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Installazione

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

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

Posizionamento

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

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

Incasso

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

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

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

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

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

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

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

Centraggio e fissaggio

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

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

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

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

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

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




Collegamento elettrico

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

Montaggio del cavo di alimentazione

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

3. Togliere le viti dei
contatti L-N-=%= e poi
fissare i cavetti sotto le
teste delle viti
rispettando i colori Blu
(N) Marrone (L) Giallo-
Verde ().

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete

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

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

! Linstallatore € responsabile del corretto
collegamento elettrico e dell’osservanza delle norme
di sicurezza.

Prima di effettuare 'allacciamento accertarsi che:

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

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

* |a tensione di alimentazione sia compresa nei
valori nella targhetta caratteristiche (vedi sotto);
* |a presa sia compatibile con la spina
dell’apparecchio. In caso contrario sostituire la
presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.
! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la
presa della corrente devono essere facilmente
raggiungibili.
! Il cavo non deve subire piegature o compressioni.
! Il cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati (vedi Assistenza).
! L’azienda declina ogni responsabilita qualora
queste norme non vengano rispettate.

TARGHETTA CARATTERISTICHE

larghezza cm 43,5

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

tensione a 220-240V~ 50/60Hz
(vedi targhetta caratteristiche)
potenza massima assorbita
2800W

Collegamenti
elettrici

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

Consumo energia convezione
Naturale — funzione di
riscaldamento: Tradizionale;

ENERGY
LABEL

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -
funzione di

riscaldamento: . Pasticceria.

Questa apparecchiatura e
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie:2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
2004/108/CEE del15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/CE e successive
modificazioni.
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Descrizione

dell’apparecchio

I
Vista d’insieme
IT
Pannello di controllo ] GUIDE di
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ripiani
Ripiano GRIGLIA posizione 5
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* Presente solo in alcuni modelli.




Avvio e utilizzo

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

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

Avviare il forno

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

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

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

4. Durante la cottura &€ sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;

- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO,;

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

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

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

Ventilazione di raffreddamento

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

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

Luce del forno
Si accende selezionando con la manopola

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

* Presente solo in alcuni modelli.

Utilizzare il timer di fine cottura*

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

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

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

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

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

Orologio con contaminuti Rustico*

Come rimettere I'ora corrente

Il forno deve essere collegato elettricamente.

Tirare la manopola e ruotare in senso antiorario fino ad
impostare I'ora esatta.

! L’orologio funziona elettricamente, quindi in caso di
mancanza di corrente si fermera per tutta la durata
della mancanza stessa. Dopodiché sara necessario
ripetere I'operazione di impostazione dell’'ora corrente.

Funzione contaminuti

Nel funzionamento contaminuti viene impostato un
tempo dal quale comincia un conto alla rovescia.
Questa funzione non controlla 'accensione e o
spegnimento del forno, emette solamente un allarme
acustico a tempo scaduto.

Come impostare il contaminuti

Ruotare la manopola in senso antiorario fino a portare
I'indice sul tempo desiderato (scala interna), visibile
attraverso la “finestrella”.

Il conteggio del tempo iniziera immediatamente.

Per interrompere il suono, o per utilizzare la sola
funzione orologio portare l'indice sul simbolo .




Programmi

Programmi di cottura

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

e BARBECUE (si consiglia di impostare solo su MAX);
e GRATIN (si consiglia di non superare la temperatura

di 200°C).

Programma FORNO TRADIZIONALE

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

$%| Programma MULTICOTTURA

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

Programma FORNO PIZZA

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

m Programma BARBECUE

Si attiva 'elemento riscaldante superiore ed entra in
funzione il girarrosto (ove presente).

La temperatura elevata e diretta del grill € consigliata
per gli alimenti che necessitano di un’alta temperatura
superficiale. Effettuare le cotture con la porta del forno
chiusa.

¥%| Programma GRATIN

Si attiva I'elemento riscaldante superiore ed entrano in
funzione la ventola e il girarrosto (ove presente).
Unisce allirradiazione termica unidirezionale, la
circolazione forzata dell’aria allinterno del forno. Cio
impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

£3| Programma FORNO PASTICCERIA

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

Girarrosto (solo in alcuni modelli)

Per azionare il girarrosto
(vedi figura) procedere

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

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

manopola PROGRAMMI [™] o [X]

Consigli pratici di cottura

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

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

MULTICOTTURA

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

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

* Inserire la griglia in posizione 3 o0 4, disponendo
gli alimenti al centro della griglia.

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

FORNO PIZZA

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

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




Tabella cottura

L. . Durata
. . . Peso Posizione | Preriscaldamento | Temperatura
Programmi Alimenti (Kg) | dei ripiani (minuti) consigliata | coftura
(minuti)
Anatra 1 3 15 200 65-75
Forno Arrosto d? vitgllo 0 manzo 1 3 15 200 70-75
Tradizionale Arrosto di maiale 1 3 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) - 3 15 180 15-20
Crostate 1 3 15 180 30-35
Pizza (su 2 ripiani) 1 2e4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Agnello 1 2 10 180 40-45
Pollo arrosto + patate 1+1 2e4 15 200 60-70
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Multicottura |Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Bigne (su 2 ripiani) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 2e4 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 ripiano) 0.5 2 10 170 15-20
Pan di spagna (su 2 ripiani) 1 2e4 10 170 20-25
Torte salate 15 3 15 200 25-30
Sogliole e seppie 1 4 5 MAX 8-10
Spiedini di calamari e gamberi 1 4 5 MAX 6-8
Filetto di merluzzo 1 4 5 MAX 10
Verdure alla griglia 1 304 5 MAX 10-15
Bistecca di vitello 1 4 5 MAX 15-20
Cotolette 1 4 5 MAX 15-20
Barbecue Hamburger 1 4 5 MAX 7-10
Sgombri 1 4 5 MAX 15-20
Toast n. 4 4 5 MAX 2-3
Con girarrosto (ove presente)
Vitello allo spiedo 1.0 - - 100% 80-90
Pollo allo spiedo 15 - - 100% 70-80
Agnello allo spiedo 1.0 - - 100% 70-80
Pollo alla griglia 15 2 5 200 55-60
Seppie 15 2 5 200 30-35
: Con girarrosto (ove presente
Gratin Vitello allo spie(do P ) 15 - 10 200 70-80
Agnello allo spiedo 15 - 10 200 70-80
Pollo (allo spiedo) + 15 - 10 200 70-75
patate (sulla leccarda) - 2 10 200 70-75
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Forno Pizza |Arrosto di vitello o manzo 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 203 10 180 60-70
Crostate 05 3 15 180 20-30
Torta di frutta 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Pan di spagna 0.5 3 15 160 25-30
Forno Crépeslfarcilte (su 2lrilpialni) 1.2 2e4 15 200 30-35
Pasticceria Cake piccoli (su 2 ripiani) 0.6 2e4 15 190 20-25
Salatini di sfoglia al formaggio (su 2 0.4 2e4 15 210 15-20
ripiani) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Bigne (su 3 ripiani) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 05 1e3eb 15 90 180
Meringhe (su 3 ripiani)




Precauzioni e consigli

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

Sicurezza generale

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

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

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

Non toccare la macchina a piedinudio conlemanio i
piedi bagnati o umidi.

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

Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi
riscaldanti e alcune parti della porta forno
diventano molto calde. Fare attenzione a

non toccarle e tenere i bambimi a distanza.

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

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

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

Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre
recipienti.

Non rivestire il fondo del forno con fogli di alluminio.

Non riporre materiale infiammabile nel forno: se
I'apparecchio viene messo inavvertitamente in funzione
potrebbe incendiarsi.

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

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

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

In caso di guasto, in nessun caso accedere ai
meccanismi interni per tentare una riparazione.
Contattare I'Assistenza (vedi Assistenza).

Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del forno
aperta.

Non & previsto che I'apparecchio venga utilizzato da
persone (bambini compresi) con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali, da persone inesperte o che
non abbiano familiarita con il prodotto, a meno che non
vengano sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o non abbiano ricevuto istruzioni
preliminari sull'uso dell'apparecchio.

Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

Smaltimento

Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi alle
norme locali, cosi gliimballaggi potranno essere
riutilizzati.

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

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

Risparmiare e rispettare I’ambiente

¢ Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo

pomeriggio fino alle prime ore del mattino si collabora a
ridurre il carico di assorbimento delle aziende
elettriche.

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

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




Manutenzione e cura

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

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

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

e Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie.

¢ Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta
pressione per la pulizia dell’apparecchio.

Pulire la porta

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

Per una pulizia piu accurata € possibile smontare la
porta del forno:

1. aprire completamente la porta (vedi figuray;

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

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola

lentamente ma non del tutto.
Poi tirare la porta verso di sé

figura). Rimontare la porta
seguendo il procedimento in
Senso contrario.

Controllare le guarnizioni

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

estraendola dalle cerniere (vedi

Sostituire lalampadina
Per sostituire la lampadina di illuminazione del forno:

1. Svitare il coperchio in vetro del portalampada.

2. Svitare la
lampadina e
sostituirla con una
analoga: potenza
25 W, attacco E
14,

3. Rimontare |l
coperchio (vedi
figura).




Assistenza

Comunicare:

¢ il modello della macchina (Mod.)

e il numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio e/o sull'imballo.

ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI

TP
Assistenza Attiva 7 giornisu7 (“—\ 199.199.199
= NUMERO UNICO

Se nasce il bisogno di assistenza o manutenzione basta chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199* per
essere messi subito in contatto con il Centro Assistenza Tecnica piu vicino al luogo da cui si chiama.
E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, e non lascia mai inascoltata una richiesta.

] _ o AIRBAG §
Estensione di garanzia Airbag

Airbag e il servizio esclusivo creato da Ariston che integra e prolunga nel tempo i contenuti della garanzia
standard: con una modica cifra protegge il cliente da ogni imprevisto riguardante I'assistenza e la manutenzione
dell’elettrodomestico. Per i 5 anni successivi alla data di acquisto il cliente che aderisce al programma Airbag avra
diritto gratuitamente a:

¢ [intervento entro 48 ore dalla chiamata;

e il contributo per spese di trasferta del Tecnico (diritto di chiamata);

¢ |a manodopera;

® |e parti di ricambio originali;

¢ |l trasporto dell’elettrodomestico non riparabile in loco.

Inoltre, qualora 'elettrodomestico non sia riparabile la garanzia prevede la sostituzione a prezzo agevolato in
funzione dell’'anzianita del prodotto.

* Al costo di 14,25 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle
13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00 alle
08:00 e i giorni festivi, per chi chiama dal telefono fisso.

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

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

! Before placing your new appliance into operation

please read these operating instructions carefully.

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

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

Positioning

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

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

Fitting the appliance

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

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

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

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

595 mm.

o~
Sln,,,. ‘W

fLA“\“\/"

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

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

Ventilation

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

Centring and fastening

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

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

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

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

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

! All parts which ensure the safe operation of the
appliance must not be removable without the aid of a
tool.
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Electrical connections

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

Fitting the power supply cable

1. Open the terminal
board by inserting a
screwdriver into the side
tabs of the cover. Use
the screwdriver as a
lever by pushing it down
to open the cover (see
diagram).

W

QNN

2. Loosen the cable
clamp screw and remove
it, using a screwdriver as
a lever (see figure).

3. Remove the wire
contact screws L-N- ==,
then fasten the wires
under the screw heads,
respecting the colour
code: Blue (N), Brown (L)
and Yellow-Green Verde
(%)

Connecting the supply cable to the mains

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

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

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

Before connecting to the power supply, make sure that:

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

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

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

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

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

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

DATA PLATE
widthcm43.5

Dimensions height cm 32
depth cm 41.5

Volume It. 58

. Itage: 220-240V~ 50/60 Hz
Electrical votag
- (see data plate)

connections maximum power absorbed 2800W
Directive 2002/40/EC on the label
of electric ovens.
Nom EN 50304
Energy consumption for Natural

ENERGY LABEL

convection —heating mode: |:]
Traditional mode

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode: E Baking

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives:
-2006/95/EEC of 12/12/06 (Low
Voltage) and subsequent
amendments;

- 2004/108/EEC of 15/12/04
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments;

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

- 2002/96/EC and subsequent
amendments.

C€
2
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Description of the appliance

Overall view

Control panel

[ GUIDES for the

sliding racks

GRILL

position 5
position 4
position 3

DRIPPING PAN

Control panel

position 2
position 1

THERMOSTAT
indicator light

SELECTOR

knob

COOKING TIMER THERMOSTAT
knob * knob

THERMOSTAT
indicator light

SELECTOR

knob

* Only on certain models.

COUNTRY STYLE THERMOSTAT
TIMER knob * knob
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Start-up and use

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

Starting the oven

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

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

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

4. You may do the following during cooking:

- change the cooking mode by turning the SELECTOR
knob.

- change the temperature by turning the THERMOSTAT
knob.

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

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

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

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

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

Oven light

It goes on when selecting with the SELECTOR
knob. It stays on when a cooking mode is selected.

* Only on certain models

Using the cooking timer* m
1. To set the buzzer, turn the COOKING TIMER knob

clockwise almost one complete revolution.

2. Turn the knob anticlockwise to set the desired time:

align the minutes shown on the COOKING TIMER knob

with the indicator on the control panel.

3. When the selected time has elapsed, a buzzer

sounds and the oven turns off.

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

as a normal timer.

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

Clock with Country Style timer *

How to reset the correct time

The oven must be plugged in.

Pull the knob and turn it anticlockwise until you set the
correct time.

I The programmer is electrically powered, therefore in
the event of a power shortage, it will stop working for
the entire duration of the same. Following this power
failure, the correct time will have to be reset.

Timer Feature

The timer feature allows you to enter a given amount of
time from which the timer begins to count down. This
feature does not turn the oven on or off; it merely
sounds when the time has elapsed.

How to set the timer

Turn the knob anticlockwise until the marker lines up
with the desired time (internal scale), which can be
seen in the “window”.

The time countdown will begin immediately.

To interrupt the timer buzzer, or to use only the clock
feature, set the marker to the A symbol.
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Cooking modes

Cooking modes

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

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

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

" | TRADITIONAL OVEN mode

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

%3 | MULTI-COOKING mode

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

PIZZA mode

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

m BARBECUE mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) come on.

The high and direct temperature of the grill is
recommended for food that requires high surface
temperature. Always cook in this mode with the oven
door closed.

¥<| GRATIN mode

The top heating element as well as the fan and the
rotisserie (where present) come on. This combination of
features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the
oven. This helps prevent food from burning on the
surface, allowing the heat to penetrate right into the
food. Always cook in this mode with the oven door
closed.

£3 | BAKING mode

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

The Rotisserie (only available on certain models)

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

1. Place the dripping pan in position 1.

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

3. Start the rotisserie using the knob to select MODE

[ ]or %]
Practical cooking advice

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

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

MULTI-COOKING

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

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

BARBECUE

¢ Insert the rack in position 3 or 4. Place the food in
the centre of the rack.

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

¢ Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack

provided.

For a crispy crust, do not use the dripping pan
(prevents crust from forming by extending cooking

time).

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

Cooking advice table

Cooking Foods Weight | Rack position | Pre-heating | Recommended | Cooking
modes (in kg) time (min) temperature time
(minutes)

Convection | Duck 1 3 15 200 65-75
Oven Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Pork roast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Multi-cooking | Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2 and 4 15 200 60-70
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2 and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30

Barbecue Soles and cuttlefish 1 4 5 MAX 8-10

Squid and prawn kebabs 1 4 5 MAX 6-8

Cod filet 1 4 5 MAX 10
Grilled vegetables 1 3or4 5 MAX 10-15
Veal steak 1 4 5 MAX 15-20
Cutlets 1 4 5 MAX 15-20

Hamburgers 1 4 5 MAX 7-10
Mackerels 1 4 5 MAX 15-20

Toasted sandwiches n.° 4 4 5 MAX 2-3

With rotisserie (where present)
Veal on the spit 1.0 - - 100% 80-90
Chicken on the spit 1.5 - - 100% 70-80
Lamb on the spit 1.0 - - 100% 70-80
Gratin Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
With rotisserie (where present)

Veal on the spit 1.5 - 10 200 70-80
Lamb on the spit 1.5 - 10 200 70-80
Chicken on the spit + 1.5 - 10 200 70-75
potatoes (roasted) - 2 10 200 70-75
Pizza Mode |Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 2o0r3 10 180 60-70
Baking Mode | Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 20r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2 and 4 15 200 30-35
Small cakes (on 2 racks) 0.6 2 and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2 and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25

Meringues (on 3 racks) 0.5 1 and 3 and 5 15 90 180
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Precautions and tips

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

General safety

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

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

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

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

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

e When the appliance is in use, the heating
elements and some parts of the oven door
become extremely hot. Make sure you don't
touch them and keep children well away.

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

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

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

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

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

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

e Always make sure the knobs are in the “®”/“0” position
when the appliance is notin use.

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

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

¢ |nthe case of a malfunction, under no circumstances
should you attempt to repair the appliance yourself.
Repairs carried out by inexperienced persons may
cause injury or further malfunctioning of the appliance.
Contact a Service Centre (see Assistance).

¢ Do notrest heavy objects on the open oven door.

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

¢ Do not let children play with the appliance.
Disposal

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

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

Respecting and conserving the
environment

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

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

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

Assistance

Communicating:

e appliance model (Mod.)

e serial number (S/N)

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

Switching the appliance off Replacing the light bulb m

Disconnect your appliance from the electricity supply

) . To replace the oven light bulb:
before carrying out any work on it.

1. Remove the glass cover of the lamp-holder.

Cleaning the appliance

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

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

e All accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

* Never use steam cleaners or pressure cleaners on
the appliance.

Cleaning the oven door

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

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

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

Inspecting the seals

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

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

3. Replace the
glass cover (see
diagram).
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Installation

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

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

Positionnement

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

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

Encastrement

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

® les panneaux adjacents doivent étre fabriqués dans
un matériau résistant a la chaleur ;

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

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

595 mm.

\
59\4
M,

q_be“\‘“/"

! Apres encastrement de l'apparell, il ne doit plus y avoir
possibilité de contact avec les parties électrifiées.

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

Aération

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

Centrage et fixation

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

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

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

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

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

! Toutes les parties qui servent de protection doivent
étre fixées de maniére a ne pouvoir étre enlevées
gu’avec l'aide d'un outil.
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Raccordement électrique

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

Montage du cable d’alimentation

1. Pour ouvrir le bornier,

= | | . . .

= J faites pression a l'aide

= d'un tournevis sur les

» > languettes latérales du

Z‘ couvercle : tirez et

Z ouvrez le couvercle (voir
figure).

N

2. DEVISSER LA VIS DU
SERRE-CABLE ET LE
RETIRER EN FAISANT
LEVIER A L'AIDE D'UN
TOURNEVIS (VOIR
FIGURE).

3. Retirer les vis des
contacts L-N—== puis
fixer les fils sous les
tétes de vis en
respectant les couleurs
Bleu (N) Marron (L)
Jaune-Vert (£).

Branchement du cable d’alimentation au réseau
électrique

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

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

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

Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :

¢ la prise est bien munie d'une terre conforme a la loi;

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

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

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

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

! Le céble ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.
! Il doit étre controlé périodiquement et ne peut étre
remplacé que par un technicien agréé (voir

Assistance).

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de
non respect des hormes énumérées ci-dessus.

PLAQUETTE SIGNALETIQUE

largeur cm 43,5

Dimensions hauteur cm 32

profondeur cm 41,5
Volume | 58

tension 220-240V~ 50/60 Hz (voir
Raccordements plaquette signalétique)
électriques puissance maximale absorbée

2800W

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette

des fours électriques

Nome EN 50304

Consommation énergie convection
ETIQUETTE Naturelle —fonction four : |:]
ENERGIE Traditionnel ;

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —
fonction four : Patisserie...

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes :

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

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

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

- 2002/96/EC et modifications

C€
B

SUCCEsSives.
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Description de I'appareil

Vue d’ensemble ﬂ

Tableau de bord ] GLISSIERES de
coulissement

Support GRILLE T \\\\\ niveau s
E==s==s—====o a niveau 4

Support LECHEFRITE (y:/// \\.' ::z::z 2
;7 / l \ \\\g niveau 1

Tableau de bord

Voyant
THERMOSTAT

0 © O .
0 V] .
. 110 un. . '. 10 -
Q D - :O: , m O )
‘@ T R
| | |
Bouton Bouton Bouton

PROGRAMMES PROGRAMMATEUR THERMOSTAT
FIN DE CUISSON *

Voyant
THERMOSTAT
!
o O
. i .@ f
.O.D max'O:sn
D’ ' 20, s ...um
Bouton Bouton MINUTEUR Bouton
PROGRAMMES RUSTUQUE * THERMOSTAT

* N'existe que sur certains modéles
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Mise en marche et

utilisation

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

Mise en marche du four

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

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

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

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

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

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

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

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

Systéme de refroidissement

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

! Le ventilateur continue a tourner apres I'arrét du four

jusqu’a ce que ce dernier se soit suffisamment refroidi.

Eclairage du four

Pour 'allumer, sélectionnez a l'aide du bouton
PROGRAMMES La lampe reste allumée quand vous
sélectionnez un programme de cuisson.

* N'existe que sur certains modeles

Utiliser le programmateur fin de cuisson*

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

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

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

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

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

Horloge avec minuterie Rustique*

Remise a I’heure

Le four doit étre sous tension.

Tirez sur la manette et tournez-la dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre pour sélectionner I'heure
exacte.

! En cas de coupure de courant, le programmateur qui
est électrique cesse de fonctionner pendant toute la
durée de la panne. Des retour du courant il faudra par
conséqguent le remettre a I'heure.

Fonction minuterie

Le fonctionnement de la minuterie prévoit la sélection
d'un temps dont le décompte se fait au compte a
rebours. Cette fonction ne contréle ni l'allumage ni
l'arrét du four, un signal sonore retentit une fois le
temps écoulé.

Programmation de la minuterie

Tournez la manette dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre pour amener le repére en face du temps
souhaité (échelle interne), visible a travers la fenétre
d’affichage.

Le décompte du temps démarre aussitot.

Pour arréter la sonnerie ou pour n'utiliser que la fonction
horloge, amenez le repére en face du symbole K.
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Programmes

Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, vous pouvez sélectionner
une température comprise

entre 60°C et MAX., sauf pour :

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

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

| Programme FOUR TRADITION

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

$% | Programme MULTICUISSON

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

Programme FOUR PIZZA

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

m Programme BARBECUE

Mise en marche de la résistance de vo(te et du
tournebroche (si I'appareil en est équipé).

La température élevée et directe du gril est conseillée
pour tous les aliments qui exigent une haute
température en surface. Cuisson porte du four fermée.

¥%| Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de voQte, du
ventilateur et du tournebroche (si I'appareil en est
équipé). L'irradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de l'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus de
risques de brdler vos aliments en surface et plus
grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte du four
fermée.

£2| Programme FOUR PATISSERIE

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

Tournebroche (n’existe que sur certains modeles)
Pour actionner le

tournebroche (voir figure)
procédez comme sulit :

1. placez la léchefrite au gradin 1 ;

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

3. branchez le tournebroche en amenant le sélecteur

PROGRAMMES sur D ou @ :

Conseils de cuisson

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

! En cas de cuisson en mode BARBECUE ou GRATIN,
placez la lechefrite au gradin 1 pour récupérer les jus
de cuisson.

MULTICUISSON

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

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

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

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

e Utilisez un plat en aluminium Iéger et enfournez-le

sur la grille du four.

Si vous utilisez la lechefrite, vous prolongerez le
temps de cuisson et obtiendrez difficilement une

pizza croustillante.

e Sj vos pizzas sont bien garnies, n'ajoutez la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.

Tableau de cuisson

Programmes Aliments Poids Niveau Préchauffage | Température Durée
(Kg) | enfournement (minutes) préconisée | cuisson
(minutes)
Four Tradition | Canard 1 3 15 200 65-75
R6ti de veau ou de beeuf 1 3 15 200 70-75
Réti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Multicuisson | Pizza (sur 2 niveaux) 1 2e4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet réti + pommes de terre 1+1 2e4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Profiteroles (sur 2 niveaux) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2e4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2e4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Barbecue Soles et seiches 1 4 5 MAX 8-10
Brochettes de calmars et de crevettes 1 4 5 MAX 6-8
Tranches de colin 1 4 5 MAX 10
Légumes grillés 1 304 5 MAX 10-15
Steaks de veau 1 4 5 MAX 15-20
Cotelettes 1 4 5 MAX 15-20
Hamburgers 1 4 5 MAX 7-10
Maquereaux 1 4 5 MAX 15-20
Croque-monsieur n.° 4 4 5 MAX 2-3
Avec tournebroche (si votre appareil en est
équipé) 1.0 - - 100% 80-90
Veau a la broche 15 - - 100% 70-80
Poulet a la broche 1.0 - - 100% 70-80
Agneau a la broche
Gratin Poulet grillé 1.5 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35
Avec tournebroche (si votre appareil en
est équipé) 1.5 - 10 200 70-80
Veau a la broche 15 - 10 200 70-80
Agneau a la broche 1.5 - 10 200 70-75
Poulet (a la broche) + - 2 10 200 70-75
pommes de terre (sur plateau émaillé)
Four Pizza Pizza 0.5 3 15 220 15-20
R6ti de veau ou de beeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 203 10 180 60-70
Four Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Patisserie Tarte aux fruits 1 203 15 180 40-45
Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2e4 15 200 30-35
Petits gateaux (sur 2 niveaux) 0.6 2e4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux)
Profiteroles (sur 3 niveaux) 0.4 2e4 15 210 15-20
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
0.5 1e3e5 15 90 180
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Précautions et conseils

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

Sécurité générale

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

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

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

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

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

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

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

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

e Saisissez toujours la poignée en son milieu : elle risque
détre trés chaude a ses extrémités.

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

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

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

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

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

¢ Neeffectuez aucune opération de nettoyage ou
d’entretien sans avoir auparavant débranché la fiche de
la prise de courant.

e En cas de panne, n'essayez en aucun cas d'accéder
aux mécanismes internes pour tenter de réparer
I'appareil. Contactez le service d’Assistance (voir
Assistance).

¢ Ne posez pas d'objets lourds sur la porte du four
ouverte.

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

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

Mise au rebut

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

e A directiva Europeia 2002/96/CE referente a gestao de
residuos de aparelhos eléctricos e electrénicos (RAEE),
prevé gue os electrodomésticos ndo devem ser
escoados no fluxo normal dos residuos sélidos
urbanos. Os aparelhos desactualizados devem ser
recolhidos separadamente para optimizar a taxa de
recuperacao e reciclagem dos materiais que 0s
compdem e impedir potenciais danos para a saude
humana e para o ambiente. O simbolo constituido por
um contentor de lixo barrado com uma cruz deve ser
colocado em todos os produtos por forma a recordar a
obrigatoriedade de recolha separada.

Os consumidores devem contactar as autoridades
locais ou 0s pontos de venda para solicitar informagéo
referente ao local apropriado onde devem depositar os
electrodomésticos velhos.

Economies et respect de I'environnement

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

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

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

Assistance

Indiquez-lui :

¢ |e modeéle de votre appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

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

Mise hors tension

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

Nettoyage de I'appareil

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

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

* Tous les accessoires peuvent étre lavés normalement
comme de la vaisselle courante et passent au lave-
vaisselle.

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

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques aiguisés
qui risquent de rayer la surface et de briser le verre.
Pour nettoyer plus a fond, vous pouvez déposer la porte
du four :

1. ouvrez complétement la porte (voir figure);

2. a l'aide d'un tournevis, soulever et faire pivoter les
leviers F situés sur les deux charnieres (voir figure) ;

3. saisir la porte par les cotés,
la refermer lentement mais pas
complétement. Tirer ensuite la
porte vers soi en la dégageant
des charnieres (voir figure).
Remonter la porte en refaisant
en sens inverse les mémes
opérations.

Contréle des joints

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

Remplacement de ’'ampoule d’éclairage

Pour changer 'ampoule d’éclairage du four :
1. Dévissez le couvercle en verre du boitier de la
lampe.

2. Dévissez
lampoule et
remplacez-la par
une autre de méme
type : puissance
25 W, culot E 14.
3. Remontez le
couvercle a sa
place (voir figure).
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Instalacion

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

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

Colocacion

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

! La instalacion se debe realizar segun estas
instrucciones y por personal profesionalmente
calificado. Una instalacién incorrecta puede producir
dafios a personas, animales 0 cosas.

Empotramiento

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

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

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

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

595 mm.

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

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

Aireacion

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

Centrado y fijacién

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

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

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

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

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

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

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

Montaje del cable de alimentacién eléctrica

1. Abra el panel de
bornes haciendo
palanca con un
destornillador sobre las
lengUetas laterales de
la tapa: tire y abralo
(ver la figura).

2. Desenrosque el
tornillo de la mordaza
de terminal de cable y
extraigalo haciendo
palanca con un
destornillador (ver la
figura).

3. Quite los tornillos de
los contactos L-N-=y
luego fije los cables
debajo de las cabezas
de los tornillos
respetando los colores
Azul (N), Marrén (L) y
Amarillo-Verde (=).

W

QNN

Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la red

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

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

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

Antes de efectuar la conexion verifique que:

* |a toma tenga conexidn a tierra y que sea
conforme con la ley;

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

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

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

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

toma de corriente deben ser facilmente accesibles.

! El cable no debe ser plegado ni comprimido.

! El cable debe ser controlado periédicamente y

sustituido soélo por técnicos autorizados (ver

Asistencia).

! La empresa declina toda responsabilidad

cuando estas normas no sean respetadas.

PLACA DE CARACTERISTICAS

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

Dimensiones

Volumen Litros 58

Tension 220-240V~ 50/60Hz (ver
placa caracteristicas)

Potencia maxima absorbida:
2800W

Conexiones
eléctricas

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

Consumo de energia por
conveccion Natural — funcion de
ENERGY LABEL calentamiento: [:] Tradiciénal;
Clase Consumo de energia para
funcionamiento por conveccion
Forzada - funcién de
calentamiento: Pasteleria

Este aparato es conforme alas
siguientes Normas Comunitarias:
- 2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
Tensidn) y sucesivas
modificaciones

- 2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilidad Electromagnética)
y sucesivas modificaciones

- 93/68/CEE del 22/07/93 y
sucesivas modificaciones.

- 2002/96/CE y sucesivas

C€
2

modificaciones.
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Descripcion del aparato

I
E Vista de conjunto
Panel de control ] GUIAS de
§ desliyamiento de
las bandejas
VT \ J
Bandeja PARRILLA T11T] ‘ \ \\\ posicién 5
e e posicion 4
, :// “ posicion 3
Bandeja GRASERA 7Y 4 posicion 2
LZ// l ! \$ posicion 1

Panel de control

Piloto
TERMOSTATO
!
0 S O .
. i .@ 110 ”u' L.) '. 10 !
)= () -O)-
D. @ Eu.m- - .50""‘ 220 ~— o
Mando Mando Mando
PROGRAMAS TEMPORIZADOB DE TERMOSTATO
FIN DE COCCION *
Piloto
TERMOSTATO
!
o O
. : . ,
-()- O
D. .@ 20, - ..wu
Mando Mando Mando
PROGRAMAS TEMPORIZADOR TERMOSTATO
RUSTICO *

* Presente soélo en algunos modelos.
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Puesta en funcionamiento

y USo

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

Poner en funcionamiento el horno

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

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

3. El piloto TERMOSTATO encendido indica la fase
de calentamiento hasta la temperatura seleccionada
4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

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

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

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

Ventilacion para enfriamiento

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

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

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

Luz del horno

Se enciende seleccionando con el mando
PROGRAMAS. Permanece encendida cuando se
selecciona un programa de coccion.

* Presente so6lo en algunos modelos.

Utilice el temporizador de fin de la
coccion*

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

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

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

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

Reloj con contador de minutos Rustico*

Coémo poner la hora corriente

El horno debe estar conectado eléctricamente.
Tire la perilla y girela en sentido antihorario hasta
seleccionar la hora exacta.

Nota: El programador funciona eléctricamente, por
lo tanto, en caso de un corte de corriente se
detendra, y no funcionara hasta que se restablezca
la misma. Posteriormente sera necesario repetir la
operacion de restablecimiento de la hora corriente.

Funcién contador de minutos

En el funcionamiento contador de minutos se
selecciona un tiempo a partir del cual comienza una
cuenta regresiva. Esta funcién no controla el
encendido y apagado del horno, solamente emite
una alarma acustica cuando se cumple el tiempo.

Coémo configurar el contador de minutos

Gire la perilla en sentido antihorario hasta llevar el
indice sobre el tiempo deseado (escala interna), que
se observa en la «representacion visual».

La cuenta del tiempo comenzara inmediatamente.
Para interrumpir el sonido, o para utilizar sélo la
funcion reloj, lleve el indice sobre el simbolo K.
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Programas

Programas de coccion

! En todos los programas se puede fijar una
temperatura

entre 60°C y MAX, excepto en:

e BARBACOA (se aconseja elegir sélo MAX);

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

| Programa HORNO TRADICIONAL

Se encienden los dos elementos calentadores
inferior y superior. Con esta coccion tradicional es
mejor utilizar una sola bandeja: si se utilizan varias
bandejas se produce una mala distribucion de la
temperatura.

$% | Programa MULTICOCCION

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

Programa HORNO PIZZA

Se activan los elementos calentadores inferior y
circular y se pone en funcionamiento el ventilador.
Esta combinacion permite un rapido calentamiento
del horno, con un fuerte aporte de calor
preferentemente desde abajo. Cuando utilice mas
de una bandeja a la vez, en la mitad de la cocciéon
€S necesario intercambiar sus posiciones .

m Programa BARBACOA

Se enciende el elemento calentador superior y se
pone en funcionamiento el asador automatico
(cuando existe).

La temperatura elevada y directa del grill es
aconsejada para los alimentos que necesitan una
temperatura superficial alta. Realice las cocciones
con la puerta del horno cerrada.

$%| Programa GRATIN

SSe enciende el elemento calentador superior y se
ponen en funcionamiento el ventilador y el asador
automatico (cuando existe). A la irradiacion térmica
unidireccional, le agrega la circulacién forzada del
aire en el interior del horno. Esto impide que se
qguemen superficialmente los alimentos aumentando

el poder de penetracion del calor. Realice las
cocciones con la puerta del horno cerrada.

£5| Programa HORNO PASTELERIA

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

El asador automatico (s6lo en algunos modelos)

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

1. coloque la grasera en la posicion 1;

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

3. accione el asador automatico seleccionando con

la perilla PROGRAMAS "] o [(%]

Consejos practicos de coccion

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

! En las cocciones BARBACOA y GRATIN, coloque
la grasera en la posicion 1 para recoger los residuos
de coccién (jugos y/o grasas).

MULTICOCCION

e Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.
e Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

BARBACOA

¢ [ntroduzca la parrilla en la posiciéon 30 4y
cologue los alimentos en el centro de la parrilla.

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

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

horno.

Tabla de coccion

Utilizando la grasera se aumenta el tiempo de
coccion y dificilmente se obtiene una pizza
crocante.
e En el caso de pizzas muy condimentadas es
aconsejable colocar la mozzarella (queso tipico
de ltalia) en la mitad de la coccion.

Duracion
Programas | Alimentos Peso | Posicion de | Precalentamiento | Temperatura de la
9 (Kg) | los estantes (minutos) aconsejada | cocciéon
(minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Horno Asado de ternera o de vaca 1 3 15 200 70-75
s Asado de cerdo 1 3 15 200 70-80
Tradicional Bizcochos (de pastaflora) - 3 15 180 15-20
Tortas glaseadas 1 3 15 180 30-35
Pizza (en 2 niveles) 1 2y4). 15 230 15-20
Lasafias 1 3 10 180 30-35
Cordero 1 2 10 180 40-45
Pollo asado + patatas 1+1 2y4). 15 200 60-70
Caballa 1 2 10 180 30-35
. .z Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Multicoccion Hojaldre relleno con crema (en 2 0.5 2y4). 10 190 20-25
niveles) 0.5 2y4). 10 180 10-15
Bizcochos (en 2 niveles) 0.5 2 10 170 15-20
Bizcocho (en 1 nivel) 1 2y4). 10 170 20-25
Bizcocho (en 2 niveles) 1.5 3 15 200 25-30
Tortas saladas
Lenguados y sepias 1 4 5 MAX 8-10
Broquetas de calamares y cangrejos 1 4 5 MAX 6-8
Filete de merluza 1 4 5 MAX 10
Verduras a la parrilla 1 304 5 MAX 10-15
Bistec de ternera 1 4 5 MAX 15-20
Chuletas 1 4 5 MAX 15-20
Barbacoa Hamburguesas 1 4 5 MAX 7-10
Caballa 1 4 5 MAX 15-20
Tostadas n.° 4 4 5 MAX 2-3
Con asador automatico (cuando
existe) 1.0 - - 100% 80-90
Asado de ternera 1.5 - - 100% 70-80
Pollo asado 1.0 - - 100% 70-80
Cordero asado
Pollo a la parrilla 1.5 2 10 200 55-60
Sepias 1.5 2 10 200 30-35
Con asador automatico (cuando
. existe) 1.5 - 10 200 70-80
Gratin Asado de ternera 1.5 - 10 200 70-80
Cordero asado 1.5 - 10 200 70-75
Pollo (asado) + - 2 10 200 70-75
patatas (en la grasera)
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Horno Pizza | Asado de ternera o de vaca 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 203 10 180 60-70
Tortas glaseadas 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Bizcocho 0.5 3 15 160 25-30
Creps rellenos (en 2 niveles) 1.2 2y4). 15 200 30-35
Horno Tortas pequefias (en 2 niveles) 0.6 2y4). 15 190 20-25
Pasteleria Bizcochitos salados de hojaldre y
queso (en 2 niveles) 0.4 2y4). 15 210 15-20
Hojaldre relleno con crema (en 3
niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Bizcochos (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Merengue (en 3 niveles) 0.5 1y3y5 15 90 180
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en conformidad con
las normas internacionales de seguridad. Estas advertencias se
suministran por razones de seguridad y deben ser leidas
atentamente.

Seguridad general

¢ FElaparato ha sido concebido para un uso de tipo no
profesional en el interior de una vivienda.

¢ Elaparato no se debe instalar al aire libre, tampoco si el
espacio esta protegido porque es muy peligroso dejarlo
expuesto a lalluviay alas tormentas.

¢ Paramover el aparato utilice siempre las manijas
correspondientes ubicadas en los costados del horno.

¢ Notogue lamaquina descalzo o con las manos y pies
mojados o himedos.

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

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

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

¢ Noobstruya las aberturas de ventilacién y de eliminacion del
calor.

¢ Tome la manija de apertura de la puerta en el centro: a los
costados podria estar caliente.

e Utilice siempre guantes para horno para introducir o extraer
recipientes.

* No cubra el fondo del horno con hojas de aluminio.

¢ No cologue materiales inflamables en el horno: si el aparato se
pone en funcionamiento inadvertidamente podria incendiarse.

¢ Controle siempre que los mandos estén en la posicién “@°/0”
cuando no se utiliza el aparato.

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

* Norealice lalimpieza o el mantenimiento sin haber
desconectado primero el aparato de la red eléctrica.

¢ Encasode averia, no acceda nunca a los mecanismos
internos para intentar una reparacion. Llame al Servicio de
Asistencia Técnica (ver Asistencia).

¢ No apoye objetos pesados sobre la puerta del horno abierta.

¢ Noesté previsto que el aparato sea utilizado por personas
(nifios incluidos) con reducidas capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales, por personas inexpertas o que no
tengan familiaridad con el producto, amenos que no sean
vigiladas por una persona responsable de su seguridad o que
no hayan recibido instrucciones preliminares sobre el uso del
aparato.

e FEvitar que los niflos jueguen con el aparato.
Eliminacion

¢ Eliminacion del material de embalaje: respete las normas
locales, de esta manera los embalajes podran ser reutilizados.

¢ Enbase alaNorma europea 2002/96/CE de Residuos de
aparatos Eléctricos y Electrénicos (RAEE), los
electrodomésticos viejos no pueden ser arrojados en los
contenedores municipales habituales; tienen que ser
recogidos selectivamente para optimizar la recuperacion y
reciclado de los componentes y materiales que los
constituyen, y reducir elimpacto en la salud humanay el
medioambiente. El simbolo del cubo de basuratachado se
marca sobre todos los productos para recordar al consumidor
la obligacion de separarlos para la recogida selectiva.
El consumidor debe contactar con la autoridad local o con el
vendedor para informarse en relacion a la correcta
eleminacién de su electrodoméstico viejo.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

¢ Utilizando el horno en los horarios que van desde las Ultimas
horas de la tarde hasta las primeras horas de la mafiana, se
colabora reduciendo la carga de absorcion de las empresas
eléctricas.

* Serecomienda efectuar siempre las cocciones en
BARBACOA y GRATIN con la puerta cerrada: ya sea para
obtener mejores resultados como para un sensible ahorro de
energia (10% aproximadamente).

¢ Mantenga eficientes y limpias las juntas para que se adhieran
bien ala puerta'y no provoquen dispersion del calor.

Asistencia

Comunique:

¢ elmodelo delaméquina (Mod.)

e elnumero de serie (S/N)

Esta informacién se encuentra en la placa de caracteristicas
ubicada en el aparato y/o en el embalaje.

La siguiente informacion es valida solo para Espafia
Para otros paises de habla hispana consulte a su vendedor

Ampliacién de garantia
Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el fantastico
plan de ampliacion de garantia hasta 5 afios.
Consiga una cobertura total adicional de
Piezasy componentes
Mano de obra de los técnicos
- Desplazamiento a su domicilio de los técnicos
Y NO PAGUE AVERIASNUNCAMAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al902.133.133 y nuestros técnicos intervendran con
rapidez y eficacia, devolviendo el electrodoméstico a sus
condiciones éptimas de funcionamiento.

En el SAT encontrara recambios, accesorios y productos
especificos para lalimpieza y mantenimiento de su
electrodoméstico a precios competitivos.

ESTAMOS A SU SERVICIO
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Mantenimiento y cuidados

Cortar el suministro eléctrico Sustituir la bombilla g
Antes de realizar cualquier operacién, desconecte el Para sustituir la bombilla de iluminacion del horno:
aparato de la red de alimentacion eléctrica. 1. Desenrosque la tapa de vidrio del portaldmpara.

Limpiar el aparato

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

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

® | 0s accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla, incluso en lavavajillas.

¢ No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta
presion para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos
no abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos o0 raederas metalicas
afiladas que puedan rayar la superficie y quebrar el
vidrio. Para realizar una limpieza mas profunda es
posible extraer la puerta del horno:

1. para ello, abra completamente la puerta (ver la figura);
2. Con un destornillador, levantar y girar las
palancas F dispuestas en las dos bisagras (ver
figura);

3. Sujetar la puerta de los
costados y cerrarla lenta pero
no completamente. Luego tire
la puerta hacia afuera,
sacandola de la bisagra (ver
la figura). Vuelva a colocar la
puerta siguiendo el mismo
procedimiento pero en sentido
contrario.

Controle las juntas

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

2. Extraiga la
bombilla y
sustitiyala con una
analoga: potencia
de 25 W, casquillo
E 14

3. Vuelva a
colocar la tapa (ver
la figura).
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Instalacao

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

! Leia com atencgao as instrugdes: nas quais ha
informagdes importantes sobre a instalagado, a
utilizagdo e a segurancga.

Posicionamento

! As embalagens ndo s&o brinquedos para as criangas
e devem ser eliminadas em conformidade com as
regras de colecta diferenciada (veja em Precaugdes e
Conselhos).

! A instalag@o deve ser realizada segundo estas
instrugdes e por pessoal profissional qualificado. Uma
instalacéo errada pode causar danos pessoais,
materiais € a animais.

Encaixe

Para garantir um bom funcionamento do aparelho é
necessario que o0 movel seja de caracteristicas
adequadas.

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

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

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

595 mm.

o~
5 ‘w

fLA“\“\/"

! Depois de ter encaixado o aparelho, n&o deve ser
possivel contacto com as partes eléctricas.

As declaragdes de consumo indicadas na placa das
caracteristicas foram medidas com este tipo de
instalagéo.

Ventilacao

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

Colocar no centro e prender

Regule os 4 calgos situados aos lados do forno, em
correspondéncia aos 4 furos na moldura ao redor, em
fungdo da espessura da lateral do movel:

20 mm. de espessura: retire a
parte moével do calco (veja a
figura);

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

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

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

! Todos os componentes de garantia da protecgao
precisam estar presos de modo que ndo possam ser
tirados sem o emprego de uma ferramenta.
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Ligacao eléctrica

! Os fornos equipados com cabo de fornecimento com
trés polo, séo preparados para funcionar com corrente
alternada na tenséo e frequéncia de fornecimento
indicadas na placa de identificacdo (veja a seguir).

Montagem do cabo de fornecimento

1. Para abrir a caixa de
terminais faga alavanca
com uma chave de
parafuso nas linguetas
aos lados da tampa:
puxe e abra a tampa (
veja a figura).
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2. Desatarraxe o
parafuso da bragadeira e
tire-o utilizando uma
chave de fendas (veja a
figura).

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

Ligacdo do cabo de alimentacao a rede

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

! O técnico instalador é responsavel pela realizacdo
certa da ligagéo eléctrica e da obediéncia das regras
de segurancga.

Antes de efectuar a ligacdo, certifique-se que:

* atomada tenha uma ligag&o a terra e seja em
conformidade com a legislagéo;

e atomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na placa
de identificagao (veja a seguir);

* a tensdo de alimentagéo seja entre os valores da
placa de identificacdo (veja a seguir);

¢ a tomada seja compativel com a tomada do
aparelho. Em caso contrério, substitua a tomada ou
a ficha; ndo empregue extensées nem tomadas
multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, 0 acesso ao cabo
eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

! O cabo ndo deve ser dobrado nem comprimido.

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

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

PLACA DAS CARACTERISTICAS
largura cm. 43,5
Medidas alturacm. 32
profundidade cm. 41,5
Volume Litros 58
LigagGes tensao de 220-240V~ 50/60Hz

(veja a placa das caracteristicas)

eléctricas Poténcia maxima absorvida 2800W
Directiva 2002/40/CE acerca dos
fornos eléctricos.
Noma EN 50304
Consumo de energia com
ETIQUETA DE convecgao Natural — fungdo de
ENERGIA

aquecimento: I:] Tradicional;

Consumo de energia da declaragao
de Classe com convecgdo Forgada

- fung&o de aquecimento:
Pastéis

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

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

- 93/68/CEE de 22/07/93 e
posteriores modificagdes.

- 2002/96/CE e posteriores
modificagbes.

C€
4
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Painel de comandos

GUIAS de

Prateleira GRADE

escorrimento das

prateleiras

posicéao 5
posicao 4
posicao 3

Prateleira BANDEJA
PINGADEIRA

posicéo 2

posicao 1

Painel de comandos

Indicador luminoso

TERMOSTATO
O © O
- i -@ 110 ”u' k.J '. 10 !
= () -
D‘ '@ Eﬂ'm. N .50'40 20, . ..mu
Selector dos Botéo Selector dos
PROGRAMAS TIMER DE FIM TERMOSTATO
DE COZEDURA *
Indicador do
TERMOSTATO
!
o O
. : . ,
() O
D. .@ 20, - ..\DO
Selector dos Selectpr do Selector do
PROGRAMAS TIMER RUSTICO * TERMOSTATO

* Ha somente em alguns modelos.
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Inicio e utilizacao

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

Inicio do forno

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

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

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

4. Durante a cozedura é sempre possivel:

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

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

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

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

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

Ventilacao de arrefecimento

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

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

Luz do forno

Acende-se se for seleccionado mediante o
selector dos PROGRAMAS. Permanece acesa quando
se seleccionar um programa de cozedura.

Ha somente em alguns modelos.

Utilizar o timer de fim de cozedura*

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

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

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

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

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

Relégio com contador de minutos
Rustico *

Como acertar a hora

E necessario que o forno esteja ligado a electricidade.
Puxe o selector e rode-o0 na direc¢éo antioraria até
chegar a hora actual.

Obs.: O programador funciona com electricidade,
portanto, se houver falta de corrente, para enquanto
durar a interrupgdo. Posteriormente sera necessario
repetir a operagéo para acertar novamente a hora
actual.

Funcao contador de minutos

No funcionamento contador de minutos é programado
0 momento a partir do qual comega uma contagem
regressiva. Esta fungdo ndo comanda para acender
nem apagar o forno, somente emite um alarme
acustico quando o tempo esgotar-se.

Como regular o contador de minutos

Rode o selector na direcgéo antioraria até o indicador
chegar ao tempo desejado (escala interior), visivel no
visor.

A contagem do tempo comecgara imediatamente.
Para parar de tocar, ou para utilizar apenas a fungéo
relégio, coloque o indicador no simbolo K.
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Programas

Programas de cozedura

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

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

¢ GRATIN (é aconselhavel n&o ultrapassar a
temperatura de 200°C).

| Programa de FORNO TRADICIONAL

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

$% | Programa de COZEDURA MULTIPLA

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

Programa do FORNO PARA PIZZA

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

m Programa de BARBECUE

Activa-se 0 elemento aquecedor superior e comega a
funcionar o espeto rotatério (se houver).

Uma temperatura alta e directa do grill € aconselhada
para os alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura superficial. Coza com a porta do forno
fechada.

%3] Programa de GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e comegam
a funcionar a ventoinha e o espeto rotatério (se
houver). Une a irradiagéo térmica unidirecional com a
circulagao forcada do ar no interior do forno. Deste
modo impede-se a queimadura da superficie dos
alimentos ao aumentar-se o poder de penetragéo do
calor. Coza com a porta do forno fechada.

£2| Programa do FORNO PARA PASTEIS

Liga-se 0 elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir um calor
suave e uniforme no interior do forno. Esta funcéo é
indicada para a cozedura de comidas delicadas,
(especialmente doces que necessitarem de levitagao)
e algumas preparagdes “mignon” em 3 prateleiras
simultaneamente.

Espeto rotatério (somente em alguns modelos)

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

=

1. coloque a bandeja pingadeira na posigao 1;

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

3. para ligar o espeto giratério coloque o selector dos

PROGRAMAS m em :

Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas n&o utilize as posi¢des
das prateleiras 1 e 5: que recebem directamente ar
quente porque poderdo provocar queimaduras em
alimentos delicados.

! Nas cozeduras de BARBECUE e GRATIN, coloque a
bandeja pingadeira na posi¢do 1 para recolher os
residuos de cozedura (molhos e/ou gordura).

COZEDURA MULTIPLA

e Utilize as posi¢Ges 2 e 4 das prateleiras, coloque na
2 os alimentos que necessitarem de mais calor.

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

BARBECUE

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

e E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento é controlado por um termdstato;
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FORNO para PIZZA

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

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

da cozedura.

Tabela de cozedura

Alimentos Peso Posigao das Pré Temperatura | Duragao da
Programas (Kg.) prateleiras aquecimento | aconselhada | cozedura
(minutos) (minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Carne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
. . Carne de porco assada 1 3 15 200 70-80
Tradicional [ g oitos (de massa tenra) ) 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2e4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2e4 15 200 60-70
Cavala 1 2 10 180 30-35
Cozedura | o ' ke 1 2 10 170 40-50
Maltipla | 50165 (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 180 10-15
P&o-de-16 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
P&o-de-16 (em 2 prateleiras) 1 2e4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Linguado e chocas 1 4 5 MAX 8-10
Espetinhos de calamares e camaréo 1 4 5 MAX 6-8
Filé de bacalhau 1 4 5 MAX 10
Verduras na grelha 1 3ou4 5 MAX 10-15
Bife de vitela 1 4 5 MAX 15-20
Costeletas 1 4 5 MAX 15-20
Barbecue Hamburgueres 1 4 5 MAX 7-10
Cavala 1 4 5 MAX 15-20
Tostas n.° 4 4 5 MAX 2-3
Com espeto giratério (se houver)
Vitela no espeto 1.0 - - 100% 80-90
Frango no espeto 1.5 - - 100% 70-80
Cordeiro no espeto 1.0 - - 100% 70-80
Frango na grelha 1.5 2 10 200 55-60
Chocas 1.5 2 10 200 30-35
Com espeto giratério (se houver)
Gratinado Vitela no espeto 1.5 - 10 200 70-80
Cordeiro no espeto 1.5 - 10 200 70-80
Frango (no espeto) com 1.5 - 10 200 70-75
batatas (na bandeja pingadeira) - 2 10 200 70-75
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Forn.o para Carne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
Pizza Frango 1 20u3 10 180 60-70
Tortas doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 20u3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pao-de-16 0.5 3 15 160 25-30
Forno para Crépes recheadas (em 2 prateleirgs) 1.2 2e4 15 200 30-35
Pastéis Quequgs pequenos (em 2 pratel_glras) 0.6 2e4 15 190 20-25
Salgadinhos folhados como queijo
(em 2 prateleiras) 0.4 2e4 15 210 15-20
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 1e3e5 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 1e3eb 15 90 180
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Precaucoes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em
conformidade com as regras internacionais de
seguranga. Estas adverténcias s&o fornecidas por
razbes de segurancga e devem ser lidas com atengéo.

Seguranca geral

e Este aparelho foi concebido para utilizag&do de tipo
ndo profissional no &mbito de moradas.

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

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

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

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

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

¢ Evite que o cabo de alimentagdo de outros
electrodomésticos encoste-se em partes quentes
do forno.

¢ N&o tape as aberturas de ventilagéo e de eliminagéo
de calor.

* Pegue pelo centro a maganeta de abertura da porta:
os lados podem estar quentes.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes;

e Nao forre o fundo do forno com folhas de aluminio.

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

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

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

¢ Na&o realize limpeza nem manutengdo sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

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

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

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

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

Eliminacao

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

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

Economia e respeito do meio ambiente

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

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

Mantenha as guarnigdes eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e ndo causar
dispersé&o de calor.

Assisténcia técnica

Comunique:

o0 modelo da maquina (Mod.)
0 numero de série (S/N)

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

Desligar a corrente eléctrica

Antes de realizar qualquer operagéo, desligue o
aparelho da alimentacgé&o eléctrica.

Limpeza do aparelho

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

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

e Os acessorios podem ser lavados como quaisquer
utensilios, inclusive numa maquina de lavar loiga.

¢ Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou
de alta presséo para limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos nao
abrasivos € enxugue com um pano macio; ndo use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metalicas
afiadas que podem arranhar a superficie e quebrar o
vidro. Para uma limpeza mais cuidadosa, é possivel
retirar a porta do forno.

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

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

3. segure a porta dos dois
lados exteriores e feche-a
novamente devagar mas néo
inteiramente; Em seguida puxe
a porta para a frente e retire-a
das dobradicas (veja a figura).
Para montar novamente a porta
realize, na ordem contraria, as
mesmas operagoes.

Verificacao das guarnicoes

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

Substituicao da lampada

Para substituir a lampada de iluminagdo do forno:

1. Desatarraxe a tampa em vidro do bocal da
lampada.

2. Desenrosque a
lAmpada e troque-
a por outra
analoga: poténcia
25 W, engate E 14.
3. Retire a tampa
(veja a figura).
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YcTaHOBKa

! BaxkHO coxpaHWUTb JaHHOEe PYKOBOACTBO AMNS ero
nocneayowmx KoHcynbTaunin. B crnyyae npogaxw,
nepegayv usgenus nnu npy nepeesge Ha HoBoe MecTo
XMTENbCTBA HEOOXOOMMO NPOBEPUTL, YTODbI
PYKOBOACTBO OCTaBarioCcb BMeCTe C usgenvem, ans
TOro 4YToObI €ro HOBbLIV BNageney, Mor 03HaKOMUTBLCS C
npaBurammn aKcnnyaTauum u ¢ COOTBETCTBYHOLNMUN
npeaynpexaeHusamm.

! BHMMaTenbHO npodvTanTe MHCTPYKLUUK: B HUX
cofepxaTtcs BaXKHble cBefeHUsi 06 ycTaHoBKe,
aKcrnyaTaumm n 6e3onacHoOCTV U3genus.

PacnonoxeHue

! He paspeliante getam urpaTb C yNnakoBOYHbIMU
mMaTtepuanamu. YnakoBka AormkHa ObiTe YHUUTOXEHa B
COOTBETCTBMU C NMpaBunamMu pasgenbHoro cobopa
mycopa (cm. lpedocmopoxHocmu u pekomeHAayuu).

! MoHTax nsgenvs nponsBoauTca B COOTBETCTBUMN C
OaHHBIMU MHCTPYKUUSMU KBanuuumpoBaHHbIMU
cneuvanuctamu. HenpaBuibHbIA MOHTaX M30enus
MOXeT CTaTb NPUYMHOWN NOBPEXAEHUS NMyLLEeCTBa U
NPUYUHUTL yepb noagaMm 1 JOMALLHUM KUBOTHBLIM.

BcTpoeHHbIN MOHTax

[ns oBecneyveHns: UCnpaBHOMO OYHKLIMOHUPOBAHMS
N3OEnNUs KyXOHHBI 31€MEHT AOIMKEH UMETb
COOTBETCTBYIOLLME XapaKTEPUCTUKU:

¢ nNaHenn KyXOHHbIX 3N1EMEHTOB, npunerarwmx K
OYXOBOMY LIKady, AOMKHbI ObITb BbIMOMHEHbLI U3
TEPMOCTONKOro Matepuana;

* KNeW KyXOHHbIX 3MTEMEHTOB 3NIEMEHTOB,
LUMOHMPOBAHHLIX AEPEBOM, OOIMKEH ObITh
ycTonymebiM K Temnepatype 100°C.

* [ONs BCTpavBaHWs OyXOBOro Lwkadanod KyXOHHbIM
TOMOM (CM. CXemy) unu 8 KOMTOHHY HUWa KyXOHHO20
anemeHma O0o/mKkHa umems criedyrowjue pasmepsi:

595 mm.

5
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! Mocne BCcTpavBaHWsA N3AENUSA B KyXOHHBIA 3NeMeHT
OOIDKHa ObITb UCKIMIOYEHa BO3MOXHOCTb KacaHus K
ANEKTPUYECKUMMN HYaCTAMM.

Pacxoq anekTposHepruu, ykasaHHbIN Ha NacropTHON
Tabnuuke nagenus, bbin 3amepeH Ansg gaHHoro Tuna
MOHTaxa.

BeHTuUnAuuna

[nsa obecneveHnss Hagnexallen BEHTUNALMMN
HeobXOAUMO CHATb 3a[HIOK MaHemNb HULLKN KyXOHHOTO
anemeHTa. PekomeHayeTcs yCTaHOBUTL OyXOBOM Likad
Ha [Ba AepeBsiHHbIX Opycka Unn Ha CnnoLIHOe
OCHOBaHVe C OTBEpPCTUEM AnaMeTpoM He MeHee 45 x
560 MM (cMm. cxemel).

LleHTpoBKa 1 KpenneHune

4 kpenexHblX aneMeHTa ¢ HOKOB OyXOBOro Likada
OOIMKHbI ObITb OTPErynMpoBaHbl B COOTBETCTBUM C 4
OTBEPCTUSIMU B paMe B 3aBUCUMOCTM OT TOJLLUUHbI
BGOKOBOW MaHenn KyXOHHOrO arieMeHTa:

TonwmHa 20 MM: MOMHOCTbIO
yaanuTe CbeMHy 4acTb
KpenexHoro anemeHTa (cm.
cxemy),

monuwuHa 18 mm: ucrions3ytme
repsbil nas, coanacHo yxe
2o0moeol KoHehuaypauyuu
rpoussodumerns (CM. cxemy);

TonwwmHa 16 Mm: ucnonb3ymnTe
BTOpOW Nna3 (CM. cxemy).

Ona kpenneHusa n3genus K KyXOHHOMY 3feMeHTY:
OTKpOWTE ABepLy AyXO0BOro wkada n 3aBuHTUTE 4
Wwypyna ans AepeBsiHHbIX NaHenen B 4 oTBepcTus B
nepumeTparnbHOn pame.

! Bce 3aWwmTHbIE 3NeMEHTbI A0SMKHbI ObITb 3aKpenneHb!
Takum 06pa3oM, YTOObI NX MOXKHO BbINO CHATL TOMbLKO
npy NOMOLLM CreuUmarnbHOr0 MHCTPYMEHTA.
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aﬂeKTpVI‘-IeCKOG noakn4yeHune

! [lyxoBble LWKabl, YKOMMNIEKTOBAHHbIE TPEXMOMHOCHBLIM
kabenem aneKkTponUTaHUs, pacimMTaHbl Ha
PYHKLIMOHMPOBaHME C NepeMeHHbIM TOKOM C
HaMpshKEHNEM M YaCTOTON ANEKTPONUTaHUS, YKa3aHHbIMU
Ha macnopTHOM Tabnuyke ¢ AaHHbIMK (CM. HUXE).

1. OTKpoWTE 3aKUMHYIO
KOPOOKyY, HaXxxaB npu
MOMOLLM OTBEPTKM Ha

NN

_

=~ BBICTYMbI C GOKOB

_ KPBILLIKA: MOTSHUTE
Z ) OTKPOWTE KPbILLKY (CM.
7 cxemy).

2. OTBUHTUTE BUHT
kabernbHOro canbHUKa u
BblHbTE €ro, noaaes
OTBEPTKOW (CM. CXemy).

3. OTBMHTUTE BUHTbI
KOHTaKTOB L-N-==1
3aTeM NpukpenuTe
npoBoga Mnog rorioBkaMmm
BUHTOB, cobntoaas
LBETOBYIO MapKMpPOBKY
CuHuin (N) KopuyHeBebiii
(L) XenTo-zeneHbiit (==).

MoacoeanHeHune ceteBoro kabens nagenusa K
ceTu 3fneKTponuTaHus

YcraHoBUTE Ha ceTeBol kabenb HOpManuM3oBaHHYHo
LiTencernbHy0 BUNKY, pacHUTaHHyo Ha Harpysky,
yKa3aHHyl0 Ha nacrnopTHow Tabnuuke (cm. c6oKy).

B cniyyae npsiMoro nogkmno4eHust K ceTu
ANeKTponuTaHna mexay nsgennem n cetbio
HeobX0aUMO YCTaHOBUTbL MHOTMOMOMOCHbBIN
BblKNo4YaTeslb C MUMHUMaribHbIM pacCToAaHUEM Mexnay
KOHTaKTaMmn 3 MM, pacyuTaHHbIA Ha AaHHYI0 Harpysky u
COOTBETCTBYHOLUMIA OEVCTBYIOWMM HOpMaTMBaMm
(BbIKNtOYATENbL HE OOMKEH pa3MblkaTb NPOBOL,
3a3emneHust). CeteBon kabenb JOMKEH ObITh
pacnornoxeH TakuM 06pa3oM, UTobbl HU B OHOW TOYKe
€ro Temneparypa He npeBbILLana Temnepartypy
nomelleHusi bonee yem Ha 50°C.

! OnNekTpoMOHTEpP HECET OTBETCTBEHHOCTD 3a
npaBunbHoe noakn4veHne mnsgenna K 3]'IeKTpVNeCKOI7I
ceTu 1 3a cobntogeHne npasun 6e3onacHoOCTU.

Mepen noaxknoYeHneM U3aenus K CETU aMNeKTponuTaHns
npoBepbTe criedyoLlee:

+ ceTeBas po3eTka AosmkHa BbiTb coeauHeHa ¢
3a3eMfIeHneM 1 COOTBETCTBOBATL HOpMaTMBaM;

+ ceTeBasi po3eTka AOMMKHa ObiTb pacumMTaHa Ha
MaKkCUMarnbHyo NoTpebnseMylo MOLLHOCTb M3Aenus,
YKa3aHHyl0 Ha NacnopTHOM Tabnuuke (CM. HUXe);

* HanpshkeHue CeTu 3NeKTPOnUTaHns JOMMKHO
HaxoauTbCA B Mpefenax 3HavYeHun, yKasaHHbIX Ha
nacrnopTHOW Tabnuuke (CM. HUXe);

* ceTeBas po3eTka AormkHa ObITb COBMECTMA CO
LWTencenbLHON BUMNKoW usgenus. B npotmeHom
Cryyae 3aMeHuTe PO3ETKY WUNW BUIKY; HE
NCnonb3ynTe yanMHUTENN U TPONHUKW.

! 3penue gomkHO ObITb YCTaHOBIIEHO TakUM 00pa3oMm,

4yTOObI cCeTeBOW kabenb N ceTeBas po3eTka Oblnn Nerko

OOCTYMHBbI.

! CeTeBoW Kabernb usgenus He JOMKeH OblTb COTHYT UK

cxar.

! PerynsipHo nNpoBepsaTe COCTOSIHNE CETEBOrO Kabensi u

B Cry4yae HeobGXOAUMOCTUN MOPYYMTE ero 3aMeHy TOMbKO

YMOMHOMOYEHHLIM TexHukam (cm. CepsucHoe

obcrnyxusaHue).

! MponssoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a

nocnencTBusi Heco6nAeHUA NepevYncreHHbIX

Bbille Tpe6oBaHWN.

NACNOPTHASA TABITUYKA
WwmpuHa 43,5 cm.
Fgf;zu::ble BbicoTa 32 cm.
P P rnybvHa 41,5 cm.
Ob6Lem 58 n
HanpsbkeHne 220-240 B ~ 50/60 Iy,
Anekrpuyeckoe (cm. nacnopTHyto Tabnuyky)
nopkrntoyeHme MaKc. norrioLjaemasi MOLLHOCTb
2800 Bt
Ovpektvea 2002/40/CE 06
3TUKETKAX AMEKTPUHECKMX [YXOBbIX
wkacpos. Hopmatns EN 50304
Pacxon anekTpoaHeprum
HaTypanbHas KoHBekuus —
MAPKUPOBKA
NOTPEBNEHUS yHKUMSt HAarpeBaHuA : |:]
SMEKTPOSHEPTUM | |PaAVLMORarbHES

3asBnenne o pacxoae
3reKTPO3HEPrvM Knacca
NPV HY AN TENb HON KOHBEKLIMN -

dyHKUMSA HarpeBaHus:
KoHauTepckas Bbineyka

[aHHoe nsgernve cootBeTCTBYET
crnegytowmm Oupektneam
Esponerickoro CoobLiectsa:
2006/95/CEE oT1 12.12.06 (Hn3koe
HanpsbkeHve) ¢ NocneayoL MMm
nameHeHnssmm — 2004/108/CEE ot
15/12/04 (OnekTpomarHnTHas
COBMECTUMOCTb) C NMOCNEAY MMM
nameHeHnsavm — 93/68/CEE ot
22/07/93 ¢ nocnegyoLymm
mameHeHusamm. - 2002/96/CE ¢

NocNeaytoLLMMN U3MEHEHUAMU.
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OnucaHue uspenus

I
Ooowun Bn
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MaHenb ynpaenexHus ] BbIABWXXHbIE
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\
PELIETKA y//!/// // Il ,l ‘ \ \\\ \ norioxeHue 5
e ey nonoxeHue 4
.’// “ nonoxeHue 3
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/ rnono)eHue 2
L;/ / X \\\5 nono)exue 1

KoHconb ynpaBneHus

. PykosaTka MuavkaTop
TAUMMEPA OKOHYAHUA NPUTOTOBJIEHUSA* TEPMOCTATA
! !
O © O .
. i . 110 ‘Z“' L.J 2 10 ,
@.O.D Q O
D‘ . Bﬂ.m. N .Sn.‘m 20 . . ..mn
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i i
PykosaTka Perynatop
NMPOrPAMMbBI TEPMOCTATA
PykosiTka MHavkaTop
AHAIIOroBoro TAMMEPA* TEPMOCTATA
0 O
. i . ,
@.O'D NH'O:E“
w) ® N
w0 o
i i
PykosaTka PerynaTop
NMPOrPAMMbBI TEPMOCTATA

* imeeTcs Tonbko B HEKOTOpPbIX Moaensx.
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BknroyeHve n
aKcnnyarauus

! Mpn nepBOM BKNIOYEHMU OyXOBOrO LKada
pekomMeHayeM MpoKanuTb ero NPUMEPHO B TEYEHUe
Yyaca npu MakCMMarbHOW TeMnepaTtype C 3aKpbITON
Asepuen. 3aTtem BbIKNIOUYNTE AyXOBOW LWKad), OTKpouUTe
OBepuy 1 nposeTpuTe nomMelleHne. 3anax, KoTopbin Bbl
MOXeTe MOYyBCTBOBATb, BbI3BaH UCMapeHWeM BeLLEeCTB,
NCMOMb30BaHHbIX AN1A NpefoXpaHeHnss AyXOBOro
wkada.

BknioyeHne ayxoBoro wkada

1. BbibepuTe HyXXHytO Nporpammy NpUroTOBIEHNUS NP
nomowm pykositkn NMPOIPAMMBbI.

2. Beibepute Temnepatypy npu noMoLLy perynsiropa
TEPMOCTAT. B cneumanbHon Tabnuue npuBoauTcs
nepeyveHb TMMNOB MPUrOTOBIIEHMS C COOTBETCTBYHOLLMMMU
pekoMeHayembiMu Temnepatypamu (cm. [poepammei).
3. BkntoyeHHbin nugukatop TEPMOCTATA o3HavaeT
TekyLyto dasy HarpeBa OyXOBKW OO0 3a4aHHON
Temneparypsbl.

4. B npouecce NpuroToBrneHns B NtoOo MOMEHT
MO>XHO:

- U3MEHUTb NpPOorpaMMy NPUroTOBAEHUS MPU NOMOLLN
pykosiTku NMPOIPAMMBI;

- UI3MEHUTb TemnepaTtypy npu NOMOLLW perynaropa
TEPMOCTAT;

- NpepBaTb NPUrOTOBIEHNE, NOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHue «0».

! Hukorga He cTaBbTe HUKakue NpeameTbl Ha OHO
OyXOBOro wwkada, Tak Kak OHW MOryT NoBpeauTb
3ManMpoBaHHOE NOKPbITHE.

! Bcerga ctaBbTe Mocyady Ha nmpunararoLLyocs
peLueTky.

OxnaguTenbHasa BeHTUNALUA

[ns noHWXKeHna TemnepaTypbl BOKPYr paboTatoLlero
OyXOBOro LWwKada HeKOTopble MOAENN OCHALLalTCA
OXnagnTenbHbIM BEHTUNATOPOM. OTOT BEHTUNATOP
HanpaensAeT CTPY BO3Ayxa Mexay MnaHenbio
ynpaBreHvs n asepuen OyxoBoro Likadga.

! [No 3aBepLUEHNN NPUTOTOBINEHNSI BEHTUNATOP
npoposkaeT paboTaTbh BAMOTb A0 HaANeXallero
OXNaxgeHnst OyXOBKW.

OcBelyeHne pyxosoro Lwkada

3aropaetcs npu Bblbope npv NMOMOLLM PYKOSATKN
MPOIMPAMMbI. OcTtaeTcs BKIOYEHHOW Npu BbIOOpEe
nporpaMmMbl NPUrOTOBIIEHUS.

MporpammupoBaHue OKOHYaHUSA
npuroToBneHnAa npu nomMmolmn Taﬁmepa*
1. MNpexae Bcero HeOOXOAMMO 3aBeCTU Tanmep,
nosepHys pykosTky TAUMEP OKOHYAHWA
MPUTOTOBJIEHUA no 4acoBol cTpenke no4vt Ha
O[IMH MOSHbIN 000pOT.

* imeeTcsa Tonbko B HEKOTOpPbIX Moaensx.

2. lNoBopaumBas pykosiTky oOpaTHO, NPOTVB 4YacoBOM
CTPErKM, 3a4aeTcs HY)KHOE BPEMS — MUHYTbI Ha
pykositke TAMEPA OKOHYAHUSA
MPUTOTOBNEHUA pgormkHbl coBNacTb ¢ OTMETKaMK Ha
naHenu ynpaeneHus.

3. Mo ncredyeHnn 3agaHHOroO BpemMeHu pasgaeTcs
3BYKOBOW CUrHasm u QyxXOBOW LIKadd BbIKMOYaETCS.

4. Korga oyxoBon LKad BbIKIIOYEH, Tanvep
NPOrpaMMMpPOBaHNST OKOHYAHWNSI MPUTOTOBIIEHNSI MOXET
ObITb UCMONb30BaH B Ka4ecTBe 0OLIYHOrO Tanmepa.

! Ana ncnonb3oBaHUS QyX0BOro Lwkada B pyYHOM
pexume, T.e. UCKIMHYUB YCTPOMCTBO
NPOrpaMMMpPOBaHNS OKOHYaHUS NMPUrOTOBMEHWS,
Heobxoaumo, YToObI hMKCMpOBaHHasA OTMETKA Ha
nepeaHel naHenu AyxoBku coenana ¢ cumsorniom U,

Hactpouka yacoB u Taumepa*

HdyxoBon wkad AomkeH GbITb NOACOEAUHEH K
CeTU 3NeKTPOonuUTaHus.

MoTsHUTE PYKOATKY M MOBEPHUTE ee NMPOTUB YacOoBOW
CTPENKN BMOTb 4O YCTAHOBKU TOYHOTO BPEMEHM.

! Yacbl ABRAOTCS 3NeKTPUYECKMMU, MOITOMY OHU
OCTaHaBNMBAIOTCA B CriyyaeT OTKIYeHUs
ANEKTPONUTaHus.

Mocne BO30OHOBNEHNS 3NEKTPONUTAHMSA HEOOX0AUMO
BHOBb BbIMNOSHNTL OnepaLmm No HaCTPOMKE 4acoB.

Tanmep

Tarimep cnyxvT Ans nporpammMupoBaHus
onpeaeneHHoro oTpeska BpeMeHn 1 AN Hayana ero
obpaTHoro otcyeTa. Ata PyHKUMSA HE BNUSET Ha
BKIIOYEHME W BbIKIMIOYEHNE OyXOBOro Lwkada, a TONbKo
nogaeT 3BYKOBOW CUrHar no UCTeYEeHUU 3a4aHHOro
BPEMEHM.

* [loBepHUTE PYKOATKY MPOTMB YaCOBOW CTPENKU
BMMOTb A0 YCTAHOBKW MHAMKATOPA Ha HY>XHOEe BpeMmsi
(BHYTpEHHAS WkKana, KOTOpYK BMOHO Yepes3 CTEKIO).
OTcyeT BpeMEHN HaYMHAETCst MTHOBEHHO. [nsi
OTKIMIOYEHUS 3BYKOBOIO CUrHana wunv gns BosspaTta K
YHKLUM TONBKO Yackl NOBEPHUTE MHOUKATOP Ha
cumBon B
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[MporpamMmmbl

I'IporpaMMbl npuroToBIeHusA

! Ina BCex nporpaMMm MOXHO 3agaTb Temnepartypy oT
60°C po MAKC kpowme:

+ PUJTb (pekomeHOyeTcs yCTaHaBMUBaTh TOMbKO
MAKC. temnepatypy);

+ 3AlMNEKAHKA (pekomeHayeTcs He nmpeBbilwaTh
Temnepatypy 200°C).

Programma TPAOULUNOHAIIbHAA AYXOBKA

BkntovyaloTcst ABa HarpeBaTerbHbIX 3MEMEHTa: HUXKHWUIA
1 BepxHun. B pexwvme TpaguumoHansbHOro
NPUrOTOBMNEHNS PEKOMEHAYETCSI UCMOMNb30BaTh TONBKO
OOWH YPOBEHb: NMPU UCMOSb30BaHNMN HECKOSbKUX
YPOBHEN pacnpeneneHve temnepatypbl byaet
HEONTUMArbHbIM.

2| MNporpamma OGHOBPEMEHHOE

NMPUITOTOBJIEHUE

Bkntoyarotcst Bce HarpeBaTernbHbIe aneMeHTbl (BEPXHUN,
HVKHUIA U KPYITIBIA) M BEHTUNATOP. Tak Kak xap siBnsercs
MOCTOSIHHBIM BO BCEM JyXOBOM Lukadpy, BO3OyX
obecneuvBaeT OOHOPOAHOE NPUTOTOBIEHNE U
noppymsiHuBaHue npogykra. OQHOBPEMEHHO MOXHO
ncnonb3oBaTb He Goree AByX YPOBHEW OyxOBOro Lukada.

Mporpavma MULILIA

BkritoyaloTCA HWKHUI M KPYITbIA HarpeBaTerbHble
3MNEMEHTbI 1 BEHTUNATOP. Takoe coveTaHue no3sBosseT
ObICTPO pa3orpeTb AyXOBKYy C Bornee CusbHbIM
BblAENeHeM xapa cHusy. Ecnu ncnonbeasytotcs
HECKOJbKO YPOBHEN OOHOBPEMEHHO, HE0OXO0OMMO
MEHSATb MecTamm 6noga B cepeamnHe Ux NpUroTOBMEHUSI.

m Mporpamma NPUNb

BkroyaeTca BepxXHUIN HarpeBaTenbHbIN 3NIEMEHT 1
BepTen (ecnm oH umMeeTcs).

Bbicokas TemnepaTtypa 1 Xap nNpsMoro encTBust rpuns
pekomeHayeTca Ans NpuUroToBneHNs NPoayKTOB,
HY>KOAIOLLMXCS B BbICOKON NMOBEPXHOCTHON
TemnepaType. [oToBbTE Broga ¢ 3aKkpbITON ABepLei
AyxoBoro Lwkada.

Mporpamma 3ANEKAHKA

BkroyaeTca BepXHWUIA HarpeBaTerbHbIA SNEMEHT,
BEPTEN U BEHTUNATOP (ecnu oH umeeTcst). CodeTaet
OfHOHanpaBneHHoe BbiAeneHne xapa ¢
NPUHYAUTENBHON LMPKYNSAUME BO34yXa BHYTPU
OyXOBOro Wkadga. JTo NpenaTcTByeT 0bropaHuio
NMOBEPXHOCTU MPOAYKTOB, MOBbILLASA MPOHUKAKOLLYHO
CNocoBHOCTL xapa. MoToBbTE GM0Aa C 3aKPLITON
ABepuen ayxoBoro kada.

£3| Mporpamma KOHOUTEPCKASA BbINEYKA

BkntovaeTcsa 3agHM HarpeBaTenbHbIA ANIEMEHT U
BEHTUNSTOP, 0becneunBast yMEPEHHbIA Y OOHOPOAHLIN
Xap BHyTpu AyxoBku. [laHHas dyHKUWUS pekomeHayeTcs
Onsi NPUroTOBNEHNA AeNMKaTHbIX 6ntog (Hanpumep,

KOHAUTEPCKUX U3OENUiA, Tpebytowmx nogbeMa TecTa) u
MErKOW BbINEYKM OOHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHSIX.

BepTten (MMeeTcs TONMbKO B HEKOTOPbLIX MOAENNAX)

[ns BknoveHus BepTena (CM. cxemy) 8bIrnosiHUMme
cnedyrouue onepayuu:

' 1. yctaHoBuTE
‘ NpOTMBEHL Ha 1-bil
YPOBEHb;
2. yctaHoBute
AepxaTenb BepTena Ha
3-uin ypoBeHb 1 BCTaBbTe
BepTen B cneuunansHoe
\\ OTBEpCTUE B 3aHEN
CTEHKe [yXOBOro
wkada;
3. BKMounTe BEpTeEn npu

nomowm pykosTkn NMPOMPAMMbBI |:| unu @;

npaKTM‘-IeCKMe coBeThbl No
npuroToBrieHUIo

! B pexxume BEHTUIMPYEMOro NPUroTOBMEHNS HE
ncronbaynTe 1-bil 1 5-bI YyPOBHU: OHM NoABepratTcs
NpsIMOMY BO3LAENCTBUIO ropsivero Bo3gyxa, KOTopbIn
MOXET CKeYb AenuKaTHble NPOAYKTHI.

! Mpw ncnone3osarnun dyHkumn MPUJTb n 3ANEKAHKA
NMoMeCTMTE NPOTMBEHb HAa ypoBeHb 1 ans cbopa
XKMOKOCTEN, BbIOENAEMOro npu xapke (CoK u/unm xup).

OAHOBPEMEHHOE MNPUITOTOBJIEHNE

* Wcnoneaytotcsa 2-01 1 4-bid YPOBHW, Ha 2-01
nomeLLaTcsa NPOoAyKThl, Tpedytowme bonee
WHTEHCMBHOTO Xapa.

* YCTaHOBWTE NPOUTBEHb CHU3Y, @ PELLETKY CBEPXY.

rPUIb

* YcTaHosuTe pelueTky Ha 3-Ui Unn Ha 4-bin YpPOBEHb,
nomMecTunB
NPOAYKTbl B LIEHTP peLleTKu.

* PekomeHayeTca HacTpouTb AyXOBOW LIKag Ha
MaKkcMMarnbHyl0 MOLLHOCTb. He BecnokowTech, ecnu
BEPXHUI 3MEMEHT He OCTaeTCs MOCTOSAHHO
BKMIOYEHHbIM: ero paboTa ynpasnseTcs
TEpPMOCTaToOM.

MULLA

* Vcnonb3ynte NpoTMBEHb U3 NETKOro arntoMUHKS,
yCTaHaBnMBas ero Ha npunaratoLLyocs peLueTky.
[Mpn ncnonb3oBaHMM NPOTUBEHS BPEMS BbINEYKM
YONVHAETCA, YTO NPEnATCTBYET MONyYeHNIo
XpycTawen nuuubl.

* B cnyyae Bbineykn nuuLbl ¢ 0OUMBHOW HAaYMHKOM
pekoMeHAyeTCsA NOMNOXUTb Ha NuuLy Cbip
MoLLlapenna B cepeaviHe BbINEYKM.
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Tabnuua npuroToBneHus

Mporpammbl MpoaykTbl Bec PacnonoxeHune Bpems PekomeHayemas | Mpoponxut-Tb
(kr) ypoBHe# HarpeBaHus Temnepartypa NPUroTOBNEHUs
(MUH.) (MUHYTbI)
YTka 1 3 15 200 65-75
T . | Kapkoe n3 TensaTuHbI UK roBsANHBbI 1 3 15 200 70-75
pannunoHankHeIM YKapkoe 13 CBUHMHbI 1 3 15 200 70-80
pexum MeyeHbe (necoyHoe) - 3 15 180 15-20
[eCOYHbIVi TOPT C HAYUHKOMN 1 3 15 180 30-35
Muuua (Ha 2-x ypoBHAX) 1 2n4 15 230 15-20
NasaHba 1 3 10 180 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 40-45
YXapeHasi kypuua ¢ KapTOLLKOM 1+1 2n4 15 200 60-70
Ckymbpus 1 2 10 180 30-35
OnHoBpemeHHoe BuCKBUTHBIN KEKC 1 2 10 170 40-50
npuroToBnehue 3knepbl (Ha 2-X YpOBHAX) 0.5 2n4 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2-x YPOBHSX) 0.5 2n4 10 180 10-15
Buckeut (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 2 10 170 15-20
BuckenT (Ha 2-X YpOBHSX) 1 2n4 10 170 20-25
Hecnagkue TopThl 1.5 3 15 200 25-30
Kambana n kapakaTtuubl 1 4 5 MAKC. 8-10
Kanbmapbl 1 KpeBeTku Ha Lwamnypax 1 4 5 MAKC. 6-8
dune Tpeckm 1 4 5 MAKC. 10
OBowum-rpuns 1 3umm 4 5 MAKC. 10-15
Tenaunn 6udutekc 1 4 5 MAKC. 15-20
OT6uBHbLIE 1 4 5 MAKC. 15-20
rPUNb Fambyprep 1 4 5 MAKC. 7-10
Ckymb6pust 1 4 5 MAKC. 15-20
lopsiune 6yTepbpoab! 4 wr. 4 5 MAKC. 2-3
Ha BepTene (ecnu nmeetcs)
TenatuHa Ha BepTene 1.0 - - 100% 80-90
Kypvua Ha BepTene 1.5 - - 100% 70-80
BapaHvHa Ha BepTene 1.0 - - 100% 70-80
Kypvua-rpuns 1.5 2 10 200 55-60
KapakaTuupbl 1.5 2 10 200 30-35
Ha BepTene (ecnu nmeetcs)
3anekaHka TensaTuHa Ha BepTene 1.5 10 200 70-80
BapaHvHa Ha BepTene 1.5 - 10 200 70-80
Kypviua (Ha BepTene) + kapToLuka 1.5 - 10 200 70-75
(Ha NpoTMBeEHe) - 2 10 200 70-75
Muuua 0.5 3 15 220 15-20
Muuua YKapkoe 13 TensTuHbl Unu roBsiguHb! 1 2 10 220 25-30
Kypuua 1 2 v 3 10 180 60-70
[MecoYHbIN TOPT C HAYUHKOM 0.5 3 15 180 20-30
DpyKTOBLIV TOPT 1 2nmm 3 15 180 40-45
B1CKBUTHBIN KEKC 0.7 3 15 180 40-50
BucksutHoe Tecto 0.5 3 15 160 25-30
KonauTepckas BnuHbl ¢ HAYMHKOW (Ha 2-X YPOBHSX) 1.2 2n4 15 200 30-35
BLINEYKa Menkue kekcbl (Ha 2-X YPOBHSIX) 0.6 2n4 15 190 20-25
MeyeHbs U3 cnoeHoro TecTa ¢ 0.4 2n4 15 210 15-20
CbIpOM (Ha 2-yX YPOBHSIX)
Oknepbl (Ha 3-X YPOBHSX) 0.7 1m3nbd 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-x ypOBHSIX) 0.7 1m3nbd 15 180 20-25
Bese (Ha 3-X ypoBHsX) 0.5 1n3nbd 15 90 180

53




MpeaoCcTopOXHOCTU U

peKkomMeHaauuu

! Ispenne cnpoeKkTnpoBaHo 1 M3roTOBIIEHO B
COOTBETCTBMN C MeXayHapoaAHbIMW HOpMaTuBamMm no
6e3onacHocTn. HeobxoaMmMo BHUMATENBHO NPOYUTaTh
HacTosdWwme npeaynpexneHns, coctaBneHHble B
uensax sawlern 6esonacHocTu.

06u.w|e npaBuna 6e3onacHoOCcTU

n3genus C Lenbilo UX CaMOCTOATENBHOIO PEMOHTA.
O6pawarnteck B LleHTp CepBucHoro
obcnyxuBanust (cm. CepsucHoe obceryxusaHue).
He ctaBbTe TsXenblie npegmMmeTbl Ha OTKPbITYIO
OBepuy OyxoBoOro wkada.

« OkcnnyaTtauusa usgenus nuuamu (Bkroyas gerten) c

orpaHn4eHHbIMU CbI/ISM‘-IeCKI/IMI/I, CEHCOpPHbIMU NN

* [laHHOe u3genve npegHasHadaeTcs Ang
HenpogeCcCUoHanNbHOro MCNonb30BaHUS B
OOMALLHKX YCIOBUSX.

3anpelaeTcsa ycTaHaBnNuBaTb usgenue Ha ynuue,
Jake noj HaBeCcoM, TaK Kak BO3OeNCTBUE Ha Hero
00XOS W rpo3bl ABMSETCS Ype3BblHAMHO OMacCHbIM.
Onsa nepemelyenns nsgenus scerga beputech 3a
crneunanbHble PyYKK, pacronoXeHHble ¢ BOKoB
AyXoBoro wkada.

He npukacanTecb K M3Aenuio BNaXxHbIMU pyKamu,
GOCMKOM MM C MOKPLIMU HOramu.

U3penue npegHa3HavyeHoO ANs NPUroToBEeHUA
nuLieBbIX NMPOAYKTOB, MOXeT ObITb
MCNONb30BaHO TONbKO B3POCNbIMU NMuamMu B
COOTBETCTBMU C UHCTPYKLUAMMU,
npuBeAeHHbIMU B JAHHOM T€XHUYECKOM
pykoBoacTtBe. Jllo6oe gpyroe ero
ucnonb3oBaHue (Hanpumep: oTomnfeHue
nomMeLleHns) cYUTaeTCA HeHaanexawmm un
cnepoBaTtenbHO onacHbIM. NpousBoauTenb He
HeceT OTBETCTBEHHOCTU 32 BO3MOXHbIN
ywep6, Bbi3BaHHbIM HeHaanexawmm,
HenpaBUJIbHbIM U Hepa3yMHbIM
Mcnonb3oBaHMEM u3aenus.

B npouecce akcnnyaTtauuu usgenuvs
HarpeBaTesibHble 3NIeMEeHTbl U HeKoTopbie
YacTu ABepubl AyXOBOro wkadga CunbHO
HarpeBatTcs. Heo6xoaMmMo nposBnNATbL
OCTPOXHOCTb BO U36exaHue KOHTAKTOB C
3TMMM YacTsAMM U He paspellaTb AeTAM
npubnNMxaTbCa K AYyXOBKe.

Cnegwute, 4TObbl ceTeBbIE LUHYPbI APYrUX BbITOBbLIX
3NEKTPONPUOOPOB He MpUKacanuUChb K ropsymm
YacTaM AyxoBOro Likada.

He 3akpbiBaniTe BEHTUNALUNOHHBbIE PELIETKN U
OTBEpPCTUSA paccemBaHusa Tenna.

BepuTech 3a pyuky ABepLUbl B LLEHTpe: ¢ OOKOB OHa
MOXeT ObITb ropsiyen.

Bcerga HageBanTe KyXOHHbIE BapexKu, Korga
CTaBWTE UMK BbIHUMaeTe Onoga N3 OyXOBKM.

He nokpbiBanTe AHO OyX0BOro wkada ¢onbroun.
He xpaHuTe B oyxoBOM LWKady BO3ropaemble
NpeaMEeTbI: MPU CIy4YaHOM BKITOYEHUU U3AENUsA
Takne martepwuarnbsl MOTyT 3aropeTbCes.

Bcerga npoBepsiiTe, YTOObI PYKOATKU-PErYNATOPbI
Haxogmnuch B nonoxeHun «0», Koraa nsgenve He
ncnonb3yeTcs.

He TaHWTe 3a ceTeBON Kabernb Ans 0TCOeAMHEHUS
LUTENCcCenbHON BUIKN N3OENUA U3 CeTEBON PO3ETKM,
BO3bMUTECH 3a BWJSIKY PYKOW.

Mepen Hayanom YUCTKM UNN TEXHUYECKOrO
obcnyxuBaHus M3genusa Bcerga oTCoeauHANnTe
LUTENCENbHY BUIKY U3 CETEBOWN PO3ETKW.

B cnyyae HeucnpaBHOCTWU KaTeropuyecku
3anpeLlaeTcst OTKPbIBaTb BHYTPEHHME MEXaHWU3MbI

YMCTBEHHbIMU CI'IOCO6HOCTF|MVI, HeonbITHbIMU
auamn unn nmuamMmmn, HeaHakomMmbiMM C npaBunamMu
3KcnnyaTauum OaHHOro M3genus, 3anpeliaercs
6€e3 KOHTPONSA CO CTOPOHbI N, OTBEYAKOLLErO 32
nx 6e3onacHocTb, Unn 6e3 oby4eHns npasunam
Nonb30BaHUSA U3Zennem.

* He paspeliaiite getsim urpatb ¢ ObITOBbIM
3NEeKTPONpPUBOpPOM.

YTunusauma

* YHUYTOXEHME YNaKOBOYHbLIX MaTepuaros:
cobnioganTte MecTHble HOpMaTUBLI C LIENbLO
BTOPVYHOIO UCMONb30BaHNSA YNAKOBOYHbIX
MaTepuanos.

» CornacHo EBponewickon Oupektnee 2002/96/CE
KacaTemnbHO YyTUNU3aUMUM 3MIEKTPOHHbIX U
ANEKTPUYECKNX INeKTponpnbopoB anekTponpmndopsl
He [OOIMKHbI BbiOpackbiBaTbCsl BMECTE C ODObIYHbIM
ropofckMM MycopoMm. BbiBefeHHble 13 cTposi
npunbopbl OOMKHLI cOBUpaTbCa OTAENbHO ANs
ONTMMU3aLUN X YTUNIU3aUUM U peKynepaumm
COCTaBMSALWMUX UX MaTepuanos, a Takke Aons
6€e30MacHOCTM OKpYy>KaloLen cpeabl U 340p0BbS.
CvmBoOn 3a4epkHyTas MycopHasi KOp3uHKa,
UMeILMICS Ha Bcex npubopax, CIyXuT
HanoMuHaHueM o6 Mx OTAENbHON yTUNM3aumm.
3a 6onee nogpobHoO MHpopMauuen o NpaBUbLHON
yTUnusauum GbuITOBbIX 3reKTponpubopos
nonb3oBaTeny MoryT obpaTuTbCsl B CneLmanbHyo
rocygapCTBEHHYIO OpraHu3auuvio UM B MarasuiH.

SKoHOMUA 3neKTp03HeprMM n oxpaHa

oxpymalouj.eu cpeabl
Ecnun Bbl 6yaete nonb3oBaTbCs AYyXOBbIM LUKAcdoM
BEYEPOM U O PaHHEro yTpa, 3TO NOMOXeT
COKpaTUTb Harpysky NoTpebrneHnst aneKTposHeprum
3NEeKTPOCTaHUUSIMU.

+ PekomeHnayeTcs Bceraa rotoBuTb B peXuMMax
MPUINb n 3ANMEKAHKA c 3akpbiTon gBepuen: aTo
HeobXoaMMO AN 3HAYNTENTbHOW 3KOHOMUU
anekTpoaHepruun (npumepHo 10%), a Takke ans
NyYlmnx pe3ynbTaToB NPUroTOBIIEHMS.

+ Copepxute ynnoTHEHUs1 B UCMPABHOM U YNCTOM
COCTOSIHUM, NPOBEPSANTE, YTOObI OHU MIOTHO
npuneranu K ABepue 1 He nponyckanu yrevek
Tenna.

CepBucHoe obcnyxuBaHue

Mpu o6paweHun B LleHTp CepBUCHOrO
O6cnyxuMBaHNA HEOGXOAUMO COOOLWMUTL:

* mogenb nsgenusa (Moga.)

* HOMep Tex. macnopTa (cepuiHbiin Ne)

Bbl HangeTe 3T AaHHblEe HA NAacnopTHOW Tabnnyke,
pacnonoXeHHOW Ha U3aenun n/unm Ha ynakoBke.
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TexHun4yeckoe

obcnyxunBaHue u yxon

O6ecTounBaHue nspenus

Mepen Ha4yanom kakon-nMbo onepauum no
006CNY>XMBaHMIO UMW YACTKE OTCOEAUHUTE MU3denve oT
CeTU ANEeKTPonnTaHn4.

Yuctka nsgenusn

* HapyxHble aMannpoBaHHble aremMeHTbl Unu getanu us
HepXxaBetoLLIer CTanu, a Takke pe3vHOBbLIE YNIOTHEHUS
MOXHO MPOTUPaTL ryOKON, CMOYEHHOW B TENSION BOAE
UInn B pacTBOPE HENTParnbsHOrO MOIOLLErO CPeacTBa.
[ns yaaneHns ocobo TpyAHbIX NATEH UCMONb3ynTe
cneumanbHbIe YMCTALLME CpedcTBa, MMELLMECS B
npogaxe. MNocne 4YnCTkn pekomeHayeTcs TaTensHO
yOanUTb OCTaTKU MOIOLLErO CPEACTBa BMaXHOM
TPSANKON U BbICYLUMTL OyXOBKY. He ucrnons3ynte
abpasvBHbIe MOPOLLKW MM KOPPO3WIAHbIE BELLIECTBa.

+ CnepyeT Npov3BOAUTL BHYTPEHHIOI YUCTKY
OyXOBOro Lkada nocne Kaxgoro ero
NCMOoSb30BaHWA, He AOXUAASACL €ro NofHOro
oxnaxgaeHus. Vcnone3ynTe Tennyto BoAdy U MoloLlee
CpeacTBO, OMOMIOCHUTE U NPOTPUTE MSATKOW TPSIMKOW.
M3berariTe ncnonb3oBaHus abpasmBHbIX CPeacTB.

+ CbeMHble geTtany MOXHO Nerko BbIMbITb Kak mnobyto
Apyryto nocyay, Takke B MOCYyJOMOEYHOU MalLMnHE.

* Hwukorga He mcnonb3ynTe NapoBble YUCTALLME
arperaTbl Unu arperaTbl Mo4 BbICOKAM AaBMNEHNEM
AN YACTKU u3penvsi.

Yuctka aBepubl

[nsa ymucTkM ctekna gsepupbl NCNOnb3ynTe
HeabpasmBHbIE TYOKM N YUCTSALLME CPEACTBA, 3aTEM
BbITPUTE HACyX0 MSArkon Tpsnkon. He ncnonbsymrte
TBEpAble abpa3viBHble MaTepuarnsl Unm ocTpble
MeTannuyeckue ckpebkm, KoTopble MOryT nouapanaTtb
NOBEPXHOCTb M Pa3buTb CTEKIO.

[nsa 6onee TWaTeNbHON YNCTKN MOXHO CHATb ABEpLY
OYXOBKM.

1. MONHOCTBLIO OTKPOWTE ABEPLY AYXOBKU (CM. cxemy);
2. Npu NoMOLLUY OTBEPTKU MOAHUMUTE N MOBEPHUTE
wnoHkn F Ha gByx wapHupax (cMm. cxemy);

3. BO3bMUTECH 32 ABepLy
pykamu C OBYX CTOPOH, MMaBHO
3aKpouTE €€, HO HE MOJSTHOCTbLHO.
3aTtem noTaHuTe OBepLy Ha cebs,
CHUMas ee c neternb (CM. cxemy).
[nsa yctaHoBKW ABepLbl Ha MeCTo
BbIMOJTHUTE BbILLEONUCaHHbIE

X onepauun B 0O6paTHOM Nopsiake.

MpoBepka ynnoTHeHUM

PerynspHo npoBepsinTe COCTOSIHME YNIOTHEHUS BOKPYT RS
ABepubl AyxoBoro wkada. B cnyyae nospexaeHus
YMNOTHEHNs obpalLanTecs B Grivbkanwmn LieHTp

CepaucHoro O6cnyxuBanusa (cm. CepsucHoe

obcnyxusaHue). He pekoMeHayeTcs nonb3oBaTbCs

OYXOBKOW C MOBPEXAEHHBIM YMITOTHEHUEM.

3ameHa namMnouKku

3ameHa namnoukyn B OyXOBOM LUKadyy:

1. OTBUHTUTE CTEKMSAHHYIO KPBILLKY MriaddoHa N1aMmnoyKuy;
2. BblkpyTute
NaMMoyKy m
3amMeHuTe ee Ha
HOBYHO TaKOro e
TMMNa: MOLLHOCTL 25
BT, pe3bba E 14.
3. YcraHoBute
KPbILLKY HA MECTO
(cm. cxemy).
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[ManganaHy HycKaynbifbl

NEeLWl
MasmyHblI
OpHarty, 57-58
IT GB FR OpHanacTbipy
3neKTp KochlnbiMaaps
Italiano, 1 English,11 Francais, 20 JepekTtep kecTeci

Kypbinfbl cunatramachl, 59
ES PT RS XKannel wony

Backapy TakTachl

Espanol, 29 Portuges, 38 Pycckun, 47 .
P g y Kocy xaHe nanganaxy, 60

MewTi Kocy
Taram ganbiHgay TaMMepiH nanganaHy
KaHTpu ctuningeri TaiMepMeH yakbITTbl OPHaTbIHbI3

Kasakwa, 56 o .
Taram panbiHgay pexumpaepi, 61-62
Tafram ganbiHgay pexvmaepi
Taram ganbiHgay 6ovibiHLA KeHeC
Taram ganbiHgay 6ovbIHLLIA KEHEC KeCTeci
FH 62 /HA CakraHabipynap MeH keHecTtep, 63
FH 62 IX /HA >Kannbl Kayincisgik
FHR 640 /HA »oto
FHR 648 /HA KopluaraH opTaHbl cakTay xaHe Kopray

Kemek

XXeHpaey xaHe KyTim, 64
KypbInfFbiHbI 6Lwipy

KypbInfbiHbI Tazanay

Mew eciriH Tazanay

LWamabl aybICTbIpy




OpHaTty

I XKaHa KypbInFbIMeH XyMbICTbl 6acTamactaH OypbiH
OCbl NanganaHy HyckayrnbIfblH MYKUST OKbIM LUbIFbIHbI3.
MyHAa KypbInfbIHbl Kayinci3 KorngaHy, OpHaTy KeHe OHbI
KYTY Typanbl MaHbI34bl aknapaTrap kamTblffFaH.

! KenewekTe aHbiKTama peTiHAe Kapay YLWiH nanganaHy
HYCKaynbIfblH cakTan KonblHbI3. OHbl KYPbINFbIHbIH Ke3
KenreH »aHa neciHe 6epiHis.

OpHanacTtbipy

! Opay matepuangapbiH 6ananapabiH Konbl XeTNenTiH
epie cakTaHbl3. ThiHbIC Tapblnly HEMECE TYHLUbIFbIN
Kany kayniH TyFbl3ybl MyMKiH («CakTaHablpynap MeH
keHecTep» 6enimiH KapaHbI3).

! KypbInfbiHbl HYCKaynapfa calkec apHanbl GinikTiniri
6ap mamaH opHaTyfa Tuic. Kypbinfbl AypbiC
OopHaTbINMaraH xarganaa, agamaap MeH xxaHyapnap
eMipiHe Kayin TeHaipyi Hemece MyniKTi 3akbimaaybl
MYMKIH.

KypbInfblHbI OpHaTY

KypbInfFbIHbIH AYPLIC XYMbIC XXaCcanTblHbIH TEKCepy YLUiH
Konawnbl WwkadTbl KongaHblHbI3.

* [leLwuke xaKblH KabblpFanap bICTbIKka Te3imMai
MaTepuanzaH xacarnfaH 6onybl Kaxer.

* CobIpTKbl KabblFbl 6ap WwkadTapgbl xuHaraHga 100°C
Temneparypara Te3€eTiH XeniMaep KonaaHbinybl
KaKeT.

* [lewrTi ac yn ycTeniHiH acTtbiHa (cbi3baHbl kKapaHbI3)
Hemece ac y1 xunhasblHbIH ilWiHE OpHATY YLUiH
WKadThIH enweMaepi TeMeHaeriaen 6onybl KaxeT:

595 MM.

59‘5414,

25 ‘hy

! Kypbinfbl OpHaTbINFaH Ke3ae Ke3 KenreH anexkTpni
3aTTapaaH anbic 60nybl KaXeT.

Herisri pepekTep kecteciHae 6epinreH navganaHy
OopTacbIHbIH, KOPCETKILLTEPI OCbl OpHATY TYpi YLUiH
ecenTernreH.

XKenpety E
JlanbIKTbl )XenaeTyaiH opHaTbIfFaHbIH TEKCEPY YLLUiH
LWwKadpTbIH apTKbl KAObIPFACHIH anbIn TacTay Kaxer.
MewTi eki afaw TakTanra Hemece kemiHge 45 x 560 mm
allblK TYpFaH Teric Xxepae opHanacTbIpy YCbIHbINaabl
(cbi3baHbl KapaHbI3).

OprTara Koo xaHe bekiTy

MewTiH Gynipnepingeri 4 KynakLwa CbIpTKbl XXakTayablH,
4 TeciriHe camnKkec KeneTiHAEen ETin OpHaTbIHbI3.
Kynakwanapgbl ToeMeHae KepceTinreHaen WwradTbiH,
Oywip KkabblpFacbiHbIH KanbIHAbIFbIHA Kapaw
NanbIKTaHbI3:

KanblHAbIFbl 20 MM:
KyakLaHbIH XXbUHKbIManbl
OeniriH anbIin TacTaHbI3
(cbI3baHbl kKapaHbI3).

KanblHObIFbl 18 MM: 3aybITTa
opHarTblnFaH GipiHLwi TinikTi
narviganaHbiHpi3 (Cbl3baHbl
KapaHbI3).

KanblHAbIFbl 16 MM: eKiHLi
TiNiKTi nanganaHbiHbI3
(cbI3baHbl KapaHbI3).

MewTiH eciriH awkin, 4 OypaHaanbl GeKITKILWTI CbIPTKbI
XakTtaygblH 4 TeciriHe Kiprisin, KypblnifbiHbl LWKadKa
OEeKiTiH3.

! KypbInfbIHbIH Kayincia XyMbIC icTeyiH kamTamachI3
eTeTiH Gapnblk 6enikTepi apHanbl KypangapabiH
KeMeriMeH faHa anblHybl TUiC.
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AnekTp KocbiNbiMaapbl

! Yw yanel anektp kabeni 6ap neww aviHbIManbl TOK
KepHeyiMeH aHe Kypblfifblaa opHanackaH Heriari
[epeKkTep KeCTeciHae KOPCETINIeH XMUINKNeH XXymblc
iCTey YLUiH XacakTanfaH (TeMeHre KkapaHbi3).

AnekTp kabeniH opHaTy

1. KaknaktbiH 6ynip

% “ J KynakLianapblHa

= OypaybILUTbI ThIFbIM,
[l9HeKep KankaHLuaHbl

% allblHbI3. BypaybILLThl

=

Z ‘ TemeH backaHaa

A KaknakTbl allatbiHOan

7/ TyTKa TypiHae

nanganaHblHpbI3
(cbI3baHbl KapaHbI3).

2. bBypaybllwThl TYTKa
TypiHAe nanganaxbin,
Kblcna OypaHaaHbl
©ocartbin anbin TacTaHbI3
(cbI3baHbl kKapaHbI3).

3. Yw cbiMAabl

L-N- == GainaHbic
OypaHganapbiH anbin
Tactan, TyctepiHe can
cbiMaapabl bypaHaa
6acTapblHbIH acTbiHa
6ekiTini3: Kek (N), KoHplp

(L) >xeHe Capbl-xachbin
(=)

OnekTp kabeniH xenire Kocy

[lepekTep KecTeciHOe KOpCETINreH XXyYKTeMere Colkec
CTaHAapTThbl albIPFbILUTLI OPHATbIHbLI3 (BYRipiH
KapaHpI3).

KypbInfbl, KypbisiFbl MEeH Xeni apacbiHAa opHaTbinFaH 3
MM albIK KillkeHe BannaHbicbl 6ap XeHe aHbIKTanfaH
XXKYKTEMEre NnambIKTbl )XaHe aFblMAafbl TOK peTTeyiHe
cankec 6onbin KeneTiH (>kepre KOCbIffFaH CbiM
aBTOMAaTTbl ablPbIN-KOCKbILUTaH axblpaTbifiMaybl TUIC)
XaH-XaKTbl aBTOMaTTbl ailblpbIN-KOCKbILWTLI NanganaHy
apKblnbl TiKeNen SNeKTp XeniCiHe KOCbINybl KaXeT.
OnekTp kabeniH Temneparypackl 50°C-TaH ofapbl
fonaTtbiH XepaeH eTNenTiHAEN eTin opHanacTbIpy
KaKeT.

! OpHaTyLubl AypbIC TOK GainaHbICbiH OpHaTKaHbIHA
)KeHe OHbIH Kayincisgik epexenepiHe cankec eKeHairiHe
ceHimai 6onybl KaxeT.

KypbInfbiHbl TOKKa KocnactaH OypbiH TemeHaerinepai
TEeKCepiHi3:

*  Kypblinfbl Xepre KOCbINFaH aHe anblpfbill 3aHFa
colikec 6onbin Tabbinaabl.

» PoseTka Heri3ri gepekTep KecTeciHae KepceTinreH
KYPbINFbIHBIH, €H, XKOFapfbl KyLliHe Te3imai (acTblH
KapaHbI3).

* KepHey gepektep KecTeciHAe KepCEeTINreH MaH
apanblfbl aymarbiHaa 6onagbl (acTbliH KapaHbI3).

* PoseTka KypbInfblHbIH anblpFblllbiHA COMKEC KENeai.
PoseTka anblpfbillbliHA colvikec bonmMaca, ekineTTi
MamaHHaH OHbl aybICTbIpbIN 6epyai OTiHiHi3.
BipHelue poseTkanap MeH y3apTKbiLl CbiMAapbIH
nanganaH6aHpI3.

! KypblInfbl OpHaTbINFAHHAH KeRiH 3nekTp kabeni MeH
po3eTKa XaKblH xepae 60nybl Kaxer.

1 Kabenb ninmeyi Hemece KpiCbinMaybl KaXeT.

1 Kabenb »wui Tekcepinin, Tek ekineTTi MaMaHHbIH
KemeriMeH faHa anmacTblpbinybl TUiC (Kemek» GenimiH

KapaHbI3).

! Kayincisgik wapanapbl caKkranmaraH xarganga
OHAipyLi XXayankepLwinikTi ©3 MOWHbIHA anyaaH 6ac
TapTagbl.

DATA PLATEOEPEKTEP KECTECI

eHi 43,5 cm

©nwempepi ownikTiri 32 cm

TepeHairi 41,5 cm
Kenewmi 58 n

kepHeyi: 220-240 B ~ 50/60 'y
AnekTp (OepekTep kecTeciH kapaHbl3)

KocbinbiMaapbl | EH Xofapfbl TapTbinaTtbiH KyaTt
2800 Bt

OnekTp newTepiHiK 6enricinaeri
2002/40/EC Hyckaybl.

EN 50304 Hopmachl

TabuFn KOHBEKUMS KNnachl—
KbI3ObIpy KyWiHe apHarnfaH KyaT
T¥TbIHyZTﬁ

Oarabinbl pexum

MaxxOypni KOHBEKLMSA Knachbl

— KbI3ObIpy KyWiHE apHanfaH
MarniMOEHreH KyaT TYTbIHYbI:
Micipy

KYAT BENTICI

Byn kypbinfel Eypona
3KOHOMMKanbIK KaybIMAACTbIFbIHbIH,
Keneci HyckayrnapblHa cav kenegi:
12.12.06 -2006/95/EEC (TemeHri
KepHey) xoHe Ty3eTynep;

-2004 »xbinfbl 15-kenToKkcaHaarbl
2004/108/EEC (aneKkTpomarHuTTik
yWnecimainik Typanbl) xxaHe ofaH
KeniHri Ty3eTtynep;

-1993 xbInablH, 22 wWingeciHaeri
93/68/EEC eHe oaaH KewiHri
Ty3eTynep;

- 2002/96/EC >xaHe ogaH KeuiHri
Ty3eTynep.

C€
A
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Kypbinfbl cunatramachbl

Xannb! wony E
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Backapy Takrachbl

TEPMOCTAT
WHAUKaTOP Liambl

PETTEY TAFAM OAMBLIHOAY TEPMOCTAT
TyTKachl TAWUMEPI TyTkach! * TyTKachl
TEPMOCTAT

MHOWKaTOpP WaMbl

0 O
. i . ,
() O
D' ' . — “100
PETTEY KAHTPU CTUNIHAErN TEPMOCTAT
TyTKacsl TAUMEPI tyTkachb! * TyTKachl

* Tek 6enrini 6ip mogenbaepae.
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Kocy xaHe nanganaHy

I KypbInfFbiHbI anfalwl peT nanganaxdraHga oHbl 60c
KyRMiHOE eciriH xaybln, eH Xofapfbl Temnepartypaga
KeMiHAE >apTbl caraTtTan Kbi3ablpblHbi3. [ewrTi
eLuipin, OHbIH, eciriH alnactaH bypblH 6enMeHiIH,
XKaKCbl XXenaeTinreHiH TeKCcepiHi3. OHaipy KesiHae
KonaaHbInFaH KopFarFbIll 3aTTapdblH, XaHbIn KeTyiHe
6arinaHbICTbl XXEHiM XaFbIMCbI3 WiIC LLUbIFYbl MYMKIH.

MewrTi Kocy

1. PETTEY TyTKacbklH Bypay apKbifibl K&XeTTi TaFram
JanblHAay peXxuMiH TaH4aHbI3.

2. TEPMOCTAT TyTKacbl kKeMeriMeH KaxeTTi
TemnepartypaHbl TaH4aHpl3. Taram ganbiHgay
pexunmaepi xxaHe YCbIHbINFaH TaraM gavibiHaay
Temneparypanapbl Typanbsl MonimeTTi « Taram
panbiHgay OoMblHILA KeHecTep» KeCcTeCiHEH kapaHbI3
(«Taram gambiHgay pexumaepi» 6enimMiH kapaHbI3).

3. TEPMOCTAT mHaukaTop WwaMbl NeLwwTiH opHaTbIFaH
Temneparypara AeNiH biCbIn Kene aTkaHblH kKepceTeai.
4. Taram panbiHgay 6apbicbiHAa@ TemMeHAeri Hopcenepai
opblHaayfFa 6onagbl:

- PETTEY TyTKacblH Oypay apKbinbl KQXeTTi TaFam
JanblHAay pexuMiH esrepTy.

- THERMOSTAT (TEPMOCTAT) TyTKacblH 6ypay
apKblnbl TeMmnepaTypaHbl e3repTy.

- PETTEY TtytKacblH «0» nosuumsceiHa bypan, Taram
JanblHpay YPAICiH ToKTarty.

! Omanbai kabaT 3akbiMAaHybIHbIH angbiH any yLliH
eLlKallaH NeLTiH acTbIHFbl XXafblHa 3aT KOMMaHbI3.

I OpkawaH acxaHa bigbicTapblH 6epinreH TapTna(nap)
fa KOMbIHbI3.

CankblHAaTy XengeTkiwi

MewwTiH CbIPTKbI TeMMNepaTypacbiH cankbiHAaTy YLiH
Kernbip mogenbaep H6ackapy TaKTacbl MEH NeLU ECiriHiH,
apacblHa Xern anganTblH cankbliHAaTy XengeTkiwiMmeH
abablkTanagsbi.

! Micipin 6onfaHHaH keniH ge new TonblK
cankblHOaraHfFa geniH xengeTkill Kocynbl Typagbl.

MewTiH Wwampapbl
PETTEY TyTKacbiMeH yHKUMSACHI TaHAanfFaH

yaKbITTa 01 XKYMbICbIH XanfacTblpagbl. Taram
OanbiHaay pexumMi TaHganFasaa on Kocbinbin Typagbl.

* Tek 6enrini 6ip mogenbaepae

Taram panbiHaay TauMepiH nanganaHy®

1. ObI6bIC cUrHanbIH opHaTy ywid TAFAM OAVBIHOAY
TAMMEPI TyTKachkIH caFaT Tini 6olbliHWwa 6ip TonbIK
arHanbivFa GypaHbl3.

2. KaxeTTi yakbITTbl OPHATY YLUiH TYTKaHbl caraTt

TiniHe kapcobl 6ypaHbis: TAFAM OAVBIHOAY
TAMMEPI TyTKacklHaa kepceTinreH MUHYTTbI 6ackapy
TakTacblHOAFbl UHOMKATOPMEH TEHECTIPIH3.

3. TaHpanfaH yakbIT GiTkeHAe AbIObIC curHanel ecTinesi
XoHe neww ewipineni.

4. MNew ewipinreHge Taram ganbiHaay TanMepiH
KanbINTafFbl TalMep peTiHae nanganaHyfa bonagpl.

! MNewTi KONMEH Narvganaxy yLUiH, SFHU TaFram
JanblHOay Tanmepi yakblTbIHbIH, GiTYiH KyTKiHi3 Kermece,
TAFAM JANBIHOAY TAMMEPI TyTKacklH 9 6enriciHe
OeliH bypaHbI3.

KaHTpu cTuningeri TanmepMeH yakbITTbl
OpPHaTbIHbI3 *

[ypbic yakbITTbl KAWTaAaH OpPHaTyAbIH d4icCi.

lMew ToKKa KocCbInFaH 6onybl THIC.

TyTKaHbl TapTbIM, TUICTi yaKbITTbl OPHATKaHLIA caraT
TiniHe kapcbl 6afbiTTa OypbIHbI3.

! Bargapnamanap MyMKiHAir TOKMEH icke Kocbinagbl,
COHAbIKTaH TOK 6orMaraH Kesge o cor Mesrin
BonbIHLWa XyMbIC icTeyai TokTaTagbl. Ocbkl TOK eLlyiHeH
KeWiH QypbIC yakbITTbl KanTagaH opHaTy KaxeT 6onagbl.

Tanmep mMyMmKiHAIri

Tanmep MyMKiHAir TaiMep Kepi caHayabl 6acTanTbIH
yakbIT MefLLepiH eHridyre MymkiHAik 6epeai. byn
MYMKIHZIK NeLwTi Kocnangbl Hemece ewwipMengi, on Tek
yakbIT BiTkeHae Ablbbic 6epeni.

Tanmeppai opHaTy agici

Benri cbI3blKTapbl «Tepesene» KepiHeTIH KaXeTTi
yaKkbITKa TypanaHfa AeuiH TyTKkaHbl cafaT TiniHe Kapchbl
GarbiTTa BYpbIHbI3.

YakbITTbIH Kepi caHanbIMbl Aepey 6actanagbi.
TarmepgaiH faybIC CUrHanbIH eLWipy YLiH Hemece

TeK caFaT MYMKIHZIrH nanganaHy ywiH TaHbaHbl A
GenriciHe opHaTbIHpI3.
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Taram ganbiHpay
pexumaepi

Taram panbiHpay pexumaepi

! TemengerinepaeH 6acka Taram ganbiHgay
pexnmaepiniH 6apnbifbiHa 60°C neH MAKC
apanbifblHOa Ke3 KenreH Temnepartypa MaHi OpHaTbInybl
MYMKiH

* BAPBEKIO (keHec: Tek MAKC geHreniH opHaTbIHbI3)
» PATWH (keHec: 200°C-TaH acbipmaHbI3).

|:] TRADITIONAL OVEN
(OAFObINBLI NELW) pexumi

YCTiHFi )X8HEe acTbIHFbI KbI3AbIpYy 3NeMeHTTepI
Kocbinaabl. Taram ganbiHAayablH OCbl 4aFablbl
PEeXUMiH NanganaHFaH yakpiTTa Tek bip Taram
JariblHaay TapTnacbiH KonaaHFaH aypbic 6onaasbl.
BipoeH ken TapTna KongaHbinFaHaa new iwiHaeri
Temneparypa Gipaen 6onmaybl MyMKiH.

%] MULTI-COOKING
(Kern TAFAM JAVBIHIAY) pesxumi

Bapnblk Kbl3ablpy aneMeHTTepi (YCTiHfi, aCTbIHFbI XKaHe
anHanMarnbl) XaHe XenaeTkiw Kocbinagbl. [NewTin
KbI3ybl TYypakTbl 6bonaTbiHAbIKTAH aya Taramabl Bipkenki
Kbl3apTbin nicipeqi. bip yakpiTTa eH kebi eki TapTnaHbl
nanganaHyra 6onagpl.

PIZZA (MULLIA) pexumi

ACTbIHFbI XXoHe anHanmarsbl Kbi3ablpy afieMeHTTepi
MEH XenaeTKiw Kocbinaabl. byn KockiHAbI, acipece
aCTbIHFbl ArleMeHTKe 6alnnaHbICTbl, XXOoFapbl Merepae
XbIfy WbIFapbIN, NELWTi Xblngam Kbidgbipagbl. bip
yakbITTa GipaeH Ken TapTna KongaHbinaTbiH 6onca,
TaraM fanbiHOay YPAiCiHIH opTacbiHaa TabakTapablH
OpblHAAPbIH anNMacTbIpbIHbI3.

oV

BARBECUE (BAPBEKIO) pexumi

YCTiHri KbI3ObIpY SNEMEHTI aHe rpunb icTiri (bap
bonca) icke Kocbinagbl.

IpynbaiH XoFapfFbl XeHe Tike TeMnepaTypach! KabaTTbiH,
XKOFapFbl TEMMNEepaTypacbiH KAXXET eTETIH TaFramaap YLUiH
yCbiHbINaabl. byn pexvm naviganaHbinFaHaa NewTiH
eciri apaarbIm xabblK TYpybl KaXeT.

$%|  GRATIN (TPATVH) pexumi

YCTiHri Kbl3ObIpy 3MIEMEHTI, COHAan-ak, XenaeTKiLl
X8He rpunb icTiri (bap 6onca) icke kocbinagpl. Ocbl
MYMKIHZIKTEPAiH XXMbIHbI NeLTeri ayaHblH, KYLLEeNTinreH
anHanbIMbl apKbifbl KbI3AbIPY aNeMeHTTepiHiH 6ip
BarbITKa XbINbIblK 6enyiHiH, TMiMAiNIriH apTTeipagbl.
Byn Taramapl Kyrin KeTyaeH cakTayra kemekTeceai
XKOHE XbIIyAblH TaFaMHbIH, iLLKi )XafblHa eHyiHe
MYMKiHZiK 6epegi. Byn pexxvum nangananbinfaHga
neLuTiH, eciri apganbiM xabblK TYpYbl KaXKeET.

£3| BAKING (MICIPY) pexuni

ApTKbI KbI3AbIPY 3NeMEeHTi MeH KenaeTkill icke
Kocblnagbl Aa, XblnyablH 6yKin neLuxke xymcak api
Oipkenki Typae TapanyblH kaMTamachl3 etegqi. byn
pexumMm Temnepartypara cesimtan 6onaTbiH XaHe
KeTepinyai KaxeT eTeTiH TOPT CUSKTbI TaFamgapabl
XKeHe yHHaH xacanfaH 6aniwTepai yw Taptnaga 6ipoen
Xacayfra apHarnfaH.

Mpunb icTiri (Tek 6enrini mogenbaepae KonaaHblnagbl)

Ipunb icTiriH icke Kocy
YLWiH (cbi3baHbl KapaHbI3)
TeMeHAeri apekeTTepai
OpbIHAAHbI3:

/! N

1. TyTkanbl TabaHbl GipiHLLII no3uuusiFa
OpHanacTbIpbIHpI3.

2. M'punb TiperiH yLWwiHwWi nosnumsara opHanacTbIpbin,
iCTIKTI newTiH, apTKbl kKabblpFacbiHAAfFbl TECIKKE Kipri3iHi3.

3. m Hemece pexumaepiH TaHaay YLiH TYTKaHbl
nanganadbin rpunb MYHKUMACHIH KOCbIHbI3.

Taram ganbiHgay 60MbIHLIA KEHeC

I )KenpeTkiw kemerimeH Taram ganbiHgay 6apbicbiHaa
TapTnanapgbl 6ipiHLi xeHe OeciHWi no3numsinapra
opHanacTbipMaHbI3. LamagaH Tbic Xbiny
Temnepartypara cesimTan Taramaapabl Kyngipin xidepyi
MYMKIH.

I BAPBEKIO xeHe MPATUH pexnmaoepinge TaraMHbIH,
KangplKTapbiH (Man CUSIKTbI) XKUHAY YLUIH TyTKanbl
TabaHbl OipiHLWi No3nUMsaFa opHanacTbipbiHbI3.

Ken TAFAM JAVbIHOAY

* Monblpak xbinyabl Tanan eTeTiH TaFamabl eKiHLUi
nosvunaaarbl TapTnara canbir, eKiHLWi XeHe TepTiHLWi
nosuumanapabl KongaHblHpbI3.

» TyTKanbl TabaHbl aCTbIHFbI XXaKka, an TapTnaHbl
YCTiHTi J)KakKa OpHaTbIHpbI3.

BAPBEKIO

» TapTnaHbl 3 HeMece 4-No3nuusFra opHanacTbIPbIHbI3.
Taramabl TapTnaHblH OpTacbiHa carnblHbI3.

» KyaT geHreniH eH Xofapfbl MOHIe OpHaTy
YCbIHbINaabl. YCTiHT KbI3ObIpy anemMeHTi TepmocTaT
apKblnbl peTTeneai XaHe TypakTbl Kynge Kochinbin
Typmaybl MyMKiH.
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P1ZZA (MALULUA) pexumi

* JKeHin antoMmHMngeH xacanfaH nuuua TabachkiH
nariganaHbiHbi3. OHbl KAMTaMachI3 eTiNreH TapTnara
OpHanacTbIpPbIHbI3.

CbIpTbIH KbITbIpAak eTin nicipy yLWiH TyTKanbl TabaHbl
narviganan6anbI3 (nicipy Mep3imiH y3apTy apkbinbl
KblTblpnak 6onyblHa Kegepri xacangpl).

Taram ganbiHaay 60MbIHLLA KeHeC KecTeci

Muuuaxbib 6eTi Ken Kypamaebl 6bonFaHaa nicipy
VYPAICiHiH opTacbiHAA NMULUAHbIH YCTiIHE MoLapenna
ipiMLLIriH KOCY YCbIHbINaAbI.

Taram Taramaap Canmak TapTtna AnpblH ana ¥cbIHbINATbIH Micipy
AanbliHAAy (kr) no3nLUMACHI | KbI3AbIPY YaKbITbl | TeMnepaTtypa | y3aKTbifbl
pexumaepi (MuH) (MUHYT)
KouBekuus | Yipek 1 3 15 200 65-75

newui KyblpbinFaH 6y3ay Hemece cubIp eTi 1 3 15 200 70-75
KyblpbinFaH LuoLlKa eTi 1 3 15 200 70-80
[MeyeHbe (kiLkeHTan HaH eHiMaepi) - 3 15 180 15-20
Baniww 1 3 15 180 30-35
Ken taram |[uuua (2 Taptnaga) 1 2 xoHe 4 15 230 15-20
panbiHpay | JlasaHbs 1 3 10 180 30-35
Kac kon eri 1 2 10 180 40-45
KyblpbinFaH Tayblk eTi + kapTon 1+1 2 xaHe 4 15 200 60-70
Makpernb 1 2 10 180 30-35
Metii3 KocblInFaH Kekc 1 2 10 170 40-50
KenipLuiTinreH kanmak kocbinFad 6aniw (2 Taptnaga) 0.5 2 xaHe 4 10 190 20-25
MeyeHbe (2 TapTnaga) 0.5 2 xoHe 4 10 180 10-15
Bucksut TOpThI (1 TapTNaga) 0.5 2 10 170 15-20
Bucksut TOpTHI (2 TapTnNaga) 1 2 xaHe 4 10 170 20-25
Xouw micTi 6aniw 1.5 3 15 200 25-30
Bapb6ekio | Kambana meH kapkaTtuua 1 4 5 MAKC 8-10
Kanbmap MeH aclasH ke6abbl 1 4 5 MAKC 6-8
Tpecka bengemeci 1 4 5 MAKC 10
Mpunbae nicipinreH kekeHicTep 1 3Hed 5 MAKC 10-15
Bysay eTiHeH nicipinreH cTenk 1 4 5 MAKC 15-20
Kotnet 1 4 5 MAKC 15-20
ambyprep 1 4 5 MAKC 7-10
Ckymbpusi 1 4 5 MAKC 15-20
KbI3apTbinFaH HaH MeH ByTepbpop Ne ° 4 4 5 MAKC 2-3
Mpunb icTirimeH (6ap xepae)
Mpunb icTiringe nicipinrex Gy3ay eTi 1.0 - - 100% 80-90
Ipunb icTirinae nicipinreH TaybIk eTi 1.5 - - 100% 70-80
punb icTiriHAe nicipinreH >xac Kom eTi 1.0 - - 100% 70-80
MpaTtuH lpunbAe nicipinreH TaybIK eTi 1.5 2 10 200 55-60
Kapakatuua 1.5 2 10 200 30-35
Mpunb icTirimeH (6ap xepae)
Ipunb icTirinae nicipinreH 6y3ay eTi 1.5 10 200 70-80
[pvnb icTirinae nicipinreH xac Kon eTi 1.5 - 10 200 70-80
[pvnb icTiriHAe nicipinreH TaybIK €Ti 1.5 - 10 200 70-75
kapTon (KyblpblrFaH) - 2 10 200 70-75
Muuua Muuua 0.5 3 15 220 15-20
pexumi KyblpbinFaH 6y3ay Hemece cubIp €eTi 1 2 10 220 25-30
Tayblk eTi 1 2He 3 10 180 60-70
nicipy Baniw 0.5 3 15 180 20-30
pexumi YKemic kocbinFaH Ganiw 1 2He 3 15 180 40-45
Menis KocblinFaH Kekc 0.7 3 15 180 40-50
Mupor 0.5 3 15 160 25-30
BucksuT TOpThI (2 TapTnaga) 1.2 2 xaHe 4 15 200 30-35
KiwkeHTan GaniwTep (2 Taptnaga) 0.6 2 xaHe 4 15 190 20-25
CblIp KocbinFaH 6aniw (2 Taptnaga) 0.4 2 xoHe 4 15 210 15-20
KenipuiTinreH karimak kocbinFaH 6ani (3 Taptnaga) 0.7 1, 3 xaHe 5 15 180 20-25
MeyeHbe (3 TapTnapa) 0.7 1, 3xaHe 5 15 180 20-25
Mepenra (3 TapTnaga) 0.5 1, 3 xaHe 5 15 90 180
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CakKraHAablipynap
MEeH KeHecTep

! Byn KypbInfbl Xanblkaparnblk Kayincisgik
CTaHAapTTapblHa can eHaenin WblfapbififaH.
Temenaeri eckepTynep Kayincisgik epexenepiH eckepty
MakcaTbiHAa GepinreH XeHe OHbl MYKUAT OKbIM LUbIFY
KaXKeT.

Xannbl Kayincisaik

* KypbInfbl ynae kongaHyra apHanfaH, OHbl
KOMMepUUANbIK HEMece eHAIPICTIK TypFblaa
KorngaHyfa bonmangbl.

* YKabblIk xxep 6onca aa, KypblnFbiHbl CbIpTTa
kongaHbay kaxeT. KypbinfbiHbl KOPFaychbI3 XaHObIP
MeH GopaHaa kangblpy aca KayinTi.

* KypbInfblHbI KOngaHFaH yakplTTa newrTid, 6ynipiHgeri
TyTKanapgbl nanganaHbiHbI3.

 KypbINfFbIHbI XanaH ask Hemece Kon-asfblHbI3 bifFan
HeMece AbIMKbIN 6onFaHaa ycTaMaHbI3.

* KypbinfbiHbl KiTanwaaa 6epinreH Hyckaynapfa
cam, Tek epecek agamaap faHa TaraMm ganbiHaay
MakcaTblHAa nanganaHybl Tvic. KypbinfFbiHbI
6acka Typae nanganaHy (Mbicanbl, 6enmeHi
XbINbITY YWIiH) AypbiCc emec api KayinTi. OHAipywi
KYPbUIFbIHbI TUICTi, AYPbIC XX9He caHanbl Typae
nanvpanaHb6ay HoTUXeciHaOe nanaa 6onfFaH Ke3
KeJireH 3aKbIMFa XxayanTbl 6onmanabl.

* KypbinfbiHbl NanganaHfaH yakbITTa Kbi3ablpy
3neMeHTTepi XKaHe new eciriHi4 6enrini 6enikrepi
KaTTbl Kbi3agbl. Bynapra TMMenTiHiHi3re xaHe
6ananapaaH aynak yCTauTbIHbIHbI3Fa KO3
XKEeTKi3iHi3.

* backa anekTp KypbiffblinapbiHa apHarnfFaH anekTp
kabeni newTiH bICTbIK 6enikTepiHe TMMENTIHIH
TEeKCepiHi3.

» JKenpgeTy »oHe bICTbIKTbI cankbiHAaTyFa apHarnFaH
albIK Xeprepdi eLlkallaH xannay Kepexk.

* [lew eciriHiH TYyTKacblH apKaLlaH opTacbliHaH
YCTaHbI3: LWETTEPI bICTbIK 6ONYbl MYMKIH.

 [MeLuke acxaHanbIK blobICTbI KOSIpAa HeMece
OHbI anfaH Ke3ae apaanbiM neLl KonFanTapbiH
nanganaHbliHbl3.

* [ew Ty6iH Typanay yLwiH antoMUHMI onbraHbl
nanganaHbaHpI3.

* [lewwke xaHFfblW 3aTTapabl konmaHbi3. Erep
Dankaycbl3ga Kypbinfbl KOocbinaTblH 6onca, 6yn
3aTTbIH XXaHybl MYMKiH.

* KypbinfblHbl KongaHbaraH kesae TyYMMeLLiKTepiHiH
“@”/“O” OpHbIHAA EKEHIH TEKCEPIHI3.

*  KypblnfblHbl 6LWipreHae anbIpFbILThl dpAanbiv
Xeni poseTKacbliHaH anbiHbI3, KabenbaeH TapTbin
CYbIpMaHbI3.

* LlTencenb anbipbIH 3NEKTP XeniCiHEH axblpaTnacTaH
Tasanay Hemece KyTiM KepCeTy XXYMbICTapbIH
eluKallaH XacamaHbl3.

» Erep Kypbinfbl icTeH WbikkaH 6onca, ewbip xarganga

XKeHOey XKYMbICbIH 63iHi3 )acamaHpl3. Taxipnbecis
afjlam TapanblHaH XacarnfaH XeHaey XyMblCTapblHaH
KYPbINFbIHBIH, iCTEH LUbIFybl HEMECe XapaMcbi3 6orbIn
Kanybl MyMKiH. KbI3MET kepceTy opTanbifbIMeEH
GavinaHbiCbiHbI3 («Kemeky» BenimiH kapaHpI3).

* AWbIK NELUTIH eciriHe ayblp 3aTTapAbl KOVMaHbI3.

*  KypbInfbiHbl u3nKanblk, cesimMTangpblk KeHe
ncuxukanslk kabineTtepi TeMmeH agamaap (6ananap
ha kipepi), Toxipnbecia Hemece eHIMHEH xabapbl
)KOK Ke3 KernreH agamHbliH, KkongaHbaybl Tuic.
MyHoan agampgapra, kem gereHge, kayincisgikrepi
KaMTamacbI3 eTeTiH bipeynep eTekwwi 6onybl kepek
HeMece KYpbIFbIHbIH KyMbICbIHA KaTbICTbI Kipicre
Hyckayrnapbl 6epinyi Tuic.

« bBananapfa KypbInifbIMEH OMiHayFa pyKcaT eTneH;s.

XKoro

» Opay matepmangapblH KkarTa navganaHy
MaKkcaTbIMEH TacTaraH Kesfe »XeprinikTi KopLiaraH
opTa cTaHAapTTapbiH kagarananbl3. Ecki KypbinfFbiHbI
TacTafraH4a KongaHblnaTblH 3aH, epexenepiH
KagaranaHbi3.

+  DneKTp XKoHe ANeKTPOoHMKanblK KypanaapabiH
kangplktapbiHa (WEEE) katbicTel 2002/96/EC
Eypona 3aHHamacbIHa calikec Y1 Kypbinfbinapbl
KanbINTbl cOpTTanMaraH KanarnblK Kanablk aFbiIMbIMEH
Gipre xomnbinMaybl THic. KopluaraH opta MeH agam
AeHcaynblfblHa TUETIH 3USHHbIH, andblH ana oTbIpbIf,
€CKi Kypblnfbifap kanta nanganaHyabl >xaHe
KanTa eHoeyai oHTannaHabipy MakcaTtelHaa benek
XMHanybl kepek. OHiMaeri Cbi3blnfaH «4oHFanaKTbl
KOKbIC X8LUIK» Ci3re KypblNfblHbl TacTafaH yakbITTa
Genek xuHanybl Typanel eciHisre canagpl.

Ecki Kypbinfbinapabl 4ypbIC TacTay XeHiHge aknapar
any yLwiH nangananyLubinap XeprinikTi ekingepiHe
Hemece caTyLublnapbiHa xabapracynapbl Kepek.

KopluaraH opTaHbl caKTay XoHe Kopfay

*  KypblnFblHbl TAHEPTEH EPTE HEMECE TYCTEH KeWiH
Kellipek navganaHy apkplfbl 9NeKTp KyaTblH
KaMTamMachbl3 eTyLIJi KoOMnaHuanapabiH )KVKTeMeCiH
asanTyra kKeMekTece anacbis.

+ BARBECUE (BAPBEKHO) xxaHe GRATIN (TPATUH)
pexumMmaepi nanganaHbifiFaHga neLw eciriH sapkallaH
Xaybin KO KaxeT. EH XorFapbl HoTmxere XeTin,
3NeKTp KyaTblH YHemaencis (wamameH 10%).

* ECiK Tbifbl3gafbilUTapbIH Wi TEKCEPIHI3, Onap ecikke
TbIFbI3 KEMETIHAEN eTin, kanablk 6onMaybl yLiH
Tasanan CypTin TYPbIHbI3, OCbINanLla bICTbIKTbIH
CbIpTKA LUbIFYbIH OOMNAbIpMaiiChI3.

Kemek

BannaHbic aknapartbl:

*  KypbinfeiHbiH Mogeni (Moga.).

* Cepusanblk Hemipi (C/H).

Byn aknapart KypbInFbl4a opHaTbIfFaH AepekTeme
KecTeciHOe HeMece opamaaH Tabblnybl MYMKiH.
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oeHaey XXoHe KYTIM

KypbinfbiHbI ewipy

Kes kenreH 6ip ymbICTbl 6acTamactaH BypbiH
KYPbINFbIHbI TOKTAH aXbIpaTbIHpI3.

KypbinfblHbl Taszanay

» Tot 6acnaiTtblH 6onat Hemece amarbaaHFaH CbhipTKbl
DenikTep aHe pe3eHKe ThifbI3gafbilTap CankbliH
CyMeH HewWTpangpbl cabblHFa MarblHFaH bICKbILUMEH
TasapTbinagbl. KvblH gakrapapbl KeTipy YLUiH apHawibl
eHimaepai nanganaxbiHbI3. XKybin 60nfFaH CoH OHbI
LanbIn, MyKUST KypFaTbiHbI3. KaTTbl yHTaKkTapabl
Hemece TaTTaHAblpaTbhiH 3aTTapabl NanganaHbaHbI3.

e [eLwTiH, iwi opbip KongaHFaHHAH KeNiH Xbinbl Ke3iHae
MYKUST TasanaHybl Tuic. bICTbIK Cy MeH Ta3apTKbILWTbI
naviganaHbiHpl3, O4aH KeRiH Lawnbin, XXymcay
LwybepekneH KypfFaTbin CypTiHi3. Kblpfbill 3aTTapabl
naviganaHb6aHpl3.

» Kepek-xapakrap KyHAENIKTI bigbICTap CUSAKTbI XKyblnybl
MYMKiH, TiINTi onapAbl bIAbIC XYFbIL MalUMHaFa Xyyfa
6onagbl.

* Kypbinfbiga ewwkaiiaH 6y TazapTKbILWLThI HEMece
LLIAHCOPFLILWTLI NanaanaHbaHbI3.

Mew eciriH Taszanay

[NeLw eciriHiH, 8MHETIH bICKBILLMEH XX8HE KbIPFbILL

emMec Ta3apTKbILL KypangapmeH Tasanar, Xymcak
LyGepeKkneH MYKUSIT KypFaTbiHbI3. KaTTbl KbIpFbILL 3aTThl
Hemece eTKip TeMip KbipfFblluTapabl nanganaHbaHbI3,
cebebi onap aviHek BeTiH TbipHar, OHbIH, CbIHYbIHA
aKenyi MyMKiH. MyKknaT Tasanay YLiH NeLTiH, eciriH
aneln Tactayfa 6onagpl.

1. Mew eciriH TonbIK alwbiHbI3 (CbI3baHbl kKapaHbI3).
2. Weirapbin any ywiH byparbiluThl NanganaHbiHbI3
oHe F exi inrekke opHanackaH (cypeTtke KapaHbl3)
KilLKeHTawn TyTKanapabl bypaHpis.

3. EcikTi eki »afblHaH KaTTbl
ycTan, XapTblnaw xabbiHpI3.
OHbl e3iHi3re kapa OpHbIHaH
KeTepe TapTbIHbI3 (CypeTke
KapaHbi3). ECikTi OpHbIHa KOO
YLUIH OCbl iC PETiIH COHFbICbIHAH

6acTan opblHAAHbI3.

03/2010 - 195083756.01
XEROX FABRIANO

TbiFbi3garbilTapObl TEKCEpy

MewTeri ecik ThifbI34arbILLITaAPbIH XWi TEKCEpIN
TypbIHbI3. Erep Thifbi3garbiluTap 3akpiMaanraH 6onca,
XakblH xepgaeri CatyaaH KeliH KbI3MeT kepceTy
opTanbifbiHa xabapnacbiHbi3 («Kemek» GenimiH
kapaHbI3). Tbifbl3aarbiluTap aybICTbIpblIFaHFa AemiH
newTi nanganaHbayapbl yCbiHAMbI3.

Wamabl aybICTbIPY

MewTiH, WwaMblH aybICTbIPY YLUiH:
1. WWaM yACbIHbIH LWbIHbI KakKnaFbiH anbiHbI3.

2. Lamapl
anblin, OHbl coHAaamn
Oacka wamMmmeH
aybICTbIPbIHbI3:
KyaTtbl 25 Br,
Lokoni E 14.

3. LU bIHbI
KaknakTbl OpHbIHA
KOMbIHbI3 (Cbl30aHbI
KapaHbI3).
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