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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le
quali:

1.

2.

3.

~

10.

1.

12.

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete elettrica.

Non lasciare 'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinserirlo
dopo ogni uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante l'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e
ben illuminato.

Posare il forno su un piano di lavoro o un mobile da cucina che sopporti una
temperatura di almeno 90°C e lasciare un po’ di spazio libero sopra di esso. In
nessun caso deve essere incassato o inserito in un mobile.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).
Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
Questo apparecchio pud essere usato da ragazzi di eta maggiore o uguale
a 8 anni; le persone con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte o privi di
esperienza e conoscenza dell'apparecchio oppure ai quali non siano state date
istruzioni relative all'utilizzo dovranno essere soggette alla supervisione da parte
di una persona responsabile della loro sicurezza oppure dovranno essere prima
adeguatamente formati su come usare tale apparecchio in sicurezza e sui rischi
connessi all'uso dello stesso. Ai bambini € vietato giocare con I'apparecchio. Le
operazioni di pulizia e di manutenzione non possono essere effettuate da ragazzi
a meno che non abbiano un’eta superiore agli 8 anni e in ogni caso sotto super-
visione di un adulto.

Tenere I'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata di bambini di eta inferiore
agli 8 anni.

NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO
ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER
LA LORO PULIZIA.

ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA
SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O
TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.
Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

gli interruttori posti sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti
di alimentazione.
Togliere tutti gli accessori interni, quindi lavarli ed asciugarli accuratamente.
Non trasportare I'apparecchio quando € in funzione.
Non ricoprire le parti interne del forno con fogli di alluminio per evitare di dan-
neggiare gravemente il funzionamento del termostato.
Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro sono caldi: operare
sull’apparecchio toccando solo la maniglia della porta.
Non posate niente sullo sportello quando & aperto.
Utilizzare il forno solamente per la cottura degli alimenti.
Non mettere canovacci né piatti sopra I'apparecchio.
Appoggiare 'apparecchio ad una parete durante I'uso.
& Evitare di lasciare sulle superfici sostanze acide (succo di limone, aceto,
...). Sostanze acide quali succo di limone, conserva di pomodoro, aceto
e simili, se lasciate a lungo, intaccano lo smalto rendendolo opaco.
Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete.
Non staccarla mai tirandola per il cavo.
Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o
se I'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al piu vicino
Centro di Assistenza Autorizzato.
Se il cavo di alimentazione &€ danneggiato, esso deve essere sostituito dal
Costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica 0 comunque da una persona
con qualifica similare, in modo da prevenire ogni rischio.
L'apparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere
adibito ad uso commerciale o industriale.
Questo apparecchio € conforme alla direttiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.
Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal pro-
duttore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del
suo utilizzo da parte dell'utente.
Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i
propri giochi.
Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.



30. Il prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati
comandati a distanza.

31. ==m Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea
2012/19/EU si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

Piastra di cottura grande
Piastra di cottura media

Spia di pronto temperatura
Livelli di cottura

A Forchetta rimozione griglia e leccarda | Piastra per scaldare

B  Forchetta rimozione spiedo L Manopola termostato

C Criglia M  Spia funzionamento piastre

D Leccarda N Manopola regolazione potenza piastra grande
E  Spiedo per girarrosto O Manopola regolazione potenza piastra media
F Maniglia P Manopola selezione funzioni

G Q

H R

AL PRIMO UTILIZZO

Effettuare un ciclo di cottura “a vuoto” in modo da togliere I'odore ed il fumo che le sostanze protettive

presenti sulle parti metalliche possono sviluppare:

- accendere il forno ruotando la manopola (P) sul simbolo 2, impostare la temperatura al massimo
ed il timer su 15 minuti;

- lasciare funzionare I'apparecchio con lo sportello aperto in ambiente areato.

Durante questa operazione € normale I'emissione di fumo dalle parti metalliche e dalle feritoie late-

rali. Dopo questa operazione, aerare il locale.

ISTRUZIONI PER L’'USO

- Preparare gli alimenti da cuocere posizionandoli o sulla griglia (C) o allinterno della leccarda (D).

- Posizionare la griglia (C) con gli alimenti precedentemente preparati, all'interno del forno al livello
di cottura (R) desiderato, utilizzando I'apposita forchetta (A). Inserire anche la leccarda (D) ad un
livello (R) inferiore rispetto alla griglia (C) in modo da raccogliere i grassi. Si consiglia di versare
due bicchieri d’acqua nella leccarda (D) per evitare fumi, cattivi odori ed incrostazioni.

Nel caso gli alimenti siano stati preparati all'interno della leccarda (D), &€ necessario prima inserire
la griglia (C) all'interno del forno quindi posizionarvi sopra la leccarda stessa (D).

ATTENZIONE: Posizionare gli alimenti ad una distanza di minimo 2 c¢m. dalle resistenze superiori.

- Inserire la spina nella presa di corrente, ruotare la manopola del termostato (L) ed impostare la
temperatura di cottura desiderata.



- Tramite la manopola selezione funzioni (P), selezionare il tipo di cottura desiderato:

cottura con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente) con ventilazione.
2 cottura con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente).

Nota: Grazie alla funzione ventilazione I'aria calda ventilata assicura una ripartizione uniforme della

temperatura e, permette una cottura omogenea su piu livelli senza mescolare gli odori.

- Aquesto punto il forno inizia la cottura e la spia di pronto temperatura (Q) si illumina; si spegnera
o0 quando € stata raggiunta la temperatura impostata o se la manopola (P) viene riportata manual-
mente in posizione "

ATTENZIONE: Sorvegliare il preparato durante la cottura.

- A cottura ultimata, in base alle proprie esigenze, riportare la manopola (P) manualmente in posi-
zione ‘L)',

- Staccare la spina dalla presa di corrente, aprire lo sportello e, per evitare di bruciarsi, togliere la
griglia (C) o la leccarda (D) utilizzando degli appositi guanti da cucina o I'apposita forchetta (A) in
dotazione (Fig. 2).

COTTURA CON GIRARROSTO

- Fare scivolare uno dei forchettoni sullo spiedo (E) (le due punte verso I'interno) e avvitare per bloc-
carlo. Legare con lo spago l'arrosto (carne, pollo, ecc.) e infilzarlo facendo attenzione a centrare
bene la carne, poi fare scivolare il secondo forchettone con la punta sempre verso l'interno.
Svitare se necessario il primo forchettone per centrare I'arrosto sullo spiedo e bloccare i due
forchettoni.

- Togliere la griglia (C) del forno e posare la leccarda (D) su un livello (R) inferiore al posizionamento
dello spiedo (E).

- Introdurre l'estremita appuntita dello spiedo (E) nella cavita situata nella parete destra fissandola
allasse motore. Appoggiare I'estremita opposta sul supporto dello spiedo posizionato sulla parete
sinistra (Fig. 3).

- Inserire la spina nella presa di corrente, ruotare la manopola del termostato (L) ed impostare la
temperatura di cottura desiderata.

- Tramite la manopola selezione funzioni (P), selezionare il tipo di cottura desiderato:

cottura girarrosto con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente con ventilazione);
=] cottura girarrosto superiore;

- Aquesto punto il forno inizia la cottura e la spia di pronto temperatura (Q) si illumina; si spegnera
0 quando & stata raggiunta la temperatura impostata o se la manopola (P) viene riportata manual-
mente in posizione “LJ".

ATTENZIONE: Sorvegliare il preparato durante la cottura.

- A cottura ultimata, in base alle proprie esigenze, riportare la manopola (P) manualmente in posi-
zione ‘L.
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- Staccare la spina dalla presa di corrente, aprire completamente lo sportello, e con l'aiuto della
forchetta (B) sollevare lo spiedo dal lato del supporto sinistro e quindi estrarre l'altra estremita
dall'asse motore (Fig. 4).

UTILIZZO PIASTRE SUPERIORI

Cottura con piastra grande (G) @3 e piastra media (H)

- Posizionare la pentola con il cibo da cuocere su una delle due piastre (G-H).

- Inserire la spina nella presa di corrente ed impostare la potenza di cottura tramite la manopola
(N) in caso di utilizzo della piastra grande (G) e/o tramite la manopola (O) in caso di utilizzo della
piastra media (H).

- A questo punto la spia di funzionamento (M) si illuminera e la piastra selezionata iniziera la cottura.

- A cottura ultimata, riportare la manopola (N-O) su “0” e staccare la spina dalla presa di corrente.
La spia di funzionamento (M) si spegnera.

ATTENZIONE: Le due piastre, media e grande, possono essere utilizzate anche simultaneamente e

anche durante I'utilizzo del forno.

ATTENZIONE: Sorvegliare la pentola con il cibo durante la cottura.

Riscaldamento con piastra piccola (I)

- Posizionare la pentola con il cibo da cuocere sulla piastra piccola (1).

- Inserire la spina nella presa di corrente, ruotare la manopola del termostato (L) ed impostare la
temperatura di cottura desiderata.

- Tramite la manopola selezione funzioni (P), selezionare il tipo di cottura desiderato (),

- A questo punto la piastra inizia il riscaldamento e la spia di pronto temperatura (Q) si illumina; si
spegnera o quando é stata raggiunta la temperatura impostata o se la manopola (P) viene ripor-
tata manualmente in posizione { ),

- Ariscaldamento ultimato, in base alle proprie esigenze, riportare la manopola (P) manualmente in
posizione .

ATTENZIONE: La piastra piccola funziona solo per scaldare il cibo e non per cuocere.

ATTENZIONE: Sorvegliare la pentola con il cibo durante la cottura.

USO CORRETTO DELLE PIASTRE PER LA COTTURA DEI CiIBI
Per ottimizzare i tempi di cottura seguire questi consigli:

1 Impostare la manopola regolazione potenza piastre al numero “3” (livello massimo).

2 Utilizzare pentole con diametro uguale o non superiori a quello delle piastre.

3 Utilizzare sempre il coperchio sulla pentola.

Per velocizzare la cottura dei cibi in grandi quantita si consiglia di dividere il cibo in due pentole e
utilizzare le due piastre contemporaneamente.

Esempio di cottura di 1 kg di patate:

1 Mettere 1/2 Kg di patate in ciascuna pentola.

2 Aggiungere 'acqua (circa 1 litro per ciascuna pentola) fino a coprire le patate.

L'acqua inizia a bollire in circa 18-20 minuti.

Se si usa una pentola in alluminio si accelera la bollitura dell'acqua.
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PULIZIA

- Una pulizia frequente evita formazione di fumi e cattivi odori durante la cottura.
- Laleccarda (D), la griglia (C) e lo spiedo (E) possono essere lavate in acqua tiepida e sapone,

oppure in lavastoviglie, nel ripiano superiore.

- Per la pulizia della superficie esterna utilizzare sempre una spugna umida.
Evitare I'impiego di prodotti abrasivi che danneggerebbero la vernice.

- Per la pulizia delle superfici interne non utilizzare mai prodotti che corrodono I'alluminio (detergenti
in bombolette) e non grattare le pareti con oggetti appuntiti o taglienti. Pulire con una spugna
umida, al termine di ogni utilizzo, dopo che il forno si sara completamente raffreddato.

ATTENZIONE: Tutte le parti smaltate devono essere lavate con acqua saponata o altri prodotti che

non siano abrasivi.

- Quando ci sono macchie di grasso o esalazioni di fumo, vi consigliamo di togliere il grasso con

una spugna imbevuta di acqua calda insaponata.
ATTENZIONE: Asciugare preferibilmente con un panno morbido. Sostanze acide quali succo di
limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a lungo, intaccano lo smalto rendendolo

opaco.

Ricette/quantita

Arrosti di carne (1 Kg)

Arrosto di pesce (1 Kg.)

Verdure al forno (500 gr.)

Spiedini, salsiccia, carne in pezzi (500 gr.)
Carne, verdura, pesce al cartoccio (500 gr.)
Carne, verdura, pesce gratin (500 gr.)
Pasta al forno (1 Kg)

Pane, pizza e focacce (500 gr.)

Torte, crostate (500 gr.)

Biscotti, piccola pasticceria (200 gr.)

Gradi

200°-230°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°

170°-180°

170°

Tempi

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Funz.

BEH
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and
these include the following:

1.

2.

3.

>

~

10.

1.

12.

13.
14.
15.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the
mains electricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply;
unplug it after every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Place the oven on a work top or kitchen cabinet capable of withstanding a
temperature of at least 90°C and leave some room above it. Under no circum-
stances should it be slotted in or inserted into a unit.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge only if they have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Do not allow
children to play with the appliance. Cleaning and user maintenance must not be
carried out by children unless they are older than 8 and supervised.

Children under age 8 should not be allowed to handle appliance and its power
cord which must be kept out of their reach.

NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER
OR OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.
ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS
BEFORE FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE
CLEANING THE APPLIANCE.

Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjust-
ing the switches on the appliance, or before touching the power plug or power
connections.

Remove all internal accessories, then wash and dry with care.

Do not transport the appliance while it is operating.

Do not cover the inside parts of the oven with aluminium foil as this could seri-
ously damage thermostat operation.



16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.
21.

28.

29.

30.

31.

During operation, the metal parts and glass become hot: only touch the
door handle at this time.
Do not place anything on the door when it is open.
Do not place dish cloths or plates on the appliance.
Only use the appliance for cooking purposes.
The appliance shall be placed against a wall when use.
Do not allow acid substances (lemon juice, vinegar, etc.) to remain on
the appliance.
Acidic as lemon juice, tomato sauce, vinegar or similar, if leaved for long
time, may harm the enamel, making it opaque.
To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power
socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.
Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appli-
ance itself is faulty; in this case, take it to your nearest Authorised Assistance
Centre.
To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Technical Assistance Service or a similarly qualified person.
This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for com-
mercial or industrial purposes.
This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC directives.
Any changes to this product that have not been expressly authorised by the
manufacturer may lead to the user’s guarantee being rendered null and void.
In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make
it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that any parts
that could be dangerous be rendered harmless, especially for children, who may
play with the appliance or its parts.
Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.
The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

mmm [or disposing the appliance in an adequate manner, according to the
European Directive 2012/19/EU, please read the appropriate leaflet attached.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

Big cooking plate
Medium cooking plate

Temperature light
Cooking levels

A Fork to remove grill and drip pan | Heating plate

B  Fork to remove brochette L Thermostat knob

C il M Hot plate operating light

D Drip pan N Power regulation dial of big hot plate

E Rotisserie brochette O Power regulation dial of medium hot plate
F Handle P Function selecting dial

G Q

H R

USING FOR THE FIRST TIME

Carry out an "empty” cooking cycle so as to remove any smell and smoke from the protective coat-

ings applied to metal parts:

- switch on the oven by turning the dial (P) to the symbol E; setthe temperature to the maximum
and the timer to 15 minutes;

- leave the appliance to operate with the door open in a well-aired environment.

During this operation, it is usual for smoke to come off metal parts and side openings. After this

operation, ventilate the room.

HOW TO OPERATE

- Prepare food to be cooked by positioning it on the grill (C) or inside the drip pan (D).

- Place the grill (C) with the previously prepared food into the oven at the required cooking level (R),
by using the suitable fork (A). Insert also the drip pan (D) at a lower level (R) compared to the grill
(C) to collect fat. It is advisable to pour two glasses of water into the drip pan (D) to prevent fumes,
bad smalls, and encrustations.

In case of food prepared in the drip pan (D), insert the grill (C) into the oven first, and then position
the drip pan itself on it (D).

WARNING: Place food at a minimum distance of 2 cm. from the top heating elements.

- Plug the appliance in, turn the thermostat knob (L) to set the required cooking temperature.

- Select the required cooking type by means of the function selecting dial (P):

full power cooking (top and bottom at the same time) with fan.
2 power cooking (top and bottom at the same time).

Note: Thanks to the fan function, hot ventilated air guarantees an even temperature distribution and

permits an uniform cooking on several levels without mixing up smells.

- At this stage, the oven starts cooking and the temperature light (Q) switches on; it switches off
when reaching the temperature set or if the dial (P) is manually reset to ) position.

IMPORTANT: Monitor food while cooking.

- After cooking, according to one’s own requirements, bring the dial (P) back to ) position manually.

- Unplug the appliance, open the door and remove the grill (C) or the drip pan (D) using suitable
oven gloves or the appropriate, supplied fork (A) to prevent scalding (Fig. 2).

9.



ROTISSERIE COOKING

- Let slide one of the carving forks along the brochette (E), with the tips inwards, and screw to lock.
Tie the roast with a string (meat, chicken, etc.) and skewer it being careful to centre the meat
properly, and then slide the second fork with the tip inwards.
If necessary, unscrew the first fork to centre the roast on the brochette and lock the two forks.

- Remove the oven grill (C) and put the drip pan (D) on a level (R) below the brochette position
(E).

- Insert the sharp tip of the brochette (E) into the cavity situated on the right side by fixing it to the
motor shaft. Place the opposite side on the brochette support positioned on the left side (Fig. 3).

- Plug the appliance in, turn the thermostat knob (L) to set the required cooking temperature.

- Select the required cooking type by means of the function selecting dial (P):

full power rotisserie cooking (top and bottom at the same time, with fan)
= top rotisserie cooking

- At this stage, the oven starts cooking and the temperature light (Q) switches on; it switches off
when reaching the temperature set or if the dial (P) is manually reset to ) position.

WARNING: Monitor food while cooking.

- After cooking, according to one’s own requirements, bring the dial (P) back to P position manually.

- Unplug the appliance, open the door, lift the brochette from the side of the left support using the
fork (B) and then remove the other end from the motor shaft (Fig. 4).

COOKING WITH TOP HOT PLATES

Cooking con big hot plate (G) @3 and medium hot plate (H)

- Position the pan with the food to be cooked on one of the two hot plates (G-H).

- Plug in appliance and set the cooking power with the dial (N) when using the big hot plate (G) and/
or with the dial (O) when using the medium hot plate (H).

- At this stage, the indicator light (M) switches on and the selected hot plate starts cooking.

- After cooking, re-position the dial (N-O) to “0” and disconnect the plug from the socket. The indica-
tor light (M) goes off.

WARNING: The two hot plates, the medium and the big one, can be used even at the same time

and when the oven is working.

WARNING: Monitor the pan during cooking.

Heating with small hot plate (1)

- Position the pan with the food to be cooked on the small hot plate (1).

- Plug the appliance in, turn the thermostat knob (L) to set the required cooking temperature.

- Select the required cooking type () by means of the function selecting dial (P).

- At this stage, the oven starts heating and the temperature light (Q) switches on; it switches off
when reaching the temperature set or if the dial (P) is manually reset to (g position.

- After heating, according to one’s own requirements, bring the dial (P) back to ) position manu-
ally.
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WARNING: The small hot plate is intended only for heating food and not for cooking.
WARNING: Monitor the pan during cooking.

PROPER USE OF HOT PLATES FOR COOKING FOOD
For optimising the cooking times, follow the tips below:

1 Set the hot plate power adjusting dial to number “3” (max. level).

2 Use pans with at least the same diameters as the one of hot plates.

3 Always use the lid on the pan.

To cook huge amounts of food faster, it is advisable to position food in two pans and use the two hot
plates at the same time.

Example of cooking of 1 kg potatoes:

1 Put 1/2 Kg of potatoes in each pan.

2 Add water (about 1 | for each pant) until the potatoes are fully covered.
Water starts boiling in about 18-20 minutes.

When using an aluminium pan, boiling will be faster.

CLEANING

- Frequent cleaning prevents the formation of smoke and unpleasant odours during cooking.

- The drip pan (D), the grill (C) and the brochette (E) may be washed in warm water and soap, or in
the upper part of the dishwasher.

- Always wipe the outside clean with a damp sponge.

Do not use abrasive products that can damage the paintwork.

- Never use products that might corrode aluminium (spray detergents) to clean the inside surfaces
and never scrape the sides with sharp or pointed objects. Wipe with a damp sponge at the end
of each use, when the oven has completely cooled.

IMPORTANT: All enamelled parts need to be washed with soapy water or other non-abrasive products.

- When there are grease spots or smoke exhalations, we recommend removing grease with a
sponge soaked in hot soapy water.

IMPORTANT: Dry with a soft cloth. Acidic substances such as lemon juice, tomato purée, vinegar

or similar can damage the enamel, making it lose shine.
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Recipes/quantities

Meat roasts (1 Kg)

Roast fish (1 Kg)

Baked vegetables (500 g)

Brochettes, sausage, chopped meats (500 g)
Wrapped meat, vegetables and fish (500 g)
Meat, vegetable, fish gratin (500 g)
Oven-baked pasta (1 Kg)

Bread, pizza and focaccia (500 g)

Cakes, pastries (500 g)

Biscuits, small pastries (200 g)

Degrees
200°-230°
190°-210°
190°-210°
190°-210°
190°-210°

230°

200°

230°
170°-180°

170°
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Times

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI.
Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-
tions suivantes:

1.

2.

>

10.

1.

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau
électrique; débranchez-le apres chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou pres de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.
Poser le four sur un plan de travail ou sur un meuble de cuisine supportant une
température d’'au moins 90°C et prévoir un espace libre au-dessus du four. Le
four ne doit en aucun cas étre encastré ou introduit dans un meuble.
N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil,
etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n'entre jamais en contact avec des surfaces
chaudes.

Cet appareil peut etre utilise par des enfants ages ou majeurs de 8 ans. Les per-
sonnes presentant des capacites physiques, sensorielles ou mentales reduites
ou depourvues d’experience et de connaissance de 'appareil, ou n’ayant pas
recu les instructions necessaires devront utiliser I'appareil sous la surveillance
d’une personne responsable de leur securite ou devront etre correctement ins-
truites sur les modalites d’'emploi en toute securite de cet appareil et sur les ris-
ques lies a son utilisation. Il est interdit aux enfants de jouer avec I'appareil. Les
operations de nettoyage et d'entretien doivent etre effectuees par des enfants
ages de plus de 8 ans et, dans tous les cas, sous la surveillance d’un adulte.
Garder I'appareil et son cordon d’alimentation loin de la portee des enfants ages
de moins de 8 ans.

NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LAFICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE
DANS LEAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON
HUMIDE POUR LES NETTOYER.

MEME LORSQUE L'APPAREIL NEST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER
LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’'INSTALLER
OU DE DEFAIRE LES SIMPLES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU
NETTOYAGE.

-13 -



12.

13.
14.
1.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.
21.

28.

29.

Veérifier d’avoir toujours les mains séches avant d’utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.

Retirer tous les accessoires internes, puis les laver et les essuyer soigneusement.

L'appareil ne doit pas étre transporté quand il est en marche.

Ne jamais recouvrir les parties internes du four avec des feuilles d’aluminium afin

d'éviter le risque d'endommager gravement le fonctionnement du thermostat.
Durant le fonctionnement, les parties métalliques et la vitre sont chauds:
manipuler I'appareil en ne touchant que le manche de la porte.

Ne rien appuyer sur le portillon lorsqu’il est ouvert.

Utiliser le four uniqguement pour cuire les aliments.

Ne pas poser de torchons ou d’assiettes sur le four.

Appuyer I'appareil contre une paroi durant son utilisation.

A Eviter de laisser des substances acides sur les surfaces (jus de citron,
vinaigre, etc.). Les substances acides telles que le jus de citron, les toma-
tes en conserve, le vinaigre et similaires peuvent attaquer la surface et la
rendre opaque en cas de contact prolongé avec cette derniére.

Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la

prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.

N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou

si 'appareil résulte défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance

Aprés-vente Autorisé le plus proche.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le Constructeur

Ou par son service aprés-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de

fagon a éviter tout risque de danger.

L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il

ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.

Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur,

peut comporter la réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé

de le rendre inutilisable en éliminant le céble d’'alimentation électrique. Nous

conseillons en outre d’exclure toute partie de I'appareil pouvant constituer une
source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de I'ap-
pareil pour jouer.

Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles
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constituent une source potentielle de danger.
30. Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des timer externes ou avec des
installations séparées commandées a distance.

31. =mm Pour une élimination correcte du produit, aux termes de la Directive
Européenne 2012/19/EU, nous vous prions de lire le feuillet d’'information joint
a ce produit.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

A Fourchette pour extraction grille et plateau L Poignée thermostat

B Fourchette pour extraction brochette M Voyant de fonctionnement plaques

C Grille N Poignée de réglage puissance plaque
D Plateau grand format

E  Brochette pour rétis O Poignée de réglage puissance plaque
F  Poignée moyen format

G Plaque de cuisson grand format P Poignée de sélection fonctions

H Plaque de cuisson moyen format Q Voyant de température

| Plaque de réchauffement R Niveaux de cuisson

PREMIERE UTILISATION

Effectuer un cycle de cuisson “a vide” pour éliminer 'odeur et la fumée que les substances de pro-

tection présentes sur les parties en métal peuvent développer:

- allumer le four en tournant la poignée (P) sur le symbole [Z], programmer la température au
maximum et la minuterie sur 15 minutes;

- faire fonctionner 'appareil avec le portillon ouvert dans un lieu aéré.

Pendant cette opération, 'émission de fumée depuis les parties métalliques et a travers les grilles

de ventilation latérales est un phénomeéne tout a fait normal. Aérer correctement le local aprés cette

opération.

INSTRUCTIONS DE MODE D’EMPLOI

- Préparez les aliments a cuire en les plagant sur la grille (C) ou sur le plateau (D).

- Positionnez la grille (C) contenant les aliments a l'intérieur du four avec le niveau de cuisson (R)
désiré, en utilisant la fourchette (A). Introduisez aussi le plateau (D) a un niveau (R) inférieur par
rapport a la grille (C) de fagon a récupérer le gras. Il est conseillé de verser deux verres d’'eau
dans le plateau (D) afin d'éviter la fumée, les mauvaises odeurs et les incrustations.

Si les aliments ont été préparés a l'intérieur du plateau (D), il faut d’abord introduire la grille (C)
dans le four et y poser ensuite le plateau (D).
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ATTENTION: Positionnez les aliments a une distance d’au moins 2 cm des résistances supérieures.

- Branchez la fiche dans la prise de courant, tournez la poignée du thermostat (L) et programmez
la température de cuisson désirée.

- Sélectionnez le type de cuisson désiré a I'aide de la poignée de sélection des fonctions (P):

cuisson a pleine puissance (supérieure et inférieure) avec ventilation.
B2 cuisson pleine puissance (supérieure et inférieure).

Note: Grace a la fonction ventilation, I'air chaud ventilé assure une répartition uniforme de la tempé-

rature et permet une cuisson homogéne sur plusieurs niveaux sans mélanger les odeurs.

- A ce point, le four commence la cuisson et le voyant de température (Q) s’allume; il s'éteindra
lorsque le four atteint la température programmée ou si on positionne manuellement la poignée
(P) sur ‘LI,

ATTENTION: Surveillez toujours les aliments durant leur cuisson.

- Lorsque la cuisson est terminée, selon les golts de chacun, repositionner manuellement la poi-
gnée (P) sur { ]

- Débranchez la fiche de la prise de courant, ouvrez la porte du four et, pour éviter de se briler
et extrayez la grille (C) ou le plateau (D) en utilisant des gants de protection ou la fourchette (A)
fournie en dotation avec le four (Fig. 2).

CUISSON AVEC ROTISSOIRE

- Faites glisser 'une des fourchettes sur la brochette (E) (les deux pointes vers I'extérieur) puis fixez
pour la bloquer. Liez le réti avec de la ficelle (viande, poulet, etc.) et enfilez-le en faisant attention de
bien centrer la viande, puis faites glisser la deuxieme fourchette avec la pointe vers l'intérieur.
Dévissez si besoin la premiére fourchette pour centrer le réti sur la brochette puis bloquez avec
les deux fourchettes.

- Extrayez la grille (C) du four et posez le plateau (D) sur un niveau (R) inférieur par rapport a la
position de la brochette (E).

- Introduisez I'extrémité pointue de la brochette (E) dans la cavité située sur la paroi de droite en la
fixant a 'axe moteur. Appuyez I'extrémité opposée sur le support de la brochette qui se trouve sur
la paroi de gauche (Fig. 3).

- Branchez la fiche dans la prise de courant, tournez la poignée du thermostat (L) et programmez
la température de cuisson désirée.

- Sélectionnez le type de cuisson désiré a l'aide de la poignée de sélection des fonctions (P):

cuisson rotissage a pleine puissance (supérieure et inférieure) avec ventilation ;
= cuisson rotissage supérieure ;

- A ce point, le four commence la cuisson et le voyant de température (Q) s’allume; il s'éteindra
lorsque le four atteint la température programmée ou si on positionne manuellement la poignée
(P) Sur “D”_
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ATTENTION: Surveillez toujours les aliments durant leur cuisson.

- Lorsque la cuisson est terminée, selon les golts de chacun, repositionnez la poignée (P) manuel-
lement sur ‘.

- Débranchez la fiche de la prise de courant, ouvrez entiérement la porte du four et, a l'aide de la
fourchette (B), soulevez la brochette du coté du support de gauche puis extrayez I'autre extrémité
de I'axe moteur (Fig. 4).

UTILISATION DES PLAQUES SUPERIEURES

Cuisson avec plaque grand format (G) @3 et avec plaque moyen format (H)

- Positionnez la poéle contenant les aliments a cuire sur I'une des deux plaques (G-H).

- Branchez la fiche dans la prise de courant et programmez la puissance de cuisson a l'aide de la
poignée (N) si vous utilisez la plaque grand format (G) et/ou avec la poignée (O) si vous utilisez
la plaque moyen format (H).

- A ce point, le voyant de fonctionnement (M) s’allume et la plaque sélectionnée commence la
cuisson.

- Lorsque la cuisson est terminée, remettez la poignée (N-O) sur “0” et débranchez la fiche de la
prise de courant. Le voyant de fonctionnement (M) s'éteindra.

ATTENTION: Les deux plaques, moyen et grand format, peuvent étre utilisées en méme temps et

méme pendant I'emploi du four.

ATTENTION: Surveillez toujours la poéle durant la cuisson.

Réchauffement ave claque petit format (I)

- Positionnez la poéle contenant les aliments a cuire sur la plaque petit format ().

- Branchez la fiche dans la prise de courant, tournez la poignée du thermostat (L) et programmez

la température de cuisson désirée.

Sélectionnez le type de cuisson désiré (&9) a I'aide de la poignée de sélection des fonctions (P).

- La plaque commence alors a réchauffer et le voyant de température (Q) s’allume ; il s'éteindra
lorsque le four atteint la température programmée ou si on positionne manuellement la poignée
(P) sur ]

- Alafin du réchauffement, selon les goits de chacun, repositionner manuellement la poignée (P)
sur')

ATTENTION: La plaque petit format est indiquée uniquement pour réchauffer les aliments et non

pas pour les cuire.

ATTENTION: Surveillez toujours la poéle durant la cuisson.

USAGE CORRECT DES PLAQUES POUR LA CUISSON DES

ALIMENTS

Pour optimiser les temps de cuisson, suivre les conseils suivants:

1 Programmer la poignée de réglage de la puissance des plaques sur le numéro “3” (niveau maxi-
mum).

2 Utiliser des poéles d’'un diamétre identique ou, du moins, non supérieur a celui des plaques.

3 Fermer toujours la poéle avec son couvercle.

-17 -



Pour accélérer la cuisson de grandes quantités d'aliments, il est conseillé de les diviser en deux
poéles et d'utiliser les deux plaques en méme temps.

Exemple de cuisson de 1 kg de pommes de terre :

1 Mettez 1/2 Kg de pommes de terre dans chaque poéle.

2 Ajoutez de I'eau (environ 1 litre dans chaque poéle) de fagon a couvrir les pommes de terre.
L'eau commence a bouillir au bout de 18-20 minutes environ.

Pour accélérer I'ébullition de I'eau, utiliser une poéle en aluminium,

NETTOYAGE

- Un nettoyage fréquent évite la formation de la fumée et des mauvaises odeurs durant la cuis-
son.

- Lelechefrite (D), la grille (C) et la brochette (E) peuvent étre lavés avec de I'eau tiéde et du produit
vaisselle, ou au lave-vaisselle, sur la clayette supérieure.

- Pour le nettoyage de la surface externe, utiliser toujours une éponge humide.

Eviter I'emploi de produits abrasifs pouvant endommager la peinture.

- Pour le nettoyage des surfaces internes, ne pas utiliser de produits corrosifs pour I'aluminium
(détergents en spray) et ne pas gratter les parois du four avec des objets pointus ou tranchants.
Nettoyer avec une éponge humide, a la fin de chaque utilisation, quand le four s'est entiérement
refroidi.

ATTENTION: Toutes les parties émaillées doivent étre lavées avec de I'eau et du savon ou d’autres

produits non abrasifs.

- En présence de taches ou d’exhalations de fumée, nous conseillons de retirer le gras avec une
éponge imbibée d’eau chaude et de savon.

ATTENTION: Essuyer de préférence avec un chiffon souple. Les substances acides comme le jus

de citron, les tomates en conserve, le vinaigre et similaires, abiment I'émail en le rendant opaque si

elles sont laissées trop longtemps sur la surface.

Recettes/quantités Degrés Temps Fonctions
Roétis de viande (1 Kg) 200°-230° 60-80 min. =
Poissons rtis (1 Kg) 190°-210° 30-40 min.
Légumes au four (500 gr.) 190°-210° 30-40 min. )
Brochettes, saucisses, viande en morceaux (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Viande, légumes, poisson dans I'aluminium (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. =
Viande, légumes, poisson gratinés (500 gr.) 230° 20-30 min.
Péates au four (1 Kg) 200° 20-30 min.
Pain, pizza et galettes (500 gr.) 230° 20-35 min. =
Tartes (500 gr.) 170°-180° 25-40 min.
Biscuits, petites patisseries (200 gr.) 170° 10-15 min. =

-18 -



WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalnahmen zu treffen:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung uber-

einstimmt.

2. Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die

Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.
3. Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.
Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

>

5. Den Ofen auf eine Arbeitsflache oder ein Mdbelstlick stellen, das einer Temperatur
von mindestens 90°C standhalten kann, und oberhalb des Geréts einen ausrei-
chenden Freiraum lassen. Das Geréat darf auf keinen Fall eingebaut oder beim

Betrieb ins Innere eines Mobelstiicks gestellt werden.
6. Gerat keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.
Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Berlihrung kommen.

~

8. Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden. Personen mit ein-
geschrankten korperlichen, sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten bzw. ohne
Erfahrung und Kenntnis des Gerats dlrfen es nur unter Aufsicht einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person verwenden oder sie miissen in den sicheren
Gebrauch des Geréts eingewiesen und (iber die Risiken informiert werden, die
damit verbunden sind. Reinigung und Instandhaltung diirfen nicht von Kindern
unter 8 Jahren ausgeflihrt werden, und auch dann nur unter Aufsicht eines

Erwachsenen.

9. Das Gerat und sein Kabel aus der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren

fernhalten.

10. DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.

VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

11. AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN
NETZSTECKER AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE

EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG VORNEHMEN.

12. Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die

Versorgungsanschlisse berthren.
13. Alle Zubehdrteile herausnehmen, waschen und sorgfaltig trocknen.
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14.
15.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

28.

29.

30.

Das Gerét nicht transportieren, wahrend es in Betrieb ist.
Kleiden Sie die Innenflachen des Ofens nicht mit Aluminiumfolie aus, da diese
die Funktion des Thermostats schwer schadigen kénnte.
Wahrend des Betriebs werden die Metallteile und das Glas heil3: fassen
Sie das Gerat deshalb nur am Targriff an.
Legen Sie keine Gegenstande aus die Tir, wenn sie offen ist.
Verwenden Sie den Ofen nur zum Backen von Nahrungsmitteln.
Legen Sie keine Tlcher auf das Gerat und stellen Sie keine Teller darauf ab.
Das Gerat wahrend des Betriebs an eine Wand lehnen.
A Vermeiden Sie es, saurehaltige Stoffe auf der Oberflache zu belassen
(Zitronensaft, Essig usw.). Sauren wie Zitronensaft, Tomatenkonserven,
Essig und Ahnliches greifen die Oberflache an, wenn sie nicht entfernt
werden, und machen sie matt.
Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren,
Niemals am Kabel ziehen.
Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker bescha-
digt sein sollten oder das Geréat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-
Kundendienststelle bringen.
Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom
Hersteller oder seiner Kundendienststelle, d.h. nur von einer &hnlich qualifizierten
Person ausgewechselt werden.
Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.
Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EC und EMC 2004/108/EC.
Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdricklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstlchtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug
verwenden kdnnten, eine Gefahr darstellen.
Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.
Das Gerét darf nicht ber externe Timer oder separate, ferngesteuerte Anlagen
gespeist werden.
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31. ==m Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemal Europa-Richtlinie 2012/19/
EU wird gebeten, das Beiblatt zum Produkt zu lesen

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)
A Gabel zum Ausheben von Grill und Aufwarm- Platte

Grofle Kochplatte Schiene

Mittlere Kochplatte

I

Fettpfanne L  Thermostat
B  Gabel zum Ausheben des Spiefies M Kontrolllampe Kochplatten
C il N Leistungsregler grofle Kochplatte
D Fettpfanne O Leistungsregler mittlere Kochplatte
E DrehspieR P Funktionswahler
F  Griff Q Kontrolllampe Temperatur
G R
H

BEI ERSTMALIGER VERWENDUNG

Fuhren Sie einen Backvorgang ,leer” durch, um den Geruch und den Rauch zu beseitigen, die durch

die Substanzen entstehen, mit denen die Metallteile geschiitzt wurden:

- schalten Sie den Ofen ein, drehen Sie den Funktionswahler (P) auf das Symbol 2 und stellen
Sie die Temperatur auf Hochststufe und den Timer auf 15 Minuten ein;

- lassen Sie das Gerat mit offener Tlir in einem gut bellfteten Raum laufen.

Wahrend dieses Vorgangs ist es ganz normal, dass sich an den Metallteilen und den seitlichen

Schlitzen Rauch bildet. Liiften Sie danach den Raum.

BETRIEBSANLEITUNG

- Die zu garenden Nahrungsmittel vorbereiten und auf den Grill (C ) oder in die Fettpfanne (D)
legen.

- Den Girill (C) mit den vorbereiteten Nahrungsmitteln mithilfe der zugehorigen Gabel (A) auf der
gewlnschten Schiene (R) in den Ofen schieben. Auf einer tiefer liegenden Schiene auch die
Fettpfanne (D) einschieben, um das Fett aufzufangen. Es empfiehlt sich, zwei Glas Wasser in die
Fettpfanne (D) zu gielen, um Rauchbildung, iiblen Geruch und Verkrustungen zu vermeiden.
Wenn die Nahrungsmittel in die Fettpfanne (D) gegeben wurden, muss zunachst der Grill (C) in
den Ofen geschoben und dann die Fettpfanne (D) dariiber positioniert werden.

ACHTUNG: Die Nahrungsmittel sollten mindestens 2 c¢cm Abstand von den oberseitigen

Heizwiderstanden haben.

- Den Steckerin die Steckdose stecken und den Thermostaten (L) auf die gewlinschte Gartemperatur
einstellen.
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- Mit dem Funktionswahler (P) die gewlinschte Betriebsart wahlen:

Garen mit voller Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig) mit Umluft
2 Garen mit voller Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig).

Hinweis: Dank der umgewélzten Heilluft gewahrleistet die Umluft-Funktion eine gleichméRige
Verteilung der Temperatur und gestattet das gleichzeitige Garen auf mehreren Schienen, ohne dass
die Gertiche sich vermischen.

- Der Ofen beginnt nun zu garen und die Kontrolllampe der Temperatur (Q) leuchtet auf. Sie
erlischt, wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde oder wenn der Wahler (P) wieder auf
{J gedreht wird.

ACHTUNG: Die Speisen wahrend des Garens (iberwachen.

- Wenn die Speisen je nach gewlinschtem Ergebnis fertig sind, den Wahler (P) von Hand in die
Stellung ‘(" drehen.

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tur 6ffnen und den Girill (C) oder die Fettpfanne (D)
mithilfe geeigneter Kiichenhandschuhe oder der zugehérigen, mitgelieferten Gabel (A) heraus-
nehmen (Abb. 2).

GAREN MIT DREHSPIESS
- Eine der beiden Gabeln auf den Spiel} (E) schieben (Spitzen nach innen gerichtet) und festschrau-
ben. Den Braten (Fleisch, Geflligel usw.) mit Kiichenschnur zusammenbinden und mdglichst
zentral in die Gabelspitzen drlicken. Dann die zweite Gabel ebenfalls mit den Spitzen nach innen
auf den Spief} schieben.

Falls notwendig kann die erste Gabel wieder geldst werden, um den Braten besser zu zentrieren.
Dann beide Gabeln festschrauben.

- Den Grill (C) aus dem Ofen nehmen und die Fettpfanne (D) auf einer tiefer als der SpieB (E)
befindlichen Schiene (R) in den Ofen schieben.

- Das spitze Ende des SpieRes (E) in die Offnung an der rechten Seitenwand einstecken, so dass
er mit der Antriebsachse verbunden ist. Das andere Ende auf der SpieRhalterung an der linken
Seitenwand auflegen (Abb. 3).

- Den Steckerin die Steckdose stecken und den Thermostaten (L) auf die gewlinschte Gartemperatur
einstellen.

- Mit dem Funktionswahler (P) die gewlinschte Betriebsart wahlen:

Spielbraten mit voller Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig mit Umluft);

= Spiellbraten mit Oberhitze

- Der Ofen beginnt nun zu garen und die Kontrolllampe der Temperatur (Q) leuchtet auf. Sie
erlischt, wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde oder wenn der Wahler (P) wieder auf
{ ] gedreht wird.

ACHTUNG: Die Speisen wahrend des Garens (iberwachen.
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- Wenn die Speisen je nach gewlinschtem Ergebnis fertig sind, den Wahler (P) von Hand in die
Stellung " drehen.

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tiir vollstandig 6ffnen und den Spielt (C) mithilfe der
Gabel (B) zunachst aus der Auflage auf der linken Seite heben und dann das andere Ende aus
der Antriebsachse losen (Abb. 4)

VERWENDUNG DER OBERSEITIGEN KOCHPLATTEN

Garen mit der groBen (G) @9 und der mittleren (H) G® Kochplatte

- Den Topf mit den zu garenden Speisen auf eine der Kochplatten (G-H) stellen.

- Den Stecker in die Steckdose ziehen und anhand des Reglers (N) bei Verwendung der grofien Platte
(G) bzw. des Reglers (O) bei Verwendung der mittleren Platte (H) die gewlinschte Leistung einstellen.
Nun leuchtet die Kontrolllampe (M) auf und die eingeschaltete Platte beginnt zu heizen.

- Wenn die Speisen gar sind, den Regler (N-O) auf “0” stellen und den Stecker aus der Steckdose
ziehen. Die Kontrolllampe (M) erlischt.

ACHTUNG: Die groRe und die mittlere Kochplatte kénnen auch gleichzeitig und auch wéhrend des

Betriebs des Ofens verwendet werden.

ACHTUNG: Den Topf wahrend des Garens iiberwachen.

Aufwérmen mit der kleinen Platte (1)

- Den Topf mit den zu garenden Speisen auf die kleine Platte (1) stellen.

- Den Stecker in die Steckdose stecken und den Thermostaten (L) auf die gewiinschte Gartemperatur
einstellen.

- Anhand des Funktionswahlers (P) die gewlinschte Betriebsart wahlen ().

- Die Platte beginnt nun zu heizen und die Kontrolllampe der Temperatur (Q) leuchtet auf. Sie
erlischt, wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde oder wenn der Wahler (P) von Hand
auf L)’ gedreht wird.

- Wenn die Speisen je nach gewiinschtem Ergebnis fertig sind, den Wahler (P) von Hand in die
Stellung ) drehen.

ACHTUNG: die kleine Platte dient nur zum Aufwarmen, nicht zum Kochen.

ACHTUNG: Den Topf wahrend des Garens iiberwachen.

RICHTIGE VERWENDUNG DER KOCHPLATTEN

Um die Garzeiten zu optimieren, bitte die folgenden Empfehlungen beachten:

1 Den Leistungsregler der Kochplatten auf “3” (hdchste Stufe) einstellen.

2 Topfe verwenden, deren Durchmesser denjenigen der Platte nicht (iberschreitet.
3 Immer den Deckel auf den Topf setzen.

Um das Garen groRerer Mengen zu beschleunigen, empfiehlt es sich, die Speisen auf zwei Topfe zu
verteilen und zwei Kochplatten gleichzeitig zu verwenden.

Beispiel fiir das Garen von 1 kg Kartoffeln:

1 Jeweils die Hélfte der Kartoffeln in einen Topf geben

2 Mit Wasser auffiillen, bis die Kartoffeln bedeckt sind (etwa 1 Liter pro Topf).

Das Wasser beginnt nach ca. 18-20 Minuten zu kochen.

Bei Verwendung von Aluminiumtdpfen kommt das Wasser schneller zum Kochen.
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REINIGUNG

- Haufige Reinigung verhindert die Entstehung von Rauch und Ublen Geriichen wahrend des

Backens.

- Die Fettpfanne (D), der Rost (C) und der Spiel (E) kénnen mit warmem Wasser und Seife oder
im oberen Fach der Spiilmaschine gewaschen werden.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Auflenflachen immer einen feuchten Schwamm.

Vermeiden Sie die Verwendung scheuernder Reinigungsmittel, da diese den Lack schadigen

wiirden.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Innenflachen keinesfalls Produkte, die  Aluminium angreifen
(Spray-Reiniger), und schaben Sie die Wande nicht mit spitzen oder scharfkantigen Gegenstanden
ab. Reinigen Sie sie nur nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Schwamm, nachdem der Ofen

vollstandig abgekdhlt ist.

ACHTUNG: Alle lackierten Teile dirfen nur mit Wasser und Spiilmittel oder anderen, nicht scheu-

ernden Produkten gereinigt werden.

- Bei Fettflecken oder Rauchbildung empfiehlt es sich, das Fett mit einem Schwamm und heiflem

Wasser mit Splimittel zu entfernen.

ACHTUNG: Vorzugsweise mit einem weichen Tuch trocknen. Saurehaltige Substanzen wie
Zitronensaft, TomatensoRe, Essig und dergl. greifen mit der Zeit den Lack an und machen ihn matt.

Rezepte/Mengen
Braten (1 Kg)
Fisch (1 Kg)
Gemise (500 gr.)

Schaschlik, Bratwurst, in Stlicke
geteiltes Fleisch (500 gr.)

Fleisch, Gemiise, Fisch in Alufolie (500 gr.)
Fleisch, Gemiise, Fisch Uberbacken (500 gr.)
Rohrnudeln (1 Kg)

Brot, Pizza, Fladenbrot (500 gr.)

Torten, Kuchen (500 gr.)

Kekse, Kleingeback (200 gr.)

Grad

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

250°

200°

250°

170°-180°

170°
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Backzeit

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO.
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones,
entre las cuales:

1.

2.

>

~

1.

12.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desco-
nectarlo después de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

Situar el horno sobre un plano de trabajo o un mueble de cocina que soporte
una temperatura de por lo menos 90°C y dejar un poco de espacio libre sobre
él. En ningun caso se tiene que empotrar o introducir en un mueble.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).
Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato lo pueden usar nifios a partir de 8 afios; las personas con capacida-
des fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o sin experiencia y conocimiento
del aparato o bien a las que no se hayan dado instrucciones relativas al empleo
tendran que someterse a la supervision por parte de una persona responsable
de su seguridad o bien tendran que ser instruidas de manera adecuada sobre
como usar dicho aparato con seguridad y sobre los riesgos derivados del uso
del mismo. A los nifios esta prohibido jugar con el aparato. Las operaciones
de limpieza y de mantenimiento no se pueden efectuar por nifios a no ser que
tengan mas de 8 afios y en cualquier caso bajo vigilancia de un adulto.
Mantener el aparato y su cable fuera del alcance de nifios de edad inferior a 8 afios.

. NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL

CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO
HUMEDO PARA LIMPIARLOS.

INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE
DESCONECTAR EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA
ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE
EFECTUAR LA LIMPIEZA.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regu-
lar los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las
conexiones de alimentacion.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

28.

29.

30.

Sacar todos los accesorios internos, lavarlos y secarlos bien.

No transportar el aparato cuando esté en funcionamiento.

No recubrir las partes internas del horno con folios de aluminio para evitar per-

judicar gravemente el funcionamiento del termostato.

Durante el funcionamiento las partes metalicas y el vidrio estan calientes:
manejar el aparato tocando sélo el tirador de la puerta.

No dejar nada en la puerta cuando esté abierta.

Utilizar el horno solamente para cocer los alimentos.

No colocar pafios ni platos sobre el aparato.

Apoyar el aparato en una pared durante el empleo.

A Evitar dejar sobre las superficies sustancias acidas (zumo de limén, vina-
gre...). Sustancias acidas como el zumo de lemon, salsa de tomate,
vinagre y similares, si dejadas para largo tiempo, afectan el esmalte
dejandolo desgastado.

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de

la pared. No desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el

mismo aparato fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia

Autorizado mas cercano.

Si el cable de alimentacién estd dafado tiene que ser sustituido por el

Fabricante o por su servicio asistencia técnica o en todo caso por una persona

con calificacidn similar, para prevenir cualquier riesgo.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene

que ser destinado a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por

el fabricante pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia

de su empleo por parte del usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando

el cable de alimentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes

del aparato que pudieran constituir un peligro, especialmente para los nifios que
podrian utilizar el aparato para sus juegos.

Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya

que constituyen fuentes potenciales de peligro.

El producto no debe alimentarse a través de temporizadores externos o

mediante instalaciones separadas controladas a distancia.
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31. mmm Para la correcta eliminacion del producto de acuerdo con la Directiva
Europea 2012/19/EU, se ruega leer el pertinente folleto anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)
Tenedor para sacar la rejilla y la grasera

Pincho para retirar la espada

Rejilla Testigo de funcionamiento placas
Grasera Pomo regulacién potencia placa grande

| Placa para calentar

L
M
N

Espada para asador O Pomo regulacién potencia placa mediana

P
Q
R

Pomo termostato

Manilla Pomo seleccion funciones
Placa de coccion grande Testigo temperatura lista
Placa de coccion mediana Niveles de coccion

I TMMmMoOO >

CON EL PRIMER EMPLEO

Efectuar un ciclo de coccion “a vacio” para quitar el olor y el humo que las sustancias protectivas

presentes en las partes metalicas puedan desarrollar:

- encender el horno girando el pomo (P) hacia el simbolo 2, ajustarla temperatura al maximo y el
temporizador en 15 minutos;

- dejar funcionar el aparato con la puerta abierta en ambiente ventilado.

Durante esta operacién es normal la emisién de humo de las partes metalicas y de las hendiduras

laterales. Después de esta operacion, ventilar el local.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

- Preparar los alimentos que se van a cocer colocandolos sobre la rejilla (C) o en la grasera (D).

- Colocar la rejilla (C), con los alimentos previamente preparados, dentro del horno al nivel de
coccion (R) deseado, utilizando el adecuado tenedor (A). Introducir también la grasera (D) en un
nivel (R) inferior al de la rejilla (C) a fin de recoger las grasas. Se aconseja verter dos vasos de
agua en la grasera (D) para evitar humos, malos olores e incrustaciones.

Si se han preparado los alimentos dentro de la grasera (D), hay que colocar primero la rejilla (C)
dentro del horno y luego colocar encima la grasera (D).

ATENCION: Colocar los alimentos a una distancia minima de 2 cm de las resistencias superiores.

- Introducir el enchufe en la toma de corriente, girar el pomo del termostato (L) y seleccionar la
temperatura de coccion deseada.

- Con el pomo de seleccion funciones (P), seleccionar el tipo de coccién deseado:

coccion a plena potencia (arriba y abajo contemporaneamente) con ventilacion.

B2 coccion con plena potencia (arriba y abajo contemporaneamente).
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Nota: Gracias a la funcién ventilacién, el aire caliente ventilado garantiza una distribucion uniforme

de la temperatura y permite una coccién homogénea en los varios niveles sin mezclar los olores.

- Llegados a este punto, el horno comienza la coccién y el testigo de temperatura lista (Q) se
ilumina; se apagara cuando se alcance la temperatura configurada o si el pomo (P) se coloca
manualmente en posicion .

ATENCION: Vigilar el alimento durante la coccion.

- Una vez terminada la coccion, y segun sus necesidades, colocar el pomo (P) manualmente en
posicién .

- Desconectar el enchufe de la toma de corriente, abrir la puerta y, para evitar quemarse, retirar la
rejilla (C) o la grasera (D) utilizando los oportunos guantes de cocina o el tenedor (A) suministrado

(Fig. 2).

COCCION CON ASADOR

- Deslizar uno de los pinchos en la espada (E) (las dos puntas hacia el interior) y atornillar para
bloguearlo. Atar con cordel el asado (carne, pollo, etc.) y ensartarlo prestando atencion en centrar
bien la carne, luego deslizar el segundo pincho con la punta hacia el interior.
Desatornillar si es necesario el primer pincho para centrar el asado en la espada y bloquear los
dos pinchos.

- Quitar la rejilla (C) del horno y colocar la grasera (D) en un nivel (R) inferior al de la espada (E).

- Introducir el extremo puntiagudo de la espada (E) en la cavidad situada en la pared derecha y
fijarla al eje motor. Apoyar el extremo opuesto sobre el soporte de la espada ubicado en la pared
izquierda (Fig. 3).

- Introducir el enchufe en la toma de corriente, girar el pomo del termostato (L) y seleccionar la
temperatura de coccion deseada.

- Con el pomo de seleccion funciones (P), seleccionar el tipo de coccién deseado:

coccién asador a plena potencia (arriba y abajo contemporaneamente con ventilacion);

= coccién asador superior;

- Llegados a este punto, el horno comienza la coccion y el testigo de temperatura lista (Q) se
ilumina; se apagara cuando se alcance la temperatura configurada o si el pomo (P) se coloca
manualmente en posicidn { ]

ATENCION: Vigilar el alimento durante la coccion.

- Una vez terminada la coccion, y segun sus necesidades, colocar el pomo (P) manualmente en
posicion .

- Desconectar el enchufe de la toma de corriente, abrir completamente la puerta y, ayudandose con
el pincho (B), levantar la espada del lado del soporte izquierdo y luego extraer el otro extremo del
eje motor (Fig. 4).
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USO DE LAS PLACAS SUPERIORES

Coccion con placa grande (G) 3 y placa mediana (H)

- Colocar la olla con la comida que se desea cocer sobre una de las dos placas (G-H).

- Introducir el enchufe en la toma de corriente y seleccionar la potencia de coccion con el pomo (N)
si se utiliza la placa grande (G) y/o con el pomo (O) si se utiliza la placa mediana (H).

- Ahora el testigo de funcionamiento (M) se encenderd y la placa seleccionada comenzaré la coc-
cién.

- Una vez terminada la coccion, girar el pomo (N-O) en “0” y desconectar el enchufe de la toma de
corriente. El testigo de funcionamiento (M) se apagara.

ATENCION: Las dos placas, mediana y grande, también pueden utilizarse simultineamente e inclu-

so durante la utilizacion del horno.

ATENCION: Vigilar la olla con la comida durante la coccién.

Calentamiento con placa pequena (I)

- Colocar la olla con la comida que se desea cocer sobre la placa pequenfa (1).

- Introducir el enchufe en la toma de corriente, girar el pomo del termostato (L) y seleccionar la
temperatura de coccion deseada.

- Con el pomo de seleccion funciones (P), seleccionar el tipo de coccion deseado (°9).

- Llegados a este punto, la placa comienza el calentamiento y el testigo de temperatura lista (Q)
se ilumina; se apagaré cuando se alcance la temperatura configurada o si el pomo (P) se coloca
manualmente en posicion {7

- Una vez terminado el calentamiento, y segun sus necesidades, colocar el pomo (P) manualmente
€en posicion .

ATENCION: La placa pequefia funciona sélo para calentar la comida y no para cocer.

ATENCION: Vigilar la olla con la comida durante la coccion.

USO CORRECTO DE LAS PLACAS PARA LA COCCION DE
ALIMENTOS

Para optimizar los tiempos de coccidn, seguir estos consejos:

1 Colocar el pomo de regulacion de potencia de las placas en el nimero “3” (nivel maximo).
2 Utilizar ollas con un diametro igual o inferior al de las placas.

3 Poner siempre la tapa sobre la olla.

Para acelerar la coccién de los alimentos en grandes cantidades, se recomienda dividir la comida
en dos ollas y utilizar las dos placas simultaneamente.

Ejemplo de coccién de 1 kg de patatas:

1 Poner 1/2 kg de patatas en cada olla.

2 Afadir agua (aproximadamente 1 litro en cada olla) hasta cubrir las patatas.

El agua comienza a hervir en unos 18-20 minutos.

Si se utiliza una olla de aluminio se acelera el hervor del agua.
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LIMPIEZA

- Una limpieza frecuente evita la formacion de humos y malos olores durante la coccién.
- Lagrasera (D), larejilla (C) y la espada (E) pueden lavarse con agua tibia y jabdn, o en la bandeja

superior del lavavajillas.

- Para la limpieza de la superficie externa utilizar siempre una esponja himeda.

Evitar el empleo de productos abrasivos que puedan dafiar la pintura.
- Para la limpieza de las superficies internas no utilizar nunca productos que corroan el aluminio
(detergentes en pulverizador) y no rascar las paredes con objetos puntiagudos o cortantes.
Limpiar con una esponja himeda, después de cada empleo, después que el horno se haya

enfriado completamente.

ATENCION: Todas las partes esmaltadas se tienen que lavar con agua y jabén o con otros productos

que no sean abrasivos.

- Cuando haya manchas de grasa o exhalaciones de humo, aconsejamos quitar la grasa con una

esponja embebida con agua caliente enjabonada.
ATENCION: Secar preferiblemente con un pafio suave. Sustancias acidas como el zumo de limén,
conserva de tomate, vinagre y parecidos, si no se quitan rapidamente, perjudican el esmalte hacién-

dolo opaco.

Recetas/cantidades

Asados de carne (1 Kg)

Asados de pescado (1 Kg)

Verduras al horno (500 gr.)

Pinchos, longanizas, carne a trozos (500 gr.)
Carne, verdura, pescado al cartoccio (500 gr.)
Carne, verdura, pescado gratinado (500 gr.)
Lasafias (1 Kg)

Pan, pizza y focacce (hogazas) (500 gr.)
Tartas, crostatas (500 gr.)

Galletas, pequefia pasteleria (200 gr.)

Grados

200°-230°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°

170°-180°

170°
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Tiempos

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Func.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO.
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre
as quais:

1.

2.

3.

10.

.

Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a voltagem
da sua rede eléctrica.

N&o deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o
sempre apds 0 uso.

N&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e
estavel.

Apoie o forno numa superficie de trabalho ou numa bancada de cozinha que
possa suportar uma temperatura de pelo menos 90°C, deixando um espacgo
livre em cima do forno. O forno ndo pode ser encastrado ou colocado dentro
de um movel.

N&o deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).
Preste atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superfi-
cies quentes.

Este aparelho sé pode ser usado por adultos ou criangas a partir de 8 anos;
as pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou sem
experiéncia e sem conhecimento do aparelho ou que ndo tenham recebido
as instrucdes de utilizagdo necessarias devem ser vigiadas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga ou serem instruidas sobre o modo de utilizar
0 aparelho em seguranga e sobre 0s riscos relativos a utilizacdo do mesmo.
N&o deixe as criancas brincarem com o aparelho. As operagdes de limpeza e
de manutengao ndo podem ser efetuadas por criangas com menos de 8 anos e
em todo caso sob a supervisdo de um adulto.

Mantenha o aparelho e o cabo de alimentagao longe do alcance das criangas
com menos de 8 anos.

NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO
POR AGUA OU OUTROS LiQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A
LIMPEZA DESTAS PARTES.

MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA
ELECTRICA ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES
PARA EFECTUAR A LIMPEZA.
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12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

28.

Assegure-se de estar sempre com as médos bem secas antes de utilizar o apa-
relho, regular os interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as
ligacOes de alimentagéo.
Retire todos os acessorios, lave-o0s e enxugue-os bem.
Né&o transporte o aparelho se estiver em funcionamento.
N&o cubra as partes internas do forno com folha de aluminio, caso contrario
podera danificar gravemente o funcionamento do terméstato.
Durante o funcionamento, as partes metalicas e as de vidro aquecem:
use sempre o puxador da porta.
Né&o apoie nada na porta do forno quando estiver aberta.
Use o forno somente para alimentos.
N&o coloque panos de cozinha nem pratos em cima do aparelho.
Encoste o aparelho numa parede durante o uso.
Evite que a superficie do forno entre em contacto com substancias aci-
das (limao, vinagre,...). Acidos, como sumo de limao, molho de tomate,
vinagre ou similar, se nao forem limpos rapidamente, podem danificar o
interior, tornando-o opaco.
Para retirar a ficha da tomada, segure directamente na ficha e nunca a puxe
pelo cabo.
N&o use o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados ou
se o0 préprio aparelho estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de
Assisténcia Autorizado mais proximo.
Se o cabo de alimentagéo estiver danificado, devera ser substituido pelo
Fabricante, pelo servigo de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma
pessoa com qualificagdo similar, para evitar qualquer risco.
O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e n&o deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.
Este aparelho esta em conformidade com a directiva 2006/95/EC e EMC
2004/108/EC.
Eventuais modificagbes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda da seguranga e da garantia do seu uso
pelo utilizador.
Caso decida descartar o aparelho como lixo, recomendamos que o deixe ino-
perante cortando o cabo de alimentag&o. Recomendamos também que torne
indcuas as partes do aparelho que possam representar perigo, especialmente
para as crian¢as que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.
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29. Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas
pois sdo potenciais fontes de perigo.

30. O produto ndo deve ser alimentado através de temporizadores externos ou com
sistemas separados controlados a distancia.

31. ==m Para a correta eliminagdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia
2012/19/EU, favor ler o folheto de instru¢des que acompanha o produto.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

DESCRICAO DO APARELHO (Fig.1)

A Garfo de remocao da grelha e do tabuleiro L Manipulo do terméstato

de gordura M Luz avisadora de funcionamento das pla-
B  Garfo de remog&o do espeto cas
C Crelha N Manipulo de regulagdo da poténcia da
D Tabuleiro de gordura placa grande
E Espeto giratério O Manipulo de regulagdo da poténcia da
F Puxador de abertura placa média
G Placa de cozedura grande P Manipulo de selegéo das fungbes
H Placa de cozedura média Q Luz avisadora de temperatura atingida
| Placa para aquecer R Niveis de cozedura

NA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Efectue um ciclo de cozedura “em vazio” de maneira a remover o cheiro e o fumo que as substancias

de proteccdo, presentes nas partes metalicas, tendem a provocar;

- ligue o forno rodando o botéo de ligagéo (P) para a posicdo [=] seleccione a temperatura maxima
€ programe o temporizador para 15 minutos; '

- deixe o forno funcionar com a porta aberta em local arejado.

Durante esta operagdo é normal que saia algum fumo das partes metalicas e das fendas laterais.

Depois de terminar, areje o local.

INSTRUCOES DE USO

- Prepare os alimentos a assar apoiando-os na grelha (C) ou no tabuleiro de gordura (D).

- Insira a grelha (C) com os alimentos ja preparados no interior do forno no nivel de cozedura (R)
desejado, utilizando o garfo especifico (A). Insira também o tabuleiro de gordura (D) em um nivel
(R) inferior respeito a grelha (C) de modo a recolher a gordura. Aconselha-se verter dois copos
de agua no tabuleiro de gordura (D) para evitar fumos, maus odores € incrustagdes.

Se os alimentos forem colocados para assar no tabuleiro de gordura (D), insira antes a grelha (C)
no interior do forno e depois apoie sobre ela o tabuleiro de gordura (D).
ATENCAO: Posicione os alimentos a uma distancia de no minimo 2 cm das resisténcias superiores.
- Ligue a ficha a tomada de corrente, rode o manipulo do terméstato (L) e programe a temperatura
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de cozedura desejada.
- Pelo manipulo de selegéo das fungdes (P), selecione o tipo de cozedura desejado:

cozedura a plena poténcia (resisténcia de cima e de baixo simultaneamente) com ventilagao.
2 cozedura plena poténcia (resisténcia de cima e de baixo simultaneamente)

Nota: Gragas a fungdo com ventilagdo, o ar quente ventilado garante uma distribuigao uniforme da

temperatura e permite uma cozedura homogénea nos diferentes niveis sem misturar os odores.

- Agora o forno comega a assar e a luz avisadora de temperatura atingida (Q) acende-se; esta luz
apaga-se quando é atingida a temperatura programada ou se o manipulo (P) for reposto manual-
mente na posigéo .

ATENGAO: Vigie o preparado durante a cozedura.

- Terminada a cozedura, com base nas préprias exigéncias, reponha o manipulo (P) manualmente
na posicao .

- Desligue a ficha da tomada, abra a porta do forno e, para evitar queimaduras, retire a grelha (C)
ou o tabuleiro de gordura (D) usando as luvas de cozinha ou o garfo (A) fornecido (Fig. 2).

COZEDURA COM ESPETO GIRATORIO

- Deslize um dos garfos no espeto (E) (as duas pontas viradas para dentro) e aparafuse para
bloquea-lo. Amarre a carne (vaca, frango, etc) com um barbante e enfie no espeto centrando-a,
depois deslize o segundo garfo, sempre com as pontas viradas para dentro. Desaparafuse, se
necessario, o primeiro garfo para centrar a carne no espeto e bloqueie os dois garfos.

- Retire a grelha (C) do forno e insira o tabuleiro de gordura (D) em um nivel (R) inferior ao posicio-
namento do espeto (E).

- Introduza a extremidade pontuda do espeto (E) na cavidade situada na parede direita, fixando-a
no eixo do motor. Apoie a extremidade oposta no suporte do espeto posicionado na parede
esquerda (Fig. 3).

- Ligue a ficha a tomada de corrente, rode o manipulo do terméstato (L) e programe a temperatura
de cozedura desejada.

- Pelo manipulo de selegéo das fungdes (P), selecione o tipo de cozedura desejado:

cozedura com espeto giratdrio a plena poténcia (resisténcia de cima e de baixo simultaneamente
com ventilagao);

= cozedura com espeto giratorio superior;

- Agora o forno comega a assar e a luz avisadora de temperatura atingida (Q) acende-se; a luz
apaga-se quando é atingida a temperatura programada ou se o manipulo (P) for reposto manual-
mente na posigao .

ATENGAO: Vigie o preparado durante a cozedura.

- Terminada a cozedura, com base nas proprias exigéncias, reponha 0 manipulo (P) manualmente
na posicao g
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- Desligue a ficha da tomada, abra completamente a porta do forno e com a ajuda do garfo (B)
levante o espeto do lado do suporte esquerdo e depois retire a outra extremidade do eixo do
motor (Fig. 4).

UTILIZAGAO DAS PLACAS SUPERIORES

Cozedura com a placa grande (G) @3 e a placa média (H)

- Apoie o tacho com o alimento a cozer em uma das duas placas (G-H).

- Ligue a ficha a tomada de corrente e programe a poténcia de cozedura pelo manipulo (N) no caso
de utilizagdo da placa grande (G) e/ou por meio do manipulo (O) no caso de utilizagao da placa
média (H).

- Agora, a luz avisadora de funcionamento (M) acende-se e a placa selecionada comega a aquecer.

- Terminada a cozedura, reponha o manipulo (N-O) no “0” e desligue a ficha da tomada de corrente.
Aluz avisadora de funcionamento (M) apagar-se-a.

ATENGAO: As duas placas, média e grande, também podem ser utilizadas simultaneamente e

mesmo durante a utilizagao do forno.

ATENGAO: Vigie o tacho com o alimento a cozer durante a cozedura.

Aquecimento com a placa pequena (I)

- Apoie o tacho com o alimento a cozer na placa pequena (1).

- Ligue a ficha a tomada de corrente, rode o manipulo do terméstato (L) e programe a temperatura
de cozedura desejada.

- Pelo manipulo de selegao das fungdes (P), selecione o tipo de cozedura desejado (&)

- Agora, a placa comega a aquecer e a luz avisadora de temperatura atingida (Q) acende-se;
apagar-se-a ou quando for atingida a temperatura programada ou se 0 manipulo (P) for colocado
manualmente na posi¢do .

- Apds o aquecimento, com base nas proprias exigéncias, reponha o manipulo (P) manualmente
na posi¢ao {7,

ATENGAO: A placa pequena funciona somente para aquecer o alimento e ndo para cozer.

ATENGAO: Vigie o tacho com o alimento a cozer durante a cozedura.

UTILIZAGAO CORRETA DAS PLACAS DE COZEDURA DOS
ALIMENTOS

Para otimizar os tempos de cozedura, siga estes conselhos:

1 Rode o manipulo de regulagéo da poténcia da placa para o niumero “3” (nivel maximo).
2 Utilize tachos com didmetro igual ou menor do da placa.

3 Tampe sempre o tacho.

Para acelerar o tempo de cozedura de alimentos em grandes quantidades, aconselha-se dividir o
alimento em dois tachos e utilizar as duas placas simultaneamente.

Exemplo de cozedura de 1 kg de batata:

1 Coloque 1/2 Kg de batata em cada tacho.

2 Adicione agua (cerca de 1 litro para cada tacho) até cobrir as batatas.

A &gua comega a ferver dentro de 18-20 minutos.

Utilizando um tacho de aluminio, a agua fervera mais rapido.
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LIMPEZA

- Una limpeza frequente evita formagao de fumos e maus odores durante a cozedura.

- O tabuleiro de gordura (D), a grelha (C) e o espeto (E) podem ser lavados com agua morna e
detergente ou na maquina, no cesto superior.

- Para a limpeza da superficie externa, use sempre uma esponja himida.

Evite usar produtos abrasivos que podem danificar a superficie e remover a tinta.

- Para a limpeza das superficies internas, ndo use produtos que podem corroer o aluminio (deter-
gentes em spray) e ndo raspe as paredes com objectos pontiagudos ou cortantes. Limpe o interior
do forno com uma esponja no fim de cada utilizagéo e com o forno ja completamente frio.

ATENGAO: Todas as partes esmaltadas devem ser lavadas com agua e detergente neutro ou pro-

dutos n&o abrasivos.

- No caso de manchas de gordura ou exalagdes de fumos, aconselhamos remover a gordura com
uma esponja embebida em agua quente e detergente.

ATENGAO: Enxugue a superficie preferivelmente com um pano limpo e macio. Substancias acidas,

como sumo de limao, de laranja, vinagre, polpa de tomate, etc, se permanecerem por muito tempo

em contacto com a superficie do forno podem danificar o esmalte e deixa-lo opaco.

Receitas/quantidade Graus Tempo Func.
Carne assada (1 Kg) 200°-230° 60-80 min. =
Peixe assado (1 Kg) 190°-210° 30-40 min.
Legumes no forno (500 gr.) 190°-210° 30-40 min. =
Espetos, salsichas frescas,

carne em pedagos (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Carne, legumes, peixe enrolado

em papel de aluminio (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. =
Carne, legumes, peixe gratinado (500 gr.) 230° 20-30 min.
Massa no forno (1 Kg) 200° 20-30 min. =
Pao, pizza, focaccia e tortas salgadas (500 gr.) 230° 20-35 min. =
Bolos e tortas doces (500 gr.) 170°-180° 25-40 min.
Biscoitos e bolinhos (200 gr.) 170° 10-15 min. =

-36-



BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN.
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatre-
gelen worden genomen, waaronder:

1.

2.

3.

>

~

1.

12.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is ver-
bonden; na gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Zet de oven op een werktafel of een keukenmeubel dat een temperatuur van
tenminste 90°C kan verdragen en laat een beetje ruimte vrij boven de oven. De
oven mag in geen enkel geval ingebouwd of in een meubel geplaatst worden.
Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme opperviaktes.
Dit aparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar of ouder; personen
met beperkte lichamelijke, sensoriele of mentale capaciteiten of personen zon-
der ervaring of kennis van het apparaat of die de aanwijzingen van het gebruik
niet hebben gekregen moeten onder toezicht blijven van een persoon die ver-
antwoordelijk is voor hun veiligheid of moeten eerst goed opgeleid worden voor
het veilige gebruik van het product en de gevaren bij het gebruik hiervan. Het
is verboden dat kinederen met het apparaat gaan spelen. Het reinigen en de
onderhoudswerkzaamheden mogen niet uitgevoerd worden door kinderen die
jonger zijn dan 8 jaar en in ieder gaval alleen onder toezicht van volwassenen.
Houdt het apparaat en het snoer uit de buurt van kinderen onder 8 jaar.

. DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER

NOOIT ONDER WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK
EEN VOCHTIGE DOEK OM ZE TE REINIGEN.

OOKALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT
HET STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN
WORDEN VERWIJDERD OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT
WORDT GEREINIGD.

Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden
gebruikt of geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen wor-
den aangeraakt.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Verwijder alle accessoires uit de oven, reinig ze en droog ze goed af. .
Het apparaat niet verplaatsen als het in werking staat.
De binnenkanten van de oven niet bedekken met aluminium folie om te voorko-
men dat de functie van de thermostaat ernstig wordt beschadigd.
Tijdens de werking zijn de metalen onderdelen en het glas warm: bij het
gebruik van het apparaat alleen het handvat van het deurtje openen.
Zet niets op het deurtje als het open staat.
Gebruik de oven alleen voor het bakken van etenswaren.
Geen vaatdoeken of borden bovenop het apparaat zetten.
Het apparaat tegen een wand aanzetten tijdens het gebruik.
Voorkom dat de oppervlaktes in aanraking komen met zuren (citroen-
sap, azijn, ...). Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en
dergelijke lang achterlaten omdat ze het opperlakte en de glans kunnen
aantasten kunnen aantasten.
Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit
het stopcontact. Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.
Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn, of
als het apparaat zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt liggend
Geautoriseerd Assistentie Centrum.
Als de voedingskabel beschadigd is moet ze worden vervangen door de
Constructeur of door zijn technische assistentieservice of in ieder geval door
een persoon die over dezelfde kwalificaties beschikt zodat ieder risico wordt
voorkomen.
Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet
geschikt voor commercieel of industrieel gebruik.
Dit apparaat is in overeenkomst met de normen 2006/95/EC e EMC 2004/108/
EC.
Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent
ziin goedgekeurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen,
tevens vervalt de gebruiksgarantie.
Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar gemaakt
worden door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het aanbevolen om
alle gevaarlijke onderdelen van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die
het apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.
Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een
gevarenbron kunnen zijn.
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30. Het product mag niet aangezet worden met een externe timer of door een afzon-
derlijk systeem met afstandbediening.

31. ==m Om het product op de correcte wijze als afval te verwerken volgens de
Europese Richtlijn 2012/19/EG raadpleeg de speciale bijlage.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

A Vork verwijderen rooster en lekbak L Thermostaatknop

B Vork vewijderen spies M Verklikker werking kookplaten

C Rooster N Regelingsknop vermogen grote kookplaat
D Lekbak O Regelingsknop vermogen middelgrote koo-
E  Spies voor het spit kplaat

F Handvat P Functiekeuzeknop

G Grote kookplaat Q Verklikker temperatuur bereikt

H Middelgrote kookplaat R Bakniveau's

I

Plaat voor het opwarmen

EERSTE GEBRUIK

Voer een bakcyclus “leeg” uit zodat de geur en de rook die wordt veroorzaakt door de beschermende

stoffen die op de metalen wanden aanwezig zijn worden verwijderd:

- zet de oven aan door de knop (P) op het symbool [Z] te zetten, zet de temperatuur op maximum
en de timer op 15 minuten;

- laat het apparaat werken met het deurtje open en in een goed geluchte ruimte.

Tijdens deze handeling is normaal dat er rook uit van de metalen onderdelen afkomt en uit de ope-

ningen aan de zijkant. Na deze handeling de ruimte goed luchten.

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

- De etenswaren die gebakken moeten worden voorbereiden op het rooster (C) of in de lekbak (D).

- Plaats het rooster (C) met de etenswaren, die van te voren zijn voorbereid, in de oven op het
gewenste bakniveau (R) en gebruik hiervoor de vork (A). Plaats ook de lekbak (D) op een niveau
(R) onder het rooster (C) zodat hierin het vet kan worden opgevangen. Het wordt aangeraden om
twee glaasjes water in de lekbak (D) te gieten om rook, stank en korsten te vermijden.

Als de etenswaren in de lekbak (D) zijn voorbereid moet eerst het rooster in de oven worden
geplaatst en vervolgens moet de lekbak (D) hier bovenop geplaatst worden.

LET OP: Plaats de etenswaren op een afstand van tenminste 2 cm van de bovenste verwarmings-

elementen.

- Steek de stekker in een stopcontact, draai aan de thermostaatknop (L) en zet hem op de gewenste
temperatuur.
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- Kies met de functiekeuzeknop (P), op het gewenste baktype:
bakken op vol vermogen (boven en onder gelijktijdig) met ventilatie.

2 bakken op vol vermogen (boven en onder gelijktijdig).

Opmerking: Dankzij de ventilatiefunctie verzekert de geventileerde warme lucht een evenredige
verspreiding van de temperatuur en zorgt voor een homogeen bakresultaat op verschillende niveau’s
zonder de geuren te vermengen.

- Op dit moment begint de oven met bakken en de verklikker temperatuur bereikt (Q) gaat branden;
de verklikker gaat uit als de ingestelde temperatuur is bereikt of als de knop (P) handmatig in de
positite ‘L wordt teruggezet.

LET OP: Controleer het gerecht tijdens het bakken.

- Klaar met bakken, op basis van de eigen eisen, zet de knop (P) handmatig terug in de positie { )

- Trek de stekker uit het stopcontact, open het deurtje en, om te voorkomen dat u verbrandingen
oploopt, verwijder het rooster (C) of de lekbak (D) met de speciale keukenhandschoenen of de
speciale bijgeleverde vork (A) (Fig. 2).

BAKKEN MET DRAAISPIT
- Laat één van de vorken op de spies (E) glijden (de twee punten naar binnen gericht) en draai hem
om hem te blokkeren. Bindt het vlees (vlees, kop, enz) vast met een touwtje en steek het op de
spies, let op dat het vlees goed in het midden wordt geplaatst en laat vervolgens de tweede vork
op de spies glijden met de punt altijd naar binnen gericht.

Draai de eerste vork los als het het nodig is om het vlees goed in het midden van de spies te
plaatsen en blokkeer de twee vorken.

- Verwijder het rooster (C) uit de oven en plaats de lekbak (D) op een niveau (R) onder de spies
(E).

- Steek het puntige uiteinde van de spies (E) in de opening aan de rechter kand van de ovenwand
en bevestig hem aan de motoras. Leg het uiteinde aan de andere kan op de steun voor de spies
aan de linker kant (Fig. 3).

- Steek de stekker in een stopcontact, draai aan de thermostaatknop (L) en zet hem op de gewenste
temperatuur.

- Kies met de functiekeuzeknop (P), op het gewenste baktype:

bakken draaispit op vol vermogen (boven en onder gelijktijdig) met ventilatie.

= bakken draaispit op vol vermogen (boven en onder gelijktijdig;

- Op dit moment begint de oven met bakken en de verklikker temperatuur bereikt (Q) gaat branden;
de verklikker gaat uit als de ingestelde temperatuur is bereikt of als de knop (P) handmatig in de
positite ‘" wordt teruggezet

LET OP: Controleer het gerecht tijdens het bakken.
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- Klaar met bakken, op basis van de eigen eisen, zet de knop (P) handmatig terug in de positie { ]

- Trek de stekker uit het stopcontact, open het deurtje helemaal en, met behulp van de vork (B)
hef de spies op vanaf de steun aan de linker kant en trek vervolgens het andere uiteinde van de
motoras (Fig. 4).

GEBRUIKEN VAN DE BOVENSTE PLATEN

Bakken met de grote plaat (G) (®9 en de middelgrote plaat (H)

- Zet de pan met de etenswaren die gebakken moeten worden op één van de twee platen (G-H).

- Steek de stekker in een stopcontact en stel de baktemperatuur in met de knop (N) als de grote
bakplaat wordt gebruikt (G) en/ of met de knop (O) als de middelgrote plaat wordt gebruikt (H).

- Op dit moment gaat de verklikker werking kookplaten (M) branden en begint de gekozen plaat met
het koken.

- Klaar met bakken, zet de knop (N-O) op “0” en trek de stekker uit het stopcontact. De verklikker
voor de werking (M) gaat uit.

LET OP: De twee platen, middelgrote en grote, kunnen ook geljktijdig gebruikt worden en ook tijdens

het gebruik van de oven.

LET OP: Controleer de pan met de etenswaren tijdens het bakken.

Opwarmen met de kleine plaat (I)

- Zet de pan met de etenswaren die gebakken moeten worden op de kleine plaat (I).

- Steek de stekker in een stopcontact, draai aan de thermostaatkknop (L) en stel de gewenste
temperatuur in.

- Kies met de functiekeuzeknop (P), op het gewenste baktype ().

- Op dit moment begint de plaat te verwarmen en de verklikker temperatuur bereikt (Q) gaat bran-
den; de verklikker gaat uit als de ingestelde temperatuur is bereikt of als de knop (P) handmatig
in de positite {J wordt teruggezet

- KIDaar met opwarmen, op basis van de eigen eisen, zet de knop (P) handmatig terug in de positie

LET OP: De kleine plaat werkt alleen voor het opwarmen van etenswaren en niet voor het bakken.

LET OP: Controleer de pan met de etenswaren tijdens het bakken.

CORRECT GEBRUIK VAN DE PLATEN VOOR HET BAKKEN VAN
ETENSWAREN

Om de baktijden te verlagen volg deze aanwijzingen:

1 Stel de knop voor het regelen van het vermogen in op nummer “3” (maximum niveau).

2 Gebruik altijd pannen met een doorsnede gelijk of niet groter van de doorsnede van de platen.
3 Zet altijd de deksel op de pan.

Om het bakken van een grote kwantiteit van teneswaren te versnellen wordt het angeraden om de
etenswaren in twee panen te verdelen en de twee platen geliktijdig te gebruiken.

Voorbeeld voor het koken van 1 kg aardappels:

1 Zet 1/2 Kg aardappels in iedere pan.

2 Water toevoegen (circa 1 liter in iedere pan) zodat te aardappels worden bedekt

Als een aluminium pan wordt gebruikt zal het water sneller koken
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REINIGEN

- Het regelmatig reinigen van de oven voorkomt rook en narige geuren tilde het bakken.

- De lekbak (D), het rooster (C) en de speis (E) kunnen met lauw water en reinigignsmiddel gereinigt
worden of in de vaatwasmachine in het bovenste rek.

- Voor het reinigen van de buitenkant gebruik altijd een vochtige spons.

Geen schuurmidddelen gebruiken die de lak kunnen beschadigen.

- Gebruik voor het reinigen van de binnenkanten nooit producten die het aluminium kunnen ver-
roesten (reinigingsmiddelen in spuitbussen) en de wanden niet bekrassen met scherp of puntige
voorwerpen. Reinig de binnenkant met een vochtige spons, na het gebruik en nadat de oven

helemaal is afgekoeld.

PAS OP: Alle gelakte onderdelen mogen alleen gereinigd worden met water en zeep of andere

production die niet schuren.

- Als er vetviekken aanwezig zijn kan er rook ontstaan, wij randen aan om het vet te verwijderen

met een met warm water en zeep bedrenkt spons.
PAS OP: Het liefst met een zachte doek afdrogen. Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn
en dergelijke kunnen de lak aantasten en deze mat maken.

Recept/hoeveelheid

Vleesroulade (1 Kg)

Visroulade (1 Kg)

Groente uit de oven (500 gr.)

Vleesspiesen, worstjs, stukjes vlees (500 gr.)
Vlees, groente, vis gestoofd (500 gr.)

Vlees, groente, vis gratin (500 gr.)

Pasta uit de oven (1 Kg)

Brood, pizza, brrodjes (500 gr.)

Taarten (500 gr.)

Koekies, kleine zoetigheden (200 gr.)

Graden

200°-230°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°

170°-180°

170°
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Tijden

60-80 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Werk.
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2ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABALTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MNPIN TH XPHZH.

Ortav xpnoiyotoleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG Eival avaykaio va AauBAavete TIG KATOA-

AnAEG TIPOQUAAGLEEIG, HETAEU TwV OTTOIWV:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIK TAON TNG GUOKEUNG QVTIOTOIXEI OE EKEIVN TOU NAEKTPI-
KOU 0ag DIKTUOU.

2. Mnv a@rvete a@uAakTn TV ouokeur OTav €ival oUVOEdEPEVN OTO NAEKTPIKO
diktuo. AToauvdéaTe Tnv PET@ amd K&Be xprion.

3. Mnv TomoBeTEiTE TNV CUCKEUR KOVTA 1) EMAVW O€ TIYES BeEpUOTNTAC.

Mnv pixveTe vePO OTIG OTTEG AEPITUOU TNG GUCKEUNG.

5. TomoBemoTe TO QOUPVO O€ pia ETQAVEID Epyaaiag i o€ Eva ETTTAo koudivag
Tou avtéxel pia Bepuokpaaia touhdyioTov 90°C kal a@AoTe Aiyo Xwpo eAEU-
Bepo amd Tavw Tou. Aev TIPETTEI OE KOUMIA TIEQITITWON VO EVTOIXIOTEI 1) v
EVOWHATWOEI a€ KATToI0 £TTITTAOC.

6. Mnv agrvete TNV OUCKEUR eKTEBEIPEVN OE OTHOTPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (BpoxA,
AAIO KATT).

7. Tpoogtre woTe 10 KAAWDIO va Unv EABEI O€ eTTAPR e BEPUES ETTIPAVEIEC.

8. AuTtn n ouokeun pTTOPEl va xpnoiyotoinBel amo Traidia NAIKIAg 10nG 1 Jeya-
AuTepng Twv 8 €Twv. ATOUO UE MEIWHEVEG QUOIKEG, aIOONTNPIEG 1} VONTIKEG
IKOVOTNTEG ] TTOU OEV EXOUV EMTIEIPIA KAI YVWAOT TNG GUCKEUNG 1} TTOU BEV TOUG
£xouv 000l 0dNYIEC OXETIKA WE TN XPNON NG, Ba TTPETTEI va eTIPAETTOVTAI ATTO
£V TTPOOWTTO UTTEUBUVO YIa TNV A0QAAEID TOUG, A Ba TIPETTEI TIPWTA VO EVNE-
pwBouv KataANnAa TTwG va XPNOIUOTTIOINCOUV QUTN TN GUOKEUN OF GUVONKES
Q0QOAEIOG KAl PE ETTIYVWAOT TWV KIVOUVWY TTOU GUVOEOVTal WE TN XPnon Tng.
Amayopeuetal oTa piIkpa Taidia va maifouv pe N ouokeun. Or diadiKaoieg
kaBapIiopou Kal ouvtnenong dev UTTOPOUV va TTPAYMATOTIOIOUVTAI OTTO OTTO
mraidia Tou dev €Xouv NAIKIO peyaAuTepn Twv 8 €Twv Kal, € KaBe TePITITWON,
UTTO TV €MIBAEYN €VOG EVNAIKO.

9. Kparare TN ouokeun Kail 10 KOAwdIO TNG PAKPUA ATTO TV TTPOCBach Taidlwv
NAIKIOG MIKPOTEPNG TWV 8 ETWV.

10. MH BYOIZETE MOTE TO fQMA TOY MPOIONTOZ, TO PEYMATOAHMTH
KAI TO HAEKTPIKO KAAQAIO 2E NEPO H” AAAA YTPA, XPHZIMOMOIEITE
ENA YTPO MNANI T'IA TON KAGAPIZMO TOYz.

11. AKOMAKAIANHZYZKEYHAENBPIZKETAIZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEXTE
TO PEYMATOAHIMTH AMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ
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12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.

21

22.

23.

24.

25.

26.

21.

28.

MPIN TONOGETHZETE H" AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H" MPIN
MPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THX.
BeBaiwBeite 611 T XéPIa oag gival TTavTa KAAG OTEYVA TTPIV XPNOIUOTIOIRCETE A pub-
MioETE TOUG BIOKOTITEG TTOU BPICKOVTAI OTN GUCKEUN A TIPIV QYYIEETE TO PEUMOTONATTTN
Kall TIG OUVOEDEIS TPOPOdOTIaG.
AgaipéaTe dAa Ta E0WTEPIKA eEaPTAUATA, TTAUVETE TO KAl OTEYVWOTE Ta KOAQ.
Mn peTOQEPETE TN GUOKEUR OTAV BPIoKETaI O€ ASITOupyia.
Mnv KOAUTITETE T EOWTEPIKA WEPN TOU YOUPVOU UE AAOUMIVOXAPTO TTPOG ATTO-
ouynv agoBapwv BAaBwv otn AsiToupyia Tou puBuIoTr Bepuokpaaiag.
Karta mn xpRon, Ta JeTaANIKa pépn kai 10 yuaAi gival Beppd. XeipiCeaTe T
OUOKEUN XPNOILOTIOIWVTAG HOVOV TN XEIPOAABR TG TTOPTAC.
Mnv akoupTTaTe TITTOTE GTO TTOPTAKI OTAV Eival avoIxTO.
XPNOIPOTIOIEITE TO OUPVO POVOV YIA TO YHTIHO TPOPWV.
Mnv TotroBeTeiTe TTAVIG KO TTIATA ETTAVW 0T OUOKEUN.
AKOUWTIAOTE TN OUCKEUN ¢ €va TOiX0 KaTa T XpAoN.

. A A]TO(pEUV£T£ Va OQAVETE OTIC ETIQAVEIES OEIVEG 0UTTeES (XUHO AepovioU,

¢ual,...
O&vsg ouoisg OTTWG XUMOG Aepoviou, TraoTa viopdrag, §udi kal TTapd-
pola, av ageBouv emi pakpdv, TpooBdAouv Ty em@daveia KAVOVTAG TV
BoAn.
M4 v amoguvoeaT ToU PEUUATOAATITN, KPATAOTE TOV KAAG Kal aTTOOTIACTE
Tov a6 TV TIpia Toixou. Mnv Tov amooTraTe TOTé TPABWVTAS TOV A6 TO
kaAwdIo.
Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUR AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO 1 O PEUPATOAATITNG
€xouv utrooTei ¢nuid, 1 n idia n OUOKEUN €ival EAATTWHATIKA. ' AUTr TN TTEI-
TITwaon Tyaiveté v ato mé kovtivé E¢ouaiodotnuévo Texvikd Kévipo.
Edv 10 kaAwdio Tpo@odoaiag éxel UTTOOTEI {nuIG, TTPETTEI VA AVTIKATAOTOOEI
OTT6 TOV KOTAOKEUAOTH| 1) aTTd TNV UTINPETTQ TEXVIKNAG EEUTTNPETNONG A €V TEAEI
aTo e&eIdIKeUpEVO ATOUO KaTA TPOTTOV WOTE Va amoeuyBei kGBe Kivouvog.
H ouokeun éxel emivonBei ATTOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai dev mpéel
va TTpoopIcBei yIa eUTTOPIKN 1 BIOUNXaVIKA Xpron.
AutA n auokeun gival oupwvn pe v 0dnyia 2006/95/EC kai EMC 2004/108/EC.
MOavég UETaTPOTTEG OTO TTOPAV TTPOIOV TTOU DEV EXOUV KOTNYOPNUATIKA EE0UTT-
0doTn0ei a6 TOV KATAOKEUAOTH, UTTOPET va TTPOKaAEoOUV Apan TG aoPAAEIag
Kal NG eyydnang Tng xpnong mg amo Tov xprio.
Otav amo@acioete va amooUpeTe WG aATmOPPINA TNV TTAPOUCA CUCKEUR,
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OUVIOTATaI VO TNV KATAOTAOETE adpavr, KOPBovTas 1o KaAwdIo Tpo@odoaiag.
ZUVIOTATal €TTIONG va KaTAOTAOETE ABAAPN eKeiva Ta PEPn TNG CUOKEUAG TTOU
gival emOEKTIKA va atmoteAégouv Kivouvo, €101k yid Ta TTaidid Tou Ba utropou-
0QV VO XPNOIUOTIOICTOUV TNV CUCKEUR OTA TTaIyVidIa TOUG.

29. Ta gToIxEia TNG CUOKEUAOiag eV TIPETTEI VA TAL AQRVETE O€ PEPN TTPOCITA OTA
TTaId1a Adyw Tou 0TI gival TBaveS TNYES KIVOUVOU.

30. To poidv dev TTPETTEI VO TPOPODOTEITAI PETW EEWTEPIKWV XPOVOBIAKOTITWY A PE
XWPIOTA GUOTAUATA TNAEXEIPITHOU.

31. mmm [0 T OWOTA ATTOCUPCT TOU TIPOIOVTOG CUMGWVA PE TNV Eupwtraiki
Odnyia 2012/19/EE mapakaAeioTe va diaacete 10 €181Kd QUAAGDIO TTOU E£TTI-
OUVATITETAI OTO TTPOIOV.

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ

NMEPIrPA®H THZ XYZKEYHZX (Eik.. 1)
A Tnpouva agaipeong oxapag kai diokou
yia it

| EoTia yia EoTapa

L Kouptri pUBuiong Bepuokpaaiag

Mnpouva agaipeans aolBAag M EvdeikTIKA Auyvia Aeitoupyiag eoTiwv
Zxapa N Kouptri p0Buiong 1ox00¢ pey@Ang eaTiag
Aigkog yia Nt O Kouptri pUBuiong 10x00G peaaiag eaTiag
20oUBAa yia ynaTapid P Kouptri emAoyAg Acitoupyiwv

Xeipohapn Q Evoeiktikn Auyvia emiteugng Bepuokpaaiog
MeydAn eoTia payeipéuarog R Emimeda ynoiyarog

Meoaia eoTia payelpéuarog

T OGTTMmMmOoOoOo o

KATA THN NPQTH XPHZH

MpayuarotoifoTe évav KOKAO WnaiuaTog “ev Kevw” KaTd TpoTToV WOTE VO atmopakpuvBoUv n oopn Kal

0 Kamva¢ TTou UTTopEi val avamTigouv o1 TTPOCTATEUTIKEG OUTIES TTOU PpigKovVTal OTa PETAMIKG Wépn:

- avayTe 10 YoUpvo OTPEPOVTAS TO KOUWTT 070 GUUR0AO I=l, puBuicTe Tn Beppokpaaia aTo péyioTo
Kal 10 Xpovodiakdtm ata 15 AetrTd.

- OQAOCTE T OUCKEUN VO ASITOUPYRAOEI HE TO TIOPTAKI AVOIXTO O€ AEPICOUEVO XWPO.

Kard ) didpkeia authg TG diadikaaiag eival QuaIoAoyikf n ekTouTr) KamvoU amé Ta PETAANIKG

pépn kai TI¢ TTAdivEG oxiopég. Metd amd autr| T d1adikacia, agpioTe T0 XWpO.

OAHrIEZ XPHZHZ
- EroiydoTe Ta gayntd yia whoipo TomoBeTwvTag Ta A emavw otn axdpa (C) i aTo ECWTEPIKG TOU
diokou (D).

- TomoBetAoTe T OxApa (C) We Ta GaynTa TTOU TTPOETOINACETE TIPONYOUUEVWG, OTO ECWTEPIKO
TOU (oUpvou oTo £mBupnTé emiTedo wnaipartog (R), xpnoigotmolwvtag Ty eidIKA Tnpolva (A).
TomoBemoTe Kai 10 dioko (D) ot éva emimedo (R) xaunAdtepo o€ oxéon pe ™ oxapa (C) wote
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va TepIOUANEEET Tar AiTn. ZuviaTaTan va pigete duo rotApia vepd aTo digko yia Aitmn (D) yia v
amoQuYN Katvwy, SUGOTHIWY KAl TIETGIACHATWY.
2NV TEPITITWAT TTAPACKEUNAG TWV QaynTwv OTO £0WTEPIKG Tou digkou (D), eival avaykaio va
Tomrobetoete T oxapa (C) Tponyouuévwg aTo ECWTEPIKO TOU QOUPVOU Kal GTn GUVEXEID VO
TOTOBETATETE ETTAVW ToV idI0 TO Bigko (D).

MPOXOXH: Tomobem0Te TA PayNTA G€ {ia ATTOATACN TOUAAYIOTOV 2 €K. OTTO TI ETTAVW AVTIOTA-

O¢IG.

- ZUvOEQTE TO PEULATOAATITN OTNV TTPICa TOU PEUPATOG, OTPEWTE TO KOUWTTI pUBUIoNS TG Beppokpa-
oiag (L) kan mAEgTe TRV €mBupnTA Beppokpaaia ynaiuaTog.

- Méow Tou koupTmioU emAoyAg AeiToupyiwy (P), eIAECTE TO €mBUUNTO €id0G YNnaiuaTog:

YNoIYo pe TARPN 10XV (ETAvw Kal KATw TAUTOXPOVA) HE OOl
2 Who1Wo pe TAREN 10XU (ETavw Kal KATw Tautoyxpova).

Inpeiwon: Xapig atn Aeimoupyia agpdBeppou 0 (£0TOC aEPAS TTOU KUKAOQOPET eEaa@aAilel Wia
OMOIOGPOP®N KATAVOWRA TNG BEPHOKPATIag Kal EMITPETTEI £val OOIOYEVES WATIHO a€ TTOAG eTrireda
XWpig va avapiyvuel TIG 0OEG.

- e Ut T0 ONeEio 0 YoUpvog apyidel To waIWo Kai n evdeikTIKA Auxvia emiteugng Bepuokpaaiog (Q) uwri-
Ceran. Qa oprioer A 6rav gréoer oy emAeypévn Beppokpaaia fy av 1o koupTi (P) aTpagei XeipokivnTa am
Béan “

MPOXOXH: EmBAETIETE TO TTOPACKEUATHA KATA TO YAGTILO.

- 210 TéAOG TOU WNOiuaTog, avaloya e TIS avAyKeS 0ag, OTPEWTE To KouuTTi (P) elpokivnta oTn BEan .

- AmoouvdéaTe T0 PEUMOTONATITN amd TV TIPICal TOU PEUMATOG, QVOIETE TV TIGPTA Kall, TIPOG ATTOQUYAV
eykaupdrwy, agaipéate T oxdpa (C) f 1o dioko yia Aitn (D) xpnoipotolwviag EI8IKA yavTia Kougivag i
v €I8IK TIpolva (A) Tou xopnyeital (EIk. 2).

WYHZIIMO ZTH ZOYBAA
- AgrioTe va kuhfael pia amd Tig dUo TnpoUlves ot goUPAa (E) (o1 U0 aiyuéS TTPOG TO ECWTEPIKO)
kal BIdWaTe yia va Thv uTAokapeTe. AEaTe pe éva oTTayyo To WnTod (Kpéag, KOTOTTOUAO, KATT) Kall
O0UBAIOTE TO TTPOCEXOVTAG VA KEVTPAPETE KAAG TO KPEAS KAl OTN GUVEXEID APAOTE va KUAATEI Kal
n 6e0tePn TTNPOUVA LE TNV AN TTAVTA TTPOG TO ECWTEPIKO.

ZeBI1dwaTe av gival avaykaio TNV TPWTN TNEoUVA yid va KevIpdpeTe To Ynté atn coUBAa Kal
HTTAOKAPETE TIG BUO TTNPOUVEC.

- Bydhte ™ oxapa (C) Tou @oUpvou kai TomroBetioTe 10 dioko Tepiouloyr¢ Aimwv (D) ot éva
emimedo (R) xapnAdrepo o€ axéon e T Béan g couPAag (E).

- Bdhrte 10 axunpd dxkpo e oouBAag (E) otnv kolAdTnTa Tou Ppioketal aTo deI0 ToixwUa OTe-
PEWVOVTAG TNV aTov KIvTAPIO A¢ova. AKOUNTTRGTE TO GAAO (Kpo OTO OTApIyUa GoUBAAg TTou
Bpioketal oo apiotepd Toixwya (EIK. 3).

- ZUvOEOTE TO PEULATOAATITN 0TV TTPida TOU PEUPATOG, OTPEWTE TO KOUWTT pUBUIoNS Bepuokpaaiag
(L) ka1 emiAégre TNV €mBUUNTY Bepuokpacia ynaiparog.
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- Méow Tou koupTmioU emAoync Aciroupyiwy (P), EmAECTE TO €MBUUNTO €id0G YnaiuarTog;
whoipo ooUBAag ot PeyiaTn 1oxU (ETavw Kal KATW TauTOXPOVa LE aépa),
= EMavw YHoluo ooUpAag,

- Ze auTo 1o anueio o PoUpvog apyilel To WAGIHO Kal n Auyvia £toiung Beppokpaaiag (Q) wrticetal.
Oa ofroel ﬁ'émv @Taoel aTnv emAeypévn Bepuokpaaia i av 1o koupuTi (P) aTpaei xeipokivnTa
otn 6éon “LJ” .

MPOZOXH: EmBAéTETE TO TAPAOKEUAOUA KATA TO WATIO.

- 210 Té)ﬁ TOU Ynaiparog, avahoya e TIG avaykeg oag, aTpéwTe To koupuTri (P) xelpokivnta aTn
Béan “LJ".

- Ao UVOEDTE TO PEUMATOAATITN OTT6 TNV TTPida TOU PEUPATOG, AVOIETE EVIEAWS TNV TTOPTA KAl HE TN
BonBeia g Tpolvag (B) avacnkwaTe Tn couBAa amd T YePIA TOU apIoTEPOU GTNPIYUATOS KAl
oTn ouvéxela Byate 1o dAo dkpo amé Tov kivnipio agova (EIK. 4).

XPHZIMOMOIHZH ANQ EZTION

Mayeipepa pe T peydAn goria (G) @9 kar n peoaia eoria (H)

- TomoBeTAcTE TNV KATOAPOAA WE T QaynTa yia payeipeya o€ pia amd 11¢ dvo eotieg (G-H).

- 2UVOEQTE TO PEUPATONATITN GTNV TIRICa TOU PEUUATOG KOl ETTINECTE TNV 10XV HayeIpéuaTog HEaw ToU
kouptoU (N) oTnv TepimTwan XpnaioTmoinang Tng peyaAng aTiag (G) kai/r) péow Tou KOUUTTIoU
(0) atnv TEPiITITWEON XPNOIKOTTOINGNG TNG Meaaiag eaTiag (H).

- Xe autd 10 anueio n evoeIKTIKA Auxvia Aeiroupyiag (M) Ba gwrtioTei kai n emAeypévn eoTia Ba
apxioel 10 payeipepa.

- 2710 T€AOG TOU payelpépatog, aTpéyte Kal TTaAI To KouuTri (N-O) oTo “0” Kal amoouvaEaTe 10 peu-
patoAMjTITn amé Ty pida Tou peupatog. H Auyvia Acitoupyiag (M) Ba aprioel.

MPOZOXH: O1 dUo eoTieg, peaaia Kai PeyaAn, pmmopolyv va xpnaipomoinBolv kai Tautdxpova Kal

KaTé T Xprion Tou Goupvou.

MPOZOXH: EmpBAéTeTe TV KaToaPOAa e Ta @aynTd KaTd TO payeipeua.

Zéorapa e ™ pikph goria (1)

- TomoBetAoTE TNV KATOAPOAA e T QaynTa yia payeipeya atn pikpn eotia (1).

- 2UVOECTE TO PEULATONATITN OTNV TTPICa TOU PEUPATOG, OTPEWTE TO KOUWTT pUBIONG TG Beppokpa-
oiag (L) kar emAéCre v emBupnTA Bepuokpaaia payeipéuarog.

- Méow Tou KoupTioU emAoyAg AsiToupyiiv (P), emAEETe To emBupNTO €idog payeipéuarog ().

- € auto To onpeio n eaTia apxilel va Beppaiveral Kai n evOEIKTIKA Auyvia éTo1ung Bepuokpaaiag
(Q) owricetal. Oa afrael f 6Tav eTacel aTnv emAeypévn Bepuokpaaia fy av To KoupTri (P) oTpaeei
Xelpokivnta ot Béon “LJ”.

- 210 Té)ﬁ T0U (€OTANATOG, avaloya e TIG avAaykeg aag, aTpEWTE TO KoupuTri (P) xelpokivnta aTn
Béan L.

MPOZOXH: H pikpA eotia Aeiroupyei udvo yia (EoTapa Twv @ayntwv Kai X1 yia Jayeipeua.

MPOZOXH: EmpBAéTeTe TV KOTOAPOAQ WE TIG TPOPEG KATA TO PaAYEIPEUA.
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2O>TH XPHZH TQN EZTION A TO MATEIPEMA TQON ®ATHTQN
lNa ™ BeATioTOTOINGT TWV XPOVWV HAYEIPEUATOS AKOAOUBNOTE AUTEG TIC TUMBOUAEG:

1 Z1péyte 10 KoupuTri pUBUIONG 10XUOG £0TIWV aTOV APIBUO “3” (uéyioTn Babuida).

2 XpnOIUOTIOIEITE KATGOPOAEG WE BIAUETPO ioN 1) HeyaAUTEPN ATTO EKEIV TWV ECTIWV.

3 Xpno1uoTrolgite TAVTA TO KATTAKI OTNV KATOAPOAQ.

lNa va emTayUveTe T0 payeipepa PeyaAwv TTOOOTATWY GAyNTWY, GUVIOTATAI VO XWPICETE TO QaynTd
o€ 600 KATaAPOAES Kal VA XpNOIUOTIoIETE Kal TIG BUO £0TIES TAUTOYPOVA.

Mapadelypa payeipéuarog evog KIAOU TTaTaTwY:

1 Bahte 1/2 Kg marareg o kaBe karoapdha.

2 MpoobBéate 10 vepd (Trepitrou 1 AiTpo o€ KABe KatoapdAa) PEXPI VO KOAJWETE TIG TIATATEG.

To vepd Ba apyioel va Bpalel o€ mepimou 18-20 AeTrTd.

Av xpnoipotolgite pia karoapdAa aloupiviou, emitayuveral 10 Bpdaiyo Tou vepou.

KAOGAPIZMOZ

- 'Evag ouyvog kaBapiopdg Bonba otnv amo@uyh oxXnUaTIoPoU KATTVWY KAl AOYNHWY 0OHWY KaTd
T0 YAGIO.

- O diokog mepiouhoyng Aimmwv (D), n axépa (C) kai n coUBAa (E) ptropouv va mAuBolv pe xMapd
VEPO KOl ATTOPPUTTAVTIKG, i OTO TTAUVTAPIO TIATWY GTO ETTAVW KOAGBI.

- Ta Tov KaBapIoS TWY EGWTEPIKWV ETTIGAVEIWY, XPNOIPOTIOIEITE TTAVTA £va uypd GQouyYAapl.
Atro@eUyeTe TN XpON ATTOLECTIKWY TTPOIGVTWY TTOU PTTOPOUV Va TTPOKAAEGOUV {nuId OTNV £TTEV-
duan.

- Ta Tov KaBapIoPS TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVEIWV UNV XPNOIPOTIOIEITE TTOTE TTPOIGVTA TTOU dlafpw-
VOUV TO aAoulivIo (aTToppuTTavTIK@ o€ QIaAidIa OTTPEN) KOl Unv EUVETE TA TOIXWUATA PE QIXUNPA
Kal ko@Tepd avtikeipeva. KaBapioTe pe éva uypd agouyydpl, ato T€Aog KGBe xpriong, agou éxel
KPUWOEI EVIEAWS O OUPVOC.

MPOXOXH: Ola ta cpayié pépn mpémel va TAEvovTal Pe vePd Kai oammolvi 1) AN pn AsiavTika

TpOIGVTa.

- Av umrapyouv knAideg AiTroug fi avaBupidoeIg Kamvou, Gag UVITOUUE va agaipéoETe Ta AT Je
éva o@ouyydpl Boutnyuévo og CeaTd vepod Kal oaTTouvI.

MPOXOXH: ZteyvwoTe katd mpotiunon pe éva padakd mavi. Ogiveg ouaieg 6w xuuds Aspoviou,

TACTA VIONATag, §UBI Kal auvagn, av ageBolv eTri pakpdv, TpooBaAouv 1o glayié kAvovTag T0

BoAb.
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Luvrayég/moooTnTa
Kpéag yntd (1000 yp.)
Wap1 wnro (1000 yp.)

Xoptapika ato goupvo (500 yp.)

ZouPAdkia, Aoukavika, kpéag ae kopudmia (500 yp.)

Kpéag, Aaxavikd, wapi ak kaptotalo (500 yp.)
Kpéag, Aaxavikd, wapt aA ypatév (500 yp.)
Aacavia ato goupvo (1000 yp.)

Wi, mitoa kai gokataia (500 yp.)

Toupreg, maoTa@Adpeg (500 yp.)

MmiokoéTa, pikpR {axapotmAaaTikr (200 yp.)

BaBpoi
200°-230°
190°-210°
190°-210°
190°-210°
190°-210°

230°

200°

230°
170°-180°

170°

.49 -

Xpovol

60-80 Aetr.

30-40 Aetr.

30-40 Ae.

30-45 Aetr.

30-45 Aemr.

20-30 Aer.

20-30 Aetr.

20-35 Aer.

25-40 Aer.

10-15 Aerr.

Asitoupyia

BEE

0 &8 6 O & B ®E

It

()



NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAINIOM PABOTbI HEOBXOOUMO NPOYUTATb UHCTPYKLIUIO.
Wcnonbays anekTpuyeckue npubopsl HEOBX04MMO BhIMOMHATL CreayioLe Mepbl
NPeAOCTOPOXHOCTH:

1. Ybegutecb B TOM, YTO HanpsikeHue npubopa coBrnagaer C HanpsikeHWeM
Baluen anekTpuyeckon ceTu.

2. He octaBnsiiTe 63 npucMOTPa BKIMIOYEHHDIA B 3MIEKTPUYECKYIO CETb NPUOOP;
OTKIt0YaiTe ero nocre Kaxaoro UCrorb30BaHus.

3. He craBbTe npnbop B6M3N UCTOYHUKOB OTOMSIEHWS U HA UX MOBEPXHOCTM!.

4. Tlpm akcnnyaTtauum cTaBuTb NPMOOP TONMBKO HA FOPU3OHTAlbHbIE U YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTM.

5. YcTaHoBWTE Meyb Ha pabouyto MOCKOCTb WUAM KyXOHHYHO TyMOOYKY, Bblaepxu-
BatoLLyto Temnepatypy He MeHee 90°C, ocTaBnss cBO60AHOE NPOCTPAHCTBO Hag
Hel. 3anpeLlaeTcs BCTpamBaTh UM yCTaHaBNMBaTb NeYb BHYTPU TyMOOUKM.

6. He octasnaiTe npubop nog BO3LENCTBMEM aTMOCKHEPHBIX SBNEHUIA (DOXAS,
COMHUa 1 7.4.).

7. OneKTpU4ecKuii NPOBOA HE JOIMKEH KAacaTbCs ropsumX NOBEPXHOCTEN.

8. Ot0T Npubop MOryT UCMONb30BaTh AETW CTapLue 8 NeT; Moam C orpaHNYeHHbIMA
(OU3NYECKIMI, CEHCOPHBIMM MMM YMCTBEHHBIMU CIOCOBHOCTAMM UMW HEe UMeto-
Liye onbiTa U 3HaHUi B obpallieHnn ¢ npubopom, NMbo He NOMyYMBLLME COOT-
BETCTBYIOLLEr0 MHCTPYKTaXa Mo MPUMEHEHW0, MOTYT Monb30BaThCs Npubopom
noa HabniogeHMemM OTBETCTBEHHOMO 3a Mx 6e3omacHoCTb nuua, nnbo cHavana
[OITKHbI MONYYMTb NOAPOOHBIN MHCTPYKTaX B OTHOLLEHWW 6€30MacHOro 1CMonb-
30BaHWs Npubopa M pUCKOB, CBA3aHHbLIX C 3TUM. [leTam 3anpeLaeTcs urpatb ¢
npubopom. Yuctka u obenyxmeaHme npubopa He MOXET ObITb NOpyYeHa AETAM
Mneawe 8-mu net. B niobom cnyyae 310 AOMKHO NPOUCXOAUTL MOA HaA30pOM
B3pOCIbIX.

9. XpaHutb npubop 1 kabenb OT HEro B HEZOCTYNHOM MECTe Ans AeTei MnaaLle
8-mu nier.

10. HUKOTJA HE MOTPY>XATb KOPIYC MOTOPA, SNEKTPUYECKYHO BUNKY
W NPOBOL B BOAY WK OPYTUE XWOKOCTW. OnA UX OYMUCTKK
NCMNOJNb3OBATb TONBKO BIIAXHYIO TKAHB.

11. JAXE ECNMNPUBOP BbIKITKOYEH, HEOBEXOAWMO OTCOEAQNHUTL BUNKY
MPOBOAA OT QNEKTPUYECKOW PO3ETKW, MPEXOE YEM COBMPATH
N PABBNPATb EFO OETAJIM U MPUCTYIATDL K YACTKE.
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12.

13.
14.
1.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Heobxogumo TLaTenbHO BbICYLLNTL PYKW, NPEXAE YEM HaXUMAaTb U PErynupo-
BaTb KHOMKW Npubopa U [oTparMBaTthCA 40 BUKW NPOBOLA U 3NEKTPUYECKMX
[eTanen.

BbiHyTb BCe BHYTPEHHWE akceccyapbl, MPOMbITb 1 BbICYLLNT.

He nepemelyaTb yCTPOMCTBO BO BPEMS MUCMOSIb30BAHUS.

He nokpbiBaTb BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MEeYn antoMUHUEBOM (POSLION BO

n3bexaHne cepbesHbiX HapyLWEHUA (PYHKLMOHPOBaHUS TepMocTaTa.

Bo Bpems paboTbl YacTu U3 cTekna 1 MeTanna CUMbHO HarpeBarTes:
paboTartb, NpuKacasCh TOMbKO K ABEPHON pPyUKe.

Huyero He CTaBbTe Ha OTKPbITYHO ABepLy.

Wcnonb3yiiTe neyb TOMbKO ANs NPUrOTOBIEHNS ML,

He knaguTe nonoTeHUa unu Taperkn Ha YCTPOMCTBO.

Mpy MCnonb30BaHUM NOMECTUTL NPUBOP Ha CTEHY.

A CrapailTech He 0CTaBNSATb Ha NOBEPXHOCTSX KUCTIbIE BELLECTBA (FIMMOH-
HbIA COK, YKCYC, ....). KUCNOTHbIE BELLECTBA, TaKMe KaK IMMOHHBIN COK,
TOMaTHas nacta, yKCyc 1 T. n., MpW AAMTENbHOM KOHTaKTe pasbeaaroT
NOBEPXHOCTb, Aenas ee TYCKO.

Mpn OTCOEAMHEHUN OT 3NEKTPUYECKON PO3eTKM BpaTbCs pykamu Henocpen-

CTBEHHO 3a LuTencenb. Hukoraa He TAHYTb 3@ NPOBOA AJ151 TOro, YTOObI BbITa-

KT €ro.

He ucnonb3yinTe npubop B Criyyae, ecnm anekTpu4eckuin NpoBog Unu BUIKa

NOBPEXAEHbI, UNK e cam npubop ucnopyeH. B atom cnyvae obpatutech B

Brvxanwmn CneunanuanpoBaHHbli CepBUCHbIA LieHTp.

Ecnn anekTpuyeckun npoBOA MOBPEXAEH, OH AOMKEH OblTb 3aMeEHEH

Mpoussogutenem unu ero CepBucHbIM LleHTpoM, wnn xe gpyrum nuuoM,

VMEILLMM JOIKHYI0 KBanudukaumo, Bo n3bexanue noboro Tuna pucka.

Mpubop npeaHasHaveH TONBKO ANA BbITOBOrO UCMOJNb30BAHUA v He

[OIMKEH UCMONb30BATLCA B MPOU3BOACTBEHHBIX UM KOMMEPYECKNX LiensX.

10T npubop cooteeTcTyeT AnpekTuee 2006/95/EC n EMC 2004/108/EC.

BHoCMMble M3MeHeHNs B MpUbOp, ecriv OHU YETKO HE yKasaHbl NPOWU3BOAMTE-

nem, MOryT npuBecTu K notepe 6e3onacHOCTM U rapaHTUK ero akcnyarawuumn

CO CTOPOHbI NoTpeduTens.

B cnyyae ecnv Bbl pelunnn BbiBpocuTb 3TOT Npubop, pekomMeHayeTcs nepepe-

3aTb 3MEKTPUYECKUA NPOBOA A1 HEBO3MOXKHOCTW €ro JanbHEeMLIero Mcnosb30-

BaHWs. PekomenayeTcs Takke 06e3BpeaunTb Te yacTu npubopa, Kotopble MOryT

NpeLcTaBnSTb ONAaCHOCTb, B CIy4ae UX UCMOMb30BaHWS AeTbMW AN CBOVX Urp.
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29. CocTaBHble YaCTW yNakoBKM He [LOSMKHbI OCTaBNATbCS B MeCTax, AOCTYMHbIX
ONS JeTei, Tak kak OHU MOTYT NPefCcTaBfsaTbh UCTOYHUK ONACHOCTH.

30. Mpubop Henb3s NoAknYaTh Yepes TaMep UK CUCTEMY, UMEIOLLYIO AUCTaH-
LIMOHHOE ynpaBreHue.

31. [ins npaBMnbHOM yTUNU3aLMW NPOLYKTa B COOTBETCTBUM C EBpONEnCcKoi ampek-
TuBoi 2012/19/EC, noxanyincra, npounTainTe OTAENbHbIA NIUCT, NpunaraeMblin
K 13genuio.

COXPAHUTb MHCTPYKUMIO

OMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

CpenHsist BapoYHas niactuHa R YpoBHu Bapku
MnacTvHa ans nogorpesa

A Bwrka gns yoanesus pewetku n npotmes L Pyyka TepmocTata

B Bunka ons kpennexus septena M  WHgukaTopHas namnoyka paboTbl MnacTuH
C Tpunb N  Perynstop MOLHOCTM BONbLLON NNACTUHBbI
D TpotvBeHb O Perynarop MOLHOCTW CPeAHE NNacTUHbI

E Bepten ang rpuns P Pyuka Bbibopa (yHKUMI

F  Pyuka Q WHpgukaTopHas namnoyka TOTOBHOCTH
G borbluas BapoyHas nnactuHa TEMnepaTypbi

H

I

rnP NEPBOM UCMNOJIb3OBAHUU

BbINONHNTL «XOMOCTOM» LWKNa xapku, YTobbl yaanuTb 3anaxu W ObIM, POU3BOAMMBIE 3aLUUTHBIMA

BELLECTBAMM, HAXOOALLMMICS Ha METANMMYECKUX AeTansX:

- BKMIOYNTE Neyb, NOBEPHYB PyuKy Ha cumBon [, ycTaHOBMTE MaKcuManbHYlo TeMnepaTypy v
Tanmep Ha 15 MUHyT;

- 0CTaBbTE YCTPOMCTBO paboTaTh C OTKPLITON ABEPLEN B MPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUM.

Bo Bpems aToil onepaumm BbIOPOCHI AbiMa OT METANNYECKNX YacTen 1 BOKOBbIX OTBEPCTUN SBNS-

I0TCA HOpMarbHbIM siBNieHueM. [locre 3Tol onepaLuy NPOBETPUTE MOMELLEHE.

MHCTPYKUMA MO NPUMEHEHMIO

- TMomectute npoaykThl Ha peweTky rpuns (C) unm Ha npoTneeHs (D).

- TMomectuTe pewweTky rpuns (C) ¢ paHee NPUrOTOBMEHHBIMY MULLEBBIMMA MPOAYKTaM B JyXOBKY Ha
ypoBeHb npurotoBneHns muwy (R) ¢ nomoLbto Bunku (A). BetaBbTe npotueeHb (D) Ha ypoBeHb
(R) nog pewetky rpuns (C) ans cbopa xmupa. PekomeHgyeTcs HanuTb [Ba CTakaHa BOgbl B Npo-
TuBeHb (D) Ans npefoTepalLeHnst 0bpa3oBaHNs AbiMa, 3anaxoB M HACNOEHMIA.

B cnyyae, ecrm nuwieBble MPOAYKTbI TOTOBATCS Ha npoTuBHe (D), CHavana ycTaHoBUTe peleTky
(C) BHYTPb OyXOBKM, 3aTEM MOMECTUTL CBEPXY CaM NpoTuBeHb (D).

BHUMAHUE: MNuwwa fomkHa HaxoauTbCs Ha PacCTOSHAW He MeHee 2 CM OT BEPXHWX COMPOTMBIIE-

HURA.

- BcraBbTe BUNKy B po3€eTKy, C MOMOLLbIO py4Kki TepmocTaTa (L) ycTaHoBuMTE xenaemyto Temnepa-
TYpY MPUroTOBNEHNS.
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- C nomoLwbto py4ky Bbibopa (yHKLMA (P) BbIGEPUTE HYXHBIA TUN NPUrOTOBIIEHMS MULLK:
Bapka Ha MOMHOM MOLLHOCTY (BEPXHSAS 11 HIKHAS OGHOBPEMEHHO) C BEHTUNALMEN).
= nokapka Ha NOTHOM MOLLHOCTH (CBEPXY W CHU3Y OBHOBPEMEHHO).

Mpumeyanune: bnarogaps yHKUMM BEHTUNSLMKW, TOPSYMIA BO3AYX obecneunBaeT paBHOMEPHOE
pacnpefeneHne Tenna v no3eoNseT roTOBUTL MULLY AaXe Ha HECKOMbKMX YPOBHSX Be3 CMeLLMBaHNs
3anaxos.

- lMeyb HaumHaeT pabotatb, 3aropaeTca WHAMKATOp Temnepatypbl rotoBHocTM (O); MHAMKaTOp
BbIKIIOYAETCS UMM KOrAa JOCTUTHYTa 3afaHHas TemnepaTypa, Uiv eCrin BpyyHYo NOBEPHYTb pery-
nstop (P) B nonoxexue { ]

BHUMAHMUE: Bpewms oT BpeMeHu NpoBepsiiTe COCTOSHUE rOTOBSLLErocs NPoAyKTa.

- [No okoHYaHUM BapKu, B 3aBUCMMOCTM OT NOTpebHOCTEN, ycTaHoBUTe pyyky (P) BpyuHyto Ha { ]

- BblHbTE BUMKy M3 PO3ETKM, OTKPOWTE ABEpPLY M BO 13bexaHne oxoro npu Bolemke peletkn (C)
unn NpoTBHA (D) NoNb3yiTeCh KyXOHHLIMW NepYaTk U creLranbHoiN BUMKon (A), BXogsawwmMin B
KOMMAEKT (puc. 2).

NMPUroToOBJIEHUE NULLUU HA BEPTEIJE

- BcrasbTe oaHy 13 Bunok Ha Bepten (E) (06a koHua BHYTPb) W 3aBuHTATE. OBBSKUTE KyNUHAPHBIM
LunaraToM NpoaykT (MSCO, Kypuua v T.4.) U HacaguTe Ha BepTen CTPOro No LEHTPY, 3aTeM BOTKHUTE
BTOPYHO BUIKY KOHLIOM BHYTPb.
Mpy HeoBXoaUMOCTH, OTBUHTUTE NEPBYIO BINKY, YTOBbI HAaCaANUTL MACO M BEPTEN TOYHO MO LIEHTPY,
1 BriokupyinTe ABE BUMKM.

- BbiHbTe pewetky rpuns (C) n nomectute npotuseHb (D) Ha yposeHb (R) Huxe BepTena (E).

- BcraBbTe 3a0CTpeHHbIN koHel, BepTena (E) B na3 Ha npaBom CTeHke, (hUKCUpys ero K ocu apurate-
ns. MomecTuTe Apyrom KOHeL, BepTena Ha Onopy Ha nesoil CTeHKe (puc. 3).

- BcraBbTe BuUrky B po3eTky, C MOMOLLbIO Py4ki TepMocTaTa (L) ycTaHoBUTe xenaemyto Temnepatypy
MPUrOTOBMEHMS.

- C nomoLwbto pyykm Bbibopa yHKUWIA (P) BbIBEpUTE HYXKHBIA TUM NPUIOTOBIIEHNS MALLW:

TPUNb A5 NMPUFOTOBNEHNS! MWLM HA MOMHOWM MOLLHOCTU (BEPXHUA W HUXKHUA OJHOBPEMEHHO C
BEHTUNSLMEN);

= BEPXHWIA rpUnb;

- [eyb HaumHaeT pabotatb, 3aropaeTca WHAMkaTop Temnepatypbl rotoBHocTM (O); uHAMKaTop
BbIKIIOYAETCS UMW KOrAa JOCTUTHYTa 3aaHHash Temneparypa, Unv ecriv BpYYHyH NOBEPHYTL pery-
nsaTop (P) B nonoxexune .

BHUMAHWUE: Bpems 0T BpeMeEHU NPOBEPSATE COCTOSAHME FOTOBALLErOCs NpoayKTa.

- [Mo oKOH4aHuM BapKK, B 3aBUCMMOCTM OT NOTpeBHOCTEN, ycTaHoBUTE pyuyky (P) BpyuHYyo Ha (g

- BbIHbTE BUIKY M3 PO3ETKM, NONTHOCTLH) OTKPOIATE ABEPKY M C NOMOLLbIO0 BUNKY (B) nogHMMuUTE BEpTEN
C NEBOi CTOPOHbI, @ 3aTeM CHUMUTE APYroil KOHEL, ¢ NPUBOAHOrO Bana motopa (puc. 4).
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MUCNOJIb3OBAHUE BEPXHUX NJNACTUH

Bapka Ha 6onbwoti (G) @3 u cpedHell nnacmune (H)

- TomecTuTe KacTptonio ¢ NPUroTOBRSEMON NULLEN Ha OfHY M3 ABYX nnacTuH (G-H).

- BcraBbTe BUMKY B PO3ETKY W ¢ MOMOLUBKD pyyki (N) yCTaHOBUTE HYXHYIO MOLYHOCTbL B Cryyae
ncnonb3oBaHus 6onbLuoi nnacTuHbl (G) uiunm ¢ nomoLLbio pyykm (O) B Cnyyae MCMOMnb30BaHWs
cpefHert nnactuHbl (H).

- Wnpukatop (M) 3aroputcs W nnacTuHa HavHeT Bapky.

- Mo okoHuyaHuu Bapkm yctaHoBuTe pyuky (N-O) Ha «O» 1 BblHbTE BUMKY U3 PO3eTKW. 3aroputcs
WHAmMKaTop BKtodeHus (E) .

BHUMAHMWE: Obe nnacTuHbl, cpeaHsis u 6onbluasi, MOXHO UCNONb30BaTh OAHOBPEMEHHO UM BO

BpEMs! MCMONb30BaHNS NEYM.

BHUMAHWE: KoHTponupyiiTe KacTpronio C NULLE BO BPEMS BapKM.

Modozpesarue Ha maneHbkol nnacmuHe (I)

- TomecTuTe KacTptonio ¢ NPUroTOBASEMON NULLEN Ha ManeHbKyo nnacTuHy (1).

- BcraBbTe BUMKY B po3€eTKy, C MOMOLLbLIO py4Kki TepmocTaTa (L) ycTaHoBMTE Xenaemyto Temnepa-
TYpY NPUrOTOBNEHNS.

- C nomoLL{bto pydku Buibopa dyHKLMIA (P) BbIGEpUTE HYXXHBIMA TN NpUroToBReHNs nuum (©9).

- TnacTuHa Ha4YMHaET HarpeBaTbCs, 3aropaeTCcs MHAMKATOp TeMnepaTypbl roToBHOCTY (Q); HAKKa-
TOP BbIKIIOYAETCS MK KOTAA BOCTUTHYTA 3ajaHHas TeMneparypa, UK eciivi BpY4HyH NOBEPHYTbL
perynsatop (P) B nonoxeHve L)

- [o oKOH4aHWW BapK, B 3aBUCMMOCTU OT NOTPEBHOCTEN, Bpy4Hylo ycTaHoBuTe pydky (P) Ha “

BHUMAHWE: ManeHbkas nnactuHa npegHasHayeHa TOMbKO AnS NoJOrpeBaHns NuLM, a He ans

Bapkw.

BHUMAHWE: KoHTponupyiTte KacTptonto C NULLEN BO BPEMS BapKM.

NMPABUJIBHOE NCNMOJIb3OBAHUE NMJNIACTVUH OnA
MPUroTOBJIEHUA NULLMN

[ns onTuMmM3aLum BpeMEHU NPUrOTOBNEHUS CIEAYNTE PEKOMEHOALMSM:

1 YcTaHoBUTE PyyKM PEryIMPOBKA MOLLHOCTH Ha HOMep «3» (MaKkCMManbHbIi YPOBEHD).

2 WcnonbayiiTe KacTprONK € AMaMETPOM, PaBHBIM UMK HE MPEBbILLAIOLLMM SUAMETP MACTHH.
3 Bceraa HakpbliBaiTe KacTpLOMO KPbILUKOW.

[ns yckopeHust NpUroToBNEHMUS NULLM B BOMbLUNX KONMYECTBAX PEKOMEHAYETCS PasnoXunTb MULLY Ha
[ABE KacTptonu 1 1CMoMnb3oBaTh 4BE NNACTUHbI OAHOBPEMEHHO.

[Mpumep NpUroToBReHNs 1 Kr kapTodens:

1 Tlonoxute 1/2 kr kapToENs B Kaxayto KacTponto.

2 3anenTe kapTodenb BoAoM (0kono 1 1 Ha kacTpionto).

Boga sakunut npumepHo yepe3s 18-20 MuHyT.

Mcnonb3oBaHue antOMUHIEBOI KACTPIONM YCKOPUT 3akuMnaHwe.
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yxon

- YacTas ouncTka npegoTBpaLLaeT NosiBeHNE AbiMa 1 3anaxoB Npy NPUrOTOBIIEHUN MNLLW.

- MMpotueeb (D), peweTky (C) n Bepten (E) MOXHO MbITb B TENMOA MbIfIbHON BOZE UMK B NMOCYA0-
MOEYHOM MaLLMHE Ha BEPXHEN MOSIKe.

- [lns 0uMCTKM BHELLHE NOBEPXHOCTW BCETAA NOMb3YNTECH BMaXHOM ryOKOM.

W3berarite ncnonb3oBaHns abpasueHble MaTepuanbl, KOTOPbIE MOTYT MOBPEAUTH KPacky.

- [ns 04MCTKM BHYTPEHHMX MOBEPXHOCTEN HWKOTAA HE WCMOMb3yiTe CpencTea, paspyluarolme
arnioMUHUIA (MOKOLLME CPeacTBa- adpo3onu), He CKpebuTe CTEHKM OCTPbIMU WM 3a0CTPEHHBLIMM
npeametamu. OunwaTtb BraxHOA rybKOA MOCMe Kaxdoro MCMoNb30BaHWs, MpeaBapUTensHO
MOMHOCTBIO OXTaauB NeYb.

BHUMAHME: Bce amannpoBaHHbIe YacTi NPOMbIBaTh MbIfIbHOM BOAOW 1 ApYriMW Heabpas3uBHbLIMM

cpencTBamu.

- [py HanMuum XMpOBbLIX NATEH WMWK CMeJoB AbiMa yAanuTb XUp ryOKOWM, NPOMUTAHHONA Tenmown
MbINbHO BOAOW.

BHUMAHMUE: lNMpoTepeTb xenaTenbHO MArKoW TkaHbto. KUCMOTHbIE BEWecTBa, Takue Kak IMMOH,

TOMaTHas nacta, YKCyc W T.M., €CAM WX HAZOMNro OCTaBUTb Ha MOBEPXHOCTW, pasbedarT aMarb,

[enas ee Henpo3pavHom.

PeuenTbi/konuyecTBo papychbl Bpems DyHKL.
»KapeHoe msco (1000 rp.) 200°-230° 60-80 MuH. =
YKapenas poiba (1000 rp.) 190°-210° 30-40 MuH. =
3aneueHHble oBowwm (500 rp.) 190°-210° 30-40 MuH. =

Msico Ha wamnype, konGacky,

kycouku msica (500 rp.) 190°-210° 30-45 MuH.
Msico, ooy, pbiba B donbre (500 rp.) 190°-210° 30-45 MuH. 2
Msico, oBowyw, peiba rpaTuH (500 rp.) 230° 20-30 MuH.
Macta B gyxoske (1000 rp.) 200° 20-30 MuH. =
Xneb, nusisia v dokayum (500 rp.) 230° 20-35 MuH. 2
TopTbl 1 kpocTatbl (500 rp.) 170°-180° 25-40 MuH. =
lMeyeHbe, Menkue koHauTepckue usgenns (200 rp.)  170° 10-15 MuH. =
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[laTa n3roToBneHns ykasaHa Ha kopnyce u3nenvs B sawmdposaHHom Buae SN wk/yrabedefg,
rae Wk — Heens Npou3BoACTBa

yr — rofi NpoM3BOLCTBA

abcdefg — cepuitHbin Homep n3genus

CooteeTcTByeT TpeboBaHUAM

TP TC 004/2011 «O 6e3onacHOCTM HW3KOBOMLTHOrO 0DOPYZOBaHWs, YTBEPXAEH PelueHunem
Komuccunn TamoxeHHoro coto3a Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «3nekTpomarHuTHas COBMECTMMOCTb TEXHWYECKUX CPEACTBY, YTBEPXAEH
PelwueHnem Komuceun TamoxxeHHoro cotoza Ne879 ot 9 aekabps 2011 roga

MHdhopmaums o cepTudmkaLmn B NPUNOXEHUN K rapaHTUIRHOMY TanoHy U/Mru Ha ynakoBke u3ge-
nms.

220-240B~ - 50-60I'y, - 3350BT - Knacc | - IPX0
CpenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Meauatex»,

tOpuamnueckuin anpec:127006, ropog Mocksa, ynuua Cagoas-TpuymdansHas, oM 16, cTpoeHue
3, MMOM. |, KOM 2

daktuueckuit agpec:119048, r. Mocksa, yn. Ycauesa, 4.29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

Warotosutens: De’ Longhi Appliances Srl /«[enoHrn Annnaexcuc CPIl»  Agpec: 50013 Uranus,
®nopeHuust, Kamnn buserumo, Bua C. Kympuko 300.

CnmcoK opraHM3auuil, yNnonHOMOYEHHbIX M3rOTOBUTENEM Ha paboTy C NpeTeH3nsmm notpebutenei
1 CepBUCHBIM 0BCryxMBaHWeM, pa3MellieH Ha canTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

opsivas nuHmus Ariete +7915165611

ToBap noctaensieTcs B cobpaHHOM Bue, cneumanbHbix TpeboBaHuii kK NepeBoske U XpaHEHUo He
YCTaHOBIMEHO.

YTunuanposaTb B COOTBETCTBMM C 3aKOHOAATENLCTBOM MECTa peanuaaum.

apaHTUitHBIA cpok 2 roaa. Cpok cnyxObl n3genus 2 roga.

WHchopmaLyst 0 cepTudmKkaLim B MPUIOKEHNM K rapaHTUAHOMY TarloHy W/Wiv Ha ynakoBke U3aenus.
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BAXJIUBA IHOOPMALLIA

YBAXHO O3HAAOMMUTMCA 3 IHCTPYKLIAMM NEPEQ MOYATKOM

EKCMNYATALI.
Mg vac ekcnnyatauii enekTpuyHUX NPUCTPOIB Chig LOTPUMYBATUCSH HaNEXHUX
npasun 6e3neku, a came:

1.

2.

10.

1.

[NepekoHaTHCA B TOMY, LLO Hanpyra NpUCTPOIO Bianosigae Hanpysi Bawwoi mepe-
i eNEeKTPUYHOIO KUBIEHHS.

3ab0pOHSETLCS 3anuwaTh NPUCTPINA YBIMKHYTAM Y MEPEXy eneKTPUYHOrO XmB-
neHHs 6e3 Harnsay; NiCns KOXHOMO BUKOPUCTAHHS CMid BUMKHYTW NPUCTPIN Ta
BiZl'eHATM 1Or0 Bifi MEPEXi XUBIEHHS.

3ab0pOoHSETLCS 3anuwaTh NPUCTPOI Ha mKepenax Tenna abo 6ins Hux.

Mg Yac BMKOPUCTAHHA BCTAHOBUTM MPUCTPIA Ha FOPU3OHTamnbHY, CTiMKy Ta
nobpe OCBITNEHY NOBEPXHIO.

BcTaHoBnTY Ny Ha poGoYniA KyXOHHMI CTin abo iHWKMA BUg MebniB, WO BUTPK-
Mye TemnepaTtypy LWoHainmeHwe 90 °C, 3anuwmBLLKM TPOXM BINbHOMO Micus
noeepx nevi. 3abopoHseTbes BOyaoBYyBaTM abo BCTABNATM Miy Y Mebi.

He 3anuwatui npucTpin nig gieto aTMochepHUX SBNLL (QOLL, COHUE i T.4.).
CnigkysaTi 3a TUM, W06 NPOBIA eNEKTPUYHOIO XWUBMEHHS HE TOPKABCS rapsumx
NOBEPXOHb.

LM npucTpoeEM MOXYTb KOPUCTYBATUCS LiTW BIKOM Bif 8 pOKiB; He cnig aonyc-
kaTu 4o poboTK 3 NPUCTPOEM OCib (AiTen BKIHOYHO) 3 0BOMEXEHUMU (i3UYHNMY,
CEHCOPHUMU ab0 NCUXIYHUMK CMIPOMOXHOCTSMM, @ TaKoX OCiO 3 HegoCTaTHIM
3HaHHSIM NPUCTPOK Ta HE3HAYHMM OCBIAOM poboTH 3 HUM. Taki 0cobu nosu-
HHI KOPUCTYBaTUCS NPUCTPOEM NULLE Nig HArnsgoM 0cobw, BignoBiaanbHoi 3a
ix 6e3neky. 3ab0poHSETLCS AiTAM rpaTucs 3 npuctpoeM. Onepadii gornsay 3a
NPUCTPOEM MOXHA JopyyaTHt 4iTSM BIKOM Big 8 poKiB nig Harnsgom JOPOCIuX.
TpumaTun NpuCTpin Ta NPOBIZ 4O HbOTO Y MICLSX, HEAOCSKHUX ANS AiTel BIKOM
[0 8 poki..

3ABEOPOHAETLCA 3AHYPIOBATW Y BOLY TA IHWI PIAWHW KOPIMYC
MPUCTPOIO, WTEMCENBHY BWIIKY ABO MPOBIL ENEKTPUYHOIO
KMBNEHHA, A TAKOX KOPUCTYBATUCA BOJTOTOKO TKAHUHOKO N4
aornAgy 3A MPUCTPOEM.

NEPEL TWUM, AK BCTAHOBUTW ABO 3HATU AKICb CKITAOOBI YACTUHUA
3 MPUCTPOIO 3 METOIO AOrA0Y 3A HM, CRIJ, CMIOYATKY BUMHATH
WTENCENBHY BANKY 3 PO3ETKW ENIEKTPUYHOT O XWBJIEHHA, HABITb
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12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

AKLLO NPUCTPIN HE NPALIIOE.

Mepen TMM, SIK TOPKATUCS NEpPEMUKaYiB Ta KHOMOK HA MPUCTPOI 3 METOK pery-

MNIOBaHHS, @ TaKOX LUTENCENbHOI BUIKI Y NPOBOZY XWUBMEHHS, Cif nepekoHa-

TUCS B TOMY, WO Balwi pyku cyxi.

BuiHATM BCi BHYTPILLHI akcecyapy, BAMUTY iX Ta PETESbHO BUCYLUMUTM.

3ab0pOHSETHCS NEPEHOCUTI NMPALIKOIOYMIA MPUCTPIN.

3 meToto 3anobiraHHs Ceprno3HOMY MOLLIKOMKEHHIO TEpMOCTaTa 3aD0POHAETLCS

NOKPWBATK BHYTPILLHI YaCTUHM NeYi aIloMiHIEBOK OSTbIOL0.

Mig Yac poboTn MeTanesi YaCTUHK Ta CKIO NeYi HarpiBalTLCS; NOBOAN-
TUCA 3 NPUCTPOEM 06EPEKHO, TOPKAKOUMCh NULLE 3a PYUKY ABEPLAT.
3abopoHsETLCS KnacTh Byab-LU0 Ha BigYMHEHi ABepusTa.

KopucTyBaTtucs niydto BUKIKOYHO ANSt NPUTOTYBaHHS TXi.

3ab0pOoHSETLCS KNacTy NOBEPX Mevdi cepBeTkM abo CkaTepTUHM, a TakoX CTa-

BMTM NOCYA.

[ig Yac BUKOPUCTaHHSA NPUCTABUTI MPUCTPIN O CTIHN.

A 3ab0poHSETHCA 3annWwaTM Ha NOBEPXHI MPUCTPOK TAKi PEYOBUHM
(MMMOHHUIA CiK, oueT i T.n.). Kucni peyoBuHW, SK TO JIMMOHHWA CK,
TOMarTHa nacta, oueT Ta nogibHi Npu JOBroTpPMBanii Aii MOXYTb MOLLIKO-
auTtn hapby, no3basmsLLK Ti BAUCKY.

LL|o6 BMIHATM WTencenbHy BUNKYy 3 PO3ETKM, CRig B3ATUCS pykow Besnoce-

peaHbO 3a Kopnyc camol BUMKW. 3ab0pPOHAETLCS BUMMATY LUTENCENbHY BUTIKY,

MOTSArHYBLUM 3a NPOBIf XMBIIEHHS.

3ab0opOHSETLCS KOPUCTYBATUCA MPUNAZoM, SKILO MOro MpOBId, LUTENcenbHa

BUrnka abo cam npunag MOLUKOMKEH; B TakOMy BUNaAKy Crig 3BEpHYTUCS [0

YMOBHOBAXEHOIO TEXHIYHOO LIEHTPY.

FAKWO NpOBIA XWBMEHHS MOLKOMKEHWHA, W06 3anobirtn Oyab-sIKOMY PU3KKY,

Oro 3aMiHy NOBMHEH 3AINCHUTI BUPOBHUK NPUCTPOI0 ab0 NPeaCTaBHMK TEXHIY-

Hoi cnyx6u, abo ocoba 3 BiaNoBIAHOK KBanidikaLji€to.

Llen npuctpin pospobnexnit Ta surotosnexnin JINWE ON1A JOMALLIHBOIO

BVKOPUCTAHHA, 3ab0poHSETbCA BUKOPUCTOBYBATM MOMO 3@ KOMEPLIMHUM

abo NpoOMUCNOBUM NPU3HAYEHHSM.

Llen npuctpin Bignosigae sumoram gupektueu 2006/95/EC Ta anpektnen EMC

2004/108/EC.

Byab-siki 3MiHM B KOHCTPYKLii LibOro NPUCTPOI0, He CXBaNeHi BignoBIgHUM YNMHOM

BMPOBHMKOM, MOXYTb NMOCTaBUTK Nig 3arpo3y 6esneky NpUcTpoto Ta NpU3BeCTy

[0 aHYMOBAHHS rapaHTil.
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28. Y BUNagKy 3aBepLUEHHS TePMiHY BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO Chif BigpisaTh npo-
BiJ KMBIEHHS, OO HAM He MoxHa Byno binbLue ckopucTysatucs. Kpim Toro,
PEKOMEHAYETLCS 3HELIKOANUTW Ti YaCTUHU NPUCTPOIO, WO MOXYTb BYTH Hebes-
neyHMMK, 0coBnMBO ANS AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTATK iX SIK irpaLUKy.

29. CknagoBi ynakoBKU He CIif 3anuwaTi y JOCSXKHNX AITAM MICLISIX, OCKITbKi BOHM
MOXYyTb ByTW NOTEHLINHUM DKXepenom Hebeaneku.

30. 3abopoHsETLCA BUKOPUCTOBYBATM MPUCTPIN 3 CUCTEMAMM XUBIEHHS i3 30BHiLL-
HiMK TanMepami abo 3 AUCTaHLIHUM KepyBaHHAM.

31. mmm [TpaBuna nepepobku NPUCTPOLO Y BIAMOBIAHOCTI 4O BUMOT €BPONENCHKOI
[unpektveu 2012/19/CE 3a3HaveHi y BignosigHOMy iHhopmaLitHOMy NUCTI, Lo
HagaeTbCs A0 Lboro BMpooy.

3BEPIFATMU LI IHCTPYKUII 3 EKCNNYATALII

OMNMUCAHHA NPUCTPOIO (Man. 1)

A Poray ans 3HATTA peLiTki Ta nucTa M  Csitnoingukatop poboTn nnactuu

B Poray ans sHATTS Wwamnypa N Pydka ons perynioBaHHs NOTY)XHOCTi Benu-
C Pewitka KOi MnacTuHm

D Jluer O Pyuyka Ans perynioBaHHA MOTYXHOCTI
E LWamnyp ans nepesepTaHHs neveHi cepeaHbOoi NacTuHN

F Pyuka P Pyuka Bubopy dyHKLi#

G Benwka poboya nnactuHa Q CBiTnoiHaMKaTOP rOTOBHOCTI TEMMepaTypu
H Cepents poboya nnactuHa R PiBHi npurotyBaHHs

| TnactuHa ans HarpisaHHs

L  Pyuka Tepmocrata

NMiQroToBKA OO0 NEPLWOro BUKOPUCTAHHA

BukoHaTh LMK npuroTyBaHHs “B xonocTy”, Wwob no3basBuTiCs 3anaxy Ta AuMYy, IO MOXYTb BUAi-

NATI 3aXUCHI PEHOBUHU, KM NOKPUBAIOTLCS METANEBI YaCTUHU NPUCTPOLO NEPE BiANPaBIEHHAM

3 nignpuemcTea BUPobHMKa:

- yBIMKHYT My, noBepHyBLIN pyuky (P) Ha cumson [Z], BcTaHOBUTM TeMnepaTypy Ha MakcumanbHe
3HaYeHHS, a Taumep - Ha 15 XBUNKH;

- 3anULWKTK NPUCTPIN YBIMKHEHUM 3 BIAKPUTUMM OBEpLATaMK y 06pe NPOBITPIOBAHOMY NPUMILLEH-
Hi.

Mig yac uiei onepauii BUAINEHHs! HE3HAYHOI KIMbKOCTI UMY 3 MeTaniyH1X YacTUH Ta 3 BOKOBWX OTBO-

piB € HopMoto. Micns 3aBepLUeHHs Liei onepallii Lo6pe NpOBITPUTU NPUMILLEHHS.
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IHCTPYKLII 3 KOPUCTYBAHHA

- MigrotyaTu npoaykTK, noknacty ix abo Ha pewwitky (C), abo Ha nmcT (D).

- Bcraeutn pewitky (C) 3 nonepeaHb0 po3KnageHMMK Ha Hill MpodyKTaMy BCepeanHy nevi Ha b6axa-
HWI piBeHb 3amikaHHs (R), BUKOPUCTOBYIOUM cneljianbHuii porady (A). Betaeutn takox nuct (D) Ha
piseHb (R) mig pewwitkoto (C), wob 36upatu cik Ta xup. PekomeHayeTbes Hamuth Ha nmcT (D) agi
cknsiHku Bogy (D), wo6 3anobirtvt yTBOPEHHHO Yady, HEMPUEMHIX 3anaxig Ta MPUropsHHS.

Akwio cTpaga rotyetbes Ha nucTi (D), cnig cnoyaTky BCTaBuTY y niv pelwiTky (C), a noTiM nocTaBuTm
Ha Hei nucT (D).

YBATA: [poayKTh NOBMHHI 3HAXOAMTIACS Ha BiACTaHi LOHAMEHLLE 2 CM Bifi BEPXHiX HarpiBanbHuX

eremeHTiB.

- BcTaButn BUNKY B pO3ETKY ENEKTPUYHOTO CTPYyMy, MOBEPHYTU pydky TepmocTtata (L) Ta 3agatu
BaxaHy TemnepaTtypy MpUroTyBaHHs.

- 3a ponomoroto pyyku B6opy dyHKLin (P) BUbpaTy 6axkaHuit pexum NpuroTyBaHHs:

3anikaHHs Ha MOBHY MOTYXHICTb (3BEPXY Ta 3HW3Y OAHOYACHO) 3 BEHTUNSLLELD.
B sanikanhs Ha MOBHY MOTYXHICTb (3BEpXy Ta 3HU3y OQHOYACHO).

MpumiTka: 3aBOsAkK GyHKUiT BEHTUNAL LMPKYNsUis rapsyoro noeiTpst 3abesnevye piBHOMIPHWNA
PO3MOAIN TeMNepaTypu, WO rapaHTye OAHOPIAHE 3anikaHHA Ha BCiX piBHsSX 6€3 HeobXxigHOCTI nepe-
MilLyBaHHS Ta NepeBepTaHHs iXxi.

- [licns uboro NoOYMHaETLCA NPOLIEC NPUrOTYBaHHS Y Nevi, BMUKAETLCS CBITIOBUIN iHAMKATOP rOTOB-
HocTi Temnepatypu (Q); Leit iHOWKaTOp BUMMKAETLCS, KON AOCAraeTbCs 3aaaHa Temneparypa,
abo SKILO nepeBecTy BPyYHY pyuKy (P) B NONOXEHHS )

YBATA: TpumaTtut nif KOHTPOrEM NPOLEC NPUroTyBaHHS.

- Ticns 3aBepLUEHHs NPUrOTYBaHHS B 3aNEXHOCTI Big NoTped Bpy4Hy nepesectu pyuyky (P) y nomo-
wenns ‘L7,

- BuitHATY WTencenbHy BUMKY 3 PO3ETKM eNEKTPUYHOTO XKUBMEHHS, BiAYMHUTY ABEpUsTa, 0BEpexHOo
BUIHATY peLwiTky (C) abo nucT (D), KOPUCTYIOYMCh 3aXMCHUMM PyKaBULAMM ANs KyxHi abo cnedj-
anbHuM porayem (A), Wwo Hagaetbes y komnnexTi (Fig. 2).

3AMNIKAHHA 3 WAMIOYPOM ANA NEPEBEPTAHHSA NMEYEHI

- TMepecyHytn oguH 3 porauis no wamnypy (E) (aBa rocTpux KiHUS BCEpeauHy) i 3arBuHTUTK, LWob
3abnokyBaTtu ioro. lepes’asaTii NeyeHto (M'ACO, KypsTUHY i T.N.) T8 HaHW3aTK ii N0 LIEHTPY Ha
wamnyp, nicns LpOro nepecyHyT ApYrui porad, TEX roCTPUMI KiHLAMYU B0 CEPEaMHN.

IMpn HeobxigHOCTI NepecyHyTH nepLunin poray, Wob kpalle po3MiCTUTM NEYEHI0 MO LEHTPY LaM-
nypa, 3akpinutv obuaea poravi.

- 3HsaTu pewitky (C) neui, BctaHoBuUTM NuUCT (D) Ha HxHIR piBeHb (R) nig wamnypom (E).

- Bcrasutu roctpuin kpait wamnypa (E) y sarnubnexHs y npasiit CTiHLj, 3aKpinuTi Moro Ao oci ABK-
ryHa. MoknacTi NPOTUMREXHMI Kpai LWamnypa Ha crevianbHy onopy Ans Wwammypa Ha niBii CTiHLj
(Man. 3).

- BcraButn BUMKy B PO3ETKY ENEeKTPUYHOTO CTPYMy, MOBEPHYTU PyyKy Tepmoctarta (L) Ta 3agatu
BaxaHy TemnepaTypy npuroTyBaHHs.
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- 3a gonomoroto pyykn Bubopy dyHKuin (P) BMOpaTh GaxaHWin pexum npuroTyBaHHS:

3anikaHHs Ha LWamnypi Ha MOBHY MOTYXHICTb (3BEPXY Ta 3HW3y OJHOYACHO) 3 BEHTUNALEID;

= 3anikaHHs Ha wamnypi 3Bepxy;

- [licns Uboro NOYMHAETLCS NPOLEC NPUTrOTYBaHHS Y nevi, BMUKAETLCS CBITNOBUM iHAMKATOP rOTOB-
HocTi Temnepatypu (Q); el iHaUKkaTop BUMUKAETLCS, KONM BOCAraeTbCs 3agaqa TemnepaTypa,
abo sKLWo Bpy4Hy nepesecTu pyuky (P) B MONOXeHHS D

YBATA: TpumaTtt ni KOHTPOrEeM npoLec NpUroTyBaHHS.

- Micns 3aBepLUEHHS NPUrOTYBaHHS, B 3aNeXHOCT Bif NoTped, Bpy4Hy nepesecTy pyuyky (P) y nono-
wenrs ‘L

- BuitHATV BUNKY 3 PO3eTKM E€NeKTPUYHOTO CTPYMY, BIiOKPUTY NOBHICTIO ABEPLATa, 3@ AOMNOMOroH
Buaenky (B) aeLwo nigHaTy wamnyp 3 6rioky niBoi OMopy i BUHATY iHLLIMIA 1OTO Kpaii 3 OCi ABUryHa
(Man. 4).

KOPUCTYBAHHSA BEPXHIMM NNACTUHAMM

lpuzomyeaHHs Ha eenukili nnacmui (G) @39 ma cepedHili nnacmuti (H)

- [MoctaButyn KacTpynto 3 xeto Ha ogHy 3 ABOX nnacTuH (G-H).

- BcraBuTtn BUNKY Y pO3ETKY €MEKTPUYHOTO CTPYMY, BCTAHOBUTW BaxaHy NOTYXHICTb NPUrOTYBaHHS
3a gonomoroto pyyky (N), SKLLO BUKOPUCTOBYETLCA BeNnuka nnacTuHa (G), Ta/abo pyukm (O), akwo
BMKOPUCTOBYETLCS CepeaHs nnactuHa (H).

- Micna uboro yBiMKHETLCS CBITMOIHAMKATOP PoboTH (M), MOYHETHCH PEXUM MPUrOTYBAHHS Ha
BWUOPaHIit NNacTuHi.

- Micns 3aBepLueHHs npouecy npurotyBaHHs nepesecTu pydky (N-O) Ha “0” Ta BUIHATY BUNKY 3
PO3eTKM eNnekTpuYHOro cTpymy. CaitnoiHaukatop pobotn (M) BUMKHETHCS.

YBATA: Obuasi nnactuHu - BENVKY Ta CEpefHI0 - MOXHA BUKOPUCTOBYBATM OOHOYACHO, @ TaKoX

nig yac pobotu nevi.

YBATA: Tig 4ac npuroTyBaHHs Npurnsgatv 3a kacTpynsoio.

PozsizpieaHHs 3a donomozor manoi nnacmunu (1)

- [MocraButy KacTpynio 3 bxeto Ha many nnactuny (1).

- BcraButn BUNKY B PO3ETKY ENEKTPUYHOTO CTPYMY, MOBEPHYTU PydyKy TepmocTata (L) Ta sagatu
BaxaHy Temnepatypy npuroTyBaHHs.

- 3a jonomoroto pyuki Bbopy tyHKLin (P) BUGpaTH BaxaHmit pexum npurotyaxHs (&),

- Micns LbOro NOYMHAETLCA NPOLIEC MPUrOTYBAHHS Y MeYi, BMUKAETLCS CBITNOBMIA iHAMKATOP rOTOB-
HocTi Temnepatypu (Q); Lel iHOuKaTop BUMUKAETLCS, KONM BOCAraeTbCs 3afaHa Temneparypa,
abo aKLo BpYy4HY nepeBecTy pyyky (P) B MOMOXEHHS { ]

- Micnsa 3aBepLUEHHS po3irpiBaHHsl, B 3aneXHOCT Bif noTped, Bpy4yHy nepesecty pyuky (P) y nono-
e L.

YBAT'A: Many nnactuHy crif BUKOPUCTOBYBATMW NULLE ANs po3irpiBaHHs ki, a He AN NpUroTyBaH-

HSl.

YBATA: l1ig yac npuroTyBaHHs NpUrnsaaTh 3a KacTpynboto.
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NPABUNIbHE BUKOPUCTAHHSA MITACTUH NI YAC NMPUIOTYBAHHSA DXI

LLo6 onTumiayBaT Yac NpUroTyBaHHs, PEKOMEHAYETLCA LOTPUMYBATMCS HACTYMHUX NOpag;

1 BcTaHoBUTY pyyKy perynioBaHHs NOTY)XHOCTI Ha Ludipy “3” (MakcumansHWi piBeHb).

2 BukopucToByBaTW nocyA 3 AiaMeTpoM, L0 BiAMNOBIAAE po3Mipy NNacTUHK; YHUKATU BUKOPUCTAHHS
nocygy 3 HinbLuum aiameTpom.

3 3aBxau HaKpUBATW NOCYA KPULLKOH.

o6 npuckopuTM NPUrOTYBaHHS BENMKOI KiNbKOCTI CTPAB PEKOMEHAYETHCA PO3AINMMTW iX Ha AB

kacTpyni i kopucTyBaTUCH ABOMA NNACTUHAMM OJHOYACHO.

Mpuknag npuroTyBaHHs 1 Kr kapTonni:

1 Moknactn no 0,5 Kr y KOXHY KacTpyrio.

2 [onutu Boay (NpubnmM3Ho 1 MITP y KOXHY KacTpynto), o6 BOHa NOBHICTIO NOKpKUBaNa kapTonmto.

Bopa noyHe kunit npubnuaHo yepes 18-20 xBumuH.

BukopucTaHHs antoMiHieBOT kacTpyni NPUCKOPUTL MPOLIEC KUMIHHA BOAN.

gornan

- PerynsipHuii Ta cBOEYaCHWA [OrNsA 4a€ 3Mory 3anobirT YTBOPEHHI0 HEMPUEMHWX 3anaxiB Ta
Yafy nig yac NpoLecy NPUroTyBaHHs.

- Nncr (D), pevwitky (C) Ta wamnyp (E) MoxHa MUTK BpYYHy Yy Tennii Bogi 3 MutoumM 3acobom, abo
Y NOCYAOMWIMHIA MaLUWHI HA BEPXHEOMY PIBHI.

- Nncrt (D) Ta pewitky (C) MOXHa NOMMTI BPYYHY TENMOK BOLOKD 3 MMIOYNM 3acobom, abo B nocy-
LOMUIAHIA MaLLUHI HA BEPXHBOMY PiBHI.

- [ins pornsiay 330BHi KOPUCTYBATUCS BOMOTOK0 CEPBETKOH.

He kopucTyBaTucst abpasvBHUMM PEHOBUHAMM, LYO MOXYTb MOLIKOAUTH chapOy.

- [na pornsgy 3a BHYTPIWHIMM MOBEPXHAMU 3aBOPOHSIETLCS BUKOPUCTOBYBATU MPOAYKTH, LLO
po3ialTb anioMiHii (MUIoYi 3acobu y BanoHuMKkax), a Takox 3abOPOHSETLCH CKpebTU Mo HuX
roCTpUMK Ta pixydumu npeametamu. [1icns KOXHOrO BUKOPUCTAHHS 3a4ekaTii MOBHOrO OXOSo-
[KEHHSI Nedi, nicns Lboro NpoTepTy NOr0 YUCTOH, BOMOTOK0 CEPBETKOIO.

YBATA: Bci nochap60oBaHi YacTHM Crif, BAMUTY BOLOIO 3 MUKOYMM 3acO00M, L0 HE po3ifae NOBEPXHI.

- Tpu HasBHOCTI NNAM upy abo BUAINEHH Yapy PEKOMEHAYETLCS BUAANUTH XWp 33 AOMOMOTOH
BiXTS1, 3MOYEHOrO B rapsyiit Bodi 3 MUOYMM 3acoboM.

YBATA: OBcywwumnTy 6axaHo M'sIKOK CEPBETKOH Ui PYLLHUKOM. KUCTi peHOBUHM, SIK TO IMMOHHWIA Cik, TOMaT-

Ha MmacTa, oLeT Ta nogibHi npu [OBroTpMBanii Aii MoXyTb nowkoanuTy thapby, nosdasmBLLM ii Grincky.
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Peuentu/kinbkicTb

MMeyeHs 3 M'aca (1 kr)

MeyeHs 3 pubw (1 kr)

OBoui 3aneuyeHi (500 r)

LWawsmk, cocucku, wmatoukn m'sca (500 r)
M’sico, oBovi, puba y donbai (500 r)
3acmaxyBaHHs M'aca, oBoviB, pubm (500 r)
3anikaHka 3 MakapoHHMX BUPoGiIB (1 Kr)
Xni6, niuua Ta nepenivkm (500 r)

TopTu, nicouHi nuporm (500 r)

MMeuneo, kopxuku (200 T)

Temnepartypa
200°-230°
190°-210°
190°-210°
190°-210°
190°-210°

230°

200°

230°
170°-180°

170°
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Yac

60-80 xB.

30-40 xs.

30-40 xB.

30-45 x.

30-45 xs.

20-30 xB.

20-30 xB.

20-35 xa.

25-40 xB.

10-15 xB.
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