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Installatie

! Bewaar dit instructieboekje zorgvuldig voor
eventuele raadpleging in de toekomst. Wanneer u
het product weggeeft, verkoopt, of wanneer u
verhuist, dient u dit boekje bij het apparaat te
bewaren zodat alle nodige informatie voorhanden
blijft.

! Lees de instructies aandachtig door: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en
veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor
kinderen en dient daarom te worden verwijderd
volgens de geldende normen voor gescheiden
afvalverzameling ( zie Voorzorgsmaatregelen en
aavies).

! De installatie moet worden uitgevoerd door een
bevoegde installateur en volgens de instructies van
de fabrikant. Een verkeerde installatie kan schade
berokkenen aan personen, dieren of dingen.

Inbouw

Voor een goede werking van het apparaat moet het
keukenmeubel de juiste kenmerken hebben:

¢ de zijkanten van de kastjes die aan de oven
grenzen moeten hittebestendig zijn;

® in het bijzonder moet, in geval van meubels met
fineer, de lijm bestand zijn tegen temperaturen
van 100°C;

¢ voor het inbouwen van de oven, zowelonder het
aanrecht ( z/e figuur) alsin stapelbouw, dient
het meubel de volgende afmetingen te hebben:

575-585 mm.

590 mm.
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* Alleen voor de stalen

! Nadat het apparaat is ingebouwd, mag er geen
contact meer mogelijk zijn met de elektrische
onderdelen.

Het energieverbruik dat staat aangegeven op het
typeplaatje is gebaseerd op dit soort installatie.

Ventilatie

Om een goede ventilatie te kunnen garanderen is
het noodzakelijk de achterkant van het meubel te
verwijderen. Het verdient de voorkeur de oven op
twee houten balken te plaatsen, of eventueel op een
enkele plank die een opening heeft van tenminste 45
x 560 mm (z/e afbeeldingen).

Centreren en bevestigen

Om het apparaat aan het keukenkastje te bevestigen:

e open de ovendeur

e verwijder de 2 leertjes die de
bevestigingsopeningen bedekken op de zijrand;

® bevestig de oven aan het meubel met behulp van
de 2 houtschroeven;

e doe de leertjes die de openingen bedekken weer
op hun plaats.
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! Alle beschermende onderdelen moeten zodanig
worden bevestigd dat ze niet kunnen worden
verwijderd zonder gereedschap te gebruiken.




Elektrische aansluiting

! De ovens met driepolige voedingskabel werken
met de wisselstroom, spanning en frequentie die
aangegeven staan op het typeplaatje op het
apparaat ( zie onder).

Monteren voedingskabel

1. Licht de lipjes aan de zijkant van het deksel van
het klemmenbord op
met een
schroevendraaier: trek
het deksel van het
klemmenbord open (z/e
arb.).
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2. Draai de schroef van
de kabelklem los en
verwijder hem met
behulp van een
schroevendraaier (zie
afbeelding).

3. Verwijder de
schroeven van de
contacten L-N-==en
bevestig de draden
onder de koppen van
de schroeven met
inachtneming van de
kleuren: Blauw (N) Bruin
(L) Geel-Groen ().

Het aansluiten van de voedingskabel aan het
elektrische net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje( zie hiernaasi).

Wanneer het apparaat rechtstreeks op het net wordt
aangesloten moet u tussen het apparaat en het net
een meerpolige schakelaar aanbrengen met een
afstand tussen de contacten van minstens 3mm,
aangepast aan het elektrische vermogen en
voldoend aan de geldende normen (de aarding mag
niet worden onderbroken door de schakelaar). De
voedingskabel moet zodanig worden geplaatst dat
hij nergens een temperatuur bereikt van 50°C hoger
dan de kamertemperatuur.

! De installateur is verantwoordelijk voor een correcte
elektrische aansluiting en de inachtneming van de
veiligheidsnormen.

Véor het aansluiten moet u controleren dat:

¢ de contactdoos geaard is en voldoet aan de
geldende normen;

¢ de contactdoos in staat is het maximale

vermogen van het apparaat te verdragen, zoals
aangegeven op het typeplaatje ( zie onder),

¢ de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje ( zie onder);

¢ de contactdoos en de stekker van het apparaat
overeenkomen. Als dat niet zo is, dient u ofwel de
stekker ofwel de contactdoos te vervangen;
gebruik geen verlengsnoeren of dubbelstekkers.

! Wanneer het apparaat geinstalleerd is, moeten de

elektrische kabel en de contactdoos gemakkelijk te

bereiken zijn.

! De kabel mag niet gebogen of samengedrukt

worden.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden

gecontroleerd en mag alleen door erkende monteurs

worden vervangen ( zie Service).

! De fabrikant kan niet aansprakelijk worden

gesteld wanneer deze normen niet worden

nageleefd.

TYPEPLAATJE

breedte 43,5 cm
Afmetingen hoogte 32 cm

diepte 41,5cm
Inhoud liter 58

spanning 220-240V~ 50/60Hz of
Elektrische SOH.z (zie typeplaatje)
aansluitingen maximum opgenomen

vermogen

2800W

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

Energieverbruik convectie
ENERGY Natuurlijk

LABEL verwarmingsfunctie: Traditioneel;

Verklaring energieverbruik
Klasse convectie hetelucht -
verwarmingsfunctie:@ Gebak.

Dit apparaat voldoet aan

de volgende Europese
Richtlijnen: 2006/95/EEGvan
12/12/06 (Laagspanning) en
daaropvolgende wijzigingen -
2004/108/EEG van 15/12/04
(Elektromagnetische Compatibiliteit)
en daaropvolgende wijzigingen -
93/68/EEG van 22/07/93 en
daaropvolgende wijzigingen.
2002/96/CE en daaropvolgende

A

wijzigingen.




Beschrijving van het apparaat

I
Aanzichttekening
Bedieningspaneel [ ] GLEUVEN om
g § roosters in te
schuiven
Rooster GRILL positie 5
positie 4
positie 3
Rooster LEKPLAAT -
positie 2
positie 1
Bedieningspaneel
PROGRAMMAKNOP Controlelampje THERMOSTAATKNOP
THERMOSTAAT
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ELEKTRONISCHE*
programmering

* Slechts op enkele modellen aanwezig.




Starten en gebruik

! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven
minstens een uur leeg te laten functioneren, op
maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat
u de oven heeft uitgeschakeld, opent u de ovendeur
en lucht u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door
het verdampen van de middelen die worden
gebruikt om de oven te beschermen.

De oven starten

1. Selecteer het gewenste kookprogramma door aan
de PROGRAMMAKNORP te draaien.

2. Kies de temperatuur door aan de
THERMOSTAATKNOP te draaien. Een lijst met
kooktijden en aanbevolen kooktemperaturen kunt u
terugvinden in de Kooktabel (zie Prograrmma’s).3. La
spia TERMOSTATO accesa indica la fase di
riscaldamento fino alla temperatura impostata.

3. Als het controlelampje THERMOSTAAT aan s,
bevindt de oven zich in de verwarmingsfase en is
bezig de ingestelde temperatuur te bereiken.

4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de
PROGRAMMAKNOP;

- de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

- het koken onderbreken door de
PROGRAMMAKNOP weer op stand "0" te zetten.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u
riskeert hiermee het email te beschadigen.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde
roosters.

Ventilatie ter afkoeling

Om de oven van buiten niet te heet te laten worden,
brengt een verkoelingsventilator een luchtstroom
teweeg die tussen het bedieningspaneel en de
ovendeur naar buiten komt, alsmede aan de
onderzijde van de ovendeur.

! Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator
draaien totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting

Deze gaat werken door de PROGRAMMAKNOP op

5 te draaien. Hij blijft aan wanneer u een
kookprogramma selecteert.




Elektronische
programmering

| DISPLAY
Symbool ( | W
EINDE L 7N w» e o o —— Symbool
BEREIDING | % L‘l_l:l_ll_l C) ‘ KLOK
Symbool _\gj '—"—‘ '-"-' A— Symbool
DUUR J TIMER
Toets — @ @— Toets
AFNAME TIJD TOENAME TIJD
Toets
INSTELLEN TIJD

De klok instellen

! U kunt de klok zowel instellen als de oven uit is als
wanneer hij aan is, maar alleen als u geen
uitgestelde bereiding heeft ingesteld.

Na het aansluiten op het elektrische net of na het

uitvallen van de stroom knippert het symbool @ en
de vier cijfers op het DISPLAY.

1. Druk meerdere malen op de toets totdat het

symbool @ en de vier cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen "+" en "-" om de tijd in te
stellen; als u ze ingedrukt houdt zullen de nummers
sneller lopen en kunt u de tijd sneller instellen.

3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets
om de instelling te bevestigen.

De timer instellen

! Deze functie onderbreekt de bereiding niet en is
onafhankelijk van het gebruik van de oven. Hij dient
er uitsluitend voor een geluidssignaal te laten horen
als de ingestelde minuten zijn verstreken.

1. Druk meerdere malen op de toets totdat het

symbool ﬂ en de drie cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen "+" en "-" om de gewenste tijd
in te stellen; als u ze ingedrukt houdt zullen de
nummers sneller lopen en kunt u de tijd sneller
instellen.

3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets

om de instelling te bevestigen.
Nu verschijnt het terugtellen, aan het einde waarvan
u een geluidssignaal zult horen.

De bereiding programmeren
! De programmering is alleen mogelijk wanneer een
kookprogramma is geselecteerd.

Het programmeren van de kookduur

1. Druk meerdere malen op de toets totdat het

symbool &, en de drie cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen "+" en "-" om de gewenste
duur in te stellen; als u ze ingedrukt houdt zullen de
nummers sneller lopen en kunt u de tijd sneller

instellen.
3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets

om de instelling te bevestigen.
4. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op

het DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de

bereiding en klinkt een geluidssignaal. Om hem te

stoppen drukt u op een willekeurige toets.

e B.v.: hetis 9:00 uur en u programmeert een duur
van 1 uur en 15 minuten. Het programma stopt
automatisch om 10:15.

Het einde van een bereiding programmeren

! Het programmeren van het einde van een bereiding
is alleen mogelijk nadat u een kookduur heeft
geselecteerd.

1. Volg de procedure van de duur van punt 1 t/m 3;

2. druk daarna op de toets totdat het symbool
an en de vier cijfers op het DISPLAY beginnen te
knipperen;

3. druk op de toetsen "+" en "-" om het einde van de
bereiding in te stellen; als u ze ingedrukt houdt
zullen de nummers sneller lopen en kunt u de tijd
sneller instellen.

4. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets

om de instelling te bevestigen.

5. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op
het DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de
bereiding en klinkt een geluidssignaal. Om hem te

stoppen drukt u op een willekeurige toets.

De symbolen &, en b gaan aan om aan te geven

dat een programmering is uitgevoerd. Op het DISPLAY

verschijnen om de beurt de eindtijd en de duur van

de bereiding.

e B.v.: hetis 9:00 uur en u programmeert een duur
van 1 uur. U programmeert 12:30 als eindtijd. Het
programma zal automatisch om 11:30 beginnen.

Het annuleren van een programmering
Het annuleren van een programma:;

e druk op de toets totdat het symbool van de te
annuleren instelling en de cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen. Druk op de toets "-" totdat
op het display de cijfers 00:00 verschijnen.

e houd tegelijkertijd de toetsen "+" en “-" ingedrukt.
Zo worden alle programmeringen geannuleerd,
inclusief de timer.




Programma’s

Kookprogramma’s

! U kunt voor alle programma's een temperatuur
tussen de 60°C en MAX instellen, behalve bij:

e GRILL (hierbij is het aanbevolen alleen MAX te
gebruiken);

o GRATINEREN (hierbij is het aanbevolen niet meer
dan 200°C in te stellen).

OO Programma ONTDOOIEN

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

Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen
gaan aan. Met deze traditionele kookwijze is het
beter een enkel rooster te gebruiken: met meerdere
roosters riskeert u een slechte
temperatuursverspreiding.

@ Programma GEBAK OVEN

Het achterste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator gaat werken zodat een gelijkmatige,
zachte warmte wordt gecreéerd. Deze functie is
aanbevolen voor het bakken van fijne gerechten
(bijvoorbeeld taarten die moeten rijzen) en kleine
gerechten die u op 3 roosters tegelijkertijd wilt
koken.

& Programma FAST COOKING

Alle verwarmingselementen gaan aan en de ventilator
gaat werken zodat een geliikmatige en constante
warmte wordt gegarandeerd.

Bij dit programma wordt de oven niet voorverwarmd.
Dit programma is vooral geschikt voor het snel koken
van kant en klare gerechten (diepvriesproducten en
voorgekookte gerechten). De beste resultaten verkrijgt
u als u een enkel rooster gebruikt

% Programma MULTIOVEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven
en cirkelvormig) en de ventilator gaat draaien.
Aangezien de warmte in de hele oven constant is,
zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige
wijze gekookt en gebakken worden. Hier is het
mogelijkmaximaal twee roosters tegelijk te gebruiken.

Programma PIZZA OVEN

De onderste en cirkelvormige verwarmingselementen
gaan aan en de ventilator gaat draaien. Met deze
combinatie wordt de oven snel warm dankzij het
aanzienlijke vermogen dat voornamelijk van onderaf
komt. Indien u meerdere roosters gebruikt moet u de
gerechten halverwege de kooktijd omwisselen.
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Programma GRILL

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en het
braadspit (waar aanwezig) gaat draaien. Het koken
onder de grill is vooral aan te raden voor gerechten
die een hoge en directe temperatuur aan de
buitenkant nodig hebben. Kook met de ovendeur
dicht.

"2 Programma GRATINEREN

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator en het braadspit (waar aanwezig) gaan
draaien. Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte
van de grill gecombineerd met de circulatie van de
lucht in de oven. Eventueel verbranden van de
buitenkant wordt zo vermeden; de warmte dringt
gemakkelijker door naar de binnenkant. Kook met
de ovendeur dicht.

Het braadspit (slechts op enkele modellen
aanwezig)

Voor het activeren van het
braadspit ( zie afb.) gaat
u als volgt te werk:

1. plaats de lekplaats
in positie 1;

2. zet de steun van het
braadspit op de 3e
stand en steek de
vleespen in het gat
achterin de oven;

3. activeer het
braadspit met de knop

PROGRAMMA'S op de positie of VSWZW;
I Wanneer u de ovendeur opent als het programma

I is gestart, zal het braadspit stoppen met
draaien.




Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit
de standen 1 en 5: de hete lucht zou fijne gerechten
kunnen verbranden.

! Tijdens de functies GRILL en GRATIN, plaatst u
de lekplaat in stand 1 om de kookresten op te
vangen

(jus en/of vet).

MULTIKOKEN

e Gebruik de roosterstanden 2 en 4, en plaats de
gerechten die de meeste warmte nodig hebben
op stand 2.

¢ Plaats de lekplaat op de onderste stand en het
rooster op de hoogste.

GRILL

¢ Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de
gerechten op het midden van de grill.

e We raden u aan het vermogen op de maximale
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn
werking wordt geregeld door een thermostaat.

PlzzA OVEN

e Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet
hem op het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd
langer en krijgt u waarschijnlijk geen krokante
pizza.

e Bij zeer gevulde pizza's raden wij aan de
mozzarella of andere kaas pas halverwege de
kooktijd toe te voegen.




Kooktabel

Programma's Gerechten Gewicht | Roosterstanden | Voorverwar | Aangeraden | Kooktijd
(kg) ming temperatuur | (minuten)
(minuten)
Ontdooien Alle diepvriesproducten
Eend 1 3 15 200 65-75
e Braadstuk 1 3 15 200 70-75
Traditionele |\ o croliade 1 3 15 200 70-80
Oven Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Vruchtentaart 1 3 15 180 30-35
Taarten 0.5 3 15 180 20-30
Vruchtentaart 1 20f3 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Cake 0.5 3 15 160 25-30
Gevulde flensjes (op 2 roosters) 1.2 2en4 15 200 30-35
Gebak Oven Kleine cakejes (op 2 roosters) 0.6 2en4 15 190 20-25
Kaaskoekjes (op 2 roosters) 0.4 2en4 15 210 15-20
Soesjes (op 3 roosters) 0.7 1en3enb 15 180 20-25
Koekjes (op 3 roosters) 0.7 1en3en5 15 180 20-25
Schuimgebak (op 3 roosters) 0.5 1en3en5 15 90 180
Diepvries
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgettes en garnalen in deeg 0.4 2 - 200 20
Spinaziequiche 0.5 2 - 220 30-35
Saucijzenbroodjes 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
. Gebakken broodjes 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking | i) snacks 04 2 : 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Kippenvleugels 0.4 2 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamsviees 1 2 10 180 40-45
Kip + gebakken aardappels 1+1 2en4d 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 30-35
Multikoken Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2en4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2en4d 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza oven Braadstuk 1 2 10 220 25-30
Kip 1 20of 3 10 180 60-70
Tong en inktvis 0.7 4 - Max 10-12
Calamari- en garnalenspiesjes 0.6 4 - Max 8-10
Inktvis 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljauwfilet 0.8 4 - Max 10-15
Gegrilde groenten 0.4 30f4 - Max 15-20
Kalfsbiefstuk 0.8 4 - Max 15-20
Barb Worstjes 0.6 4 - Max 15-20
arbecue Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Makreel 1 4 - Max 15-20
Tosti (of geroosterd brood) n°4en6 4 - Max 3-5
Met braadspit (waar aanwezig)
Kalfsvlees aan het spit 1.0 - - Max 80-90
Kip aan het spit 1.5 - - Max 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.0 - - Max 70-80
Gegrilde kip 1.5 2 10 200 55-60
Inktvis 1.5 2 10 200 30-35
Met braadspit (waar aanwezig)
Gratineren Kalfsvlees aan het spit 1.5 - 10 200 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.5 - 10 200 70-80
Kip (aan het spit) + 1.5 - 10 200 70-75
aardappelen (op de lekplaat) - 2 10 200 70-75

! de kooktijden zijn indicatief en kunnen verschillen naar gelang uw persoonlijke smaak. Bij het bakken onder
de grill of au gratin moet de lekplaat altijd op de 1° stand van benedenaf worden geplaatst.




Voorzorgsmaatregelen en advies

! Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens
de geldende internationale veiligheidsvoorschriften.
Deze aanwijzingen zijn geschreven voor uw
veiligheid en u dient ze derhalve goed door te
nemen.

Algemene veiligheid

Dit apparaat is vervaardigd voor niet-
professioneel gebruik binnenshuis.

Het apparaat dient niet buitenshuis te worden
geplaatst, ook niet in overdekte toestand. Het is
erg gevaarlijk als het in aanraking komt met regen
of als het onweert.

Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant
van de oven om het apparaat te verplaatsen.
Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent
of met natte of vochtige handen of voeten.

Het apparaat dient om gerechten te koken. Het
mag uitsluitend door volwassenen worden
gebruikt en alleen volgens de instructies die
beschreven staan in deze handleiding. leder
ander gebruik (b.v.: verwarming van de
vertrekken) is niet aangewezen en dus
gevaarlijk. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor eventuele schade die te
wijten is aan onjuist, verkeerd en onredelijk
gebruik.

Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur zeer heet. Raak ze niet aan en houd
kinderen op een afstand.

Voorkom dat elektrische snoeren van andere
kleine keukenapparaten op warme delen van de
oven terechtkomen.

Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.
Pak het handvat van de ovendeur alleen in het
midden vast: aan de zijkant zou het heet kunnen
zijn.

Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de
oven te zetten en eruit te halen.

Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de
oven.

Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als
de oven plotseling aan zou worden gezet zou dit
materiaal vlam kunnen vatten.

Controleer altijd dat de knoppen in de stand "®"/
"0" staan als het apparaat niet wordt gebruikt.
Trek nooit de stekker aan het snoer uit het
stopcontact, maar pak altijd de stekker direct
beet.

Maak het apparaat niet schoon of voer geen
onderhoud uit als de stekker nog in het
stopcontact zit.

Probeer in geval van storingen nooit zelf de
interne mechanismen van het apparaat te
repareren. Neem contact op met de Technische
Dienst (zie Service).

Plaats geen zware voorwerpen op de open
ovendeur.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
personen (kinderen inbegrepen) met een beperkt
lichamelijk, sensorieel of geestelijk vermogen of
personen die niet de nodige ervaring of kennis
hebben met het apparaat, tenzij onder toezicht
van een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt,

Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Afvalverwijdering

Het verwijderen van het verpakkingsmateriaal:
houdt u aan de plaatselijke normen zodat het
materiaal hergebruikt kan worden.

De Europese richtlijn 2002/96/EG, betreffende
afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur (AEEA), voorziet dat huishoudelijke
apparatuur niet met het normale afval mag worden
meegegeven. De verwijderde apparaten moeten
apart worden opgehaald om het terugwinnen en
recyclen van de materialen waaruit ze bestaan te
optimaliseren en te voorkomen dat er eventuele
schade voortvloeit voor de gezondheid en het
milieu. Het symbool van de afvalemmer met een
kruis staat op alle producten om de consument
eraan te herinneren dat dit gescheiden afval is.
Om meer informatie te verkrijgen betreffende een
juiste verwijdering van huishoudapparaten kan de
consument zich richten tot de gemeentelijke
reinigingsdienst of de verkopers.

Energiebesparing en milieubehoud

Door de oven te gebruiken vanaf het late
middaguur tot aan de vroege ochtend zorgt u
ervoor dat de elektriciteitscentrales minder
worden belast tijdens het 'spitsuur’.

Houd bij de functies GRILL en GRATINEREN altijd
de ovendeur dicht; u bereikt betere
kookresultaten en een aanzienlijke
energiebesparing (circa 10%).

Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan
komen.

Service

! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

Dit dient u door te geven:

Het soort storing;
Het model apparaat (Mod.)
Het serienummer (S/N)

Deze informatie bevindt zich op het typeplaatje op
het apparaat.
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Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten
Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige
handeling overgaat.

Schoonmaken van het apparaat

¢ De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met
een spons en een sopje worden afgenomen. Als
de vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een
speciaal reinigingsmiddel gebruiken. Na het
reinigen dient u alles goed af te spoelen en te
drogen. Gebruik geen schuurmiddelen of
bijtende producten.

¢ De binnenkant van de oven kunt u het beste
direct na gebruik schoonmaken, als hij nog lauw
is. Gebruik warm water en een
schoonmaakmiddel, spoel vervolgens af en droog
met een zachte doek. Gebruik geen
schuurmiddelen.

¢ De accessoires kunnen gewoon worden
afgewassen (eventueel ook in de vaatwasser),
met uitzondering van de geleiders.

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

Reinig het glas van de deur met een spons en niet
schurende producten. Droog met een zachte doek.
Gebruik geen ruwe schurende materialen of scherpe
schrapertjes die het oppervlak zouden kunnen
krassen waardoor als gevolg het glas zou kunnen
barsten.

U kunt voor een grondige reiniging de ovendeur
verwijderen:

1. open de deur volledig (zie afbeelding).

2. til de hendeltjes F op, die zich aan de twee
scharnieren bevinden, met behulp van een
schroevendraaier en draai ze (zie afbeelding);

3. pak de deur aan de
Zijkanten beet en sluit hem
langzaam, maar niet helemaal.
Trek dan de deur naar u toe
en haal hem uit zijn voegen
(zie afbeelding). Zet de deur
weer op zijn plaats door deze
handelingen in omgekeerde
volgorde uit te voeren.

Het controleren van de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen
rondom de ovendeur. In het geval de afdichtingen
beschadigd zijn, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Technische Dienst te wenden ( zie Service). Gebruik
de oven niet voordat de reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het lampje

Voor het vervangen van het ovenlampje:

1. Schroef het
glazen
lampenkapje los.
2. Schroef het
lampje los en
vervang het met
eenzelfde soort
lampje: vermogen
25 W, fitting E 14,
3. Plaats het
deksel er weer op
( zie atb.).

Montage van de Geleiders Kit

Z0 monteert u de geleiders;

1. Verwijder de twee
draagrekken door ze uit de
afstandleiders A te trekken
(zie atbeelding).

2. Kies het niveau waarop u
de geleiders wilt plaatsen.
Plaats eerst de drukknop B op
het draagrek en vervolgens de
drukknop C, lettend op de
uittrekrichting van de glijder.

Linker  Rechter

3. Bevestig de twee
draagrekken, met de
geleiders al op hun plaats, in
de speciale gaten op de
wanden van de oven (zie
afbeelding). De gaten voor het
linker draagrek bevinden zich
aan de bovenkant, terwijl de
gaten voor het rechter
draagrek zich aan de

onderkant bevinden.
4. Zet tenslotte de draagrekken vast op de
afstandleiders A.

! Plaats de geleiders nooit in stand 5.
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Gebrauchsanleitung

NL

Nederlands, 1

TR

Tiarkce, 34

FK 83 /HA
FK 83 X /HA

Deutsch,12

PL

Polski, 45

70FK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
70FK 837J X RU/HA
70FK 837J RU/HA

70FK 838JC X RU/HA

70FK 838JC RU/HA

FK 837J X/H
FK 837J /HA

A

FK 93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA
FK 932C /HA

RS

Pycckuin, 23
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Installation

! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte
sorgfaltig auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen
konnen. Achten Sie bitte darauf, dass diese
Bedienungsanleitung dem Gerat bei etwaigem
Verkauf, Umzug oder Ubergabe an einen anderen
Benutzer stets beiliegt, damit auch der Nachbesitzer
die Moglichkeit hat, darin nachschlagen zu kénnen.

! Lesen Sie bitte die nachfolgenden Hinweise
aufmerksam durch: sie liefern wichtige Informationen
hinsichtlich der Installation, des Gebrauchs und der
Sicherheit.

Aufstellort

! Verpackungsmaterial ist kein Spielzeug fur Kinder.
Es ist entsprechend den Vorschriften zur getrennten
Mullsammlung zu entsorgen (s/ehe
Vorsichtsmalregeln und Hinweise).

! Die Installation ist gemaB den vorliegenden
Anweisungen und von Fachpersonal durchzufuhren.
Jede unsachgemale Installation kann Menschen
und Tiere gefahrden oder Sachschaden verursachen.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerates zu
gewahrleisten, muss der Umbauschrank folgende
Eigenschaften aufweisen:

¢ Die an den Backofen angrenzenden
Schrankwé&nde mussen aus hitzebestandigem
Material gefertigt sein.

e Bei Mobeln aus Furnierholz muss der verwendete
Leim eine Hitzebestandigkeit von 100 °C aufweisen.

e FUr den Einbau des Backofens in einen
Unterschrank (s/iehe Abbildung) oder in einen
Hochschrank, muss das entsprechende Mobel
Uber folgende Abmessungen verfugen:

575-585 mm.

590 mm.

L%; 5‘:“‘““\‘
5“‘““(;*
5‘“
/"/,L
* Nur fiir die Stainless
! Nach erfolgtem Einbau des Gerates muss die

Moglichkeit einer Berthrung mit Strom fuhrenden
Teilen ausgeschlossen sein. Die auf dem

Typenschild enthaltenen Verbrauchsangaben wurden
bei dieser Art der Installation ermittelt.

Bellftung

Zur Gewahrleistung einer einwandfreien BelUftung
die Ruckwand des Schrankumbaus entfernen. Der
Backofen sollte moglichst so installiert werden, dass
er auf zwei Holzleisten oder aber auf einer
durchgehenden Flache aufliegt, die Uber einen
Ausschnitt von mindestens 45 x 560 mm verfugt
(siehe Abbildungen).

Zentrieren und Befestigen

BefesUgung des Gerates am Mobel:
¢ Offnen Sie die Backofentur ganz;

e entfernen Sie die 2 Gummistopsel aus den
Lochern im Rahmen:

e befestigen Sie das Gerat mit 2 Holzschrauben am
Mobel,

e Setzen Sie die Gummistopsel wieder in die
Locher.

\.

T |-
i :
Y

:‘i/ ) \\

! Alle zum Schutz dienenden Teile missen so
befestigt werden, dass ein Entfernen derselben ohne
Zuhilfenahme eines Werkzeugs nicht moglich ist.
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Elektrischer Anschluss

! Die mit einem Dreileiterkabel ausgerusteten
Backofen sind fur den Betrieb mit Wechselstrom bei
der auf dem Typenschild (siehe Gerat) angegebenen
Spannung und Frequenz ausgelegt (siehe unten).

Anschluss des Netzkabels

1. Das Klemmengehause 6ffnen, indem die
seitlichen Zungen des
Deckels mithilfe eines
Schraubenziehers
angehoben werden.
Deckel abziehen (s/iehe
Abbildung).

2. Die Schraube der
Kabelklemme
abschrauben und durch
das Anheben mithilfe
des Schraubenziehers
entfernen (s/ehe
Abbildung).

3. Die Schrauben der
Kontakte L-N-==
abschrauben und die
Drahte unter
BerUcksichtigung der
entsprechenden Farben
— Blau (N), Braun (L),
Gelb/Grun (=) — unter
den Schraubenkodpfen befestigen.

Anschluss des Netzkabels an das Stromnetz

Das Kabel mit einem Normstecker entsprechend der
am Typenschild angegebenen Last versehen (siehe
nebenstehende Tabelle).

Wenn das Gerét direkt an das Stromnetz
angeschlossen wird, ist zwischen Stromnetz und
Gerét ein allpoliger Schalter mit einer
Mindestoffnung der Kontakte von 3 mm
zwischenzuschalten, der der Last und den
einschlagigen Vorschriften entspricht, wobei der
Erdleiter nicht vom Schalter getrennt werden darf.
Das Versorgungskabel muss so verlegt werden,
dass es an keiner Stelle einer Temperatur
ausgesetzt ist, die 50 °C Uber der Raumtemperatur
liegt.

! Der Installateur ist fur den ordnungsgemaien
elektrischen Anschluss sowie die Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften verantwortlich.

Vor dem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:

e die Netzsteckdose geerdet ist und den
gesetzlichen Bestimmungen entspricht

e die Netzsteckdose fur die auf dem Typenschild
angegebene maximale Leistungsaufnahme des
Gerates ausgelegt ist (siehe unten).

e die Versorgungsspannung im Bereich der auf dem
Typenschild angegebenen Werte liegt (siehe
unten).

¢ die Steckdose mit dem Netzstecker kompatibel
ist. Die Steckdose oder den Netzstecker
anderenfalls austauschen. Keine Verlangerungen
und Mehrfachsteckdosen verwenden.

! Netzkabel und Steckdose mussen bei installiertem

Geréat leicht zuganglich sein.

! Das Netzkabel darf nicht gebogen oder

eingeklemmt werden.

! Das Kabel muss regelméaBig kontrolliert werden

und darf nur durch autorisiertes Fachpersonal

ausgetauscht werden (siehe Kundendienst).

! Der Hersteller weist jegliche Verantwortung

zuriick, falls diese Vorschriften nicht eingehalten

werden sollten.

TYPENSCHILD

Breite 43,5 cm

Abmessungen Hohe 32 cm
Tiefe 41,5 cm
Nutzvolumen Liter 58

Spannung 220-240V~ 50/60Hz
oder 50Hz (siehe Typenschild)
Maximale Leistungsaufnahme
2800W

Elektrischer
Anschluss

Richtlinie 2002/40/EG
auf dem Label der Elektrobackdfen.
Norm EN 50304

Energieverbrauch naturliche
Konvektion — Heizfunktion: ~
Ober/Unterhitze .
Deklarierte Energieverbrauchsklasse

ENERGY
LABEL

Erzwungene Konvektion -
Heizfunktion:
Backen

Dieses Gerat entspricht Folgenden
EG-Richtlinien: 2006/95/EWG vom
12.12.06 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen -
2004/108/EWG vom 15/12/04
(Elektromagnetische Vertraglichkeit)
Und nachfolgende Anderungen -
93/68/EWG vom 22/07/93 und
nachfolgende Anderungen.
2002/96/EG und nachfolgende
Anderungen.

A
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Beschreibung des Gerates

Geréateansicht E

Bedienfeld ] GLEITFUHRUNGEN
fur die Einschube

f \
Einschub BACKOFENROST V7 / / II I’ ” \ \ \ \\\\ Einschubh&he 5
" e e e e Einschubhoéhe 4
, .’// “ Einschubhéhe 3
Einschub FETTPFANNE i . Einschubhéhe 2
Il
L// l l \% Einschubhéhe 1

Bedienfeld
Reglerknopf Kontrollleuchte Reglerknopf
PROGRAMME THERMOSTAT THERMOSTAT
0 )
w ° 0 H
- %
& = - -
% 6 — A 100°
iV L1400

ELEKTRONISCHER
Pogrammierer*

* Nur bei einigen Modellen.
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Inbetriebsetzung und

Gebrauch

! Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere
Backofen fur etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur
und geschlossener Backofentlr in Betrieb
genommen werden. Das Gerat danach ausschalten,
die Backofentur 6ffnen und die Kuche luften. Der bei
diesem Vorgang erzeugte Geruch entsteht durch die
Verfllchtigung der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe.

Backofen in Betrieb setzten

1. Das gewunschte Garprogramm Uber den
Drehschalter PROGRAMME auswé&hlen.,

2. Stellen Sie die Temperatur durch Drehen des
Knopfes THERMOSTAT ein. Eine Liste von
Garprogrammen nebst der empfohlenen
Temperaturen kann in der Back-/Brat-Tabelle
eingesehen werden (siehe Programme).

3. Die Kontrollleuchte des THERMOSTATEN bleibt
wahrend der Aufheizphase bis zum Erreichen der
Temperatur eingeschaltet.

4. Wahrend des Garvorgangs sind folgende
Einstellungen jederzeit moglich:

- Andern des Garprogramms Uber den Drehschalter
PROGRAMME.

- Andern der Temperatur Uber den Drehschalter
THERMOSTAT.

- Unterbrechen des Garvorgangs durch das Drehen
des Drehschalters PROGRAMME auf Position ,0".

! Zur Vermeidung einer Beschadigung der
Beschichtung nie Kochgeschirr auf dem
Backofenboden positionieren.

! Das Kochgeschirr stets auf dem mit dem Gerat
gelieferten Backofenrost abstellen.

Kuhlluftgeblase

Um die Temperaturen an den auBeren Teilen des
Backofens abzusenken, wird mit Hilfe eines
Kuhlluftgeblases ein Luftstrahl erzeugt, der zwischen
dem Bedienfeld, der Backofentlr und im unteren
Bereich der Ofentur austritt.

! Nach Abschluss eines Garvorgangs bleibt das
Geblase solange in Betrieb, bis der Backofen
ausreichend abgekuhlt ist.

Backofenbeleuchtung

Um dieses einzuschalten, drehen Sie den Knopf

PROGRAMME auf 0 Es bleibt eingeschaltet, wenn
ein Garprogramm eingestellt wird.
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Der elektronische

Garzeitprogrammierer

DISPLAY
Symbol _( > -I 0 @LSymbol UHR
GARZEITENDE | & '-"-':'-"-' ‘
Symbol —\gj '—"-' '-"-‘ Q—Symbol
DAUER ) KuRzzeEmwECKER
Taste — @ . @— Taste
HERABSETZEN ERHOHEN
DER ZEITEN DER ZEITEN
Taste
ZEITEINSTELLUNG
Einstellung der Uhr

! Die Uhr kann bei ausgeschaltetem und auch bei
eingeschaltetem Backofen eingestellt werden, jedoch
nicht, wenn das Ende einer Garzeit programmiert wurde.
Nach dem Netzanschluss oder nach einem Stromausfall

blinken die lkone @ und die vier Digitanzeigen auf dem
DISPLAY.

1. Drlicken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem

DISPLAY das Symbol @ und die vier Digit-Anzeigen
blinken.

2. Mit den Tasten "+" und "-" wird die Uhr eingestellt;
wenn sie gedrlckt gehalten werden, wird der Lauf der
eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die Einstellung zu
vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestéatigen.

Einstellung des Kurzzeitweckers

! Diese Funktion beeinflusst weder den Garvorgang, noch
den Gebrauch des Backofens. Sie weist ausschlieBlich
durch ein akustisches Signal darauf hin, dass die
eingestellten Minuten abgelaufen sind.

1. Drlicken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem

DISPLAY das Symbol ﬂ und die drei Digit-Anzeigen
blinken.

2. Mit den Tasten "+" und "-" wird die gewunschte Zeit
eingestellt; wenn sie gedrlckt gehalten werden, wird der
Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die
Einstellung zu vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestéatigen.
Daraufhin wird das Count-down angezeigt, nach dessen
Ablauf ein akustisches Signal ertont.

Garzeit-Programmierung
! Die Programmierung ist nur nach Auswahl eines
Garprogramms maoglich.

Programmieren der Garzeit-Dauer

1. Drlicken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem

DISPLAY das Symbol &, und die drei Digit-Anzeigen
blinken.

2. Mit den Tasten "+" und "-" wird die gewlnschte Dauer
eingestellt; wenn sie gedrlickt gehalten werden, wird der
Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die
Einstellung zu vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder driicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestatigen.
4. Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem DISPLAY die

Anzeige END. Der Backofen schlieit den Garvorgang ab,

und es ertont ein akustisches Signal. Um das Gerat

anzuhalten driicken Sie eine beliebige Taste.

¢ Beispiel: Es ist 9:00 Uhr und es wird eine
Programmdauer von 1 Std. und 15 Min. programmiert.
Das Programm stoppt automatisch um 10:15 Uhr,

Programmierung eines Garzeitendes
! Die Vorwahl eines Garzeitendes ist nur dann maoglich,
wenn auch eine Garzeitdauer eingestellt wurde.

1. Befolgen Sie die zum Einstellen der Programmdauer
beschriebenen Schritte 1 bis 3.

2. Drucken Sie dann die Taste bis auf dem DISPLAY
das Symbol & und die vier Digit-Anzeigen blinken:

3. Mit den Tasten "+" und "-" wird das Garzeitende
eingestellt; wenn sie gedrlickt gehalten werden, wird der
Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die
Einstellung zu vereinfachen.

4. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestatigen.
5. Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem DISPLAY die

Anzeige END. Der Backofen schlieit den Garvorgang ab,

und es ertdont ein akustisches Signal. Um das Gerat

anzuhalten driicken Sie eine beliebige Taste.

Die eingeschalteten Symbole &, und &% sind ein Zeichen

daflr, dass eine Programmierung durchgefuhrt worden ist.

Auf dem DISPLAY wird abwechselnd die als Garzeitende

programmierte Uhrzeit und die Garzeit-Dauer

eingeblendet.

¢ Beispiel: Es ist 9:00 Uhr und es wird eine Garzeit von 1
Std. programmiert. Programmierung des
Programmendes: 12.30 Uhr. Das Programm startet um
11.30 Uhr automatisch.

Eine Programmierung annullieren
Annullieren einer Programmierung

e die Taste dricken, bis auf dem Display das
Symbol der zu annullierenden Einstellung und die
Digit-Anzeigen auf dem Display blinken. Die Taste
drlcken, bis auf dem Display die Ziffern 00:00
angezeigt werden.

¢ halten Sie die Tasten "+" und "-" gedrlckt; auf diese
Weise werden alle ausgeflUhrten Programmierungen,
einschlieBlich Kurzzeitwecker, annulliert.
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Programme

Garprogramme

! Fur alle Programme kann eine Gartemperatur von
60° bis MAX. eingestellt werden, mit Ausnahme der
Programme:

¢ GRILL (hier empfiehlt sich die Einstellung MAX.)
o UBERBACKEN (es empfiehlt sich, die Temperatur
von 200°C nicht zu Uberschreiten).

00 Programm AUFTAUEN

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

Programm OBER-UNTERHITZE

Es setzen sich die beiden Heizelemente, das untere
und das obere, in Betrieb. Bei dieser Garart ist es
empfehlenswert, nur einen Backofenrost zu
verwenden, da ansonsten keine gleichméaBige
Hitzeverteilung gewahrleistet werden kann.

@ Programm BACKEN

Das hintere Heizelement schaltet sich ein, und das
Geblase wird in Betrieb genommen, wodurch eine
auBerst schonende, im Backofen gleichmaBig
verteilte Warme gewéhrleistet wird. Dieses
Programm eignet sich zum Garen empfindlicher
Speisen (z.B. zum Backen von Hefeteigen) sowie
zur Zubereitung von Kleingebéack auf drei Ebenen
gleichzeitig.

& Programm FAST COOKING

Es schalten sich die Heizelemente ein und es setzt
sich das Geblase in Betrieb, so dass eine konstant
gehaltene und gleichmaBig verteilte HeiBluft im
Backofen vorhanden ist.

Bei diesem Programm ist kein Vorheizen nétig. Es
eignet sich besonders zum schnellen Garen von
Fertiggerichten (tiefgekuhlt oder nicht). Optimale
Resultate werden bei Verwendung von nur einem
Backofenrost erzielt.

% Programm ECHTE HEISSLUFT

Es schalten sich alle Heizelemente (oberes, unteres
und rundes Heizelement) ein, und das Geblase wird
in Betrieb genommen. Da die Hitze im gesamten
Backofen konstant ist, werden die Speisen sehr
gleichmé&Big gegart und gebraunt. Es kann auf
maximal zwei Einschubhdhen gleichzeitig gegart
werden.

Programm PIZZA

Das untere und das runde Heizelement schalten sich
ein und das Geblase wird in Betrieb genommen.
Durch diese Kombination wird der Backofen mit
einer hauptséachlich von unten aufsteigenden,
starken Hitzezufuhr sehr schnell erhitzt. Wenn
mehrere Backofenroste gleichzeitig verwendet
werden, die jeweilige Position nach dem halben
Garvorgang umtauschen.

AN

Programm GRILL

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und der
BratspieB3 (falls vorhanden) wird in Betrieb gesetzt.
Die sehr hohe Temperatur und die direkt auf das
Grillgut gerichtete Hitze empfiehlt sich fur
Lebensmittel, die zur optimalen Garung einer hohen
Temperatur an der AuBenflache bedurfen. Diese
Garart bei geschlossener Backofenttr durchfuhren.

“%M Programm GRATIN

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und das
Geblase sowie der BratspieB3 (falls vorhanden)
werden in Betrieb gesetzt. Zuséatzlich zu der
einseitigen Strahlungshitze zirkuliert HeiBluft im
Innern des Backofens. Hierdurch wird ein
Verbrennen der Speiseoberflachen verhindert und
die Hitze dringt tiefer in die Speisen ein. Diese
Garart bei geschlossener Backofenttr durchfuhren.

DrehspieB (nur bei einigen Modellen)

Zur Inbetriebnahme des
DrehspieBes (siehe
Abbildung) verfahren Sie
wie folgt;
1. Schieben Sie die
Fettpfanne auf
Einschubhohe 1;
2. Schieben Sie die
DrehspieBhalterung in
die Einschubhohe 3
und stecken Sie den
i Spiel in die
entsprechende Offnung in der Backofenrlckwand;
3. Setzen Sie den BratspieB3 in Betrieb, indem Sie

den Knopf PROGRAMME auf oder IS
stellen.

! Ist das Programm IS eingeschaltet, stoppt der
DrehspieB, wenn die Tur geo6ffnet wird.
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Praktische Back-/Brathinweise

! Verwenden Sie beim HeiBluftgaren nicht die
Einschubhtdhen 1 und 5: Sie sind zu direkt der
HeiBluft ausgesetzt, wodurch empfindliche Gerichte
leicht verbrennen kénnten.

! Bei Garen mit GRILL und UBERBACKEN die
Fettpfanne auf die Position 1 einschieben, um die
Garflussigkeiten aufzufangen (Safte und/oder Fett).

ECHTE HEISSLUFT

¢ Verwenden Sie die Einschubhdhen 2 und 4, wobei
die 2. Ebene fur die Speisen verwendet werden
sollte, die mehr Hitze verlangen.

¢ Die Fettpfanne in die untere und den Rost in die
obere Fuhrung einfuhren.

GRILL

e Schieben Sie den Girillrost in die FUhrung 3 oder 4
ein, und legen Sie die zu garenden Speisen auf
die Mitte des Girillrostes.

¢ Es empfiehlt sich, die hochste Energiestufe zu
verwenden. Im Ubrigen ist es bei dieser Funktion
vollig normal, dass das obere Heizelement nicht
standig rot gluht: Es wird durch einen
Thermostaten gesteuert,

PIZZA

¢ Fine Leichtmetallform verwenden und diese direkt auf
dem mitgelieferten Rost positionieren. Die Fettpfanne
verlangert die Garzeit. Deren Verwendung vermeiden,
wenn knusprige Pizzas erzielt werden sollen.

¢ Bei reich belegten Pizzas ist es empfehlenswert,
den Mozzarella-K&se erst nach halber Backzeit
hinzuzugeben.
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Back-/Brattabelle

Programme | Speisen Gew. (kg) | Einschubhdhe Vorheizzeit Empfohlene | Garzeit
(Minuten) Temperatur | (Minuten)
Auftauen Alle tiefgefrorenen Speisen
Ente 1 3 15 200 65-75
Kalbs- oder Rinderbraten 1 3 15 200 70-75
St?,'l'dard Schweinebraten 1 3 15 200 70-80
us Gebick - 3 15 180 15-20
Torten 1 3 15 180 30-35
Torten 0.5 3 15 180 20-30
Obstkuchen 1 2 oder 3 15 180 40-45
Plum Cake 0.7 3 15 180 40-50
Biskuitboden 0.5 3 15 160 25-30
Geflllte Crépes (auf 2 Ebenen) 1.2 2und 4 15 200 30-35
Geback Kleingebéack (auf 2 Ebenen) 0.6 2und 4 15 190 20-25
Mit Kése gefulltes Blatterteiggeback 0.4 2und 4 15 210 15-20
(auf 2 Ebenen)
Windbeutel (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 80 20-25
Geback (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 180 20-25
Baisers (auf 3 Ebenen) 0.5 1und 3und 5 15 90 180
Tiefkiihlgerichte
Pizza 0.3 2 - 250 12
Zucchini und Krebse tUberbacken 0.4 2 - 200 20
Quiche 0.5 2 - 220 30-35
Geflllte Teigwaren 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Goldgelbe Brotlaibe 0.4 2 - 180 25-30
Cooking Hihnchen 0.4 2 - 220 15-20
Fertiggerichte
Geflugel 0.4 2 - 200 20-25
Frische Fertiggerichte
Geback 0.3 2 - 200 15-18
Plum Cake 0.6 2 - 180 45
Mit Kése geflilltes Blatterteiggeback 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Brathahnchen + Kartoffeln 1+1 2und 4 15 200 60-70
Makrelen 1 2 10 180 30-35
Echte |5 m Cake 1 2 10 170 40-50
HeiBluft | \yirdbeutel (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 190 20-25
Geback (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 180 10-15
Biskuitbéden (auf 1 Ebene) 0.5 2 10 170 15-20
Biskuitbéden (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 10 220 25-30
Hahnchen 1 2 oder 3 10 180 60-70
Seezungen und Tintenfische 0.7 4 - Max 10-12
Tintenfisch- und KrebsspieRe 0.6 4 - Max 8-10
Tintenfische 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljaufilet 0.8 4 - Max 10-15
Gegrillte Gemuse 0.4 3 oder 4 - Max 15-20
Kalbsteaks 0.8 4 - Max 15-20
. Bratwirste 0.6 4 - Max 15-20
Grill Hamburger 0.6 4 ] Max 10-12
Makrelen 1 4 - Max 15-20
Toast (oder getoastetes Brot) 4-6 Stck 4 - Max 3-5
Mit BratspieR (falls vorhanden)
Kalbfleisch am Spief3 1.0 - - Max 80-90
Hahnchen am Spief’ 15 - - Max 70-80
Lamm am Spief 1.0 - - Max 70-80
Gegrilltes Hahnchen 1.5 2 10 200 55-60
Tintenfische 1.5 2 10 200 30-35
(] Mit BratspieR (falls vorhanden)
Ub;,?:::ﬁnl Kalbfleisch am SpieR 1.5 - 10 200 70-80
Lamm am Spief 1.5 - 10 200 70-80
Hahnchen (am Spiel3) + 15 - 10 200 70-75
Rostkartoffeln (auf der Fettpfanne) - 2 10 200 70-75

! Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geandert werden kénnen.
Bei Einsatz des Grills oder des Umluftgrills ist die Fettpfanne auf die unterste Fihrung zu schieben.

20




VorsichtsmaBregeln und Hinweise

! Das Geréat wurde entsprechend den internationalen
Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut.
Nachstehende Hinweise werden aus
Sicherheitsgrinden geliefert und sollten aufmerksam
gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit

e Dieses Gerat ist fur den nicht professionellen
Einsatz in privaten Haushalten bestimmt.

e Das Gerat darf nicht im Freien aufgestellt werden,
auch nicht, wenn es sich um einen geschutzten
Platz handelt. Es ist hoch gefahrlich, das Gerat
Regen und Gewittern auszusetzen.

e Benutzen Sie zum Handling des Gerates stets die
sich seitlich am Backofen befindlichen
Gerategriffe.

e Berthren Sie das Gerat nicht barfu3 oder mit
nassen oder feuchten Handen oder FuBen.

¢ Das Gerat darf nur von Erwachsenen und
gemaB den Hinweisen der vorliegenden
Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden. Jeder andere
Einsatz (zum Beispiel: zum Beheizen von
Raumen) ist als unsachgemaB und gefahrlich
anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fiir
eventuelle, durch unsachgemaBen, falschen
oder unangemessenen Gebrauch verursachte
Schaden.

¢ Wenn das Gerat in Betrieb ist, werden die
Heizelemente und einige Ofentiirteile sehr
heiB. Beriihren Sie sie nicht und halten Sie
Kinder vom Ofen fern.

e Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer
Elektrogerate in Kontakt mit heiBen Backofenteilen
gelangen.

e Die zur Beltftung und Warmeableitung
vorgesehenen Offnungen durfen nicht zugestellt
bzw. abgedeckt werden.

e Fassen Sie den Griff zur Turéffnung stets in der
Mitte an. An den Seiten konnte er hei3 sein.

e Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

e Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit
Aluminiumfolie aus.

e | egen Sie keine entzundbaren Materialien in den
Backofen: Sie konnten entflammen, wenn das
Geréat versehentlich eingeschaltet wird.

e Vergewissern Sie sich stets, dass sich die
Reglerknopfe auf der Position "®@"/"0" befinden,
wenn das Geréat nicht in Betrieb ist.

e Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose, sondern nur am Netzstecker
selbst.

e Ziehen Sie vor der Reinigung oder vor
WartungsmaBnahmen stets den Netzstecker aus
der Steckdose.

e Versuchen Sie bei etwaigen Stérungen bitte
keinesfalls, Innenteile selbst zu reparieren. Setzen
Sie sich mit dem Kundendienst (s/ehe

Kundendiens? in Verbindung.

e Stellen Sie bitte keine schweren Gegenstande auf
der geodffneten Backofenttr ab.

e Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrankten korperlichen oder geistigen
Fahigkeiten oder Wahrnehmungsstérungen oder
aber ohne ausreichende Erfahrung und
Produktkenntnis geeignet, sofern sie nicht durch
eine fur ihre Sicherheit verantwortliche Person
beaufsichtigt werden oder zuvor Anleitungen zum
Gerategebrauch erhalten haben.

e Dieses Gerat ist kein Spielzeug fur Kinder.

Entsorgung
Das Verpackungsmaterial entsprechend den
Befolgen Sie die lokalen Vorschriften,
Verpackungsmaterial kann wiederverwertet
werden.

¢ Die européaische Richtlinie 2002/96/EG Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) sieht vor,
dass Haushaltsgerate nicht mit dem normalen
Hausmull entsorgt werden durfen. Die aus dem
Betrieb genommenen Gerate mussen getrennt
entsorgt werden, damit ein optimales Recycling
der Materialien, aus denen sie zusammengesetzt
sind, moglich ist und somit potentielle Gefahren
fur Gesundheit und Umwelt vermieden werden.
Das durchgestrichene Mulleimersymbol ist auf
allen Produkten zu finden und wei3t auf die
getrennte Entsorgungspflicht hin.
Weitere Informationen zur korrekten Entsorgung
von alten Elektrogeraten kénnen Sie bei den
entsprechenden Amtern oder beim Handler
einholen.

Energle sparen und Umwelt schonen
Fur einen sparsamen Energieverbrauch den
Backofen in den Stunden zwischen dem spéten
Nachmittag und dem fruhen Morgen verwenden.

¢ Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und
UBERBACKEN stets bei geschlossener
Backofentur zu verwenden: Dadurch werden nicht
nur optimale Ergebnisse erzielt, sondern auch
Energie gespart (ca. 10 %).

¢ Halten Sie die Dichtungen sauber und in
einwandfreiem Zustand, so dass sie gut an der
Tur anliegen und keine Warmeverluste
verursachen.

Kundendienst
! Wenden Sie sich nur an autorisierte Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

¢ die genaue Beschreibung des Fehlers

¢ das Geratemodell (Mod.)

e die Seriennummer (S/N).

Letztere Informationen ké&nnen dem Typenschild,
das sich auf dem Gerat befindet, enthommen
werden.
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Reinigung und Pflege

Abschalten lhres Gerates vom Stromnetz
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen.

Reinigung lhres Geréates

¢ Die beschichteten oder aus Edelstahl gefertigten
AuBenteile des Gerates sowie die
Gummidichtungen mit einem Schwamm und einer
einfachen Spullauge reinigen. Bei hartnackigen
Flecken spezielle Reinigungsmittel verwenden. Es
wird empfohlen, die Teile nach der Reinigung gut
nachzuspulen und zu trocknen. Auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe
Reinigungsmittel verwenden.

e Der Backofen sollte moglichst nach jedem
Gebrauch, solange er noch etwas warm ist,
gereinigt werden. Hierzu warmes Wasser und ein
Reinigungsmittel verwenden. Mit Wasser
nachspulen und mit einem weichen Tuch trocken.
Scheuermittel vermeiden.

e Das Zubehor lasst sich mit Ausnahme der
Gleitschienen wie normales Geschirr (auch im
Geschirrspuler) reinigen.

! Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes

keine Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

Backofentur reinigen

Reinigen Sie die Backofenttr aus Glas bitte nur mit
einem weichen Schwamm und mildem Spulmittel
und trocknen Sie sie abschlieBend mit einem
weichen Tuch. Verwenden Sie keine rauen,
scheuernden Materialien oder scharfkantige,
metallische Schaber, da diese Kratzer auf ihrer
Oberflache hinterlassen und das Zerbrechen des
Glases zur Folge haben koénnen.

Zur einfachen und grundlichen Reinigung kann die
Backofentir abgenommen werden.

1. Hierzu die Tur vollstandig 6ffnen (siehe Abbildung).
2. mit einem Schraubenzieher die an den beiden
Scharnieren befindlichen Hebel F anheben und
drehen (siehe Abbildung);

3. Die Tur an den beiden
auBeren Seiten langsam und
nicht vollstandig schlieBen. Die
Tur danach nach auBen aus
ihrer Lagerung herausziehen
(siehe Abbildung). In
umgekehrter Reihenfolge wird
die Backofentur wieder
angebracht.

Dichtungen priifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentur in
regelmaBigen Abstanden prufen. Sich im Falle einer
beschadigten Dichtung an die nachstgelegene
Kundendienststelle (siehe Kundendienst) wenden.
Es empfiehlt sich, den Backofen bis zur erfolgten
Reparatur nicht zu verwenden.

Lampe ersetzen

Verfahren Sie zum Austausch der Backofenlampe
wie folgt:

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampenhalterung heraus.

2. Die Lampe
ausschrauben und
durch eine neue
Lampe desselben
Typs ersetzen:
Leistung 25 W,
Sockel E 14.

3. Bringen Sie die
Glasabdeckung
wieder an (s/ehe
Abbildung).

Montage des Gleitschienen-Bausatzes
Verfahren Sie zur Montage der Gleitschienen wie
folgt:

1. Ziehen Sie die beiden
Rahmen aus den
Abstandsstlicken A heraus
siehe Abbildung).

2. Wahlen Sie die
Einschubebene, auf der Sie
die Gleitschiene einsetzen
mochten. Setzen Sie auf den
Rahmen zuerst das Einrastteil
B und dann das Einrastteil C
auf. Achten Sie hierbei auf die
Laufrichtung zum Auszug der
Gleitschiene.

Rechte

Linke
Gleitschiene

3. Befestigen Sie die mit den
Gleitschienen versehenen
beiden Rahmen in den
entsprechenden Lochern der
Backofenwéande (siehe
Abbilaung). Die oberen Locher
sind fur den linken Rahmen
bestimmt, die unteren dagegen
fUr den rechten Rahmen.

4. Stecken Sie die Rahmen abschlieBend wieder auf
die Abstandsstlcke A auf.

! Setzen Sie die Gleitschienen nicht auf Position 5
ein.
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UHCTpYKUUA No

aKcnnyartauum

NL DE

Nederlands, 1 Deutsch,12

TR PL
Turkce, 34 Polski, 45
FK 83 /HA
FK 83 X /HA

7OFK 838J X RU/HA
70OFK 838J RU/HA
70OFK 837J X RU/HA
70OFK 837J RU/HA
70OFK 838JC X RU/HA
70OFK 838JC RU/HA
FK 837J X/HA

FK 837J /HA

FK 93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /[HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA

FK 932C /HA

Pycckuni, 23

OYXOBOW LUKA®D

CopepxaHue

MoHTax, 24-25
PacnonoxeHne
OnekTpuyeckoe MoAKnoYeHne
MacnopTHasa Tabnunyka

OnucaHune nspenus, 26
O6wwuin Bua
KoHconb ynpasneHua

BknrouyeHue n akcnnyarauus, 27
BknioyeHne gyxoBoro wkada

OneKTPOHHbLIN Tanmep
nporpammMmMpoBaHuUs MPUroToBreHus, 28

Mporpammbl, 29-31

MporpamMbl NpMroToBneHus
I'IpaKqueCKme COBETbI NO NMPUroToBJIEHUIO
Tabnuua npuroToBneHus

NMpenocTopoXHOCTU U peKoMmeHaauum, 32
O6wue npasuna 6esonacHocTn

Ytunusauyus

OHeprocbepexxeHne U oxpaHa OKpyXxatlolei cpeabl
TexHnyeckoe obcnyxupaHue

TexHuuyeckoe ob6cnyxmnBaHue mn yxoq, 33
OTKMNoYEHNE 3MEKTPOMNUTaHUS

YucTtka nsgenua

Unctka aBepubl

3ameHa namnoyku

KpenneHne komnnekTa BblABWKHbIX HanpaBnsitoLmx
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YcTaHoBKa

! BaxHO COXpaHUTb AaHHOe PYKOBOACTBO ANS ero
rnocrneaytoLmx KoHcynbTauuii. B cnyyae npoaaxu,
nepegayn uUsgenus Unu Npu nepeesje Ha HoBoe
MECTO XUTeNbCTBa He06X0ANMO NPOBEPUTD, YTOOI
PYKOBOACTBO OCTaBanocb BMECTE C U3genuem, Ans
TOro YToObl €ro HOBBLI BNajeneL Mol 03HaKOMUTLCS
C MpaBunamMu sKcnnyaTauuu U ¢ COOTBETCTBYHOLIMMU
npeaynpexaeHnsMu.

! BHMMaTenbHO NpoYnTaiiTe UHCTPYKLUN: B HUX
CoAepaTcsi BaxHble cBeeHuss 06 ycTaHoBke,
akcnnyaTaumm n 6e3onacHoCTU U3aenus.

Pa3smeweHune

! He paspeluaiite geTam urpaTb ¢ ynakoBOYHbIMU
mMaTepuanamu. YnakoBka AofkHa ObITb YHUUTOXEHa B
COOTBETCTBUM C NpaBuUnaMmu pasgenbHoro cbopa
Mmycopa (cm. [TpedocmopoxHocmu U pekoMeHOauyuu).

! MoHTaX n3aenusa npousBoauTCa B COOTBETCTBUM C
JaHHbIMU UHCTPYKLMSIMU KBanudULMpoBaHHbIMU

crneunanuctamu. HenpaeunbHas yctaHoBKa Usgenus
MOXET cTaTb NPUYUHOIN NOBPEXEHUS UMYLLECTBa U
MPUYMHUTDL Yulep6 NMASM U JOMaLUHUM >XUBOTHbIM.

BcTpoeHHbIN MOHTax

[Ona obecrneyeHns UCNPaBHOTO PYHKLIMOHUPOBaHNS
U3JeNUA KyXOHHbIW 3MEeMEHT JOIDKEH UMeTb
COOTBETCTBYIOLUME XapaKTEPUCTMKH:

* MaHenu KyXOHHbIX 3NIEMEHTOB, MpUneramLmx K
AYXOBOMY LUKady, AO/MKHbI ObITb BbIMOMHEHbI U3
TEPMOCTOIKOro MaTepuana;

* KIel KyXOHHbIX 3MeMEHTOB, LUMOHUPOBAHHbIX
JepeBoM, JOMmKeH OblTb YCTONYMBBLIM K
Temnepatype 100°C.

« ANS BCTpauBaHUs JyXOBOro LWKada nop
KYXOHHBLIM TOMOM (CM. cxemy) unu B WKadp-neHan
HULA KYXOHHOro 3fleMeHTa A0JDKHa UMeTb
cnejywoline pasmMepsi:

575-585 mm.

590 mm.

i
o, | o™
5™
e
* TonbKo anAa ctanu
! MNocne BcTpanBaHNUA U3 eNUS B KYXOHHbIN 3/IEMEHT

[OIDKHa ObITb UCKINOYEHa BO3MOXHOCTb KOHTaKTa ¢
QNIEKTPU4HECKMMUN HaCTAMMWU.

Pacxoa anekTposHeprum, ykasaHHblA Ha NacrnopTHOW
Tabnuuke nsgenus, Obin 3amepeH Ans AaHHOro Tuna
MOHTa)a.

BeHTunauusa

Onsa obecneyeHns Hajnexalleit BEHTUNALNUM
HeobX0AMMO CHSITb 3aJlHIOI0 MaHefNb HULLN KYXOHHOro
anemeHTa. PekoMeHayeTca ycTaHOBUTb JyXOBOM
wkad Ha ABa AepeBsiHHbIX Opycka MM Ha CnnoLwHoe
OCHOBaHWe ¢ OTBEPCTMEM ANAaMeTPOM He MeHee 45 X
560 mm (cm. cxembl).

LleHTpoBKa 1 KpenneHue

Onsa kpenneHus nsgennus K KYXOHHOMY 3neMeHTy:

* OTKpoWTe ABepLy JYyXOBKM;

* CHUMWTE 2 pe3nHOBbIe NPOOKN, KOTOPLIMU MOKPbITHI
KpenexHble 0TBEPCTUS Ha NepuMeTparnbHOW pame;

* 3aduKcupyiTe AyxoBoW LWKad K MeberlbHOMY
aneMeHTy C NMoMoLLblo 2 LWypynoB Ans
JepeBsiHHbIX MaHernei;

* yCTaHOBWUTE Ha MecTO pe3nHOBble NPobKK Ans
OTBEPCTUN.

I

/ [ \\\

! Bce 3aluTHbIe 31IeMEHTbI J0JDKHbI ObITh
3aKkpensieHbl Takum 06pa3om, YToObl MX MOXHO Gbino
CHSATb TONbKO MpU MOMOLLM cheyuanbHoro
MHCTpYMeHTa.
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3.l1eKTpM‘IECKOE noaknroyeHue

! [lyxoBble LWKadbl, YKOMMNIEKTOBaHHbIE
TPEXNOMOCHLIM ceTeBbIM Kabenem, paccuntaHbl Ha
hYHKLIMOHMPOBaHNE ¢ NepeMeHHbIM TOKOM ¢
HanpsHKeHWEM M YacTOTOMN SNEKTPONUTAHMS,
yKa3aHHbIMUW Ha NacrnopTHOM Tabnnyke ¢ AaHHbIMU
(cm. Huxe).

MoncoeanHeHne ceTeBoro kabens

'g 1. OTKpoiTe 3aXXKUMHYLO

= KOpoOKy, HaxaB npu
NMOMOLLM OTBEPTKUN Ha

Z BbICTYMbl ¢ 60KOB

Z ) KPbILWKW: NOTAHUTE U

_ OTKpOITE KPbILKY (CM.

=

- cxemy).

N\

2. OmeuHmume 8uHm
kabesnbHO20 carnbHUKa U
8bIHbMe €20, nodoes
omsepmkol (cm.
cxemy).

3. OTBUHTUTE BUHTDI
KoHTakToB L-N-== 1
3aTeM npukpenure
nposoja noj
rofioBKamu BUHTOB,
cobniogasa UBeTOBYIO
MapkupoBKy Cunuin (N)
KopwnuHeBbii (L) KenTo-
3esnieHbln (==).

MoacoeanHeHue ceTeBOro Kabensa usgenua K
CeTU 3NneKTponuTaHusA

YcTaHoBUTE Ha ceTeBoil kabenb HopMasnM3oBaHHyo
LWITENcenNbHYIO BUIIKY, paccyMTaHHyl0 Ha Harpysky,
yKka3aHHyl0 Ha nacnopTHol Tabnuyke (cMm. c6oky).

B cnyyae npsiMmoro noAKmOYEHUS K CETH
3NEKTPOMNUTaHUS MeXAy KYXOHHOW MAUTON U ceTbio
HeobxoANMO YCTaHOBUTb MYMNbTUMONSPHBINA
BbIKINOYaTeNb C MUHUMAIIbHBIM PacCTOSIHUEM MEXAY
KOHTaKTamy 3 MM, paccyuTaHHblii Ha AaHHYHo
Harpysky U COOTBETCTBYIOLLUIA AEACTBYIOLLUM
HopmaTuBaM (BblkItouaTenb He JOJKeH pasMblkaTb
npoeoj 3a3emneHust). CeTeBoi kabenb JomkeH ObITb
pacnonoeH Takum obpasom, 4Tobbl HU B OAHOI
TOUKe ero TemnepaTypa He MpeBblllasna TemnepaTtypy
nomelueHus bonee yem 50°C.

! 3]'IEKTp0MOHTep HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a
npasunbHoe NoAKIoYeHne U3[enusa K aneKkTpuyeckomn
ceTu u 3a cobnioaeHne npaBun 6e3onacHocTU.

I'IepeA noagKnw4yeHnem mnsgenna K cetun
ANeKTponnuTaHna npoBepbTe crieayloliee:

¢ ceTeBad po3eTKa AO0JDKHa ObITb 3a3emsieHa u
COOTBETCTBOBaTb HOpMaTUBaM,

+ ceTeBasl po3eTka JoIkHa OblTb paccunTaHa Ha
MaKcUMarbHyl0 noTpebnsemyio MOLLIHOCTb
usgenns, ykasaHHylo Ha nacrnopTHou Tabnuuke
(cm. Huxe);

* HanpskeHue CeTn 3NeKTPOonUTaHWUs AOJHKHO
HaxoAWTbCA B Npejenax 3HayeHuil, ykasaHHbIX Ha
nacnopTHoi Tabnuuke (cMm. HUXe);

+ ceTeBas po3eTka JorkHa OblTb COBMecCTMMa CO
WTencenbHon BUNKow usaenus. B npoTnBHom
cryyae 3aMeHWTe PO3eTKy MNM BUIIKY; He
ucnonb3yiuTe YANUHUTENU UMN TPOMHWKMU.

! U3penue J0mkHO ObITh YyCTAaHOBMEHO TakuM

obpasoM, UToObl ceTeBoOW Kabenb 1 ceTeBasi po3eTka

ObInn Nerko JoCTYrHbI.

! CeTeBoll kabenb U3enusi He AOMKeH ObITb COrHYT

Unm cxar.

! PerynsipHo npoBepsiiiTe cocTosiHMe ceTeBoro kabens

U B criyyae HeoOXOAMMOCTU NopyynuTe ero 3aMeHy

TOJNIbKO YNMOMHOMOYEHHbIM TexHukam (cm. CepsucHoe

obcnyxusaHue).

! ®upma cHuMmaeT ¢ cebs BCAKYH

OTBeTCTBEHHOCTb B cllyyae HecoOnroaeHus

BbIWEONMCaHHbIX MpaBui.

MNACMOPTHAA TABJINYKA

LwmnpuHa 43,5 cm.
BbicoTa 32 cMm.
rny6vHa 41,5 cm

Fa6aputHble
pa3mepbl

O6bem nb58

HanpsbkeHne 220-240B~ 50/60My nnu
Anektpuueckoe 50 'l (CM. nacnopTHyto Tabnmuky)

noaknoyeHue MaKC.I'IOTpe6ﬂﬂeMaﬂ MOLLHOCTb
2800BT
OupekTtnea 2002/40/CE
m;gggﬁsxﬂ 06 3TUKETKaX aNEeKTPUIECKNX
SMEKTPOSHEPUY  AYXOBPIX Wikachos.

HopmaTnea EN 50304
. Pacxopn anekTpoaHeprum HatypanbHas
TP KOHBEKLMS — -

peXuM Harpesa:

MoTpebneHne anekTpoaHeprum npu
. 3
B hbase

NPUHYAUTENBHON KOHBEKLMM -
AIO 7T HarpeBaHus; @ KoHauTepckas Bbineuka.

TpapnumnoHHas;

[aHHoe nspenune

COOTBETCTBYET creayoWwmnm JupekTmeam
EBponeiickoro coobuectsa: 2006/95/CEE
oT 12/12/06 (Huskoe HanpsbkeHune) n
nocrneayrLmMMm USMeHEHUAM -
2004/108/CEE ot 15/12/04
(OnekTpomarHuTHas COBMECTUMOCTb)

1 NocrneayowmmM N3MeHeHUsIM -
93/68/CEE ot 22/07/93 1

nocneayoLLMM U3MEeHEHNSIM.
2002/96/CE v nocnegyowmm
N3MEHEHNSAM.

(

150 m
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OnucaHue ninenus

O6wun Bug,

MaHenb ynpasneHus

BbIOBW>XHBIE
HAMNPABJAIOLWWE
YpOBHeWN

PELLETKA

rnonoxexve 5
noroxexue 4
noroxeHue 3
nonoxeduve 2
nonoxexve 1

NMPOTMBEHb

KoHconb ynpaBneHus

PykoaTka WNHpnkaTtop PykoaTka
MPOrPAMMBI TEPMOCTATA TEPMOCTATA

U] o

ANIEKTPOHHOE
YCTPOWCTBO NPOrpammunpoBaHna™®

* JImeemcs mornbKo & HeKomopbIX Modensx.
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BkrnoyeHue u
aKcnnyarauus

! Mpu nepBoM BKIOYEHUM AYyXOBOro LWKada
pekoMeHayeM NpoKanuTb ero NPUMEpPHO B TeYeHue
Yyaca npu MakcumarnbHoi TeMnepaTtype ¢ 3aKpbIToi
ABepuei. 3aTeM BbIKMOUUTE AYXOBOI LiKad,
OTKpoOIiTe ABepLy U NpoBeTpuUTe nomelleHne. 3anax,
KOTOpbIil Bbl MOXeTe MOYYBCTBOBATb, Bbl3BaH
ucrnapeHWeM BeLLECTB, UCMOJSIb30BaHHbIX Ans
npejoxpaHeHns AyxoBoro Lwkada.

BknroyeHune gyxoBoro wkada

1. BblbepuTte HyXHyl0 nNporpamMmmy NpuUroToBreHUs nNpu
nomowm pykosatkn NMPOIPAMMBbI.

2. Bbibepute TemnepaTtypy npv NomoLiy perynsropa
TEPMOCTAT. B cneuunasnbHoit Tabnue npMeoautcs
nepeyeHb TUMNOB NPUroTOBIEHUS C
COOTBETCTBYHLLMMU pEKOMeHAyeMbIMU
Temnepatypamu (cm. [Tpoepammei).

3. BkntoueHHbIn nHgukatop TEPMOCTATA o3HavaeT
Tekywyto da3y HarpeBa AYXOBKW JO 3ajaHHOW
TeMnepaTypbl.

4. B npouecce NpurotoBrneHns B No6oit MOMeHT
MOXHO:

- U3MEHUTb NporpamMmmy MPUroToBIiEHUS NPU MOMOLLM
pykoaTtku NMPOIMPAMMBbI;

- UI3MEHWUTb TeMrnepaTypy Npu NoMoLLY perynstopa
TEPMOCTAT;

- NpepBaTb NPUroTOBMEHNE, MOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMBI B nonoxeHue «0».

! Hukoraa He cTaBbTe HUKaKWX npeamMmeToB Ha AHO
AyXoBoro LIJKad)a, TaK KaK OHM MOryT noBpeauTb
9ManumpoBaHHO€E NMOKpbIiTHE.

! Becerga craBbTe Mocyy Ha mpunaratoLytocs
pelueTky.

OxnaguTenbHasi BEHTUNALIUSA E
[Nsi NOHWKEHUs TeMnepaTypbl CHapYXW AyXOBOTO

wKada B NpoLiecce NMPUroTOBEHNS, OXNaANTeNbHbII
BEHTUNATOP cO3JaeT NOTOK BO3/AyXa, MPOXOASALLMIA
MeX/Ay KOHCOMbIO YrpaBreHus, ABepLieil yX0BOro
WwKada 1 CHU3Yy ABepLbl JYXOBKMU.

! Mo 3aBepLUEHUM NPUrOTOBNEHNSI BEHTUNATOP
npojomkaeT paboTaTb BMAOTb 40 HaAnexXallero
OXNaXAeHNs AYXOBKM.

OcBeleHne gyxoBoro wkada

3aropaeTcsa npu Bbibope 0 NP1 NOMOLLN PYKOATKM

MPOIrPAMMbI. OcTaeTcs BKMOYEHHOIN Npu Bblbope
nporpaMmMbl NPUroTOBIEHUS.
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ONEeKTPOHHbIN TaUMep
nporpaMmMupoBaHUSA BbINEeYKH

Cumson l |-

KOHEL BbINEYKK ‘ A .

Cumson —— -
NMPOOOIMKUTENBHOCTb L

@— KHonka

YBENMUYEHUE
KHonka BPEMEHU
NPOrPAMMUPOBAHUE
BPEMEHU

Knonka — @
YMEHbLUEHUE

BPEMEHU

lNporpammupoBaHue yacoB

! Yacbl MOXXHO HACTPOUTb Kak NP BbIKITHOYEHHOM
JYyXOBOM LLKadpy, TaK 1 NPY BKITFOYEHHOM, NMPU YCITOBUM
YTO He ObINo 3a4aHo BpeMSA OKOHYAHWSA BbIMEYKH.
Mocne noakntoYeHNa K SNEeKTPUYECKO CETU UM NOC
OTKIMOYEHUS SMEKTPOIHEPTUU, HAYHET MUraTb MKOHA @
nyetbipe umdpsl Ha JUNCTITIEE.

1. Haxkmute HecKonbko pa3s KHOMKy (o) n yaepxusante

Ao Tex nop, noka Ha ANCIJIEE He 3amuraeTt nkoHa @
N YeTbIpe U POBbIX 3HAYEHUS;

2. npyu noMowy “+” n “-” perynupyeTca Bpems; npu nx
yaepxvBaHum umdpbl MEHSIHOTCS ObICTpEE, YTO
obrner4yaert yCTaHOBKY.

3. nogoxaute 10 cek. Unun HaXXMUTE CHOBA Ha KHOTMKY

AN (OUKCUPOBAHUS YCTaHOBKM.

lMporpammunpoBaHue Tanmepa

! [laHHas yHKUMA HEe NpepbIBaeT npoLecca BbINEYKM 1
He 3aBMCUT OT paboTbl AyX0BOro Wwkada. OHa
MO3BOSISIET TOMbLKO BKIMKOYUTL 3BYKOBOW CMrHas no
MCTEYEHWUU 32 aHHOTO BPEMEHM.

1. Ha>kmute HECKOMBKO pa3 KHOMKY 0o Tex nop,
noka Ha OUCIJEE He 3amuraeTt cumson

[\ nTpu uncpoBbIe 3HAUEHNS!;

2. npyu noMowy “+” n “-” perynupyeTca Bpems; npum nx
yaepxvBaHum uMdpbl MEHSIHOTCS ObICTpEE, YTO
obrner4yaert yCTaHOBKY.

3. nogoxaute 10 cek. Unun HaXXMUTE CHOBA Ha KHOTMKY

Ans uKcMpoBaHns YCTaHOBKM.
Ha aucnnee Oyaet nokasaH oOpaTHbIN OTCHET BPEMEHH,

o 3aBepLUEHUM KOTOPOrO BKITIOYUTCA 3BYKOBOW CUrHarn.

lMporpammupoBaHne BbIMe4vkn
| 3anporpamMmMmMpoBaTh FOTOBKY MOXXHO TOSbKO NOCIe
BbIOOpA COOTBETCTBYIOLLEN NPOrpaMMbi.

Mopsook nporpaMMupoBaHUA
NPOAOIMKUTENBHOCTU BbINEYKN

1. HaxxmuTe Heckonbko pas kHorky (5 ao Tex nop,

noka Ha JVCIMJIEE He samuraet cumson . &, U TpU
LUMPPOBLIE 3HAYEHUS;

2. pu nomMowm “+” n “-” perynupyeTcs Bpems; npun nx
yaepvBaHun LMdpbl MEHSIOTCA ObICTPEE, YTO
obner4yaer yCTaHOBKY.

3. nogoxaute 10 cek. UnNn HaAXKMUTE CHOBA Ha KHOTKY

Anst OUKCUPOBAHMS YCTaHOBKM.

4. No UcTeYeHUM 3ajaHHOTo BPEMEHU Ha Auchiee

nokasbiBaetca Hagnuce END (KOHELL), n ayxoson

LIJKad:) 3aBepllaeT npuroToBsieHUe CO 3BYKOBbIM

CUrHaJioMm. ﬂ]‘lﬂ €€ OCTaHOBKU HaXMuUTe mo6yro

KHOTKY.

* [pumep: B 9.00 BbI NpOrpaMMUPYETE BbIMEYKy, Ha
koTopyto notpedyercs 1 4ac 15 MuHyT. MpurotoBneHne
aBTomartmyeckm 3agepumtca B 10:15.

Mopsagok nporpaMMUPOBaHUS OKOHYAHUA
BbINeYKn

| 3anporpaMmMMpOBaTh OKOHYAHWE BbINEYKN MOXKHO
TOJBKO MOCIIE HACTPOMKN €€ NPOAOIKUTENBHOCTU.

1. BbinonHuTe onepaumm ¢ nyHkTa 1 no nyHKT 3, B
KOTOPbIX OMUCLIBAETCA NOPAA0K NPOrpaMmmmUpoBaHunst
NPOAOIMKUTENBHOCTY;

2. 3aTeM HaXKMUTE HECKONbKO pa3 KHOMKy (&) 10 Tex
nop, noka Ha AVNCIJIEE He 3amuraeT cumson

& N YeTbIpe UMAPOBLIX 3HAYEHUS;

3. Npu nomoLumn “+” u “-” perynmpyeTcs Bpems
OKOHYaHWsI FOTOBKM; MPU UX yAEPKUBAHUN LMPbI
MEeHsIIoTCA ObICTpee, YTO 00nerv4aeT yCTaHOBKY.

4. nogoxaute 10 Cek. UNn HaXXM1TE CHOBA Ha KHOTMKY

AN PUKCMPOBaHNS YCTAHOBKM.

5. MO NCTeYeHNM 3a4aHHOTO BPEMEHM Ha AuUcCnee

nokasbiBaetcsa Hagnuck END (KOHELL), n gyxoson

Lkadp 3aBepLuaeT NPUroTOBIIEHNE CO 3BYKOBLIM

curHanom. [1ns1 €e OCTaHOBKU HaXXMUTE N0OYHO

KHOIKY.

BknoyeHHble CUMBONbI (&, U &5 YKa3bIBaIOT, YTO

npousseaeHo nporpammuposanune. Ha QUCITEE

MonepeMeEHHO MOKa3bIBAETCH BPEMS OKOHYAHMS 1

MPOAOIMKATENBHOCTb BbINEYKMN.

* Mpumep: B 9:00 Bbl nporpammupyeTe
npogomkuTenbHocTb 1 yac. B 12:30 nnaHupyeTcs
3aBepLunTb UuKn. MNporpamma aBToMaTUYECKM
3anyckaetca B 11:30.

OTMeHa nporpamMmmMmpoBaHus
Mopsi40K OTMEHBI 3aMPOrPaAMMUPOBAHHOIO 3HAYEHNS:

* Haumatb Ha KHOI'IKy [0 Tex nop, noka Ha
Aucnee He HAaYHET MUraTb CUMBOJT YCTaHOBKM,
KOTOPbI HY>XHO OTMEHUTb, 1 Undppbl. HaxkumaTtb Ha
KHOMKY “-” 40 TeX nop, noka Ha ANCnnee He NoABATCS
uncppei 00:00.

* OOHOBPEMEHHO HaXaTb U YAepPXXMBaTb KHOMKK “+” 1 -
”: TaKUM 00pa3oM OTMEHSIIOTCA BCE 3aaHHbIE

YCTaHOBKM, BKMOYas Tanvep.
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[MporpamMmmbl

Mporpammbl npuroToBneHus

! ins Bcex nporpaMM MOXHO 3ajaTb TemnepaTtypy oT
60°C go MAKC kpowme:

+ TPUJIb (pekomeHayeTcs ycTaHaBNMBaTb TOMbKO
MAKC. temnepatypy);

» 3ATNEKAHKA (pekomeHayeTcsl He npeBbiwaTb
Temnepatypy 200°C).

OO Mporpamma PASMOPAXXWUBAHUE

BeHTuNaTOp, pacnonoXeHHbI CHU3Y [YXOBKH,
NMPOU3BOAUT LIMPKYNALMIO BO3JyXa KOMHaTHOM
TemnepaTypbl BOKPYr MpuUrotTaBfMBaeMoro npoaykra.
OTa yHKUUA Ucronb3yeTcs AN pa3mopaxXuBaHus
nobbIx NPOAYKTOB, U B 0COOEHHOCTM Ansi
pasmopaxuBaHusi AefiMKaTHbIX NPOJYKTOB, He
Tpebylowux Tenna, Takux Kak: TOpTOB-MOPOXEHOE,
MUPOXHBIX C KPEMOM UMK CO CUBKaMU, ppyKTOBbIX
TopTOB. OTa hyHKLMSI MO3BONSIET COKPATUTL BPEMS]
pa3mopaxuBaHusi MpUMepHo B ABa pa3a. [Mpu
pasmopaxuBaHuu Msica, pblObl unu xneba atoT
npouecc MoXeT ObITb YCKOpPEH 3a cyeT pyHKLMN
“multicottura”, 3apae Temnepatypy ot 80° go 100°C.

Mporpamma TPAOULIMOHHAA OYXOBKA

BkniovatoTca ABa HarpeBaTeslbHbIX 3NeMeHTa:
HWKHUA U BEPXHUIA. B pexume TpaauLMOHHOTO
NPUroTOBIEHNSI PEKOMEHAYETCS UCMONb30BaTh
TONbKO OAWH YPOBEHb: MPU UCMONb30BaHUN
HECKOJIbKUX YPOBHEIl pacnpejeneHue TemMnepaTypbl
ByaeT HeonTUMasbHbIM.

@ Mporpamma KOHOUTEPCKAS BbIMEYKA

BkntoyaeTcs 3aAHUI HarpeBaTesbHbIi afleMeHT W
BEHTUNATOp, o6ecneunBasi ymepeHHblin U
OAHOPOAHbIN Xap BHYTPU AyxoBKW. [JaHHas
nporpaMma pekoMeHAYeTCcsl AfA NPUroToBMeHNs
AenvKaTHbIX 6o (HanpuMep, KOHAUTEPCKUX
usgenui, TpebyloWwmx nogbema Tecta) U Menkon
BbINEYKN OJHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHSX.

& Mporpamma BbICTPOE NMPUFOTOBNEHUE

BknioyatoTcs HarpeBaTernbHble afieMeHTbI U
BeHTUNSATOpP, o6ecneunBas NOCTOSHHbIN 1
OJIHOPOJHbIN Xap.

Mporpamma He HyzaeTcs B NpeABapuUTeslbHOM
HarpeBe AyxoBku. [laHHasi NporpaMma B 0COOEHHOCTM
pekomeHayeTca ANa ObICTPOro NPUroTOBNEHNS
nonygabpukaToB (MOPOXXEHbLIX UIM FOTOBbLIX 65toa).
OnTtumanbHble pe3ynbTaTbl MofyvalTcs npu
MCrnonb3oBaHUN TONbKO OAHOMO YPOBHS.

Mporpamma OAHOBPEMEHHOE

NPUTOTOBNEHUE

BknitoyatoTcsi Bce HarpeBaTenbHblE 3NEMEHTHI
(BEPXHWI, HWXKHWI 1 KPYIMbIA) 1 BeHTUNATOP. Tak Kak
Xap siBnsieTcsi NOCTOSAHHLIM BO BCEM JYXOBOM
Wwkady, Bo3ayx obecrneymBaeT ofHOpPOLHOE
NMpUroToBNEHNE U NOAPYMSIHUBaHWE MPOAYKTA.
OfHOBpPEMEHHO MOXHO McMofib3oBaTb He bonee aByX
ypOBHel JyxoBoro wkada.

Mporpamma AULILIA

BKrtoualoTesl HIKHUIA M KpYITIbIii HarpeBaTerbHble
aneMeHTbI 1 BeHTUNsiTop. Takoe coueTaHue No3sonsieT
BbICTPO pa3orpeTb AyXOBKY ¢ Gonee curbHbIM
BbleNeHneM xapa cHu3y. Ecrv ucnonbaytotes
HECKOMbKO YPOBHEl 0HOBPEMEHHO, HeobXoanUMo
MeHsiTb MecTamu 6rilojja B cepevHe WX MPUroToBIIEHMSI.

AAA

Mporpamma MPUNb

BkntoyaeTcst BepxHUWiA HarpeBaTesibHbIA 3NEMEHT U
BepTen (ecnn oH umeetcs). Boicokasa TemnepaTypa u
Xap npsAMoro JencTBusi rpuna pekomeHayeTcs Ans
MPUroTOBIIEHNS] MPOAYKTOB, HYXXJaloLWMXcs B
BbICOKOI MOBEPXHOCTHOWM TeMnepaTtype. [0ToBbTE
6nofa ¢ 3aKkpbIToii ABepLe JyxoBoro wKada.

“”Sg Mporpamma 3AMEKAHKA

BkntoyaeTcsi BepxHWii HarpeBaTeslbHbI 3NIEMEHT,
BepTen u BeHTUNATOp (ecnu oH umeetcs). CoyeTaeT
oJHOHanpaBneHHoe BbljeneHne xxapa ¢
MPUHYAUTENBHOW LUMPKYNsALUMei Bo3ayxa BHYTpU
AyxoBoro lkada. 3To npenaTcTByeT obropaHuio
MOBEPXHOCTN MPOAYKTOB, MOBbILLAS MPOHUKAIOLLYIO
crnocobHocTb apa. [oToBbTe Ontoja ¢ 3aKpbITOM
ABepUen AyxoBoro wkada.

BepTten (umeeTcs TONbKo B HEKOTOPbIX MOAENSX)

[ns BknoyeHus
BepTena (cMm. cxemy)
BbINOSHUTE crejytoume
onepauuu:
1. yctaHoBuTE
npoTuBeHb Ha 1-bIiA
YPOBEHb;
// \ 2. ycTaHoBUTE
JepxaTtenb BepTena Ha
3-bIi YpOBEHb 1
BCTaBbTe BepTen B
cneymanbHoe
oTBepCcTME B 3ajHeil CTeHKe AyXOBoro Lwkada;
3. BKMounTe BepTen Npu NOMOLLU PYKOSITKU

MPOrPAMMbI unm “g;

A

! MNocne Havyana BbINOSIHEHUS nporpamMmmbl SZ npu

OTKpbIBaHUM ABEpLbl AYXOBKU BepTern
ocTaHaBMnMBaeTcs.
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MpakmMyeckne coBeTbI MO MNPUrOTOBIIEHNIO

! B pexxume BEHTUIIMPYEMOTO NPUroTOBIIEHUS He
ncnonb3ynte 1-bid U 5-blii YPOBHU: OHW MOABepratTcs
npsiIMOMY BO3/€/CTBUIO ropsiyero Bo3gyxa, KOTOpbIi
MOXeT CKeub AenuKaTHble NPOAYKThI.

! ina pexxumos npurotoBnenns NPUJb n
3AMNEKAHKA npeaycmoTpeH NpoTMBEHD,
ycTaHaBnMBaeMblit Ha 1 ypoBeHb, Ana cbopa
XWUAKOCTU, KOTopas BblgenseTcs B npowecce
NpuUroToBneHust (Cok u/unm xup).

OOQHOBPEMEHHOE NMPUIOTOBNEHNE

* Wcnonb3aytoTcs 2-o U 4-bIil YpOBHM, Ha 2-0i
rnoMellatoTca NpoAykTbl, Tpebyoune Gonee
MHTEHCUBHOTO apa.

* YcTaHoBUTE NPOTUBEHb CHU3Y, a PELIETKY CBEpPXY.

rPUNb

* YcTaHoBWUTe pelueTKy Ha ypoBeHb 3 unu 4,
rMoMecTuTe NPOAYKTbI B LIEHTP peLueTKu.

+ PekomeHayeTcs HacTpouUTb AyXOBOW LiKad Ha
MaKcuUMarnbHyl0 MoLLHOCTb. He GecnokoiiTech,
€CI BEPXHUI 3NEMEHT He ocTaeTcs NMOCTOSAHHO
BKMIOYEHHBLIM: ero paboTa ynpasnsieTcs
TepMocTaToM.

MALLA

* WcnonbayiiTe NpoTUBEHb U3 NETKOro anioMuUHUS,
ycTaHaBMMBasi ero Ha rpunaraLLylocs peLueTKy.
Mpu UCronNb3oBaHMN NPOTMBEHS BPEMS BbIMEYKH
YANVHAETCA, YTO 3aTPyAHSET rofnyyeHue
XpycTaen nuuubl.

+ B cnyyae Bbineukn nuuubl ¢ 06MNbHON HaYMHKOIA
PEKOMEHAYETCA MOMOXMTb Ha NULILLY CbIp
MoLLapensna B cepeanHe BbIMeYKH.
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Tabnuua npuroroBneHus

Mporpammbi MpoaykTbl Bec (kr) YpoBeHb Bpems PekomeHayemas MpoaomKuT-Tb
HarpeBaHus Temnepartypa NpUroToBneHuns
(MUH.) (MUHYTBI)
Pa3amopaxwvsanue Bce MopoxeHHble NpoayKTbl
YTka 1 2 15 200 65-75
XKapkoe 13 TenaTUHbI NN roBSANHBI 1 2 15 200 70-75
;sigSS:OHaanaﬂ XKapkoe 13 CBUHWHBI 1 2 15 200 70-80
MeyeHbe (necoyHoe) - 2 15 180 15-20
[Meco4HbIVi TOPT C HAYMHKOM 1 2 15 180 30-35
[MecoyHbIi TOPT C HAYUHKOMN 0.5 2 15 180 20-30
PpyKTOBLIA TOPT 1 2vmm 3 15 180 40-45
Kekc 0.7 2 15 180 40-50
Buckeut 0.5 2 15 160 25-30
BrvHbI ¢ Ha4YMHKOM (Ha 2-X YPOBHSIX) 1.2 1m3 15 200 30-35
sz:;‘:‘;‘;pc"a" Mernkue Kekchl (Ha 2-X YpoBHSX) 06 1n3 15 190 20-25
MeyeHbsi U3 crnoeHoro TecTa ¢ Cbipom (Ha 2- 0.4 1un3 15 210 15-20
YX YPOBHSIX)
Sknepbl (Ha 3-X yPOBHSAX) 0.7 1n2n4 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-x ypoBHSX) 0.7 1n2n4 15 180 20-25
Bese (Ha 3-x ypoBHSiX) 0.5 1n2n4 15 90 180
MopoxeHHble NPOoAYKTbI
Muuua 0.3 1 - 250 12
CMech LyKKVHU C KpeBeTKamu B Knsipe 0.4 1 - 200 20
Hecnagkuit TopT €O LWINMHATOM 0.5 1 - 220 30-35
Mupoxkn 0.3 1 - 200 25
JTazaHbsa 0.5 1 - 200 35
BbicTpoe PbiBHble KOTNETbl B MaHMPOBKe 0.4 1 - 180 25-30
npuUroToBneHue Kycouyku KypuLpl 0.4 1 - 220 15-20
MNonydabpukatsi
XKapeHble KypuHble KpbIbILLKK 0.4 1 - 200 20-25
Cbipble NPoAyKTbI
MeyeHbe (necoyHoe) 0.3 1 - 200 15-18
Kekc 0.6 1 - 180 45
MeYyeHbe 13 cNoeHoro TecTa C Cbipom 0.2 1 - 210 10-12
Muuua (Ha 2-x ypoBHSIX) 1 1m3 15 230 15-20
JasaHba 1 2 10 180 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 40-45
Kypuvua c kapToLukow 1+1 1m3 15 200 60-70
Ckymb6pusi 1 1mn2 10 180 30-35
OnrospemenHoe Kekc 1 12 10 170 40-50
npurotosnekne Bkrepbi (Ha 2-X yPOBHSIX) 0.5 113 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2-x ypOBHSIX) 0.5 1mn3 10 180 10-15
BucksuT (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 1n2 10 170 15-20
BucksuT (Ha 2-yx ypOBHSIX) 1 1mn3 10 170 20-25
Hecnagkve TopThl 1.5 2 15 200 25-30
Muuua 0.5 2 15 220 15-20
Muuua YKapkoe 13 TensTUHbI UK roBAAWHbI 1 1 10 220 25-30
Kypuua 1 1vm 2 10 180 60-70
Kambana u kapakaTuusl 0.7 3 - Makc. 10-12
Kanbmapebl 1 KpeBeTKM Ha wamnypax 0.6 3 - Makc. 8-10
KapakaTuupbl 0.6 3 - Makc. 10-15
dune Tpecku 0.8 3 - Makc. 10-15
Osowu-rpuns 0.4 103 - Makc. 15-20
Tensumn GudLitekc 0.8 3 - Makc. 15-20
Kon6acku-Lunukayku 0.6 3 - Makec. 15-20
rPyunb ambyprep 0.6 3 - Makc. 10-12
Ckymb6pusi 1 3 - Makc. 15-20
dapLuvpoBaHbIii ropsunii 6ytepbpoT (Mnu 416 3 - Makc. 3-5
obxapeHHblI xneb)
Ha BepTene (ecnu nmeetcs) Makc.
TensTwHa Ha BepTene 1.0 - - Makc. 80-90
Kypuua Ha BepTene 1.5 - - Makc. 70-80
BapaHvHa Ha BepTene 1.0 - - Makc. 70-80
Kypuua-rpunb 1.5 2n3 10 200 55-60
KapakaTtuupl 1.5 2un3 10 200 30-35
Gratin Ha BepTene (ecnu umeetcst) 1.5 - 10 200 70-80
(MoapymsHmMBanue) TensATuHa Ha BepTene 1.5 - 10 200 70-80
BapaHuHa Ha BepTene 1.5 - 10 200 70-75
Kypuvua (Ha BepTene) + kapToLuka (Ha - 2 10 200 70-75

npoTuBeHe)

! YKadaHHasa npoaosiKUTENTbHOCTb NMPUIroTOBIEHNA CITY>XXUT TOJIbKO B Ka4e€CTBE NnpuMepa n MOXeT ObITb M3MEHeHa

B COOTBETCTBUM C NNYHBIMU BKycamu. [1pu ncnonb3osBaHum rpuns NPOTUBEHb BCerga ycTaHaBnMBaeTcH Ha
CaMblil HXKHUA YPOBEHb JYXOBKW.
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MpeaoCTOPOXHOCTU U

peKoMeHOaLum

! Uspenne CNPOEKTUPOBaHO N U3rOTOBJIEHO B
COOTBETCTBUN C MeXAYyHapOAHbIMW HOpMaTUBaMu no
Ge3onacHocTu. HeOGXOAVIMO BHMMaTEJIbHO Npo4ynuTaTb
HacTodlune npeaynpexnaeHnda, coctaBlyieHHble B LIENAX
Balleil 6e3onacHoCTH.

06u.w|e TpeboBaHus no 6e3onacHOCTU
+ [aHHoe usgenue npegHasHavyaeTca Ans
HenpodeccMoHasIbHOro UCMosb30BaHNs B JOMaLUHUX
YCIOBUSX.

+ 3anpellaetca ycTaHaBNUBaTb M3Jenue Ha ynue,
Jlaxe noj HaBecoM, TaK Kak BO3JeicTBME Ha Hero
[OXAA W TPo3bl ABNSIETCS Ype3BblYaiiHO OMacHbLIM.

« [nsa nepemellenns usgenus scerga beputechb 3a
crneuyarnbHble PyYKku, pacrofiokeHHble ¢ 6okoB
JAyxoBoro wkada.

* He npukacaiitecb k usgenuio BRaxHsIMU pykamu,
GOCMKOM MITN C MOKPbIMU HOTaMW.

* Wspenue npegHasHa4yeHoO ONs NMpUroToBrieHUA
nuueBbIX NPOAYKTOB, MOXeT ObITh
MUCNONb30BaHO TONIbKO B3pOCibIMU JIULAMU B
COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMUAMM, NPUBEeOEHHLIMU
B OAaHHOM TeXHU4ecKoM pykoBoacTtBe. JltoGoe
Apyroe ero ucrnonb3oBaHue (Hanpumep:
oTornneHue NomelleHUs) cumTaeTcs
HeHaanexXxaluM U, cnefoBaTelNibHO, OnacHbIM.
MpousBoouTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
BO3MOXHbIV yiepo, Bbi3BaHHbIN
HeHagnexawmm, HernpaBUNbHbIM U
Hepa3yMHbIM UCMNOJIb30OBaHUEM U3Aenus.

¢ B npouecce akcnnyatauum usgenus
HarpeBaTelibHble 3fleMeHTbl U HeKoTopble
4YacTu ABepLbl AyXOBOro wkada CuibHO
HarpeBarotcs. HeobxoaumMo nposiBNATL
OCTOPOXHOCTb BO U306exaHWe KOHTAKTOB C
3TUMM YacTSIMU U He paspellaTb OeTAM
NpUGNMNXKaTbLCA K OYXOBKe.

» Cneawute, 4ToObl ceTeBble LUHYPbl APYIMX ObITOBbIX
3NeKTPOnpuOOPOB He MpuKacanmcb K ropsunmM
YyacTsiM AyxoBoro wkada.

* He 3akpbiBaliTe BEHTUNALMOHHbIE PELLETKU U
0TBepCTUsA paccemBaHusl Temnna.

» Beputech 3a pyyky ABepLpbl B LIeHTpe: ¢ OOKOB OHa
MOXET ObITb ropsiyei.

» Bcerga HaaeBaiiTe KyxoHHble pyKaBuLbl, Korga
CTaBuTe UK BblHMMaeTe Onoga U3 AyXoBKU.

* He nokpbiBaiiTe AHO AyxoBoro wkada ¢onbroin.

* He xpaHuTe B ayxoBOM LuKachy Bo3ropaemble
npeaMeTbl: NMPU Cly4alHOM BKITOYEHUM U3aenus
Takue maTepuarbl MOTYT 3aropeThbCsl.

» Bcerga npoBepsiiite, 4ToObl PYKOATKM Haxoaunuchb B
nono)xeHun “@”/“0” | koraa nsgenue He
ncrnonb3yeTcs.

* He TaHuTe 3a ceTeBoIt Kabenb ANA 0TcoeANHEHUS
LUTerncenbHO BUIKUA U3AENUS U3 CETEBOI PO3ETKY,
BO3bMUTECH 3@ LUTEMNCENbHYIO BUIKY PYKOMA.

* [Mepea HayanoM YUCTKM UNM TEXHUYECKOTO
obcnyxvBaHUa U3genus Bcerga oTcoeauHsIATe
LUTerceribHyl0 BUNKY U3 CETEBON PO3ETKM.

* B cnyyae HeucnpaBHOCTU KaTeropudecku
3anpeLyaeTcsl OTKpbIBaTb BHYTPEHHUE MeXaHWU3Mbl
M3ENns C LENbI0 UX CAaMOCTOATENIbHOrO PeMOHTA.

Obpaluaiitecb B LleHTp CepBucHoro obcnyxusaHus
(cm. CepsucHoe obcnyxusaHue).

« He cTaBbTe TsKenNble NpesMeThl Ha OTKPbITYHO
ABepLy JyXoBoro wikada.

« 3kcnnyaTtauus usgenus nuuamm (Bknoyas geTen) ¢
orpaHUdeHHbIMN hU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UNK
YMCTBEHHbIMMN CMOCOBHOCTSIMU, HEOMbITHLIMU NULAMU
UnM nuuamu, He3HaKoMbIMMW C NpaBuUnamu
aKcnnyaTauun AaHHoOro usjenus, 3anpelaetcs 6e3
KOHTPOIsi CO CTOPOHbI NMKLa, OTBEYaloLLero 3a ux
6e3onacHoCTb, Un 6e3 obyyeHnss NpaBunam
Monb30BaHUs U3AENNEM.

» He pa3pewaiite aeTsim urpaTb ¢ GbITOBbIM
anekTponpubopom.

Ytunusauus

* YHuUUYTOXeHMe ynakoBOYHbLIX MaTepuaros:
cobnoaaiiTe MeCcTHble HOPMaTUBbI C LIENbHO
BTOPUYHOIO UCMOMb30BaHUSA YNakoBOYHbIX
marepuaros.

» CornacHo EBponeiickoit Qupektuee 2002/96/CE
KacaTenbHO YyTUNM3aLun aMeKTPOHHbIX U
arneKTpUYeckux aneKTponpmbopos anekTponpubopbl
He [ OJDKHbI BblOpachlBaTbCsl BMECTE C 0ObIYHbIM
ropoAckuMm MycopoM. BbiBegeHHble U3 cTpos
Npubopbl A0MKHBbI COOMPaATLCH OTAENbHO ANS
ONTUMM3ALIM UX YTUNM3aLIMK 1 NepepaboTku
COCTaBMALMX UX MaTepunarnos, a Takke Ans
6e30nacHOCTM OKpyKatollleit cpeibl U 340pOBbS.
CumBon 3ayepkHyTas MycopHasi KOp3uHKa,
nMetoLLmMiics Ha Bcex npubopax, Cryxut
HanoMuHaHWeM 06 UX OTAEeNbHOW YTUNU3aLK.
3a 6onee noapobHoit MHopMaLmeit o NpaBuUbHON
yTunmsaumm bbIToBbIX anekTponpubopos
nonb3oBaTeny MoryT o6paTUTLCS B cneumarbHYHo
rocyapCTBEHHYIO opraHusauuio Unn B MarasuH.

AHeprocbepexeHne u oxpaHa

oxpyx(aromeu cpenbl
Ecnn Bbl 6ygeTe nonb3oBaThes AyXOBbIM LUKAchoMm
BEYEPOM M 10 paHHero yTpa, aTo NoOMOXeT COKpaTUTb
Harpysky notpebrieHusl aneKkTpoaHeprumn
3nNeKTPOCTaHLMAMU.

* Pekomengyetcs Bcerga rotoeutb B pexume PUNb
n NMOAPYMAHUBAHWE c 3akpbiToln ABepLieit: aTo
HeobXxo4MMO Ansi 3HAYUTESIbHON SKOHOMUM
anekTpoaHeprun (npumepHo 10%), a Takke Ans
NyyLInx pe3ynbTaToB NMPUrOTOBIIEHMS.

+ CopepxuTe yNnoTHeHUs1 B UCNIPABHOM N YACTOM
COCTOSIHWW, NpOBepsiATe, YTOObI OHU NIOTHO
npuneranu K ABepLie U He NpornycKanu yTeyek Tenna.

TexHun4yeckoe obGcnyxmBaHue

! Hukorga He obpaluaiiTecb K HeynosIHOMOY€eHHbIM
TexHUKaMm.

MNpu o6paweHun B LleHTp CepBUCHOro
O6cnyXMBaHUA HeOOGXOAUMO COOBIMUTB:

* Tvn HencnpaBHOCTY;

* Mogenb usgenus (Mog.)

* Homep Tex. nacnopTa (cepuiiHbiin Ne)

3T AaHHble Bbl HallaeTe Ha NacrnopTHoi Tabnuuke,
pacrnosioXKeHHON Ha U3Aenuu.
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TexHU4Yeckoe oGCnyXMBaHue U yxoz

OTknroyeHue AneKTponuTaHnsa

Mepea Hauyanom Kakol-nnub6o onepaumm no
06CNY>KUBAHMIO MU YNCTKE OTCOEANHUTE M3aenne oT
CETY 3MIeKTPONUTaHNA.

Yucrtka nspenus

* HapyxHble amanupoBaHHble aneMeHTbl Unu jeTanu
U3 HepkaBeloLlei cTanu, a Takke pesuHOBble
YMIIOTHEHNUSI MOXHO NpOTUpaTh ryoKoi, CMOYeHHOI
B TeMmnow Boje Unu B pacTBope HeWTpanbHOro
Motowero cpeactBa. [na yaaneHuss ocobo
TPYAHBIX NATEH UCMOMNb3yIUTe cneunarnbHble
ynucCTALLME cpefCcTBa, MMeKLMecs B Mpojaxe.
Mocne uncTkM pekomeHayeTcs TLWaTenbHO yaanuTb
OCTaTK/N MOIOLLEro cpefcTBa BIaXXHON TPSANKON K
BbICYLLIMTb AYXOBKY. He mcnonb3yiite abpasuBHble
MOPOLLUKMA UMM KOPPO3UiiHble BellecTBa.

« CnepyeT NpousBouTb BHYTPEHHIO YUCTKY
AyXoBoro wkadpa nocne Kaxgoro ero
UCMONb30BaHUsI, He JOXMAAsACh ero MosyiHoro
oxnaxaenus. Vcnonb3yiite Tennyo Boay u
MotolLlee CpeACTBO, OMOSIOCHUTE U NPOTpUTE
MSITKOW Tpsinkoii. M3GeraiiTe ucnosib3oBaHus
abpa3uBHbIX CpeACTB.

* CbeMHble geTanu MOXHO Nerko BbIMbITb Kak
nobylo apyryio nocyay, Takke B MocyJoMOeYHo
MalluHe 3a UCKMIoYeHUeM BblJBUXHbIX
HarnpaBnsoLLUX.

! He ncnonb3yiTe napoBble YACTALME arperatbl UIn

arperatbl Mo BbICOKUM JaBfieHWeM Afs YNCTKU

usgenus.

YucTtka gBepubl

Ons yncTkn cTekna ABepLbl UCMONb3yiiTe
HeabpasuBHble rybku u yncTsLme cpelcTBa, 3aTem
BbITPUTE Hacyxo MArkow Tpsinkon. He ucnonbayirte
TBepAble abpa3uBHble MaTepuanbl UNu ocTpble
MeTannmyeckue ckpebku, KoTopble MOryT noLapanaTb
NMoBepXHOCTb U pasbuTtb cTekno.

Ons 6onee TwaTenbHON YACTKN MOXHO CHSITb ABepLy
JYXOBKM.

1. NonHOCTbIO OTKPOWTE ABepLy AYXOBKU (CM. cxemy),
2. Npy NOMOLLY OTBEPTKW NOJHUMUTE N NMOBEPHUTE
wnoHkn F Ha ABYX liapHupax (cm. cxemy);

3. BO3bMUTECH 3a ABepLy
pykaMu ¢ ABYX CTOPOH,
nnaBHO 3aKpounTe ee, HO He
MONHOCTbI0. 3aTeM MOTSHUTE
ABepLy Ha cebs, cHUMas ee
CO cBoero rHesga (cMm. cxemy).
[nsa yctaHoBKM ABepLbl Ha
MeCTO BbIMOJIHUTE
BbILLEONUCaHHbIE onepauum B
obpaTHOM nopsake.

MpoBepka ynnoTHeHUMn

PerynsipHo npoBepsiiTe cocTosiHUE YNNOTHEHUS
BOKpPYF ABepubl AyxoBoro wkada. B cnyyae
MoBpeXAEeHUs YNNOTHeHUs1 obpaluaiiTech B
onwkanwuin LleHtp CepBucHoro O6cnyxmBaHust (cu.
CepsucHoe obcnyxusaHue). He pekomeHayeTca
Mosib30BaTbCsl AYXOBKOI C MOBPEX/eHHbIM
YNSI0THEHNEM.

3ameHa namno4ku

3ameHa namnoykn B AyXoBOM LuKady:

1. OTBUHTUTE CTEKISHHYIO KpbIWKY nnadoHa
NaMrnoYKuy;

2. Bbikpytute
NaMmnouyky M
3aMeHuTe ee Ha
HOBYIO TaKoOro e
TUMa: MOLHOCTb
25 BT, pe3bba E
14.

3. YcTaHoBuTe
KPbILLIKY Ha MecTo
(cm. cxemy).

ernneHMe KOMMIeKTa BblABUXHbIX
HanpaBnAROLWUNX

MopsifoK MOHTaXa BbIJBWXKHBIX HanpaBnsilOLLNX:
1. OTcoeauHUTe ABe pambl,
CHSIB MX C pacnopHbIX
anemeHToB A (cMm. cxemy).

2. BbibepuTe ypoBeHb, Ha
Mpasan KOTOpbIl OyAeT ycTaHOBNEHa
- BbIABIKHAs HanpaBnswoLwas.
MpoBepuB HanpaBneHue
BblKaTbIBaHNS1 camoM
HanpaBnsoLel, ycTaHoBUTe
Ha pamy cHayana KpenneHue
B, a 3atem C.

Nesas
Hanpasnsiowas

" m

3. 3akpenuTte aBe pambl C
ycTaHOBNEHHbIMU
HanpasnsawWUMU B
cnewuyanbHbIX OTBEPCTUSIX B
cTeHKax JyxoBoro wkada (cm.
cxemy). OTBepCTUA NEBON
HanpaBnswLe pacnonoxeHsbl
CBepxy, a NpaBoW — CHU3Y.

4. B 3aBeplleHne BcTaBbTe paMbl B pacnopHble
anemeHTbl A.
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Kullanim talimatlari

NL DE

Nederlands, 1 Deutsch,12

.

Tarkge, 34  Polski, 45

FK 83 /HA

FK 83 X /HA

70FK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
70FK 837J X RU/HA
70FK 837J RU/HA
70FK 838JC X RU/HA
70FK 838JC RU/HA
FK 837J X/HA

FK 837J /HA

FK 93J X /HA

FK 93J /HA

FK 9393 X /HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA

FK 932C /HA

RS

Pycckun, 23

igindekiler
Kurulum, 35-36

Yerlestirme
Elektrik baglantisi
Ozellikler etiketi

Cihazin tanimi, 37
Genel gorinim
Kontrol paneli

Baslatma ve kullanim,38
Firinin yakilmasi

FIRIN

Elektronik pisirme programlayicisi, 39

Programlar, 40-42
Pisirme programlari
Pratik pisirme onerileri
Pisirme tablosu

Onlemler ve tavsiyeler, 43
Genel emniyet

Imha

Tasarruf ve gevreye saygl

Teknik destek

Servis ve bakim, 44

Elektrik akiminin devre digi birakilmasi
Cihazin temizlenmesi

Kapagin temizligi

Ampuliin yenisi ile degistiriimesi
Surgult Kizaklar setinin montaiji
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Kurulum

! Her gerektiginde basvurulabilmesi igin bu el
kitap¢iginin muhafaza edilmesi 6nemlidir. Cihazin
satilmasi, baskasina verilmesi ya da tasinmasi
durumunda yeni kullanicinin isleyis ve iliskin uyarilar
hakkinda bilgi edinmesi igin el kitapgiginin cihazla
birlikte verildiginden emin olunuz.

! Talimatlari dikkatli bir sekilde okuyunuz: kurulum,
kullanim ve emniyet hakkinda énemli bilgiler
icermektedir.

Yerlestirme

! Ambalajlar gocuklarin oyuncagi degildir ve
ayristirilmig ¢op igin belirlenen kurallara uygun olarak
imha edilmelidirler (bakiniz Onlem ve tavsiyeler).

! Kurulum iglemi bu talimatlar dogrultusunda ve
profesyonel olarak kalifiye personel tarafindan
yapilmalidir. Hatali yapilan bir kurulum, insan ve
hayvan sagligina ya da mala zarar verebilir.

Yuvaya oturtma

Cihazin duzgun bir sekilde galismasi igin firin
yuvasinin yer aldigi dolabin uygun ézellikleri
tasimasi gerekmektedir:

* Firinin yaninda yer alan paneller isiya dayanikh
malzemeden olmalidir;

 ahsap kaplama dolaplarin s6z konusu oldugu
durumlarda, kullanilan tutkal 100°C isiya dayanikli
olmalidir;

e Finnin yuvasina yerlestiriimesi durumunda , islem
ister masa altinda (sekle bakiniz) ister kolon
uzerinde yapilacak olsun, dolaplarin ebatlari
soyle olmaldir:

575-585 mm.

590 mm.

595"’. -‘y‘(\«\"
-,

* celik Sadece

! Cihaz yuvasina yerlestirildikten sonra elektrikli

bélimler ile hicbir sekilde temas etmemelidir.

Ozellikler levhasinda belirtiimis olan tiketime iliskin

bilgiler bu kurulum tipine gore olgtimustr.

/4

Havalandirma

lyi bir havalandirma saglanmasi icin yuvanin arka
duvarinin gikarilmasi gerekir. Firinin kurulumun iki
ahsap pervaz Uzerine ya da en az 45 x 560 mm
ebatlarinda bir agikligi olan bir zemine yaslanacak
sekilde yapilmasi tercih edilir (sekillere bakiniz).

Ortalama ve sabitleme

Cihazi dolaba sabitlemek igin:

« firnin kapagini aginiz;

» dis gerceve Uzerinde yer alan tespit deliklerini
kapatan 2 lastigi ¢ikartiniz;

+ 2 tahta vida kullanarak firini dolaba sabitleyiniz;

+ delikleri kapatan lastikleri yeniden yerlestiriniz.

; [

¥

IF—1 v

/ [ \\\

! Cihazin korunmasini saglayan tim bolimler, bir alet
yardimi olmadan ¢ikarilamayacak sekilde
sabitlenmelidir.
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Elektrik baglantisi

! Ug kutuplu besleme kablosuyla donatilmis firinlar,
cihazin Gzerindeki 6zellikler etiketinde belirtiimis olan
gerilim ve frekans degerlerinde dalgali akimla
caligsacak sekilde Uretilmistir (asagiya bakiniz).

Besleme kablosu montaji

1. Bir tornavida

= v

= yardimiyla, kapagin yan
= uzantilarini kaldirip

P terminal kutu kapagini
Z aciniz: kapagi ¢ekiniz
A ve aciniz (sekle

~ bakiniz);

_

2. Kablo sabitleyicisinin
vidasini agarak bir
tornavida yardimi ile
kablo toplayicisini
cikariniz (sekle
bakiniz).

3. L-N—= kontaklarinin
vidalarini ¢ikardiktan
sonra kablolari Mavi (N)
Kahverengi (L) Sari-
Yesil (=) renklere
dikkat ederek vida
baslarinin altinda
sabitleyiniz

Besleme kablosunun sebekeye baglantisi

Kablo Uzerine 6zellikler etiketi tizerinde belirtilen
yuke uygun bir fis monte ediniz (yana bakiniz).
Sebekeye dogrudan baglanti yapilmasi halinde,
cihaz ile sebeke arasina minimum temas araligi 3
mm olan ve yUrUrlikteki normlara uygun nitelikte cok
kutuplu bir anahtar takmak gerekmektedir (toprak
kablosu elektrik anahtari tarafindan kesintiye
ugratilmamalidir). Besleme kablosu, hicbir asamada
ortam 1sisini 50°C gegmeyecek sekilde
yerlestiriimelidir.

! Elektrik baglantisinin dogru yapilmasindan ve
guvenlik kurallarina uyulmasindan kurulumu yapan
kisi sorumludur.

Sebekeye baglamadan 6nce asagidaki durumlari
kontrol ediniz:

* Prizin topraklamasinin yuarurlikteki normlara uygun
olmasi;

¢ Prizin, cihazin ozellikler etiketi Uzerinde belirtilen
maksimum gug¢ voltajinda kullanmaya uygun
olmasi (asagiya bakiniz);

* besleme geriliminin 6zellikler etiketi Gzerinde
belirtilmis olan degerler arasinda oldugunu
(asagiya bakiniz);

« cihaz fisinin prizle uyumlu oldugunu. Aksi hallerde
prizi ya da fisi degistiriniz; uzatma kablolar ya da
coklu prizler kullanmayiniz.

! Cihaz monte edildikten sonra elektrik kablosu ve

priz kolay erigilebilecek yerlerde olmalidir.

! Kablo kivrilmalara, bukuUlmelere veya ezilmelere

maruz kalmamalidir.

! Kablo periyodik olarak kontrol edilmeli ve sadece

yetkili teknik personel tarafindan degistiriimelidir

(Destek bolimiine bakiniz).

! Bu kurallara uyulmamasi halinde firma hig

bir sorumluluk kabul etmez.

OZELLIKLER ETIiKETI

geniglik 43,5 cm

Ebatlar yukseklik 32 cm
derinlik 41,5 cm
Hacim It. 58
. gerilim 220-240V'~ 50/60Hz veya
Elevkt"k 50Hz (6zellikler etiketine bakiniz)
baglantilar emilen maksimum giig 2800W
Elektrikli firinlarin etiketi hakkindaki
2002/40/CE Direktifi.
EN 50304 Duzenlemesi
Klasik enerji tuketimi Dogal —
ENERGY Isitma fonksiyonu:
LABEL Geleneksel; —

Eneriji tiketimi beyani Klasik
sinif Gugla - 1sitma
fonksiyonu: Pasta fonksiyonu.

Bu cihaz asagidaki Topluluk
Direktiflerine uygundur: 12/12/06
tarihli 2006/95/CEE (Algak Gerilim)
ve sonraki degisiklikler -
15/12/04 tarihli 2004/108/CEE
(Elektromanyetik Uygunluk)

ve sonraki degisiklikler -
22/07/93 tarihli 93/68/CEE

ve sonraki degisiklikler.
2002/96/CE ve sonraki
degisiklikler.

A
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Cihazin tanitimi

Genel goérunim
TR

Kontrol Paneli [ Acilir kapanir raf
p N KILAVUZLARI
NI \
IZGARA konum 5
il L
YAG DAMLAMA g/L// \\" :Z:zm 2
TENCERESI LZ// ’ \ \Q& konum 1

Kontrol paneli

PROGRAM Uyari 15131 TERMOSTAT
digmesi TERMOSTAT digmesi
U )
= 0 5 H

max 60°
220° " 00

140°

ELEKTRONIK
programlayici*

* Sadece bazi modellerde mevcut.
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Baslatma ve kullanim

! Firini ilk kez kullandiginizda, igi bogken termostati
maksimuma getirerek kapagi kapali vaziyette en az
bir saat calistiriniz. Sonra firini kapatip kapagini
aciniz ve mekani havalandiriniz. Duyulan koku, firini
korumak icin kullanilan maddelerin buharlagsmasina
bagh olarak ortaya gikmaktadir.

Firinin yakilmasi

1. PROGRAM diigmesini dondurerek istenilen
pisirme programini seginiz.

2. TERMOSTAT digmesini dondlrerek istenilen isiyi
seciniz. Pigirilecek yemek turleri ile bunlar icin
onerilen sicakliklar listesi pisirme tablosunda
mevcuttur (bakiniz Programlar).

3. TERMOSTAT uyari lambasinin yanik olmasi,
ayarlanan sicakliga kadarki I1sinma agamasini
gosterir.

4. Pisirme sirasinda agagidaki iglemleri yerine
getirmek muUmkuinddr::

- PROGRAM diigmesini dondiirerek pisirme
programini degistirmek;

- TERMOSTAT diigmesini dondirerek 1siyi
degistirmek.

- PROGRAM digmesini “0” pozisyonuna getirerek
pisirme surecini durdurmak.

! Finn tabanina asla herhangi bir cisim koymayiniz,
emayesine zarar verebilirsiniz.

! Pisirme kaplarini daima techizattaki 1zgara Uzerine
koyunuz.

Sogutma fani

Harici sicaklik derecesinin dusurtlmesi igin bir
sogutma fani tarafindan atilan hava kontrol paneli ve
firin kapagi arasindan ve ayni zamanda firin
kapaginin alt tarafindan c¢ikar.

! Pisirme sonunda firin yeterince soguyana kadar bu
fan calisir durumda Kalir.

Firin lambasi

PROGRAMLAR digmesi ile O segilerek yakilir. Bir
pisirme programi segildiginde yanik kalir.
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Elektronik programlayici

EKRAN

PiSIRME BiTiMi _( L SAAT simgesi

simgesi @ ':":' ':":' ‘
sore — &, LIS LAY A L zamancavic
simgesi L J simgesi
SAATI AZALT — @ @— SAATIi ARTTIR
simgesi digmesi
SAATI
AYARLA
simgesi

Saati ayarlama

! Saat, firin kapatildiginda veya agildiginda, pigsirme
programinin bitig saati 6nceden ayarlanmadigi
takdirde ayarlanabilir.

Cihaz elektrige baglandiktan sonra veya elektrik

kesildikten sonra, EKRANDAKI @ simgesi ve dort
basamakli rakam yanip sénmeye baslayacaktir.

1. Ekrandaki simgesi ve dort rakam yanip

sbnmeye baslayana kadar @ digmesine birkag kez
basin.

2. Saati ayarlamak igin “+” ve “-” diigmelerini
kullanin; digmelerden herhangi birini basili
tutarsaniz, ekran rakamlari daha hizli kaydiracaktir,
boylece istenen deger daha hizli ve kolay
ayarlanabilir.

3. Ayari tamamlamak igin 10 saniye bekleyin veya

diigmesine basin.

Zamanlayicly1 ayarlama

! Bu fonksiyon pisirmeyi durdurmaz ve firini
etkilemez; ayarlanan zaman siresi gegtiginde alarmi
etkin hale getirmek igin kullanilir.

1. Ekrandaki simgesi ve Ug¢ rakam yanip

sonmeye baslayana kadar ﬂ digmesine birkag kez
basin.

2. Istenen saati ayarlamak icin “+” ve “-” dligmelerini
kullanin; digmelerden herhangi birini basili
tutarsaniz, ekran rakamlari daha hizli kaydiracaktir,
boylece deger daha hizli ve kolay ayarlanabilir.

3. Ayari tamamlamak i¢in 10 saniye bekleyin veya

diigmesine basin.
Saat geri sayarken ekranda gosterilecektir. Bu saat
sliresi gectiginde, alarm etkin hale gelecektir.

Pisirmeyi programlama
! Programlama yapilmadan 6nce pisirme modu
segilmelidir.

Pisirme slresini programlama

1. EKRANDAKI simgesi ve Ug¢ rakam yanip

sbnmeye baslayana kadar &, diigmesine birkag¢ kez
basin.

2. Istenen slireyi ayarlamak igin “+” ve “-” digmelerini
kullanin; digmelerden herhangi birini basili
tutarsaniz, ekran rakamlari daha hizli kaydiracaktir,
boylece deger daha hizli ve kolay ayarlanabilir.

3. Ayarl tamamlamak icin 10 saniye bekleyin veya

. dugmesme basin.
4, Ayarlanan saat gegtlglnde EKRANDA BITTI

yazisl gorunur firin pisirmeyi birakir ve alarm calar.

Durdurmak igin herhangl bir digmeye basin.

. Ornegln Saat 9:00 6.6 ve 1 saat 15 dakikalik bir
sure programlandi. Program 6.6. 10:15’ de
otomatik olarak duracaktir.

Pisirme modu icin bitis suresini ayarlama
! Pisirme bitimi suresi programlanmadan 6nce
pisirme suresi ayarlanmalidir.

1. Sureyi ayarlamak icin 1 ila 3. adimlari yukarida
belirtildigi gibi ayarlayin.

2. Ardindan, EKRANDAKI simgesi ve dort rakam
yanip sénmeye baslayincaya kadar @5 diigmesine
basin.

3. Pisirme bitimi suresini ayarlamak igin “+” ve “-n”
digmelerini kullanin; diigmelerden herhangi birini
basili tutarsaniz, ekran degerleri daha hizli
kaydiracaktir, boylece istenen deger daha hizli ve
kolay ayarlanabilir.

4. Ayari tamamlamak igin 10 saniye bekleyin veya

. digmesine basin.
5. Ayarlanan saat gegtlglnde EKRANDA BITTI

yazisi gorunur, firin pisirmeyi birakir ve alarm calar.
Durdurmak igin herhangi bir digmeye basin.

&, ve o dugmeleri yandiginda.programlama

ayarlanmis olur. EKRANDA sirasiyla pisirme bitimi sUresi

ve pigirme suresi gosterlllr

+ Ornegin: Saat 6.6. 9:00 ve 1 saatlik siire
programlanmis. Bitis suresi olarak 12:30
planlanmis. Program 6.6. 11:30’da otomatik olarak
baglayacaktir.

Bir programi iptal etme

Bir programi iptal etmek igin:

* Iptal etmek istediginiz ayarla ilgili simge ve
ekrandaki rakamlarin yanip sénmesi bitene kadar

digmesine basin. 00:00 rakamlari ekranda
goriinene kadar “-” digmesine basin.

o “+” ve “-” diigmelerini basili tutarsaniz zamanlayici
ayarlar1 dahil 6nceden segilen tim ayarlar iptal
edilecektir.
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Programlar

Pisirme programlari

! Tim programlar icin 60°C ile MAX arasinda bir isi
ayarlanabilir, tek bunun diginda kalan:

* IZGARA (Yalniz MAX'a ayarlanmasi tavsiye edilir);
+ GRATEN (200°C isinin uzerine ¢ikilmamasi
tavsiye olunur).

00 BUZ COZME programi

Firinin dip kisminda bulunan fan ortam
sicakhgindaki havanin yemegin etrafinda
sirklilasyonunu saglar. Herhangi tiirden bir donmus bir
yemegin, ama bilhassa asagidakiler gibi sicaga fazla
gelmeyen yemeklerin ¢o6zilmesi igindir: Dondurma
tarl pasta ve turtalar, krema ve krem santili tatlilar,
meyveli tathlar. Buz ¢ézme suresi yaklasik yari
yariya dusUrdlmas olur. Et, balik yada ekmek gibi
yemeklerde, “coklu pisirme” fonksiyonunu kullanip
80° - 100°C arasinda bir sicaklik ayarlanarak ¢6zme
suresi hizlandirilabilir.

Program GELENEKSEL FIRIN

Alt ve Ust i1sitma elemanlari devreye girer. Bu
geleneksel pisirme konumu ile bir tek pisirme rafinin
kullaniimasi daha uygundur: Birden fazla kat
kullanildiginda 1s1 dagilimi kot olur.

Program PASTA FIRINI

Arka 1sitma elemani ile birlikte fan devreye girerek
isinin firinin her yerine esit dagiimasini saglar. Bu
program hassas yemeklerin ve ayni anda g rafta
“kurabiyelerin” hazirlanmasi (6r. mayalanmaya ihtiyag
duyan tatlilar) icin tavsiye edilir.

FAST COOKING Programi

Isitma elemanlari ile fan devreye girerek isinin firinin
her yerine araliksiz ve esit dagilmasini saglar.

Bu program 6n isitma gerektirmez. Onceden
ambalajlanmis yemeklerin (dondurulmus ya da 6n
pisirme yapilmig) hizli bir sekilde pisirilmesi igin
tavsiye edilir. Tek bir raf kullanildigi takdirde
mikemmel sonuglar alinir.

% COKLU PiSIRME programi

Tdm 1sitma elemanlari (alt, Gst ve yuvarlak isitma)
devreye girer, fan da galismaya baslar. Tum firinda
Isi sabit oldugundan, hava yemegi esit bir sekilde
pisirerek kizartir. Ayni anda maksimum iki raf
kullanilabilir.

Program PiZZA FIRINI

Alt ve yuvarlak 1sitma elemani devreye girer, fan da
calismaya baslar. Bu kombinasyonda firin hizla
isinirken 6zellikle asagidan ciddi bir 1s1 yansimasi
olur. Her seferinde bir tek raf kullanildigi durumlarda
pisirme igleminin ortasinda pozisyon degigtirilmesi
gerekir.

IZGARA programi

Ust i1sitma elemani ve déner sis 1zgara (varsa)
caligir. lIzgaranin yiksek ve dogrudan isisi, yiksek
ylzey 1sisI gerektiren besinler icin tavsiye edilir.
Pisirme esnasinda firininizin kapagini kapali olarak
muhafaza ediniz.

53 GRATEN programi

Fanin yani sira Ust 1sitma elemani ve doner sis
1Izgara (varsa) calisir. Tek yonlu termik yansimayla
birlikte firin icindeki havanin guglendirilmis
sirkilasyonu baslar. Bu isinin i¢ kisimlara isleme
glcuna artirarak gida yuzeylerinin yanmasini onler.
Pisirme esnasinda firininizin kapagini kapali olarak
muhafaza ediniz.

Doner 1zgara sisi (yalnizca belirli modellerde
vardir)

Doner 1zgara sisini
calistirmak icin (sekle
bakin) asagidaki iglemleri
uygulayin:

1. Yag damlama
tenceresini konum 1’'e
yerlestirin.

2. Doner 1zgara sisi
destegini konum 3’e
yerlestirin ve sisi firinin
arkasinda bulunan
delige takin.

AN

3. veya ¢z modunu segme diigmesiyle

doner 1zgara sisini calistirin.
! IS modundayken kapak acilirsa doner i1zgara
sisinin calismasi durur.
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Pratik pisirme onerileri

! Fan calisirken yapilan pisirmelerde 1 ve 5. raf
konumlarini kullanmayiniz: bunlar dogrudan sicak
hava verdiklerinden , hassas gidalarin Ustlerinde
yanmaya neden olabilir.

! IZGARA ve GRATEN pisirmelerde, pisirme
artiklarini (yemek suyu ve/veya yaglar) toplamak icin
damlama tepsisini 1. konuma yerlestiriniz.

COKLU PISIRME

* 2 ve 4. raf pozisyonlarini kullaniniz ve daha fazla
Isi gerektiren yemekleri 2 rafta pisiriniz.

* Yag toplama tepsisini en alta, 1zgaray! ise Uste
koyunuz.

IZGARA

» Pisirilecek gidalari izgaranin ortasina yerlestirerek
izgarayl 3 veya 4 konumuna yerlestiriniz.

¢ Enerji seviyesinin maksimuma ayarlanmasi
tavsiye edilir. Ust rezistans surekli olarak yanik
kalmazsa endiselenmeyiniz: Bu parganin
calismasi bir termostat tarafindan kontrol edilir.

PIZZA FIRINI

» Hafif aluminyum bir tepsiyi cihazinizla birlikte
verilmig olan i1zgaraya yerlestiriniz.
Yag toplama tepsisi ile pisirme siresi uzar ve
pizzaniz citir ¢itir olmaz.

* Cok malzemeli pizzalarda mozzarella peynirini
pisirme isleminin tam ortasinda eklenmesi tavsiye
edilir.
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Pisirme tablosu

Pisirme Yemekler Agirhk Raf Konumu On i1sitma Onerilen sicakhik Pigirme
modlari (kg siiresi sliresi
cinsinden) (dakika) (dakika)
Buz ¢6zme Tum gidalar donmus
Ordek 1 3 15 200 65-75
Dana rozbif veya biftek 1 3 15 200 70-75
Normal Firin | Domuz kizartmasi 1 3 15 200 70-80
Kurabiye (hamur igleri) - 3 15 180 15-20
Turtalar 1 3 15 180 30-35
Turtalar 0.5 3 15 180 20-30
Meyveli kekler 1 2veya 3 15 180 40-45
Uzumla kek 0.7 3 15 180 40-50
Pandispanya 0.5 3 15 160 25-30
Pisirme Goézleme (2 rafta) 1.2 2ve4 15 200 30-35
Modu Kuglk gorekler (2 rafta) 0.6 2ve 4 15 190 20-25
Peynirli podaca (2 rafta) 0.4 2ve 4 15 210 15-20
Profiterol (3 rafta) 0.7 1,3veb 15 180 20-25
Kurabiyeler (3 rafta) 0.7 1,3veb 15 180 20-25
Beze (3 rafta) 0.5 1,3veb 15 90 180
Dondurulmus yiyecek
Pizza 0.3 2 - 250 12
Kabakli ve karidesli pay 0.4 2 - 200 20
Ispanakli bérek 0.5 2 - 220 30-35
Cig Borek 0.3 2 - 200 25
Lazanya 0.5 2 - 200 35
Kek 0.4 2 - 180 25-30
Hizh Pigirme | Tayuk pargalari 0.4 2 - 220 15-20
Onceden pisirilmis yiyecek
Pilic kanadi 0.4 2 - 200 20-25
Taze Yiyecek
Kurabiye (hamur isleri) 0.3 2 - 200 15-18
Uzumli kek 0.6 2 - 180 45
Peynirli pogaga 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (2 rafta) 1 2ve 4 15 230 15-20
Lazanya 1 3 10 180 30-35
Kuzu 1 2 10 180 40-45
Pilic kizartma + patates 1+1 2ve4d 15 200 60-70
Coklu Uskumru 1 2 10 180 30-35
i Uziumlu kek 1 2 10 170 40-50
PISIrME | b ofiterol (2 rafta) 0.5 2 ve 4 10 190 20-25
Kurabiyeler (2 rafta) 0.5 2ve 4 10 180 10-15
Pandispanya (1 rafta) 0.5 2 10 170 15-20
Pandispanya (2 rafta) 1 2ve4d 10 170 20-25
Borek 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Modu | Dana rozbif veya biftek 1 2 10 220 25-30
Tavuk 1 2veya 3 10 180 60-70
Dil baligi ve supya 0.7 4 - Maksimum 10-12
Kalamar ve karides kebabi 0.6 4 - Maksimum 8-10
Supya 0.6 4 - Maksimum 10-15
Morina filetosu 0.8 4 - Maksimum 10-15
Izgara sebze 0.4 3 veya 4 - Maksimum 15-20
Dana bonfile 0.8 4 - Maksimum 15-20
Sosis 0.6 4 - Maksimum 15-20
lzgara | Ksfte 06 4 - Maksimum 10-12
Ciroz 1 4 - Maksimum 15-20
tost (veya tost ekmegi) 4veb 4 - Maksimum 3-5
Et sisiyle (varsa)
Dana sis 1.0 - - Maksimum 80-90
Tavuk sis 1.5 - - Maksimum 70-80
Kuzu sis 1.0 - - Maksimum 70-80
Tavuk 1zgara 15 2 10 200 55-60
Supya 1.5 2 10 200 30-35
Firinda Et §i§iy!e (varsa)
Giiveg Dana sis 1.5 - 10 200 70-80
Kuzu sis 1.5 - 10 200 70-80
Tavuk sis ve 1.5 - 10 200 70-75
Patatesler (kizartiimis) - 10 200 70-75

I Pisirme sureleri bilgi amagli olup kisisel zevke goére degistirilebilir.
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Onlemler ve tavsiyeler

! Cihaz uluslararasi emniyet mevzuatlarina uygun
olarak projelendirilmis ve Uretilmistir. Bu uyarilar
guvenlik amagl olup dikkatlice okunmalidir.

Genel emniyet

* Cihaz, meskenlerde kullaniimak lzere tasarlanmis
olup profesyonel kullanim amagch degildir.

* Yagmur ve firtinaya maruz kalmasi son derece
tehlikeli oldugundan cihaz, (izeri kapali bile olsa
acik alanlara monte edilemez.

» Cihazi yerinden hareket ettirirken daima firinin yan
taraflarinda bulunan tutma kulplarindan
yararlaniniz.

» Cihaza ayaklariniz ¢iplakken ya da elleriniz veya
ayaklariniz islak ya da nemliyken dokunmayiniz.

« Cihaz, sadece yetigkin kisiler tarafindan ve
bu kitapcgikta aktarilan talimatlara gore,
yemek pisirmek amach kullanilmahidir. Her
tarla diger kullanimlar (6rnegin: ortam
Isitmasi) uygunsuz ve bu nedenle tehlikeli
bulunur. Uretici firma uygunsuz, hatali ve
mantik disi1 kullanimlardan kaynaklanan
muhtemel zararlardan sorumlu tutulamaz.

¢ Cihazin kullanimi sirasinda isitma
elemanlar! ile firinin bazi kisimlari ¢ok
sicak duruma gelir. Bunlara dokunmamaya
dikkat ediniz ve gocuklari uzak tutunuz.

 Diger beyaz esyalara ait kablolarin firinin sicak
kisimlarina temas etmesini 6nleyiniz.

« Havalandirma ve 1sI dagilma noktalarini
tikamayiniz.

» Firin kapagini agma kulpunu tam ortasindan
tutunuz: yan taraflari sicak olabilir.

» Kaplar firina surerken veya cikartirken daima firin
eldiveni kullaniniz.

e Finnin alt kismini aliminyum folyo ile drtmeyiniz.

» Tutusabilen maddeleri firin iginde bulundurmayiniz:

bunlar firin yanlislikla g¢alistirilacak olursa alev
alabilirler.

» Cihazin kullaniimadigi zamanlarda diigmelerin
daima “I"/“;” konumunda oldugundan emin olunuz.

- Fisi prizden gekerken kablosundan degil fisin
kendisinden tutarak c¢ekiniz.

+ Fisi elektrik sebekesinden ¢gekmeden, temizlik
veya bakim mudahalelerinde bulunmayiniz.

* Ariza halinde onarmak amaciyla i¢ mekanizmalari
kurcalamayiniz. Teknik servis ile irtibata geginiz
(7eknik servis boliimiine bakiniz).

« Firinin kapagi agikken kapak (zerine agir cisimler
koymayiniz.

» Cihaz; (gocuklar danhil) fiziki, duyusal ya da
zihinsel kapasiteleri kisith kigiler tarafindan
kullanilamayacagi gibi, glvenliklerinden sorumlu
bir kisinin gozetimi altinda bulunmadikga veya
cihazin kullanimi hakkinda o6n bilgiler almis
olmadikga, deneyimsiz ve urlne fazla bir
aliskanligi bulunmayan kimseler tarafindan da
kullaniimamaldir.

* Cocuklarin cihaz ile oynamasini onleyiniz.

Imha

* Ambalaj malzemelerinin imha edilmesi:
ambalajlarin geri donligiman( saglayan yerel
dizenlemelere uyunuz.

» Elektrik ve elektronik cihazlarin atiklarini
degerlendirme konusunu dizenleyen 2002/96/CE
saylili Avrupa Birligi mevzuatinda; beyaz esyalarin
kentsel kati atik genel yontemi ile imha
edilmemesi ongorulmuastar. Kullaniimayan
cihazlarin, madde geri kazanim ve geri doniisiim
oranini en ylUksek seviyeye yukseltmek, cevre ve
insan sagligina olasi zararlari engellemek igin ayri
ayri toplanmasi gerekmektedir. TUm Urdnlerin
Uzerinde; ayristiriimis atik hdkUmlerini hatirlatmak
amaciyla Ustunde carpi isareti olan sepet sembolu
yer almaktadir.

Cihazlarin tasfiye edilmesi konusunda daha genis
bilgi almak icin cihaz sahiplerinin mevcut musteri
hizmetine veya satis noktalarina bagvurulmasi
gerekir.

Tasarruf ve cevreye saygi

* Finn ikindi saatleri ile sabahin ilk saatleri arasinda
kalan zaman diliminde calistirildigi takdirde
elektrik sirketlerinin emilim ydkindn azaltiimasina
katki saglanir.

* IZGARA ve GRATEN pisirmelerinin daima firin
kapagi kapali vaziyette yapilmasi onerilir: bu hem
daha iyi sonug elde edilmesini hem de eneriji
tasarrufu saglar (yaklasik %10).

+ Contalarin temiz ve bakimli tutulmasi, bunlarin
kapaga tam olarak yapisarak 1s1 kaybini
onlemesini saglar.

Teknik destek

! Yetkili olmayan teknisyenlerden asla yardim
almayiniz.

Bu durumda su bilgileri veriniz:

» Ariza tipi;

+ Cihazin modeli (Mod.)

+ Seri numarasi (S/N)

Bu bilgiler cihazin Uzerinde yer alan 6zellikler
etiketinde belirtilmistir

Cihazin 6mr0 10 yildir.

s N

Servis

=444 50 10

e J)
INDESIT COMPANY BEYAZ ESYA PAZARLAMA AS.
Karahasan Sok. No:11 Balmumcu 34349 Besiktas/istanbul
TEL: (+90) 212 355 53 00

FAKS: (+90) 212 212 95 59

WEB: www.hotpoint-ariston.com.tr
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Servis ve bakim

Elektrik akiminin devre digi birakilmasi

Herhangi bir islem yapmadan o6nce cihazin elektrik
sebekesine baglantisini kesiniz.

Cihazin temizlenmesi

+ Emayeli veya inox dis kisimlar ile lastik contalar
ihk su ve notr sabunla islatiimis bir stinger
yardimiyla temizlenebilir. Lekeler gok zor gikan
tirdense 6zel Urlnler kullaniniz. Bol su ile
durulayip temizlikten sonra kurulamaniz tavsiye
edilir. Cizici tozlar ve asindirici maddeler
kullanmayiniz.

e Finnin ici mimkinse her kullanimdan sonra, daha
henlz ilikken temizlenmelidir. Sicak su ile
deterjan kullaniniz, durulayiniz ve yumusak bir
bezle kurulayiniz. Cizici maddelerden kagininiz.

* Tum aksesuarlar (acilir kapanir raflar harig) gunluk
tabak canaklar gibi ve ayni zamanda bulasik
makinesinde yikanabilir.

! Cihazin temizligi igin asla buharli ya da yiksek

basingli temizleyiciler kullanmayiniz.

Firin kapaginin temizlenmesi

Cam asindirici olmayan urin ve sunger kullanilarak
temizlenmeli ve yumusak bir bezle kurutulmalidir.
Cami cizebilecek ya da camin kirmasina neden
olabilecek asindirici purisli malzeme veya keskin
madeni kaziyici kullanilmamalidir.

Daha 6zenli bir temizlik igin firin kapagini s6kmek
mumkundur:

1. kapagi tamamen aginiz (sekle bakiniz);

2. Yukari kaldirin ve iki mentese Uzerinde bulunan
kiiclk kollari dondurtin (sekle bakin).

]

3. kapagi iki dig yanindan
tutarak, aralik kalacak sekilde
yavasca kapatiniz. Sonra
kapagi kendinize dogru cekip
yuvasindan c¢ikartiniz (sekl/e
bakiniz). Kapagi ayni iglemleri
tersten uygulayarakyerine
monte ediniz.

Contalarin kontroliu

Firin kapagini gevreleyen contanin durumunu
periyodik olarak kontrol ediniz. Hasarli olmasi halinde
en yakin Teknik Servise basvurunuz (bakiniz Teknik
Servis). Bu durumda onarim yapilancaya kadar firini
kullanmamaniz tavsiye edilir.

Ampuliin degistirilmesi

Firinin aydinlatma lambasini degistirmek igin:

1. Lamba
tutucusunun cam
kapagini gevsetip
cikariniz.

2. Ampuli
sokunlz ve ayni
ozelliklere sahip
bir ampul ile
degistiriniz: glg 25
W, baglanti E 14.
3. Kapag yerine
takiniz (sekle
bakiniz);

Sdargult Kizaklar setinin montaji
Sargultu kizaklari monte etmek igin:

1. Ara cubuklarindan A takili olan iki tezgahi
cikartiniz (sekle bakiniz).

2. Sirglla kizagin takilacagi rafi seginiz. Strgull
kizagin cikarilacagl yoni dikkate alarak tezgaha
once B sonra C ankastre olarak yerlestiriniz.

Sol Sag
surgalt  surguli
kizak kizak g

3. Firinin yan duvarlari
Uzerinde yer alan deliklere
monte edilen surgull kizaklar
ile iki adet tezgahi sabitleyiniz
(sekle bakiniz). Sol tezgahin
delikleri yukarida, sag
tezgahin delikleri ise
asagidadir.

4. Son olarak tezgahi A ara pargalari Uzerine
ankastre olarak takiniz.
! SUrgult kizaklari 5. konuma takmayiniz.
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Instrukcja obstugi

NL DE

Nederlands, 1 Deutsch,12

"

Turkce, 34 Polski, 45

FK 83 /HA

FK 83 X /HA

70FK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
70FK 837J X RU/HA
70FK 837J RU/HA
70FK 838JC X RU/HA
70FK 838JC RU/HA
FK 837J X/HA

FK 837J /HA

FK 93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA

FK 932C /HA

RS

Pycckun, 23

PIEKARNIK

Spis tresci -
PL

Instalacja, 46-47

Ustawienie

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Tabliczka znamionowa

Opis urzadzenia, 48
Widok ogoéiny
Panel sterowania

Uruchomienie i uzytkowanie, 49
Wiaczanie piekarnika

Programator gotowania, 50

Programy, 51-53

Programy pieczenia

Praktyczne porady na temat pieczenia
Tabela pieczenia

Zalecenia i Srodki ostroznosci, 54
Bezpieczenstwo ogélne

Utylizacja

Oszczednosé i ochrona srodowiska
Serwis Techniczny

Konserwacja i utrzymanie, 55
Odtaczanie od pradu

Czyszczenie urzadzenia

Czyszczenie drzwiczek

Wymiana zaréwki

Montaz zestawu prowadnic $lizgowych
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Instalacja

! Nalezy zachowa¢ niniejsza instrukcje obstugi, aby
moc w kazdej chwili z niej skorzystaé. W przypadku
sprzedazy, odstgpienia lub przeprowadzki, upewni¢
sie, ze instrukcja obstugi pozostata wraz z
urzadzeniem.

! Nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje: zawiera ona
wazne informacje dotyczace instalacji oraz
wiasciwego i bezpiecznego uzytkowania urzadzenia.

Ustawianie

! Elementy opakowania nie sa zabawkami dla dzieci i
nalezy je usung¢ zgodnie z normami dotyczacymi
selektywnego gromadzenia odpadéw (patrz Zalecenia
i $rodki ostrozno$ci ).

! Instalacja powinna zosta¢ wykonana zgodnie z
niniejszymi instrukcjami przez wykwalifikowany
personel. Niewtasciwe podtgczenie urzadzenia moze
spowodowaé szkody w stosunku do oséb, zwierzat
lub przedmiotow.

Zabudowa

Aby zagwarantowaé prawidiowe dziatanie urzgdzenia,
mebel do zabudowy powinien spetnia¢ nastepujace
warunki:

* panele przylegajace do piekarnika powinny byé¢
wykonane z materiatéw odpornych na ciepto;

* w przypadku mebli z oktadzing z forniru, uzyty klej
musi by¢ odporny na temperature 100°C;

* mebel do zabudowy piekarnika, zaréwno
szeregowej pod blatem (zob. rysunek), jak i
stupkowej, powinien mie¢ nastepujace wymiary:

575-585 mm.

590 mm.

4/

595 f o
m, . 650 ‘(‘\“
5 of
20+7
0o

A
* Tylko dla stali

! Po zabudowaniu urzadzenia nie powinien by¢
mozliwy kontakt z jego czesSciami elektrycznymi.
Dane dotyczace zuzycia energii podane na tabliczce
znamionowej oparte sg na pomiarach wykonanych
dla tego typu instalaciji.

Obieg powietrza

Aby zapewni¢ odpowiedni obieg powietrza, nalezy
usuna¢ tylna $cianke komory. Najlepiej zainstalowa¢
piekarnik w taki sposéb, aby opierat sie on na dwoch
drewnianych listwach lub na blacie z otworem co
najmniej 45 x 560 mm (patrz rysunki).

Wysrodkowanie i zamocowanie

W celu przymocowania urzgdzenia do mebla:

+ otworzyé¢ catkowicie drzwiczki piekarnika;

* wyja¢ 2 zatyczki gumowe, ktére zakrywajg otwory
mocowania w ramie obwodowej;

» zamocowacé piekarnik do mebla uzywajac 2 srub
do drewna;

» zatozy¢ z powrotem zatyczki gumowe.

i

/I

A
W1\

/ [ \\\

! Wszystkie czesci, ktére stanowig zabezpieczenie,
powinny by¢ zamocowane w taki sposéb, aby nie
mozna byto ich zdjaé bez uzycia narzedzia.
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Podlaczenie do sieci elektrycznej

! Piekarniki wyposazone w trojbiegunowy przewéd
zasilajacy sq dostosowane do dziatania na prad
zmienny, przy napieciu i czestotliwosci wskazanych
na tabliczce znamionowej (patrz ponizeyj).

Montaz przewodu zasilajgcego

1. Otworzy¢ skrzynke zaciskowa, podwazajac
Srubokretem boczne

g zatrzaski pokrywy:
= pociagnac i otworzy¢
| pokrywe (patrz

Z rysunek);

Z L

Z/ 2. Odkreci¢ $rube

N\

zaciskajaca kabel i
wyciagna¢ ja
podwazajac
Srubokretem (patrz
rysunek).

3. Wyja¢ srubki ze
stykow L-N-=L, a
nastepnie umocowac
poszczeg6lne przewody
pod tbami $rub zgodnie
z odpowiednimi
kolorami: Niebieski (N),
Brazowy (L), Zétto-
Zielony ().

Podlaczenie przewodu zasilajacego do sieci

Zamocowa¢é na przewodzie znormalizowang wtyczke
do obcigzen wskazanych na tabliczce znamionowej
(zob. obok).

W przypadku bezposredniego podtgczenia do sieci
koniecznym jest zainstalowanie pomiedzy
urzadzeniem a siecig wyfacznika polowego z
otwarciem minimalnym pomiedzy stykami 3 mm
przeznaczonego do obciazen i odpowiadajacego
obowigzujacym normom (przewdéd uziemienia nie
powinien byé przerywany przez wytacznik). Przewod
zasilania powinien by¢ umieszczony tak, aby w
zadnym punkcie nie byt narazony na temperature
otoczenia przekraczajaca 50° C.

! Instalator odpowiada za prawidtowo$¢ podigczenia
elektrycznego i za zachowanie norm
bezpieczenstwa.

Przed podigczeniem urzadzenia nalezy upewni¢ sie,
czy:

» gniazdko ma wiasciwe uziemienie i odpowiada
obowiazujacym przepisom;

» gniazdko jest w stanie wytrzymac¢ obcigzenie
maksymalnej mocy urzadzenia wskazane na
tabliczce znamionowej (patrz ponizej);

* napiecie zasilania odpowiada wartosciom podanym
na tabliczce znamionowej (patrz ponizeyj);

» gniazdko jest kompatybilne z wtyczkg urzadzenia.
W przeciwnym wypadku wymieni¢ gniazdko lub
wtyczke; nie stosowaé przediuzaczy ani
rozgateziaczy.

! Po zainstalowaniu urzadzenia kabel elektryczny i

gniazdko pradu powinny by¢ tatwo dostepne.

! Kabel nie powinien by¢ pogiety ani przygnieciony.

! Przew6d elektryczny musi byé okresowo

sprawdzany i wymieniany wytacznie przez

autoryzowany personel techniczny (patrz Serwis

Techniczny).

! W przypadku nie przestrzegania powyzszych

warunkéw producent zwolniony zostanie z

wszelkiej odpowiedzialnosci.

TABLICZKA ZNAMIONOWA

szeroko$c¢ 43,5 cm
wysoko$¢ 32 cm
gtebokos¢ 41,5 cm

Wymiary

Pojemnosé | 58

napiecie 220-240V~ 50/60Hz lub
Elektrische 50Hz (patrz tabliczka znamionowa)
aansluitingen  maksymalny pobdr mocy

2800W

Dyrektywa 2002/40/WE

na etykietce piekarnikow
elektrycznych.

Norma EN 50304

Zuzycie energii

konwekcja naturalna -

funkcja ogrzewania: Tradycyjna;

ENERGY
LABEL

Zuzycie energii deklaracja
Klasa konwekcji wymuszona -

funkcja
ogrzewania: @ Do wypieku ciast.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne

z postanowieniami nastepujacych
dyrektyw wspdinotowych:
2006/95/EWG z dnia 12.12.2006
(niskiego napiecia) z polniejszymi
zmianami - 2004/108/EWG z dnia
15.12.2004 (kompatybilnosci
elektromagnetycznej) z p6zniejszymi
zmianami - 93/68/EWG z dnia 22.07.1993
z pdzniejszymi zmianami - 2002/96/WE
Z pbdzniejszymi zmianami.

0 m
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Opis urzadzenia

I
Widok ogdlny
Panel sterowania 1 PROWADNICE
p . boczne
Poziom RUSZT poziom 5
' poziom 4
ot
UNIWERSALNA poziom 2
poziom 1
Panel sterowania
Pokretto Kontrolka Pokretto
PROGRAMY TERMOSTATU TERMOSTATU
U )
" ? 0 H
— s
; @ : = @ -
5 = m\ ) e
180° - 140°

Programator
ELEKTRONICZNY*

* Tylko w niektorych modelach.
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Uruchomienie i
uzytkowanie

! Przed pierwszym uzyciem wiaczyé na przynajmniej
godzine pusty piekarnik z zamknietymi drzwiczkami i
termostatem nastawionym na najwyzsza
temperature. Nastepnie wytaczyé, otworzyé
drzwiczki piekarnika i wywietrzy¢ pomieszczenie.
Zapach, jaki sie wytworzy jest skutkiem parowania
substancji stosowanych w celu zabezpieczenia
piekarnika.

Wiaczanie piekarnika

1. Wybraé program pieczenia, przekrecajac pokretto
PROGRAMY.

2. Wybra¢ temperature, przekrecajac pokretto
TERMOSTAT. Wykaz potraw z zalecanymi dla nich
temperaturami znajduje sie w Tabeli pieczenia (zob.
Programy).

3. Swiecaca kontrolka TERMOSTAT wskazuje faze
nagrzewania do nastawionej temperatury.

4. Podczas pracy piekarnika mozna zawsze:

- Zmieni¢ program pieczenia za pomoca pokretta
PROGRAMY;

- zmieni¢ temperature za pomoca pokretia
TERMOSTAT;

- przerwacé pieczenie przez ustawienie pokretta
PROGRAMY w pozyciji ,0".

! Nigdy nie nalezy stawia¢ zadnych przedmiotéw na
dnie piekarnika, gdyz grozi to uszkodzeniem emalii.

! Naczynia do pieczenia stawia¢ zawsze na ruszcie
znajdujgcym sie w wyposazeniu piekarnika.

o c
Wentylator chlodzacy
W celu zmniejszenia temperatury zewnetrznej
wentylator chtodzacy wytwarza strumien powietrza,
ktéry wychodzi miedzy panelem kontrolnym a
drzwiczkami piekarnika a takze w ich czesci dolnej.
! Po zakonczeniu pieczenia wentylator nadal pracuje
az do dostatecznego ochtodzenia piekarnika.

Oswietlenie piekarnika

Swiatto w piekarniku wiacza sie przez wybranie 0
za pomocg pokretta PROGRAMY. Pozostaje ono
wigczone przy wyborze programu pieczenia.
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Programator
elektroniczny

| WYSWIETLACZ

Ikona ( | W
KONIEC _| 1
pieczenia T 0L« I © o

lkona —- .\gj. ﬂ —-— lkona
CZAS TRWANIA L J MINUTNIK
Przycisk — @ — Przycisk
SKRACANIA WYDLUZANIA
CZASU Przycisk CZASU
USTAWIANIA
CZASU

Ustawianie zegara

! Zegar mozna ustawi¢ niezaleznie od tego, czy
piekarnik jest wtaczony, czy wytaczony. Nie mozna
go ustawi¢ jedynie wtedy, gdy zostat
zaprogramowany koniec pieczenia.

Po podfaczeniu do sieci elektrycznej lub po zaniku

napiecia ikona @ oraz cztery cyfry na
WYSWIETLACZU pulsuja.

1. Nacisna¢ kilkakrotnie przycisk , dopdki nie

zacznie pulsowaé ikona @ oraz cztery cyfry na
WYSWIETLACZU;

2. za pomoca przyciskéw ,+” i ,-” ustawi¢ godzine;
jesli przytrzyma sie je wcisniete, cyfry zmieniajg sie
szybciej, aby ufatwi¢ ustawienie.

3. zaczekaé¢ 10 sek. lub ponownie nacisnaé¢ przycisk

, aby zapisa¢ ustawienie.

Ustawianie minutnika

! Ta funkcja nie przerywa pieczenia i dziata
niezaleznie od uzytkowania piekarnika, umozliwiajgc
wiaczenie sygnatu dzwiekowego po uptywie
ustawionego czasu.

1. Nacisna¢ kilkakrotnie przycisk , dopdki nie

zaczng pulsowac ikona ﬂ oraz trzy cyfry na
WYSWIETLACZU;

2. za pomoca przyciskéw ,+” i ,-” ustawi¢ zadany
czas; jes$li przytrzyma sie je wcisniete, cyfry
zZmieniajg sie szybciej, aby utatwi¢ ustawienie.

3. zaczeka¢ 10 sek. lub ponownie nacisna¢ przycisk
, aby zapisa¢ ustawienie.

Wyswietli sie odliczanie wsteczne, a po jego
zakonczeniu wiaczy sie sygnat dzwiekowy.

Programowanie pieczenia
IProgramowanie jest mozliwe dopiero po dokonaniu
wyboru programu pieczenia.

Programowanie czasu trwania pieczenia.

1. Nacisna¢ kilkakrotnie przycisk , dopoki nie
zaczng pulsowaé ikona &, oraz trzy cyfry na
WYSWIETLACZU:;

2. za pomoca przyciskéw ,+” i ,-” ustawi¢ zadany
czas trwania pieczenia; jesli przytrzyma sie je

wecisniete, cyfry zmieniajg sie szybciej, aby utatwi¢
ustawienie.
3. zaczekaé 10 sek. lub ponownie nacisngé przycisk

, aby zapisa¢ ustawienie.

4. po uptywie ustawionego czasu na

WYSWIETLACZU pojawia sie napis END, piekarnik

konczy pieczenie i wigcza sie sygnat dzwiekowy. W

celu jego wytaczenia, nalezy wcisna¢ dowolny

przycisk.

* Przyktad: jest godzina 9:00 i czas trwania
pieczenia zostaje zaprogramowany na 1 godzine i
15 minut. Program zatrzyma sie automatycznie o
godzinie 10:15.

Programowanie konca pieczenia
! Zaprogramowanie konca pieczenia jest mozliwe
dopiero po ustawieniu czasu trwania pieczenia.

1. Nalezy postepowaé zgodnie z punktami od 1 do 3
opisu programowania czasu pieczenia;

2. nastepnie naciskaé¢ przycisk dopoki nie zaczng
pulsowa¢ ikona & i cztery cyfry na
WYSWIETLACZU;

3. za pomocg przyciskow ,+” i ,-” ustawi¢ zgdang
godzine zakonczenia pieczenia; je$li przytrzyma sie
je wcisniete, cyfry zmieniaja sie szybciej, aby utatwi¢
ustawienie.

4. zaczeka¢ 10 sek. lub ponownie nacisngé przycisk

, aby zapisa¢ ustawienie.

5. po uptywie ustawionego czasu na

WYSWIETLACZU pojawia sie napis END, piekarnik

konczy pieczenie i wlgcza sie sygnat dzwiekowy. W

celu jego wylaczenia, nalezy wcisng¢ dowolny

przycisk.

Wiaczone ikony .Z, oraz =% oznaczaja, ze zostato

wykonane programowanie. Na WYSWIETLACZU

naprzemiennie pojawiajg sie godzina zakonczenia
oraz czas trwania pieczenia.

* Przyktad: jest godzina 9:00 i czas zostaje
zaprogramowany na 1 godzine. Ustawia sie 12.30
jako godzine zakonczenia. Program wiacza sie
automatycznie o godzinie 11:30.

Anulowanie programu
W celu anulowania programu:

* naciska¢ przycisk dopoéki nie zacznie pulsowaé
ikona ustawienia, ktére ma by¢é anulowane oraz
cyfry na wyswietlaczu Naciska¢ przycisk ,-”
dopoki na wyswietlaczu nie pojawig sie cyfry
00:00.

* Nacisng¢ jednoczesnie przyciski ,+" i ,-" i
przytrzymac je nacisniete, w ten sposéb anuluje
sie wszystkie wykonane ustawienia, w tym
ustawienia minutnika.
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Programy

Programy pieczenia

! We wszystkich programach mozna nastawi¢
temperature w zakresie od 60°C do MAX, z
wyjatkiem:

* GRILL (zaleca sie ustawienie tylko na MAX);
« ZAPIEKANIE (zaleca sie nie przekraczaé
temperatury 200°C).

Oo Program ROZMRAZANIE

Wentylator znajdujacy sie w gtebi piekarnika
wytwarza wokét potrawy obieg powietrza o
temperaturze otoczenia. Program ten jest zalecany
do rozmrazania kazdego rodzaju potraw, ale w
szczegolnosci potraw delikatnych, ktére nie lubig
ciepta, jak, na przykfad: torty lodowe, ciasta z
kremem lub bitg $mietana, ciasta z owocami. Czas
rozmrazania skraca sie do potowy. W przypadku ryb
lub chleba mozna rozmrazanie przyspieszy¢ poprzez
zastosowanie funkcji “multicottura” i ustawiajac
temperature od 80° do 100°C.

Program PIEKARNIK TRADYCYJNY
Witaczajg sie obydwa grzejniki: gérny i dolny. Przy
pieczeniu tradycyjnym najlepiej uzywac tylko
jednego poziomu: wykorzystanie wiekszej liczby
pozioméw prowadzi do nieréwnomiernego rozktadu
temperatury.

@ Program PIEKARNIK DO WYPIEKU CIAST

Wiacza sie grzejnik tylny oraz wentylator,
zapewniajgc delikatne i rownomierne rozprowadzanie
ciepta wewnatrz piekarnika. Jest to program
wskazany do przygotowywania potraw delikatnych
(np. ciast wymagajacych fazy wyrastania) i pieczenia
potraw drobnych (np. ciasteczek) na trzech
poziomach jednoczes$nie.

& Program FAST COOKING

Wiaczajg sie grzejniki oraz wentylator, zapewniajac
ciagte i rownomierne rozprowadzanie cieptego
powietrza.

Ten program nie wymaga wczeshiejszego nagrzania
piekarnika. Program jest w szczegoélnosci wskazany
do szybkiego pieczenia gotowych potraw (mrozonych
lub wstepnie pieczonych). Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie przy uzyciu tylko jednego poziomu

% Program MULTIPIECZENIE

Wiaczaja sie wszystkie grzejniki (gérny, dolny i
termoobiegu) oraz wentylator. Poniewaz temperatura
jest rownomierna w catym piekarniku, powietrze
piecze i rumieni zywno$¢ w spos6b réwnomierny.
Jednoczes$nie mozna uzywaé maksymalnie dwéch
potek.

Program PIEKARNIK DO PIZZY

Wiaczajg sie dolny i obwodowy element grzejny oraz
uruchamia sie wentylator. Takie potgczenie
umozliwia szybkie nagrzanie piekarnika i zapewnia
wysoka temperature, a zwlaszcza mocne
nagrzewanie od dotu. W przypadku, gdy stosuje sie
wiecej niz jedna po6tke na raz koniecznym jest
zamienianie ich miejscami w potowie wypiekania.

AN

Program GRILL

Wiacza sie goérny element grzejny oraz rozno (jesli
jest w danym modelu). Wysoka temperatura jest
skierowana na grill i zalecana dla potraw
wymagajacych wysokiej temperatury na powierzchni.
Podczas pieczenia nalezy zamykaé drzwiczki
piekarnika.

53 Program ZAPIEKANKA

Wiacza sie gérny element grzejny i uruchamia sie
wentylator oraz rozen (jesli jest w danym modelu).
taczy wymuszong cyrkulacje powietrza wewnatrz
piekarnika z jednokierunkowym promieniowaniem
cieplnym. Zapobiega to przypaleniu powierzchni
potraw, zwiekszajac moc penetracji cieplne;j.
Podczas pieczenia nalezy zamykaé¢ drzwiczki
piekarnika.

Rozen (tylko w niektérych modelach).

Aby uruchomi¢ rozen
(patrz rysunek), nalezy
wykonaé nastepujace
czynnosci:

1. umiesci¢ brytfanne w
pozycji 1;

2. ustawi¢ uchwyt
rozna w pozycji 3, a
nastepnie umiesci¢
rozen w odpowiednim
otworze znajdujacym
sie w tylnej Scianie piekarnika;

3. uruchomié rozen, wybierajgc pokrettem

PROGRAMY lub 0% -

! Kiedy program IS jest uruchomiony, otwarcie
drzwiczek powoduje zatrzymanie rozna.
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Praktyczne porady dotyczace pieczenia

! Do pieczenia z wentylacjg nie uzywa¢ pozioméw 1 i
5: podlegaja one bezposredniemu dziataniu gorgcego
powietrza, co mogtoby spowodowaé przypalenie
delikatnych potraw.

! Podczas pieczenia w trybie GRILL oraz GRATIN,
umiescic

brytfanne w pozycji 1 w celu zebrania resztek

z pieczenia (sosy i/lub ttuszcze).

MULTICOOKING

* Uzywaé pozioméw 2 i 4, wykorzystujac poziom 2
do potraw, ktére wymagaja wyzszej temperatury.

» Blache umiesci¢ na dole, a ruszt na gorze.

GRILL

* Wiozy¢ ruszt na poziom 3 lub 4, umieszczajac
potrawe na $rodku rusztu.

+ Zaleca sie¢ nastawienie maksymalnego poboru
energii. Nie nalezy sie niepokoi¢, jesli gorny
grzejnik nie bedzie stale wtaczony: jego dziatanie
kontroluje termostat.

PIEKARNIK DO PIZZY

« Uzyé¢ lekkiej blachy aluminiowej, stawiajac jg na
ruszcie znajdujacym sie w wyposazeniu
piekarnika. Zastosowanie blachy uniwersalnej
powoduje wydiuzenie czasu pieczenia, przez co
trudno jest przygotowac¢ chrupigca pizze.

* W przypadku pizzy z duza iloscig dodatkéw
zaleca sie dodanie mozzarelli dopiero w potowie
pieczenia.
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Tabela pieczenia

Programy Potrawy Waga Pozycja | Nagrzewanie Zalecana Czas trwania
(kg) potek wstepne temperatura pieczenia
(minuty) (minuty)
Rozmrazanie Wszelka zywno$¢ zamrozona
Kaczka 1 2 15 200 65-75
Piekarnik Pieczen cielgca lub wotowa 1 2 15 200 70-75
tradycyjny Pieczen wieprzowa 1 2 15 200 70-80
Herbatniki (z kruchego ciasta) - 2 15 180 15-20
Kruche ciasta 1 2 15 180 30-35
Kruche ciasta 0.5 2 15 180 20-30
Ciasto z owocami 1 11lub 2 15 180 40-45
Ciasto $liwkowe 0.7 2 15 180 40-50
Ciasto biszkoptowe 0.5 2 15 160 25-30
Piekarnik do Naleén_iki nadziewane (na 2 pétkach) 1.2 1 | 3 15 200 30-35
ieku ciast Mate ciastka (na 2 pétkach) 0.6 1i3 15 190 20-25
wypl Stone ciastka francuskie z serem (na 2 0.4 113 15 210 15-20
potkach)
Ptysie (na 3 potkach) 0.7 1i2i4 15 180 20-25
Herbatniki (na 3 pdtkach) 0.7 1i2i4 15 180 20-25
Bezy (na 3 potkach) 0.5 1i2i4 15 90 180
Mrozonki
Pizza 0.3 1 - 250 12
Cukinie i raki w lanym ciescie 0.4 1 - 200 20
Tort wiejski ze szpinakiem 0.5 1 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 1 - 200 25
Lasagne 0.5 1 - 200 35
. Rumiane buteczki 0.4 1 - 180 25-30
Fast cooking | Kawalki kurczaka 0.4 1 - 220 15-20
Potrawy podgotowane
Zrumienione skrzydetka z kurczaka 0.4 1 - 200 20-25
Swieze potrawy
Herbatniki (z kruchego ciasta) 0.3 1 - 200 15-18
Ciasto $liwkowe 0.6 1 - 180 45
Stone ciastka francuskie z serem 0.2 1 - 210 10-12
Pizza (na 2 pdtkach) 1 1i3 15 230 15-20
Lasagne 1 2 10 180 30-35
Jagniecina 1 2 10 180 40-45
Kurczak pieczony + ziemniaki 1+1 1i3 15 200 60-70
Makrela 1 1i2 10 180 30-35
Multi-pieczenie | Ciasto Sliwkowe 1 1i2 10 170 40-50
Ptysie (na 2 pétkach) 0.5 1i3 10 190 20-25
Herbatniki (na 2 pétkach) 0.5 1i3 10 180 10-15
Ciasto biszkoptowe (na 1 poice) 0.5 1i2 10 170 15-20
Ciasto biszkoptowe (na 2 poétkach) 1 1i3 10 170 20-25
Stone ciasta 1.5 2 15 200 25-30
| . Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Piekarnik do | pieczen cieleca lub wotowa 1 1 10 220 25-30
pizzy Kurczak 1 11ub 2 10 180 60-70
Sole i matwy 0.7 3 - Maks 10-12
Szaszlyki z kalmaroéw i rakéw 0.6 3 - Maks 8-10
Matwy 0.6 3 - Maks 10-15
Filet z dorsza 0.8 3 - Maks 10-15
Warzywa z rusztu 0.4 11lub 3 - Maks 15-20
Befsztyk cielecy 0.8 3 - Maks 15-20
Kietbaski 0.6 3 - Maks 15-20
Barbecue Hamburgery 0.6 3 - Maks 10-12
Makrele 1 3 - Maks 15-20
Tosty (lub chleb opiekany) nr4i6 3 - Maks 3-5
Na roznie (jesli jest)
Cielecina z rozna 1.0 - - Maks 80-90
Kurczak z rozna 15 - - Maks 70-80
Jagniecina z rozna 1.0 - - Maks 70-80
Kurczak z rusztu 1.5 2i3 10 200 55-60
Matwy 1.5 2i3 10 200 30-35
Na roznie (jesli jest) 1.5 - 10 200 70-80
Gratin Cielecina z rozna 1.5 - 10 200 70-80
Jagniecina z rozna 1.5 - 10 200 70-75
Kurczak (z rozna) + ziemniaki (na - 2 10 200 70-75
brytfannie)

! Wskazany czas jest tylko czasem przyktadowym i moze by¢ zmieniany wedtug osobistych upodoban.

W systemie gotowania ,Grill” brytfanna powinna by¢ ustawiona na 1 poziomie od dotu.
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Zalecenia i srodki ostroznosci

! Niniejsze urzadzenie zostato zaprojektowane i
wyprodukowane zgodnie z miedzynarodowymi
normami bezpieczenstwa. Ponizsze ostrzezenia
majg na celu zapewnienie bezpieczenstwa
uzytkowania, dlatego tez nalezy je uwaznie
przeczytac.

Bezpieczenstwo ogolne

* Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do
nieprofesjonalnych zastosowan domowych.

* Nie nalezy instalowaé¢ urzadzenia poza domem,
nawet, jesli miejsce to jest chronione daszkiem,
gdyz wystawienie urzadzenia na dziatanie
deszczu i burz jest bardzo niebezpieczne.

* Przenoszac urzadzenie nalezy zawsze korzystaé
z odpowiednich uchwytéw umocowanych po
bokach piekarnika.

* Nie dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi
rekami lub stopami ani tez stojac boso na
podtodze.

* Urzadzenie powinno by¢ uzywane do celéw
kulinarnych wylacznie przez osoby doroste i
zgodnie z niniejszymi instrukcjami.
Wykorzystywanie go do innych celéw (np. do
ogrzewania pomieszczen) uznaje sie za
niewlasciwe, a tym samym niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody poniesione w wyniku
niewlasciwego, blednego lub nierozsadnego
uzytkowania.

¢ Podczas uzytkowania urzadzenia grzejniki i
niektére czesci drzwiczek piekarnika staja sie
bardzo gorace. Nie wolno ich dotyka¢, a
dzieci nalezy trzyma¢ z dala od urzadzenia.

+ Uwaza¢, aby kable zasilajace innych urzadzen
AGD nie dotykaly rozgrzanych czesci piekarnika.

* Nie zatyka¢ otworéw wentylacyjnych i
odprowadzajacych ciepto.

* Przy otwieraniu drzwiczek nalezy trzymaé¢ za
srodkowg czes$¢ uchwytu: po bokach moze byé
goracy.

+ Do wstawiania i wyjmowania naczyn z piekarnika
uzywaé zawsze rekawic ochronnych.

* Nie przykrywaé¢ dna piekarnika folia aluminiowa.

* Nie wktadaé¢ do piekarnika materiatow
fatwopalnych: jesli urzadzenie zostanie
niespodziewanie uruchomione, mogtoby sie
zapali¢.

» Gdy urzadzenie nie jest uzywane, upewni¢ sie,
czy pokretta znajdujg sie w potozeniu “®”/“O”.

* Nie nalezy wyjmowaé¢ wtyczki z gniazdka ciggnac
za kabel: zaleca sie¢ trzymanie za wtyczke.

* Przed przystagpieniem do czyszczenia lub
konserwaciji odtgczyé najpierw wtyczke od sieci
elektrycznej.

* W razie uszkodzenia w zadnym wypadku nie
ingerowa¢ w wewnetrzne mechanizmy urzadzenia
i nie probowaé go samodzielnie naprawiac.
Skontaktowa¢ sie z Serwisem Technicznym (patrz
Serwis Techniczny).

* Nie stawia¢ ciezkich przedmiotéw na otwartych
drzwiczkach piekarnika.

* Nie jest przewidziane, aby urzadzenie byto
uzywane przez osoby (réwniez dzieci) niesprawne
fizycznie i umystowo, przez osoby bez
doswiadczenia lub bez znajomosci urzadzenia,
chyba ze pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo, jak réowniez przez osoby,
ktére nie otrzymaly instrukcji wstepnych na temat
eksploatacji urzadzenia.

* Dopilnowaé¢, aby dzieci nie bawily sie
urzgdzeniem.

Utylizacja

» Utylizacja materiatow opakowaniowych:
zastosowac¢ sie do obowigzujgcych norm
lokalnych, dzieki czemu opakowania bedzie
mozna ponownie wykorzystac.

* Dyrektywa wspoélnotowa 2002/96/WE w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
(WEEE) przewiduje, ze sprzet gospodarstwa
domowego nie powinien by¢ usuwany jako
nieposortowane odpady komunalne. Zuzyte
urzadzenia powinny by¢ zbierane oddzielnie w
celu optymalizacji stopnia odzysku i recyrkulacji
ich materiatébw sktadowych oraz aby zapobiec
potencjalnym szkodom dla zdrowia i $rodowiska.
Symbol przekreslonego kosza na $mieci jest
umieszczony na wszystkich produktach, aby
przypominaé o obowiazku selektywnej zbiérki.
W celu uzyskania blizszych informacji na temat
prawidtowego ztomowania elektrycznych urzadzen
gospodarstwa domowego, ich wtasciciele moga
sie zwraca¢ do wiasciwych stuzb publicznych lub
do sprzedawcéw tych urzadzen.

Oszczednosé i ochrona sSrodowiska

* Uruchamiajac piekarnik w réznych godzinach
poczawszy od p6znego popotudnia do pierwszych
godzin porannych.

» Zaleca sie pieczenie w programach GRILL i
ZAPIEKANIE zawsze przy zamknietych
drzwiczkach: w celu zaréwno uzyskania lepszych
wynikéw, jak i znacznej oszczednosci energii (ok.
10%).

* Dopilnowaé¢, aby uszczelki byly w petni sprawne i
czyste, dzieki czemu beda dobrze przylegaty do
drzwiczek i zapobiegng niepotrzebnym stratom
ciepfa.

Serwis Techniczny
! Nigdy nie korzysta¢ z ustug nieautoryzowanych
technikow.

Podac:

* Rodzaj problemu;

* Model urzadzenia (Mod.)

* Numer seryjny (S/N)

Te ostatnie informacje mozna znalez¢ na tabliczce
Znamionowej umieszczonej na urzadzeniu.
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Konserwacja i utrzymanie

Odiaczanie od pradu
Przed kazda czynnos$cia nalezy odtaczy¢ urzadzenie
od sieci zasilania elektrycznego.

Czyszczenie urzadzenia

+ Czesci zewnetrzne emaliowane lub ze stali inox
oraz uszczelki gumowe moga by¢ czyszczone
przy pomocy gabki nasaczonej letnig wodgq i
neutralnym mydtem. Jesli plamy trudno usuna¢,
zastosowac specjalne produkty do czyszczenia.
Po zakonczeniu czyszczenia zaleca si¢ dokfadne
sptukanie woda i wysuszenie. Nie uzywaé
proszkéw $ciernych ani substancji korodujgcych.

* Whnetrze piekarnika powinno by¢ czyszczone po
kazdym uzyciu, gdy jest jeszcze ciepte. Uzyé
cieptej wody i srodka czyszczgcego, sptukacd i
wytrze¢ miekka $ciereczka. Unikaé srodkow
$ciernych.

+ Akcesoria moga byé myte jak zwykie sztuéce,
takze w zmywarkach, za wyjatkiem prowadnic
przesuwnych.

! Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie nalezy

uzywaé oczyszczaczy parowych lub

wysokocisnieniowych.

Czyszczenie drzwiczek

Szybe drzwiczek nalezy czysci¢ przy pomocy gabki
i srodkow, ktére nie rysuja powierzchni, a nastepnie
osuszy¢ miekka szmatka; nie uzywaé szorstkich
materiatéw $cierajacych czy ostrych, metalowych
skrobakéw, ktére moga porysowaé powierzchnie i
doprowadzi¢ do pekniecia szyby.

Aby dokfadniej wyczysci¢ piekarnik, mozna
zdemontowac¢ drzwiczki:

1. catkowicie otworzyé¢ drzwiczki (zob. rysunek);

2. podniesé i przekreci¢ dzwignie znajdujace sie na
obu zawiasach (zob. rysunek);

3. chwyci¢ drzwiczki za obie
zewnetrzne krawedzie,
przymykajac je powoli, lecz
nie catkowicie. Nastepnie
pociagna¢ drzwiczki do siebie
i wyjac je z zawiaséw (patrz
rysunek). Zamontowac

czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

ponownie drzwiczki wykonujac

Sprawdzanie uszczelek

Co pewien czas nalezy sprawdzaé¢ stan uszczelek
wokét drzwiczek piekarnika. Gdyby okazato sie, ze
uszczelka jest uszkodzona nalezy zwréci¢ sie do
najblizszego punktu serwisowego (patrz Serwis
Techniczny). Zaleca sie nie uzywac piekarnika do
czasu wykonania naprawy.

Wymiana zaréwki

Aby wymienié
zarébwke
oswietlajaca
piekarnik:

1. Odkreci¢
szklang pokrywe
obudowy zaréwki.
2. Wykreci¢
zaréwke i
wymieni¢ na taka
samg: moc 25 W,
trzonek E 14.

3. Ponownie zatozy¢ szklana ostone (patrz rysunek).

Montaz zestawu prowadnic slizgowych
Aby zamontowaé prowadnice $lizgowe:

1. Nalezy zdja¢ obie ramy,
wyjmujac je z rozpoérek A
(patrz rysunek).

2. Wybra¢ poziom, na ktérym
zostanie umieszczona
prowadnica $lizgowa.
Zwracajac uwage na kierunek
wyjmowania prowadnic,
umiesci¢ na ramie najpierw
zaczep B, a nastepnie zaczep
C.

Prowadnica  Prowadnica
lewa g

3. Zamocowa¢ obie ramy wraz
z zamontowanymi
prowadnicami w odpowiednich
otworach znajdujgcych sie na
§ciankach piekarnika (patrz
rysunek ). Otwory dla lewej
ramy znajduja sie na gorze,
natomiast dla ramy prawej na
dole.

4. Na koncu nalezy wstawi¢ ramy do rozpérek A.

! Prowadnic przesuwnych nie nalezy umieszczaé¢ w
pozycji 5.
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