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SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT TO BE RED AND OBSERVED

Before using the appliance carefully read Health and Safety and Use and Care guides.
Keep these instructions close at hand for future reference.
These instructions shall also be available on website: www.whirlpool.eu

YOURSAFETY AND SAFETY OF OTHERS IS VERY IMPORTANT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

This is the safety alert symbol.
This symbol alerts you to potential hazards that can Kill or hurt you and others.
All safety messages will follow the safety alert symbol or the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

A DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.

A WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury,
damage and electric shock resulting from improper use of the appliance. Carefully observe the following
instructions.

Failure to observe these instructions may lead to risks. The Manufacturer declines any liability for injury to
persons or animals or damage to property if these advices and precautions are not respected.

- Very young (0-3 years) and young children (3-8 years) shall be kept away unless continuously supervised.

- Children from 8 years old and above and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge can use this appliance only if they are supervised or have been given
instructions on safe appliance use and if they understand the hazards involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

- The appliance is designed solely for domestic use for cooking food. No other use is permitted (e.g. heating
rooms).
- The appliance and its accessible parts become hot during use, young children should be kept away.

- Do not allow the appliance to come into contact with cloths or other flammable materials until all the components
have cooled down completely.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surface of the appliance - risk of burns.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat, oil or alcohol
(e.g. rum, cognac, wine).

- Never leave the appliance unattended during food drying.

WARNING : Do not heat or cook with sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up
inside might cause them to explode, damaging the appliance.

- If alcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that alcohol
evaporates at high temperatures. As a result, there is a risk that vapours released by the alcohol catch fire if
coming in contact with the electrical heating element.

- Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

- If the appliance is suitable for probe usage, Only use the temperature probe recommended for this oven.

DANGER OF FIRE : Do not store items on the cooking surfaces since they can catch fire.

WARNING : If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the possibility of electric shock
(only for appliances with glass surface).

INTENDED USE OF THE PRODUCT

- This appliance is designed solely for domestic usage. To aim the appliance as professional use is forbidden.
The manufacturer declines all responsibility for innapropriate use or incorrect setting of the controls.
- This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
- Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
- Farm houses;
- By clients in hotels, motels and other residential environments;
- Bed and breakfast type environments.
- Do not use the appliance outdoors.




CAUTION : The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote controlled
supply system.

- Do not store explosive or flammable substances such as aerosol cans and do not place or use gasoline or
other flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently
switched on.

INSTALLATION

- Installation and repairs must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer's
instructions and local safety regulations. Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically
stated in the user manual.

- Children should not perform installation operations. Keep children away during installation of the appliance.
Keep the packaging materials (plastic bags, polystyrene parts, etc.) out of reach of children, during and after
the installation of the appliance.

- Use protective gloves to perform all unpacking and installation operations.

- After unpacking the appliance, make sure that it has not been damaged during transport. In the event of
problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service.

- After unpacking the appliance, make sure that the appliance door closes properly.
In the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To prevent any
damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.

- The appliance must be handled and installed by two or more persons.

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation operation.
- During installation, make sure the appliance does not damage the power cable.

- Only activate the appliance when the installation procedure has been completed.

- Kitchen units in contact with the appliance must be heat resistant (min 90°C).

- After installation, the bottom of the appliance must no longer be accessible.

- For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge
of the oven.

- The appliance must not be installed behind a decorative door in order to avoid overheating.

- The appliance must not be placed on a base.

ELECTRICAL WARNINGS

- Make sure the voltage specified on the rating plate corresponds to that of your home.

- The rating plate is on the front edge of the oven (visible when the door is open).

- For installation to comply with current safety regulations, an omnipolar switch with minimum contact gap of
3mm is required.

- Regulation require that the appliance is earthed.

- For appliances with fitted plug, if the plug is not suitable for you socket outlet, contact a qualified technician.

- Do not use extension leads, multiple sockets or adapters. Do not connect the appliance to a socket which
can be operated by remote control.

- The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the main
power supply.

- Do not pull the power supply cable.

- If the power cable is damaged it must be replaced with an identical one. The power cable must only be
replaced by a qualified technician in compliance with the manufacturer instruction and current safety
regulations. Contact an authorized service center.

- Do not operate this appliance if it has a damaged mains cord or plug, if it is not working properly, or if it has
been damaged or dropped. Do not immerse the mains cord or plug in water. Keep the cord away from hot
surfaces.

- The electrical components must not be accessible to the user after installation.

- Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.




CORRECT USE

CAUTION : The cooking process has to be supervised. A short cooking process has to be supervised
continuously.

WARNING : Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous and may result in fire.

Never try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with a lid or
a fire blanket.

- Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not be placed on the hob surface since they
can get hot.

- Do not use the hob as a work surface or support.

- Care should be taken removing all spillage from the glass lid before opening.
Allow the hob surface to cool down before closing the lid.

CLEANING AND MAINTANCE

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any cleaning or maintenance
operation.

- Use protective gloves for cleaning and maintenance operations.

- Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

- Never use steam cleaning equipment.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the appliance door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of the glass.

- Ensure the appliance is cooled down before carrying out any cleaning or maintenance operation.

- Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-based cleaners or pan scourers.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

19, i
- The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol E . The various parts of
the packaging must therefore be disposed of responsibility and in full compliance with l1ocal authority
regulations governing waste disposal.

SCRAPPING OF HOUSEHOLD APPLIANCES

- When scrapping the appliance, make it unusable by cutting off the power cable and removing the doors and
shelves (if present) so that children cannot easily climb inside and become trapped.

- This appliance is manufactured with recyclableé% or reusable materials. Dispose of it in accordance with
local waste disposal regulations.

- For further information on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances,
contact your competent local authority, the collection service for household waste or the store where you
purchase the appliance.

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

- By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for
the environment and human health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this
product.

- The symbol___ on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated
as domestic waste but must be taken to an appropriate collection center for the recycling of electrical and
electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

- Only preheat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moduls as they absorb heat far better.

- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will
continue to cook even once the oven is switched off."




DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets the Eco Design requirements of European Regulations n. 65/2014, and n. 66/2014 in
conformity to the European standard EN 60350-1.

TABLE OF CHARACTERISTICS
Oven dimensions
(HXWxD) 32,4x45,5x41,3cm
Volume 611
Useful width 42 cm
measurements

N depth 44 cm
relating to the oven height 8.5 cm
compartment onte.
:Ioltage and see data plate
requency
Ceramic hob
Back Left 1200 W
Back Right 2300 W
Front Left 1700 W
Front Right 1200 W
Max. ceramic hob 6400 W

consumption

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:

@ Convection mode
ENERGY LABEL

and ECODESIGN Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating

.mode: Baking =3

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service

1. See if you can eliminate the problem on your own (see “Troubleshooting Guide”).
2. Switch the appliance off and on again to see if the problem persists.
If the fault persists after the above checks, contact your nearest After-Sales Service.
Specify: the type of fault;
- exact type and model of oven;
- the After-Sales Service number (the number given after the word “Service” on the dataplate) located inside
the storage compartment flap. The service number is also given in the warranty booklet;
- your full address;
- your telephone number.
For repairs, contact an Authorised After-Sales Service, indicated in the warranty.
If any work is carried out by technicians not belonging to the Manufacturer's authorised After-Sales Service
centres, request a receipt specifying the work performed and make sure the replacement parts are original.
Failure to comply with these instructions can compromise the safety and quality of the product.
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INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
IMPORTANT DE CITIT SI RESPECTAT

Tnainte de a folosi echipamentul, cititi cu atentie ghidurile de Sanatate si Siguranta si
Folosire si Ingrijire. Tineti aceste instructiuni la iIndeméana pentru referinta viitoare.
Aceste instructiuni vor fi disponibile pe pagina web: www.whirlpool.eu

SIGURANTA DVS. SI A CELORLALTI ESTE FOARTE IMPORTANTA

Acest manual si echipamentul insusi ofera avertismente de siguranta importante, care trebuie citite si respectate in
permanenta.

v

Acesta este un simbol de alerta de siguranta.
Acest simbol va alerteaza asupra posibilelor pericole care pot duce la ranire
sau deces in cazul dvs. sau al altora.

Toate mesajele de siguranta vor urma simbolul de alerta de siguranta sau cuvantul “PERICOL” sau “AVERTISMENT.

”

Aceste cuvinte inseamna:

A PERICOL Indica o situatie periculoasa, care, daca nu este evitata, va provoca raniri grave.
& AVERTISMENT Indica o situatie periculoasa care, daca nu e evitata, va provoca raniri serioase.

Toate avertismentele de siguranta ofera detalii specifice despre posibilul risc prezentat si indica modul in
care se reduce riscul de ranire, avariere si electrocutare care rezulta in urma folosirii inadecvate a
echipamentului. Respectati cu strictete urmatoarele instructiuni.

Neresperctarea acestor instructiuni poate duce la riscuri. Producatorul declina orice raspundere pentru
ranirea persoanelor sau animalelor sau pentru pagubele aduse proprietatii daca aceste sfaturi si masuri
de precautie nu sunt respectate.

Copiii foarte mici (0-3 ani) si mici (3-8 ani) trebuie tinuti departe sau supravegheati in
permanenta.

Copiii de la 8 ani in sus si persoanele cu capacitaii fizice, senzoriale sa mentale reduse sau fara
experienta sau cunostinte pot folosi acest echipamentul sub supraveghere sau daca au primit
instructiuni asupra utilizarii echipamentului Tn conditii de siguranta si daca inteleg pericolele
implicate. Copiii nu trebuie sa se joace cu echipamentul. Curatarea si operatiunile de Tntretinere
realizate de utilizator nu vor fi realizate de copii nesupravegheati.

Echipamentul si piesele sale accesibile se incing in timpul folosirii, copiii mici trebuie {inuti
departe. Nu permiteti echipamentului sa intre Tn contact cu carpe sau alte materiale

inflamabile decat dupa ce toate componentele s-au racit complet.

In timp si dupa utilizare, nu atingeti elementele de incalzire sau suprafata interioara a
echipamentului - risc de arsuri.

Uleiurile si grasimile supraincalzite iau foc cu usurinta. Ramaneti mereu vigilenti atunci cand gatiti
mancaruri bogate in grasimi, ulei sau alcool (ex. rom, coniac, vin).

Nu lasati niciodata echipamentul nesupravegheat in timpul uscarii mancarii.

AVERTISMENT: Nu incalziti si nu gatiti cu borcane sau containere sigilate in echipament.
Presiunea acumulata induntru pe poate face sa explodeze, avariind echipamentul.

Daca se folosesc bauturi alcoolice atunci cand gatiti mancare (ex. rom, coniac, vin), nu uitati ca
alcoolul se evapora la temperaturi Thalte. Ca urmare, exista riscul ca vaporii emanati de alcool

sa ia foc daca intra in contact cu elementul de Tncalzire electric.

Daca echipamentul este adecvat folosirii sondelor, folositi numai o sonda de temperatura adecvata acestui cuptor.

PERICOL DE INCENDIU: Nu stocati articole pe suprafete de gatit, deoarece pot lua foc.

ATENTIE: in cazul in care se sparge sticla plitei:-opriti imediat toate arzatoarele si orice element e
incalzire electric si izolati echipamentul de sursa de alimentare; - nu atingeti suprafata
echipamentul; -nu folositi echipamentul

Aceste instructiuni sunt valide daca simbolul tarii apare pe echipament. Daca simbolul nu apare pe
echipament, este necesar sa consultati instructiunile tehnice care vor oferi suficiente informatii
referitoare la modificarea echipamentului pentru conditiile de folosire ale tarii

Daca informatiile din acest manual nu sunt respectate exact, o flacara sau o explozie poate
rezulta, provocand pagube materiale sau raniri.




DOMENIUL DE UTILIZARE A PRODUSULUI

- Acest echipament este conceput doar pentru uz domestic. Nicio alta utilizare nu este
permisa (ex. incalzirea incaperilor). Folosirea echipamentului inh scopuri comerciale este
interzisa. Producatorul isi declina raspunderea pentru utilizarea inadecvata sau pentru
setarea incorecta a comenzilor.

- Acest echipament este facut pentru a fi folosit pentru aplicatii domestice sau similare, precum:

- Chicinete pentru angajati in magazine, birouri sau alte medii de lucru;
- Ferme;

- De catre clienti in hoteluri, moteluri si alte medii rezidentjale;

- Medii de tip pensiune.

- ATENTIE: Echipamentul nu este destinat utilizarii cu ajutorul unui temporizator extern sau al unui
sistem separat de comanda la distanta.

- Nu folositi echipamentul in aer liber.

- Nu stocati substante explozive sau inflamabile precum sprayurile cu aerosoli si nu plasati sau
folositi benzina sau alte materiale inflamabile in sau pe echipament: e posibil sa izbucneasca
un incendiu daca echipamentul este pornit in mod neglijent.

INSTALARE

- Instalarea si reparatiile trebuie efectuate de catre un tehnician calificat, in conformitate cu
instructiunile producatorului si cu reglementarile locale de siguranta. Nu reparati si nu inlocuij
nicio parte a echipamentului decat daca acest lucru este stipulat in mod special in manualul
de utilizare.

- Conexiunile de la alimentarea cu curent electric si cu gaz trebuie sa respecte reglementarile
locale.

- Copiii nu trebuie sa efectueze operatiuni de instalare. Tineti copiii departe in timpul instalarii
echipamentului. Nu lasati materialele de ambalare (pungi de plastic, bucati din polistiren etc.)
la indemana copiilor, in timpul si dupa instalarea echipamentului.

AVERTISMENT: Modificarea echipamentului si metoda sa de instalare sunt esentiale pentru folosirea
echipamentului in conditii de siguranta si corect in toate celelalte tari

- Folositi manusi de protectie pentru a efectua toate operatiunile de despachetare si instalare.

- Dupa despachetarea echipamentului, asigurati-va ca usa echipamentului se inchide bine. Tn
cazul in care apar probleme, contactati dealerul sau cel mai apropiat service post-vanzare.
Pentru a preintimpina orice avarii, indepartati cuptorul din baza din polistiren doar la momentul
instalarii.

- Acest echipament trebuie manevrat si instalat de cel putin doua persoane.

- Echipamentul trebuie deconectat de la sursa de alimentare Tnaintea instalarii.

- Intimpul instalérii, asigurati-v& ca echipamentul nu avariaza cablul de alimentare.

- Activati echipamentul doar cand procedura de instalare a fost incheiata.

- Unitatile de bucatarie care intra in contact cu echipamentul trebuie sa fie rezistente la caldura
(min 90°C).

CONEXIUNEA LA RETEAUA DE GAZE

AVERTISMENT: Inaintea instalérii, asigurati-v& ca conditiile locale de furnizare a gazului (natural sau
presiune) sunt compatibile cu setarea plitei (consultafi placuta indicatoare si tabelul cu injectoare).

- Folositi regulatoarele adecvate pentru presiunea gazului indicat in instructiuni.

- AVERTISMENT: Conditiile de ajustare pentru acest echipament sunt stipulate pe eticheta (sau placuta

indicatoare).

AVERTISMENT: Acest echipament nu este conectat la un dispozitiv de evacuare a produselor de
combustie. Va fi instalat si conectat in conformitate cu reglementarile curente de instalare. Trebuie
sa acordati atentie speciala cerintelor relevante referitoare la ventilatie.




AVERTISMENT: Aceste operatiuni trebuie efectuate de catre un tehnician calificat.

Daca echipamentul este conectat la o alimentare cu gaz lichefiat, surubul de reglare trebuie

strans cat mai bine posibil.

Atunci cand cilindrul de gaz este adoptat, cilindrul sau containerul de gaz trebuie sa fie asezat
corect (orientare verticala).

Folositi doar racorduri metalice flexibile sau rigide pentru conexiunea la gaze.

IMPORTANT : Daca este folosit un racord din otel inoxidabil, trebuie instalat astfel incat sa nu atinga
nicio piesa mobila de mobilier (ex. sertarul). Trebuie sa treaca printr-o zona unde nu exista obstructii
si unde e posibila inspectarea acestuia pe toata lungimea.

Dupa conectarea la alimentarea cu gaze, verificati daca exista scurgeri cu apa cu sapun. Aprindeti

arzatoarele si rotiti butoanele de la pozitia max 1* la pozitia minima 2* pentru verificarea stabilitatii flacarii.

AVERTISMENTE ELECTRICE

Asigurati-va ca voltajul specificat pe placuta identificatoare corespunde cu cea de acasa de la dvs.

Pentru ca instalarea sa corespunda cu reglementarile actuale referitoare la siguranta, este
necesar un comutator omnipolar cu un interval minim de contact de 3 mm.
Reglementarile necesita ca echipamentul sa fie impamantat.

Pentru echipamentele dotate cu stecar, daca stecarul nu se potriveste cu priza din perete,
contactati un tehnician calificat.

Nu folositi prelungitoare, prize multiple sau adaptoare. Nu conectati echipamentul la o priza care
poate fi actionata prin telecomanda.

Cablul de alimentare trebuie sa fie suficient de lung pentru conectarea echipamentului, odata
asezat la locul sau, la reteaua de curent electric.

Nu trageti de cablul de alimentare furnizat.

Daca cablul de alimentare este avariat, trebuie inlocuit cu unul identic. Cablul de alimentare
trebuie Tnlocuit de catre un tehnician calificat, in conformitate cu instructiunile producatorului si cu
reglementarile locale de siguranta. Contactati un centru de service autorizat.

Nu puneti echipamentul in functiune daca are cablul de alimentare sau stecarul avariat, daca nu
functioneaza normal sau daca a fost avariat sau scapat. Nu scufundati cablul de alimentare sau
stecarul in apa. Tineti cablul de alimentare departe de suprafete fierbinti.

Keep the cord away from hot surfaces.

Nu atingeti echipamentul cu nicio parte uda a corpului si nu-l operati descult.

Trebuie sa fie posibila deconectarea echipamentului de la sursa de alimentare prin scoaterea
din priza daca stecarul este accesibil sau prin intermediul unui comutator multipolar accesibil
instalat inaintea prizei in conformitate cu standardele nationale de siguranta electrica.

FOLOSIREA CORECTA

ATENTIE: Procesul de gatire trebuie supravegheat. Procesul de gatire trebuie supravegheat

in permanenta.

Nu utilizati plita ca blat de lucru sau suport.

AVERTISMENT: Gatitul nesupravegheat cu grasimi sau ulei pe o plitd poate fi periculos si poate

conduce la incendiu. Nu incercati niciodata sa stingeti focul cu apa, insa opriti echipamentul si

acoperiti flacara, de exemplu, cu un capac sau o patura pentru foc.

Folositi manusi de bucatarie pentru a indeparta tavile si accesoriile, avand grija sa nu atingeti

elementele de incalzire.

IMPORTANT : In cazul in care Intampinati dificultati in rotirea butoanelor arzatoarelor, va rugam

sa contactati serviciul post-vanzare pentru inlocuirea robinetului arzatorului daca se dovedeste a fi defect.

Fantele folosite pentru aerisire si dispersia caldurii nu trebuie acoperite niciodata.

Folositi oale si tavi cu funduri de aceeasi latime ca cea a arzatoarelor sau putin mai mari (vezi
tabelul specific). Asigurati-va ca oalele de pe grile trec dincolo de marginea plitei.
AVERTISMENT: Nu lasati flacara arzatorului sa se extinda dincolo de marginea tavii
IMPORTANT : Folosirea inadecvata a grilelor poate duce la avarierea plitei: nu pozitionati grilele
cu susul n jos si nu le frecati de plita.

Nu folositi: Site din fonta, ceaune, oale sau tigai din teracota.

Difuzoarele de caldura, precum plasa metalica sau orice alt tip.




Nota: Tn cazul in care anumite conditii locale ale gazului furnizat fac dificila aprinderea arzatorului, este
recomandabil sa repetati operatiunea cu butonul rotit spre setarea mica a flacarii.RO

Not&: Tn cazul instaldrii unei hote deasupra suprafetei de gétit, consultati instructiunile hotei pentru
distanta corecta.

AVERTISMENT: Picioarele protectoare din cauciuc ale grilei reprezinta un pericol de inecare pentru
copiii mici.

Dupa indepartarea grilelor, asigurati-va ca toate picioarele sunt corect montate.

Indepartati orice lichid de pe capac inainte s&-I deschideti

CURATARE SI INTRETINERE

Echipamentul trebuie deconectat de la sursa de alimentare Tnaintea operatiunilor de curatare sau intretinere.
Nu folositi niciodata echipamente de curatare cu aburi.

Asigurati-va ca echipamentul este oprit inainte de a inlocui becul, pentru a evita electrocutarea

Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau raclete ascutite din metal pentru a curata usile de sticla, deoarece
pot zgéaria suprafata, ceea ce poate duce la spargerea sticlei.

Nu folositi produse abrazive sau corozive, agenti pe baza de clor sau bureti de sarma.

Pentru a evita avarierea dispozitivului de aprindere electrica, nu-| folositi atunci cand arzatoarele nu sunt in
carcasa.

PROTEJAREA MEDIULUI

ARUNCAREA MATERIALELOR DE AMBALARE

10

W,
Materialul de ambalare este 100% reciclabil si este marcat cu simbolul de reciclare EI&Diverse parti ale

ambalajului trebuie astfel aruncate Tntr-un mod responsabil si in conformitate cu reglementarile autoritafilor
locale privind aruncarea deseurilor.

CASAREA ECHIPAMENTELOR GOSPODARESTI

Atunci cand casati un echipament gospodaresc, faceti-l neutilizabil taind cablul de alimentare si indepartand
usile si rafturile (daca exista) astfel incat copiii sa nu aiba acces facil in interior, raméanand blocati.
W,

Acest echipament este produs cu materiale reciclabile E& sau reutilizabile. Aruncati-le Tn
conformitate cu reglementdrile locale de tratare a deseurilor.

Pentru mai multe informatii asupra tratarii, recuperarii si reciclarii echipamentelor electrice
gospodaresti, contactati autoritatea locala competenta, serviciul de colectare pentru deseuri
gospodaresti sau magazinul de unde ati achizitionat echipamentul.

Acest echipament este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/EU, DEEE
(Deseurile de echipamente electrice si electronice).

Asigurandu-va ca acest produs este aruncat corect, veti putea evita posibilele consecinte
negative pentru sanatatea mediului si cea umana, care ar putea fi provocate de tratarea
incorecta a deseurilor rezultate in urma casarii acestui produs.

Simbolul === de pe produs sau de pe documentatia insotitoare indica faptul ca nu trebuie sa
fie tratat ca deseu gospodaresc, ci trebuie dus intr-un centru de colectare adecvat pentru
recilclarea echipamentelor electrice si electronice.

SFATURI PENTRU DE ECONOMISIREA ENERGIEI

Preincalziti cuptorul doar daca acest lucru este specificat in tabelul de gatit sau in reteta dvs.
Folositi module de copt smaltuite sau emailate negre, deoarece acestea absorb caldura mult mai bine.

Opriti cuptorul 10-15 minute Tnainte de seta timpul de gatit. Mancarea care necesita gatire
prelungita va continua sa fie gatita chiar dupa oprirea cuptorului.”




DECLARATIE DE CONFORMITATE

Acest echipament indeplineste cerintele Eco Design ale Reglementarilor Europene nr. 65/2014, si nr.
66/2014 in conformitate cu Standardul European EN 60350-1.

TABEL CARACTERISTICI

Dimensiuni 32,4 x45,5x41,3cm
Volum 61l
latime 42 cm

Dimensiunile
compartimentului
inferiar

inaltime 8,5 cm
adancime 44 cm

poate fi adaptat pentru a fi folosit cu
orice tip de gaz indicat pe placuta cu
Arzatoare date tehnice, care se afla inauntru
sau, dupa ce compartimentul
cuptorului a fost deschis, pe peretele

;I'rzr;\s’i:nr;g sl vezi placuta cu date tehnice
Plité din ceramica
Anterior stg 2300 W
Posterior stg 11%8% Vv\\’,
Posterior dr 1200 W
Anterior dr
Absorbtie plite ceramice 6400 W
|Max

Consum energie pentru

convectie naturala - mod —
incalzire: —

ETICHETA Convectie;
PENTRU .
Consum de energie declarat pentru
ALIMENTARE ; =
: clasa de convecitie fortatda mod
CU ENERGIE si incalzire: C
ECODESIGN incélzire: Coacere é

Placuta identificatoare se afla in interiorul clapetei
sau, dupa ce compartimentul cuptorului a fost
deschis, pe peretele din stadnga din interiorul
cuptorului.

SERVICE POST-VANZARE

inaintea apelarii serviciului post-vanzare
1. Vedeti daca puteti elimina problema de unul singur (vedeti “Ghidul de depanare”).
2. Opriti echipamentul si reporniti-l pentru a vedea daca problema persista.
Daca problema persista dupa verificarile de mai sus, contactati cel mai apropiat service
post-vanzare.

Specificati: tipul defectiunii;
« tipul exact si modelul cuptorului;
« numarul servicului post-vanzare (numarul de dupa cuvantul “Service” de pe placuta identificatoare) aflat
inauntrul clapetei compartimentului de stocare. Numarul de service este de asemenea furnizat in ghidul de
garantie;
» adresa dvs. complet3;
« telefonul dvs.
Pentru reparatii, contactati un Serviciu Post-Vanzare Autorizat, indicat in garantie.
Daca orice lucrari efectuate de tehnicieni neafiliati centrelor de service post-vanzare ale Producatorului, solicitati
o chitanta care specifica lucrari efectuate si asigurati-va ca piesele de rezerva sunt originale. Nerespectarea
acestor instructiuni poate compromite siguranta si calitatea produsului.
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CONSIGNES DE SECURITE

INSTRUCTIONS IMPORTANTES A LIRE ET A RESPECTER

Avant d'utiliser I'appareil, lisez attentivement les guides de sécurité, d'utilisation et d'entretien. Gardez ces
documents a portée de main pour toute référence future.

Ces instructions sont également disponibles sur le site Web : www.whirlpool.eu

VOTRE SECURITE ET CELLE D'AUTRUI EST TRES IMPORTANTE

Ce manuel et I'appareil lui-méme fournissent des avertissements de sécurité importants, a lire et a respecter en tout temps.

Ceci est le symbole d'alerte de sécurité.

Ce symbole vous avertit des risques potentiels de blessures graves ou méme de mort qui peuvent survenir pour vous et toute autre personne.
Tous les messages concernant la sécurité seront précédés du symbole d'alerte de sécurité et du mot « DANGER » ou « AVERTISSEMENT ».
Ces mots signifient :

/ 1 \ AVERTISSEMENT Indique une situation dangereuse qui, si elle n'est pas évitée, provoque des blessures graves.
f} AVERTISSEMENT Indique une situation risquée qui, si elle n'est pas évitée, pourrait entrainer des blessures graves.

Tous les messages de sécurité donnent des détails spécifiques du risque potentiel présenté et indiquent comment réduire le
risque de lésion, de dommage et de choc électrique résultant d'une mauvaise utilisation de I'appareil. Observez minutieusement
les instructions suivantes.

Le non-respect de ces instructions peut entrainer des risques. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de blessure
causée a des personnes ou des animaux et en cas de dommage matériel résultant du non-respect de ces consignes et
précautions.

- Les bébés (0-3 ans) et les jeunes enfants (3-8 ans) doivent étre tenus a I'écart de I'appareil a moins d'étre surveillés
en permanence.

- Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus et par des personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites ou n‘ayant pas suffisamment d'expérience ou de connaissances uniquement si
elles sont supervisées ou ont recu des instructions relatives a I'utilisation de I'appareil en toute sécurité et si elles
comprennent les risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par les enfants sans surveillance.

- L'appareil et ses parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Par conséquent, les jeunes enfants
doivent étre tenus a I'écart. Ne laissez I'appareil entrer en contact avec des tissus ou d'autres matériaux inflammables
que lorsque tous les composants ont complétement refroidi.

- Pendant et aprés I'utilisation, ne touchez pas aux éléments chauffants ou a la surface intérieure de I'appareil, afin d'éviter
tout risque de bralures.

- Les huiles et graisses surchauffées prennent feu facilement. Vous devez toujours rester vigilant lors de la cuisson des
aliments riches en graisse, en huile ou en alcool (par exemple, rhum, cognac, vin).

- Ne laissez jamais |'appareil sans surveillance pendant le séchage des aliments.

- AVERTISSEMENT : Evitez de cuisiner ou de chauffer les aliments sur l'appareil avec les brocs ou récipients fermés.

- La pression qui monte a l'intérieur pourrait les faire exploser et endommager I'appareil.

- Si les boissons alcoolisées sont utilisées lors de la cuisson des aliments (par exemple, le rhum, le cognac, le vin),
rappelez-vous que l'alcool s'évapore a des températures élevées. En conséquence, il existe un risque que les vapeurs
dégagées par l'alcool prennent feu en cas de contact avec I'élément de chauffage électrique.

- Si l'appareil est adapté pour I'utilisation de la sonde, utilisez seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

- RISQUE D'INCENDIE : N'entreposez pas d'éléments sur les surfaces de cuisson puisqu'elles sont inflammables.

- ATTENTION : En cas de cassure du verre de la plague chauffante : éteignez immédiatement tous les brdleurs et tout
élément chauffant électrique puis débranchez I'appareil ; ne touchez pas la surface de I'appareil ; - n'utilisez pas I'appareil

- Ces instructions sont valables si le symbole du pays s'affiche sur I'appareil. Si le symbole ne s'affiche pas sur I'appareil, il est
recommandé de se référer aux instructions techniques qui fourniront les consignes nécessaires relatives a I'adaptation de
I'appareil aux conditions d'utilisation du pays.

- Si les informations contenues dans ce manuel ne sont pas respectées a la lettre, un incendie ou une explosion
pourraient survenir et causer des dégats matériels ou des blessures.




USAGE PREVU DE L'APPAREIL

- Le présent appareil a été concu a des fins domestiques uniquement. Toute utilisation & des fins autres que celles
prévues est interdite (chauffage de pieces par exemple) Tout usage a des fins professionnelles est interdit. Le
fabricant décline toute responsabilité pour un usage inapproprié ou un réglage incorrect des commandes.

- Cet appareil est destiné a un usage domestique et dans des endroits similaires, tels que :

- les espaces cuisine dans les boutiques, les bureaux et autres environnements de travail ;
- les maisons de campagne ;

- les cuisines pour clients dans les hotels, motels et autres lieux d'habitation ; et

- les chambres d'hétes.

- ATTENTION : Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé au moyen d'une minuterie externe ou d'une télécommande
séparée.

- N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur.

- Ne stockez pas des substances explosives ou inflammables telles que les aérosols et ne posez pas ni utilisez
I'essence ou d'autres matériaux inflammables dans ou prés de I'appareil. Autrement, cela pourra entrainer un
incendie si I'appareil est mis sous tension par inadvertance.

INSTALLATION

- L'installation et les réparations doivent étre effectuées par un technicien qualifié, en conformité avec les instructions
du fabricant et les réglementations de sécurité locales. Evitez de réparer ou de remplacer toute piéce de I'appareil
sauf indication contraire dans le mode d'emploi.

- Les connexions électriques et de gaz doivent étre conformes aux réglementations locales.

- Les enfants ne doivent pas effectuer des opérations d'installation. Eloignez les enfants lors de l'installation de
I'appareil. Conservez les matériaux d'emballage (sacs en plastique, éléments en polystyréne, etc.) hors de portée des
enfants, pendant et apreés l'installation de I'appareil.

AVERTISSEMENT : Toute modification de I'appareil et sa méthode d'installation sont cruciales pour une utilisation correcte et en toute

sécurité de l'appareil dans les autres pays

- Utilisez des gants de protection pour effectuer toutes les opérations de déballage et d'installation.

- Aprés avoir déballé I'appareil, assurez-vous que la porte se ferme bien. En cas de probléme, contactez votre
revendeur ou le service aprés-vente le plus proche. Pour éviter tout dommage, retirez le four de son socle en mousse
de polystyréne seulement au moment de l'installation.

- L'appareil doit étre manipulé et installé par deux personnes ou plus.

- Avant d'effectuer toute opération d'installation, assurez-vous de débrancher I'appareil du secteur.
- Lors de l'installation, assurez-vous que l'appareil nN'endommage pas le cable d'alimentation.

- Allumez I'appareil uniqguement lorsque la procédure d'installation a été achevée.

- Les unités de cuisine en contact avec I'appareil doivent étre résistantes a la chaleur (min 90 °C).

CONNEXION DE GAZ

AVERTISSEMENT : Avant l'installation, assurez-vous que les conditions locales de distribution de gaz (nature ou pression) sont
compatibles avec le réglage de la plaque de cuisson (voir la plaque signalétique et le tableau d'injection).

- Utilisez des régulateurs de pression adaptés a la pression de gaz indiquée dans les instructions.
- AVERTISSEMENT : Les conditions de réglage de cet appareil sont marquées sur I'étiquette (ou la plaque signalétique).

- AVERTISSEMENT : Cet appareil n'est pas relié a un dispositif d'évacuation des produits de combustion. Il doit étre installé et
relié conformément aux réglementations d'installation en vigueur. Une attention particuliére doit étre accordée aux exigences

pertinentes concernant la ventilation.

- AVERTISSEMENT : Ces opérations doivent étre réalisées par un technicien qualifié.
- Si l'appareil est relié au gaz liquéfié, la vis de régulation doit étre serrée correctement.

- Lorsque la bouteille de gaz est adoptée, la bouteille ou le conteneur de gaz doit étre correctement positionné(e) (position
verticale).

- Utilisez uniqguement un tuyau métallique flexible ou rigide pour la connexion de gaz.

- IMPORTANT : Si un tuyau en acier est utilisé, il doit étre installé de maniére a ne toucher aucune partie mobile des meubles

(par exemple le tiroir). Il doit passer a travers une zone exempte d'obstructions et permettant une inspection sur toute sa
longueur.
- Apres la connexion a l'alimentation en gaz, vérifiez les fuites avec de I'eau savonneuse. Allumez les brileurs et tournez
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AVERTISSEMENTS RELATIFS A L'ELECTRICITE

Assurez-vous que la tension indiquée sur la plaque signalétique correspond a celle de votre maison.

Pour que l'installation soit conforme aux réglementations de sécurité en vigueur, un interrupteur omnipolaire avec
ouverture de contact minimale de 3 mm est nécessaire.

Le reglement exige que I'appareil soit relié a la terre.

Pour les appareils avec prise intégrée, si la fiche ne convient pas a votre prise de courant, contactez un technicien
qualifié.

N'utilisez pas de rallonges, de multiprises ou d'adaptateurs. Ne branchez pas I'appareil a une prise qui peut étre
actionnée par télécommande.

Le cable d'alimentation doit étre suffisamment long pour relier I'appareil, une fois monté dans son logement, a
I'alimentation principale.

Evitez de tirer sur le cAble d'alimentation.

S'il venait a étre endommagé, remplacez-le par un cable identique. Le cable d'alimentation doit &tre remplacé uniquement
par un technicien qualifié, en conformité avec les instructions du fabricant et les normes de sécurité en vigueur. Contactez
un centre de service agréé.

N'utilisez pas cet appareil si le cordon d'alimentation ou la fiche est endommagé, s'il ne fonctionne pas correctement, s'il est
endommagé ou s'il est tombé. Ne plongez pas le cordon d'alimentation ou la fiche dans de I'eau. Eloignez le cordon des
surfaces chaudes.

Les composants électriques ne doivent pas étre accessibles a I'utilisateur apreés l'installation.

Ne touchez pas I'appareil avec une partie du corps mouillée et ne I'utilisez pas pieds nus.

Il est possible de déconnecter I'appareil de I'alimentation électrique en le débranchant si la prise est accessible, ou au

moyen d'un commutateur multipolaire accessible installé en amont de la prise en conformité avec les normes de
sécurité électriques nationales.

UTILISATION APPROPRIEE

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre supervisé. Une cuisson de courte durée doit étre surveillée en permanence.
La plague signalétique se trouve sur le bord avant du four (visible lorsque la porte est ouverte).

N'utilisez pas la table de cuisson comme surface de travail ou appui.

AVERTISSEMENT : Une cuisson sans surveillance sur une plaque de cuisson avec de la graisse ou de I'huile peut étre

dangereuse et peut causer un incendie. N'essayez jamais d'éteindre un incendie avec de |'eau. Arrétez plutot I'appareil et

ensuite couvrez les flammes par exemple avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

Utilisez des gants de cuisine pour sortir les casseroles et les accessoires, en prenant soin de ne pas toucher les éléments chauffants.

IMPORTANT : S'il vous est difficile de tourner les boutons du brileur, veuillez contacter le service apres-vente pour le
remplacement du brlleur en cas de défaillance.

Les orifices utilisés pour la ventilation et la dispersion de la chaleur ne doivent jamais étre obstrués.

Utilisez des marmites et des casseroles dont la largeur est égale ou Iégérement supérieure a celle des brileurs (voir le
tableau spécifique). Assurez-vous que les marmites sur les grillages ne dépassent pas les limites de la plaque de cuisson.

AVERTISSEMENT : Ne laissez pas la flamme du brileur dépasser le bord de la casserole

IMPORTANT : Un usage inapproprié des grilles peut endommager la plague de cuisson : ne posez pas les grilles a
I'envers ou ne les faites pas glisser sur la plaque de cuisson.

N'utilisez pas : de plaques de gril en fonte, de pierres ollaires, de marmites et de casseroles en terre cuite ;
des diffuseurs de chaleur tels que les grillages métalliques, ou tout autre type ;

Remarque : lorsque les conditions locales particulieres du gaz distribué rendent I'allumage du brlleur difficile, il est

recommandé de répéter |'opération avec le bouton tourné a la position de réglage de petite flamme.
Remarque : En cas d'installation d'une hotte au-dessus de la table de cuisson, referez-vous aux instructions de la hotte pour la
distance adéquate.

AVERTISSEMENT : Les pieds de protection en caoutchouc sur les grilles représentent un danger pour les jeunes enfants.
Apres le retrait des grilles, assurez-vous que tous les pieds sont correctement fixés.

Essuyez tout liquide sur le couvercle avant de I'ouvrir.




NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Avant d'effectuer toute opération de nettoyage ou d'entretien, assurez-vous de débrancher I'appareil du secteur.

- N'utilisez jamais un équipement de nettoyage a vapeur.

- Assurez-vous de débrancher I'appareil avant de remplacer 'ampoule pour éviter tout risque de choc électrique.

- N'utilisez jamais de produits abrasifs ou les grattoirs métalliques pour nettoyer la porte de I'appareil, ils pourraient enrayer
la vitre et elle pourrait se briser.

- N'utilisez pas de produits abrasifs ou corrosifs, de produits a base de chlore ou de tampons a récurer.

- Pour éviter tout dommage du dispositif d'allumage électrique, ne l'utilisez pas lorsque les brlleurs ne sont pas dans
leur logement.

PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE
19,

- Le matériau d'emballage est 100 % recyclable et est marqué du symbole de recyclage EI&Les différentes parties de
I'emballage doivent donc étre éliminées en toute responsabilité et en pleine conformité avec

la réglementation de l'autorité locale sur I'élimination des déchets

MISE AU REBUT DES APPAREILS ELECTROMENAGERS

- Lors de la mise au rebut de I'appareil, rendez-le inutilisable en coupant le cable d'alimentation et en démontant les
portes et les grilles (si présente) afin que les enfants ne puissent y grimper facilement et se coincer a l'intérieur.

W

- Cet appareil est fabriqué a partir des matériaux recyclables E@: ou réutilisables. Mettez-le au rebut conformément a la
réglementation d'élimination des déchets locaux.

- Pour de plus amples renseignements sur le traitement, la récupération et le recyclage des appareils électroménagers,
contactez votre autorité locale compétente, le service de collecte des déchets ménagers ou le magasin ou vous achetez
I'appatreil.

- Cet appareil est marqué conformément a la Directive 2012/19/CE du Parlement européen relative aux déchets
d’équipements électriques et électroniques.

- En assurant la bonne évacuation de ce produit vous pourrez éviter tous risques de conséquences négatives
pour I'environnement et la santé humaine causées par I'élimination incorrecte de ce produit.

- Le symbole == sur le produit ou sur la documentation d'accompagnement indique qu'il ne doit pas étre
traité comme des ordures ménagéres mais plutdt emmené a un centre spécialisé de collecte d'ordure pour le recyclage des
équipements électriques et électroniques.

CONSEILS POUR ECONOMISER DE L'ENERGIE

- Ne préchauffez le four que cela est spécifié dans la table de cuisson ou votre recette.
- Utilisez des modules de cuisson laqués ou émaillés sombres étant donné qu'ils absorbent beaucoup mieux la chaleur.

- Eteignez le four 10/15 minutes avant le temps de cuisson défini. Les aliments nécessitant une cuisson prolongée continue
de cuire @ méme lorsque que le four est éteint.
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DECLARATION DE CONFIRMITE

- Cet appareil répond aux exigences d'éco-conception de la directive européenne n° 65/2014, et n°
66/2014 en conformité avec la norme européenne EN 60350-1

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Dimensions du 35 4y 455 x 41,3 cm
four HxLxP

Volume 61l

Dimensions utiles largeur 42 cm

du tiroir chauffe-  profondeur 44 cm

plats hauteur 8,5 cm
Tension et
fréquence Voir plaque signalétique
d’alimentation :
Avant gauche 1700 W
Arriere gauche 1200 W
Plan de cuisson Arriére droit 2300 W
vitrocéramique Avant droit 1200 W
Absorption Max.
plan de cuisson 6400W

Consommation énergie convection
Naturelle — fonction four :
ETIQUETTE

ENERGIE Traditionnel ;

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —

fonction four :
Patisserie. é

SERVICE APRES-VENTE

Avant d'appeler le service aprés-vente
1. Voyez si vous pouvez résoudre le probléeme par vous-méme (voir « Guide de dépannage »).
2. Eteignez l'appareil et rallumez-le pour voir si le probléme persiste.
Si le défaut persiste aprés les vérifications ci-dessus, contactez votre service aprés-vente le plus proche.
Précisez : le type d'anomalie ;
* le type et le modele exacts du four ;
* le numéro du service apres-vente (le numéro indiqué apres le mot « service » sur la plaque signalétique) situé a l'intérieur du rabat
du compartiment de rangement. Le numéro du service est également mentionné dans le livret de garantie ;
* votre adresse compléte ;
* votre numéro de téléphone.
Pour les réparations, contactez un Service aprés-vente agréé, indiqué dans la garantie.
Si des travaux sont effectués par des techniciens ne relevant pas des centres de service aprés-vente autorisés du fabricant,
demandez un regu précisant le travail effectué et assurez-vous que les pieces de rechange sont d'origine. Le non-respect de ces
instructions peut compromettre la sécurité et la qualité du produit.
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UHCTPYKLUUUN 3A BE3OINACHOCT
BAXHO, IA CE NPOYETE U CMA3BA

Mpeawn ga nsnonaeare ypeaa, NnpoyeTeTe BHUMATENHO yKasdaHusATa 3a 34paBoCnoBHO U 6e3onacHo n3nona3saHe 1
rpvka 3a ypefa. 3anaseTte Te3n UHCTPYKLUM Ha yaoBHO MACTO 3a 6baeLym crnpaBky.
Tesn MHCTPYKUMM ca AOCTBIMHU CbLLO U HA MHTEPHET cTpaHuuaTa www- whirlpool eu

BALUATA BE3OMNACHOCT U BE3ONACHOCTTA HA IPYIUTE E NPUOPUTET

ToBa pbKOBOACTBO M CAMUSAT ypen OCUrypsiBaT BaxkHU npeaynpexaeHns 3a 6e3onacHocT, Kouto Tpsibsa aa ce
yeTaT 1 crassaT Mo BCAKO BpeMe.

ToBa e cMMBOMBLT 3a cUrHan 3a 6e3onacHocT.

A Tosun cumson Bu npegynpexanasa 3a notTeHunanHm onacHoCTu, KOUMTo Mmorat ga Bu y6I/|FIT unu ga Bu HapaHAT

n gp. Benukm cbobueHns 3a 6e30nacHoCT Lie crieBat CMMBOSIa 3a curHan 3a 6e30nacHocCT, unm
aymarta “onacHocTt” unu “BHumaHne”. Te3n gymu o3Hayasar:

& OMACHOCT Moka3Ba onacHa cuTyauus, KOAATO, ako He ObAae nsberHara, we
NPUYMHU CEPUO3HO HapaHsiBaHe.

& NPEOYNPEXME HUE Moka3Ba onacHa cuTyauus, KOSAATO, ako He 6bae nsberHara, we
NPUYMHU CEPMO3HO HapaHsiBaHe.

Beuuku npenynpexaeHvs 3a 6e30nacHOCT AaBaT KOHKPETHU JaHHW 3a MOTeHUMana Ha HamnuvHusl puck u
nokaseaT Kak 4a ce Hamanu pUCKbT OT HapaHsBaHe, yBpexaaHe 1 TOKOB yaap B pe3ynTaT Ha HenpasBuiHa
ynotpe6a Ha ypega.

BHumaTenHo cnassaiiTe crieJHUTE yKa3aHus:

Hecna3eaHeTo Ha Te3n MHCTPYKLMM MOXe Aa JoBefe A0 puckose. MNpou3BoaUTENSAT HE HOCU HUKaKBa

OTrOBOPHOCT 3a HapaHABaHe Ha Xopa Ui XUBOTHU, UK 3a yBpeXaaHe Ha UMYLLEeCTBO, ako Te3N CbBETU U
npegna3Hn Mepkn He ca cnaseHu.

- HespbcTHM (0-3 rogmHun) n manku geua (3-8 roguHu) TpabBa ga ce obpXkaT ganed, OCBEH ako He ca noA
HenpekbcHaTo HabnoaeHue.

- [Jeua oT 8-roguMwHa Bb3pacT M MoO-fTope M Nnuua C HamaneHun U3NYecKu, CEeTMBHW WM YMCTBEHU
CMOCOBHOCTM UMK NUMCa Ha ONMWT M 3HaHWA MOraT Aa W3nonaBaT To3u yped camo ako ca MoA Hag3op wunwu
ca nvm Gunu gageHn MHCTpYKUuM 3a OesonacHa ynoTpeba Ha ypeda un ako pasbupart cBbp3aHuMTE C TOBa
onacHocTu. [euarta He TpsibBa ga cu wurpadat ¢ ypepa. NMounctBaHeTo U nopapbxkata He TpsbBa ga ce
M3BbpLUBAT OT feua, ocTaBeHn 6e3 Haa3op.

- He pokocBaiTe dypHaTa no BpeMe Ha LKL nuponuaa. OpbXTe geuarta ganedy ot oypHaTta no Bpeme Ha
uMKbn nuponusa. Cneam ot nokaneBaHe N BCekn npegMeT Tpsabea ga 0bae oTCcTpaHeH oT oypHaTa, npeau aa
3arnoyHeTe LUMKbI Ha NoYUCTBaHe (camo 3a neydkn ¢ pyHKuus MNuponmsa).

- YpeObT e npegHasHavyeH U3KM4YUTENHO 3a AoMallHa ynoTpeba 3a npuroTBsHe Ha xpaHa. Hukos gpyra
ynoTpeba He e paspelleHa (Hanpumep 3a OTOMNJSIEHME Ha CTau).

- YpeobT M OOCTbMHUTE MY 4YacTu fa Ce HaropelisBaT no Bpeme Ha ynotpeba, manku geua Tpsbsa ga
ce pbpxaT paned. He noseonsiBante Ha ypeda Aa Bnv3a B KOHTAKT C KbpnNu vnv Apyrv 3ananvmmu
MaTepuanu, 4oKaTo BCUYKN KOMMOHEHTU He ca OxXNafeHW HambIHO.

- o Bpeme u cnen ynotpeba He LOKOCBalTe HarpeBaTeNHWTE €rneMeHTU WNM BbTpellHaTa NOBbPXHOCT
Ha ypeda - MMa pPUCK OT U3rapsiHus.

- Tperpenu macna n MasHuHM ca necHo 3ananumu. BuHarn 6baete 6amTenHu, korato roTBuTe XpaHu, 6orata
Ha Mas3HWHW, Macra Unu ankoxon (Hanpumep pPoM, KOHSIK, BUHO).

- Hukora He ocTaBsvTe ypena 6e3 HabnogeHue No BpemMe Ha M3cyluaBaHe Ha XpaHa.

NMPEOYNPEXAOEHUE!: He 3arpsiBanTe 1 He roTBeTe CbC 3anevaraHn OypkaHu unum cbaose
B ypeda. HandaraHeTo, KOeTo ce HaTpynBa, BbTpe MOXe [a r'v Hakapa Aa ekcnrogupar,
noepexaanku ypeaa.

- Ako ce u13non3eaT ankoOXOSHW HanuTKW, Korato rOTBMTE XpaHu (HanpuMep pOM, KOHSIK, BWHO), He
3abpaBaiiTe, Ye ankoxonbT Ce M3napsiBa Npu BUCOKM TeMmnepaTypu. B pe3yntaT Ha ToBa CbLleCcTByBa pUCK
nsnapeHusaTa, OTAENEHN OT OMbHA Ha ankoxona, Aa ce Bb3MNfaMeHsT, ako BNsi3aT B KOHTAKT C €NeKTpUYecku
HarpeBaTerieH eneMeHT.

- W3nonsgaiitTe pbkoxBaTKM 3a U3BAXAaHe HA TUraHU U akcecoapw, KaTo BHUMaBaTe Ja He ce JoKocBaT
HarpeBaTenHUTE efieMeHTH.

- AKo ypeabT e NoAXoAsLy 3a U3Non3BaHe Ha CoHAa, M3Non3BaiiTe camo TeMnepaTypHa CoHAa, npenopbynTenHa 3a

Tasu dypHa.
- [lo Bpeme u cneq uMKbNa NUPONNU3a, XXMBOTHUTE TPsIGBa Aa ce AbpxaT garedy OT 30HaTa Ha pasnonoXxeHue
Ha ypega (camo 3a neyku ¢ yHkums MNuponnsa),

ONACHOCT OT NOXAP: He cbxpaHsiBainTe NpegMeTn BbpXy NOBbPXHOCTUTE 3a rOTBEHE, Thbi KaTo Te MoraT fa ce

3ananar.

NPEOYNPEXOEHUE: Ako noBbpXHOCTTa € HanykaHa, usknoyeTe ypeaa, 3a aa ce usberHe Bb3MOXHOCTTa OT
TOKOB yaap (camo 3a ypeau CbC CTbKIeHa NOBbPXHOCT).
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NMPEAHA3SHAYEHUE HA NMPOAYKTA

- TosnypegenpegHa3HavyeHcamo3agomallHaynoTpeba.
W3non3saHeHaypegasanpodecmoHanHuuenuesabpaHeHo. [pon3BoauTensT He HOCK HMKakBa OTFTOBOPHOCT
3a HenoaxoAsuwa ynotpeba unu HenpaBuiHa HaCTPOKMKa Ha KOHTPOMHMTE OYHKLMU.

- To3n ypea e npegHa3HadeH ga ce nsnonssa B 6UToBu 1 NogobHM NPUNOXeEHUs, KaTo Hanpumep:

— CnyXnTenu B KyXHEHCKWUTE 30HW Ha Maras3nHute, oucuTe 1 gpyrn paboTHu cpeay;
- CTonaHCKM NOCTPONKN;

- KnueHTun B xoTENM, MOTENM 1 APYrv TUMOBE XWUMULLHK cpeaw;

- PasnnyHu BugoBe HacTaHsBaHe C HOLLyBKa CbC 3aKycka.

- He nanonssanTte Ha OTKpUTO.

BHUMAHUE: YpeaobT He e npegHasHayeH ga ce 3agencrtBa NocpencTBOM BbHLUEH TaMep UNU OTAeNHa
cucTema 3a OQUCTaHLUMOHEH KOHTPOI.

- He C'bXpaHFIBaVITe J1eCHO 3anannMmmn um I/I36yXJ'II/IBI/I BelleCTBa, KaTto aepO30JIHA (*)J'IaKOHVI, N He nocTaBsnTe
UnNu nanonssante 6eH3NH 1nu opyru sanannuTtenHn matepuann B Unn B onusoct go ypena: MmoXe aa
BBb3HUKHE MOXap, ako ypeabT HEBOJIHO CE BKITHOHN.

MHCTAJITMPAHE

- MoHTaXbT M pPemMOHTLT TpsAGBa Oa Ce W3BbpLWBAT OT KBanMdUUMPaH TEeXHWK, B CbOTBETCTBME C
WHCTPYKUMUTE Ha MpousBoauTens W MecTHUTe pasnopenbu 3a 6GesonacHocT. He pemoHTupaiTe u He
3aMeHsATe YacT Ha ypeda, OCBEH ako U3pUYHO e MOCOYEHO B MHCTPYKLMATA 3a ynoTtpeba.

- [Jeuata He TpsAGBa Oa M3BBLPLUBAT MOHTaXHW paGoTu. [OpbXTe AeuaTa Oaned OT ypeda Mo Bpeme Ha
MHCcTanupaHeTo. CbxpaHsiBaiTe OMakoBbYHMTE MaTepuanu (nnacTtmMacoBu Topbu, Yactu OT MONUCTMPOS U
T.H.) Ha MACTO, HEJOCTBLMHO 3a Aela, Mo Bpeme U cried MHCTanMpaHeTo Ha ypeaa.

- WsnonssaiTe npegnasHn pbkaBuum 3a N3BbPLUBAHE HA BCUYKW OEWHOCTM MO pa3onakoBaHe U MOHTaX.

- Cnep pasonakoBaHe Ha ypeaa, yBepeTe ce, 4e He € 61n noBpeaeH no Bpeme Ha TpaHcnopTuMpaHeTo. B cnyyan
Ha Npobnemu, CBbpPXKETE Ce C AOoCTaB4vMKa Unv Han-6nM3kusa cepeus 3a criegnpogaxobeHo obcnyxeaHe.

- Cnep pasonakoBaHe Ha ypefa, yBepeTe ce, Ye BpaTata Ha ypefda ce 3aTtBapsi npasBunHo. B cnyuvanm Ha
npobrnemMu, CBbpXeETe ce C [AOoCTaBuMKa UnKW Han-6rmM3kus cepBuU3 3a cneanpogaxbeHo obenyxeaHe. 3a ga
ce npefoTBpaTh BeskakBa NoBpeaa, CaMo OTCTpaHeTe dypHaTa OT OCHOBaTa OT NEHOMONUCTMPOI MO BpeMe
Ha MHCTanauusTa.

- YpenbT TpsiOBa fa ce MecTu M MHCTanupa oT ABe Unn noseye nuua.

- YpenobT TpsbBa Aa 6bae M3KITYeH OT 3axpaHBaHeTo, Npean N3BbpLUBAHETO Ha paboTa No MHcTanaumsaTa.

- T[lo BpeMe Ha uHcTanauusTa, ce yBepeTe, Ye ypeabT HAMa Aa NnoBpeaun 3axpaHBallms kaben.

- BknoveTte ypena egBa crieq KaTo MHCTanauMoHHaTa npoleaypa e npuknioyeHa.

- KyxHeHcku WwKadoBe B KOHTAKT € ypeda Tpsbsa aa 6baat yctonumsm Ha TonnuHa (MuHumym 90°C).

- Cnep viHCcTanaumaTa ObHOTO Ha ypeaa noBeye He Tpsbea Aa 6bae AOCTBLMHO.

- 3anpasunHata pabota Ha ypeaa, npemaxHeTe BCAKaKBM NPensaTCTBUS KbM MUHUMArHOTO pasCTosSHNE MeXay
nrnoTa v ropHus pub Ha dypHaTta.

- YpenbT He TpsbBa Aa ce MOHTMpa 3a4 AeKkopaTuBHa BpaTa, 3a Aa ce usberHe nperpsisaHe.

- YpenbT He TpsAbBa Aa ce NnocTaBs BbPXYy OCHOBA.

ENEKTPUYECKU NPEQYNPEXAOEHUA

- YBeperTe ce, Ye HanpexeHMeTo, ykaszaHo Ha TabenkaTa, CbOTBETCTBA Ha TOBa Ha Bawwusa gom.

- TabenkaTta c HanpexxeHNeTo ce Hammnpa BbpXy NpegHnst pbb Ha bypHaTa (Bugnma, korato BpataTa € OTBOPEHa).

- 3a pa ce cbobpasun MHcTanaumsTa ¢ HacTosAwnTe pasnopenbu 3a 6e30MacHOCT, ce U3NCKBA e4HOMOSOCEH
npekbCBay C MUHUMArHO Pas3cTOsIHUE MEXAY KOHTaKTUTE 3 MM.

- PernameHT usnckeart ypeawbT Aa 6bae 3a3emeH.

- 3a ypeau Cc BrpageH wencers, ako wencenboT He € Noaxoasdll 3a BalueTo rHe3no, cBbpxeTe ce ¢ kBanuduumpaH TEXHUK.

- Mons, He n3nonsBanTe yobI/IKUTENMN, PA3KIOHUTENW UK afantepu. He cBbp3BariTe ypeaa KbM KOHTaKT, KOUTO
MOXe [a ce yrnpaBrsiBa C AUCTaHLUMOHHO yNpaBrneHue.

- 3axpaHBawuaTt kaben TpsAdBa Aa 6bae AOCTaTbYHO ObITLI, 3a Aa CBbPXETEe ypeaa, crnej kato ce MOHTUpa
B HEroBMS KOPMYC, KbM FMaBHOTO 3axpaHBaHe.

- He gbpnainTe 3axpaHBalums kaben.

- Ako 3axpaHBalLmAT kaben e noBpeneH TpsAbBa Aa 6bae NOAMEHEH C APYr OEHTUYEH. 3axpaHBawuaT kaben

Tpﬂ6Ba na Obae noamMeHeH camo OT KBaﬂI/I(bI/ILI,I/IpaH TEXHUK, B CbOTBETCTBUE C UHCTPYKUMUTE Ha
npounssoaunTena u aencreawuTe pa3nopep,6l/| 3a OGesonacHocT. CB'bp)KeTe ce C oTopu3npaH cepBU3EH

LEHTBP.




He paboteTe ¢ ypena, ako e C NOBpeAeH 3axpaHBall, kaben nnum Lwercer, ako He paboTu NpaBuUIHO, UMK
ako e 6un noBpeneH unu nanycHat. He notanste 3axpaHBalyms kaben unu wencena BbB Boaa. [aseTe
kabena oT ropeLLy NOBbLPXHOCTMY.

EnekTpuyeckmTe KOMNOHEHTU He TPSIOBA Aa ca JOCTbLMHU 3a NOTPpebuTens cnea uHctTanauumsTa.

He pgokoceaiTe ypeaa ¢ MOKpY UNn BNaXkHW YacT Ha TAMOTO U HE ro nonasanTe, koraTto cte 6ocu.

NMPABUITHA YNOTPEBA

BHUMAHME: lNpouecbT Ha rotBeHe TpsbBa Aa 6bAe koHTponupaH. CbkpaTeHUSaT npouec Ha rotBeHe Tpsbsa ga

O0bae HabnogaBaH HenpekbCHaTo.

NPEQYNPEXOEHUE: HebpexHo rotBeHe, Npu KOETO BbPXY Ne4vkaTa nonaga MasHuHa unv macrio, Moxe aa 6bae

onacHo 1 Aa NpuYnHU noxap.

Huikora He ce onuTBanTe Aa nsracate OrbHs C BOAA, CaMo 3aTBOpeTE Bepurarta Ha ypeaa v crief ToBa
r|0|<p|/||7|Te nnamMbKa C Kanak unm npoTuBonoXapHo oaesAno.

He na3nonsgaiite nnota kato paboTHa NOBBPXHOCT UK onopa.

He nsnonseavite nnota, gokato dypHata pabotn Ha camonouncTeawa dyHkumusa (Muponumsa).

Tpﬂﬁsa BHMMaTENTHO Oa ce npemMaxHaT BCUYKMN pa3finBu OT CTbKIIEHUA Kanak npean otBapdaHe. OcTaBeTte
NMOBBLPXHOCTTA Ha KOTJIOHA [a ce Oxfaau, Npeaun Aa 3aTBopuTe Karnaka.

NMOYNCTBAHE U NOAAOPBXKA

YpenbT TpsibBa Aa 6bae U3KMYEH OT 3axXpaHBaHETO, Npeay U3BbpLUBaHEe Ha MOYMCTBAHE U NOAAPbXKA.
M3non3eante npeanasHu pbkaBuum 3a JENHOCTUTE NO NOYMCTBAHE U NOAAPBXKKA.
3a ga n3berHeTte TOKOB yaap, yBepeTe ce, Npean Aa CMEHUTE namnaTa, Ye ypeabT € U3KITHYEH.

Hukora He n3nonseaiiTe NnapoyncTayka 3a noYncTeaHe.

Tebpay 1 abpasuBHU NOYUCTBALLM Mpenapaty UNu TBbPAM MeTallHU CTbpranku He Tpsbea Aa ce

M3ron3eaT 3a NOYMCTBAHE Ha CTbKIeHaTa BpaTa Ha dhypHaTa, Tbil KaTo Te MoraT aa HagpackaT

NoBBbPXHOCTTA I M Aa AoBedaT [0 HEeMHOTO cyynBaHe

YBeperTe ce, Ye ypeabT € U3CTUHAS, MPeAN U3BbPLIBAHETO Ha AEVWHOCTY MO NMOYMCTBAHE U NoaapbKKa.

Ako (pypHaTa e MHCTanupaHa nod nnoT, yBepeTe ce, Ye BCUYKU FOpPerku UNN enekTpudeckn KOTIIoHM ca

U3KITIOYEHN MO Bpeme (pyHKUMSITa 3a caMmonouyncTeaHe (Nuponusa).

OTcTpaHeTe BCUYKM aKkcecoapu, Mpeau aa crtaptupate yHKUMSTa 3a NMPonv3a (ChLUO U CTPaHUYHUTE PELUeTKN).

He nsnonseaite abpasneHM UNK passxaally NpoAyKTH, MOYMCTBALLM NpenapaTu, 6a3mpaHn Ha XIop, UK CTbPranky 3a TUraH.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEQA

N3XBBPIIAHE HA ONMAKOBBYHUTE MATEPUAIA

OnakoBbYHUAT MaTepuan e 100% peuuknMpyeMn U e MapkMpaH CbC CMMBOMA 3a peuukrnvpaHe ?; PasnuuyHuTe

4yacTu Ha oONnakoBKaTa TpFI6Ba na 6bpar YHULLOXXEeHU C OTTOBOPHO OTHOLLEHME U B NbJIHO CbOTBETCTBUE C
npeanncaHnaTa Ha MeCTHUTe BnacTu, ynpasndaBalln AenOHNUPaHETO Ha oTnagbUN.

BPAKYBAHE HA JOMAKMUHCKW YPEOU

Mpu 6pakyBaHe Ha ypea, HanpaBeTe o HEM3MOM3BaEM, KaTo OTpEXeTe 3axpaHBalLusa kaben n ceanuTe
BpaTuTe 1 padToBeTe (ako MMa TakMBa), Taka ve felata Ja He MoraT NecHo Aa Brv3aT BbB BbTPeLLIHOCTTa
M Aa ce 3aKneLusrT. Ie.

Tosn ypen e npousBedeH C peuuknupaHn unu matepmanm ?ﬁf 3a MHorokpaTtHa ynoTtpeba. VaxBbpneTe
A1 B CbOTBETCTBME C MECTHUTE pa3nopeadu 3a AenoHpaHe Ha oTnagbLy.

3a no-nogpobHa uWHdoOpMauuss OTHOCHO npepaboTBaHETO, OMON30TBOPSBAHETO M PEUUKIMpaHeTo Ha
OOMaKUHCKN eneKkTpoypean, CBbpXeTe ce ¢ Bawmsa komneTeHTeH MecTeH opraH, cnyxbata 3a cbbupaHe
Ha BMToBM OTNagbUM UMM MarasvHa, OT KOWTO CTe 3akynunu ypega.

To3sn ypen e mapkupaH B cboTBeTCcTBUE ¢ EBponencka Oupektuea 2012/19/EC oTHOCHO oTnagbLuTe OT
eneKkTpu4ecko 1 enekTpoHHo obopyasaHe (WEEE).

Kato ce norpwkute To3u nNpodyKT ga ObAe AenoHuMpaH Mo MNoAxodsil, HayuH, Bue we nomorHeTe 3a
npegoTepaTsiBaHe Ha Bb3MOXHUTE HeraTUBHU NOCMEACTBUS 32 OKOMNHaTa cpeia U YOBELLKOTO 34paBe, KOUTo
B NPOTMBEH Cry4aln Morar fa ce cnydat npyv HenpaBUITHOTO U3XBbpPrsiHe Ha TO3U NPOAYKT.

jedl
CUMBOMBT . BbPXY MPOAYKTa UMK BbPXY NpUAPYXKaBallaTa JOKyMEeHTaLus Noka3ea, Ye He TpsibBa [a ce TpeTupa
I

KaTo 6MTOBM oTnaabLM, HO TpsIGBA Aa ce AOCTaBu [0 NOAXOASL, LEeHTbP 3a PELMKNNPaHe Ha eNeKTPUYECKO U eNeKTPOHHO

obopyasaHe.
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CbBETU 3ATNECTEHE HA EHEPI'A

- Camo 3arpeiTe oypHaTa, ako Taka e Nnoco4YeHo B Tabnuuara 3a roteeHe unv Bawara peuenta.

- W3anonasante TbMHHU NakmpaHu nnm emaﬁnwpaHM MoAynn 3a neyeHe, Tbl KaTo Te a6cop6|/|paT TonnmnHaTta MHOro no-

pobpe.
- Bkntoyete dpypHaTa 10/15 MUHYTM Npeam BPEMETO 3a roTBEHe. XpaHu, M3NCKBALLU NPOALITDKUTENHO
roTBeHe, Lie NpoAbIKaT 4a ce TOoTBAT U Cref UskntoyBaHe Ha oypHarta.

OEKNAPALINA 3A CBbOTBETCTBUE

- Tosu ypepq oTroBapsi Ha uancksaHusTa Eko [InzanH Ha eBponenckute pernamenTn Ne 65/2014, n Ne
66/2014 B cbOoTBETCTBME C eBponerickmsa ctaHgapT EN 60350-1.

TABJIMLUA HA TEXHWYECKUTE OAHHU

TABINUUA HA TEXHWYECKUTE 32,4x45,5x41,3 cm
OAHHU (BxLUxA

O6em 611

Monesuun WnpounHa 42 cm

MEpHW eauHnUM, [bn6ounHa 44 cm
oTHacAwm ce Ao dypHata BucounHa 8,5 cm

3a HanpexeHueTo M u4ecToTaTa|Tabenkata
BUXTE
KepaMVI“IeHVI KOTNIOHU

OT3ag oTnsBoO 1200 W
OT3ag 00TAACHO 2300 W
oTtnpes OTIsBO 1700 W
Otnpen oTascHo 1200 W

Makc.KoHcymaumsa Ha kepamuyHute|6400 W
KOTMOHW

MKoHcymauua Ha enekTpoeHeprus
3a ecTecTBeHa KOHBEKLMS - Pexum
Ha HarpsiBaHe: PexuM KOHBEeHUMS

EHEPIMEH KINAC n EKO AU3ANH |

ObsiBeHa KOHCymauusi Ha
eneKTpoeHeprvisi 3a Knac Ha
NpUHyAUTENHa KOHBEKUMS —

pexum Ha HarpsiBaHe : é
MeyeHe .

CNEANPOAAXBEHA CEPBU3HA NMOAAPBXKA

Mpeau pa ce o6apuTte 3a cnegnpopax6eHo ob6cnyxBaHe
1. BwxTe ganu moxeTe camu ga enuMuHupare npobrema (Buxre “OTcTpaHsiBaHe Ha HEU3NPaBHOCTU”).
2. WskniodeTe ypeaa v ro BKNoYeTe OTHOBO, 3a 1a BUAMTE Aanv npobnemMbT e 6bae oTCTpaHeH.

AKO Heu3npaBHOCTTa NpoAbIKaBa U cnep ropHUTe NPOBEpPKU, CBbPXKeTe ce ¢ Han-6nu3kns CepBus 3a
noaAapbLXKKa.

lMoco4yeTe: BMaa Ha noBpeaara;

*  TouyHusa BMA M Mogen Ha dypHaTa;

* HowmepbT Ha CepBusa 3a nogapbxka (HOMep, NOCOYEH cneq AymaTa “obcnyxBaHe” Ha Tabenkarta) ce
Hamypa BbTpe B kanaka Ha OTAeNeHneTo 3a cbxpaHeHune. CepBU3HUST HOMEpP € AaJeH B
rapaHUMOHHAaTa KHUXKKA;

*  nbnHus Bu appec;

*  TenedoHHusa Bu Homep.

3a peMoHT, cBbpxeTe ce ¢ OTopusnpaHnsi cepBus, NMOCOYEH B rapaHumsiTa.

AKO fafeHa OeNHOCT ce M3BBbPLUBA OT TEXHWYECKU NLLA, KOUTO He NpuHagnexart KbM OTOpU3MpaHuTe

LeHTpoBe 3a crneanpoaaxbeHo obcrykBaHe Ha NPOM3BOANTENS, MOVCKaNTE pa3nncka c NoCoYBaHe Ha

n3BbplleHaTa paboTa u ce yBepeTe, Ye YacTuTe 3a MoOAMSIHA ca opurnHanHu. HecnaseaHeTo Ha Te3un

WHCTPYKUUM MOXe Aa 3acTpalum 6e3onacHoOCTTa U Ka4eCcTBOTO Ha NPOAYKTa.

HERTIEE o0 0000 00000
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DAILY REFERENCE
GUIDE

EN

' Read the safety instructions carefully before using the product
[ J
PRODUCT DESCRIPTION
1

1.Glass ceramic hob
2.Control panel
3..Sliding grill rack
4.DRIPPING pan
5.Adjustable foot
6.GUIDE RAILS for the sliding racks
7.position 5
8.position 4
9.position 3
10.position 2
11.position 1

CONTROL PANEL

1.SELECTOR knob

2. THERMOSTAT knob

3.Electronic cooking programmer
4.Indicator light for THERMOSTAT

5.Hob ELECTRIC HOTPLATE control knobs
6.Indicator light for ELECTRIC HOTPLATE
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T WARNING : Thi i b fomed
Installation WARNING: T pertion st e e

Electrical connection

Positioning and levellin
9 9 Fitting the power supply cable

The appliance may be installed alongside any To open the terminal board:
cupboards whose height does not exceed that of the e Insert a screwdriver into the side tabs of the
h?\)/lb ksurface.h h I which is i th th terminal board cover.
ake sure t at.t e wall which is in contact with the = e Pull the cover to
back of the appliance is made from a non- 2 open it.
flammable, heat-resistant material (T 90°C). =
To install the appliance correctly: Z
e Place it in the kitchen, the dining room or the Z
studio flat (not in the bathroom). Z
e |f the top of the hob is higher than the cupboards, //
the appliance must be installed at least 600 mm
away from them.
e |f the cooker is installed underneath a wall cabinet,
there must ‘be a minimum distance of 420 mm To install the cable, follow the instructions below:
between this cabinet and the top of the hob. e Loosen the cable clamp screw and the wire
This distance should contact screws.
HOOD | be mpreased to 700 The jumpers are pre-set at the Factory for 230 V
= = mm if the wall cabinets single-phase connection (see figure).
MInE600.mY T35 are flammable (see 230V ~
£ HET figure).
§ § i . HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
o =fsl] ° Do not position HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746
s 5| % blinds behind the =~ N L
—~—1000000 © cooker or less than 200 <
= = mm away from its
sides. 1@ p®1 iu@u
e Any hoods must be installed in accordance with = =
the instructions listed in the relevant operating manual. 0@ (0@ (@1
........... e To carry out the electrical connections as shown in
Levelling the figures, use the two jumpers inside the box
If it is necessary to level the (see figure - labelled “P”).
L appliance, screw the P
adjustable feet into the — — X
positions provided on each @l N L1 X
corner of the base of the l
cooker (see figure). — [0®0 [1®0 [0®0o
®
00
The legs™ fit into the slots on — 2 | | @ O \\ N
the underside of the base of \
the cooker. o
i mw\ u + L2 L3
u
|

w“ }“M HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1
‘D@

i o o

The appliance must not be installed behind = o
a decorative door in order to avoid overheating 1@0] [p@ p®0

S

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
H05VV F 5x2 5 CEI-UNEL 35746

|_3 L2 |_1
@h@ml D@D
00 |D@D| 00
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WARNING : This operation must be perfomed
by a qualified technician

e Secure the power supply cable by fastening the
cable clamp screw then put the cover back on.

Connecting the supply cable to the electricity mains
Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the appliance data plate (see
Technical data table).

The appliance must be directly connected to the
mains using an omnipolar switch with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The switch must be
suitable for the charge indicated and must comply
with current electrical regulations (the earthing wire
must not be interrupted by the switch). The supply
cable must be positioned so that it does not come
into contact with temperatures higher than 50°C at
any point.

Before connecting the appliance to the power
supply, make sure that:

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

e The socket can withstand the maximum power of
the appliance, which is indicated by the data
plate.

e The voltage falls between the values indicated on
the data plate.

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

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

The cable must not be bent or compressed.

The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only.

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

Data plate, is located inside the flap or, after the oven
compartment has been opened, on the left-hand wall
inside the oven.

Safety Chain | In order

to prevent
accidental

") || tipping of the
/| appliance, for
example by

a child clim-
bing onto the
oven door, the
supplied safety
chain MUST be
installed!

* Only available in certain models.

The cooker is fitted with a safety chain to be fixed by
means of a screw (not supplied with the cooker) to
the wall behind the appliance, at the same height as
the chain is attached to the appliance.

Choose the screw and the screw anchor according
to the type of material of the wall behind the applian-
ce. If the head of the screw has a diameter smaller
than 9mm, a washer should be used. Concrete wall
requires the screw of at least 8mm of diameter, and
60mm of length.

Ensure that the chain is fixed to the rear wall of the
cooker and to the wall, as shown in figure, so that
after installation it is tensioned and parallel to the

ground level.
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START-UP AND USE

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

Before operating the product, remove all plastic film
from the sides of the appliance.

Starting the oven

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

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning
the THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested cooking
temperatures can be found in the relevant table (see
Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

e Set the total cooking time and the cooking end time
(see below).

e Stop cooking by turning the SELECTOR knob to the
“0” position.

Never put objects directly on the bottom of the oven;
this will avoid the enamel coating being damaged.
Only use position 1 in the oven when cooking with the
rotisserie spit.

Always place cookware on the rack(s) provided.

THERMOSTAT indicator light

When this is illuminated, the oven is generating heat.
It switches off when the inside of the oven reaches
the selected temperature. At this point the light
illuminates and switches off alternately, indicating
that the thermostat is working and is maintaining the
temperature at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob to
any position other than “0”. It remains lit as long as the
oven is operating. By selecting é. with the knob, the
light is switched on without any of the heating elements
being activated.

Cooking modes

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

e GRILL (recommended: set only to MAX power level)

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

WARNING! The oven is

3 provided with a stop sys-

“ % (7= tem to extract the racks

\; % and prevent them from

: /\/f coming out of the oven.(1)
£Z= As shown in the drawing,

= to extract them comple-

tely, simply lift the racks,

holding them on the front

part, and pull (2).

Cooking on several shelves simultaneously

If it is necessary to use two racks, use the FAN

ASSITED mode@, as this is the only cooking mode
suited to this type of cooking. We also recommend
that:

Positions 1 and 5 are not used. This is because
excessive direct heat can burn temperature
sensitive foods.

Positions 2 and 4 are used and that food that
requires more heat is placed on the rack in position
2.

When cooking foods that require different cooking

times and temperatures, set a temperature

that is halfway between the two recommended
temperatures (see Oven cooking advice table) and
place the more delicate food on the rack in position
4. Remove the food that requires a shorter cooking
time first.

e \When cooking pizzas on several racks with the
temperature set to 220°C, the oven is preheated for
15 minutes. Generally speaking, cooking on the rack
in position 4 takes longer: we recommend that the
pizza cooked on the lowest rack position is removed
first, followed by the pizza cooked in position 4 a few
minutes later.

e Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.
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Function

Function

Function

=

TRADITIONAL
OVEN

Both the top and bottom heating elements will come on. When using this traditional
cooking mode, itis best to use one cooking rack only. If more than one rack is used, the
heat will be distributed in an uneven manner.

=

BAKING

The rear heating element and the fan are switched on, thus guaranteeing the
distribution of heat in a delicate and uniform manner throughout the entire oven. This
mode is ideal for baking and cooking temperature sensitive foods (such as cakes that
need to rise) and for the preparation of pastries on 3 shelves simultaneously.

Oy

FAST COOKING

The heating elements and the fan come on, guaranteeing the distribution of heat
consistently and uniformly throughout the oven.

Preheating is not necessary for this cooking mode. This mode is particularly suitable
for cooking pre-packed food quickly (frozen or pre-cooked). The best results are
achieved using one cooking rack only.

¢

MULTI-
COOKING

All the heating elements (top, bottom and circular) switch on and the fan begins to
operate. Since the heat remains constant throughout the oven, the air cooks and
browns food in a uniform manner. A maximum of two racks may be used at the same
time.

0
&

PI1ZZA

The circular heating elements and the elements at the bottom of the oven are
switched on and the fan is activated. This combination heats the oven rapidly by
producing a considerable amount of heat, particularly from the element at the
bottom. If you use more than one rack at a time, switch the position of the dishes
halfway through the cooking process.

GRILL

The central part of the top heating element is switched on. The high and direct
temperature of the grill is recommended for food that requires a high surface
temperature (veal and beef steaks, fillet steak and entrecéte). This cooking
mode uses a limited amount of energy and is ideal for grilling small dishes. Place the food
in the centre of the rack, as it will not be cooked properly if it is placed in the corners.

GRATIN

The top heating element and the rotisserie (where present) are activated and
the fan begins to operate. This combination of features increases the effectiveness of
the unidirectional thermal radiation provided by the heating elements through
forced circulation of the air throughout the oven. This helps prevent food from burning
on the surface and allows the heat to penetrate right into the food.

4
&)

DEFROSTING

The fan located on the bottom of the oven makes the air circulate at room temperature
around the food. This is recommended for the defrosting of all types of food, butin
particular for delicate types of food which do not require heat, such as for example: ice
cream cakes, cream or custard desserts, fruit cakes. By using the fan, the defrosting
time is approximately halved. In the case of meat, fish and bread, it is possible to
accelerate the process using the “multi-cooking” mode and setting the temperature to
80° - 100°C

=)

BOTTOM

The lower heating element is activated. This position is recommended for
perfecting the cooking of dishes (in baking trays) which are already cooked on the
surface but require further cooking in the centre, or for desserts with a covering of
fruit or jam, which only require moderate colouring on the surface. It should

be noted that this function does not allow the maximum temperature to be reached
inside the oven (250°C) and it is therefore not recommended that foods are cooked
using only this setting, unless you are baking cakes (which should be baked at a
temperature of 180°C or lower).

=)

BOTTOM
VENTILATED

The bottom heating element and the fan is activated, which allows for the heat
distribution within the whole cavity of the oven. This combination is useful for light
cooking of vegetables and fish

Practical cooking advice
In the GRILL cooking mode, place the dripping pan in
position 1 to collect cooking residues (fat and/or grease).

GRILL

PI1ZZA

e Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack
provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as it

e |nsert the rack in position 3 or 4. Place the food in the

centre of the rack.

We recommend that the power level is set to maximum.
The top heating element is regulated by a thermostat
and may not always operate constantly.

prevents the crust from forming by extending the total
cooking time.

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend

adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.
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Clock/Minute
Minder Operation

COOKING PROCESS
icon

| DISPLAY

( |
i
| AN
NS [ Piu [
icon | o Ja\ TIMER icon
- M +
DECREASE TIME — O Q Q — INCREASE TIME
button button
MODE
button

Setting the clock

The clock may be set when the oven is switched off
or when it is switched on, provided that the end time of
a cooking cycle has not been programmed previously.
After the appliance has been connected to the mains,

or after a blackout, the 00:00
digits on the DISPLAY will begin to flash.

1. Press the "+"and "-" button simultaneously

Than the colon between hours and minutes is flashing.
2. Use the “+” and “-" buttons to adjust the time; if you
press and hold either button, the display will scroll
through the values more quickly, making it quicker and
easier to set the desired value.

Changing the buzzer frequency

1. First press "+" and "-" button simultaneously
and than press the 55 button for selecting the menu
for changing the buzzer frequency. While the text tonX is

visible the buzzer signal frequency can be changed by
touching the "- " repeatedly.

Setting the minute minder

This function does not interrupt cooking and does not
affect the oven; it is simply used to activate the buzzer
when the set amount of time has elapsed.

1. Press the CM) button several times until the ﬂ icon

and the three digits on the display begin to flash.

2. Use the “+” and “-” buttons to set the desired time; if

you press and hold either button, the display will scroll
through the values more quickly, making it quicker and
easier to set the value.

3. Wait for 5 seconds, If you press the buttom one more time
the display will then show the time as it counts down.

When this period of time has elapsed the buzzer will be
activated.

Programming cooking
A cooking mode must be selected before
programming can take place.

Programming the cooking duration A

1. Press the 3—5 button several times until icon z
and the DUR digits on the DISPLAY begin to flash.
2. Use the “+” and “-” buttons to set the desired
duration; if you press and hold either button, the
display will scroll through the values more quickly,
making it quicker and easier to set the value.

3. Wait for 5 seconds, after that the icon S will be visible

T

on the display. °
4. When the set time has elapsed and the oven will stop cooking
you will hear a buzzer sounds. Press any button to stop the
buzzer.
e For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour and

15 minutes is programmed. The programme will

stop automatically at 10:15 a.m.

Cancelling a programme

To cancel a programme:

® press the &5 button until the icon corresponding to
the setting 'you wish to cancel and the digits on the
display are flashing. Press the “-” button until the
digits 00:00 appear on the display.

e Press and hold the “+” and “-” buttons; this will
cancel all the settings selected previously, including
timer settings.
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Oven cooking advice table

Cooking | Foods Weight | Rack Position | Pre-heating | Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
i Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional | oo, " act 1 3 15 200 70-80
Oven | piscuits (short pastry) ; 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2o0r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2 and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 land3and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 land3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 land3and5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2 and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
X Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking | cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
. Grilled vegetables 0.4 3ord - Max 15-20
Grill Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4and 6 4 - Max 3-5
Gratin Grilled chicken 15 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
Bream 05 3 18 170-180 25-35
Codfish fillet 0.5 3 16’ 160-170 15-20
Bottom Sea bass in foil 0.5 3 20’ 200-210 35-45
Ventilated Mixed ve.getables 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
(Ratatouille type)
Well-done vegeables 1,5-20 3 20’ 180-190 55 - 60
Bottom For perfecting cooking

* cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or fan

assisted grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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Removing and fitting the oven door:

1.0pen the door
2.Make the hinge clamps of the oven door rotate
backwards completely (see photo)

3.Close the door until the clamps stop (the door will
remain open for 40° approx.) (see photo)

-

4.Press the two buttons on the upper profile and
extract the profile (see photo)

5.Remove the glass sheet and do the cleaning as
indicated in chapter: "Care and maintenance".

6.Replace the glass.

WARNING! Oven must not be operated with inner
door glass removed!

WARNING! When reassembling the inner door
glass insert the glass panel correctly so that the
text written on the panel is not reversed and
can be easily legible.

7.Replace the profile, a click will indicate that the
part is positioned correctly.

8.0pen the door completely.

9.Close the supports (see photo).

10.Now the door can be completely closed and the
oven can be started for normal use.
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Using the glass ceramic hob

The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance, we
recommend you remove these with a special non-
abrasive cleaning product. During the first few hours
of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.

Switching the cooking zones on and off

To switch on a cooking zone, turn the corresponding
knob in a clockwise direction.

To switch it off again, turn the knob in an anticlockwise
direction until it is in the “0” position.

If the COOKING ZONE ON indicator light is lit, this
shows that at least one pf the cooking zones on the
hob is switched on.

Cooking zones

The hob is equipped with electric heating elements.
When they are in use the following items on the hob
become red.

The hob is equipped with electric hilite heating
elements. When they are in use the following items on
the hob become red.

e

A.The cooking zone with radiant
heating elements.
s B.The cooking zone with a hilite
heating element.
C. The residual heat indicator
light: this indicates that
the temperature of the
corresponding cooking zone is greater than 60°C,
even when the heating element has been switched off
but is still hot.

r <

Cooking zones with hilite heating elements
These emit heat via radiation from the hilite lamps they
contain. They have similar properties to gas burners:
they are easy to control and reach set temperatures
quickly, allowing you to actually see the power they are
providing.
Description of the heating elements
The circular radiant heating elements become red 10 -
20 seconds after they have been switched on.
The circular hilite heating elements guarantee even
heat distribution in addition to the usual advantages
that hilite heating elements bring.
Hilite lamps emit high levels of heat and light as soon
as they are switched on, offering the following practical
advantages:

rapid heating (in relation to a gas burner)

rapid cooling

even temperature across the whole surface (due to

the circular heating elements).

They are similar to the other cooking zones on the hob
and are therefore easy to use. To ensure you use the
hob correctly, all you need to do is consult the cooking
tables in the instruction booklet.

Practical advice on using the hob
e Use pans with a thick, flat base to ensure that they
adhere perfectly to the cooking zone.

e Always use pans with a diameter that is large
enough to cover the hotplate fully, in order to use all
the heat produced.

e KT

e Always make sure that the base of the pan is
completely clean and dry: this ensures that the pans
adhere perfectly to the cooking zones and that both
the pans and the hob remain effective for a longer
period of time.

¢ Avoid using the same cookware that is used on gas
burners: the heat concentration on gas burners may
have warped the base of the pan, causing it not to
adhere to the surface correctly.

e Never leave a cooking zone switched on without a
pan on top of it, as doing so may cause the zone to
become damaged.

Pos Radiant Ceramic Hot Plate |Ceramic Halogen Hot Plate
"INormal or Fast Hot Plate Automatic Hot Plate
0 |off Off
1 |To cook fish To melt butter or chocolate
5 To cook potatoes (steam),
soup, chickpeas, beans
To continue cooking large To reheat liquids
3 |quantities of food, vegetable
soup
4 |To roast (medium) For sauces (including cream
5 |To roast (well done) sauces)
6 To brown or quickly bring to a
boil
To cook at boiling point
7
For roasts
10
For stews
11
12 To fry
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EN !
Care and maintenance

Switching the appliance off

Disconnect your appliance from the electricity supply
before carrying out any work on it.

Side and rear catalytic liners

These are panels coated with a special enamel, which
is able to absorb the fat released by food as it cooks.

Cleaning the oven This enamel is quite strong, so that the various

Never use steam cleaners or pressure cleaners on accessories (racks, dripping pans, etc.) can slide along
the appliance. them without damaging them. White marks may appear
e Clean the glass part of the oven door using a on the surfaces; these are not a cause for concern.

sponge and a non-abrasive cleaning product,
then dry thoroughly with a soft cloth. Do not use
rough abrasive material or sharp metal scrapers
as these could scratch the surface and cause the
glass to crack.

e The stainless steel or enamel-coated external
parts and the rubber seals may be cleaned using
a sponge which has been soaked in lukewarm
water and neutral soap. Use specialised products
for the removal of stubborn stains. After cleaning,
rinse and dry thoroughly. Do not use abrasive
powders or corrosive substances.

e The inside of the oven should ideally be cleaned
after each use, while it is still lukewarm. Use hot
water and detergent, then rinse well and dry with
a soft cloth. Do not use abrasive products.

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

e Dirt and grease should be removed from the control
panel using a non-abrasive sponge or a soft cloth.

e Stainless steel can be marked by hard water that
has been left on the surface for a long time, or by
aggressive detergents that contain phosphorus.
We recommend that the steel surfaces are rinsed
well then dried thoroughly.

Nevertheless, the following should be avoided:
-scraping the enamel with sharp objects (a knife, for example);
-using detergents or abrasive materials.

Cleaning the glass ceramic hob

Do not use abrasive or corrosive detergents (for
example, products in spray cans for cleaning barbecues
and ovens), stain removers, anti-rust products, powder
detergents or sponges with abrasive surfaces: these may
scratch the surface beyond repair.

e |t is usually sufficient simply to wash the hob using a
damp sponge and dry it with absorbent kitchen roll.

e |f the hob is particularly dirty, rub it with a special
glass ceramic cleaning product, then rinse well and
dry thoroughly.

e To remove more stubborn dirt, use a suitable scraper
(this is not supplied with the appliance). Remove
spills as soon as possible, without waiting for the
appliance to cool, to avoid residues forming crusty
deposits. You can obtain excellent results by using a
rustproof steel wire sponge - specifically designed for
glass ceramic surfaces - soaked in soapy water.

e |f plastic or sugary substances have accidentally
been melted on the hob, remove them immediately
with the scraper, while the surface is still hot.

Inspecting the oven seals ¢ Once itis clean, the hob may be treated with a special
Check the door seals around the oven regularly. If the protective maintenance product: the invisible film left
seals are damaged, please contact your nearest After- by this product protects the surface from drips during
sales Service Centre. We recommend that the oven is cooking. This maintenance should be carried out
not used until the seals have been replaced. while the appliance is warm (not hot) or cold.
............................................................................ e Always remember to rinse the appliance well with
Replacing the oven |ight bulb clean water and dry it thoroughly: residues can
1. After disconnecting the oven become encrusted during subsequent cooking
from the electricity mains, remove processes.
the glass lid covering the lamp Glass ceramic hob cleaners | Available from
socket (see figure).
2. RemOYe the ||gh't pUIb and Window scraper Razor blade |DIY Stores
replace it with a similar one: scrapers
VOltaEge 230 V, wattage 25 W, Replacement blades DIY Stores,
' cap E 14. o supermarkets,
3. Replace the lid and reconnect the oven to the electricity chemists
supply. . I
Do not use the oven lamp as/for ambient lighting. ggg‘-ggﬁ”;ta SOOtSr‘t Co-?ptstoresh ol
. . . epartment stores, Regiona
gfrHéi é)rl;(zdtélc;cscsoEntalns a light source of energy Hob Clean Electricity Company shops,
Y ' SWISSCLEANER supermarkets

Oven shelf supports

The shelf supports are removable and dishwasher safe.
To remove hold the support at the front and pull
away from the oven side, this can then be cleaned in
a sink or a dishwasher.

When removed it allows access to the oven side,
which can be cleaned with warm soapy water.

To refit the support, insert the longer leg into the
rear fixing hole and push in the front leg.
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GHID DE REFERINTA )
PENTRU UTILIZARE ZILNICA

! inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie Ghidul privind sanatatea si siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1 /
1.Plita ceramica
2.Panou frontal de control

3.Gratarul cuptorului

4.Tava de coacere
5.Picioare reglabile
6.GHIDAJE alunecare rafturi
7. nivelul 5

8. nivelul 4

9. nivelul 3

10. nivelul 2

11. nivelul 1

PANOUL DE COMANDA

O —— o

()
©)-
@«+

1.Buton PROGRAME

2.Buton TERMOSTAT
3.Programator electronic
4.Indicator TERMOSTAT
5.Butoane comandi ochiuri aragaz
6Indicator aragaz electric
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Instalare

Aceasta operatie trebuie sa fie executata numai de
un instalator autorizat de fabricant.

Pozitionarea si punerea la nivel

Este posibil sa instalati aparatul ntre alte piese
de mobilier, daca inaltimea acestora nu depaseste
inaltimea aragazului.

Asigurati-va ca peretele din spatele aragazului este
facut dintr-un material neinflamabil, rezistent la caldura
(t90°C).

Pentru o instalare corecta:

* amplasati aparatul
HOOD | in bucatarie, in sala
= — de masa sau intr-o
J —um8%me_JTHE  garsoniera fara perefi
85 8E Ei d.es.part,lfohrl, da.r
N < SE niciodata in baie.
£ £ :i » daca aragazul este

mai Tnalt decat celelalte
piese de mobilier,
acestea trebuie sa fie
distantate cu 200 mm de

— 000000 O

T2

aparat ;

» daca aragazul se instaleaza sub un raft, acesta din
urma va trebui sa fie montat la o distanta de minim
420 mm de blatul de lucru.

Daca rafturile sunt inflamabile, distanta trebuie sa fie
de 700 mm (vezi figura);

+ perdelele nu trebuie sa fie montate in spatele
aragazului si nici la mai putin de 200 mm de flancurile
acestuia;

+ eventualele hote trebuie sa fie instalate conform
indicatiilor continute in manualul de instructiuni ale
acestora.

Punerea la nivel

Daca este necesar sa puneti
la nivel aparatul, ingurubati
suruburile de reglare - din
dotare — in locasurile speciale
de sub aragaz (vezi figura).

Picioarele* vor fi introduse n
orificiile de sub aragaz.

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi
decorative, pentru a evita supraincalzirea

Conectarea electrica

Montati pe cablu un stecar normalizat, capabil sa suporte
sarcina indicata pe placuta cu caracteristici a aparatului
(vezi tabelul cu Date tehnice).

in cazul efectuarii legaturii directe la retea, este necesar
sa se monteze intre aparat i retea un intrerupator
omnipolar cu deschiderea minima a contactelor de 3
mm, dimensionat la sarcina, conform normelor NFC
15-100 (firul de impamantare nu trebuie sa fie intrerupt
de intrerupator). Cablul de alimentare trebuie sa fie
pozitionat astfel ihcat s& nu atinga in nici un punct

o temperatura cu 50°C peste temperatura mediului
ambiant.

Tnainte de a efectua legatura, asigurativa cé:

 priza sa fie cu impamantare si conform prevederilor de
lege;

* priza sa poata suporta sarcina maxima de putere a
maginii, indicata pe placuta de caracteristici;

» tensiunea de alimentare sa fie cuprinsa in valorile
indicate pe placuta cu caracteristici;

+ priza sa fie compatibila cu stecarul aparatului. In
caz contrar Tnlocuiti priza sau stecarul; nu folositi
prelungitoare sau prize multiple.

Dupa instalarea aparatului, cablul de alimentare si
priza de curent trebuie sa fie usor accesibile.

Cablul nu trebuie sa fie indoit sau comprimat.

Cablul trebuie sa fie controlat periodic si inlocuit de
electricieni autorizati.

Firma isi declina orice responsabilitate in cazul in
care aceste norme nu se respecta.
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Aceasta operatie trebuie sa fie executata numai de
un instalator autorizat de fabricant.

Conexiunea electrica
Montarea cablului de alimentare cu energie
Pentru a deschide panoul de conexiuni:

* Introduceti o surubelnita in lateralele capacului
panoului de conexiuni

» Trageti de capac si deschideti-I.

T T

NN

Pentru a instala cablul, urmati instructiunile de mai
jos:

* Desurubati surubul clemei de cablu si suruburile
firului de contact.

Conectorii sunt presetati in Fabrica pentru o
conexiune de 230 V unifazica (vezi figura).
230V ~

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

= N L
i e
@0 [n@Y @5

* Pentru a efectua conexiunile electrice asa cum se
vede in figuri, folositi cei doi conectori din cutie (vezi
figura - eticheta “P").
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HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
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HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
H05VV F 5x2 5 CEI-UNEL 35746
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Fixati cablul de alimentare electrica strangand
surubul clemei de cablu, iar apoi asezati capacul la
loc.

I Pentru a pre-
& veni rasturna-
4 | reaaccidentala
( /" aaparatului,

* | de exemplu de
catre un copil
care se catara
pe usa cupto-
rului, TREBUIE
sa fie montat
lantul de sigu-
ranta furnizat!

Aragazul este echipat cu un lant de siguranta care
trebuie sa fie fixat cu un surub (care nu este furnizat
cu

aragazul) de peretele din spatele aparatului, la ace-
eagsi Thaltime ca si lantul care este atasat la aparat.
Alegeti surubul si ancora surubului Tn functie de tipul
de material al peretelui din spatele aparatului. In
cazul in care capul surubului are un diametru mai
mic de 9mm, trebuie sa se utilizeze o saiba. Perete-
le de

beton necesita un surub cu diametrul de cel putin 8

mm, si lungimea de cel putin 60mm.

Asigurati-va ca lantul este fixat de peretele din spate
al aragazului si de perete, asa cum se arata in
imagine, astfel incat, dupa instalare, sa fie intins gi
paralel cu nivelul solului.
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Pornire si utilizare

La prima aprindere, va recomandam sa lasati
cuptorul sa functioneze in gol timp de aproximativ o
ora, cu termostatul la maxim si usa inchisa. Stingeti
apoi cuptorul, deschideti usa si aerisiti camera.
Aparatul poate emana un miros neplacut datorita
evaporarii substantelor protectoare folosite in timpul
procesului de fabricatie.

Pornirea cuptorului

1. Selectati programul de coacere dorit rotind butonul
PROGRAME.

2. Alegeti temperatura rotind butonul TERMOSTAT.
O lista cu tipurile de coacere si temperaturile
recomandate poate fi consultata in Tabelul coacere
(vezi Programe).

3. Indicatorul TERMOSTAT aprins fixat pe panoul de
control semnaleaza ca preincalzirea este terminata:
introduceti alimentele de preparat in cuptor.

4. Tn timpul coacerii sunt intotdeauna posibile:

- modificarea programului de coacere actionind
butonul PROGRAME;- modificarea temperaturii
actionind butonul TERMOSTAT;

- intreruperea coacerii aducind butonul PROGRAME
in pozitia “0”.

Nu asezatii niciodata obiecte pe fundul cuptorului,
pentru ca riscati sa deteriorati smalful.

Asezatii intotdeauna recipientele/vasele cu mancare
pe gratarul din dotare.

Indicator TERMOSTAT
Aprinderea acestuia arata ca in cuptor se produce

caldura. Se stinge atunci cand in interior se atinge
temperatura selectats. In aceastd faza indicatorul

se aprinde si se stinge alternativ, indicand faptul ca
termostatul functioneaza si mentine temperatura
constanta.

Lumina din cuptor

Se aprinde rotind butonul PROGRAME in orice pozitie
diferita de “0” si raméane aprinsg.atat timp cat cuptorul
este in functiune. Selectionand cu butonul, lumina se
aprinde fara activarea niciunui element de incalzire.

Programe de coacere

Pentru toate programele se poate regla o temperatura
Jntre 50°C si MAX, in afara de:

GRILL si DUBLU GRILL (se recomanda reglarea
numai pe MAX);

* GRATIN (se recomanda sa nu depasiti temperatura de
200°C).

Programele de coacere GRILL, DUBLU GRILL si
GRATIN trebuie efectuate cu usa inchisa.

ATENTIE!Cuptorul este
prevazut cu un sistem de
oprire a gratarelor care
permite extragerea ace-
stora fara ca ele sa iasa
y din cuptor().
Pentru a extrage complets
gratarele este sufi cient,
astfel cum se arata in
desen, sa le ridicati, prinzandu-le din partea din fata
i sa le trageti (2).
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Moduri de gatire
Toate modurile de gatire au o temperatura implicita de gatit care poate fi ajustata manual la o
valoare intre 40°C si 250°C dupa dorinta.

Functie Functie Functie
CUPTOR Ambele elemente de incalzire de sus si de jos vor fi activate. Atunci cand folositi modul d egatire
TRADITIONAL traditional, este mai bine sa folositi o singura polita. Daca folositi mai mult de o polita, caldura va fi
@ distribuita Tn mod neuniform.
COACEREA Elementul de incalzire din spate si ventilatorul sunt activate, garantand astfel distributia caldurii

intr-o maniera delicata si uniforma in intregul cuptor. Acest mod este ideal pentru coacere si gatire
de mancaruri delicate (mai ales prajituri care trebuie sa creasca) si pentru pregatirea anumitor tarte
pe 3 polite simultan.

O,

GATIRE RAPIDA

Elementele de incalzire si ventilator pornesc, garantand o caldura delicata distribuita uniform in tot
cuptorul.

Preincalzirea nu este necesara pentru acest mod de gatire. Acest mod este adecvat mai ales pentru
gatirea de mancare preambalata rapid (congelata sau pregatita). Cele mai bune rezultate se real-
izeaza folosind o singura polita.

GATIRE MULTIPLA

Toate elementele de incalzire (superioare, inferioare si circulare) pornesc si ventilatorul incepe sa
functioneze. Din moment ce caldura ramane constanta in tot cuptorul, aerul gateste si coloreaza in
cafeniu mancarea in mod uniform. Maximum doua polite pot fi folosite acelasi timp.

<

PIZZA

Elementele de incalzire circulare si elementele din partea de jos a cuptorului sunt aprinse si ventila-
torul este activat. Aceasta combinatie incalzeste cuptorul rapid producand o cantitate considerabila
de caldura, mai ales din elementul de jos. Daca vedeti mai mult de un raft odata, schimbati pozitia
vaselor la jumatatea procesului de gatit.

=3
&)

GRILL (GRATAR)

Partea centrala a elementului de incalzire de sus porneste. Temperatura Tnalta si directa a gratarului
este recomandata pentru mancarea care necesita o temperatura de suprafatd mai mare (fripturi de
vitd si manzat, fileuri si antricoate). Acest mod de gatire foloseste o cantitate limitata de energie si
este ideal pentru a face mici feluri de méancare la gratar. Puneti mancarea in centrul politei, deoarece
nu va fi gatitd in mod adecvat dacé sta in colt.

=

Elementul de incalzire de deasupra si elementul pentru rotisare (atunci cand e prezent) sunt acti-
vate si ventilatorul incepe sa functioneze. Aceasta combinatie de functii sporeste eficienta radiatiilor

GRATINARE termice unidirectionale ale elementelor de incalzire prin circulatia fortatd a aerului prin cuptor. Acest

lucru previne arderea mancarii de la suprafata si permite caldurii sa patrunda direct in méancare.
o Ventilatorul din partea inferioara a cuptorului antreneaza aerul de la temperatura camerei in jurul
l_.'.- alimentelor. Acesta este recomandat pentru decongelarea tuturor tipurilor de alimente, insa in spe-
- l::'l. - DECONGELAREA cial pentru tipurile delicate de alimente care nu necesita incalzire, de exemplu: torturi de inghetata,

deserturi cu frigca, sarlote, torturi cu fructe. Utilizand ventilatorul, intervalul de dezghetare este redus
aproximativ la jumatate. Tn cazul carnii, pestelui si painii, este posibila accelerarea procesului prin
utilizarea modului ,multi-cooking” (gatire multipla) si setarea temperaturii la 80° - 100°C

PARTEA INFERIO-
ARA

Elementul de incalzire inferior este activat. Aceasta pozitie este recomandata pentru perfectionarea
gatirii de feluri de mancare (in tévi de copt) care sunt deja gatite pe suprafata, dar necesita si gatire
n centru sau pentru deserturi cu un strat de fructe sau gem, care necesita doar o colorare moderata
la suprafata. A se nota ca aceatsa functie nu permite atingerea temperaturii maxime in interiorul cup-
torului (250°C) si nu este recomandat ca felurile de mancare sa fie gatite folosind aceasta setare, cu
exceptia cazului in care coaceti torturi (care trebuie coapte la o temperatura de 180°C sau mai mica).

-
(=]

MODUL INFERIOR
VENTILAT

Elementul de incalzire a partii inferioare si ventilatorul sunt activate, lucru ce permite distributia
caldurii Tn Tntregul interior al cuptorului. Aceasta combinatie este utild pentru gatirea usoara a legu-
melor si pestelui

35



Gatirea pe mai multe politie simultan

Daca este necesar sa folositi doua polite, folositi modul de

gatire CUPTOR VENTILATOR deoarece acesta este
singurul mod de gatire adecvat acestui tip de gatire. Va mai
recomandam:

sa nu folositi pozitiile 1 si 5. Asta deoarece caldura directa
excesiva poate arde alimentele sensibile la temperatura.
sa folositi pozitiile 2 si 4 sunt folosite si ca mancarea care
are nevoie de mai multa caldura sa fie plasata pe polita in
pozitia 2.

Atunci cand gatiti mancaruri care necesita timpi de

gatit diferiti si temperaturi diferite, setati o temperatura

la jumatate intervalului dintre cele doua temperaturi
recomandate (vezi tabelul de sfaturi pentru gatirea la
cuptor) si plasati mancarurile mai delicate pe polita in
pozitia 4. Scoateti mai intdi mancarea care necesita un
timp mai scurt de gatire.

Atunci cand gatiti pizza pe mai multe polite cu temperatura
setata la 220°C, cuptorul este preincalzit timp de 15
minute. In general, gétirea pe politd in pozitia 4 dureazé
mai mult: recomandam ca pizza gatita pe polita cea mai de
jos sa fie scoasa prima, urmata de pizza gatita pe pozitia 4,
dupa cateva minute.

Plasati tava de colectare Tn partea de jos si polita sus.
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Functionarea ceasului/

temporizatorului

Pictograma
PROCES GATIRE
! AFISAJ

SN = Tuiiu Tl
- ﬁuu.ﬂuu P
. ict

L T \TOR
— M +

Buton — Buton
REDUCERE TIMP MARIRE TIMP

Buton
MOD

Setarea ceasului !

I Ceasul poate fi setat atunci cand cuptorul este oprit sau pornit, cu
conditia ca ora de final a ciclului de gatit sa nu fi fost programat anterior.
Dupa ce aparatul a fost conectat la reteaua de alimentare,

sau dupa o pana de curent, cifrele 00:00
de pe AFISAJ vor incepe sa clipeasca.

1. Apasali si tineti apasat butoanele “+” si “-” simultan
Apoi, cele doua puncte dintre ore si minute vor incepe sa clipeasca.

2. Folositi butoanele “+” si “-” pentru a ajusta ora; daca apasatj si {ineti
apasat oricare dintre butoane, afisajul va defila printre valori mai
rapid, stabilirea valorii dorite facandu-se mai rapid si mai simplu.

Schimbarea frecventei alarmei

1. Mai intdi apasati butoanele “+” gi “-” simultan si apoi apasati bu-
tonul - pentru selectarea meniului pentru schimbarea frecventei
alarmei. In timp ce textul tonX este vizibil, frecventa semnalului
alarmei poate fi schimbata apasand in mod repetat “- .

Setarea temporizatorului !

I Aceasta functie nu intrerupe gatitul si nu afecteaza cuptorul; este

folositd doar pentru a activa alarma atunci cand perioada de timp

stabilita s-a scurs.

1. Apasati butonul ™, de mai multe ori pana cand pictograma ﬂ Si
cele trei cifre de pe ecran incep sa clipeasca.

2. Folositi butoanele “+” si “-” pentru a ajusta ora; daca apasatj si tineti
apasat oricare dintre butoane, afisajul va defila printre valori mai
rapid, stabilirea valorii dorite facandu-se mai rapid si mai simplu.

3. Asteptati vreme de 5 secunde, Daca apasati butonul inca o
data, afisajul va arata timpul scurgdndu-se. Atunci cand aceasta
perioada de timp s-a scurs, va fi activata alarma.

Programarea gatitului !

T Un mod de gatire trebuie selectat inainte de programare.

Programarea durrz}\tei de gatit

1. Apéasati butonul :_» de mai multe ori pana cand pictograma AUTO
si cifrele DUR de pe AFISAJ incep sa clipeasca.

2. Folositi butoanele “+” si “” pentru a ajusta durata doritd; daca
apasati si tineti apasat oricare dintre butoane, afisajul va defila
printre valori mai rapid, stabilirea valorii dorite facandu-se mai rapid
si mai simplu.

3. Asteptati 5 secunde, dupa care pictograma AUTO va fi vizibila
pe ecran.

4. Atunci cand timpul setat a trecut si cuptorul a oprit procesul de
gatire, veli auzi o alarma sunand. Apasatj orice buton pentru a opri
alarma.

+  De exemplu: este ora 9:00 A.M. si este programata o perioada de
1 ora si 15 minute. Programul se va opri automat la ora 10:15 A.M.

Anularea unui program

Pentru a anula un program:

+ apasati butonul S pana cand pictograma care corespunde setarii
pe care dorii s& o anulatj si cifrele de pe afisaj clipesc. Apasat
butonul “-” pana cand cifrele 00:00 apar pe afisaj.

+ Apasati si {ineti apasate butoanele “+” si “-"; acest lucru va anula
toate setarile selectate anterior, inclusiv setarile de temporizare.
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Tabel recomandari gatire la cuptor

Moduri de gatire Preparate Greutate Greutate Timp preincalzire | Temperatura | Timp gatire (min-
(in kg) (in kg) te) recomandata ute)
Traditional Rata L 1 3 5 200 65-75
Cuptor Mahzat sau vita fripta 1 3 5 200 70-75
Friptura de porc . 1 3 5 200 70-80
Biscuiti (pateuri mici) - 3 5 180 15-20
1 3 5 180 30-35
Coacere Tarte 0,5 3 5 180 20-30
Mod Prajituri cu 2sau 3 5 180 40-45
fructe Plumchec 0,7 3 5 180 40-50
Pandigpan . 0,5 3 5 160 25-30
Clatite umplute (ge 2 polite) 1,2 2si4 5 200 30-35
Préjltur.mmlépe 2 polite) 0,6 2si4 5 190 20-25
pufuleti (Fe polite) . 0,4 2si 4 5 210 15-20
choux a la creme’(pe 3 polite) 0,7 1si 3si5 5 180 20-25
biscuiti (pe 3 poll'geg 0,7 1si 3sid 5 180 20-25
bezele (pe 3 0,5 1si 3si5 5 90 180
Gatire rapida Alimente congelate 0,3 2 - 250 12
izza _ o L 0,4 2 - 200 20
Placinta cu dovlecei si crevete Placinta 0,5 2 - 220 30-35
taranasca cu spanac Trigoane 0,3 2 - 200 25
azane 0,5 2 - 200 35
04 2 - 180 25-30
0,4 2 - 220 15-20
Méncare semipreparata 0,4 2 200 20-25
Aripioare de pui aurii
Méncare proaspata 0,3 2 200 15-18
Biscuiti (pateuri mici) 0,6 2 180 45
Plumchec = 0,2 2 210 -12
Pufuleti cu branza
Gatire multipla Pizza (pe 2 polite) 1 2 %I 4 15 230 15-20
Lazane 1 10 180 30-35
Miel . 1 2 10 180 40-45
Pui fript + cartofi 1+1 2si 4 15 200 60-70
Macrou 1 2 10 180 30-35
Plumchec 1 2 10 170 40-50
Choux a la creme (pe 2 polite) 0,5 2si4 10 190 20-25
Biscuiti (pe 2 pollt,ef)_ . 0,5 2si 4 10 180 10-15
Pandigpan (pe 1 polita 0,5 2 10 170 15-20
Pandispan (pe 2 polite 2 %| 4 10 170 20-25
1,5 15 200 25-30
. Pizza L 0,5 3 15 220 15-20
Modul Pizza Manzat sau vita fripta 1 2 10 220 25-30
Pui 1 2sau3 10 180 60-70
Calcan si sepie Kebap 0,7 4 - Max 10-12
cu calmar si crevete 0,6 4 - Max 8-10
Sepie 0,6 4 - Max 10-15
File de cod 0,8 4 - Max 10-15
Graitoare Legume la gratar 0,4 3sau4 - Max 15-20
Friptura de Vitel 0,8 4 - Max 15-20
Cérnati 0,6 4 - Max 15-20
Hamburgeri 0,6 4 - Max 10-12
Macrou 1 4 - Max 15-20
Sandvisuri prajite (sau paine prajitd) 4en 6 4 - Max 3-5
Gratinare Pui la gratar 1,5 2 10 200 55-60
Sepie 1,5 2 10 200 30-35
Ventilat inferior Platica 0.5 3 18 170-180 25-35
File de cod . 0.5 3 16 160-170 15-20
Baban de mare in folie 0.5 3 24 200-210 35-45
Amestec Legume 0.8-1,0 3 21 190-200 50-60
1,5-2,0 180-190 55-60

&Tip Ratatouillle)
egume bine facute

Partea inferioara

Pentru gatirea perfecta

timpii de gatit sunt aproximativi si pot varia in functie de gustul personal. Atunci cand gatiy, tolosiy gratarul asistat de

ventilator, tigaia trebuie plasata intotdeauna pe primul raft al cuptorului de jos.
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Folosirea plitei vitroceramice

RO

Adezivul aplicat pe garnituri lasa urme de grasime
pe sticl&. Tnainte de a folosi aparatul, se recomanda
eliminarea acestora cu un produs specific pentru
intretinere neabraziv. In timpul primelor ore de
functionare se poate simti un miros de cauciuc, care
oricum va disparea repede.

Zonele de gatit

Pe plita se afla elemente radiante electrice de incalzire.
In timpul functionarii, se coloreaza in rosu:

A. Zone de gatit cu
/@ ( >\ elemente radiante.
s B. Zone de gatit cu

"
m elemente hilight extensibile.
[]]

| C. Indicator de caldura: indica

c faptul ca temperatura zonei de
coacere corespunzatoare este mai mare de 60°C, chiar
daca elementul este stins, dar Tnca cald.

Aprinderea si stingerea zonelor de gatit

Zone de gatit traditionale

Zonele de gatit traditionale sunt compuse din elemente

de Tncalzire circulare. Se coloreaza in rosu dupa

aproximativ zece secunde de la aprinderea lor.

Fiecare zona de gatit este echipata cu un buton de

comanda care va permite sa selectati 12 temperaturi

diferite, de la o valoare minima de 1 la una maxima de

12.

Zone de gatire cu elemente de gatire Hilite
Acestea emit caldura prin radiatiile de la Iampile Hilite pe
care le contin. Au proprietati similare cu arzatoarele cu gaz:
acestea sunt usor de controlat si ating temperaturile dorite
rapid, permitandu-va sa vedeti puterea produsa
Descrierea elementelor de incalzire .
Elementele de incalzire radiante circulare devin rogii pret
de 10 - 20 de secunde dupa ce au fost pornite.
Elementele de incalzire Hilite circulare garanteaza dis-
tribuirea uniforma a caldurii pe langa avantajele elemen?
telor de incalzire evidentiate.

Lampile Hilite emit niveluri inalte de caldura si lumina ime-
diat ce ele sunt pornite, oferind urmatoarele avantaje prac-
tice:

- incalzire rapida (in relatie cu arzatoarele cu gaz)

- racire rapida

- temperatura uniforma pe toata suprafata (datorita

elementelor de incalzire circulare).

Sunt similare cu celelalte zone de gatire de pe plita si sunt
usor de folosit. Pentru a va asigura ca folositi plita corect,
nu trebuie decéat sa consultati tabelele de gatire din manu-
alul de instructiuni.

Sfaturi practice pentru folosirea plitei

Pos. |Piastra radiante
0 |Spento
1 |Per sciogilere burro, cioccolata
2
Per riscaldare liquidi
3
4
Per creme e salse
5
6
Per cuocere alla temperatura di ebollizione
7
8
Per arrosti
9
10
Per grandi lessi
11
12 |Per Friggere

Folositi vase cu fundul plat si cu grosime mare,
pentru a fi siguri ca acestea adera perfect la zona de
incalzire;

fdlositi vase cu un diametru suficient pentru a
acoperi complet zona de incalzire, astfel incat sa se
exploateze toata caldura;

sigurati-va c& fundu® vaselor este intotdeauna
perfect uscat si curat: aderenta la zonele de gatit va
fi foarte buna, si atat vasele, cat si plita vor dura mai
mult;

evitati folosirea aceleasi vase folosite pe arzatoarele
cu gaz: concentratia de caldura pe arzatoarele

cu gaz poate deforma fundul vasului, care pierde
aderents;

nu lasati niciodata o zona de gatit aprinsa fara cratita
pentru ca s-ar putea deteriora.
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Intretinere si curatire

Debransarea de la reteaua electrica

Tnainte de orice operatie, debransati aparatul de la
reteaua de alimentare cu curent electric.

Nu folositi niciodata aparate cu aburi sau sub
presiune, pentru a curata aparatul.

Curatarea cuptorului

» Partile externe, smaltuite sau din inox, precum gi
garniturile din cauciuc pot fi curatate cu un burete
imbibat in apa calduta si sdpun neutru. Daca petele
sunt persistente, folositi produse speciale. Dupa
fiecare spalare, se recomanda sa clatiti bine si sa
stergeti. Nu folositi prafuri abrazive sau substante
corozive.

* Interiorul cuptorului se va spala, de preferinta, dupa
utilizare, cand este caldut. Folositi apa calda si
detergent; clatiti bine i stergeti cu o carpa moale.
Evitati substantele abrazive.

» Curatati geamul ugii cu un burete si produse
neabrazive si stergeti-l cu o carpa moale; nu folositi
materiale aspre, abrazive sau raclete metalice,
ascutite, care pot zgéria suprafata sau cauza
craparea geamului.

» Accesoriile pot fi spalate ca orice alt vas, chiar si in
masina de spalat vase.

» Panoul de control trebuie sa fie curatat de mizerie
si grasime cu un burete neabraziv sau cu o carpa
moale.

Controlati garniturile cuptorului

Controlati periodic garnitura din jurul ugii cuptorului.
Daca este deteriorata, apelati la cel mai apropiat Centru
de Asistenta. Se recomanda sa nu folositi cuptorul pana
la Tnlocuirea garniturii.

Curatarea plitei vitroceramice

Evitati utilizarea de detergenti abrazivi sau corosivi, ca
de ex. spray-urile pentru barbecue si cuptoare, solutiile
de scos pete sau produsele impotriva ruginii, detergentii
praf sau buretii care au o suprafata abraziva: pot zgéria
iremediabil suprafata.

» Pentru operatiile de intretinere curente, este suficient
sa spalati aragazul cu un burete umed, dupa care
sa-| stergeti cu hartie absorbanté de bucatarie.

» Daca plita este deosebit de murdara, stergeti cu
un produs specific pentru curatarea suprafetelor
vitroceramice, clatiti si uscati.

* Pentru a elimina acumularile de murdarie mai
consistente, folositi o racleta speciala (nu este
furnizatd). Interveniti cat mai curand posibil, fara
a astepta ca aparatul sa se raceasca, pentru a

preveni incrustarea reziduurilor. Rezultate excelente
pot fi obtinute folosind un burete de sarma din

otel inoxidabil - conceput special pentru plitele
vitroceramice - inmuiat in apa si sapun.

» Daca pe plita s-au topit in mod accidental obiecte
sau materiale, precum cele din plastic sau din zahar,
eliminati-le imediat, cat timp suprafata este inca
fierbinte.

» Cand este curata, plita poate fi tratata cu un
produs specific pentru intretinere si protectie:
pelicula invizibila lasata de acest produs protejeaza
suprafata in cazul picurarilor din timpul coacerii. Este
recomandat sa faca acest lucru atunci cand aparatul
este caldut sau rece.

* Amintiti-va Intotdeauna sa clatiti cu apa curata si sa
uscati bine plita: reziduurile de produse s-ar putea

. Incrusta in timpul gatirii ulterioare.

Inlocuirea becului cuptorului

1. Dupa ce ati debrangat
aparatul de la alimentarea
electrica, scoateti capacul din
sticla care acopera becul (vezi
figura).

2. Desurubati becul si Tnlocuiti-I
cu unul similar: tensiune 230V,
putere 25 W, cuplare E 14.

3. Montati la loc capacul de sticla
si racordati din nou aragazul la instalatia electrica.

Nu folositi lampa cuptorului pentru si ca iluminare
a incaperilor.

Acest produs contine o sursa de lumina cu
eficienta energetica din clasa E.

Asistenta

Comunicati:

* modelul aparatului (Mod.);

* numarul de serie (S/N).

Aceste informatii se gasesc pe tablita cu caracteristici
lipita pe aparat si/sau pe ambalaj.

Produse specifice Unde se cumpara
pentru curatarea plitei

din vitroceramica

Raschietto a lametsi Bricolaj si Feronerie

Lame de schimb

Stahl-Fix Articole casnice
WK TOP Bricolaj
Alte produse pentru Feronerie

vitroceramica

Supermarket-uri

40




Scoaterea si montarea usii cuptorului:

1. Deschideti usa

2. Face clemele balamalelor din usa cuptorului roti
inapoi complet (vezi foto)

3. Inchideti usa pani cand clemele opri (usa se va
ramane deschis pentru 40 ° aprox.) (vezi foto)

-

4. Apasati cele doua butoane de pe profilul superior si

extrage profilului (vezi foto)

5. Scoateti foaia de sticla si de a face curétenie in calitate
de indicate in capitolul: "Ingrijire si intretinere".

6. Inlocuiti de sticla.
ATENTIE! Cuptorul nu trebuie sd fie operat
cu interior
usa de sticld eliminat!

ATENTIE! La reasamblare usa interioara
sticld se introduce geamul corect, astfel incét
text scris pe panoul nu este inversat si

poate fi usor lizibile

7. Inlocuiti profil, un clic va indica faptul ci
parte este pozitionat corect.

8. Deschideti complet usa.

9. Inchideti suporturi (vezi foto).

10. Acum usa poate fi inchisd complet si
cuptorul poate fi pornit pentru o utilizare
normala.

Panouri catalitice laterale si posterior

Sunt panouri acoperite cu un email special
care poate absorbi grasimea care

provine de la gatit.

Acest email este suficient de rezistent pentru a
permite glisarea diferitelor

accesorii (gratare, tavi etc.) fara a se deteriora.
Nu trebuie sa va ingrijorati

daca apar mici urme albe pe suprafete.

Totusi, trebuie sa evitati:

- sa razuiti emailul cu obiecte taioase (de
exemplu, un cutit);

- sa folositi detergenti sau produse abrazive.
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GUIDED'UTILISATION QUOTIDIENNE

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.
[ J

DESCRIPTION DU PRODUIT

1 1.Table de cuisson céramique
2. Tableau de bord
3. Support GRILLE
4. Support LECHEFRITE
6 5.Pied de réglage
r 6. GLISSIERES de coulissement
FHFHRRR 7
8
9

7. niveau 5
8. niveau 4
9. niveau 3
10. niveau 2
11. niveau 1

PANNEAU DE COMMANDES

&+

1.Manette PROGRAMMES

2.Manette du THERMOSTAT
3.PROGRAMMATEUR ETETRONIQUE

4.\oyant lumineux thermostat

5.Manette de la plaque électrique VTC

6.Voyant de fonctionnement de la plaque électrique
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I t I I t H Cette opération doit étre effectuée par un technicien
n S a a |0 n agréé par le fabricant.

Positionnement et nivellement Raccordement électrique
L’appareil peut étre installé a coté de meubles dont la Montage du cordon d’alimentation
hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson. Ouverture du bornier:

e [aites pression a l'aide d’'un tournevis sur les
languettes latérales du couvercle du bornier;

e Tirez et ouvrez le

couvercle du bornier.

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) ;

e sile plan de cuisson de la cuisiniere dépasse le
plan de travail des meubles, ces derniers doivent
étre placés a au moins 200 mm de I'appareil.

e sila cuisiniére est

installée sous un élément ) )
HOOD | suspendu, il faut que Pour monter le cordon d'alimentation, procédez
<]  wn600mm. [ T-3 ce dernier soit placé & comme suit: _
g g %; au moins 420 mm de ® dévissez la vis du serre-cable de méme que les vis
g § £¢| distance du plan. des contacts _
£ £ ?g Il faut prévoir une I_Z%sb\p;ontets s;)nt m(onté?1 en u)sme pour raccordement
cE - - a monophaseé (voir figure).
550550 5 distance de 700 mm si P 9
= = les el.e?lwents sulspendys 230V ~
sont inflammables (voir HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
figure) ; HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

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

N L
e pour l'installation de hottes, se conformer aux
instructions de leur notice d’emploi. o @ =
............................................................................ 0% Di |D@ Di |D@ 0

Nivellement 0| @7 p@0

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

de réglage fournis aux
emplacements prévus aux
coins a la base de la cuisiniere
(vedifigura).

=

e pour effectuer les raccordements électriques
illustrés figure, utilisez les deux pontets placés dans
le bottier (voir figure - référence “P”)
P
ia

Montage des pieds”
fournis avec I'appareil par -
encastrement sous la base. \

<

1 \‘ \“

0

‘W‘ MW

I,

=]
O,
®
)

|||-
-
N
r
w

N’installez pas I'appareil derriére
une porte décorative afin d’éviter toute surchauffe.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

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

00 D@ﬁ]iu@ﬁl

0@ [p@EY o@D
400V 3N~

HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
= N L3 L2 L1
0O

1 1711
|D@‘ﬁ| |D@E|
0@ 0 |D@E| IOh

¢ fixez le cable d’alimentation dans le serre-cable
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 plaque
signalétique;

e |a tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plaque signalétique;

e Ne pas utiliser de rallonges ni de prises multiples.

Apreés 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 écrase.

Le cable doit étre contrdlé périodiguement 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).

La chaine de sécurité

! Pour éviter le
| | basculement

! || de appareil,
par exemple
si un enfant
s’accroche

a la porte du
four, la chaine
de sécurité

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

DOIT étre installée !

La cuisiniére est équipée d’'une chaine de
sécurité qui doit étre fixée a 'aide d’'une vis (non
fournie avec I'appareil) au mur derriére I'appa-
reil, a la méme hauteur que sur la cuisiniere.
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
diameétre et 60 mm de long.

Veillez a ce que la chaine soit fixée derriére la
cuisiniere et au mur, comme l'indique l'illustra-
tion, de sorte a étre tendue et paralléle au sol
au terme de l'installation.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Dimensions du

four HXLxP 32x43,5x40 cm
Volume 61L
Dimensions utiles largeur 42 cm

du tiroir chauffe-  profondeur 44 cm

plats hauteur 8,5 cm
adaptables a n'importe quel type de
Brileurs gaz parmi ceux indiqués sur plaque
signalétique
Tension et
fréquence Voir plaque signalétique
d’alimentation :
Avant gauche 1700 W
Arriére gauche 1200 W
Plan de cuisson  Arrigre droit 2300 W
vitrocéramique Avant droit 1200 W
Absorption Max.
plan de cuisson 6400W

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette
des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie convection
ETIQUETTE Naturelle — fonction four :

ENERGIE Traditionnel ; ]

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —
fonction four :

Patisserie. é

Directives Communautaires:
2006/95/EC du 12/12/06 (Basse
Tension) et modifications
successives - 2004/108/EC du
15/12/04 (Compatibilité

E Electromagnétique) et modifications
]

successives - 93/68/EEC du
22/07/93 et modifications
successives - 2002/96/EC.
1275/2008 (Stand-by/ Off mode)
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Mise en marche et utilisation

FR

Pour les modeles équipés d’'une grille de réduction,
n'utiliser cette derniére que pour le braleur auxiliaire,
en cas d’utilisation de casseroles ayant moins de 12
cm de diametre.

Utilisation du four

Lors de son premier allumage, faire fonctionner
le four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piéce.
'odeur qui se dégage est due a I'’évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

Avant toute utilisation, enlever les pellicules
plastiques sur les cotés de I'appareil

Ne jamais poser d’objets a méme la sole du four,
I’émail risque de s’abimer.

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

2. Choisir la température conseillée pour ce
programme ou celle qu’on préfére a I'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 l'aide du
bouton PROGRAMMES;

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

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

Il faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie
avec l'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 pres.
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
6 la lampe s’allume sans activer aucune résistance.

ATTENTION ! Le four

est équipé d’'un systéeme
d’arréts de grilles qui
permet de les retirer sans
que ces derniéres sortent
s entierement du four.(1)
Pour sortir complétement
les grilles il suffit, comme
illustré, de les soulever en
les saisissant par 'avant et de les tirer (2).

Conseils de cuisson

Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins
1et 5 : ils sont directement frappés par I'air chaud qui
pourrait braler les préparations délicates.

MULTICUISSON

e Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui
exigent davantage de chaleur.
e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

GRIL

e En cas de cuisson en mode GRIL, placer la grille au
gradin 5 et la lechefrite au gradin 1 pour récupérer les
jus de cuisson. En cas de cuisson en mode GRATIN,
placer la grille au gradin 2 ou 3 et la lechefrite au gradin
1 pour récupérer les jus de cuisson.

e Nous conseillons de sélectionner le niveau d’énergie
maximum. Ne pas s'inquiéter si la résistance de volte
n’est pas allumée en permanence : son fonctionnement
est contrélé par un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium léger et I'enfourner sur la
grille du four.
En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps de
cuisson sera plus long et la pizza beaucoup moins
croustillante.

e Siles pizzas sont bien garnies, n’ajouter la mozzarelle
qu’a mi-cuisson.
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Programmes de cuisson

Pour tous les programmes, il est possible de sélectionner une température comprise entre 50°C et MAX., sauf pour :

e GRIL (il est conseillé dans ce cas de sélectionner MAX.); e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser 200°C).

Function

Function

Programmes de cuisson

=

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

FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriere et du ventilateur pour obtenir une chaleur
douce et uniforme a lintérieur 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.

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.

MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, volte et circulaire) ainsi que de
la turbine. La chaleur est constante et bien répartie a I'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.

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 pasoublier de les changer de place a mi-cuisson.

GRIL

Mise en marche de la partie centrale de la résistance de vodte et du tournebroche
(si 'appareil en est équipé). 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, entrecote). 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.

GRATIN

Mise en marche de la résistance de volte, de la turbine et du tournebroche (si
'appareil en est équipé). L'irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de Il'air pour une répartition uniforme de la chaleur dans I'enceinte du
four. Plus de risque de brller les aliments en surface et plus grande pénétration de
la chaleur. Les cuissons GRIL et GRATIN doivent avoir lieu porte fermée.

DEGRIVRAGE

Le ventilateur situé au fond du four permet a I'air

faire circuler a la température ambiante autour de [Ilaliment. c’est
recommandé pour le dégivrage de tous les types de nourriture, mais dans
notamment pour les types d’aliments délicats qui ne nécessitent pas chaleur,
comme par exemple: les gateaux a la creme glacée, creme ou desserts a la
créme, gateaux aux fruits. En utilisant le ventilateur, le temps de dégivrage est
réduit de moitié. Dans le cas d’ la viande, le poisson et le pain, il est possible
d'accélérer |’ traiter en utilisant le mode ,multi-cuisson» et en réglant le température
de 80 °-100°C.

Programme
INFERIEUR

L.élément chauffant inférieur est branché. Cette position est conseillée pour
parfaire la cuisson d.aliments (placés dans des plats a roti) qui sont déja bien
cuits a la surface mais encore mous a l.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 lintérieur du four (250°C),il est par conséquent déconseillé de cuire
en maintenant longuement le four dans cette position & moins qu.il ne s.agisse de
gateaux qui exigent des températures inférieures ou égales a 180° C.

INFERIEUR
VENTILATED

L’élément de chauffage de fond et le ventilateur est activé, qui permet la distribution
de la chaleur dans I'ensemble la cavité du four. Cette combinaison est utile pour
la lumiére cuisson des légumes et du poisson
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Fonctionnement de
I’horloge/Bip minute

Icone

PROCEDURE DE CUISSON
! AFFICHAGE
D, D, S,
AN s tu Tl
e | §ENT, D
AUTO 7" 0 N - | Icone MINUTERIE
— M +
Bouton REDUCTION __ O O O __ Bouton
DE LA DUREE AUGMENTATION
DE LA DUREE
Bouton
MODE

Réglage de I'horloge !

L'horloge peut étre réglée lorsque le four est éteint ou quand il est
allumé, a condition que le délai d’'un cycle de cuisson n’ait pas déja
été programmé. Apres avoir branché I'appareil au réseau électrique
principal,

ou aprés une coupure électrique, les chiffres 00:00
de I'afficheur commencent a clignoter.

1. Appuyez simultanément sur les boutons « + » et « - ».

Les deux points entre les chiffres des heures et ceux des minutes
clignotent.

2. Utilisez les boutons « + » et « - » pour régler la durée ; si vous
appuyez et maintenez enfoncé I'un de ces boutons, I'écran va dé-
filer entre les valeurs trés rapidement, ainsi le réglage de la valeur
souhaitée sera facile et rapide.

Modification de la fréquence de I'avertisseur

1. Appuyez d’abord simultanément sur les boutons « + » et « - » et
ensuite appuyez sur le bouton pour sélectionner le menu pour
changer la fréquence de l'avertisseur. Lorsque le texte ™) est vis-
ible, la fréquence de I'avertisseur sonore peut étre modifiée en ap-
puyant plusieurs fois sur « - ».

Réglage du bip minute !

I Cette fonction n'interrompt pas la cuisson et ne modifie pas le four ;

elle est simplement utilisée pour activer I'avertisseur a la fin de la durée

réglée

1. Appuyez plusieurs fois sur le bouton > jusqu’a ce que l'icone ﬂ
et les trois chiffres & I'écran commencent a clignoter.

2. Utilisez les boutons « + » et « - » pour régler la durée souhaitée ;
si vous appuyez et maintenez enfoncé I'un de ces boutons, I'écran
va défiler entre les valeurs trés rapidement, ainsi le réglage de la
valeur sera facile et rapide.

3. Patientez pendant 5 secondes, si vous appuyez a nouveau sur le
bouton, 'écran affiche la durée et lance le compte & rebours. A la
fin de cette période, 'avertisseur retentit.

Programmation de la cuisson !
Sélectionnez un mode de cuisson avant la programmation.

Programmation de la durée de cuisson

1. Appuyez plusieurs fois sur le bouton jusqu’a ce que 'icone et
les chiffres DUR sur I'écran commencent a clignoter.

2. Utilisez les boutons « + » et « - » pour régler la durée souhaitée ;
si vous appuyez et maintenez enfoncé I'un de ces boutons, I'écran
va défiler entre les valeurs trés rapidement, ainsi le réglage de la
valeur sera facile et rapide.

3. Patientez pendant 5 secondes, aprés cela l'icone AUTO s'affiche
sur I'écran.

4. Alafin de la durée réglée, le four arréte la cuisson et un avertis-
seur sonore retentit. Appuyez sur n'importe quel bouton pour ar-
réter l'avertisseur.

« Par exemple : il est 9 h 00 et vous programmez une durée de1
heure et 15 minutes. Le programme s’arréte automatiquement a
10h15.

Annulation d’un programme

Pour annuler un programme :

* appuyez sur le bouton - jusqu’a ce que l'icbne corresponde au
réglage que vous souhaitez annuler et les chiffres a I'écran com-
mencent a clignoter. Appuyez sur le bouton « - » jusqu’a ce que les
chiffres 00:00 s’affichent a I'écran.

* Appuyez et maintenez enfoncé les boutons « + » et « - » ; ceci
annule tous les réglages sélectionnés auparavant, y compris les
réglages de la minuterie.
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Tableau de cuisson au four

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 R6ti 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
Four Patisserie Petits gateaux (sur 2 niveaux) 0.6 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 croite 0.4 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 réti + 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 3ou4 - 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 1.5 2 5 200 70-80
Poulet (a la broche) + pommes de terre (dans 15 2 5 200 70-75
lechefrite) - 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' LO}Jp de mer E:u't au four en paplllote 05 3 20 200-210 35-45
Mélange de légumes (Ratatouille) 08-10 3 20 190-200 50-60
Légumes farcis 15-20 3 20 180-190 55-60
FOND Pour perfectionnement de cuisson




Utilisation du plan de

cuisson wtroceramlque

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 trés 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.

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments
chauffants électriques radiants. lls deviennent
rouges pendant leur fonctionnement :

A. Foyers radiants
B.sFoyers hilite

C. Voyant de chaleur
résiduelle : il signale une
température supérieure a 60°C

du foyer correspondant et ce

méme apres extinction de ce
dernier.

Foyers radiants ou hilite

Les résistances circulaires des foyers radiants
deviennent rouges 10-20 secondes a peine apres
allumage.

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 ;

e

utiliser des casseroles dont le diametre couvre
completement la zone de chauffe de fagcon a
exploiter au mieux toute la chaleur disponible ;

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.

Pos |Plaque automatique
0 |Eteint
1 |Pour faire fondre le beurre, le chocolat
2
Pour réchauffer les liquides
3
4
Pour crémes et sauces
5
6
Pot au feu - Blanquette - Entremets
7
8
Pates - Riz
9
10
» Steaks - Poissons - Omelettes
12 |Fritures
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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 I'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 apres 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.

e 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.

Controéler les joints du four

Controler périodiquement I'état du joint autour de la porte
du four. S'il est abimé, s’adresser au service aprés-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
irrémédiablement 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 Sjlatable 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 des que
possible, ne pas attendre que '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
aussitot enlevé a I'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 protége la surface en
cas de débordement accidentel. Opérer de préférence
quand l'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 Ou 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
vitrocéramique

Supermarchés
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Démontage et remontage de la porte du four :

1.Ouvrir la porte
2.Faire pivoter a l'arriére les crochets des charnieres
de la porte du four (voir photo)

3.Refermer la porte jusqu'a I'arrét du crochet (la
porte restera ouverte a 40° environ) (voir photo)

4.Appuyer sur les deux boutons placés sur le profil
supérieur et retirer le profil (voir photo)

-

5.Retirer la plaque de verre, procéder au nettoyage
comme indiqué au chapitre : « Nettoyage et entre-
tien

6.Remonter la vitre.

AVERTISSEMENT: Le four ne doit pas etre utilisé
avec la porte du four en verre enlevé.

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 completement.
9.Refermer les cavaliers (voir photo)

10.1l est a présent possible de fermer complétement
la porte, pour faire fonctionner le four.

Nettoyage automatique du four par catalyse

Dans certains modeles de four, les parois verticales
intérieures sont revétues d’un émail poreux dit émail
catalytique. Il a pour propriété de détruire les corps gras
sous l'effet de la chaleur. Ceci est possible quand la
température des parois dépasse 170°C.

En fin de cuisson, s’il y a encore des traces de graisse
sur les parois catalytiques, continuez a faire fonctionner le
four, a vide, porte fermée, en amenant le bouton FOUR sur
la position MAX, pendant un laps de temps compris entre
60 et 90 minutes selon le degré de salissure. Vous pouvez
accélérer le dégraissage en nettoyant les projections
alimentaires plus importantes avec un peu d’eau chaude
et une brosse souple.

L’émail catalytique est résistant mais il faut éviter :
de gratter 'émail avec des objets tranchants (couteaux ...)
et d'utiliser des détergents ou des produits de nettoyage
abrasifs, les propriétés autonettoyantes de I'émail
risqueraient autrement d’étre détruites irrémédiablement.
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BG |
PbKOBOACTBO
3A BCEKMHEBHA CIMPABKA

' MpoueTeTe BHUMATENHO NHCTPYKLMNTE OTHOCHO 6€30NacHOCTTa, NpeAn Aa usnonssarte ypeaa
°

OMMNCAHUE HA NMPOAYKTA

2.MNaHen 3a ynpasneHve

3.Mnb3rawa rpun ckapa

4. TABNYKA

5.HuBenunpallo kpade

6.BOLELLUM PEJICU Ha nnb3rawmTte ce ckapu
7.n03mumsa 5

8.nosnuymsa 4

9.no3nums 3

10.no3unumsa 2

—10 11.no3vums 1
11

1
1 .CT'bK.I'IOKepaMMLIeH KOTJTOH

© o~N o®

KOHTPOJIEH NAHEN

1.CEJIEKTOPEH 6yToH

2.Konye Ha TEPMOCTATA

3.EneKTpoHeH nporpamartop 3a rotBeHe

4. NngukatopHa namnuyka Ha TEPMOCTATA
5.Konue 3a ynpaeneHune Ha enektpudeckma KOTJTOH
6.MHankaTopHa namnuyka Ha EJIEKTPUYECKNA KOTOH
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UHCcTanupaHe

TeXHUK, ynbJIHOMOLUEH OT
npoussoauTens.

BG

Tasu npoueaypa TpsGsa Aa ce M3BbLPLUM OT KBaNUMUMpaH

Mo3uumoHnpaHe n HUBenupaHe

MNMeykaTa mMoxe ga ce uHcTanupa go Mebenu, 4msaTo
BMCOYMHA HE HaJBWLIABa Ta3u Ha ropyMBHMWS NIOT.

TpsibBa Oa ce yBepuTe, Ye CTeHaTa, KOSTO € B KOHTaKT
CbC 3ajHaTa 4YacT Ha ypeaa, e n3paboTeHa oT He3ananuv
1 yctonums Ha TonnuHa matepwman (T 90°C).

3a npaBUITHO MHCTanupaHe:

M noctaseTe ypena B

_ KyXHsTa, TpanesapusTa
| HOOD VN B €0HOCTaNHO XuUnuiie
<:al T <= | (He B GaHsTa);
g 1 . 1Z +  aKonnoTbTHaneukata
s = %*E e Mo-BMWCOK OT nroTa Ha
- < 2£| meBenuTe, ypenwT TpsGea
£ S i° na ce WHCTanMpa Ha roHe
. F-—4600 mm or TaX;
Ju— p—

. ako ne4ykaTta ce

MOHTMpa Nnoj oKayeH Lukad,

nocrnegHuAT Tpabesa Aa
©bAe Ha MUHMMarHo pascTosiHne oT 4200T roTBapcKus
nnor.

Toa pasctosiHue TpsAbsa ga 6bae 700 mm, ako okadeHuTe
LKkadoBe ca oT 3ananum MmaTtepuan (Bvx durypara);

* He TpsibBa Aa nocTaBATe NepAeTaTa 3aj nevkara unm
Ha pa3CcTosHUE OT CTPaAHWUYHUTE i CTEHW NO-Marko oT
200;

* eBeHTyarnHu acnupatopu TpsibBa fia 6baaT UHCTanMpaHu
B CbOTBETCTBME C yKa3aHusiTa OT CbOTBETHOTO
PBKOBOACTBO C MHCTPYKLMN.

HusenupaHe

Ako ypennT TpabBa pa
6bOe HuMBenupaH, 3aBuute
HMBenupawuTe Kpayeta B
npefHasHavyeHuTe 3a Tax nerna,
pas3nonoXxeHn B OCHOBaTa Ha
nedkata (Bux curypara).

Kpayetata® ce MoHTupaT B
crnobkata nog ocHoBaTa Ha

neykara.
< il

t

t

v

YpeansT He TpsibBa Oa ce MOHTUPA 3a4 AeKopaTUBHa

BpaTa, 3a Aa ce usberHe nperpsisaHe.

EnekTtpunyecko cBbp3BaHe

MHcTanupaHe Ha 3axpaHBawums kaben
3a pa oTBOpUTE KyTUSATA C M3BOAUTE:

lMocTaBeTe OTBEPTKA B CTPaHNYHUTE 3bOYETA Ha Kanaka
Ha KyTusiTa C M3BoauTe.
*  Wsgbpnante kanaka,
3a fa ro orsopure.

AN

3a pa nHcTanuparte
kabena, cnepgBanTe
WHCTPYKUMUTE no-gony:

+ Pasxnabete BMHTa
Ha kabenHaTa ckoba u
KOHTaKTHUTE BMHTOBE Ha
NPOBOAHMKA.

[ xbMnepuTe 3a NpeaBapuTenHoO HAacTpoeHn habpuyHo

Ha 230 V MoHodasHa Bpb3ka (Bux churyparta).

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

BBl oy

D@ 0@ [o®0

T

3a ocbllecTBABAHE Ha eNieKTpUYecKUTe BPbH3KY,
KaKTO € NnoKasaHo Ha durypuTe, nsnonssanTte gearta
pKbMnepa BbTpe B KyTusaTa (BUX duryparta — ¢ Hagnmc
HPU).

I

@)
N

L=
@4_

[ ]
©,
&
3]

H

ﬂf

L2 L3
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Tasu npouenypa TpsAbsa Aa ce U3BbLPLUM OT KBanuduumpaH
TEXHUK, YMTbITHOMOLLIEH OT
npovsBoaUTenNs.

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

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

1o 1
u@'ﬁ_[' u@ﬁ|'1_u'@“u
0@ 0| 0@ p@0

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

B [ 65

[ ®d (@ [p@T

+ OukcupanTe 3axpaHBalLmsa kaben 4pes 3aTaraHe Ha
BMHTa Ha ckobaTa Ha kabena, crneq KOeTo nocraBeTe
OTHOBO Karnaka.

CBbp3BaHe Ha 3axpaHBawusa kKaben KbMm

erneKkTpuyeckara mpexa

MoHTupanTe Bbpxy kabena HopmanuavpaH Lencen 3a

eneKkTpMyecKko HaToBapBaHe, NOCoYeHO Ha Tabenkarta

C XapakepuCTUKK, KOATO e nocTaBeHa Ha ypeada (BUX

Tabnuua ,TexHn4eckn gaHHn").

CBbpxeTe ypega OUPEKTHO KbM Mpexara, KaTo 3a LenTa

n3nonseare MHOrOMOMCEH NPeKkbCcBay C MUHUMAITHO

OTBapsiHE MeXay KOHTaKTUTe OT 3 mm, NoCTaBeH Mexay

ypena v mpexata. MHOronontocHUST npekbeBad Tpsibea

Aa 6baoe opasMepeH 3a NMOCOYEHOTO HaToBapBaHe

W Oa OTroBaps Ha TeKylWUTe enekTpuyeckn Hopmwu

(3azemuTenHuaT kaben He TpsibBa Aa ce u3kM4Ba OT

npekbcBaya). 3axpaHBawuat kaben Tpsabea ga 6bae

pasnonoXeH Taka, Ye B HUTO edHa ToYKa [da He Bnu3a B

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

Mpeav oa n3BbpLUNTE CBHP3BAHETO, YBEPETE Ce, Ye:

* ypeobT e 3a3eMeH 1 e B CbOTBETCTBUE CbC CbOTBETHUTE
pasnopenbu;

* KOHTAKTbT MOXe Aa U3AbPXW MakCUManHOTO
HaToBapBaHe Ha MOLLHOCTTa Ha ypeaa, O3Ha4eHo Ha
Tabenkara ¢ XxapakTepuCTUKUTE;

* 3axpaHBalLOTO HaMnpexeHue e B rpaHULUTE Ha
CTOMHOCTUTE, O3HayeHu Ha TabenkaTta c
XapaKTepUCTUKUTE;

* KOHTaKTbT € CbBMECTMM C Liencena Ha ypeaa. Ako
KOHTaKTbT He € CbBMECTUM C Liencena, obbpHeTe
ce KbM OTOpM3MpaH TEXHWK 3a nogMmsHata my. He
N3non3BanTe YabIMKUTENN UK Pa3KIOHUTENMW.

YpeaobT TpsbBa Aa 6bae nHcTanupaH Taka, vye kabenbT
M KOHTaKTBT [a ca JIeCHO JOCTbIHMU.

KabenbT He TpsbBa na 6bae nperbBaH unu NpUTMUCKaH.
KaGenbT TpsibBa nepuoguyHo ga ce npoBepsiBa U
NoAMEHS1 OT OTOPU3UPAH TEXHMUK.

I'Ipousaop.menﬂT He HOCU HUKaKBa OTTOBOPHOCT npu
Hecna3BaHe Ha NOCo4YeHUTe HOpMM.

O6e3onacuTernHa Bepura

C uen npefoTBpaTsiBaHe Ha crly4yalHO npeobpblyaHe,
Hamnp. ako AeTe ce KauM BbpXy BpaTara Ha dypHara,
TPABBA pa uHcTanupanuTe npepoctaBeHaTa
ocuryputenHa sepwura!

Meukata e cHabaeHa c npegnasHa Bepura, KOSITO Aa ce
dmKcupa ¢ NoMoLLTa Ha BUHT (He Ce [OCTaBs C neyvkara) Kbm
cTeHaTa 3aj ypeaa, Ha cbliata BUCOYMHA, Ha KOSITO ypeabT
e uKcMpaH KbM CTeHaTa.

M36epeTe BUHT 1 aHKepeH OoNT B 3aBUCUMOCT OT TUMa Ha
MaTtepuana Ha cTeHaTta 3aj ypeaa. Ako rmasaTta Ha BUHTA
e C AnameTbp no-manbk oT 9 MM, M3nonaearte Lwariba.
BeToHHa cTeHa M3ncKkBa BUHT C AMaMeTbp Han-Marnko ot 8
MM U ObIMKMHA oT 60 MMm.

YBeperTe ce, Ye Bepurata e pmkcmpaHa kbM ropba Ha neykata
M KbM CTEHaTa, KaKTo e NnokasaHo Ha durypara, Taka 4ye aa
ce obTerHe cneq MoOHTax M a e ycnopefHa Ha 3emsTa.




CtapTupaHe v n3nons3BaHe

BG

Mpuv NbpBO BKIlOYBaHE Ha ypeaa Toi Tpsbea Aa nopaboty
npaseH 3a Haii-mManko MONIOBMH 4Yac npu TepmocTaTa
B MakcumanHa nosvuusi 1 3aTBopeHa Bpata. Cnep
KaTo S W3KMYMTe, OTBOpPETE BpaTata W MpoBeTpeTe
nomelleHveTo. Mupusmara, KoATo ce ycella, ce ObITKM
Ha BeLLecTBa, M3MoM3BaHK 3a 3awuTa Ha dypHaTta, KouTo
N3rapsaT Nno BpeMe Ha NPOou3BOACTBEHMS NpoLiec.

Mpeon ynotpeba TpsiGBa QfOa OTCTpaHWTE  M3LUSANO
MIacTMacoBOTO MOKPWUTWE, MOCTABEHO Ha CTpaHUYHUTE
CTEeHU Ha ypepaa.

MNyckaHe Ha chypHaTa

1. N3bepete xenaHata nporpama 3a TFOTBEHE u4pe3
3aBbpTaHe Ha CEJIEKTOPHHWA GyToH.

2. N3bepeTe npenopb4yaHata 3a pexuMMa Ha rOTBEHE
TeMnepaTtypa WM XenaHata OT Bac Temnepatypa oOT
npeskntovBartens Ha TEPMOCTATA.

B cneuunanHata Tabnuua MoxeTe Aa HanpaBuTe crpaBka
3a CrMcbka C MporpamMmTe 3a NeYeHe U CbOTBETHUTE UM
npenopbYMTENHM Temnepatypu (Bux Tabnvua 3a neveHe

BbB dypHa).

Mo BpeMe Ha roTBEHETO BMHArn € Bb3MOXHO:
» [la npomeHuTe Nporpamara 3a rotBeHe 4pe3
3aBbpTaHe Ha CEJIEKTOPHHUA 6yToH.
+ [la npomeHuTe TemneparypaTa 4ypes 3aBbpTaHe Ha
npeskntoysatens Ha TEPMOCTATA.
» [la HacTpouTe 06LWOTO BpEME 3a FOTBEHE U
KpaliHOTOBpEeMe 3a roTBeHe (BWX No-gony).
* [lpeKkbCHeTe Ne4YeHeTo Ype3 NoCTaBsHE Ha
CENEKTOPHWA 6yToH B nosuumsa ,0”.
Hvkora He nocTtaBsniTe NpeaMETM HamnpaBo Ha AbHOTO
Ha goypHaTa, 3aloTO CbLUECTBYBa PUCK OT NoBpexaaHe
Ha emanna. M3nonasanTte no3unumsa ,1”, korato rotBuTe C
BrpageHus rpun.
BuHarn noctaBanTe cbOoBETE BbPXY pelleTkaTa(ute),
noctaBeHa(1) B KOMMeKTa.

CsetnuHeH niaukatop TEPMOCTAT

BkntouBaHeTo My nokasea, 4e cypHaTa pabotun. N3racea,
KoraTto BbB pypHaTa ce JOCTUrHe u3bpaHata Temneparypa.
[Mpn TOBa NoONoOXeHue CBETNMHHUAT UHAMKATOP CBETBA U
nsracea nopesd, nokassaviku 4ye TepMocTaTbT pabotu u
nogaobpxa Temneparyparta NnocTosiHHa.

OcBeTneHue Ha ¢pypHaTa

OcBeTneHneTo ce BKMoMBA C  MOCTaBsHE  Ha
CENEKTOPHWA GyToH B noauu_ [~ pasnnyHa ot ,0".
To ocTaBa BKMOYEHO, Aokato dypHata pabotn. C
n3bupaHeto Ha ¢ OyTOHa, OCBET/IEHMETO Ce BKIOYBA
6e3 oa ce 3a4eiicTBa HMKaKbB 3arpsiBall, €f1EMEHT.

CTonHOCTTa Ha TeMmnepaTypaTta MoXe aa ce
HacTpou 3a BCMYKM BUaoBe pexmmu mexay 60°C n
Max (Makc.), C U3KIoYEeHNE Ha CNeaHUTeE PEXUMMN:

* TPUJT (npenopbyMTenHoO: Aa ce HacTporiBa caMmo
Ha MAX (MAKC.))

* OF'PETEH (npenopbuntenHo: ga He HagBsuLwasa
200°C).

NMPEOYNPEXOEHUE! dypHata e
CHabaeHa cbC cTOM cucTema npwu
n3gbpnBaHe Ha ckapuTe, KOSTO HE UM
g NMO3BONSABA Aa m3ckoyat oT dypHaTa.
(1)

KakTo e nokasaHo Ha nncTpauunara,
3a Aa rv usgbpnaTe gokpau, NpocTo
BOUFHETE CKapuTe, ObpXEeWku rv 3a
npegHarta vacT v rv usgbpnaviTe (2).

I'IpaKTw-lecxw CbBeTU 3a rotBeHe
B pexum Ha rotBeHe 'PWJI1, noctaBeTe TaBu4ykata B

nosvumus 1, 3a ga cbbepeTe ocTaTbUUTE OT FOTBEHETO
(maszHuHa).
rPvn

* [loctaBeTe ckapata B nosuvuusa 3 unu 4. MNoctasete
XpaHaTa B LeHTbpa Ha ckaparTa.

+ [MpenopbyBame BM ga HacTpouTe TemnepaTypara
Ha MakCcuMyMm. [OpHMUAT HarpeBaTereH enemeHT
ce perynupa oT TepmocTata u Moxe ga He paboTu
MOCTOSAHHO.

MALA

* W3nonssanTte neka anymumHueBa TaBu4Ka 3a NuuM.
lMocTaBeTe 51 BbpXY CbOTBETHaTa ckapa.
3a ga nonyyute xpynkaBa KOpWYKa, He u3nonssanTe
TaBaTa, Tbi KaTo TS He N03BonsiBa obpasyBaHETo Ha
Kopuyka 4ype3 yBenvyaBaHe Ha o6LOTO Bpeme 3a
roTBeHe.

* AKoO nuuata MMa MHOro CbCTaBKW, npenopb4yBamMe BU
Aa noctaBmnTe Mouapenara no cpeaarta Ha npoueca Ha
roTBeHe.

FoTBeHe Ha HAKOMKO peLeTKu eAHOBPEeMEHHO
Ako ce Hanara ga usbepeTte ABe peLleTKu, 3nonssanTe
pexum BEHTUJIATOPR, Tbi1 kaTo TOBa € e4UHCTBEHUST
PEeXUM 3a roTBeHe, NOAXOASIL 3a TO3U TWUM FOTBEHE.
OcBeH TOBa npenopbYBame u:

* Mo3muun 1 n 5 na He ce nsnonaeart. ToBa e Taka,
3aLL0TO NpekaneHaTta AMpPeKTHa TOMMMHa MoXe Aa
N3ropu YyBCTBUTEIHU KbM TEMMepaTtyparta XpaHwu.

* W3snonseart ce no3vuun 2 u 4, 1 xpaHara,
M3NCKBaLLa noBe4ve TOMMMHa, Ce NoCcTaBs BbpXy
pelueTkarta B no3mums 2.

* [lpy NpUroTBsiHE Ha XpaHW, KOUTO U3NCKBAT
pasnuyHM BpEMEHA 1 TemnepaTypu 3a roTBeHe,
3apavite TeMmneparypa, KoaTo e No cpejara
Mexay OBeTe NPenopbyYUTENHU TeMnepaTypu
(Bmx Tabnuua 3a cbBeTH 3a PYPHU 3a TOTBEHE)

1 NocTaBeTe No-AenukatHaTa XxpaHaTa BbpXy
noctaBseHaTa peluetka. 4. [NbpBO n3BageTe
XpaHara, KOATO M3UCKBa No-Marko BpeMe 3a
roTBEHeE.

» [lpy NnpuUroTBsAHE Ha NULA Ha HSKOSKO PELLETKN
C Temnepartypa, HacTpoeHa Ha 220°C, cdypHaTa
Tpsbsa npegBapuTenHo aa ce 3arpee 3a 15
MUHYTWU. Hain-obLL0 Ka3aHo - roTBEHe BbpXy
peLueTka B No3muus 4 oTHeEMa NoBeYe BpeME:
npenopbYBame nuuarta ga ce NpuroTes B Haw-
HMCKaTa no3nums, paTo pelleTkaTa npeav Toea e
MaxHaTa, nocrnegsaHa oT nuuaTa, NpuroTesLa ce
Ha No3nums 4 HAKONKO MUHYTMK NO-KbCHO.

» [locTaBeTe TaBMYKaTa 3a Kanelia Ma3HUHa Ha
OBHOTO, a pelueTkaTta Ha Haln-ropHOTO HUBO.
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PyHKUMA |DyHKUUA DyHKUMA
— TPAOUMUMNOHHU BkntouBaT ce u ropHus, U OONHUSA HarpeBaTteneH enemeHT. [Mpu usnonssaHe Ha
— NEYUBA TPaAVLMOHHNS PEXMM Ha rOTBEHE M3NoMn3BanTe caMoO €4HO HMBO. U3MNON3BaHEeTO Ha
noBeye OT e4HO HMBO LU Bb3NPENnATCTBa NPaBUNHOTO pasnpeaerneHne Ha TonnuHara.
. 3agHuAT HarpeBaTeneH enemMeHT 1 BEHTUNATOPBLT Ce BKITHOYBAT, KAaTo MO TO3U HaYMH
i | NEYEHE TonNnuHaTa ce pasnpegens HaBCAKbAE pPaBHOMEpPHO. To3n pexuMm e maeaneH 3a

nevyeHe 1 roTBeHe Ha CTUS, YyBCTBUTENHU Ha TeMmnepartypara (Hanp. CnagkuLm, KouTo
TpsbBa Aa ce HaaWrHaT) 1 3a NPUroTBSIHE HA CNafKkuWn Ha 3 HMBa e4HOBPEMEHHO.

BbP30 IOTBEHE

HarpeBaTenHuTe eneMeHTV n BEHTUNaTopbT Ce BKIIOYBAT, rapaHTMPanky paBHOMEPHO
pasnpegeneHue Ha TonnMHaTa BbB pypHaTa.

To3n pexum Ha roTBeHe He M3NCKBa NpPeABapuTenHO nogrpssaHe. To3n pexum
€ WU3KMIYMTENHO MOAXOAdsl, 3a roTBeHe Ha nonydabpukatn (3ampaseHn u
npegBapuTenHo CroTBeHN xpaHu). Han-gobpu pesyntatu ce nocturat Npu n3non3saHe
CaMmo Ha ejHO HMBO.

MYNTU TOTBEHE

Bcuukn HarpeBaTenHu enemeHTu (OTrope, OTAOMY W B KPbr) Ce BKMAOYBaT M
BEHTMNAToOpbT 3anoysa ga pabotu. Tbi kato TonnmMHata ocTaBa MOCTOSIHHA BbLB
dypHaTa, Bb3QyXbT CroTBSA U NnokadpeHsiBa xpaHata egHoBpeMeHHo. EaHoBpemMeHHo
MoraT Aa ce M3nons3eaT Ao ABe HVMBa eQHOBPEMEHHO.

NMAUA

Kpbrnute HarpeBaTesnHu eNieMeHTU U eNieMeHTUTE Ha AbHOTO Ha (dypHaTa ce BKIoYBaT
W BEHTUNATOPbLT Ce aKTUBMpa. Tasu KoMOGWHauusa 3arpsiBa dypHaTta Gbp3o upes
MPOM3BOACTBOTO HA 3HAYUTENTHO KONMYECTBO TOMMMHA, OCOGEHO OT eneMeHTa Ha
ObHOTO. AKO CTe M3Mon3Banu MoBeye OT efHa pelleTka, NpemMecTeTe nosuuuaTa Ha
CbAoBETE M0 cpeaaTa Mo BpeMe Ha NnpoLieca Ha roTBeHe.

revun

LleHTpanHaTa yacT Ha ropHMA HarpesaTeneH efieMeHT ce BKMo4YBa. Bucokata u
AVpeKTHa TemnepaTypa Ha rpuna ce npenopbyea 3a XpaHa, KOSITO U3UCKBa No-BMCOKa
Temneparypa Ha NoBbpPXHOCTTa (TEMNELLKO M FOBEXO0 MECo, MbpxKonu, dpune, Gudrek).
To3n pexnm Ha roTBEHe M3Mosi3Ba OrpaHNYeHo KOMYeCcTBO eHeprsa 1 e uaearex 3a
neyeHe Ha marnku sicTusi. [ocTaBeTe xpaHaTa B LEHTbpa Ha ckaparta, Tbil KaTo HAMa
Ja ce croTev Jobpe, ako ce NocTaBu B HAKOM OT bIUTE.

OrPETEH

[OpHUAT HarpeBaTeneH eneMeHT W ckapaTta (I'Ipl/l Hanmqwe) ce akKkTmBupatr u
BEHTUNATOPBT 3anoyesa Aa pa6OTVI. Tas3n koMOMHaums ot XapaKTepucTukn yeennyaea
e(PeKTUBHOCTTa Ha €4HOMOCOYHOTO TOMNSIMHHO M3MbYBaHE OT HarpeBaTeNnHNSa enemMeHT
ypes NpuHyauTenHa BeHTUnauus Ha Bb3adyxa BbB doypHaTa. ToBa He Mo3BofsBa Ha
XpaHaTta ga nperopu n no3BoridBa Ha TonJiMHata a NnpoHUKHe OUPEKTHO B XpaHaTta.

PA3SMPA3ABAHE

BeHTunaTopbT, HAaMUpaLL ce Ha AbHOTO Ha hypHaTa, MpaBy Bb3MOXHO LIMPKYNIMPAHETO
Ha Bb3lyX CbC CTaliHa TemnepaTypa okono xpaHara. [1penopbysa ce 3a pa3vpa3ssiBaHe
Ha BCUYKM BUOOBE XpaHM M NO-CreuunanHo 3a AeNUKaTHU BUOOBE XpaHWu, KOUTO He
Ce HyXaaaT OT TONNnuHa: criagonefeHn TOpTW, CMeTaHa Wnu AOecepTn C ANYeH
KpeMm, MnogoBu KewnkoBe. M3non3BaHETO Ha BeHTMNaTopa HamarnsiBa BpPEMETO Ha
pa3mpa3ssiBaHe HanonoswuHa. NMpu meco, puba n xnsb e Bb3MOXHO M3MON3BaHETO Ha
pexum ,[oTBEHEe Ha HAKOMNKO ACTMSA eOHOBPEMEHHO” a Ce YCKOpM 1 TeMneparyparta aa
ce HacTpou mexay 80° - 100°C.

AObHO

Mo-ponHWAT HarpeBaTeneH enemMeHT ce akTuBupa. Tasu no3uvumsa ce npenopbysa 3a
YCbBbPLUEHCTBaHE rOTBEHETO Ha ACTUA (B TaBMW), YNATO NOBBLPXHOCT BEYE € CroTBEHa,
HO Ce HyXAasdT OT AOMbIHUTENHO roTBEeHe B cpefdarta UNu 3a AecepTu, NOKpUTU C
nnogoBe Mnm KOHUTIOP, U3NCKBALLM YMEpPEeHa NPOMsiHa Ha LIBETA Ha NOBbPXHOCTTA.
CnepnBa ga ce othenexu, ve Tas3m yHKLMSA He NO3BOMsiBa AOCTMraHe Ha MakcumanHaTa
TemnepaTypa BbTpe BbB (hypHata (250°C) u nopagm Tasun npuymHa He ce npenopbysa
XpaHuTe Aa ce NpUroTBAT CaMO Ha Ta3n HacTpoOMKa, OCBEH aKo He ce nekat TopTu
(kouTo TpsAGBa Aa ce nekat Ha Temnepatypa ot 180°C unu no-Hucka).

OBbHO
BEHTUITUPAHO

[onHuAT HarpeBaTeneH enemeHT U BEHTUNATOpPbT Ce akTMBMpaT, KOETO MO3BOSISIBA
npaBWUITHO pa3npenerieHne Ha TornfinHaTta BbB cbypHaTa. Ta3u koMOMHaUWs e ngearnHa
3a roTBeHe Ha pM6a n 3eneHvyyun.
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PaboTa Ha YacoBHuKa/
obpaTHOTO OpoeHe

BG

HacTtpoiBaHe Ha YacoBHMKa !

Wnn cneg cnupaxe Ha Toka, uidbpute 00:00
3anoysat ga murat Ha AVCMNEA.

1.

2. Wanonsgaitte “+” n “-” ByTOHWTE, 3a Aa HAcCTpOWTe Yaca; ako

MpomsiHa Ha YyecToTaTa Ha 3ymepa
1.

HacTpoiBaHe Ha TaliMepa 3a 06paTHO OpoeHe

! Tasn qyHKUMS He NpekbeBa rOTBEHETO M He BNUsie Ha ypHaTa;
TS NPOCTO Ce M3NOM3Ba 3a aKTUBMpaHe Ha 3ymepa npu U3TnyaHe Ha
ONPEAENEH NEPUOA OT Bpeme.

1.

! YacoBHUKBLT MoXe Aa 6bie HacTpoeH, koraTo pypHaTa e u3kmtoyeHa
WNW BKMKOYeHa, MU ycrioBue, Ye BpemeTo 3a Kpail Ha LuKbnia Ha
roTBeHe He e Gun nporpamupaH npegsaputenHo. Cred kato ypeabT
Obae CBbP3aH KbM enekTpiuyeckata Mpexa,

VkoHa

COOKING PROCESS
! EKPAH
-, e, P
(oo oo
WkoHa ‘ ¥ '—"-‘ .'-"_'
AuTo T ° D Mkona TIMER
ByToH DECREASE __ O O O ~ yon
TIME INCREASE TIME
ByToH
MODE

HatucHeTe eaHoBpeMeHHO BYTOHM “+" 1
Creq ToBa KoroHaTa MeXay YacoBeTe W MUHYTUTE 3amoysa Aa
mura.

HaTUCHETE W 3afbpXUTE HAKOW OT OYTOHMTE, AWChNesAT Lie
npemuHe no-6bp3o Mexay CTOMHOCTUTE, NPaBEMKI HACTPONBAHETO
Ha CTOMHOCTTa NO-6bP30 M NECHO.

HaTVICHeTe e,CI,HOBpEMeHHO OyTOHM “+” 1 “-" 1 ce TOBa HAaTUCHETE
6yTOHa , 33 a u3bepeTe MEHIOTO 3a NPOMSIHA Ha YecToTaTa Ha
3ymepa. JJ,OKaTo Ce BIMKOA TEKCTBT tonX, yecToTara Ha curHana Ha
3ymepa MOoxe Ja Ce NPOMEHS Ype3 NOCTOSHHO HaTUCKaHe Ha “- “.

HatucHete s GyTOHA HSAKOMKO MbTH, 4OKATO ﬂ “KOHaTa U TpuTe
Lncpu Ha ekpaHa 3anoyHaT Aa Murar.

/anonseaitte “+” n “-" GyToHUTE, 33 Aa HACTPOUTE XKENaHWs yac;
aKo HaTUCHeTe W 3afbpXuTE HsKOM OT OYTOHUTE, AMCMNEsT Lie
npemuHe No-6bp3o Mexay CTOMHOCTUTE, NPaBENKI HACTPONBAHETO
Ha CTOMHOCTTa No-61bP30 W NIECHO.

W3vakaiiTe 5 cekyHaM, ako HaTucHeTe OyTOHA OlLe BEOHBX,
AucnnesT Lwe o6paTHOTo BpoeHe. 3ymepbT e ce akTvBMpa Creq
N3TU4aHe Ha TO3M Nepuog OT BpeMe.

MporpamupaHe Ha rotseHeTo !
! PexuMbT Ha roTBeHe TpsibBa ga 6bae u3bpaH npeau nporpamata
[a 3ano4yHe.

I'IporpaMMpaHe Ha NpoOobLMXUTENTHOCTTA Ha rOTBEHe

1. HatucHete i1 6yToHa Hskonko mbTi, fokato AUTO ukoHata 1
DUR umndppn Ha ,D,I/ICHJ'IEFI 3anoyHart fa murar.

2. Wsnonsgaitte “+” u “-” GyTOHWTE, 3a [a HAcTpouTe xenaHata
MPOABIKUTENHOCT; aKO HATUCHETE M 3aAbPXUTE HSKOW OT
OyTOHWTE, AMCNNEAT We npeMiHe no-6bp30 Mexay CTONHOCTUTE,
npaBekn HAaCTPOMBAHETO Ha CTOMHOCTTA NO-61BP30 M NIECHO.

3. Wsvakaitte 5 cekyHau, 3a ga ce nokaxe AUTO ukoHaTa Ha
auennes.

4. Cnep v3TnyaHe Ha 3aafeHOTO BPEME W CrpaHe Ha rOTBEHETO,
e yyeTe 3ymepa. HatucHeTe nponssoneH GyToH, 3a Aa cnpeTe
3ymepa.

¢+ Hanpumep: yacwT e 9:00 1 e nporpammpaHo BpemeTo o1 1 yacm 15
MuHyTH. MporpamaTta asTomaTiyHo Lwe cnpe B 10:15.

OTMmsiHa Ha nporpama

3a fa oTMeHuTe nporpama:

* HatucHete 6yToHa '”:, [OKaTO MKOHAaTa, CbOTBETCTBALlA Ha
HacTpoikaTa, KoSTO UcKaTe Aa OTMEHMTE U UndpuTe Ha aucnnes
He 3anoyHat fga murat. HatucHete ByToHa ", mokato uudpute
00:00 ce nosBAT Ha gucnnes.

+  HatucHete u 3agpbxTe OyToHa “+” 1 “-’; TOBA LLe OTMEHW BCUYKM
NpeauLUHo 136paHu HAaCTPOWKN, BKIIOYUTENHO W HACTPONKATE Ha
Tanvepa.

“n.
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Tabnuua 3a nevyeHe BLB pypHa

Pexxumu Ha rotBeHe | XpaHu Terno Mo3nums Ha Bpeme Ha MpenopbuuTenHa Bpeme Ha
(B kg) ckapara npeaBapuTenHo Temnepartypa roteeHe
3arpsiBaHe (MUHYTH)
(MUHYTH)
TpaauumnoHHa dypHa |[NaTuua 1 3 5 200 65-75
[leyeHo TeneLko Unu roeexao Meco 1 3 5 200 70-75
CBMHCKO NneyeHo 1 3 5 200 70-80
BuckBuTkM (ApebHu cnagkum), - 3 5 180 15-20
TapToBe 1 3 5 180 30-35
Pexum Ha neyeHe Taptn 0,5 3 5 180 20-30
Mnogosun TopTH, 1 2um 3 5 180 40-45
KeliKoBe CbC cTadmam, 0,7 3 5 180 40-50
naHavLwnaHu 0,5 3 5 160 25-30
MbnHeHn nanayvHku (Ha 2 peLueTku), 1,2 2n4 5 200 30-35
Marnku TopTu (Ha 2 peLueTku), 0,6 2n4 5 190 20-25
TonyeTa cMpeHe (Ha 2 peLueTku), 0,4 2n4 5 210 15-20
eknepu (Ha 3 peLuetku), 0,7 1m 3nbd 5 180 20-25
OUCKBUTYK (Ha 3 peLueTkn), 0,7 1m3nb 5 180 20-25
LienyBKu (Ha 3 peLueTkn) 0,5 1n 3nbd 5 90 180
Bbp3o rotBeHe 3ampa3seHa xpaHa 0,3 2 - 250 12
Muua . 0,4 2 - 200 20
Man oT TUKBWYKM U ckapuan, Cencku namn 0,5 2 - 220 30-35
CbC CnaHak 0,3 2 - 200 25
TasaHs 0,5 2 - 200 35
Mutkn 0,4 2 - 180 25-30
MuneLukn xanku 0,4 2 - 220 15-20
VIlpeasapuTenHo npuroteeHa xpaHa 0,4 2 - 200 20-25
MaHnpaHn nuneLkx kpunua
[MpsicHa xpaHa 0,3 2 - 200 15-18
BucksnTkm (apebHn cnagkuim), 0,6 2 - 180 45
Kenkose CbC cTachman 0,2 2 - 210 10-12
Tonku oT cupeHe
MynTu rotBeHe Muua (Ha 2-Ta ckapa), 1 2un4 15 230 15-20
nasaHst 1 3 10 180 30-35
ArHe 1 2 10 180 40-45
[MeyeHo nune + kapTodu 1+1 2un4 15 200 60-70
Ckympusi 1 2 10 180 30-35
Kei cbe ctacdouan 1 2 10 170 40-50
Eknepw (Ha 2 peluetka), 0,5 214 10 190 20-25
bucksuTY (Ha 2 peluetka) 0,5 2un 4 10 180 10-15
Mangmwnan (Ha 1 peluetka), 0,5 2 10 170 15-20
naHguwnan (Ha 2 peluetka), 1 2 una 10 170 20-25
NUKaHTHW nanose 1,5 3 15 200 25-30
Pexum ,,Muua” Muvua 0,5 3 15 220 15-20
[eveHo Tenewuko 1nu roBexao Meco 1 2 10 220 25-30
Mune 1 2 mm3 10 180 60-70
Olpun Mucus, 0,7 4 - Max 10-12
cenus, 0,6 4 - Max 8-10
Kanvapu, 0,6 4 - Max 10-15
ckapuam 0,8 4 - Max 10-15
dune ot Tpecka 0,4 3 un4 - Max 15-20
MeyeHn 3eneHuyum, 0,8 4 - Max 15-20
TeneLlKu CTek, 0,6 4 - Max 15-20
HaOEeHUYKH, 0,6 4 - Max 10-12
Xxambyprepu, CKympus 1 4 - Max 15-20
CaHgBuuv Ha TOCT (MM TOCT) 4en 6 4 - Max 3-5
OrpeteH Mune Ha rpun Cenus 1,5 2 10 200 55-60
1,5 2 10 200 30-35
OrpeteH Mopcka nscToBuna 0.5 3 18 170-180 25-35
duie oT Tpecka 0.5 3 16 160-170 15-20
JlaBpak BbB (oo 0.5 3 24 200-210 35-45
CMeceHu 3eleHdyH 0.8-1,0 3 21 190-200 50-60
gaTaTyM) 1,5-2,0 20 180-190 55-60
00pe CroTBEHH 3eJIeHYy LN
3a nepteKTHO roTBeHe
AObHO

* BpemeHaTa 3a roteeHe ca I'IpI/I6J'IM3I/ITeJ'IHI/I M Morat aa Bapupart B 3aBUCUMOCT C JTMYHUA BKYC. I'Ip|/| roTBeHe
C nomMoLyTa Ha rpui n rpui ¢ BeHTunaTtop, TaBarta BUHarun Tpﬂ6Ba 0a e Ha 1-Ta cToKKa B JorfHaTa 4yacT Ha

dypHarta.
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M3non3BaHe Ha CTbKMoKepaMU4iHUA

CTHbKIJIeH NnoT

Jlenunoto, usnosi3BaHoO NPU NOCTaBAHEe
Ha ynnbTHEeHUATA, OCTaBA MaclieHu cnepgm
BbpPXy cTbknoTto. NMpenopbuBa ce, npeam aa
M3nons3Barte ypepaa, Aa OTCTpaHUTe Te3u cneagm
cbCc cneumuchbuueH NpoayKT 3a noaabplKaHe,
KOMTO He e abpasuBeH. Npes NbpBUTE HAKONKO
yaca ma pabora Mmoxxe ga ce ycetTu Mmpusma
Ha ryma, Kofato 6p30 we nauesHe.
BknoyBaHe N U3KNOYBaHe Ha 30HUTEe 3a
rorBeHe

3a ga BkntoumTe 30HaTa 3a roTBEHE, 3aBbPTETE CbOTBETHOTO
Kon4e ro nocoka Ha YaCcoBHMKOBATa CTpersika.

3a fa 51 uskInoumnTe, 3aBbPTETE KOMYETO B MOCOKA, 0bpaTHa
Ha YacoBHMKOBaTa CTpenka 4o AoCTuraHe Ha nosuumsi ,0”.
Ako nHgukatopbT 3a BKITFOYEHA 30HA HA TOTBEHE
CBETW, TOBA NOKa3Ba, Ye NoHe eHa OT 30HMTE 3a FOTBEHE
Ha CTBbKIOKEPaMUYHUS NS0T € BKI0YEHA.

30HM 3a roTBeHe

Ha nnota 3a rotBeHe uma n3nbyBally enekTpn4eckn
HarpeBaTenHu enemeHTU. o Bpeme Ha paboTa Te
npuaobusaT YepBeEH LBST.

Ha nnoTa 3a rotBeHe nma EJ1IeKTpn4eCkn HarpesaTtesnHun
enemeHTW. o Bpeme Ha paboTa Te npugobueat
YepBeH LBAT.

A. 30Ha 3a rotBeHe ¢ NbynucTu
HarpeBaTesriH/ eNnieMeHTN.

B. 3oHa 3a rotBeHe ¢ xanoreHHu

e
A< /9\ B
HarpeBaTernHW eflieMeHTH.
Q B. NHgonkaTop 3a ocTaTbyHa
LI;

| TOMMMHA: Nokasea, ye
¢ TemnepaTypaTa Ha cboTBeTHaTa
30Ha 3a rotBeHe e Hag 60°C, gopwu koraTto
HarpeBaTENHUAT eNEeMEHT € U3KIHYEH, HO BCe OLLUe e
TOMbI.

OnucaHue Ha HarpeBaTerHUTe eNneMeHTU
KpbrnuTte mbuncTy HarpeBaTernHmn eNeMeHTU Ce 3a4epBsaBaT
10 - 20 cek. cneq kaTo ca Gunm BKITHOYEHN.
Kpbrnute nbuncTn HarpeBaTenHn enemMeHTn rapaHtupar
paBHOMEPHO pasnpefeneHne B OOMNbIIHEHMWE KbM
obuyarHMTe NpeaMMCTBa, KOUTO TbYUCTUTE HarpeBaTernHm
erneMeHTV umar.
JIbuMcTUTE HarpeBaTenHU eNeMeHTU U3NbyYBaT BUCOKM
HMBa Ha TOMIMHA M CBET/IMHA, BeAHara crep Kato ce
BKITHOYAT, HOCENKM CreaHnTe NpakTU4ecky NpegumcTea:
O6bp30 HarpsieaHe (BbB Bpb3ka C razoBara roperka)
Obp30 roTBEHE
paBHOMEpHa TemnepaTtypa no usnara noBbpXHOCT
(oBmKaLla ce Ha KPBrOBUTE HarpeBaTenHy enemMeHTn)

MpakTnyeckn cbBETU 3a U3MNoOJi3BaHe Ha nJjoTa 3a

roTBeHe

* V3nonssante TeHaxepu ¢ gebeno, paBHO AbHO, 3a Aa
CTe CUTYPHW, Ye Npunenear naearnHo kbM HarpsisalLata
30Ha.

=

* BwuHaru nsnonssante TEeHPKepn C OOCTAaTb4YHO ronsam
onamMeTbp, NOKpuBall, N3UANO0 HarpeBaTtenHaTta 30Ha,
3a fa ce rapaHTupa nbiiHO n3nori3BaHe Ha TonfinHaTta.

e KT

BuHaru npoBepsiBaiTe ganv AbHOTO Ha TEHXepUTE e
naeanHo Cyxo U YACTO: MO TO3M HAYMH MpUnenBaHeTo
KbM HarpsiBaliuTe 30HU We ObAe ONTUMAanHO ”
Taka M TEeHPKepUTe, 1 NNOTLT 3a roTBEHE Lie ca No-
eEeKTMBHN.

* W3barsavite ynotpebata Ha TeHOXepuW, N3non3saHe
3a roTBEHE Ha rasoBW KOTIIOHMW: KOHLEHTpauusiTa Ha
TOMMUHAa OT ra3oBUTE FOpenku Moxe Aa Aedopmupa
OBHOTO Ha TeHAXepaTa, KOATO HAMa Ja Moxe aa
npunensa nibTHO.

* Hwkora He ocTaBsTe 30HaTa 3a rOTBEHE BKIHOYEHA,
6e3 fa uma cb BbpXy Hesl, TbiA KaTo T MOXe Aa ce
nospeamu.

Mos- ITbumcT KepammyeH KOTHOH KepamuyeH xanoreHeH KOTNOH
MuUMA | HopmaneH unu 6bp3o3arpsAsBaLy ABTOMaTHYeH KOTHOH

0 M3kn. M3kn.

1 3a rotBeHe Ha puba 3a pa ce cTonu Macno umv LLokonag

o [FotBeHe Ha kapTodm (¢ nomoLyTa Ha|
napa), cynu, HaxyT, 606

3a NpuroTBsiHe Ha KapTodu
3a NpoABMKUTENHO rOTBEHe  [(naporeHepatopy), cyna, HaxyT,
3 Ha rofiemMu KonuyecTea xpaHa, — [dpacyn

3eMneH4ykoBa cyna

4 3a neyeHo (cpeaHo ManeyeHo)
3a neyeHo (nobpe n3neyeHo)

5 3a neyeHo (nobpe naneyeHo)

6 3a 3annyaHe unu 6bp30 3aBrpaHe
3a roTBeHe Ha TouKaTa Ha KuneHe

3a neyeHo
9
10

3a axHUM
11
12 3a mbpxeHe
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NMNoaapbXKKa M noYncTBaHe

U3knrouBaHe Ha ypeaa

Mpeau oa u3BbpLUMTE OMnepaLumn Mo ypeaa, U3KIoveTe ro ot
enekTpuyeckata Mpexa.

NMouncrtBaHe Ha ¢pypHaTa
Hvikora He nsnonssante NapocTpynku v BOGOCTPYNKU
3a noyncTBaHe Ha ypeaa.

» [louncTBanTe cTbkNeHaTa YacT Ha BpaTaTta Ha dpypHaTa ¢
nomMoLuTa Ha re6a n HeabpasmBeH NoYMcTBaLL Npenapar,
cnep KoeTto nopcywete gobpe ¢ meka kbpna. He
n3non3aeavite rpybm abpasvBHM MaTepuanu unm 3atoueHmn
MeTanHu cTpbranku, 3awoTo Te mMoraTt Aa magpackar
NMOBBLPXHOCTTA U 3a NPUYMHAT HanykBaHe Ha CTbKIOTO.

e BbTpewHunTe emannupaHum nnu nspaboteHu oT
HepbX4aema CToMaHa v ryMeHuTe ynimbTHEHUS MoraT aa
ce noyncTBar ¢ rb0a, HanoeHa ¢ xnagka Bofa v HeyTparneH
canyH. Msnonssante cneumnanusampaHu npoaykTu 3a
noynMcTBaHe, ako neTHaTa ca TPyAHO OTCTpPaHMMWU.
MpenopbyBa ce 0OMMNHO u3nnakeaHe v noacyllaBaHe
cnep noyncteBaHe. He nanonsearite abpasvBHM Npaxose
UM KOpO3MpaLLy CbCTaBKMy.

* B upeanHus crnyyar BbTpeELLHOCTTa Ha dypHaTta Tpsbea
[a ce nouyncTBa cnep BcAka ynotpeba, gokato Bce
owe e Tonna. M3non3earTe Tonna Boga v MoyMcTBaLY,
npenapar, U3nrakHeTe 1 M3CyLLEeTe C BNaXHO napye nnar.
M3bsreanTe nannaksaHeto Ha abpasvBHM BelLecTBa.

» AKcecoapuTe MoraT a ce MUST KaTo OBUKHOBEHM CbI0BE,
[0pU 1 B MUATNHA MaLluHa.

+ [laHenbT 3a ynpaBneHue ce NoYNCTBa OT HEYUCTOTUMTE U
Ma3HMHUTE C HeabpasnBHa rbOa 1M ¢ Meko nNapye nnart.

+ Bbpxy HepbxpgaemaTa cTomaHa moraT ga ocTaHaT
neTHa OT TBbpAaTa BoAa, OCTaHana AbIro BbpXy Hesl
UNM OT arpecuBHUTE MpenapaTtu, KOUTO CbabpXat
docdop. NpenopbyBame BM fa U3nnakeaTe v crneg Toea
cTaparTernHo Aa noacyllaBaTte CTOMaHEeHUTE NMOBbPXHOCTY.

lNMpoBepka Ha ynnbTHeHUsITa Ha chypHaTa
lMpoBepsBanTe NEPUOANYHO CbCTOAHMETO Ha YMITbTHEHNETO
OKOro BpaTtata Ha dypHaTa. B cnyyait, 4e 10 ce okaxe
nospefeHo, obbpHeTe ce kbM CnegnpofaxbeHns cepBnseH
ueHTbP. MNpenopbyBa ce dypHaTa [ia He ce M3Nornaea, 4oKaTo
YMITBTHEHNETO He ObZle CMEHEHO.

NMoamsaHa Ha naMmnuykara
3a ocBeTsdBaHe Ha
c¢dypHaTa
1. Cnep kaTo usknoynTe dypHara
OT enekTpuyeckata Mpexa,
cBarneTe CTbKMEHOTO Kanaye oT
acyHrara (Bux curypara).
2. PasBunte kpywkaTta u 4
nogMeHeTe € aHanornyHa: HanpexeHune 230 V, MoLLHOCT
25 W, cebpaBaHe E 14.
3. CmeHeTe kpylKkaTta U cBbpxeTe dypHaTa KbM
enekTpo3axpaHBsallara Mpexa.

He u3snonsBante namnarta Ha c¢dypHaTta KaTo/3a

BbTPELUHO OCBeTIeHue.
To3u ypea cbabp»Ka CBETAMHEH U3TOUYHMK C Knac
Ha eHepruiiHa epeKTmBHOCT E.

MoyncrtBaHe Ha CTBbKINIOKepaMU4iHunA
CTbKIeH nnoT

MN3bsareavite nanonssaHeTo Ha abpasvBHU UMM KOPO3NOHHM
npenaparu 3a novMcTBaHe (Hanpumep crpen riakoHu 3a
6apbekio 1 ypHM), NPOAYKTM 3a NMOYMUCTBAHE Ha MeTHa U
NpoAYyKTU NPOTUB pbXaa, MOYMCTBALLM NpenapaTtu Ha npax
1 rou ¢ abpasvBHa NOBBLPXHOCT: Te MoraT fa Hagpackat
HernonpasnMO NMOBbLPXHOCTTA.

» [ocTaTbyHO € caMo fa U3MmeTe NroTa ¢ BnaxkHa roba u
[a ro uscylumTe ¢ JoMakMHcka abcopbumpalla xapTus.

* AKO MNOTBLT € CUMHO 3aMbpPCEH, U3TbpPKaNTe ro CbC
crneumaneH npenapar 3a No4YUCTBaHE Ha CTHKITOKEPaAMUYHM
NMOBBLPXHOCTW, U3MIAKHETE O U 0 U3CyLUETE.

+ 3a oTCTpaHsBaHe Ha HaTpynaHaTa MpPbCOTWS B rOnsimMo
KONMMYECTBO Ce M3MOM3Ba crneuuarnHa crpbranka (He e
BKIMOYEHa B KOMMMEKTa Ha goctaekarta). [Nouncreante
BeJHara crieq kato € Bb3aMOXHO, 6e3 Aa YakaTte ypeabT Aa
N3CTUHE, 3a Aa n3berHeTe BTBbPASBAHETO HA OCTaTbUM OT
3ambpcsaBaHe. Morat oa ce NocTurHaTt OTNNYHW pe3ynTaTu
ypes usnonaBaHe Ha reba oT Ten oT HepbXaaema cToMaHa
— cneunduryHa 3a NN0TOBE OT KEPaMUYHO CTbHKIO —
HanoeHa ¢ Boda v canyH.

* AKO BbpXy roTBapCKusi NfoT ca ce CTONUNM NpeameTn unm
MaTtepuanu, KaTto Hanp. nnacTMaca unuv 3axap, Te Tpsibea
He3abaBHO [a ce OTCTPaHAT CbC CTpbranka, AokaTo
NOBBLPXHOCTTA € OLLe Tonna.

+ Cnep nouynctBaHe MNOTbLT MOXe Aa ce 06paboTu cbe
cneunduryeH NpoaykT 3a NogapbXka UNuU 3awuta:
HEBUAUMOTO MOKPWUTME, OCTaBeH OT TO3U NPOAYKT,
npeanassa NnoBbPXHOCTTA OT CIy4YaiiHO U3MNEeHN BELLECTBA
no Bpeme Ha rotBeHe. [penopbyBa ce Te3n onepauun
no NoAApbXKaTa ia ce U3BbPLUBAT, A0KATO ypeabT € oLe
JIEKO TOMbJ1 (HE ropeLL) unun CTyaeH.

* He 3abpaBanTe, Yye NnOTHLT TpAOBa Aa ce u3nnakea c
yncTa BoAA M BHMMATENHO Aa ce MU3CyLUBa: ocTaTbuuTe
OT NPOoAYKTM B1xa Mornm BCbLUHOCT 0bpa3syBaT Harap npu
crnenBaLLo roTBeHe.

Knac Ha nounctBawmTte | HannuHu B
npenapaTu Ha
CTBbKNOKepaMU4HUTE

EprranKa 3a CTbKNo

BpbhcHApPCKO HoXYe
Pe3epBHu ocTpueta

MaraavHu ,Hanpasu cu cam”

,Hanpasu cu cam "MarasuHu,

cynepmMap
KoonepaTvBHW MarasvHu,

YHUBEepcanHu marasnHu,
MarasuHu Ha pernoHasnHuTe
€NeKTpu4eckn KomnaHuu,
cynepmapkeTu

COLLO lunetaHOB
BRITEHob
CleanSWISSCLEANER
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[JeMOHTaX U MOHTaX Ha BpaTaTa Ha
¢dypHaTa:

1.0TBOpETE BpaTata

2.HanbnHo 3aBbpTeTE Hal3az LWapHUpHUTE CKObK Ha
BpaTaTa Ha dypHaTa (BWX CHMMKaTa)

3.3aTBoperTe BpaTaTta fokaTo ckobara cnpe (BpaTarta e
ocTaHe oTBOpeHa Ha okono 40°) (BUX cHUMKaTa)

4. HatucHete GyTOHa Ha ropHUs Npodun 1 n3gbpnante
npoduna (BMX cHUMKaTa)

5.n3BageTe CTHKIOTO M NOYNCTETE KAKTO € MOCOYEHO B
rnaga: ,[logapbXxka n nodncreaHe”

6.CmeHeTe CTbKIOTO.

NMPEAYNPEXAOEHUE! d®ypHaTa He TpAbGBa Aga ce
M3Mon3Bea Npu cBaneHo BbTPELLIHO CTbKIMO!

NMPEAYNPEXOEHUE! MNpn noBTOPHO MOHTUpPaHe
Ha BbTPELWHOTO CTLKMO Ha BpaTaTa, nocraBeTe
NpaBUMHO CTHKNEHUA NaHen, Taka Ye TEKCTbT BbpPXY
naHena ga He e o6bpHaT 06paTHO M Aa MoXe FleCHO
Aa ce yere.

7.CmeHeTe npoduna, eqHo KNUKBaHe Lie Mokaxe, ye
YacTTa e NpaBuITHO Pa3nosiokKeHa.

8. OTBOpeTe BpaTaTa AokpaW.

9.3arBopete onopuTe (BMX hOTOTO).

10.Cera BpaTtata MOXe Aa Ce 3aTBOpW AOKpau 1 pypHaTa
MOXe Aa 3anoyHe ga paboTn HopmarHo.

CTpaHMHHM N 3agHUN KaTalIMTU4YHU OOLLIUBKMN
Mpn  HAkOM  Mogenwn, HaN-U3NOXEHUTE  BbTPEeLUHU
BepTUKanNHM CTeHW Ha cpypHaTa ca NOKpUTU C nopecrta
eMann, KOWTO ce Hapuya katanutudeH emann. [lpu
HarpsiBaHe TO3W eMann paspyllaBa MasHUHUTE, OTAensaHU
OT xpaHaTta. ToBa “okucrnsiBaHe” Ha MacCTHUTE 4acTuum
ce cryysa, KoraTo TemnepaTypaTta Ha CTeHWTe HaaBuLIn
170°C. TlopecToTO KayecTBO Ha KaTanUTUYHUSA emain
yBernu4yaBa noBbpXHOCTTA.
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