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m NPEAYNPEXOEHUE

MNPEAYMNPEXAOEHUE: Ypeast n 4OCTbAHUTE MY
4acCTU ce HaropeLaBaT Nno Bpeme Ha paborTa.
N36AarsaiiTe 4OKOCBAHETO Ha HarpeBaTeIHUTe
enemMeHTU.

[euata noa 8 rogMwHa Bb3pacT Tpsbea ga ce
ObpPrKaT Aaned, ako He moraT ga 6baat nog
HenpeKkbCHAT Hag30p.

To3n ypen moxe ga ce u3nonssa oT geua
Hag 8 rogMwHa Bb3PacCT, Xopa C GU3NYECKH,
CNYXOBWU UKW YMCTBEHW 3aTPYAHEHUA, KAKTO U
OT XOpa C /IMMCa HA ONUT UAM NO3HAHMA, KO
€ OCUTYPEH KOHTPON UM UM e NpesoCcTaBeHa
nHPopmayma OTHOCHO onacHocTuTe. [euaTa
He TpabBa Aa cu urpaaT cypeda. lMouncreaHeTo
M noaApb)KKaTa He TpabBa Aa ce U3BbPLUBAT
OT Aeua, ocTaBeHu 6e3 Hag3op.
MNPEAYNPEXAEHUE: HebpexkHo rotTBeHe, Npu
KOEeTO BbpXy MeykaTa nonaga MasHWHA Uau
Macno, MoXKe ga 6bae onacHo M 4a NPUYKHMK
noxap.

HWUKOTA He ce onuTtBalTe Aa uU3racate OrbHs
C BOAa, CAaMO 3aTBOpeTe Bepurata Ha ypeaa
N cnep TOBa NOKPUMTE NAAMbBKA C Kanak nunu
NPOTMBONOXKAapPHO 0Aeano.
NPEAYNPEXOEHWME: OnacHOCT OT NoXKap: He
CbXpPaHABANTE HULLO BbPXY NOBLPXHOCTTA 3a
roTBeHe.

NPEAYNPEXKAEHWME: AKO NOBBPXHOCTTA €
HanyKaHa, OTBOpeTe Bepurata Ha ypesaa, 3a
Oa nsberHeTe pUCK OT TOKOB yaap.

Tebpayn n abpasmBHM NOYMCTBALLM NPENAPATH
UKW TBBPAN METANTHU CTPBIa/IKM He TpAGBa Aa
ce M3NO0/A3BaT 33 NOYMCTBAHE HA CTbKAeHaTa
BpaTa Ha ¢ypHaTa, TbM KaTo Te moraT A4a
Ha4pacKaT NOBbPXHOCTTA M M Aa A0BeAaT 40
HEeMHOTO cYynBaHe

BbTpewHnTe NOBbPXHOCTM HA OTAE/IEHMETO
(npv HannMumne) morat Aa ce HaropeLwArT.
Hukora He n3nonsBanTe NAapPOCTPYMKN UK
BOAOCTPYMKM 33 NOYMCTBAHE Ha ypeaa.
OTcTpaHeTe TeYHOCTTa OT Kanaka, npegu ga
ro otBopwure.

He 3aTBapaiTe CTbKeHWA KanaK (Mpu Hanuume),
OOKATO ra3oBUTE UM eNeKTpUYecKkuTte
KOTNIOHM Ca BCE OLLE ropeLum.
NPEAYMNPEXAOEHWUE: 3a na nsberHete ToKos
yAap, ysepeTe ce, Nnpean Aa CMeHUTE 1amnaTa,
Yye Bepurata e oTBOpeHa.

I Korato nocTtaBsaTe CKapaTa BbTPe Ce yBepETe,
4ye CTONOPBT € HAaCoYeH Harope M Hasapg B
rHesnoTo.

m NMPOEIAOMOIHZH

MPOEIAOMOIHZH: H ouokeun KoL TA T(POCTIEAQG LA
HEPN TG amtoktouv uPnAn Beppokpacia KAt T
xpnon. ) )

Oa MPEMEL v TpooEXETe OLlaitepa va pnv
ayyLlleTe TIG avTioTaoelg Bépuavong.

MpemeL va KpATATE HAKPLA TA TIASLA KATW TwV 8
ETWV sKtoq ov BpLoKovraL UT[O ouvexn eniPAeyn.
H cuokeun autn pmopei va xpnotpomnotnBet
omo nada n)\LKLaq ano 8 E‘va Kol Avw Kol omo
GTOHOL UE MELWHEVEG CWHATIKEG, ALoBNTNPLKEG N
TIVEU uarLKeq LKavomtsc N Le EAAewdn sunaptaq
KaL yvwong, av ToUg EXEL 509€L emtr]pnon n
EKTLOLOEV O OXETIKA ME TN XPHON TNG OUOKEUNG LE
aodaAn TpOTO Kot Katavoouv TOUG evsxousvouq
Kwwéuvouc. Ta matdla Sev mpemnel va rtouZouv He
™ ouokeun. O kaBapLopog kat n cuvtpnon ano
0 Xprotn Sev Ba mpemeL va yivetaw ano naudid
Xxwpls eniPAen. MPOEIAOMOIHZH: To payeipepa
pe Alrog  AadL o€ MAAKA E0TLWV XWPLG ETTAPNON
pmopel va eivat emikivéuvo kal va anoteAEoel
aLtia U pKayLAG.

MOTE unv emuelpnoete va oproete wa pwtd
JE vepo OoAAQ OTIEVEPYOTIOLNOTE TN GUOKEUI’] KoL
KatoTiy KaAUTe Tn GAOYQ, TL.X. LE EVa KOAUUUQ
N UE Tupipoxn KouBEpta.

MPOEIAONOIHZH: Kivduvog mupkayldg: pnv
anoBnkevete €6 MAvw oTLC eTMLPAVELEC
HOYELPEATOG.

MPOEIAOMOIHZH: Av gpdaviotel pwyun otnv
UOAOKEPAULKN ETILDGAVELQ, ATIEVEPYOTIOLNOTE TN
OUOKEUN yla va amodUyeTe TO EVOEXOUEVO TNG
nAektponAnéiag.

Mn xpnotponoteite okAnpd kabapLotika mou
xopalouv i ouxunpsq ueraMLKeq guoTpEG yLa va
KaeapLGEts To T{AUL TNG TTOPTAC TOU d)oupvou
yloti propei va xapa&ouv tnv emidavela, mpayuo
Tou propei va mpokaAéoel Bpavon tou t{apLou.
OL ecwTePLKEG eTLDAVELEG TOU SLAUEPLOUATOC
dUAAENG (OTTOL UTTAPXEL) UMOPEL VA OTTOKT|GOUV
ULIJn?\n Bepuokpaoia.

Mote pn xpnotpomoleite atpokabaploteg f
TIEOTLKEG LNXAVEG MAUCIHLOTOG 0T CUOKEUN).
Adalpéote omolodnmote uypod Ao TO KAAU U
TPV TO QVOIEETE.

Mnv kAgivete o yuaAwo kdAuppa (av utapyel)
Ka)\uuua mpLv KPUWOOUV OL NAEKTPLKEG EOTLEG N
oL eotieg agplov.

MPOEIAOMOIHZIH: BeBawwBeite 0TL n cuokeun
EXEL amevepyomolnOel mMPLV aVIIKATACTHOETE
TOV AQUITAPQ, YLO VA TODUYETE TO EVOEXOEVO
nAektponAnéiag.

I Otav tonoBeteite tn oxdapa oto ¢dolpvo, va
BeBalwveoTte OTL TO OTOT KATEUOUVETAL TTPOG
Ta MAvVW Kal Bploketal otnv miow MAgupA Tou
BaAdapov.




H ACHTUNG!

ACHTUNG: Das Gerat und seine zuganglichen
Teile werden bei der Verwendung heils.
Vermeiden Sie, die Heizelemente zu berihren.
Kinder unter 8 Jahren sollten vom Gerat
entfernt gehalten werden, es sei denn, sie
stehen unter standiger Aufsicht. Dieses Gerat
kann von Kindern ab 8 Jahre und Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeit oder fehlender Erfahrung
und Wissen verwendet werden, wenn Sie
vorher Uber die sichere Verwendung des
Gerates unterrichtet wurden und die damit
zusammenhangenden Gefahren verstanden
haben. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und Anwenderwartung
sollte nicht von Kindern ohne Aufsicht
durchgefihrt werden.

ACHTUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett
oder Ol auf der Kochflache kann gefahrlich
sein und einen Brand verursachen.
Versuchen Sie NIE Feuer mit Wasser zu
|6schen. Schalten Sie stattdessen das Gerat
aus und ersticken die Flamme mit einem
Deckel oder einer Feuerdecke.

ACHTUNG: Brandgefahr: Legen Sie keine
Gegenstande auf die Kochflachen.
ACHTUNG: Wenn die Oberflache der
Glaskeramik gerissen ist, schalten Sie das
Gerat auch, um einen moglichen Stromschlag
zu verhindern.

Verwenden Sie keine harten scheuernden
Reiniger oder scharfe Metallschaber, um
das Glas der Ofentiir zu reinigen, da dies die
Oberflache verkratzt und zum Zerspringen des
Glases fiihrt.

¢ Die inneren Oberflachen der Schublade (wo
vorhanden) werden heil.

IVerwenden Sie bei dem Gerat niemals Dampf-
oder Druckreiniger.

Entfernen Sie jegliche Flussigkeit vom Deckel,
bevor Sie ihn 6ffnen.

SchlielRen Sie nie die Glasabdeckung (sofern
vorhanden), wenn die Gasbrenner oder
elektrischen Heizplatten noch heiR sind.
ACHTUNG: Wenn Sie die Ofenlampe
austauschen mochten, schalten Sie das
Gerat vorher aus, um einen Stromschlag zu
vermeiden.

I Wenn Sie eine Blech oder Rost hineingeben,
passen Sie auf, dass der Stopper nach oben
und nach hinten in den Ofenraum zeigt.

AVVERTENZA

AVVERTENZA: L'apparecchiatura e le parti
accessibili si riscaldano molto durante l'uso.
Abbiate cura di non toccare gli elementi
riscaldanti.
| bambini di eta inferiore agli 8 anni vanno
tenuti a distanza, a meno che non siano
sotto continua supervisione.
Questa apparecchiatura pud essere usata
da bambini a partire dagli 8 anni e da adulti
con limitate capacita fisiche, sensoriali
o mentali o con scarsa esperienza o
conoscenza sull’'uso dell’apparecchiatura,
solamente se sorvegliati o se sono statiistruiti
relativamente all’'uso dell’apparecchiatura e
se hanno compreso i rischi coinvolti. Evitare
che i bambini giochino con I'apparecchiatura.
La pulizia e gli interventi di manutenzione
non devono essere eseguiti dai bambini
senza suEervisione.
AVVERTENZA: Non lasciare mai il piano di
cottura incustodito durante la preparazione
di cibi in quanto olio e grassi potrebbero

rovocare un incendio.

on tentare MAI di spegnere un incendio
con dell’acqua; spegnere I'apparecchiatura
e coprire le famme ad es. con un coperchio
0 una coperta di protezione dal fuoco.
AVVERTENZA: Pericolo di esplosione: non
conservare nulla sulle superfici di cottura.
AVVERTENZA: Se la superficie di
vetroceramica presenta delle crepe,
spegnere l'apparecchiatura per evitare |l
rischio di scossa elettrica.
Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti
di metallo per pulire il vetro della porta per
non rigare la superficie e causare la rottura
del vetro
Le superfici interne dello scomparto (ove
eresenti) si potrebbero surriscaldare.

on usare mai detergenti a vapore o a
Rressione sul dispositivo.

imuovere qualsiasi liquido dal coperchio
erima di aprirlo.

on chiudere il coperchio in vetro (ove
presente) quando i bruciatori a gas o le
piastre elettriche sono ancora calde.
AVVERTENZA: Assicurarsi che
I'apparecchiatura sia spento prima di
sostituire la lampadina per evitare la
Possibilité di scosse elettriche.
I Quando viene inserito il vano, verificare
che il punto di blocco sia rivolto verso l'alto
e ch{g si trovi nella parte posteriore della
cavita.




H ATTENTION

ATTENTION : cet appareil ainsi que ses parties ac-
cessibles deviennent trés chauds pendant leur fon-
cti onnement.

Il faut faire atiention de ne pas toucher les €léments
chauff ants.

Ne laisser s'approcher les enfants de moins de 8
ans a moins qu'ils ne soient sous surveillance con-
stante.

Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants
de plus de 8 ans et par des personnes présentant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou n’ayant pas I'experience ou les conna-
issances nécessaires, a condition qu'ils soient sous
bonne surveillance ou qu'ils aient recu les instru-
ctions nécessaires pour une utilisation de I'appareil
en toute sécurité et a condition qu'ils se rendent
compte des dangers encourus. Les enfants ne doi-
vent pas jouer avec |'appareil. Les opérations de ne-
tioyage et d’entretien ne doivent pas étre eff ectuées
par des enfants non surveillés.

ATTENTION : laisser un récipient de cuisson conte-
nant de I'huile ou de la graisse sur le foyer est dan-
gereux et risque d’entrainer un incendie.

Il ne faut JAMAIS essayer d'eteindre une fl amme ou
un incendie avec de I'eau ! Il faut éteindre I'appareil
et couvrir la fl amme avec un couvercle, par exem-
ple, ou avec une couverture anti-feu.

ATTENTION : risque d'incendie : ne pas laisser
d'objets sur les surfaces de cuisson.

ATTENTION : si la surface vitroceramique est
félée, éteindre I'appareil afi n d'éviter tout risque
d'électrocution.

Ne pas utiliser de produits abrasifs ni de spatules
métalliques coupantes pour netioyer la porte du four
en verre, sous peine d'erafl er la surface et de briser
le verre.

Les surfaces intérieures dutiroir (S'il y en a un)
peuvent devenir chaudes.

Ne jamais netioyer I'appareil avec des netioyeurs
vapeur ou haute pression.

Essuyer tout liquide pouvant se trouver sur le cou-
vercle avant de I'ouvrir. Ne pas abaisser le couvercle
en verre (s'il y en a un) tant que les brlleurs gaz ou
la plaque électrique sont chauds.

ATTENTION : s'assurer que l'appareil est éteint
avant de proceder au remplacement de I'ampoule,
afi n d'éviter tout risque d'électrocution.

I Lors de l'introduction de la grille, s'assurer que
I'arrét est bien tourné vers le haut et se trouve dans
la partie arriere de I'enceinte.
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OnucaHue Ha ypeaa
O6w, npernen,
1.CTbKNoKepaMmnyeH KOTMOH
2.MNaHen 3a ynpaenexHve
3.Mnb3rawa rpun ckapa
4. TABNYKA
5.HuBennpallo kpave
6.BOJELLN PEJICU Ha nnb3rawimTe ce ckapwu
7.no3mumnsa 5
8.no3nuyus 4
9.no3nuus 3
10.no3uuna 2
11.no3uumsa 1

Mepiypa®n TNG CUCKEUNG
Feviki amoyn

1. YalokepauikA TTAAKA €GTIWV

. Mivakag eAéyxou

. Zupopevn uttodoxn oxdpag

. Aiokog ouAAoyng oTayovwy

. PuBuigépevo modi atipigng

. Pdyeg 0dAynong yia Tig cupOueveG OXAPES

. ©éon 5

. ©éon 4

. ©éon 3

10. ©éon 2

11. ©éon 1

. Table de cuisson céramique
. Tableau de bord

. Support GRILLE

. Support LECHEFRITE

. Pied de réglage

. GLISSIERES de coulissement
. niveau 5

. niveau 4

. niveau 3

10. niveau 2

11. niveau 1

OCONNOOPRWN

O©CoONOOA,WN =

Geratebeschreibung
Ubersicht

1.Glaskeramik Kochflache
2. Steuertafel

3. Gleitendes Griffrost

4. TROPFpfanne
5.Verstellbarer Fuly
6.FUHRUNGSSCHIENEN fir die gleitenden Roste
7.Position 5

8.Position 4

9.Position 3

10.Position 2

11.Position 1

Descrizione dell’apparecchio

Panoramica

1. Piano di cottura in vetroceramica
2.Pannello di controllo
3.Vano griglia scvorrevole
4.Leccarda

5.Piedino regolabile
6.GUIDE per vani scorrevoli
7.posizione 5

8.posizione 4

9.posizione 3

10.posizione 2

11.posizione 1
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OnuncaHue Ha ypega
E MNaHen 3a ynpaBneHue
1.CEJNIEKTOPEH 6yToH
2. MnpgukaTtopHa namnuyka Ha TEPMOCTATA
3.Konye Ha TEPMOCTATA
4. Konue Ha TAUMEPA*
5.EnekTpoHeH nporpamartop 3a rotBeHe™
6.Konye 3a ynpasnexue Ha enektpudeckus KOTIIOH

7 .VingukaTtopHa namnuyka Ha EJTEKTPUYECKMA KOTNOH
* CbLLECTBYBA CamO Mpu HAKOW MOAENU.

m Mepiypa@n TNG CUOKEUNG

Mivakag eAéyxou

. NepioTpo@ikd koupTri EMIAOIMHZ

. EvoeikTikr Auxvia ©@EPMOZTATH

. NepioTpo@ikd kKouptri OEPMOZTATH

. NepioTpo@ikd kouptri XPONOMETPOY*

. HAekTpOVIKOG TTPOYPAUUATIOTAG JOYEIPEUOTOG®

. NepioTpo@ikd koupTi eAéyxou HAEKTPIKHZ EXTIAZ
. EvoeikTikn Auxvia HAEKTPIKHZ EXTIAZ

AlaTiBeTal HOVO O€ OPICHEVA JOVTEAQ.

*FNOO O WDN -

Geratebeschreibung
Steuertafel

1.SELECTOR Knopf

2. THERMOSTAT Anzeigelampe

3.THERMOSTAT Knopf

4. TIMER Knopf*

5. Elektronische Kochprogrammierung*
6.Kontrollknopf f. elektrische HEIZPLATTE
7.Anzeigelampe fur die ELEKTRISCHE HEIZPLATTE

* Nur bei bestimmenten Modellen verfiigbar.

Descrizione dell’apparecchio

Pannello di controllo

1. Manopola del SELETTORE

2.Luce spia del TERMOSTATO

3. Manopola del TERMOSTATO

4.Manopola TIMER*

5.Programmatore fornello elettronico*

6.Manopola di controllo PIASTRA DI COTTURA elettrica
7.Luce spia PIASTRA DI COTTURA ELETTRICA
*Solo alcuni modelli

Description de I'appareil
Tableau de bord

1.Manette PROGRAMMES

2. Voyant lumineux thermostat

3.Manette du THERMOSTAT

4.Manette du MINUTEUR*

5.PROGRAMMATEUR ETETRONIQUE*
6.Manette de la plaque électrique VTC

7.Voyant de fonctionnement de la plaque électrique
*N'existe que sur certains modeéles
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Tasu npouepypa TpsabBa ga ce usBbpLUM OT KBanuuuupax
TeXHUK, yNnbJITHOMOLLUEH OT
npounssoauTens.

UHcTanupaHe

Mpenv Aa uanonaeate BalLKs HOB ypes, MOMs NpoYeTeTe
BHMMATESIHO Tasn KHWKKa C MHCTPYKUMKM T cbabpxka
Ba)kHa MHpOPMaLIMS OTHOCHO 6e30MacHOCTTa Ha MOHTaX
1 paboTa Ha ypega.

Monsi naseTe Te3nM UHCTPYKUMWU 3a ekchroatauus
3a 6bgewm cnpasku. MNMpu npogaxba Ha ypena, npu
npekpaTsiBaHe Ha U3MNoN3BaHETO My UKW NMPY NpeMecTBaHe
ce yBepeTe, Ye KHIDKKaTa C MHCTPYKLMUTE € 3ae[HO C Hero.
WHcTanupaHeTo Ha ypepa Tpsbea fa ce M3BbpLK OT
KBanuduuMpaH cneumManncT CbrnacHo HacTosWnTe
WHCTPYKLUUM.

Bcsika onepaumsi no HacTpolka unv nogapbxkka Tpsibea
Ja ce M3BbPLUBA, KOraTo nevykarta e u3krnw4deHa oT
€NeKTPNYECKOTO 3axpaHBaHe.

Mo3unumoHupaHe n HUBenupaHe

MeukaTa Moxe fa ce MHcTanupa Jo mMebenu, ymaTo
BMCOYMHA HE HaJBWLIAaBa Ta3u Ha ropMBHUS NIOT.
TpsibBa fa ce yBepuTe, Ye CTeHaTa, KOsITO € B KOHTaKT
CbC 3ajHaTa 4YacT Ha ypeaa, e n3paboTeHa oT He3ananuv
n yctonums Ha TonnuHa matepman (T 90°C).

3a npaBuUITHO MHCTanMpaHe:

. nocrtaseTe ypena B

_ KyxHsiTa, TpanesapusTa

HOOD M B e0HOCTaNHO XUnuie

(He B BGaHsATa);

. aKo NroTbLT Ha NeykaTta

€ Mo-BMCOK OT nnoTa Ha

mebenuTte, ypeabT Tpsabea

[a ce MHcTanupa Ha noHe

600 mm oT TaX;

. ako ne4ykaTta ce

MOHTMpa NnoJ OKayeH Lukad,

nocrnegHuAT TpsAbea Aa
Obae Ha MMHUManHoO pa3cTosiHne oT 4200T roTBapcKust
nnor.

Toa pasctosaHue Tpsbea ga 6bae 700 mm, ako okadeHuTe
WwkadoBe ca oT 3ananum MmaTtepuan (Bux durypara);

* He TpsibBa Aa nNocTaBsTe Nepaertarta 3aj nedkara unu
Ha pa3CTosHNE OT CTPaHWUYHUTE 1 CTEHW NO-Marko oT
200;

* eBeHTyarnHu acnupaTopu TpsibBa fa 6baaT MHCTanMpaHu
B CbOTBETCTBME C yKasaHusiTa OT CbOTBETHOTO

Min. 600 mm.

Min. 420 mm:
min. 650 mm. with haod

min. 700 mm. withaut heod

.-

| in. 420mm.+\[i
[

[
I

HusenupaHe

Ako ypepobT TpabBa pfa
6baoe HuBenupaH, 3aBuuTe
HMUBenupalwmnTe Kpayeta B
npefHasHavyeHWTe 3a TAX nerna,
pasnonoXxeHn B OCHOBaTa Ha
neykara (Bux cpurypata).

Kpayetata® ce mMoHTupaT B
crnobkata nog ocHoBaTa Ha
neukarta.

YpeasT He TpsAGBa Aa ce MOHTUPa 3a4 AeKopaTMBHa
BpaTa, 3a Aa ce usberHe nperpsisaHe.

EnekTtpunyecko cBbp3BaHe

MHcTanupaHe Ha 3axpaHBawma Kaben

3a fa oTBOpUTE KyTUsITA C U3BOAMUTE:

MocTaBeTe oTBEpTKA B CTPaHNYHUTE 3b04YeTa Ha kanaka
Ha KyTusiTa C u3BoauTe.

*  WMagbpnante kanaka,
3a fa ro otBopuTe.

iy

3a pa uHcTanuparte
kabena, cneaBanTte
WHCTPYKUMUTE NO-A0ny:
 Pasxnabete BuUHTa
Ha kabenHaTta ckoba un
KOHTaKTHUTE BUHTOBE Ha
NPOBOAHMKA.

[ xbMnepuTe 3a NpegBapuTENHO HACTPOEHU habpUYHO
Ha 230 V moHoasHa Bpb3Kka (BUX dourypara).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

&0 [p@ 0 [0@0

T

+ 3a ocbluecTBABaHe Ha E€NEeKTPUYECKUTE BPBH3KU,
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Ta3su npouepnypa TpsabBa ga ce nsBbpLuM OT KBanuuumnpax

TeXHUK, yNnbJIHOMOLLEH OT
npoun3soauTens.
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* dukcupante 3axpaHBalma kaben 4pes 3aTdraHe Ha
BMHTa Ha ckobaTta Ha kabena, crnef KoeTo nocraBeTe
OTHOBO Kanaka.

CBbp3BaHe Ha 3axpaHBawuMA kaben KbM

eneKkTpuyeckaTa Mpexa

MoHTupanTe Bbpxy kabena HopmanuampaH Liencen 3a

ernekTpMYecKko HaToBapBaHe, MOCOYEeHO Ha TabenkaTa

C XapaKepucTWKKU, KOATO € MocTaBeHa Ha ypeda (BUX

Tabnuua , TexHn4eckn gaHHn").

CBbpxeTe ypeaa AMPEKTHO KbM Mpexara, kaTo 3a LienTa

n3nonaeare MHOrOMOMCEH NPeKbCcBay ¢ MUHUMAIHO

OTBapsiHe MeXAy KOHTaKTUTEe OT 3 mm, NOCTaBeH Mexay

ypena un Mpexara. MHorononocHUAT npekbeBay TpsibBa

na Obae opa3mMepeH 3a NOCOYEHOTO HaTtoBapBaHe

W Oa oTroBaps Ha TeKyluTe eneKkTpUu4yecku HopMu

(3a3emuTenHUAT kaben He TpsibBa Oa ce M3KM4Ba OT

npekbcBaya). 3axpaHBawmaTt kaben TpsioBa ga 6bae

pas3nonoXeH Taka, Ye B HATO efiHa TOYKa [a He Bnu3a B

KOHTaKT C TeMmnepartypa, no-smcoka ot 50°C.

Mpeaun fna n3BbpLUMTE CBBP3BAHETO, YBEPETE CE, Ye:

* ypenbT e 3a3eMEH U € B CbOTBETCTBME CbC CbOTBETHUTE
pasnopenbu;

* KOHTaKTbT MOXe [a M3LbPXU MaKCMManHoOTO
HaToBapBaHe Ha MOLLHOCTTa Ha ypeaa, O3Ha4YeHo Ha
Tabenkarta c xapakTepuUCTUKUTE;

* 3axpaHBallOTO HamnpexeHue e B rpaHuMuUuUTE Ha
CTOWHOCTUTE, O3HayeHu Ha TabenkaTta c
XapakTepuCTUKUTE;

* KOHTaKTBbT € CbBMECTUM C Luencena Ha ypeaa. Ako
KOHTaKTbT HE € CbBMECTUM C Liencena, obbpHeTe
ce KbM OTOpM3UpaH TEXHUK 3a nogMsiHata My. He
n3nonaeanTe yabImKUTENN UM PasKNOHUTENMN.

YpeabT TpsbBa Aa 6bae MHCTanupaH Taka, Ye kabenbT
N KOHTAKTBT Aa Ca J1IeCHO OOCTbMHU.

KabenbT He TpsibBa Aa 6bae nperbBaH Uy NPUTUCKAH.
KabenbTt TpsibBa nepmoauyHoO ga ce nposepsiBa u
NoAMEHS OT OTOPU3UPAH TEXHUK.

npowaaop,menm He HOCU HUKaKBa OTFTOBOPHOCT npu
Hecna3BaHe Ha NOCoO4YeHUTe HOpPMM.
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C uen npepoTBpaTsiBaHe Ha crny4yanHo nNpeobpbLuaHe,
Hanp. ako AgeTe ce KauuM BbpXy BpaTtaTta Ha pypHara,
TPABBA pa uHcTtanupauTe npepocrtaBeHaTa
ocurypuTtenHa Bepura!

Meykata e cHabpeHa c npegnasHa Bepura, KOSITO Aa ce
duKcmpa c NOMOLLITa Ha BUHT (He ce [oCTaBs C nevkaTa) KbM
cTeHaTa 3af ypeAa, Ha cblyata BUCOYMHA, Ha KOSITO ypeabT
e ouKcMpaH KbM CTeHaTa.

M36epeTe BUHT 1 aHKepeH OONT B 3aBUCUMOCT OT TUMNa Ha
mMaTepuana Ha cTeHaTa 3aj ypena. Ako rmaearta Ha BMHTA
e C guameTbp no-manbk oT 9 MM, M3nonaeanTte Lwarioda.
BeToHHa cTeHa M3nckBa BUHT C AMaMETbp Han-Marnko ot 8
MM U ObiMKkMHA oT 60 MM.

YBepeTe ce, Ye Bepurata e oukcrpaHa kbM rbpba Ha neykata
M KbM CTeHaTa, KakTo € Nnokas3aHo Ha curypara, Taka ye aa
ce o0TerHe crneg MOHTaX M a e ycrnopeaHa Ha 3emsiTa.




CtapTupaHe u nanonssaHe

BG

TABJIMLA HA TEXHUYECKWUTE OAHHU

Pasmepu Ha neYykKaTta
(BxLLx) 32,4x455x41,3cm

Ob6em 611

Mone3Hun mepHU LLnpounHa 42 cm
eauHUUM, oTHacawm ce | [dbnboymHa 44 cm
Ao cdypHaTta BucoumHa 8,5 cm

HanpexeHue n yectota | BuxTe dvpmeHaTa Tabenka

KepaMquHM KOTNIOHU

MpeneH nas 1700 W
3ageH nsas 1200 W
3apgeH foeceH 2100 W
MpepneH oeceH 1200 W
Makc. KoHcymauus Ha

KepaMUYHUTE KOTITIOHU 6200 W

MAPKUPOBKA 3A EHEPTMWAHA
E®EKTUBHOCT v EKO AU3AMH

OupekTnBa 65/2014/EC, BkntoyBaLLa
avpekTnea 2010/30/EC.

Hapepnba 66/2014/EC, BkntoyBaLla
[npekTtnBa 2009/125/EC.

Hapenba EN 60350-1

Hapenba EN 50564

KoHcymauus Ha enekTpoeHeprusi
3a ecTecTBeHa KOHBEKLMS —
PEXMM Ha HarpsiBaHe:
TpaguuMoHeH pexnm

O6siBeHa KOHCyMaLUst Ha
enekTpoeHeprus 3a Knac Ha
NpUHyanUTENHa KOHBEKUMUA —
pPEeXuM Ha HarpsiBaHe:

MeyeHe.

Tosu ypeq oTroBaps Ha
crnegHVTE AVPEKTUBMY Ha
EBponevickata nkoHomunyecka
obwHocT: 2006/95/EO ot
12/12/06 (HWUCKO HanpexeHue) n
nocnefpawmTe N3MeHeHus -
2004/108/EO ot 15/12/04
(enekTpoMarHuTHa
CbBMECTUMOCT) U
nocrnengalimMTe U3MEHEHUS -
93/68/EVO ot 22/07/93 n
nocneggalLmTe N3MEHEHUS.
2002/96/EO

1275/2008 (Pexum Ha
rotoBHOCT/M3k1.)

Mpu NbpBO BKMKOYBAHE Ha ypeda Ton TpsbBa Aa
nopaboTn npaseH 3a Hal-Manko MOMOBUH Yac npu
TepMocCTaTa B MakCcMariHa no3nunsa n 3atBopeHa Bparta.
Cnep kaTo 51 U3knoYnTEe, OTBOPETE BpaTaTta v NPOBETpeTe
nomMelleHneTo. Mupumamara, KOSTo ce ycela, ce ObIKN
Ha M3non3eaHWTe 3a 3awmTa hypHaTa BeLecTea.
Mpeon ynotpeba TpsabBa ga OTCTpaHUTE M3UAMO
NnacTMacoBOTO MOKPUTUE, MOCTABEHO HA CTPAHUYHUTE
CTEHM Ha ypeaa.

Hwkora He nocTaBsanTe NpegMeTH HanNpaBo Ha AbLHOTO
Ha dypHaTa, 3aL0TO CbLLECTBYBa PUCK OT NOBpeXaaHe
Ha emawnna.

*
ChbluecTByBa caMo Npu HAKOM MoAenu.

lNMyckaHe Ha bypHaTa

1. N3bepeTe xenaHaTa nporpama 3a rotBeHe 4pes
3aBbpTaHe Ha CENIEKTOPHHNA 6yToH.

2. N3bepeTe npenopbyaHata 3a pexuma Ha roTBeHe
TemnepaTypa Wnu enaHaTta OT Bac Temrnepatypa oT
npeskntousatens Ha TEPMOCTATA.

B cneunanHata Tabnuua MoxeTe fia HanpasuTe cnpaska
3a crnucbka ¢ NporpammuTe 3a neYeHe Y CbOTBETHUTE UM
npenopbynTenHu Temnepatypu (Bux Tabnuua 3a neveHe

BbB hypHa).

Axo ypeabT e 0bopyaBaH C eneKkTpoHeH nporpamgron

, 3@ [a uanonaeaTte enekTpoHHaTa gypHa, TIJ
MpOCTO HgJMCHETe eAHOBPEMEHHO ByTOHUTe (CMMBONBLT
we ce Jdnossn Ha aucnnes) npean aa msbepete
XenaHata yHKUMA 3a roTBeHe..

Mo Bpeme Ha roTBEHETO BUHArM € Bb3MOXHO:

« [OanpoMeHuTe Nporpamara 3a roTBeHe Ypes 3aBbpTaHe
Ha CENNEKTOPHHWA GyToH;

« [Oa NpoMeHuUTe TemnepartypaTa 4ype3 3aBbpTaHe Ha
npeskntouBatena Ha TEPMOCTATA,;

* [Oa HacTpouTe obLoTO BpeMe 3a roTBEeHe U KpaHOTO
BpEMe 3a roTBeHe (BWX No-gony);

e [a npekbCHeTe NeYyeHeTo 4Ypes3 NnocTaBsiHE Ha
CEJNNEKTOPHWA 6yToH B nosuums ,,0”.

Hukora He nocTtaesaTe NpegMeTy HanpaBo Ha AbHOTO
Ha dbypHaTa, 3aLL0TO CbLLUECTBYBa PUCK OT NoBpexaaHe
Ha emanna. ianonasarnite no3vuus ,1”, korato rotBuTe ¢
BrpageHust rpun.

BuHaru noctaesiiTe cbiOBETE BbpXY pelueTkaTta(mTe),
nocTtaeseHa(1) B KOMMNeKTa.

CeeTnuHeH uHgukatop TEPMOCTAT

BknioyBaHeTo My nokasea, Ye dypHaTa paboTu.
Waracea, korato BbB (pypHaTa ce AOCTUrHe m3bpaHaTa
Temnepatypa. [pu ToBa NofioxeHne CBETIUHHUAT
MHAMKaTOP CBETBa M M3racea nopesd, rnokassainku ye
TepmocTaTbT paboTu u Noadbpxa TemnepartypaTa
NOCTOsIHHA.

OcBeTneHue Ha pypHaTa

OcBeTrneHneTo ce BKNYBa C NocTaBsAHe Ha
CENEKTOPHWUA 6yToH B no3uumsa, pasnuyHa ot ,07.
To ocTaBa BkMtoYeHo, AokaTto ypHaTta pabotu. C
n3bupaHeTo Ha XX ¢ ByToHa, OCBETIIEHNETO Ce BKItoYBa
0e3 ga ce 3afeicTBa HUKaKbB 3arpsiBall, efieMeHT.




PexumMun Ha roTBeHe

TemnepaTypaTta MOXe [a ce HaCTPOM 3a BCUYKM PEXUMM
Ha rotBeHe mexay 60°C n Max (Makc.) ¢ nsknioyeHme Ha
crnegHuTe Mogenu

* PUJT (npenopbunTenHo: ga ce HacTpoviBa camo Ha
MAX (MAKC.))

+ OIPETEH (npenopbynTenHo: He HaaBullaBanTe
200°C).

—_— Pexum TPAOULIMOHHA ®YPHA

BkniouBaT ce u ropHua, U AONHNA HarpeBaTesrieH
€JIeMEeHT. anI n3nons3BaHe Ha TPaAULUUOHHUA PeXUM Ha
roTBeHe U3noni3BanTe CaMo e4HO HUBO. U3MOJI3BAHETO
Ha noBeY4ye OT €4HO HUBO We Bb3npenATCcTBa
npaBUITHOTO pa3npegeneHue Ha TonNJIMHaTA.

Pexxum NMEYEHE

3a4HUAT HarpeBaTeneH eneMeHT U BEeHTUNaTtopbT
ce BKJIOYBAT, KaTo MO TO3M HaA4yuH TonnuHaTa ce
pasnpenens HaBCsSKbAE PaBHOMEPHO. TO3U pexuMm e
naeaneH 3a nevyeHe 1 roTBEHe Ha ACTUSI, YyBCTBUTEMHU
Ha Temneparypara (Hanp. cnagkuwn, Kouto Tpsbea aa
Ce HagurHaTt) 1 3a NpPUroTBsiHE Ha criagkvwm Ha 3 HuBa
€0HOBPEMEHHO.

*®1 Pexxum BBbP30 NOTBEHE

HarpeBaTenHute enemMeHTV 1 BEHTUNATOPBT Ce BKIMHOYBAT,
rapaHTVpanky paBHOMEPHO pa3npenereHme Ha TonnMHarta
BbB (hypHarTa.

To3n pexum Ha roTBeHe He M3WCKBa NpenBapuUTernHo
nogrpsisaHe. To3n PEXUM € U3KIIOYMTENHO NOAXOAsLL, 3a
roTBeHe Ha nornydabpukaT (3ampaseHy 1 NnpegBapuUTenHo
CroTBeHu XpaHu). Ha-gobpu pesynTtatu ce nocturat npu
M3norn3esaHe caMmo Ha ejHO HUBO.

@ Pexum TOTBEHE HA HAKOJIKO ACTUA
EAHOBPEMEHHO

Bcuykn HarpeBaTenHun enemeHTn (oTrope, OTAOMY U B
KpBbr) Cce BKIMHOYBAT M BEHTUNATOPBLT 3ano4ysa Aa paboTu.
Tbl KaTO TONMMHaTa OcTaBa MOCTOSIHHA BbB pypHaTa,
Bb3OYyXbT CroTBs U NokadpeBsiBa xpaHaTa e4HOBPEMEHHO.
EnHoBpemMeHHO moraT ga ce m3nonssaT A0 ABE HMBA
€HOBPEMEHHO.

Pexxum MULA

The circular heating elements and the elements at
the bottom of the oven are switched on and the fan

is activated.»Kpbrnurte HarpeBatenHn enemeHTu u
enemMeHTUTe Ha ObHOTO Ha oypHaTa ce BKMOYBAT U

™ pexum rPUN

LleHTpanHaTa 4acT Ha ropHUs HarpeBaTeneH eflieMeHT
ce BKno4vBa. BucokaTta un gupekrHa temnepaTtypa Ha
rpuna ce npenopb4Ba 3a XpaHa, KOSITO U3UCKBa Mno-
BUCOKa TemnepaTtypa Ha NOBbPXHOCTTA (TeneLkKo
MU roBexao meco, nbpxonu, coune, o6udrek). To3u
PEeXUM Ha roTBEeHe U3MNosi3Ba OrpaHNUYeHO KOSIMYeCTBO
eHeprusi U e naearneH 3a neyeHe Ha Mankum ACTUSA.
MocTaBeTe xpaHaTa B LleHTbpPa Ha ckapaTa, Tb# KaTo
HsIMa Aa ce croTBu Ao6pe, ako ce NOCTaBu B HAKOU
OT brnuTe.

%X Pexxum OIPETEH

[OpHUAT HarpeBaTeneH enemeHT 1 ckaparta (Mpu Hanmume)
ce akTMBMpaT M BeHTMNaTopbT 3anoysa ga pabdoTtu.
Tasn KombMHaALMA OT XapakKTepuUCTUKN yBennyasa
e(eKTUBHOCTTa Ha €4HOMNOCOYHOTO TOMSIMHHO N3MTbYBaHe
OT HarpeBaTenHUd erneMeHT 4Yypes NpuHyauTenHa
BEHTUNALMS Ha Bb3gyxa BbB (bypHaTa. ToBa He
Nno3BOMsABa Ha XpaHaTa fda nperopu n nos3sosisisa Ha
TonnuHata fa NpoHUKHE OMPEKTHO B XpaHaTa.

Pexumn Ha rotBeHe TPUJT n OTPETEH T1psabea ga ce
M3non3Bear npu 3aTBOpeHa BpaTta Ha ypHarta.

b Pexxum PASMPA3ABAHE

BeHTMnaTopbT, HaMUpaly ce Ha AbHOTO Ha goypHaTa,
npaBu Bb3MOXHO LIMPKYNIMPaAHETO Ha Bb3AyX CbC CTaliHa
TemnepaTtypa okono xpaHaTa. [lpenopbyBa ce 3a
pasmMpassiBaHe Ha BCUYKM BUOOBE XpaHu 1 No-creumnanHo
3a JenuKaTHU BUOOBE XpaHW, KOUTO He ce HyXaasT oT
TOMNMHA: cnagoneneHn TopTW, AecepTn OT cMeTaHa
UNn ANYeH Kpem, NnodoBM TOpTW. M3anon3BaHeTo Ha
BEHTUNaTopa HamansiBa BPpeMeTO Ha pa3MpassiBaHe
HanonosuHa. Npu meco, pnba n xnNab e BbL3IMOXHO
M3Mon3BaHeTo Ha pexum ,[OTBEHE Ha HSAKOMKO SICTUS
eOHOBPEMEHHO” Aa ce yckopu M TemnepaTtyparta ga ce
HacTpou mexgy 80° - 100°C.

1| Pexum [ONTHO BEHTUNUPAHE

ﬂ,OJ‘IHI/IFlT HarpeesaTteneH efieMeHT U BEeHTUNaTopbT Ce
aKTMBMpat, KOETO NO3BOJIABaA NpaBUITHO pasnpeaenexHme
Ha TonfiMHaTa BbB cbypHaTa. Tasn kombuHauus e ngeanHa
3a roteeHe Ha pw6a n 3eneH4yyuun.

|[—|  Pexum ®YPHA OTOONY:

Mo-pgonHuaT HarpeBaTerieH enemMeHT ce akTtunsmpa. Tasu
nosnumna ce npenopbyBa 3a YCbBbpPLUEHCTBAHE rOTBEHETO
Ha ACTUA (B TaBVI), YNATO NOBBPXHOCT BE€Ye € CroTBeHa, HO
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ce HyX[asiT OT IOMbIIHUTENHO rOTBEHE B cpefara unm 3a
AecepTu, NOKPUTU C NIOZ0BE UMK KOHUTHOP, U3UCKBALLM
yMepeHa NpoMsiHa Ha LiBeTa Ha NoBbpxHOCTTa. TpsibBa Aa
ce otbenexw, 1e Tas3u pyHKUMA He NO3BOrsIBa LOCTUraHe
Ha MakcumanHa Temnepartypa BbB ypHaTta (250°C)

1 nopaau Tasu npuyrHa He ce nNpenopbyBa AcTusTa fa ce
FOTBSIT CaMO Ha TO3U PEXUM, OCBEH ako He ne’leTe TopTu
(konTo TpsAGBa Aa ce nekat npu Temnepartypa 180°C nnum

no-Hucka).

lNMpakTnyecku cbBETU 3a roTBEHe

B pexum Ha rotBeHe PUJI, nocTtaBeTe TaBu4karta B
nosmumsa 1, 3a ga cbbepeTe ocTaTbUMTE OT FOTBEHETO
(MasHuHa).

rPumn

» [locTtaBeTe ckapata B no3vumst 3 unu 4. NMocrtaeeTe
XpaHaTa B LileHTbpa Ha ckapaTa.

- lpenopbyBame BM ga HacTpouTe Temnepartypara
Ha MaKkCcMMyM. FOpPHUAT HarpesaTeneH enemeHT
ce perynupa oT TepMmocTaTta U Moxe Aa He paboTtu
MOCTOSIHHO.

MALIA

* WM3nonssante neka anymmHmeBa TaBU4YKa 3a nuun.
[NocTaBeTe 5 BbpXy CbOTBETHATA CKapa.
3a ga nony4yunTe Xpyrnkasa KOpuU4Ka, He nanonseavTte
TaBaTta, Tbil KaTo TS He No3BosisiBa o6pa3yBaHeTo Ha
KOpU4yKa 4pes yBelnyaBaHe Ha obuioTto BpemMe 3a
roTeBeHe.

* Ako nmuarta nMa MHOIo CbCTaBKKU, npenopb4yBamMe BU
Aa noctaBuTe Mol apernarta no cpeaara Ha npoileca Ha
roTBeHe.

NMnaHupaHe Ha roTBEHETO C eNIeKTPOHHUA

Tanmep*

HacTponBaHe Ha YyacoBHMKA

Cnep cBbp3BaHe Ha neykarta KbMerneKkTpo3axpaHBaHETO
Unu cneg, cnupaHe Ha Toka, YaCOBHUKbLT aBTOMATUYHO Cce
BkmtouBa Ha 0:00 n 3anoyBa ga mura. 3a ga HacTpoute
vyaca:

1. EQHOBpEMEHHO HaTuUCHeTe G Bytona BPEME 3A

FOTBEHE u KPAV HA BPEMETO 3A 2'6'& MOTBEHE.
2. B pamkute Ha 4 cekyHOW cnepq HaTUCKaHe Ha Te3u
OyTOHM, HACTPOMTEe TOYHOTO BpeMe Ype3 HaTuckaHe Ha
OyTOHM + 1 -. ByTOHBT + yBeEnuM4Yaea yaca, a OyToOHbT — 1o
Hamanssa.

Cnepn HacTpoviBaHe Ha Yaca, NporpaMaTopbT aBTOMaTUYHO
NPEeBKIIOYBa HA PBbYEH PEXUM.

HacTponBaHe Ha Tanmepa

TanmepbT N0O3BOMsIBa 3agaBaHe Ha obpaTHO oTOposiBaHe,
Korato BpeMeTo n3Teve Lie ce Yye 3ByKOB CurHar.

3a pga HacTpouTe TaMepa, HanpaseTe CrnegHoTo:
HatucHete 6yToHa TAVIMEP . Q Incnneat nokasea:

2. HatucHete ByTOHM + U -, 32 @ HACTPOUTE XKENaHoTo
BpeMe.

3. Korato nycHeTe 6yTOoHUTE, TalMepbT 3ano4sa obpaTHO
OpoeHe, a TeKkyLLOTO Bpeme ce NosBsiBa Ha Aucnnes.

nean
10:00

4. Cnep, n3Tn4yaHe Ha BpeMeTo e YyeTe 3ByKOB CUrHarn,
KOUTO MOXe Oa ce U3KIMK4Kn 4Ype3 HaTuckaHe Ha HAKOWM OT

OyTOHMUTE (C M3KNIOYEHME Ha BYTOHN + 1 -). Q CvmBonsT
LLie n3racHe.

TarmepbT He BKIOYBA UM U3KMoYBa dypHaTa.

HacTtponBaHe cunaTta npeaynpeauTesniH1si curHan
Cnepn n3bupaHe 1 NoTBbpXO4aBaHe Ha HACTPOWKMTE Ha
YacoBHWKa, U3ronseaiTe GyToHa -, 3a Ha HacTpoute
cunarta Ha npefynpeauTenHns 3ByK.

HacTtponBaHe Ha BpemMeTO Ha roTBeHe C OTNOXEeH
cTapTt

[MbpBO pelleTe KON pexrMm Ha roTBEHE LUE M3Mon3Bare
N 3ajanTte nogxogsduiara temnepartypa, 1U3nonsBaniku
CEJIEKTOPHWNA 6yToH u npeBkno4YBaTENS Ha
TEPMOCTATA Ha dypHaTa.

Ha T03n eTan e Bb3MOXHO Aa HacTpouTe BpeMeTO 3a
roTBeHe: .

1. HatucHete GyToHa BPEME 3A FOTBEHE .

2. B pamknTe Ha 4 cekyHOM cnep HaTucKkaHe Ha Tesu
OyTOHM, HAaCTpPONTE TOYHOTO BPEME Ype3 HaTUCKaHe
Ha OyToHM + 1 -. AKO, HanpuMep, nckaTe Aa HacTpouTe
BpeMmeTo 3a rotBeHe Ha 30 MYHYTW, AUCNNENT LLEe NoKasBea:

A &
0-30
3. 4 cekyHau cnep nyckaHe Ha ByToHa, TEKYLLOTO Bpeme

(Hanpumep 10.00) ce nosiBsABa OTHOBO Ha AMCes CbC
cumBona [ n 6yksata A (ABTOM.).

*
C'bl.l.l,eCTByBa CcaMo MNpwu HAKOW Moaenu.
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HactponBaHe Ha BpeMeTO Ha roTBeHe C He3abaBeH
cTapr

CnepganTe onuncaHara no-rope npoegypa 3a onpegensHe
Ha BpeMeTo 3a roteeHe (Touku 1-3).

KoraTo 6ykBaTta A ce nosiBu, ToBa 03Ha4aBa Ye U BpEMETO
3a roTBeHe M 4acbT 3a Kpal Ha rotBeHeTo ca bunwu
nporpammpann B ABTOMATWYEH pexum. 3a na BbpHeTe
PRYHMAT pexxnM Ha chypHaTa, cnen Bcek ABTOMATNYEH
pexunum HaTucHete e,D,HOBpeMeHHO 6yToHn BPEME

3ATOTBEHE n KPAN HA U BPEMETO 3ATOTBEHE.

! CuMBOMBT T Le NPOAbIKM ja CBETY 3aeHO ¢ pypHaTa
Mo Bpeme Ha Lienusi MpoLec Ha roTBeHe.

HaCTpoeHaTa npoAbLIMKUTENTHOCT Ha roTBeHe MOXe Aa pe

nokaxke Mo BCAKO BpeMe 4pe3 HaTnckaHe Ha ByToHa =
BPEME 3A TOTBEHE, a kpasaT Ha BpemeTo 3a roTBeHe

ypes HaTuckaHe Ha 6yToHa KPAW HA'D' BPEMETO 3A
FOTBEHE. Lle yyeTe 3BykOoB curHan crnef nstudyaHe Ha
BPEMETO 3a roTBeHe. 3a Ja ro Cnpete, HaTUCHETE HSKOM
OyTOH 6e3 BYTOHU + 1 -,

OTmMmsAHa npeaBapuTenHo 3agageHa nporpama 3a
roTteBeHe

EnHoBpemeHHO HaTVICHeTe O oytoHa BPEME 3A
FOTBEHE u KPAV HA 'D' BPEMETO 3A TOTBEHE.

MpomsiHa UnNu oTMsiHa Ha NpeAULLIHO 3aAafAeHN faHHN
BbBeaeHuTe AaHHM moraT Aa 6b4aT NPOMEHSHU MO BCAKO
BpeMe upes HaTucKkaHe Ha CboTBeTHUst 6yToH (TAMEP,
BPEME 3A TOTBEHE unu KPAN HA BPEMETO 3A
FTOTBEHE) n 6yToHa + nnu -.

Korato faHHWTe 3a BpeMeTO 3a roTBeHe ca OTMEHEHM,
AaHHUTE 3a Kpasi Ha BPEMETO 3a roTBEHe Ce OTMEHAT
aBTOMaTU4HO 1 0BpaTHO.

Ako bypHaTa Beye e nporpammpana, T9 HaMa ga npueme
BpemMeHaTa 3a Kpai Ha roTBeHeTo, KOUTO ca npeawu
Ha4yarnoTo Ha nporpammpaHnsi NPoLec Ha roTeeHe.

NMPEOYNPEXOEHWE! dypHaTa e
cHabgeHa cbC cTon cucTtema npu
n3abpnBaHe Ha CKapuTte, KoATo He UM
4 NMO3BONsiBa Aa mM3ckovaTt oT cpypHaTa.
(1)

KakTo e noka3aHo Ha untoctpaumsaTa,
3a [a rv usgbpnate Ookpan, NpocTo
BAWUTHETE CKapuTe, AbPXEWKM rn 3a
npegHarta 4acT 1 i nsgbpnamnte (2).

M3non3BaHe Ha TamMepa 3a rotBeHe*

1. 1. 3a pga HacTpouTe 3BYKOBUSI CUrHarn, 3aBbpTeTe
npeskniousatens TAVUMEP 3A FTOTBEHE no nocoka Ha
YaCcoBHMKOBAaTa CTperfika Ha NoYTy NbieH 06opoT.

2. 3aBbpTeTe npesBknw4yBaTtensa obpaTHO Ha
YacoBHMKOBaTa CTperka, 3a Ja HacTpouTe KenaHoTo
BpeMe: LeHTpupante MUHYTUTE, NOKa3aHW BbpPXY
npeskniousatens TAUMEP 3A TOTBEHE ¢ unavkatopa
Ha naHena 3a ynpasrneHue.

3. lMpun n3Tn4yaHe Ha BpeMeTo Npo3ByYaBa 3BYKOB CUIHar
1 cpypHaTa ce U3Kno4Ba.

4. KoraTo hbypHaTta e uUskryeHa, TanmepsbT 3a nevyeHe
MOXe [ia ce U3MNon3Ba KaTto HopmarieH Tanmep.

| 3a pa m3nonsearte dypHata npu pbyeH PEexXuM Ha
paboTa, ¢ gpyrv1 oyMu, koraTo He UckaTte aa uarornasaTte
Kpasi Ha TaiMepa 3a roTBeHe, BbpTeTe NPeBKIoYBaTENS
Ha TAMMEPA 3A TOTBEHE, fokato gocturHe cumsona U

*
CbluecTByBa caMo Npu HAKOW MOJENM.
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Tabnuua 3a ne4yeHe BLB (hpypHa

Pexxumu XpaHu Terno Mo3unuunsa Ha Bpeme Ha MpenopbunTenHa| Bpeme Ha
Ha roTBeHe (8 kg) ckapata [ "iarpseane | TeMmneparypa | roTBeHe
(MUHYTH) (MUHYTH)
Matuua 1 3 15 200 65-75
Tpaguy- | lNeueHo Tenewko unm rosexao Meco 1 3 15 200 70-75
MOHHa CBWHCKO neyeHo 1 3 15 200 70-80
BurckeuTkM (apebHn cnaakum) R 3 15 180 15-20
netka | Tapmw 1 3 15 180 3035
TapTu 0.5 3 15 180 20-30
Mnoposu TopTn 1 2un3 15 180 40-45
Ken cbe ctadnan 0.7 3 15 180 40-50
Manguwnax 0.5 3 15 160 25-30
Pexum uaneHM nanaww(HKM 2(Ha 2-pa CK)apa) 1.2 2n4 15 200 30-35
arnku TopTUYkK (Ha 2-pa ckapa 0.6 o2na 15 190 20-25
HA MEYEHE | Tonkm ot cupeHe (Ha 2-pa ckapa) 0.4 o2na 15 210 15-20
Tonku ¢ kpem (Ha 3-pa ckapa) 0.7 113n5 15 180 20-25
BuckButku (Ha 3-Ta ckapa) 07 113ns 15 180 20-25
Lenysku (Ha 3-1a ckapa) 05 1u3us 15 90 180
3ampa3seHa xpaHa
Muua 0.3 2 - 250 12
[Mak cbC ckapuam v TUKBUYKK 0.4 2 - 200 20
Cernckv nam cbC cnaHak 0.5 2 - 220 30-35
TpuryHu 0.3 2 - 200 25
Nasans 0.5 2 - 200 35
Bbp30 H”T';“ . 0.4 2 - 180 25-30
WNEeLLKM Xanku
roTBeHe 0.4 2 - 220 15-20
Monydabpukatn
[MaHMpaHu NuneLwkn Kkpunuya 0.4 2 - 200 20-25
MpsacHa xpaHa
BuckBuTkn (apebHun cnagkvwum) 0.3 2 - 200 15-18
Kelt cbe ctacduan 0.6 2 - 180 45
Tonku oT cupeHe 0.2 2 - 210 10-12
Muua (Ha 2-Ta ckapa) 1 2n4 15 230 15-20
NazaHs 1 3 10 180 30-35
Arxe 1 2 10 180 40-45
FoTBeHe |T[eueHo nune + kapTodu 1+1 2n4 15 200 60-70
Ha Hskonko | Ckympus 1 2 10 180 30-35
actus Kelt cbe ctacdbmnan 1 2 10 170 40-50
Tonku c kpeM (Ha 2-pa ckapa) 0.5 o2n4a 10 190 20-25
€AHOBPe- | g \ckpuTkn (Ha 2-Ta ckapa) 05 oua 10 180 10-15
MeHHO MangnwnaH (Ha 1-Ba ckapa) 0'5 2 10 170 15-20
s {os2ps g v s 10
1.5 3 15 200 25-30
Pexum Muua 0.5 3 15 220 15-20
Muua” [MeyeHo TENeLKo Unu roBexao Meco 1 2 10 220 25-30
»1nn Mune 1 2u3 10 180 60-70
Mopcku e3uk n cenusi 0.7 4 - Max 10-12
Kanmapu un ckapuamn 0.6 4 - Max 8-10
Cenus 0.6 4 - Max 10-15
dune oT Tpecka 0.8 4 - Max 10-15
[punoBaHu 3eneHyyLmn 0.4 3n4 - Max 15-20
Bap6eKo | Tenewku crek 0.8 4 - Max 15-20
HapeHukm 0.6 4 - Max 15-20
XamGyprepu 0.6 4 - Max 10-12
Srympus 1 4 - Max 15-20
aHaBMYM Ha TOCT (UMK TOCT) 4and 6 4 _ Max 3.5
Mune Ha rpun 1.5 2 10 200 55-60
OrpeteH | Conus 15 2 10 200 30-35
Mopcka nsictoBuua 0.5 3 18 170-180 25-35
dune ot Tpecka 0.5 3 16’ 160-170 15-20
NaBpak BbB honno 0.5 3 20 200-210 35-45
[onHa
CwmeceHu 3enenyyuu 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
BeHTUNaynA (patatym)
[lo6pe npuroTeeHn 3eneHyyLmn 1,5-2,0 3 20 180 - 190 5560
[ObHO JoBbpLIMTENHN rOTBEHE
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M3non3BaHe Ha CTbKNOKepaMUYHUSA
CTBbKMeH nfoT

Jlenunoto, M3anon3BaHoO NMpu NocTaBfiHe
Ha ynNnnbTHEHUATa, OCTaBA MaclieHu cnegu
BBbpXy cTbkrorto. lMpenopbuBa ce, npeau ga
M3nons3Barte ypeaa, Aa OTCTpaHUTe Te3u cnegu
cbc cneuudmueH NpPoayKT 3a noaabpKaHe,
KOMTO He e abpa3useH. Npes3 NbpBUTE HAKOMNKO
yaca ma pabora moxe ga ce ycetu Mmupusma
Ha ryma, KoAaTto 6bp30 we usuesHe.
BknouyBaHe M N3KNOYBaHe Ha 30HUTE 3a
rorBeHe

3a fa BKIoumMTE 30HaTa 3a rOTBEHE, 3aBbPTETE CbOTBETHOTO
Komn4e no nocoka Ha YacoBHMKOBaTa CTperka.

3a fa A u3knouuTe, 3aBbpTETE KOMYETO B NOCOKa, obpaTHa
Ha YacoBHVKOBaTa CTpenka 0 4oCTuraHe Ha nosuumsi ,0”.
Ako mHgukatopsT 3a BKITFOYEHA 30HA HA TOTBEHE
CBEeTM, TOBA MOKa3Ba, Ye NoHe ejHa OT 30HUTE 3a rOTBEHE
Ha CTbKINoKepaMUYHUsSI MIOT e BKMYeHa.

30HU 3a roTBeHe

Ha nnoTta 3a rotBeHe nma nanbysBalim €NeKTpn4ecku
HarpeBaTelliHn eneMeHTn. Mo BpemMe Ha pa60Ta Te
I'IpVIJJ,OGVIBaT YepBeH LBAT.

A. 3oHa 3a roTtBeHe c
NBbYUCTU HarpeBaTenHu
— AenemenTn.
B. CBeTnuHeH nHagukatop
3a ocTaTbyHaTa TOMnMHa:
Anor(aaBa, Ye Temneparypara
P Ha cboTBeTHaTa 30Ha 3a
B rotBeHe e Hag 60°C, gopum
KoraTo HarpeBaTenHUAT
€NeMeHT € U3KIHYEH, HO BCe OLLLe € TOMbII.

OnucaHue Ha HarpeBaTeNIHUTE eNeMeHTU
KpbrnuTte MbuMcTy HarpeBaTesiHu enemMeHTU ce 3a4epBsaBaT
10 - 20 cek. cneq kaTo ca OMNKN BKITHOYEHW.
Kpbrnute NbyncTu HarpeBaTenHn enemMeHTn rapaHtTupaT
paBHOMEpPHO pasnpefeneHne B OONbIIHEHWE KbM
obuyanH1Te NpeaMMcTBa, KOMTO NTbYUCTUTE HarpeBaTerHun
enemMeHTu nvar.
JIbumcTTE HarpeBaTenHU enemMeHTU U3NbYBaT BUCOKM
HMBaA Ha TOMMNWHa W CBETNWHa, BegHara cred kaTo ce
BKITHOYaT, HOCENKM CrnegHuUTe NpakTU4eckn NpegumcTea:;
Obp30 HarpsieaHe (BbB Bpb3Ka C razoBaTta roperka)
Obp30 rotBeHE
paBHOMepHa TemnepaTypa Mo usifnata noBbpXHOCT
(obmKawa ce Ha KpbroBUTE HarpeBaTeNHN erieMeHTH)

MpakTMyeckn cbBETU 3a U3NonsBaHe Ha NJfoTa 3a

roTseHe

 M3nonssaiTe TeHmxepu ¢ Aeberno, paBHo AbHO, 3a Aa
CTe CUrypHU, Ye Npunenear uaeanHo KbM Harpsisatlara
30Ha.

e d

* BwHaru usnonssavite TeHKepn C OOCTaTb4yHO rofsam
aonamMeTbp, NoKpuBall, N3UANO0 HarpeBaTtenHaTa 30Ha,
3a Ja ce rapaHTupa NbJiHO N3NnoJi3BaHe Ha TonfnHaTta.

e KT

BuHaru npoBepsiBanTe Aanu AbHOTO Ha TeHAXepuTe e
ngeanHo Cyxo M YMCTO: MO TO3U HaYMH NpUNenBaHeTo
KbM HarpsBawuTe 30HM We 6bae onTUMarHoO u
Taka u TeHOxXepuTe, U NNOTHLT 3a roTBEHE Le ca no-
e(PeKTUBHN.

* WN3bareanTte ynotpebara Ha TeHOXepw, U3Mnon3BaHe
3a roTBeHe Ha rasoBW KOTMIOHW: KOHLUEHTpauusaTa Ha
TOMMMHa OT ra3oBuUTe ropenky Moxe Ada gedopmupa
OBbHOTO Ha TeHAXepaTta, KOATO HAMa Ja Moxe Aa
npunensa NabTHO.

* Hukora He ocTaBsnTe 30HaTa 3a roTBEHEe BKIHOYEHA,
6e3 Aa nMa cbj BbpXy Hes, Thbii KaTo T MOXe Aa ce
nospeau.

HUBO nno4a
or

[oTBapcku 3eneHYyum u puba

[oTBapcku kapTodu (napa) n cynu

OcBeH TOBa rOTBEHE Ha rofiemMu Konmn4ecTsa
XpaHa
MeyeHe (cpenHa)

MeyeHe (noseye)

OO~ WIN|F(O

BpayH nnu 6bp30 kuneHe
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MpeanasHn MepKu U NpenopbKU

Tosu ypep e Npou3BefeH B CbOTBETCTBUE C MeXOyHapoaHUTe
HopMu 3a 6esonacHocT npu paboTa. Tean NpeaynpexaeHns ca
JafeHun ot cbobpaxeHus 3a 6esonacHocT v Tpsibea aa Gvaart
NPOYETEHN BHUMATESTHO.

O6wwu npaBuna 3a 6esonacHocT

Tean WHCTPYKUMW ca BanuAHW camo 3a ObpxaBuTe, YUNTO
CVMBOIM Ce CpPeLLaT B PbKOBOACTBOTO U BbpXy Tabenkara cbC
CepuiiHUSA HOMep, pasnornoXeH BbpXy ypeaa.

YpeowT e paspaboTeH 3a HenpodecnoHanHa ynotpeba B
KUIULLHK Crpaau.

YpenbT He TpsibBa Ja ce MHCTanupa Ha OTKPUTO, AOPU KOraTo
€ Ha 3awwmTeHo MAcTo. MHOro e onacHo ypeabT Aa ce ocTaBs
U3NOXeH Ha Bb3OEeNCTBUETO Ha AbxA W Byps.

YpenbT He TpsibBa Aa ce QOKOCBa, KoraTo CTe ¢ 60CK kpaka 1nm
MbK C MOKPY MU BMaXHU pbLe U Kpaka.

YpeabT Tps6Ba Aa ce U3non3Ba 3a NPUroTBsiHE Ha SICTUA
CaMo OT Bb3PaCTHU U CbIMACHO MHCTPYKLUMTE, NpeaBUAEHM
B Ta3u KHWXKa.. Bcska gpyra ynorpe6a (Hanp. 3a otonneHue
Ha NoMelLLeHus) ce cuMTa 3a HeNoaxXoAsLLa U cnefoBaTeNnHoO
3a onacHa. Mpon3BoanUTENAT He HOCU OTFOBOPHOCT
3a Bb3MOXHMU LWEeTHU, MPOU3TUYaLLM OT Henopxoasua,
HenpaBuIlHa UM Hepa3dyMHa ynoTpeba.

Tasn MHCTpYKUMS Ce OTHacs ce OTHacs 3a ypeaum oT knac 1
(MOHTMpaHW CaMOCTOATENHO) MK OT knac 2 — nogknac 1
(BrpageHu mexay aea mebena).

He nokocBaiTe HarpeBaTeNIHUTE €NEMEHTM UIN HAKOU YacTy
Ha BparaTta Ha (pypHaTa, oKaTo ypeaAbT paboTu; Te3u Yactu
ca MHoro ropewyy. [leuata aa ce Abpxar HacTpaHa oT ypea.
[a ce BHMMaBa ropeLuuTe YacTu Ha ypeaa Aa He BNn3aT B KOHTaKT
CbC 3axpaHBaluTe kabenu Ha Apyrn enekTpoaOMaKUHCKM
ypeou.

He 3anywwBaiiTe oTBOpMTE 3a BEHTMUNALMSA U OTBEXAAHE Ha
TonnuHara.

He usnonseainte HectabunHm unu geopMupaHn CbaoBe
BbPXY 30HWTE 3a rOTBEHE, TOBA LUe BU NOMOrHe Aa usberHete
CryyaiiHO pasnuBaHe. YBepeTe ce, Ye APBbKKUTE Ha TeHmKepaTa
ca 00bpHaTK KbM LIEHTBbPA Ha NoTa, 3a Aa n3berHeTe crnyyaiHu
U3rapsiHusi.

BuHaru nanonseaiTe pbkasuLm 3a dhypHa npy NocTaBsHe Unn
OTCTpaHsiBaHe Ha Cb/0Be.

He n3nonaeaiTte 3ananutenHu TEYHOCTW (ankoxon, 6eH3unH 1
T.H.) B 6r3ocT fo pabotelwms ypes.

He nocrassifite 3ananum mMatepuan B JONHOTO OTAENEHWE Unn
BbB (pypHaTa. AKO ypeabT HeoyakBaHO 3apaboTu, Moxe Ja
Bb3HWKHE Noxap.

KoraTo ypedbT He ce u3nonaea, BUHArM NpoBepsiBanTe, fanu
Konyerarta ca B Mo3uLus °.

He usBaxpaiite wencena oT KOHTaKTa, KaTo Abpnare kabena;
BMECTO TOBa XBaHETe CaMusl LLencer.

He n3BbpLuBaliTe onepauuy nNo NOYUCTBAHE WM NOAOPBLXKKA,
6e3 npeau ToBa [1a CTe U3KITHYMIK LLENCENa OT enekTpuyeckaTa
Mpexa.

AKO ypeZbT ce MOBpeAu, HUKOra He ce onuTBalTe fda ro
rnonpasuTe camMmu. PEMOHTBT, U3BBPLLEH OT HEKBANWUULMPaHU
nnua, Moxe Aa NPUYMHM NOBPEAM UMK Nocnefsallia HenpasuHa
pabota Ha ypepa. CebpxeTe ce cbc CepBu3a 3a TEXHNYECKO
obcnyxBaHe U PEMOHT.

He onupaite Texku npegmeTn Ha OTBOpeHaTa BpaTta Ha

typHarTa.
BbTpelwHnTe NOBbPXHOCTH Ha OTAENEHWETO (NpW Hanuyue)

MoraT [ja Ce HaropeLLsT.

¢ CTbKNOKEPaMUYHMUAT NNOT € YCTOWYMB HA MEXAHUYHU
CbTPECEHUS, HO MOXeE [ia Ce Hanyka to9unu Jopu NPbCHE), ako
ro yfapuTe C OCTbP NPEAMET, KaTo Hamnp. MHCTPYMEHT. AKO ToBa
ce cny4yn, HesabaBHO O3KIKOYETE ypeda OT enekTpuyeckara
Mpexa v BefHara ce CBbpKeTe CbC CepBU3HUS LIEHTBP.

* AKO NOBBPXHOCTTA Ha NIoTa € HamnykaHa, U3KMYeTe ypeaa, 3a
[fa n3berHete TOKOBW yaapw.

* He 3abpaBsiiTe, Ye 30HWUTE 3a rOTBEHE OCTABAT CPABHUTENTHO
TONNW Hal-manko 3a Tpugecer MUHYTW, crnefa Kato ca ounm
U3KITIOYEHN.

+ [IpbXTE BCEKM ODEKT, KOWTO MOXE [ia Ce CTOMW, Aaneye oT Nnota,
Hanp. NnacTMacoBy UNW anyMUHWEBW NPEAMETY UMK NPOAYKTH
C BUCOKO CbbpXXaHue Ha 3axap. bbaete ocobeHo BHAMATENHY,
KOraTo M3non3earte nnacTMacoBo UK anyM1MHWeBo honmo, unu
OMaKoBKM: aKo Ce MOCTaBAT BbPXY MOBbPXHOCTH, KOWUTO BCE OLLe
ca ropeLLy, ToBa MOXe Zia MPUYMHN CEPYO3HI MOBPEAM Ha MrioTa.

* He nocraesiite MeTanHu npeameTm (HOXO0BE, JThXULM, Kanaum Ha
TEHIXepW U T.H.) BbpXy NNOTa, Thi KaTo MOraT [1a CE HaropeLLsT.

* YpenbT He TpsAbBa fia ce 13Mnon3ga OT Xopa (BKMUMTENHO AeLa)
C HamMmaneHun (*)M3I/I‘-IeCKI/|, CETMBHW NN YMCTBEHU Bb3MOXHOCTH,
OT HEONWTHM NKLA UMK OT BCEK, KONTO € He3anosHar ¢ ypeaa.
Teswn nuua, Hali-mankoTo, TpsibBa fa ce HabnogaBaT OT HKOW,
KOWTO Moema OTrOBOPHOCT 3a TsixHaTa 6esonacHOCT unu da
nonyyat MHCTPYKLMKM, CBbp3aHu ¢ paboTaTa Ha ypeza.

+ [euata He TpsibBa Aa cu UrpasT ¢ ypeaa.

+ Axo neykara e nocTaBeHa Ha NofCTaBka, B3eMeTe HeobxoaumuTe
npeanasHu MEpKK, 3a Aa NpefoTBpaTUTe NafaHeTo Ha nevkara.

N3xBbpnsaHe

* |_|pVI N3XBbPJIAHE Ha ONaKoBbYHUA MaTepuan: cnassanTe
MECTHOTO 3aKOHOAATENCTBO, Taka Ye onakoBKaTa fa MOXe Aa
Ce nanonasa NOBTOPHO.

+ EBponeiickata aupektvBa 2002/96/EO OTHOCHO OTMagbLmM OT
eneKkTpn4ecko 1 enekTpoHHo obopyasaHe (OEEO) npenswkaa,
Ye enekTpoAOMaKVHCKUTE ypeaw He Tpsbea Aa ce npepabotsart
¢ 06MKHOBEHWS NOTOK TBbPAW OTnagbuu. M3BageHuTe oT
ynotpeba ypean Tpsibea fa 6baat cbbupaHu oTaento, 3a aa
ce onTMMW3Mpa AenbT Ha NOBTOpHa ynoTpeba v peunknnpasu
Ha CbCTaBAWMWTe M mMaTepuanu v fa ce npepoTsBparTaTt
MOTeHLMarnHunTe LWeTW Ha 30paBeTo Ha XxopaTa ¥ OKornHarta cpeqa.
Bcuykn ypean ca o3HaveHn CbC 3HaK 3afpackaH KOHTeWHep
3a 6oKnyK, KOWTO HaNOMHS 3a 3aAb/DKEHWETO 3a pa3fenHo
cbbupaHe Ha oTnagbLuTE.
3a JonbnHUTENHA MHGOPMaLWs, CBbp3aHa C W3XBbPISHETO
Ha ocTapenute JOMAaKUHCKU enekTpoypeau, cobCTBEHULMTE
TpsibBa fa ce cBbpXart ¢ obliectBeHaTta cnyxba 3a cvbupaHe
Ha OTNaAbLMTE WY MECTHUS OUITBP.
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NMNoaapbXKKa U noYncTtBaHe

U3knrouBaHe Ha ypeaa

Mpean oa n3BbpLINTE onepaumm no ypeaa, usknro4dete ro ot
eneKkTpnyeckata Mpexa.

NMouucTBaHe Ha pypHaTa
Hwvikora He nsnonssante NapocTpynku v BOGOCTPYNKM
3a novncTBaHe Ha ypeaa.

MouncTBariTe CTbKNEHATa YacT Ha BpaTaTa Ha oypHaTa ¢
nomouyTa Ha r.6a n HeabpasmeeH NOYMCTBALY Npenapar,
cnen koeto noacywete gobpe ¢ meka kbpna. He
nsnonaeavite rpybu abpasviBHM MaTepuanm unv 3aTodeHn
MeTanHu CTpbranky, 3awoTo Te MoraTt ga magpackart
NMOBBLPXHOCTTA M 3@ MPUYMHAT HaMyKBaHE Ha CTHKIIOTO.
BbTpewHnte emannupaHn unun nzpaboTteHn ot
HepbXOaema CToOMaHa U ryMeHuTe ynmbTHeHUs Morat aa
ce no4ncTBarT ¢ rb0a, HanoeHa ¢ xnagka Bofa v HeyTparneH
canyH. VianonsBaiite cneunanuanpaHu npoayktu 3a
noYymcTtBaHe, ako netHara ca TPyAHO OTCTPaHUMMU.
MpenopbyBa ce 0OMMHO u3NnakBaHe M NoAacyllaBaHe
cnep noyncTeaHe. He nsnonseante abpasvBHM Npaxose
UK KOPO3MpaLLy CbCTaBKU.

B npeanHusa cnyyan BbTpeLIHOCTTa Ha dypHaTa TpsioBa
ha ce noyucTBa cnepj BcsAka ynotpeba, gokato Bce
oule e Tonna. ManonseanTe Tonna Boda M NoYMCTBaLY,
npenapart, U3nnakHeTe 1 U3CyLLETE C BNaXXHO nap4ye nnart.
M3bsareanite nsnnakeBaHeTo Ha abpasvBHY BeLLECTBa.
AkcecoapuTe mMorart fja ce MUST KaTo 0OMKHOBEHM Cb0Be,
[0opu 1 B MUSINIHA MaLUnHa.

MaHenbT 3a ynpaBreHue ce NoYncTBa OT HEYNUCTOTUUTE U
MasHUHUTE C HeabpasuBHa reba unu ¢ Meko napye nnar.
Bbpxy Hepbxgaemata cToMaHa mMorat ga octaHar
neTHa OT TBbpAaTa BoAa, OCTaHana Abfro BbpXy Hed
UNn OT arpecuBHUTE npenapaTu, KOUTO CbAbpXKaT
docdop. NpenopbyBame BM a U3NnakeaTe v cneq TosBa
cTaparTernHo Aa noacyluasaTte CTOMaHEHUTE NOBbPXHOCTMY.

lMpoBepka Ha ynnbTHeHUATa Ha pypHaTa
lMpoBepsiBaiiTe NEPUOANYHO CbCTOSAHUETO Ha YMITbTHEHNETO
OKOMno BpartaTta Ha (pypHaTa. B cnydan, 4ye To ce okaxe
noepeaeHo, obbpHeTe ce kbM CriegnpoaaxbeHnsa cepBuseH
ueHTBp. MNpenopbyBa ce hypHaTa Aa He ce U3non3ea, 4oKaTo
YNAbTHEHNETO HE ObEe CMEHEHO.

MoamsaHa Ha namnuykara
3a ocBeTdBaHe Ha
¢dypHaTa

1. Cneq kaTo usknioynTte dypHara
OT efnekTpuyeckaTa Mpexa,
cBaneTte CTbKIIEHOTO Kamave oT
dacyHrara (Bux curypara).

2. PasBunte kpywkaTta u 4

nogmMeHeTe ¢ aHanoruvyHa: HanpexeHue 230 V, MOLHOCT
25 W, cBbp3BaHe E 14.

3.

CMmeHeTe KpylikaTa M CBbpxeTe dypHaTa KbM

enekTpo3axpaHBallaTa Mpexa.
! He n3nonseante namnarta Ha dypHaTa KaTto/3a
BbTPELLHO OCBETNEHME.

To3n ypeq cbabp»Ka CBETAMHEH U3TOYHUK C KNac Ha
eHepruiHa epekTnBHOCT E.

MouyncrtBaHe Ha CTbKNOKepaMN4iHUA
CTbKIeH nnoT

M3bsareante nanonssaHeTo Ha abpasvBHM UNN KOPO3NOHHN
npenapaTtu 3a noyucTBaHe (Hanpumep crnper nakoHn 3a
6apbekio 1 dypHK), NPOAYKTV 3a MOYMCTBAHE Ha METHa U
NPOAYKTN MPOTUB PBbXAA, NOYMCTBALLM Npenapatn Ha npax
n rebu ¢ abpasnsHa NOBLPXHOCT: Te MoraTt Aa Hagpackat
HenonpasnMO NOBbPXHOCTTA.

[octaTbyHO e camo Aa n3mueTe nnoTa ¢ BnaxHa reba un
Aa ro n3cywmTe ¢ JoMakuHcka abcopbupalua xaptusi.
AKO NAOTBT € CUMHO 3aMbPCeH, U3TbpKanTe ro Cbe
cneumareH npenapar 3a No4YMCTBaHE Ha CTHKIIOKEPaMUYHN
MOBBPXHOCTU, U3MIAKHETE O U Fo N3CyLLeTe.

3a oTcTpaHsiBaHe Ha HaTpynaHaTta MpbCOTUSI B TONSIMO
KONMMYeCTBO Ce M3NOM3Ba crneuuanHa cTpbranka (He e
BKIIOYEHa B KOMMMeKTa Ha gocrtaskaTta). [louncreanTe
BefHara crnej kato e Bb3MOXHo, 6e3 fja YakaTe ypeabT Aa
N3CTWHe, 3a Aa n3berHete BTBbPAABAHETO HA OCTATbLM OT
3ambpcsiBaHe. Morat Aa ce NoCTUrHaT OTNNYHY pe3ynTaTtu
ypes usnonseaHe Ha rba oT Ten OT HepbXaaema cTomaHa
— cneumduyHa 3a NroToBe OT KEPAMUYHO CTBKMO —
HanoeHa c Boga 1 canyH.

AKO BbpXy roTBapCcK1s NS0T ca ce CTONUAN NpegmMeTy Unm
maTtepwuanu, KaTo Hanp. niacTMaca unuv 3axap, Te Tpsbsa
HesabaBHO ga Ce OTCTPAHAT CbC CTpbranka, 4okaTto
NMOBBbPXHOCTTA € OLLe Tomnna.

Cnep nodncTBaHe MMOTbT MOXe Aa ce o6paboTu cbe
cneundunyeH NpoaykT 3a noagpbXKka UNM 3awuTa:
HEBUAMMOTO MOKPUTWME, OCTaBEH OT TO3U NMPOAYKT,
npeAnassa NoBbPXHOCTTA OT CIyYanHO U3MEeHN BeLlecTBa
no Bpeme Ha roteeHe. [lpenopbyBa ce Te3n onepauum
no NoAApbBXKaTa Aa ce N3BbPLUBAT, A0KATO ypeabT € oLle
NeKo TOMbI (He ropeLy) unu CTyAeH.

He 3abpaBsanTe, 4Ye NNOTLT TpsibBa Aa ce u3nnakea C
YMCTa BOAA W BHMMATENHO Aa Ce M3CyLuBa: ocTarbumTe
OT NPOAYKTM Brxa MOrfM BCbLUHOCT 0bpa3sysat Harap npu
cneaBallo rotTeeHe.

Knac Ha nouucTBawmTe
npenapaTu Ha
CTBbKIIOKEpaMUYHUTE

ngbran Ka 3a CTbKNno

BpbCHAPCKO HOXYe

HanuyHu B

Marasunu ,Hanpasu cu cam”

Pe3epBHuW ocTpueta

~Hanpasu cu cam "MarasuHu,
cynepm

COLLO lunetaHOB

KVOOI'IepaTIABHM MarasuHu,

BRITEHob YHUBEpPCAnHW MarasuHu,

CleanSWISSCLEANER | maraavHu Ha permoHanHute
eneKkTPUYECKN KoMMaHum,
cynepmapkeTu

Momowy

Hwvkora He n3nonseante ycnyrute Ha HeoTOpU3upaH

TEXHUK.

OpbxTe cnegHaTa nHopmaums nog pbka:

Tuna Ha npobnema.
Mogena Ha mawwuHaTta (Mod.).
CepwuiiHusa Homep (S/N).

Tesn nocrneaHn ABe CBeeHNs ce HaMupaH Ha
dupmeHata Tabernka, pasrnonoxeHa BbpxXy ypeaa..

16



[JeMoHTaX U MOHTaX Ha BpaTaTa Ha
c¢dypHara:

1.0T1BOpETE BpaTtaTa

2.HanbnHO 3aBbpTETE Ha3ad LapHUPHUTE CKOBW Ha
BpaTaTta Ha (pypHaTa (BMX CHMMKaTa)

3.3aTBopeTe BpaTaTta fokaTo ckobara cnpe (BpaTarta Lie
ocTaHe oTBOpeHa Ha okorno 40°) (BMX CHMMKaTa)

4.HatncHeTe ByTOHA Ha ropHUs Npodun u nsgbpnanTte
npocuna (BMx cHMMKaTa)

5.13BageTe CTbKIIOTO M MOYUCTETE KAaKTO € NMOCOYEHO B
rnasa: ,l[logaopbxka u nouncresaHe”

6.CmeHeTe CTbKIOTO.

NMPEOYNPEXOEHUE! ®dypHaTta He TpsiGBa ga ce
M3non3Ba Npu cBarfieHo BbTPELIHO CTHLKIO!

NMPEAYNPEXAOEHUE! MNpu noBTOpHO MOHTUpPaHe
Ha BbTPELWHOTO CTLKIMO Ha BpaTaTa, nocTtaBeTe
npaBUTHO CTHbKINeHUsA naHen, Taka 4Ye TeKCTbT BbpPXYy
naHesna Aa He e 06bpHaAT 06paTHO U Aa MoOXe JNIeCHO
ha ce yere.

7.CmeHeTe npodmna, eqHO KIMKBaHe Le Mnokaxe, ye
yacTTa e npaBWSIHO Pa3nosioXeHa.

8. OTBOpETe BpaTaTa Aokpai.

9.3arBopeTe onopuTe (BWX POTOTO).

g,
10.Cera Bpartata MOxe Aa ce 3aTBOpU JoKpan 1 pypHaTa
MOXe [a 3arnoyvHe ga paboTy HopmarHo.
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NMouncTBaHe Ha chypHaTa c nomoLyTa Ha
napa*

To3n meToa Ha NoYMCTBaHE ce NpenopbyBa Crnef roreeHe
Ha MHOro MasHo (ne4YeHo) Meco.

To3n npouec Ha NoYUCTBaHe yriecHsBa OTCTPaHsBaHETO
Ha 3aMbpcsiBaHWSA NO CTeHUTe Ha dypHaTa 4ypes
reHepupaHe Ha napa, kosTo ce obpasyBa BbB (pypHaTa
N yrnecHsiBa NOYMCTBaAHETO.

! BaxxHo! lNpeaun ga 3anodHeTe fa nodymcTearte ¢ napa:
-OTCcTpaHeTe BCMYKM OCTaTbUM OT XpaHa M MasHWHa OT
OBbHOTO Ha dypHaTa.

- Canete BCUYKKN akcecoapu (peLLeTkn 1 TaBn).
M3BbpliBanTe ropeonnucaHuTe onepauum cbriacHo
cnepgHaTa npoueaypa:

1. Hanente 300ml Boga B TaBaTta 3a neyete BbB bypHaTa
1 s nocTtaBeTe Ha Han-4onHoO HMBO. [py Moaenn, KbaeTo
HsiMa TaBa, M3Mon3BariTe TaBMYKa 3a NevyeHe Ha xrnebHn
n3genus n s noctaBeTe Ha rpuna Ha A0MHOTO HUBO.

2. N36epeTte dpyHKumsTa Pexxum ®YPHA OTOONY
——1| HacTpoviTe TemnepaTyparta Ha 100 ° C;

3. OcTaBeTe s BbB (hypHaTa 3a 15 MuH.

4. N3knoyeTte dypHaTa.

5. Cnep oxnaxpaHe Ha cpypHaTa, MOXeTe Aa oTBopuTe

BpaTtaTa, 3a Aa NovMcTuTe C BoAa M BMaxHa Kbpna.

6. OTcTpaHeTe ocTaHanara Boga crieq NpuknoYBaHe Ha

MOYMNCTBaHETO.

Cnep noynctBaHeTO C napa, cref rotBeHe Ha MHOro

Ma3HW XpaHW UMM ako MOYMCTBAHETO Ha Ma3HMHaTa

€ MHOro TPyAHO, MOXe Ja Ce Hanoxu Aa 3aBbpliuTte

npoLieca Ha noYMcTBaHe Mo TPaAMLMOHHUS METOL, ONUCaH

B NpeauLwHnS naparpad.

! MouunctBanTe pypHaTa camo koraTo e ctyaeHa!

*
ChbluecTByBa caMo Npu HAKOM MoAenu.

3auynTaHe 1 ona3BaHe Ha OKomnHaTta cpepa

BuHarv gpbxTe Bpatata Ha bypHaTa 3aTBOpeHa, KoraTto
nanonaeate pexumn MPUN n OFPETEH: Taka Lie nocturHete
no-[obpu pesynTaTu 1 Le CNeCTUTe enekTpoeHeprus (okono
10%).

° BuHaru, korato e Bb3MOXHO, n3bsrsaiTe npensapuTesniHo

3arpsiBaHe Ha ypHaTa u cTpemeTe fa i 3anmbnHuTe. OTapsiiTe
BpaTaTa Ha (ypHaTa KONkoTo & Bb3MOXHO Hail-Masiko, Thit kaTo
Mpy BCSKO 0TBapsIHE e rybu TonmuHa.

e 3a[a cnecTuTe 3Ha4YNTENHO KONMYECTBO €MeKTpoeHeprud, npocTo

naknioyeTe doypHata 5 4o 10 MUHYTU Npean kpasi Ha NNaHpaHoTo
BpeMe 3a roTBEHE 1 W3MON3BaiATe TONMMHATA, KOATO (hypHaTa
npofbixaBa a reHepupa.

CTaHpapTHUTe nporpamu ca GasupaHi Ha CTaHAapTHUTE
XPaHUTENHN NPOAYKTU.

e AKo nmaTe [OroBOp 3a M34yucreHa no Bpeme Tapuda 3a
€NEeKTPOEHeprus, onuusTa ,3abaBeHo roTBEHE" Le BU MOMOTHE
Mo-NecHO fa crevyenute napw, 3agaBankn NO-eBTUH BPEMEBH
nepuog 3a U3MbIIHEHNE Ha onepauusTa.

e BwbanonssaiTe ce MakCMManHo OT OCTaTbyHaTa TOMMAWHA Ha
KOTIOHa, U3KITKOYBANKM YyryHeHUs KOTNOH 10 MUHYTV Npeau kpas
BPEMETO 3a FOTBEHE, @ CTHKIOKPAMUYHIUS KOTIOH - 5 MUHYTH.

e (OcHoBaTa Ha TeHKepaTa unv TuraHa TpsioBa fja NoKpKBa U3LANo
KOTrNOHa. AKO € no-Marka, e ce 13rybu LeHHa enekTpoeHepris,
a roTeeLynTe ce Hafg TAX AOMaKMHCKW Cb0BE OCTaBSAT OCTaTbLy,
KOMTO TPYZHO MOraT fa ce npemaxHar.

e [OTBeTe xpaHaTa B 3aTBOPEHU CbAOBE WNN CbAOBE C MITbTHO
3aTBapslM Ce Kanauu W W3Mon3BanTe Bb3MOXHO Hal-Manko
BoAa. [0TBEHETO MW OTBOPEH Kamak 3HAaYMTENHO Lie yBenuyu
notpebneHneTo Ha enekTpoeHeprus. ManonaeariTte Nnocku
TEHIKEPN W TUraH

® AKO NpuroTBSTE ACTUE, KOETO OTHEMA MHOTO BpEME, CTpyBa cu1 Aa
“3non3eate TEHMKEPA MO HansraHe, KOETO € 4Ba MbTU No-0bP30
1 CrecTsBa efHa TpeTa OT eNneKkTpoeHeprusTa.
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EykaTtaoTaon

Mpiv XpNOIJOTTOINCETE TN VEA OOG CUOKEUR,

S1aBdoTE TTPOOEKTIKA AUTO TO £YXEIPISIO OdNyIWyV.
Mepiéxel oNUAVTIKEG TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TNV
Ao @OAR EYKATACTACT KOl AEITOUPYiO TNG CUCKEUNG.

DuAdgTe auTég TIG 0dnYieg XPAONG Yio HEAAOVTIKA

avaopd. BeBaiwbeite 611 01 0dnyieg 0a ocuvodeuouv
TN COUOKEUN O€ TTEPITITWON TTOU auThH TTOUAN®«i,
XoploTei N peTaPEPOEi o€ GAAO XWPO EYKATAOTAONG.

H ouokeun mrpérrel va eykaTtaoTadei a1rd £§e18IKEUNEVO
EMAYYEAPOTIO CUPPWVA PE TIG TTAPEXOHUEVEG OBNYiEG.

OtoladATTOoTE ammapaiTnTn £pyacia puOuiong
N oUVTAPNONG TIPETTElI VA Yivel a@oU n CUOKEUR
HayelpépaTog amoouvdeBei amwd TNV TApoOXN
NAEKTPIKOU PEUNATOG.

ToTtroBéTnon Kai opIfovTiwon TG CUOKEUNRG

M1ropeite va eyKATAOTAOETE TN OUOKEUR ditrAa o€
VTOUAQTTIO TWV OTToiwV To UYog Sev utrepPaivel autd
NG EMIPAVEING TNG TTAAKAG ECTIWV.

BeBaiwbeite 6TI 0 TOiXOG TrOU gival O€ ETTAPRA UE TO
miow MEPOG TNG OUOKEUNG Eival KATOOKEUOOUEVOG
a1rd pn €0QAEKTO, AVOEKTIKO OTN BEPUOTNTA UAIKO
(T 90°C).

Mo va eyKATOOTACETE CWOTA T CUCKEUR:

* TomoBeTAOTE TNV OTNV Kouliva, aTnv TpaTTedapia i o€
OWHATIO PE eyKATAOTAON Koudivag (60X OTO UTTAVIO).

* Av 1O TTAvw PEPOG TNG TTAGKAG ECTIWV gival YNASTEPO

amd Ta VTOUAAQTIA, n

| HOOD OUOKEUNR TIpETTEl va

- — €yKaTaoTaOEi TOUAGXIOTOV
1 Min. 600mm. 23 600 mm pakpId Toug.

g ! E 5 Avn TAGKa e0TIDY

S & ¢ ;| eykataoTaBei kdTwW amd

> T §<| EMTOIXIO VIOUAQTTI, TTIPETTEI

= = E: va UTTapXel €AAxIioTn

0000 O un()GTaon 420 mm avapeca

= == 0€ QUTA KaI TO VTOUAdTTI.

H amoéoTtaon 6a mpétel va

augnBei og 700 mm av Ta
EMTOIYIO VTOUAATTIO gival EU@AEKTA (BA. €IKOVOQ).

* Mnv TOoTT00€TEITE OTOPIO TTIOW ATTO Tn CUCKEUN
HayelpEPaTog 1 o€ atrdéoTaon PIKpoTePn atmo 200 mm
aTT0 TIG TTAEUPEG TNG.

e Tuxdv amoppo@nTAPAG TTPETTEI VO £YKATAOTABEI
olpewva Pe TIG odnyieg TTou ava@épovtal GTO
QvTIOTOIXO €yXEIPiIdIO XPrang.

OpidovTiwon

Av xpelaeTal va opI{OVTILOETE TN
ouoKeur, BIdWOTE T pUBUIfOUEVT
6310 OTAPIENG OTIG TTAPEXOUEVES

Béocig o€ KABe ywvia TNg BAong
TNG OUOKEUNG MAYEIPEPATOG
(BA. €ikéva).Ta édia otrpIEng*
EQAPUOlOUV PETA OTIG EYKOTTEG
oTnV KAtw TTAEUPA TNG BAONG TNG
OUOKEUNG PayEIPEPATOG

mmmuum

1

wwwmm

H ouokeur dev TTPETTEI VA EYKATACTABE TTiICW aTTd SIAKOC UNTIKT

TOPTA, yIa TNV ATTOQUYR UTTEPBEPUAVONG

20vdeon O0TO NAEKTPIKO pEUUA

20vdeon Tou KaAwdiou
TPOPOdoUiag PEUATOG
MNa va avoigete TOV
TTIVOKO OKPOJEKTWV:

AN

=
Z * Eiodyete Eva karoaidl
Z MECQ OTA TTAEUPIKG pUYXN
/Z/ TOU KOAUPHPOTOG TOU

TTIVOKO OKPOJEKTWV.
* TpaBnéte To KAAUPA
yIQ VA TO QVOIgeTE.

MNa va eykataoTtioeTe T0 KAAWOIO, OKOAOUBACTE TIG
TTAPAKATW OONYiES:
* NaoKApeTe TN Bida TOU OPIYKTAPO KaAwdiou Kai TG Bideg
TWV ETAPWY KAAWDIWV.
1 O1 yeQupWOEIG gival TIPOPUBUICHEVES OTTO TO EPYOCTACIO
yla govogaaoikh auvoean 230 V (BA. €ikova).
230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

« [a va TTPayUATOTIOINOETE TIG NAEKTPIKEG OUVOEDEIG
OTTWG OEIXVOUV Ol €IKOVEG, XPNOIKMOTIOINGTE TIG OUO
YEQUPWOEIG TTOU UTTApXOoUV Péoa oTo KIBWTIO (BA.
€IKOva - oAuavaon “P”).

P

— — - U

@ N L1 X

@D@D D@D D@DL

—] \\'\_
= L2 L3

* . . . .
AlaTiBeTal yovo o€ opIouEVa OVTEAQ.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

- 1
u@'ﬂ u@ﬁﬁ@ﬁ
@0 (0@ h@h

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
= N L3 L2L1

i [

|D@D @1 [0®5

° ZTEPEWOTE TO KAOAWOIO TPOQYOdOTiag PEUNATOG
aiyyovtag Tn Bida Tou G@IYKTAPA TOU KaAwdiou Kal
KaTOTTIV TOTTO0eTAGTE TTAAI TO KAAUPUA.

20vdeon Tou KaAwdiou Tpopodooiag oTo SikTUO

peUpATOG

EykataoToTe £va OTAVTAP QIG TTOU AVTIGTOIXEI OTO QOPTIO

TTOU aVa@EPETAl OTNV TTIVOKIOO OTOIXEIWV TG OUOKEURG

(BA. Tivaka Texvika aToixeia).

H ouokeun mpémel va ouvoeBei atreuBeiag oto dikTUO

pelaTOG, ME XPNOoN €vog SIAKOTITN aTTOPNOvwonNng

OAWV TWV TTOAWV e €AAXIOTO JIGKEVO €TTAPWY 3 mm,

EYKOTAOTNHEVO PETAEU CUOKEUNG Kal BIKTUOU pelpaTtog. O

OIOKOTITNG TTPETTEN VA €ival KATAAANAOG yIa TO ava@ePOUEVO

QOPTIO KaI TIPETTEI VO CUPHUOPQUIVETAI PIE TOUG ITXUOVTEG

NAEKTPIKOUG Kavoviguoug (To KaAwdlo yeiwong dev

TPETTEl va SIoKOTITETAI OTTO TO OIOKOTITN). TO KOAWdIO

TPo@OodOoaTiag TTPETTElI va TOTTOBeTNOEl £TG1 WOTE va unv

£pxeTal o€ TTaQN Pe Bepuokpaacieg upnAdTepes atd 50°C

o€ Kavéva onueio Tou.

Mpiv TN oUVOEDON TNG GUOKEUNG GTNV TTAPOXT PEUMATOG,

BeBaiwBeiTe OTI:

* H ouokeun €ival yelwpévn Kal TO QIS CUPHOPPWVETAI
ME TIG ATTAITACEIG TNG VOUOoBETiag.

* Hpi¢a ptropei va avtéCel Tn péyioTn 1I0XU TG CUCKEUAG,
N OTToix0 AVAPEPETAI OTNV TTIVAKIOO GTOIXEIWV.

* H t1don cival petagl Twv opiwv TTou avagpépovTal aTnv
TNIVAKi®a OTOIXEIWV.

e H 1rpiCa €ival cupBaTn PE TO QIG TNG CUOKEUNG.
Av n mpiCa cival acgUuBartn Pe 10 QIG, NTACTE OTTO
€€0UCI000TNUEVO TEXVIKO VO TNV AVTIKATACOTAOEL Mn
XPNOIUOTTOIEITE KAAWDIA ETTEKTACNG ) TTOAUTTPIZA.

A@ouU éxel eykaTaoTalegi N CUOKEUR, TTPETTEI VA
uUTTdpXEl E0KOAN TTpOTBaon oTo KaAwdio Tpopodoaiag
PEUPATOG Kal TNV Trpida.

To kaAwdI10 Sev TTPETTEI VA TOOKIOTE( ] VO CUMTTIECTEI.
To kKaAwdi0o TPETTel va €AEYXETAI TAKTIKA Kal
va avTikafiotatal pévo améd e§ouociodoTnuévoug
TEXVIKOUG.

O KOTAOKEUOOTAG OTTOTTOIEITAI OTTOI08ATTOTE EUOUVN
o€ MEPITITWON PN TAPNONG AUTWYV TWV HETPWV
ao@aleiog.

AAucida ao@aleiag

MNa va gumodicere TRV KAtd AGBOg avaTpoTri TNG
OUOKEURG, Yia TTapddeiypa emeidn éva maidi avéfnke
wavw oTnV TépTA TOU Poupvou, MPENMEI va eykataoTadei
n mapexopevn aAucida acpaleiog!

H ouokeun payeipéuarog gival eE0TTAIopévn PE Pia aAuaida
ao@aAgiog n otroia TPETEl va oTepewBei pe pia Bida (dev
TTapEXETAlI Yadi ME TN OUOKEUN) OTOV TOiXO TTiow amd Tn
OUOKEUN, OTO i8I0 UYOog oTO OTToi0 oUVOEETal N aAUCida OTN
OUOKEUN.

EmAEETe TN Bida kail To oUTTaT TNG Bidag oUPPWVaA e Tov TUTTO
TOU UAIKOU TOU TOi¥0ou TTOU BPioKeETAl TTICW aTTd T GUCKEUN.
Av 10 KEQAAI TNG Bidag £xel DIAUETPO HIKPOTEPN ATTO 9 mm, Ba
TIPETTEI VO XpNoIUoTToINBEi KATAAANAN podéAa. MNa Toixo atod
oKUpOdepa atraiteital Bida eEAGXIOTWY OlIACTACEWY JIAUETPOU
8 mm kai yfikoug 60 mm.

BeBaiwOeite 611 N Bida £xel oTEPEWOEI OTO TTIOW TOIXWH
TNG OUCKEUNG HAYEIPEUATOG KOI OTOV TOiXO, OTTWG
@aiveTal OTNV €IKOVA, WOTE PETA TNV EYKATAOTACN VA
gival TevTiwpévn Kal TapdAAnAn pe 1o emimedo Tou
datmrédou.
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‘Evapén AsiToupyiag Kal xpnon

GR

MNINAKAZ XAPAKTHPIZTIKQN

TINAK :
g, POPYY 135 4% 45,5 x 41,3 cm

‘Oykog 61L
Xpnroipeg SiaoTdoelg TAdTOG 42 cm
OXETIKA HE TO BdBog 44 cm
Slapépiopa @UAAgng Uyog 8,5 cm
TOU @oUpvou

Tdon ka1 ouxvoeTnTa
Kepapikn TAdKa

BA. mivakida aToixeiwv

E£0TIWV 1700 W
MmrpoaoTd apioTepd 1200 W
Miow apioTepd 2100 W
Miow o¢egid 1200 W
MmrpooTd degid

Méy. katavaAwon 6200 W

KEPAMIKNAG TTAAKAG ECTIWV

Odnyia 2002/40/EK oTnv eTIKETA
NAEKTPIKWYV GOUPVWV.
MpoéTutro EN 50304

KaravdAwon evépyelag yia
AgiToupyia Bépuavong e QUOIKA
ENEPFEIAKH ETIKETA | YWY T Bepuomrac:
Mapadooiakr AsiToupyia
Aermoupyia Béppavaong yia
OnAwBeioa kartavaAwon
EVEPYEIOAG VIO KATNYOPIa QUOIKAG
aywyng TNG BepudTnTaC:
WYnoiuo.

AUTI N CUCKEUN CUPHOPQWVETAI
JeE TIG akdAouBeg Odnyieg Twv
Eupwraikwyv OIKOVOUIKWY
KoivotiTtwyv: 2006/95/EK Tng
12/12/06 (XaunAng Tdong) Kai
UETETTEITA TPOTTOTTIOINCEIG -
2004/108/EK 1ng 15/12/04
(HAekTpOpQYVNTIKA CUUBATOTNTA)
Kal JETETTEITA TPOTTOTTOINTEIG -
93/68/EOK 1ng 22/07/93 Kkau
METETTEITO TPOTTOTTOINCEIG.
2002/96/EK

1275/2008 (Aertoupyia
QAvVOPOVAG/aTTevEPYOTTOinaNG)

C€
A

Mpiv TNV TTPpWTN XPARON, OEPUAVETE TO QYOUPVO OTH
MEy10TN BEpUOKpPaTia EVW gival KEVOG KAl UE TNV TTOPTA
TOU KA£IOTR, YI0 TOUAGXIOTOV JIoH wpa. BeBaiwbeite
0TI TOo SwudTIOo agpideTal KOAd TTpIv oBACETE TO
poupvo Kal avoi§te Tnv mépTa Tou. H cuokeun
pTTopEi va avadidel pia eEAa@pd SUcApeTTN OCUNA TTOU
TTPOKOAEITAI ATTO TO KAYIPNO TWV TTPOCTATEUTIKWYV
UAIKQV TTOU XPNOIUOTTOINONKAV KATA TNV TTOPAYWYIKK
Siadikaaoia.

Mpiv BéceTe o€ AcITOUpPYia TO TTPOIOV, APAIPECTE KAOE
TTAAOTIKN HEMBPAVN aTTO TIG TTAEUPEG TNG CUCKEUNG.
Moté punv TotroBeTeiTe AVTIKEINEVA aTTEUBEiag TTAVW
oTn fdon Tou BaAduou Tou QoUpPVOoU, VIO VO ATTOQPUYETE
TNV MPOKANon {nUIAg oTNV gUayI€ EMiIOCTPWON.

Evapén AsiToupyiag Tou @oupvou

1. EmMAECTE TOV EMOUUNTO TPOTTO PAYEIPENATOG YUPICOVTOG
TO TTEPIOTPOPIKO KouuTri EMIAOIHZ.

2. EmAEETE TN ouvioTWPEVN R €mMOUPNTA Bepuokpacia
MOYEIPEPATOG YUPICOVTAG TO TTEPIOTPOPIKO KOUMTTI
OEPMOZXZTATH.

Mia AioTa TTou TTEPIYPAQEI IE AETTTOPEPEIEG TIG AEITOUPYIEG
MAYEIPEUATOG KAl CUVICTWHEVEG BeEpUOKpaACieg
MOYEIPEUOTOG PUTTOPEITE VO BPEITE OTOV AVTIOTOIXO TTiVOKA
(BA. Trivaka ZupBOUAEG yia payeipepa oTo QoUpVo).

e TEPITITWON TTOU N OUOKEUN €ival e§oTTAIoNéVN
ME NAEKTPOVIKO TPOYPAMHATIOTAY, yia va
XPNOIMOTTOINCETE TOV mim NAEKTPIKO = @oUpVO
oTTAd TTATACTE TOUTOXPOVO TO KOUMTTIA Kol (TO
ouUuBoAo &Bq EMH@AVIOTEI OTNV 0006vn) TPIV
€mMIAESETE TNV €MIOUPNTA AgITOUPYia PayEIPEPATOG.

Kard tn SIGpKeIa TOU JayEIPEPATOS UTTOPEITE OTTOIOOATTOTE
aTIyun va:

* AMGEETE TN AciToupyia payelp€éUaTog yupidovTag To
TEPIOTPOPIKO KouuTTi EMIAOIHE.

» Mrmropeite va aAAagete Tn Bepuokpaacia yupifovrag To
TEPIOTPOPIKO KouuTri OEPMOZTATH.

* PubBpuioete T0 OUVOAIKO XpOVO HAYEIPEPATOG KAl TO
XPOvo ARENG Tou payeipéuaTtog (BA. TTapakdTw).

e ZTAPATAOTE TO POyEipEPa YUPICOVTaG TO TTEPIOTPOPIKO
koupTti EMIAOIMHZ otn 6éon™0”.

Moté pnv TomoOeTeiTe aAvTIKEiJEVA aTTeudEiag
mAvw oTn Bdon Tou BaAduou Tou QoUpvou, yia
va amo@QUYETE TNV TTPOKANON {NUIAG OTNV EpayIE
emioTpwon. Xpnoipotrolgite Tn 8éon 1 oto PoUpvo
HOvoV 6Tav payelpeUeTE PE TH oOURAa.

Mdavra va TomoBeTeitTe Ta payEIPIKA OKEUN OTIG
TTAPEXOUEVESG UTTOBOXEG.

EvoeikTikA Auxvia OEPMOZTATH

Etav eivar avaupévn, o goupvog trapdyel BepuoTtnra.
ZBAvel 6Tav To €0WTEPIKO TOU QoUpvou GBACEl aTNV
emOuunT Beppokpaaia. ATTd auTr TN OTIYMA KAl PETA N
Auyvia avdBel kal afvel eVOAAGE, uTTOOEIKVUOVTAG OTI O
BeppoaTdTng AciToupyei kai diatnpei Tn Bepuokpacia o€
oTaBepo etiTredo.

dwg poupvou

AuTO avdfel yoévo yupiovtag TO TTEPIOTPOPIKO KOUMTTI
EMINOIHZ ot omoladntoTe B6éoel €KTOG TNG Béang
“0”. ﬂapapéve&avuppévo 000 AeiToupyei 0 oupvog.
EmAEyovTag #& pe TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI, TO QWG
avapel xwpig va evepyoTroindei Kapia atrd TIG avTIOTACEIG
B¢épuavaong.

* . . . .
AlaTiBeTal povo o€ opIoPEVA POVTEAQ.
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AgiToupyieg payelpépaTtog

Mo 6Aeg TIG AgITOUpPYieg PAYEIPEUATOG MTTOPEI va
pubuioTEi

Mia TipR Oeppokpaciag peragu 60°C kai Max (pé€yioTn),
€KTOG aTrod TIG £§NG AcITOUpPYiEg

* KPIA (ouviotdrai: pUOpion poévo oto emiredo
1IoxUog MAX)

e KPATEN (ouvioTdrai: 6x1 rTavw a1ré 200°C).

—_— Asitoupyia MAPAAOZIAKOY ®OYPNOY

AvdBouv kal o1 800 avTiIoTAdoElg BEppavaong, TTavw Kal
KATW. eTav XPNOIJOTIOIEITE AUTH TRV TTaPAadooIaKh
Ae1Toupyia payeipépartog, gival KaAUTepo va
Xpnoigotrolgite yovo pia 8éon oto poupvo. Av
XPnoigotroin@ouv epIcoOTEPEG ATTO Mia Béoelg, N
OeppoTNTA SEV B KATOVEMETAI OMOIOUOPPA.

@ Asgitoupyia WHZIMATOZ

AvdéBel n Tiow avTtiotaon B€puavong Kai 0 aveuiaThpag,
e€ao@aAiovTag TNV KaTavoun NG BepudTNTOG PE aKPIRA
Kal opolopop®o TPOTTO o 6Ao TOo Qoupvo. AuTA n
AeiToupyia givar I0aVIKN yIo WHOIPO KAl JAYEIPEUT paynNTWV
euaiodnTwv oTn Beppokpaaia (OTTWG KEIK TTOU XpeIddeTal
VA QOUCKWOOUV) KOl YIa TNV TTAPACKEUr YAUKWY CUuNG
o€ 3 B€0€Ig GTO POUPVO TAUTOXPOVA.

*®1 Aaitoupyia FTPHTOPOY MATEIPEMATOZ

AvaBouv ol avTioTdoelg BEpUavong Kal O QVENIOTNPAG,
e€ao@aAifovtag TNV Katavoun TnG BepudTnTaG PE 0TABEPO
KOl OJOIOUOPQPO TPOTTO GE OAO TO YOUPVO.

€ auTh TN AsiToupyia payeipépaTtog dev Xpelageral
TpoBépuavaon. Autr n Aeitoupyia evdeikvuTal 181aITEPQ
yIa YPHYOPO HAYEIPEPA TTPOCUCKEUAOUEVWY GAYNTWV
(KaTewuypévwy N TTpopayelpePévwy). MTropeite va
ETMTUXETE TA KOAUTEPO ATTOTEAECUATA XPNOTIKOTTOIWVTAG
MOvVOo pia Béon payelpéPaTog.

@  Aeartoupyia MOAAANAOY MATEIPEMATOZ

Avdapouv 6Aeg ol avTIoTAoEIG Bépuavong (TTavw, KATW Kal
KUKAIKN) Kal apxiCel va AeiToupyei o avepioTApag. ETreidn n
Bépuavon diaTnpeital oTaBepr) o€ OAO TO PoUPVO, O AEPAG
Mayelpevel kal podilel To @aynTd e OUOIOUOPPO TPOTTO.
MTtropoUv va XpnoiuotroinBouv 1o TTOAU dUo BEoelg aTo
@oUpVvo TaUTOXPOVA.

Asitoupyia MITEAL

AvaBouv ol KUKAIKEG avTIoTAoEIG BEpuavong Kal
ol avTIOTACEIG OTO KATW MEPOG TOU QOUPVOU Kal
EVEPYOTTOIEITAI O AVEUIOTAPAG. AUTOG O GUVOUACUOG
Bepuaivel To @oUpvo TOAU ypriyopa TTapdyovTtag

onuavTikd TTogd BepudTnTag, €1I0IKA atrd TNV aVTioTOOoN
OTO KATW PEPOG. AV XPNOIUOTIOIEITE TTEPICTOTEPES ATTO
Mia Béo€ig oTo PoUpvo TauTdXpova, avTaAAdETe Tn Béon
TWV QAyNTWYV OTO PJETOV TNG DIGPKEING TOU POYEIPEUATOG.

™| Aeiroupyia FKPIA

Avdpel To KEVTPIKO TUAMO TNG TAVW avVTioTAONG
0éppavong. H uynAni kai atreubeiag Oéppavon Trou
TMPOOPEPEI TO YKPIA CUVIOTATAI YIO QAYNTd TTOU
Xpeladovral upnAn Bepuokpacia oTnv emi@aveia
(Mooxapioieg HTTPIJOAEG, PIAETO KOl KOVTPA QIAETO).
AuTh n AsiToupyia payEIpEPATOG XPNOIMOTTOIET
TTEPIOPICHEVN TTOCOTNTA EVEPYEIAG KaI €ival IBAVIKO
Yia YAGIUO OTO YKPIA HIKPWV TTOCOTATWY @aynTou.
TomoBeTAOTE TO PAYNTO OTO KEVIPO TNG OXAPAG,
emeIdn dev Ba payeipeuTei owWoTA av ToroBeTnOEi
EKTOG KEVTPOU.

% Nermoupyia FTKPATEN

AvaBer n Tavw avtioTaon BEpuavang Kal veEPYOTTOIEITal
n coUBAa (61Tou diaTiBeTal) Kal apxidel va AeIToupyei o
@oUpVvoG. AUTOG 0 TUVOUACHOG XOPOKTNPIOTIKWY QUEAVEI
TNV amédoon NG BepUIKAG akTIvOBOAIag TTou TTapEXETAI
amd TIg avTioTdoelg BEppavong, ye Tn Bonbeia Tng
€CavaykaouEvng KUKAOQopiag Tou agpa a€ OAO TO oUpVo.
(1701 QTTOTPETTETAI TO ETTIPAVEIAKO KAWIKO TOU paynTou Kal
dleukoAuveTal n digioduon TnG BepPdTNTAG GTO PayNTO.

O1 Aeiroupyieg payeipéparog FKPIA kal TKPATEN trpéTrel
va XPNOIUOTTOIoUVTAI JE TNV TTOPTA TOU POUPVOU KAEIOTH.

? Agitoupyia AMMOWY=HZ

O avepioTApag TTou BpioKeTal OTO KATW PEPOG TOU
@oUpvou avaykAadel Tov aEpa va KUKAOQOpEi yupw atro
Ta TPOQYIUa o€ Bepuokpaaia dwuaTtiou. AuTr n AeiIToupyia
OUVIOTATAI VIO TNV aTTOWUEN OAWY TWV TUTTWV TPOYiUWY,
aAAG 1810iTEPQ yIa €UTTABEIG TUTTOUG TPOQiUWY TTOU dEV
xpeladovtal Béppavaon, 6TTwg yia TTapddelypa: Toupta
-TTayWTO, EMOOPTIIA PE TAVTIYI N} KPEPA {aXOPOTTAQCTIKNAG,
KEIK @POUTWYV. Mg Tn xprion Tou avepioTApaA, 0 XPOvog
aTrOYPUENG MEILVETAI TTEPITTOU OTOV PICO. ZTNV TTEPITITWON
KPEQTOG, WaploU KAl YwuIoU, UTTOPEITE va TTITAXUVETE TN
d1adikagia XpnoIJoTToIwvTag Tn AEIToupyia , TTOAATTAOU
HayeipépaTog” kal puBpifovrag Tn Bepuokpaaia oToug
80° - 100°C.

kX Acitoupyia KATQ OEPMANEHE ME
ANEMIZTHPA

Avaer n kdtw avtioTaon B€pUavong Kal EVEPYOTTOIEITAl O
QVEUIOTNPAG, ETITPETTOVTAG TNV KATAVOUNA TNG BepuoTNTAG
og 6Ao 10 BAdAapo Tou PoUupvou. AuTOG 0 UVOUACHOG gival
XPNOIMOG yIa EAa@PU PayEeipeEPa AaXaVIKWY Kal WapIwV.
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[—|  AciToupyia KATQ @EPMANEHE

Eival evepyotroinuévn n katw avriotaon 8épuavong. H
B€on auTtr cUVIOTATAI YIO TEAEIOTTOINGT TOU JOYEIPEUATOG
@ayntwv (oe dioKoug wnoipaTtog) Ta oTroia eivail
AdN dayelpepéva otnv em@aveia aAAd xpelalovTal
TTEPICOOTEPO PAYEIPEPA OTO KEVTPO, I YIO €TTIOOPTTIO [E
EMKAAUYWN @poUTWV 1 papueAddag, n omoia xpelddeTal
METPIO PODICUA TNG ETTIPAVEING. O TTPETTEI VO GNUEIWOET
OTI auTth n AgiIToupyia dev €MITPETTEI TNV €TTITEUEN TNG
péyioTnG Beppokpaciag (250°C) kal eTOPEVWG DEV
OuVIOTATAl VIO @aynTA TTOU JayeipelovTal HOVO HE QUTH
TN PUBUIoN, eKTOG av WVETE KEIK (TA OTToia TTPETTEI VO
wAvovtal o€ Beppokpacia 180°C A PIKPOTEPN).

MpakTIKEG CUNPBOUAEG payEIPEPATOG

Z1n Aaitoupyia payeipéparog NKPIA, TotroBeTiOoTE
10 Sioko ouAAoyng otn 8éon 1 yia va cuAAéyovTal
TO KATAAOITTO TOU payEIpépaTog ((wHuog kai/f Aitrog).

F'KPIA

» TomoBetRoTe TN oxdpa oTtn 6€éon 3 N 4. TomobeTAOTE
TO @aynTd OTN PEON TNG OXGPOG.

e ZuvioToUpe TO €TTiTTEd0 10XUOG va TeBei 0T PEYIOTN
pUBuIoN. H Trévw avtioTtaon B€puavong pubpietal atéd
BepUOOTATN Kal EVOEXETAI VO N AEITOUPYEI CUVEXOUEVAQ.

MTZA

+ XpnaiyotroliRaTe éva eAa@pol TUTTOU TOWAKI TTITOOG.
ToTroBeTAOTE TO TTAVW OTNV TTAPEXOPEVN oXdpa.

MNa TpayavioTr kpoUoTa, PN XPNOIUOTTOIEITE TO BiOKO
OUAAoyNG €TTEIdr euTTodiel TO OXNUATIOUO KPOUOTAG
auéAvovTag ToO CUVOAIKO XPOVO HOYEIPEUATOG.

* AvnTritoa £x€l TTOAG UAIKG, OUVIGTOUME VA TTPOCOETETE
TN HOTOOPEAA OTO TTAVW WEPOG TNG TTITOAG OTA IOG TNG
0103IKagiag PJayeipEUaTOG.

Mpoypappationog payalpapamg ME TOV

NAEKTPOVIKO TTpOoypapHaATIOTH*

PuBuion Tou poAoyiou

A@oU ouvdebei N cuokeun TNV TTAPOXH PEUPATOG, ] JETA
amrd dlakoTrh pelpaTtog, Ba yivel autéuatn emavagopd
NG évdeigng wpag oe 0:00 kai n évdeign Ba apyioel va
avaBoaBhivel. MNa va pubuioceTe TNV wpa:

1. MatAoTe Tuun’)g)vcx TO KOU|.|'ITI XPONOY
MATEIPEMATOZX kai TO KOUTTI % QPAS AH=HZ
MATEIPEMATOZ.

2. Méoa o€ 4 deutepOAETTITA ATTO TO TTATAUA AUTWY TWV
KOUUTTIWYV, PUBICTE TNV aKPIR WP TTOTWVTAG TA KOUUTTIA
+ Kal -. To KouuTri + augavel TNV TIUM TwV WPWV KAl TO
KOUUTTI - TNV PEIWVEI.

A@poU £xel pUBMIOTEN N WPA, O TTPOYPAUUOTIOTAG METARAIVEI
auTopaTa o€ xelpokivntn AsIToupyia.

* . . . .
AlaTiBeTal yOvo O€ opICPEVA PHOVTEAQ.

PUBuIoN TOU XpOVOuETPOU

To XpOVOUETPO EMITPETTEI TN PUBUICN WIAG AVTIOTPOPNG
METPNONG XPOVOU Kal OTaV £XEl TTEPACEI O PUBPICHEVOG
XPOvog nxei évag BoppnTng.

MNa va pubuicETE TO XPOVOUETPO, TIPOXWPNOTE WG £ENAG:
1. MatAoTe To Koupti XPONOMETPOY: Q H 086vn
Oeixvel:

* 03 0.

2. MNaTtAoTe Ta KOUPTIA + Kal
EMOUUNTO XPOVO.

3. Tav €EAEUBEPWOETE TA KOUUTTIA, TO XPOVOUETPO QpXiCEl
TNV avTioTpo®n PETPNON TOU XPOVOoUu Kal aTnv 00dvn
eP@avieTal N TPEXOUCA WPA.

10:00

4. Apou éxel Trepdoel 0 puBUIoUEVOG XPOVOG, Ba nxroel o
BoupNnTNG. MTTOPEITE VA TOV OTTEVEPYOTTOI|OETE TTATWVTAG
OTTOIOOATTOTE KOUWTTI (EKTOG aTTd Ta + Kail -). To oUpBoAo
Ba TTawel Qva eM@avietal.

- ylo va pubpuiceTe TOV

To XpOVOMETPO BEV EVEPYOTTOIEI ) ATTEVEPYOTTOIEI
TO (OoUpVO.

PUBuion Tng évraong Rxou Tou BoupnTA.

MeTa TV €AoYy Kail TV emRERaiwon Twv pubuicewy Tou
poAoyioU, XPNOIUOTTOINOTE TO KOUMTTI - YIO va puBuiceTe
TNV £vT00nN ToU AXou Tou BopPnTA €1d0TToinanG.
PUBuion Tou Xpovou payeipépaTtog Ye KkabuoTépnon
évapgng

MpwTa amoacioTe TTola AsiToupyia payeipéuarog Ba
BéAaTe va XPNOIYOTIOINCETE KAl PUBMIOTE HIa KOTAAANAN
BepUOKPATIia XPNOIUOTTOIWVTAG TO TTEPIOTPOPIKA KOUUTTIA
EMIAOIHZ kat ©EPMOZTATH oT0 ouUpvo.

2T0 Oneio autd PTTopEiTE Vva pUBUIcETE TO XPOVO
HayeIpéuaTog.

1. NaToTe 1o koupTi XPONOY MAFEIPEMATOS -
2. Méoa o€ 4 deuTePOAETITA ATTO TO TTATNMA AUTOU TOU
KOUUTTIOU, puBuiaTe Tov €MBOUPNTO XpOvo TTATWVTAG Ta
KOUMTTIA + Kal -. Av, yia TTapadelyua, BEAETE va pubuioeTe
£va Xpovo payeipépartog 30 Aetrtwy, n 086vn Ba deiter:

*0-30

3. 4 OeUTEPOAETTTA PETA TNV OTTEAEUBEPWON TWV KOUUTTIWY,
oTnv 0Bo6vn eu@avifetal TAAI n Tpéxouoa wpa (yia
Trapddeiyua 10.00) padi ye 1o oUPBOAO e Kal TO yPauua
A (AYTOMATA).
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PUOuION TOU XpOVOU POYEIPEUOTOG HE AUEDT Evapén
AkoAoubnoTe TNV TTapatravw diadikacia yia puBuIon Tou
xpovou payeipéuatog (onueia 1-3).

! eTav gu@avioTei To ypdppa A, auTté Seixvel 0TI Kal o
XPOVOG MAYEIPEPATOG Kal N WPa ARENG HayEIpEMATOG
éxouv TpoypauuarioTei orn Asitoupyia AYTOMATA.
MNa va erava@épete To T OUPVO Ot XEIPOKivNTN
AgiToupyia, petd amd kabe Asitoupyia AYTOMATOY
MOYEIPEUATOG, TTATAOTE TAUTOXPOVA TA KOUUTTIA
XPONOY MATEIPEMATOZX kal (== QPAX AH=HZ
MArEIPEMATOX. J

To oUupoAo ") ea TTaPaAUEivel avapuévo, padi e To
@ouUpVo, yia OAOKANPN TN SIAPKEIN TOU TIPOYPAMHATOG
MaYEIPEPATOG.

MTropeite va ep@avioete Tn pubuicuévn didpkela
MaYEIPEPATOG OTTOIOOATIOTE OTIYUReITATWVTAG TO
kouptri XPONOY MATEIPEMATOX “~— «kai TV wpa
AAENG payeIpéUATOG TTATWVTAG TO 8-%§|<oum'ri QPAZ
AH=HZ MATEIPEMATOZ. etav €xel TTEPACEl O XPOVOG
MayeipéuaTog, nxei éva BouRNnTg. MNa va Tov OTAUATHOETE,
TTATAOTE OTTOIOOATTIOTE KOUMTTI €KTOG QTTO TA KOUMTTIA +
Kal -.

Akupwon Adn puBupIopévOUu TTPOYPAMHUATOG
MHayeIpEPATOg

nGT%(:Z TauToxpova o KoupTti XPONOY MAMEIPEMATOZ
Kail TO KOUUTTI 2%.SQPAE AH=HX MATEIPEMATOXZ.
A16pOwaon R akipwon RSN puBUICHEVWY SEdOPEVWV
MTTopEiTE va TPOTTOTIOINCETE OTTOIAOATIOTE OTIYUA TA
OeOOEVA TTOU EXETE KATAXWPICEI, TIATWVTAG TO AVTIOTOIXO
koupTri (XPONOMETPQY, XPONOY MATEIPEMATOX
 QPAX AH=HX MAFEIPEMATOZX) kal To KOUUTTi + A -.
eTav £Xouv akupwoBei Ta dedopéva Xpovou payelpéUaTog,
akupwvovTal autopata Kal Ta dedopéva wpag AREng
MayEeIpEUATOG, Kal avTioTPOQa.

Av 0 @oUpVvog £xel AON TTPOYPAUMATIOTE, Oev Ba SEXETAI
WPES ANENG PayelpEUaTOG TToU gival TTPIV TNV évapén TNG
TTpoypaupaTiopévng S1adIKaciag JayEIPEPATOG.

* . . . .
AlaTiBeTal yOVo O€ OpIoPEVA POVTEAQ.

MPOEIAOMNOIHZH! O @oupvog
d1a6€Tel éva olaTnUa GUyKpATNONG
TTOU ETMITPETTEI TNV €§aywyn Twv
oxapwv gutrodifovTdg TIG va Byouv
atd 10 poupvo (1).

fmwg Ogixvel Kal To ox€dlo, yia
VO TIG aQaIPECETE TEAEIWG, ATTAG
AVAONKWAOTE TIG, KPATWVTAG TIG ATTO
TO UTTPOCTIVO PEPOG Kal TPABRAETE (2).

XpARon Tou XpOVOUETPOU PaYEIPENATOG™

1. Na va puBpioete To BouPNTA, YUPIOTE TO TTEPIGTPOPIKO
kouutti XPONOMETPOY MAIEIPEMATOZ de€iéaTpoga
oxedOV ia TTAAPN OTPOYH.

2. TupioTe TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI ApIOTEPOCTPOPA Yia
va puBuioeTte Tov €mOUUNTO XpOvo: euBuypauuioTE TO
AETTTA TTOU QaivovTal TTAVW OTO TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI
XPONOMETPOY MATEIPEMATOZX pe 1o O¢ikTn TTOU
BpiokeTal Tvw oTov TTivaka eAEyXou.

3. ETav éxel mepdoel 0 €TMAEYUEVOG XPOVOG, Nxel évag
BouBnTNGS Kal 0 OUPVOG ATTEVEPYOTTOIEITAI.

4. Etav €ival ofnoT0G 0 OoUPVOG, TO XPOVOUETPO
MayEIPEPATOG PTTOPEI va xpnoipoTroinBei 0TTwg €va
KOVOVIKO XPOVOUETPO.

I Ta va XpnOoIKOTIOINCETE TO POUPVO XEIPOKIVNTA, BNA OTAV
Oev BEAETE VO XPNOIYOTTOINCETE TO XPOVOUETPO TEAOUG
HayelpéuaTog, TepIoTpEWTE To KOUPTTi XPONOMETPOY
MATEIPEMATOZ éwg éTou ¢Bdoel oTo aUuBoho U,
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Mivakag cupuBoUuAWYV payEIpEPATOS OTO POUPVO

Agrroupyieg | Tpo@Ipa Bdipog Oton Xpovog ZuvioTQPEVN Xpovog
MOYEIPEUOTOG] (kg) UTT030X NG "poetplmycn; Beppokpacia  [Haveipéuatog
(AeTrT6) (Aerrrd)
Mama 1 3 15 200 65-75
MoapaSooioKdg| $nT{) pooxapi rj Bodivo 1 3 15 200 70-75
Y NTO X0IPIVO 1 3 15 200 70-80
Ve \ .
(poupvog !\I_/I]ﬂcKOTa (Tp1eTA CUUN) - 3 15 180 15-20
apTES 1 3 15 180 30-35
Tdpreg 0.5 3 15 180 20-30
K&k poUTwyv 1 1 ka1 2 15 180 40-45
Kéik pe dapdoknva 0.7 3 15 180 40-50
Mavreomavi ] 0.5 3 15 160 25-30
Asitoupyia :\'/liwom FG\(/KEIE (0e2 0>§ap€€) 1.2 1 Kai 2 15 200 30-35
Wnoiparoc | MIkpd Kéik (o 2 oxdpeg) 0.6 1 kar 2 15 190 20-25
noiparog ZgoMatdkia pe Tupi (0€ 2 OXAPES) 0.4 1 ka1 2 15 210 15-20
ZoMiardKia ue Kpéua (o€ 3 OXAPES) 0.7 1 kat 3 kai 5 15 180 20-25
Mmiokéra (o€ 3 oxApes) 0.7 1 kot 3 kai 5 15 180 20-25
MAukd papéykag (o€ 3 oxGpeg) 0.5 1 ka1 3 kai 5 15 90 180
Katewuypéva 1po@ipa
Mitoa 0.3 2 - 250 12
Mita pe koAokuBAKIa Kal yopideg 0.4 2 - 200 20
XwPIATIKN OTTAVOKOTITITA 0.5 2 - 220 30-35
I'Ich'x!qu 0.3 2 - 200 25
/P\quvm 0.5 2 - 200 35
FpRyopo OAd , 0.4 2 - 180 25-30
payeipepo | OTOHTOUKIES 04 2 - 220 15-20
Mpopayeipepévo @aynto
TnyavnTéC TEPOUYEG KOTOTTOUAOU 0.4 2 - 200 20-25
NwTtrd TpoQINa
MmmiokoTa (TPITH CUUN) 0.3 2 - 200 15-18
KéIk pe dapdoknva 0.6 2 - 180 45
2 @oAIaTAKIa TUPIOU 0.2 2 - 210 10-12
Mitoa (o€ 2 oxdpeg) 1 2 ka1 4 15 230 15-20
Aagavia 1 3 10 180 30-35
ApVdkI YGAOKTOG 1 2 10 180 40-45
Wn16 KOTOTTOUAO + TTOTATEG 1+1 2 ka1 4 15 200 60-70
. | Zxouprpi 1 2 10 180 30-35
MoAAATTAS | Keik pe Sapdoknva 1 2 10 170 40-50
payeipgpa | ZQoMhiatdkia He Kpépa (o 2 OXAPES) 0.5 2 ka1 4 10 190 20-25
Mmiokéta (€ 2 oxdpeg) 0.5 2 ko 4 10 180 10-15
Mavreatdvi (o€ 1 oxdpa) 05 2 10 170 15-20
Mavreatavi (o€ 2 oXApEC) 1 2 ka1 4 10 170 20-25
NooTiHeg TriTe 15 3 15 200 25-30
AsiToupyia | Mitoa - , 0.5 3 15 220 15-20
Mitoa Wn16 pooxdpi i Bodivoe 1 2 10 220 25-30
S | Kotétoulo 1 2«3 10 180 60-70
FAWOOCEG Kal OOUTTIEG 0.7 4 - Max 10-12
ZouBAdkia KaAaudpia Kal yopideg 0.6 4 - Max 8-10
ZouTnd 0.6 4 - Max 10-15
®iAéTo pTakaAidpou 0.8 4 - Max 10-15
Aaxavikd o€ yKpIA ) 0.4 3 kal 4 - Max 15-20
FkPIA | Mooxapioia pmrpiZoAa 0.8 4 - Max 15-20
Aoukdvika 0.6 4 - Max 15-20
XApTroupyKeP 0.6 4 - Max 10-12
ZKoupTIpi . 1 4 - Max 15-20
Wnté odvTouitg (f TooT) 4 ka1 6 4 _ Max 3.5
: Kot61r0UAO, OXApPag 1.5 2 10 200 55-60
TkpaTév | 5 ouma 15 2 10 200 30-35
Mrmrpidp 0.5 3 18’ 170-180 25-35
Kdtw Bach)\’dog QINETO ) 0.5 3 16’ 160-170 15-20
: Aappdxi e aAoupIvoxapTo 0.5 3 24 200-210 35-45
Bépuavon | Avduikra Aaxavikd 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
pe (TgTTou patarolly)
. | Kohownpéva Aaxavikd 15-2,0 3 20 180 - 190 55- 60
AVEpIOTHPA
Katw . .
X la TNV TeNelomoinon TNG HAYEIPIKAG
Bépuavon
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XpNon Tng UOAOKEPOUIKNG

TTAGKAG ECTIWV

H k6AAa mou e@apupodetal oTig QAAVTIEG
OTEYAVOTTOINONG AP VEI iXVN YPACGOU TTAVW OTO YUOAI.
MpiIv XpNOIUOTTOINOETE TH GUCKEUN, CUVIGTOUHE VA TA
AQPUIPECETE PE Eva €151KO KAOAPIOTIKO TTPOIOV TToU Sev
Xapadel. Kard 1ig Trpwreg Aiyeg Wpeg XprRong icwg va
UTTAPXEI JI0 OOMN EAAOTIKOU N otroia Oa Trayel TToAU
ypriyopa.

Evepyotroinon Kal amrevepyoTtroinon Twv
{wVWwV payEIPEPNATOG

Ma va evepyoTToIROeTE Hia (VN POYEIPEUOTOG, YUPIOTE
0e€I00TPOPA TO AVTIOTOIXO TTEPICTPOPIKO KOUWTTI.

lMa va TNV aTTEVEPYOTTOINTETE TIAAI, YUPIOTE TO TTEPIOTPOPIKO
KOUWTTI aploTepéaTpo®a wg Tn Béon “0”.

Av egival avappévn n Auxvia ENEPITHEZ ZQONHZ
MAIEIPEMATOZ, auTd deixvel OTI gival evepyr) TOUAGXIOTOV
Mia atrd TG {UVES PaYEIPEPATOG TNG TTAGKAG ECTIWV.

ZWVEG HAYEIPEPATOG

H mAdka e€oTiwv givail
/\ /\ AEGOTTAIGHEVN pE NAEKTPIKEG

A——— —
\ / avTioTaoelg BEpuavong.
: Ortav auTtég gival o€ xprnon,
A1, .l_ ATO TTOPOKATW aTOIXEIA OTNV
k/ m\\j TAGKA €0TIWV YyivovTal
“[’ KOKKIVA (TTUPWIVOUV).
B A. H Qwvn payeipéuatog

ME avTioTdoelig Bépuavaong

ME akTIVOBoAia.
B. H evdeIkTIK ) Auxvia uTToAeITTopevnGg BepudTNTAG:
autnh deixvel 6T n Bepuokpaacia TnG avtioToixng uvng
HayelpEéuaTog gival peyaAuTepn atréd 60°C, akéua kai 6Tav
n avriotTaon B€puavong éxel aTrevepyoTToinBei aAAd eivai
akéua CeoTn.
Mepiypagn Twv avTioTAdoewyv Béppavong
O1 KUKAIKEG avTioTdoelg Bépuavong Pe akTIVOBoAiag
TUupwvouv 10 - 20 SeUTEPOAETTTA ETA TNV EVEPYOTTOINGOT)
TOUG.
O1 KuKkAIKéG avTioTdoelg Béppavang eCac@alifouv
OMOIOHOPPN KATAVOT BEPUOTNTAG ETTITTAEOV TWV GUVHBWV
TTAEOVEKTNUATWY TTOU TTPOCPEPOUV Ol QVTIOTACEIG
Béppavong pe akTivoBoAia.
O1 avTioTdoelg Bépuavong Pe aKTIVOBOAIQ eKTTEUTTOUV
uywnAa ettireda BepudTNTAG Kal QTOGS ATTd TN OTIYUA TTOU
Ba evepyoTroinBouv, TTPOCPEPOVTAG T AKOAOUOA TTPAKTIKA
TTAEOVEKTAOTA:
- Taxeio Béppavon (o€ oxéan We €0Tia agpiou)

Tayeio Yoen

opoléuopn Bepuokpaacia ae OAN TNV emQaveia (Aoyw

TWV KUKAIKWV avTIoTAoEwY B€puavong)

MpakTikég CUUBOUAEG OXETIKA ME TN XPAON TNG TTAGKOG

E£0TIWV

+ Xpnolyotrolgite okeln Pe Traxid, emimedn Bdon yia
va dlac@aliaTei 0TI Ba e@apudlouv TéEAEIa aTn JWvn
JayeipéuaTog.

=T

* [davta va xpnoiyoTrolcite okeln Pe SIAUETPO TTOU €ival
QPKETA PEYAAN yia va KOAUWEI TTANPWG TNV NAEKTPIKN £CTIA,
WATE VA XPNOIUOTToIEiTE OAN TNV TTapayouevn BepudTnTa.

e K

* Na BeBaiwveoTe TAvVTa OTI N BACN TWV OKEUWV gival
TeAEiWG KaBapr) kail oTeyvN: £T01 o @AAIfeTal OTI Ta OKEUN
€Qapuofouv TEAEIO OTIG (WVEG PAYEIPEUOTOS Kal OTI TOGO
Ta OKeUn 600 Kal N TTAAKa €0TIWV dlaTnpoUV TO YEYIOTO
TNG aTTdS00TNG TOUG VIO TTEPIOTOTEPO XPOVO.

* ATToQeUYETE VO XPNOIYOTIOIEITE Ta idla gKeUn TTOU
XPNOoIhoTToIoUVTal O€ €O0TIEG QEPIOU: N TUYKEVTPWON TNG
BepUOTNTAG OTIG ECTIEG AEPIOU UTTOPET Va EXEI TTPOKOAEDEI
oTpEéRAWGN TNG BACNG TOU OKEUOUG, UE ATTOTEAETHUA QUTO
va Unv €papuodel cwaTd TTavw aTnv MQAVEIQ.

 T1oTé unv a@AVETE pIa {WVn HOYEIPEUATOG EVEPYOTTOINUEVN
XWPIG va uttdpyel TTavw TNG éva OKeUOG, YIOTi ETOT UTTOPET
va TTPoKANBEi ¢nuid oTn {wvn.

PoBuion |Kavoviki N Taxeioa eoTia
0 ATtrevepyoTroinon
1 MNa va payeipedete Aaxavikd, yapia
5 MNa va payeipelete TaTdTeg (UE XPAON aTuou),
oouTtreg, pefUBia, @acoAia
3 2UVEXION HOYEIPEUATOG HEYAAWY TTOCOTHTWY

@aynTou, YIVEOTPOVE

4 MNa ynoigo (péTpia puBuion)

MNa yAoipo (TTédvw atréd péTpia pubuion)

lNa Tolydpiopa Kai yia va emruxete Bpdoipo
gg oUVTOpO Xpbdvo
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H ouokeun autn éxel oxedlaoTEl KOl KOTOOKEUAOTET
oUp@wva pe digbviy TpoTutra ao@dAciag. O akdAoubeg
TPOEISOTIOINCEIG TrapéxovTal Yia AOyoug ac@algiag Kai
TPETEl va TIG S1I0BACETE TTPOTEKTIKA.

I'£V|K0( Bépata aopdaleiag
O1 0dnyieg auTég 10XUOUV HOVO YIa TIG XWPES TWV OTTOIWV T
oUuBoAa eugavifovtal aTo £yXEIPIGIO KOl TN TTIVOKIOa apiBpoU
0€IPAG TTOU €ival TOTTOBETNUEVN TTAVW OTN CUOKEUN).

* H ouokeun oxedIGOTNKE YO OIKIAKA XPAON OTO OTIITI Kal OgV
TpoopifeTal yia eTayyeAPATIKA 1 Blounxavikn xpron.

* Houokeur 0ev TpéTrel va eykaTaoTabei o€ uTTaiBplo xwpo, ouTe
aKOUO 0€ KOAUTITOUEVEG TTEPIOXEG. Eival eaupeTika TmIKivouvo
VO OQACETE TN OUOKEUN ekTEBEINEVN OE BPOXNA KAl KATAIYIOEG.

* Mnv ayyilete TN OUOKEUR €XOVTAG YUpVA TTOdIO 1} PE Uypd N
Bpeyuéva xépia kai TédIA.

* H ouokeun mpémrel va xpnoiyoTrolgital amd eviAikeg povo
YIO TV TTOPOOKEUR QaynToU, CUM@PWVA PE TIG 08nyieg TTOU
ava@épovTal oTo Tapov eyxelpidio. OmoladATToTE AAAN
XPNON TNG CUOKEUNG (TT.X. Yia Béppavon Tou dwpaTiou)
atroTeAei akatdAAnAn xpnon kai gival emikivduvn. O
KOTOOKEUOOTH dev pmropei va BswpnBei utrevbuvog yia
otroladATroTe {npia TPOoKUWEl a1rd akaTAAANAN, AavBaouévn
KaI Jn €0Aoyn XpAon TnG CUGKEUAG.

+ To eyxelpidio odnyiwv ouvodelel pia CUOKEUNR KaTtnyopiag 1
(Movwpgévn) R katnyopiag 2 - utrokatnyopiag 1 (evroixi(duevn
METAEU 2 VTOUAQTTIWV).

* Mnv ayyileTe Tig avTIOTAOEIG BEPPOVONG 1) OPICUEVA PEPN TNG
TOPTAG TOU POUPVOU OTAV XPNCIHOTIOIEITAI I CUCKEUN. AUTd
Td péPN ATTOKTOUV £§QIPETIKG UYNAR Beppokpaaia. Kpardre
Ta aIdia o€ aréoTACN AC@AAEiag aTrd T CUCKEUN.

+ BefaiwBeite 6T 1o KOAWSIA TPOPOdOTIag PeUPATOG AAAWY
NAEKTPIKWY OUGKEUWY DEV EPXOVTAI OE ETTAPN WE TO KAUTA PéPN
TOU (OUPVOU.

« Ta avoiygata Tou XpnoIdOTIoIoUvVTal YIia aEPIoPO Kal
aTopdKpuvon NG BepuoTNTAG dEV TTPETTEI VO KAAUTITOVTAI TTOTE.

* Mn xpnoipoTrolgite aoTabN ) TTAPAPOPPWUEVA OKEUN TIAVW OTIG
Cwveg Payeipépatog. [ITal Ba yeiwbei n mlavotnTa va xubei
@ayntd otn ouokeur]. BeBaiwBeite 6T oI AaBég oTa okeln gival
OTPOMUEVEG TTPOG TO KEVTPO TNG TTAGKOG ETILV, VIO VO OTTOPUYETE
aTUXAMaTa JE KAWIUO.

+ [lavTa va xpnolpoToleite yavtia @oupvou 6Tav TOTTOBETEITE
payelpikd okeln aTo QoUPVo 1 OTAV T APAIPEITE.

*  Mn xpnoiuoTroieite 0QAEKTa UYPA (0IvOTTVEUUA, BEVCivn KATT.)
KOVTG OTN GUOKEUN EVW QUTH XPNOIUOTIOIETal.

* Mnv ToTroBeteite €UQAEKTA UAIKA OTO KATW OIAPEPIOUT
atobnkeuong 1 péoa atov idlo To eoupvo. Av n CUOKEUN
evepyotroindei katd AdBog, Ba pmopoloe va TPOKANOEi
TTUPKaYId.

+ [avrta va BePaitveaTe OTI TO TTEPIOTPOPIKG KOUUTTIA €ival TN
Béon « 6Tav OEV XPNOILOTIOIEITAI ) GUOKEUT).

*  [ITav OTTOOUVOEETE T GUOKEUN aTTd TNV TIpia, TTavTa va TpaBdTe
TO QIG OTTO TNV TTPICa Kl OXI TO KAAWDIO.

¢ [loTé pnv TTpayPaTOTIOIRCETE OTTOIAdNTTOTE £pYaTia KaBapIoHOU
1l GUVTAPNONG XWPIG Va £XETE ATTOCUVOETEI TN GUOKEUN aTTO TO
OiKTUO PEUPATOG.

+ Av n ouokeun utrooTei BAGRN, o€ Kayia TepiTTwon dev TTpETTel
Va ETTIXEIPAOETE VA TIPAYUATOTIOINTETE YOVOI OOG TIG ETTIOKEUEG.
O1 ETMOKEUESG TTOU TTPAYUATOTTOIOUVTAI ATTO N EUTTEIPA GTONA
pTTOPEi Va yivouv aitia TpaupaTtiopoU A Tepairépw BAaBWY TG
ouokeung. AtreuBuvBeite otnv Texvikr BorBeia.

* Mnv a@riveTe Bapid avTiKeEipeva TAVW GTNV AVOIKTH TTOPTA TOU
@oupvou.

+ 01 e0WTEPIKEG ETIQAVEIEG TOU DIAUEPIOPATOG ATTOBrKEUANG (OTTOU
UTTAPXEI) UTTOPEI VO OTTOKTAGOUV UWNAR Bepokpaaia.

* H uahokepapikr TTAGKO €0TIWV €ival QVBEKTIKA O€ PNXAVIKEG
KOATATTOVACEIG, GAAG UTTOpE va payicel (1 akdua Kal va OTTAoEl)

av xTutrnBei pe aixunped avTIKEipeVo OTTwG €va epyaleio. Av
oupBei auTo, ATTOOUVOEDTE AUECWS TN GUOKEUR aTTO TO BIKTUO
peupaTog Kal ameuBuvBeite og Eva Kévtpo aépPig.

Av payioel n em@Aaveia TnG TTAGKAS EOTIWV, ATTEVEPYOTTOIRCTE TN
OUOKEUN yia va euTTodioeTe TNV TTPOKANON nAekTpotAngiag.

Na BupdoTe 0TI o1 {WVEG PAYEIPEPATOS TIAPAUEVOUV OXETIKA
(eaTEG Y10 TOUAGXIGTOV TPIAVTA AETTTA PETA TNV ATTEVEPYOTTOINON
TOUG.

KpaTtdre pakpid amd tnv TAGKa 0TIWY OTTOIOdNTTOTE AVTIKEIPEVO
Ba utropouoe va Niatel, yio TTapadely o TTAAGTIKG Kal GAOUHIVEVIQ
QVTIKEIMEVA 1) TTPOIOVTA pE UWPNAR TTEPIEKTIKOTNTA AXapPNG.
MpoaoéxeTe 10IaiTEPA OTAV XPNOIUOTIOIEITE TTAQCTIKI HepBPAvN
Kai ahoupivoxapTo A €idn cuokeuaaiag: av ToToBeTnBouV TTavw
o€ EMQAVEIEG TTOU Eival akOUa (E0TEG, UTTOPET VO TIPOKaAéTOUV
00BapEG CnUIEG OTNV TTAGKA ECTIWV.

Mnv TotroBeTeite UETOANIKA avTIKEipeva (paxaipia, KOuTaAia,
KOTTAKIO 01O KOTOAPOAEG KATT.) TTAvVW OTNV TTAGKQ £0TIWV YIOT
WTTOPEI va aTTOKTAGOUV UWNAN Beplokpaaia.

O XeIpIoPdg TNG CUOKEUAG OV TTPETTEN va YiveETOl OTTO GTOMA
(oupTtrepiAapBavopéviy TTAIBIWY) PE HEIWUEVEG OWUATIKEG,
a100NTNPIOKEG 1 TIVEUUOTIKES IKAVOTNTAG, aTTo dTopa e EAAEIYN
EUTTEIPIAG N OTTO OTTOIOVOATTOTE OEV €ival ECOIKEIWPEVOG LE TO
TTPoI6V. Autd Ta dToua Ba TTPéTTEl, TOUAAdXIOTOV, va BpiokovTal
uTrd TV emTiBAewn kGTToIou TTou avaAauBdvel Tnv euBuvn yia Thv
ao@AAEId TOUG 1) va AGBouV TTPOKATOPKTIKEG 08NYIEG OXETIKA JE
N A€ITOUpYia TNG GUOKEUAG.

Mnv a@rivete TTaIdIG va TTaICOUV [E TN GUCKEUN).

Av n OuoKeUN JayeipEuaTog €xel TOTToBeTNBel TTAvw o€
BaBpo, AaBete Ta avaykaia péTpa TTPOQUAAENS yia va
aTTOTPEYETE TO EVOEXOUEVO VA YAIGTPAOEI N CUCKEUN aTTO
10 BdBpO.

Amroppiyn

Kartd mv chropplen TWV UAIKWV oucKauaomg mpane mv
TOTTIK) VOp0BETia OTe Ta €idN CUOKEUATIOG VA PTTOPOUV vVl
ETTavVayPNOIKoTTOINB0UV.

H eupwTaikn Odnyia 2002/96/EK oxeTikd pe ta ATTORANTQ
HAekTpikoU kai HAektpovikoU e€ommAiopol (AHHE) avagépel
OTI Ol OIKIOKEG OUOKEUEG Dev Ba TTPETTEI VO ATTOPPITITOVTAI LE
XPron Tou KavovikoU KUKAOU GUAANOYAG OTEPEWV AOTIKWV
amoBAATwv. O1 ouokeuég aTo TéAOG TG {wNG Toug Ba TTPETTel
va oUuN\éyovTal EexwplaTd, yia va BeATIoTOTTOIEITOI TO KOOTOG
ETTAVAXPNOIYOTIOINONG Kal avaKUKAWONG TwV UAIKWY TToU
TIEPIEXOVTAI OTN OUOKEUN, EVW TAUTOXPOva Ba atroTpéTTovTal
evOEXOUEVEG APVNTIKEG ETITITWOEIG OTO TEPIBAAANOV Kal
TN dnuoaia uyeia. O diaypauuévos KASOG aTTOPPINPATWY
TTPOCTIOETAI WG OAAvVON g€ OAa Ta TTPOIdVTa yIa va UTTEVBUICEl
0TOUG IDIOKTATEG TOUG TNV UTTOXPEWOT TOUG OXETIKA WE TNV
EexwpIoTA ATTOKOMION TWV ATTORAATWY.

Ma TepIoodTEPEG TTANPOPOPIEG OXETIKA PE TN OWOTH TENIKNA
0166€0n OIKIOKWY GUOKEUWY, Ol IDIOKTATEG PTTOPOUV VO
ateuBUvovTal oTIG apuddieg ONPOCIEG UTTNPETIES 1 GTOV TOTTIKO
TOUG QVTITTPOCWTTO.

ZeBaopog Kal TpooTacia Tou TEPIBAAAOVTOG

Mrtopeite va BonBAoceTe oTn PEIWON TOU YOPTIOU QIXUAG TWV
ETAIPEIV TOU SIKTUOU TTOPOXNAG PEUHATOG LIE TO VO XPNOIUOTIOIEITE
TO POUPVO OTO BIACTNUG OTTO aPYd TO OTTOYEUNA £WG VWPIG TO
TPWI.

MNavta va diatnpeite Tnv moPTA TOU POUPVOU KAEIOTH OTAV
xpnoiyoTroieite TIG AeiToupyieg yayeipéuarog FKPIA Kai
FKPATEN: (1101 Ba emitUxeTe BeATIWPEVA aTTOTEAEOUATA KAl
Tautdxpova Ba ¢oikovopunoeTe evépyeia (Trepitou 10%).
EAEyxeTe TOKTIKG TIG GTEYAVOTTOINCEIG TNG TTOPTAG KAl GKOUTTICETE
TIG yIa Vo BEBaIvVEDTE OTI Eival aTTOANAYUEVES OTTO UTTOAEIUWATAL.
(101 Ba e@apuolouv KaAUTEPO OTNV TTOPTA EUTTOBICOVTAG TN

Slaguyr| TnG BepudTNTAC.
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®povTida Kal cuvTRPNoN

ATTeEvVEPYOTTOINO TNG CUCKEUNG

ATTOOUVOEDTE TN CUOCKEUN GAG QTTO TNV TTAPOXI PEUUOTOG
TIPIV EKTEAECETE OTTOIABATTOTE EPYOTIa OE QUTH).
KaBapiouog Tou poupvou

MoTé Pn XPNOIMOTIOINCETE ATHOKABAPIOTEG 1

TECTIKEG OUOKEUEG TTAUCINOTOG OTN OUOKEUR.

+ KaBapilete T0 YUGAIVO PEPOG TNG TTOPTAG TOU POUPVOU
XPNOIPOTTIOIWVTAG €va G@OUYYApP! Kal Eva KaBaploTIKO
TTPOIOV TToU dev Xapadel. KaToTTv OTEYVWVETE OXOAATTIKA
pe éva pahakd Travi. Mn xpnoiygotroleite okAnpa UAIKG
TToU Xapadouv A aixunpég METAAAIKEG EUOTPEG, yiaTi Ba
MTTOpOUCE VO XOPOXTEN N ETIQAVEIA UE ATTOTEAECUA TN
ONMIoUPYIOa PWYHWY OTO YUOAI.

* Ta efwtepikd pépn atrd avogeidwTto xAAuBa n he epayié
ETTIKAAUWN Kal oI AOTIXEVIEG OTEYAVOTTOINTEIG KaBapidovTal
Me éva o@ouyydpl To oTToio éxeTe uypavel o€ XAlapod
VvEPO Kal OUBETEPO QTTOPPUTTAVTIKG. XPNOCIUOTTIOINGTE
e&eIdIkeupéva TTPOIOVTA yIa TNV aQAipean ETTiHOVWYV
KnAidwv. MeTd Tov KaBapIopo, EETTAUVETE Kal OTEYVWOTE
oxoAaoTIKd. Mn xpnoIYOTIOIEiTE OKOVEG TTOU Xapadouv N
OIaBPWTIKEG OUTIEG.

e To eowTePIkO TOU Qoupvou Ba Tpétel 1Id0AVIKA va
KoBapigeTal yeTd amd KABe xprion, 6Tav gival akdun
xANap6. Xpnaoigotrolgite {eaTd VEPO KAl ATTOPPUTTAVTIKO
KOl KOTOTTIV EETTAUVETE KOAG KQI OTEYVWOTE JE VA JOAOKO
Travi. Mn xpnoIYOTTOIEITE TTPOIGVTA TTOU XapAlouv.

* Taageooudp pTopolv va TTAEvVovTal OTTWG T KABNUEPIVA
TATIKA Kal €ival ac@aAnl yia TTAUCINO OTO TTAUVTAPIO
TATWV.

» O akoBapaieg kai Ta AiTrn Ba TTPETTEl va agaipouvTal aTro
TOV TTivaKa EAEyXOU PE Xpron evdg opouyyapiol TTou dev
xapdadel f evog poAakou TTaviou.

* O avoteidwTog xaAuBag utropei va aonuadeuTei atrd vepo
UWNAAG OKANPOTNTAG TTOU EXEI TIOPAUEIVEI OTNV ETTIPAVEIG
TOU yIa TTOAU XPpOVO ) o116 OPACTIKA ATTOPPUTTAVTIKG TTOU
TTEPIEXOUV PUITPOPO. ZUVIOTOUUE VO EETTAEVETE KAAG Kal
VQ OTEYVWVETE OXOAACTIKA TIG ETTIQPAVEIEG ATTO AVOLEIdWTO
XGAuBa.

AEYXOG TWV OTEYAVOTTOINCEWYV TOU (POUPVOU

EAéyxETE TAKTIKA TIG GTEYAVOTTOINOEIG TIEPIMETPIKA TNG TTOPTAG

TOU Qoupvou. Av uTTooToUV CnuId Ol OTEYAVOTTOIRCEIG,

oTTeUBUVOEITE OTO TTANCIEOTEPO KEVTPO TEXVIKAG EEUTTNPETNONG.

JUVIOTOUUE VA PNV XPNOIYOTIOIEITE TO QoUPVOo £wg OTOU

QVTIKOTAOTOB0UV Ol OTEYAVOTTOINCEIG.

AVTIKOTAOTAOT TOU AQUTITAPO QWTICHOU

TOU pOUpVvOU

1. MeTd TNV amoouvdeon Tou @oUpvou atd TO OiKTUO

pelPOTOG, AQaIPEDTE TO YUAAIVO

KAAUPMO TTOU KAAUTTTEI TNV UTTOd0XA

Tou AapTrtipa (BA. eikéva).

2. ZeBIBWOTE TOV AQUTITAPA Kal

QVTIKATAOTAOTE TOV PE Evav idIo:

160N 230 V, 10xUg 25 W, utrodoxn

E 14.

3. AvTIKAaTAOTAOTE TO KAAUMUA KOl

ETTAVACOUVOEDTE TO POUPVO OTNV

TTapoxn PEUPATOG.

I Mn XpNOI1JOTIOIEITE TO PWTICHO TOU PoUpVOoU welyia

QWTIOHO XWpPOoU.

AUTO TO MPOIOV TTEPLEXEL LA QWTEIVA TTNYN
evepyelaknig kKAaonc E.

KaBapiopdg TG UaAOKEPAMIKNAG TTAGKAG
£0TIWV

Mn XPNOIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA TTOU Xapddouv 1
SiaBpwvouv (yia TTapddeiypa TpoiovTa o€ oTpél yia
KOOaPIoO MTTAPHTTEKIOU KAl POUPVWYV), UAIKA a@aipeong
KNAidwv, avTIOKWPIOKA TTPOIOVTA, ATTOPPUTTOVTIKA O€
oKovn | o@ouyydpla HUE ETIQPAVEIEG TTOU Xapdlouv:
MTTOpPEi VO XOpAEouv aveTravopbwTa TNV ETTIPAVEIQA.

*  XUvABwWG apkei aTTAG va KaBapioeTe TNV TTAGKO EOTIWV HE
éva eANa@pPda uypd oPOUYYAP! Kal VO TNV OTEYVWOETE ME
ATTOPPOPNTIKO XaPTi Koudivag.

e Avn TTAdKa 0TIV gival IBIAITEPA AEpWPEVN, TRIWTE TNV E
éva €101KO KaBapIOTIKO TTPOIOV YIO UAAOKEPAUIKEG EOTIEG
KOl KOTOTTIV EETTAUVETE KOAG KOI OTEYVWOTE OXOAACTIKG.

* o va o@aipédeTe TIG TTIO €TTiHOVEG OoKaBapaoieg,
XPNOIMOTIOINCTE HIa KATAAANAN EUoTpa (auTth dev
TTapEXeTal Padi e TN CUOKEU). AQQIPEITE TO GUVTOUOTEPO
duvatdv Ta UAIKG TTou XUvovTal, XWpPIg va TTEPIPEVETE va
KPUWOEI N OUOKEUR, yId VO aTTOoQUYETE TO OXNUATIOUO
OKANpwv atmoBécewyv atmmod Ta katdAormra. Mtopeite va
QATTOKTHOETE €CAIPETIKA aTmmOTEAéONATA PE Xprion €vOg
avo&egidwTou opouyyapioU Pe UPHA - EIDIKA OXEDIOOUEVOU
Y10 UGAOKEPOMIKEG ETTIQAVEIEG - TO OTTOIO EXEI EUTTOTIOTEN
JE GATTOUVOVEPO.

* Av €xouv Katd AGBog Aiwoel TTavw OTnV TTAGKO ECTIWV
UAIKG TTAOGTIKG 1) TTOU TTEPIEXOUV TTOAAR dxapn, apaipéoTe
Ta dueoca pe TNV EUOTPA, evw N EMQAVEIA gival akOun
CeoTn.

* A@ouU kaBapioete TNV TMAAGKQ €0TIWV, UTTOPEITE va
™V TEPAoETE PE €va €10IKO TTPOCTATEUTIKO TTPOIOV
ouvTpnong: n adépatn PEPPPAVN TTOU OQAVEI QUTO
TO TTPOIOV, TTPOCTATEUEl TNV ETTIQAVEIQ ATTO UAIKG TTOU
xUvovTal atro 1o yayeipepa. Auth n ouviipnon Ba TTpéTTel
va TTPOYUOTOTIOIEITAl EVW N oUoKeun ival xAlapr (Ox!
KauTn) A Kpua.

* Na BupdoTe TavTa va EETTAEVETE KOAG T OUOKEUN UE
KaBapo6 vepd Kal va Tn OTEYVWVETE OXOAAOTIKA: TA
KatadAoITra pmopolv va okAnpUvouv oToug KUKAOUG
payeipéuaTtog Tou Ba akoAoubrnoouy.

YAIKd kaBapiopol
UAAOKEPAMIKNG TTAGKOG
£GTILV

=U0Tpa TTapaBupwy
=00TPEG Pe AeTTida
Eupaglou

AlaTifeTal a6

KaraoTtAipata yia pacTopéuara

AvTaAAakTIKEG AETTIOEG KaraoTtApaTta yia JaoTopépard,
gOUTIER HAPKET, QAPUAKEIQ

COLLO lunetaHOB Kataothpata Boots, Co-op,

BRITEHob TIOAUKATOOTAHATA, TOTTIKG

CleanSWISSCLEANER | kataoTApaTa NAEKTPIKWV EIBWV,
0o0oUTTED PAPKET

Texviki Bondeia

MoTé Pn XPNOIMOTIOIACETE TIG UTINPECIEG WN
€€0UCI1000TNPEVOU TEXVIKOU.

Na éxere £TOIMEG TIG AKOAOUBEG TTANPOPOPIEG:

* Tov TUTTO TOU TTPORAAUOTOG TTOU TTPOEKUYE.

» To povtélo Tng ouokeung (Mod.).

* Tov apiBuod oeipdag (S/N).

Tig TeAeuTaieg OUO TTANPOYOpPIEG PTTOPEITE va TIG PpEiTe
oTnV TIvakida oToiXeiwv TTou BpiokeTal TTAVW GTN
OUOKEUN).
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A@aipgon Kal TOTTO0ETNON TG TTOPTAG

TOU (pOoUpVOU:

1. Avoite TNV TTOPTA

2. K&veTte TOUG OQIYKTAPES TWV apBpwWaEwyY TNG TTOPTAG
TOU QOUPVOU Va TTEPICTPAPOUV TEAEIWG TTPOG TA TTIOW
(BA. pwToypapia)

3. KAgioTe TNV TTOPTA £W0G OTOU OTANATACOUY OI GPIYKTAPES
(n To6pTa Ba Trapaueivel avolkth katd ep. 40°) (BA.
QwToypaia)

-

4. MartfoTe Ta dUO0 KOUUTTIA OTO TTAVW PEPOG TOU TTPOPIA
Kal a@aipéoTe TO TTPOQIA (BA. pwToypagia)

5. AgaipéaTe TO TCAMI KAl KOBOPIoTE OTTWG AVAPEPETAI
oT0 Ke@AAaio: ,PpovTida kal cuvThpnon”.

6. EtravatomoBetrioTe TO TCAMI.

MPOEIAOMOIHZH! Agv Trpétrel va XPNOIMOTTOIEITAI
0 POUPVOG XWPig va €xel TOTTOBETNOEI TO EOCWTEPIKO
T{AuI TNG TrépTAG!

MPOEIAOIMOIHZH! [ITav emavacuvapHoAoyeiTe TO
EO0WTEPIKO T{AMI TNG TTOPTAG, EICAYETE CWOTA TO T{AMI
WOTE TO KEIMEVO TTOU gival YPAUMEVO TTAVW OTO T{AMI
va gnv gival avamroda Kal va ptropei va diapaderal
€UKOAaQ.

7. EmavatomroBetrioTe 1o TTpo@iA. [lva KAIK Ba utrodeigel
OTI TO €€APTNUO £XEI TOTTOBETNOEI CWOTA.

8. Avoite TTARPWG TNV TTOPTA.

9. KAgioTe Ta otnpiyuata (BA. pwTtoypagia).

10.Twpa uYTTopEiTe Va KAEioeTE TEAEIWG TNV TTOPTA KAl Va
BéoeTe o€ AeiToupyia Tov oUpPVo yia KAVoVIKR XpAon.
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KaBapiopog Tou poupvou JE
utroonOnon arpouv*

AuTh n pEBOBOG KabBapiopou cuvioTaTal €10IKE PETA TO
Mayeipepa TTOAU AITTapwV (YNTWV) KPEATWV.

AuTi n diadikacia KaBapiouoU SIEUKOAUVEI TNV apaipean Twv
PUTTWV OTTO TA TOIXWHOTA TOU GOoUPVOU AGYw TNG TTAPAYWYNG
aTHOU OTO ECWTEPIKO TOU BAAGUOU TOU QOUpPVOU.

Znuavtiko! Mpiv apxioere Tov kabapiopo pe utroBordnon
aThouU:

-A@aipéaTe KABe KaTAAOITTO @aynToU Kail AiTToug atrd Tn Bdon
Tou BaAdpuou Tou gpoupvou.

- AgaipéoTe OAa Ta afecoudp Tou QoUpvou (OXAPES Kal
diokoug oUAAOYNG).

MpaypaToTToINOTE TIG TTAPATIAVW EPYACIiEG CUNPWVA UE TNV
akéAoubn diadikaaia:

1. mpoaBeoTe 300 mL vepou péoa aTo dioko YnaoiuaTog aTo
@OoUpPVO, aPoU TOV TOTTOBETATETE GTNV KATW BECN. Z€ HOVTEAT
otrou dev diatiBeTal diokog GUANOYAG, XPNOIMOTIOINGTE XOPTi
YnNoiyaTog Kal TOTTOBETAOTE TO TTAVW OTN OXAPA OTNV KATW
0éon,

2. emAEETE TN AgiToupyia Tou @oUpvou Ynoiuo
vAukwv ME ATMO” kai puBpuiote Tn Beppokpaaia oToug
100 ° C,

3. dIaTNPROTE TO GTO POUPVO Yia 15 AeTTTd,

4. aTrEVEPYOTTOINATE TO POUPVO,

5. apou KpuwaoEl 0 PoUPVOG, UTTOPEITE VA AVOIEETE TNV TTOPTA
TOU Kal va OAOKANPWOETE TOV KABAPIOUO WE VEPO KAl EVa
ehappd uypo Travi,

6. OTTOJOKPUVETE TUXOV UTTOAEIUPATA vEPOU aTTd To BAAAUO
META TNV OAOKApwaoN Tou KaBapiopou.

oTav TEAEIWOEl 0 KABAPIOUOG PE ATUO, PETA TO payeipeua
pe 1d1aitepa Airapd @ayntd, [ 6tav eival SUOKOAO va
OTTOMOKPUVOE] TO AITTOG, TTOPET va XPEIOOTE va OAOKANPWOETE
ToV KaBapioud pe Tnv Tapadooiaki péBodo, n oTroia
TTEPIYPAPNKE OTNV TTPONYOUNEVN TTAPAYPaPO.

I MpaypaToTroInoTE TOV KABapIouo poévo o€ KpUo poupvo!

* . . . .
AlaTiBeTal yOvo O€ OpICPEVA POVTEAQ.
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Aufstellung

Dieser Vorgang muss von einem
qualifizierten Techniker durchgefthrt werden

Bevor Sie Ihr neues Gerat verwenden, sollten Sie sich
diese Anweisungsbroschire sorgféltig durchlesen. Sie
enthalt wichtige Informationen zur sicheren Aufstellung
und Verwendung des Haushaltsgeréats.

Bitte bewahren Sie diese Betriebsanleitungen fur
zukunftige Félle auf. Sie mUssen sicherstellen, dass diese
Anleitungen beim Gerat verbleiben, wenn es verkauft,
weggegeben oder umgezogen wird.

Das Haushaltsgeradt muss von einem qualifizierten
Fachmann unter Einhaltung der zur Verflugung gestellten
Anleitungen aufgestellt und angeschlossen werden.

Aller erforderlichen Anpassungen oder Wartungen
durfen nur dann vorgenommen werden, wenn der Herd
von der Stromversorgung getrennt wurde.

Aufstellung und Nivellierung

Esistmoglich, dieses Haushaltsgerat neben Schranken
einzubauen, deren Hohe nicht die die der Kochoberflache
Ubersteigt.

Die Wand, die mit der Rickseite des Haushaltsgerat
in Kontakt kommt, muss aus nicht brennbaren und
hitzebestandigen Material (T 90°C) bestehen.

So stellen Sie das Haushaltsgeréat richtig auf:

e  Stellen Sie es in der

Kuche, dem Esszimmer

oder dem Wohnschlafraum

(nicht im Badezimmer) auf.

e  Wenn die Oberflache

der Kochflache héher als

die Schranke sind, muss
das Gerat mit mindestens

— 600 mm Abstand von ihnen

aufgestellt werden.

e Wenn der Herd unter
einem Hangeschrank aufgestellt werden soll, dann
muss zwischen diesem Schrank und der Kochflache
ein Abstand von 420 mm eingehalten werden.

Dieser Abstand muss auf 700 mm erhdht werden,
wenn die Hangeschréanke entflammbar sind (siehe
Abbildung).

e Befestigen Sie keine Abdeckungen hinter dem Herd
oder 200 mm von seinen Seiten entfernt.

* Hauben mussen nach den den Anleitungen, die in der
entsprechenden Betriebsanleitung, aufgefthrt sind,
installiert werden.

Nivellierung
Wenn Sie das Gerét ausrichten
mussen, schrauben Sie an den
verstellbaren FuBen an den
Ecken unter dem Herdsiehe
Abbildung).

[ HOOD |

[
I

1T Min. 600 mm.

min. 650 mm. with hacd
min, TOQ mm, wiihoul hood

" Nur bei bestimmenten Modellen verfligbar.

Die FuBe* passen in die Schlitze
auf der Unterseite des Herdes.

—
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Das Gerat darf zum Schutz gegen
Uberhitzung nicht hinter einer Dekortiir eingebaut werden.

Elektrischer Anschluss

Das Stromversorgungskabel anschlieBen

So 6ffnet man das Klemmenbrett:

e FlUgen Sie einen Schraubenzieher in die Seitenlaschen
der Klemmbrettabdeckung.

e Ziehen Sie an der

Abdeckung, um sie zu

offnen.

=
=
=
=
~
~
_
_

Um das Kabel anzuschlieBen, missen Sie die

nachfolgenden Anweisungen befolgen:

e | 6sen Sie die Kabelklemmenschraube und die
Drahtkontaktschrauben.

Die Steckbriicken sind werksseitig auf 230
V Einzelphase eingerichtet (siehe Abbildung).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

N L
@[ﬁl @7 o3

@0l @1 [p®D

=

e Um die Stromverbindungen, wie sie in der Abbildung
gezeigt sind, auszufiuhren, verwenden Sie bitte die
beiden Steckbrlcken aus der Schachtel (siehe
Abbildung - Bezeichnung “P”).
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Dieser Vorgang muss von einem
qualifizierten Techniker durchgefthrt werden

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

- 1
u@'ﬂ u@ﬁﬁ@'ﬁ
i@ 0@ [o@h

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
= N L3 L2L1

i [

|D@D @1 [0®5

e Sichern Sie das Stromversorgungskabel, in dem Sie
die Kabelklemmenschrauben festziehen und die
Abdeckung wieder aufstecken.

Anschluss des Versorgungskabel an die

Stromversorgung

Installieren Sie eine handelsubliche Steckdose, die

der Last entspricht, die auf dem Geratetypenschild

angegeben ist (siehe technische Daten Tabelle).

Das Gerat muss unter Verwendung eines allpoligen

Schalters mit einer Mindestkontaktoffnung von 3 mm, der

zwischen dem Gerat und dem Stromanschluss installiert

ist, direkt an die Stromversorgung angeschlossen
werden. Der Schalter muss fur die angegebene

Spannung geeignet sein und muss sich an die aktuellen

elektrischen Vorschriften (der Erdungsdraht darf nicht

durch den Schalter unterbrochen werden) halten. Das

Versorgungskabel muss so gelegt werden, dass es an

keiner Stelle mit einer Temperatur von mehr als 50°C in

Beruhrung kommt.

Bevor Sie das Haushaltsgeréat an die Stromversorgung

anschlieBen, missen Sie prifen ob:

e Das Geréat geerdet ist und der Stecker dem Gesetz
entspricht.

e Die Steckdose die Hochstleistung des Gerates aushalt,
die auf dem Typenschild angegeben ist.

e Die Spannung muss im Bereich der Werte liegen, die
auf dem Typenschild angegeben sind.

e Die Steckdose ist mit dem Stecker des Gerats
kompatibel. Wenn die Steckdose nicht mit dem
Stecker Ubereinstimmt, bitten Sie einen authorisierten
Techniker, diese auszutauschen. Verwenden Sie keine
Verlangerungskabel oder Mehrfachsteckdosen.

Nachdem das Haushaltsgerat aufgestellt ist, miissen
das Stromversorgungskabel und die elektrische
Steckdose leicht zugénglich sein.

Das Kabel darf nicht geknickt oder zusammengedriick t
sein.

Das Kabel darf nur von authorisierten Technikern
regelmasBig liberpriift und ausgetauscht werden.
Sollten diese SicherheitsmaBnahmen nicht
eingehalten werden, lehnt der Hersteller jegliche
Haftung ab.

Sicherheitskette

Die mitgelieferte Sicherheitskette MUSS angebracht
werden, um ein zufélliges Umkippen, z. B. durch ein Kind,
dass auf die Herdtlr klettert, zu verhindern!

Der Herd ist mit einer Sicherheitskette ausgestattet, die
man mit einer Schraube (nicht mit dem Herd mitgeliefert)
an der Wand in der gleichen Hohe, wie die Kette am Gerat
angebracht ist, befestigen kann.

Wéhlen Sie die Schrauben und den Dibel anhand des
Materials der Wand hinter dem Herd aus. Wenn der Kopf
der Schraube einen Durchmesser von weniger als 9 mm hat,
muss eine Unterlegscheibe verwendet werden. Bei einer
Betonwand ist eine Schraube mit einem Mindestdurchmesser
von 8 mm und einer Lange von 60 mm erforderlich.
Uberpriifen Sie, dass die Kette an der Riickwand des
Herds und der Wand, wie in der Abbildung gezeigt,
befestigt und nach der Aufstellung gespannt und parallel
zum Boden ist..
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Einschalten und

Verwendung

TECHNISCHE DATEN

Ofenabmessungen
(HXBXT) 32,4x455x41,3cm
Inhalt 611
Breite 42 cm
Abmessungen des | rigfe 44 cm
Hoéhe 8,5 cm
Spannung und Siehe Typenschild
Frequenz
Keramikkochflache
Vorne links 1700 W
Hinten links 1200 W
Hinten rechts 2100 W
Vorne rechts 1200 W
Max. Stromverbrauch der
Keramikkochflache 6200 W

EU-Richtlinienr. 65/2014 erganzend zu

Richtlinie 2010/30/EU.

EU-Richtlinienr. 66/2014 erganzend zu

Richtlinie 2009/125/EU.

EN 60350-1 Richtlinien

EN 60350-2 Richtlinie,
Stromverbrauch der nattrlichen
Konvektionsheizmethode: e

Traditioneller Modus —
ENERGIELABEL Err;\lﬁrjtnegresnt;omverbrauch fur die
und ECODESIGN Konvektionskategorie -
Heizmodus: @
Backen.

Dieses Haushaltsgerat stimmt
mit den folgenden Verordnungen
der Européischen Gemeinschaft
Uberein: 2006/95/EG vom

12/12/06 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen -
2004/108/EG 15/12/04
(Elektromagnetische
Vertraglichkeit) und
nachfolgenden Anderungen -
93/68/EEG vom 22/07/93 und
nachfolgenden Anderungen.
2002/96/EG

1275/2008 (Stand-by/Aus
Modus)

I

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden, heizen
Sie den leeren Ofen mit geschlossener Tur fir mindestens
eine halbe Stunde mit der Héchsttemperatur. Prifen
Sie, ob der Raum gut durchluftet ist, bevor Sie den Ofen
ausschalten und die Ofentdr 6ffnen. Das Gerat kann
einen leicht unangenehmen Geruch verstrémen, der von
Verbrennen der schitzenden Substanzen kommt, die
wahrend des Herstellungsprozesses verwendet werden.
Bevor Sie das Gerat einschalten, mussen Sie die
Plastikfolie von beiden Seiten des Gerates entfernen.

I Stellen Sie niemals Gegenstéande auf den Boden des
Ofens, denn dies verhindert, dass der Emaillelberzug
beschéadigt wird.

Den Ofen in Betrieb nehmen

1. Wéahlen Sie durch Drehen an dem SELECTOR Knopf
den Kochmodus.

2. Wahlen Sie die fur den Kochmodus empfohlene oder
gewulnschte Temperatur durch Drehen am THERMOSTAT
Knopf.

Eine ausfuhrliche Liste Uber die Kochmodi und mpfohlenen
Temperaturen finden Sie in der ntsprechenden
Tabelle(siehe Ofen Kochanleitungstabelle).
Sollte das Gerat mit einer elektronischen
Programmierung* fiir die Verwendung des
elektrischen Ofens ausgeriistet sein, T) dann
== driicken Sie nur Knopfe und zur selben
eit (das Symbol |2| wird auf der Anzeige
erscheinen) bevor Sie den gewiinschten
Kochmodus auswahlen.

Wahrend des Kochens kann man immer:

e Den Kochmodus durch Drehen an dem SELECTOR
Knopf veréandern.

e Die Temperatur mt dem THERMOSTAT Knopf
verandern.

e Die gesamte Kochzeit und die Endzeit einstellen (siehe
unten).

e Das Kochen durch Drehen des SELECTOR Knopfs auf
die “0” Position beenden.

Stellen Sie niemals Gegenstande auf den Boden des
Ofens, denn dies verhindert, dass der Emailletiberzug
beschéadigt wird. Verwenden Sie beim Braten mit dem
DrehspieB nur die Position 1.

Stellen Sie Kochgeschirr immer auf die dafur
vorgesehenen Roste.

THERMOSTAT Anzeigelampe

Wenn Sie leuchtet, erzeugt der Ofen Hitze. Es schaltet
sich aus, wenn der Ofen die gewéahlte Temperatur erreicht
hat. Danach leuchtet es abwechselnd auf und zeigt an,
dass der Thermostat funktioniert und die Temperatur
konstant halt.

Ofenlicht

Dieses wird eingeschaltet, wenn man den SELECTOR
Knopf auf eine andere Position als “0” dreht. Es bleibt so
lange an, wie der Ofen in Betrieb ist. Durch die Auswahl

von G mit dem Knopf, wird das Licht ohne Einschalten
der Heizelemente eingeschaltet.

* Nur bei bestimmenten Modellen verfugbar.
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Kochmodi

Fur alle Kochmodi kann eine Temperatur
zwischen 60°C und Max, mit Ausnahme bei den
folgenden Modi, ausgewahlt werden:

e GRILL (empfohlen: Nur mit MAX Hitze einstellen)

e GRATIN (empfohlen: nicht tber 200°C) .

—_ TRADITIONELLER OFEN Modus

Die Ober- und Unterhitze wird eingeschaltet. Wenn Sie
diese traditionelle Back- oder Bratmethode verwenden,
sollten Sie nur ein Rost verwenden. Wenn mehr als ein
Rost verwendet wird, dass wird die Hitze ungleichmaBig
verteilt.

@ BACK Modus

Das hintere Heizelement und der Ventilator schaltet sich
an und garantieren so, dass die Hitze im Ofen fein und
gleichméBig verteilt wird. Dieser Modus ist ideal fur das
Backen und Kochen von Temperatur empfindlichen
Speisen (wie Kuchen, die aufgehen miussen) und fur die
Zubereitung von Platzchen auf drei Blechen.

K\Dq SCHNELLLKOCH Modus

Die Heizelement und der Ventilator schalten sich ein,
was eine standige und gleichmaBige Hitzeverteillung im
Ofen garantiert.

Bei diesem Kochmodus ist ein Vorheizen nicht notwendig.
Dieser Modus ist insbesondere flr das schnelle Kochen
von abgepackten Lebensmitteln (tiefgefroren oder
vorgekocht) geeignet. Die beste Ergebnisse erhélt man,
wenn man nur ein Rost verwendet.

£ UMLUFT Modus

Es schalten sich alle Heizelemente (oben, unten und
rund) ein und der Ventilator beginnt zu laufen. Da sich
die Hitze standig durch den Ofen verteilt, die Luft kocht
und braunt Speisen gleichméBig. Hier kdbnnen maximal
zwei Roste zur selben Zeit verwendet werden.

PIZZA Modus

Die runden Heizelement und die Elemente am Boden des
Ofens werden eingeschaltet und der Ventilator aktiviert.
Diese Kombination heizt den Ofen schnell auf und
produziert eine beachtliche Menge an Hitze, besonders
vom unteren Heizelement. Wenn Sie mehr als einen Rost
zur gleichen Zeit verwenden, verandern Sie die Position
des Geschirrs wahrend des Kochens.

[YV¥| GRILL Modus

Das mittlere Teil des oberen Heizelements schaltet sich
ein. Die hohe und unmittelbar Hitze des Girills wird fur
Speisen empfohlen, die eine hohe Oberflachentemperatur
bendtigen (Kalbs- und Rindersteak, Filetsteak und
Entrecote). Dieser Kochmodus verwendet eine
eingeschrankte Menge an Energie und ist ideal fUr das
Grillen von kleinen Portionen. Stellen Sie die Speisen
in die Mitte des Rosts, denn wenn Sie sie in die Ecken
stellen, werden Sie nicht richtig gekocht.

vvvy
%  GRATIN Modus

Das obere Heizelement und der DrehspieBl (wo
vorhanden) werden aktiviert und der Ventilator startet.
Diese Kombination von Einrichtungen erhdht die
Wirksamkeit der eindirektionalen Wéarmestrahlung der
Heizelement durch die erzwungenen Luftzirkulation durch
den ganzen Ofen. Dies verhindert, dass Speisen an der
Oberflache nicht verbrennen und erméglicht der Hitze,
tief in die Speisen einzudringen.

Die GRILL und GRATIN Kochmodi ddrfen nur bei
verschlossener OfentUr verwendet werden.

b AUFTAU Modus

Der oben im Ofen befindliche Ventilator veranlasst, dass
die Luft mit Raumtemperatur um die Speisen zirkuliert.
Dies wird fur das Auftauen aller Arten von Lebensmittel
empfohlen, aber auch fir besondere Arten von Speisen,
die keine Hitze

bendtigen, wie z. B.: Eissplittertorten, Sahne- oder
Eiercremedesserts, Obstkuchen. Durch die Verwendung
des Ventilators wird die Auftauzeit ungeféhr halbiert. Im
Fall von

Fleisch, Fisch und Brot ist es mdglich, den Prozess
zu beschleunigen, in dem man den ,Umluft” Modus
verwendet und die Temperatur auf 80° - 100°C einstellt.

|| BODEN VENTILATION Modus

Das untere Heizelement und der Ventilator werden
aktiviert,

was der Hitze es ermoglicht, sich in den ganzen
Ofenraum zu verteilen. Diese Kombination ist fur das
leichte Kochen von

Gemuse und Fisch nutzlich.

|—| BODEN Modus:

Das untere Heizelement schaltet sich ein. Diese
Position wird fur das Vervollkommnen des Kochen von
Speisen (in Backblechen) empfohlen, die schon an
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der Oberflache gar sind, aber in der Mitte noch etwas
kochen missen oder flr Nachtische mit einer Frucht- oder
Marmeladeschicht, die nur

eine leicht gebraunte Oberflache brauchen. Es sollte
beachtet werden, dass diese Funktion nicht die
Hochsttemperatur (250°C) im Ofen erlaubt und daher
nicht fur Speisen empfohlen ist, die nur mit dieser
Einstellung zu erhitzen, es sei denn, Sie backen Kuchen
(die bei einer Temperatur unter

180°C oder geringer gebacken werden sollten).

Praktische Kochtipps

Bei der Verwendung des GRILL Modus sollten Sie die
Tropfpfanne auf Position 1 einschieben, um die Ol oder
Fett aufzufangen.

GRILL

e Schieben Sie das Blech in Position 3 oder 4. Legen
Sie die Speise in die Mitte des Rosts.

e Wir empfehlen, die Hochsttemperatur einzustellen.
Das obere Heizelement wird durch einen Thermostat
gesteuert und ist daher nicht standig in Betrieb.

PIZZA

¢ Verwenden Sie eine dunne Pizzapfanne aus Aluminium.

Stellen Sie sie auf das vorhandene Rost.
Wenn Sie einen knusprigen Rand haben md&chten,
sollten Sie die Tropfpfanne nicht verwenden, da sie
die Krustenbildung auch bei verlangerter Kochzeit
verhindert.

e \Wenn die Pizza viel Belag hat, dann empfehlen wir, in
der Halfte des Backvorgangs Mozarella dartber zu
streuen.

Herdbetrieb mit der elektronischen

Programmierung*

Einstellung der Uhr

Nachdemdas Geratan die Stromversorgung angeschlossen
wurde oder nach einer Stromunterbrechung, wird die
Anzeige automatisch auf 0:00 zurtckgestellt und beginnt
zu blinken. So stellt man die Zeit ein:

1. Driicken Sie den CQQKING TIME Knopf und G die
COOKING END TIME T3I gleichzeitig.

2. Wenn Sie diese Knopfe fur 4 Sekunden gedrickt
halten, kbnnen Sie die genaue Zeit einstellen, in dem Sie
auf die + und - Kndpfe driicken. Der + stellt die Stunden
vor und der - Knopf stellt die Stunden zurick.

Sobald die Zeit eingestellt wurde, springt die
Programmierung automatisch in den manuellen Modus.

* Nur bei bestimmenten Modellen verfugbar.

Timer Einstellung

Der Timer schaltet einen eingestellten Countdown ein.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont ein Summer.

Zur Timereinstellung gehen Sie wie fQlgt vor:

1. Dricken Sie den TIMER Knopf &°. Auf dem Diplay
erscheint:

* 030

2. Drtcken Sie die + und - Knopfe, um die Zeit
einzustellen.

3. Wenn die Knopfe losgelassen werden, beginnt der
Timer zurlck zu zahlen und die aktuelle Zeit wird auf
dem Display angezeigt.

10:00

4. Nachdem die Zeit abgelaufen ist, ertont ein Summen
und dieses kann durch das Drlicken auf einen beliebigen
Knopf (auBer den +ﬂd Knopfen) ausgeschaltet
werden. Das Symbol schaltet sich aus.

Der Timer schaltet den Ofen weder ein noch aus.

Die Lautstérke fur den Summer einstellen

Nach der Auswahl und Bestatigung der Uhreinstellungen,
verwenden Sie den - Knopf, um die Lautstarke des
Summers einzustellen.

Einstellung einer Kochzeit mit verzégertem Start
Zunéchst mussen Sie den gewlnschten Kochmodus
und die passende Temperatur mit den SELECTOR und
THERMOSTAT Knopfen des Herds einstellen.

Danach kénnen Sie die Kochzeit einstellen:

1. Drticken Sie den COOKING TIME Knopf T,

2. Wenn Sie diese Knopfe fur 4 Sekunden gedrickt
hielten, konnen Sie die genaue Zeit einstellen, in dem Sie
auf die + und - Knépfe drlicken. Wenn Sie beispielsweise
eine Kochzeit von 30 Minuten einstellen modchten, wird
das Display anzeigen:

“0°30

3. 4 Sekunden nach dem die Knopfe losgelassen wurden,
wird die aktuelle Ze‘il'g (z. B. 10.00) wieder auf dem Display
mit dem Symbol LJ und dem Buchstaben A (AUTO)
erscheinen.
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Einstellung einer Kochzeit mit sofortigem Start
Befolgen Sie das oben genannte Verfahren zur Einstellung
der Kochzeit (Punkte 1-3).

Wenn der Buchstabe A erscheint zeigt dies
an, dass die Kochzeit und das Kochzeitende
im AUTO Modus programmiert wurden. Um die
Handsteuerung des Ofens nach jedem AUTO
Kochen Modus aufzurufen, driicken Sie die
COOKING TIME T und END COOKING TIME
T gleichzeitig.

Das Symbol ) neben dem Ofen bleibt fiir die
gesamte Zeit des Kochprogramms an.

Die eingestellte Kochzeit kann man sic mit einem Druck
auf den COOKING TIME Knopf TF,und die Kochendzeit
durch einen Drugk auf den END COOKING TIME
anzeigen lassen TTJ .Wenn die Kochzeit abgelaufen
ist, dann ertdnt eine Summen. Dieses kénnen Sie
ausschalten, in dem Sie auf einen beliebigen Knopf, mit
Ausnahme der + und - Kndpfe, drlicken.

Ein vorher eingestelltes Kochprogramm widerrufen

Driicken Sie den T3, GQOKING TIME Knopf und die
COOKING END TIME T gleichzeitig.

Korrektur oder Widerruf vorher eingestellter Daten
Die eingegebenen Daten kdnnen jederzeit mit dem Druck
auf den entsprechenden Knopf (TIMER, COOKING TIME
or COOKING END TIME) und + oder - verandert werden.
Wenn die Kochzeitdaten widerrufen werden, werden
auch die Kochendzeit Daten automatisch geléscht und
umgekehrt.

Wurde der Ofen schon programmiert, wird er keine
Kochendzeiten akzeptieren, die vor dem Start des
programmierten Kochmodus liegen.

* Nur bei bestimmenten Modellen verfligbar.

ACHTUNG! Der Ofen ist mit einem
Stopsystem ausgerustet, um die Roste
herauszuziehen und zu verhindern,
dass sie aus dem Ofen kommen.(1)
Wie in der Zeichung gezeigt, mussen
Sie die Roste nur vorne anheben und
an ihnen ziehen, um sie komplett
heraus zu ziehen (2).

Die Zeitschaltuhr verwenden*

1. Drehen Sie den COOKING TIMER Knopf fir fast eine
ganze Umdrehung im Uhrzeigersinn.

2. Drehen Sie den Knopf entgegen dem Uhrzeigersinn,
um die gewlinschte Zeit einzustellen: Gleichen Sie die auf
dem COOKING TIMER Knopf angezeigte Minuten mit der
Anzeige auf der Steuertafel ab.

3. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen wird, ertont ein
Summer und der Ofen schaltet sich aus.

4. Wenn der Ofen aus ist, kann der Kochtimer als normaler
Timer verwendet werden.

Wenn Sie den Ofen manuell einstellen médchten, d. h.
Sie mochten ihn nicht vom Kochtimer ausschalten lassen,
drehen Sie den COOKING TIMER Knopf, bis er das )
Symbol erreicht.
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Ofen Kochanleitungstabelle

DE

Kochmodi | Speisen Gewicht | Rostposition | Vorheizzeit Empfohlene Kochzeit
(in kg) (Minuten) Temperatur (Minuten)
Ente 1 3 15 200 65-75
Traditioneller | Gebratenes Kalb- oder Rindfleisch 1 3 15 200 70-75
Ofen Gebratenes Schweinefleisch 1 3 15 200 70-80
Platzchen - 3 15 180 15-20
Boden 1 3 15 180 3035
Bdden 0.5 3 15 180 20-30
Obstkuchen 1 lund?2 15 180 40-45
Pflaumenkuchen 0.7 3 15 180 40-50
Biskuit Boden 0.5 3 15 160 25-30
Backmodus | Gefillte Pfannkuchen (auf 2 Blechen) 1.2 1und 2 15 200 30-35
Kleine Kuchen (auf 2 Blechen) 0.6 1und?2 15 190 20-25
Kleine Kuchen (auf 2 Blechen) 0.4 1und 2 15 210 15-20
Kleine Kuchen (auf 3 Blechen) 0.7 1und3und 5 15 180 20-25
Platzchen (auf 3 Blechen) 0.7 1und3und5 15 180 20-25
Baiser (auf 3 Blechen) 05 Tund3und5 15 90 180
Gefrorene Lebensmittel
Pizza 0.3 2 - 250 12
Zucchini und Garnelenpastete 0.4 2 - 200 20
Omas Spinatkuchen 0.5 2 - 220 30-35
Umschlage 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Schnell- | Brotchen 0.4 2 - 180 25-30
kochen | Hunnerklein 04 2 - 220 15.20
Vorgekochte Speisen
Chicken Wings 0.4 2 - 200 20-25
Frische Lebensmittel
Platzchen 0.3 2 - 200 15-18
Pflaumenkuchen 0.6 2 - 180 45
Késekuchen 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (auf 2 Blechen) 1 2und 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Gebratenes Huhn + Kartoffeln 1+1 2und 4 15 200 60-70
Makrele 1 2 10 180 30-35
Umluft | Pflaumenkuchen 1 2 10 170 40-50
Kéasekuchen (auf 2 Blechen) 0.5 2und 4 10 190 20-25
Platzchen (auf 2 Blechen) 05 2und 4 10 180 10-15
Biskuitboden (auf 1 Blech)
Biskuitboden (auf 2 Blechen) 0.5 2 10 170 15-20
Torten 1 2und 4 10 170 20-25
15 3 15 200 25-30
Pizza Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Modus Gebratenes Kalb- oder Rindfleisch 1 2 10 220 25-30
Hihnchen 1 2und 3 10 180 60-70
Seezunge und Tintenfisch 0.7 4 - Max 10-12
Tintenfisch und Krabben Kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Tintenfisch 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljau Filet 0.8 4 - Max 10-15
) Gegrilltes Gemiise 0.4 3und 4 - Max 15-20
Grill Kalbsteak 0.8 4 - Max 15-20
Wirstchen 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Makrelen 1 4 - Max 15-20
4und 6 4 - Max 3-5
Gratin Gegrilltes Hihnchen 15 2 10 200 55-60
Tintenfisch 1.5 2 10 200 30-35
Brasse 0.5 3 18 170-180 25-35
Dorsch Filet 0.5 3 16 160-170 15-20
Boden Se_zebrasse__ln Folie 0.5 3 20’ 200-210 35-45
Mischgemiise 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
Umluft Ratatouille
Gut gegartes Gemuse 1,5-2,0 3 20 180 - 190 5560
Boden Zum perfektionieren Kochen
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Verlwendung der Glas- Keramik Kochflachen

Der Klebstoff der Dichtungen hinterlasst Fettspuren
auf dem Glas. Bevor Sie das Gerét verwenden,
empfehlen wir, dass sie diese mit einen speziellen
nicht scheuernden Reinigungsmittel abwaschen.
Waéahrend der ersten Stunden nach der erstmaligen
Verwendung werden Sie einen Geruch nach Gummi
riechen, der aber schnell wieder verschwindet.

Die Kochzonen ein- und ausschalten

Drehen Sie den entsprechenden Knopfim Uhrzeigersinn,
um eine Kochzone einzuschalten.

Um sie wieder auszuschalten, missen an dem Knopf
entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, bis er in Nullstellung
steht.

Wenn die KOCHZONE EIN Anzeigelampe leuchtet, zeigt
dies an, dass mindestens eine der Kochzonen auf dem
Kochfeld eingeschaltet ist.

Das Kochfeld st
/\\ /\ mit elektrischen
71T Meizelementen
ausgestattet. Wenn Sie
verwendet werden, werden
[ “folgende Gegenstande
P auf dem Kochfeld Rot.
,'3 A. Die Kochzone
mit den strahlenden

Heizungselementen.

B. Die Resthitze Anzeigelampe: Diese zeigt an, dass
die Temperatur der entsprechenden Kochzone hoher
als 60°C ist, auch dann, wenn das Heizelement
ausgeschaltet wurde, aber immer noch heiB ist.
Beschreibung der Heizelemente

Nach 10 - 20 Sekunden nach dem Einschalten werden
die runden strahlenden Heizelemente Rot.

Die runden strahlenden Heizelemente garantieren,
zuséatzlich zu den normalen Vorteilen von strahlenden
Heizelementent, eine gleichmaBige Hitzeverteilung.

Die Strahlelemente geben eine starke Hitze ab und
zlUinden, sobald sie eingeschaltet werden. Sie bieten

folgende Vorteile:

Schnelle Erhitzung (im Vergleich zu Gasbrennern)
Kudhlen schnell ab

GleichmaBige Temperatur auf der gesamten Oberflache
(wegen der runden Heizelemente).

Praktische Ratschldge zur Verwendung der Kochflache
e \erwenden Sie Pfannen mit einem dicken flachen

Boden, damit sie perfekt auf der Kochzone aufliegen.

o

e Verwenden Sie immer Pfannen mit einen Durchmesser,
der groB genug ist, die Heizflache vollstandig zu
bedecken, um die ganze erzeugte Hitze auszunutzen.

e KT

Der Boden der Pfanne muss immer vollstdndig sauber
und trocken sein: Dies stellt sicher, dass die Pfannen
perfekt auf der Kochzone stehen und die Pfannen und
die Kochflache fur lange Zeit effektiv sind.
Vermeiden Sie, die selben Tépfe und Pfannen zu
verwenden, die fUr Gasbrenner verwendet wurden.
Die Hitzekonzenration der Gasbrenner kbnnen den
Topfboden verzogen haben und er liegt dann nicht
mehr richtig auf der Oberflache auf.

Lassen Sie niemals eine Kochzone ohne Topf darauf
an, da dies die Zone beschadigen konnte.

Einstellung normal oder schnelle Zubereitung

0 Aus
1 Zubereitung Gemuse, Fisch
Zubereitung Kartoffeln (mit Dampf)
2
Suppen, Bohnen
Die Zubereitung von grossen Mengen von
3 .
Essen, Minestrone fortsetzen
4 Fir rosten (durchschnitt)
5 Fur rosten (Uberdurchschnittlich)
6 Fir braten und die Kochtemperatur

kurzzeitig zu erreichen

Dieses Haushaltsgerdt wurde unter Einhaltung
internationaler Sicherheitsvorschriften entworfen
und hergestellt. Die folgenden Warnhinweise werden
aus Sicherheitsgriinden gegeben und Sie miissen sie
sich griindlich durchlesen.

Allgemeine Sicherheit

e Diese Anweisungen gelten nur fir die Lander, deren Symbole im
Handbauch und auf dem Typenschild auf dem Gerate erscheinen.

e Dieses Kuchengerat ist fir den Haushaltsgebrauch und nicht
fur eine kommerzielle oder industrielle Verwendung entworfen
worden.

e Das Gerat darf nicht im Freien aufgestellt werden, auch nicht in
Uberdachten Bereichen. Es ist extrem gefahrlich, das Gerat dem
Regen und Stirmen auszusetzen.

e Berlhren Sie das Gerat nicht mit nackten FuBen oder nassen oder
feuchten Handen oder FuBen.

¢ Das Haushaltsgerat darf nur von Erwachsenen zur Zubereitung
von Speisen unter Einhaltung der in dieser Broschiire
enthaltenen Anweisung verwendet werden. Eine andere
Verwendung des Geréts (z. B. zur Erwdrmung des Raums)
stellt eine ungeeignete Verwendung dar und ist geféhrlich.
Der Hersteller ist nicht fiir Schaden, die sich aus einer
ungeeigneten, falschen oder unangemessenen Verwendung
des Gerats ergeben, haftbar.

e Dieses Anweisungsbuch liegt einem Kategorie 1 (isoliert) odr
Kategorie 2 - Unterkategorie 1 (zwischen 2 Schrénke eingebaut)
Gerat bei.

¢ Beriihren Sie keine Heizelement oder bestimmte Teile der
Ofentiir, denn diese Teile konnen beim Betrieb extrem hei3
werden. Halten Sie Kinder von dem Kiichengerét fern.

e Sorgen Sie daflr, dass die Stromzufthrungskabel anderer
Elektrogeréte nicht in direkten Kontakt mit den heiBen Teilen des
Ofens kommen.
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VorsichtsmaBnahmen und Tipps

Die Offnungen fiir die Ventilation und Hitzeableitung dirfen
niemals abgedeckt sein.

e Verwenden Sie auf den Kochzonen keine instabilen oder

verzogenen Topfe. Dies verhindert das zufallige Uberlaufen. Die
Griffe des Kochgeschirrs missen immer zur Mitte der Kochflache
gedreht sein, damit Verbrennungen verhindert werden.

e Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe, wenn Sie Kochgeschirr

in den Ofen stellen oder wieder herausnehmen.

e Verwenden Sie in der N&he des in Betrieb befindlichen Geréts

niemals brennbare Flussigkeiten (Alkohol, Benzin usw.).

e Bewahren Sie kein brennbares Material in der unteren Schublade

des Ofens auf. Wenn sich das Gerat unbeabsichtigt einschaltet,
kann es Feuer fangen.

e Wenn das Gerét nicht verwendet wird, Uberprifen Sie immer, ob

die Knopfe in der e Stellung sind.

e Wenn Sie das Gerét ausstecken, ziehen Sie immer den Stecker

aus der Stromsteckdose, ziehen Sie niemals am Kabel.

¢ Fihren Sie niemals Reinigungs- oder Wartungsarbeiten aus, bevor

Sie das Gerat von der Stromversorgung getrennt haben.

e Versuchen Sie unter keinen Umstanden das Gerat selbst zu

reparieren, wenn es nicht funktioniert. Reparaturen, die von
unerfahrenen Personen durchgeflihrt werden, verursachen
Verletzungen oder weitere Fehlfunktionen des Gerats. Setzen Sie
sich mit dem Kundendienst in Verbindung.

e Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf die gedffnete

Ofentdr.

¢ Die inneren Oberflachen der Schublade (wo vorhanden) werden

heif3.

¢ Die Glaskeramik-Kochflache ist schlagfest, aber sie kann springen

(und auch brechen), wenn sie von einem scharfen Objekt, wie
ein Werkzeug, getroffen wird. Sollte dies passiert sein, trennen
Sie das Gerat sofort von Stromversorgung und setzen sich mit
dem Kundendienstzentrum in Verbindung.

Wenn die Oberflache der Kochflache gesprungen ist, schalten
Sie das Gerat sofort aus, um einen Stromschlag zu verhindern.
Denken Sie daran, dass die Kochzonen, auch wenn sie
ausgeschaltet wurden, fur mindestens 30 Minuten noch relativ
heiB sind.

Halten Sie Gegenstdnde, die auf der Kochflache
schmelzen kénnen, wie beispielsweise Kunststoff- und
Aluminiumgegenstédnde oder Produkte mit einem hohen
Zuckergehalt, von der Kochflache fern. Seien Sie besonders
vorsichtig, wenn Sie Kunststoff- oder Aluminiumfolie oder
Verpackungsmaterial verwenden: Wenn Sie auf die noch heiBen
Oberflachen gelegt werden, verursachen sie an der Kochflache
einen groBen Schaden.

Legen Sie niemals Metallgegenstande (Messer, Loffel,
Topfdeckel usw.) auf die Kochflache, denn Sie kénnten hei3
werden.\

Das Gerét sollte nicht von Menschen (einschlieBlich Kindern)
mit verringerten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten, von unerfahrenen Personen oder von jemandem,
der sich mit dem Produkt nicht auskennt, verwendet werden.
Diese Menschen sollten zumindest von jemandem Uberwacht
werden, der die Verantwortung fur ihre Sicherheit Gbernimmt
oder vorher Anweisungen zur Verwendung des Gerats erhalten
haben.

Lassen Sie keine Kinder mit dem Gerat spielen.

Wird der Herd auf einem Sockel aufgestellt, ergreifen Sie
die nétigen Sicherheitsmalihahmen, damit der Herd nicht
vom Sockel rutschen kann.

Entsorgung
¢ \Wenn Sie das Verpackungsmaterial entsorgen: Beachten Sie die

nationalen Vorschriften, damit die Verpackung wiederverwendet
werden kann.

¢ Die europdische Verordnung 2002/96/EG in Bezug auf die
Entsorgung von elektrischen und elektronischen Geraten
(Waste Electrical and Electronic Equipment [WEEE]) schreibt
vor, dass Haushaltsgerate nicht zusammen mit dem normalen
Hausmull entsorgt werden durfen. Die verbrauchten Gerat
mussen gesondert gesammelt werden, um die Kosten fur die
Wiederverwendung und das Recyclen der Materialien des
Gerats optimiert und mégliche Schéden an der Athmosphére
und der offentlichen Gesundheit vermieden werden. Die
durchgestrichene Mlltonne ist auf allen Produkten angebracht,
damit der Eigentimer an seine Verpflichtung hinsichtlich der
getrennten Mullentsorgung erinnert wird.
Weitere Informationen zur richtigen Entsorgung von verbrauchten
Haushaltsgeraten kénnen deren Eigentimer bei ihrer Gemeinde
oder dem Verkéufer des Geréts erhalten.

Schutz und Erhalt der Umwelt
e Halten Sie bei Verwendung der GRILL und GRATIN Modi
immer die Ofentlr geschlossen: Dies spart Strom (ungefahr
10 %).
Falls méglich, Vorwarmen des Backofens vermeiden
und immer versuchen es zu fillen. Offnen Sie die Tur
des Backofens etwas, da die Hitze bei jedem Offnen
verloren geht. Um eine erhebliche Menge an Energie
zu sparen, schalten Sie den Backofen 5 bis 10 Minuten
vor dem geplanten Ende der Backzeit aus und nutzen
Sie die Hitze im Backofen herzustellen.

Halten Sie die Turdichtungen sauber und ordentlich
um Energieverluste zu vermeiden.

Wenn Sie einen zeitabhangigen Stromtarif haben, dann
macht die Option “verzdgertes Kochen* es einfacher,
Geld durch Vorgéange in gulnstigeren Zeitrdumen
einstellen.

e Nutzen Sie die Restwarme lhrer Kochplatten

indem Sie bei Gusseisen-Kochplatten 10 Minuten
und Glaskeramik-Kochplatten 5 Minuten vor dem
geplanten Ende der Kochzeit ausschalten.

Der Boden Ihrer Kanne oder lhres Topfes sollte die
Kochplatte abdecken. Falls diese kleiner ist, wird
kostbare Energie verschwendet und ein Uberkochen
kann vorkommen und es kdnnte schwierig werden die
Restkrusten zu reinigen.

Kochen Sie lhre Nahrung in Tépfen und Pfannen mit
passend geschlossenen Deckeln und verwenden Sie
moglichst wenig Wasser. Ohne Deckel zu kochen fuhrt
zu einem erheblichen Energieverbrauch

Verwenden Sie moglichst flache Tépfe und Pfannen
Falls Sie etwas kochen, dass eine langere Zeit benétigt,
ist es angebracht wenn Sie ein Schnellkochtopf
benutzen, welches zweimal so schnell ist und ein drittel
der Energie spart.
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Aus- und Einbau der Ofentir:

1.0ffnen Sie die Tur
2. Drehen Sie die Scharnierklammern der Ofentlr
vollstandig nach hinten (siehe Foto)

3. SchlieBen Sie die TUr, bis sie von den Klammern aufgehalten
wird (die Tdr bleibt in einem Winkel von ca. 40° gedffnet) (siche
Foto)

-

4. Drucken Sie auf die beiden Kndpfe auf dem oberen
Profil und ziehen es heraus (siehe Foto)

5. Entfernen Sie die Glascheibe und reinigen Sie sie
wie im Abschnitt ,Pflege und Wartung” angegeben.

6. Setzen Sie das Glas wieder ein.

* Nur bei bestimmenten Modellen verflugbar.

ACHTUNG! Der Ofen darf nicht ohne das innere Tiirglas

betrieben werden!

ACHTUNG! Wenn Sie die innere Glastiir wieder einbauen,

fligen Sie die Glasplatte korrekt ein, so das der auf der

Platte geschriebene Text nicht verdreht ist und leicht

erkennbar ist.

7. Befestigen Sie das Profil wieder. Ein Klick zeigt an, dass das
Teil korrekt positioniert wurde.

8.0ffnen Sie die Tur vollstandig.

9. SchlieBen Sie die Halterungen (siehe Foto).

_—
10.Jetzt kann die Tur vollstandig geschlossen und der Ofen
wieder normal verwendet werden.

Dampfunterstiitzte Ofenreinigung*

Diese Reinigungsmethode istinsbesondere nach dem Kochen
sehr fettigen (gebratenem) Fleisch empfehlenswert.

Diese Reinigungsmethode erleichtert die Enfernung von
Schmutz von den Ofenwénden, in dem Dampf innerhalb der
Ofenhohle zur leichteren Reinigung erzeugt wird.

I'Wichtig! Bevor Sie mit dem Dampfreinigen beginnen:

- Entfernen Sie alle Speisereste und Fett vom Boden des Ofens.
- Entfernen Sie samtliches Ofenzubehdr (Roste und Bleche).
Fuhren Sie die oben genannte Handlungen anhand des
folgenden Verfahrens durch:

1. Schutten Sie 300 ml Wasser auf ein Backblech im Ofen und
schieben Sie es in die unterste Fihrung. Bei den Modellen, die
keine Tropfpfanne haben, verwenden Sie ein Backpapier und
legen es auf den Grill auf dem Bodenregal,

2. Wahlen Sie die Funktion |—| BODEN Modus: des Ofens
und stellen die Temperatur auf 100 °C ein;

3. Lassen Sie es flr 15 Minuten im Ofen;

4. Schalten Sie den Ofen aus;

5. Sobald der Ofen abgekuhlt ist, kbnnen Sie die Tur 6ffnen
und das Reinigen mit Wasser und einem feuchten Tuch
abschlieBen;

6. Entfernen Sie nach dem Reinigen alles restliche Wasser aus
der Ofenraum.

Wenn das Dampfreinigen nach dem Kochen insbesondere
von fettigen Speisen oder wenn Fett schwer zu entfernen
ist, beendet ist, mlssten Sie das Reinigen vielleicht auf die
traditionelle Weise, wie sie im vorherigen Abschnitt beschrieben
ist, fortsetzen.

| Reinigen Sie den Ofen nur, wenn er kalt ist!
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Installazione

I
Questa operazione deve essere effettuata da un
tecnico autorizzato dal costruttore.

Prima di usare il nuovo dispositivo invitiamo a leggere
il presente libretto di istruzioni con attenzione. Contiene
informazioni importanti relativamente a un’installazione e
un uso del dispositivo all'insegna della sicurezza.
Conservi le presenti istruzioni per una futura
consultazione. Verifichi di conservare le istruzioni
insieme al dispositivo, qualora quest'ultimo venga ceduto
0 spostato.

Il dispositivo deve essere installato da un tecnico
qualificato conformemente alle istruzioni fornite in
dotazione.

Eventuali modifiche o interventi di manutenzione vanno
eseguiti dopo che la cucina & stata scollegata dalla
sorgente di alimentazione.

Posizionamento e livellamento

Sara possibile installare il dispositivo insieme agli
armadi della cucina la cui altezza non superi quella della
superficie del piano cottura.

Verificare che la parete a contatto con la parte posteriore
del dispositivo sia realizzata in materiale non-infiammabile
e resistente al calore (T 90°C).

Per installare I'apparecchiatura correttamente;

° Posizionarla in cucina,
in sala da pranzo o nelle
vicinanze della camera da
letto (non in bagno).

e  Se la parte superiore
del piano di cottura & piu
alta dei mobili vicini, sara

| HOOD |

[

1 Min. 600 mm.

—

Le gambe* si inseriscono negli
alloggiamenti sul lato inferiore
della base del fornello.

NWHHHHH

L'apparecchiatura non deve essere installata dietro
a una porta decorativa per evitare il surriscaldamento

Collegamento elettrico

Inserimento del cavo di alimentazione elettrica

Per aprire la morsettiera:

e [nserire un cacciavite nelle alette laterali del coperchio
della morsettiera.

e Tirare il coperchio per aprirlo.

Per installare il cavo,
procedere come segue:

e Allentare la vite
serracavi e cablare le viti
di contatto

' I ponticelli sono
preimpostati a livello
di fabbrica per una
connessione monofase

=
=
=
=
Z
_
_
2
~

230 V (cfr. figura).
230V ~

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

Min. 420 mm. | ﬂ

min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. withawl hood

J Min. 420 mm.

(=1

necessario installare il
dispositivo ad almeno 600
mm di distanza dagli stessi.
o Nel caso in cui la

= N L

cucina sia installata sotto

a un mobile a parete, ci deve essere una distanza
minima di 420 mm fra questo mobiletto e la parte
superiore del piano cottura.

La distanza va aumentata a 700 mm nel caso in cui gli
armadi a parete siano inflammabili (cfr. figura).

e Non posizionare tapparelle dietro al fornello 0 a meno
di 200 mm dai suoi lati.

e Eventuali cappe vanno installate conformemente alle
istruzioni elencate nel relativo manuale.

Livellamento

Nel caso in cui sia necessario
livellare il dispositivo, avvitare
i piedini regolabili nei punti
indicati su ogni lato della base
del fornello (cfr. figura).

00

T

IOl

e Per eseguire il collegamenti elettrici come indicato

nelle immagini, usare i due ponticelli all'interno della

confezione (cfr. figura - etichettati “P").

P

— XU
@ N L1 X
“b@d beq Iu@ N

| \1

= L2 L3

* . L. . . .
Disponibile solo in alcuni modelli.
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Questa operazione deve essere effettuata da un
tecnico autorizzato dal costruttore.

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

- 1
u@"ﬁ_[' u@‘ﬁ|'1_u'@ﬁ
0@l 0@ p@n

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
= N L3 L2L1

_LT 111
10F (@ @

|D@D @1 [0®h

e Fissare il cavo di alimentazione serrando la vite
serracavo, quindi riposizionare il coperchio.
Collegamento del cavo di alimentazione alla corrente
elettrica
Installare una presa standardizzata corrispondente al
carico indicato sulla targhetta del dispositivo (cfr. Tabella
dati tecnici).
Il dispositivo deve essere direttamente collegato alla
presa di corrente servendosi di un interruttore onnipolare
con un’apertura di contatto minima di 3 mm installato
fra il dispositivo e la presa di corrente. L'interruttore
deve essere adatto per il carico indicato e deve essere
conforme alle normative elettriche attuali (il cavo di massa
non deve essere interrotto dall’interruttore). Il cavo di
alimentazione deve essere posizionato in modo tale da
non entrare in contatto con temperature superiori a 50°C
in nessun punto.

Prima di collegare il dispositivo alla presa di corrente,

accertarsi che:

e || dispositivo disponga di messa a terra e che la presa
sia conforme alla legge.

e | a presa possa supportare la potenza massima del
dispositivo, indicata dalla targhetta dati.

e La tensione si trovi nell’intervallo fra i valori indicati
sulla targhetta dati.

e | a presa sia compatibile con la spina del dispositivo.
Se la presa & incompatibile con la presa, chiederne
la sostituzione a un tecnico autorizzato. Non usare
prolunghe o ciabatte multi-presa.

Dopo aver installato il dispositivo, il cavo di
alimentazione e la presa elettrica deve essere installata
in modo tale da essere facilmente accessibile.

Il cavo non va piegato o schiacciato.
1l cavo va controllato a intervalli regolari e sostituito
unicamente da tecnici autorizzati.

Il costruttore declina ogni responsabilita qualora
non siano rispettate le norme di sicurezza.

Catena di sicurezza

Per evitare un ribaltamento accidentale del dispositivo, ad
esempio se un bambino si arrampica sulla porta del forno,
la catena di sicurezza fornita in dotazione DEVE essere
installata!

Il fornello e dotato di una catena di sicurezza fa fissare
tramite una vite (non fornita con il fornello) alla parete dietro
al dispositivo, alla stessa altezza alla quale la catenina &
fissata al dispositivo.

Scegliere la vite e il supporto della vite conformemente al
tipo di materiale di cui & fatta la parete dietro al dispositivo.
Se la testa della vite ha un diametro inferiore ai 9 mm, usare
unarondella. Una parete in calcestruzzo richiede una vite di
almeno 8 mm di diametro e 60 mm di lunghezza.
Verificare che la catena sia fissata alla parete posteriore del
fornello e alla prete, come indicato in figura, di modo che
dopo l'installazione venga messa in tensione e sia parallela
al pavimento.
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Avvio e uso

IT

TABELLA DELLE CARATTERISTICHE

Dimensionoi del forno
HxLxP) 32,4x455x%x41,3cm

Volume 611

larghezza 42 cm
profondita 44 cm
altezza 8,5cm

rimandiamo alla targhetta dei dati

Misure utili relative allo
scomparto forno

Tensione e frequenza
Piano in vetroceramica

Anteriore sinistro 1700 W
Posteriore sinistro 1200 W
Posteriore destro 2100 W
Anteriore destro 1200 W
Consumo massimo del

piano di cottura in 6200 W

vetroceramica

Regolamento (EU) No 65/2014 che integra
la Direttiva 2010/30/EU.

Regolamento (EU) No 66/2014 che integra
la Direttiva 2009/125/EC.

Norma EN 60350-1

Norma EN 50564

Consumo energetico per
convezione naturale - modalita di
riscaldamento: h—
Modalita tradizionale h—
Consumo energetico dichiarato
per convezione forzata Classe -
modalita di riscaldamento: @

ETICHETTA
ENERGETICA

e ECODESIGN

Cottura.

Questo dispositivo & conforme
alle seguenti Direttive della
Comunita Economica Europea:
2006/95/EC datata 12/12/06
(Bassa tensione) e successive
modifiche - 2004/108/EC datata
15/12/04 (Compatibilita
elettromagnetica) e successive
modifiche - 93/68/EEC datata
22/07/93 e successive modifiche.
2002/96/EC

1275/2008 (modalita Stand-
by/Spento)

La prima volta che viene usato il dispositivo,
riscaldare il forno vuoto con la porta chiusa alla
temperatura massima per almeno mezz’ora. Verificare
che la camera sia ben ventilata prima di spegnere il
forno e aprire la porta del forno. Il dispositivo potrebbe
emettere un odore sgradevole causato da sostanze
protettive usate durante il processo di produzione
che si bruciano.

Prima di usare il dispositivo, rimuovere tutta la
pellicola di plastica dai lati del dispositivo stesso.
Non mettere mai oggetti direttamente sulla parte
inferiore del forno; cosi facendo si evitera di
danneggiare il rivestimento smaltato

Avvio del forno

1. Selezionare la modalita di cottura desiderata ruotando
la manopola SELETTORE.
2. Selezionare la temperatura consigliata per la modalita
di cottura oppure la temperatura desiderata ruotando la
manopola TERMOSTATO.

Un elenco che dettaglia le modalita di cottura e le
temperature di cottura suggerite si trova nella relativa
tabella (cfr. Tabella con consigli per cottura in forno).

Qualora il dispositivo sia dotato di un

programmatore elettronicp*, per usare il
forno elettrico, premere i {) pulsanti % e
contemporaneamente (il simbolo &compare
sul display) prima di selezionare la funzione di

cottura desiderata.

In fase di cottura sara sempre possibile:

e Modificare la modalita di cottura desiderata ruotando
la manopola SELETTORE.

e Modificare la temperatura ruotando la manopola
TERMOSTATO.

e Impostare la durata totale di cottura e il tempo di fine
della cottura (cfr. di seguito).

* |nterrompere la cottura ruotando la manopola selettore
in posizione “0”.

Non mettere mai oggetti direttamente sulla

parte inferiore del forno; cosi facendo si evitera

di danneggiare il rivestimento smaltato Usare

solo la posizione 1 nel forno quando si sta

utilizzando il girarrosto.

Mettere sempre il pentolame sugli appositi
ripiani.

Spia indicatore TERMOSTATO

Quando ¢ illuminato, il forno sta producendo calore.
Si spegne quando linterno del forno raggiunge la
temperatura selezionata. A questo punto la spia siillumina
e si spegne a intermittenza, indicando che il termostato
funziona e sta mantenendo la temperatura a un livello
costante.

Luce forno

Quando viene acceso ruotando la manopola SELETTORE
in qualsiasi posizione diversa da “0”. Rimane acceso

fintantoché il forno & in funzione. Selezionando #& con la
manopola, la luce siaccende senza che vengano attivati
gli elementi della resistenza.

* . L . . .
Disponibile solo in alcuni modelli.
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Modalita di cottura

Sara possibile impostare un valore di temperatura
per tutte le modalita di cottura |

comprese fra 60°C e Max, eccetto per le seguenti
modalita

¢ GRILL (consigliata: impostare unicamente al livello
di potenza MAX)
e GRATIN (consigliata: non superare i 200°C).

— modalita FORNO TRADIZIONALE

Sia la resistenza superiore che quella inferiore si
accendono. Quando viene usata questa modalita di
cottura tradizionale, € meglio usare unicamente un vano
cottura. Nel caso in cui venga usato piu di un vano, il
calore verra distribuito in modo non uniforme.

@ modalita COTTURA

La resistenza posteriore e la ventola sono accesi, e cio
garantisce la distribuzione del calore in modo delicato
e informe in tutto il forno. Questa modalita € la soluzione
ideale per la cottura e come temperatura di cottura per
alimenti delicati (ad esempio torte che devono lievitare),
nonché per la preparazione di impasti simultaneamente
su 3 ripiani.

?®1 modalita COTTURA RAPIDA

Le resistenze e la ventola si accendono, a garantire la
distribuzione del calore in modo uniforme in tutto il forno.
[l pre-riscaldamento non € necessario per questa modalita
di cottura. Questa modalita e particolarmente adatta per
cucinare rapidamente alimenti pre-confezionati (surgelati
0 pre-cotti). | migliori risultati si ottengono usando solo
un vano cottura.

Tutte le resistenze (superiore, inferiore e circolare) si
accendono e la ventola inizia a funzionare. Dato che |l
calore rimane costante in tutto il forno, I'aria cucina e
dora gli elementi in modo uniforme. Sara possibile usare
contemporaneamente fino a un massimo di due vani.

Pmodalita P1ZzzA

Le resistenze circolari e gli elementi sulla parte inferiore
del forno vengono accesi e viene attivata la ventola.
Questa combinazione riscalda rapidamente il forno
producendo un quantitativo importante di calore, in
particolare dalla resistenza sulla parte inferiore del forno.
Nel caso in cui si usi piu di un vano contemporaneamente,
cambiare la posizione dei piatti a meta del processo di
cottura.

|vw| modalita GRILL

La parte centrale della resistenza superiore viene accesa.
Latemperatura elevata e diretta del grill viene consigliata
per quegli alimenti che richiedono un’elevata temperatura
di superficie (bistecche di vitello e manzo, filetti ed
entrecote). Questa modalita di cottura usa un quantitativo
limitato di energia ed & la soluzione ideale per grigliare
piatti di piccole dimensioni. Posizionare gli alimenti al
centro del vano cottura, dato che, se posizionati agli
angoli, non verranno cotti nel modo giusto.

modalita GRATIN

La resistenza superiore e il girarrosto (ove presente)
vengono attivati, quindi la ventola inizia a funzionare.
Questa combinazione di caratteristiche aumenta
I'efficacia delle radiazioni termiche unidirezionali fornite
dalla resistenza mediante una circolazione forzata
dell'aria all'interno del forno. In questo modo si evita che
gli alimenti su brucino in superficie e cosi facendo il calore
puo penetrare allinterno degli alimenti.

I Le modalita di cottura GRILL e GRATIN vanno eseguite
con la porta del forno spenta.

b Modalita SBRINAMENTO

La ventola ubicata sulla parte inferiore del forno fa
circolare l'aria a temperatura ambiente intorno agli
alimenti. Cid & particolarmente consigliato per sbrinare
tutti i tipi di cibo, ma in particolare alimenti delicati che
non richiedono calore, ad esempio: torte-gelato, panna o
dessert alla crema, torte alla frutta. Usando la ventola, il
tempo di scongelamento viene quasi dimezzato. In caso
dicarne, pesce e pane, € possibile accelerare il processo
servendosi della modalita ,multi-cottura” e impostando
la temperatura su 80° - 100°C.

Iil Modalita PARTE BASSA VENTILATA

La resistenza inferiore e la ventola sono attivate, il che
consente una distribuzione del calore in tutta la cavita
del forno: Questa combinazione & utile per una cottura
leggera di verdura e pesce.

|—| Modalita PARTE BASSA

La resistenza inferiore & attivata. Questa posizione &
consigliata per perfezionare la cottura dei piatti (all'interno
di teglie) che sono gia stati cotti sulla superficie ma
richiedono un’ulteriore cottura al centro o per i dessert
con marmellata o confettura che richiedono solo una
moderata coloritura sulla superficie. Va notato che
questa funzione non consente il raggiungimento della
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temperatura massima all’interno del forno (250°C) e
quindi non consigliamo di cucinare alimenti usando
solo questa impostazione, a meno che non si stiano
cuocendo torte (che vanno cotte a una temperatura di
180°C o inferiore).

Suggerimenti pratici per la cottura

In modalita di cottura GRILL, posizionare la
leccarda in posizione 1 per raccogliere i residui
di cottura (grasso e/o grassi).

GRILL

e |nserire il vano in posizione 3 o 4. Posizionare gli
alimenti al centro del vano.

e Consigliamo di impostare il livello di alimentazione al
massimoe La resistenza superiore viene regolata da
un termostato e potrebbe non funzionare in modalita
uniforme.

PIZZA

e Usare una teglia per pizza in alluminio. Posizionare la
teglia sulla griglia in dotazione.
Per una crosta croccante, non usare la leccarda, che
evita la formazione della crosta estendo il tempo di
cottura totale.

e Se la pizza ha molti ingredienti, consigliamo di
aggiungere mozzarella sopra alla pizza a meta del
processo di cottura.

Uso del timer di cottura*

1. Per impostare il cicalino, ruotare la manopola del
TIMER DI COTTURA in senso orario di quasi un giro.

2. Ruotare la manopola in senso antiorario per impostare
'ora desiderata: allineare i minuti sulla manopola del
TIMER DI COTTURA con l'indicatore sul pannello di
controllo.

3. Quando € scaduto il tempo selezionato, viene emesso
un suono da un cicalino e il forno si spegne.

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

Per usare il forno in modalita manuale, in altre parole
quando non si vuole usare la fine del timer di cottura,
ruotare la manopola del TIMER DI COTTURA fino a
che non raggiunge il . simbolo .

* . oo . . .
Disponibile solo in alcuni modelli.

Pianificare la cottura col programmatore
elettronico*

Impostazione dell’orologio

Dopo che il dispositivo € stato collegato alla corrente,
o dopo un blackout, il display torna automaticamente a
0:00 e inizia a lampeggiare. Per impostare l'ora:

1. Premere contemporaneamente il jum) pulsante TEMPO

DICOTTURA e % TEMPO DI FINE COTTURA.

2. Entro 4 secondi dalla pressione di questi pulsanti,
impostare I'ora esatta premendo i pulsanti + € -. |l
pulsante + consente di avanzare a livello delle ore, mentre
il pulsante - fa diminuire le ore.

Dopo aver impostato I'ora, il programmatore passa
automaticamente in modalita manuale

Impostazione del timer

[l timer attiva I'inizio di un conto alla rovescia, quando il
tempo & scaduto viene emesso un cicalino.

Per impostare il timer, procedere come segue:

1. premere il pulsante TIMER ~2.Sul display compare:
A &

0-30.
2. Premere i tasti + € - per impostare I'ora desiderata.

3. Quando i pulsanti vengono rilasciati il timer inizia il
conto alla rovescia e il timer attuale compare sul display.

ne

l Uas U U

4. Dopo che & trascorso il tempo viene emesso il suono
diun cicalino, che pud essere spento premendo qualsiasi

pulsante (eccetto i pulsanti + e -). Il simbolo &= si spegne.

I'Il timer non accende o spegne il forno.

Regolazione del volume del cicalino

Dopo aver selezionato e confermato le impostazioni
dell'orologio, usare il pulsante - per regolare il volume
del cicalino dell'allarme.

Impostazione del tempo di cottura con avvio ritardato
Decidere come prima cosa quale modalita di cottura
e impostare una temperatura adeguata usando le
manopole SELETTORE e TERMOSTATO sul forno.

A questo punto € possibile impostare il tempo di
cottura. .

1. Premere il tasto TEMPO DI COTTURA T

2. Entro 4 secondi dalla pressione di questo pulsante,
impostare il tempo desiderato premendo i pulsanti +
-. Se, ad esempio, si desidera impostare un tempo di
cottura di 30 minuti, sul display compare:

*0-30

3. 4 secondi dopo aver rilasciato i pulsanti, il tempo
attuale (a"C’i esempio 10.00) ricompare sul display col
simbolo L € la lettera A (AUTO).
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Impostazione del tempo di cottura con avvio
immediato

Attenersi alla summenzionata procedura per impostare
il tempo di cottura (punti 1-3).

Quando compare la lettera A, cid indica che sia il

tempo di cottura che il tempo di fine cottura sono stati
programmati in modalita AUTO. Per riportare il forno al
funzionamento manuale, dopo ogni modalita di cottura
AUTO premere contemporaneamente | T pulsanti

¢ N
TEMPO DICOTTURA e = TEMPO DI FINE COTTURA.

1l simbolo ) rimane acceso, insieme al
forno, per tutta la durata del programma di
cottura.

La durata di cottura impostata puo essere visualizzata in
qualsiasi momento premendo il . pulsante TEMPO DI
COTTURA, e il tempo di cottura puo essere visualizzato
premendo il pulsante TEMPO DI FINE COTTURA. Dopo
cheée scadutq il tempo di cottura, viene emesso il suono di

[7—%}
un cicalino T3T . Per fermarlo, premere qualsiasi pulsante
a parte i pulsanti + e -.
Annullamento di un programma di cottura
precedentemente impostato

Premere conter?pprsaneamente i pulsante TEMPO
DI COTTURA e T TEMPO DI FINE COTTURA.

Correzione o annullamento di dati precedentemente
impostati

| dati inseriti possono essere modificati in qualsiasi
momento premendo il pulsante corrispondente (TIMER,
TEMPO DI COTTURA o TEMPO DI FINE COTTURA) e il
pulsante + o -.

Quando vengono annullati i dati relativi al tempo di
cottura, anche i dati relativi al tempo di fine cottura
vengono cancellati in automatico, e viceversa.

Nel caso in cui il forno sia gia stato programmato, non
accettera tempi di fine cottura antecedenti all’inizio del
processo di cottura programmato.

AVVERTENZA! Il forno dispone di un
sistema di stop per estrarre i rack ed
evitare che fuoriescano dal forno. (1)
#s Come indicato nellimmagine, per
estrarli completamente, & sufficiente
sollevarli, tenerli per la parte anteriore,
quindi tirare (2).
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Tabella con consigli per cottura in forno

Modalita di | Alimenti Peso Posizione Tempodi Temperatura |Duratadella
cottura (in kg) ripiano preriscal- consigliata cottura
damento (minuti) (in minuti)
Canard 1 3 15 200 65-75
Forno Arrosto di vitello o manzo 1 3 15 200 70-75
i Arrosto di maiale 1 3 15 200 70-80
tradizionale Biscotti (pasta frolla) R 3 15 180 15-20
Torte 1 3 15 180 30-35
Torte 0.5 3 15 180 20-30
Torte alla frutta 1 le2 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Modalita di | Torta con lievito in polvere 0.5 3 15 160 25-30
| Omelette (su 2 ripiani) 1.2 le2 15 200 30-35
cotturaal | piccole torte (su 2 ripiani) 0.6 1e2 15 190 20-25
forno Pasta sfoglia con formaggio (su 2 ripiani) 0.4 1le?2 15 210 15-20
Pasta sfoglia con panna (su 3 ripiani) 0.7 le3es 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 0.7 le3es 15 180 20-25
Meringhe (su 3 ripiani) 0.5 le3es 15 90 180
Alimenti congelati
Pizza 0.3 2 - 250 12
Zucchina e Tortino ai gamberoni 0.4 2 - 200 20
Tortino di campagna con spinaci 0.5 2 - 220 30-35
Pasticcio 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Cottura | Roll con doratura 0.4 2 - 180 25-30
rapida Bocconcini di pollo 0.4 2 _ 220 15-20
Alimenti precotti
Alette di pollo con doratura 0.4 2 - 200 20-25
Alimenti freschi
Biscotti (pasta frolla) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Pasta sfoglia con formaggio 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (su 2 ripiani) 1 2e4d 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Agnello 1 2 10 180 40-45
Pollo arrosto + patate 1+1 2e4d 15 200 60-70
) Sgombri 1 2 10 180 30-35
Multi-cottura | Plum cake o 1 2 10 170 40-50
Pasta sfoglia con panna (su 2 ripiani) 05 2¢e4 10 190 20-25
Biscotti (su 2 ripiani) 05 2¢4 10 180 10-15
Torta con lievito in polvere (su 1 ripiano) ’
Torta con lievito in polvere (su 2 ripiani) 0.5 2 10 170 15-20
Torte salate 1 2e4 10 170 20-25
1.5 3 15 200 25-30
it Pizza 0.5 3 15 220 15-20
M‘;qa"ta Arrosto di vitello 0 manzo 1 2 10 220 25-30
12z& | pollo 1 2e3 10 180 60-70
Sogliole e seppie 0.7 4 - Max 10-12
Kebab di calamari e gamberoni 0.6 4 - Max 8-10
Seppie 0.6 4 - Max 10-15
Filetto di merluzzo 0.8 4 - Max 10-15
Verdure grigliate 0.4 3e4 - Max 15-20
Barbecue Bistella di vitello 08 4 . Max 15-20
Salsicce 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Sgombri 1 4 - Max 15-20
Panini tostati (o toast) 4e6 4 _ Max 35
i~ | Pollo alla griglia 1.5 2 10 200 55-60
Gratinati | gonpie 15 2 10 200 30-35
Abramide 0.5 3 18 170-180 25-35
Parte Filetto di merluzzo 0.5 3 16’ 160-170 15-20
] } Spigola al _cartoccio 0.5 3 24 200-210 35-45
inferiore | Verdura mista 08-1,0 3 21 190 -200 50- 60
ventilata (tipo ratatoulle)
Verdura ben cotta 15-2,0 3 20 180- 190 55-60
Parte .
. . Per perfezionare la cottura
inferiore
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Uso del piano di cottura in

vetroceramica

La colla applicata sulle guarnizioni lascia tracce

di grasso sul vetro. Prima di usare il dispositivo,
consigliamo di rimuovere queste tracce con uno
speciale prodotto detergente non abrasivo. Nelle
prime ore di uso si potrebbe avvertire un odore di
gomma, che sparira tuttavia in poco tempo.
Accensione e spegnimento delle zone di
cottura

Per accendere una zona di cottura, ruotare la manopola
corrispondente in senso orario.

Per spegnerlo nuovamente, ruotare la manopola in senso
anti-orario fino a che non si trova in posizione “0”.

Se l'indicatore ZONA DI COTTURA ON é acceso, cio
indica che almeno una delle zone di cottura sul piano di
cottura & accesa.

Zone di cottura

Il piano di cottura & dotato di resistenze elettriche.
Quando sono in uso, i seguenti articoli sul piano cottura
diventano rossi.

A. La zona di cottura con

/—.l_A resistenze a emissione
/ del calore.

B. La spina indicatore

|, del calore residuo: cio

indica che latemperatura

della zona di cottura

B corrispondente &

superiore a 60°C, anche

quando la resistenza ¢ stata spenta ma & ancora calda.

Descrizione delle resistenze

Le resistenze circolari a emissione di calore diventano
rosse 10-20 secondi dopo essere state accese.

Le resistenze circolari a emissione di calore garantiscono
una distribuzione del calore omogenea in aggiunta
ai normali vantaggi che la resistenza a emissione di
calore comporta.

Le resistenze a emissione di calore producono elevati
quantitativi di calore non appena vengono accese,
offrendo i seguenti vantaggi sul piano pratico:
riscaldamento rapido (in relazione al bruciatore a gas)
raffreddamento rapido
temperatura uniforme su tutta la superficie (a causa
delle resistenze circolari a emissione di calore)

Suggerimento pratico sull’utilizzo della manopola
e Usare pentole con una base spessa a piatta per
assicurare una perfetta aderenza alla zona di cottura.

=

e Usare sempre pentole con un diametro sufficientemente
largo per coprire completamente la piastra di cottura
per usare tutto il calore prodotto.

IF

e Accertarsi sempre che la base della pentola sia
completamente pulita e secca: cio garantisce che le
pentole aderiscano perfettamente alle zone di cottura
e che entrambe le pentole e il piano cottura restino in
funzione a lungo.

e Evitare di usare lo stesso pentolame usato per
bruciatori a gas: la concentrazione di calore sui
bruciatori a gas possono aver deformato la base della
pentola, impedendole di aderire correttamente alla
superficie.

e Non lasciare mai accesa una zona di cottura senza
una pentola sopra; questa operazione potrebbe
danneggiare la zona.

Impostazionje Normale o piastra rapida

0 Off

1 Cottura di verdura, pesce

2 Cot_tura (_ji patate (vapore) zuppe,
ceci, fagioli

3 Contir}uaz.ione dell.a cottura di grandi
quantita di cibo, minestrone

4 Per arrostitura (media)

5 Per arrostitura (al di sopra della media)

6 Per rosolatura e per raggiungere la

temperatura di ebollizione in poco tempo
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Consigli e precauzioni

IT

Questa apparecchiatura é stata progettata e
realizzata conformemente agli standard di sicurezza
internazionali. | seguenti avvertimenti vengono
forniti per motivi di sicurezza e vanno letti con
attenzione.

Norme di sicurezza generali

Queste istruzioni sono valide unicamente nei paesi il cui simbolo
compare nel manuale e sulla targhetta del numero seriale che
si trova sul dispositivo.

Il dispositivo & stato progettato per uso domestico all’interno
della casa, e non & stato previsto per uso commerciale o
industriale.

Il dispositivo non va installato all'aria aperta, anche in aree
coperte. E estremamente pericoloso lasciare il dispositivo
esposto a pioggia e temporali.

Non toccare il dispositivo a piedi nudi o con le mani e i piedi
bagnati o0 umidi.

L’apparecchiatura deve essere usata da adulti unicamente
per la preparazione di alimenti conformemente alle istruzioni
delineate nel manuale d’istruzioni. Qualsiasi altro uso del
dispositivo (ad esempio per riscaldare la stanza) costituisce
un uso scorretto ed & pericoloso. Il produttore non puo
essere ritenuto responsabile di eventuali danni derivanti da
un uso sbagliato, scorretto e irragionevole del dispositivo.
I manuale d'istruzioni accompagna un dispositivo di classe 1
(isolato) o classe 2 - sottoclasse 1 (incassato fra 2 mobili).
Non toccare le resistenze o alcune parti della porta del forno
quando il dispositivo € in uso; queste componenti diventano
estremamente calde. Tenere I'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

Accertarsi che i cavi di alimentazione o altri dispositivi elettrici
non entrino in contatto con le parti calde del forno.

Le aperture usate per la ventilazione e la dispersione del calore
non vanno mai coperte.

Non usare pentole instabili 0 danneggiate sulle zone di cottura,
per evitare spargimenti accidentali. Accertarsi che le maniglie
delle pentole siano girate verso il centro del piano cottura per
evitare bruciature accidentali.

Usare sempre guanti da forno quando viene posizionato o
rimosso il pentolame in/dal forno.

Non usare liquidi inflammabili (alcol, petrolio, ecc.) vicino al
dispositivo mentre € in uso.

Non posizionare materiali infammabili nello scomparto di
stoccaggio inferiore o all'interno del forno. Se il dispositivo viene
accidentalmente acceso, si potrebbe incendiare.

Verificare sempre che le manopole siano in posizione ® quando
il dispositivo non € in uso.

Per scollegare I'apparecchiatura, estrarre sempre la spina dalla
presa e non tirare mai il cavo.

Non eseguire mai interventi di pulizia 0 manutenzione senza
aver scollegato il dispositivo dalla presa di corrente.

Se il dispositivo si rompe, non cercare in nessun caso di eseguire
le riparazioni in modo autonomo. Le modifiche o riparazioni
eseguite da persone non esperte possono causare seri danni
o malfunzionamenti. Contattare I'Assistenza.

Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta aperta del forno.
Le superfici interne dello scomparto (ove presenti) si potrebbero
surriscaldare.

e || piano cottura in ceramica resiste agli urti meccanici, ma
si potrebbe rompere (o fratturare) se colpito con un oggetto
appuntito ad esempio uno strumento. Nel caso in cui cio si
verifichi, scollegare il dispositivo immediatamente dalla presa
di corrente e contattare il Centro Assistenza.

e Se la superficie presenta delle crepe, spegnere I'apparecchio
per evitare il rischio di scossa elettrica.

e Ricordare che le zone di cottura rimangono calde per almeno
30 minuti dopo essere state spente.

e Tenere eventuali oggetti che si potrebbero sciogliere lontano
dal piano cottura (ad esempio oggetti di plastica e alluminio o
prodotti con elevato contenuto di zucchero). Fare attenzione
quando viene usata pellicola di plastica e pellicola di alluminio
o0 imballaggi: se posizionati su superfici ancora calde, questi
oggetti possono provocare gravi danni alla manoopola.

¢ Non posizionare oggetti metallici, quali ad esempio coltelli,
cucchiai, coperchi di pentole, ecc., sul piano cottura, in quanto
si potrebbero surriscaldare.

e || dispositivo non va usato da persone (compresi bambini)
con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, da persone
inesperte 0 da chiunque non abbia familiarita col prodotto.
Queste persone dovrebbero essere supervisionate da altre
persone che si assumano la responsabilita della loro sicurezza
0 ricevere istruzioni preliminari relativamente al funzionamento
del dispositivo.

¢ Non consentire ai bambini di giocare con I'apparecchiatura.

¢ Se il fornello viene posizionato su un piedistallo, prendere
le precauzioni necessarie per evitare che il dispositivo
scivoli dal piedistallo.

Smaltimento

e Quando vengono smaltiti i materiali dell'imballaggio: rispettare
le normative locali di modo che sia possibile riutilizzare la
confezione.

e | aDirettiva Europea 2002/96/EC relativa allo Smaltimento delle

strumentazioni Elettriche ed Elettroniche (WEEE) dichiara che
gli elettrodomestici non vanno smaltiti servendosi del normale
circuito per i rifiuti urbani. | dispositivi al fine del ciclo di vita
vanno raccolti separatamente per ottimizzare il costo di ri-
utilizzo e riciclaggio dei materiali allinterno della macchina,
evitando al tempo stesso potenziali danni all’atmosfera e alla
salute pubblica. Il simbolo del cestino tagliato, presente su tutti
i prodotti, indica al proprietario i suoi obblighi relativamente alla
raccolta separata dei rifiuti.
Per ulteriori informazioni riguardanti il corretto smaltimento degli
elettrodomestici alla fine del ciclo di vita i proprietari possono
contattare il servizio pubblico indicato dal rivenditore presso il
quale hanno acquistato il dispositivo.
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Cura e manutenzione

Spegnimento dell’apparecchiatura

Scollegare il dispositivo dalla presa di corrente prima di
eseguire eventuali interventi di manutenzione.

Pulizia del forno

Non usare mai detergenti a vapore o a
pressione sul dispositivo.
e Pulire la parte in vetro del forno servendosi di una spugna

e di un detergente non abrasivo. Quindi, pulire con un
panno umido. Non usare detergenti abrasivi o raschietti
affilati in metallo che potrebbero graffiare la superficie e
provocare rotture del vetro.

® | e componenti esterne in acciaio inossidabile o smaltate,
cosi come le guarnizioni in gomma, posSsono essere
pulite servendosi di una spugna immersa in acqua
tiepida e sapone neutro. Servirsi di prodotti specializzati
per la rimozione delle macchie ostinate. Dopo la pulizia
risciacquare e asciugare accuratamente. Non utilizzare
polveri abrasive o0 sostanze corrosive,

e |a parte interna del forno dovrebbe teoricamente
essere pulita dopo ogni uso, mentre & ancora tiepida.
Usare acqua calda e detergente, quindi risciacquare
e asciugare con un panno morbido. Non usare prodotti
abrasivi.

e Gliaccessori possono essere lavati come stoviglie di uso
quotidiano, e possono anche essere lavati in lavastoviglie.

e |La sporcizia e il grasso vanno rimosse dal pannello di
controllo servendosi di una spugna non abrasiva o di un
panno morbido.

e |’acciaio inossidabile si pud macchiare con acqua
depositata sulla sua superficie a lungo, o con detergenti
aggressivi che contengono fosforo. Consigliamo di
risciacquare e asciugare con cura le superfici in acciaio.

Ispezione delle guarnizioni del forno

Verificare con regolarita le guarnizioni della porta. Se
le guarnizioni sono danneggiate, contattare il centro di
assistenza post-vendita piu vicino. Consigliamo di non usare
il forno fino a che non sono state sostituite le guarnizioni.

Sostituzione della lampada del forno

1. Dopo aver scollegato il forno
dalla presa di corrente, togliere
il coperchio in vetro coprendo la
presa della lampada (cfr. figura).
2. Svitare la lampadina e sostituirla
con una simile: tensione 230 V,
wattaggio 25 W, attacco E 14.

3. Riapplicare il coperchio in
vetro e ricollegare il forno alla rete

elettrica

Non usare le lampadine del forno per I'illuminazione
ambientale.

Questo prodotto contiene una sorgente luminosa con
classe di efficienza energetica E.

Pulizia del piano di cottura in vetro
ceramica

Non usare detergenti abrasivi o corrosivi (ad esempio,
prodotti in lattina per la pulizia di barbecue e forni),
prodotti per la rimozione di macchie, prodotti anti-ruggine,
detergenti in polvere o spugne con superfici abrasive:
questi prodotti potrebbero graffiare la superficie.

e Di norma basta lavare il piano cottura con una spugna
umida e asciugare con un rotolone da cucina.

e Seil piano di cottura € particolarmente sporco, strofinarlo
con un apposito prodotto per la pulizia del vetroceramica
€ asciugare bene.

e Perrimuovere lo sporco piu ostinato, usare un raschietto
adeguato (non fornito in dotazione col dispositivo).
Rimuovere eventuali perdite non appena possibile,
senza aspettare che il dispositivo si raffreddi, per evitare
che i residui formino depositi difficili da rimuovere.
Sara possibile ottenere risultati eccellenti usando una
spugnetta “paglietta” progettata appositamente per le
superfici in vetro-ceramica, immersa in acqua saponata.

e Nel caso in cui si siano sciolte sostanze di plastica o
zucchero sul piano cottura, rimuoverle immediatamente
col raschietto, mentre la superficie € ancora calda.

e Quando e pulita, il piano cottura pud essere trattato
con un apposito prodotto di manutenzione: la pellicola
invisibile lasciata dal prodotto protegge la superficie da
gocciolamenti in fase di cottura. Questa manutenzione
va eseguita mentre il dispositivo & tiepido (non caldo) o
freddo.

e Ricordare sempre dirisciacquare il dispositivo con acqua
pulita e di asciugarlo completamente: i residui possono
formare delle croste durante i successivi processi di
cottura.

Detergenti per piani di
cotturain
vetroceramica

Disponibili da

Raschietto vetro
Raschietti con lama
appuntita

Negozi di Fai Da Te

Lame sostitutive Negozi di Fai da Te,

Supermercati, Farmacie

COLLO lunetaHOB
BRITEHob
CleanSWISSCLEANER

Boots, Negozi Co-op, grandi
magazzini, Negozi regionali della
Rete Elettrica, supermercati

Assistenza
Non avvalersi mai dei servizi di un tecnico non
autorizzato.

Disporre sempre delle seguenti informazioni:

e || tipo di problema riscontrato.

e |l modello del dispositivo (Mod.).

¢ |l numero seriale (S/N).

Le ultime due informazioni si trovano sulla targhetta
informativa presente sul dispositivo.
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Rimozione e inserimento della porta del
forno:

1.Aprire la porta.
2. Far ruotare completamente all'indietro i ganci cerniera
della porta del forno (cfr. foto).

3. Chiudere la porta fino a che il gancio non si ferma (la
porta rimane aperta a 40°). (cfr foto)

-

4. Premere i due pulsanti sul profilo superiore ed estrarre
il profilo (cfr. foto)

5. Rimuovere il foglio di vetro ed eseguire la pulizia come
indicato nel capitolo: “Cura e manutenzione”.

6. Sostituire il vetro.

AVVERTENZA! Il forno non va usato senza il vetro
interno della porta!

AVVERTENZA! Quando viene rimontato il vetro
interno della porta, inserirlo correttamente, di modo
che il testo scritto sul vetro non sia invertito e possa
essere facilmente leggibile.

7. Sostituire il profilo. Un clic indica che la componente
¢ stata posizionata correttamente.

8.Aprire la porta completamente.

9. Chiudere i supporti (cfr. foto).

10.0ra la porta pud essere completamente chiusa e |l
forno pud essere messo normalmente in funzione.
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Pulizia assistita da vapore del forno*

Questo metodo di pulizia viene consigliato in particolare
per la cottura di carni particolarmente grasse (arrosti).

Il processo di pulizia consente di facilitare la rimozione
della sporcizia dalle preti del forno generando un vapore
che viene creato all’interno della cavita del forno per una
pulizia facilitata.

I'Importante! Prima di avviare la pulizia a vapore:

- Rimuovere eventuali residui e grasso dalla parte inferiore
del forno.

- Rimuovere eventuali accessori del forno (griglie e
leccarde).

Eseguire le summenzionate operazioni conformemente
alla seguente procedura:

1. Versare 300ml di acqua nella leccarda del forno,
posizionandola nel ripiano inferiore. Nei modelli senza
leccarda, usare una teglia e posizionarla sulla griglia
nella parte inferiore del ripiano.

2. Selezionare la funzione del forno

|—| Modalita PARTE BASSA’ ¢ impostare la
temperatura a 100 ° C;

3. Tenerla in forno per 15 minuti;

4. Spegnere il forno;

5. Dopo che il forno si ¢ raffreddato, aprire la porta per
completare la pulizia con acqua e un panno umido;

6. Eliminare I'eventuale acqua residua dalla cavita dopo
aver completato la pulizia.

Quando la pulizia a vapore € completa, in particolare
dopo aver cucinato alimenti grassi, 0 quando il grasso
e difficile da rimuovere, potrebbe essere necessario
completare la pulizia con un metodo tradizionale,
descritto nel paragrafo precedente.

I Eseguire la pulizia unicamente a forno freddo!

* . L . . .
Disponibile solo in alcuni modelli.

Rispettare e tutelare ’'ambiente
e Tenere sempre chiusa la porta del forno quando vengono usate
le modalita GRILL e GRATIN. Sara cosi possibile ottenere

risultati migliori risparmiando al tempo stesso energia (all'incirca
il 10%).

e Qve possibile, evitare di pre-riscaldare il forno e
cercare sempre di riempirlo. Aprire la porta del forno
quanto necessario, perché vi sono dispersioni di calore
ogni volta che viene aperta. Per risparmiare molta
energia sara sufficiente spegnere il forno dai 5 ai 10
minuti prima della fine del tempo di cottura pianificato,
e servirsi del calore che il forno continua a generare.

® | programmi automatici si basano su prodotti alimentari
standard.

e Tenere le guarnizioni pulite e in ordine, per evitare
eventuali dispersioni di energia

e Qualora si disponga di un contratto di fornitura elettrica
a tempo, I'opzione “ritarda cottura” semplifichera il
risparmio spostando il funzionamento nei periodi a
tariffa ridotta.

Ottimizzare il calore residuo del piastra spegnendola 10
minuti prima della fine del tempo di cottura; spegnere
invece i piani cottura in ceramica 5 minuti prima della
fine del tempo di cottura.

e | a base della pentola dovrebbe coprire la piastra.
Qualora sia piccola, dell’energia preziosa andra
persa,e le pentole in ebollizione presenteranno delle
incrostazioni difficili da rimuovere.

e Cucinare gli alimenti in pentole chiuse con coperchi
idonei e usare meno acqua possibile. Cucinare senza
coperchio aumentera notevolmente il consumo in
termini di energia.

e Usare pentole e padelle piatte

e Se si stanno cucinando alimenti con un tempo di

cottura piu lungo, consigliamo di usare una pentola a
pressione, che & due volte piu rapida e consente di

salvare un terzo di energia.
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Installation

Cette opération doit étre effectuée par un technicien
agréé par le fabricant.

'FR

Conserver ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter tout moment. En cas de vente, de cession ou
de déménagement, veiller a ce qu'il suive I'appareil.

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

L’installation de I'appareil doit étre effectuée par
un professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant.

N’'importe quelle opération de réglage ou d’entretien
doit étre effectuée apres avoir débranché la prise de
I'appareil.

Positionnement et nivellement

L’appareil peut étre installé a co6té de meubles dont la
hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson.

S’assurer que le mur en contact avec la paroi arriere
de l'appareil est réalisé en matériel ignifuge résistant a
la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :
e installer cet appareil dans une cuisine, une salle
a manger ou un studio (jamais dans une salle de
bains) ;
si le plan de cuisson de la cuisiniére dépasse le
plan de travail des meubles, ces derniers doivent
étre placés a au moins 200 mm de I'appareil.

e sila cuisiniere est

installée sous un élément
HOOD | .
suspendu, il faut que
Min. 600 mm. 1] ce dernier soit placé a
£ S au moins 420 mm de
8 8 & di du pl
& g it istance du plan.
= £ > [l faut prévoir une
: distance de 700 mm si

——1000000 O

[
|

les éléments suspendus

sont inflammables (voir

figure) ;

® ne pas placer de rideaux derriere ou sur les cotés de
la cuisiniére a moins de 200 mm de distance.

e pour l'installation de hottes, se conformer aux
instructions de leur notice d’emploi.

Nivellement

Pour mettre I'appareil bien a plat, visser les pieds*

de réglage fournis aux

emplacements prévus aux

coins a la base de la cuisiniere

(vedi figura).

Montage des pieds”
fournis avec l'appareil par
encastrement sous la base.

HHH mumm

N’installez pas I'appareil derriére
une porte décorative afind’éviter toute surchauffe.

Raccordement électrique

Montage du cordon d’alimentation

Ouverture du bornier:

e Faijtes pression a I'aide d’un tournevis sur les
languettes latérales du couvercle du bornier;

e Tirez etouvrez le

couvercle du bornier.

TIE T

Pour monter le cordon d’alimentation, procédez

comme suit:

e dévissez la vis du serre-cable de méme que les vis
des contacts

Les pontets sont montés en usine pour raccordement

a 230V monophasé (voir figure).

230V ~

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

N L

@0 o @

e pour effectuer les raccordements électriques
illustrés figure, utilisez les deux pontets placés dans
le boitier (voir figure - référence “P”)

=

P

] — X
@ N L1 X
L — DG{)D Dé@ﬂ 10
©D@D 1®0 D@DTX

- \1_

=+ L2 L3

* o, . . N
N’existe que sur certains modeles
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Cette opération doit étre effectuée par un technicien
agréé par le fabricant.

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

‘D@ﬁi D@ﬁl]iu@ﬁl

@ [p@ET o@D
400V 3N~

HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
= N L3 L2L1

1@ 1@ p[@F

e fixez le cable d’alimentation dans le serre-céble
correspondant et fermez le couvercle.

Branchement du cable d’alimentation au réseau

électrique
En cas de raccordement direct au réseau, intercaler

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

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

e |a prise est bien munie d’'une terre conforme a la loi;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plague
signalétique;

¢ |a tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plague signalétique;

¢ Ne pas utiliser de rallonges ni de prises multiples.

Apres installation de I'appareil, le cable électrique et

la prise de courant doivent étre facilement accessibles

Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.

Le céable doit étre contrblé périodiquement et ne peut

étre remplacé que par un technicien agréeé.

Nous déclinons toute responsabilité en cas de

non respect des normes énumérées ci-dessus.

L étiquette collée est a l'intérieur du portillon ou sur la paroi
intérieure gauche (visible apres avoir sorti le tiroir chauffe-plats).

Pour éviter le
1 | basculement

! /| de l'appareil,
par exemple
si un enfant
s’accroche

a la porte du
four, la chaine
de sécurité

DOIT étre installée !

La cuisiniére est équipée d’une chaine de
sécurité qui doit étre fixée a I'aide d’'une vis (non
fournie avec I'appareil) au mur derriére I'appa-
reil, a la méme hauteur que sur la cuisiniére.
Choisissez une vis et un systéme d’ancrage
adapté au mur contre lequel se trouve I'appa-
reil. Si la vis présente un diamétre inférieur a

9 mm, utilisez une rondelle. En présence d’un
mur en béton, la vis doit faire au moins 8 mm de
diamétre et 60 mm de long.

Veillez a ce que la chaine soit fixée derriére la
cuisiniére et au mur, comme l'indique l'illustra-
tion, de sorte a étre tendue et paralléle au sol
au terme de l'installation.

Utilisation du four

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

2. Choisir la température conseillée pour ce programme
ou celle gu’on préfere a l'aide du bouton THERMOSTAT.
Un tableau de cuisson sert de guide et indique notamment
les températures conseillées pour plusieurs préparations
culinaires (voir tableau cuisson au four).

En cours de cuisson, il est possible a tout moment de :

e modifier le programme de cuisson a 'aide du bouton
PROGRAMMES;

e modifier la température a 'aide du bouton
THERMOSTAT;

e programmer la durée et I'neure de fin de cuisson
(voir ci-dessous);

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

Ne jamais poser d’objets a méme la sole du four,

’émail risque de s’abimer. N'utiliser la position 1 du

four qu’en cas de cuissons au tournebroche.

[l faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie

avec I'appareil.

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il s’éteint
des que la température sélectionnée est atteinte. Le
voyant s’allume et s’éteint tour a tour pour indiquer que
le thermostat fonctionne et maintient la température au
degré prés.
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Programmes de cuisson manuels

— Programme FOUR TRADITION

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

&9  Programme FOUR PATISSERIE

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

*@1 Programme FAST COOKING

Mise en marche des résistances et du ventilateur pour
obtenir une chaleur constante et uniforme.

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout
particulierement recommandé pour les cuissons rapides
de plats préparés (surgelés ou précuits). Pour obtenir
d'excellents résultats, n'enfourner que sur un seul niveau.

&% Programme MULTICUISSON

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

Programme FOUR PIZZA

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

Programme GRIL

Activation de la partie centrale de la résistance de volte. La
température élevée et directe du gril est conseillée pour tous
les aliments qui exigent une haute température en surface
(steak de veau et de beeuf, filet, entrec6te). Ce programme,
idéal pour griller de petites préparations, permet de réduire
la consommation d’électricité. Attention a bien placer le plat
au milieu de la grille car, dans les coins, la chaleur ne suffit
pas a le cuire.

% Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de vodte, de la turbine et
du tournebroche (si I'appareil en est équipé). Lirradiation
thermique unidirectionnelle s'ajoute au brassage de I'air pour
une répartition uniforme de la chaleur dans I'enceinte du
four. Plus de risque de brdler les aliments en surface et plus
grande pénétration de la chaleur.

! Les cuissons GRIL et GRATIN doivent avoir lieu porte
fermée.

| —| Programme FOUR INFERIEUR

L’élément chauffant inférieur est branché. Cette
position est conseillée pour parfaire la cuisson
d’aliments (placés dans des plats a réti) qui sont
déja bien cuits a la surface mais encore mous a
I'intérieur ou pour des gateaux garnis de fruits ou de
confiture qui ont besoin de se colorer modérément a
leur surface. A remarquer que cette fonction ne
permet pas d’atteindre une température maximum a

l'intérieur du four (250°C), il est par conséquent
déconseillé de cuire en maintenant longuement le
four dans cette position a moins qu'’il ne s'agisse de
gateaux qui exigent des températures inférieures ou
égales a 180°C.

? Programme Four “Décongélation”

Position du bouton thermostat “M” : quelconque
Le ventilateur situé a l'arriere du four fait circuler I'air a
température ambiante autour des aliments. Cette fonction
est indiquée pour décongeler tout type d’aliment, et plus
particulierement les aliments délicats qui craignent la
chaleur tels que, par exemple : les gateaux glacés, les
gateaux garnis de créeme patissiére ou de creme fouettée,
les gateaux aux fruits. Le temps de décongélation est
réduit environ de moitié. Vous pouvez également utiliser
la fonction “Multicuisson” pour décongeler rapidement de
la viande, du poisson ou du pain, en sélectionnant une
température de 80°C -100°C.

|2 |

Programme FOUR INFERIEUR VENTILE

L’élément chauffant inférieur (+ventilateur) est branché.
Cette position est conseillEe pour parfaire la cuisson
d'aliments (placés dans des plats a roti) qui sont

déja bien cuits a la surface mais encore mous a
I'intérieur ou pour des gateaux garnis de fruits ou de
confiture qui ont besoin de se colorer modérément a
leur surface.

Eclairage du four

Pour l'allumer, amener le bouton PROGRAMMES sur
une position autre que la position “0”. Il reste allumé tant
que le four est en marche. Si le bouton est amené sur
, la lampe s’allume sans activer aucune résistance.
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LE PROGRAMMATEUR DE CUISSON
ELECTRONIQUE*

Il permet de programmer le four ou le gril comme suit:
e départ cuisson différé avec durée établie;

e départ immédiat avec durée établie;

° minuteur.

Fonction des touches :

[A : minuteur heures, minutes

T : durée cuisson

mm | Sé€lection temps a rebours

+ . sélection temps en avant

Comment remettre a I'heure I'horloge digitale
Aprés raccordement a la ligne ou apres une coupure
de courant, l'afficheur clignote sur : 0.00

° Appuyez simultanément sur les touches ¢ et
& puis, (dans les 4 secondes suivantes), remettez
I'heure exacte a l'aide des touches mm et puis,
(dans les 4 secondes suivantes), remettez I'neure
exacte a l'aide des touches

La touche + sert a augmenter le temps.

La touche mmm sert a diminuer le temps.

Pour toute remise a I'neure, procédez comme
susmentionné.

Fonctionnement manuel du four

Aprés la sélection de I'heure, le programmateur va
automatiguement sur la position manuelle.
Remarque : Pour revenir au fonctionnement manuel
aprés toute cuisson en "Automatique’, appuyez
simultanément sur les touches ¢ et X

Régler le volume du signal acoustique

Aprés avoir choisi et confirmé les sélections de
I'horloge, utiliser la touche mmm pour régler le volume du
signal acoustique.

Départ cuisson différé avec durée établie

[I faut sélectionner la durée et I'heure de fin de cuisson.

Supposons que I'afficheur indique 10 heures

1. Tournez les manettes de commande du four sur la
température désirée (exemple: four statique, 200°C)

2. Appuyez sur la touche TF puis, (dans les 4
secondes qui suivent) programmez a l'aide des
touches mm et la durée désirée. Supposons une
sélection de cuisson de 30 minutes; il y a affichage
ae A e

[ N |

En lachant la touche, 4 secondes apres, I'heure
courante réapparait avec le symbole LJ et la lettre
"A" (AUTO)

* o . N
N’existe que sur certains modéles

En fin de cuisson, un signal acoustique retentit;
pour l'interrompre, appuyez sur une touche
quelconque sauf sur mm et .
Départ immédiat avec durée établie
En ne programmant que la durée (points 1 et 2 du
paragraphe "Départ de cuisson différé avec durée
établie") la cuisson démarre aussitot.
Pour annuler une cuisson déja programmée
Appuyez simultanément sur les touches &3 et &
Fonction minuterie
Le fonctionnement de la minuterie prévoit la sélection
d'un temps dont le décompte se fait au compte a
rebours. Cette fonction ne contréle ni I'allumage ni I'arrét
du four, un signal sonore retentit une fois le temps
écoulé.
Appuyez sur la touche Q il y a affichage de:
mer

[y N
A l'aide des touches + et mm sélectionnez le temps
désiré.
En lachant la touche le temps commence
immédiatement a courir, I'afficheur indique I'neure
courante. I e

o o
Une fois le temps écoulé, un signal acoustique retentit,
pour l'arréter appuyez sur une touche quelconque (sauf
touches‘T’ et mmm) et le symbole [l s'éteint.

Correction effacement des données

e |es données sélectionnées peuvent étre modifiées a
tout moment, en appuyant tout simplement sur la
touche correspondante et sur la touche + OU mmm.

e En effagant la durée de cuisson, il y a aussi
effacement automatique de la fin du fonctionnement
et vice versa.

e En cas de fonctionnement programmé, I'appareil
n'‘accepte pas des temps de fin de cuisson
antécédents a ceux du départ de cuisson proposés
par l'appareil.

La manette du minuteur fin de cuisson *

Certains modeles sont équipés d’'un programmateur fin
de cuisson. Pour s’en servir, il faut remonter la sonnerie
en faisant faire un tour presque complet a la manette
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dans le sens des aiguilles Od’une montre ; puis, en
tournant dans le sens inverse "/, programmer le temps
désiré en amenant en face du repere fixe du bandeau
le numéro correspondant aux minutes désirées, une fois
le temps écoulé, la sonnerie retentit et le four s’éteint
automatiquement.

Tableau de cuisson au four

Attention: pour utiliser le four sans se servir du
programmateur de fin de cuisson, il faut zilﬁnener en face
du repere fixe du bandeau le symbole & .

Quand le four est éteint, le programmateur fin de cuisson
peut étre utilisé comme un simple minuteur.

Programmes Aliments Poids (Kg) Niveau Préchauffage Température Durée
enfournement (minutes) préconisée cuisson
(minutes)
Canard 1 3 15 200 65-75
Réti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
Four Tradition Réti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 20u3 15 180 40-45
Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Agi : Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2et4 15 200 30-35
FourPatisserie | o i< gateaux (sur 2 niveaux) 06 2et4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 0.4 2et4 15 210 15-20
Choux (sur 3 niveaux) 0.7 1,3et5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1,3et5 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1,3et5 15 90 180
Surgelés
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolte 04 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 0.5 2 - 220 30-35
Chaussons salés 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
. Petits pains dorés 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking Poulet en morceaux 04 2 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 - 200 15-18
Cake aux fruits 0.6 2 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2et4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet roti + pommes de terre 1+1 2et4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2et4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Four Pizza Réti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 20u3 10 180 60-70
Soles et seiches 0.7 4 - Max. 10-12
Brochettes de calmars et crevettes 0.6 4 - Max. 8-10
Seiches 0.6 4 - Max. 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - Max. 10-15
Légumes grillés 0.4 3ou4d - Max. 15-20
Cote de veau 0.8 4 - Max. 15-20
Gril Saucisses 0.6 4 - Max. 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max. 10-12
Maquereaux 1 4 - Max. 15-20
Crogue-monsieur ou toasts 4et6 4 - Max. 3-5
Avec tournebroche (si votre appareil en est équipé)
Veau a la broche 1.0 - 5 Max. 80-90
Poulet a la broche 1.5 - 5 Max. 70-80
Agneau a la broche 1.0 5 Max. 70-80
Poulet grillé 1.5 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35
Avec tournebroche (si votre appareil en est équipé)
Gratin Veau & la broche 15 - 5 200 70-80
Agneau a la broche 15 2 5 200 70-80
Poulet (a la broche) + pommes de terre (dans 15 2 5 200 70-75
léchefrite) - 2 5 200 70-75
Chaleur sole Pour parfaire la cuisson
Breme 0.5 3 15 170-180 25-35
Filet de morue . 0.5 3 15 160-170 15-20
Sous ventile' Loyp de mer E:ult au four en paplllote 05 3 20 200-210 35-45
Mélange de légumes (Ratatouille) g_ 3 20 190-200 50-60
Légumes farcis 5_ 3 20 180-190 55-60
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Utilisation du plan de

cuisson vitrocéramique

La colle utilisée pour les joints laisse des traces de
graisse sur le verre. Nous conseillons de les éliminer
avant d’utiliser I'appareil a l'aide d’un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc
peut se dégager au cours des premieres heures
d’utilisation, elle disparaitra tres vite.

Allumer et éteindre les foyers

Pour allumer un foyer, tourner le bouton
correspondant dans le sens des aiguilles d’'une
montre.

Pour I'éteindre, tourner le bouton dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre jusqu’a “0”.
L’allumage du voyant FONCTIONNEMENT FOYERS
signale qu’au moins un foyer du plan de cuisson est
allumé.

e utiliser des casseroles dont le diamétre couvre
complétement la zone de chauffe de fagon a
exploiter au mieux toute la chaleur disponible ;

Z

i { j_l‘_

e s’'assurer que le fond des casseroles est
parfaitement sec et propre : 'adhérence aux
foyers sera ainsi optimale et tant les casseroles
que le plan de cuisson dureront plus longtemps ;

e ¢viter d'utiliser des casseroles qui sont aussi
utilisées sur les brlleurs a gaz : la concentration
de chaleur des brdleurs a gaz peut déformer le
fond de la casserole qui perd son adhérence ;

® ne jamais laisser un foyer allumé sans casserole,
il risque de s’endommager.

Economies et respect de I’environnement

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments
chauffants électriques radiants. lls deviennent
rouges pendant leur fonctionnement :

A. Foyers radiants/ hilite

A (\ /\/ a B. Voyant de chaleur

résiduelle : il signale une

A Ve A A température supérieure a 60°C
N ::]:k/ du foyer correspondant et ce
B méme aprés extinction de ce
dernier.

Foyers radiants ou hilite
Les résistances circulaires des foyers radiants
deviennent rouges 10-20 secondes a peine apres

allumage.
Pos. |Piastra normale o rapida

0 |Spento

1 |Cottura di verdure, pesci

2 Cot.tu.ra di patate (a vapore) minestre, ceci,
fagioli

3 P.rqseg.uimento. di cottura di grandi quantita di
cibi, minestroni

4 | Arrostire (medio)

5 |Arrostire (forte)

6 |Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo

Conseils d’utilisation du plan de cuisson

e Utiliser des casseroles a fond plat et de forte
épaisseur pour qu’elles adherent parfaitement a la
zone de chauffe ;

=

* Pour les cuissons au GRIL et GRATIN, nous recommandons

de garder la porte du four fermée : les résultats obtenus sont
meilleurs et la consommation d’énergie est moindre (environ
10% d’'économie).

Evitez, dans la mesure du possible, de préchauffer
le four et veuillez toujours le remplir. Ouvrez le moins
possible la porte de votre four, car chaque ouverture
laisse échapper la chaleur. Pour faire des économies
considérables d’énergie, éteignez le four cing a dix
minutes avant la fin du temps de cuisson programmé
et utilisez la chaleur dégagée par le four.

Gardez les joints propres et bien rangés afin d’éviter
toute perte d’énergie par la porte.

Si vous avez souscrit un plan tarifaire particulier
aupreés de la compagnie d’électricité, vous pouvez
économiser en faisant fonctionner votre appareil
lorsque I'énergie vous revient moins chere.

Profitez au maximum de la chaleur résiduelle de votre
plaque chauffante en éteignant les plaques en fonte
et les plaques vitrocéramiques respectivement 10 et
5 minutes avant la fin du temps de cuisson.

La base de votre casserole ou de votre poéle doit
couvrir la plaque chauffante. Si elle est plus petite,
une quantité précieuse d’énergie sera perdue et
les casseroles qui débordent laisseront des résidus
incrustés qui peuvent étre difficiles a enlever.

Faites cuire vos aliments dans des casseroles ou des
poéles a couvercle et utilisez le moins d’eau possible.
Faire cuire les aliments dans des casseroles ouvertes
augmente considérablement la consommation
d’énergie.

Utilisez exclusivement des casseroles et poéles a
fond plat.

Si vous cuisinez un aliment qui nécessite beaucoup
de temps, il est préférable d'utiliser un autocuiseur
qui est deux fois plus rapide et économise un tiers
de I'énergie.
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Précautions et conseils

Cet appareil a été concu et fabriqué conformément aux normes
internationales de sécurité.

Ces consignes de sécurité sont trés importantes et doivent étre
lues attentivement.

Sécurité générale

e Ces instructions ne sont valables que pour les pays dont
les symboles figurent dans la notice et sur la plaquette
d’immatriculation de I'appareil.

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

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

¢ Ne pas toucher I'appareil avec les mains mouillées ou humides ou si
I'on est pieds nus.

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre utilisé que par
des adultes conformément aux instructions du mode d’emploi.

e (ette notice concerne un appareil classe 1 (libre pose) ou classe 2 -
sous-classe 1 (encastré entre deux meubles).

¢ En cours de fonctionnement, les éléments chauffants et
certaines parties de la porte peuvent devenir trés chauds.
Attention a ne pas les toucher et a garder les enfants a
distance.

e FEviter que le cordon d’alimentation d'autres petits électroménagers
touche & des parties chaudes de I'appareil.

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

e Ne pas poser de casseroles instables ou déformées sur les foyers
pour éviter tout risque de renversement. Placer les casseroles sur le
plan de cuisson, manches tournés vers l'intérieur, pour éviter de les
heurter par mégarde.

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

¢ Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool, essence..) a
proximité de I'appareil lorsgqu'il est en marche.

¢ Ne pas stocker de matériel inflammable dans la niche de rangement
du bas ou dans le four : si 'appareil était par inadvertance mis en
marche, il pourrait prendre feu.

e Quand l'appareil n'est pas utilisé, s'assurer que les boutons sont
bien sur la position e.

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

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

¢ Encas de panne, n'essayer en aucun cas d'accéder aux
mécanismes internes pour tenter de réparer I'appareil. Faire appel
au service d'assistance.

e Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four ouverte.

e | es surfaces intérieures du tiroir (il y en a un) peuvent devenir
chaudes.

* |e plan vitrocéramique résiste aux chocs mécaniques, il peut
toutefois se fendre (ou méme se briser) sous I'effet d’'un choc

provogué par un objet pointu, tel qu’un ustensile par exemple.
Dans ce cas, débrancher immédiatement I'appareil du réseau
électrique et s'adresser a un centre d'assistance technique.

e Sila surface de la table est félée, éteindre I'appareil pour éviter
tout risque d'électrocution.

¢ Ne pas oublier que la température des foyers reste assez élevée
pendant trente minutes au moins apres leur extinction.

e Garder a bonne distance de la table de cuisson tout objet
qui pourrait fondre, des objets en plastique ou en aluminium
par exemple, ou des produits & haute teneur en sucre. Faire
tres attention aux emballages, au film plastique et au papier
aluminium : au contact des surfaces encore chaudes ou tiédes,
ils risquent d’'endommager gravement la table.

¢ Ne pas poser d'objets métalliques (couteaux, cuilleres,
couvercles, etc.) sur la table, ils risquent de devenir brllants.

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

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

*Si la cuisiniére est installée sur un socle, prenez les
précautions qui s'imposent pour que l'appareil ne
tombe pas de ce socle.

Mise au rebut

e Mise au rebut du matériel d’emballage : se conformer aux
réglementations locales, les emballages pourront ainsi étre
recyclés.

e | adirective européenne 2002/96/CE relative aux déchets
d’équipements électriques et électroniques (DEEE), prévoit
que les électroménagers ne peuvent pas étre traités comme
des déchets solides urbains courants. Les appareils usagés
doivent faire 'objet d’une collecte séparée pour optimiser
le taux de récupération et de recyclage des matériaux qui
les composent et empécher tout danger pour la santé et
pour I'environnement. Le symbole de la poubelle barrée est
appliqué sur tous les produits pour rappeler qu'ils font I'objet
d’une collecte sélective.

Pour de plus amples renseignements sur la mise au rebut
des électroménagers, les possesseurs peuvent s'adresser au
service public prévu a cet effet ou aux commercants.
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Afin d’éviter tout risque d’interférence entre la table
de cuisson et le pacemaker, ce dernier devra étre
fabriqué conformément a la réglementation en
vigueur.

A ce propos, Nous ne pouvons assurer que

la conformité de notre produit. Pour tous
renseignements quant a la conformité ou a des
problemes éventuels d'incompatibilite, priere de
s’adresser a son médecin traitant ou au fabricant du
pacemaker.

Mise au rebut I

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

¢ La Directive Européenne 2002/96/EC sur les
Déchets des Equipements Electriques et
Electroniques (DEEE), exige que les appareils
meénagers usagés ne soient pas jetés dans le flux
normal des déchets municipaux. Les appareils
usagés doivent étre collectés séparément afin
d’optimiser le taux de récupération et le recyclage
des matériaux qui les composent et réduire I'impact
sur la santé humaine et I'environnement. Le
symbole de la “poubelle barrée” est apposée sur
tous les produits pour rappeler les obligations de
collecte séparée.
Les consommateurs devront contacter les autorités
locales ou leur revendeur concernant la démarche a
suivre pour I'enlévement de leur vieil appareil.

Economies et respect de

’environnement

e Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant
que possible le four pendant les heures creuses.
Les options de programmation des cuissons
et plus particulierement la “cuisson différée”
(voir Programmes) et le “nettoyage automatique
différé” (voir Nettoyage et entretien), permettent de
s’organiser en ce sens.

Nettoyage du four vapeur assisté par*

Cette méthode de nettoyage est particulierement
recommandé apres la cuisson trés gras (viande
grillée).

Ce processus de nettoyage permet de faciliter
I'élimination de la saleté des parois du four par la
génération de vapeur d'eau qui se crée a l'intérieur de
la cavité en faciliter le nettoyage.

I'Important! Avant de commencer le nettoyage a
vapeur:

-Retirer tout résidu de nourriture et de graisse du bas
du four.

- Retirez tous les accessoires (grilles et les égouttoirs).
Effectuez les opérations ci-dessus, nous vous
recommandons la procédure suivante:

1. Verser 300 ml d'eau dans le bac de cuisson dans le
four, en le plagcant dans I'étagere inférieure. Dans les
modeles ou la lechefrite n'est pas présent, utilisez
une plague de cuisson et les déposer sur la grille a
la tablette du bas;

2. sélectionner la fonction du four

|—| Programme INFERIEUR
et régler la température a 100 ° C;

3. garder le four pendant 15 min;

4. éteindre le four;

5. Une fois refroidi le four, vous pouvez ouvrir la porte
pour terminer le nettoyage avec de I'eau et un
chiffon humide;

6. éliminer 'eau résiduelle hors de la cavité apres le
nettoyage de finition

Dans le cas du nettoyage a la vapeur fait apres la

cuisson particulierement gras ou la saleté est difficile

a enlever, vous pouvez étre amené a compléter le

nettoyage avec la méthode traditionnelle décrite dans

le paragraphe précédent.

I Effectuer le nettoyage uniquement dans le four froid!

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
g:}‘f;ﬂ‘;’;s du 32,4x455x 41,3 cm
Volume 611
Dimensions utiles largeur 42 cm
du tiroir chauffe-  profondeur 44 cm
plats hauteur 8,5 cm

adaptables a n'importe quel type de

Briileurs gaz parmi ceux indiqués sur plaque
signalétique
Tension et
fréquence Voir plaque signalétique
d’alimentation :
Avant gauche 1700 W
Arriere gauche 1200 W
Plan de cuisson  Arriere droit 2100 W
vitrocéramique Avant droit 1200 W
Absorption Max.
plan de cuisson 6200W

Directive de 'UE n°65/2014 intégrant la
Directive 2010/30/UE.
Réglement n°66/2014 de I'UE intégrant

ETIQUETTE ENERGIE et
i @ ®  laDirective 2009/125/EC. Norme EN
ECOCONCEPTION 60350-1,

Norme EN 50564
Norme EN 60350-2 i .
Consommation énergie convection

Naturelle — fonction four : =
Traditionnel ; -
Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —
fonction four :
Patisserie. @
Directives Communautaires:

€ 2006/95/EC du 12/12/06 (Basse

Tension) et modifications
successives - 2004/108/EC du
15/12/04 (Compatibilité
Electromagnétique) et modifications
successives - 93/68/EEC du
22/07/93 et modifications
successives - 2002/96/EC.
1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

I

* o, . . N
N’existe que sur certains modéles
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension

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

Nettoyage du four

Ne jamais nettoyer 'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

e Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques
aiguisés qui risquent de rayer la surface et de briser
le verre.

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

e Nettoyer I'’enceinte aprés toute utilisation, quand le
four est encore tiede. Utiliser de I'eau chaude et du
détergent, rincer et essuyer avec un chiffon doux.
Eviter tout produit abrasif.

e | es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

e Pour éliminer la graisse et la saleté du tableau de bord,
le nettoyer avec une éponge non abrasive ou avec un
chiffon doux.

¢ Des taches peuvent se former sur 'acier inox si
ce dernier reste trop longtemps au contact d’une
eau tres calcaire ou de détergents agressifs
contenant du phosphore. Nous conseillons de rincer
abondamment et de bien essuyer.

Controler les joints du four

Controler périodiquement I'état du joint autour de la porte
du four. S'il est abimé, s’adresser au service apres-vente
le plus proche de son domicile. Mieux vaut ne pas utiliser
le four tant qu'’il n’est pas réparé.

Remplacement de I’'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, enlever le
couvercle en verre du logement
de la lampe (voir figure).

2. Dévisser 'ampoule et la
remplacer par une autre de
méme type : tension 230 V,
puissance 25 W, culot E 14.

3. Remonter le couvercle et
rebrancher le four au réseau

électrique.

! Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage
de la piece.

Ce produit contient une source lumineuse

de classe d'efficacité énergétique E.

Nettoyage du plan de cuisson
vitrocéramique

Ne jamais utiliser de détergents abrasifs ou corrosifs,
tels que des bombes aérosols pour grilloirs et fours, des
détacheurs et dérouilleurs, des poudres a récurer ou
des éponges a surface abrasive : ils risquent de rayer
irremédiablement la surface.

e Pour un entretien courant, passer une éponge humide
sur la surface de la table et essuyer avec du papier
essuie-tout.

e Silatable est sale, frotter avec un produit d’entretien
adapté au verre vitrocéramique, rincer et essuyer.

e Pour enlever les salissures en relief, utiliser un grattoir
spécial (pas fourni avec I'appareil). Intervenir dés que
possible, ne pas attendre que I'appareil ait refroidi afin
d’éviter toute incrustation des salissures. L'utilisation
d’'une éponge en fil d’acier inoxydable, spéciale verre
vitrocéramique, imprégnée d’eau savonneuse donne
d’excellents résultats.

e Tout objet, matiere plastique ou sucre ayant
accidentellement fondu sur la table de cuisson doit étre
aussitét enlevé a l'aide du grattoir tant que la surface
est encore chaude.

e Une fois que la table est propre, elle peut étre traitée
avec un produit d’entretien et de protection spécial :
celui-ci forme un film invisible qui protege la surface en
cas de débordement accidentel. Opérer de préférence
quand I'appareil est tiede ou froid.

e Prendre soin de toujours bien rincer a I'eau claire et
d’essuyer la table : les résidus des produits pourraient
en effet s’incruster lors d’une prochaine cuisson.

Produits de nettoyage Ot les acheter
spéciaux pour
vitrocéramique

Raclette f lames et lames de  |Bricolage et

rechange quincaillerie
Stahl-Fix Articles ménagers
SWISSCLEANER Bricolage

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

ATTENTION ! Le four

est équipé d’'un systeme
d’arréts de grilles qui
permet de les retirer sans
que ces derniéres sortent
entierement du four.(1)
Pour sortir complétement
les grilles il suffit, comme
illustré, de les soulever en
les saisissant par I'avant et de les tirer (2).
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Démontage et remontage de la porte du four : 6.Remonter la vitre.

1.0uvrir la porte AVERTISSEMENT: Le four ne doit pas etre utilisé
2.Faire pivoter a l'arriere les crochets des charniéres avec la porte du four en verre enlevé.

de la porte du four (voir photo)
AVERTISSEMENT: Réassembler le verre

correctement afin que le signe sur le verre est
correctement lisible.

7.Remonter le profil, un clic signale si la piece est
positionnée comme il faut.

8.0uvrir la porte complétement.
9.Refermer les cavaliers (voir photo)

3.Refermer la porte jusqu'a I'arrét du crochet (la
porte restera ouverte a 40° environ) (voir photo)

10.1l est a présent possible de fermer complétement

4.Appuyer sur les deux boutons placés sur le profil la porte, pour faire fonctionner le four.
supérieur et retirer le profil (voir photo)

=

Assistance

Attention :

L’'appareil est équipé d’'un systeme d’autotest qui
permet de détecter toute anomalie de fonctionnement.
Ces anomalies sont affichées sous la forme: “F” suivi de
chiffres.

Contacter alors un service d’assistance technique.

Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.

5.Retirer la plaque de verre, procéder au nettoyage
comme indiqué au chapitre : « Nettoyage et entre-
tien

Lui indiquer :

® |e type d’'anomalie;

e |e modele de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaque signalétique
apposee sur I'appareil
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