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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
2012/19/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 livelli di cottura

B  Forchetta rimozione spiedo L  Spia di funzionamento

C Griglia M Manopola accensione e timer
D Leccarda N  Pulsante ventilazione

E  Spiedo per girarrosto O Pulsante girarrosto

F Livelli di cottura P Resistenze

G  Corpo dell'apparecchio Q Maniglia

H R

Manopola termostato 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 (1) 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 (1), selezionare
il tipo di cottura desiderato:

O cottura superiore (per gratinare);
J cottura inferiore;

|:| cottura con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente).

- Sotto la manopola accensione e timer (M) si trovano i pulsanti girarrosto (O) e ventilazione (N).

- Ruotare la manopola del termostato (H) 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 (M) impostare il timer secondo il tempo di cottura desiderato. A questo punto
il forno inizia la cottura e la spia di funzionamento (L) si illumina.
Attraverso il pulsante (N) & possibile attivare la funzione ventilazione: I'aria calda ventilata assicura
una ripartizione uniforme della temperatura e permette una cottura omogenea su piu livelli senza
mescolare gli odori.
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Il forno si ferma automaticamente o quando & terminato il tempo di cottura impostato oppure
quando la manopola (M) viene riportata in posizione “0”. In entrambi i casi, la spia (L) 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 (1), selezionare il tipo di cottura
desiderato:

Per azionare la funzione girarrosto premere il pulsante (O).

Tramite la manopola (M) impostare il timer secondo il tempo di cottura desiderato. A questo punto
il forno inizia la cottura e la spia di funzionamento (L) si illumina.

E possibile azionare, insieme alla funzione girarrosto, anche la funzione ventilazione, premendo
l'apposito pulsante (N).

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

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 allinterno 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.
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- 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) € 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.)

Biscotti, 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.

Funz.

)

00000000 O



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.

B

~

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 2012/19/
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 | Cooking level dial
B  Fork to remove the brochette L Onindicator light
C Gril M On dial and timer
D  Drip pan N Vent button

E Rotisserie brochette O Rotisserie button
F Cooking levels P Heating elements
G Appliance body Q Handle

H Thermostat dial 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 the oven on by rotating the dial (1) to the sign |:] set the temperature to the maximum and
the timer on 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 (I) to select the type of
cooking required:

B upper cooking (for gratin);
(| lower cooking;

= full power cooking (top and bottom at the same time).

- The rotisserie button (O) and the vent one (N) are situated underneath the switching on dial and
the timer (M).

- Turn the dial of the thermostat (H) 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 (M) to set timer according to required cooking time. At this stage, the oven starts
cooking and the indicator light (L) switches on. The vent function may be activated through the but-
ton (N): the hot ventilated air guarantees an even temperature distribution and permits an 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 (M) is
returned to “0”. In both cases, the indicator light (L) switches off.
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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 in appliance and select the required cooking type by means of the dial (1):

Press the button (O) to activate the rotisserie function.

Turn the dial (M) to set timer according to required cooking time. At this stage, the oven starts
cooking and the indicator light (L) switches on. The vent function can be activated through the
apposite button (N), together with the rotisserie function.

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

CLEANING

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. i
Roast fish (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. i
Baked vegetables (500 g) 190°-210° 30-40 min. i
Brochettes, sausage, chopped meats (500 g) 190°-210° 30-45 min. (|
Wrapped meat, vegetables and fish (500 g) 190°-210° 30-45 min. i
Meat, vegetable, fish gratin (500 g) 230° 20-30 min. 0
Oven-baked pasta (1 Kg) 200° 20-30 min. i
Bread, pizza and focaccia (500 g) 230°-250° 20-35 min. i
Cakes, pastries (500 g) 170°-180° 25-40 min. i
Biscuits, small pastries (200 g) 170° 10-15 min. i
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

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

1.

2.

>

10.

1.

12.

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

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

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

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

Cet appareil peut 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 expeérience, 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 I'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 4gés de moins de
8 ans.

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

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

Vérifier 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.

21.

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 I'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 I'appareil contre une paroi durant son utilisation.

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

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

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

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

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

Aprés-vente Autorisé le plus proche.

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

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

fagon a éviter tout risque de danger.

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

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

Cet appareil est conforme 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 I'élimination correcte du produit aux termes de la Directive
Européenne 2012/19/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 niveaux de cuisson

B Fourchette extraction broche L Voyant lumineux de fonctionnement

C Grille M Poignée de mise en marche et de minuterie
D Léchefrite N Poussoir Ventilation

E  Broche pour tournebroche O Poussoir Rdtissoire

F Niveaux de cuisson P Résistances

G Corps de I'appareil Q Poignée

H R

Poignée thermostat Plateau de récupération des miettes

PREMIERE UTILISATION

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

tection présentes sur les parties en métal peuvent développer:

- allumez le four en tournant la poignée (I) sur le symbole Q programmez la température au
maximum 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 phénomeéne tout a fait normal. Aérer correctement le local aprés cette

opération.

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION 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 (1),
sélectionner le type de cuisson désiré:

O cuisson supérieure (pour gratiner);

[ cuisson inférieure;

(i cuisson a pleine puissance (dessus et dessous simultanément).
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Les poussoirs Rétissoire (O) et Ventilation (N) sont situés sous la poignée de mise ne marche et
de minuterie (M).

Tourner la poignée du thermostat (H) et programmer la température de cuisson désirée.
Positionner la grille (C) ou le léchefrite (D) avec les aliments a cuire a l'intérieur du four au niveau
de cuisson (F) désire.

Si les aliments ont été disposés sur la grille (C), introduire aussi le lechefrite (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 |&chefrite (D) pour éviter la formation de fumée, de mauvaises odeurs et
d'incrustations.

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

Il est possible, avec le poussoir (N), de faire démarrer la fonction ventilation: I'air chaud ventilé
assure la 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 (M) revient sur la position “0”. Dans les deux cas, le témoin lumineux (L) 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 lechefrite (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 '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 roti sur la broche puis bloquer les
deux fourchettes.

Retirer la grille (C) du four et poser le I&chefrite (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 I'axe moteur. Appuyer I'extrémité opposée sur le support de la broche situé sur la
paroi de gauche (Fig. 3).

Branchez la fiche dans la prise de courant et, avec la poignée (1), sélectionnez le type de cuisson
désiré:

Pour actionner la fonction Rétissoire, appuyez sur le poussoir (O).

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

Il est possible d’actionner, avec la fonction Rétissoire, méme la fonction Ventilation en frappant le
poussoair (N).

Le four s’arréte automatiquement lorsque le temps de cuisson programmé termine ou quand la
poignée (M) revient sur la position “0”. Dans les deux cas, le témoin lumineux (L) s'éteint.
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Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir entiérement le portillon et, a I'aide de la four-
chette (B), soulever la broche du cété du support de gauche puis extraire I'autre extrémité de I'axe
moteur (Fig. 4).

ATTENTION:
Surveiller la préparation durant la cuisson.

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 I'intérieur de I'appareil en faisant attention a le positionner correctement dans
son emplacement (Fig. 5).

Le lechefrite (D), la grille (C), le plateau de récupération des miettes (R) et la broche (E) peuvent étre
lavés avec de I'eau tiede 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 rétis (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

2
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WICHTIGE HINWEISE

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

1.

2.

3.

>

~

10.

1.

12.

13.
14.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung Uber-
einstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die
Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

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

Gerat keinen Witterungseinflissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Berlihrung kommen.

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 dirfen
nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Instandhaltung dirfen nur von
Kindern Uber 8 Jahre und unter Aufsicht vorgenommen werden.

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

DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.
VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

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.

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

Alle Zubehbrteile herausnehmen, waschen und sorgfaltig trocknen.

Das Gerét nicht transportieren, wahrend es in Betrieb ist.

-17 -



15.
16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

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 Tirgriff 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 fiihren,
Niemals am Kabel ziehen.
Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker bescha-
digt sein sollten oder das Geréat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-
Kundendienststelle bringen.
Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom
Hersteller oder seiner Kundendienststelle, d.h. nur von einer &hnlich qualifizierten
Person ausgewechselt werden.
Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.
Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/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 Berlihrung kommen.
Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdricklich vom
Hersteller genehmigt wurden, konnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstlchtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug
verwenden kdnnten, eine Gefahr darstellen.
Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.
Das Gerét darf nicht Uber externe Timer oder separate, ferngesteuerte Anlagen
gespeist werden.
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30. == Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemal Europa-Richtlinie 2012/19/
CE bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Gabel zur Entnahme der Fettpfanne | Garstufenwahler

B  Gabel zum Herausnehmen des Spielies L  Einschalt-Kontrolllampe

C Girillrost M  Einschalt- Drehknopf und Timer
D Fettpfanne N Taste Umluft

E Drehspiel O Taste Drehspiefy

F  Garstufen P Widerstande

G Gehause des Gerats Q Griff

H Drehknopf Thermostat 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:

- Den Ofen einschalten und den Wahler (1) auf = drehen. Die Temperatur auf hochste Stufe und
den Timer auf 15 Minuten einstellen;

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

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

Schlitzen Rauch bildet. Liiften Sie danach den Raum.

BETRIEBSANLEITUNG

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

- Stecken Sie den Stecker in die Dose und stellen Sie das Gerat anhand des Programmwahlers (1)
auf die gewlinschte Funktion ein:

3 oberhitze (zum Uberbacken);

) Unterhitze;

B vole Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig).

- Unter dem Einschalt- und Timerknopf (M) befinden sich die Tasten fiir Drehspie® (O) und Umluft (N).

- Den Drehknopf des Thermostaten (H) auf die gewiinschte 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 Girillrost (C) vorbereitet wurden, muss auch die Fettpfanne (D) auf
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einer tiefer liegenden Schiene (F) als der Grillrost (C) eingeschoben werden, so dass sie das Fett
auffangt. Es empfiehlt sich, zwei Glas Wasser in die Fettpfanne (D) zu gieRen, um Rauchbildung,
uble Gerliche und Verkrustungen zu vermeiden.

Anhand des Drehknopfs (M) den Timer auf die gewiinschte Backdauer einstellen. Der Ofen beginnt
nun zu backen und die Betriebs- Kontrolllampe (L) leuchtet auf.

Durch Driicken der Taste (N) kann der Umluftbetrieb eingeschaltet werden: die heille Luft gewahr-
leistet eine gleichmaRige Verteilung der Temperatur und gestattet somit ein gleichmaRiges Garen auf
mehreren Ebenen ohne Vermischen des Geruchs.

Der Ofen wird automatisch abgeschaltet wenn die eingestellte Backzeit abgelaufen ist, oder wenn
der Drehknopf (M) auf ,0“ gedreht wird. In beiden Fallen erlischt die Kontrolllampe (L).

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tiir 6ffnen 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 Heizwiderstidnden haben.

Das Gericht muss wiahrend des Backens liberwacht 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 mog-
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 Spiel® zu zentrieren
und dann die beiden Gabeln festziehen.

Den Girillrost (C) aus dem Ofen nehmen und die Fettpfanne (D) in eine der Schienen (F) unterhalb
des Drehspiefes (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 Spiefies auf die entsprechende Halterung
an der linken Seitenwand auflegen (Abb. 3).

Den Stecker in die Steckdose stecken und anhand des Wahlers (I) die gewlnschte Garstufe
einstellen:

Zum Einschalten des DrehspieRes die Taste (O) driicken.

Anhand des Drehknopfs (M) den Timer auf die gewlinschte Backdauer einstellen. Der Ofen beginnt
nun zu backen und die Betriebs- Kontrolllampe (L) leuchtet auf.

Zusammen mit dem Drehspiefd kann auch die Umluft-Funktion anhand der entsprechenden Taste (N)
eingeschaltet werden.

Der Ofen wird automatisch abgeschaltet wenn die eingestellte Backzeit abgelaufen ist, oder wenn
der Drehknopf (M) auf ,0“ gedreht wird. In beiden Fallen erlischt die Kontrolllampe (L).

Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tir des Ofens vollstandig éffnen 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 wiahrend des Backens liberwacht werden.
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REINIGUNG

- Haufige Reinigung verhindert die Entstehung von Rauch und (iblen Gerlichen wahrend des Backens.
- Unter Verwendung von geeigneten Topfhandschuhen das Kriimelfangblech (R) herausnehmen,
reinigen und wieder in das Geréat einsetzen, wobei darauf zu achten ist, dass es richtig in die
entsprechende Schiene eingeschoben wird (Abb. 5).

- Die Fettpfanne (D), der Rost (C), das Kriimelfangblech (R) und der SpieR (E) kénnen mit warmem
Wasser und Spulmittel oder im oberen Fach der Spllmaschine gewaschen werden.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Auenflachen immer einen feuchten Schwamm. Vermeiden Sie
die Verwendung scheuernder Reinigungsmittel, da diese den Lack schadigen wiirden.

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

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

Wasser mit Spulmittel 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,
TomatensoRBe, Essig und dergl. greifen mit der Zeit den Lack an und machen ihn matt.

Rezepte/Mengen Grad Backzeit Funktion
Braten (1 Kg) 200°-250° 50-60 min. i
Fisch (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. i
Gemdse (500 gr.) 190°-210° 30-40 min. c
Schaschlik, Bratwurst, in Stlicke

geteiltes Fleisch (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. (]
Fleisch, Gemise, Fisch in Alufolie (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. c
Fleisch, Gemlise, Fisch berbacken (500 gr.) 230° 20-30 min. (]
Rohrnudeln (1 Kg) 200° 20-30 min. i
Brot, Pizza, Fladenbrot (500 gr.) 230°-250° 20-35 min. i
Torten, Kuchen (500 gr.) 170°-180° 25-40 min. c
Kekse, Kleingebéck (200 gr.) 170° 10-15 min. c
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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
2012/19/CE se ruega leer el correspondiente documento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

Tenedor para sacar la grasera Mando niveles de coccion

A I

B Tenedor para sacar pincho L Luzindicadora de funcionamiento
C Rejilla M Pomo encendido y temporizador
D Grasera N Pulsador ventilacién

E Pincho para asador O Pulsador asador

F  Niveles de coccion P Resistencias

G Cuerpo del aparato Q Manilla

H R

Pomo termostato Bandeja recogedora de migas

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 metélicas puedan desarrollar:

- encender el horno girando el mando (1) en el simbolo |:, configurar la temperatura al maximo y
el temporizador a 15 minutos;

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

Durante esta operacion es normal la emision 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 seleccidn funciones (1), seleccionar
el tipo de coccién deseado:

O coccion superior (para gratinar);

& coccion inferior;

= coccion con plena potencia (arriba y abajo contemporaneamente).

- Debajo del mando de encendido y del temporizador (M) se encuentran los pulsadores de asado
(O) y de ventilacion (N).

- Girar el pomo del termostato (H) y ajustar la temperatura de coccién deseada.

- Colocar la rejilla (C) o la grasera (D) con los alimentos precedentemente preparados, dentro del

horno al nivel de coccion (F) deseado.
En el caso de que los alimentos hayan sido preparados sobre la plancha (C), introducir también la
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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.

- Mediante el pomo (M) ajuste el temporizador segun el tiempo de coccion deseado. Entonces el
horno empieza la coccién y la luz indicadora de funcionamiento (L) se ilumina.
Mediante el pulsador (N) es posible activar la funcién ventilador: el aire caliente ventilado garan-
tiza una distribucion uniforme de la temperatura y permite una cocciéon homogénea en los varios
niveles sin mezclar los olores.

- El'horno se detiene automaticamente o cuando se ha terminado el tiempo de coccién establecido o
bien cuando el pomo (M) se lleva a la posicion “0”. En ambos casos, la luz indicadora (L) 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 (A)
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 colocacién 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).

- Introducir el enchufe en la toma de corriente y, mediante el mando (1), seleccionar el tipo de coc-
cion deseado:

- Para accionar la funcion de asado, presionar el pulsador (O).

- Mediante el pomo (M) ajuste el temporizador segun el tiempo de coccién deseado. Entonces el
horno empieza la coccién y la luz indicadora de funcionamiento (L) se ilumina.

Es posible accionar también, junto con la funcion de asado, la funcion de ventilacién, presionando
el correspondiente pulsador (N).

- El horno se detiene automaticamente o cuando se ha terminado el tiempo de coccidn establecido o
bien cuando el pomo (M) se lleva a la posicién “0”. En ambos casos, la luz indicadora (L) 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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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 pafo 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.

Recetas/cantidades Grados Tiempos Func.
Asados de carne (1 Kg) 200°-250° 50-60 min. i
Asados de pescado (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. =
Verduras al horno (500 gr.) 190°-210° 30-40 min. i
Pinchos, longanizas, carne a trozos (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. (|
Carne, verdura, pescado al cartoccio (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. =
Carne, verdura, pescado gratinado (500 gr.) 230° 20-30 min. 0
Lasafias (1 Kg) 200° 20-30 min. i
Pan, pizza y focacce (hogazas) (500 gr.) 230°-250° 20-35 min. =
Tartas, crostatas (500 gr.) 170°-180° 25-40 min. i
Galletas, pequefia pasteleria (200 gr.) 170° 10-15 min. i

-26 -



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 uso.

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

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

Apoie o forno numa superficie de trabalho ou numa bancada de cozinha que possa
suportar uma temperatura de pelo menos 90°C, deixando um espaco livre em cima
do forno. O forno ndo pode ser encastrado ou colocado dentro de um mével.
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 instru¢des de utilizagdo em seguranca
do aparelho de modo a utiliza-lo cientes dos perigos inerentes. As criangas ndo
devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencéo ndo devem ser efe-
tuadas por criangas, a nao ser que tenham mais de 8 anos e sob vigilancia.
Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacdo 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 maos 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.
15.
16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

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.

Né&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 aci-
das (limao, vinagre,...). Acidos, como sumo de limao, 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 o0 proprio aparelho estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de

Assisténcia Autorizado mais proximo.

Se o cabo de alimentagéo estiver danificado, devera ser substituido pelo

Fabricante, pelo servigo de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma

pessoa com qualificagdo similar, para evitar qualquer risco.

O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e 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 segurancga 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 eliminagdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia
2012/19/CE, leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig.1)

A Puxador de extracgdo do tabuleiro | Botdo dos niveis de cozedura

B Puxador de extraccdo do espeto L Luz avisadora de funcionamento
C Crelha M Botéo de ligagao e temporizador
D Tabuleiro de gordura N  Botéo da ventilagéo

E Espeto rotativo O Bot&o do espeto giratério

F  Niveis de cozedura P Resisténcias

G Corpo do aparelho Q Puxador

H R

Bot&o do terméstato Tabuleiro de migalhas

NA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

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

- ligue o forno rodando o botéo (1) para o simbolo Q programe a temperatura no maximo e o timer
em 15 minutos;

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

Durante esta operacdo 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 (1), seleccione o tipo de cozedura desejado:

O cozedura superior (para gratinar);
(J cozedura inferior;

= cozedura com poténcia plena (em cima e embaixo simultaneamente).

- Embaixo do botdo de ligar e timer (M) estéo os botdes do espeto giratdrio (O) e da ventilagio
(N).

- Rode o botéo do terméstato (H) 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 &gua para dentro do tabuleiro (D) de maneira a evitar fumo, mau cheiro e incrustagdes.
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Pelo botdo (M), programe o temporizador de acordo com o tempo de cozedura desejado. Agora
o forno comega a assar e a luz avisadora de funcionamento (L) acende-se.

Pelo botdo (N) é possivel ativar a fungdo da ventilagdo: o ar quente ventilado assegura uma
distribuicdo uniforme da temperatura e permite uma cozedura homogénea em mais niveis e sem
misturar os odores.

O forno desliga-se automaticamente assim que tiver terminado o tempo de cozedura programado
ou quando o botao (M) for reposto na posi¢ao “0”. Em ambos os casos, a luz avisadora de fun-
cionamento (L) 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 blogueie 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).

Ligue a ficha a tomada e, pelo bot&o (1), selecione o tipo de cozedura desejado:

Para acionar a fungdo do espeto giratério, pressione o botdo (O).

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

E possivel acionar, junto com a fungéo do espeto giratorio, também a fungao da ventilagao, pres-
sionando o bot&o (N).

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

ATENGAO:
Vigie o preparado durante a cozedura.
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LIMPEZA

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

Usando luvas de cozinha, retire o tabuleiro de migalhas (R) e limpe. Reponha-0 no aparelho
prestando atengao 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 @ mao 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 n&o raspe as paredes com objectos pontiagudos ou cortantes. Limpe o interior
do forno com uma esponja no fim de cada utilizagdo 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
néo 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.

Receitas/quantidade Graus Tempo Func.
Carne assada (1 Kg) 200°-250° 50-60 min. c
Peixe assado (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. i
Legumes no forno (500 gr.) 190°-210° 30-40 min. =
Espetos, salsichas frescas,

carne em pedagos (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. 2
Carne, legumes, peixe enrolado

em papel de aluminio (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. =
Carne, legumes, peixe gratinado (500 gr.) 230° 20-30 min. 0
Massa no forno (1 Kg) 200° 20-30 min. i
Pao, pizza, focaccia e tortas salgadas (500 gr.)  230°-250° 20-35 min. =
Bolos e tortas doces (500 gr.) 170°-180° 25-40 min. c
Biscoitos e bolinhos (200 gr.) 170° 10-15 min. i
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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
2012/19/CE lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

A Vork verwijderen lekbak | Knop functiekeuze

B Vork spies verwijderen L Functieverklikker

C Rooster M knop aanzetten timer
D Lekbak N  Ventilatieknop

E Pin voor draaispies O  Knop voor draaispit

F  Bakniveau P Verwarmingselementen
G Basis van het apparaat Q Handvat

H Thermostaatknop 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 (1) op het symbool L= te zetten, stel de maximale temperatuur in
en zet 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 (1) het gewenste
baktype:

(2 Bakken boven (voor gratineren);

&) bakken onder;

= bakken met vol vermogen (boven en onder gelijktijdig).

- Onder de knop aanzetten en timer (M) staan de knoppen voor het draaispit (O) en de ventilatie
(N).

- Draai aan de thermostaatknop (H) 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
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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.

Stel met de knop (M) de timer in op de gewenste baktijd. Vanaf dit moment begint de oven te
werken en de startverklikker (L) gaat branden.

Met de knop (N) kan de ventilatie aangezet worden: de warme geventileerde lucht zorgt ervoor dat
de temperatuur evenredig wordt verdeeld waardoor een homogeen bakresultaat wordt verkregen
op de verschillende niveaus zonder dat de geuren gemengd worden.

De oven stopt automatisch als de ingestelde baktijd is verlopen of als de knop (M) weer in de
positie “0” wordt gezet. In beide gevallen gaat de verklikker (L) 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 een stopcontact en kies met de knop () het gewenste baktype:

Voor het aanzetten van de draaispitfunctie druk op de knop (O).

Stel met de knop (M) de timer in op de gewenste baktijd. Vanaf dit moment begint de oven te
werken en de startverklikker (L) gaat branden. Het is mogelijk om samen de draaispitfunctie ook
de ventilatiefunctie aan te zetten door op de speciale knop (N) te drukken.

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

PAS OP:
Controleer de etenswaren tijdens het bakken.

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).
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- De lekbak (D), het rooster (C), het kruimelopvangbakie (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 vetviekken aanwezig zijn kan er rook ontstaan, wij randen aan om het vet te verwijderen
met een met warm water en zeep bedrenkt spons.

PAS OP:

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.

Recept/hoeveelheid Graden Tijden Werk.
Vleesroulade (1 Kg) 200°-250° 50-60 min.

Visroulade (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. =
Groente uit de oven (500 gr.) 190°-210° 30-40 min. =
Vleesspiesen, worstjs, stukjes vlees (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. L
Vlees, groente, vis gestoofd (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. =
Vlees, groente, vis gratin (500 gr.) 230° 20-30 min. 0l
Pasta uit de oven (1 Kg) 200° 20-30 min. =
Brood, pizza, brrodjes (500 gr.) 230°-250° 20-35 min. =
Taarten (500 gr.) 170°-180° 25-40 min. =
Koekjes, kleine zoetigheden (200 gr.) 170° 10-15 min. =
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2ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABALTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MNPIN TH XPHZH.

Ortav xpnoiyotoleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG Eival avaykaio va AauBAavete TIG KATOA-

AnAEG TIPOQUAAGLEEIG, HETAEU TwV OTTOIWV:

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

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

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

Mnv pixveTe vePO OTIG OTTEG AEPITUOU TNG GUCKEUNG.

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

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

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

8. H auokeur| pmopei va xpnoiyotoinBei amé maidid nAikiag ox1 Katwrepng Twv
8 €TWV Kal aTmmd ATopa PE UEIWPEVES QUOIKES, QIoBNTAPIEG A VONTIKES IKAVOTN-
TEG ) TTOU OEV £XOUV EUTTEIPIO KAl ETTAPKN YVWON TNG GUOKEUNG, EKTOG KI av
emPBAETTOVTAI TTPOTEKTIKA ) TOug Exouv 000l 0dnyieg OxeTIKG pe T aiyoupn
XPAON TNG OUCKEUAG Kal £XOUV oUvaioBnan Twv KIvOUVWY TTOU GUVETTAYETAN
n xprion Tou. Ta maudid dev mpétel va Taifouv Pe T ouokeun. O kabapiopog
KaI n ouvtipnan dev TPETTEN va yivovTal armd Taidid eKTOS Ki av ivar avw Twv
8 eTwv Kai utto emifAeyn.

9. Kparare 10 Tpoidv kail 10 KaAwdIo TpoPodoaiag Tou Yakpid amd Taidid nAikiag
KOTWTEPNS TWV 8 ETWV

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

11. AKOMAKAIANHZYZKEYHAENBPIZKETAIZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEXTE
TO PEYMATOAHIMTH AMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ
MPIN TOMNOGETHZETE H" AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H" MPIN
MPOXQPHZETE TON KAGAPIZMO THEZ.

12. BePaiwbeite 611 10 XEPIa 00G Eival TTAVTA KAAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOINCETE 1) puUb-

>
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13.
14.
15.

16.
17.

18.
19.

MioETE TOUG BIOKOTTTEG TTOU BPICKOVTAI OTN GUOKEUN A TIPIV QYYIEETE TO PEUMOTONATTTN
Kall TIG OUVOEDEIS TPOPOdOTiaG.
AgaipéaTe dAa Ta EOWTEPIKA eEaPTAKATA, TTAUVETE TO KAl OTEYVWOTE Ta KOAQ.
Mn peTOQEPETE TN GUOKEUR OTAV BPIOKETAI O€ ASITOUpyia.
Mnv KOAUTITETE T EOWTEPIKA WEPN TOU YOUPVOU HE AAOUMIVOXAPTO TTPOG ATTO-
ouynv agoBapwv BAaBwv otn AsiToupyia Tou puBuIoTr Bepuokpaaiag.
Karta mn xpRon, Ta JeTaANIKa pépn kai 10 yuaAi gival Beppd. XeipiCeaTe T
OUOKEUN XPNOILOTTIOIWVTAG HOVOV TN XEIPOAABR TG TTOPTAC.
Mnv aKoupTTaTe TITTOTE GTO TTOPTAKI OTAV Eival avOIXTO.
XPNOIPOTIOIEITE TO OUPVO POVOV YIA TO WHTIHO TPOPWV.
AKOUUTIAOTE TN OUOKEUN ¢ £va TOiX0 KaTa TN XpAoN.

20. A ATTOQEUYETE Va aQrVETE OTIC ETTIPAVEIES BEIVES ouaieS (XUUS Aepoviou, §Uel,...).

21.

22.

23.

24.

25.

26.

21.

O&ivec ouaieg OTTwg XUPOS Aepoviou, TTaaTa viopdrag, ¢0d1 kal TTapouoia, av

a@eBouv €T JakpOv, TTpoaRAAouy TV m@AveIa KAvovTag TV BoAN.
[ TV amogUVvOEDT TOU PEUHATOAATTTN, KPOTAGTE TOV KOAQ KAl ATTOCTIACTE TOV
ato v Tpida Toixou. Mnv Tov amroaTraTe TTOTE TPARWVTAG ToV atmd 10 KAAWDIO.
Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV CUOKEUR AV TO NAEKTPIKO KAAWDIO 1§ O PEULATOAATITNG
€xouv uttooTei ¢nuid, 1 n idla n ouoKeun €ival EAATTWUATIKA. 2’ auTr TN TEPi-
TITWaon Tnyaiveté v ato mé kovtivé E¢ouaiodotnuévo Texvikd Kévipo.
Edv 10 kaAwdio Tpo@odoaiag £xel UTTOOTEI {nuIG, TTPETTEI VO AVTIKATAOTOBE
OTT6 TOV KOTAOKEUAOTN 1) aTTd TNV UTINPETTQ TEXVIKNAG EEUTTNPETNONG A €V TEAEI
aTo e&eIdIKEUPEVO ATOUO KaTA TPOTTOV WOTE Va ammoeuyBei kGBe Kivouvog.
H ouokeun éxel emivonBei ANTOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai dev mpémel
va TTpoopIcBei yIa eUTTOPIKN 1 BIOUNXavIKA Xpron.
H mapouca ouokeun ival oOu@wvn pe v Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/
EK oxetikd pe v HAektpopayvntikr) cupgparotnta EMC kai tov kavovioud
(EK) utr’ apiBuév 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTikd We Ta UAIKG TTOU TTPOOPI-
Covtai va €\Bouv ot €TTaQN PE TPOPINA
MOavég UETaTpoTTéG OTO TTAPAV TIPOIOV TTOU DEV EXOUV KOTNYOPNUATIKA EE0UTT-
0doTn0ei a6 TOV KATAOKEUAOTH, UTTOPET va TTPoKaAEoOUV Apan TG aoPAAEIag
Kal NG eyydnang Tng xprong mg amo Tov xproT.
Otav amo@acioete va amooUpeTe WG aATOPPINA TNV TTAPOUCA CUCKEUR,
OUVIOTATAI VO TNV KATAOTACETE adpavh, KOBovTag 10 KaAwdIo Tpo@odoaiag.
ZUVIOTATOI €TTIONG Va KaTaoTAOETE aBAAPK eKeiva Ta Pépn TNG GUCKEUAG TTOU
gival emoeKTIKA va atmoteAégouv Kivouvo, £101KA yid Ta Traidid Tou Ba Pmropou-
0QV VA XPNOIUOTIOINGOUV TNV GUOKEUR OTA TTaIYVidIa TOUG.
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28. Ta gToIXEia TNG OUOKEUAOiag eV TIPETTEI VA TAL AQRVETE O€ PEPN TTPOCITA OTA
TTaId1a Adyw Tou 0TI gival TBaveS TNYES KIVOUVOU.

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

30. mmm [0 T OWOTA ATTOOUPCT TOU TTPOIOVTOG CUMGWVA PE TNV Eupwtraiki
Obnyia 2012/19/CE mapakaAeiote va dI0BACETE TO CUVNUPEVO GTO TIPOIOV
€101K6 QUANGDIO.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHrIIEZ

NMEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eix.. 1)

A TnpouUva améaTracng diokou Aimwv | Kouprri Babuidwyv ynaiuatog

B Mnpolvi améomraong colBAag L Evdeiktikr Auyvia Aerroupyiag

C Xxapa M Koupri avappaTog Kai xpovodiakdtng
D Aigkog ouloyng Ay N TAAKTpO aepdBepuou

E ZoUBAa O TAkTpo coUpAag

F BaBuideg ynaiparog P Avmiotdoeig

G ZWua TG GUOKEUNG Q XeipoAaBn

H  Koupi puBuiaTr Bepuokpaaiag R Aiokog ouloyig wixouhwv

KATA THN NPQTH XPHZH

MpayparotoifaTe Evav KUKAO WnailaTog “ev Kevw” KaTé TPOTTOV WOTE Va atmopakpuvBoly n ooun Kal

0 Kamvég Tou PTropei va avamTUgouy o1 TTPOOTATEUTIKEG OUTiEC TToU Bpiokovtal aTa PETAAIKE Pépn:

- avayte 10 goupvo aTpépovtag To KouTri (1) ato aluBoho k=), emiAé€te T Péyiomn Bepuokpaaia
Kai 1o xpovodiakdmn ata 15 AeTrTa.

- AQAOTE T OUCKEUN VO AEITOUPYATEI [ TO TIOPTAKI AvOIXTO O aEPICOLEVO XWPO.

Kara ) 0idpkeia autic g diadikaaiag ival QUGIOAOYIKA N EKTTOUTI KatvoU Omé Ta PETAAAIKG

pEPN Kai TI TTAAivEG oxIopéG. Metd amd autr| T dladikagia, agpioTe TO XWpo.

OAHrFIEZ XPHZHZ

- Eroiydore ta tpé@iua mou Ba whoete TooBETWVTAG TA ) EMAvW aTn oXapa (C) 1 aTo E0WTEPIKO
Tou digkou auhoyng Aimmwv (D).

- 2UVOEQTE TO PEUNATONATITN aTNV TTPICa TOU PEUNATOC Kl JECW TOU KOUMTTIOU €TTIAOYAS AEITOUp-
yiwv (1), emAEETe 1O €mMOBUUNTO €idog YnaipaTog:

O emovw whaiuo (yia ypativapioua),

(] KOTW WhHoldo,

=2 whoIpo ot PéyioTn 1oxU (ETavw Kal KaTw TauToxpova).
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- Kémw a6 1o koupi Aeimoupyiag kai xpovodiakétm (M) Bpiokovrar Ta mAkTpa goupAag (O) kar agpoBep-
pou (N).

- ZTIpéyare To koupTri Tou pubuioT Bepuokpaaiag (H) ko emAEge v emBupntr| Beppokpacia ynaiuarog.

- TomoBethaTte T oxapa (C) A diokou guloyic Ay (D) pe Ta TPAQIA TTOU EXETE TIPONYOULEVWG
ETOINATEL, OTO ECWTEPIKO TOU GoUpvou aTny emBupnTh Babuida wnaiuarog (F).
21NV TIEPITITWON TTou Ta TpOQINa wivovTal atn axdpa (C), TomoBetAaTe Kai To 0ioko GuAOyS
Mmv (D) oe éva emimedo (F) katwrtepo o€ oxéan We TN oxapa (C) wate va guléyel Ta Aitm.
ZuvigTarai va pixvere dUo Totpia vepd aTo digko (D) yia va amo@UyeTe TOUG KOTTVOUS, Bucoai-
€C KAl TO TIETOIACATOL

- Méow Tou kouptoU (M) emmIAEETE GTO XPOVOBIAKOTITN TOV ETMIBUUNTO XPOVO YNaiuaTog. Z€ auTd T0
onueio 0 oUpvog apxiel To wraiyo kai n evoeIKTIKA Auxvia Aeitoupyiag (L) ewrileTal.

Méow Tou koupTioU (N) uTropeite va evepyoTroIRaeTe TN AciToupyia agpdBeppou: 0 Bepuds agépag
TTOU KUKAOQOpEi €€0TQOAIEl ia OpOIOOP®N KaTavour TNG BEpUOKPATiag Kal ETITRETE! éva
OMOIOYEVES WNOIUO a€ DIAQOPETIKG £ITIESA XWPIG va avauiyvUel TIG OOMEG.

- 0 golpvog aproel autduata ) 61av TeAEiwael 0 EmAexBeic xpdvog ynaiuatog, f av 1o koupTi (M)
aTpagei atn Béan “0”. Kai aTig dUo TepImTwaoelg, vOEIKTIKA Auyvia (L) arivel.

- AmroouvdéaTe To PEUUATOARTTTN aTrd TNV TTPIda Tou PEUPATOG, AVOIETE TNV TTOETA KA, TIPOG ATTOQUYAY
eykauudrwy, agaipéate T axdpa (C) fj 1o diako (D) xpnaiotmoiwvTag €1IKa yavTia koudivag, aTnv
TTPWTN TIEPITITWAN, A TNV €IBIKNA TIMEoUva (A) TTou Xopnyeitar atn delTtepn Tepimwan (EIK. 2).

MPOXOXH:

TomoBerioTe Ta TPOQIUA O< PIa AITOOTAGT TOUAAYIGTOV 2 EKATOOTWVY ATTo TIC EMAVW AVTIOTd-

o¢Ig.

Mpocéyere TO MapackeUaoua kard 1o YHaiuo.

WYHZIMO ZTH ZOYBAA
- BaAre pia amo Tig 600 Tnpouveg atn goupAa (E) (01 dU0 aixuég TTPog 10 ECWTEPIKO) Kal BIdWATE
yia va v aTepewaete. Aéate e omayyo 10 wntd (kpEag, kotdmouho, KATT) kai gouPAiaTe 1o
TTPOCEXOVTAG WATE TO KPEAG VA £ival aTO KEVTPO, OTTOTE BAATE TNV OE0TEPN TINPOUVA WE TIG AIKMES
TTAVTA TTPOG TO ETWTEPIKS. Z€PIdWATE EVOEXOUEVWG TNV TTPWTN TNPOUVA YIA VA KEVIPAPETE TO
wnt6 0N GoUPAa Kal HTTAOKGPETE TIG BUO TTNPOUVEC.

- BydAte ™ oxapa Tou @otpvou (C) kai TommoBetiaTe To dioko auAoyng Aimrwv (D) e pia xaunAo6-
Tepn B€an (F) amd exeivn ¢ gouBAag (E).

- Eiodyare myv aixunen akpn g coUBAag (E) ato koiAwua mrou BpiokeTal aTo de€id Toixwia aTepe-
WVOVTAG TNV aTov Ggova Tou KIvnTApa. AKOUUTTIaTE To avTiBeTo dKpo aTO OTAPIYMA yia T GoURAa
TT0U BpiokeTal aTo apIaTEPS Toixwa (Eik. 3).

- ZUvOEQTE TO PEUPATOAATITN 0TV TIPIda TOU PEUMATOG Kal, PEow Tou KoupTioU (1), EmAECTE TO
emBuuntd €idog ynaiparog:

- Ta va evepyotroifaete  Aerroupyia goupAag miEate 10 TAAKTPO (O).

- Méow Tou kouptoU (M) emIAEETe GTO XPOVOBIAKOTITN TOV ETMIBUUNTO XPOVO YNaiuaTog. Z€ auTd T0
onueio 0 oUpvog apyxiel To wraiyo kai n evoEIKTIKA Auxvia Aeitoupyiag (L) ewrileTal.

Mropeite va evepyomroinaete, padi pe T Asitoupyia goUBAag kai T Aciroupyia agpdBepyou, Tié-
Covtag 10 €101kO TTARKTPO (N).
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- O @olpvog aproer autéuara r) 6Tav TeAeiwael o emAexBeic Xpdvog ynaiyaTog, 1 av 10 koupTri (M)
aTpagei atn Béan “0”. Kai aTig dUo mrepimTwaelg, evaelkTikr Auyvia (L) aprvel.

- ATToguVOEDTE TO PEUPATOANTITN a6 TNV TIPida Tou peduartog, avoire eviehwg Ty Bupida kal Je
N PorBeia Tou TMEouvIoU (B) ankwaTe TN goUBAa amd v TAEUpd Tou apICTEPOU GTNPIYUATOS
kai BydAte aTn ouvéxela 1o aAAo dkpo amd Tov dgova tou Kivnipa (Eik. 4).

MPOXOXH:

Mpoaéyere To MapaokeUaoua kard 1o WYHAoIUo.

KAOGAPIZMOZ

- 'Evag auyvog kabapiopog Bonba atnv amopuyr axnuaTiouol KAty Kal GoXNHwy 0wy KaTé
T0 YN aIJo.

- Xpnoiotrolwvtag €101k yavTtia Koudivag, BydaAte 1o dioko gulhoyng wixouhwv (R) kai TTpoxw-
paTe aTov KaBapiaud Tou. T GUVEXEID ETTAVATOTIOBETACTE TOV OTO ETWTEPIKS TNG OUCKEUNS
TTPOCEXOVTAG VA TOV EICAYETE GWATA aTO €18IKO diapépiaua (Eik. 5).

- 0 diokog auMoync Aimmwv (D), n oxapa (C), o diokog auhoyrg wixouhwv (R) kai n gouBAa (E)
ptTopoUv va ThuBouv e xAiapd vepd kai oamolvi, i aTo TAUVTAPIO TATWY, GTO ETavVW KaAGB!.

- Ta Tov KaBapIoNG TWV EEWTEPIKWY ETTIPAVEIWY, XPNCIKOTIOIEITE TIAVTA £va UypPd GQoUYYApI.
ATTOQEUYETE TN XPACN OTTOSETTIKWY TTPOIGVTWY TTOU UTTOPOUY va TIPOKAAEGOUV {NUIG OTNV ETTEV-
ouan.

- Ta Tov KaBaPIoNG TWV ECWTEPIKWY ETTIQAVEIWV UNV XPNTIKOTIOIEITE TTOTE TTPOIGVTA TIOU dlappw-
VOUV TO aAOUivIO (aTToppuTTavTiKaG g QIaAidia OTTPEN) Kal unv EUVETE TA TOIXWUATA JE AIXHNPG
kar ko@tepd avtikeipeva. KabBapiaTe ue Eva uypd aouyydpl, ato TEAOG KABE Xprang, agouU £xel
KPUWael EVIEAWS 0 PoUPVOG.

- Av utrapyouv KnAideg Airoug i avaBupidoeig KaTvou, Gag GUVIATOULE va aaIpéoeTe Ta T Je
¢va g@ouyyapl Boutnyuévo ae {eaTd vepd Kal aammouvi.

ITPOZOXH:

OAa ra suayié pépn mpémer va mAévovral ue vepo kar oamouvi ) dAAa un Asiavrikd mpoidvra.

2TeyvwoTe kard mporiunon pe éva paAako mavi. Oives ouaies Omwg yuudg Aspoviou, maoTa vio-
udrag, §Gdi1 kar guvaen, av apedouv emi pakpov, mpoaBdAAouv 1o suayié kAvovrdg 10 GoAG.
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Zuvrayég/mooodTnTa BaBpoi Xpovoli Agitoupyia

Kpéag wno (1000 yp.) 200°-250° 50-60 Aetr. =
Wapi wnto (1000 yp.) 190°-210° 30-40 Aemr. =
Xoptapika oTo Goupvo (500 yp.) 190°-210° 30-40 Aetr. =
ZouBAdkia, Aoukavika, kpéag ot koppdmia (500 yp.) 190°-210° 30-45 Aemr. 2
Kpéag, Aaxavikd, wapr ak kaptétalo (500 yp.) 190°-210° 30-45 Aemr. =
Kpéag, Aaxavikd, wapr ak yparév (500 yp.) 230° 20-30 Aetr. )
Aagavia ato goupvo (1000 yp.) 200° 20-30 Aetr. =
Ywyi, mitoa kai @okaraia (500 yp.) 230°-250° 20-35 Aetr. =
Toupreg, maoTagAdpeg (500 yp.) 170°-180° 25-40 Aetr. =
Mmakora, pikpn faxapotmAaaTikr (200 yp.) 170° 10-15 Aem. =

-42-



NMPABUIJIA NOJIb3OBAHMA

NEPEQ HAYAJIOM PABOTbI HEOBXOAMMO NMPOYUTATb UHCTPYKLIUIO.
Wcnonbays anekTpuyeckue npubopsl HEOBX0AMMO BbINOMHATL CriedyloLe Mepbl
NPEAOCTOPOXHOCTY:

1. Ybegutecb B TOM, 4TO HanpsikeHue npubopa cOBMagaeT C HamnpskeHuem
Baluen aneKkTpuyeckoin ceTu.

2. He ocraBnsinTe 6€3 npucMOTPa BKIMOYEHHDIA B 3NEKTPUYECKYHO CETb NpPMOOp;
OTKItOYaiTe ero nocre Kaxaoro UCromnb30BaHus.

3. He craBbTe npubop BOMM3N UCTOYHUKOB OTOMMEHWS UK HA UX MOBEPXHOCTM.

4. Tpw akcnnyatayum ctaBUTb NPUBOP TOMBKO Ha FOPU3OHTaNbHbIE W YCTONYMBbIE
NOBEPXHOCTM.

5. YcTaHoBWTe Meyb Ha pabouyto MOCKOCTb WMAM KyXOHHYIO TyMOOYKY, Bblaepxu-
BaroLLyto Temnepatypy He meHee 90°C, octanss cBO6OAHOE NPOCTPAHCTBO Hag
Hel. 3anpeLlaeTcs BCTpanBaTh UK YCTaHaBNMBATb NeYb BHYTPW TyMOOYKA.

6. He ocraenaiTte npubop nog BO3OEMCTBMEM aTMOCEPHBIX SBMEHMI (BOXAA,
COMHUa 1 T.4.).

7. OneKTpUYecKuii NPOBOA HE AOIMKEH KAacaTbCs ropsunMX NOBEPXHOCTEMN.

8. YCTpOWCTBO MOXET MCMOSb30BaThbCA AETbMM B BO3pacTe He Mrafwe 8 net w
NLaMm1 ¢ orpaHnYeHHbIMY PU3NHECKUMU , CEHCOPHBIMU MIM YMCTBEHHBIMM BO3-
MOXHOCTSIMW MM HE MEIOLLMMW JOCTATOYHOTO OMbITa UK 3HaHMI 0BpaLLeHus
C nNpnbopoM TOMbKO nof HabniogeHeM OTBETCTBEHHOMO NULA WK Mocne ero
WHCTpYKTaXa. [leTn He fOomxKHb! urpath ¢ npubopom. [leT B BO3pacTe He MnagLue
8 neT MOryT OCyLLEeCTBATb YUCTKY U yX0Z 3a Nprbopom TOMbKO HabniogeHNeM.

9. XpaHutb npnbop 1 ero cETEBON LUHYP BAANM OT AeTeN B Bo3pacTe A0 8 neT.

10. HUKOT'OA HE MOTPYXXATb KOPIMYC MOTOPA, SNEKTPUYECKYIO BUNKY
i NPOBOL B BOAY WNW OPYTUE XWUOKOCTW. AnA UX OYMUCTKK
NCNONb30BATb TOJIBKO BITAXHYHO TKAHb.

11. OAXE ECIIM NPUBOP BbIKIKOYEH, HEOBXOANMO OTCOEANHUTL BUNKY
MPOBOAA OT QNEKTPUYECKOW POSETKW, MPEXAE YEM COBMPATH
N PASBNPATB EIO AETAIIM U MPUCTYNATDL K YACTKE.

12. Heobxoaumo TLIaTeNbHO BbICYLUMTbL PYKU, NPEXKAE YEM HAXMMATb W PErynmpo-
BaTb KHOMKW Npubopa U [oTparuBaThCA 40 BWMKW NPOBOLA U 3NEKTPUYECKUX
fetanen.

13. BbIHYTb BCe BHYTPEHHME aKceccyapbl, NPOMbITb W BbICYLUMT.

14. He nepemelyaTth YCTPONCTBO BO BPEMS UCMOMb30BaHNS.
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15.

16.

17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

He nokpbiBaTb BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MEYW antoMUHUEBON (POSTLION BO

n3bexaHne cepbesHbiX HapyLEeHW (HYHKLMOHUPOBaHUS TepMocTaTa.

Bo Bpems paboTbl YacTu U3 CTekna W Metanna CUNbHO HarpeBarTCs:
paboTarb, NprUKacascCh TOMNbKO K ABEPHOM PYYKe.

Huyero He CTaBbTe Ha OTKPbITYHO ABepLy.

cnonbayiiTe neyb TOMbKO ANS NPUroTOBIEHNS MALLM.

[py MCNONB30BaHWM NOMECTUTL MPUBOP Ha CTEHY.

A CrapanTech He 0CTaBNATb HA NOBEPXHOCTSX KUCITble BELLEeCTBa (NMMMOH-
HbIA COK, YKCYC, ....). KUCNOTHbIE BELLECTBA, Takne Kak TMMOHHbIN COK,
TOMaTHas nacta, YKCyc 1 T. n., MPWU ANUTENBHOM KOHTaKTe pasbefaroT
NOBEPXHOCTb, Aiefiast ee TYCKIoM.

Mpn OTCOEAMHEHUM OT SNEKTPUYECKON POo3eTk BpaTbCs pykamu Henocpep-

CTBEHHO 3a LuTencenb. Hukoraa He TAHYTb 3@ NPOBOA ANS TOro, YTOOb! BbiTa-

LKTb ero.

He ucnonb3yiTe npubop B Cryyae, ecnm anekTpu4eckuin NpoBog Unu Bumka

NOBPeXaeHbl, Unu xe cam npubop ucnopyeH. B atom cnyvae obpatutech B

Brwkanwmn CneumannanpoBaHHblil CepsucHbIin LIEHTP.

Ecnn anekTpuyeckuin NpoBOA MOBPEXAEH, OH AOMKEH OblTb 3aMEHEH

Mponssogutenem unu ero CepsucHbIM LieHTpoM, wunn xe apyruMm nuuoM,

MMEOLLIMM JOSMKHYI0 KBanudukaLmio, Bo nsbexaHue noboro Tuna pucka.

Mpubop npegHasHaveH TONBKO ANA BbITOBOrO UCMOJIb30OBAHUA v He

[OMKEH UCMONb30BATHCA B MPOU3BOACTBEHHBIX U KOMMEPYECKUX LIeNsX.

[aHHoe ycTponcTBO cooTBeTcTBYET TpebosaHusaMm aupektus 2006/95/EC u

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

puanbl, KOHTAKTUPYHOLLWE C MULLEBLIMU NPOAYKTaMM.

BHOCUMble M3MeHeHUs B Npubop, ecnv OHM YETKO He ykasaHbl Npou3BoauTe-

nem, MOryT npuBecTu K notepe 6e3onacHOCTM U rapaHTUM ero akcnryaraluu

CO CTOPOHbI NoTpebuTens.

B cnyyae ecnu Bbl pelunnn BoiBpocuTb 3TOT Npubop, pekoMeHayeTcs nepepe-

3aTb 3MEKTPUYECK NPOBOZ /11 HEBO3MOXHOCTW €ro JanbHEeNLLEero Uecnosb30-

BaHWs. PekomenayeTcs Takxe 06e3BpeanTb Te YyacTu npubopa, KoTopble MoryT

NpeLCTaBNsATb ONACHOCTb, B CIy4ae UX UCMOMNb30BaHUS AETbMM 11 CBOWX Urp.

CocTaBHble 4acTu YNakoBKW He AOMKHbI OCTABMATHCA B MECTax, AOCTYMHbIX

ONS JeTei, Tak Kak OHU MOTYT NPefCTaBnsaTh UCTOYHUK ONACHOCTH.

Mpnbop Henb3s NogkoyaTh Yepes Taumep UM CUCTEMY, UMEIOLLYI0 AUCTaH-

LIMOHHOE ynpaBreHue.
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30. mmm B OTHOLEHMM MpaBWNbHOM yTWUNM3aLMM npubopa B COOTBETCTBUM C
Esponeiickon aupektusoin 2012/19/CE npouutante MHPOPMATUBHBIA UCTOK,
npunaraemblit kK npubopy.

COXPAHMUTb UHCTPYKLIMIO

ONMUCAHME NMPUBOPA (Puc. 1)

A Bunka gns nseneyeHns kannecbopHuka | Perynsatop ypoBHel NpuUroToBEHNS ML
B  Bunka ans cHatus BepTena L WHoukaTop dyHKLMOHUPOBaHUS

C Tpunb M Pyuka BknoueHus 1 Taitmep

D T[lpoTuBeHb N KHorka BeHTURALMM

E Bepten ans xapku O  KHonka rpuns

F YpoBsHu xapku P Pesuctopsl

G Kopnyc npubopa Q Pyuka

H Pyuka TepmocTaTa R TMoppoH ans kpoluek

NP NEPBOM UCMNOJIb3OBAHUMU
BbINONMHUTL «XONOCTOM LMKNA XapKu, YTOBb! yaanuTh 3anaxu 1 AbiM, NPOU3BOAUMbIE 3aLLUTHBLIMA
BeLLeCTBaMM1, HaXOAALMMNCS HA METANMNYECKNX AeTansx:

- KMYMUTe BYXOBKY, NOBEPHYB pyuKy (I) Ha cumson Q YCTaHOBMTE TEMMepaTypy Ha Makcumarb-
HOe 3HaueHue, a Tamep Ha 15 MUHYT;

- 0CTaBbTE YCTPOMCTBO paboTaTh C OTKPLITOM ABEPLIE B MPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUN.

Bo Bpems 31011 onepauun BbIBPOCHI AbiMa OT MeTamMYeCcKX YacTel 1 GOKOBbLIX OTBEPCTMIA ABNS-

l0TCS HOpManbHbIM siBNeHneM. locne 3Toi onepawuu NpoOBETPUTE NOMELLIEHUE.

UHCTPYKUMUU K NPUMEHEHMIO

- ToToBUTL NuLy roToBuUTb Ha rpune (C) unn Ha npoTueHe (D).

- BcraBbTe BUNKY B po3eTKy 1 C NOMOLLbO PyykM BbiGopa thyHKLIA (L) BbIGEPUTE HyXHbI TUN NpU-
FOTOBMEHNS::

8 nofxapka CBEpXy (4N NoApyMsSHUBAHMS);

(. nofKapKka CHu3y;

(i noxapka Ha MorTHON MOLLHOCTY (CBEPXY W CHU3Y OQHOBPEMEHHO).

- [Mop py4koit BkntoveHns v Taitmepom (M) HaxoasaTes kHonku rpuns (O) u BeHTunsumm (N).

- [MoBepHuTe perynatop TepmocTata (H) 1 yctaHoBUTE Xenaemylo TemnepaTtypy NpurotoBneHus.
- YcraHosute rpunb (C) unu npotusHe (D) ¢ paHee NOArOTOBMEHHBIMM NPOLYKTaMU B NeYb As npu-

FOTOBMEHMS NULLM Ha XenaeMbli ypoBeHb (F). Ecnn nuwa rotosuTes Ha rpurne (C), BCTasbTe kannec-
Bophuk (D) Ha yposHe (F) nog rpunem (C) ans cbopa xupa. PekomeHayeTcs HanuTb B kannecbopHuk
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(D) 2 crakaHa Bogbl, YTobbI M3bexaTb 00pa3oBaHNs gbiMa, HEMPUSTHBIX 3aNaxoB U HAPOCTOB.

C nomoLybto pyykn (M) ycTaHOBMTL TailMep Ha HyXHOE BpeMsi MpUroToBneHus. Meyb HaumHaeT
MPUrOTOBIIEHWE ML U 3aropaeTcs HANKaTop paboTbl (L).

C nomoubto kHoMKK (N) MOXHO BKITOUMTb BEHTUNSLWMIO: rOPSUMA BO3gyX obecrneynBaeT paBHO-
MepHOE pacnpesernieHne Tenna v No3BOSISIET FOTOBUTL MULLY AaXe Ha HECKOMbKMX YpOBHSX 6e3
CMeLLMBaHWs 3anaxos..

[lyxoBKa OTKMIOYAETCS aBTOMATUYECKW, UMK KOTAa 3akaHYMBaETCs 3afaHHOe BpEMsi NPUroToBNe-
Hus, 6o korga perynatop (M) ycraHaBnuBaeTcs B nonoxerun «0». B obonx cnyyasx, ceeTogu-
on (L) moracHer.

BbiHbTe BUIKY M3 PO3ETKW, OTKPOWNTE ABEPLY M, UTOObI He 06xeubcs, BbiHbTE rpunb (C) mnm
kannec6opHuk (D), nCnonb3ys KyXOHHbIE MepyaTku, B MEPBOM Criyyae, Ui BUnky (A) B KOMMIIeK-
Te, BO BTOPOM (puc. 2).

BHUMAHUE:
Pasmewamb npodykmbl Ha PaccmosiHUU He MeHee 2 CM Om ePXHUX Ha2PeeamesbHbIX
anemeHmoe.

Cnedums 3a nuwell 8 npoyecce NPU20MOBJIEHUS.

OBXXAPUBAHME HA BEPTEJNE

Onyctutb Bunky Ha Beptene (E) (06a ocTpusi BOBHYTPb) 1 3aBUHTUTL. CBA3aTh LNaratoM xapkoe
(msco, kypuua v T.A.) 1 HacaguTb Ha BEpTEN, MPOMyckas ero no LEeTpy Msca, 3aTem OmycTUTb
BTOPY!O BUIKY OCTPWEM Takxe BOBHYTPb. OTBUHTUTD, B Cryyae HeObXoaMMOCTH, NEPBYIO BUIIKY
ANS LEHTPOBKM XapKoro Ha BepTene u 3abnokvuposatb 06e BUMKY.

BbiHyTb rpunb (C) 13 gyxoBKku 1 ycTaHOBUTL KannecbopHuk (D) Ha ypoeHe (F) noa (E).

BcraBuTb ocTpbiit koHel BepTena (E) B na3 Ha npaBoi CTEHKe, 3aKpensisis ero Ha ocu ABUraTensi.
MonoXuTb NPOTUBOMONOXHbINA KOHEL, HA CYNMOPT BEPTENa Ha JIEBO CTEHKe (puc. 3).

BcrasbTe Bunky B po3eTky 1 ¢ momoLLbto pyyku (I) BoIGEpUTE HYXHBIA PEXUM MPUFOTOBIIEHNS
MLy,

[ns BKNOYEHUs PYHKLMKM rpuns HaxmuTe kHonky (O).

C nomoLwbto pyykn (M) ycTaHoBUTb TaliMep Ha HyXHOE BpeMs MpUroToBneHns. Meyb HaunHaet
MPUrOTOBIIEHWE ML U 3aropaeTcs UHANKaTop paboTbl (L).

MOXHO BknounTb BMECTE C GhyHKLMEN TPUNst TaKkKe (OYHKLMI0 BEHTUNSALMKN, Haxas KHOMKY (N).
[yxoBka OTKNIOYaETCS aBTOMATUYECKN, UM KOTAA 3aKaH4MBAETCS 3agaHHOe BPeMs MPUroToBne-
Hus, nnbo korga perynstop (M) ycTaHaBnmBaeTcs B nonoxerun «0». B obonx cnyyasx, ceeTogu-
on (L) moracHer.

BbiHbTE BUNKy 13 PO3ETKM, OTKPOWMTE MONHOCTLIO ABEPLY, C MOMOLLBK BuikK (B) mpunogHsTh
BEpPTEN COC TOPOHbI IEBOTO CyMnopTa U 3aTeM CHSATb APYroi KOHeL, ¢ ocu MoTopa (puc. 4).

BHUMAHHUE:
Cnedums 3a nuwell 8 npoyecce NPU20MOBJIEHUS.

yxon

YacTasi ouMcTKa NpefoTBpaLLaeT nosiBieH1e biMa W 3anaxoB Npy NpUroTOBMEHUN MU,
C NOMOLLbHO KyXOHHBIX PYKaBYL} M3BNEKATE M OYMCTUTE MOAAOH Ans kpowek (R). Momectute noa-
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[OH 0BpaTHO BHYTpb Npubopa, y6eamnBLINCh, YTO OH HAZEXHO KPenuUTCs B rHeaae (puc. 5).

- MMpotueeHb (D), pewweTka (C), nopaoH ans kpowek (R) n Bepten (E) MOXHO MbITb B TENMOA Mbifib-
HOI1 BOAE UK B MOCYAOMOEYHOM MaLLKHE Ha BEPXHEN NOnKe.

- [lns 04MCTKM BHELLHE NOBEPXHOCTY BCETAa NOMb3YNTECH BMaXHOM ryOKOM.

W3berarite ncnonb3oBaHns abpasveHble MaTepuarbl, KOTOPbIE MOTYT MOBPEAUTL KPacky.

- [ns 04MCTKM BHYTPEHHMX MOBEPXHOCTEN HWKOTAA HE WCMOMb3yiTe CpencTea, paspyluaiolme
arioMUHUIA (MOKOLLME CPeacTBa- adpo3onu), He CKpebuTe CTEHKM OCTPbIMU WM 3a0CTPEHHBIMM
npeametamu. OunwaTtb BRaxHOW rybKoA MOCMe Kaxdoro MCMoNb30BaHWs, MpeaBapUTensHO
MOMHOCTBIO OXMaauB NeYb.

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

BHUMAHUE:

Bce amanupoeaHHble Yacmu npombieamb MbiIbHOU e80doll U Opya2umu Heabpa3ueHbIMU

cpedcmeamu.

Mpomepems xenamensHO Ms2kol mkaHbl. KucrmomHsie eewjecmea, makue Kak JIUMOH,
momamHasi nacma, yKCyc u m.n., eciu ux Hadosi20 0cmasume Ha NOBEPXHOCMU, pa3beda-
fom amanb, Oeniasi ee Henpo3payHoll.

PeuenTbi/konuyecTBo papychbl Bpems ®yHKL,.
»KapeHoe msco (1000 rp.) 200°-250° 50-60 MuH. c
YapeHas pbi6a (1000 rp.) 190°-210° 30-40 MuH. c
3aneueHHble oBowwm (500 rp.) 190°-210° 30-40 MuH. =
Msico Ha wamnype, konbacku,

kycouku msica (500 rp.) 190°-210° 30-45 MuH. [
Msico, ooy, pbiba B donbre (500 rp.) 190°-210° 30-45 MuH. =
Msico, oBowyw, peiba rpaTuH (500 rp.) 230° 20-30 MuH. 0l
Macra B gyxoske (1000 rp.) 200° 20-30 MuH. c
Xneb, nusisia v dokayum (500 rp.) 230°-250° 20-35 MuH. =
TopTbl 1 kpocTatbl (500 rp.) 170°-180° 25-40 MuH. =
lMeyeHbe, Menkue koHauTepckue usgenns (200 rp.)  170° 10-15 MuH. c
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