (where present). For all other
types of cooking, never use the bottom shelf and never
place anything on the bottom of the oven when it is in
operation because this could damage the enamel. Always
place your cookware (dishes, aluminium foil, etc. etc.) on
the grate provided with the appliance inserted especially
along the oven guides.

The Oven Control Knobs

This multi-function oven combines the advantages of tra-
ditional convection ovens with those of the more modern
fan assisted models in a single appliance.

It is an extremely versatile appliance that allows you to
choose easily and safely between 5 different cooking
modes. The various features offered by the oven are se-
lected by means of selector knob “L” and thermostat “M”
situated on the control panel.

“Defrosting” Mode &%
Position of thermostat knob “M”: any

The fan located on the bottom of the oven makes the air
circulate at room temperature around the food. This is
recommended for the defrosting of all types of food, butin
particular for delicate types of food which do not require
heat, such as for example: ice cream cakes, cream or
custard desserts, fruit cakes. By using the fan, the
defrosting time is approximately halved. In the case of
meat, fish and bread, it is possible to accelerate the
process using the “multi-cooking” mode and setting the
temperature to 80° - 100°C.

Convection Mode —

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

Fan Assisted Mode %

Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The heating elements, as well as the fan, will come on.
Since the heat remains constant and uniform throughout
the oven, the air cooks and browns food uniformly over its
entire surface. With this mode, you can also cook various
dishes at the same time, as long as their respective cook-
ing temperatures are the same. A maximum of 2 racks
can be used at the same time, following the instructions in
the section entitled: “Cooking On More Than One Rack”.
This fan assisted mode is particularly recommended for
dishes requiring a gratin finish or for those requiring con-
siderably prolonged cooking times, such as for example:
lasagne, pasta bakes, roast chicken and potatoes, etc...
Moreover, the excellent heat distribution makes it possi-
ble to use lower temperatures when cooking roasts. This
results in less loss of juices, meat which is more tender
and a decrease in the loss of weight for the roast. The fan
assisted mode is especially suited for cooking fish, which
can be prepared with the addition of a limited amount of
condiments, thus maintaining their flavour and appear-
ance.

Desserts: the fan assisted mode is also perfect for baking
leavened cakes.

Moreover, this mode can also be used to thaw quickly
white or red meat and bread by setting the temperature to
80 °C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to
60°C or use only the cold air circulation feature by setting
the thermostat to 0°C.

“Top”oven |~ |

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

This mode can be used to brown food at the end of cook-

ing.

Grill [T

Position of thermostat knob “M”: Max

The top heating element and the turnspit come on.

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

Always leave the oven door ajar during cooking, except
when using the turnspit.

Some grilling examples are included in the “Practical Cooking
Advice” paragraph.

Fan Assisted Grill

Position of thermostat knob “M”: between 60°C and 200°C.
The top central heating element and the fan come on. This
combination of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the oven.
This helps prevent food from burning on the surface, al-



lowing the heat to penetrate right into the food. Excellent
results are achieved with kebabs made with meats and
vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken in a spicy
sauce, quail, pork chops, etc.

All“gratin”cooking must be done with the oven door shut.

This mode is also ideal for cooking fish steaks, like sword-
fish, tuna, grouper, stuffed cuttlefish etc.

The turnspit

To start the turnspit, proceed as follows:

a) place the oven tray on the 1st rack;

b) insert the special turnspit support on the 3rd rack and
position the spit by inserting it through the special hole
into the turnspit at the back of the oven;

c) start the turnspit using knob “L” to select setting ['F2I.

el — - — e — | — — = — —h
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The oven light

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

Thermostat Light (O)

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

Timer Knob (S)
In order to use the timer, it must be wound by turning the
"S" knob almost one complete turn in the clockwise direc-

tion C. Then, turning it back O, set the desired time by
lining up the number for the minutes with the mark on the
control panel.



Practical Cooking Advice

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

Preheating

If the oven must be preheated (this is generally the case
when cooking leavened foods), the “fan assisted ” mode
# can be used to reach the desired temperature as quickly
as possible in order to save on energy.

Once the food has been placed in the oven, the most
appropriate cooking mode can then be selected.

Cooking on More Than One Rack
If you have to cook on more than one rack at the same

time, use only the “fan assisted mode ” £ which is the

only one that is appropriate for this type of cooking.

e The oven is fitted with 5 racks. During fan assisted
cooking, use two of the three central racks; the lowest
and highest racks receive the hot air directly and
therefore delicate foodstuffs could be burnt on these
racks.

e As a general rule, use the 2nd and 4th rack from the
bottom, placing the foodstuffs that require greater heat
on the 2nd rack from the bottom. For example, when
cooking meat roasts together with other food, place
the roast on the 2nd rack from the bottom and the more
delicate food on the 4th rack from the bottom.

* When cooking foodstuffs that require differing times
and temperatures, set a temperature that is somewhere
between the two temperatures required, place the more
delicate food on the 4th rack from the bottom and take
the food requiring less time out of the oven first.

e Use the dripping pan on the lower rack and the grid on
the upper;

Using the Grill
This multi-function oven offers you 2 different grilling
modes.

Use the “grill " mode [/ with the oven door ajar , placing
the food under the centre of the grill (situated on the 3rd
or 4th rack from the bottom).

To catch any fat and/or grease that may drip from the rack,
place the dripping pan provided on the first rack from the
bottom.

When using this mode, we recommend you set the en-
ergy level to the highest setting, even though lower levels
can be set, simply by adjusting the thermostat knob to the
desired level.

In models fitted with a rotisserie [¥=%, you can use the spit
kit provided when using the “grill " mode. In this case, cook
with the oven door shut, placing the spit kit on the third
oven rack from the bottom and the dripping pan on the
bottom rack to collect any sauce and /or dripping fat.
Setting 7, “fan assisted grill ”,only with the oven door
shut, is extremely useful for grilling foods rapidly, as the
distribution of heat makes it possible not only to brown
the surface, but also to cook the bottom part.
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Moreover, it can also be used for browning foods at the
end of the cooking process, such as adding that gratin
finish to pasta bakes, for example.

When using this mode, place the grid on the 2nd or 3rd
oven rack from the bottom (see cooking table) then, to
prevent fat and grease from dripping onto the bottom of
the oven and thus smoke from forming, place a dripping-
pan on the 1st rack from the bottom.

Important: always use the grill with the oven door shut.

This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%).

When using this mode, we advise you to set the thermostat
to 200°C, as it is the most efficient way to use the grill,
which is based on the use of infrared rays. However, this
does not mean you cannot use lower temperatures, simply
by adjusting the thermostat knob to the desired tempera-
ture.

Therefore the best results when using the grill modes

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

Baking Cakes

When baking cakes, always place them in a preheated
oven. Make sure you wait until the oven has been
preheated thoroughly (the red light “O” will turn off). Do
not open the oven door during baking to prevent the cake
from dropping. In general:

Pastry is too dry

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

Pastry dropped

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

Pastry is too dark on top

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

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

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

The pastry sticks to the pan

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

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

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




Cooking Pizza

For best results when cooking pizza, use the “fan

assisted “ £ mode:

* Preheat the oven for at least 10 minutes;

e Use alight aluminium pizza pan, placing it on the grid
supplied with the oven. If the dripping pan is used, this
will extend the cooking time, making it difficult to get a
crispy crust;

* Do not open the oven door frequently while the pizza
is cooking;

» If the pizza has a lot of toppings (three of four), we
recommend you add the mozzarella cheese on top
halfway through the cooking process.

e When cooking pizza on two racks, use the 2nd and
4th with a temperature of 220°C and place the pizzas
in the oven after having preheated it for at least 10
minutes.

Cooking Fish and Meat

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

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

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

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

Pratical advice for using the electric plates

The control knobs for the hob electric hotplates (N)

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

Setting Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

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

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a
short time.
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Electric hotplate indicator light (H)
This light comes on when any of the electrical hotplates on a
hob which features electric hotplates have been turned on.



User's instructions the ceramic hob

Description

The hobs have been provided with radiant electric heaters.

These heaters are incorporated under the surface of the

hob as zones which redden while they are in use.

A. Cooking area (A).

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

(L,
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Description of the heating elements

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

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

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

<<

Fig. A
Make sure that the base of the pan completely covers
the cooking ring, so as to make full use of the heat
produced (Fig. B)

= K

Fig.B

Always make sure that the pan base is always dry and
clean so as to guarantee proper contact as well as
longer-lasting pans and the long life-span of the hob.
Do not use the same pans which are used for cooking
on gas burners. The heat strength of gas burners may
deform the pan base and will not give the same results
if it is subsequently used on a glazed ceramic hob.



Selector knob  |Food to be cooked Weight | Cooking rack Preheating time Thermostat | Cooking
setting (in kg) position from (minutes) knob time
bottom setting (minutes)
Defrosting All frozen food
@
Convection Duck 1 3 15 200 65-75
— Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Pork roast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Fan assisted  |Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 15-20
£ Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamb 1 2 10 180 50-60
Roast chicken + potatoes 1 2-4 10 180 60-75
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1.0 2-4 10 170 20-25
Savoury pies 15 3 15 200 25-30
Top Oven Browning food to perfect - 3/4 15 220 -
|| cooking
Grill Soles and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
haAs Squid and prawn kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.° 4 4 5 Max 2-3
Fan assisted | Grilled chicken 15 3 5 200 55-60
orill Cuttlefish 15 3 5 200 30-35
¥

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

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

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

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

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

Cleaning the hob surface

Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type
CERAl.° (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type (see Fig. A). Then clean the hob while it
is still warm to the touch with a suitable cleaner and paper
towel.

Thenrinse it and wipe it dry with a clean cloth .If aluminium
foil or plastic items are accidentally allowed to melt on the
hob surface they should be immediately removed from
the hot cooking area with a scraper. This will avoid any
possible damage to the surface. This also applies to sugar
or any food with a high sugar content.

Do not use abrasive sponges or scourers of any type.
Corrosive cleaners such as oven sprays and stain
removers should also not be used (see Fig. B).

Fig. A
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Glass ceramic hob cleaners Available from

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

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

Replacing the Oven Lamp

¢ Disconnect the oven from the power supply by means
of the omnipolar switch used to connect the appliance
to the electrical mains; or disconnect the plug if it is
accessible.

¢ Remove the glass cover of the lamp-holder.

* Remove the lamp and replace it with a lamp resistant
to high temperatures (300°C) with the following speci-
fications:

- Voltage: 230V
- Wattage: 25W
- Socket: E14

* Replace the glass cover and connect the oven to the

mains.
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MpepynpexpeHusn

IOns obecnevyeHus appeKTMBHOCTU M 6€30NacHOCTU AAHHOIO U3Jenua:
+ obpalanTtecb TONbLKO B YNOMHOMOYEHHbIEe LLeHTPbl TEXHMYECKOro o6cnyXuBaHus
e Bcerge TpebywnTe yCTaHOBKY OPUrMHanbHbIX 3anacHbIX YacTeun

[aHHoe usgenve npeaHasHavaeTcs Ansi HenpogeCcCUoHaNbLHOro
MCNONb30BaHUA B AOMALUHUX YCIMOBUSIX.
Mepea Havanom 3KcnnyaTauuuM p[aHHOro u3genus
peKkomMeHAYyeTCA BHUMATENbHO NPOYUTATb MHCTPYKLUUM,
cofepxaluecsi B JaHHOM PYKOBOACTBE, NpeAocTaBnsioLwme
BaXHble peKkoMeHAauun no 6e3onacHoOMy OCYLLEeCTBNEHUIO
MOHTaxa, 3KCnyaTauum U TexHM4Yeckoro obcnyxuBaHus.
BepexHO coxpaHuUTe JaHHOEe pPYKOBOACTBO ANA ero
KOHCYMnbTauumu B Gyayuiem.
IMocnie Toro, kak Bel 0cBO60AMTE MaLLIMHY OT YMaKoBKM, YOeOouTeCh B TOM,
4TO MallUMHa He MoBpexaeHa. B criyyae COMHEHW He Monb3yiTech
13aenvem v obpaTuTECh K KBarMULMPOBAHHOMY TEXHMKY. YacTu yrnakoBku
(nnacTMaccoBble MELLKM, BCMIEHEHHbIA MONMCTUPON, rBO3OM U T.4.) He
[OMKHbI Monazarhb B pykv AETEN, Tak Kak 3T Marepuarisl MpencTaBnsior
coboi noTeHUMaribHyH OnacHOCTb.
YcTaHoBka formkHa ObiTb BbIMOMHEHA KBANW@ULUPOBAHHbBIM
NnepcoHarnom B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLUSAMU MPOU3BOAUTENS.
HenpaBunbHas ycTtaHOBKa MOXET NMPUYUHUTBL yuiepb nioasm,
XVBOTHBIM WIM UMYLLIECTBY, 3@ KOTOPbIA NPOU3BOAMTENb HE HeceT
HUKaKOW OTBETCTBEHHOCTMU.
OnekTpuyeckasi 6e30MacHOCTb JaHHOTO U3AENUS rapaHTUpyeTcs
TOMbKO, ECMN OHO MPaBUIbHO MOACOEAMHEHO K HAAEXKHON cucteme
3a3eMneHns B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLWUMK NpaBunamu
anekTpuyeckon 6esonacHocT. Heobxoammo npoBepuThL cobntoaeHve
3TOro BaXkHOro TpeboBaHus Nno 6e3o0nacHOCTV 1 B Crlyvyae COMHEHUI
NOPYYNTb TLLATENBHY NMPOBEPKY CUCTEMbI KBaNMULMPOBaHHOMY
nepcoHany. Mpon3BoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3@ BO3MOXKHbII
yuiep6, Bbl3BaHHbLIN OTCYTCTBMEM 3a3EMIIEHUS 3MEKTPUYECKOTrO
n3genus.
lMepen nogcoeavHeHEM SNEKTPUYECKOTO N3OEeNnKsi NPoBepLTE, YTOObI
[aHHble, yKasaHHble Ha 3aBOACKOW Tabnuyke, COOTBETCTBOBaNM
XapaKTepUCTUKaMU CETH ANEKTPONUTaHUS.
MpoBepuTb, YTOOLI NOTPEDONEHNE SNEKTPOIHEPTUM 3NEKTPUYECKOTO
U30Enns 1 ANeKTPUYECKUX PO3ETOK COOTBETCTBOBANO MaKCUMarbHOM
MOLLIHOCTU M3aenus, ykasaHHOW Ha 3aBofckoii Tabnudke. B cnyyae
COMHeHUI 06paTUTECh K KBannMULIMPOBAHHOMY CrieLManmcTy.
Mpu MoHTaxe n3nenus HeobXoaMMO YCTaHOBWTb MHOMOMONSPHbIN
pasbeauHUTENb C PacCTOSIHAEM MeXOy KOHTaKTaMu paBHbIM Unn
6onbLue 3 Mm.
B cnyyae HeCOBMECTUMOCTM ArEKTPOPO3ETKW W ANEKTPOBUIKA 13nenus
MOPYYUTL 3aMeHy PO3ETKM Ha APYTYH0, MPUMOAHYHO, KBANMMLIMPOBaHHOMY
nepcoHany. B 4acTHOCTH aneKTpuK AOMKeH NpOBEepUTb, YTODbI CceveHre
MPOBOJOB 3MEKTPOPO3ETKN COOTBETCTBOBAO MOMIOLAEMON MOLLHOCTU
3reKTPUYECKOro n3aenus. Kak npaenrio He pekoMeHAYeTCs MCronb30BaTh
nepexonHUKN, TPOUHWKM nvnu yanuuutenu. MNpu HeobxoanmocTu B
VICMOMNb30BaHWM BblLLIEYKa3aHHbIX YCTPOVCTB CriedyeT 1CTONb30BaTh TOMbKO
NPOCTble WM MHOXECTBEHHble NEepPexoaHUKN W yANUHWUTENW,
COOTBETCTBYIOLLIME AEVCTBYIOLMM HOpMaTeam no 6esonacHocTu. Mpu
3TOM BaXKHO He MPEBbILLIaTL MPeaer pacxoaa Mo 3Ha4EHHO TOKa, YKasaHHbIA
Ha NPOCTOM NepexoaHVKe UK YANUHUTENE, 1 MaKcUMaribHYH MOLLHOCTB,
YKa3aHHyH0 Ha MHOXXECTBEHHOM NepexoaHVKe.
B nepuopg npoctos wu3genus OTCOEAMHUTE €ro OT CeTu
anekTponuTaHusa. BbikniounTe rnasBHbIN  pasbeauHUTENb
3MeKTPUYECKOro N3AEeNus, KOraa OHO He 1cnonb3yeTcs.
He 3akpbiBaiTe BEHTUNALMOHHbLIE OTBEPCTUA UMW PELUETKU
paccevBaHus Tenna;
Monb3oBaTenb He JOMKEH CaMOCTOSTENbHO 3aMEeHSATb MPOBOA
3MneKTponuTaHWa AaHHoro u3genus. B cnyyae nospexaeHys nposoaa
3NEeKTPONUTaHNS N ANS ero 3ameHbl 0bpalLLaiTeCh TOMbKO B LEHTP
TEXHWNYECKOro 0BCMyXunBaHMs, YNOMHOMOYEHHbIN NPOU3BOAMTENEM
n3genus.
[aHHoe n3aenve 4AMKHO UCMOMNL30BATLCS UCKITIOMUTENBHO B LiENsX, Ans
KOTOPbIX OHO 6bINO CpoeKTMpoBaHo. J1to6oe Apyroe ero Ucnonb3oBaHe
(Hanpumep, oToNMeHNe NOMELLEHNS) CYUTAETCS HeHaanexawmm u
CreaoBaTenbHO onacHbIM. [pon3BoauTerNb He HECET OTBETCTBEHHOCTY 3a
BO3MOXHbIN YLEPO, BbI3BAHHBIA HEHaANEXaLUMM, HEMPaBUbHLIM U
HepasyMHbIM UCMOMbL30BaHMEM U3aenus.
Mpun ncnonb3oBaHun nboro anektponpubopa HeobxogMmMo
cobntoaatb HeKoTopble OCHOBHbIE Npasuna. B yactHocT:
*  He npuKacanTech K aMeKTponpmbopy MOKPLIMA UK BRaXHLIMM
pyKamm Unm ¢ MOKpbIMU HOramu.
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*  He NoMnb3yNTECH ANeKTponpubopom ¢ 6ocbiMu Horamm
* ucnonb3yiTe YAWHUTENW TONLKO B Clyyae KpanHen
HeobxoanuMocTn
*  He TAHUTE 3a NPOBOZ 3NEKTPONUTaHWS anekTponpubopa unu 3a
cam 3MeKTponpubop Anst ero OTCOEANHEHNS OT 3MEKTPOPO3ETKM.
* He nogBepravTe anNekTponpmbop BO3AEWCTBUIO aTMOCHEPHbIX
0CaKoB (noXab, ConHue 1 T.4.)
* He paspellanTe AeTAM WKW HedeecnocobHbIM nnuam
nonb3oBaTbCs anekTponpubopom 6e3 npucmotpa
Mepen ocyLwecTBNEHMEM YNCTKN UMM TEXHUYECKOTO OBCMyXUBaHMS
anekTponpmbopa 0TCOeanHUTE Ero OT CETY AMEKTPONUTAHNS, BbIHYB
BUMKY U3 PO3ETKM UN NPy NOMOLLM O6LLEro BbIKMoYaTens.
Nel caso in cui si rompa la superficie del vetro, scollegare
immediatamente I'apparecchio. Per I'eventuale riparazione rivolgersi
solamente ad un centro di assistenza tecnica autorizzato e richiedere
I'utilizzo di ricambi originali. Il mancato rispetto di quanto sopra put
compromettere la sicurezza dell'apparecchio.
Mo 3aBepLueHnn cpoka crnyx6bbl 4AHHOTO M3AENUST PEKOMEHAYeTCs
BbIBECTM €10 U3 CTPOS1, 06pe3aB NPOBOL AMEKTPONUTAHWS, BbIHYB Nnepes,
3TUM BUNKY 13 poseTkn. Kpome Toro pekomeHayetcs obe3speautb
NOTEHLMAarbHO OnacHble YacTu n3nenust B 0cobeHHOCTM Ansa aete,
KOTOpbIE MOTyT MCMOMb30BaThb BbIBEAEHHbIV 13 CTPOS arnekTponpubop
ANs urpel.
B cnyyae pa3brBaHusi CTEKNSIHHON NMOBEPXHOCTY HE3aMEAUTENBLHO
oTcoeanHuTe npubop OT CeTU aneKTponuTaHus. Ons BbiNorHeHUs
PEMOHTHbIX paboT obpaLlanTech TOMbKO B YMOMHOMOYEHHBIN LEHTP
TEXHUYECKOrO OBCNYXUBaHUS 1 TPEBYITE YCTAHOBKM OPUrMHASTbHBIX
3anacHblx YacTeit. HecobrogeHme BbilleykasaHHbIX pekoMeHzaLmi
MOXET CKOoMMpoMeTupoBaTb 6e3onacHoe (yHKLMOHMPOBaHMe
n3penus.
TBepaasa cTeknokepamuyeckass BapoyHas naHeNb SABNAETCA
YCTOMYMBON K CKaykaM Temneparypbl U K yoapam. Tem He MeHee
CcrenyeT NOMHUTb, YTO NE3BYS UMM OCTPbIE KyXOHHbIE NpUBopbl MOryT
NOBPEOMTL NMOBEPXHOCTb BAPOYHOM NaHenu. B criyyae noepexaeHus
MOBEPXHOCTW BapO4HOW MaHenu He3aMeanUTENbHO BbIHBTE BUSIKY
KYXOHHOW MAuUTbl U3 PO3ETKU U 0BpaTUTECh B MECTHbIN LEHTP
TEXHUYECKOTO 06CIYKUBAHUS.
CrnepyeT NOMHWTb, YTO MOBEPXHOCTb BAPOYHOW MaHEnM octaercs
ropsiyei B Te4EHME NPUMEPHO Moryyaca nocre ee BbikIoveHus. He
CTaBbTe XPYNKY0 NOCYAY W He KnagumTe Apyrue npeameThbl Ha ropsyyio
MOBEPXHOCTb.
He cnepyet ctaButb kakne-nnbo npeamMeTbl Ha CTEKMAHHYHO
MOBEPXHOCTb BAPOYHOI NaHENN.
He BkntoyaiiTe KOHPOPKM BApO4HO NAHENM, ECIV Ha HEW NEeXar JIMCTbI
dhonbr MnM NNacTMaccoBble NPenMeThbl.
[epxuTecb Ha 6e30MacHOM PacCTOSIHWM OT FTOPSIYMX NMOBEPXHOCTEN.
Mpu Mcnonb3oBaHUM MEnKMX ObITOBbLIX ANeKTPONpUBopoB PsSooM C
KYXOHHOW NnuTon obpalLiaiiTte BHUMaHWe, 4Tobbl MX NPOBOZ, He Kacarcs
ropsiYMX YacTe NIuThl.
MoBopauvBaiiTe pyKOSITKM KaCTPIOmb U CKOBOPOA TakK, YTOObI CryqaiHo
He 3a[1eTb UX U HE OMPOKWHYTb C BAPOYHOW NaHenu.
BKkrtourB noBEpXHOCTbL BAPOYHON NAHENN, BCEra cpasy e CTaBbTe Ha
Hee oaHy KacTpronio Bo ubexaHne BbICTporo neperpesa BapO4HOM
naHeny 1 NoBpeXaeHNst HarpeBaTenbHbIX ANEMEHTOB.
Mepen nepBbIM BKMOYEHMEM Bapo4HOW MaHenu. Ha ctekne moryt
ocTaTbCsl criefbl repMeTyiKa, UCTOoNb3oBaHHOMO AMs repmMeTusaumm
BapOYHoW naHenu. He 3abyasTe yaanuTb OCTaTkvi repmMeTuka 0bbl4HbIM
Heabpa3snBHbIM MOKLLMM BELLECTBOM Nepez Havariom aKcryataLmm
nsgenus. B nepeble yackl paboTbl Bapo4HOW NaHenu Bbl MOXETe
MOYYBCTBOBATb 3anaXx *KEHOW pe3nHbl. ATO HOpPMasbHOE SIBMEHNE,
KoTopoe ObICTPO Nponaaaert.
B npouecce hyHKLUMOHUPOBaHMS FPUNS MU BYXOBKW AOCTYMNHbIE
[eTanu AyxoBoOro wkadgpa mMoryT cunbHo Harpetbcs. He
pa3speluaiTe AeTAM NpuGnNnKaTbCA K AYXOBOMY LuKacby.
Bcerga nposepsiiTe, 4TOObI PYKOSITKM HAXOAUMNCH B MONOXKEHWM “©”
"0”, Korga usgenve He UCnonb3ayeTcs;
Ecnu kyxoHHas nnuTa ycTaHaBMMBaEeTCs Ha BO3BLILLEHWE, He0bXoaumo
3a(hMKCMpOBaTh ee Hagnexalm obpasom.
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YcTaHOBKa

MpuBeOeHHbIE HWXKE MHCTPYKLMU NpefHa3HavyeHbl Ans
KBannULMPOBAHHOIO YCTAHOBLLMKA A1 OCYLLECTBEHNS
YCTaHOBKMW, Hanafgkv U TEXHUYECKOro 0bCnyXuBaHus
NAnTbl Hapgnexawum obpasom ¢ cobnopgeHuem
AENCTBYIOLNX HOPMAaTUNBOB.

BaxHo: ntobas onepaums no perynaunm, TeXHU4ECKomy
obcnyxvBaHuio 1 T.4. AOIMKHA NPOU3BOAUTLCS TOMBKO
nocne oTcoeAuHeHUsA anekTponpubopa oOT ceTn
3MeKTPOnUTaHuS.

PacnonoxeHune

KyXOHHaﬂ nNnNnMTa OCHalweHa cuctemomn 3aWnThbl OT
YypeamepHOro neperpesa knacca X, noatomy psiom c
KyXOHHOI7I MIAUTON MOXHO CTaBUTb MeberbHble 3N1eEMEHThI,
BbICOTa KOTOPbIX HE MpeBbllaeT YypOBEHb BAapO4YHON
naHenu.

HuBenunpoBka (MMeeTCcs TONbKO B HEKOTOPbIX
Moaensx)

B HWXHEn 4acTu KyXOHHOW NMUTbI PacnorioXxeHsl 4
OMOPHbIE HOXKM C perynmpyemsiMyu BUHTaMu, KOTopble Mpu
HeobXxooMMOCTU MO3BOMSAKT ONTUMM3MPOBATb
BblpaBHMBaHWE KyXOHHOW NnuTbl. O4eHb BaxHO, 4TOObI
KyXOHHas nnuTa bblna ycTaHoBreHa POBHO.

YcTaHOBKa HOXEK (MMeeTCs TONbKO B HEKOTOPbIX
Moaernsx)

K KyxOHHOW NnuTe npunararTCsa HOXKKN, BCTaBNAEMbIE B
OCHOBAHWE KyXOHHOW MAUTbI.
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NMopcoepnHeHne kabensa aneKTponuTaHuA

Mopsaok OTKPbIBAHUSA 3aXXUMHOWN KOPOBKK:

« [lpy nomoLn OTBEPTKM MPUNOQHSATL OOKOBbIE LLUMOHKM
KPbILLKM 32>KUMHOWN KOPOOKY;

*  TIOTAHYTb 1 OTKPbITb KPbILLKY 32)KUMHOM KOPOOKN.
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[ns nogcoeguHeHns kabens anekTponMTaHns BbIMONMHUTD

cnegyoLime onepauum:

*  OTBMHTUTb BUHT KAbENbHOIo 3a)KMMa Y BUHTbl KOHTAKTOB
MpumeyaHue: cdabpuyHaa ycTaHOBKa NepeMblyek
COOTBETCTBYET MOHO(asHoMY coeauHeHuo 230 B (puc. A).

* [0S OCYLLECTBIEHUSA 3MEKTPUYECKUX COeaUNHEHUN,
nokasaHHbix Ha puc. C n D, ucnonb3oBath ABE NEPEMbIYKY,
PacnonoXeHHble BHYTPW COEQUHUTENBHON KOPOOKM (puC.
B — ccbinka “P”)

* 3acumkcmnpoBaTb Kabenb aNeKTPONUTaHNs B crneumansHOM
KabenbHOM 3aXXMMe Y 3aKpbITb KPbILLKY.
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NMoacoepnHeHue npoBoAa anekTponpubopa K ceTn
ANEeKTPONUTaHUA

MopcoeamHuTe K NPOBOAY CTaHAAPTHYO SNEKTPUYECKYHO
BUIIKY, PAQCUMTAHHYI Ha Harpy3Ky, yKasaHHyl Ha
3aBOACKoOV Tabnuuke ¢ gaHHbIMKU. B cnyyae npsamoro
NoACOEAMHEHUST K CETU 3NEeKTPOonuTaHus Heobxoammo
YCTAHOBUTb MexAay 3NnekTponpubopoM u ceTbi
MHOTFOMOMIOCHbIN BbIKMtOYaTENb C MUHMMAambHbIM
pacCcTOsIHNEM MeXAY KOHTakTamMun 3 MM, paCYMTaHHbIN Ha
Harpy3sKy 1 COOTBETCTBYHOLLMI OENCTBYHOLLMM HOPMaTUBaM
(>kenTo-3eneHbIt NPOBOA4 3a3eMNeHUss He OOJIKEH
npepbIBaThCs BbikMyaTenem). [poBoa anekTponuTaHus
OOIMKEH pacnonaraTtbcsi Takum 06pa3oM, 4Tobbl HM B Kakoi
TOYKE OH HEe MOABeprarcst HarpeBaHuio, NPEBbILLAOLLIEMY
TemnepaTypy nometieHns Ha 50°C.
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Mepen ocylecTBneHnem 3MEeKTPUYECcKoro
noAcoeanHeHNs HeoBXoaAMMO NPOBEPUTL Criedyoliee:

®  OrpaHUYUTENbHBIN KNanaH v JOMALLHSA CUCTEMA OOMMKHbI
ObITb pacyMTaHbl Ha Harpy3Ky NMTbI (CMOTPETL 3aBOACKYHO
TabNMYKy C TEXHUYECKUMY aHHbIMW);

*  CeTb 3MneKTponuUTaHms AormkHa ObITb OCHaLLLEHa HAAEXKHbIM
3a3eM/IeHMEeM COrfacHO HopmaTMBaM M YKasaHUsAM
3aKoHOOaTenbCTBa;

® anekTpuyeckas po3eTka WM  MHOTOMOMIOCHbIN
BbIKIlOYaTENb AOMKHbI OblTb NMErkogocTynHbl 6e3
HeobxoaMMOCTI pasbrpaThb aneKkTponprbop.



TexHUYeckne XxapakTepuCcTUKK

OyxoBou wkad
MabaputHble pa3mepsl (B x LW x M) 32x40x43,5 cm
Pabouas: 56 nutpos
Makc. nornowaemasi MOLLLHOCTb AyXOBOro Wwkada: 2250 Bt

Pabouune pasmepbl filliMKa AnA pa3orpeBaHUs NULLK:
lwmMprHa cM. 46
rny6uHa cm. 42
BblcOTa CM. 8.5

AnekTpuyeckasa BapoyHas naHenb
Csagu cnpasa: 2100 Bt
Cnepegu cnpasa: 1200 Bt
Cnepeawn cnesa: 1700 Bt
Cs3aawn cnea: 1200 Bt
Makc. nornowaemMasi MOLHOCTb 31TIEKTPUYECKON
Bapo4Houn naHenu: 6200 BT

Hanpsi>keHue u yacTtoTta
230 B /400 B 3 H nepem. Tok 50/60 'y

TABITNMYKA C TEXHUWHECKUMM OAHHBLIMU
Pacxop anekTpoaHeprim npuv npuHyanMTenbHOM KOHBEKLUN

yHKUMSA HarpesaHua: £ BeHTUNMposaHHoe
Termiszetes hx6raml6si Oszt6ly niivleges energiafogyasztbsa

yHKUMS HarpeBaHusa: . Ctatudeckoe

[JaHHOe m3penue cooTBeTCTBYET CleAyHLWNUM

OupektuBam EBponernickoro CoobuiectBa:

- T73/23/CEE o1 19/02/73 (Hu3skoe HanpsxeHue) u
nocrneayroLUM U3MEHEHUSIM;

- 89/336/CEE ot 03.05.89 (3nekTpomarHutHas
COBMECTMMOCTb) U NOCNEAYHOLLMM U3MEHEHUSIM;

- 93/68/CEE ot 22.07.93 1 nocnegyowmmM U3MEHEHUSIM.

ny0|-||-|a;| niaunTtac MHOFO(*)yHKLIMOHaanbIM AYyXOBbIM I.IJKad)OM

MaHenb ynpasnexusi

PeleTtka gyxoBku

MpoTMBEHb NN XXapOYHbIA NNCT

Perynupyemblie HOXKn

CseToBoM nHAMKaTOP OYHKLNOHMPOBAHNUS AMEKTPUHECKMX
KOHpopok

PykosiTka BbibOpa dyHKLMIA gyXOBOro LwKada
PykosiTka BbIOOpa Temneparypbl

PyKOATKM 3anekTpuyecknx KOHPOpPOK

CBeTOoBOW MHAMKATOP TepMOCTaTa Ayx0Boro Lwkada
Tanmep

mwoz=Er ITOoOOWX
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PykoBoAcCTBO NO aKcnnyaTauum

Bbi60p pasnuyHbIX yHKUMIA KyXOHHOW MINTbLI MPO3BOAUTCS
npy NMOMOLLM PYKOSITOK U PETYNATOPOB, PACMOSNOXKEHHbIX HA
naHeny ynpaeneHns KyXOHHOW NinTb! .

BHumaHue: lMpy nepBOM BKMKYEHUM AYXOBOrO LiKada
pekoMeHayeM NPOKanuTb €ro NPUMEPHO B TedeHre 30 MUHYT
npy MakcMMarbHOM TemnepaType 1 C 3aKpbITON ABEPLEN.
Mo ncredenun 30 MUHYT BBIKMIOYUTE OYXOBKY, OTKPOMTE
ABepLY 1 MPOBETPUTE NomMeLLieHre. 3anax, KOTOpbIn MOXeT
nosiBUTbLCSA B Mpouecce 3Ton onepauuun, obpasyercs B
pesynsrare McnapeHunss BELLEeCTB, MCMNOMNb30BaHHbIX A1iS
npefoxpaHeHys AyXOBKY B MEPUOA OT ee NPoM3BOACTBA A0
YCTaHOBKW.

BHumaHue: YcTaHoBMTE nNpunararLLmnincs NnpoTUBEHb A1
cbopa coka n/unu xmpa Ha cambli HXKHUIA YPOBEHb TOMbKO
B Crny4ae MCnonb3oBaHus (OYHKLMM FpuUrb UnNn BepTena
(MmetoLmMxca TONMBbKO B HEKOTOPbLIX Modensix). [Ans apyrmx
(YHKUMIN HAKOr4a He NCMONb3YNTE CaMblil HYXKHWUIA YPOBEHD
M HUKOrga He nomelLamTe HUKaKMx npeaMeToB Ha OHO
AYyXOBOroO LKada B npoLecce NpUroToBIieHNs!, Tak Kak 9To
MOXET NOBpPeaMTb €ro aManumpoBaHHOE NOKpbITUE. Beceraa
cTaBbTe Bawwy nocyny ons npurotoeneHns 6o ()kaposHM,
antoMWHMEBbIE NUCTBI U T.A.) HA MpUaratoLLyoCs peLLeTKy,
YCTaHOBIMEHHYIO Ha ONMOPHbIE HANPaBSoLLME LYXOBKN.

MHoroyHKUMOHanbHbIM AyXOBON LWKad coveTaeT B cebe
npenmmywectsa 0BblYHBIX AYXOBOK C HaTypanbHON
KOHBEKLMEN: “cTaTuyecknx”, 1 COBPEMEHHbIX AYyXOBOW C
NPUHYANTENbHON KOHBEKLMEN: “BEHTUNNPOBAHHbIX.
OTOo 4pes3BblHalHO YyHMBepcanbHOe wusgenuve,
npegocTaensollee Ha BbIOOp 5 MMELWMXCa Nerkux un
HaJeXHbIX cnocob0B NPUroToBEHNS NPOAYKTOB. Bbibop
Pa3fMYHbIX UMEKLWMXCS PYHKLMIA NPOU3BOAUTCS Npwu
nomoLLu pykoaTkm “L” n TepmocTtaTta “M”, pacnonoXxeHHbIX
Ha naHenu ynpasieHni.

PyHKUMA «Pa3mopaxumBaHue» )

MonoxeHune pykoaTkm TepmocTata “M”: nroboe
BeHTMNATOp, pacrnonoXeHHbI BHWU3Y [YXOBKMU,
NPOV3BOANT LIMPKYNALMIO BO34yXa BOKPYr NpoAyKTa npu
KOMHATHOM TemnepaTtype. OTa yHKUMUS NCNONb3yeTcst
Ans pasmMopaxumBaHua nbbIX NPOAYKTOB, U B
0CcoBEeHHOCTN ANSA pa3MOopaxXuBaHUs OeNUKATHbIX
NpoAYKTOB, He TpebylLnx Tenna, Takux Kak: TOPTOB-
MOPOXEHOE, MUPOXHBLIX C KPEMOM UMM CO CIIMBKaMW,
hPYKTOBbIX TOPTOB. ATa PYHKLUUSA NO3BONSET COKPATUTb
BpEMS pa3MOpaxuBaHUs NpUMeEpHO B ABa pasa. [lpu
pasmopaxunBaHumn msica, pelbbl nnn xneba aToT Npouecc
MOXET ObITb YCKOPEH 3a CYET yHMBepcanbHoW MyHKUUN
“multicottura”, 3agaB TemnepaTtypy ot 80° go 100°C.

CraTuuyeckas AyxoBKa —

MNMonoxeHne pykoaTkm TepmocTtata “M”: Mexay 60°C u
Makc.

B 3TOM nonoxeHun BKMKOYAKOTCA ABa HarpeBaTernbHbIX
anemeHTa: HUXHWUIA " BEPXHUN. 3710
TMNnyHaa«6abyLikMHa» AyxoBKa, KOTopasi, 04HaKo, 6bina
OCHalLleHa OTNNYHOW CUCTEMOW TepMopacnpeaeneHms un
NO3BOMSAET COKPATUTb pacxon 3MNeKTPO3IHEPruu.
CraTnyeckasa oyxoBka OCTAETCS HENnpeB30oNAeHHON Ans
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npuroToBneHune 6nog ¢ AByMA 1 6onee MHrpeaneHTamu,
COCTaBNAwLWMMN egmHoe 6niogo, Takux, Hanpumep, Kak:
Kanycta Cco CBMHbIMU pebpamu, Tpeca No-ucnaHcKku,
Tpecka No-aHKOHETAHCKM, KYCOYKN TEMATUHBLI C PUCOM U
T.4. OTNMYHBIN pe3ynkTar nonyyYaeTcs nNpy NPUroToBEHNM
MSICHbIX 0N M3 TENSATUMHBLI UMW TOBAOWHbI, TAKUX Kak:
TyLWWEHOE MSCO, MSACHOe pary, rynsuw, 6nioga u3 auuu,
CBMHOW OKOPOK U domnenHas YacTb CBUHUHLI U T.4.,
Tpebywmnx MeaneHHoro TyweHMsa ¢ NOCTOSHHON
NOSIBKOW COKOM OT Xapku. Takas cucTtema ocTtaetcs
onTMManbHOW ANS KOHAWTEPCKOW BbINEYKU, Ons
NPUroToBNEeHNst PPYKTOB U AN TYLIEHUS B cneunanbHbIX
3aKpbITbIX €MOCTAX Ana AyxoBku. B npouecce
NPUroTOBNEHWS ONof B CTaTUYECKON JyXOBKE UCTONb3ynTe
TOMNbKO OAWH YPOBEHb, Tak Kak Npy OAHOBPEMEHHOM
NCMNOMb30BaHNN HECKOSBbKMX YPOBHEN NOMy4aeTcs Nroxoe
Tepmopacnpegenenune. Mcnonb3ysi pasHble UMeLLnecs
YPOBHU, MOXHO pacnpefenntb Xap Mexay BepXHen u
HUXHEN 4acTbl AyxoBoro wkada. Ecnu ansa
NPUroToBneHns kakoro-nmbo 6noga Tpebyetcs 6onbLmmn
Xap CHW3y WMnun CcBepxy, crnegyeT UCNONb30BaTb
COOTBETCTBEHHO HUXHME UM BEPXHUE YPOBHM.

BeHTunuMpoBaHHasa gyxoBKa *

MNMonoxeHne pykoaTkm TepmocTtata “M”: Mexay 60°C u
Makc.

BkntoyatoTcst HarpeBaTenbHbIe 3NIEMEHTBI M BEHTUMSTOP.
Tak Kak ap sBnsieTcs NOCTOSAHHbIM U OfHOPOAHbLIM BO
BCEM JyXOBOM LLKady, Bo3ayx obecneyvBaeT O4HOPOAHOE
NpUroToBneHne n 3axapusaHue npogykra. Kpome toro
MO>XHO OJHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTbL pa3Hble BUAI
NPOAYKTOB, MPY YCNOBUM YTO OISt UX NPUTrOTOBMEHUS
TpebyeTca opuHakoBass TemnepaTtypa. MoxHo
MCMonb30BaTb MAaKCUMYM 2 YPOBHS 41151 O4HOBPEMEHHOTO
NPUroToBIEHMUS, cneays crneunanbHbIM MHCTPYKLMSAM,
npuBeaeHHblM B naparpade «OgHoOBpeMeHHOe
NMPUroTOBMEHNE Ha HECKOSBbKUX YPOBHSIXY.

OTa yHKuMa B 0COBEHHOCTN peKkoMeHAyeTcsa Ans
NpUroToBneHust 6ntog, TpebyoLw X NoaPYMSHUBAHWS UK
NPOAOIPKUTENBHOIO MPUIOTOBIEHNS, HA MPUMEP: NasaHbs,
3anekaHka 13 MakapoH, XapeHasi Kypua C KapTOLLKON U1
T.4. 3HauMTenbHbIE NpPeuMyLLecTBa Mony4atTcs npu
MPUroTOBIEHMW XapKOro U3 Msica, Tak Kak onTumarsHoe
pacnpegerneHve xapa no3BornseT ucnonb3osatb 6onee
HU3KMe TeMNepaTyphbl, YTO NO3BONSET COKPATUTL 70TEPIO
MSICHOFO COKa, COXPaHsisi MSICO HEXHbIM M COYHbIM C
MWUHUManNbHbLIM YyXXapuBaHuem. BeHTunupoBsaHHas
hYHKUMS B OCOBEHHOCTM NOAXOAUT ANS NPUrOTOBIEHUS
pbIGbl, KOTOPYIO FOTOBST C MUHMMarbHbLIM J06aBneHnem
npunpas, COXpaHsisl TakuM 06pa3oM ee eCTECTBEHHbIN BUS
1 BKYC.

[lecepT: OTNNYHbIE pe3ynbTaTbl MONy4aloTCs NPU Bbineyke
KOHOMTEPCKNX U3LENWIA 13 TeCTa, 3aMeLLaHHOrO Ha NMNBHbIX
U XMUMUYECKMX OPOXOKAX.

PYHKUMSA «BEHTUNUPOBAHHLINY MOXET Takxe
ucnonb3oBaTbCcs A5s 6bICTPON pa3mMoposku G6enoro u
KpacHoro mdca, xneba, ycraHoBuB Temnepatypy 80°C.
Ons pa3mopo3ku Gonee genukaTHbIX MPOAYKTOB
yCTaHOBUTL TemnepaTypy 60°C nnm BKNOYUTL TOMbKO
LUUPKYNSLMIO XONOAHOIO BO3AyXa, YCTaHOBUB PYKOSITKY

TepmocTata Ha 0°C.



Harpes ceepxy |~ |

MNMonoxenue pykoaTkn TepmocTtata “M”: Mexay 60°C n
Makc.

BknoyaeTtcst BepxHUIM HarpeBaTernbHbIA ANTIEMEHT.

OTa hyHKUMS MOXET BbITb MCMONb30BaHa 45151 JOBOOKM
roToBbIX 65t/

Mpunb [T

MonoxeHune pykosTkn TepmocTata “M”: Makc.
BkrntoyaeTca ueHTpanbHbI BEPXHUA HarpeBaTenbHbIN
3MNEMEHT 1 BEHTUIATOP.

3HaunTenbHaa Temnepatypa nNpsiMOro AenWCTBus rpuns
no3BongaeT nonyy4nts 6eiCTpoe obpaszoBaHMe KOPOUKM Ha
NMOBEPXHOCTM MPOAYKTA, KOTopasi MPenATCTBYET BbIXO4Y
COKOB M COXpaHSAeT NPpOAYKT HEXHbIM U COYHbIM.
Ncnonb3oBaHue yHKUUU rpuib B 0COBEHHOCTM
pekoMeHayeTcs ang 6noa, 4ns NpUroToBrEHUs KOTOPbIX
TpebyeTcsa BbiCOKasi MOBEPXHOCTHAsA Temnepartypa:
TENAYbUX N FTOBSXbUX OUPLITEKCOB, aHTPEKOTOB,
Bblpe3ku, raMbyprepos 1 T.4.

FloTOBUTHL C NONYOTKPbLITOM ABepuUen OyXOBKU 3a
MCKITIOYEeHUEM NPUTroTOBNEHUSA Ha BepTene.

B naparpade «[llpakTuyeckme coBeTbl MO
NPUroTOBNEHNIO» MPUBOAATCA HEKOTOPbIE NPUMEpPHI
NCNOMNb30BaHWS rpuUns.

BeHTUNMPOBaHHbINA rpunb +

MNMonoxenue pykoaTkn TepmocTtata “M”: Mexay 60°C n
200°C.

BkniovaeTcst ueHTpanbHbii BEPXHUIA HarpeBaTerbHbIl
anemeHT n BeHTunATop. CoyeTaeTr ogHOHanpaBneHHoe
BblAENeHne xapa C NPUHYOUTENbHON LUPKYNauunen
BO34yXa BHYTPM AyXOBOro wkada. 3To npensarcTByeT
obropaHnio NOBEPXHOCTM NPOAYKTOB, MNOBbIWASA
MPOHUKAIOLLLYIO CNIOCOBHOCTL Xapa. OTnnYHbIE pe3ynbTaThl
MonyyarTCH NpU NCNOMb30BAHUM BEHTUITMPOBAHHOIO rpUIs
AnNs NPUroTOBMNEHMS MsCa M OBOLLEN Ha Lamnypax,
konbacok, CBUHbIX pebpbilek, HapaHbUX OTOUBHBIX,
KypuvLbl C OCTPOM MpuUNpaBou, Nepenenok ¢ canbBuen,
CBWHOW BbIPE3KN U T.4,.

B 0cob6eHHOCTU PYHKUMSA BEHTUNMPOBAHHOIO rpung
noaxoauT AN NPUroTOBIEHUS Tak1X BUAOB pbibbl Kak doune
YepHUM, TYHLA, pbiObl-Mey, hapLLMPOBaHHbIX KapakaTuL, 1
TA.
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BepTen

[na BkNw4yeHns BepTena BbINOMHUTE criegywwme

onepauuu:

a) ycTaHoBwWTe NPOTVBEHb Ha 1-bill YPOBEHb;

b) BcTaBbTe cneumnanbHbIN AepxaTtenb BepTena Ha 3-em
YPOBHE 1 BCTaBbTe BEPTEN B CreunanbHoe oTBepcTue,
pacronoXeHHOe B 3a4HeW CTEHKe OYXOBKY;

c) ‘BKJ'IPOLII/ITe BepTen, YCTaHOBMB PYKOATKY “L” B nonoxeHve
AAAZ
€3l

e — e —

B

OcBelueHue ayxoBoro wkada

Bkntoyaetcs, noBepHyB pykoATKy “L” Ha cumBon
OcBellaeT AyxoBOKW LWKad M OCTAeTCs BKIMOYEHHbIM,
KOrga BKI0oYaeTcs Kakon-nmbo HarpeBaTenbHbIN
3MNEKTPUYECKNIN INIEMEHT AYyXOBKMU.

L

CBeTOBOM MHOMKATOP TepMocTaTa gyxoBoro Lkacda (O)

MokasbiBaeT asdy HarpeBaHus, Korga MHAUKaAToOpP
TepMocTara racHeT, 3T0 03HAYaET, YTO BHYTPU OyXOBOrO
wkacda Gblna AoCTUrHyTa TemnepaTtypa, 3agaHHas
pyKosiTKOW TepMocTaT. Ha gaHHOM 3Tane mMuraHue 3Toro
MHAMKaTOpa O3Ha4yaeT, YTO TepMmocTaT (QYHKLMOHMPYET
ncnpaBHO ANS Noagep)KaHUs HEUM3MEHHOro 3HayYeHus
TemnepaTypbl B JyXOBKe.

Tanmep

Ana ncnonb3oBaHusa Tamepa HeobxooMMo 3aBecTu
3BOHOK, MOBEPHYB PYKOATKY “S” NOYTWM Ha OAMH NOMHbLIN
000opOoT MO YacoBOW CTpenke . 3atem NoBepPHYTb Ha3ag

O YCTaHOBMWTb HAaNPOTMB PUKCMPOBAHHOW OTMETKM Ha
naHenu ynpaeneHus 3Ha4YeHune, COOTBETCTBYylOLLEe
3HAYEHMIO HY>KHOFO BPEMEHW.



npaKTVI‘-IeCKVIe coBeTbl NO NpUroToBryieHNO onop

[lyxoBKka faeT BO3MOXHOCTb MCMOMb30BaHUA LLIMPOKON
raMmmMmbl PYHKLMIA, NO3BONSAOLNX NPUrOTOBUTL Mobble
6nioga ontTumanbHbiM o6paszoMm. CO BpeMeHeM Bbl
Hay4YmTecb ONTUManNbHO MCNONb30BaTb 3TO
MHOrOYHKLMOHANBHOE N3fenue, No3ToMy NpuBeaeHHbIE
HWXEe COBEThbl ABMAOTCA TOMbKO OOLMMUK yKa3aHUSaMU,
KOTOpble Bbl MOXeTe AOMOSMHUTL BalMM COBCTBEHHbBIM
ONbITOM.

MpenBapuTenbHbLIN HarpeB

Mpn HeoGxooMmMoCcTu B NpeaBapuUTENbHOM Harpese
AYyXOBOro Lkada, 4to obbl4HO TpebyeTcst AN BbINEYKU
BCEX APOXXKEBbIX M3OENUNA, MOXHO MCNONb30OBaTh
yHKUMIO £ “BeHTUNUPOBaHHOE”, KOTOpPasi NO3BONAET
OOCTUYb HYXHOW TemnepaTypbl 3a KOPOTKMN CPOK C
COKpaLLEeHHbIM PACXOA0M 3MEKTPOSHEPTUM.

MomecTnMB BbiIMeYKy B AYXOBOW wWKad, MOXHO
nepekniYnTbL ero Ha bonee NoOAXO4ALWNNA PEXUM
NPUroTOBIEHNS.

OpgHoBpeMeHHOe MPUroToBrieHUe Ha HECKONMbKUX

YPOBHSAX
Mpn HeoBXoAMMOCTW MPUrOTOBMIEHNA HA [ABYX YPOBHAX
cneaoyetr  MCnNonb3oBaTh TOMbKO  pexum  E

“BEHTUNUPOBAHHbLIN" - €MHCTBEHHbIN, JAOLLNA TaKyO

BO3MOXHOCTb.

+ B pyxoBom uwkady wnmeetrca S5 yposHen. [lpu
NPUrOTOBIIEHNN B BEHTUINMPOBaHHOM PEXMME UCTONb3YNTe
ABa U3 Tpex LeHTpanbHbIX YPOBHeN. [1epBbI CHU3Y ”
NOCNeAHWN CBEPXY NOABEPranTCAa NPAMOMY BO3AENCTBUIO
ropsi4ero Bo3gyxa, KOTOpoe MOXET NPUBECTU K 0OropaHuio
JenuKaTHbIX 6nog,.

*  OObIYHO MCNONbL3YITCA 2-0W U 4-blii YPOBHU CHU3Y,
nomMeLyas Ha 2-0on ypoBeHb MPOAYKTbI, MPUrOTOBMAEHUE
KoTopbix TpebyeT Gornee cunbHOro xapa. Hanpumep, B
cryyae npuroToBeHWs MACHOIO XapKoro OAHOBPEMEHHO
C opyrvmu 6ritogamu cnegyet NoOMeCTUTb XKapkoe Ha 2-01
YPOBEHb, OCTaBUB 4-blii YPOBEHb A 6onee AenmkaTHbIX
ontop.

+ B cnyyae oQHOBpPEMEHHOro nNpuroToBneHusa 6nwa,
TpebywLWwmnx pasHOro BpeMeHW U TemnepaTyp
NPUroToBrneHWs, criedyeT BblbpaTb cpefHee 3HaveHune
mMexay AByMs TemnepaTtypamu, noMecTuTb Hanbonee
OEnuKaTHbIN NPOAYKT Ha 4-bI YPOBEHb 1 B NEPBYI0 0vepeb
BbIHYTb 13 [yXOBKW 6ntogo, TpebytoLee 6omnee KOPOTKOrO
MPUroTOBMEHMS.

* YcTaHaBnuBanTe NPOTMBEHb HA HUXHWUI YPOBEHb, a
peLleTKy Ha BEPXHUN.

DYHKUMA rpunb

MHorodyHKUMOHaNbHBIN OyXOBON WKad gaeT Bam
BO3MOXHOCTb MCMOMb30BaHUSA 2 pasnuyHbiX YHKLNIA
rpuns.

Mcnonbaynte dyHkumio [T «rpunb» npu nony-
OTKPbLITON ABepLe AYXOBKWU. [lomMecTuTe NpoayKT B
LEHTp peLleTkn, YCTaHOBNEHHON Ha 3-eM uUnu Ha 4-om
YPOBHE CHU3Y.

Ons cbopa CcoOKOB u/MnuM xupa YyCTaHOBUTE
npunarawLmMncsa NpoTMBeHb Ha 1-blil YPOBEHB.

Mpu ncnonb3oBaHUN 3TON PYHKLUN PEKOMEHAYETCH
3aJaTb MaKCUMarbHYyH MOLLHOCTb. MOXHO Mcnonb3oBaTth
1 MEHbLLYI0 MOLLHOCTb, NOBEPHYB PYKOATKY TepMocTaTa
Ha Tpebyemoe 3Ha4YeHue.

B Moaensix, ocHaLeHHbIX BepTenom T2 8 doyHkumm “grill”
MOXHO MCMOSIb30BaTh MPUMaralLuncs KOMMNIeKTAns
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rpuns. B aTtom cnyvae rotoBuTb 6nog0 C 3aKkpbITON
ABEpLEn OyXOBKKU, yCTAHOBMB BepTen Ha 3-Ui ypoOBEHb
(cHM3y) n npoTuBEHb ANgA cbopa COKOB U/unu xmpa Ha 1-
bl yPOBEHb.

DYHKUMNA F «BEHTUIIMPOBAHHBLIN FPUIbY UCTOSb3YeTCs
VCKITIOUYMTENBLHO € 3aKpbIiTon ABepuen fyxosku. OHa
ABNseTcs yYpes3Bbl4anHO yaobHou ana 6GeicTporo
3axapuBaHus, pacnpegensieT BolAensiembln rpunem xap,
no3Bonsas O4HOBPEMEHHO obapuBaTb NOBEPXHOCTb
npoayKTa 1 OCyLLLECTBNSATL NPUrOTOBIEHMS B0 Takke B
HV)KHEN YacTu AyxOBOro wkada.

Bbl MOXeTe Mcnonb3oBaTh 3Ty PYHKLNIO TaKKe B KOHLE
npuroToBrneHus 6nwog, TpebyLmx NOBEPXHOCTHOIO
NoAPYMSIHUBAHMWS, Hanpumep, naeanbHO NOAXoauT Ans
3aBepLUatoLLLEero NOAPYMSIHMBaHWS 3aneKaHKN N3 MakapoH.
Mpu ncnonb3oBaHMM 3TON PYHKLMM YCTaHOBUTE PELLETKY
Ha 2-0M nnn 3-Mn ypoBEeHb CHWU3Y (CMOTpeTb Tabnuuy
NPUroTOBMEHNS), MOCHE Yero yCTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha
1-bI ypoBeHb CHU3Y Ana cbopa xumpa 1 BO nsbexaHve
obpasoBaHus abima.

BaxHo: nucnonb3oBatb pyHKumto “Gratin” ¢ 3akpbiTon
ABepuen AYXOBKMU A5 MOJNyYeHUA ONTUManbHbIX
pes3ynbTatoB M AN 3HAYUTEINbHOW 3KOHOMUU 3HEPTUn
(npumepHo 10%).

Mpun ncnonb3oBaHUM 3TOW PYHKLUN PEKOMEHAYETCH
YCTaHOBUTb PYKOATKY TepmocTaTa Ha 200°C, Tak kak aTa
onTumanbHas TemnepaTtypa, obecnevyuBarwlwas
HanbonblWylo OTAAYy Ha OCHOBE MHGPaKpacHOro
n3ny4yeHus. 310, OJHAKO, HEe WUCKMYaeT BO3MOXHOCTb
ucnonb3oBaHMa 6Gonee HU3KMX Temnepartyp,
ycTaHaBnmBas pykosaTKy TepmocTaTta Ha Tpebyemyio
Temneparypy.

OnTuManbHbIN pe3ynbTaT NPU UCNONb30BaHUU
(PyHKUMKN rpunb nony4vyaeTcs, Korga pelueTtka
yCTaHaBNMBaeTCA Ha BEPXHUX YPOBHAX (CMOTpPeTb
Tabnuuy nNpuroToBneHus), nocrne 4yero AnAa cobopa
Xupa n BO usbexaHune obGpasoBaHUA AObiMa
YCTaHOBUTb Npuararomncs NpoTuBeHb Ha camMbIn
HWXHWUN YPOBEHb.

KoHguTtepckas Bbine4vka

Mpu BbiNnevke KOHAUTEPCKMX M3OENun Bcerga cnepyer
nomMellatb UX B pasorpeTyro AYXOBKY, AOXAABLUUCH
OKOHYaHu4A npeaBapuTenbHOro Harpesa,
CUrHaNM3npyeMoro BbIKIMOYEHNEM KpaCHOM namnoykm “O”.
He oTkpbiBariTe ABEPLY AYXOBKM B NPOLLECCE BbINEYKM BO
nsbexaHve oceganus nsgenus. Obwme pekomeHgauuu:

Ecnv nupor xopoLio nponeyeH CHapyXu, a
BHYTPU CbIPOWA

CokpaTtute KONM4ecTBO XUOKOCTU Mpu
3aMellnBaHMM TecTa,yMeHbLUMTe TeMnepaTtypy 1
yBenMyYbTe BPEMS NPUroToBNEHMUS.

Bbineyka He BbiIHUMaeTCA U3 hOpMbl

ObwurbHO NpoTpUTE HOPMy Macriom, a Takxke crerka
MOChINbTE €€ MyKOW Un UCMONL3ynTe NepraMeHTHYI0
Oymary ona OyXOBku

s



Ecnv nupor cnuwkom cyxou

B cnepnyiowmin pas noBbICbTE TEMMNepPATYpPy Ha
10°C n cokpaTtuTe BpemMsa NpUroToBNEHUS.

Ecnun nupor canLWWKOM Cbipoi

B cnepnyiowmin pas noBbICbTE TEMMNEPATYPY Ha
10°C nnn cokpatmnte KOIM4YeCTBO XNOKOCTU Mpu
3aMellBaHuM TecTa.

Ecnun noBepxHOCTb NUPOra CJAULLKOM TEMHas

MomecTute GopmMy C NMPOrom Ha 6onee HU3KNI
YPOBEHb,YMEHbLLUNTE TEMMEPATYPY N YBENUYLTE
BPEMS NPUrOTOBAEHUS.

MNpv opHOBpEeMEHHOM UCNONb30BaHUN
HECKONbKMX YPOBHEN [YXOBKU (B pexume
"BEHTUNMPOBAHHbLIN") pa3MeLL,eHHble Ha HUX
NPOAYKTbl MMenu pasHyio cTeneHb roTOBHOCTMU.

BeibpaTtb 60nee Hu3Kyio TemnepaTypy. [1poTmneeHn,
NMoMELLEHHLIE B yXOBKY B OfHO M TO )K€ BPEMA,
MOryT ObITb BbIHYTHl B pa3HOe BPEMA.

Bbineuka nuuubl
Ona onTumanbHOW BbIMEYKM nNuuubl crnepyet

MCMonb30BaTh PYHKUMIO E “BEeHTUNUPOBaHHOE :

» PasorpeTb gyxoBKy No kpaviHen mepe B TedeHne 10 MUHyT.

* Wcnonb3yinTe nNpoTUBEHb W3 JIErKOro anwMuUHKUS,
yCTaHaBnvBas ero Ha npunararoLlytocsa pelietky. [Npn
MCMOIb30BaHWN NPOTUBEHS BPEMSI BbINEYKU YAMUHAETCS, YTO
3aTpygHSET NonyyYeHne Xpycrawen nuuLbl.

* He cnepyet 4acto oTKkpbiBaTb AYXOBKY B npouecce
BbIMEYKN.

* B cnyyae Bbineyvykn nuuLbl ¢ 06MNbLHON HAYMHKOWM
(kanpuy4o3a, YeTbipe ce30Ha) PeKOMEHOYETCH MONOXNTb
Ha nuuuy cbip Mouuapenia B cepeauHe BbIMeyku.

« T[lpu BbiMeYyke nuUUbl Ha OBYX YPOBHAX cneayet
Mcrnonb3oBaTh 2-01 U 4-bi ypOBHU € TemnepaTtypoun 220°C
1 NOMECTUTb MULILY B OyXOBKY, Pa3orpeB ee nepeq aTvm
npumepHo B TedeHne 10 MUHYT.
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MpurotoBneHue pbIObLI N MAAca

Benoe msaco, ntuuy n peiby cneayet 3anekatb npu
Temnepatype ot 180°C go 200°C.

Ona npuroTtoBneHWs KpacHOro Msca, XOpoLo
NPOXXapEeHHOro CHapyXu M COYHOro BHYTPW, CreayeT B
Havyane YyCTaHOBWUTb BbLICOKYI TemnepaTtypy
(200°C-220°C) B TeuyeHue KOPOTKOro BpeMEeHU, 3aTeMm
NMOHM3UTb TEMMEpPaTypy.

OObIYHO, YeM KpymHee KyCOK 3arnekaemMoro msica, Tem
ponbwe Gyaer ero NPuUroToBNEHWE MPU HUIKOW
TemnepaTtype. [ToMecTuTe KyCok Msica B LIEHTP peLueTku
M yCTaHOBUTE NOA peLLeTKy NpoTnBeHb Ans cbopa xupa.
YcTtaHoBuUTE peleTky Takum obpasom, 4yTtobbl mMsico
HaxoQunock B LIEHTpe OyxoBku. Ecnv TpebyeTtca nonyyunts
OOnbLUMI HAarpeB CHU3Y, YCTAHOBUTE PELUETKY Ha HUKHUE
Hanpasnawwue. Ana npuroToBneHUss apoMaTHOro
3aneyvyeHoro mMsica (B 0COBEHHOCTM yTKM 1 Auun) crniegyet
06NOXNTb KYCOK MfACa Kycoukamu cana WUim KOpemnku m
pPacnonoXuTb ero Ha BEPXHEM YPOBHE JYXOBKMU.



MNMpakTuyeckne pekomeHaaLmMm No NCNONb30BaHUIO
CTEeKNTIoKepaMU4ecKon Bapo4HOM NaHenu

PYKOATKU YNPABINEHUA 3NEKTPUYECKUMU
KOH®OPKAMM (N)

MnTbl MoryT 6bITb 060PYAOBaHbI 06bIYHBIMM, OEICTPOHarpeBa-
IOWUMKCA N aBTOMaTUYECKMMUN 3IIEKTPUYECKMMUN KOHhopKamu
B pa3nuyHbiX KOMOUHaLUAX (GbICTpOHarpeBaLwmnecs KOHPOop-
KM MOXHO OTIIMYUTL MO KPACHOMY KPYXKY B LIeHTpe, aBToMaTu-
yeckne — Mo antMUHUEBOMY ANCKY B LEEHTPE).

Y106bI M3bexaTb NoTepb Tenna 1 Nopyv NocyAbl, PEKOMeHayem
MCnonb30BaTh NOCyAy C NIAOCKMM OHOM, AVAMETP KOTOPOro He
npesbILaeT AnameTp KOHGOPKW.

Tabnvua nokasblBaeT COOTBETCTBME MEXAY NO3NLMEN PYKOSIT-
KW 1 Lenbto, 4151 KOTOPOW OHa MCMOSb3yeTCs.

Mo3uuna |O6bIYHAA unun obicTpaa KoHPpopka

0 BbikntoyeHo

1 MpurotoBneHne OBOLLEN,PbIObI

MpurotosneHne kaptodensa Ha napy,
cynos,daconu

MpurotToBneHne N BblaepPXMBaAHNE
B0JIbLUMX KONMYECTB NMULLMK

)KapeHbe (cpenHee)

)KapeHbe (ycuneHHoe)

ojla|d] @

XapeHbe 00 KOPOYKU,KUNa4yeHne

3erneHbIN UHOUKATOP AneKTpuiecknx koHdopok (H)
V|HD,I/IKaTOp ropuT, Korga BKIo4YeHa xoT4d Obl OQHa anekTpu4yec-
Kas KoOHdopKa.

MHCTpYyKUMM NOo 3KcnnyaTauum CTeKNoKepaMmn4eckon
BapoO4YHOU NnaHenm

OnucaHue

Ha Bapo4HOM naHenu pacnosioxeHbl 4 cnuparnbHbIn
HarpeBaTemnbHbIX dNeMeHTa JTU HarpeBaTelibHble
3NeMeHTbl BCTPOEHbl NOA NOBEPXHOCTbIO BapOYHOW
naHenu (3oHbl, HAKanNMBalLWMECs A0 KpacHa B npouecce
YHKLUNOHUPOBAHNS):

A. CnuparnbHble HarpeBaTenbHbIe ANIEMEHTbI

B. CeeToBbIE MHOMKATOPLI, NOKa3biBaKLWME, YTO
TemnepaTypa COOTBETCTBYIOLWMX HarpeBaTeNbHbIX
anemeHTOB npesbiwaeT 60°C, gaxe ecnu gaHHasa 30Ha
Ha BapOYHOW NaHenu Obina BbIKMOYEHa.

(L,
o]

A <
OnwcaHMe HarpeBaTeJsibHbIX 3JIEeMEeHTOB
Cnupaanble HarpeBaTesibHble 3JIeMeHTbl COCTOAT U3

KpYrnblX COMPOTUBMEHWUN, KOTOPble packanswTca 0
kpacHa 3a 10 — 20 cekyHA nocne nx BKIOYEHMS.

T
|

(o8]
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MHCcTpyKuMM no akcnnyaTaumum CTeKIoKepaMmUuyecKomn

BapoO4YHOM NaHenun

[na onTumanbHOro MCNOfb30BaHUS Bapo4on NaHenm

HeobxoaMMo crneaoBaTh HEKOTOPLIM OCHOBHBLIM MpaBuiam

no pasgernke unm no NPpUroToBNEHUIO NPOAYKTOB.
Ha cTekrnokepamuyeckme BapOyHble NaHenm MOXHO
CTaBUTb BCE BMAbl KAcTploflb U CKOBOPOA. TeM He
MeHee JHuLLLe NCronb3yeMor Nocyabl Bcerga AoMKHO
ObITb MaeansHO Nnockum. PasymeeTcs, 4Tto Yem Tonwe
[AHO KacTPHOMuM UM ckoBOpoakl, TeM 6onee ogHOPOAHO
npoucxoauT pacnpegeneHune Tenna.

X

MpoBepbTe, YTOObLI OCHOBaHME MOCYAbl MOMHOCTLHO
3aKpbIBano KOHOPKY: 3TO NO3BONMT BaM ONTUMarbHO
MCnonb30BaTh BblAensieMoe Tenmno

= KT

MpoBepbTe, 4TOOBI AHO NOCYAbl BbINO BCErga Cyxmm 1
YUCTBIM: 9TO HE TOMbKO CNOCOBCTBYET ONTUMAanbHOMY
KOHTaKTYy C KOH(pOPKOWN, HO Takke npoareBaeT CPoK
cnyx0bl Baller Nocyabl 1 BAPOYHON NaHenu.

He ncrionb3ynTte Ty e nocyay, KOTOPOW Bbl NOMb3yeTech
ANs NPUroTOBMNEHNS MULLIM Ha ra3oBbIX KOHAOpPKaXx, TaK
Kak cuna Tenmna rasoBbiX KOHMOPOK MOXeT
AedopMmpoBath AHO MOCYAbl N HE rapaHTUPYeET Te Xe
pesynbTaTbl, ecnu 3Tta nocyga notom b6yaer
MCMNOMb30BaTbCA Ha CTEKOKEPAMUYECKONW BapO4YHOM

naHenu.



PerynsipHoe TexHU4eckoe o6CcnyXuBaHue N YACTKA KyXOHHOMW NJNTbI

MNMepea uncTkon nnu NO6LIMKU onepaLmsaMU NO yXoay
3a NNIMTON OTCOEAUHUTE €€ OT ANEKTPUUYECKOM CEeTH.
[na npogneHusa cpoka cnyx6bl 060pygoBaHMsa Heobxo-
AVMO TLLATENbHO 1 PErYNSPHO €ro YNCTUTb, UMES B BUAY,

YyTO:

e [Ins yncTkmn He MCNonNb3oBaThb NapoBble arperarbl.

e OManupoBaHHble YacTu W camoouuwarLwmnecs
NMOBEPXHOCTU MOWTE Tennon Bofon 6e3 npumeHeHus
abpasuBHbIX 1 pasbefarollmx CPeacTB, KOTOpble MOryT
NCMOPTUTb UX.

e OrneKkTpu4yeckne KOHMOPKM HYXHO OYMLLATb BIiaXXHOMU
TKaHblo, @ 3aTeM NPOTEPETb C HEOOMBLUMM KONUYECTBOM
mMacna, noka oHu eLe Tennble.

e HepxaBetoLLas cTanb MOXeT NOTEPSATb CBOM CBONCTBA Npu
ANMUTENbHOM KOHTaKTe C J>KeCTKOW BOOOW unu
arpeccuBHbIMW YUCTALLMMM CPeacTBaMu (cogepallmmm
docop). PekomeHayeTcst KOMMNOHEHTbI U3 HEPXKABEOLLLEN
CTanv NnpomblBaTb BOAOW M BbITUPATb HACYXO, HE OCTaBIIsAs
MOOTEKOB.

YucTka noBepXHOCTU BapOYHOW NaHenu

Mepen Hayanom NpUroToBnNeHUs Bcerga creayer
npoTupaTb NMNOBEPXHOCTb BAPOYHOW NaHenu BIa)XXHOMW
TPANKOW AN yganeHus Nbifin UAn OCTaTKOB MULLK.
CnepyeT perynspHoO MbITb MOBEPXHOCTb BAPOYHON NaHenm
pacTBOpOM Tension BOAbl C HEWTPANbHbIM MOKLUM
cpeactBoM. Bpemsa oT BpemeHun MOXeT noHagobutbea
NpUMEHeHNe crneLmanbHOro YMCTALWero cpeactea ans
CTEeKrnokepaMmnyecknin BapoyHbix naHenen. MNpexae Bcero
HeobXoauMO yaanuTb BCE OCTATKM MULLM U XuUpa npu
nomoLLy ckpebka Ansi CTekna, No BO3MOXHOCTU C TOHKUM
nessvem CERAl..° (He npunaraeTtcs) unu B ero
OTCYTCTBME, C TOHKMM PUKCMPOBaHHBIM ne3BueM (cM. Puc.
A). TlpoTupariTe BapoO4YHYyl MNaHenb, Noka OHa elle
Tennas, GymaxxHon candeTkon u NpUrogHbIM MOKLLUM
CpeacTBOM.

3artem yganute OCcTaTKu MOKLLEro cpeacTsa U BelTpUTe
Hacyxo 4YucTow Tpsankon. 3aTem yganute ocTaTku
MOIOLLLEro CpefcTBa U BbITPUTE HACYXO YNCTOW TPSMKOMN.
Ecnu k Bawwen BapoyHOW NaHenu cny4yanHo npueapuncs
KyCOK nnacTmacchbl UMW antoMUHUEBON G onbru,
He3amegsIMTeNbHO yaanuTe uUx C ropsyer Bapo4yHOM
30HbI NPU NOMOLLM ckpebka Bo n3bexaHne NoBpexaeHns
NoBEepPXHOCTU BbinonHuTe Te Xe onepauuu, ecnu Bbl
npockinanu caxap unu Apyrne npoaykTbl C BblCOKUM
cofepxaHueM caxapa.

He ncnonb3yliiTe HUKakux abpasuBHbIX rybok nmnm
MeTannuMyeckux Modanok. He cnepyeTr Takxe
ncnonb3oBatb ANS YUCTKM BApPOYHOW MaHenu
KOpPPO3MINHbIE MOKLLME CPeACcTBa Takue Kak crnpan ang
UYNCTKU OYXOBbIX LUKA(OB MM NATHOBLIBOAUTENU (CMOTPU
puc. B).
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Puc. A

Puc. B

Yuctaume cpencrtea ans

CMeHHble ne3Bus

KepaMu4eckom Fae MmoXxHo npuoGpecTn
NnoBEepPXHOCTU
Ckpebku D urpmeHHbIe MaraduHbl,

YHMBepMaru, cyrnepmMapkeTbl.

COLLO luneta

Mara3uHbl SﬂeKTp06bITOBOI7I

HOB BRITE TEXHUKU, XO3ANCTBEHHbIE
Hob Clean MarasuHbl.
SWISSCLEANER

3amMeHa naMnoyvku ocBeLleHUs1 [yXOBKU

*  OTKNYUTL ANeKTponnuTaHmne OayxoBKMU npu nomowmn

MHOronosiapHoOro BblKNK4YaTend, ncnonb3yemMmoro ans
nogcoeaAmHeHna OyxXOBKU K CEeTU 3NeKTponuTtaHuda, nunum
BbIHYTb BUITKY U3 PO3ETKWU, €CIT 3TO BO3MOXKHO.

*  OTBUHTUTE CTEKMSHHYIO KPbILLKY NiacoHa NammnoYku;

®* BbIBUHTUTE TaMno4vyky M 3aMeHUTe ee Ha HOBYIO,
YCTON4MBYIO K BblcokuM Temnepatypam (300°C), umetoLuyto
criegytoLLne XxapakTepuUcTUKu:
- HanpsxeHune 230 B
- MowHocTb 25 BT
- MNogcoepuHerne E14

* BoccTaHOBUTE CTEKNISAHHYIO KPbIWKY Ha MEeCTO U
NOAKIUNTE HaMNpshKeHE.




MonoxeHne MpuroraenuBaembii Bec (kr) | PacnonoxeHune Bpemsa MonoxeHne Bpemsa
PYKOATKMN NpPoAyKT Ha YPOBHAX | NpeaBapuTenbHOro| PYKOATKU | MPUroTOBMEHUA
perynauun AYXOBKM CHU3Yy| Harpesa (MUHYTbI) | TepmocTaTa (MUHYTBI)
BBEpX
PaamopaxusaHune |Bce MOpOXeHHble
@ NPOZYKTHI
Cratunyeckoe YTKa 1 3 15 200 65-75
- 2Kapkoe 13 TenATUHbI
— W roBAOVHLI 1 3 15 200 70-75
7Kapkoe 13 CBUHMHBI 1 3 15 200 70-80
MeueHbe (necouHoe) - 3 15 180 15-20
MecouHblli TOPT 1 3 15 180 30-35
BeHTunmposaHHoe |lMiuua (Ha 2-x ypoBHAX) 1 24 15 220 15-20
Na3zaHbr 1 3 10 200 30-35
z BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
ypuLia C KapTOLLKOM 1 2-4 10 180 60-75
Ckymbpwia 1 2 10 180 30-35
eKC 1 2 10 170 40-50
Oknepbl (Ha 2-X YPOBHAX) 05 2-4 10 190 20-25
MeuyeHbe (Ha 2-x ypoBHAx)| 0.5 2-4 10 180 10-15
Bucksut (Ha 1-om yposHe)| 0.5 2 10 170 15-20
BucksuT (Ha 2-yx
YPOBHAX) 1.0 2-4 10 170 20-25
Hecnapkve nuporu 15 3 15 200 25-30
Forno Sopra Hosegerve - 3/4 15 220 -
(Harpes csepxy) [OrOTOBHOCTY
(I
Fpunb ambana v KapakaTuubl 1 4 5 Makc. 8-10
| anbMapbl N KPEBETKY Ha
A Luamriypax 1 4 5 Makc. 6-8
®vine Tpecku 1 4 5 Makc. 10
Osowyr-rpunb 1 3/4 5 Makc. 10-15
Tenaunri Gudpurekc 1 4 5 Makc. 15-20
OT6uBHbIE 1 4 5 Makc. 15-20
"rambyprep 1 4 5 Makc. 7-10
CkymbpuiA 1 4 5 Makc. 15-20
I"opAure 6yTepOpoas Howep 4 4 5 Makc. 2-3
Ha BepTene
TenATvHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 80-90
ypviLa Ha BepTene 15 - 5 Makc. 70-80
BapanvHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 70-80
BeHTuUnupoBaHHbIN | ypyLa-rpunb 15 3 5 200 55-60
rpunb Mopckue kapakaTuLbl 15 3 5 200 30-35
x

MPUMEYAHUE : ykazaHHan NpOAoIKMNTENBLHOCTL MPUFOTOBIEHWA CIYXKUT TOMBKO B KAYECTBE MpUMEPa U MOXET ObITb U3MEHEHa B
COOTBETCTBUM C IMYHLIMM BKycamu. [pun ucrnons3osaHum doyHKLmiA grill unm grill ventilato (rpuna unm BeHTUAMPOBAHHOIO rpunA)
NPOTMBEHbL BCErAa YCTaHABNMBAETCA Ha 1-bIi ypOBEHb AYXOBKW CHU3Y
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Conseils

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

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

Cet appareil a été congu pour un usage familier, de type non
professionnel.
Avant d'utiliser l'appareil, lisez attentivement cette notice car elle
contient des instructions trés importantes concernant la sécurité
dinstallation, dusage et d'entretien. Conservez avec soin cette
brochure pour toute consultation ultérieure.
Apres avoir déballé l'appareil, vérifiez s'il est intact. En cas de doute, et
avant toute utilisation, consultez un technicien qualifié. Les éléments
de l'emballage (sachets plastique, polystyrene expansé, clous, etc) ne
doivent pas étre laissés a portée des enfants car ils pourraient étre
dangereux.
Linstallation doit étre effectuée conformément aux instructions du
fabricant et par un professionnel qualifié. Le fabricant décline toute
responsabilité pour tous dommages causés a des personnes, a des
animaux ou a des choses du fait d'une installation incorrecte de I'appareil.
La sécurité électrique de cet appareil n'est assurée que si ce dernier
est correctement raccordé a une installation de mise a la terre
conformément aux normes de sécurité électrique. Il estindispensable
de vérifier si cette condition fondamentale de sécurité est bien remplie;
en cas de doute, faites appel a un professionnel qualifié pour un controle
minutieux de l'installation électrique. Le fabricant ne peut en aucun
cas €tre considéré responsable des dommages pouvant survenir si
linstallation de mise & la terre fait défaut.
Avant de brancher l'appareil, vérifiez si les caractéristiques techniques
reportées sur les étiquettes correspondent hien a celles de votre
installation électrique.
Vérifiez si la charge électrique de linstallation et des prises de courant
est apte a supporter la puissance maximum de I'appareil figurant sur la
plaquette. En cas de doute, faites appel a un professionnel qualifié.
Lors de linstallation, il faut prévoir un interrupteur omnipolaire ayant au
moins 3 mm d'ouverture entre les contacts.
En cas dincompatibilité entre la prise etla fiche de lappareil, remplacez
cette prise par une autre appropriée et, pour ce faire, faites appel a un
technicien qualifié qui devra également vérifier si la section des cables
de la prise est apte a supporter la puissance absorbée par appareil.
En général, il vaut mieux n'utiliser ni adaptateurs, ni prises multiples ni
rallonges. Si leur emploi s'avere indispensable, n'utilisez que des
adaptateurs simples ou multiples et des rallonges conformes aux
normes de sécurité, tout en veillant a ne pas dépasser la limite de la
charge électrique indiquée sur ladaptateur simple ou sur les rallonges
et la puissance max. indiquée sur l'adaptateur multiple.
Ne laissez pas votre appareil branché inutilement. Eteignez linterrupteur
général de l'appareil quand vous ne lutilisez pas.
Les orifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de la chaleur
ne doivent pas étre bouchés.
Le cable d'alimentation de cet appareil ne doit pas étre remplacé par
[utilisateur. Sile cable est endommagé et doit étre remplacé, adressez-
vous al'un des centres de service aprés-vente agréés par le fabricant.
Cet appareil doit étre destiné a l'usage pour lequel il a été concu. Toute
autre utilisation (comme par exemple le chauffage d'une piéce) est
impropre et, en tant que telle, dangereuse. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de dommages provoqués par un usage impropre
ou erroné.
Lusage de tout appareil électrique implique le respect de certaines
regles fondamentales. A savoir:
 ne pas toucher l'appareil les pieds ou les mains mouillés ou
humides
* nejamais utiliser l'appareil pieds nus
* ne jamais utiliser de rallonges ou bien le faire avec un maximum
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de précautions

* ne jamais tirer sur le cordon d'alimentation ou sur I'appareil pour
débrancher la fiche de la prise de courant.

* nepasexposer lappareil aux agents atmosphériques (pluie, soleil,
efc)

* nepas laisser utiliser 'appareil, sans surveillance, par des enfants
ou par des personnes incapables de le faire.

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

16 Encasdefissures de la surface en verre, débranchez immédiatement
votre appareil. Pour sa réparation, faites appel a un centre de service
apres-vente agréé et exigez I'emploi de pieces détachées originales.
Le non respect de ces instructions peut compromettre la sécurité de
lappareil.

17 Sivous décidez de ne plus utiliser cet appareil, il est recommandé de
le rendre inopérant en coupant le cordon d’alimentation, apres l'avoir
débranché de la prise de courant. Nous recommandons vivement de
neutraliser les parties de I'appareil susceptibles de représenter un
danger quelconque, surtout pour des enfants qui pourraient utiliser
['appareil pour jouer.

18 Le plan de cuisson vitrocéramique résiste aux sautes de température
et aux chocs. Il risque néanmoins de se casser en cas de coups
portés avec des objets a bord coupant ou pointus. Dans ce cas,
débranchez immédiatement I'appareil et adressez-vous a un centre
de service apres-vente agrée.

19 N'oubliez pas que les foyers restent chauds pendant au moins une
demi-heure encore apres leur extinction. Attention a ne pas poser, par
mégarde, des récipients ou des objets au-dessus du foyer encore chaud.

20 Ne vous servez pas de la surface en verre de la table comme plan
d'appui pour quelque objet que ce soit.

21 Nallumez pas les foyers si des feuilles alu ou du plastique sont posés
sur le plan de cuisson.

22 Ne vous approchez pas des foyers quand ils sont chauds.

23 Sivous utilisez de petits électroménagers a proximité de la table, veillez
ace que leur cordon d'alimentation ne touche pas a des parties chaudes
de l'appareil.

24 Contrlez que les manches des casseroles soient bien tournés vers
lintérieur de la table pour éviter tout heurt accidentel.

25 Ne laissez jamais un foyer allumé sans casserole au-dessus car le
réchauffement atteindrait son maximum trés vite ce qui pourrait
endommager les éléments chauffants.

26 Conseils avant la premiére utilisation.  La colle ayant servi & sceller
le verre peut laisser des traces de graisse. Nous vous conseillons de
les éliminer avec un produit de nettoyage non récurant avant toute
utilisation de I'appareil. Une odeur de caoutchouc peut se dégager au
cours des premiéres heures d'utilisation, elle disparaitra tres vite.

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

28 Vérifier que les manettes soient bien sur la position "+"/*"quand vous
n'utilisez pas l'appareil.

29 Sila cuisiniere est installée sur un socle, prenez les précautions qui

s'imposent pour que l'appareil ne tombe pas de ce socle.



Instructions pour l'installation

Les instructions suivantes s'adressent a l'installateur
qualifié afin qu'il procede, correctement et suivant les
normes en vigueur, aux opérations d'installation, de
réglage et de maintenance technique.

Important: toute intervention de réglage, de maintenance
etc. doit étre effectuée apres avoir débranché l'appareil.

Positionnement

Cette cuisiniére a un indice de protection contre les
surchauffes de type X, on peut par conséquent l'installer
a coté de meubles dont la hauteur ne dépasse pas celle
du plan de cuisson.

Nivellement (Il n'est présent que sur certains modeles)

Dans la partie inférieure de la cuisiniére se trouvent 4
pieds réglables au moyen de vis qui permettent la mise a
niveau de I'appareil, en cas de besoin. Il estindispensable
de positionner I'appareil a I'horizontale.

1

Montage pieds (Il n’est présent que sur certains modéles)
La cuisiniére est fournie de pieds & monter par encastrement
sous la base.
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Montage du cordon d’alimentation
Ouverture du bornier:

« Faites pression a I'aide d’un tournevis sur les languettes

latérales du couvercle du bornier;
e Tirez et ouvrez le couvercle du bornier.
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Pour monter le cordon d’alimentation, procédez comme

suit:

e dévissez la vis du serre-cable de méme que les vis
des contacts
Remarque : les pontets sont montés en usine pour
raccordement & 230V monophasé (fig. A).

e pour effectuer les raccordements électriques illustrés
fig. C et fig. D, utilisez les deux pontets placés dans le
boitier (fig. B - référence “P”)

» fixez le céble d’alimentation dans le serre-céble
correspondant et fermez le couvercle.

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

|
Ol

| @]

|||-

Fig.B

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

] LT2 L1
D@"ﬁ_l
1@l [p@n

4

030
Ol

D@0

Fig.C
400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= L3L2L1

111
D@ﬁ| @0
@0

!
D@"ﬁ_"
1@l [p@n

Fig.D




Raccordement du céble d'alimentation & la ligne

Monter sur le cable une fiche normalisée pour la charge
indiquée sur la plaquette des caractéristiques, en cas de
raccordement direct a la ligne il faut interposer entre
I'appareil et la ligne un interrupteur omnipolaire avec une
distance d'ouverture entre les contacts d'au moins 3 mm.
dimensionné a la charge et conforme aux normes (le fil
de terre, jaune-vert, ne doit pas étre interrompu par
I'interrupteur). Le cable d'alimentation doit étre positionné
de maniére a n'atteindre en aucun point une température
dépassant de 50°C la température ambiante.

Avant de procéder au raccordement, vérifiez si:

¢ lavalve réductrice et l'installation domestique peuvent
supporter la charge de I'appareil (voir plaquette des
caractéristiques);

I'installation d'alimentation dispose d'une mise a la terre
efficace conformément aux normes et aux dispositions
prévues par la loi;

la prise ou l'interrupteur omnipolaire sont facilement
accessibles apres installation de I'appareil.

Caractéristigues Techniques

Dimensions utiles du four:
- largeur cm 43,5
- profondeur cm 40
- hauteur cm 32

\olume utile du four:
litres 56

Absorption Max Four
2250 W

Dimensions utiles du tiroir chauffe-plats:
- largeur cm 46
- profondeur cm 42
- hauteur cm 8,5

Table Vitrocéramique

Avant Gauche 1700 W
Arriere Gauche 1200W
Avant Droit 1200 W
Arriére Droit 2100 W
Absorption Max Table Vitrocéramique 6200 W
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ETIQUETTE ENERGIE

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie convection naturelle

fonction four : £ Ventilé
Consommation énergie déclarée pour Classe convection forcée

fonction four : ___ Statique

Tension et fréquence d'alimentation:
230V/400V 3N AC 50-60 Hz

Cet appareil est conforme aux Directives

Communautaires suivantes:

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

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

- 93/68/CEE du 22/07/93 et modifications successives.
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La cuisiniéere avec four multifonction et table vitrocéramique

Tableau de bord

Grille du four

Léche-frite ou plaque de cuisson

Pieds réglables

Voyant lumineux vert

Manette de sélection

Manette du thermostat

Manette de la plaque électrique du plan de cuisson
Voyant lumineux thermostat

Minuterie

-



Mode d'emploi

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

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

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

Les manettes du four

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

C’est un four extrémement performant qui vous permet
de choisir facilement et sans vous tromper parmi 5 modes
de cuisson. Pour sélectionner les fonctions disponibles,
utilisez le sélecteur “L” et le sélecteur de températures
“M” du tableau de bord.

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

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

Four “Décongélation”

Position du bouton thermostat “M” : quelconque

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

Four Statigue ——

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

En effectuant ce choix, vous obtiendrez le branchement
des deux résistances (sole et vodte) C’est le four tradi-
tionnel de grand-meére revu pour atteindre un niveau ex-
ceptionnel de diffusion de la chaleur et d’économie d’élec-
tricité. Rien n’égale le four statique quand il s’agit de cui-
siner des plats garnis traditionnels tels que : cotes de porc
au chou, morue a I'espagnole, stockfisch a la mode d’An-
cbne, veau au riz etc... Vous obtiendrez des résultats tout
aussi excellents pour vos plats de viande de beeuf ou de
veau tels que : beeuf braisé, ragoQt, goulasch, gibier, jam-
bon et longe de porc etc... qui exigent une cuisson lente
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et de fréquents ajouts de liquides. C’est aussi le mode de
cuisson recommandé pour les gateaux, les fruits et les
plats mijotés dans des cocottes avec couvercle. Lorsque
vous utilisez le four statique, ne cuisez que sur un seul
niveau pour avoir une meilleure diffusion de la chaleur.
Choisissez le niveau qui vous permettra de mieux équili-
brer la quantité de chaleur provenant de la voite et de la
sole. Enfournez, au choix, sur les gradins du haut ou du
bas selon que vous désirez plus de chaleur provenant de
la vodte ou de la sole.

Four Ventilé =

Position sélecteur de températures «M» :
Max.

Mise en marche des éléments chauffants ainsi que de la
turbine. La chaleur est constante et bien répartie a I'inté-
rieur du four, I'air cuit et dore de fagon uniforme et en tous
points. Vous pouvez ainsi procéder & une cuisson grou-
pée en enfournant plusieurs plats ensemble a condition
gu’ils cuisent & la méme température. Pour cuire simulta-
nément sur 2 niveaux, suivez les conseils fournis dans le
paragraphe «Cuisson groupée sur plusieurs niveaux».
C’est la fonction qui convient le mieux a des plats grati-
nés ou a la cuisson prolongée tels que : lasagnes, gra-
tins de péates, poulet roti et pommes de terre au four etc...
Le choix de températures plus basses, possible grace a
une meilleure répartition de la chaleur, vous permettra
d’obtenir des rétis de viande plus juteux et tendres a sou-
hait avec une moindre perte de poids. Cette fonction con-
vient aussi a merveille a la cuisson du poisson qui ne
subit aucune altération de son aspect et de son go(t car il
exige un moindre apport de condiment.

Desserts: vous réussirez a coup s(r vos gateaux levés.
La fonction «ventilé», réglée a une température de 80 °C
sert aussi a décongeler rapidement la viande, rouge ou
blanche, le pain. Pour décongeler des mets plus délicats,
sélectionnez une température de 60°C ou n’utilisez que
la circulation d’air froid en amenant le sélecteur de tem-
pératures sur 0°C.

entre 60°C et

Résistance de vodte |~ |

Position sélecteur de températures «M» :
Max.

L'élément chauffant supérieur est branché.
Cette fonction est conseillée pour parfaire la cuisson des
aliments.

Grill [T

Position sélecteur de températures «M»: Max.

L'élément chauffant supérieur central est branché.

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

Cuissons a effectuer avec porte du four entrouverte.

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

entre 60°C et

Gril Ventilé ¥

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

Mise en marche de I'’élément chauffant supérieur central

entre 60°C et



ainsi que de la turbine. Lirradiation thermique unidirec-
tionnelle s’ajoute au brassage de I'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus de
risques de brdler vos aliments en surface et plus grande
pénétration de la chaleur. C’est I'idéal pour cuire: brochet-
tes de viande et de [égumes, saucisses, cotelettes de porc,
cébtelettes d’agneau, poulet a la crapaudine, cailles a la
sauge, filet de porc etc...

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

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

Le tournebroche

Pour activer le tournebroche, procédez comme suit :

a) placez la léchefrite sur le ler gradin ;

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

¢) branchez le tournebroche en amenant le sélecteur «L»
sur la position correspondante | YYY|.

e — - — e — | — — = — —h
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Voyant lumineux thermostat  (O)

Il 'indique la phase de montée en température de ce
dernier, il s'éteint quand la température sélectionnée a
l'aide de la manette est atteinte a l'intérieur du four. A par-
tir de la le voyant lumineux s'allume et s'éteint
alternativement pour indiquer que le thermostat fonctionne
correctement et permet de maintenir la température du
four au degré pres.

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

Le minuteur
Pour utiliser votre minuteur, vous devez remonter la
sonnerie en faisant faire a la manette "S" un tour presque

complet dans les sens des aiguilles d'une montre C‘; puis,

en tournant dans le sens inverse O, sélectionnez le
temps désiré en amenant en face du repere fixe situé sur
le bandeau le chiffre correspondant aux minutes préfixées.



Mode d'emploi de la table vitrocéramique

Description

Les tables de cuisson sont équipées de 4 foyers

électriques radiants. Ces foyers sont matérialisés en

surface par des zones et deviennent rouges en cours de

fonctionnement:

A. Zone de cuisson avec Foyers Electriques Radiants

B. Voyants de chaleur résiduelle associés a chaque foyer,
ils signalent une température supérieure a 60°C, et ce
méme aprés extinction du foyer.

(L,
&

A <

Description des éléments de chauffe

Les éléments radiants se composent de résistances
circulaires. lls sont portés au rouge en quelques dizaines
de secondes seulement.

Son utilisation est extrémement simple car celle est
semblable a celle des autres zones de cuisson; il suffit

donc de consulter les tableaux de cuisson figurant dans
le livret d’instructions.

T
|

(o8]

Ustensiles de cuisson

Pour obtenir de meilleures performances de votre table

de cuisson, quelques précautions sont a prendre lors de

la cuisson ou de la préparation des aliments.

e Sur la table vitrocéramique, vous pouvez utiliser
n'importe quel type de casserole a condition toutefois
que le fond soit parfaitement plat; des casseroles a
fond plus épais permettent une meilleure distribution
de la chaleur.

= X o

Utilisez des casseroles dont le diamétre couvre
entierement la zone de chauffe, pour pouvoir utiliser &
plein toute la chaleur disponible.

= KE

Le dessous de vos casseroles doit étre sec et propre
pour favoriser un bon contact et garantir une plus
longue durée de vie de votre table et de vos casseroles.
N'utilisez pas de casseroles ayant déja servi sur des
brlleurs a gaz. La concentration de chaleur des
brlleurs a gaz est telle qu'elle peut avoir déformé leur
fond empéchant ainsi d'obtenir ensuite le résultat désiré
sur la table vitrocéramique.
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Conseils pratiques pour I'utilisation des plaques
électriques

Position  Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Cuisson de légumes verts, poissons

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

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

4 Rétir (moyen)

5 Rétir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu
de temps




Conseils utiles pour la cuisson

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

Préchauffage
Quand un préchauffage est nécessaire, en gros chaque
fois que vous devez enfourner des pates levées, vous

pouvez utiliser la fonction # “ventilé ” qui permet d’obte-
nir une montée en température rapide tout en réduisant
la consommation d’énergie.

Une fois que vous avez enfourné, vous pouvez passer a

la fonction de cuisson la plus indiquée.

Cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

Lafonction ® “ventilé” estla seule qui vous permet de

cuire sur deux niveaux.

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

e Utilisez de préférence le 2eme et le 4éme niveau en
partant du bas en enfournant sur le 2éme les plats qui
exigent plus de chaleur. Si vous cuisinez par exemple
un réti de viande en méme temps que d’autres plats,
enfournez le r6ti sur le 2éme niveau et vos plats plus
délicats sur le 4éme;

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

e Utilisez la léchefrite sur le niveau du bas et la grille sur
celui du haut;

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

Utilisez la fonction =% “grill ” en plagant vos aliments au
milieu de la grille (placée au 3éme ou au 4éme niveau en
partant du bas) car seule la partie centrale de la résis-
tance du haut est allumée.

Placez la léchefrite fournie avec I'appareil sur le premier
niveau en partant du bas pour recueillir les graisses et les
jus.

Quand vous utilisez cette fonction, n'oubliez pas de ré-
gler votre thermostat sur le maximum. Ceci ne vous em-
péche toutefois pas d'utiliser des températures plus bas-
ses que vous sélectionnerez a I'aide du bouton du ther-
mostat.

La position g “gril ventilé “"est extrémement utile pour
des grillades rapides, la chaleur produite par le gril bien
distribuée permet de dorer en surface et de cuire le des-
Sous aussi.

\Vous pouvez vous en servir pour parfaire la cuisson d’ali-
ments ayant besoin de dorer en surface, c’est I'idéal par
exemple pour dorer vos gratins de péates en fin de cuis-
son.

Quand vous choisissez cette fonction, placez la grille sur
le 2éme ou 3éme gradin en partant du bas (voir tableau
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de cuisson) et placez une léchefrite sur le premier gradin
en partant du bas pour recueillir les graisses et éviter la
formation de fumée.

Important : pour la cuisson au gril, la porte du four
doit étre fermée, vous obtiendrez de meilleurs résultats
et ferez des économies d’énergie (10% environ).

Quand vous utilisez cette fonction, nous vous conseillons
de régler votre thermostat sur 200 °C, le gril dont le fonc-
tionnement se base sur I'émission d’infrarouges en sera
d’autant plus performant. Ceci ne vous empéche toute-
fois pas d'utiliser des températures plus basses que vous
sélectionnerez & I'aide du bouton du thermostat.

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

Cuisson de la pétisserie

Enfournez toujours vos gateaux a four chaud, attendez
gue I'extinction du voyant rouge «O» vous signale que le
préchauffage est terminé. N'ouvrez pas la porte en cours
de cuisson, votre gateau risquerait de s’affaisser. En gé-
néral :

Patisserie trop séche

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

Le gateau s'affaisse

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

Gateau foncé sur le dessus

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

Bonne cuisson extérieure, mais intérieur collant

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

Le gateau ne se démoule pas

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

"J'ai enfourné sur plusieurs niveaux (en fonction
"ventilé") mais je n'ai pas obtenu sur tous les

mémes résultats de cuisson".

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




Cuisson de la pizza

Pour bien cuire vos pizzas, utilisez la fonction £ “ven-

tile ™

* Préchauffez le four pendant au moins 10 minutes

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

« N’ouvrez pas souvent le four pendant la cuisson

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

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

Cuisson du poisson et de la viande

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

Pour rissoler les viandes rouges a I'extérieur et les garder
juteuses a l'intérieur, sélectionnez au départ une tempé-
rature élevée (200°C-220°C) pendant un bref laps de
temps puis diminuez-la par la suite.

En général, plus votre roti est gros, plus vous devez choi-
sir une température basse et prolonger la durée de cuis-
son. Placez la viande au milieu de la grille et placez la
lechefrite en dessous pour recueillir les graisses.
Enfournez la grille de maniére & ce que la viande se trouve
au centre du four. Si vous voulez plus de chaleur en des-
sous, choisissez les gradins les plus bas. Pour obtenir
des rdtis savoureux (canard et gibier notamment), bar-
dez votre viande de lard ou de petit salé en faisant en
sorte gu'ils se trouvent sur le dessus de la viande quand
vous I'enfournez.
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Conselils utiles pour la cuisson

Position du Aliments a cuire Poids Position Temps de Position Temps de
sélecteur (Kg) gradins en préchauffage sélecteur de cuisson
partant du (minutes) températures | (minutes)
bas
Décongélation Décongeler tout type
d’'aliment
Traditionnel Canard 1 3 15 200 65-75
— Ro6ti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
- R6ti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Ventilé Pizza (su 2 niveaux) 1 2-4 15 220 15-20
Iz Lasagnes 1 3 10 200 30-35
N Agneau 1 2 10
Poulet roti + pommes de 180 50-60
terre 1 2-4 10 180 60-75
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Cake 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2-4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) | 1.0 2-4 10 170 20-25
Quiches 15 3 15 200 25-30
Résistance de Pour parfaire la cuisson - 3/4 15 220 -
volte
[
Grill Soles et seiches 1 4 5 Max 8-10
| Brochettes de calmars
et crevettes 1 4 5 Max 6-8
Tranches de colin 1 4 5 Max 10
Légumes grillés 1 3/4 5 Max 10-15
Cote de veau 1 4 5 Max 15-20
Cotelettes 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Maquereaux 1 4 5 Max 15-20
Croque-monsieur n.°4 4 5 Max 2-3
Gril ventilé Poulet grillé 15 3 5 200 55-60
x Seiches 1.5 3 5 200 30-35

N.B. : les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les godts de chacun. En cas de
cuisson au gril ou au gril ventilé, placez toujours la lechefrite sur le ler gradin en partant du bas.
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Maintenance ordinaire et entretien de la cuisiniere

Avant toute opération d'entretien, déconnectez la

cuisiniére. Sivous désirez prolonger la durée de vie de

votre cuisiniere, procédez fréequemment a un nettoyage

général et soigné, en n'oubliant pas que:

« pour le nettoyage, ne pas utiliser d'appareils a
vapeur

les parties émaillées doivent étre lavées a l'eau tiede
sans utiliser de poudres récurantes ou de produits
corrosifs qui pourraient les abimer;

I'acier "inox" peut se tacher s'il reste trop longtemps
au contact d'une eau tres calcaire ou de détergents
trop puissants (contenant du phosphore). Nous vous
conseillons de rincer abondamment et d'essuyer apres
le nettoyage. Essuyez aussi tout débordement d'eau.
I'intérieur du four doit étre nettoyé, fréquemment, quand
il est encore tiéde en utilisant de I'eau chaude et du
détergent; il faudra ensuite le rincer et I'essuyer trés
soigneusement;

évitez toute accumulation de salissure ou de graisse
sur le bandeau, nettoyez-le fréequemment. Utilisez des
éponges non abrasives ou des chiffons humides pour
eviter de rayer les parties laquées ou en acier poli.

Nettoyage de la table de cuisson

Avant de commencer a cuisiner, nettoyez le plan de
cuisson a l'aide d'un chiffon humide pour enlever toute
trace de poussiére ou d'aliments cuits précédemment. La
surface du plan de cuisson doit étre nettoyée
réguliéerement avec de l'eau tiéde additionnée d'un
détergent non abrasif. Un nettoyage périodique des tables
vitrocéramiques a l'aide de produits spéciaux s'impose.
Débarrassez d'abord le plan de cuisson de tout résidu
d'aliments et de traces de graisse en vous servant, par
exemple, d'une raclette de nettoyage CERAl.s® (ne
faisant pas partie de la fourniture).

Nettoyez le plan de cuisson quand il est tiede; utilisez un
produit de nettoyage approprié et du papier cuisine, frottez
avec un chiffon humide puis essuyez. Toute feuille alu,
objets en plastique ou en matiére synthétique ayant
accidentellement fondu, comme d'ailleurs du sucre ou des
aliments & haut contenu en sucre doivent immédiatement
étre éliminés de la zone de cuisson encore chaude a l'aide
d'une raclette. Il existe des produits de nettoyage spéciaux
qui forment une couche superficielle transparente
repoussant les salissures.
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Ce dernier protege également la surface contre des
dommages éventuels causés par des aliments & haut
contenu en sucre. N'utilisez en aucun cas des éponges
ou des produits abrasifs, évitez de méme I'emploi de
détergents chimiques agressifs tels que par exemple les
sprays pour les fours ou les produits détachants.

Produits de nettoyage Ou les acheter

spéciaux pour vitrocéramique

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

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

Remplacement de la lampe & l'intérieur du four

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

« Dévissez le couvercle en verre de la douille;

»  Dévissezlampoule etremplacez-a par une ampoule résistantaux
températures élevées (300°C) ayantles caractéristiques suivantes:
- Tension 230V
- Puissance 25W
- CulotEl4

¢ Remontez le couvercle en verre et rétablissez
I'alimentation électrique du four.
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Aanwijzingen

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

 altijd gebruik te maken van originele onderdelen.

Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel gebruik
binnenshuis.

Voordat u het apparaat gaat gebruiken wordt u verzocht de
gebruiksaanwijzingen in deze handleiding aandachtig te
lezen aangezien zij belangrijke gegevens bevatten
betreffende de veiligheid van de installatie, het gebruik en

het onderhoud. Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele
verdere raadpleging.

Na het uitpakken van het apparaat moet men goed kijken of het
ongeschonden is. In geval van twijfel moet men zich tot een
bevoegde installateur wenden voordat men het apparaat in gebruik
neemt. Het verpakkingsmateriaal (plastic zakken, polystyreen,
spijkers enz.) moet buiten het bereik van kinderen worden gelegd
aangezien het aanleiding tot gevaar kan geven.

Het installeren moet uitgevoerd worden volgens de instrukties van
de fabrikant en door een bevoegde installateur. Een verkeerde
aansluiting kan schade berokkenen aan personen, dieren of dingen
envoor deze gevallen kan de fabrikant niet verantwoordelijk gesteld
worden.

De elektrische veiligheid van dit apparaat is slechts dan
gegarandeerd als het op de juiste wijze geaard is volgens de
geldende normen voor elektrische veiligheid. Men moet zich
hiervan verzekeren en, in geval van twijfel, een nauwkeurige
kontrole van de installatie laten uitvoeren door een bevoegde
installateur. De fabrikant kan niet verantwoordelijk gesteld worden
voor schade die veroorzaakt is doordat het apparaat niet geaard
is.

Voordat men het fornuis aansluit, moet men zich ervan verzekeren
dat de gegevens op het typeplaatje (op het apparaat en/of de
verpakking) overeenkomen met uw elektriciteitsnet en stadsgas.
Kontroleer dat de elektrische capaciteit van het net en van de
stopkontakten voldoende is voor het maximum vermogen van het
apparaat aangegeven op het typeplaatje. In geval van twijfel moet
men zich tot een erkende installateur wenden.

Men gebruikt een veelpolige schakelaar met een afstand tussen
de kontaktpunten van minstens 3 mm.

Als de stekker nietin het stopkontakt past laat men het stopkontakt
vervangen door het juiste type door een bevoegde installateur.
Deze moet er ook op letten dat de doorsnede van de draden van
het stopkontakt geschikt is voor het opnemingsvermogen van de
apparatuur. Het gebruik van adaptors, dubbelstekkers en/of
verlengsnoeren wordt afgeraden. Wanneer het gebruik hiervan
onvermijdelijk is moet men slechts enkelvoudige adaptors
gebruiken, of meervoudige adaptors en verlengsnoeren die
voldoen aan de geldende veiligheidsnormen. Let op dat het
vermogen van de stroom, zoals aangegeven op de enkelvoudige
adaptor en op de verlengsnoeren, niet wordt overschreden, noch
het maximum vermogen aangegeven op de meervoudige adaptor.
Laat het apparaat niet onnodig aan staan. Sluit de hoofdschakelaar
van het apparaat af wanneer het apparaat niet in gebruik is en
sluit de gaskraan af.

Houdt de ventileeropeningen vrij.

De voedingskabel van dit apparaat mag niet door de gebruiker
zelf vervangen worden. In het geval hij beschadigd is en vervangen
moet worden wendt men zich uitsluitend tot een door de fabrikant
geauthoriseerde technische dienst.

Deze apparatuur mag alleen voor het ervoor bestemde doel
gebruikt worden. leder ander gebruik (zoals b.v. verwarming van
het vertrek) is ongeschikt en daardoor gevaarlijk. De fabrikant stelt
zich niet verantwoordelijk voor schade die veroorzaakt is door
onjuist, ongeschikt of onredelijk gebruik.
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Het gebruik van iedere elektrische apparatuur brengt het in acht

nemen van enkele fundamentele regels met zich mee. In het

bijzonder:

 raak de apparatuur niet met natte of vochtige handen of voeten
aan

» gebruik het apparaat niet aan U blootvoets bent

» gebruik verlengsnoeren slechts met grote voorzichtigheid.

» trek niet aan de voedingskabel of aan het apparaat zelf om de
stekker uit het stopkontakt te verwijderen

* laatde apparatuur niet aan atmosferische invioeden (zon, regen
enz.) bloot staan.

 laatde apparatuur niet door kinderen of gehandicapte personen
gebruiken zonder toezicht

Voordat men enige handeling verricht voor schoonmaken of

onderhoud moet men altijd eerst de stroom afsluiten door de

stekker uit het stopkontakt te trekken of de schakelaar uit te

schakelen.

Als het apparaat niet goed funktioneert moet men het uitschakelen,

de gaskraan dicht draaien en er verder niet aan zitten. Voor de

reparatie moet men zich uitsluitend tot een erkende installateur

wenden en originele onderdelen eisen. Bij in gebreke blijven kan

de alektrische veiligheid in gevaar gebracht worden.

Als men het apparaat niet meer gebruikt moet men het onklaar

maken door de voedingskabel door te snijden nadat men de stroom

heeft afgesloten. Wij raden ook aan die onderdelen onklaar te

maken die een gevaar kunnen opleveren voor kinderen die het

ongebruikte apparaat voor spelen willen gebruiken.

Het keramische kookvlak is hittebestendig en kantegen een stootje.

Maar het kan breken als het wordt getroffen door scherpe

voorwerpen. In dit geval moet u de stroom afsluiten en zich tot

een erkende installateur wenden.

Vergeet niet dat de kookzone minstens een half uur na het

uitschakelen warm blijft. Wees dus voorzichtig en leg er geen

voorwerpen op.

De glasoppervlakte moet niet gebruikt worden voor het opbergen

of tegenaan leunen van welk voorwerp ook.

Schakel de kookzones niet in als er aluminium folie of plastic

materiaal op ligt.

Raak de warme kookzones niet aan.

Bij gebruik van kleine electrische huishoudapparaten in de buurt

van het kookvlak moet u opletten dat de snoeren hiervan niet op

de warme zones terecht komen.

Richt de handvaten van de pannen naar binnen toe zodat er niet

per ongeluk tegen gestoten kan worden.

Laat nooit een kookzone aan staan als er geen pan op staat,

aangezien de hitte dan snel maximum bereikt met mogelijke

schade aan de verwarmingselementen.

Aanwijzingen voor het eerste gebruik.  De lijm die gebruikt is

voor het verzegelen van het glas kan vettige resten achter laten.

Wij raden aan deze voor het eerste gebruik te verwijderen met

een niet-schurend middel. Gedurende het eerste gebruik kan zich

een rubberachtige geur voordoen, die echter snel verdwijnt.

Bij gebruik van grill of oven kunnen de bereikbare delen heet

worden. Houd de kinderen op een afstand.

Controleer altijd dat de knoppen in de positie “s"/"0”

het fornuis niet gebruikt wordt.

Als het fornuis op een voetstuk wordt geplaatst moet u er voor

zorgen dat het er niet af kan schuiven.

staan als
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Het installeren

De volgende instructies zijn gericht tot de erkende
installateur zodat deze de handelingen van installeren,
reguleren en technisch onderhoud op de juiste wijze en
volgens de geldende normen uit kan voeren.

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

Het plaatsen

Het fornuis heeft een protectiegraad tegen oververhitting
van het type X en het kan dus geinstalleerd worden naast
meubels die niet hoger zijn dan het kookvlak.

Het waterpas stellen (alleen bij enkele modellen
aanwezig)

Het fornuis heeft hiervoor stelschroeven. Deze kunnen
indien nodig worden aangebracht in de hoeken onder het
fornuis.
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Het monteren van de poten (alleen bij enkele
modellen aanwezig)

Bij het fornuis zijn poten inbegrepen, die men aan het
onderstuk van het fornuis moet verbinden.
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Monteren voedingskabel

Opening klemmenbord:

e Licht de lipjes aan de zijkanten van de deksel van het
klemmenbord op met behulp van een
schroevendraaier;

« trek de deksel van het klemmenbord open
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Het aansluiten van de kabel:

« schroef de schroef van de kabelklem en de schroeven
van de contacten los
N.B.: de bruggetjes zijn door de fabriek ingesteld op
aansluiting aan 230V enkelstroom (afb.A).

» voor het uitvoeren van de elektrische aansluitingen van
de afbeeldingen C en D worden de twee
overbruggingsklemmen die zich in de doos bevinden
gebruikt (afb. B - kenteken “P”)

e zet de kabel vast in de kabelklem en sluit de deksel.
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Het aansluiten van de kabel aan het net

Monteer op de kabel een stekker die is aangepast aan
het vermogen dat is aangegeven op het typeplaatje. Bij
rechtstreekse aansluiting aan het net moet tussen het
apparaat en het net een veelpolige schakelaar worden
aangebracht met een minimum afstnd tussen de
contactpunten van 3mm, gedimensioneerd aan het
vermogen en voldoende aan de geldende normen (de
aardleiding mag niet worden onderbroken door de
schakelaar). De voedingskabel moet zodanig worden
geplaatst dat hij nergens een temperatuur bereikt die hoger
is dan 50°C boven kamertemperatuur.

Technische
Oven
Afmetingen (HxBXxD) 32x40x43,5cm
Inhoud 56 Litri
Max. absorptievermogen oven 2250 W
Keramisch kookvlak
Links voor 1700 W
Links achter 1200 W
Rechts achter 1200W
Rechts voor 2100 W
Max. absorptievermogen kookvlak 6200 W

Afmetingen van de lade:
breedte 46 cm.
diepte 42 cm.
hoogte 8,5 cm.

ENERGY LABEL

Richtlijn 2002/40/CE op etiket van de elektrische ovens
Norm EN 50304

Energieverbruik convectie Natuurlijk

verwarmingsfunctie: £ Geventileerd
Energieverbruik verklaring Klasse convectie Hetelucht

verwarmingsfunctie: — Statisch

Voltage en Frequentie
230V/400V 3N AC 50-60 Hz

Voordat u de aansluiting tot stand brengt moet u zich ervan
verzekeren dat:

de hoofdzekering en het net van uw huis de belasting
van het apparaat kunnen dragen (zie typeplaatje);

de stroomvoorziening voorzien is van een doeltreffende
aarding volgens de normen en voorschriften van de
wet;

het stopcontact of de veelpolige schakelaar
gemakkelijk te bereiken zijn als het fornuis geinstalleerd
is.

kenmerken

C€

Dit apparaat voldoet aan de volgende EEG

Richtlijnen:

- T73/23/EEG van 19/02/73 (laagspanning) en
successievelijke modificaties;

- 89/336/EEG van 03/05/89 (elektromagnetische
compatibiliteit) en successievelijke modificaties;

- 93/68/EEG van 22/07/93 en successievelijke
modificaties;
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Beschrijving van het fornuis

Knoppen van de electrische kookplaten
Ovenrek

Lekplaat of bakplaat

Stelschroeven

Het controlelampje

Keuzeknop kookfuncties
Temperatuurknop

Bedieningspaneel

Het controlelampje van de oven

Knop van de kookwekker
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Instructies voor het gebruik

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

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

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

De ovenknoppen

De oven verenigt in €één enkel apparaat de voordelen van
de traditionele ovens met natuurlijke convectie: "statisch”,
met de voordelen van de moderne hetelucht-ovens:
"Hetelucht"

Dit is een veelzijdig apparaat waarmee u op eenvoudige
en veilige wijze kunt kiezen tussen 5 verschillende
manieren van koken. U kiest de verschillende functies door
middel van de keuzeknop "L" en de thermostaatknop "M"
op het bedieningspaneel.

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

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

Statische oven —

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en Max.

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

Hetelucht-oven %

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en Max.

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

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

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

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

Oven "boven" |™ |

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en Max.

Het bovenste verwarmingselement gaat aan.

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

Grill [T

Positie thermostaatknop “M": Max.

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

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

Houd de ovendeur half open gedurende het koken behalve

als u het braadspit gebruikt.

U vindt enkele voorbeelden in de tabel "Praktische

raadgevingen voor het koken".



Hetelucht-grill ¥

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en 200°C.
Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de ventilator
gaat werken.

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

Houd bij het koken "au gratin" de ovendeur dicht.
Gratineren is perfect voor het bereiden van zaagbaars, tonijn,
zwaardvis, gevulde inktvis enz... .
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Het braadspit

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

a) plaats de lekplaat op de 1° stand;

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

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

pasd
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Ovenlicht

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

Het controlelampje van de oven (O)

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

Kookwekker
Voor het gebruik van de kookwekker moet het klokje
worden opgewonden door de knop “S” bijna geheel met

de klok mee te draaien C‘; vervolgens, terugdraaiend O,
stelt u de gewenste tijd in door het aantal minuten gelijk te
laten vallen met het wijzertje op het voorpaneel.



Instructies voor het gebruik van het keramische kookvlak

Beschrijving

Het keramische kookvlak heeft 4 stralingselementen, die

zich onder het glas bevinden. De afbeelding geeft de

posities van de warmtezone's aan, die rood worden als

ze aan zijn.

A. Kookzone's met stralingsplaten

B. Controlelampjes overgebleven warmte, één voor iedere
kookzone: deze geven de zone aan waar de
temperatuur hoger dan 60°C is, ook nadat het
verwarmingselement is uitgeschakeld.
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Beschrijving van de erwarmings-elementen

De stralingselementen bestaan  uit ronde weerstanden.
Zij worden een aantal tientallen seconden nadat ze in
werking zijn gesteld rood.

Dankzij deze combinatie is de temperatuurverdeling
optimaal over de gehele oppervlakte van de kookzone,
terwijl de voordelen van de halogeenlampen behouden
blijven.

De pannen

Voor de beste resultaten van uw kookvlak bestaan enkele

fundamentele regels die u moet volgen bij het koken.

* Op het keramische kookvlak kunnen alle mogelijke
pannen gebruikt worden. Het is echter belangrijk dat
de bodem perfect platis; pannen met een dikke bodem
verdelen de hitte beter.

=X

* Gebruik pannen met een doorsnede die de kookzone
geheel bedekken teneinde alle beschikbare hitte te
gebruiken.

= KT

* Let erop dat de bodem van de pan altijd schoon en
droog is voor goed contact en een lange duurzaamheid
van het kookvlak zelf en van de pannen.

* Gebruik geen pannen die gebruikt zijn op gasfornuizen.
De hitteconcentratie van de gasbrander kan de bodem
van de pan enigszins vervormd hebben en zo krijgt u
niet het gewenste resultaat als u deze pan op een
keramisch kookvlak gebruikt.
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Instructies voor het gebruik van het electrische

kookvlak
Positie Normale of snelle plaat

0 Uit

1 Groenten en vis

5 Aardappelen (gestoomd), soep, capucijners,
bonen

3 Dporkokep van grote hoevelheeden,
minestroni enz.

4 Braden (medium)

5 Braden (hard)

6 Bruin bakken of snel aan de kook brengen




Kooktips

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

Voorverwarmen

Als de oven moet worden voorverwarmd, gewoonlijk voor
gerechten die moeten rijzen, kunt u de functie £
“hetelucht " gebruiken, die de gewenste temperatuur snel
en zuinig bereikt.

Als het gerecht eenmaal is ingeladen kunt u de meest
aangewezen bereidingsfunctie kiezen.

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

functie "hetelucht " % gebruiken, de enige die deze

mogelijkheid biedt.

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

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

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

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

De grill
U kunt met de multi-functie oven op 2 verschillende wijzen
grilleren.

Gebruik de functie T/ “grill ”, met de ovendeur half
open, plaats het gerecht in het midden van het rek op de
3° of 4° stand van beneden af.

Plaats de bijgeleverde lekplaat voor het opvangen van
druipend vet op de 1ste verdieping.

Als u deze functie gebruikt is het raadzaam de
stroomsterkte op maximum in te stellen, ook al zou u
lagere sterktes in kunnen stellen door de thermostaatknop
op de gewenste stand te zetten.

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

De positie 7 “hetelucht-grill ”, altijd met de ovendeur
dicht, is handig voor snel grillen; de hitte van de grill wordt
verspreid zodat de bovenkant bruin wordt en de onderkant
gaar wordt.

(NL)
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U kunt deze functie ook gebruiken voor gerechten die op
het einde aan de bovenkant gebruind moeten worden,
zoals b.v. een macaronischotel, lasagne enz..

Bij gebruik van deze functie plaatst u het gerecht op de
2e of 3e verdieping van beneden af (zie tabel) en plaats
u de lekplaat voor het opvangen van druipend vet op de
1ste verdieping van onderen.

Belangrijk: houd bij het koken "au gratin" de ovendeur
dicht, dit biedt de beste resultaten en een
energiebesparing van ongeveer 10%.

Bij deze functie wordt aangeraden de thermostaat op
200°C te zetten aangezien dit het beste rendement geeft,
gebaseerd op het uitstralen van de infrarode stralen.
Natuurlijk kunt u ook lagere temperaturen instellen door
de thermostaatknop op de gewenste temperatuur te
zetten.

De beste resultaten bij gebruik van de grill krijgt u
met het rek op de hoogste standen (zie tabel) en de
bijgeleverde lekplaat op de laagste stand.

Desserts

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

Taart te droog

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

Taart zakt in

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

Taart te donker bovenop

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

Buitenkant goed, maar van binnen niet gaar

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

De taart komt niet uit de vorm

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

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

Stel een lagere tempartuur in. U kunt de verschillende

gerechten op verschillende tijden uit de oven halen.




Pizza

Gebruik voor het goed gaar bakken van een pizza de

functie "hetelucht " £ :

* De oven minstens 10 minuten voorverwarmen

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

e Open de ovendeur zo min mogelijk gedurende het
bakken.

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

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

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

Bij rood vlees is het goed te beginnen met een hogere
temperatuur (200°C - 220°C) en vervolgens de tempera-
tuur te verlagen.

Over het algemeen geldt de regel: hoe groter het stuk
vlees, hoe lager de temperatuur en hoe langer de tijd van
braden. Zet het vlees in het midden van het ovenrek en
zet er de lekplaat onder.

Plaats het rek zodanig dat het vlees zich midden in de
oven bevindt. Voor meer onderwarmte zet u het rek wat
lager. Voor een heerlijk braadstuk kunt u het met spek of
spekvet bedekken (vooral ook eend en wild) en zo plaat-
sen dat het zich boven in de oven bevindt.



Positie Gerecht Gewi- Positie Voorverwarmen Positie Kooktijd
keuzeknop cht ovenrekken (minuten) thermosta- | (minuten)
(kg) | van beneden atknop
af

Ontdooien Alle diepvriesproducten

©

Statisch Eend 1 3 15 200 65-75

I Braadstuk 1 3 15 200 70-75
Varkensrollade 1 3 15 200 70-80
Koekjes (kruimeldeeq) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35

Hetelucht Pizza (op 2 roosters) 1 2-4 15 220 15-20

z Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamsvlees 1 2 10 180 50-60
Kip + gebakken 1 2-4 10 180 60-75
aardappels
Makreel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2-4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2-4 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1.0 2-4 10 170 20-25
Quiche 15 3 15 200 25-30

Oven Boven Afmaken van een - 3/4 15 220 -

=] gerecht

Grill Tong en inktvis 1 4 5 Max 8-10

haag Calamari- en
garnalenspiesjes 1 4 5 Max 6-8
Kabeljauwfilet 1 4 5 Max 10
Gegrilde groenten 1 3/4 5 Max 10-15
Kalfsbiefstuk 1 4 5 Max 15-20
Koteletten 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Makreel 1 4 5 Max 15-20
Tosti's n.° 4 4 5 Max 2-3
Met braadspit
Kalfsvlees aan het spit 1.0 - 5 Max 80-90
Kip aan het spit 15 - 5 Max 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.0 - 5 Max 70-80

Hetelucht grill Gegrilde kip 15 3 5 200 55-60

* Inktvis 1.5 3 5 200 30-35

NB: de kooktijden dienen slechts als indicatie en kunnen naar eigen smaak aangepast worden. Bij koken onder de
grill of heteluch-grill moet de lekplaat altijd op de 1ste stand vanaf beneden worden geplaatst.

@ 66




Normaal onderhoud en reinigen van het fornuis

Sluit de stroom af voordat u enige handeling uitvoert.
Voor een lange duurzaamheid van het fornuis is het
belangrijk dat dit regelmatig wordt schoongemaakt.
Onthoud het volgende:

e Gebruik voor het reinigen geen stoomapparaat.

¢ de geémailleerde delen worden met lauw water
gewassen zonder schuurmiddelen of bijtende middelen
die schade kunnen aanrichten.

e roestvrij staal, als het lang in contact is met
kalkhoudend water of sterke wasmiddelen
(fosforhoudend), kan vlekken vertonen. Spoel met
water en droog. Verwijder altijd geknoeid water.

¢ De binnenkant van de oven wordt, liefst na ieder
gebruik als hij nog lauw is, met een warm sop
gewassen, afgespoeld en goed gedroogd;

e vermijd het ophopen van vuil of vet op het
bedieningspaneel door het regelmatig schoon te
maken. Gebruik een zachte spons of een zachte doek
om het krassen van de geémailleerde of roestvrije
delen te vermijden.

Reinigen van het kookvlak

Voordat u gaat koken moet het kookvlak schoongemaakt
worden met een vochtige doek om stof of overkooksel te
verwijderen. Het kookvlak moet regelmatig worden
schoongemaakt met een warm sopje. Af en toe zal het
nodig zijn speciale producten voor keramische
kookvlakken te gebruiken. Eerst moeten alle restjes
overkooksel of vetspetters verwijderd worden met eens
schrapertje, b.v. cERAl.e (niet bijgeleverd).

Reinig het kookvlak als het lauw is. Gebruik een
schoonmaakmiddel en keukenpapier, poets met een
vochtige doek en droog. Aluminium folie, plastic
voorwerpen of synthetische materialen die per ongeluk
gesmolten zijn, zoals ook suiker of suikerhoudend voedsel,
worden onmiddelijk van de nog warme kookzone
verwijderd met een schrapertje. Speciale
schoonmaakproducten vormen een doorzichtig laagje dat
vuil afweert.

Dit beschermt het oppervlak ook van eventuele schade
door suikerhoudend voedsel. Gebruik in geen geval
schurende sponzen of schuurmiddelen, noch chemisch
aggressieve middelen zoals oven-spray of
vlekverwijderende producten.
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Waar het te
krijgen is

Speciale producten voor het
reinigen van keramisch glas

Radeermesje of scheermesje Hobby-shop en

lizerhandel
Stahl-Fix Huishoudwinkel
SWISSCLEANER Doe-het-zelf winkel
WK TOP lizerhandel
Andere producten voor Supermarkt

keramisch glas

Het vervangen van het ovenlampje

e Sluit de stroom af met de schakelaar tussen oven en
net of door de stekker uit het stopcontact te trekken;

e Schroef het glazen kapje los;

e Schroef het lampje los en vervang het met een nieuw
lampje dat hittebestendig is (300°C) en met de
volgende kenmerken:

- Spanning 230V
- Vermogen 25W
- Fitting E14
* Monteer het glazen kapje en sluit de stroom weer aan.
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