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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.

13.
14.

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.
L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o prive di esperienza
0 della necessaria conoscenza, purché sotto sorveglianza oppure dopo che le
stesse abbiano ricevuto istruzioni relative all’'uso sicuro dell’apparecchio e alla
comprensione dei pericoli ad esso inerenti. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzionenon deve essere effettuata da bam-
bini a meno che abbiano piu di 8 anni e sotto sorveglianza.

Tenere il prodotto ed il suo cavo di alimentazione lontano dai 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
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.
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15.

16.

17.
18.

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.

19. Appoggiare I'apparecchio ad una parete durante I'uso.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

& 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 'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se

I'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo caso portarlo al pit 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, ed al

regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in contatto con alimenti.

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.

Allorché 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 dellapparecchio suscettibili di costituire un pericolo, spe-

cialmente per i bambini che potrebbero servirsi del'apparecchio per i propri giochi.

Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini

in quanto potenziali fonti di pericolo.

Il prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati

comandati a distanza.

mmm Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea
2009/96/CE si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.
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CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

A Forchetta rimozione leccarda | Manopola termostato

B  Forchetta rimozione spiedo L Manopola selezione funzioni

C Griglia M Spia di funzionamento

D Leccarda N Manopola accensione e timer

E  Spiedo per girarrosto O Pulsanti attivazione piastre di cottura
F Livelli di cottura P Resistenze

G Piastre di cottura Q Maniglia

H R

Corpo dell'apparecchio Vassoio raccogli briciole

AL PRIMO UTILIZZO

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

presenti sulle parti metalliche possono sviluppare:

- accendere il forno ruotando la manopola sul simbolo (=), 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).

- Inserire la spina nella presa di corrente e, tramite la manopola selezione funzioni (L), selezionare
il tipo di cottura desiderato:

cottura superiore e girarrosto;
cottura inferiore (con ventilazione);

cottura con potenza piena (inferiore e superiore), ventilazione e girarrosto.

- Ruotare la manopola del termostato (I) ed impostare la temperatura di cottura desiderata.

- Posizionare la griglia (C) o la leccarda (D) con gli alimenti precedentemente preparati, all'interno
del forno al livello di cottura (F) desiderato.
Nel caso gli alimenti siano stati preparati sulla griglia (C), inserire anche la leccarda (D) ad un
livello (F) 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.

- Tramite la manopola (N) impostare il timer secondo il tempo di cottura desiderato. A questo punto

il forno inizia la cottura e la spia di funzionamento (M) si illumina.

Con I'entrata in funzione del forno, a seconda del tipo di cottura scelto, si avvia automaticamente

anche la ventilazione. L'aria calda ventilata assicura una ripartizione uniforme della temperatura

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

Il forno si ferma automaticamente o quando & terminato il tempo di cottura impostato oppure
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quando la manopola (N) viene riportata in posizione “0”. In entrambi i casi, la spia (M) si spegne.
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, nel primo caso, o 'apposita
forchetta (A) in dotazione nel secondo (Fig. 2).

ATTENZIONE:
Posizionare gli alimenti ad una distanza di minimo 2 cm. dalle resistenze superiori.

Sorvegliare il preparato durante la cottura.

COTTURA CON GIRARROSTO

Fare scivolare uno dei forchettoni sullo spiedo (E) (le due punte verso l'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 (F) inferiore al posizionamento
dello spiedo (E).

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

Inserire la spina nella presa di corrente e, tramite la manopola selezione funzioni (L), selezionare
il tipo di cottura desiderato:

cottura girarrosto superiore;

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

Ruotare la manopola del termostato (1) ed impostare la temperatura di cottura desiderata.
Tramite la manopola (N) impostare il timer secondo il tempo di cottura desiderato. A questo punto
il forno inizia la cottura e la spia di funzionamento (M) si illumina.

Con l'entrata in funzione del forno, a seconda del tipo di cottura scelto, si avvia automaticamente
anche la ventilazione. L'aria calda ventilata assicura una ripartizione uniforme della temperatura
e, permette una cottura omogenea su piu livelli senza mescolare gli odori.

Il forno si ferma automaticamente o quando € terminato il tempo di cottura impostato oppure
quando la manopola (N) viene riportata in posizione “0”. In entrambi i casi, la spia (M) si spegne.
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).

ATTENZIONE:
Sorvegliare il preparato durante la cottura.



COTTURA CON PIASTRE SUPERIORI

Inserire la spina nella presa di corrente e, tramite la manopola selezione funzioni (L), selezionare
la modalita di cottura con le piastre superiore (®2).

Selezionare la piastra di cottura desiderata premendo il rispettivo pulsante di attivazione (O) su “I,
e porvi sopra l'alimento da cuocere posto in apposita pentola. Il pulsante si illuminera ad indicare
linizio del funzionamento.

A cottura ultimata, riportare il relativo pulsante di attivazione piastra (O) su “0” e staccare la spina
dalla presa di corrente.

PULIZIA

Una pulizia frequente evita formazione di fumi e cattivi odori durante la cottura.

Utilizzando appositi guanti da cucina, estrarre il vassoio raccogli briciole (R) e procedere con la
sua pulizia. Reinserirlo quindi all'interno dell’apparecchio facendo attenzione a posizionarlo cor-
rettamente nell'apposito alloggiamento (Fig. 5).

La leccarda (D), la griglia (C), il vassoio raccogli briciole (R) e lo spiedo (E) possono essere lavati
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.

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:
Tutte le parti smaltate devono essere lavate con acqua saponata o altri prodotti che non siano
abrasivi.

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.)

Biscaotti, piccola pasticceria (200 gr.)

Gradi

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°-250°

170°-180°

170°

Tempi

50-60 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.

I I T
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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 if they have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. Cleaning and maintenance can be made by children
aged from 8 years and under surveillance.

Keep the appliance and the power cord out of reach of children under 8 years of
age.

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. During operation, the metal parts and glass become hot: only touch the
door handle at this time.

17. Do not place anything on the door when it is open.

18. Do not place dish cloths or plates on the appliance.

19. The appliance shall be placed against a wall when use.

20. 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.

21. To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power

socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.

22. 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.

23. 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.

24. This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for com-
mercial or industrial purposes.

25. This appliance conforms to the directives 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC,
and to the regulations (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004 regarding material in
contact with foods.

26. 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.

27. 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.

28. Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.

29. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

30. == To dispose of product correctly according to European Directive 2009/96/
CE, please refer to and read the provided leaflet enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

A Fork to remove drip pan | Thermostat dial

B  Fork to remove the brochette L Function select dial

C  Grill M On indicator light

D  Drip pan N  On dial and timer

E Rotisserie brochette O Cooking plate buttons
F Cooking levels P Heating elements

G Cooking plates Q Handle

H  Appliance body R Crumb tray

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 to the symbol (); set the 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.

INSTRUCTIONS FOR USE

- Prepare the foods for cooking by placing them on the grill (C) or inside the drip pan (D).

- Plug the appliance into the mains power and use the function select dial (L) to select the type of
cooking required:

top cooking and rotisserie;
bottom cooking (with fan);

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

- Turn the dial of the thermostat (I) and set the required cooking temperature.

- Place the grill (C) or the drip pan (D) with the previously prepared foods inside the oven at the
cooking level (F) required.
When cooking foods on the grill (C), also insert the drip pan (D) at a lower level (F) than the grill
(C) so as to collect any cooking fat. We recommend pouring two glasses of water in the drip pan
(D) to prevent smoke, unpleasant odours and build up.

- Turn the dial (N) to set timer according to required cooking time. At this stage, the oven starts
cooking and the indicator light (M) switches on.
When the oven is on, according to the type of cooking selected, the fan starts up automatically.
Hot ventilated air guarantees an even temperature distribution and permits a uniform cooking on
several levels without mixing up smells.

- The oven will stop automatically either when the set cooking time is up or when the dial (L) is
returned to “0”. In both cases, the indicator light (N) switches off.

9.



Unplug the appliance from the mains power, open the door and to avoid the risk of burning your-
self, remove the grill (C) or the drip pan (D) with special oven gloves for the grill or the special fork
(A), provided, for the pan (Fig. 2).

IMPORTANT:
Place foods at a minimum distance of 2 cm from the top heating element.

Watch over the recipe while it is cooking.

COOKING WITH ROTISSERIE

Slip one of the forks onto the rotisserie (E) (two tines facing inwards) and screw it into place. Tie
the roast (meat, chicken, etc.) with string and slide it onto the fork take care to centre the meat
well, then slide in the second fork, also with the tip facing inwards. If necessary, unscrew the first
fork to centre the roast on the rotisserie and then lock the two forks in position.

Remove the grill (C) from the oven and place the drip pan (D) on a level (F) lower than the position
of the rotisserie (E).

Insert the pointed end of the rotisserie (E) into the hole in the right-hand side, fixing it to the motor
axle. Rest the opposite end of the rotisserie in the support on the left-hand side (Fig. 3).

Plug the appliance into the power mains and use the function select dial (L), select the type of
cooking required:

top rotisserie cooking;

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

Turn the thermostat dial (I) and set the required cooking temperature.

Turn the dial (N) to set timer according to required cooking time. At this stage, the oven starts
cooking and the indicator light (M) switches on. When the oven is on, according to the type of cook-
ing selected, the fan starts up automatically. Hot ventilated air guarantees an even temperature
distribution and permits a uniform cooking on several levels without mixing up smells.

The oven will stop automatically either when the set cooking time is up or when the dial (L) is
returned to “0”. In both cases, the indicator light (N) switches off.

Unplug the appliance from the power means, open the door all the way and use the fork (B) to lift
the rotisserie out of the support side on the left and then lift out the other end of the motor axle
(Fig. 4).

IMPORTANT:
Watch over the recipe while it is cooking.

COOKING WITH TOP PLATES

Plug in appliance and select cooking mode with top plates (@) by means of the function selection
dial (L).

Select the required cooking plate by pressing the related starting button (O) to “I’, and then put food
to be cooked on it, placed into an appropriate pot. The button goes on to signal operating start.
After cooking, re-position the related plate button (O) to “0” and disconnect the plug from the
socket.
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C

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

- By using proper kitchen gloves, remove the crumb tray (R) and proceed with cleaning. Place it

back into the appliance making sure it is properly positioned in its seat (Picture 5).

- The drip tray (D), grill (C), crumb tray (R) and rotisserie (E) can be washed in warm, soapy water,

or in the top rack 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.

- When there are grease spots or smoke exhalations, we recommend removing grease with a

sponge soaked in hot soapy water.
IMPORTANT:

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

Dry with a soft cloth. Acidic substances such as lemon juice, tomato purée, vinegar or similar
can damage the enamel, making it lose shine.

Recipes/quantities Degrees Times Funct.
Meat roasts (1 Kg) 200°-250° 50-60 min. ; ;
Roast fish (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. =
Baked vegetables (500 g) 190°-210° 30-40 min.
Brochettes, sausage, chopped meats (500 g) 190°-210° 30-45 min.
Wrapped meat, vegetables and fish (500 g) 190°-210° 30-45 min. =
Meat, vegetable, fish gratin (500 g) 230° 20-30 min.
Oven-baked pasta (1 Kg) 200° 20-30 min. =
Bread, pizza and focaccia (500 g) 230°-250° 20-35 min. =
Cakes, pastries (500 g) 170°-180° 25-40 min.
Biscuits, small pastries (200 g) 170° 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.

B

10.

1.

12.

Veérifiez 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 aprés 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 étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par les per-
sonnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou
sans expérience, a la condition qu'ils soient surveillés ou qu'ils aient regu les
instructions nécessaires pour garantir un usage de I'appareil en toute sécurité
et la compréhension des dangers qui y sont liés. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Les opérations de nettoyage et d’entretien peuvent étre
effectuées par des enfants si ces derniers sont correctement surveillés.
Garder le produit et son cordon électrique loin des enfants agés 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 N'EST 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.

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.
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13.

14.
15.

16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Retirer tous les accessoires internes, puis les laver et les essuyer soigneuse-

ment.

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 'appareil en ne touchant que le manche de la porte.

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

Utiliser le four uniquement pour cuire les aliments.

Appuyer l'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 I'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

facon 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 aux directives 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC, et

au réglement (EC) N. 1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux et

objets destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires.

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 cable 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

constituent une source potentielle de danger.
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29. Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des timer externes ou avec des
installations séparées commandées a distance.

30. mmm Pour ['élimination correcte du produit aux termes de la Directive
Européenne 2009/96/CE, nous vous prions de lire le feuillet qui accompagne
le produit.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

A Fourchette pour extraction lechefrite | Poignée thermostat

B Fourchette extraction broche L Poignée de sélection des fonctions

C Grille M Voyant lumineux de fonctionnement

D Lechefrite N  Poignée de mise en marche et de minuterie
E Broche pour tournebroche O Poussoirs actionnement plaques de cuisson
F Niveaux de cuisson P Résistances

G Plaques de cuisson Q Poignée

H R

Corps de I'appareil Plateau de récupération des miettes

PREMIERE UTILISATION

Effectuer un cycle de cuisson “a vide” pour éliminer I'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 sur le symbole (=), programmer la température au maxi-
mum et la minuterie sur 15 minutes;

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

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

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

opération.

INSTRUCTIONS POUR LUTILISATION DU FOUR

- Prépare les aliments a cuire en les plagant sur la grille (C) ou dans le lechefrite (D).

- Brancher la fiche dans la prise de courant et, a 'aide de la poignée de sélection des fonctions (L),
sélectionner le type de cuisson désiré:

cuisson supérieure et rotissoire;

cuisson supérieure et rotissoire;

cuisson a pleine puissance (inférieure ou supérieure), ventilation et rétissoire.

- Tourner la poignée du thermostat (1) et programmer la température de cuisson désirée.
-14-



Positionner la grille (C) ou le léchefrite (D) avec les aliments a cuire a l'intérieur du four au niveau
de cuisson (F) désireé.

Si les aliments ont été disposés sur la grille (C), introduire aussi le l&chefrite (D) a un niveau (F)
inférieur par rapport a la grille (C) de fagon a recueillir les graisses. Il est conseillé de verser deux
verres d'eau dans le léchefrite (D) pour éviter la formation de fumée, de mauvaises odeurs et
d’incrustations.

A l'aide de la poignée (N) programmer le temporisateur selon le temps de cuisson désiré. A ce
point, le four commence la cuisson et le témoin de fonctionnement (M) s’éclaire.

Avec I'entrée en fonction du four, selon le type de cuisson choisi, la ventilation démarre automa-
tiquement. L'air chaud ventilé assure une répartition uniforme de la température et permet une
cuisson homogéne sur plusieurs niveaux sans mélanger les odeurs.

Le four s’arréte automatiquement lorsque le temps de cuisson programmé termine ou quand la
poignée (L) revient sur la position “0”. Dans les deux cas, le témoin lumineux (N) s’éteint.
Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir le portillon et, pour éviter de se briler, extraire la
grille (C) ou le lechefrite (D) en utilisant les gants de cuisine pour extraire la grille ou la fourchette
(A) fournie en dotation pour extraire le l&chefrite (Fig. 2).

ATTENTION:
Positionner les aliments a une distance d’au moins 2 cm. des résistances supérieures.

Surveiller la préparation durant la cuisson.

CUISSON AVEC TOURNBROCHE

Faire glisser I'une des fourchettes sur la broche (E) (avec les deux pointes vers l'intérieur) et visser
pour la bloquer. Lier le réti (viande, poulet, etc.) avec de la ficelle et I'enfiler en faisant attention a bien
centrer la viande, puis faire glisser la deuxiéme fourchette avec la pointe toujours vers l'intérieur.
Dévisser, si nécessaire, la premiére fourchette pour centrer le réti sur la broche puis bloquer les
deux fourchettes.

Retirer la grille (C) du four et poser le Iéchefrite (D) sur un niveau (F) inférieur a la broche (E).
Introduire I'extrémité pointue de la broche (E) dans la cavité située sur la paroi de droite du four
en la fixant a 'axe moteur. Appuyer I'extrémité opposée sur le support de la broche situé sur la
paroi de gauche (Fig. 3).

Brancher la fiche dans la prise de courant et, a I'aide de la poignée de sélection des fonctions (L),
sélectionner le type de cuisson désiré:

cuisson rotissoire supérieure;

cuisson rétissoire a pleine puissance (dessus et dessous simultanément avec ventilation).

Tourner la poignée du thermostat (1) et programmer la température de cuisson désirée.

A l'aide de la poignée (N) programmer le temporisateur selon le temps de cuisson désiré. A ce
point, le four commence la cuisson et le témoin de fonctionnement (M) s’éclaire.

Avec I'entrée en fonction du four, selon le type de cuisson choisi, la ventilation démarre automa-
tiquement. L'air chaud ventilé assure une répartition uniforme de la température et permet une
cuisson homogéne sur plusieurs niveaux sans mélanger les odeurs.
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Le four s'arréte automatiquement lorsque le temps de cuisson programmé termine ou quand la
poignée (L) revient sur la position “0”. Dans les deux cas, le témoin lumineux (N) s’éteint.
Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir entiérement le portillon et, a l'aide de la four-
chette (B), soulever la broche du cété du support de gauche puis extraire 'autre extrémité de I'axe
moteur (Fig. 4).

ATTENTION:
Surveiller la préparation durant la cuisson.

CUISSON AVEC PLAQUES SUPERIEURES

Brancher la fiche dans la prise de courant et, a travers la poignée de sélection des fonctions (L),
sélectionner la modalité de cuisson avec la plaque supérieure ((©).

Sélectionner la plaque de cuisson désirée en poussant le poussoir d’actionnement (O) sur “I", et
y placer les aliments a cuire dans une casserole adéquate. Le poussoir s'éclaire pour indiquer le
commencement du fonctionnement.

Ala fin de la cuisson, remettre le poussoir d’actionnement plaque (O) sur “0” et débrancher la fiche
de la prise de courant.

NETTOYAGE

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

A l'aide de prises de cuisine, extraire le plateau a miettes (R) et procéder a son nettoyage. Le
remettre ensuite a l'intérieur de 'appareil en faisant attention a le positionner correctement dans
son emplacement (Fig. 5).

Le léchefrite (D), la grille (C), le plateau de récupération des miettes (R) et la broche (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 '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.

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

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.
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Recettes/quantités Degrés

Rétis de viande (1 Kg) 200°-250°
Poissons rotis (1 Kg) 190°-210°
Légumes au four (500 gr.) 190°-210°

Brochettes, saucisses, viande en morceaux (500 gr.) 190°-210°

Viande, légumes, poisson dans I'aluminium (500 gr.) 190°-210°

Viande, légumes, poisson gratinés (500 gr.) 230°
Pates au four (1 Kg) 200°
Pain, pizza et galettes (500 gr.) 230°-250°
Tartes (500 gr.) 170°-180°
Biscuits, petites patisseries (200 gr.) 170°
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Temps

50-60 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.

Fonctions
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalinahmen 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.

B

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 Gerat 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. Das Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren und Personen mit verringerten
korperlichen, sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten oder denen es an der
notwendigen Erfahrung und Kenntnis mangelt nur unter Aufsicht bzw. nur dann
betrieben werden, wenn sie in die sichere Verwendung des Geréts eingewiesen
wurden und die damit verbundenen Gefahren begriffen haben. Kinder diirfen
nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Instandhaltung dirfen nur von

Kindern Uber 8 Jahre und unter Aufsicht vorgenommen werden.

9. Das Produkt und dessen Versorgungskabel von Kindern unter 8 Jahren fern-

halten.
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

Versorgungsanschlusse berthren.
13. Alle Zubehdrteile herausnehmen, waschen und sorgfaltig trocknen.
14. Das Gerat nicht transportieren, wahrend es in Betrieb ist.
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1.
16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

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 Turgriff an.
Legen Sie keine Gegenstande aus die Tir, wenn sie offen ist.
Verwenden Sie den Ofen nur zum Backen von Nahrungsmitteln.
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 flihren.
Niemals am Kabel ziehen.
Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker bescha-
digt sein sollten oder das Gerat 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 ahnlich qualifizierten
Person ausgewechselt werden.
Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.
Dieses Gerét ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EG und EMV 2004/108/
EG, sowie mit der EG- Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 beziiglich
der Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.
Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdrlcklich 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 funktionstichtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Geréat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.
Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.
Das Gerét darf nicht Uber externe Timer oder separate, ferngesteuerte Anlagen
gespeist werden.
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30. =mm Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaR Europa-Richtlinie 2009/96/
EG bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Gabel zur Entnahme der Fettpfanne | Drehknopf Thermostat

B  Gabel zum Herausnehmen des Spieles L  Programmwahler

C  Girillrost M  Einschalt-Kontrolllampe

D Fettpfanne N  Einschalt- Drehknopf und Timer

E Drehspielt O Tasten zur Aktivierung der Backplatten
F  Garstufen P Widerstande

G Backplatten Q Griff

H Gehause des Gerats R Kriimelfangblech

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 Funktionswéhler auf das Symbol und stellen Sie
die Temperatur auf Héchststufe und den Timer auf 15 Minuten ein;

- lassen Sie das Geréat mit offener TUr 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

- Bereiten Sie die zu garenden Nahrungsmittel vor und legen Sie diese auf den Girillrost (C) oder in
die Fettpfanne (D).

- Stecken Sie den Stecker in die Dose und stellen Sie das Gerat anhand des Programmwahlers (L)
auf die gewiinschte Funktion ein:

Oberhitze und GrillspieR;

Unterhitze (mit Umluft);

Backen bei voller Leistung (Unter- und Oberhitze), Umluft und Grillspiel.

- Den Drehknopf des Thermostaten (1) auf die gewlinschte Backtemperatur einstellen.

- Den Grillrost (C) oder Fettpfanne (D) mit den vorbereiteten Nahrungsmitteln auf der gewiinschten
Schiene (F) in den Ofen schieben.

Sofern die Speisen auf dem Grillrost (C) vorbereitet wurden, muss auch die Fettpfanne (D) auf
einer tiefer liegenden Schiene (F) als der Grillrost (C) eingeschoben werden, so dass sie das Fett
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auffangt. Es empfiehlt sich, zwei Glas Wasser in die Fettpfanne (D) zu giefien, um Rauchbildung,
Uble Geriiche und Verkrustungen zu vermeiden.

- Anhand des Drehknopfs (N) den Timer auf die gewtinschte Backdauer einstellen. Der Ofen beginnt

nun zu backen und die Betriebs- Kontrolllampe (M) leuchtet auf.
Je nach gewahltem Programm wird zu Beginn des Backens automatisch auch die Umluft eingeschal-
tet. Die heille Umluft gewahrleistet eine gleichmaRige Verteilung der Temperatur und gestattet ein
gleichmaRiges Garen auf mehreren Ebenen, ohne dass sich der Geruch der verschiedenen Speisen
vermischt.

- Der Ofen wird automatisch abgeschaltet wenn die eingestellte Backzeit abgelaufen ist, oder wenn
der Drehknopf (L) auf ,0* gedreht wird. In beiden Féllen erlischt die Kontrolllampe (N).

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tiir éffnen und den Grillrost (C ) bzw. die Fettpfanne
(D) im ersten Fall mithilfe der Kiichenhandschuhe, im Fall der Fettpfanne mithilfe der mitgelieferten
Gabel (A) herausnehmen (Abb. 2).

ACHTUNG:

Die Speisen miissen mindestens 2 cm Abstand von den oberen Heizwiderstinden haben.

Das Gericht muss wiahrend des Backens iiberwacht werden.

BACKEN MIT DREHSPIESS

- Eine der Gabeln auf den Spiel (E) schieben (Spitzen nach innen gerichtet) und festschrauben.
Den Braten (Fleisch, Gefliigel usw. ) mit Kiichengarn zusammenbinden und mit dem Spie® mdg-
lichst zentral durchstechen. Die zweite Gabel ebenfalls mit nach innen gerichteten Spitzen auf den
Spiel’ schieben.

Fall notwendig, die erste Gabel noch einmal I6sen, um den Braten auf dem Spiefl zu zentrieren
und dann die beiden Gabeln festziehen.

- Den Grillrost (C) aus dem Ofen nehmen und die Fettpfanne (D) in eine der Schienen (F) unterhalb
des DrehspieBes (E) einschieben.

- Die Spitze des SpieRes (E) in die Offnung an der rechten Seitenwand einsetzen, so dass er an
der Antriebsachse befestigt ist. Das andere Ende des SpieRes auf die entsprechende Halterung
an der linken Seitenwand auflegen (Abb. 3).

- Den Stecker in die Steckdose stecken und mit dem Funktionswahler (L) die gewlinschte
Backfunktion wahlen:

Backen mit GrillspieR;
Backen mit Grillspiel® bei voller Leistung (Unter- und Oberhitze mit Umluft).

- Den Thermostat (1) auf die gewlinschte Backtemperatur einstellen.

- Anhand des Drehknopfs (N) den Timer auf die gewtinschte Backdauer einstellen. Der Ofen beginnt
nun zu backen und die Betriebs- Kontrolllampe (M) leuchtet auf.
Je nach gewahltem Programm wird zu Beginn des Backens automatisch auch die Umluft eingeschal-
tet. Die heille Umluft gewahrleistet eine gleichméRige Verteilung der Temperatur und gestattet ein
gleichmaRiges Garen auf mehreren Ebenen, ohne dass sich der Geruch der verschiedenen Speisen
vermischt.
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Der Ofen wird automatisch abgeschaltet wenn die eingestellte Backzeit abgelaufen ist, oder wenn
der Drehknopf (L) auf ,0" gedreht wird. In beiden Féllen erlischt die Kontrolllampe (N).

Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tir des Ofens vollstandig 6ffnen und mithilfe der
Gabel (B) den Spief aus der linken Auflage heben und das andere Ende aus der Aufnahme der
Antriebsachse ziehen (Abb. 4).

ACHTUNG:
Das Gericht muss wéhrend des Backens iiberwacht werden.

BACKEN MIT DEN OBEREN PLATTEN

Den Stecker in die Steckdose stecken und den Programmwahler (L) auf Backen mit oberen
Platten (@) einstellen.

Die gewtinschte Platte aktivieren, indem die entsprechende Taste (O) auf “I” gestellt wird. Dann
die zu garenden Speisen in einem geeigneten Topf auf die Platte stellen. Die Taste leuchtet auf,
was bedeutet, dass der Betrieb begonnen hat.

Am Ende des Garvorgangs die Taste der Backplatte (O) wieder auf “0” stellen und den Stecker
aus der Steckdose ziehen.

REINIGUNG

Héufige Reinigung verhindert die Entstehung von Rauch und Ublen Geriichen wéhrend des
Backens.

Unter Verwendung von geeigneten Topfhandschuhen das Krimelfangblech (R) herausnehmen,
reinigen und wieder in das Gerat einsetzen, wobei darauf zu achten ist, dass es richtig in die
entsprechende Schiene eingeschoben wird (Abb. 5).

Die Fettpfanne (D), der Rost (C), das Krimelfangblech (R) und der Spief’ (E) kénnen mit warmem
Wasser und Spllmittel oder im oberen Fach der Splilmaschine gewaschen werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der AuBenfldchen immer einen feuchten Schwamm. Vermeiden Sie
die Verwendung scheuernder Reinigungsmittel, da diese den Lack schédigen 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 abgekihlt ist.

Bei Fettflecken oder Rauchbildung empfiehlt es sich, das Fett mit einem Schwamm und heiflem
Wasser mit Splilmittel zu entfernen.

ACHTUNG:
Alle lackierten Teile diirfen nur mit Wasser und Spiilmittel oder anderen, nicht scheuernden
Produkten gereinigt werden.

Vorzugsweise mit einem weichen Tuch trocknen. Séurehaltige Substanzen wie Zitronensaft,
TomatensoBe, Essig und dergl. greifen mit der Zeit den Lack an und machen ihn matt.
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Rezepte/Mengen
Braten (1 Kg)
Fisch (1 Kg)
Gemiise (500 gr.)

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

Fleisch, Gemise, Fisch in Alufolie (500 gr.)
Fleisch, Gemlise, Fisch iberbacken (500 gr.)
Rohrnudeln (1 Kg)

Brot, Pizza, Fladenbrot (500 gr.)

Torten, Kuchen (500 gr.)

Kekse, Kleingebéck (200 gr.)

Grad

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°-250°

170°-180°

170°
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Backzeit

50-60 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.

Funktion
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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.

B

~

10.

1.

12.

13.

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.

El aparato lo pueden usar nifios mayores de 8 afios y personas con reducidas
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales o sin experiencia o sin el nece-
sario conocimiento, siempre que estén vigilados o después de haber recibido
instrucciones relativas al uso seguro del aparato y a la comprension de los
peligros inherentes a él. Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza
y el mantenimiento no se deben realizar por nifios a no ser que tengan mas de
8 afios y que estén vigilados.

Mantenga el producto y su cable de alimentacion lejos de los nifios de menos
de 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.

Sacar todos los accesorios internos, lavarlos y secarlos bien.
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14.
1.

16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

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 solo el tirador de la puerta.

No dejar nada en la puerta cuando esté abierta.

Utilizar el horno solamente para cocer los alimentos.

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,
vmagre 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 esta dafiado tiene que ser sustituido por el Fabricante o

por su servicio asistencia técnica o en todo caso por una persona con calificacion

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 con la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC, y el

reglamento (EC) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre materiales en contacto

con alimentos

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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30. mmm Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea
2009/96/CE se ruega leer el correspondiente documento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

A Tenedor para sacar la grasera L Pomo seleccion funciones

B Tenedor para sacar pincho M Luz indicadora de funcionamiento

C Rejilla N Pomo encendido y temporizador

D Grasera O Pulsadores de activaciéon de las planchas
E Pincho para asador de coccién

F  Niveles de coccion P Resistencias

G Planchas de coccion Q Manilla

H  Cuerpo del aparato R Bandeja recogedora de migas

I

Pomo termostato

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 hacia el simbolo ajustarla temperatura al méaximo y el
temporizador en 15 minutos;

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

Durante esta operacion 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 por cocinar colocandolos o sobre la rejilla (C) o dentro de la grasera (D).

- Conectar el enchufe a la toma de corriente y mediante el pomo seleccién funciones (L), seleccio-
nar el tipo de coccion deseado:

coccién superior y asador;

coccion inferior (con ventilacion);

coccién con potencia maxima (inferior y superior), ventilacion y asador.

- Girar el pomo del termostato (1) y ajustar la temperatura de coccion deseada.

- Colocar la rejilla (C) o la grasera (D) con los alimentos precedentemente preparados, dentro del
horno al nivel de coccién (F) deseado.
En el caso de que los alimentos hayan sido preparados sobre la plancha (C), introducir también la

grasera (D) a un nivel (F) inferior respecto a la rejilla (C) para poder recoger la grasa. Se aconseja
echar dos vasos de agua en la grasera (D) para evitar humos, malos olores e incrustaciones.
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Mediante el pomo (N) ajuste el temporizador segun el tiempo de coccidn deseado. Entonces el
horno empieza la coccién y la luz indicadora de funcionamiento (M) se ilumina.

Con la puesta en funcionamiento del horno, segun el tipo de coccién elegida, se pone en marcha
automaticamente también la ventilacion. El aire caliente ventilado asegura un reparto uniforme de
la temperatura y permite una coccién homogénea en varios niveles sin mezclar olores.

El horno se detiene automaticamente o cuando se ha terminado el tiempo de coccién establecido o
bien cuando el pomo (L) se lleva a la posicion “0”. En ambos casos, la luz indicadora (N) se apaga.
Desconectar el enchufe de la toma de corriente, abrir la puerta y para evitar quemarse, quitar la
rejilla (A) o la grasera (D) utilizando los guantes de cocina, en el primer caso, o el tenedor (M)
suministrado en el segundo (Fig. 2).

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

Controlar el preparado durante la coccion.

COCCION CON ASADOR

Deslizar una de las horquillas en el pincho (E) (las dos puntas hacia dentro) y enroscar para blo-
quearlo. Atar con el cordel el asado (carne, pollo, etc.) y pincharlo poniendo atencion en centrar bien
la carne, después deslizar la segunda horquilla con la punta de nuevo hacia dentro. Desenroscar, si
€s necesario, la primera horquilla para centrar el asado en el pincho y bloquear las dos horquillas.
Quitar la rejilla (C) del horno y dejar la grasera (D) en un nivel (F) inferior a la colocacion del
pincho (E).

Introducir la extremidad a punta del pincho (E) en la cavidad situada en la pared derecha fijan-
dola al eje motor. Apoyar la extremidad opuesta en el soporte del pincho colocado en la pared
izquierda (Fig. 3).

Conectar el enchufe a la toma de corriente y mediante el pomo de seleccion funciones (L), selec-
cionar el tipo de coccién deseado:

coccion asador superior;

coccidn asador con potencia maxima (arriba y abajo contemporaneamente con ventilacion).

Girar el pomo del termostato (I) y ajustar la temperatura de coccion deseada.

Mediante el pomo (N) ajuste el temporizador segun el tiempo de coccion deseado. Entonces el
horno empieza la coccidn y la luz indicadora de funcionamiento (M) se ilumina.

Con la puesta en funcionamiento del horno, segun el tipo de coccién elegida, se pone en marcha
autométicamente también la ventilacion. El aire caliente ventilado asegura un reparto uniforme de
la temperatura y permite una coccién homogénea en varios niveles sin mezclar olores.

El homno se detiene automaticamente o cuando se ha terminado el tiempo de coccién establecido o
bien cuando el pomo (L) se lleva a la posicion “0”. En ambos casos, la luz indicadora (N) se apaga.
Desconectar el enchufe de la toma de corriente, abrir completamente la puerta y con la ayuda del
tenedor (B) levantar el pincho por el lado del soporte izquierdo y extraer la otra extremidad del eje
motor (Fig. 4).

ATENCION:
Controlar el preparado durante la coccion.
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COCCION CON PLANCHAS SUPERIORES

Conecte el enchufe en la toma de corriente y con el pomo de seleccion de funciones (L), selec-
cione el modo de coccion con las planchas superior (®2).

Seleccione la plancha de coccion deseada presionando el correspondiente pulsador de activacion
(O) en “I", y coloque encima el alimento por cocinar dentro de una cazuela adecuada. El pulsador
se iluminara para indicar el inicio del funcionamiento.

Cuando acabe la coccidn, lleve el correspondiente pulsador de activacion de la plancha (O) a “0”
y desconecte el enchufe de la toma de corriente.

LIMPIEZA

Una limpieza frecuente evita la formacion de humos y malos olores durante la coccién.
Utilizando guantes de cocina, extraiga la bandeja recogedora de migas (R) y limpiela. Vuelva a
colocarla dentro del aparato teniendo cuidado en colocarla correctamente en su lugar (Fig. 5).
La grasera (D), la rejilla (C), la bandeja recogedora de migas (R) y el asador (E) se pueden lavar
con agua tibia y jabon, o bien en el lavavajillas, en el piso superior.

Para la limpieza de la superficie externa utilizar siempre una esponja humeda.

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.

Cuando haya manchas de grasa o exhalaciones de humo, aconsejamos quitar la grasa con una
esponja embebida con agua caliente enjabonada.

ATENCION:
Todas las partes esmaltadas se tienen que lavar con agua y jabén o con otros productos que
no sean abrasivos.

Secar preferiblemente con un pafio suave. Sustancias acidas como el zumo de limén, con-
serva de tomate, vinagre y parecidos, si no se quitan rapidamente, perjudican el esmalte
haciéndolo opaco.
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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°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°-250°

170°-180°

170°
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Tiempos

50-60 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.

1.

12.

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 Uuso.

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 espaco livre em cima
do forno. O forno ndo pode ser encastrado ou colocado dentro de um maével.
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 pode ser utilizado por criangas a partir de 8 anos de idade e
por pessoas com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, ou
sem experiéncia e 0 necessario conhecimento, desde que supervisionadas ou
desde que tenham recebido as devidas instrugdes de utilizacdo em seguranca
do aparelho de modo a utiliza-lo cientes dos perigos inerentes. As criangas néo
devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutengao ndo devem ser efe-
tuadas por criangas, a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sob vigilancia.
Mantenha o aparelho e o cabo de alimentagdo afastados de criangas com
menos de 8 anos de idade.

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.

Assegure-se de estar sempre com as méaos 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.
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13.
14.
1.
16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Retire todos os acessorios, lave-os 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.

N&o apoie nada na porta do forno quando estiver aberta.

Use o forno somente para alimentos.

Encoste o aparelho numa parede durante o uso.

A Evite que a superficie do forno entre em contacto com substancias &ci-
das (limao, vinagre,...). Acidos, como sumo de lim&o, molho de tomate,
vinagre ou similar, se ndo 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 o préprio aparelho estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de

Assisténcia Autorizado mais proximo.

Se o0 cabo de alimentagédo 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 ndo deve ser

utilizado para fins comerciais ou industriais.

Este aparelho estd em conformidade com a diretiva 2006/95/EC e EMC

2004/108/EC e com o regulamento (EC) N.°1935/2004 de 27/10/2004 sobre os

materiais em contacto comos alimentos. (

Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo fabrican-

te podem comportar a perda da seguranca 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 alimentagdo. Recomendamos também que torne

indcuas as partes do aparelho que possam representar perigo, especialmente
para as criangas que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.

Os elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas

pois sdo potenciais fontes de perigo.

O produto ndo deve ser alimentado através de temporizadores externos ou com

sistemas separados controlados a distancia.
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30. mmm Para a correta eliminag¢do do produto, nos termos da Diretiva Europeia
2009/96/CE, leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig.1)

A Puxador de extrac¢do do tabuleiro | Botéo do terméstato

B Puxador de extracgéo do espeto L Botéo de seleccdo das fungdes

C Grelha M Luz avisadora de funcionamento

D Tabuleiro de gordura N  Botéo de ligagéo e temporizador

E Espeto rotativo O BotBes de ativagéo das placas de cozedura
F  Niveis de cozedura P Resisténcias

G Placas de cozedura Q Puxador

H R

Corpo do aparelho Tabuleiro de migalhas

NA PRIMEIRA UTILIZACAO

Efectue um ciclo de cozedura “em vazio” de maneira a remover o cheiro € o0 fumo que as substancias

de protecgdo, presentes nas partes metélicas, tendem a provocar:

- ligue o forno rodando o botéo de ligagao para a posi¢éo seleccione a temperatura maxima e
programe o temporizador para 15 minutos; '

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

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

Depois de terminar, areje o local.

MODO DE USO
- Prepare o0 alimento a ir ao forno, colocando-o sobre a grelha (C) ou no tabuleiro (D).
- Insira a ficha na tomada e, pelo selector de fungdes (L), seleccione o tipo de cozedura desejado:

cozedura superior e espeto;

cozedura inferior (com ventilagéo);

cozedura com poténcia maxima (inferior e superior), ventilagdo e espeto.

- Rode o botéo do terméstato (I) e seleccione a temperatura de cozedura desejada.

- Coloque a grelha (C) ou tabuleiro (D), com o alimento, no forno no nivel de cozedura (F) desejado.
Se o alimento for colocado sobre a grelha (C), insira por baixo o tabuleiro de gordura (D) num
nivel (F) inferior respeito ao da grelha (C) de modo que a gordura caia no tabuleiro. Aconselha-se

deitar dois copos de agua para dentro do tabuleiro (D) de maneira a evitar fumo, mau cheiro e
incrustagoes.
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- Pelo botao (N), programe o temporizador de acordo com o tempo de cozedura desejado. Agora o
forno comega a assar e a luz avisadora de funcionamento (M) acende-se.

Com a entrada em funcionamento do forno, dependendo do tipo de cozedura escolhido, inicia
automaticamente também a ventilagdo. O ar quente ventilado garante uma distribuigdo uniforme
da temperatura e permite uma cozedura homogénea em mais niveis sem misturar os odores.

- O forno desliga-se automaticamente assim que tiver terminado o tempo de cozedura programado
ou quando o botao (L) for reposto na posigao “0”. Em ambos os casos, a luz avisadora de funcio-
namento (N) apaga-se.

- Retire a ficha da tomada, abra a porta do forno e, para evitar queimaduras, retire a grelha (C) ou
o tabuleiro (D) usando luvas ou pegas de cozinha, no primeiro caso, ou o puxador (A) fornecido,
no segundo (Fig. 2).

ATENGAO:

Deixe um espago de pelo menos 2 cm entre o alimento e as resisténcias superiores.

Vigie o preparado durante a cozedura.

COZEDURA COM ESPETO

- Deslize um dos garfos no espeto (E) (com as duas pontas para dentro) e aparafuse para bloquea-
lo. Ate o alimento (carne, frango, peixe) com um fio e enfie-0 no espeto centrando bem; depois
deslize o segundo garfo sempre com a ponta para dentro.

- Desaparafuse se necessario 0 primeiro garfo para centrar o alimento no espeto e bloqueie os dois garfos.

- Retire a grelha (C) do forno e coloque o tabuleiro (D) num nivel (F) inferior ao do espeto (E).

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

- Insira a ficha na tomada e, rodando o botdo de seleccédo das fungdes (L), seleccione o tipo de
cozedura desejado:

cozedura com espeto superior (s6 em cima);

cozedura com espeto e poténcia maxima (em cima e embaixo a0 mesmo tempo com ventilag&o).

- Rode o botéo do terméstato (H) e seleccione a temperatura desejada.

- Pelo botéo (N), programe o temporizador de acordo com o tempo de cozedura desejado. Agora o
forno comeca a assar e a luz avisadora de funcionamento (M) acende-se.

Com a entrada em funcionamento do forno, dependendo do tipo de cozedura escolhido, inicia
automaticamente também a ventilagdo. O ar quente ventilado garante uma distribuigdo uniforme
da temperatura e permite uma cozedura homogénea em mais niveis sem misturar os odores.

- O forno desliga-se automaticamente assim que tiver terminado o tempo de cozedura programado
ou quando o bot&o (L) for reposto na posi¢éo “0”. Em ambos os casos, a luz avisadora de funcio-
namento (N) apaga-se.

- Retire a ficha da tomada, abra completamente a porta do forno e, usando o puxador (B) fornecido,
levante o espeto do lado do suporte esquerdo e depois extraia a outra extremidade do eixo do
motor (Fig. 4).
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ATENGAO:
Vigie o preparado durante a cozedura.

COZEDURA COM PLACAS SUPERIORES

Ligue o aparelho a tomada e pelo botéo de sele¢do das fungdes (L), selecione o tipo de cozedura
com as placas superiores (@).

Selecione a placa de cozedura desejada pelo botdo de ativagdo (O) no “I” e apoie o alimento
dentro de um recipiente apropriado. O botdo acende-se para indicar o inicio do funcionamento.
No fim da cozedura, reponha o bot&o de ativacio da placa (O) no “0” e desligue o aparelho da
tomada.

LIMPEZA

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

Usando luvas de cozinha, retire o tabuleiro de migalhas (R) e limpe. Reponha-o no aparelho
prestando atengéo para posiciona-lo corretamente no seu alojamento (Fig. 5).

O tabuleiro de gordura (D), a grelha C), o tabuleiro de migalhas (R) e o espeto rotativo (E) podem
ser lavados a m&o 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 néo raspe as paredes com objectos pontiagudos ou cortantes. Limpe o interior
do forno com uma esponja no fim de cada utilizago e com o forno ja completamente frio.

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

ATENGAO:
Todas as partes esmaltadas devem ser lavadas com agua e detergente neutro ou produtos
ndo abrasivos.

Enxugue a superficie preferivelmente com um pano limpo e macio. Substéncias 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.

-34-



Receitas/quantidade
Carne assada (1 Kg)
Peixe assado (1 Kg)
Legumes no forno (500 gr.)

Espetos, salsichas frescas,
carne em pedacos (500 gr.)

Carne, legumes, peixe enrolado
em papel de aluminio (500 gr.)

Carne, legumes, peixe gratinado (500 gr.)
Massa no forno (1 Kg)

Pao, pizza, focaccia e tortas salgadas (500 gr.)
Bolos e tortas doces (500 gr.)

Biscoitos e bolinhos (200 gr.)

Graus

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°-250°

170°-180°

170°
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Tempo

50-60 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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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.

B

~

10.

1.

12.

13.

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 oppervlaktes.
Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen die ouder zijn dan jaar en door
personen met beperkte lichamelijke, sensoriele of mentale capaciteiten of door
personen die geen ervaring en kennis hebben als ze bewaakt worden of opge-
leid zijn om het apparaat op een veilige manier te gebruiken en bewust zijn van
de gevaren die hierbij komen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Het reinigen en het uitvoeren van onderhoudswerkzaamheden mag alleen door
kinderen uitgevoerd worden als ze goed worden bewaakt.

Houdt het product en het snoer uit de buurt van de kinderen die jonger zijn dan
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.

Verwijder alle accessoires uit de oven, reinig ze en droog ze goed af. .
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14.
1.

16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

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.

Het apparaat tegen een wand aanzetten tijdens het gebruik.

A Voorkom dat de oppervlaktes in aanraking komen met zuren (citroen-
sap, azijn, ...). Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en
dergelijke Iang 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 conform aan de richtlijn 2006/95/EG en EMC 2004/108/EG, en

aan de regelgeving (EC) No. 1935/2004 van 27/10/2004 voor meterialen die in

contact komen met etenswaren

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.

Het product mag niet aangezet worden met een externe timer of door een afzon-

derlijk systeem met afstandbediening.
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30. == Voor het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese Richtlijn
2009/96/CE lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

A Vork verwijderen lekbak | Thermostaatknop

B Vork spies verwijderen L Knop functiekeuze

C Rooster M Functieverklikker

D Lekbak N  knop aanzetten timer

E Pin voor draaispies O Startknop bakplaten

F  Bakniveau P Verwarmingselementen
G Bakplaten Q Handvat

H Basis van het apparaat R Kruimelopvangbakje

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 op het symbool 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

- Bereid de etenswaren die gebakken moeten worden voor door ze op het rooster (C) te leggen of
in de lekbak (D).

- Steek de stekker in een stopcontact en kies met de knop voor de functiekeuze (L) het gewenste
baktype:

Boven bakken en braadspit;

Onder bakken (met ventilatie);

Bakken op vol vermogen (onder en boven), ventilatie en draaispit.

- Draai aan de thermostaatknop (1) en stel de gewenste baktemperatuur in.

- Plaat het rooster (C) of de lekbak (D) met de etenswaren vooraf voorbereid in de oven op het gewenste
bakniveau (F). Als de etenswaren op rooster (C) worden gebakken, zet de lekbak (D) op een

niveau (F) onder het rooster (C) zodat het vet wordt opgevangen. Het wordt aangeraden om twee
bekertjes water in de lekbak (D) te gieten om rook, stank en vastbakken te voorkomen.
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- Stel met de knop (N) de timer in op de gewenste baktijd. Vanaf dit moment begint de oven te

werken en de startverklikker (M) gaat branden.
Als de ovenfunctie in werking treed zal, naar gelang het gekozen baktype, ook de ventilatie auto-
matisch aangaan . De geventileerde warme lucht zorgt ervoor dat de temperatuur over de hele
oven wordt verspreid waardoor homogeen wordt gebakken en op meerdere niveau’s zonder de
geuren te vermengen.

- De oven stopt automatisch als de ingestelde baktijd is verlopen of als de knop (L) weer in de
positie “0” wordt gezet. In beide gevallen gaat de verklikker (N) uit.

- Trek de stekker uit het stopcontact, open het deurtje en, ter voorkoming van brandwonden, verwij-
der het rooster (C) of de lekbak (D) met speciale ovenhandschoenen, in het eerste geval, of met
de speciale vork (A) in het tweede geval (Fig. 2).

PAS OP:

Plaats de etenswaren op een afstand van minimaal 2 cm van de bovenste verwarmingsele-

menten.

Controleer de etenswaren tijdens het bakken.

BAKKEN MET DE DRAAISPIES

- Draai één van de vorken op de spies (E) (de twee punten naar de binnenkant gericht) en draai de
vork vast. Bindt met een draad het viees (vlees, kip, enz) en steek het op de spies, pas op dat het
vlees goed in het midden wordt geplaatst en schuif het vervolgens op de vork met de punt altijd
naar de binnenkant gericht. Indien noodzakelijk, draai de eerste vork los om de roulade precies in
het midden van de spies te zetten en draai vervolgens beide vorken goed vast.

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

- Zet het uiteinde van de spies (E) in de opening van de rechter wand en bevestig hem aan de
motoras. Leg het andere uiteinde op de spiessteun aan de rechter wand (Fig. 3).

- Steek de stekker in het stopcontact en kies met de knop voor de functiekeuze (L), het gewenste
baktype:

Bakken draaispit boven:

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

- Draai aan de thermostaatknop (1) en stel de gewenste temperatuur in.

- Stel met de knop (N) de timer in op de gewenste baktijd. Vanaf dit moment begint de oven te wer-
ken en de startverklikker (M) gaat branden. Als de ovenfunctie in werking treed zal, naar gelang
het gekozen baktype, ook de ventilatie automatisch aangaan. De geventileerde warme lucht zorgt
ervoor dat de temperatuur over de hele oven wordt verspreid waardoor homogeen wordt gebak-
ken en op meerdere niveau's zonder de geuren te vermengen.

- De oven stopt automatisch als de ingestelde baktijd is verlopen of als de knop (L) weer in de
positie “0” wordt gezet. In beide gevallen gaat de verklikker (M) uit.

- Trek de stekker uit het stopcontact, open het deurtje helemaal en hef de spies op aan de linker
kant met behulp van de vork (B) en trek vervolgens het andere uiteinde uit de motoras (Fig. 4).
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PAS OP:
Controleer de etenswaren tijdens het bakken.

BAKKEN MET DE BOVENSTE PLATEN

Steek de stekker in een stopcontact en kies met de knop functiekeuze (L) de bakmodaliteti met de
bovenste platen ((®).

Kies de gewenste bakplaten door op de betreffende startknop (O) te drukken in de positie “I”, en
leg de etenswaren die gebakken moeten worden in het pannetje dat op de plaat wordt gezet. De
knop gaat branden om aan te geven dat de functie in werking staat.

Na het bakken zet de startknop van de betreffende plaat (O) op “0” en trek de stekker uit het
stopcontact.

REINIGEN

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

Gebruik speciale keukenhandschoenen, trek de kruimelvanger (R) eruit en reinig het. Steek het
vervolgens weer in het apparaat en let op dat het goed in de behuizing wordt geplaatst (Fig. 5).
De lekbak (D), het rooster (C), het kruimelopvangbakje (R) en de spies (E) kunnen met lauw water
en zeep gereinigd worden of in de vaatwasser in de bovenste mand.

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.

Als er vetvlekken 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:
Alle gelakte onderdelen mogen alleen gereinigd worden met water en zeep of andere produc-
tion die niet schuren.

Het liefst met een zachte doek afdrogen. Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn
en dergelijke kunnen de lak aantasten en deze mat maken.
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Recept/hoeveelheid

Vleesroulade (1 Kg)

Visroulade (1 Kg)

Groente uit de oven (500 gr.)

Vleesspiesen, worstjs, stukjes viees (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.)

Koekjes, kleine zoetigheden (200 gr.)

Graden

200°-250°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°-250°

170°-180°

170°

M-

Tijden

50-60 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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ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABALTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH.
Ortav xpnoiyoToleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG €ival avaykaio va AduBAVETE TIC KATAA-
AnAeg TTPOQUAAGEEIS, PETACD TwV OTTOIWV:

1.

2.

3.

b

10.

1.

12.

ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIK TAON TNG GUOKEUNG QVTIGTOIXEI OE EKEIVN TOU NAEKTPI-
KOU 0ag QIKTUOU.

Mnv a@rvere a@UAAKTN TNV OUCKEUR OTav €ival GUVOEdEPEVN OTO NAEKTPIKO
diktuo. ATroouvdéaTe Tnv PeTd amd kabe xpron.

Mnv ToTroBeTeiTe TNV GUOKEUN KOVTA A ETTAVW O€ TINYEG BEpUATNTAC.

Mnv pixveTe VEPO OTIG OTIEG AEPITUOU TNG GUTKEUNG.

TotoBeT OTE TO YOUPVO O€ Pia em@Avela epyaaiag ) o€ éva EmTAO koudivag
Tou avTéxel pia Beppokpaaia TouhdyioTov 90°C kal agraTe Aiyo Xwpo eAel-
Bepo amd mMAvw Tou. Agv TIPETTEl OE KAWWIG TTEPITITWON VO EVTOIKIOTEN i va
EVOWHATWOEI O€ KATTOI0 £TTITTAO.

Mnv a@AVETE TNV GUOKEUN| EKTEBEIEVN T€ aTHOOPAIPIKOUG TTapdyovTeS (Bpoxh,
AAIO KATT).

Mpooégte waTe 10 KAaAWAIO va unv €ABEI O€ ETTOQN e BEPPEG ETTIPAVEIEG.

H ouokeun pmopei va xpnaiyotoinBei amd maidid nAikiag 6x1 KaTwTepng Twv
8 €TV Kal atmd ATOpA UE PEIWPEVESG QUOIKEG, QoBNTAPIES i VONTIKES IKAVOTN-
TEG 1) TTOU OEV EXOUV EWTTEIPIA KAI ETTAPKI] YVWAON TNG GUOKEUNG, EKTOG KI Qv
emPBAETTOVTaI TIPOTEKTIKA A TOUG Exouv B0BEi 0dnyieg OXETIKG e TN aiyoupn
XPAON TNG CUCKEURG Kal £X0UV ouvaioBnan Twv KIVOUVWwY TToU OUVETTAYETal
n xprion Tou. Ta maudid dev pémel va Taiouv We T ouokeun. O KaBapiopog
Kal n ouvtipnan dev TPETTEN va yivovTal armd Taidid ekToS Ki av ival Avw Twv
8 eTwv Kai uttd emiBAeyn.

Kparare 1o poidv kai 1o KaAwdio Tpopodoaiag Tou Pakpid amd maidid nAikiag
KOTWTEPNG TWV 8 ETWV

MH BYOIZETE MOTE TO XQMA TOY MPOIONTOZ, TO PEYMATOAHMTH
KAI TO HAEKTPIKO KAAQAIO ZE NEPO H" AAAA YTPA, XPHZIMOTIOIEITE
ENA YTPO MNANI T'IA TON KAGAPIZMO TOYZ.
AKOMAKAIANHZYZKEYHAENBPIZKETAIZE AEITOYPTIA, ANTOZYNAEXTE
TO PEYMATOAHMTH AMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ
MPIN TOMNOGETHZETE H" AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H" MPIN
MPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THZ.

BeBaiwBeite 01 10 XEPIO 0O Eival TIAVTA KAAG OTEYVA TTPIV XPNOIWOTIOIRCETE ) puUb-
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13.
14.
1.

16.
17.

18.
19.

MIOETE TOUG DIOKOTTTEG TTOU BPICKOVTAI OTN GUOKEUN A TIPIV QYYIEETE TO PEUMOTOAATTTN
Kall TIG GUVOETEIS TPOPODOTIaG.
AgaipéaTe dAa Ta eowTePIKA e€apTrAUaTa, TTAUVETE TO KAI OTEYVWOTE T KOAQ.
Mn peTaQépETe T CUOKEUR OTAV BpiokeTal o€ AsIToupyia.
Mnv KOAUTITETE TO EOWTEPIKA WEPN TOU YOUPVOU UE AAOUMIVOXAPTO TTPOG OTTO-
ouynv cgoBapwv BAaBwv aTn AsiToupyia Tou puBUIOTr BEpUOKPATiag.
Kara mn xpAon, Ta hetalAikd pépn kai 1o yuaAi eivail Bepud. XeipideoTe T
OUOKEUN XPNOIKOTTOIWVTAG HOVOV TN XEIPoAapr TnG TTopTaC.
Mnv aKoupTIaTe TITTOTE GTO TTOPTAKI OTAV Eival AVOIXTO.
XpNOILOTIOIEITE TO POUPVO POVOV YIO TO WHTIKO TPOPWV.
AKOUWTTAOTE TN OUOKEUR € £va TOiX0 KATA TN XPAOoN.

20. A ATTOQEUYETE VA AQRVETE OTIC EMPAVEIES OEIVES 0UTTES (XUMO Aepoviou, €08,...).

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Ogveg ouaieg OTWG XUPOS Agpoviou, TraoTa vioudrag, E0d1 kal Tapdyoia, av

a@eBouv eTTi Jakpov, TTpoaBAAouy T EmM@Aveia kavovtag Ty BoAr.
[d TNV 0TTOCUVOEDT TOU PEUPATOAATTTN, KPOTAOTE TOV KOAQ KAl ATTOOTIACTE TOV
amod v Tpida Toixou. Mnv Tov ammoaTraTe TTOTE TPARWVTAG TOV aTTd TO KAAWDIO.
Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV CUOKEUN AV TO NAEKTPIKG KOAWDIO O PEUPATOAATITNG
EXouv uUTToOTEl CnuId, 1y N id1a n OUCKeUN €ival EAATTWRATIKA. X' auTr TN TTEPI-
TITWan Tyaiveté v aTo mo KovTivo E¢ouaiodotnuévo Texviko Kévrpo.
Edv 10 kaAwdio Tpopodoaiag éxel UTTOOTEI {nuIA, TTPETTEI VA AVTIKATAOTOOEI
ato TOV KATAOKEUAOTH 1) aTTd TV UTINPETIQ TEXVIKNAG EGUTTNEETNONG A €V TEAEI
amo e&e1dIKeUpEVo AToHo KaTa TPOTTOV WOTE Va ammo@euxBei KGBe Kivouvog.
H ouokeur éxel emivonBei ATTOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai dev mpéel
va TIPoopIaBEi yIG EUTTOPIKA 1) BIoUNXavIKA Xpron.
H mapouca guokeun ival oUugwvn pe v Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/
EK oxetikd pe v HAektpouayvntikry cupparétnta EMC kai tov kavovioud
(EK) utr’ apiBuév 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTik@ pe Ta UAIKG TTOU TTPOOPI-
Covtal va €ABouv ot eTTaQr pe Tpd@IUa
MOBavég PETATPOTTEG OTO TTAPGV TTPOIGV TTOU BEV EXOUV KATNYOPNUATIKA £€0UTTI-
0dotnBei ammod TOV KATOOKEUADTH, UTTOPET Va TIPOKAAEGOUV APON TNG A0PAAEING
Kai g eyydnang Tg xpnaong me amo Tov xpaT.
Otav amogacioete va amooUpeTe w¢ amdppIya TNV TApoUsa CUCKEUR,
OUVIOTATaI VO TNV KATAOTAOETE adpavr, KOPBoVTaS T0 KaAwdIo Tpo@odoaiag.
ZUVIOTATal €TTIONG va KaTAoTAOETE ABAAPK eKeiva Ta PEPn TNG CUOKEUAG TTOU
gival mOEKTIKA va atmoteAégouv Kivouvo, €101k yid Ta Taidid ou Ba utropou-
0QV VO XPNOIUOTIOICOUV TNV CUCKEUR OTA TTaIyVidIa TOUG.
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28. Ta gToIxXEia TNG OUOKEUATTag Oev TTPETTEI VA TAL OPFVETE O€ PEPN TTPOCITA OTA
Traid1a Adyw Tou 6T gival mBavéS TTYES KIVOUVOu.

29. To poidv dev TTPETTEI VO TPOPODOTEITAI PETW EEWTEPIKWY XPOVOBIOKOTITWY ) E
XWPIOTA GUCTAPATA TNAEXEIPITUOU.

30. mmm [0 TN OWOTA ATTOCUPON TOU TTPOIOVTOC CUNPWVA e TNV Eupwtaikn
Odnyia 2009/96/EK TrapakaAeiote va dIABACETE TO GUVNUPEVO OTO TTIPOIGV
€101K6 QUAAGDIO.

®OYAA=TE AYTEZXZ TIZ OAHTIEZ

NMEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik.. 1)

A Tnpolva améomacng diokou AiImwy | Kouprri puBuioTr Bepuokpaaciag

B Mnpolvi amdoTraong coupAag L Koupi emAoyrg Acitoupyiwv

C ZXxapa M EvoeikTikr) Auyvia Aermoupyiag

D Aiokog ouhoyig Ay N Koupi avapparog Kai xpovodiakdtmg
E XoUBAa O TAAKTpa EvepyoTTOINONG EOTIWV

F  BaBpideg ynaipatog P Avmigtdoeig

G Eorieg Q Xeipohapn

H Xwua g ouokeung R Aiokog cuhoyng wixouhwv

KATA THN NMPQTH XPHZH

MpayuarotmoifaTe évayv KUKAO Ynaiuatog “ev kevw” kard TpOTIOV WaTE Va ATTopaKpuvBolv n ooun kal

0 Kamvdg TToU UTTopEi va avamTuéouv ol TIPOOTATEUTIKEG ouaies TTou Bpiokovtal aTa peTaANIké pépn:

- avayte 10 PoUPvVo aTPEPOVTAS TO KOUUTH aTo GUUBoAO (), puBpiaTe T Bepuokpaaia aTo péyi-
0TO Kal TO XpovodIakoTTn ata 15 AetrTé.

- QQAOTE T CUOKEUN VO AEITOUPYNAOEI PE TO TIOPTAKI AVOIXTO O€ OEPICOUEVO XWPO.

Kartd  S1dpkeia autig g diadikaaiag ival uUaIOAOYIKA N EKTTOUTI KATVoU aTd Ta PETAANIKA

pépN kai TIg TTAQiVEG ayIopéG. MeTd ammd auth T dladikaaia, agpioTe T XWpo.

OAHrFIEZ XPHZHZ
- Eroiudote ta 1po@iua mou Ba wroete TomoBeTwvTag Ta A emdvw aTn oxdpa (C) r) aTo ECWTEPIKO
70U diokou cuMoynig Ay (D).

- ZUvOEQTE TO PEUPATONATITN OTNV TTPICal TOU PEUNATOG KAl PECW TOU KOUMTTIOU £TMIAOYAG AgiToup-
yiwv (L), emAéCre To emBupnTé €idog wnaoipaTog:

£TAVW PHOTHO Kal GoUBAa,

kaTw WAouo (e agpdBeppo),

YOI aTn WéyIaTn 100 (eTavw Kal KATw), agpoBeppo Kal GoUBAaL.
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- ZTpéware To koupTTi Tou pubpiaT! Bepuokpaaiag (1) kar emAEgre mv emBupnTr Beppokpacia wnaiuarog.

- TomoBetAaTe T o)apa (C) A diokou auAoyAc Ay (D) pe Ta TPAPIA TTOU EXETE TIPONYOULEVWG

ETOINATEI, OTO ETWTEPIKG TOU PoUpvou atnv emBupnTA Babuida ynaiuarog (F).
ZTnv TEPITITWAN TTou Ta TpoQINa wivovtal atn axdpa (C), TomobetaTe Kal 10 8ioko GUANOYAS
Aimwv (D) ot éva emimedo (F) katwrepo oe oxéon e T oxapa (C) wate va guléyel Ta Aitm.
ZuvigTaral va pixvete dUo ToThpia vepd aTo diako (D) yia va amo@UyeTe TOUg KaTTvous, Buaoai-
€ Kal TO TIETGIACHATO.

- Méow tou koupmoU (N) emAégte aTo XPOVODIaKATITN ToV EMBUNNTS XPAVO YnailaTog. Z€ auTd TO

onpeio 0 oupvog apxicel To YHaluo kai n evoEIKTIKA Auxvia Acitoupyiag (M) ewriletal.
Me v évapgn e Acitoupyiag Tou golpvou, avaioya pe To eMAEXBEV €id0g YnaipaTog, Evepyo-
TrolgiTal auTOPaTa KOl TO agpoBepuo. H kukhogopia Tou Beppol aépa e¢aa@aliler pia opoIouop®n
KaTavour| TN BepuoKpaaiag Kal ETITPETTEI £V OLOIOYEVEG WATIUO OE TIEPITTOTEPA ETTITIEDA XWPIG
Va avapelyviovTal 0 OOEG.

- 0 golpvog apnoel autdpara fi 6tav TeAeiwael o EmAexBeig xpdvog wnaiuarog, f av 1o koupi (L)
aTpagei otn B¢an “0”. Kai aTig dUo mepImTwaelg, evoelkTikh Auyvia (N) aprvel.

- ATToOUVOEDTE TO PEUPATOARTITN ATTd TNV TIPIa Tou PeUPATOG, AVOIETE TNV TIOETA KAll, TTPOG ATTOQUYAY
eykaupdarwy, agaipéate T axapa (C) rj 1o dioko (D) xpnaiuotolwvTag 101Ka yavTia koudivag, aTnv
TIPWTN TIEPITITWAN, A TV €I81KA TIEOUVA (A) TTou Xopnyeitar atn 8elTepn Tepitwon (Eik. 2).

MPOXOXH:

TomoBernaTe Ta TPOQINA O PIa ATTOOTACT TOUAQYIGTOV 2 EKATOGTWVY ATTO TIC EMAVW AVTIOTd-

o¢Ig.

Mpoaéyere To Mapaokevaoua kard 1o WYhAoIUo.

WYHZIMO ZTH ZOYBAA
- BaAte pia amo Tig 600 Tnpolveg otn gouPAa (E) (o1 U0 aixuéS TTPOG TO ECWTEPIKG) Kal BIdWATE
yia va v aTepewaete. AéaTe e omayyo 10 wntd (kpéag, kotdmouho, KATT) kai gouPAiaTe 10
TTPOCEXOVTAG WATE TO KPEAG Va €ival aTO KEVTPO, 0TToTE BAATE TV BEUTEPN TINEOUVA WE TIG AIXHES
TAVTO TTPOG TO £0WTEPIKS. Z€PIBWATE EVOEXOUEVWG TNV TTPWTN TTNEOUVA YIa VA KEVIPAPETE TO
ynT6 oTn goUPAA Kal UTTAOKAPETE TIG U0 TINPOUVEC.

- Bydte ™ oxapa Tou poUpvou (C) kal TomoBeTAaTe T0 dioko guMoyng Aimwy (D) o€ dia xaunAo-
Tepn B€an (F) amd exeivn e aolfAag (E).

- Eioayare v aixunper akpn g ooUBAag (E) aTo koiAwpa Tou Bpioketal aTo de€I6 Toixwia aTepE-
WvovTag TV aTov agova Tou KIvTAPA. AKOUUTTIaTE TO avTiBeTo AKPo OTO GTAPIYUA Yia Tn goUBAa
TIoU BpiokeTal aTo apiaTepod Toixwpa (Eik. 3).

- 2UvOEaTE TO PEUPATOAATITN oV TTPIa TOU PEUNATOC Kal, METW TOU KOUWTTIOU ETMIAOYAG AEIToup-
yiwv (L), emAECTe To €emBuunTé €idog YnaoilaTog:

ETAVW YHOIHO GOUPAAC,
wroigo oouPAag atn WéyiaTn 10%0 (emavw Kal KaTw Tautdxpova Pe agpdBepo).
- 2Tpéyarte 10 Kouputri Tou puBuioTh Bepuokpaaiag (I) kar emAEETe TNV emBupnTh Beppokpaaia
ynaiyarog.
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Méaw Tou kouutrioU (N) emAéETe aTo ¥povodiakdTmn Tov emBuunTd XEdvo Ynaipatog. Ze autd 10
onueio 0 oUpvog apxicel To wraiyo kai n evOEIKTIKA Auxvia Aeitoupyiag (M) ewricetal.

Me v évapgn g Aeimoupyiag Tou @oUpvou, avéhoya pe To eIAexBEV €idog ynailaTog, evepyo-
TroliTaI AUTOUATA Kal TO agpaBepuo. H kukhopopia Tou Beppou aépa eEaa@ailer ia opoidpopen
karavour| TG Bepuokpaaiag Kal EMTPETTEI EvVa OPOIOYEVEG WATIWO O€ TIEPITTOTEPA ETTITTEDA XWPIG
va avapelyviovTal o OOEG.

O @oupvog aProel autéuata ) 61av TeEAEIWaEl 0 eMIAEXDEIC XpOvog wnaiuatog, i av 1o KoupTri (L)
oTpagei otn Béan “0”. Kai aTig duo mepImTwaelg, evoelkTikr Auyvia (N) aprvel.

AtroouvdEaTe TO peUPATOARTITN atmd Ty TIPI{a ToU PEUNATOG, avoigTe evieAwg Tnv Bupida kai pe
T BoriBeia Tou TMpouviou (B) ankwate T goUBAa amd v mAeupd ToU apICTEPOU GTNPIYLATOS
kai By@Ate atn guvéxeia 1o Ao dkpo amd Tov dEova Tou kivtApa (EIK. 4).

MMPOXOXH:
Mpocéyere TO MapackeUaoua kard 1o YHaiuo.

MArFEIPEMA ZTIZ EZTIEZ

ZuvdEéaTE TO peUNATOAATITN OTNV TIPICa Tou PEUNATOS Kal JEGW TOU KOUWTTIOU €TTIAOYAG AsiToup-
yiwv (L), emAéCre Tov TpOTIO AITOUpPYIOG WE TIG EOTIEG PAYEIPEUATOS (@).

EmAégre Tnv emBupuntA €oTia payeipéparog méCovTag To avtiaTolxo TTARKTpo evepyotroinang (O)
070 “I” Kal TOTTOBETATTE ETTAVW TO PayNTO TToU Ba JayelpéweTe Péoa ae pId 101K katoapoia. To
TAAKTPO Ba QwTIOTET TTPOG EVBEIEN TNG Evapgng TG Asiroupyiag.

270 TENOG TOU LayEIPEPATOG, ETTAVAPEPETE TO OXETIKG TTARKTPO evepyotroinang g eaTiag (O) aTo
“0” Ko aTTOOUVOEDTE TO PEUPATONATITN aTTO TNV TTPifa TOU PEUPATOG.

KAOAPIZMOZ

‘Evag auyvés kaBapiopds fondd aTnv amouyr| OXNUATICHOU KATTVWV Kal GOXNUWY 0CUWY KATA
10 YAOIMO.

Xpnoiyotolwvtag €1dIKa yavTia koulivag, Byahte 1o dioko auloyng wixouhwv (R) kai Tpoxw-
praTe oTOV KOBAPIOS TOU. ZTrn CUVEXEIQ ETTAVATOTIOBETAOTE TOV OTO ECWTEPIKG TNG OUCKEUNG
TTPOCEXOVTAG VO TOV EICAYETE GWOTA OTO €181KO dlapépiapa (EIK. 5).

0 diokog ouhoyrg Ammwv (D), n oxdpa (C), o diokog auAhoynic wixouhwv (R) kai n couBia (E)
pTTopoUy va TTAuBoUV o€ XAiapd vepd kail gamolvi, i a1o TAUVTAPIO TIATWY, 0TO ETTAVW KAAAB!.
l'a Tov KaBapIoPd Twv EEWTEPIKWY ETIPAVEIWY, XPNOILOTIOIEITE TTAVTA £va UYPO CPOUYYApI.
Atro@eUyeTe TN XPON OTTOSECTIKWY TTPOIGVTWV TTOU UTTOPOUV va TIPOKAAETOUV {nuIG OTNV ETTEV-
ouon.

[ 1oV KOBAPICHO TWV ECWTEPIKWY ETTIGAVEIWV NV XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TTPOidVTa TToU iaBpw-
VOUV TO aAOUlivIO (aTToppuTTavTIK@ o€ QIaAidia OTTPEN) KOl Unv EUVETE TA TOIXWUATA HE QIXUNPA
kal ko@Tepd avtikeipeva. KaBapioTe e éva uypd agouyydpl, ato TEA0g KABe xpriong, agou xel
KPUWOEI EVIEAWS O POUPVOG.

Av umdpyouv KnAideg Aitroug ) avaBupidoeig katmvou, 0ag auvioTOUWE VO OQaIPETETE Ta AT E
éva o@ouyydpl Boutnyuévo ag CeaTd vepod Kal aaTrouvi.

[MPOXOXH:
OAa ta payié uépn mpémel va mAévovrai ue vepod kai oamouvi ) dAAa un Asiavrika mpoidvra.
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2TeyvwoTe kard mporiunon pe éva paAako mavi. Oives ouaiec Omwg yuudgs Aspoviou, maoTa vio-
udrag, §Gdi1 kar guvaen, av apedouv emi pakpov, mpoaBdAiouv 1o suayié kavovrdg 10 6oAG.

Luvrayég/oooTnTa Babuoi Xpovol AeiToupyia
Kpéag wnté (1000 yp.) 200°-250° 50-60 Ae. ; :
Wapr ynto (1000 yp.) 190°-210° 30-40 Ae. =
Xoptapika ato goupvo (500 yp.) 190°-210° 30-40 Aetr.
ZouBAdkia, Aoukdvika, kpéag ae Koppdma (500 yp.) 190°-210° 30-45 Aetr.
Kpéag, Aaxavikd, wapi aA kaptdtaio (500 yp.) 190°-210° 30-45 Aemr. =
Kpéag, Aayavika, wapr aA ypatév (500 yp.) 230° 20-30 Aetr.
Aacavia ato goupvo (1000 yp.) 200° 20-30 Aerr. =
Wi, itoa kai gokaraia (500 yp.) 230°-250° 20-35 Aetr. =
ToUpreg, TaaTaAdpeg (500 yp.) 170°-180° 25-40 Aetr.
MmiokéTa, pikpR {axapotmAaoTikr (200 yp.) 170° 10-15 Aetr. =
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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. YCTpoiCTBO MOXET MCMOMb30BaTLCA AETbMU B BO3pacTe He Mnafwe 8 net u
nMLaMN € OrpaHNYEHHbIMA PU3NHECKUMU , CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHBIMM BO3-
MOXHOCTSIMM UM HE UMEIOLLMMM JOCTATOYHOTO OMbiTa MMM 3HaHWIA 0BpalleHns
C npubopoM TOMbKO Nog HabriogeHneM OTBETCTBEHHOIO nuua WK nocre ero
WHCTpYKTaxa. [leTn He JOMKHbI urpath ¢ npubopom. [leTu B Bo3pacTe He MragLue
8 neT MOoryT OCyLLECTBNSATb YACTKY W YX0Z 3a NprbopoM TOMbKO HabriogeHnem.

9. XpaHuTb npnbop 1 €ro CETEBOM LUHYP BAANM OT AeTeN B Bo3pacTe A0 8 nerT.

10. HUIKOT'JA HE MOTPY>XATb KOPIYC MOTOPA, SNEKTPUYECKYHO BUNKY
W NPOBOL B BOLY WX OPYTUE XWOKOCTW. OnA UX OYMUCTKK
NCMNOJNb3OBATb TONBKO BIIAXHYIO TKAHB.

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

12. Heobxoayumo TLwaTemnbHO BbICYLUMTbL PYKW, MPEXAE YEM HAXMMATb W PErYNMpo-
BaTb KHOMKM nNpubopa 1 [LOoTparnBaThCA A0 BMIKU NPOBOAA U SNEKTPUYECKMX
Jetanen.

13. BbIHYyTb BCe BHYTPEHHME aKceccyapbl, MPOMbITb W BbICYLUUT.

14. He nepemeLlatb YCTPONCTBO BO BPEMS UCMOMNb30BaHMS.
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1.

16.

17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

28.

29.

He nokpbiBaTb BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MeYn antoMUHUEBOM (POSLION BO

n3bexaHne cepbesHbiX HapyLWeEHUA (PYHKLMOHPOBaHUS TepMocTaTa.

Bo Bpems paboTbl YacTu U3 cTekna 1 MeTanna CUMbHO HarpeBarTes:
paboTatb, NpuKacasiCh TOMbKO K ABEPHON PYUKe.

Huyero He CTaBbTe Ha OTKPbITYHO ABepLy.

Wcnonb3yitTe neyb TOMbKO ANS NPUrOTOBIEHNS ML,

Mpn Mcnonb30BaHUM NOMECTUTL NPUBOP Ha CTEHY.

A CrapanTech He 0CTaBNATb HA MOBEPXHOCTSX KUCTIble BELLECTBA (MUMOH-
HbIA COK, YKCYC, ....). KUCNOTHbIE BELLECTBA, TaKMe KaK IMMOHHBIN COK,
TOMaTHas nacta, yKCyc 1 T. n., Npu AAMTENbHOM KOHTaKTe pasbeaaroT
NOBEPXHOCTb, Jenas ee TyCKMou.

Mpn OTCOEAMHEHUN OT BMEKTPUYECKON PO3eTKM BpaTbCs pykamu Henocpen-

CTBEHHO 3a LuTencenb. Hukoraa He TAHYTb 3@ NPOBOA 415 TOro, YTOObI BbITa-

KT €ro.

He ucnonb3yinTe npubop B Criyyae, ecnm anekTpu4eckin NpoBog Unu BUMKa

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

Brvxanwmn CneunanuanpoBaHHblin CepBUCHbIA LieHTp.

Ecnn anekTpuyeckun npoBOA MOBPEXAEH, OH AOMKEH OblTb 3aMEHEH

Mpoussogutenem unu ero CepBuCHbIM LleHTpoM, unn xe Opyrum nuuoM,

MMEIOLLMM JOIKHYI0 KBanudukaumo, Bo nsbexanue nboro tuna pucka.

Mpubop npeaHasHaveH TOJBKO AA BbITOBOrO UCMONIb30BAHUA v He

LOMKEH UCMONb30BATLCS B MPOU3BOLACTBEHHBIX UMM KOMMEPYECKMX LIENSX.

[aHHoe ycTpoicTBO cooTBeTcTBYeT TpebosaHusm aupekts 2006/95/EC w

OMC 2004/108/EC v PernamenTty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTe-

puanbl, KOHTAKTUPYHOLLWE C MULLEBLIMU NPOAYKTAMMN.

BHOCMMblE M3MeHeHNs B MpUbOp, eCriv OHU YETKO HEe yKasaHbl NPOWU3BOAMTE-

nem, MOryT npuBecTu K notepe 6e3onacHOCTW U rapaHTUM ero aKchyarawuumn

CO CTOPOHbI NOTpeduTEns.

B crnyyae ecnv Bbl pelumnn BbiBpocuTb 3TOT Npubop, pekomMeHayeTcs nepepe-

3aTb 3MEKTPUYECKUA NPOBOA 471 HEBO3MOXHOCTW €ro JanbHEeMLIero Menosbs30-

BaHWs. PekomeHayeTcs Takke 06e3BpeanTb Te YacTu npubopa, KoTopble MOryT

NpeLcTaBnATb ONACHOCTb, B Cry4ae UX UCMOMb30BaHWS AeTbMU AN CBOWX Urp.

CocTaBHble YacTu YNaKoBKW He AOMKHbI OCTaBMATHCA B MeCTax, AOCTYMHbIX

ONS JeTei, Tak Kak OHU MOTYT NPeaCcTaBnsaTh UCTOYHUK ONaCHOCTY.

Mpnbop Henb3s NoakMIoYaTh Yepes TauMep Unn CUCTEMY, UMEIOLLYI0 AUCTaH-

LIMOHHOE ynpaBneHue.
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30. mmm B OTHOLEHMM NpaBMNbHOM yTUAM3aUWMKM npubopa B COOTBETCTBUW C
Esponeiickon aupektueoin 2009/96/EC npountante MHPOPMATUBHBIA JIUCTOK,
npunaraembli k npubopy.

COXPAHMUTb UHCTPYKLUMIO

OMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)
Bunka ans nssneyeHus kannecbopHuka
Bunka ans cHatus BepTena

Mpunb WHoukaTop dyHKUMOHMPOBAHMS
MMpoTuBeHb Pyuka BknoueHus 1 Taitmep

| Pyuka TepmocTaTa

L
M
N

BepTen ans xapku O KHonku aKTvBaLmu BapOYHbIX NNACcTUH

P
Q
R

Pyuyka Bbibopa chyHKLui

YpOBHU Xapku PesucTopl
BapouHble NnacTuHbl Pyuka
Kopnyc npubopa MopooH ans Kpoluek

TIToTTmooO m@>

rnP NEPBOM UCMNOJIb3OBAHUU

BbINONHNTL «XOMOCTOM» LyKNa Xapku, 4Tobbl yaanuTb 3anaxu W ObIM, POU3BOAMMBIE 3aLUUTHBIMA

BELLECTBAMM, HAXOOALLMMICS Ha METANMMYECKUX AeTansx:

- BKIIOYMTE NEYb, MOBEPHYB PYUKy HA CUMBON (), YCTAHOBUTE MaKCUMAMbHYK TeMNepaTypy
Tanmep Ha 15 MUHyT;

- 0CTaBbTE YCTPOWCTBO paboTaTh C OTKPLITOI ABEPLIEN B MPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUN.

Bo Bpems aToit onepauymm BbIGPOCHI AbIMa OT METaNNMYECKNX YacTeit n GOKOBbIX OTBEPCTUIA SIBNIS-

I0TCA HOpManbHbIM siBNieHueM. [ocre 3Tol onepaLyuy NPOBETPUTE NMOMELLEHE.

MUHCTPYKLUMUU K NTPUMEHEHMIO

- [oToBWTb NuLLy roToBuUTL Ha rpune (C) mnm Ha npotueHe (D).

- BcraBbTe Bunky B po3eTKy v C NOMOLLbH pyyky Bbibopa doyHKUWIA (L) BbIOEpHTE HYXHBIA TUM Mpu-
FOTOBNEHMS:

Bapka CBEpXY Y rpuIib;

Bapka CHW3y (C BeHTUNALmeER);

BapKa Ha MOSHON MOLLHOCTM (BEPXHAS W HUXHSS), BEHTUNALMMA U IPUIb.

- TloBepHuTe perynsTop TepmocTara (|) u ycTaHoBUTe Xenaemyto TemnepaTypy NPUroTOBMIEHNS.

- YcraHosute rpunb (C) unm npotusHe (D) ¢ paHee NOAroTOBMEHHbIMW MPOAYKTaMM B Neyb 4ns npu-
FOTOBMEHMS MULLYM Ha Xenaemblil ypoBeHb (F). Ecnn nuwa rotosuTes Ha rpune (C), BCTaBbTe kannec-

Bopuk (D) Ha ypoBHe (F) nog rpunem (C) ans cbopa xupa. PekomeHayeTcs HanuTb B KannechopHUK
(D) 2 cTakaHa Bogbl, YT0BbI U3bexaTh 06pa3oBaHMs AbiMa, HENPUSTHBIX 3aNaxoB 1 HAPOCTOB.
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C nomotybto pyykmn (N) ycTaHoBUTL TaliMep Ha HYXHOe Bpems MpuroToBneHus. Meyb HaumHaeT
MPUroTOBNEHNE MUY W 3aropaeTcs uHaukatop pabotsl (M).

Mocne BKIOYEHNS NEYM 1 B 3aBUCUMOCTM OT BbIBPAHHOTO pexuMa Bapkv aBTOMaTUYECKMN BKITHO-
yaetcs BeHTMNAUMS. Topsunin Bo3ayx obecneunBaeT paBHOMEPHOE pacnpedernieHne Tenna w
NO3BONSET FOTOBUTH MULLY AaXe Ha HECKOMbKMX YPOBHSIX 6€3 CMELUMBAHMS 3anaxoB.

[lyxoBKa OTKMIOYAETCS aBTOMATUYECKH, UK KOrAa 3akaHYMBaETCS 3a4aHHOe BPeMsi MpuUroToBne-
Hus, mmbo koraa perynsTop (L) yctaHaBnmBaeTcs B nonoxeHun «0x». B oBoux cnyyasx, cetoan-
oa (N) noracHer.

BbiHbTe BUNKY M3 pO3ETKW, OTKPOMTE ABEPLY M, YTOObI He 00Xeubes, BbiHbTE Tpunb (C) unm
kannecbopHuk (D), NCMonb3ys KyxOHHbIe MepyaTky, B NEPBOM Criyyae, Uin BUNKY (A) B KOMMNeK-
T€, BO BTOPOM (puc. 2).

BHUMAHMUE:
Pasmewjamb npodykmbl Ha paccmosiHUU He MeHee 2 CM OMm ePXHUX Ha2peeamesibHbIX
anemMeHmoe.

Cnedums 3a nuwell 8 npoyecce NPU20MOBIIEHUSI.

OBXXAPUBAHME HA BEPTEIJNE

Onyctutb BUnKy Ha BepTene (E) (06a ocTpusi BOBHYTpb) 1 3aBUHTUTL. CBSA3aTh LNaraTom xapkoe
(msico, Kypuua v T.4.) ¥ HacaguTb Ha BepTen, MPoMyckas ero No LETpy MsAca, 3aTem OMmyCTUTb
BTOPYIO BUIIKy OCTPUEM Takke BOBHYTPb. OTBUHTUTL, B Ciyyae HeOBXO4UMOCTH, NEPBYO BUMKY
ANs LEHTPOBKY XapKoro Ha BepTerne 1 3abnokuposatb 0be BUKM.

BbiHyTb rpunb (C) u3 gyxoBku u ycTaHoBUTL kannecbopHuk (D) Ha yposHe (F) nog (E).

BcraButb ocTpbiit koHel BepTena (E) B na3 Ha NpaBow CTEHKe, 3aKPennss ero Ha ocu ABUraTens.
[MonoXuTb NPOTMBOMONOXHbIA KOHEL, HA CYNNOPT BEPTENIa Ha NEBO CTEHKe (puc. 3).

BcraBbTe BUnKy B pO3€TKY, C NOMOLLBH py4KM BbiGopa (yHKLMIA (L) BbIGEpUTE HYXHBbIA TUN NpU-
TOTOBINEHMS:

BEPXHUI MpUSb;

rpunb Ana NpuroToBreHusa NULLK Ha MOsHoM MOLLHOCTH (BerHMVI 1 HAXHUR OHOBPEMEHHO C

BEHTUNALMeEN).

lMoBepHyTb perynsatop TepMocTata (I) 1 yCTaHOBUTb Xenaemyto TeMnepaTypy NPUroTOBMEHNS.

C nomolubto pydku (N) yCTaHOBUTL TalMep Ha HYXHOEe Bpemsi MpurotoerneHus. MNeys HaumHaet
MPUroTOBIEHNE MWLM W 3aropaeTcs uHaukatop pabotsl (M).

lMocne BKNKOYEHMS Neyn 1 B 3aBUCUMOCTH OT BbIBPaHHOMO pexuma Bapki aBTOMaTUYECKM BKIHO-
yaetcs BeHTMNALMS. Topsumin Bo3gyx obecneunBaeT paBHOMEPHOE pacrnpefeneHue Tenna
Mo3BOISET FOTOBUTH MULLY [jaxe Ha HECKOMNbKUX YPOBHSX 6e3 CMeLLMBaHWS 3anaxos.

[lyxoBKka OTKMto4aeTcs aBTOMaTUYECKW, UMK KOTAa 3aKkaHYMBAETCS 3a[jaHHOe BPEMS MPUroToBIe-
HWg, 6o korga perynsaTop (L) yctaHaBnueaeTcs B nonoxeHun «0». B obonx cnyyasx, ceetoan-
oa (N) noracHer.

BbiHbTe BUNKY 43 pO3ETKM, OTKPOWTE MOMHOCTLIO ABEPLY, C NOMOLLBI0 BUMKK (B) npunogHaTh
BepTEn COC TOPOHbI IEBOrO CYNNopTa 1 3aTeM CHsATb APYron KOHeL, ¢ 0cu MoTopa (puc. 4).
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BHUMAHHUE:
Cnedums 3a nuwell 8 npoyecce NPU20MOBJIEHUS.

BAPKA C BEPXHUMU NNACTUHAMM

BcTaBbTe BUIKy B PO3ETKY 1 C MOMOLLbIO PyYky Bbibopa dyHKUuiA (L) BbIGEpUTE pexum NpuroTos-
NEHNs NULLK C BEPXHel NnacTHon (82).

BbibepuTe Hy)xHYt0 BapOUHYyI0 MNacTUHY HaxaTnem cooTBeTCTBytoLer kHonkn (O) Ha “I” n nome-
CTUTE CBEPXY KacTptonbky C npoayktamu. KHomka 3aropuTcs, nokasbizas Havano paboTbl.

Mo OKOHYaHWM BapKW YCTAHOBMTL COOTBETCTBYHOLLYIO KHOMKY BKMKOYeHUs nnacTuHbl (O) Ha “0” u
BbIHYTb BUIIKY U3 PO3ETKM.

yxon

Yacras ouncTka npegoTepallaeTt nosBneHne AsiMa 1 3anaxos Npu NPUroTOBIIEHUMA NN,

C NOMOLLbI0 KyXOHHBIX PYKaBWL, U3BMEKUTE U OYMCTUTE NOAAOH Ans kpoluek (R). Momectute nog-
LOH 0BpaTHO BHYTPb Npubopa, yoeamBLUMCE, YTO OH HAZLEXHO KpenuTcs B rHesae (puc. 5).
MpotueeHs (D), pewweTka (C), noaaoH ans kpowuek (R) u epten (E) MOXHO MbITb B TENMOM Mblfib-
HOW BOJe UM B NOCYLOMOEYHOM MaLUMHE Ha BEPXHEN MOSIKE.

[Insi O4MCTKM BHELLHEl NOBEPXHOCTW BCeraa Nonb3yiTech BNaxHOM ryOKo.

V3Beraiite ncnonb3oBaHKs abpasuBHsle MaTepuarbl, KOTOpble MOTYT MOBPEANUTL Kpacky.

[ns 0uYMCTKM BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEN HUKOTOA He UCnonb3yiTe CpeAcTBa, paspyliaroLiye
antoMUHKIA (MOIOLLME CPEACTBA- adp030MM), He CkpebuTe CTEHKM OCTPLIMW UMK 3a0CTPEHHBLIMN
npegmetamu. Ouniatb BraxHOW ryOKOA MOCne Kakhoro MCMonb3oBaHWs, MpenBapuUTenbHO
MOMHOCTbLIO OXNAaMB NeYb.

MMpy HaNU4MK XMPOBbLIX NATEH UMK CNeJoB AbIMa yOanuTb Xup ryOKkoW, NpOnNMTaHHONA Tennoi
MbITNIbHOI BOZOM.

BHUMAHUE:
Bce amanupoeaHHble Yacmu npoMbieamb MblibHOU 8000l U Opyeumu HeabpasusHbIMU
cpedcmeamu.

Mpomepems xenamensHo Ms2Kol mKaHblo. KucrnomHesie eewjecmea, makue Kak SIUMOH,
momamHasi nacma, yKcyc u m.n., eciu ux Hados20 ocmaeume Ha NOGePXHocMu, pasbeda-
rom amanb, Oenias ee Henpo3payHoll.
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Peuentbi/konuyectso
»apeHoe msico (1000 rp.)
YKapeHas poiba (1000 rp.)
3aneyeHHble osowy (500 rp.)

Msico Ha Wwamnype, konback,
kycoukn msca (500 rp.)

Msico, oBoLy, peiba B dhonbre (500 rp.)
Msico, oBowyw, peiba rpatud (500 rp.)
Macta B gyxoBke (1000 rp.)

Xneb, nusasa u dokayum (500 rp.)

TopTbl u kpocTaThl (500 rp.)

lMeveHbe, Menkue koHauTepckme naaenus (200 rp.)

Mpapychbl
200°-250°
190°-210°

190°-210°

190°-210°
190°-210°
230°
200°
230°-250°
170°-180°

170°
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Bpems

50-60 MUH.

30-40 mMuH.

30-40 MuH.

30-45 muH.

30-45 muH.

20-30 MuH.

20-30 muH.

20-35 MuH.

25-40 MUH.

10-15 MuH.
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