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Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di
cessione o di trasloco, assicurarsi che resti insieme
all'apparecchio per informare il nuovo proprietario sul
funzionamento e sui relativi avvertimenti.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull'installazione, sull’'uso e sulla sicurezza.

Posizionamento

! Gli imballaggi non sono giocattoli per bambini e
vanno eliminati secondo le norme per la raccolta
differenziata (vedi Precauzioni e consigli).

! Uinstallazione va effettuata secondo queste
istruzioni e da personale professionalmente
qualificato. Una errata installazione pud causare danni
a persone, animali 0 cose.

Incasso

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio
€ necessario che il mobile abbia le caratteristiche adatte:

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

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

e per l'incasso del forno, sia nel caso di inserimento
sottotavolo (vedi figura) che a colonna, il mobile
deve avere le seguenti dimensioni:

575-585 mm.

595 mm.
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! Una volta incassato I'apparecchio non debbono
essere possibili contatti con le parti elettriche.

Le dichiarazioni di consumo indicate in targhetta
caratteristiche sono state misurate con questo tipo di
installazione.

Aerazione

Per garantire una buona aerazione & necessario
eliminare la parete posteriore del vano. E preferibile
installare il forno in modo che appoggi su due listelli in
legno oppure su un piano continuo che abbia
un’apertura di almeno 45 x 560 mm (vedi figure).

Centraggio e fissaggio

Regolare i 4 tacchetti posti lateralmente al forno,
in corrispondenza dei 4 fori sulla cornice perimetrale,
in base allo spessore della fiancata del mobile:

-
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Per fissare I'apparecchio al mobile: aprire la porta
del forno e avvitare 4 viti a legno nei 4 fori posti sulla
cornice perimetrale.

spessore di 20 mm: rimuovere
la parte mobile del tacchetto
(vedi figura);

spessore di 18 mm: utilizzare
la prima scanalatura, come gia
predisposto dal fabbricante
(vedi figura);

spessore di 16 mm: utilizzare
la seconda scanalatura
(vedi figura).

! Tutte le parti che assicurano la protezione debbono
essere fissate in modo tale da non poter essere tolte
senza l'aiuto di qualche utensile.




Centraggio e fissaggio*

1. Posizionare le staffe “A” a battuta sull’appoggio
del forno “B”.

2. Posizionare i tacchetti “C” a battuta nelle staffe
“A”. In particolare se lo spessore della fiancata
del mobile:

e ¢ di 16 mm: montare il tacchetto in modo che il
numero 16 riportato sullo stesso sia rivolto verso
di voi,

e ¢ di 18 mm: montare il tacchetto in modo che la
parte senza scritte sia rivolta verso di voi;;

e ¢ di 20 mm: non montare il tacchetto.

3. Fissare le staffe ed i tacchetti sul bordo fiancata
mobile tramite le viti “D”.

4. Fissare il forno al mobile tramite le viti e le
rondelle in plastica “E”.
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Collegamento elettrico

! | forni dotati di cavo di alimentazione tripolare sono
predisposti per il funzionamento con corrente
alternata, con tensione e frequenza indicate nella
targhetta caratteristiche (vedi sotto).

Montaggio del cavo di alimentazione

1. Aprire la morsettiera
facendo leva con un
cacciavite sulle
linguette laterali del
coperchio: tirare e
aprire il coperchio (vedi
figura).

2. Mettere in opera il
cavo di alimentazione:
svitare la vite del
serracavo e le tre viti
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* Presente solo in alcuni modelli.

dei contatti L-N-== e
poi fissare i cavetti IT
sotto le teste delle viti
rispettando i colori Blu
(N) Marrone (L) Giallo-
Verde == (vedi figura).
3. Fissare il cavo
nell’apposito
fermacavo.

4. Chiudere il coperchio
della morsettiera.

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete

Montare sul cavo una spina normalizzata per il
carico indicato nella targhetta caratteristiche (vedi a
fianco).

In caso di collegamento diretto alla rete € necessario
interporre tra I'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3 mm
dimensionato al carico e rispondente alle norme in
vigore (il filo di terra non deve essere interrotto
dall’interruttore). Il cavo di alimentazione deve
essere posizionato in modo tale che in nessun punto
superi di 50°C la temperatura ambiente.

! U'installatore é responsabile del corretto
collegamento elettrico e dell’osservanza delle norme
di sicurezza.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

® |a presa abbia la messa a terra e sia a norma di legge;

e |a presa sia in grado di sopportare il carico
massimo di potenza della macchina, indicato nella
targhetta caratteristiche (vedi sotto);

® |a tensione di alimentazione sia compresa nei
valori nella targhetta caratteristiche (vedi sotto);

® |a presa sia compatibile con la spina
dell’apparecchio. In caso contrario sostituire la
presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere facilmente raggiungibili.

! [l cavo non deve subire piegature o compressioni.

Il cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati (vedi Assistenza).

! L’azienda declina ogni responsabilita qualora
queste norme non vengano rispettate.




Descrizione
dell’apparecchio

I
Vista d’insieme
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TIMER DI FINE COTTURA*

* Presente solo in alcuni modelli.




Avvio e utilizzo

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a
vuoto per almeno un’ora con il termostato al
massimo e a porta chiusa. Poi spegnere, aprire la
porta del forno

e aerare il locale. L'odore che si avverte e dovuto
all’evaporazione delle sostanze usate per proteggere
il forno.

Avviare il forno

1. Selezionare il programma di cottura desiderato
ruotando la manopola PROGRAMMI.

2. Scegliere la temperatura ruotando la manopola
TERMOSTATO. Una lista con le cotture e le relative
temperature consigliate & consultabile nella Tabella
cottura (vedi Programmi).

3. La spia TERMOSTATO accesa indica la fase di
riscaldamento fino alla temperatura impostata.

4. Durante la cottura & sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;

- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

- interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno
perché si rischiano danni allo smalto.

! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia
in dotazione.

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne,
alcuni modelli sono dotati di una ventola di
raffreddamento. Questa genera un getto d’aria che
esce tra il pannello di controllo e la porta del forno.

! A fine cottura la ventola rimane attiva finché il forno
non & sufficientemente freddo.

Luce del forno
Si accende selezionando -8: / |:8:| con la manopola

PROGRAMMI. Rimane accesa quando si seleziona
un programma di cottura.

* Presente solo in alcuni modelli.

Utilizzare il timer di fine cottura*

1. Occorre anzitutto caricare la suoneria, ruotando la
manopola TIMER DI FINE COTTURA di un giro quasi
completo in senso orario.

2. Tornando indietro in senso antiorario, impostare |l
tempo desiderato facendo coincidere i minuti
indicati sulla manopola TIMER DI FINE COTTURA
con il riferimento fisso sul pannello di controllo.

3. A tempo scaduto emette un segnale acustico e
spegne il forno.

4. Quando il forno € spento il timer di fine cottura
puod essere usato come un normale contaminuti.

! Per utilizzare il forno in funzionamento manuale,
escludendo cioé il timer di fine cottura, occorre
ruotare la manopola TIMER DI FINE COTTURA fino
al simbolo .

TARGHETTA CARATTERISTICHE

larghezza cm 43,5

Dimensioni altezza cm 32
profondita cm 41,5
Volume It. 58

tensione a 220-240V ~ 50Hz
potenza massima assorbita
2800W

Collegamenti
elettrici

Direttiva 2002/40/CE sull’etichetta
dei forni elettrici.
Norma EN 50304

Consumo energia convezione
Naturale — funzione di
riscaldamento: TZ1 / |:]
- [ 4
Tradizionale; =l

ENERGY
LABEL

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -
funzione di

riscaldamento: ! /
Pasticceria. =

Questa apparecchiatura &
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/CE e successive
modificazioni.

C€
A




Il programmmatore di cottura

elettronico

DISPLAY

lcona _( ~ -' -'I - L Icona

END

FINE COTTURA Al =, -: Y Y’ OROLOGIO
Icona—,z, '-"-' '-"-' —— lIcona
DURATA L J CONTAMINUTI
Tasto — @ @— Tasto
DIMINUZIONE AUMENTO
TEMPI Tasto TEMPI
IMPOSTAZIONE

TEMPI

Impostare I’orologio

! Si pud impostare sia quando il forno e spento che
guando € acceso, ma non si & programmata la fine
di una cottura.

Dopo l'allacciamento alla rete elettrica o dopo un

black-out, I'icona @ e i quattro digit numerici sul
DISPLAY lampeggiano.

1. Premere piu volte il tasto finché non

lampeggiano l'icona @ e i quattro digit numerici sul
DISPLAY;

2.conitasti “+” e “-” regolare I'ora; se si tengono
premuti, i numeri scorrono piu velocemente per
facilitare I'impostazione.

3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

tasto per fissare I'impostazione.
Impostare il contaminuti

! Questa funzione non interrompe la cottura e
prescinde dall’utilizzo del forno; permette solo di
azionare il segnale acustico allo scadere dei minuti
impostati.

1. Premere piu volte il tasto finché non
lampeggiano I'icona Q e i tre digit numerici sul
DISPLAY;

2. conitasti “+” € “-” regolare il tempo desiderato;
se si tengono premuti, i numeri scorrono piu
velocemente per facilitare I'impostazione.

3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

”

tasto per fissare I'impostazione.
Seguira la visualizzazione del conto alla rovescia al
termine del quale si azionera il segnale acustico.

Programmare la cottura

! La programmazione € possibile solo dopo aver
selezionato un programma di cottura.

Programmare la durata di cottura

1. Premere piu volte il tasto finché non
lampeggiano I'icona &, e i tre digit numerici sul
DISPLAY;

2. conitasti “+” e “-” regolare la durata desiderata;
se si tengono premuti, i numeri scorrono piu
velocemente per facilitare I'impostazione.

3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

tasto per fissare I'impostazione.

4. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta

END, il forno termina la cottura e viene emesso un

segnale acustico.

e Esempio: sono le 9:00 e viene programmata una
durata di 1 ora e 15 minuti. Il programma si
arresta automaticamente alle 10:15.

Programmare la fine di una cottura

! La programmazione della fine di una cottura &
possibile solo dopo aver impostato una durata di
cottura.

1. Seqguire la procedura da 1 a 3 descritta per la
durata;

2. poi premere il tasto finché non lampeggiano
I'icona & e i quattro digit numerici sul DISPLAY;
3. conitasti “+” e “-” regolare I'ora di fine cottura
desiderata; se si tengono premuti i numeri, scorrono
piu velocemente per facilitare I'impostazione.

4. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

tasto per fissare I'impostazione.

5. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta
END, il forno termina la cottura e viene emesso un
segnale acustico.

Le icone &, e w» accese segnalano che & stata
effettuata una programmazione. Sul DISPLAY vengono
visualizzate alternativamente I'ora di fine cottura e la
durata.

Annulare una programmazione
Per annullare una programmazione:

e premere il tasto finché non lampeggia l'icona
dellimpostazione da annullare e i digit sul
display. Premere il tasto “-” finche sul display non
compaiono le cifre 00:00.

e tenere premuti contemporaneamente i tasti “+” e

; in questo modo si annullano tutte le
programmazioni effettuate contaminuti compreso.




Programmi

Programmi di cottura

! Per tutti i programmi € impostabile una temperatura
tra 60°C e MAX, tranne:

e BARBECUE (si consiglia di impostare solo su MAX);

e GRATIN (si consiglia di non superare la
temperatura di 200°C).

Programma LIEVITAZIONE

1)

I
IEI/

[l forno raggiunge e mantiene una temperatura di
40°C a prescindere dalla posizione della manopola
TERMOSTATO. Questo programma ¢ ideale per la
lievitazione degli impasti contenenti lievito naturale.

IQI / |:] Programma FORNO TRADIZIONALE

Si attivano i due elementi riscaldanti inferiore e
superiore. Con questa cottura tradizionale & meglio
utilizzare un solo ripiano: con piu ripiani si ha una
cattiva distribuzione della temperatura.

:gl /|22 Programma FORNO PASTICCERIA

Si attiva I'elemento riscaldante posteriore ed entra in
funzione la ventola, garantendo un calore delicato e
uniforme all'interno del forno. Questo programma e
indicato per la cottura dei cibi delicati (ad es. dolci
che necessitano di lievitazione) e preparazioni
‘mignon” su tre ripiani contemporaneamente.

IEEI / @ Programma FAST COOKING

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione
la ventola offrendo un calore costante e uniforme.

[l programma non necessita di preriscaldamento.
Questo programma & particolarmente indicato per
cotture veloci di cibi preconfezionati (surgelati o
precotti). | risultati migliori si ottengono utilizzando un
solo ripiano.

=
/3

/1S3 | Programma MULTICOTTURA

Si attivano tutti gli elementi riscaldanti (superiore,
inferiore e circolare) ed entra in funzione la ventola.
Poiché il calore € costante in tutto il forno, I'aria cuoce
e rosola il cibo in modo uniforme. E possibile utilizzare
fino a un massimo di due ripiani contemporaneamente.

'@/ [ Programma FoRNO PizzA

Si attivano gli elementi riscaldanti inferiore e circolare ed
entra in funzione la ventola. Questa combinazione
consente un rapido riscaldamento del forno, con un forte
apporto di calore in prevalenza dal basso. Nel caso si
utilizzi piu di un ripiano alla volta, &€ necessario cambiarli
di posizione tra loro a meta cottura.

I vvev ey I Mo

"’*I / Programma BARBECUE

Si attiva I'elemento riscaldante superiore ed entra in

funzione il girarrosto (ove presente). La temperatura
elevata e diretta del grill € consigliata per gli alimenti
che necessitano di un’alta temperatura superficiale.

Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

1 MDA

Lo / |24 | Programma GRATIN

Si attiva I'elemento riscaldante superiore ed entrano in
funzione la ventola e il girarrosto (ove presente).
Unisce all'irradiazione termica unidirezionale la
circolazione forzata dell’aria all'interno del forno.

Cio impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

Girarrosto (solo in alcuni modelli)

Per azionare il girarrosto
(vedi figura) procedere

come segue:
1. mettere la leccarda in posizione 1;
2. mettere il sostegno del girarrosto in posizione 3

e inserire lo spiedo nell'apposito foro posto sulla
parete posteriore del forno;
3. azionare il girarrosto selezionando con la

' il - -
! Col programma [/ [§%] avviato, se si apre la porta
il girarrosto si arresta.




Consigli pratici di cottura

! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni 1 e
5: sono investite direttamente dall'aria calda che
potrebbe provocare bruciature sui cibi delicati.

! Nelle cotture BARBECUE e GRATIN, in particolare se
praticate col girarrosto, disporre la leccarda in
posizione 1 per raccogliere i residui di cottura (sughi
e/o grassi).

MULTICOTTURA

e Utilizzare le posizioni 2 e 4, mettendo alla 2 i cibi
che richiedono maggior calore.

e Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.
BARBECUE

e |nserire la griglia in posizione 3 0 4, disporre gl
alimenti al centro della griglia.

e Sj consiglia di impostare il livello di energia al
massimo. Non allarmarsi se la resistenza superiore
non resta costantemente accesa: il suo
funzionamento & controllato da un termostato.

FORNO PIZZA

e Utilizzare una teglia in alluminio leggero,
appoggiandola sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura e
difficilmente si ottiene una pizza croccante.

e Nel caso di pizze molto farcite € consigliabile
inserire la mozzarella a meta cottura.




Tabella cottura

Programmi Alimenti Peso Posizione | Preriscaldamento Temperatura Durata
(Kg) dei ripiani (minuti) consigliata cottura
(minuti)
Lievitazione degli impasti con lievito naturale
Lievitazione |(brioche, pane, torta allo zucchero,
croissant, ecc.)
Anatra 1 2 15 200 65-75
Forno Arrosto d‘i vitgllo 0 manzo 1 2 15 200 70-75
Tradizionale A‘rrosto_ di lma|a|e 1 2 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) - 2 15 180 15-20
Crostate 1 2 15 180 30-35
Crostate 0.5 2 15 180 20-30
Torta di frutta 1 102 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 2 15 180 40-50
Pan di spagna 0.5 2 15 160 25-30
Forno Crépes farcite (su 2 ripiani) 1.2 1e8 15 200 30-35
Pasticceria Cake piccoli (su 2 ripiani) 0.6 1e3 15 190 20-25
Salatini di sfoglia al formaggio (su 2 ripiani) 0.4 1e3 15 210 15-20
Bigné (su 3 ripiani) 0.7 1e2e4d 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 0.7 1e2e4 15 180 20-25
Meringhe (su 3 ripiani) 0.5 1e2e4d 15 90 180
Surgelati
Pizza 0.3 1 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 0.4 1 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0.5 1 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 1 - 200 25
Lasagne 0.5 1 - 200 35
Panetti dorati 0.4 1 - 180 25-30
Fast cooking |Bocconcini di pollo 0.4 1 - 220 15-20
Precotti
Ali di pollo dorate 0.4 1 - 200 20-25
Cibi Freschi
Biscotti (di frolla) 0.3 1 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 1 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 0.2 1 - 210 10-12
Pizza (su 2 ripiani) 1 1e8 15 230 15-20
Lasagne 1 2 10 180 30-35
Agnello 1 2 10 180 40-45
Pollo arrosto + patate 1+1 1e8 15 200 60-70
Sgombro 1 1e2 10 180 30-35
Multicottura |Plum-cake 1 1e2 10 170 40-50
Bigné (su 2 ripiani) 0.5 1e8 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 1e8 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 ripiano) 0.5 1e2 10 170 15-20
Pan di spagna(su 2 ripiani) 1 1e3 10 170 20-25
Torte salate 1.5 2 15 200 25-30
Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Forno Pizza |Arrosto di vitello o manzo 1 1 10 220 25-30
Pollo 1 102 10 180 60-70
Sogliole e seppie 0.7 3 - Max 10-12
Spiedini di calamari e gamberi 0.6 3 - Max 8-10
Seppie 0.6 3 - Max 10-15
Filetto di merluzzo 0.8 3 - Max 10-15
Verdure alla griglia 0.4 103 - Max 15-20
Bistecca di vitello 0.8 3 - Max 15-20
Salsicce 0.6 3 - Max 15-20
Barbecue Hamburger 0.6 3 - Max 10-12
Sgombri 1 3 - Max 15-20
Toast (0 pane tostato) n°4e6 3 - Max 3-5
Con girarrosto (ove presente) Max
Vitello allo spiedo 1.0 - - Max 80-90
Pollo allo spiedo 1.5 - - Max 70-80
Agnello allo spiedo 1.0 - - Max 70-80
Pollo alla griglia 1.5 2e3 10 200 55-60
Seppie 1.5 2e3 10 200 30-35
. Con girarrosto (ove presente)
Gratin Vitello allo spiedo 15 - 10 200 70-80
Agnello allo spiedo 1.5 - 10 200 70-80
Pollo (allo spiedo) + 1.5 - 10 200 70-75
patate (sulla leccarda) - 2 10 200 70-75




Precauzioni e consigli

! L'apparecchio € stato progettato e costruito in conformita
alle norme internazionali di sicurezza. Queste avvertenze sono
fornite per ragioni di sicurezza e devono essere lette
attentamente.

Sicurezza generale

L’apparecchio & stato concepito per un uso di tipo non
professionale all'interno dell’abitazione.

L'apparecchio non va installato all'aperto, nemmeno se lo
spazio é riparato, perché &€ molto pericoloso lasciarlo
esposto a pioggia e temporali.

Per movimentare I'apparecchio servirsi sempre delle
apposite maniglie poste sui fianchi del forno.

Non toccare la macchina a piedinudio conle manioi
piedi bagnati o umidi.

L’apparecchio deve essere usato per cuocere
alimenti, solo da persone adulte e secondo le
istruzioni riportate in questo libretto. Ogni
altro uso (ad esempio: riscaldamento di
ambienti) & da considerarsi improprio e quindi
pericoloso. Il costruttore non pud essere
considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed
irragionevoli.

Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi
riscaldanti e alcune parti della porta forno
diventano molto calde. Fare attenzione a non
toccarle e tenere i bambimi a distanza.

Evitare che il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici
entriin contatto con parti calde del forno.

Non ostruire le aperture di ventilazione e di smaltimento di
calore.

Impugnare la maniglia di apertura della porta al centro: ai
lati potrebbe essere calda.

Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre
recipienti.

Non rivestire il fondo del forno con fogli di alluminio.
Non riporre materiale infiammabile nel forno: se
I'apparecchio viene messo inavvertitamente in funzione

potrebbe incendiarsi.

Assicurarsi sempre che le manopole siano nella posizione
“@”/*0” quando I'apparecchio non e utilizzato.

e Non staccare la spina dalla presa della corrente tirando
il cavo, bensi afferrando la spina.

¢ Non fare pulizia 0 manutenzione senza aver prima staccato
la spina dalla rete elettrica.

* |ncaso diguasto, in nessun caso accedere ai meccanismi
interni per tentare una riparazione. Contattare I'Assistenza
(vedi Assistenza).

¢ Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del forno
aperta.

¢ Non & previsto che I'apparecchio venga utilizzato da
persone (bambini compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, da persone inesperte o che non
abbiano familiarita con il prodotto, a meno che non
vengano sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o non abbiano ricevuto istruzioni preliminari
sull'uso dell'apparecchio.

e Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.
Smaltimento

e Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersialle
norme locali, cosi gliimballaggi potranno essere riutilizzati.

e |adirettiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE), prevede
che gli elettrodomestici non debbano essere smaltiti nel
normale flusso dei rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi
dismessi devono essere raccolti separatamente per
ottimizzare il tasso di recupero e riciclaggio dei materiali
che licompongono ed impedire potenziali danni per la
salute e I'ambiente. Il simbolo del cestino barrato &
riportato su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi di
raccolta separata.

Per ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione degli
elettrodomestici, i detentori potranno rivolgersi al servizio
pubblico preposto o ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare I’ambiente

e Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo
pomeriggio fino alle prime ore del mattino si collabora a
ridurre il carico di assorbimento delle aziende elettriche.

e Siraccomanda di effettuare sempre le cotture al
BARBECUE e GRATIN a porta chiusa: sia per ottenere
migliori risultati che per un sensibile risparmio di energia
(10% circa).

e Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo che
aderiscano bene alla porta e non procurino dispersioni di
calore.
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Manutenzione e cura

Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica.

Pulire ’'apparecchio

® Le parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in
gomma possono essere pulite con una spugnetta
imbevuta di acqua tiepida, e sapone neutro. Se le
macchie sono difficili da asportare usare prodotti
specifici. Si consiglia di sciacquare
abbondantemente e di asciugare dopo la pulizia.
Non usare polveri abrasive o sostanze corrosive.

e L'interno del forno va pulito preferibilmente ogni
volta dopo 'uso, quando & ancora tiepido. Usare
acqua calda e detersivo, risciaquare e asciugare
con un panno morbido. Evitare gli abrasivi.

e Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie ad eccezione delle
guide scorrevoli.

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta
ressione per la pulizia dell’'apparecchio.

Pulire la porta

Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non
abrasivi e asciugare con un panno morbido; non usare
materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati che
possono graffiare la superficie e causare la
frantumazione del vetro.

Per una pulizia piu accurata &
possibile smontare

la porta del forno:

1. aprire completamente la
porta (vedi figura);

2. servendosi di un cacciavite,
alzare e ruotare le levette F
poste sulle due cerniere (vedi
figura);

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola
lentamente ma non del tutto.
Premere i fermi F, poi tirare la
porta verso di sé estraendola
dalle cerniere (vedi figura).*

* Presente solo in alcuni modelli.

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola
lentamente ma non del tutto.
Poi tirare la porta verso di sé
estraendola dalle cerniere
(vedi figura).”

Rimontare la porta seguendo il procedimento in
senso contrario.

Controllare le guarnizioni

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione
attorno alla porta del forno. In caso risulti danneggiata
rivolgersi al Centro Assistenza piu vicino (vedi
Assistenza). E consigliabile non usare il forno fino
allavvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la lampadina di
illuminazione del forno:

1. Svitare il coperchio in vetro
del portalampada.

2. Svitare la lampadina e
sostituirla con una analoga:
potenza 25 W, attacco E 14.
3. Rimontare il coperchio (vedi
figura).

Montaggio del Kit Guide Scorrevoli

Per montare le guide scorrevoli:

1. Svitare le due viti A (vedi
figura). Se il forno & dotato di
pannelli autopulenti, essi
risulteranno momentaneamente
smontati.

2. Sostituire le viti A con le viti e i
distanzieri (B+C) forniti nel kit.

3. Avvitare le nuove viti B e i relativi
distanzieri C, rimontando anche i
pannelli autopulenti.

4. Fissare i due incastri D della
guida negli appositi fori posti
sulle pareti del forno (vedi
figura). | fori per la guida
sinistra sono posizionati in alto,
mentre i fori per quella destra
Sono in basso.

5. Infine incastrare la guida sul distanziere C.
! Non inserire le guide scorrevoli alla posizione 5.

11




Assistenza

Prima di contattare I’Assistenza:

e Verificare se 'anomalia puo essere risolta autonomamente;
e |n caso negativo, contattare il Servizio Assistenza Tecnico Autorizzato.
! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

e || modello della macchina (Mod.)
e |l numero di serie (S/N)
Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio

ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI

Assistenza attiva 7 giorni su 7 /—_D(”? 5 199.199.199

NUMERO UNICO

In caso di necessita d’intervento chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199~

Un operatore sara a completa disposizione per fissare un appuntamento con il Centro Assistenza Tecnico
Autorizzato piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, € non lascia mai inascoltata una richiesta.

*Al costo di 14,26 centesimi di Euro al minuto(iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle
13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00 alle
08:00 e i giorni festivi, per chi chiama da telefono fisso.

Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano tariffario dell'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione da parte dell’'operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.aristonchannel.com.
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Operating Instructions
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Installation

! Before placing your new appliance into operation
please read these operating instructions carefully.

They contain important information for safe use, for
installation and for care of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Pass them on to possible new owners of
the appliance.

Positioning

! Keep packaging material out of the reach of
children. It can become a choking or suffocation
hazard. see Precautions and tips).

! The appliance must be installed by a qualified
person in compliance with the instructions provided.
Incorrect installation may cause harm to persons,
animals or may damage property.

Fitting the appliance

Use the appropriate cabinet to ensure that the
appliance functions properly.

e The panels adjacent to the oven must be made of
heat-resistant material.

e Cabinets with a veneer exterior must be assembled
with glues which can withstand temperatures of up
to 100°C.

e To install the oven under the counter (see diagram)
and in a kitchen unit, the cabinet must have the
following dimensions:

575-585 mm.

\,k
N

595 o
q}e“y

! The appliance must not come into contact with
electrical parts once it has been installed.

The consumption indications on the data plate have
been calculated for this type of installation.

595 mm.

/s

Ventilation

To ensure good ventilation, the back panel of the
cabinet must be removed. It is advisable to install the
oven so that it rests on two strips of wood, or on a
completely flat surface with an opening of at least 45 x
560 mm (see diagrams).

Centring and fastening

Position the 4 tabs on the side of the oven according
to the 4 holes of the outer frame. Adjust the tabs
according to the thickness of the cabinet side panel,
as shown below:

|
»
»

Secure the appliance to the cabinet by opening the
oven door and putting 4 screws into the 4 holes of the
outer frame.

thickness of 20 mm: take off
the removable part of the tab
(see diagram)

thickness of 18 mm: use the
first groove, which has already
been set in the factory (see
diagram)

thickness of 16 mm: use the
second groove (see diagram)

! All parts which ensure the safe operation of the
appliance must not be removable without the aid of a
tool.
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Centring and fixing*

—

. Position brackets “A” against oven support “B”.
2. Position tabs “C” against brackets “A”. If the
thickness of the cabinet side panel:
e is 16 mm thick: place the tab so that the
number 16 written on it is facing you;
e is 18 mm thick: place the tab so that the part
without any text is facing you;
e is 20 mm thick: do not fit the tab.
3. Fix the brackets and tabs onto the edge of the
cabinet side panel using screws “D”.
4. Fix the oven to the cabinet using the screws and
plastic washers “E”.

[\) \(

< |,

& o

f——og—9%

(—o——(5]

Electrical connections

! Ovens equipped with a three-pole power supply
cable are designed to operate with alternating
current at the voltage and frequency indicated on
the data plate located on the appliance (see below).

Fitting the power supply cable

1. Open the terminal

=

— board by inserting a
screwdriver into the

Z side tabs of the cover.

Z Use the screwdriver as

Z a lever by pushing it

-

7 down to open the cover

(see diagram).

2. Install the power
supply cable by
loosening the cable
clamp screw and the
three wire contact
screws L-N-=.
Connect the wires to
the corresponding
terminals: the Blue wire
to the terminal marked
(N), the Brown wire to
the terminal marked (L)
and the Yellow/Green
wire to the terminal

marked == (see diagram).
3. Secure the cable by fastening the clamp screw.
4. Close the cover of the terminal board.

Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the data plate (see side).

The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar circuit-breaker with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains, suitable for the load indicated
and complying with current electrical regulations (the
earthing wire must not be interrupted by the circuit-
breaker). The supply cable must not come into contact
with surfaces with temperatures higher than 50°C.

! The installer must ensure that the correct electrical
connection has been made and that it is compliant
with safety regulations.

Before connecting to the power supply, make sure that:

e The appliance is earthed and the plug is compliant
with the law.

e The socket can withstand the maximum power of
the appliance, which is indicated on the data plate
(see below).

e The voltage must be in the range between the
values indicated on the data plate (see below).

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it. Do
not use extension cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be easily
accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only (see Assistance).

! The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

* Only on certain models.
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Description of the appliance

E Overall view

Control panel ] GUIDES for the
p . sliding racks
'yn 1
GRILL 7/”// //II’ ,’ ‘ \ \\\\\ position 5
: : === position 4
:// \E position 3
DRIPPING PAN e . -
- position 2
;// l | \\E position 1
Control panel
SELECTOR THERMOSTAT
Knob Knob
. <
Eﬁ —u 180 I}
Indicator light ELECTRONIC
THERMOSTAT Programmer*
SELECTOR Indicator light THERMOSTAT
Knob THERMOSTAT Knob
O L}
ELECTRONIC
Programmer*
SELECTOR Indicator light THERMOSTAT
Knob THERMOSTAT Knob
. @
I w U o
O. * 100 .' .iulo
. .D 90.. .-3“ un.. ..
@ 70. .0 .50 \6; ' :40
COOKING TIMER*
Knob

* Only on certain models.
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Start-up and use

! The first time you use your appliance, heat the
empty oven with its door closed at its maximum
temperature for at least half an hour. Ensure that the
room is well ventilated before switching the oven off
and opening the oven door. The appliance may
produce a slightly unpleasant odour caused by the
burning away of protective substances used during
the manufacturing process.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the desired temperature with the
THERMOSTAT knob. See the Cooking advice table for
cooking modes and the suggested cooking
temperatures (see Cooking Modes).

3. When lit, the THERMOSTAT indicator light indicates
that the oven is heating up to the temperature set.

4. You may do the following during cooking:

- change the cooking mode by turning the SELECTOR
knob.

- change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

- stop cooking by turning the SELECTOR knob to the
“0” position.

! Never put objects directly on the oven bottom to
avoid damaging the enamel coating.

! Always place cookware on the rack(s) provided.
Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the
oven, some models are fitted with a cooling fan that
blows out air between the control panel and the oven
door.

! Once the cooking has been completed, the cooling
fan remains on until the oven has cooled down
sufficiently.

Oven light
It goes on when selecting E / with the

SELECTOR knob. It stays on when a cooking mode
is selected.

* Only on certain models.

Using the cooking timer*

1. To set the buzzer, turn the COOKING TIMER knob
clockwise almost one complete revolution.

2. Turn the knob anticlockwise to set the desired
time: align the minutes shown on the COOKING
TIMER knob with the indicator on the control panel.
3. When the selected time has elapsed, a buzzer
sounds and the oven turns off.

4. When the oven is off the cooking timer can be
used as a normal timer.

! To use the oven manually, in other words when you
do not wish to use the end of cooking timer, turn the
COOKING TIMER knob until it reaches the )
symbol.

DATA PLATE
width 43.5 cm
Dimensions height 32 cm
depth 41,5 cm
Volume It. 58
. voltage: 220-240V ~ 50Hz
E(I)encr::;:t?:)ns maximum power absorbed
2800W
Directive 2002/40/EC on the label
of electric ovens.
Standard EN 50304
Energy consumption for Natural
ENERGY LABEL

convection — heating mode: 1/
Convection mode. 1= [:

Declared energy consumption for

Forced convection Class — heating
e i

mode: |§|/ |§| Baking.

This appliance conforms to the

following European Economic

Community directives:

- 2006/95/EEC of 12/12/06 (Low

Voltage) and subsequent

amendments;

- 2004/108/EEC of 15/12/04

(Electromagnetic Compatibility) and

subsequent amendments;

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

subsequent amendments.

- 2002/96/EC and subsequent

amendments.

C€
2
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The electronic cooking programmer

|DISPLAY
END OF _( a'u\ - - I - - G)L CLOCK icon
cookinG icon | o 1LY . 00 ‘
puration —- &, LIV LAY A L mimer icon
icon L J
DECREASE TIME — @ @— INCREASE TIME
button button
SET TIME
button
Setting the clock

! The clock may be set when the oven is switched
off or when it is switched on, provided that a the end
time of a cooking cycle has not been programmed
previously.

After the appliance has been connected to the

mains, or after a blackout, the @ icon and the four
numerical digits on the DISPLAY will begin to flash.

1. Press the button several times until the @
icon and the four digits on the display begin to
flash.

2. Use the “+” and “-” buttons to adjust the time; if
you press and hold either button, the display will
scroll through the values more quickly, making it
quicker and easier to set the desired value.

3. Wait for 10 seconds or press the button again
to finalise the setting.

Setting the timer

! This function does not interrupt cooking and does
not affect the oven; it is simply used to activate the
buzzer when the set amount of time has elapsed.

1. Press the button several times until the [l
icon and the three digits on the display begin to
flash.

2. Use the “+” and “-” buttons to set the desired
time; if you press and hold either button, the display
will scroll through the values more quickly, making it
quicker and easier to set the value.

3. Wait for 10 seconds or press the button again
to finalise the setting.

The display will then show the time as it counts
down. When this period of time has elapsed the
buzzer will be activated.

Programming cooking

! A cooking mode must be selected before
programming can take place.

Programming the cooking duration

1. Press the button several times until the &,
icon and the three digits on the DISPLAY begin to
flash.

2. Use the “+” and “-” buttons to set the desired
duration; if you press and hold either button, the
display will scroll through the values more quickly,
making it quicker and easier to set the value.

3. Wait for 10 seconds or press the button again

to finalise the setting.

4. When the set time has elapsed, the text END

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

e For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour
and 15 minutes is programmed. The programme
will stop automatically at 10:15 a.m.

Setting the end time for a cooking mode
! A cooking duration must be set before the cooking
end time can be scheduled.

1. Follow steps 1 to 3 to set the duration as detailed
above.

2. Next, press the button until the @ icon and
the four digits on the DISPLAY begin to flash.

3. use the “+” and “-” buttons to adjust the cooking
end time; if you press and hold either button, the
display will scroll through the values more quickly,
making it quicker and easier to set the desired

value.

4. Wait for 10 seconds or press the button again
to finalise the setting.

5. When the set time has elapsed, the text END
appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking
and a buzzer sounds.

Programming has been set when the &, and &%
buttons are illuminated. The DISPLAY shows the
cooking end time and the cooking duration
alternately.

Cancelling a programme
To cancel a programme:

e press the button until the icon corresponding to
the setting you wish to cancel and the digits on the
display are no longer flashing. Press the “-” button
until the digits 00:00 appear on the display.

e Press and hold the “+” and “-” buttons; this will
cancel all the settings selected previously,
including timer settings.
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Cooking modes

Cooking modes

I A temperature value can be set for all cooking
modes between 60°C and Max, except for

e BARBECUE (recommended: set only to MAX power
level);

e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

—

ITI/'
=1

E] LEAVENING mode

The oven reaches and maintains a temperature of
40°C irrespective of the position of the THERMOSTAT
knob. This mode is ideal for leavening dough made
with yeast.

=[]
< / TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come
on. With this traditional cooking mode, it is best to use
one cooking rack only: if more than one rack is used,
the heat distribution will be uneven.

:g:/ £3| BAKING mode

The rear heating element and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat delicately and
uniformly throughout the oven. This mode is ideal for
baking and cooking temperature sensitive foods such
as cakes that need to rise and to prepare certain
tartlets on 3 shelves simultaneously.

'@ /(@] FasT cookiNG mode

The heating elements and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat consistently and
uniformly throughout the oven.

Pre-heating is not necessary for this cooking mode.
This mode is especially recommended for cooking
pre-packed food quickly (frozen or pre-cooked). The
best results are obtained if you use one cooking rack
only.

=1

2 /| ¥3| MULTI-COOKING mode

All the heating elements (top, bottom and circular), as
well as the fan, will come on. Since the heat remains
constant throughout the oven, the air cooks and
browns food uniformly. A maximum of two racks may
be used at the same time.

@)/ @) Pizza mode

The heating elements (bottom and circular) and the
fan come on. This combination heats the oven rapidly
by producing a considerable amount of heat,
particularly from the bottom element. If you use more
than one rack simultaneously, switch the position of
the dishes halfway through the cooking process.

'I;"l:'l / |:| BARBECUE mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) come on. The high and direct temperature of
the grill is recommended for food that requires high
surface temperature. Always cook in this mode with
the oven door closed.

|vvvv| WA
cam, / | ¥4 | GRATIN mode

The top heating element as well as the fan and the
rotisserie (where present) 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,
allowing the heat to penetrate right into the food.
Always cook in this mode with the oven door closed.

The Rotisserie (only available on certain models)

To operate the rotisserie
(see diagram) proceed as
follows:

1. Place the dripping pan in position 1.

2. Place the rotisserie support in position 3 and insert
the spit in the hole provided on the back panel of the

oven.

3. Start the rotisserie using the knob to select MODE

! When [l / [&%] mode is on, the rotisserie will stop if
the door is opened.
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Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-
assisted cooking. Excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

!'In the BARBECUE and GRATIN cooking modes,
particularly when using the rotisserie, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking residues
(fat and/or grease).

MULTI-COOKING

e Use position 2 and 4, placing the food that requires
more heat on 2.

e Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.

BARBECUE

e |nsert the rack in position 3 or 4. Place the food in
the centre of the rack.

e We recommend that you set the maximum power
level. The top heating element is regulated by a
thermostat and may not always be on.

P1zZA MODE

e Use a light aluminium pizza pan. Place it on the
rack provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan
(prevents crust from forming by extending cooking
time).

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.
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Cooking advice table

Cooking | Foods Weight | Rack Position | Pre-heating| Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Leavening process of dough made with
Leavening | yeast or baking powder (brioches, bread,
sugar pie, croissants, etc.)
Duck 1 3 15 200 65-75
. Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional |, "7 ot 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2o0r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
. Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking | Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2and4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and3 and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and3 and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1and 3 and 5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi Mackerel 1 2 10 180 30-35
ulti-
. Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 2o0r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
Grilled vegetables 0.4 3or4 - Max 15-20
Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Barbecue Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4 and 6 4 - Max 3-5
With rotisserie (where present)
Veal on the spit 1.0 - - Max 80-90
Chicken on the spit 1.5 - - Max 70-80
Lamb on the spit 1.0 - - Max 70-80
Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
With rotisserie (where present)
Gratin Veal on the spit 1.5 - 10 200 70-80
Lamb on the spit 1.5 - 10 200 70-80
Chicken on the spit + 1.5 - 10 200 70-75
potatoes (roasted) - 2 10 200 70-75
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Precautions and tips

! The appliance was designed and manufactured in
compliance with international safety standards. The
following warnings are provided for safety reasons
and must be read carefully.

General safety

e The appliance was designed for domestic use
inside the home and is not intended for
commercial or industrial use.

e The appliance must not be installed outdoors,
even in covered areas. It is extremely dangerous
to leave the appliance exposed to rain and
storms.

e When handling the appliance, always use the
handles provided on the sides of the oven.

e Do not touch the appliance with bare feet or with
wet or moist hands and feet.

e The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous.
The manufacturer may not be held liable for
any damage resulting from improper, incorrect
and unreasonable use of the appliance.

e 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.

e Ensure that the power supply cable of other
electrical appliances does not come into contact
with the hot parts of the oven.

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

e Always grip the oven door handle in the centre:
the ends may be hot.

e Always use oven gloves to place cookware in the
oven or when removing it.

e Do not use aluminium foil to line the bottom of the
oven.

e Do not place flammable materials in the oven: if
the appliance is switched on by mistake, it could
catch fire.

e Always make sure the knobs are in the “@"/0”"
position when the appliance is not in use.

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

e Never carry out any cleaning or maintenance work
without having unplugged the plug from the
mains.

* |n the case of a malfunction, under no
circumstances should you attempt to repair the
appliance yourself. Repairs carried out by
inexperienced persons may cause injury or further

malfunctioning of the appliance. Contact a Service
Centre (see Assistance).

e Do not rest heavy objects on the open oven door.

e Do not let children play with the appliance.

e The appliance should not be operated by people
(including children) with reduced physical,
sensory or mental capacities, by inexperienced
individuals or by anyone who is not familiar with
the product. These individuals should, at the very
least, be supervised by someone who assumes
responsibility for their safety or receive
preliminary instructions relating to the operation of
the appliance.

Disposal

e Observe local environmental standards when
disposing packaging material for recycling
purposes. Observe existing legislation when
disposing of the old appliance.

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

Respecting and conserving the

environment

e By using the appliance in the hours between late
afternoon and early morning, you can help reduce
the work load placed on electrical companies.

e Always keep the oven door closed when using the
BARBECUE and GRATIN modes: to attain best
results and to save energy (approximately 10%).

e Regularly check the door seals and wipe clean to
ensure they are free of debris so that they stick
properly to the door and do not allow heat to
disperse.

Assistance

Communicating:

o appliance model (Mod.)

e serial number (S/N)

This information is found on the data plate located
on the appliance and/or on the packaging.
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Maintenance and care

Switching the appliance off
Disconnect your appliance from the electricity supply
before carrying out any work on it.

Cleaning the appliance

e The stainless-steel or enamel-coated external parts as
well as the rubber seals may be cleaned using a
sponge that has been soaked in lukewarm water and
neutral soap. If these stains are difficult to remove,
use only specialised products. After cleaning, rinse
and dry thoroughly. Do not use abrasive powders or
corrosive substances.

e |deally, the inside of the oven should be cleaned after
each use, when it is still lukewarm. Use hot water and
detergent, rinse and dry with a soft cloth. Do not use
abrasive products.

e All accessories - with the exception of the sliding
racks - can be washed like everyday crockery, and
are even dishwasher safe.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

Cleaning the oven door

Clean the glass part of the oven door using a sponge
and a non-abrasive cleaning product, then dry
thoroughly with a soft cloth. Do not use rough abrasive
material or sharp metal scrapers as these could scratch
the surface and cause the glass to crack.

To clean more thoroughly, you
can remove the oven door.

1. Open the oven door fully
(see diagram).

2. Use a screwdriver to lift up
and turn the small levers F
located on the two hinges (see
diagram).

3. Grip the door on the two
external sides and close it
approximately half way. Unlock
the door by pressing on the
clamps F, then pull the door
towards you lifting it out of its
seat (see diagram).”

3. Grip the door on the two
outer sides and close it
approximately half way. Pull
the door towards you lifting it
out of its seat (see diagram).”
To replace the door, reverse
this sequence.

Inspecting the seals

Check the door seals around the oven periodically. If
the seals are damaged, please contact your nearest
After-sales Service Centre (see Assistance). We
recommend not using the oven until the seals have
been replaced.

Replacing the light bulb

To replace the oven light bulb:
1. Remove the glass cover of
the lamp-holder.

2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one:
Wattage 25 W, cap E 14.

3. Replace the glass cover (see
diagram).

Sliding Rack Kit assembly

To assemble the sliding racks:

1. Loosen the two screws A
(see diagram). If the oven is
fitted with self-cleaning panels,
these will have to be temporarily
disassembled.

2. Replace the screws A with the
screws and spacers (B + C) supplied
with the kit.

3. Tighten the new screws B and the
corresponding spacers C, fitting the
self-cleaning panels on again.

4. Secure the two joints D of the
guide rail in the holes provided
on the oven walls (see diagram).
The holes for the left guide rail
are situated at the top, while the
holes for the right one are at the
bottom.

5. Finally, fit the guide rail on the spacer C.

! Do not place the sliding racks in position 5.

* Only on certain models
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Mode d’empiloi
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IT GB
[taliano, 1 English,13
ES PT

Espanol, 35 Portuges, 46

FC 832 C.1 /HA
FC 832 C.1 IX/HA
FC 83.1 /HA

FC 83.1 IX/HA
FQ 83.1 /HA

FZ 83.1 /HA

FZ 83.1 IX/HA
FQ 932 C.1/HA
FD 83.1 /HA

FZ 93 C.1 /HA

FZ 93 C.1 IX/HA
FZ 932 C.1 /HA
FZ 932 C.1 IX/HA

FZ 83 C.1 /HA
FZ 83 C.1 IX/HA
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F 83.1 IX/HA

F 937 C.1IX/HA
F 937 C.1 /HA
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Installation

! Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le consulter a
tout moment. En cas de vente, de cession ou de
déménagement, veillez a ce qu'il suive I'appareil pour
informer le nouveau propriétaire sur son fonctionnement
et lui fournir les conseils correspondants.

! Lisez attentivement les instructions : elles
contiennent des conseils importants sur I'installation,
I'utilisation et la sécurité de votre appareil

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants,
il faut les mettre au rebut en respectant la
réglementation sur le tri sélectif des déchets (voir
Précautions et conseils).

! Linstallation doit étre effectuée par un professionnel du
secteur conformément aux instructions du fabricant. Une
mauvaise installation peut causer des dommages a des

personnes, des animaux ou des biens.

Encastrement

Pour garantir le bon fonctionnement de 'appareil, il
faut que le meuble posséde des caractéristiques bien
précises :

e |es panneaux adjacents doivent étre fabriqués dans
un matériau résistant a la chaleur ;

e dans le cas notamment de meubles plaqués bois, il
faut que les colles résistent a une température de
100°C ;

e |a cavité du meuble pour encastrement du four, tant
sous plan (voir figure) qu’en colonne, doit avoir les
dimensions suivantes :

575-585 mm.

595 mm.

\, .
=

%
%

! Aprés encastrement de I'appareil, il ne doit plus y avoir
possibilité de contact avec les parties électrifiées.

Les déclarations de consommation indiquées sur
I'étiquette des caractéristiques ont été mesurées pour
ce type d’installation

Aération

Pour garantir une bonne aération, la cavité
d’encastrement doit étre dépourvue de paroi arriere. Il
est conseillé d’installer le four de maniere a ce qu’il
repose sur deux cales en bois ou bien sur un plan
d’appui continu qui ait une découpe d’au moins 45 x
560 mm (voir figures).

Centrage et fixation

Positionnez les 4 taquets situés sur les c6tés du four
en face des 4 trous pratiqués sur le cadre et réglez-
les selon I'épaisseur de la joue du meuble :

épaisseur 20 mm : enlevez la
partie amovible du taquet (voir
figure) ;

épaisseur 18 mm : utilisez la
premiére rainure, comme prévu
par le fabricant (voir figure) ;

épaisseur 16 mm : utilisez la
deuxieme rainure (voir figure).

Pour fixer I'appareil au meuble : ouvrez la porte du
four et vissez 4 vis a bois dans les 4 trous du cadre.

! Toutes les parties qui servent de protection doivent
étre fixées de maniere a ne pouvoir étre enlevées
qu’avec I'aide d’un outil.
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ﬂ Centrage et fixation*

1. Positionner les pattes “A” de maniére a ce
gu’elles buttent contre les cales support du four
“B”.

2. Positionner les taquets “C” contre les pattes “A”.
Attention a I'épaisseur des joues du meuble :

e sielle est de 16 mm : monter le taquet de
maniere a ce que le chiffre 16 indiqué sur ce
dernier soit tourné vers soi ;

e sielle est de 18 mm : monter le taquet coté
dépourvu d’indication tourné vers soi ,

e sielle est de 20 mm : ne pas monter de
taquet.

3. Fixer les pattes et les taquets en bordure de la
joue du meuble a l'aide des vis “D”.

4. Fixer le four au meuble a l'aide des vis et des
rondelles plastique “E”.

ey
| =
\ |

Raccordement électrique

! Les fours munis d’un cable d’alimentation tripolaire
sont prévus pour un fonctionnement au courant
alternatif a la tension et a la fréquence indiquées sur
la plaquette signalétique (voir ci-dessous).

Montage du céable d’alimentation

faire pression a l'aide
d’un tournevis sur les
languettes latérales du
couvercle : tirer et
ouvrir le couvercle (voir
figure).

2. Montage du céable
d’alimentation :
dévisser la vis du
serre-cable ainsi que
les trois vis des
contacts L-N-== puis

A\ B ANANKRNRRNN

* N’existe que sur certains modeles

1. Pour ouvrir le bornier,

fixer les fils sous les
tétes de vis en
respectant les couleurs
Bleu (N) Marron (L)
Jaune-Vert == (voir
figure).

3. Fixer le cable dans
le serre-cable prévu.

4. Fermer le couvercle
du bornier.

L
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Branchement du cable d’alimentation au réseau
électrique

Montez sur le cable une prise normalisée pour la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir ci-contre).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut intercaler
entre l'appareil et le réseau un interrupteur a coupure
omnipolaire ayant au moins 3 mm d’écartement entre les
contacts dimensionné a la charge et conforme aux
normes en vigueur (le fil de terre ne doit pas étre
interrompu par l'interrupteur). Le cable d’alimentation ne
doit atteindre, en aucun point, des températures
dépassant de 50°C la température ambiante.

! Linstallateur est responsable du bon raccordement
électrique de I'appareil et du respect des normes de
sécurité.

Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :

e |a prise est bien munie d’une terre conforme a la loi;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de l'appareil, indiquée sur la plaquette
signalétique (voir ci-dessous);

e |a tension d’'alimentation est bien comprise entre
les valeurs indiquées sur la plaquette signalétique
(voir ci-dessous);

e |a prise est bien compatible avec la fiche de
appareil. Si ce n'est pas le cas, remplacez la prise
ou la fiche, n'utilisez ni rallonges ni prises multiples.

I Aprés installation de I'appareil, le cable électrique et
la prise de courant doivent étre facilement
accessibles

! Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement
écrase.

11l doit étre contrélé périodiquement et ne peut étre
remplacé que par un technicien agréé (voir
Assistance).

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de
non respect des normes énumérées ci-dessus.
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Description de I'appareil

Vue d’ensemble ﬂ

Tableau de bord ] GLISSIERES de
coulissement

Support GRILLE i i niveau s

n : === niv 4

s “ niv::z 3

Support LECHEFRITE i s niveau 2
Ly/ l | \$ niveau 1

Tableau de bord

Bouton
PROGRAMMES

Bouton
THERMOSTAT

[#]

[ e—
0l @ [
i [6] 67

Voyant Programmateur

THERMOSTAT ELECTRONIQUE*
Bouton Voyant Bouton
PROGRAMMES THERMOSTAT THERMOSTAT

Programmateur
ELECTRONIQUE*

Bouton Voyant Bouton
PROGRAMMES THERMOSTAT THERMOSTAT
O Q? )
B @ o o o
D 100 o ) \ :UZO
D 90 * \ . * 30 o
@ 70 5.0 50 180 140
Bouton

PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON*

* N’existe que sur certains modeles
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Mise en marche et

utilisation

! Lors de son premier allumage, faites fonctionner le
four a vide, porte fermée, pendant au moins une heure
en réglant la température a son maximum. Puis
éteignez-le, ouvrez la porte et aérez la piece. L'odeur
qui se dégage est due a I'’évaporation des produits
utilisés pour protéger le four.

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tournez le bouton PROGRAMMES.

2. Pour choisir la température, tournez le bouton
THERMOSTAT. Un tableau de cuisson vous guidera
dans vos cuissons en vous indiquant notamment les
températures conseillées pour chacune d’elles (voir
Programmes).

3. Le voyant THERMOSTAT reste allumé pendant la
durée de montée en température.

4. En cours de cuisson, vous pouvez a tout moment :
- modifier le programme de cuisson a 'aide du bouton
PROGRAMMES;

- modifier la température a I'aide du bouton
THERMOSTAT;

- interrompre la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

! Ne posez jamais d’objets a méme la sole du four,
vous pourriez abimer I'émail.

! Placez toujours vos plats sur la grille fournie avec
'appareil.

Systéme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, certains modéles sont équipés d’'un
systeme de refroidissement. Ce dernier souffle de
I'air a I'extérieur par une fente située entre le tableau
de bord et la porte du four.

! Le ventilateur continue a tourner apres I'arrét du
four jusqu’a ce que ce dernier se soit suffisamment
refroidi.

Eclairage du four
Pour l'allumer, sélectionnez -, / [-9:| & I'aide du

bouton PROGRAMMES La lampe reste allumée
quand vous sélectionnez un programme de cuisson.

* N’existe que sur certains modeéles

Utiliser le programmateur fin de cuisson*

1. Il faut avant tout remonter la sonnerie en faisant
faire un tour presque complet au bouton
PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON dans le sens
des aiguilles d'une montre.

2. Puis en faisant marche arriere, sélectionnez le
temps désiré en amenant les minutes indiquées sur
le bouton PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON en
face du repére fixe du tableau de bord.

3. Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit
et le four s'éteint.

4. Quand le four est éteint, le programmateur fin de
cuisson peut étre utilisé comme une simple
minuterie.

! Pour utiliser le four en fonctionnement manuel,
c'est-a-dire sans programmateur fin de cuisson,
amenez le bouton PROGRAMMATEUR FIN DE
CUISSON en face du symbole .

PLAQUETTE SIGNALETIQUE

largeur cm 43,5
hauteur cm 32
profondeur cm 41,5

Dimensions

Volume 1 58

tension 220-240V ~ 50Hz

Raccordements . . )
j ; uissance maxi. Absorbée
électriques 28 00W

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette

des fours électriques

Norme EN 50304

Consommation énergie convection
ETIQUETTE Naturelle — fonction four : I;l/ |:]
ENERGIE Tradition; =l

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —

fonction four : =1 /
Patisserie. I%

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes :

- 2006/95/CEE du 12/12/06 (Basse
Tension) et modifications
successives

- 2004/108/CEE du 15/12/04
(Compatibilité électromagnétique)
et modifications successives

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

- 2002/96/EC et modifications

C€
A

successives
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Le programmateur de
cuisson electronique

| AFFICHEUR

|
Icone _( @ L Icbne

o
FINDE cuisson | O UL :'_"_' HORLOGE
Icéne—.LXj '-"-' '-"-' [3— Icone
DUREE L J miNuTEUR
Touche — @ @— Touche
DIMINUTION AUGMENTATION
DU TEMPS Touche DU TEMPS
SELECTION
TEMPS

Mise a I’heure de I’horloge

! Son réglage est possible que le four soit éteint ou
allumé mais ceci ne correspond pas a une
programmation de fin de cuisson.

Apres branchement au réseau électrique ou aprés

une panne de courant, I'icbne @ et les quatre
chiffres de I'afficheur clignotent.
1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche

jusqu’a ce que licone @ et les trois chiffres de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. régler I'neure avec les touches «+» et «-» ; si les
touches restent enfoncées, les numéros défilent plus
rapidement.

3. attendre 10 secondes ou appuyer a nouveau sur
la touche pour valider.

Programmer le minuteur

! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est
indépendante du fonctionnement du four ; elle sert
uniguement a déclencher un signal sonore a
’expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche

jusqu’a ce que l'icbne Q et les trois chiffres de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. régler la durée avec les touches «+» et «-» ; si les
touches restent enfoncées, les numéros défilent plus
rapidement.

3. attendre 10 secondes ou appuyer a nouveau sur

la touche pour valider.
L’affichage du compte a rebours suivra. Un signal
sonore indiquera la fin du décompte.

Comment programmer une cuisson

! La programmation n’est possible qu’aprés avoir
sélectionné un programme de cuisson.

Programmer la durée de cuisson

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche
jusqu'a ce que licone &, et les trois digits
numériques de 'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. régler la durée avec les touches «+» et «-» ; si les
touches restent enfoncées, les numéros défilent plus
rapidement.

3. attendre 10 secondes ou appuyer a nouveau sur

la touche &, pour valider.

4. a expiration de la durée sélectionnée,

'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson

et un signal sonore retentit.

e Exemple : il est 9h00 et la durée programmée est
de 1h15. Le programme s’arréte automatiquement
a 10h15.

Programmer la fin d’une cuisson

! La programmation d’une fin de cuisson n'est
possible qu’apres avoir sélectionné une durée de
cuisson.

1. Suivre la procédure de 1 a 3 décrite pour la durée ;

2. appuyer ensuite sur la touche jusqu’a ce que
I'icone w» et les quatre chiffres de 'AFFICHEUR se
mettent a clignoter ;

3. régler I'heure de fin de cuisson avec les touches
«+» et «-» ; si les touches restent enfoncées, les
numéros défilent plus rapidement.

4. attendre 10 secondes ou appuyer a nouveau sur

la touche pour valider.

5. a expiration de la durée sélectionnée,
I'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson
et un signal sonore retentit.

Les icones &, et @9 éclairées signalent gu’une
programmation a été lancée. L’AFFICHEUR affiche a
tour de réle I'heure de fin de cuisson et la durée.

Comment annuler un programme
Pour annuler une programmation :

e appuyer sur la touche jusqu’a ce que l'icéne
correspondant au parameétre a annuler et les
chiffres correspondant s’affichent. Appuyer sur la
touche «-» jusqu’'a ce que s’affichent les chiffres
00:00.

e Appuyer simultanément sur les touches + et — et
les garder enfoncées pour annuler tous les
programmes, minuteur compris.
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Programmes

Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, vous pouvez sélectionner
une température comprise
entre 60°C et MAX., sauf pour :

e BARBECUE (il est conseillé dans ce cas de
sélectionner MAX.);

e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser
200°C).

:é:/ & | Programme ETUVE

Le four atteint et maintient une température de 40°C
quelle que soit la position du bouton THERMOSTAT.
Ce programme est idéal pour le levage de pates a
base de levure de boulanger.

=[]
@/ Programme FOUR TRADITION

Mise en marche des résistances de voUlte et de sole.
Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur
un seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux
entrainerait une mauvaise distribution de la chaleur.

:g:/ £2| Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriere et du
ventilateur pour obtenir une chaleur douce et uniforme
a l'intérieur du four. Ce programme est
particulierement indiqué pour la cuisson de mets
délicats (comme des gateaux levés par ex.) et
certains petits-fours sur trois niveaux en méme temps.

'@ ]/ [@] Programme FAST COOKING

Mise en marche des résistances et du ventilateur pour
obtenir une chaleur constante et uniforme.

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout
particulierement recommandé pour les cuissons
rapides de plats préparés (surgelés ou précuits). Pour
obtenir d’excellents résultats, n’enfournez que sur un
seul niveau.

2 /|$3| Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, volte
et circulaire) ainsi que du ventilateur. La chaleur est
constante et bien répartie a l'intérieur du four, I'air cuit
et dore de fagon uniforme en tous points. Vous
pouvez cuire au maximum sur deux niveaux en méme
temps.

'@/ |@)] Programme FOUR Pizza

Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire ainsi que du ventilateur. Cette
combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant
surtout de la sole. En cas de cuisson sur plusieurs
niveaux, n'oubliez pas de les changer de place a mi-
cuisson.

I Trvery I Mo

I""ﬂl

Programme BARBECUE

Mise en marche de la résistance de vodte et du
tournebroche (si 'appareil en est équipé). La
température élevée et directe du gril est conseillée
pour tous les aliments qui exigent une haute
température en surface. Cuisson porte du four fermée.

I""I MDA

o Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de vodte, du
ventilateur et du tournebroche (si I'appareil en est
équipé). L'irradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de I'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four.

Plus de risques de braler vos aliments en surface et
plus grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte
du four fermée.
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Tournebroche (n’existe que sur certains modeles)

Pour actionner le
tournebroche (voir figure)
procédez comme suit :

1. placez la lechefrite au gradin 1 ;

2. placez le berceau au gradin 3 et encastrez le bout
arriere de la broche dans le trou situé au fond de
I’enceinte;

3. branchez le tournebroche en amenant le sélecteur

1 [ 4
I Quand le programme !/ [§%] est lancs, le

tournebroche s’arréte des ouverture de la porte du
four.

Conseils de cuisson ﬂ

! Pour vos cuissons ventilées n'utilisez pas les gradins
1et 5 : ils sont directement frappés par 'air chaud qui
pourrait brdler vos mets délicats.

! Pour vos cuissons BARBECUE et GRATIN,
notamment au tournebroche, placez la lechefrite au
gradin 1 pour récupérer les jus de cuisson.

MULTICUISSON

e Utilisez les gradins 2 et 4 et placez au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placez la lechefrite en bas et la grille en haut.
BARBECUE

e Placez la grille au gradin 3 ou 4, enfournez vos
plats au milieu de la grille.

® Nous conseillons de sélectionner le niveau
d’énergie maximum. Ne vous inquiétez pas si la
résistance de volte n’est pas allumée en
permanence : son fonctionnement est contrélé par
un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utilisez un plat en aluminium Iéger et enfournez-le
sur la grille du four.
Si vous utilisez la lechefrite, vous prolongerez le
temps de cuisson et obtiendrez difficilement une
pizza croustillante.

e Sivos pizzas sont bien garnies, n'ajoutez la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.
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m Tableau de cuisson

pommes de terre (surplateau émaillé)

Programmes Aliments Poids Niveau Préchauffage | Température | Durée
(Kg) | enfournement | (minutes) préconisée | cuisson
(minutes)
Levage de pates a base de levure de
étuve boulanger (brioches, pain, tarte au sucre,
croissants, etc.)
Canard 1 3 15 200 65-75
Four Réti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
‘e R 6ti de porc 1 3 15 200 70-80
Tradition | gic0its (pate brisée) . 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Four Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2e4 15 200 30-35
Patisserie Petits gateaux (sur 2 niveaux) 0.6 2e4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 0.4 2e4 15 210 15-20
Profiteroles (sur 3 niveaux) 0.7 Gradins n°1,3 et5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 Gradins n°1,3 et5 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 Gradins n°1,3 et5 15 90 180
Surgelés
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolte 0.4 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 0.5 2 - 220 30-35
Chaussons 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
Fast Petits pains dorés 0.4 2 - 180 25-30
cooking Poulet en morceaux 0.4 2 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2e4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet r6ti + pommes de terre 1+1 2e4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson | Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Profiteroles (sur 2 niveaux) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2e4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2e4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Four Pizza | Réti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 203 10 180 60-70
Soles et seiches 0.7 4 - Max 10-12
Brochettes de calmars et de crevettes 0.6 4 - Max 8-10
Seiches 0.6 4 - Max 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - Max 10-15
Légumes grillés 0.4 304 - Max 15-20
Steaks de veau 0.8 4 - Max 15-20
Saucisses 0.6 4 - Max 15-20
Barbecue Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Maquereaux 1 4 - Max 15-20
Croque-monsieur ou toasts n°4eb 4 - Max 3-5
Avec tourmnebroche (sivotre appareil en est équipé)
Veau a la broche 1.0 - - Max 80-90
Poulet a la broche 1.5 - - Max 70-80
Agneau a la broche 1.0 - - Max 70-80
Poulet grillé 1.5 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35
Avec toumebroche (si votre appareil en est
. équipé) 1.5 - 10 200 70-80
Gratin {220 a a broche 15 - 10 200 70-80
Agneau a la broche 1.5 - 10 200 70-75
Poulet (a la broche) + - 2 10 200 70-75
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément
aux normes internationales de sécurité. Ces conseils
sont fournis pour des raisons de sécurité et doivent

étre lus attentivement.

Sécurité générale

e Cet appareil a été congu pour un usage familial,
de type non professionnel.

e Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur,
méme dans un endroit abrité, il est en effet trés
dangereux de le laisser exposé a la pluie et aux
orages.

e Pour déplacer I'appareil, servez-vous des
poignées prévues a cet effet sur les cotés du
four.

e Ne touchez pas a 'appareil pieds nus ou si vos
mains ou pieds sont mouillés ou humides

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne
doit étre utilisé que par des adultes
conformément aux instructions du mode
d’emploi. Toute autre utilisation (comme par
exemple le chauffage d’'une piéce) est impropre
et donc dangereux. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de dommages provoqués
par un usage impropre ou erroné.

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

e Evitez que le cordon d'alimentation d’autres petits
électroménagers touche a des parties chaudes du
four.

e |es orifices ou les fentes d’aération ou
d’évacuation de la chaleur ne doivent pas étre
bouchés

e Saisissez toujours la poignée en son milieu : elle
risque d’étre tres chaude a ses extrémités.

e Ultilisez toujours des gants de protection pour
enfourner ou sortir des plats du four.

e Ne tapissez jamais la sole du four de papier
aluminium.

e Ne rangez pas de matériel inflammable a
Pintérieur du four : si 'appareil était par
inadvertance mis en marche, il pourrait prendre
feu.

e Controlez toujours que les manettes sont bien
dans la position “®”/“0” quand l'appareil n'est
pas utilisé.

e Ne tirez surtout pas sur le cable pour débrancher
la fiche de la prise de courant.

e N’effectuez aucune opération de nettoyage ou
d’entretien sans avoir auparavant débranché la
fiche de la prise de courant.

e En cas de panne, n‘essayez en aucun cas
d’accéder aux mécanismes internes pour tenter

de réparer I'appareil. Contactez le service
d’Assistance (voir Assistance).

e Ne posez pas d’objets lourds sur la porte du four
ouverte.

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par
des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites, ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connaissance, sauf si elles
ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d’une
personne responsable de leur sécurité, d’'une
surveillance ou d’instructions préalables
concernant d’utilisation de I'appareil.

e S'assurer que les enfants ne jouent pas avec
l'appareil.

Mise au rebut

e Mise au rebut du matériel d’emballage :
conformez-vous aux réglementations locales, les
emballages pourront ainsi étre recyclés.

e La Directive Européenne 2002/96/EC sur les
Déchets des Equipements Electriques et
Electroniques (DEEE), exige que les appareils
ménagers usageés ne soient pas jetés dans le flux
normal des déchets municipaux. Les appareils
usagés doivent étre collectés séparément afin
d’optimiser le taux de récupération et le recyclage
des matériaux qui les composent et réduire
'impact sur la santé humaine et I'environnement.
Le symbole de la “poubelle barrée” est apposée
sur tous les produits pour rappeler les obligations
de collecte séparée. Les consommateurs
devront contacter les autorités locales ou leur
revendeur concernant la démarche a suivre pour
'enlevement de leur vieil appareil.

Economies et respect de

’environnement

e Pour faire des économies d’électricité, utilisez
autant que possible votre four pendant les heures
creuses.

e Pour vos cuissons au BARBECUE et au GRATIN,
nous vous conseillons de garder la porte du four
fermée: vous obtiendrez de meilleurs résultats
tout en faisant de sensibles économies d’énergie
(10% environ).

e Gardez toujours les joints propres et en bon état
pour qu'’ils adhérent bien a la porte et ne causent
pas de déperditions de chaleur.

Assistance

Indiquez-lui :

e |e modéle de votre appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaquette signalétique
apposée sur votre appareil et/ou sur son emballage.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien
coupez l'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage de I'appareil
* Nettoyez I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a I'aide d’'une éponge imbibée d’eau
tiede additionnée de savon neutre Si les taches sont
difficiles a enlever, utilisez des produits spéciaux. |l
est conseillé de rincer abondamment et d’essuyer
apres le nettoyage. N'utilisez ni poudres abrasives ni
produits corrosifs.

e Nettoyez I'enceinte du four apres toute utilisation,
quand il est encore tiede. Utilisez de I'eau chaude et
du détergent, rincez et séchez avec un chiffon doux.
Evitez tout produit abrasif.

e Tous les accessoires peuvent étre lavés normalement
comme de la vaisselle courante et passent au lave-
vaisselle, sauf les glissieres coulissantes.

! Ne nettoyez jamais I'appareil avec des nettoyeurs
vapeur ou haute pression.

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer ensuite
avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de matériaux
abrasifs ou de racloirs métalliques aiguisés qui risquent
de rayer la surface et de briser le verre.

Pour nettoyer plus a fond, vous
pouvez déposer la porte du four :
1. ouvrez completement la por-
te (voir figure);

2. a I'aide d’un tourneuvis,
soulever et faire pivoter les
leviers F situés sur les deux
charniéeres (voir figure);

3. saisissez la porte par les
cotés, refermez-la lentement mais
pas complétement. Appuyez sur
les arréts F, puis tirez la porte vers
vous en la dégageant de ses
charnieres (voir figure).

3. saisir la porte par les cotés,
la refermer lentement mais
pas complétement. Tirer
ensuite la porte vers soi en la
dégageant des charnieres
(voir figure).*

Remonter la porte en refaisant en sens inverse les
mémes opérations.

Controle des joints

Contrélez périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S'il est abimé, adressez-vous au service
aprés-vente le plus proche de votre domicile (voir
Assistance). Mieux vaut ne pas utiliser le four tant qu'il
n'est pas réparé.

Remplacement de 'ampoule d’éclairage

Pour changer 'ampoule
d’éclairage du four :

1. Dévissez le couvercle en verre
du baitier de la lampe.

2. Dévissez I'ampoule et
remplacez-la par une autre de
méme type : puissance 25 W,
culot E 14.

3. Remontez le couvercle a sa
place (voir figure).

Montage du Kit glissieres

Pour monter les glissiéres :

1. Dévissez les deux vis A (voir
figure). Si le four est équipé de
panneaux autonettoyants, il faut
les déposer momentanément.

2. Remplacez les vis A par les vis et
entretoises (B+C) fournies dans le kit.
3. Vissez les nouvelles vis B et les
entretoises C en n'oubliant pas de
remonter les panneaux autonettoyants.

4. Fixez les deux dispositifs de
fixation D de la glissiére dans les
trous prévus sur les parois du four
(voir figure). Les trous pour la
glissiere de gauche sont placés
en haut tandis que les trous pour
celle de droite sont placés en bas.

5. Encastrez enfin la glissiere sur l'entretoise C.

! Ne pas introduire les glissieres coulissantes au niveau 5.

* N'existe que sur certains modeles

34



Manual de instrucciones

IT GB

[taliano, 1 English,13

B -

Espanol, 35 Portuges, 46

FC 832 C.1 /HA
FC 832 C.1 IX/HA
FC 83.1 /HA

FC 83.1 IX/HA
FQ 83.1 /HA

FZ 83.1 /HA

FZ 83.1 IX/HA
FQ 932 C.1/HA
FD 83.1 /HA

FZ 93 C.1 /HA

FZ 93 C.1 IX/HA
FZ 932 C.1 /HA
FZ 932 C.1 IX/HA

FZ 83 C.1 /HA
FZ 83 C.1 IX/HA
F 83.1 /HA

F 83.1 IX/HA

F 937 C.1IX/HA
F 937 C.1 /HA
FQ 837 C.1 /HA
FH 837 C /HA

FH 837 C IX/HA
FHS 83 C IX/HA
FH 83 /HA

FH 83 IX/HA

FH 82 C IX/HA
FH 82 C /HA

FH 831 C IX/HA
FH 831 C /HA
FH 83 C /HA

FH 83 C IX/HA
FH 93 C HA

FH 93 C IX/HA

FR

Francais, 24

RS

Pycckun, 57

HORNO

Sumario

Instalacion, 36-37
Colocacioén
Conexion eléctrica

Descripcion del aparato, 38
Vista de conjunto
Panel de control

Puesta en marcha y uso, 39

Poner en funcionamiento el horno

Utilice el temporizador de fin de la coccién*®
Placa de caracteristicas

El programador de coccion electrénico,
40

Programas, 41-43
Programas de coccioén
Consejos practicos de coccion
Tabla de coccion

Precauciones y consejos, 44
Seguridad general

Eliminacion

Ahorrar y respetar el medio ambiente
Asistencia

Mantenimiento y cuidados, 45
Cortar el suministro eléctrico

Limpiar el aparato

Limpiar la puerta

Sustituir la bombilla

Montaje del Kit Guias Deslizables




Instalacion

! Es importante conservar este manual para poder
consultarlo en todo momento. En caso de venta, de
cesion o de mudanza, verifigue que permanezca junto
al aparato para informar al nuevo propietario sobre su
funcionamiento y sobre las advertencias
correspondientes.

! Lea atentamente las instrucciones: contienen
importante informacion sobre la instalacion, el uso y la
seguridad.

Colocacion

! Los embalajes no son juguetes para nifios y se
deben eliminar segun las normas para la recoleccion
de residuos (ver Precauciones y consejos).

! La instalacion se debe realizar segun estas
instrucciones y por personal profesionalmente
calificado. Una instalacion incorrecta puede producir
dafios a personas, animales o cosas.

Empotramiento

Para garantizar un buen funcionamiento del aparato
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas
adecuadas:

® |os paneles adyacentes al horno deben ser de
materiales resistentes al calor;

e en el caso de muebles de madera chapeada, las
colas deben ser resistentes a una temperatura de
100°C;

e para empotrar el horno, ya sea cuando se instala
bajo encimera (ver la figura) como en columna, el
mueble debe tener las siguientes dimensiones:

575-585 mm.

595 mm.

2 &’

! Una vez empotrado el aparato no se deben permitir
contactos con las partes eléctricas.

El consumo declarado en la placa de caracteristicas
ha sido medido en una instalacion de este tipo.

Aireacion

Para garantizar una buena aireacion es necesario
eliminar la pared posterior del hueco para el horno. Es
preferible instalar el horno apoyado sobre dos listeles
de madera o sobre una superficie continua que tenga
una abertura de 45 x 560 mm. como minimo (ver las
figuras).

Centrado y fijacion

Regule los 4 tacos ubicados en la parte lateral del horno
en coincidencia con los 4 orificios que se encuentran en
el marco, segun el espesor del costado del mueble:

»
»

Para fijar el aparato al mueble: abra la puerta del
horno y enrosque 4 tornillos para madera en los 4
orificios del marco.

espesor de 20 mm: quite la
parte moévil del taco (ver la
figura);

espesor de 18 mm: utilice la
primera ranura, ya
predispuesta por el fabricante
(ver la figura);

espesor de 16 mm: utilice la
segunda ranura (ver la figura).

! Todas las partes que garantizan la proteccion se
deben fijar de modo tal que no puedan ser quitadas
sin la ayuda de una herramienta.

36



Centrado y fijacion*

1. Coloque las abrazaderas “A” hasta el tope en el
apoyo del horno “B”.

2. Coloque los tacos “C” a presion, en las
abrazaderas “A”. En particular, si el espesor del
costado del mueble es:

e de 16 mm: coloque el taco de modo tal, que
el numero 16 que contiene dicho taco quede
dirigido hacia Ud.:

e de 18 mm: coloque el taco de modo tal, que
la parte sin escritura quede dirigida hacia Ud.:
e de 20 mm: no coloque el taco.

3. Fije las abrazaderas y los tacos al borde del
costado del mueble mediante los tornillos “D”.

4. Fije el horno al mueble con los tornillos y las
arandelas de plastico “E”.

i (N S I8
| e
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)

<
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Conexion eléctrica

(¢}

Ch—
(N

! Los hornos dotados de cable de alimentacion
tripolar, estan fabricados para funcionar con
corriente alterna a la tensién y frecuencia indicadas
en la placa de caracteristicas (ver a continuacion).

Montaje del cable de alimentacion eléctrica

1. Abrir el panel de
bornes haciendo
palanca con un
destornillador sobre las
lengUetas laterales de
la tapa: tirar y abrir (ver
la figura).

2. Instalar el cable de
alimentacion eléctrica:
Aflojar el tornillo de la
mordaza de terminal de
cable y los tres tornillos de los contactos L-N-==y
luego fijar los cables debajo de las cabezas de los

AN

A

* Presente solo en algunos modelos.

tornillos respetando los
L colores Azul (N),

Marrén (L) y Amarillo-
I
+

Verde == (ver la
figura).

[N _ —
I
(4

@ 3. Fijar el cable en el
= correspondiente
\ ZE[S7 T sujetacable.
N = 4. Cerrar la tapa del

panel de bornes.

Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la red

Instale en el cable un enchufe normalizado para la
carga indicada en la placa de caracteristicas (ver al
costado).

En el caso de conexion directa a la red, es
necesario interponer entre el aparato y la red, un
interruptor omnipolar con una distancia minima entre
los contactos de 3 mm., dimensionado para esa
carga y que responda a las normas vigentes (el
conductor de tierra no debe ser interrumpido por el
interruptor). El cable de alimentacion eléctrica se
debe colocar de modo tal que no alcance en ningun
punto una temperatura que supere en 50°C la
temperatura ambiente.

! El instalador es responsable de la correcta
conexion eléctrica y del cumplimiento de las normas
de seguridad.

Antes de efectuar la conexion verifique que:

e |a toma tenga conexion a tierra y que sea conforme
con la ley;

e |a toma sea capaz de soportar la carga maxima de
potencia de la maquina indicada en la placa de
caracteristicas (ver mas abajo);

e |a tension de alimentacion eléctrica esté
comprendida dentro de los valores contenidos en
la placa de caracteristicas (ver mas abajo);

e |atoma sea compatible con el enchufe del aparato.
Si no es asi, sustituya la toma o el enchufe; no utilice
prolongaciones ni conexiones multiples.

I Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la

toma de corriente deben ser facilmente accesibles.

I El cable no debe ser plegado ni comprimido.

! El cable debe ser controlado periédicamente y

sustituido solo por técnicos autorizados (ver

Asistencia).

! La empresa declina toda responsabilidad

cuando estas normas no sean respetadas.
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Descripcion del aparato

Vista de conjunto

Panel de control ] GUIAS de
p § desliyamiento de
y” v las bandejas
Bandeja PARRILLA ‘ posicion 5
posicion 4
: posicion 3
Bandeja GRASERA I
posicion 2
posicion 1
Panel de control
Mando Mando
PROGRAMAS TERMOSTATO
o
o /8
Piloto F’rogramn’wador
TERMOSTATO ELECTRONICO*
Mando Piloto Mando
PROGRAMAS TERMOSTATO TERMOSTATO
Programrr)ador
ELECTRONICO*
Mando Piloto Mando
PROGRAMAS TERMOSTATO TERMOSTATO
O © )
@ ' ® w D o
U 100 o ) ' 1020
D 90 * \ / * 30 2o
7D. .0 'SD 180 140
Mando

TEMPORIZADOR DE FIN DE COCCION*
* Presente so6lo en algunos modelos.
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Puesta en

funcionamiento y uso

! La primera vez que encienda el horno, hagalo
funcionar vacio durante media hora aproximadamente
con el termostato al maximo y con la puerta cerrada.
Luego apaguelo, abra la puerta del horno y airee el
ambiente. El olor que se advierte es debido a la
evaporacion de las sustancias utilizadas para
proteger el horno.

Poner en funcionamiento el horno

1. Seleccione el programa de coccion deseado
girando el mando PROGRAMAS.

2. Elija la temperatura girando el mando
TERMOSTATO. La Tabla de coccion (ver Programas)
contiene una lista con las cocciones y las
correspondientes temperaturas aconsejadas.

3. El piloto TERMOSTATO encendido indica la fase de
calentamiento hasta la temperatura seleccionada

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de cocciéon con el mando
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

- interrumpir la coccion llevando el mando
PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

I No apoye nunca objetos en el fondo del horno
porque se puede dafiar el esmalte.

! Coloque siempre los recipientes de coccion sobre la
parrilla suministrada con el aparato.

Ventilaciéon para enfriamiento

Para disminuir la temperatura externa, algunos
modelos poseen un ventilador de enfriamiento.

El mismo genera un chorro de aire que sale entre el
panel de control y la puerta del horno.

! Al final de la coccion, el ventilador permanece en
funcionamiento hasta que el horno esté
suficientemente frio.

Luz del horno
Se enciende seleccionando |-8: / [:8:| con el mando

PROGRAMAS. Permanece encendida cuando se
selecciona un programa de coccion.

* Presente solo en algunos modelos.

Utilice el temporizador de fin de la
coccion*

1. Antes que nada es necesario cargar el timbre
girando el mando TEMPORIZADOR DE FIN DE
COCCION un giro casi completo en sentido horario.
2. Volviendo hacia atras en sentido antihorario, fije el
tiempo deseado haciendo coincidir los minutos
indicados en el mando TEMPORIZADOR DE FIN DE
COCCION con la referencia fija que se encuentra en
el panel de control.

3. Una vez cumplido el tiempo, se emitira una sefal
sonora y el horno se apagara.

4. Cuando el horno esta apagado, el temporizador
de fin de la coccion se puede utilizar como un
normal contador de minutos.

! Para utilizar el horno con funcionamiento manual, o
sea, excluyendo el temporizador de fin de coccion,
es necesario girar el mando TEMPORIZADOR DE
FIN DE COCCION hasta el simbolo ),

PLACA DE CARACTERISTICAS

longitud 43,5 cm.
altura 32 cm.
profundidad 41,5 cm.

Dimensiones

Volumen Litros 58

. tensién 220-240V ~ 50Hz
gcéilter:%gmentl potencia maxima absorbida
el 2800W

Norma 2002/40/CE en la etiqueta
de los hornos eléctricos.
Norma EN 50304

Consumo de energia por
conveccion Natural —funcion de
calentamiento: 1/
ENERGY LABEL Tradicional: 1)
Clase Consumo de energia para
funcionamiento por conveccion
Forzada - funcion de
calentamiento: r=1 /
Pasteleria. I%
Este aparato es conforme a las
siguientes Normas Comunitarias:
- 2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
Tension) y sucesivas
modificaciones
- 2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilidad Electromagnética)
y sucesivas modificaciones
- 93/68/CEE del 22/07/93 y
sucesivas modificaciones
- 2002/96/CE y sucesivas
modificaciones

C€
2
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El programador de coccion

electronico

|
Icono de _( TN L Icono
FIN DE COCCION ‘ — '_"."L"_' RELOJ
Icono de —\Ej. '-"-'.'-"-' -— lcono
DURACION L J CONTADOR de
MINUTOS
Boton — @ ‘ @— Boton
DISMINUCION AUMENTO
TIEMPO Boton TIEMPO
FIJACION
DE TIEMPO

Poner en hora el reloj

! Se puede realizar con el horno encendido o
apagado, pero no, si se ha programado el final de
una coccion.

Después de la conexion a la red eléctrica o después

de un corte de corriente, el icono @ y los cuatro
digitos numéricos del DISPLAY centellean.

1. Presione varias veces el boton hasta que

centelleen el icono @ y las cuatro cifras en el
DISPLAY;

2. con los botones “+” y regular la hora; si se
mantienen presionados, los numeros deslizan mas
velozmente para facilitar la fijacion.

3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el

botdn para fijar la programacion.
Programar el contador de minutos

! Esta funcién no interrumpe la coccién y prescinde
del uso del horno; permite sélo accionar la sefial
sonora cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el boton hasta que

centelleen el icono [3 y las tres cifras en el
DISPLAY;

2. con los botones “+” y “-” regular el tiempo
deseado; si se mantienen presionados, 10s numeros
deslizan mas velozmente para facilitar la fijacion.

3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el

botén para fijar la programacion.
Continuara la visualizacion de la cuenta atras, al
final de la cual se accionara la sefial sonora.

Programar la coccion

! La programacion es posible sélo después de
haber seleccionado un programa de coccion.

Programar la duracién de la coccion

1. Presione varias veces el botén hasta que
centelleen el icono &, y las tres cifras en el
DISPLAY;

2. 2. con los botones “+” y regular la duracion
deseada; si se mantienen presionados, los nimeros
deslizan mas velozmente para facilitar la fijacion.

3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el

botén para fijar la programacion.

4. Una vez cumplido ese tiempo, en el DISPLAY

aparecera la palabra END, la coccion finalizara y se

emitird una sefial sonora.

e Ejemplo: son las 9:00 horas y se programa una
duracion de 1 hora y 15 minutos. El programa se
detiene automaticamente a las 10:15 horas.

Programar el final de una coccién

! La programacion del final de una coccion es
posible sélo después de haber fijado la duracion de
la coccion.

1. Siga el procedimiento de 1 a 3 descrito para la
duracion;

2. luego presione el botén hasta que centelleen
el icono @ y las dos cifras en el DISPLAY;

3. 2. con los botones “+” y “-” regular la hora de
coccion deseada; si se mantienen presionados, los
numeros deslizan mas velozmente para facilitar la
fijacion.

4. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el
botén para fijar la programacion.

5. Una vez cumplido ese tiempo, en el DISPLAY
aparecera la palabra END, la coccion finalizara y se
emitird una sefial sonora.

Los iconos &, y & encendidos indican que se ha
realizado una programacion. En el DISPLAY se
visualizan alternativamente la hora de finalizacion de
la coccion y la duracion.

Anular una programacion
Para anular una programacion:

e Presionar el botdn hasta que centellee el icono
de la programacion a anular y las cifras en el
display. Presionar el botén “-” hasta que en el
display aparezcan las cifras 00:00.

* mantener presionados al mismo tiempo los
botones “+” y "-”; de este modo se anulan todas
las programaciones efectuadas incluido el

contador de minutos .
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Programas

Programas de coccion

! En todos los programas se puede fijar una
temperatura

entre 60°C y MAX, excepto en:

e BARBACOA (se aconseja elegir sélo MAX);

e GRATIN (se aconseja no superar una temperatura
de 200°C).

=,/ g] Programa LEUDADO

El horno alcanza y mantiene una temperatura de 40°C
independientemente de la posicion en la que se
encuentra la perilla TERMOSTATO. Este programa es
ideal para leudar los amasijos que contienen levadura
natural.

IQI / I:l Programa HORNO TRADICIONAL

Se encienden los dos elementos calentadores inferior
y superior. Con esta coccion tradicional es mejor
utilizar un solo estante: si se utilizan varios estantes
se produce una mala distribucion de la temperatura.

'&3) /|| Programa HORNO PASTELERIiA

Se enciende el elemento calentador posterior y se
pone en funcionamiento el ventilador garantizando un
calor suave y uniforme en el interior del horno. Este
programa es aconsejable para la coccion de
alimentos delicados (por e]. las tortas que necesitan
leudado) y algunas preparaciones “mignon” en 3
niveles simultaneamente.

'@ /(@] Programa cocciON RAPIDA

Se encienden los elementos calentadores y se pone
en funcionamiento el ventilador ofreciendo un calor
constante y uniforme

El programa no necesita precalentamiento. Este
programa es particularmente indicado para cocciones
veloces de alimentos congelados o precocidos. Los
mejores resultados se obtienen utilizando un solo
estante.

= /|53 | Programa MULTICOCCION

Se encienden todos los elementos calentadores
(superior, inferior y circular) y se pone en
funcionamiento el ventilador. Debido a que el calor es
constante en todo el horno, el aire cocina y tuesta la
comida de modo uniforme. Es posible utilizar hasta un
maximo de dos estantes simultaneamente.

'@,/ [€3)] Programa HORNO PizzA

Se encienden los elementos calentadores inferior y
circular y se pone en funcionamiento el ventilador.
Esta combinacion permite un rapido calentamiento
del horno, con un fuerte aporte de calor
preferentemente desde abajo. Cuando se utilice mas
de un estante a la vez, en la mitad de la coccion es
necesario intercambiar su posicion .

() /[ | Programa BARBACOA

Se enciende el elemento calentador superior y se
pone en funcionamiento el asador automatico
(cuando existe). La temperatura elevada y directa del
grill es aconsejada para los alimentos que necesitan
de una temperatura superficial alta. Realice las
cocciones con la puerta del horno cerrada.

1
Lo / [$3| Programa GRATIN

Se enciende el elemento calentador superior y se
ponen en funcionamiento el ventilador y el asador
automatico (cuando existe). Une a la irradiacion
térmica unidireccional, la circulacion forzada del aire
en el interior del horno.

Esto impide que se quemen superficialmente los
alimentos aumentando el poder de penetracion del
calor. Realice las cocciones con la puerta del horno
cerrada.

El asador automatico (s6lo en algunos modelos)

Para accionar el asador
automatico (ver la figura)
proceda del siguiente
modo:

1. coloque la grasera en la posicion 1;

2. coloque el sostén del asador automatico en la
posicion 3 e introduzca el espetdn en el orificio
correspondiente ubicado en la pared posterior del
horno;

3. accione el asador automéatico seleccionando con la

perilla PROGRAMAS 5l /[ o 21/ [R]|

1 Qi [
! Si se abre la puerta cuando el programa [} /
esta funcionando, el asador automatico se detiene.
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Consejos practicos de coccion

! En las cocciones ventiladas no utilice las posiciones
1y 5: son las que reciben directamente el aire
caliente lo cual podria provocar quemaduras de las
comidas delicadas.

1 En las cocciones BARBACOA y GRATIN, si se utiliza
el asador automatico, coloque la grasera en la
posicion 1 para recoger los residuos de coccion
(jugos y/o grasas).

MULTICOCCION

e Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.

e Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.
BARBACOA

e [ntroduzca la parrilla en la posicién 3 0 4 y coloque
los alimentos en el centro de la parrilla.

e Se aconseja fijar el nivel de energia al maximo. No
se alarme si la resistencia superior no permanece
constantemente encendida: su funcionamiento esta
controlado por un termostato.

HORNO PIZZA

e Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el
horno.

Utilizando la grasera se aumenta el tiempo de
coccion y dificilmente se obtiene una pizza
crocante.

e En el caso de pizzas muy condimentadas es
aconsejable colocar la mozzarella (queso tipico de
Italia) en la mitad de la coccion.
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Tabla de coccion

Programas Alimentos Peso Posicion de Precalenta- | Temperatura | Duracion
(Kg) los estantes miento aconsejada de la
(minutos) coccion
(minutos)
Leudado de los amasijos con levadura
Leudado natural (brioche, pan, torta de azucar,
croissant, etc.
Pato 1 3 15 200 65-75
Horno Asado de ternera o de vaca 1 3 15 200 70-75
. Asado de cerdo 1 3 15 200 70-80
Tradicional Bizcochos (de pastaflora) - 3 15 180 15-20
Tortas glaseadas 1 3 15 180 30-35
Tortas glaseadas 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Bizcocho 0.5 3 15 160 25-30
Horno Creps rellenos (en 2 niveles) 1.2 2y 4 15 200 30-35
. Tortas pequefias (en 2 niveles) 0.6 2y 4 15 190 20-25
Pasteleria Bizcochitos salados de hojaldre y queso
(en 2 niveles) 0.4 2y 4 15 210 15-20
Hojaldre relleno con crema (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Bizcochos (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Merengue (en 3 niveles) 0.5 1y3y5 15 90 180
Alimentos congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mixto de calabacin y cangrejos 0.4 2 - 200 20
Torta rustica de espinaca 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti (ravioles grandes italianos) 0.3 2 - 200 25
Lasafas 0.5 2 - 200 35
Coccion Panecillos dorados 0.4 2 - 180 25-30
rapida Bocaditos de pollo 0.4 2 - 220 15-20
Precocidos
Alas de pollo doradas 0.4 2 - 200 20-25
Alimentos Frescos
Bizcochos (de pastaflora) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Bizcochitos salados de hojaldre y queso 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (en 2 niveles) 1 2y 4 15 230 15-20
Lasafas 1 3 10 180 30-35
Cordero 1 2 10 180 40-45
Pollo asado + patatas 1+1 2y 4 15 200 60-70
Caballa 1 2 10 180 30-35
Multicoccidén | Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Hojaldre relleno con crema (en 2 niveles) 0.5 2y 4 10 190 20-25
Bizcochos (en 2 niveles) 0.5 2y 4 10 180 10-15
Bizcocho (en 1 nivel) 0.5 2 10 170 15-20
Bizcocho (en 2 niveles) 1 2y 4 10 170 20-25
Tortas saladas 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Horno Pizza | Asado de ternera o de vaca 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 203 10 180 60-70
Lenguados y sepias 0.7 4 - Max 10-12
Broquetas de calamares y cangrejos 0.6 4 - Max 8-10
Sepias 0.6 4 - Max 10-15
Filete de merluza 0.8 4 - Max 10-15
Verduras a la parrilla 0.4 304 - Max 15-20
Bistec de ternera 0.8 4 - Max 15-20
Salchichas 0.6 4 - Max 15-20
Barbacoa Hamburguesas 0.6 4 - Max 10-12
Caballa 1 4 - Max 15-20
Bocadillo caliente con jamény queso (o
pan tostado) n°4y6 4 - Max 3-5
Con asador automatico (cuando existe)
Asado de ternera 1.0 - - Max 80-90
Pollo asado 1.5 - - Max 70-80
Cordero asado 1.0 - - Max 70-80
Pollo a la parrilla 1.5 2 10 200 55-60
Sepias 1.5 2 10 200 30-35
Con asador automatico (cuando existe)
Gratin Asado de ternera 1.5 - 10 200 70-80
Cordero asado 1.5 - 10 200 70-80
Pollo (asado) + 1.5 - 10 200 70-75
patatas (en la grasera) - 2 10 200 70-75
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Precauciones y consejos

! Elaparato hasido proyectadoy fabricado en conformidad conllas
normasintemacionales de seguridad. Estas advertencias se suministran
porrazones de seguridady deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

e Flaparato hasido concebido para un uso de tipono profesional enel
interior de unavivienda.

¢ Flaparatonose debe instalar al aire libre, tampoco si el espacioesta
protegido porque es muy peligroso dejarioexpuestoalalluviay alas
tormentas.

e Paramover el aparato utilice siempre las manijas correspondientes
ubicadasen los costados delhomo.

¢ Notoguelamaquinadescalzooconlasmanosy piesmojadoso
himedos.

e El aparato debe ser utilizado para cocinar
alimentos, sé6lo por personas adultas y siguiendo
las instrucciones contenidas en este manual.
Cualquier otro uso (como por ejemplo: calefaccion
de ambientes) se debe considerar impropio y, por
lo tanto, peligroso. El fabricante no puede ser
considerado responsable por los dafnos derivados
de usos impropios, erroneos e irracionales.

e Durante el uso del aparato los elementos
calentadores y algunas partes de la puerta del
horno se calientan mucho. Tenga cuidado de no
tocarlos y mantenga alejados a los nifos.

¢ Fvite que el cable de alimentacion eléctrica de otros electrodomeésticos
entre en contacto con partes calientes del horno.

¢ Noobstruyalas aberturas de ventilaciony de eliminacion del calor.

¢ Tomelamanija de apertura dela puertaen el centro: alos costados
podriaestar caliente.

e Utlice siempre guantes parahomo paraintroducir o extraer recipientes.

¢ Nocubraelfondo delhomo con hojas de aluminio.

¢ Nocologue materiales inflamables en elhomo: si el aparato se pone
enfuncionamientoinadvertidamente podriaincendiarse.

e Controle siempre que losmandos estén enla posicion “®"/0” cuando
nose utiliza el aparato.

¢ Nodesconecte el aparato de latoma de corriente tirando del cable
sino sujetando el enchufe.

¢ Norealice lalimpieza o elmantenimiento sinhaber desconectado
primeroelaparato delared eléctrica.

¢ Encasodeaveria, noaccedanuncaalosmecanismosintemos para
intentar una reparacion. Llame al Servicio de Asistencia Técnica (ver
Asistencia).

¢ Noapoye objetos pesados sobrela puerta delhomo abierta.

¢ Noesta previsto que el aparato sea utlizado por personas (nifios
incluidos) con reducidas capacidadesfisicas, sensoriales omentales,
por personas inexpertas 0 que notengan familiaridad con el producto,
amenos que no sean vigiladas por una personaresponsable de su
seguridad ogue nohayanrecibidoinstrucciones preliminares sobre el
usodel aparato.

e Fvitarquelosnifios jueguen conel aparato.

Eliminacion

¢ Eliminacion delmaterial de embalaje: respete lasnormaslocales, de
estamaneralosembalajes podran ser reutilizados.

¢ EnbasealaNomaeuropea 2002/96/CE de Residuos de aparatos
Eléctricosy Electronicos (RAEE), los electrodomésticos viejos no
pueden ser arrojados enlos contenedores municipales habituales;
tienen que ser recogidos selectivamente paraoptimizar la
recuperaciony reciclado de los componentesy materiales que los
constituyen, y reducir elimpactoenlasalud humanayel
medioambiente. El simbolo del cubo de basuratachadose marca
sobretodos|os productos pararecordar al consumidor laobligacion
de separarlos paralarecogida selectiva.
El consumidor debe contactar con la autoridad local o con el vendedor
parainformarse en relacion ala correcta eleminacion de su
electrodomésticoviepo.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

¢ Utlizandoelhomoenloshorarios que van desde las Ulimas horas de
latarde hastalas primeras horas de lamanana, se colabora
reduciendola carga de absorcion de lasempresas eléctricas.

¢ Serecomiendaefectuar siemprelas coccionesa BARBACOAyY
GRATIN conlapuertacerrada: ya sea paraobtener mejores
resultados como para un sensible ahorro de energia (10%
aproximadaments).

¢ Mantengaeficientesy impiaslas juntas para que se adhieranbienala
puertay no provoquen dispersion del calor.

Asistencia
INollame nuncaa técnicos no autorizados.

Comunique:

¢ clmodelodelaméaquina(Mod.)

o elnimerodeserie(SN)

Estainformacion se encuentraen laplaca de caracteristicas ubicadaen
elaparatoy/oenelembalaje.

Lasiguiente informacion es vélida solo para Espana
Paraotros paises de habla hispana consulte a suvendedor

Ampliacion de garantia
Llame al 902.363.539 le informaremos sobre el fantastico plan de
ampliacion de garantia hasta 5 arios.
Consiga unacoberturatotal adicional de

Piezasy componentes

Mano de obradelostécnicos

Desplazamientoa sudomicilio de los técnicos
YNOPAGUEAVERIASNUNCAMAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133y nuestros técnicos intervendran con rapidez y
eficacia, devolviendo el electrodoméstico a sus condiciones Gptimas de
funcionamiento.

Enel SAT encontrararecambios, accesoriosy productos especfficos para
lalimpiezay mantenimiento de su electrodoméstico a precios
competitivos.

ESTAMOSASUSERVICIO
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Mantenimiento y cuidados

Cortar el suministro eléctrico
Antes de realizar cualquier operacion, desconecte el
aparato de la red de alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

e | as partes externas esmaltadas o de acero inoxidable
y las juntas de goma se pueden limpiar con una
esponja empapada en agua tibia y jabén neutro. Si las
manchas son dificiles de eliminar use productos
especfficos. Se aconseja enjuagar abundantemente y
secar después de la limpieza. No utilice polvos
abrasivos ni sustancias corrosivas.

e El interior del horno se debe limpiar preferentemente
cada vez que se utiliza, cuando todavia esta tibio.
Utilice agua caliente y detergente, enjuague y seque
con un pano suave. Evite los productos abrasivos.

e | 0s accesorios se pueden lavar como cualquier vajilla,
incluso en lavavajillas, con excepcion de las guias
deslizables.

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta

presion para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos no
abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos 0 raederas metalicas
afiladas que puedan rayar la superficie y quebrar el
vidrio.

Para realizar una limpieza mas
profunda es posible extraer la
puerta del horno:

1. paraello, abra
completamente la puerta (ver la
figuray;

2. Con un destornillador,
levantar y girar las palancas F
dispuestas en las dos bisagras
(ver figura);

3. sujete la puerta de los costados
externos y ciérrela lenta pero no
completamente. Presione los
sujetadores “F”, luego tire la puerta
hacia si mismo, extrayéndola de
las bisagras (ver la figura).*

* Presente solo en algunos modelos.

3. Sujetar la puerta de los
costados y cerrarla lenta pero
no completamente. Luego tire
la puerta hacia afuera,
sacandola de la bisagra (ver
la figura).”

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo
procedimiento pero en sentido contrario.

Controle las juntas

Controle periddicamente el estado de la junta que rodea
la puerta del horno. Si se encontrara dafiada llame al
Centro de Asistencia Técnica mas cercano (ver
Asistencia). Es aconsejable no usar el horno hasta que
no haya sido reparada.

Sustituir labombilla

Para sustituir la bombilla de
iluminacion del horno:

1. Desenrosque la tapa de vidrio
del portalampara.

2. Extraiga la bombilla vy
sustituyala con una analoga:
potencia de 25 W, casquillo E 14.
3. Vuelva a colocar la tapa (ver la
figura).

Montaje del Kit Guias Deslizables

Para montar las guias deslizables:

1. Desenrosque los dos tornillos
A (ver la figura). Si el horno
posee paneles autolimpiantes,
los mismos quedaran
momentaneamente
desmontados.

2. Sustituya los tornillos A con los
tornillos y los distanciadores (B+C)
suministrados en el kit.

3. Enrosque los nuevos tornillos B y los
correspondientes distanciadores C y
vuelva a colocar los paneles
autolimpiantes.

4. Fije los dos encastres D de la
guia en los orificios
correspondientes ubicados en las
paredes del horno (ver la figura).
Los orificios para la guia izquierda
estan ubicados arriba, mientras los
orificios para la guia derecha estan
abajo.

5. Por ultimo, encastre la guia en el distanciador C.
! No coloque las guias deslizables en la posicién 5.
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Instrucoes para utilizacao

IT GB

[taliano, 1 English,13

2

Espanol, 35  Portuges, 46 Pycckun, 57
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FC 832 C.1 IX/HA
FC 83.1 /HA
FC 83.1 IX/HA
FQ 83.1 /HA
FZ 83.1 /HA
FZ 83.1 IX/HA
FQ 932 C.1/HA
FD 83.1 /HA
FZ 93 C.1 /HA
FZ 93 C.1 IX/HA
FZ 932 C.1 /HA
FZ 932 C.1 IX/HA
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FZ 83 C.1 IX/HA
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Instalacao

| E importante guardar este folheto para poder consulta-lo
a qualquer momento. No caso de venda, cessdo ou
mudanga, assegure-se que 0 mesmo permanece com o
aparelho para informar o novo proprietario sobre o
funcionamento e sobre as respectivas adverténcias.

! Leia com atencao as instrucdes: nas quais ha
informacdes importantes sobre a instalacéo, a
utilizacéo e a seguranca.

Posicionamento

! As embalagens ndo séo brinquedos para as
criancas e devem ser eliminadas em conformidade
com as regras de colecta diferenciada (veja em
Precaucoées e Conselhos).

! Alinstalacéo deve ser realizada segundo estas
instrucoes e por pessoal profissional qualificado. Uma
instalacéo errada pode causar danos pessoais,
materiais e a animais.

Encaixe

Para garantir um bom funcionamento do aparelho é
necessario que o movel seja de caracteristicas
adequadas.

e 0s painéis adjacentes ao forno devem ser de
material resistente ao calor;

® no caso de moveis de madeira contraplacada, as colas
devem ser resistentes a temperatura de 100°C.

e para encaixar o forno, quer no caso de instalacdo
sob uma banca (veja a figura) quer em coluna, o
movel deve ter as seguintes medidas:

575-585 mm.

595 mm.

Iy
! Depois de ter encaixado o aparelho, ndo deve ser
possivel contacto com as partes eléctricas.
As declaragdes de consumo indicadas na placa das
caracteristicas foram medidas com este tipo de
instalagao.

Ventilacao

Para garantir uma boa ventilagdo é necessario
eliminar a parede traseira do vao. E preferivel instalar
o forno de maneira que apoie-se sobre duas ripas de
madeira, ou sobre uma tabua com uma abertura de
pelo menos 45 x 560 mm. (veja as figuras).

Colocar no centro e prender

Regule os 4 calcos situados aos lados do forno, em
correspondéncia aos 4 furos na moldura ao redor, em
funcdo da espessura da lateral do moével:

20 mm. de espessura: retire a
parte mével do calgo (veja a
figura);

18 mm. de espessura: utilize a
primeira cavidade, da maneira
ja preparada pelo fabricante
(veja a figura);

16 mm. de espessura: utilize a
segunda cavidade (veja a
figura).

Para prender o aparelho no mével: abra a porta do
forno e atarraxe 4 parafusos na madeira, nos 4 furos
situados na moldura ao redor.

! Todos os componentes de garantia da proteccao
precisam estar presos de modo que ndo possam ser
tirados sem o emprego de uma ferramenta.
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Colocar no centro e prender*

1. Posicione os suportes “A” encostados nas tiras
do suporte “B” do forno.

2. Posicione os taquinhos “C” encostados nos
suportes “A”. Especialmente se a espessura do
painel lateral do movel:

e for de 16 mm.: monte o taquinho de maneira
gue o0 numero 16 marcado no mesmo fique virado
para o seu lado;

e for de 18 mm.: monte o taquinho de maneira que
a parte sem escritas fique virada para o seu lado;

e for de 20 mm.: ndo monte o taquinho.

3. Prenda os suportes e os taquinhos na beira da
lateral do mével mediante os parafusos “D”.

4. Prenda o forno no mével mediante os parafusos e
as anilhas em plastico “E”.

[ |

Ligacao eléctrica

! Os fornos equipados com cabo de fornecimento com
trés polo, sédo preparados para funcionar com corrente
alternada na tensé&o e frequéncia de fornecimento
indicadas na placa de identificacao (veja a seguir).

Montagem do cabo de fornecimento

1. Para abrir a caixa de
terminais faca alavanca
com uma chave de
parafuso nas linguetas
aos lados da tampa:
puxe e abra a tampa
(veja a figura).

2. Instale o cabo de
alimentacéo:
desatarraxe o parafuso
do grampo do cabo e

WY

QNN

N\

* Ha somente em alguns modelos.

os trés parafusos dos
contactos L-N-== e,
em seguida, prenda os
fios embaixo das
cabecas dos parafusos
a obedecer as cores:
Azul (N) Castanho (L)
Amarelo-Verde ==
(veja a figura).

3. Prenda o cabo no
respectivo grampo.

4. Feche a tampa da caixa dos terminais.

L

[ —
i N
=14

T =0
o/e

&l
N

=

Ligacado do cabo de alimentacao a rede

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de
identificacao (veja ao lado). No caso de uma ligacéo
directa a rede, sera necessario interpor, entre o
aparelho e a rede, um interruptor omnipolar com
abertura minima entre os contactos de 3 mm. na
dimensé&o certa para a carga e em conformidade com
as normas em vigor (a ligacéo a terra ndo deve ser
interrompida pelo interruptor). O cabo de alimentacéo
deve ser colocado de maneira que em nenhum ponto
ultrapasse de 50°C a temperatura do ambiente.

! O técnico instalador é responsavel pela realizac&o
certa da ligagéo eléctrica e da obediéncia das regras
de seguranca.

Antes de efectuar a ligacéo, certifique-se que:

e a tomada tenha uma ligacéo a terra e seja em
conformidade com a legislacéo;

e a tomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na
placa de identificacéo (veja a seguir),

* a tensdo de alimentacdo seja entre os valores da
placa de identificacéo (veja a seguir),

e a tomada seja compativel com a tomada do
aparelho. Em caso contrario, substitua a tomada ou
a ficha; ndo empregue extensdes nem tomadas
multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao
cabo eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.
1 O cabo néo deve ser dobrado nem comprimido.

1 O cabo deve ser verificado periodicamente e
substituido somente por técnicos autorizados (veja a
Assisténcia Técnica).

! A empresa exime-se de qualquer
responsabilidade se estas regras nao forem
obedecidas.
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Painel de comandos ] GUIAS de
p § escorrimento das

prateleiras

Prateleira GRADE posicao 5

posicao 4

. posicao 3

Prateleira BANDEJA osicio 2
PINGADEIRA posica

posicao 1

Painel de comandos

Selector dos
TERMOSTATO

Selector dos
PROGRAMAS

—o[]

&)

[
00 @ [A ‘I]]
‘[ﬂfﬂ [ (6]

]

Indicador luminoso Prograquor
TERMOSTATO ELETTRONICO*

Selector dos
TERMOSTATO

Selector dos Indicador luminoso
PROGRAMAS TERMOSTATO

Prograquor
ELETTRONICO*

Selector dos Indicador luminoso Selector dos
PROGRAMAS TERMOSTATO TERMOSTATO
0 ©
B 0 & 120 v K o
D 100 « ) \ iulﬂ
. D 90 * \ / * 30 120
@ 70 .c 50 180 140

Botao
TIMER DE FIM DE COZEDURA*

* Ha somente em alguns modelos.
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Inicio e utilizacao

! Quando o acender pela primeira vez,
aconselhamos de fazer funcionar o forno vazio pelo
menos durante uma hora, com o termdstato posto a
temperatura maxima e a porta fechada. Em seguida,
pode apagar, abrir a porta do forno e ventilar a sala.
O odor que se sente é por causa da evaporagao
das substancias empregadas para proteger o forno.

Inicio do forno

1. Para seleccionar o programa de cozedura que
desejar, rode o selector dos PROGRAMAS.

2. Para escolher a temperatura rode o selector do
TERMOSTATO. Uma lista com as cozeduras e as
respectivas temperaturas aconselhadas pode ser
consultada na Tabela de cozedura (veja os
Programas).

3. O indicador luminoso do TERMOSTATO acesa
indica a fase de aquecimento até a temperatura
definida.

4. Durante a cozedura € sempre possivel:

- modificar o programa de cozedura mediante o
selector dos PROGRAMAS;

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicéo “0”.

I Nunca encoste objectos no fundo do forno, para
evitar riscos de danos ao esmalte.

! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre a
grade fornecida.

Ventilacao de arrefecimento

Para obter uma reducdo das temperaturas externas,
alguns modelos s&o equipados com uma ventoinha
de arrefecimento. Esta gera um jacto de ar que sai
entre o painel de comandos e a porta do forno.

! No final da cozedura, a ventoinha continua a
funcionar até o forno arrefecer suficientemente.

Luz do forno
Acende-se se for seleccionado -4 / [:6:| mediante o

selector dos PROGRAMAS. Permanece acesa quando
se seleccionar um programa de cozedura.

* Ha somente em alguns modelos.

Utilizar o timer de fim de cozedura*

1. Antes de mais nada, para dar corda na
campainha é necessario rodar o selector do TIMER
DE FIM DE COZEDURA de uma volta quase inteira
na direccao dos ponteiros do reldgio.

2. Volte na direccéo contraria aos ponteiros do
relégio, para configurar o tempo que desejar, faca
coincidir os minutos indicados no selector do TIMER
DE FIM DE COZEDURA com a referéncia fixa do
painel de comandos.

3. Depois que tiver passado o tempo tocara um
sinal acustico e o forno desliga-se.

4. Quando o forno estiver desligado, o timer de fim
cozedura podera ser utilizado como um normal
contador de minutos.

! Para utilizar o forno com funcionamento manual, ou
seja com o timer de fim de cozedura desactivado, é
necessario rodar o botao TIMER DE FIM DE
COZEDURA até o simbolo* I,

PLACA DAS CARACTERISTICAS
largura cm. 43,5
Dimensodes altura cm. 32

profundidade cm. 41,5

Volume Litros 58

tensao de 220-240V ~ 50Hz
poténcia maxima absorvida
2800W

Ligacdes eléctricas

Directiva 2002/40/CE acerca dos
fornos eléctricos.
Norma EN 50304

Consumo de energia com
conveccao Natural —fungéo de

ETIQUETA DE [
aquecimento: 1 /
ENERGIA Tradiciona; L% |:]

Consumo de energia da declaragédo
de Classe com convecgao Forgada

- funcdo de aquecimento: I—1/
Pastéis I%

Este aparelho é em conformidade
com as seguintes Directivas da
Comunidade Europeia:

- 2006/95/CEE de 12/12/06 (Baixa
Tens&o) e posteriores modificagdes
- 2004/108/CEE de 15/12/04
(Compatibilidade Electromagnética)
e posteriores modificacbes

- 93/68/CEE de 22/07/93 e
posteriores modificagcbes

- 2002/96/CE e posteriores
modificacdes

C€
B
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O programador de

cozedura electronico

| VISOR

icone ( | W ’
FIMDA a'n\ -"- - Q_ Icone

COZEDURA ‘ gl | | ‘ RELOGIO
i o R D
cone — @ , ‘em'lem’  Yam’ lam’ —-— lcone
DURACAO J  conTapor
DE MINUTOS
Tecla — @ @— Tecla
DIMINUIR TEMPO AUMENTAR
Tecla de TEMPO
PROGRAMAGAO
dos TEMPOS

Regule o relégio

! Pode-se configurar, quando o forno estiver
apagado, ou mesmo quando estiver aceso, mas nao
programar o fim de uma cozedura.

Depois de ligar a rede eléctrica ou depois de um

corte de corrente o icone @ e 0s quatro algarismos
do VISOR piscam.

1. Premir vérias vezes a tecla até o icone @ e 0s
trés algarismos do VISOR piscarem;

2. com as teclas “+” e “-” regule a hora; se manter
pressionadas as teclas, os numeros passarao mais
rapidamente para facilitar a configuragao.

3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla para fixar a programacéo.
Programe o contador de minutos

! Esta fungao nao interrompe a cozedura e
prescinde do uso do forno; permite apenas accionar
o sinal acustico quando terminarem os minutos
programados.

1. Premir varias vezes a tecla até o icone ﬂ e 0s
trés algarismos do VISOR piscarem;

2. com as teclas “+” e “-" regule o tempo desejado;
se manter pressionadas as teclas, os numeros
passardo mais rapidamente para facilitar a
configuracéo.

3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla para fixar a programacéo.
Em seguida serda mostrada a contagem regressiva
no final da qual tocaré o sinal acustico.

Programacao da cozedura

! E possivel programar somente depois de ter
seleccionado um programa de cozedura.

Programacao da duracdo da cozedura

1. Carregue varias vezes na tecla até o icone \&,
e 0s primeiros trés algarismos piscarem no VISOR;
2. com as teclas “+” e “-” regule a data desejada;
se manter pressionadas as teclas, os numeros
passardo mais rapidamente para facilitar a
configuracéo.

3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla para fixar a programacéo.

4. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera

escrito END e tocara um sinal acustico.

e Exemplo: S&o 9:00 horas e é programada uma
duracéo de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O
programa ira terminar automaticamente as 10:15.

Programar o fim de uma cozedura

! A programacéo do fim da cozedura é possivel
somente depois de ter definido uma duracéo para a
cozedura.

1. Realize as operagdes de 1 a 3 descritas para a
duracgéo;

2. em seguida premir a tecla até o icone & e 0s
quatro algarismos do VISOR piscarem;

3. com as teclas “+” e “-” regule a hora do fim da
cozedura desejada; se manter pressionadas as
teclas, os nUmeros passardo mais rapidamente para
facilitar a configuracéo.

4. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla para fixar a programacéo.

5. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera
escrito END e tocaréa um sinal acustico.

Os icones &, e ) acesos avisam que foi realizada
uma programacado. No DISPLAY s&o mostradas a
hora de final de cozedura e a duracéo alternadas.

Como anular uma programacao
Para anular uma programacéo:

e em seguida premir a tecla até o icone da
configuracdo a ser anulada e os algarismos do
VISOR piscarem; Carregue na tecla “-” até que no
visor aparecam os valores 00:00.

® mantenha pressionadas contemporaneamente as
teclas “+” e "-”; deste modo anulam-se todas as
programacdes efectuadas, inclusive o contador

de minutos.
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Programas

Programas de cozedura

! Para todos os programas pode ser definida uma
temperatura entre 60°C e MAX., excepto:.

e BARBECUE (é aconselhavel configurar somente em
MAX.);

e GRATIN (é aconselhavel ndo ultrapassar a
temperatura de 200°C).

'8! /|&] Programa de FERMENTAGAO

O forno chega a uma temperatura de 40°C que
mantém-se independentemente da posi¢cédo do
selector do TERMOSTATO. Este programa & ideal
para a fermentacdo de massas que contém Iévedo
natural.

IIQII / I:] Programa de FORNO TRADICAO

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior e
superior. Com esta cozedura tradicional € melhor
utilizar uma Unica prateleira: com mais de uma
prateleira havera ma distribuicdo da temperatura.

:g: /|£3| Programa do FORNO PARA PASTEIS

Liga-se o0 elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir um calor
suave e uniforme no interior do forno. Esta funcéo é
indicada para a cozedura de comidas delicadas,
(especialmente doces que necessitarem de levitacdo)
e algumas preparacgdes “mignon” em 3 prateleiras
simultaneamente.

@ / @ Programa de FAST COOKING
Activam-se os elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha para proporcionar um
calor constante e uniforme.

Este programa nao necessita de aquecimento prévio.
Este programa é especificamente indicado para
cozeduras répidas de alimentos previamente
preparados (congelados ou previamente cozidos). Os
melhores resultados s&o obtidos se utilizar apenas
uma prateleira.

=1 /[$3] Programa de COZEDURA MULTIPLA

Activam-se todos os elementos aquecedores
(superior, inferior e circular) e entra em funcionamento
a ventoinha. Como o calor € constante e uniforme em
todo o forno, o ar coze e cora os alimentos de
maneira uniforme. E possivel utilizar até duas
prateleiras no maximo contemporaneamente.

::/ Programa do FORNO PARA PIZZA

Activam-se os elementos aquecedores inferior e
circular e entra em funcionamento a ventoinha. Esta
combinacdo possibilita um aquecimento rapido do
forno, com um grande fluxo de calor principalmente
por baixo. Se utilizar mais de uma prateleira de cada
vez, sera necessario trocar a posicédo das mesmas na
metade da cozedura.

N Programa de BARBECUE

Activa-se o elemento aquecedor superior e comega a
funcionar o espeto rotatério (se houver). Uma
temperatura alta e directa do grill € aconselhada para
0s alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura superficial. Coza com a porta do forno
fechada.

1
Lo / [ ¥4 Programa de GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e comegcam
a funcionar a ventoinha e o espeto rotatoério (se
houver). Une a irradiac&o térmica unidirecional com a
circulagao forcada do ar no interior do forno.

Deste modo impede-se a queimadura da superficie
dos alimentos ao aumentar-se o poder de penetracéo
do calor. Coza com a porta do forno fechada.

Espeto rotatdério (somente em alguns modelos)

Para accionar o espeto rotatério (veja a figura) realize as
seguintes operacoes:

/! N

1. cologue a bandeja pingadeira na posicao 1;

2. coloque o suporte do espeto rotatério na posicéo
3 e enfie 0 espeto no respectivo furo, situado na
parede traseira do forno;

3. para ligar o espeto giratério coloque o selector dos

PROGRAMAS Tl /[T em I / [R] -
! Depois do programa [ / [%] ter iniciado, se abrir
a porta, o espeto rotatério para.
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Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas néo utilize as posigdes 1 e
5: que recebem directamente ar quente porque
poderé&o provocar queimaduras em alimentos
delicados.

! Nas cozeduras de BARBECUE e GRATIN,
principalmente se realizadas com o espeto rotatorio,
coloque a bandeja pingadeira na posicédo 1 para
recolher os residuos de cozedura (molhos e/ou
gordura).

COZEDURA MULTIPLA

e Utilize as posicdes 2 e 4, coloque na 2 os alimentos
que necessitarem de mais calor.

e Coloque a bandeja pingadeira embaixo e a grade
em cima.

BARBECUE

e Coloque a grade na posicao 3 ou 4, disponha os
alimentos no centro da grade.

e E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
n&o permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento é controlado por um termaostato;

FORNO para PIZZA

e Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na
grelha do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os
tempos de cozedura e dificilmente sera obtida uma
pizza crocante.

¢ No caso de pizzas com muita cobertura é
aconselhavel colocar o queijo mozzarella na
metade da cozedura.

53




Tabela de cozedura

Programmas Alimentos Peso | Posicao das Pré Temperatura | Duracao
(Kg) prateleiras aquecimento | aconselhada da
(minutos) cozedura
(minutos)
Fermenta¢g&do das massas com lévedo
Levitagdo | natural(bolos, péo, tortas doces, croissant
etc.)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Carne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
Tradicional Carne de porco assada 1 3 15 200 70-80
ra Biscoitos (de massa tenra) - 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35
Tortas doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pao-de-l6 0.5 3 15 160 25-30
Forno para Crépes recheadas (em 2 prateleirf'as) 1.2 2e 4 15 200 30-35
Pastéis Queques pequenos (em 2 pratel_gras) 0.6 2e4 15 190 20-25
Salgadinhos folhados como queijo (em 2
prateleiras) 0.4 2e4 15 210 15-20
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 n°1,3eb 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 n°1,3e5 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 n°1,3eb 15 90 180
Congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto abdbora e camardo panado 0.4 2 - 200 20
Torta rustica de espinafre 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotte 0.3 2 - 200 25
Lasanha 0.5 2 - 200 35
Cozinha Pé&ezinhos doirados 0.4 2 - 180 25-30
Rapida Bolinhos de frango 0.4 2 - 220 15-20
Pré-cozidos
Asas de frango doiradas 0.4 2 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Salgadinhos folhados de gueijo 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2e 4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2e 4 15 200 60-70
Cavala 1 2 10 180 30-35
Co%ec.’ura Plum cake 1 2 10 170 40-50
Mattipla Bignés (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 180 10-15
P&o-de-l6 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
P&o-de-l6 (em 2 prateleiras) 1 2e 4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
FOI‘Pni:z[;ara Carne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
Frango 1 203 10 180 60-70
Linguado e chocas 0.7 4 - Max 10-12
Espetinhos de calamares e camaréao 0.6 4 - Max 8-10
Chocas 0.6 4 - Max 10-15
Filé de bacalhau 0.8 4 - Max 10-15
Verduras na grelha 0.4 3ou4 - Max 15-20
Bife de vitela 0.8 4 - Max 15-20
Chourigas 0.6 4 - Max 15-20
Barbecue Hamburgueres 0.6 4 - Max 10-12
Cavala 1 4 - Max 15-20
Tostas n°4e6 4 - Max 3-5
Com espeto giratorio (se houver)
Vitela no espeto 1.0 - - Max 80-90
Frango no espeto 15 - - Max 70-80
Cordeiro no espeto 1.0 - - Max 70-80
Frango na grelha 15 2 10 200 55-60
Chocas 1.5 2 10 200 30-35
Com espeto giratério (se houver)
Gratinado | Vitelano espeto 15 - 10 200 70-80
Cordeiro no espeto 15 - 10 200 70-80
Frango (no espeto) com 1.5 - 10 200 70-75
batatas (na bandeja pingadeira) - 2 10 200 70-75
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Precaucoes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em
conformidade com as regras internacionais de
seguranca. Estas adverténcias sdo fornecidas por
razdes de seguranca e devem ser lidas com atencéo.

Seguranca geral

e Este aparelho foi concebido para utilizagao de tipo
n&o profissional no &mbito de moradas.

e Este aparelho ndo deve ser instalado ao ar livre,
mesmo num sitio protegido, porque € muito
perigoso deixa-lo exposto a chuva e temporais.

e Para deslocar o aparelho pegue-o sempre pelos
cabos para este fim, situados aos lados do forno.

e N&o toque na maquina se estiver descalco, ou se as
suas maos ou pés estiverem molhados ou hdmidos.

e O aparelho deve ser utilizado para cozinhar
alimentos, somente por pessoas adultas e
conforme as instrucoes contidas neste livrete.
Qualquer outro uso (como por exemplo,
aquecedor de ambientes) deve ser considerado
impréprio e portanto perigoso. O fabricante nao
pode ser considerado responsavel por eventuais
danos derivados de usos improéprios, errados e
irrazoaveis.

e Durante o uso do aparelho os elementos de
aquecimento e algumas partes da porta do forno
ficam muito quentes. Tome cuidado para nao
tocar nos mesmos e mantenha as criancas
afastadas.

e Evite que o0 cabo de alimentacao de outros
electrodomésticos encoste-se em partes quentes
do forno.

e N&o tape as aberturas de ventilacéo e de eliminagéo
de calor.

e Pegue pelo centro a macaneta de abertura da porta:
os lados podem estar quentes.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes;

e N&o forre o fundo do forno com folhas de aluminio.

e N&o guarde material inflamavel no forno: se o
aparelho for inadvertidamente colocado a funcionar,
poderéo arder.

e Assegure-se sempre que 0s selectores estejam na
posicdo “®”/’0” quando n&o estiver a utilizar o
aparelho.

e N&o puxe pelo cabo para deslizar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha.

e N&o realize limpeza nem manutencdo sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

e Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos internos para tentar repara-las.
Contacte a Assisténcia Técnica (veja a Assisténcia
técnica).

e N&o coloque objectos pesados sobre a porta do
forno aberta.

e N&o é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso criancas) com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, por
pessoas inexperientes ou que ndo tenham
familiaridade com o produto, a ndo ser que seja
vigiadas por uma pessoa responsavel pela sua
seguranca ou que tenham recebido instrucoes
preliminares sobre o uso do aparelho.

e N&o permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

Eliminacao

e Eliminacado do material de embalagem: obedeca as
regras locais, de maneira que as embalagens
possam ser reutilizadas.

e A directiva Europeia 2002/96/CE referente a gestao
de residuos de aparelhos eléctricos e electronicos
(RAEE), prevé que os electrodomésticos ndo devem
ser escoados no fluxo normal dos residuos soélidos
urbanos. Os aparelhos desactualizados devem ser
recolhidos separadamente para optimizar a taxa de
recuperacao e reciclagem dos materiais que 0s
comp&em e impedir potenciais danos para a saude
humana e para o ambiente. O simbolo constituido
por um contentor de lixo barrado com uma cruz
deve ser colocado em todos o0s produtos por forma
a recordar a obrigatoriedade de recolha separada.
Os consumidores devem contactar as autoridades
locais ou 0s pontos de venda para solicitar
informacéo referente ao local apropriado onde
devem depositar os electrodomésticos velhos.

Economia e respeito do meio ambiente

e Se utilizar o forno nos horarios a partir do fim da
tarde, até as primeiras horas da manha, colabora-se
para reduzir a carga de absorcao do fornecimento
de electricidade.

e E recomendavel realizar as cozeduras de
BARBECUE e GRATIN sempre com a porta
fechada: quer para obter melhores resultados, quer
para uma sensivel economia de energia
(aproximadamente 10%).

e Mantenha as guarnicées eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e ndo causar
dispersao de calor.

Assisténcia técnica

Comunique:

e 0 modelo da maquina (Mod.)

e 0 numero de série (S/N)

Estas dltimas informacdes encontram-se na placa de
identificagdo situada no aparelho e/ou na embalagem.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operagao, desligue o
aparelho da alimentacéo eléctrica.

lepeza do aparelho
As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnicbes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com agua morna e sabao neutro. Se
for dificil remover as manchas, empregue produtos
especificos. E aconselhado enxaguar com agua
abundante e enxugar depois da limpeza. Nao
empregue pos abrasivos nem substancias corrosivas.

e O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizacdo, enquanto
ainda estiver morno. Utilize agua quente e
detergente, enxagle e enxugue com um pano
macio. Evite abrasivos.

e (Os acessorios podem ser lavados como quaisquer
utensilios, inclusive numa maquina de lavar loica,
excepto as guias corredicas.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou

de alta pressao para limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos ndo
abrasivos e enxugue com um pano macio; nao use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metalicas
afiadas que podem arranhar a superficie e quebrar o
vidro.

Para uma limpeza mais
cuidadosa, é possivel retirar a
porta do forno.

1. abra a porta inteiramente
(veja a figura);

2. utilizando uma chave de
fendas, levante e rode as
alavancas F situadas nas
duas dobradicas (veja a
figura);

3. segure a porta dos dois lados
exteriores e feche-a novamente
devagar mas nao inteiramente;
Pressione os grampos F, em
seguida puxe a porta para a frente
e retire-a das dobradicas (veja a
figura). *

*Ha somente em alguns modelos.

3. segure a porta dos dois
lados exteriores e feche-a
novamente devagar mas nao
inteiramente; Em seguida puxe
a porta para a frente e retire-a
das dobradicas (veja a figura).*

Para montar novamente a porta realize, na ordem
contréria, as mesmas operagoes.

Verificacdo das guarnicoes

Verifique periodicamente o estado da guarnicéo ao
redor da porta do forno. Se houver danos, contacte o
Centro de Assisténcia Técnica mais proximo (veja a
Assisténcia técnica).. E aconselhavel n&o usar o forno
antes do mesmo ter sido reparado.

Substituicao da lampada

Para substituir a lampada de
iluminacao do forno:

1. Desatarraxe atampa em vidro
do bocal da lampada.

2. Desenrosque a lampada e
troque-a por outra analoga:
poténcia 25 W, engate E 14.

3. Retire a tampa (veja a figura).

Montagem do Kit Guias corredicas

Para montar as guias corredigas:

1. Desatarraxe  os dois
parafusos A (veja a figura). Se o
forno for dotado de painéis auto-
limpantes, estes resultardo mo-
mentaneamente desmontados.

2. Substituir os parafusos A com os
parafusos e os espacadores (B+C)
fornecidos com o kit.

3. Atarraxe os novos parafusos B e os
respectivos espacadores C, montando
também os painéis auto-limpantes.

4. Fixar os dois encaixes D da
guia nos especificos furos
situados nas paredes do forno
(veja a figura). Os furos para a
guia esquerda estao posicionados
no alto, os furos para a guia direita
estdo em baixo.

5. Finalmente, encaixe a guia no espagador C.
! Na&o inserir as guias corredicas na posicéo 5.
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UHCTpYyKUUM NO

aKcnnyaTtaumm

Italiano, 1 English,13 Fransais, 24

=~ -

Espanol, 35 Portuges, 46 Pycckun, 57

FC 832 C.1 /HA
FC 832 C.1 IX/HA
FC 83.1 /HA

FC 83.1 IX/HA
FQ83.1 /HA

FZ 83.1 /HA

FZ 83.1 IX/HA
FQ932 C.1/HA
FD 83.1 /HA
FZ93 C.1/HA
FZ93 C.1IX/HA
FZ932 C.1/HA
FZ 932 C.1 IXIHA
FZ83 C.1/HA
FZ 83 C.1IX/HA
F 83.1 /HA

F 83.1 IX/HA

F 937 C.1IX/HA
F 937 C.1 /HA
FQ 837 C.1 /HA
FH 837 C /HA
FH 837 C IX/HA
FHS 83 C IX/HA
FH 83 /HA

FH 83 IX/HA

FH 82 C IX/HA
FH 82 C /HA

FH 831 C IX/HA
FH 831 C /HA
FH 83 C /HA

FH 83 C IX/HA
FH 93 C HA

FH 93 C IX/HA
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MoHTaXx

! BaxkHO COXpaHWTb AaHHOe PYKOBOACTBO AJ1S ero
nocredyLmMx KoHCynbTauuin. B cnyyae npogaxw,
nepedayn Usgenvst UnNu npu nepeesae Ha HoBoe
MECTO XWUTeNbCTBa HEOGXOANMO MPOBEPUTL, YTOOLI
PYKOBOACTBO OCTaBariocb BMeCTe C uadenviem, ans
TOro YTobbl €ro HOBbIV Briagernew Mor O3HaKOMUTLCS
C MpaBuamu IKcrnyaTauum U ¢ COOTBETCTBYHOLWMMMU
npeaynpexaeHnsmMu.

! BHMMaTEeSIbHO NPOYUTANTE UHCTPYKLMU: B HUX
cofepxaTcsl BaxHble cBeeHUsi 06 ycTaHoBKe,
aKcnnyataumMm u 6esonacHocTy U3aenus.

PacnonoxeHue

! He paspewaite getam urpatb C ynakoBOYHbIMU
mMaTepuanamu. YnakoBka JOIKHA ObiTb YHUUTOXEHA B
COOTBETCTBMM C NpaBunamu cbopa mycopa (cm.
lMpedocmopoxxHocmu u pekomeHdayuu).

! MoHTax nsgenust nponu3BoanTCA B COOTBETCTBUN C
OaHHBIMW MHCTPYKLUMAMU KBanMULMpoBaHHbIMMU
cneynanuctamn. HenpaeunbHbIA MOHTaX U3genusi
MOXEeT CTaTb MPUYMHON MOBPEXAEHMS UMYLLECTBA U
NPUYMHUTL yepb NasM U JOMaLUHUM XUBOTHbBIM.

BcTpoeHHbIN MOHTax

[nsa obecneyeHnss nCNpaBHOro OYHKLMOHMPOBAHNUS
N30ennsi KyXOHHbIV 3NEMEHT AOIMKEH UMETb
COOTBETCTBYIOLLNE XapaKTEPUCTUKU:

* MaHenun KyXOHHbIX 3fIEMEHTOB, Mpunerarnwmnx K
OYXOBOMY LUKady, OOJMKHbI ObITb BbIMOMHEHbI 13
TEPMOCTONKOro matepmana;

* KNen KyXOHHbIX 3JIEMEHTOB 3/IEMEHTOB U3
(haHepoBaHHOro AepeBa OOMKEH ObITb YCTONYMBLIM
kK Temnepatype 100°C.

« [ONSA BCTpauBaHusi OyXOBOro Lkada nop
KYXOHHbIM TOMOM (CM. CXeMy) Unn B LuKadp-
neHan HuWa KyXOHHOro 3fieMeHTa [JOoMKHa UMETb
crnegywowme pasmepbi:

595 mm.

! Mocne BcTpanBaHusa uU3aennsi B KYXOHHbIA aNeMeHT
OOMKHa ObITb UCKMNOYEHa BO3MOXHOCTb KacaHus K
3NEKTPUYECKMMU HacTAMMU.

Pacxof anekTpoaHepruu, ykasaHHbI Ha MacrnopTHON

Tabnunuke nagenus, 6oin 3amMepeH Ona gaHHoro tmna
MOHTaXa.

BeHTunAuuna

[Onsa obecnevyeHns Hagnexallen BeHTUNAaUum
HEeOOXOAMMO CHATb 3a[HIOK MaHeNb HULIKM KYXOHHOTO
anemeHTa. PekoMeHAyeTCsi YCTaHOBUTbL AYXOBOM
wkad Ha ABa AepeBsHHbIX Opycka MM Ha ChoLHOoe
OCHOBaHue ¢ 0TBepCTMEM OMaMeTPOM He MeHee 45 x
560 mm (cm cxemsbl).

LleHTpoBKa M KpenneHue

4 KpenexHbIX aneMeHTa ¢ GOKOB AyXOBOro Lkadga
[OJIKHbI BbITb OTPErynupoBaHbl B COOTBETCTBUU C 4
OTBEPCTUAMM B paMe B 3aBUCUMOCTM OT TOMNLMHbI
GOKOBOW MaHEenn KyXOHHOTO 3fieMeHTa:

TonwuHa 20 MM: NMOMHOCThLIO
yOannte CbeMHY 4acTb
KpenexHoro arieMeHTa (Ccm.
cxemy);

TonwmHa 18 MM: mucnonbaynTte
nepBbIN Nas, COrnacHo yxe
roTOBOM KOHMUrypaumnm
npounssoauTens (CMm. cxemy);

TonwmHa 16 MM: ucnone3ynTte
BTOpPOW Nas (CM. cxemy).

Ong kpenneHus M3genusa K KyXOHHOMY 3ieMEeHTY:
OTKpOWTE ABEepLy AYXOBOro wwkadga un 3aBuHTUTE 4
wypyna ansa gepeBsiHHbIX NaHenew B 4 oTBepCTUs B
nepumeTpanbHoOu pame.

! Bce 3aWmTHbIE aNeMeHTbl A0KHbl ObiTh
3aKpenneHbl TakuMm 06pasom, YTOObI X MOXHO ObINo
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CHATb TOMBLKO MPU MOMOLLM CreumansHOro
WHCTPpYMeHTa.

LleHTpoBKa 1 KpenneHue*

1. YcraHoBuTb ckobbl “A” B Kpan K OyXOBOMY LUKady
“B”.

2. YcTaHoBuUTb yronku “C” B kpan k ckobam “A”. B
YacCTHOCTK, ecnu TonwmHa 6oKOBON NaHenu
mebenbHOro anemeHTa:

* 16 MM: NpMKPENUTb Yronok Takum obpasom,
4YTOObI NPOCTABMEHHbIV HA Hel Homep 16 Obin
obpalleH K Bawm;

* 18 MM: NpMKpenuTb Yronok Takmum obpasom,
4yTO6bI CTOPOHa 6e3 Hagnucen Gbina obpalleHa kK
BawMm;

* 20 MM: He yCTaHaBNMBaTb Yrosiok.

3. MNpukpenuTb ckoObl K Yronku K kpato 60KoBOW
naHenu mebenbHOro anemeHTa nNpu NOMOLLN
wypynos “D”.

4. MpukpenuTb AyXOBOW WKad K MebenbHoMy
3NEeMEHTY MpU NOMOLLM LLIYPYNOB U
nnacTmaccoBbix wanb “E”.

s D¢ L

Ei

SHGKTPM‘IGCKOE nogknr4yeHue

! [lyxoBble wkadbl, yKOMMNIEKTOBaHHbIE
TPEXMOOCHBLIM KabenemM anekTponuTaHus,
pacunTaHbl Ha PYHKLMOHMPOBAHNE C NEPEMEHHbBIM
TOKOM C HanpshKeHUeM ¥ YacTOTOW ANEKTPONUTaHus,
yKasaHHbIMW Ha nacrnopTHon Tabnuyke ¢ AaHHbIMU
(cm. Huxe).

MoacoeanHeHne ceteBoro Kabens

1. OTKponTE 3aXXMMHYHO
KOpPOOKy, HaxaB npu
NMOMOLLM OTBEPTKN Ha
BbICTYNbl C 6OKOB
KPbILUKKW: NOTSHUTE U
OTKPOWTE KPbILLKY (CM.
cxemy).

2. OTBUHTUTE BUHT
kabenbHoro carnbHVKa U
BblHbTE €ro, NoaaeB
OTBEPTKOM (CM. CXeMy).

T T

* IMeeTca TONBLKO B HEeKOTOpbIX MoAaensx.

3. OTBMHTUTE BUHTbI
KOHTaKTOB L-N-==1
3aTeM npukpenuTe
nposoja nog
rorioBkamMmv BUHTOB,
cobnofgas LBeToBYIO
mMapkupoBky CuHui (N)
KopuyHesbin (L) Xento-
3eseHbln (=<).
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MopcoeanHeHne ceteBoro kabens nsgenusa K
CeTu aneKkTponuTaHuna

YcTaHoBuUTE Ha ceTeBON kabenb HOpManu3oBaHHYH
LUTENCENbHYIO BUIIKY, PAaCYMTaHHYIO Ha Harpysky,
yKa3aHHyl Ha nacnopTHow Tabnuuke (cm. c60Ky).

B cnydae npsiMOro NOAKMOYEHNs K ceTn
ANEKTPOoNUTaHUsA Mexay M3genvem n ceTbto
HeobX0AMMO YCTaHOBUTb MHOTOMOMOCHbIN
BblKMNtoYaTenb C MAUHUMAIbHbLIM PACCTOSTHUEM MeXAay
KOHTaKTaMu 3 MM, pacyMTaHHbIA Ha OAHHYK Harpysky
N COOTBETCTBYIOLLUMIA OENCTBYIOWMM HOpMaTuBam
(BbIKNtOYATEND HE AOSMKEH pa3MblkaTb NPOBOA
3a3emneHus). CeteBon kabenb JOMmKeH ObITb
pacnonoxeH TakuMm obpas3om, YToObl HMU B OOHOWM
TOYKe ero TemnepaTypa He npeBbilana TemnepaTypy
nomelleHuns bonee yem Ha 50°C.

! 3]'IeKTpOMOHTep HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a
npaBuiibHOe NOoAKr4YeHne ngenma K SﬂeKTpMHeCKOVI
ceTn 1 3a cobnogeHune npasun ©esonacHocTwm.
I'Iepep. NoAKIto4YeHneM n3gernna K ceTun
QNEKTponnTaHnA npoeepbTe CcreayrLllee:

* ceTeBas po3eTka JomkHa bbITb coeanHeHa ¢
3a3eMreHneM 1 COOTBETCTBOBaTbL HOpMaT/BaM;

+ ceTeBasi po3eTka AofkHa OblTb paccymTaHa Ha
MaKkcUMarbHyt0 noTpebnsemyo MOLLIHOCTb U3genus,
YyKa3aHHyl0 Ha nacropTHOW Tabnunuke (CM. HUXxe);

* HanpshkeHue ceTu aNeKTPOnUTaHus JOMKHO
HaxoauTbCH B npefenax 3Ha4YeHUn, ykasaHHbIX Ha
NacrnopTHON Tabnuyke (CM. HUXe);

* ceTeBas po3eTka [oMmkHa OblTb COBMECTMMA CO
LUTENCcCenbHON BUIMKOW uagenus. B npoTMBHOM
crnyyae 3aMeHuTe po3eTKy UNnu BUIKY; He
NCMNonb3ynTe yaNMHUTENN UNN TPOMHUKK.

! Isgenue JOMKHO ObITb YCTAHOBMNEHO TaKnM
obpasom, 4TobObl ceTeBOM kabenb 1 ceTeBas po3eTka
ObINM nerko AOCTYMHbI.

! CeTeBon kabenb n3genus He JOSMKEH OblTb COrHYT
Wnn cxar.

! PerynsipHo npoBepsiTe COCTOsIHUE CeTeBOro kabens
M B criyyae HeobxoaMMOCTU NopyyvMTe ero 3aMeHy
TONbKO YNOMHOMOYEHHbIM TEXHUKaM (CM.
TexHu4eckoe obcnyxusaHue).

! MponsBoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
nocrneAcTBUA HecobniAeHUA NepeyYncreHHbIX
Bbille TpeOGoBaHUN.
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OnuncaHve nspgenus
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KoHconb ynpaBneHus
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MPOrPAMMbBI TEPMOCTATA
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@ 180 140
WHankatop ANEKTPOHHOE *
TEPMOCTATA YCTPOMCTBO NPOrpaMMnpoBaHms
PykosiTka WHpukatop PerynsaTop
MPOrPAMMbBI TEPMOCTATA TEPMOCTATA

220

QNEKTPOHHOE *
YCTPOWCTBO NpOrpaMmmMmnpoBaHus

PykosiTka Wupunkartop PykosiTka
NMPOrPAMMBI TEPMOCTATA TEPMOCTATA

PykosTka
TAUMEPA OKOHYAHUA NPUrOTOBJIEHUA*

* MimeeTcsa TONbko B HEKOTOpbIX Moaensx.
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BKknoyeHue u
aKcnnyarauus

! Mpun nepBOM BKMOYEHUM OYyXOBOrO LiKada
pekoMeHayeM NpoKanuTb ero NPUMEPHO B TeYeHue
Yyaca npy MakcumarnbHOW TemnepaTtype C 3aKpbITON
OBepuen. 3aTem BbIKMOYMTE OYXOBOM LIKad,
OTKpOWTE ABEpLY M NpoBeTpuTE nomelleHve. 3anax,
KOTOpbIV Bbl MOXeTEe NMOYyBCTBOBATb, Bbl3BaH
ncnapeHneM BeLLEeCTB, UCMONb30BaHHbIX AN
npegoxpaHeHus OyxoBoro wkada.

BkrnroyeHne ayxoBoro wkada

1. BbibepuTe HyXHyK nporpaMmmMy MpUroToBIEHMS Mpu
nomowm pykosaTkn MPOTPAMMBbI.

2. BbibepuTe Temnepatypy npv NOMOLUY perynstopa
TEPMOCTAT. B cneumnanbHon Tabnuue npMBoguTcs
nepeyveHb TUMNOB MPUIrOTOBMEHMUS C
COOTBETCTBYIOLUMN pPEKOMEHOYEMbIMM
Temnepatypamu (cMm. poepammbi).

3. BkntoveHHbih nHankatop TEPMOCTATA o3HavaeT
Tekywyo gasy HarpeBa OyXOBKM A0 3afaHHON
TemnepaTypsl.

4. B npouecce NpuroToBrneHns B nobon MOMEHT
MO>HO:

- UIBMEHUTb MPOrpaMmy MPUroTOBMEHMS MPU MOMOLLM
pykoaTkn MPOIPAMMDbI;

- U3AMEHUTb TemnepaTypy Npu NOMOLLM perynstopa
TEPMOCTAT,;

- NpepBaTb NPUroTOBIIEHNE, NMOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMBI B nonoxexne «0».

! Hukorga He cTaBbTe HMKaKMX MPEeaAMETOB Ha OHO
OyXOBOro wkada, Tak Kak OHM MOryT NoBpeauTb
3ManMpoBaHHOE MOKpbITHE.

! Bcerga ctaBbTe nocygy Ha npunararoLyocs
peLueTky.

OxnaguTenbHas BEeHTUNAUMUA

[nsa noHwxeHnsa TemnepaTypbl BOKpYr paboTatoLero
OyXOBOro Lkada HeKoTopble MOAenu OCHaLLalTCs
oxraguTenbHbIM BEHTUAATOPOM. OTOT BEHTUNATOP
HanpaBnseT CTPYIO BO3JdyxXa Mexay naHenbko
ynpaBsneHns 1 ABepuen AyxoBoro Lwwkada.

! Mo 3aBepLUEeHUN NPUrOTOBIIEHUSA BEHTUNATOP
npopomkaeT pabotaTb BNNOTb A0 Haanexalliero
OXNaxXAeHns OYyXOBKU.

OcBelyeHne gyxosoro wkada
3aropaeTtcsa npu Bbibope E / npu noMoLym

pykoaTkn MPOIPAMMbI. OcTaeTcst BKIHOYEHHOW Npu
BblGOpe NporpaMmbl MPUrOTOBNEHNS.

* MimeeTcsa TONbKO B HEeKOTOpbIX Moaensx.

MporpaMmmupoBaHue OKOHYaHUSA
NPUroTOBNEeHUsa NPy NoMoLuM Taimepa*

1. Mpexae Bcero HeobxoaAMMO 3aBecTu Tanmep,
noeepHyB pykoaTky TAUMEP OKOHYAHUA
MPUTOTOBJIEHMA no yacoBon cTpenke noytu Ha
OAVH NoJHbIN 060poT.

2. MNoBopaunBas pykoATky o6paTHO, NPOTUB YacOBOM
CTpenku, 3agaeTcs HyXHoe BpemMs — MUHYTbl Ha
pykosatke TAUMEPA OKOHYAHWA
MPUTOTOBIIEHNA fomkHbI coBnNacTb C OTMETKamu
Ha naHenu ynpasreHus.

3. [lo ucteyeHnn 3agaHHOro BpeMeHM pasgaeTcsa
3BYKOBOW CUrHan v AyxOBOW LIKad BbIKMOYaeTcs.
4. Korga oyxoBow LWKad BbIKITHOYEH, Tanmep
nporpaMmMmMpoBaHNs OKOHYaHUSA NPUrOTOBMEHUSA
MOXeT ObITb MCMONb30BaH B KayecTBe 0BbIYHOrO
Tanmepa.

! Ans ncnonb3oBaHUA OyxOBOro LwKada B py4YHOM
pexume, T.e. UCKIMIOYMB YCTPONCTBO
NporpaMMMpOBaHUS OKOHYAHUSA NPUrOTOBMEHMUS,
HeobxoaMmo, YToObl UKCMpPOBaHHas OTMETKA Ha
nepeaHen naHenu AyxoBku coenana ¢ cumsosiom U,

MACIOPTHAA TABJITUYKA

wmpuHa 43,5 cm.

BblcoTa 32 CcM.

mybuHa 41,5 cm.

O6BLem n 58

HanpsbkeHne 220-240 B ~50 Ty
Makc. norroLaemMasi MOLWHOCTb
2800 Bt

[upextnea 2002/40/CE 06
STUKETKAX EKTPUYECKNX

[y XO0BbIX LLKadOB.

Hopmatue EN 50304

abaputHble
pasmMepbl

AnekTpuyeckoe
noAakrYeHne

Pacxop anekrpoaHeprum
HatypanbHas KoHBekuus —

yHKUMSI HarpeBaHus: .1/
TpamvuuoHansHas: 2=

MAPKUPOBKA
NOTPEBIEHUA
SNEKTPO3HEPIUA

3asieneHune o pacxoae
AMEeKTPO3Heprum Knacca
NPUHYANUTENBHON KOHBEKLWN -
OYHKUMSI HarpeBaHus: EV E
KoHguTepckas Bbinedka. L —I
[laHHoe n3fenue cooTBeTCTBYET
cnegylowmm [ypekmeam
EBponelickoro CoobiecTtsa:
2006/95/CEE ot 12.12.06 (Hu3koe
HanpstkeHne) ¢ nocrneayLwMMm
n3meHeHusimm — 2004/108/CEE ot
15/12/04 (OnexkTpomarHuTHas
COBMECTMMOCTb) C
nocrenyoLWmMm N3MeHeHNAMN —
93/68/CEE ot 22/07/93 ¢
nocrneayoLyMU U3MEHEHUSIMN.
2002/96/CE c nocnegyrowpmmm
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ANEeKTPOHHbLIN TanMep
nporpaMmMmpoBaHUSA BbIMNEeYKU

OUCNNEN
[ ' )
CumBon — ab '-"-| '- -' Q_ Cumson
KOHEL, BbIMEYKKU ‘ — '-"-' '- -' ‘ YAChHI
CumBon —,2, -’ lan’  an’ e’ Q— Cumson
NPOAOMKUTENBLHOCTb L ) Taitmer

@— Knonka

YBENWYEHUE
KHorka BPEMEHU
NPOrPAMMUPOBAHUE
BPEMEHU

Knonka — @
YMEHbLUEHUE

BPEMEHU

MporpammupoBaHue 4yacos

! Yacbl MOXHO HacTpPOUTb Kak Mpu BbIKITHOYEHHOM
OYyXOBOM LUKady, Tak U Npy BKIOYEHHOM, NpU
YCIOBMM YTO He ObINo 3agaHo BpeMsi OKOHYaHUS
BbIMEYKN.

[Mocne NOAKNIYEeHUS K INEKTPUYECKON CeTu Unu
nocne @IKMYeHNs 3NEKTPOIHEPTMUN, HAYHET MuUraTb
NKOHa @ n yeTblpe undpel Ha OUCTINEE.

1. HaxxmMuTe HeckonbKko pas KHOMKY 7
yoepxuBante 40 gex nop, noka Ha OUCIIJEE He
3amuraeT UKoHa N YeTbipe LUMdPOBbLIX 3HaYEHWS;

“n

2. npy nomowm “+” n “-” perynupyetcsa BpeMsi; npu

NX yOoepXxmBaHMn UMdpbl MeHsItoTCS BbicTpee, YTo

obneryaet yCTaHOBKY.

3. nogoxgute 10 cek. NnNn HaXmMuTe CHOBa Ha KHOMKY
Ons UKCUPOBaHUS YCTaHOBKM.

MporpammupoBaHue Tanmepa

! [laHHas yHKLUMS He npepbiBaeT npoLecca BbiNeyku
N He 3aBUCUT OT paboTkl AyxoBoro wkada. OHa
MO3BONSET TOSMbKO BKIHOYMTbL 3BYKOBOW CUrHarm no
NCTEYEHNN 3a0aHHOT0 BPEMEHN.

1. HaXmMnTe HeCKonbKo pa3 KHOMKY 0o Tex nop,
noka Ha OUNCTIJIEE He 3amuraeT cumBon M Tpn
LM pPOBLIE 3HAYEHNS;

2. npy nomowm “+” n “-” perynupyetcsa BpeMmsi; npwm

UX YOEePXKMBaHUM UMdpPbl MEHSOTCSA ObICTpee, YTo

obneryaet ycTaHOBKY.

3. nogoxaute 10 cek. NnNn HakmMmuTe CHOBa Ha KHOMKY
Anst (PUKCMpOBaHUS YCTaHOBKM.

Ha gucnnee 6ynet nokasaH obpaTHbIN OTCHET

BPEMEHMU, MO 3aBepLUEHNN KOTOPOro BKMOYNTCH

3BYKOBOW cuUrHan.

MporpammupoBaHue BbINeYKu

! 3anporpammmnpoBaTbh rOTOBKY MOXHO TOSbKO nocre
BblOOpa COOTBETCTBYHLLEN NPOrpaMmel.

Mopsapok nporpamMmmnpoBaHUA

NPOAOSIKUTENbHOCTU BbINeYkun

1. HaxXmMuTe Heckonbko pas KHOMKY 0o Tex nop,

noka Ha JVCMNEE He 3amuraeT cuMBon &, U Tpw

LUMbpoBble 3HAYEHNS;

2. npu nomowm “+” un perynupyeTtcs Bpemsi; npu

NX yaepXXmBaHuun Lndpbl MeHsTCs BbicTpee, YTo

obneryaeT ycTaHOBKY.

3. nogoxaute 10 cek. NN HaXmMuTe CHOBa Ha KHOMKY

(5 Ans ukenpoBaHUs YCTaHOBKN.

4. No ucTevyeHNn 3afaHHOrO BPEMEHWN Ha Aucnnee

nokasbiBaeTca Hagnuce END (KOHELL), n gyxoson

Wwkad 3aBepLuaeT NPUroTOBMEHNE CO 3BYKOBbIM

CUrHanom.

* [Mpumep: B 9.00 BbI NporpamMmmupyeTe BbIMEYKy, Ha
KoTopyto noTpebyetcst 1 yac 15 MUHYT.
MpuroToBneHve aBTomMaTUyYECKM 3aBEPLUUTCS B
10:15.

MopsinoK NporpaMMMpoBaHUsST OKOHYaHUST BbINeYKM
! 3anporpaMMupoBaTh OKOHYaHWE BbINEYKM MOXKHO
TONbKO MOCNe HACTPOMKM ee NPOOOITKUTENbHOCTHN.

1. BeinonHute onepauun ¢ nyHkta 1 no nyHkT 3, B

KOTOPbIX OMUCbIBAETCS MOPSAOK NPOrpaMMnpoBaHUS

NPOAOIKUTENBHOCTH;

2. 3aTeM HaXMuUTe HECKONbKO pa3 KHOMKY 0o Tex

nop, noka Ha JWVCIIEE He 3amuraeT CUMBOI &b} U

YeTblpe LUMPOBbLIX 3HAYEHUS;

3. npy nomowm “+” n “-” perynupyetcsi Bpems

OKOHYaHMS FOTOBKW; MpU NX yOepXMBaHUN LMdpbI

MeHstoTCsa BbicTpee, YTO obneryaet yCTaHOBKY.

4. nogoxante 10 CeK. UnM HaXXMUTE CHOBA Ha KHOMKY
Ons PUKCpoBaHUSA YCTaHOBKM.

5. N0 ncteyeHmn 3agaHHOro BPEMEHW Ha Aucnree

nokasbiBaetcs Hagnuce END (KOHEL), n gyxoson

Wwkad 3aBepLuaeT NPUroTOBEHNE CO 3BYKOBbIM

CUTHanom.

BKMIOYEHHbIE CUMBOIbI (&, W &) YKa3blBaloT, 4YTO

npouseefeHo nporpammupoBaHue. Ha OAVCIJIEE

nonepeMeHHO NoKa3blBaeTCA BPEMSI OKOHYaHUA U

NPOAOIKUTENBHOCTD BbINEYKM.

OTMeHa nporpamMmmuMpoBaHuA

Mopsaok OTMEHbI 3anporpaMMMpPOBaHHONO 3HAYEHUS:

* HaXvMaTb Ha KHOMKY (© no Tex nop, noka Ha
auncnnee He Ha4yHeT MuUraTb CUMBOJST YCTaHOBKMU,
KOTOPbIN HYXXHO OTMEHUTb, U Undpbl. Haxkumate Ha
KHOMKy “-” 4O Tex nop, Noka Ha gucnree He
noseatca umdpsl 00:00.

* O[HOBPEMEHHO HaxaTb U yOepXuBaTb KHOMKN “+” n

; TaKuMm o6pa3oM OTMEHSIOTCS BCe 3afaHHble
YCTaHOBKM, BKMoYasi Tanmep.
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NMporpammbli

MporpamMbl NpUroToBreHus

! [1ns Bcex nporpammM MOXHO 3agaTb TemnepaTypy OT

60°C gpo MAKC kpowme:

* [PUJIb (pekomeHayeTcs ycTaHaBnMBaTb TOSMbKO
MAKC. temnepartypy);

+ 3ATEKAHKA (pekomeHayeTcs He npeBblllaTb
Temnepatypy 200°C).

:é:/ & | Nporpamma PACCTOMKA

[lyxoBka HarpeBaeTcs U NoadepXMBaeT TemnepaTypy
40°C, He3aBUCMMO OT MONOXEHUs perynaropa
TEPMOCTAT. JaHHas nporpamma ngeanbHO
NnoaxoauT ANsi pacCTOMKM OPOXKEBOro Tecra.

IQI / Mporpamma TPAOUUUNOHAIIBHAA

OYXOBKA

BkntovatoTcst ABa HarpeBaTeNbHbIX 31EMEHTa:
HWXHUA 1 BEPXHWUI. B pexxnme TpaguumoHanbHOro
NPUroTOBIEHNST PEKOMEHAYETCA UCMONb30BaTh
TOJIbKO OAMH YPOBEHb: NpPU NUCMNOJIb30OBaHNN
HECKONbKMX YPOBHEN pacrpeferneHe TemnepaTypsbl
OyneT HeonTUMarbHbIM.

182 /(3| Nporpamma KOHAMTEPCKAS
BbINEYKA

BkniovaeTtcs 3agHUn HarpeBaTernbHbIN 3N1EMEHT U
BEHTUNATOP, obecneunBast ymepeHHbIn 1
O[LHOPOHbLIN Xap BHYTPU AYyXOBKW. [JaHHas dyHKUMA
pekoMeHAyeTCs Ans NpUroToBneHns AennKaTHbIX
6niog (Hanpumep, KOHOAUTEPCKUX U3AEnui,
Tpebylolmx nogbemMa Tecta) 1 Menkon Bbineyku
OfJHOBPEMEHHO Ha TpeX YPOBHSIX.

:@:/ 2| nNporpamma FAST COOKING (BbicTpoe

npuroToerieHne

BkntovatoTcst HarpeBaTenbHble 3N1IeMeHTbl U
BEHTUNATOP, obecrneynBasi NOCTOSIHHBIN U
O[HOPOAHbIN Xap.

Mporpamma He HyxgaeTcst B NpeaBapuUTerbHOM
HarpeBe OyxoBkW. [laHHas nporpamma B
0CODEHHOCTM pekoMeHayeTcs aAns 6bicTporo
NpUroToBneHnsi NonyabprkaToB (MOPOXKEHBLIX UMK
rotoBbix 6ntog). OnTumanbsHble pesynbTaThl
nony4arTcs Npu UCMNOSNIb30BaHUKN TOSbKO OAHOIo
YPOBHS.

=1

=/ 2| Mporpamma OQHOBPEMEHHOE

NMPUITOTOBIEHUE

BkritovatoTcs Bce HarpeBaTernbHble 3MEMEHTbI
(BEPXHMI, HVXXHWUIA 1 KPYIIbIA) U BEHTUASATOP. Tak kak
Xap sIBNsieTCst NOCTOSHHBIM BO BCEM [yXOBOM
Lwkady, Bo3gyx obecneymBaeT OOQHOPOAHOE

NpUroToBNeHNe 1 NoApyMaHUBaHWE NPOAYKTa.
MoXHO OOHOBPEMEHHO WCMOoSb30BaTh He Gonee ABYX
YPOBHEN B OyXOBKE.

::/ Mporpamma MALULA

Bknto4aloTCs HMKHUI U KPYrNbIA HarpesaTernbHble
3NeMeHTbI 1 BeHTUNATop. Takoe coyeTaHune
nossornseT ObICTPO pasorpeTb AyXoBKy ¢ bonee
CUMbHBIM BbiAeneHneM xapa cHusy. Ecnu
MCNONb3YTCA HECKOMNbKO YPOBHEN OAHOBPEMEHHO,
HeobxoaMMo MeHATb MecTamu Grnioga B cepeanHe nx
NPUroTOBIEHNS.

'IWJZ'I/ Mporpamma MPUMb

BkntovaeTcst BepXHWUA HarpeBaTerbHbIA dNeMeHT 1
BepTen (ecnu oH umeetcs). Beicokas TemnepaTypa u
ap NpsiMoro AewWcTBUSA rpuns pekomeHayeTcs Ans
NPUroTOBMEHMS MPOAYKTOB, HY>XOAMLIMXCSA B
BbICOKOM MOBEPXHOCTHOM Temnepatype. [oToBbTe
Ontoga ¢ 3akpbITON ABepuen AyxoBoro wkada.

22 I e

£

BkritovaeTca BepXHUIN HarpeBaTenbHbIA 3NIEMEHT,
BepTen n BeHTunATop (ecnu oH umeetcst). Coyetaet
OfHOHanpaBreHHoe BbleneHne xapa ¢
NPVHYAUTENBHON LUMPKYNauuen Bo3gyxa BHYTPU
OyX0BOro Lwkada.

OTO NpensiTCTBYeT 00ropaHnio NOBEPXHOCTM
NPOAYKTOB, MOBbILWAs MPOHMKAIOLLYI0 CNOCOOHOCTb
apa. [oToBbTe Ontoga ¢ 3aKkpbiTON ABepLEN
AyX0BOro Lwkada.

Mporpamma 3AMEKAHKA

BepTten (MmeeTcs TONbKO B HEKOTOPbLIX MOAENSAX)

[Onsa BKNoYeHUs

BepTena (cm. cxemy)

BbINOMHWUTE crnegyoLime

onepauuu:

1. ycTtaHoBUTE

NPOTUBEHb Ha 1-bIi

YPOBEHb;

2. ycTaHoBuTE

JepxaTenb BepTena Ha

3-blll ypOBEHb U

BCTaBbTe BEpTEN B
crneuunanbHoe oTBEpPCTUE B 3adHEN CTEHKe
AyX0BOro wkada;

3. BKNOYMTE BepTen npu NOMOLLM PYKOSATKM

MPOrPAMMbI E / m nnu g / @;

] (Al
! Mocne Hayana BbINONHEHMA NporpaMmbl o / @

npu OTKpPbIBaHN OBepLUbl AYXOBKU BepTen
OCTaHaBIMBaeTCA.
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lNMpakTuyeckue coBeTbl NO
nPUroToBJI€eHNO

! B pexxvmMme BEHTUNMPYEMOro NpuroToBMEeHNS He
ncnonb3ynTte 1-bil U 5-bI YPOBHW: OHU
noaseprarwTcs NpsIMOMY BO3AENCTBUIO ropsiyero
BO3/yXa, KOTOPbIA MOXeT CXedb AernuvKkaTHble
nNpoAayKThbI.

! Mpwn ncnonb3osanun MPUJIb n SANEKAHKA,
0C0BeHHO ¢ byHKUMEN BepTena, NoMecTuTe
NpOTUBEHb Ha 1-bIi YPOBEHb ANs cOopa XMOKOCTEMN,
BblOENAEMOro npu xapke (CoK U/unm xup).

OAHOBPEMEHHOE MPUTOTOBJIEHNE

* VcnonbaytoTcsa 2-0i 1 4-bii YPOBHU, Ha 2-01
rnomMeLLaloTcst NPoAyKThl, Tpebytowme 6onee
WHTEHCMBHOTO >Xapa.

* YCcTaHOBUTE NMPOUTBEHb CHU3Y, @ PELLETKY CBEPXY.
rPUNb

* YcTaHoBUTe pelueTKy Ha YypoBeHb 3 unu 4,
NMOMeCTUTE NPOAYKTbI B LIEHTP PELUEeTKN.

« PekomeHayeTcs BblIbpaTb MakcMMarbHYO
MOLLHOCTb AyxoBku. He Gecnokontech, ecnm
BEPXHMWI 311EMEHT HEe OCTaeTCsl MOCTOSAHHO
BKIOYEHHbIM: ero paboTa ynpaBnseTcs
TEPMOCTaTOM.

MULLA

* Vcnonb3ynte NpoTMBEHb N3 NErkOro antoMuUHUS,
yCTaHaBnNMBasi ero Ha npunararoLlyocs peLueTky.
Mpn ncnonb3oBaHMM NPOTUBEHS BPEMS BbINEYKM
YOJIMHSAETCSA, YTO 3aTpygHSAET nonyvyeHne
XPYCTALWEN NUuLbl.

* B cnyyae Bbineykn nuuubl ¢ 06UNBHOMW HAYUHKON
pekoMeHayeTCs NONOXUTb Ha NULLY Cbip
MouLuapenna B cepefuHe BblNeyku.
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Tabnuua npuroToBneHus

npoTvBeHe)

Mporpammbl MpoAaykTbl Bec (kr) YpoBeHb Bpems PekomeHayemas Mpoaonxurt-Tb
HarpeBaHus Temneparypa npUroToBneHunsa
(MuH.) (MUHYTbI)
Paccroiika PaccToiika ApoxokeBoro Tecta (bynoyku,
xneb, TopThl, KpyaccaHbl U T.4.)
Y1Ka 1 2 15 200 65-75
YKapkoe 13 TensiTUHbI UNK roBAAWHbI 1 2 15 200 70-75
TPanuuUMOHaNBHAR | 5o s commuHb 1 2 15 200 70-80
Ayxoeka MeyeHbe (NecouHoe) - 2 15 180 15-20
[MecoyHbIN TOPT C HAYMHKON 1 2 15 180 30-35
[MecoyHbIN TOPT C HAYUHKON 0.5 2 15 180 20-30
dpyKTOBLIN TOPT 1 2vmm 3 15 180 40-45
Kekc 0.7 2 15 180 40-50
Buckeut 0.5 2 15 160 25-30
BnuHbl ¢ HAYMHKOM (Ha 2-X YPOBHSIX) 1.2 1un3 15 200 30-35
Konpurepckan Merkvie Kekcbl (Ha 2-X YpOBHSIX) 0.6 1n3 15 190 20-25
Bbineuka MeyeHbs U3 CIOEHOrO TeCTa C ChbIpoM (Ha 2- 0.4 1mn3 15 210 15-20
YX YPOBHSIX)
3knepbl (Ha 3-X YPOBHSIX) 0.7 1n2n4 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-X ypOBHSIX) 0.7 1u2n4 15 180 20-25
Bese (Ha 3-x ypoBHsiX) 0.5 1n2n4 15 90 180
MopoxkeHHble NPOAYKTbI
Muyua 0.3 1 - 250 12
CMecb LyKKUHU C KpeBeTKamu B Knsipe 0.4 1 - 200 20
Hecnagkuin TopT co WwnuHaTom 0.5 1 - 220 30-35
Mupoxkm 0.3 1 - 200 25
NasaHbs 0.5 1 - 200 35
BbicTpoe PbiBHbIe KOTNEeTbl B NaHMPOBKE 0.4 1 - 180 25-30
npuroToBrieHue Kycouku Kypuubl 0.4 1 - 220 15-20
Monydabpukatbl
XapeHble KypuHbIe KpbIMbILIKK 0.4 1 - 200 20-25
Chbipble NpoAyKTbl
MeyeHbe (necoyHoe) 0.3 1 - 200 15-18
Kekc 0.6 1 - 180 45
[NeyeHbe 13 CroeHoro TecTa C CbipoM 0.2 1 - 210 10-12
Muuua (Ha 2-xX ypoBHSX) 1 1mn3 15 230 15-20
NasaHbs 1 2 10 180 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 40-45
Kypvua c kapToLukom 1+1 1mn3 15 200 60-70
Ckymbpust 1 1n2 10 180 30-35
OnnospemenHoe Kekc 1 112 10 170 40-50
npurotoenexune Oknepbl (Ha 2-X YPOBHSIX) 0.5 1mn3 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2-X yPOBHSX) 0.5 1mn3 10 180 10-15
BucksuT (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 1mn2 10 170 15-20
BucksUT (Ha 2-yX ypOBHSX) 1 1n3 10 170 20-25
Hecnagkve TopThbl 1.5 2 15 200 25-30
Muuua 0.5 2 15 220 15-20
Muuua YKapkoe 13 TenATUHbI UNW rOBAAWHbI 1 1 10 220 25-30
Kypuua 1 1vim2 10 180 60-70
Kambana v kapakatuubl 0.7 3 - Makc. 10-12
Kanbmapbl 1 kpeBeTKu Ha Lwammnypax 0.6 3 - Makc. 8-10
KapakaTuubl 0.6 3 - Makc. 10-15
dune Tpeckn 0.8 3 - Makc. 10-15
Osowu-rpunb 0.4 103 - Makc. 15-20
Tensyuin GudLiTekc 0.8 3 - Makc. 15-20
Kon6acku-wnukayku 0.6 3 - Make. 15-20
rPUNb Fambyprep 0.6 3 - Make. 10-12
Ckymbpus 1 3 - Makc. 15-20
dapLunpoBaHbIi ropsiumii 6yTepbpoT (Mnn 4n6 3 - Makc. 3-5
obxapeHHbIn xneb)
Ha BepTene (ecnu nmeeTcs) Makc.
TensiTHa Ha BepTene 1.0 - - Makc. 80-90
Kypuua Ha BepTene 1.5 - - Makc. 70-80
BapaHuHa Ha BepTene 1.0 - - Makc. 70-80
Kypvua-rpunb 1.5 2n3 10 200 55-60
KapakaTuubl 1.5 2un3 10 200 30-35
Gratin _lr-_la BepTene (ecnu umeercs) :g - 18 ggg ;828
enaTuHa Ha BepTene . - -
(MonpymaHnsanme) BapaHuHa Ha BepTene 1.5 - 10 200 70-75
Kypuvua (Ha BepTene) + kapToLuka (Ha - 2 10 200 70-75
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NMpenoCTopOXHOCTU U
pekomMmeHaaumnu

! U3genve cnpoekTUpOBaHO U M3rOTOBIEHO B
COOTBETCTBUU C MEXAYHAPOAHbIMN HOpMaTUBamMn no

6e
Ha
Ba

3onacHocTu. Heob6xoanmMo BHMMATENbHO NpoYnTaTh
CTosILLME NPeAyNpPEeXAEHNs, COCTABIIEHHbIE B LLENsX
Lei 6e3onacHoOCTH.

O6wue TpeboBaHua No 6e3onacHOCTH

[aHHoe nsgenue npegHasHa4aeTcd ongd
HeI'IpO(beCCI/IOHaJ'IbHOFO ncnonb3oBaHuA B JOMaALIHUX
ycnoBuax.

3anpelyaeTcs ycTaHaBnNMBaTh U3Aenue Ha ynuue, faxe
noJ HaBecoM, Tak kak BO34eNCTBMe Ha Hero AoXAs U
rpo3bl ABNAETCS YPE3BbiYaHO ONACHbIM.

[Ons nepemelleHuns nagenus sceraa beputeck 3a
crneumanbHble Py4KkW, pPacrnonoxeHHble ¢ BOkoB
[YXO0BOTO LWKada.

He I'IpVIKaCElVITer K n3genunto BlaxXHbiMU pyKamu,
6ocvkom nnm ¢ MOKPbIMU HOramMmu.

U3penue npegHa3HavyeHO ANs NPUroToBleHUSA
NULLEeBbIX NPOAYKTOB, MOXKET ObITb UCMNONIb30BaHO
TONbKO B3POCHbIMU ULAaMU B COOTBETCTBUM C
MHCTPYKLUMSIMU, NPUBEeAEHHbIMU B AAHHOM TEXHUYECKOM
pykoBogcTBe. Jllo6oe apyroe ero ucCnonb3oBaHne
(Hanpumep: oToNNEHWe NOMeLLEHUA) CHUTAETCA
HeHagnexaium 1 criegoBaTeNibHO ONacHbIM.
Mpou3BoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a
BO3MOXHbI yLLep6, BbI3BaHHbIN HeHaAneXaLmm,
HenpaBuUibHbIM U Hepa3yMHbIM
Mcnonb3oBaHUEM U3Qenus.

B npouecce akcnnyaTtauuu uspenus
HarpeBaTeNbHble 3NIEMEHTbl U HEKOTOpble
yacTu gBepubl AYXOBOro lWKadga CUNbHO
HarpeBatwTcA. Heo6xoaMmMo nposBRATh
OCTPOXHOCTb BO M36eXaHUe KOHTAKTOB C 3TUMU
YyacTsAMU M He pa3spelaTb AeTAM NpUGnuxaTbcA
K AYyXOBKe.

Cnepute, 4TOGbI CETEBbIE LUHYPbI APYTUX ObITOBbIX
3neKTponpubopoB He Npukacanuchb K ropsaynm 4actsm
[YXOBOTO WKadga.

He 3akpbiBanTe BEHTUNSALMNOHHbBIE PELIETKN U
OTBEPCTUS paccenBaHus Tenna.

BepunTech 3a pyyky ABepLbl B LeHTpe: ¢ 60KOB OHa
MOXeT ObITb ropsyen.

Bcerga HageBalnTe KyxOHHbIe BapexXku, Koraa ctaBute
Unu BblHMMaeTe 6noaa U3 JyXoBKM.

He nokpbiBanTe 4HO AyX0BOro Wkada (onbron.

He xpaHuTe B AyX0BOM LUKady BO3ropaemblx
npeaMeToB: NMPpK CAYyYanHOM BKIHOYEHUN U3aenus
Takue matepuanbl MOTyT 3aropeTbes.

Bcerga npoBepsiiTe, YTOObI perynsaTopsl HaX0AMNNUCh B
nonoxexHun “®”/“0” | korga n3genve He UCNOMb3yeTCs.
He TaHuTe 3a ceTeBoW Kabenb Ans 0TCOeAUHEHUS

BUIKW M3LENUS U3 CETEBOW PO3ETKN, BO3bMUTECH 33
BUIIKY PYKOW.

+ [epen HayanoM YUCTKN UMW TEXHUYECKOTO
06CnyXuBaHNS U3Aenus Bcerga 0TcoeanHsinTe
LITENCENbHYI0 BUIKY U3 CETEBOW PO3ETKMU.

« B cnyyae HeMcnpaBHOCTM KaTEropuyecku 3anpeLlaeTcs
OTKpbIBATb BHYTPEHHUE MEXAHU3MbI U3LENUS C LENbIO
NX camocTosTenbHoro pemonTa. Obpaliantech B
Lentp CepBucHoro ob6cnyxusanus (cm.
TexobcnyxueaHue).

* He cTaBbTe Taxenble npeaAMeTbl Ha OTKPbLITYIO ABEpLY
OyX0BOro wkada

+ OKcnnyaTauusa usgenusa nuuamm (Bknoyas geten) c
OrpaHuyeHHbIMKU HU3NYECKUMMN, CEHCOPHBIMU UMK
YMCTBEHHbIMW CNOCOBHOCTAMU, HEOMBITHBIMU NULAMM
WU NMLamMu, He3HaKoOMbIMM C NpaBUnamm
aKcnnyaTtauum aHHoro u3aenus, sanpeulaetcs 6e3
KOHTPONS CO CTOPOHBI NLLa, 0TBEeYatLLero 3a nx
6es3onacHocTb, unu 6e3 obyyeHns npasunam
Nonb30BaHWs N3AENUEM.

* He paspelwaiite geTam urpatb ¢ ObITOBLIM
anekTponpubopom.

MepepaboTka

* YHUYTOXEHNE yNakKoBOYHbIX MaTepKnasnoB: CO6J'IPO,CI,al71Te
MeCTHble HOpMaTuBbI C LieJIbi0 BTOPUYHOTIO
MCMoJib30BaHUA yNnakoBOYHbIX MaTepnanos.

+ CornacHo EBponeiickon Qupektuse 2002/96/CE
KacaTeslbHO YTUNN3aLUU ANEKTPOHHBIX U
3NEKTPUYECKMX 3MEKTPONPMOOPOB 3NeKTPONpUdOopLI He
[OJTXHbI BbIOpackiBaTbCsl BMECTE C 00bIYHbIM
ropoACKUM MycopoM. BbiBefeHHbIe 13 CTposi Npubopbl
LOJXHbI COBUpaTbCa OTAEMBHO AN ONTUMU3aLNUM UX
YyTURM3aLMm 1 pekynepawum CoOCTaBnSOLLMX UX
mMaTepuanos, a Takxke Ans 6e30nacHOCTU OKpyKatoLLen
cpeabl 1 300poBbsi. CUMBON 3a4epKkHyTas MycopHasi
KOpP3UHKa, MMeloLLmniica Ha Bcex Nnpubopax, CrnyxuTt
HanoMuHaHneMm 06 Nx OTAEMbHON yTUNMU3aLUN.
3a 6onee nogpobHoM MHGOPMaLMEN 0 NpaBUNbHON
yTunusauum 66ITOBbIX aneKTponpnbopos
nonb3oBaTeNU MOryT 06paTuTLCS B CneymanbHyio
rocy4apCTBEHHY OpraHu3aLuio Unu B MarasmH.

JKoHOMMSA ANIEeKTPO3IHEeprmm U oxpaHa

OKpyXatwuen cpeabl

+ Ecnu Bbl GyaeTte Nonb3oBaThCA AYXOBbIM LLKAhOM
BEYepOM 1 0 paHHEro yTpa, 9T0 MOMOXeT COKPaTUTb
Harpysky noTpebneHus 3nekTpoaHeprum
ANEKTPOCTaHLMAMY.

+ PekomeHayetcs Bcerga rotoButb B pexumax NPUMb u
3AMEKAHKA c 3akpbiToln aBepLeli: 3To Heo6xoanmo
NS 3HAaYMTENbHON 3KOHOMWMW 3MEKTPO3HEPTUN
(npumepHo 10%), a Takxe ANS NyYLINX pe3ynbTaToB
MPUroTOBMEHMS.

¢ Co,qepx(me YNNOTHEHUA B UCNpaBHOM 1 YACTOM
COCTOSAHUMN, nposep;u?lTe, YTOObI OHM MAOTHO npuneranun kK
ABepue 1 He nponyckanu yte4yek tenna.
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TexHun4yeckoe
obcnyXuBaHue n yxon

OTKnoYeHne ANeKTponnuTaHusA

Mepen Hayanom kakon-nmbo onepaumm no
06CJ‘Iy)KVIBaHVIIO U YnCcTKe otTcoeanHnTe nagenue ot
CeTU ANeKTponnuTaHu4.

YucTtka nspgenus

* HapyxHble aManuMpoBaHHbIe 31EMEHTbI UNN AeTanm
13 HepXXaBeloLleln cTanu, a Takke pe3nmHoBbIe
YNNOTHEHUS MOXHO NPOTUpPaTh rybKon, CMOYEHHON B
Tensou Boae Unu B pacTBOpe HelTparbHOro
MotoLLero cpeacrtea. [ina yaaneHms ocobo TpyaHbIX
NSTEH UCMNOMb3yNTe CneumanbHble YUCTALWMe
cpencTea, nMetoLLmecs B npogaxe. Nocne 4nctku
pekomeHAyeTCcs TWwaTenbHO YAanuTb OCTaTku
MOIOLLErO CPEACTBA BIAXXHOW TPAMKOWN U BbICYLUUTb
OyxoBKy. He ncnonb3ayiite abpasvBHble MOPOLLKU UMK
KOPPO3UNHbIE BELLECTBA.

3. BO3bMUTECH 3a ABepuy
pykamu ¢ OByX CTOPOH, MiaBHO
3aKponTe ee, HO He MOSMHOCThIO;
Haxmute Ha ynopsl F, 3atem
noTsHWTe ABepuy Ha cebs,
CHMMas ee c neternb (cm.
PUCYHOK).*

3. BO3bMUTECH 3a ABEpLY
pykamu ¢ OBYX CTOPOH,
NyaBHO 3aKpOWTE €€, HO He
MONHOCTLI0. 3aTeM NOTAHUTE
OBepuy Ha cebsi, cHumas ee ¢
netenb (cm. cxemy).*

+ CnepyeT Npou3BOAUTL BHYTPEHHIOK YNCTKY [lyXOBOTO [ns yctaHoBKM ABepLbl Ha MECTO BbINOSTHUTE
Lkacha nocre Kaxaoro ero UCnosb3oBaHusl, He BblLLIEONMCaHHbIE onepauun B obpaTHOM nopsiake.

A0XNOaACb ero nofiHoro oxnaxaneHuA. |/|CI'IOJ'Ib3yI7ITe

Tennyw oAy 1 MoroLlee cpenctBo, ONMOJIOCHUTE U I'IpOBepKa yﬂnOTHeHVIﬁ

NpoTpUTE MSATKOW TpAnKon. M3beranTte
NCrnosnb30oBaHNs abpasnBHbIX CPeaCcTB.

+ CbeMHble geTanu MOXHO Nerko BbIMbITb Kak Mnobyio
OpYryto nocyay, Takke B MOCYy4OMOEYHON MaLlMHe 3a
WCKIMOYEHNEM BbIOBWKHbBIX HANpPaBisitoLLmMX.

! Hukorga He ncnonb3yinte naposble YACTALLME

arperaTtbl Unn arperatbl MoA BbICOKMM AaBrieHnem

PerynsipHo npoBepsiiTe COCTOSIHUE YNIOTHEHUS
BOKPYr ABepLbl AyXoBoro wkadga. B cnyyae
noBpexaeHns ynnoTHeHns obpatllanTtech B
onwkanwmun LleHtp TexHudeckoro O6cnyxmBaHus
(cm. TexHuyeckoe obcenyxuesaHue). He
pPEKOMEHAYETCsI MONb30BaTbCsl AYXOBKOW C

noBpexaeHHbIM ynroTHEHUEM.

3amMeHa naMno4ku
YucTtka aBepubl 3amMeHa namnoykn B AyXOBOM LLKady:

Aana YNCTkn nsgenuna.

[ns uncTkn cTekna ABepLbl UCTMONb3yNTe
HeabpasunBHble ryOKM U YUCTSILLME CPeACcTBa, 3aTeM
BbITPUTE HACyx0 MSATKOW TpSAMNKoW. He ncnoneaynte
TBepable abpa3nBHbIe MaTepuarnbsl UM ocTpble
MeTannuyeckme ckpebku, koTopble MOryT nouapanaTb
MOBEPXHOCTb U pa3buTb CTEKIO.

Onsa 6onee TwaTenbHOW YNCTKM MOXHO CHSATb OBEpLY
OYXOBKM.

1. NOMNHOCTLIO OTKPOWTE AABEPLLY
OYXOBKWN (CM. PUCYHOK);

2. npy NOMOLLM OTBEPTKU
NOAHUMUTE N MOBEPHUTE
wnoHkn F Ha AByx LwapHupax
(cm. cxemy);

1. OTBUHTUTE CTEKNAHHYH KPbILKY nradoHa
NTaMMOYKM;

2. BbIKpyTUTE NaMMoYKy 1 3aMEHUTE ee Ha HOBYIO
TakKoro e Tuna: MowHocTb 25 BT, pe3bba E 14.
BoccTaHoBUTE KpbILWKY HA MECTO (CM. pUCYHOK).

* JIMeeTcs TONBLKO B HEeKOTOpbIX Moaenax
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ernnel-wle KoMnneKkTta BblABUXHbLIX
HanpaBnALWUNX

l"lop;uqox MOHTaXa BblABWXHbIX HanpaBnAlLWUX:

1. OTBMHTUTE ABa wypyna A
(cm. pucyHok). Ecnn gyxoBoi
LwKad ocHalleH
CaMOYUCTALLMMUCS MaHeNsMu,
OHW OKaXyTCs BPEMEHHO
CHATLIMMU.

2. 3ameHnTe Wwypynbl A Ha Wypynbl 1
pacnopHble anemeHTbl (B+C) n3
KOMMNnekTa.

3. 3aBMHTUTE HOBbIE LWYpPYMbl B 1
COOTBETCTBYHOLLME PACMOPHbIE
petanu C, BoccTaHaBnvBas Ha MecTo
Takke CaMOuMCTSALLMECS NaHenu.

4. 3akpenuTe OBa KpeneXxHbiX
anemeHTa D HanpaBnstowen B
crneymnarnbHbIX OTBEPCTUSIX B
CTeHKax AYXOBKM (CM.
pucyHok). OTBepcTMsa NeBon
HanpaensAwLWeEN pPacrnosioXeHbl
CcBepa3y, a NpaBon — CHU3Y.

5. B 3aBeplUeHNe BCTaBbTe HanpaBnswoLLyo Ha
pacnopHyto getanb C.

! He BcTaBnsanTe BbiABWXKHbIE HaNpaBnswoLWME B
nonosmkeHun 5.

Mbl 3a60oTuMCA O CBOMX NMoOKynaTensix u
cTapaeMmcs cgenaTb cepBUCHOe obGcnyXxuBaHue
Hanbonee kayecTBeHHbIM. Mbl NOCTOAHHO
COBepLEeHCTBYEM Hawu NpoAyKTbl, YTOObI
coenatb Balwe obuweHue ¢ TEXHUKOW NPOCTbLIM U
NPUATHbIM.

Yxon 3a TeXHUKOM

Mpoanute cpok aKkcnnyataumn n CHU3bTE
BEPOSITHOCTb MOSIOMKM TEXHUKN.

Bocnonb3ynTteck npogeccnoHanbHbIMKU cpeacTsamu
ana yxoga 3a TexHukon ot Indesit Professional gns
Hanbonee npoctoro, apEKTUBHOIO U NErKoro yxoaa
3a Bawel 6bITOBON TEXHUKOW.

MpoaykThl Indesit Professional npoussogsatcs B
Wtanum ¢ cobnogeHnem BbICOKMX €BPOMNENCKNX
CcTaHOapToB B 06nacTu kayecTsa, 3KONorum u
©e3onacHOCTM MCMOMb30BaHWS U CO34aHbl C Y4ETOM
MHOTrOSETHErO OMbiTa NPOU3BOAUTENST TEXHUKM.

08/2011 - 195068303.06
XEROXFABRIANO

Y3HanTe nogpobHee Ha canite www.hotpoint-
ariston.ru B pasgene «CepBucy» n cnpawvsante B
marasuHax Bawero ropoga.

ABTOpM3OBaHHble CEPBUCHbIE LIEHTpPbI

YT06bI ObITH BNIMXKE K HALWUM NOTPEOUTENAM, MbI
co3fanu LUMPOKYK CEPBUCHYK CETb, OCOBEHHOCTbIO
KOTOPOW SIBMSIETCS BbICOKas NMOArOTOBKA,
npodeccnoHannam n YeCTHOCTb CEPBUCHbIX
MacTepoB. Ha cerogHsWHNn geHb OHa HacYMTbiBaeT
okoro 350 cepBUCHbIX LLEHTPOB Ha TepPPUTOPUMK
Poccumn n CHI'.

VX KOHTaKTbl Bbl MOXeTe HanTn B CEpBUCHOM
cepTudukaTte 1 Ha cante www. hotpoint-ariston.ru
B pa3gene «CepBucy.

Ecnu Bam Hago o6paTUTLCA B CEePBUCHbLIA LEHTP:
BHumaHue! lMpu pemoHme mpebyiime
ucrosib308aHuUs1 Opu2uHasbHbIX 3anacHbIX
qacmedl.

CepBucHoe obcnyxuBaHue

Mepen Tem Kak obpaTutbca B CepBUCHOE
O6GcnyxuBaHue:

* BHOBb BKMOYMTE NporpaMmmy Ans nNpoBeEpPKU
MCNpaBHOCTN MaLUWHBbI;

* B npotuBHOM cnyyae obpaTtutech B
YNOJSTHOMOYEHHbIN LleHTp TexHunyeckoro
obcnyxmBaHus.

! Hukorga He obpaluantechk K HEynoHOMOYEHHbIM
TEeXHUKaM.

Mpun o6paweHun B LleHTp CepBuUCHOro
ob6cnyxmnBaHua coobuuTe:

* Mogenb n3genus (Moga.)
* Howmep Tex. nacnopta (cepuiiHbin Ne)
OTu JaHHble Bbl HangeTe Ha NacnopTHOM Tabnnuke,

pacnonomeHHon Ha mnsgenun.

Opyryto nonesHyrw MHopmauuo M HoBocTU Bbl
MoXeTe HanTu Ha caute www. hotpoint-
ariston.ru B pasgene «CepBucr.
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