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VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN
DIN 0G ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG

Denne brugervejledning og selve apparatet er forsynet med vigtige oplysninger om sikkerhed, der altid skal lzses og overholdes.

/ \ Dette er symbolet for fare, der advarer om potentielle risici for brugeren og andre.
\  Foran advarsler vedrarende sikkerhed findes faresymbolet og falgende termer:

C FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige laesioner.
C ADVARSEL Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage alvorlige lzesioner.

Alle advarsler vedrgrende sikkerhed giver specifikke detaljer om den mulige risiko og angiver,
hvordan man kan reducere risikoen for laesioner, skade og elektrisk stad som falge af forkert
brug af apparatet. Overhold falgende anvisninger ngje:

- Tag stikket ud af stikkontakten far enhver form for installation eller vedligeholdelse.

- Installationen eller vedligeholdelsen skal udfares af en autoriseret elinstallatgr i henhold

til producentens anvisninger og galdende lovgivning. Reparér eller udskift ingen af

apparatets dele, medmindre det kraeves specifikt i brugervejledningen.

Stremforsyningskablet skal udskiftes af en autoriseret elektriker. Henvend dig til

autoriserede servicecentre.

Dette apparat skal ekstrabeskyttes jeevnfar staerkstramsreglementet.

- Strgmforsyningskablet skal vaere tilstraekkelig langt til, at det er muligt at slutte det
indbyggede apparat til stremforsyningen.

- For at opfylde de galdende sikkerhedsdirektiver for installation skal der anvendes en
afbryderkontakt med en afstand pd mindst 3 mm.

- Brug ikke multistikdaser eller forleengerledninger.

- Ryk ikke strgmforsyningskablet ud for at afbryde stramforsyningen.

- Efter endt installation ma der ikke vaere direkte adgang til de elektriske dele.

- Rar ikke ved apparatet med vade kropsdele, og brug det ikke med bare fadder.

- Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug til tilberedning af fadevarer.
Enhver anden brug frarddes (f.eks. opvarmning af rum). Producenter fralegger sig ethvert
ansvar for upassende brug eller for forkert indstilling af betjeningsknapperne.

- Apparatet kan bruges af barn pa over 8 ar og personer med fysiske, sensoriske eller
mentale handicap eller med manglende erfaring og viden, hvis disse personer er under
opsyn eller er oplaert i brugen af apparatet pd en sikker made og forstar de involverede
farer. Barn md ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma ikke foretages af
bgrn, medmindre de er under opsyn.
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Apparatet kan blive meget varmt, nar det er i brug. Barn skal holdes pd afstand og vaere under
opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
Apparatet og dets tilgaengelige dele bliver varme under brug. Der bar udvises forsigtighed for
at undga at rare apparatets opvarmede dele. Barn under 8 dr skal holdes borte fra apparatet,
medmindre de er under konstant opsyn.
Ror ikke ved apparatets opvarmede dele eller indvendige overflader under og efter brug, da
de vil kunne fordrsage forbreendinger. Undga kontakt med klude eller andet braeendbart
materiale, indtil alle apparatets dele er tilstraekkeligt afkalet.
Efter endt tilberedning skal ovndaren dbnes forsigtigt, sa den varme luft eller damp kommer
ud gradvist, inden retten tages ud. Nar ovndaren er lukket, fares den varme luft ud af
abningen over betjeningspanelet. Ventilationsabningen ma aldrig blokeres.
Brug ovnhandsker til at fjerne gryder og tilbehar, og pas pa ikke at rgre opvarmede dele.
Anbring ikke breendbare materialer i eller i nerheden af apparatet: Der er risiko for brand, hvis
ovnen bliver teendt ved et uheld.
Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet. Det tryk, der udvikler sig
inden i beholderen, kan medfare, at beholderen eksploderer, sa apparatet beskadiges.
Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.
Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold gje med tilberedningen af fedt- og
olieholdige fadevarer.
Apparatet skal altid veere under opsyn under tarring af madvarer.
Hvis du tilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under tilberedningen, skal du huske pd,
at spiritus fordamper let ved hgje temperaturer. Der kan gd ild i dampene, nar de kommer i
kontakt med det elektriske varmelegeme.
Anvend ikke damprensere.
Rar ikke ved ovnen under selvrensningsprogrammet. Sgrg for, at der ikke kommer born i
neerheden af ovnen under selvrensningsprogrammet (kun for ovne med funktionen
selvrens).5
Brug kun den temperaturfgler, der anbefales til denne ovn.
Brug ikke steerke slibende rengaringsmidler eller metalskrabere til at renggre ovndgrens
glasrude, da de kan ridse overfladen og adelaegge glasset.
Sarg for, at apparatet er slukket, far du udskifter paeren for at undga risikoen for elektrisk stad.
Brug ikke aluminiumsfolie til at deekke mad (kun for ovne, som leveres med
tilberedningsudstyr).

Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse med udpakning og installation.
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Bortskaffelse af husholdningsapparater
- Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til galdende lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. For apparatet

kasseres, skal netledningen skzeres af.
- Foryderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske husholdningsapparater skal du henvende dig til de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kabt.

OPSTILLING

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndaren lukker korrekt. Kontakt forhandleren eller Service, hvis der er problemer. For at undga
beskadigelser anbefales det, at ovnen ikke fiernes fra underlaget af polystyrenskum, for den skal installeres.
FORBEREDELSE AF INDBYGNINGEN
+  Alle tilstedende kokkenelementer skal vaere varmebestandige (min. 90° C).
« Skaer kekkenelementet til, s& det passer, for ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel savsmuld og traespaner.
Der ma ikke vere adgang til ovnens nederste del efter opstillingen.
For at sikre produktets korrekte funktion m& minimumsabningen mellem bordplade og ovnens gverste kant ikke sprres.
TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN
Kontrollér, at spandingen pa typepladen svarer til forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er anbragt pa forkanten af ovnen (synlig, nar deren er aben).
Forsyningskablet (type HO5 RR-F3x 1,5 mm?) ma udelukkende udskiftes af en servicetekniker/elinstallator. Henvend dig til autoriserede servicecentre.
GENERELLE RAD

For ovnen tages i brug:

- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og kleebemaerkater fra tilbehgret.

- Tagtilbehgret ud af ovnen, og varm den op til 200° Ci cirka en time, sd lugten af beskyttelsesfedt og isoleringsmaterialer forsvinder.
Under brug:

- Anbring ikke tunge genstande pd daren, da de kan beskadige deren.

- Holdikke fast i deren, og heng ikke genstande pa hdndtaget.

- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

- Held aldrig vand direkte ind i en varm ovn. Emaljebelaegningen kan blive beskadiget.

- Treekikke gryder og pander hen over bunden af ovnen, da de kan sdelegge belaegningen.

- Serg for, at ledningerne pd andre apparater ikke bergrer varme dele eller kommer i klemme i ovndgren.
- Ovnen ma ikke udszttes for oplgsningsmidler.

MILJ@BESKYTTELSE [%|

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er market med genbrugssymbolet (L’:'))~ Emballagen ber derfor ikke efterlades i miljget, men skal bortskaffes i

overensstemmelse med lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

- Dette apparat eri overensstemmelse med EU-direktiv 2002/96/EF, Affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

- Ved atsikre at dette produkt bliver skrottet korrekt, hjzelper du med til at undgd potentielle, negative konsekvenser for miljget og folkesundheden, der kunne
opsta gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.

- SymboletE pa produktet eller den ledsagende dokumentation angiver, at dette produkt ikke ma bortskaffes som husholdningsaffald, men at det skal afleveres

pa nermeste opsamlingscenter for genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.
Energisparerad
- Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i tilberedningstabellen eller i opskriften.
- Anvend merke forme med emalje, da de absorberer varmen bedst.
- Sluk ovnen 10/15 minutter, for den indstillede tilberedningstid er gdet. Tilberedningen af retter, der kreever lang tilberedning, fortseetter.

OVERENSSTEMMELSESERKLARING ( €

- Denne ovn er beregnet til at komme i kontakt med fadevarer og er i overensstemmelse med forordning (C €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet, produceret
og markedsfort i overensstemmelse med sikkerhedskravene i Lavspandingsdirektivet 2006/95/EF (der erstatter direktiv 73/23/EQF og efterfalgende andringer)
og beskyttelseskravene i EMC-direktivet 2004/108/EQF.

FEJLFINDINGSOVERSIGT

Ovnen varmer ikke op:
Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.
Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
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Dgren er blokeret:
Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
«  VIGTIGT: Ovndgren kan ikke dbnes under en selvrens. Vent, til Iasen udlgses automatisk (se afsnittet "Rengering af ovnen med funktionen selvrens").

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:
Hvis der vises " F " pa displayet efterfulgt af et tal, kontaktes Service. Meddel i ovenstende tilfeelde, hvilket tal, der kommer efter bogstavet " F".

SERVICE

For Service kontaktes:
1. Undersag, om det er muligt selv at rette fejlen ved at falge anvisningerne i afsnittet "Fejlfinding".
2. Slukfor ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, kontaktes Service.
Oplys venligst:
« Enkort beskrivelse af fejlen.
Ovntype og -model.
Servicenummeret (tallet str efter ordet Service pé typepladen) er anbragt pa hgjre kant af ovnrummet (synlig nér deren er dben). Servicenummeret stdr ogsa i
garantibeviset.
Fulde navn og adresse
« Telefonnummer.

LWL
0000 000 00000

Hvis det er ngdvendigt at reparere apparatet, bedes du kontakte et autoriseret servicecenter, da dette er en garanti for brug af originale reservedele og en korrekt
reparation.

RENSER

C ADVARSEL - Anvend ikke damprense:'e.
- Ovnen skal vaere kold, nar den renggres.
- Tagstikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

Ovnens yderside
VIGTIGT: Brug aldrig etsende renggringsmidler eller slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter skulle komme i kontakt med apparatet, skal det

straks rengores med en fugtig klud af mikrofibre.
Renger overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre. Hvis ydersiden er meget snavset, skal den rengeres med en oplgsning af vand og f& dréber opvaskemiddel.
Tor efter med en tor klud.
Ovnens inderside
VIGTIGT: Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere, De kan med tiden adeleegge emaljerede overflader og ovnruden.
Lad ovnen kele af efter hver brug, og renger den, mens den stadig er lun, sd ophobning af fastbrandte madrester undgas (f.eks. retter med et stort indhold af
sukker).
Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og falg producentens anvisninger.
« Anvend et velegnet flydende rengaringsmiddel til rengering af ruden i ovnderen. Ovnderen kan tages af haengslerne, sa renggringen lettes (se
VEDLIGEHOLDELSE).
« Detoverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan sankes (afhaengigt af model), sa ovnloftet kan renggres.
N.B.: Der kan forekomme kondens pa indersiden af deren og pa teetningen under lange tilberedninger af madvarer (f.eks. pizza, grontsager osv.).
Nar ovnen er kolet af, skal kondensen torres af med en klud eller en svamp.
Tilbehgr:
Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehoret er varmt.
Madrester fiernes let med en barste eller svamp.

Renggring af bagbekleedningen og de katalytiske sidepaneler (afhaengigt af model):
VIGTIGT: Anvend ikke slibemidler, grove barster, grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske overflade kan blive beskadiget, sa den ikke laengere
er selvrensende.

Varm den tomme ovn op til 200° C, og lad den std pa denne temperatur i ca. en time med varmluftsfunktionen

Nar ovnen er kolet af, fiernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.
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Renggring af ovnen med funktionen selvrens (afhangigt af model):

- Ror ikke ved ovnen under selvrensningsprogrammet.
& ADVARSEL - Serg for, at der ikke kommer bgrn i naerheden af ovnen under selvrensningsprogrammet.

Denne funktion brender de fedtsteenk, der forekommer i ovnen under tilberedningen, ved en temperatur pé ca. 500° C. Ved denne hgje temperatur bliver madrester
til en let aske, der let kan torres af med en fugtig klud, ndr ovnen er kold. Funktionen selvrens skal ikke aktiveres efter hver tilberedning, men kun nér ovnen er meget
snavset, eller ndr der dannes os og ubehagelige lugte under bade forvarmning og tilberedning.
Hvis ovnen er installeret under en kogesektion, skal du kontrollere, at blussene eller kogepladerne er slukkede under selvrensningen (pyrolysen).
For selvrens aktiveres, skal alt tilbeher tages ud af ovnen.
Apparatet er udstyret med 2 selvrensningsfunktioner:
1. @konomisk program (HURTIG SELVRENS/@KO): Bruger ca. 25% mindre energi end standardprogrammet. Aktivér programmet regelmaessigt (ndr der er
tilberedt ked mindst 2-3 gange i traek).
2. Standardprogram (SELVRENS): Serger for en effektiv rensning af en meget snavset ovn.
Efter et vist antal tilberedninger og athaengigt af graden af snavs bliver der under alle omstaendigheder vist en meddelelse pé displayet, ndr det anbefales at
foretage en selvrens.
N.B.: Under selvrensningsfunktionen er ovndgren blokeret. Daren kan ikke abnes, for temperaturen i ovnrummet er naet ned pa et sikkert niveau.

VEDLIGEHOLDELSE

- Brugbeskyttelseshandsker.
- Deangivne indgreb skal udfares, nar ovnen er kold.
- Tagstikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.
FJERNELSE AF DGREN
Sadan fjernes ovndgren:
1. Luk ovndgren helt op.

2. Loftldsene pd haengslerne, og skub dem fremad sa langt som muligt (fig. 1).
3. Luk deren sa meget som muligt (A), lft den (B) og drej den (C), il den frigeres (D) (fig. 2).

Genmontering af doren:

1. Sathaengslerne pa plads.
2. Lukovnderen helt op.

3. Seenk de to lase.
4

Luk lagen.
/}

d | D

Bl

Fig. 1 Fig.2

SANKNING AF DET @VERSTE VARMELEGEME (AFHANGIGT AF MODEL)

1. Fjern ovnribberne i siderne (fig. 3).

2. Trekvarmelegemet lidt ud (fig. 4), og senk det (fig. 5).

3. Varmelegemet sttes pa plads igen ved at haeve det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for, at varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.
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UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste paere (athangigt af model):

1. Tagstikket ud af stikkontakten.

2. Skrulampeglasset af (fig. 6), skift paren ud (se bemaerkningen angdende type), og skru lampeglasset pa igen (fig. 7).
3. Setstikket i stikkontakten igen.

Udskiftning af paeren i sidevaeggen (afhengigt af model):

Tag stikket ud af stikkontakten.

Fjern ovnribberne i siderne (afhangigt af model) (fig. 3).

Skub forsigtigt lampeglasset af med en skruetraekker (fig. 7).

Skift paeren ud (se bemzrkningen angdende type) (fig. 8).

Sat lampeglasset pa igen, og tryk detimod ovnvaeggen, indtil det klikker pa plads (fig. 9).
Monter ovnribberne i siderne igen.

Seet stikket i stikkontakten igen.

]
), e

Fig. 6 Fig. 7 Fig. 8 Fig. 9

N.B.:

- Brug kun 25-40 W/230V gledepzrer af typen E-14, T300° C, eller halogenpzrer 20-40 W/230 V af typen G9, T300° C (afhangigt af modellen).

- Paren i apparatet er specielt designet til elektriske apparater og er ikke egnet til almindelig belysning i husholdningen (Commission Regulation (EC)
No 244/2009).

- Parerne kan kabes hos Service.

VIGTIGT:
Halogenpaerer ma ikke handteres med bare hander, da de kan blive beskadiget af fingeraftryk.
Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er sat pa plads igen.

NS ke wN =

9)
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VEJLEDNING | BRUG AF OVNEN
SE AFSNITTET OM INSTALLATION ANGAENDE TILSLUTNING TIL STRMFORSYNINGEN
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N.B.: Dit produkts udseende kan veere lidt anderledes end vist pd illustrationen
Betjeningspanel

(verste varmelegeme/grill

Afkelingssystem (afhangigt af model)

Typeplade (ma ikke fjernes)

Let

Ventilationssystem til bagning (afhangigt af model)

Drejespid (afhangigt af model)

Nederste varmelegeme (ikke synligt)

9. Luge

10. Ribbernes placering

11. Bagbeklaedning

N.B.:

- Ndrovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsatter ventilatoren muligvis med at kere i et stykke tid.

® NS R W=
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KOMPATIBELT TILBEHOR
(se de tekniske specifikationer vedrerende tilbehor, der leveres sammen med ovnen)

Fig. 3 Fig. 4
@ b\_i*r‘i%
‘]—ﬁ_«—&’ﬁé

Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Dryppebakke (fig. 1)

Til opsamling af fedt og maddele, ndr den er anbragt under risten, eller som en plade, ndr der f.eks. tilberedes ked, kylling og fisk med eller uden grentsager. Hald lidt
vand i bunden af dryppebakken, s fedtsteenk og reg undgds.

Bageplade (fig. 2)

Til bagning af smakager, teerter, pizza.

Rist (fig. 3)

Til grilning af mad eller som en stotte for gryder, kageforme og andre beholdere til tilberedning af mad. Den kan anbringes pa enhver af ovnens ledige ribber. Risten
kan fores ind med krumningen vendt opad eller nedad.

Katalytiske sidepaneler (fig. 4)

Disse paneler har en speciel mikroporas belegning, der absorberer fedtstaenk. Det anbefales at udfare en selvrenscyklus efter tilberedning af seerlig fedtholdig mad (se
RENG@RING).

Drejespid (fig. 5)

Brug drejespiddet, som angivet i fig. 9. Se desuden afsnittet "Rad".

Grillpandesaet (fig. 6)

Sattet bestdr af en rist (6a) og en emaljeret bradepande (6b). Tilbehgret skal placeres pa risten (3) og anvendes sammen med funktionen Grill.

Fedtfilter (fig. 7)

Skal kun bruges ved tilberedning med meget fedtstof. Haenges pa ovnrummets bagvaeg, over for ventilatoren. Filteret kan renggres i opvaskemaskine og anvendes
sammen med varmluftfunktionen.

Glideskinner (fig. 8

Gor det muligt at traekke ristene og dryppebakkerne halvt ud under tilberedningen. Velegnede til alt tilbeharet, kan vaskes i opvaskemaskine.
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET
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N.B.: Dit produkts udseende kan veere lidt anderledes end vist pa illustrationen
1. Velgerknap
2. Elektronisk programmeringsfunktion
3. Termostatknap
4. Red termostatkontrollampe
BRUG AF OVNEN
Drej veelgerknappen til den gnskede funktion.
Ovnlyset teender.
Drej termostatknappen med uret til den gnskede temperatur.
Termostatkontrollampen taender. Nar den gnskede temperatur er ndet, slukker kontrollampen.
Drej knapperne tilbage pa "0" efter endt tilberedning.

BRUG AF DEN ELEKTRONISKE PROGRAMMERINGFUNKTION

@_

1. Tasten - til at mindske vaerdien vist pa displayet

@ 2. Tasten ©n() (¥ :tilvalg af forskellige indstillinger:

I
Q':‘ :: : ’-' ::: a. Timer
ol a¥ ) eV Vet b. Tilberedningstid
) | @ ¢ Indstilling af tidspunkt for endt tilberedning
- Q¢ + 3. Tasten +:til at gge vaerdien vist pé displayet

A.  Symbolet D angiver, at timerfunktionen er aktiv
AUTO-symbolet bekrefter, at indstillingen er udfart

Indstilling ved forste brug

Indstilling af klokkeslattet og lydsignalets lyd.

Efter tilslutning af ovnen til stramforsyningen blinker AUTO og 0.00 pa displayet. Indstilling af klokkeslattet: Tryk samtidigt pa tasterne - og +: Prikken i midten
blinker. Indstil klokkeslaettet ved hjalp af knapperne + og -. Tryk pd den midterste knap, nar det anskede klokkeslaet er valgt. Displayet viser "ton 1". Tryk pa knappen
—for at vaelge den gnskede lyd. Tryk pa den midterste knap, ndr den gnskede lyd er valgt. G& frem som beskrevet herover for at &ndre klokkeslattet.

Indstilling af timeren /"

Timeren indstilles ved at trykke i lang tid p& den midterste knap, til displayet viser 0.00, og klokke-symbolet blinker. Indstil timeren med knappen + (den maksimalt
programmerbare vaerdi er 23 timer og 59 minutter). Nedtzllingen begynder efter fa sekunder. Displayet viser klokkeslttet, og klokke-symbolet forbliver teendt for at
bekraefte, at timeren er indstillet. For at vise nedtzllingen og eventuelt andre den skal du trykke pa den midterste knap igen.

Programmering af tilberedningstiden

Nér tilberedningsfunktionen og temperaturen er indstillet ved hjalp af knapperne, skal du trykke pa den midterste knap: til displayet viser 0.00, og klokke-symbolet
blinker. Tryk pa den midterste knap igen: Displayet viser o, ,~ 09 0.00 i rekkefalge, og AUTO blinker. Indstil tilberedningstiden med knapperne + og - (den
maksimalt programmerbare veerdi er 10 timer). Displayet viser klokkeslattet efter fa sekunder, og AUTO forbliver taendt for at bekrzfte indstillingen. For at vise den
resterende tilberedningstid og eventuelt &endre den skal du trykke pa den midterste knap i 2 sekunder og derefter trykke pd knappen endnu en gang. Nér den indstillede
tid er gdet, slukker symbolet Iﬂ)l lydsignalet aktiveres, og AUTO blinker pa displayet. Tryk pa en knap for at deaktivere lydsignalet. Stil funktions- og
temperaturknappen pa nul, og tryk pa den midterste knap for at afslutte tilberedningen.
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TABEL MED FUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTIONSKNAP
O SLUKNING Til afbrydelse af tilberedningen og slukning af ovnen.
- - OVNLYS Til taending/slukning af ovnlyset.
(—) Til tilberedning af enhver ret pd en enkelt ribbe. Brug 2. ribbe. Forvarm ovnen til den enskede temperatur.
OVER-/UNDERVARME N .
—_— Termostatkontrollampen slukker, ndr ovnen er klar, og maden kan settes i ovnen.
N
Vg— Til bagning af taerter med fyld pa én ribbe. Denne funktion kan ogsa bruges til tilberedning pa to ribber. Byt om pd retterne
“‘ VARMLUFTSBAGNING |undervejs, sd der opnds en mere ensartet tilberedning. Brug 2. ribbe til tilberedning pa én ribbe, 0g 2. 0g 4. ribbe til
C— tilberedning pa to ribber. Det anbefales at forvarme ovnen inden tilberedningen.
Til grilning af beffer, grillspyd, medisterpalse, til gratinering af grentsager og ristning af bred. Det anbefales at anbringe
vov maden pad 4. ribbe. Ved grilning af ked anbefales det at anvende en dryppebakke til opsamling af kadsaften. Kom en halv
GRILL . . i 2y : ) ) )
liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 3. ribbe. Forvarm ovnen i 3-5 min. Under tilberedningen skal ovndaren vzere
— lukket.
Til stegning af store kedstykker (lammekalle, oksesteg, kylling). Anbring maden pa de midterste ribber. Anvend en
Ao od dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pé 1. eller 2. ribbe. Det
TURBOGRILL A ) . A . . . A
o anbefales at vende kadet under tilberedningen, sé det bliver ensartet brunt pd begge sider. Det er ikke nadvendigt at
— forvarme ovnen. Ovndgren skal holdes lukket under tilberedningen.
q Bruges til hurtig optening af madvarer. Anbring maden pa midterste ribbe. Lad madvaren blive i emballagen, s
>N CRIEHING overfladen ikke torrer ud
(A~ )
[P UNDERVARME + | U N
(’; VARMLUFTSBAGNING Til tilberedning pa én ribbe af f.eks. frugt, taerter, grantsager, pizza, fjerkr.
\—/
) 0gs4 til samtidig tilberedning pa op til to ribber af (forskellige) retter, der skal tilberedes ved samme temperatur (f.eks. fisk,
‘f\ UNDER. ) e i ; .
(’- TERMOVARMLUFT grontsager, kager). Funktionen ger samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes. Det anbefales at bruge 2. ribbe
¢/ il tilberedning pa en enkelt ribbe. Brug 1. og 3. ribbe, ndr der tilberedes pa to ribber, og forvarm ovnen farst.
Y Brug denne funktion efter tilberedningen til at brune rettens bund. Det anbefales at anbringe maden pé 1. eller 2. ribbe.
UNDERVARME Funktionen kan ogsé bruges til langtidstilberedning af f.eks. grantsags- og kedragout. | dette tilfaelde skal 2. ribbe bruges.
N — Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift Funktion | Forop- | Ribbe (fra | Temp. | Forbere- |Tilbehgr
varmning | bunden) | (°C) |delsestid:
(min.)
Ja 2 150-175| 35-90 | Teerteform pa rist
Kager med hzevemiddel Ribbe 3: Teerteform pa rist
¢ Ja 13 150-170 | 30-90
e Ribbe 1: Teerteform pa rist
Ja 2 150-190 | 30-85  |Dryppebakke/bageplade eller terteform pa rist
Oste- og aebletzerter, strudel Ribbe 3: Teerteform pa rist
g' Ja 13 150-190 | 35-90
= Ribbe 1: Teerteform pa rist
@ Ja 2 160-175| 20-45 | Dryppebakke/bageplade
Smakager Ribbe 3: Rt
@ Ja 1-3 150-175 20-45
= Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 175-200 | 30-40  |Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser Ribbe 3: Bradepande p4 rist
Ja 13 170-190 | 35-45
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Ja 2 100 110-150 | Dryppebakke/bageplade
Marengs Ribbe 3: Bradepande pa rist
¢ Ja 13 100 | 130-150
= Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 190-250 |  12-50  |Dryppebakke/bageplade
Brgd/pizza/focacciaboller Ribbe 1: Bradepande pé rist
Ja 13 190-250 | 25-50
Ribbe 3: Dryppebakke/bageplade
Ja 2 250 10-15  [Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade eller rist
Frossen pizza Ribbe 3: Bradepande pa rist
Ja 1-3 250 10-20
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Ja 2 175-200 |  40-50 | Teerteform pa rist
Grontsagstzerter, quiche Ribbe 3: Taerteform pa rist
¢ Ja 13 175190 55-65
= Ribbe 1: Teerteform pa rist
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Opskrift Funktion| Forop- | Ribbe (fra | Temp. | Forbere- |Tilbehar
varmning | bunden) | (°C) |delsestid:
(min.)
@ Ja 2 175-200 |  20-30  |Dryppebakke/bageplade
Vol-au-vent/butterdejssnitter Ribbe 3: Bradepande pé rist
(‘ Ja 1-3 175-200 | 25-45
= Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Lasagne/pasta.ret I . Ja 2 200 45-55 | Bradepande pa rist
ovn/cannelloni/postejer
Lam/kalv/okse/svin 1 kg @ Ja 2 200 80-110 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Kylling/kanin/and 1 kg @ Ja 2 200 50-100 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Kalkun/gas 3 kg @ Ja 12 200 80-130 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Fisk i fad (filet, hel) @ Ja 2 175-200 |  40-60 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Fyldte qmntsager (tomater, courgetter, I ) 175:200|  50-60 | Bradepande prist
auberginer)
Toast @ Ja 4 200 2-5 Rist
Ribbe 4: Rist (vendes, ndr halvdelen af
Fiskekoteletter/-fileter @ Ja 4 200 2030 | tilberedningstiden er géet)
Ribbe 3: Dryppebakke med vand
. . . Ribbe 4: Rist (vendes, nar halvdelen af
:\‘ne:I:stberrolse/grllIspyd/sparerlbs/ @ I 4 200 3040 |tilberedningstiden er g3et)
akiebo Ribbe 3: Dryppebakke med vand
Ribbe 2: Rist (vend om ngdvendigt maden, nar
Stegt kylling 1-1,3 kg @ ) 5 200 55-70 2/3 af tilberedningstiden er gdet)
Ribbe 1: Dryppebakke med vand
Ribbe 2: Drejespid
Stegt kylling 1-1,3 kg @ - 2 200 | 60-80
Ribbe 1: Dryppebakke med vand
Bradepande pa rist (vendes om ngdvendigt, nar
SRSk red Ik @ 2 200 3545 2/3 af tilberedningstiden er gaet)
Dryppebakke eller bradepande pa rist (vendes
Lammekelle/skank @ - 2 200 60-90  |om nadvendigt, ndr 2/3 af tilberedningstiden er
gaet)
Ovnstegte kartofler - 2 200 45-55 Dryppeb?kke/bagc.eplade (\{end ?m nedvsndlgt
retten, nar 2/3 af tilberedningstiden er gdet)
Grentsagsgratin @ - 2 200 20-30  |Bradepande pa rist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Lasagne og kad Ja 1-3 200 50-100

Ribbe 1: Dryppebakke eller bradepande pa rist
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Opskrift Funktion| Forop- | Ribbe (fra | Temp. | Forbere- |Tilbehar
varmning | bunden) | (°C) |delsestid:
(min.)
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Kad og kartofler ¢ Ja 13 200 | 45-100
ol
Ribbe 1: Dryppebakke eller bradepande pa rist
= Ribbe 3: Bradepande pa rist
Fisk og grentsager (l; Ja 1-3 175 30-50
Ribbe 1: Dryppebakke eller bradepande pé rist

De tider, der er angivet i tabellen, gaelder for tilberedning udfert med udskudt start (hvis funktionen findes). Tilberedningstiderne kan veere laengere athangigt af

retten.

N.B.: Symbolerne for tilberedningsfunktioner kan vére lidt anderledes end pd illustrationerne.

N.B.: Tilberedningstider og -temperaturer er kun vejledende og galder for 4 portioner.

RAD

Sadan laeses tilberedningstabellen

Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst at bruge til en bestemt madvare, der skal tilberedes pé én ribbe eller flere ribber samtidigt. Tilberedningstiderne gaelder

fradet tidspunkt, retten sattesiovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning. Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun vejledende, og de athenger

af mangden af madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med de laveste, anbefalede vrdier, og fortsat med de hgjere veerdier, hvis retten ikke er tilberedt

tilstraekkeligt. Brug det medfalgende tilbeher, og anvend om muligt teerteforme og bradepander af markt metal. Gryder og tilbehor af pyrex eller stentej kan ogsa

anvendes, men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt. Felg radene i tilberedningstabellen vedrerende valg af det (medfalgende) tilbeher, der skal placeres pa de

forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas. Forvarm ovnen, ndr du tilbereder retter med hgjt vaeskeindhold.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nér funktionen "VARMLUFTSBAGNING" (hvis den findes) anvendes, kan der tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme temperatur, samtidigt (f.eks. fisk og

grontsager) pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet tilberedningen af de madvarer, der kreever leengere

tilberedningstid.

Dessert

- Tilbered desserter med over-/undervarme pa én ribbe. Brug taerteforme af markt metal, og anbring dem pa den medfalgende rist. Ved tilberedninger pé flere
ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og tarteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer bedre.

- Brugen tandstikker til at kontrollere, om teerten er ferdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Hvis der anvendes teerteforme med slip-let belegning, ma formenes kanter ikke smares, da dette kan medfare, at bagveerket ikke haver ensartet.

- Huvis bagveerket falder sammen under tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere temperatur naste gang. Desuden kan der bruges mindre vaeske, og dejen
kan omrgres mere forsigtigt.

- Nérdertilberedes frugt- eller osteteerter, skal funktionen "VARMLUFTSBAGNING" anvendes (hvis den findes). Hvis teertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys tertebunden med rasp eller knust kiks, far fyldet kommes pa.

Ked

- Brugen bradepande eller et velegnet ovnfast fad af passende starrelse til kadet. Det anbefales at komme lidt bouillon i bunden af fadet, nér der tilberedes stege,
da det gor stegen mere saftig og velsmagende. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

- Grill udskaret ked af ensartet tykkelse, sa der opnas en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker kraever laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en af de
laveste ribber, for at undga at kedets overflade bliver braendt under grilningen. Vend kadet, nér 2/3 af tilberedningstiden er gdet.

Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand lige under risten med kedstykkerne til opsamling af kedsaften. Kom mere vand i

efter behov.

Drejespid (kun i nogle modeller)

Dette tilbehar bruges til ensartet stegning af store kadstykker og fjerkree. Seet kadet pa spiddet (bind fjerkrae sammen med kadsnor), og serq for, at det sidder godt fast,

for spiddet saettes pa plads pa ovnens forvaeg og anbringes, sa det hviler pa statten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand pa farste ribbe,

sa dannelse af os undgds, og kedsaften opsamles. Spiddet er forsynet med et greb af plast, der skal fiernes inden tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt

tilberedning for at undga forbraendinger, ndr maden tages ud af ovnen.

Pizza

Smer bradepanden let, s pizzaen far en sprad bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Funktionen Dejhzevning (findes kun i visse modeller)

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt klaede, inden den sttes i ovnen. Dejhaevning i ovn varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved stuetemperatur
(20-25° (). Haevningen af 1 kg dej varer ca. 1 time.
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

OMA SEKA MUIDEN TURVALLISUUS ON HYVIN TARKEA SEIKKA
Téssd kdyttohjeessa sekd itse laitteessa on térkeitd turvallisuutta koskevia viesteja. Lue ne aina ja noudata niitd.

/ \ Tamad on turvallisuutta koskeva vaaran merkki. Se varoittaa mahdollisista kayttdjaa tai muita henkildita uhkaavista vaaroista.
\  Kaikkien turvallisuutta koskevien varoitusten edelld on vaaran merkki ja jokin seuraavista sanoista:

Osoittaa vaaratilanteen, joka aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sita valteta.
/\ VAARA J P

Osoittaa vaaratilanteen, joka voi aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sita valteta.
/\ VAROITUS ’ P

Kaikissa turvallisuutta koskevissa varoituksissa kuvataan mahdollinen vaara ja kerrotaan,
miten laitteen vadrastd kaytosta aiheutuvien tapaturmien, vahinkojen ja sahkoiskujen
mahdollisuus voidaan minimoida. Noudata seuraavia ohjeita huolellisesti:

- Laite on kytkettava irti sahkoverkosta ennen minkdan asennustoimenpiteen aloittamista.

- Asennuksen ja huoltotoimenpiteet saa suorittaa vain pateva huoltohenkild, ja ne on

suoritettava valmistajan ohjeiden ja paikallisten turvallisuusmadraysten mukaisesti. Al

korjaa tai vaihda mitadn laitteen osaa, ellei kdyttoohjeessa nimenomaan ndin kehoteta.

Virtajohdon vaihtaminen on annettava ammattitaitoisen sahkoasentajan tehtavaksi. Ota

yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Laitteen maadoitus on lakisadteinen.

- Virtajohdon taytyy olla tarpeeksi pitkd, jotta laite voidaan liittaa sahkoverkkoon, kun laite
on upotettu kalusteisiin.

- Asennuksessa on voimassa olevien turvallisuusmddrdysten mukaisesti kaytettava
moninapaista turvakatkaisinta, jonka koskettimien valit ovat vahintaan 3 mm.

- Kl3 kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

- Ala irrota pistoketta pistorasiasta vetamalla virtajohdosta.

- Kun asennus on tehty, sahkoosat eivat saa olla kdyttdjan ulottuvilla.

- Al koske laitetta marin kdsin, dldka kayta sitd, kun olet paljain jaloin.

- Laite on tarkoitettu ainoastaan ruoan valmistamiseen kotitaloudessa. Mika tahansa muu
kaytto on kiellettya (esimerkiksi huoneen ldammittaminen). Valmistaja ei vastaa
asiattomasta kaytosta tai vdarista asetuksista aiheutuvista vahingoista.

- Yli 8-vuotiaat lapset ja fyysisesti, aisteiltaan tai henkisesti rajoitteiset tai kokemattomat ja
taitamattomat henkilot voivat kdyttaa laitetta, jos heidan turvallisuudestaan vastaava
henkilo valvoo tai opastaa heita laitteen kaytossa ja osoittaa mahdolliset vaaratilanteet.
Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistus- tai
huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.
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Kosketettavissa olevat osat voivat tulla kayton aikana hyvin kuumiksi. Pidd lapset etdalld ja
varo, etteivat he paase leikkimaan laitteella.

Laite ja sen kosketettavissa olevat osat kuumenevat erittdin kuumiksi kayton aikana.
Lammitysvastusten koskettamista on varottava. Alle 8-vuotiaat lapset on pidettdva
turvallisen valimatkan padssa, ellei heitd valvota jatkuvasti.

Al3 koske laitteen lammitysvastuksia tai sen sisapintoja kayton aikana tai heti sen jalkeen.
Ne voivat aiheuttaa palovammoja. Valta kosketusta kankaisiin tai muihin tulenarkoihin
materiaaleihin, kunnes laitteen kaikki osat ovat jadhtyneet.

Avaa luukku varovasti kypsennyksen padtyttyd. Anna kuuman ilman ja hdyryn poistua
vahitellen ennen kuin kosketat mitddn uunin sisalld. Kun luukku on kiinni, kdyttopaneelin
ylapuolella olevasta aukosta tulee kuumaa ilmaa ulos. Al missdan tapauksessa tuki
ilmanvaihtoaukkoja.

Kayta uunikintaita, kun kdsittelet vuokia ja varusteita. Varo koskemasta
lammitysvastuksiin.

Al laita tulenarkoja aineita laitteen sisélle tai sen liheisyyteen. Ne saattavat syttyd
palamaan, jos laite kdynnistetaan vahingossa.

Al lammita tai kypsenna uunissa suljetussa purkissa tai pakkauksessa olevia ruokia.
Pakkauksen sisalle syntyva paine saattaa aiheuttaa pakkauksen rajahtamisen ja
vahingoittaa uunia.

Ali kaytd synteettisista materiaaleista tehtyja astioita.

Ylikuumentunut rasva tai 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo kypsymistd, jos kaytat
paljon rasvaa tai oljya.

Al3 koskaan jata laitetta ilman valvontaa elintarvikkeiden kuivaamisen aikana.

Jos kdytat ruoanlaitossa alkoholipitoisia juomia (esimerkiksi rommia, konjakkia, viinid),
muista ettd alkoholi haihtuu korkeassa lampdtilassa. Syntyneet hoyryt saattavat syttyd
palamaan, jos ne joutuvat kosketuksiin sahkdisen lammitysvastuksen kanssa.

Al3 kayta hoyrypesuria.

Al koske uuniin pyrolyysijakson aikana. Pida lapset loitolla pyrolyysijakson aikana (vain
uunit, joissa on pyrolyysitoiminto).

Kdyta vain tatd uunia varten suositeltua lampomittaria.

Al3 kaytd luukun lasin puhdistukseen hankaavia puhdistusaineita tai teravia
metallikaapimia, koska ne voivat naarmuttaa pintaa ja aiheuttaa lasin rikkoontumisen.
Varmista ennen lampun vaihtamista, ettd laite on kytketty pois padlta. Nain valtyt
sahkoiskun vaaralta.
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- Al peitd paistoastiassa olevia ruokia alumiinifoliolla (koskee vain uuneja, joiden mukana
toimitetaan paistoastia).

- Kayta suojakasineitd pakkauksen purkamisen ja laitteen kaikkien asennustoimenpiteiden
aikana.

Kodinkoneiden hévittaminen

- Tdma tuote on valmistettu kierrdtettavastd tai uusiokdyttoon kelpaavasta materiaalista. Havitd laite paikallisten jétehuoltomddrdysten mukaisesti. Leikkaa
virtajohto ennen laitteen romuttamista.

- Lisdtietoja sahkokayttoisten kodinkoneiden kasittelystd, materiaalin kerd@misestd ja kierrdtyksestd saat paikallisilta viranomaisilta, jatehuollosta tai liikkeestd,
josta laite on ostettu.

ASENNUS

Kun olet purkanut uunin pakkauksen varmista, ettei uuni ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja ettd luukku sulkeutuu moitteettomasti. Jos havaitset ongelmia, ota
yhteyttd jélleenmyyjdan tai [dhimpdén huoltopalveluun. Uunin alla oleva polystyreenialusta kannattaa poistaa vahinkojen vélttamiseksi vasta juuri ennen asennusta.
KALUSTEEN VALMISTELU ASENNUSTA VARTEN
Uunin vieressd olevien keittiokalusteiden on oltava limmdnkestavid (vahintdén 90 °C).
Tee kaikki kalusteiden leikkaustydt ennen kuin asetat laitteen paikalleen. Poista lastut ja sahanpuru huolellisesti.
Asennuksen pddtyttya uunin alaosa ei saa olla kosketeltavissa.
Tuotteen moitteettoman toiminnan takaamiseksi tydtason ja uunin yldosan valistd pientd aukkoa ei saa tukkia.
SAHKOLITANTA
Varmista, ettd laitteen arvokilpeen merkitty jannite vastaa sahkdverkon jénnitettd. Arvokilpi on uunin etureunassa (nakyy luukun ollessa auki).
+ Josvirtajohto tdytyy vaihtaa (tyyppi HO5 RR-F 3x 1,5 mm?), sen saa tehd vain pateva sahkdasentaja. Ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
YLEISIA SUOSITUKSIA

Ennen kayttoa:

- Poista varusteista pahvisuojukset, kalvot ja tarrat.
- Otavarusteet uunista ja lammitd uuni lampdtilaan 200 °Cnoin tunnin ajaksi, jotta eristysmateriaalien ja suojarasvan haju ja kary haviavat.
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Kayton aikana:

- Kl laita luukun péalle painoja, se saattaa vahingoittua.

- Kld nojaa luukkuun tai ripusta mitdan luukun kahvaan.

- Kl peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- N3 kaada vetts kuumaan uuniin. Se voisi vaurioittaa uunin emalipinnoitusta.

- N3 veds kattiloita tai pannuja pitkin uunin pohjaa. Emalipinta voi naarmuuntua.

- Varmista, ettd muiden uunin lahelld sijaitsevien sahkdlaitteiden johdot eivat kosketa uunin kuumiin osiin tai jaa uunin luukun véliin.

YMPARISTONSUOJELU (%

Pakkauksen havittaminen

Pakkaus on valmistettu 100-prosenttisesti kierrdtettavasta materiaalista ja siind on kierratysmerkki (L’:'.))~ Pakkauksen osia ei saa heittdd roskiin vaan ne on havitettava
paikallisten viranomaisten mardysten mukaisesti.

Tuotteen havittaminen

- Tdmd laite on merkitty sahko- ja elektroniikkalaitteita koskevan Euroopan direktiivin 2002/96/EY (WEEE) mukaisesti.

- Kdyttdja voi estdad jatteiden asiattomasta kdsittelystd ympdristolle ja terveydelle aiheutuvat haitat havittdmalld laitteen asianmukaisella tavalla.

- Symboli E tuotteessa tai sen asiakirjoissa tarkoittaa, ettei laitetta saa havittda kotitalousjétteiden mukana. Sen sijaan tuote on toimitettava sahkd- ja

elektroniikkakomponenttien kerdys- ja kierrétyspisteeseen.
Energiansaastovinkkeja
- Esildmmitd uuni vain jos kypsennystaulukossa tai ruokareseptissa kehotetaan tekemaan nin.
- Kayta tummia emalivuokia, koska ne imevét paremmin lmpda.
- Kytke uuni pois toiminnasta 10—15 minuuttia ennen asetetun paistoajan paattymista. Pitkdd kypsennysaikaa vaativat ruoat jatkavat vield kypsymistd.

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS C €

- Tama uuni, jota kdytetdan kosketuksissa elintarvikkeisiin, vastaa asetusta (C €) 1935/2004 ja se on suunniteltu, valmistettu ja sita markkinoidaan
pienjannitedirektiivin 2006/95/EY (joka korvaa direktiivin 73/23/ETY ja myohemmét muutokset) turvallisuusmaardysten sekd EMC-direktiivin 2004/108/EY
suojausvaatimusten mukaisesti.

VIANETSINTA

Uuni ei toimi:
- Varmista, ettd verkossa on jannite ja ettd uuni on kytketty verkkoon.
Sammuta uuni ja kytke se uudelleen pélle ndhdaksesi onko vika poistunut.
Uunin luukku ei avaudu:
Sammuta uuni ja kytke se uudelleen pélle ndhdaksesi onko vika poistunut.
+  TARKEAA: Puhdistusjakson aikana uunin luukku pysyy lukossa. Odota, ettd se vapautuu automaattisesti (katso kappaletta Uunien puhdistusjakso
pyrolyysitoiminnolla).
Elektroninen ohjelmointi ei toimi:
Jos ndytossa nakyy “F ja jokin numero, ota yhteytta lahimpéaan huoltopalveluun. Mainitse tallGin kirjaimen “ F ” jélkeen oleva numero.
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HUOLTOPALVELU

Ennen kuin otat yhteytta huoltopalveluun:
1. Kokeile, voitko korjata vian itse. Katso kohtaa Vianetsintd.
2. Kytke laite irti sahkdverkosta ja takaisin toimintaan nahdaksesi, onko héiri6 poistunut.
Jos vika ei ole korjautunut ylla mainittujen tarkistusten jalkeen, ota yhteytta lahimpaan huoltopalveluun.
[Imoita aina:
vian laatu,
uunin tyyppija malli,
huoltokoodi (arvokilpeen sanan Service jalkeen merkitty numero), joka sijaitsee uunin sisalld oikeassa laidassa (ndkyvissd, kun luukku on auki). Huoltokoodi on
merkitty myds takuukorttiin,
+  tdydellinen osoitteesi,
puhelinnumerosi.

= LUHNIC IR
0000 000 00000

Jos tuotetta taytyy korjata, ota yhteyttd huoltopalveluun. (Ndin voit olla varma, ettd kdytetyt varaosat ovat alkuperisia).

PUHDISTUS

- RIa kdyta hoyrypesuria.
& VAROITUS - Puhdista uuni vasta sen jalkeen, kun se on jadhtynyt.

Kytke laite irti sahkoverkosta ennen toimenpiteiden aloittamista.

Uunin ulkopinnat
IMPORTANT: Ali kiyti syovyttivia tai hankaavia puhdistusaineita. Jos jokin tillainen aine joutuu vahingossa kosketuksiin uunin kanssa, pyyhi se

heti pois kostealla liinalla.
Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos pinta on kovin likainen, voit kdyttda vettd, johon on lisdtty muutama pisara astianpesuainetta. Kuivaa pinnat
lopuksi kuivalla liinalla.
Uunin sisétila
IMPORTANT: Al kiyta hankaussienid, terasvillaa tai metallikaapimia. Niiden kiyttaminen voi ajan myota pilata emalipinnat ja luukun lasin.
Anna uunin aina jadhtyd kdytdn jlkeen ja puhdista se mieluiten haaleana poistaaksesi ruoantahteet ja ruokatahrat (esimerkiksi paljon sokeria sisaltévat ruoat).
Kayta uuneille tarkoitettuja puhdistusaineita ja noudata niiden valmistajien ohjeita huolellisesti.
Puhdista luukun lasi nestemaiselld erikoispesuaineella. Uunin puhdistamisen helpottamiseksi luukku voidaan irrottaa (katso HUOLTO).
+ Ylempi grillivastus (katso HUOLTO) voidaan laskea alas (vain joissain malleissa) uunitilan yldosan puhdistamista varten.
HUOM. Luukun sisapuolelle ja tiivisteen ympérille voi muodostua kosteutta paljon vetta sisaltavien elintarvikkeiden (esimerkiksi pizza,
vihannekset jne.) pitkan kypsentamisen aikana. Kuivaa luukun sisapuoli liinalla tai sienella, kun uuni on jaahtynyt.
Varusteet:
Laita varusteet heti kdyton jélkeen veteen, jossa on astianpesuainetta. Kasittele niitd uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia.
Ruoantahteet lahtevdt helpostl harjalla tai S|ene|Ia

IMPORTANT: Ala kiiyta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita, karkeita har10;a, kattilasienia tai uuninpuhdistussuihkeita. Ne saattavat
vahingoittaa katalyyttista pintaa, mika heikentaa uunin itsepuhdistusominaisuuksia.

Anna uunin toimia kiertoilmatoiminnolla tyhjand lampétilassa 200 °C noin tunnin ajan.
+ Annasenssitten jadhtyd ja poista mahdolliset ruoanjaanteet sienella.
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- Al koske uuniin pyrolyysijakson aikana.
& VAROITUS - Pida lapset loitolla pyrolyysijakson aikana.

Toiminto polttaa pois uunin sisaan kertyneen lian (noin 500 °C:n ldmpbtilassa). Ndin korkeassa lampdtilassa kevyeksi tuhkaksi muuntuneet jaanteet on helppo
puhdistaa kostealla sienelld, kun uuni on jadhtynyt. Itsepuhdistustoimintoa ei tarvitse kdyttad jokaisen kypsennyksen jalkeen, vaan ainoastaan silloin kun uuni on hyvin
likainen tai kun siitd tulee kéryd tai hajua esikuumennuksen tai kypsennyksen aikana.
Jos uuni on asennettu keittotason alle, on varmistettava, ettd polttimet tai sdhkdlevyt on sammutettu itsepuhdistusjakson (pyrolyysin) ajaksi.
Varusteet téytyy ottaa pois uunista ennen pyrolyysitoiminnon aloittamista.
Uunissa on kaksi eri pyrolyysitoimintoa:
1. Sadstojakso (PIKAPYROLYYSI/SAASTO): kulutus on noin 25 % standardijaksoa alhaisempi. Kyt sité saannollisin valein (kun olet kypsentanyt lihaa ainakin
2-3 kertaa perdkkain).
2. Standardijakso (PYROLYYSIPUHDISTUS): takaa erittdin likaisen uunin tehokkaan puhdistuksen.
. On joka tapauksessa suositeltavaa suorittaa itsepuhdistusjakso tietyn kayttokertojen mééran jalkeen likaisuudesta riippuen. Néytton tulee asiaa koskeva
viesti.
HUOM. Pyrolyysin aikana uunin luukku pysyy kiinni. Sita ei voi avata ennen kuin uunitilan lampétila on palannut turvalliselle tasolle.

HUOLTO

- Kayta suojakasineita.
& VAROITUS - Tee kuvatut toimenpiteet uunin ollessa kylma.

Kytke laite irti sahkoverkosta ennen toimenpiteiden aloittamista.
LUUKUN IRROTTAMINEN

Uunin luukun irrottaminen:

1. Avaa luukku kokonaan.

2. Nosta saranoiden lukitusvipuja eteenpdin, kunnes ne pysahtyvat (kuva 1).

3. Sulje luukkua, kunnes se pysahtyy (A), ja sitten nosta (B) ja kadnnd sitd (C), kunnes se irtoaa (D) (kuva 2).
Luukun kiinnittaminen paikalleen:

1. Laita saranat paikoilleen.

2. Avaaluukku kokonaan.

3. Laske alas lukitusvivut.

4. Sulje luukku.

5Y

d | D

Bl

kuva 1 kuva 2

YLEMMAN LAMMITYSVASTUKSEN SHRTAMINEN (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

1. Irrota varusteiden sivukannattimet (kuva 3).

2. Veda vastusta hieman ulospdin (kuva 4) ja laske se alas (kuva 5).

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sitd ja vetamalla hieman itseesi pdin. Varmista, ettd se lepaa sivutukia vasten.
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LAMPUN VAIHTAMINEN

Takalampun vaihtaminen (mallikohtainen):

1. Kytke uuniirti sahkdverkosta.

2. Ruuvaa irti lampun suojus (kuva 6), vaihda lamppu (katso lampun tyyppid koskevaa huomautusta) ja ruuvaa suojus takaisin paikalleen (kuva 7).
3. Kytke uuni sahkdverkkoon.

Sivulampun vaihtaminen (mallikohtainen):

Kytke uuni irti sahkoverkosta.

Poista varusteiden sivukannattimet, jos ne kuuluvat laitteeseen (kuva 3).

Kaytd tasapdistd ruuvimeisselid vipuna ja irrota lampun suojus (kuva 7).

Vaihda lamppu (katso huomautusta) (kuva 8).

Laita lampun suojus takaisin ja tynna sitd seinddn pain, jotta se kiinnittyy paikalleen (kuva 9).
Laita varusteiden sivukannattimet takaisin paikoilleen.

Kytke uuni sahkdverkkoon.

]
), e

kuva 6 kuva 7 kuva 8 kuva 9

HUOM.
- Kéytd vain hehkulamppuja 25-40 W / 230 V, tyyppi E-14, T300 °C tai halogeenilamppuja 2040 W / 230 V, tyyppi G9, T300 °C.
- Laitteessa kaytetty lamppu on suunniteltu erityisesti sahkélaitteita varten, eikd se sovellu huonevalaistukseen (komission asetus (EY) N:o 244/2009).
- Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.
TARKEAA:
Jos kaytat halogeenilamppuja, dla koskaan kasittele niita paljain kdsin. Sormenjaljet voivat vahingoittaa niita.
Ald kytke uunia toimintaan, ellei lampun suojus ole paikallaan.

NSk wN =

9)
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UUNIN KAYTTOOHJE
SAHKOLIITANTA: KATSO ASENNUSTA KASITTELEVAA OSAA

: [— Iy i
o o

° ®

RN = 0
/|

A 2 1A 2

e (R)<ae

N
®

N.B.: Laitteen ulkondkd saattaa hieman poiketa kuvassa nakyvasta.
Kayttopaneeli

Ylempi lampavastus/grilli

Jadhdytysjarjestelmd (mallikohtainen)

Arvokilpi (ei saa irrottaa)

Kevyt

Kiertoilmajarjestelméd (mallikohtainen)

Varras (mallikohtainen varuste)

Alempi lampdvastus (ei nakyvissd)

9. Luukku

10. Tasojen sijainti

11. Takaseind

N.B.:

- Jaéhdytyspuhallin voi jatkaa toimintaa vield jonkin aikaa kypsennyksen pdétyttyd, kun uuni on sammutettu.

® NS R W=
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YHTEENSOPIVAT VARUSTEET
(toimitettujen varusteiden tiedot ovat tuotetietolehtisessd)

0 0
|
9
kuva 3 kuva 4
@ ‘]—E{—qﬁé?
==
kuva 7 kuva 8

kuva 9

Uunipannu (kuva 1)
Kéytetddn rasvan ja ruoanmurusten kerdamiseen ritilan alla tai peltind, esimerkiksi lihan, lintujen, kalan kypsentamisté varten vihannesten kera tai ilman. Voit estdé
rasvaroiskeet ja karyn kaatamalla uunipannuun hieman vetta.

Leivinpelti (kuva 2)

Kéytetadn pikkuleipien, kakkujen ja pizzojen paistamiseen.

Ritila (kuva 3)

Kéytetadn ruoan kypsentdmiseen tai kattiloiden, vuokien tai muiden keittoastioiden tukena. Voidaan sijoittaa mille tahansa tasolle. Ritild voidaan asettaa kaari ylds-
tai alaspain.

Katalyyttiset sivupaneelit (kuva 4)

Paneeleissa on erityinen mikrohuokoinen emalipinnoitus, joka imee rasvaroiskeet. Automaattinen puhdistusjakso kannattaa suorittaa hyvin rasvaisen ruoan
kypsentémisen jalkeen (katso PUHDISTUS).

Paistinvarras (kuva 5)

Kaytd paistinvarrasta kuten kuvassa 9. Katso myds kohtaa Kdyttdohjeita ja neuvoja.

Grillipannusarja (kuva 6)

Sarjaan kuuluu ritila (6a) ja emalipannu (6b). Sarja asetetaan ritildlle (3), ja sitd kaytetadn grillitoiminnossa.

Rasvasuodatin (kuva 7)
Kéytd vain rasvaisen ruoan valmistamiseen. Ripusta suodatin uunitilan takaseindlle puhaltimen kohdalle. Se voidaan pestd astianpesukoneessa, ja sitd kdytetaan
kiertoilmatoiminnon kanssa.

Liukuvat hyllyt (kuvakuva 8)

Ritildt ja uunipannut voidaan vetdd ndiden avulla ulos puoleen véliin kypsennyksen aikana. Ne sopivat kaytettaviksi kaikkien varusteiden kanssa, ja ne voidaan pesta
astianpesukoneessa.
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KAYTTOPANEELIN KUVAUS

F C C
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N.B.: Laitteen ulkondkd saattaa hieman poiketa kuvassa nakyvastd.
1. Toimintojen valitsin

2. Elektroninen ohjelmointi

3. Lampatilan valitsin

4. Termostaatin punainen merkkivalo.

UUNIN KAYTTO
+ Kdannd toimintojen valitsin haluamasi toiminnon kohdalle.
Uunin valo syttyy.

+  Kdannd termostaatin valitsinta mydtdpaivédn haluamasi lampétilan kohdalle.

Termostaatin merkkivalo syttyy. Merkkivalo sammuu, kun uuni on kuumentunut valittuun ldmpétilaan.
Kypsennyksen padtyttyd kaannd valitsimet asentoon “0".
ELEKTRONINEN OHJELMOINTI

1. Painike - : véhentdé ndytossa nakyvaa aikaa.

@ 2. Painikkeella Sn() (¥ : valitaan uunin asetukset:

I
A ww, ww ' - -
i R B g | a. Ajastin
e Ao b. Toiminta-aika
. | . @ ¢ Kypsennyksen pdattymisaika
- @ @ + 3. Painike +: lisda ndytossd nakyvad aikaa.

A.  Symboli D ilmaisee, ettd ajastin on kytketty toimintaan

Symboli AUTO vahvistaa, ettd asetus on tehty.

Ensimmaisen kdyton asetukset

Kellonajan ja d@nimerkin asettaminen

Kun uuni kytketaan verkkovirtaan, naytossa vilkkuu sana AUTO ja 0.00. Aseta kellonaika painamalla painikkeita + ja - yhtd aikaa: keskellé oleva piste alkaa vilkkua.
Aseta kellonaika painikkeilla + ja -. Valittuasi kellonajan paina keskimmaistd painiketta. Naytdssa lukee “"ton 1” (&&nimerkki 1). Valitse haluamasi danimerkki
painikkeella —. Valittuasi danimerkin paina keskimmaistd painiketta. Kellonaikaa voi myds muuttaa edelld kuvatulla tavalla.

Ajastimen asettaminen |\

Aseta ajastin painamalla keskimmiista painiketta pitkaan: nayttoon tulee teksti 0.00 ja kellon symboli alkaa vilkkua. Aseta ajastimen aika painikkeella + (pisin
mahdollinen ohjelmoitava aika on 23 tuntia 59 minuuttia). Ajastimen ajan laskenta kdynnistyy muutaman sekunnin kuluttua. Naytdssa nakyy kellonaika, ja palava
kellon symboli ilmaisee, ettd ajastin on asetettu. Voit tarkistaa ajastimessa jaljelld olevan ajan ja muuttaa sitd tarvittaessa painamalla uudelleen keskimmaista
painiketta.

Toiminta-ajan asettaminen

Kun olet asettanut uunin toiminnon ja [dmpétilan valitsimien avulla, paina keskimmadista painiketta: nayttoon tulee teksti 0.00 ja kellon symboli alkaa vilkkua. Paina
keskimméistd painiketta uudelleen: symboli o, (= ja 0.00 nakyvét naytossa perakkin ja sana AUTO vilkkuu. Aseta toiminta-aika painikkeilla + ja - (pisin
mahdollinen ohjelmoitava aika on 10 tuntia). Kellonaika tulee ndkyviin muutaman sekunnin kuluttua, ja sana AUTO vahvistaa, ettd asetus on tehty. Voit tarkistaa
jljelld olevan toiminta-ajan ja muuttaa sitd tarvittaessa painamalla keskimmaistd painiketta kaksi sekuntia ja painamalla painiketta sen jélkeen vield toisen kerran.
Asetetun ajan paattyessa symboli IB)I sammuu, uunista kuuluu danimerkki ja sana AUTO vilkkuu ndytdssa. Voit vaientaa d@nimerkin painamalla mité tahansa
painiketta. Kypsennyksen pddttyessa kaannd toimintojen ja lampdtilan valitsimet nollaan ja paina keskimmaistd painiketta kaksi sekuntia.
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TOIMINTOJEN KUVAUS

TOIMINTOVALITSIN
O POIS Kypsennyksen keskeyttaminen ja uunin kytkeminen pois toiminnasta.
_O_ VALO Uunin sisdvalon sytyttdminen/sammuttaminen.
AN
PERINTEINEN Kaikenlaisten ruokien kypsentdminen yhdelld tasolla. Kaytd kannatintasoa 2. Esikuumenna uuni vaadittuun [émpétilaan. Kun
— uuni on kuumentunut asetettuun lampatilaan, termostaatin merkkivalo sammuu ja ruoan voi laittaa uuniin.
\—/
Nestemdistd téytettd sisaltavien piiraiden (suolaisten tai makeiden) paistaminen yhdelld tasolla. Taté toimintoa voi kayttaa
T PERINTEINEN | myds paistamiseen kahdella tasolla. Vaihda ruokien paikkaa paistamisen aikana, jotta ne kypsyvat tasaisesti. Kéyta
) LEIVONTA kannatintasoa 2, kun paistat vain yhdelld tasolla, ja kannatintasoja 2 ja 4, kun paistat kahdella tasolla. On suositeltavaa
— esikuumentaa uuni, ennen kuin laitat siihen ruokia.
Pihvien, lihavartaiden ja makkaroiden paistaminen, vihannesten gratinointi ja leivan paahtaminen. Ruoka on suositeltavaa
vov GRILLI laittaa neljannelle kannatintasolle. Laita lihaa grillatessasi ritilén alle uunipannu, joka kerdd tippuvan nesteen ja rasvan. Laita
pannu kolmannelle tasolle ja kaada siihen noin puoli litraa vetta. Esikuumenna uunia 3—5 minuuttia. Uunin luukku on pidettdva
\ J L .
kiinni grillauksen aikana.
Isojen lihapalojen grillaaminen (koivet, paahtopaisti, broilerit). Laita ruoka keskimmaisille kannatintasoille. Kdytd uunipannua
o TURBOGRILLI nesteen kerdd@miseen. Sijoita se 1. tai 2. tasolle ja kaada siihen noin puoli litraa vetta. Lihaa kannattaa kdantaa kypsennyksen
o aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin puolin. Uunia ei tarvitse esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla suljettu
= )
kypsennyksen ajan.
( \ L . . . . . L
‘ Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen. Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla pakkauksessaan, jotta sen pinta ei
>N SULATUS .
(A _J kuivu.
KF ALALAMPO +
( - PERINTEINEN | Kypsentaminen yhdella tasolla, esimerkiksi hedelmat, kakut, vihannekset, pizza, linturuoat.
> %
\—/ LEIVONTA
Saman paistoldmpatilan vaativien ruokien valmistus samanaikaisesti enintaan kahdella tasolla (esimerkiksi kala, vihannekset,
‘\ kakut). Talld toiminnolla voit kypsentdd useampia ruokalajeja samanaikaisesti ilman, ettd tuoksut sekoittuvat keskendan. Jos
(S ||  KIERTOILMA ) X BB ) ey :
' paistat yhdelld tasolla, kdytd kannatintasoa 2. Jos paistat kahdella tasolla, kéytd kannatintasoja 1ja 3 ja esikuumenna uuni
ennen paistamisen aloittamista.
) Tdtd toimintoa kdytetadn paistamisen jalkeen pohjan rapeuttamiseen. Ruoka on suositeltavaa laittaa kannatintasolle 1 tai 2.
ALALAMPO Toimintoa voi kdyttad myds esimerkiksi vihannesten ja pataruokien hitaaseen hauduttamiseen. Kaytd tallin kannatintasoa 2.
\—— Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
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PAISTOTAULUKKO

Resepti Toiminto | Esi— |Kannatintaso|Lampot.| Aika |Lisavarusteet
lammitys | (alhaalta (°C) (min)
lukien)
@ Kylla 2 150-175 | 35-90 |Kakkuvuoka ritilélla
Kohoavat kakut Taso 3: kakkuvuoka ritilalla
Kylla 1-3 150-170 | 30-90
= Taso 1: kakkuvuoka ritilalls
Kylla 2 150-190 | 30-85 |Uunipannu/leivinpelti tai kakkuvuoka ritilalla
Taytetyt piiraat (juustokakku, strudel,
omenapiirakka) Taso 3: kakkuvuoka ritilalld
Kylla 1-3 150-190 | 35-90
Taso 1: kakkuvuoka ritilalld
@ Kylla 2 160-175 | 20-45 |Uunipannu/leivinpelti
Pikkuleivat/pullat Taso 3: ritild
- d 1- 150-175 —45
Kylla 3 0 20
= Taso 1: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 175-200 | 30-40 |Uunipannu/leivinpelti
Tuulihatut Taso 3: pelti ritilalla
Kylld 1-3 170-190 | 35-45
Taso 1: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 100 |110-150 | Uunipannu/leivinpelti
Marengit Taso 3: pelti ritilalla
Kylla 1-3 100 [130-150
= Taso 1: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 190-250 | 12-50 |Uunipannu/leivinpelti
Leipé/pizza/focaccia Taso 1: pelti ritilalla
Kylld 1-3 190-250 | 25-50
Taso 3: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 250 10-15 |Taso 1: uunipannu/leivinpelti tai ritild
Pakastepizzat Taso 3: peltiritilélla
Kylla 1-3 250 10-20
= Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Kyl 2 175-200 | 40-50 |Kakkuvuoka rtiéll3
Suolaiset piiraat (vihannespiiraat,
juustokinkkupiirakka) Taso 3: kakkuvuoka ritilalld
(2. Kylla 1-3 175-190 | 55-65

Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
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Resepti Toiminto | Esi— |Kannatintaso|Lampot.| Aika |Lisavarusteet
lammitys | (alhaalta (°C) (min)
lukien)
@ Kylla 2 175-200 | 20-30 |Uunipannu/leivinpelti
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Taso 3: pelti rtilalla
Kylla 1-3 175-200 | 25-45 : - :
Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Lasagne/uunipasta/cannelloni/ Kylls 2 200 | 45-55 [Peltirtills
laatikot
Lammas/vasikka/nauta/porsas 1kg @ Kylla 2 200 | 80-110 | Uunipannu tai pelti ritilall&
Broileri/kani/ankka 1 kg @ Kylla 2 200 | 50-100 | Uunipannu tai pelti ritilall&
Kalkkuna/hanhi 3 kg @ Kylla 12 200 | 80130 | Uunipannu tai pelti ritilall&
LSS LRI Kylla 2 175-200 | 40-60 | Uunipannu tai peliitlll3
kokonainen)
Tayietyt \!lhannekset (t.o IR Kylla 2 175-200 | 50-60 |Peltiritilalla
kesakurpitsat, munakoisot)
Paahtoleipi @ Kyl 4 00 | 25 |Riils
Taso 4: ritild (kdannd ruokaa kypsennyksen
Kalafileet/viipaleet @ Kyl 4 200 | 20-30 |puolivilissé)
Taso 3: uunipannu, jossa vettd
Makiaratih arillikylkl/ Taso 4:ritild (kadnnd ruokaa kypsennyksen
e LR AL Kyll 4 200 | 30-40 |puolivissd)
jauhelihapihvit - - -
Taso 3: uunipannu, jossa vetta
Taso 2: ritild (kdannd ruokaa tarvittaessa, kun
Uunikana 1-1,3 kg @ _ 5 200 55_70 kypsennysajasta on kulunut kaksi kolmannesta)
Taso 1: uunipannu, jossa vettd
Taso 2: paistinvarras
Uunikana 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Taso 1: uunipannu, jossa vettd
- Pelti ritillla (kddnnd ruokaa tarvittaessa, kun
Raaka paahtopaisti 1 kg @ - 2 200 35-45 kypsennysajasta on kulunut 2/3)
- Uunipannu tai pelti ritilalla (kdénnd ruokaa
Lappsasi pene @ 2 200 60-%0 tarvittaessa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3)
Uunipannu tai leivinpelti (ka&nnd ruokaa
Uuniperunat @ - 2 200 45-55 |tarvittaessa, kun kypsennyksestd on kulunut
kaksi kolmasosaa)
Vihannesgratiini @ - 2 200 20-30 | Peltiritilalla
Taso 3: pelti ritilélld
Lasagne ja liha Kylla 1-3 200 | 50-100

Taso 1: uunipannu tai pelti ritilélla
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Resepti Toiminto | Esi— |Kannatintaso|Lampot.| Aika |Lisavarusteet
lammitys | (alhaalta (°C) (min)
lukien)

Taso 3: pelti ritilélld
Liha ja perunat Kylla 1-3 200 | 45-100

Taso 1: uunipannu tai pelti ritilélla

Taso 3: pelti ritilélld
Kala/vihannekset Kylla 1-3 175 30-50

Taso 1: uunipannu tai pelti ritillla

Taulukossa mainitut ajat on tarkoitettu ajastettuun kypsennykseen (mallikohtainen toiminto). Paistoajat voivat olla pitempid riippuen ruokalajista.
N.B.: Uunin toimintojen symbolit voivat olla hieman erilaisia kuin kuvassa.
N.B.: Lampétilat ja kypsennysajat ovat noin neljdd annosta varten.

KAYTTOOHJEITA JA NEUVOJA

Paistotaulukon lukeminen

Taulukkoon on merkitty kullekin ruokalajille paras toiminto, kun ruokaa paistetaan samanaikaisesti yhdelld tai useammalla tasolla. Paistoaika alkaa siita hetkestd,
jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisalld esikuumennusta (mikéli se on vaadittu). Limpbtilat ja paistoajat ovat viitteellisid ja riippuvat ruoan mdarasté ja varusteiden
tyypistd. Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja arvoja. Jos lopputulos ei vastaa odotuksia, kdytd korkeampia arvoja. Ruoanlaitossa kannattaa kdyttda uunin mukana
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallivuokia ja -peltejd. Voit kdyttad myds pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita. Téllgin paistoajat ovat hieman
pidempid. Paras lopputulos voidaan varmistaa noudattamalla kypsennystaulukossa annettuja ohjeita eri tasoille asetettavista varusteista. Uuni kannattaa
esilimmittad, jos paistettavat ruoat sisaltavat paljon nestettd.

Eri ruokien kypsentéminen samanaikaisesti

Toiminnolla PERINTEINEN LEIVONTA (mallikohtainen) on mahdollista kypsentdd samanaikaisesti eri tasoilla ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), joiden

paistolampdtila on sama. Ota lyhyemmén paistoajan vaativat ruoat pois uunista ensin ja jatka pidemmén ajan vaativien ruokien kypsentamista.

Jalkiruoat

- Paista huolellista paistamista vaativat kakut perinteiselld toiminnolla yhdelld tasolla. Kéytd tummia metallivuokia ja laita vuoka aina uunin mukana toimitetun
ritilén péalle. Kun paistat kakkuja useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita kakkuvuoat ritilgiden paalle eri kohtiin, jotta ilma padsee kiertdmaan
hyvin.

- Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla kakun korkeimmasta kohdasta. Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku on kypsa.

- Jos kaytat kakkuvuokia, joissa on tarttumaton pinnoitus, dld voitele vuokaa, silla talldin kakku ei kohoa valttamattd tasaisesti reunoilta.

- Jos kakku laskee paistamisen aikana, kdyta seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa, vahennd nesteen mddraa ja sekoita taikina varovaisemmin.

- Kakut, joissa on nestepitoinen tdyte (juusto- ja hedelmakakut), vaativat toimintoa PERINTEINEN LEIVONTA (mallikohtainen). Jos kakun pohja jaa liian kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai keksinmuruja ennen téytteen lisdamistd.

Liha

- Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai vuokia paistettavan lihan koon mukaisesti. Kun paistat kokonaisen paistin, lisdé astian pohjalle lihalientd ja valele lihaa
kypsennyksen aikana. Lihaliemi antaa myds liséd makua. Kun paisti on kypsd, anna sen levétd uunissa vield 10—15 minuuttia tai kdari liha alumiinifolioon.

- Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja, jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritild alemmalle
tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta lihan pinta ei pala. Kadnna lihaa, kun 2/3 paistoajasta on kulunut.

Ritilan alle kannattaa laittaa lihaa grillattaessa nesteen kerdd@miseksi uunipannu, jossa on puoli litraa vetta. Lisdd vettd tarvittaessa.

Varras (mallikohtainen varuste)

Kun grillaat isoja lihapaloja ja lintuja, kdytd varrasta, joka paistaa lihan tasaisesti. Tyonna liha vartaaseen, sido lintu paistinarulla ja varmista, ettd se on hyvin kiinnitetty
ennen kuin asetat vartaan paikalleen uunin takaseinaan ja lasket sen tuen paalle. Ensimmaiselle tasolle kannattaa laittaa kéryn valttdmiseksi ja nesteen kera@miseksi
uunipannu, jossa on puoli litraa vettd. Vartaaseen kuuluva muovikahva on irrotettava ennen paistamisen aloittamista. Ruoka voidaan ottaa muovikahvan avulla pois
uunista kypsennyksen paatyttyd sormia polttamatta.

Pizza

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu rapeaksi. Levitd mozzarellajuustoa pizzan paalle, kun 2/3 kypsennysajasta on kulunut.

Kohotustoiminto (vain joissain malleissa)

Taikina on suositeltavaa peittad kostealla liinalla ennen uuniin laittamista. Kohotusaika on tdssa toiminnossa noin kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenldmméssa
(20-25 °C). Tkilon pizzataikinan kohotusaika on noin tunti.
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MAHbI3[bl KAYIMNCI3AIK H¥CKAYIAPDI

CI34IH XXOHE EACKANAPObI AYINCI3OIN 6TE MAHbLI3ObI
Byn Hyckaynbik XaHe KypanablH 63i 6apnblK yakbITTa OKbINaTbIH XoHE KapacTblpbinaTbiH MaHbI3abl Kayinciaaik
€cKepTynepiH KamTamacbI3 eTegi.

/ \ Byn — Kayincisgikke kaTbICTbl, NaAanaHyLbliapFa xxeHe 6ackanapfa biKTuMarn kayin-katep Typarbi
A‘ ecKkepTeTiH KayinTinik 6enrici.
Bapnbik kayincisgik eckepTynepi kayin TaHOACbIHbIH X8He MblHa XXa3ynapAblH apTbiHAa Typaabl:

C K AYIMTI Anpbl anbiHOaFaH Xafganaa ayblp XKapakaTka akeneTiH KayinTi xkaraangbl
KepceTeai.
Anpabl anbiHOaraH Xarganaa aybIp XKapakaTka akenyi MyMKiH KayinTi xxargangbl
i} ECKEPTY Ke:ce-reni Aanaa ayblp XXapaKaTk yi My Kay Aava

Kayincisgikke kaTblCTbl 6apnblk xabapnap e3gepiHe KaTbICThbl
bIKTUMAar Kayin-katepai kepceTtedi XXaHe KYPbINFbiHbl AYPbIC
nanganaHbay cangapbiHaH TYbIHOANTBIH 3aKbIM, XXapakaT XoHe
9MeKTp TorblHa TYCY KayniH a3aunTy XoJiblH kepceTeni. MbiHaraH
conkec DosFaHbIH KagaranaHpl3:

- Kes KenreH opHaTy XXYMbICbIH OpblHAAY anAbiHaa Kypanabl Kyat

KO3IHEH aXblpaTy KaxerT.

OpHaTyabl XaHe KyTiM KepCeTYAi eHiM XacayLbICbIHbIH

HyCKaynapbl MEeH XeprinikTi Kayincisaik epexenepiHe cenkec

BINiKTIi TEXHUKanNbIK MamMaH opbiHaaybl kepek. [langananyLbl

HycKaynblFblHOa epekLe 6enrineHreH 6onmaca, KypbiiFbIHbIH

ewwbip 6enLueriH >xeHOEMEHI3 He aybICTbIPMaHbI3.

- KyaT cbIMbIH TeK BinikTi TEXHMKanbIK MamMaH bICTbIPYbl KEPEK.
OKINEeTTi KbI3BMET KepCeTYy opTasbifbiHa XabapnacblHbI3.

- Epexe bGonblHLWA KypbInfFbiHbIH Xepre TynblKTanybl Tanan etineg,.

- Kyart ke3iHiH CbiMbl Kypanabl HEeri3ri KyaT kesiHe 6anaHbICTbIpy
YLLIiH XXEeTKINIKTI TypAae Y3blH B0Nybl KaXeT.

- . ArbiMaarbl Kayinciagik epexenepiHe cankec OpHaTy YLUIH eH a3
GannaHbIC apanblfbl 3 MM 6onaTtbiH GaprbIK NOMKCTI aXblpaTbin-
KOCKbILL NanganaHbilybl KaxeT.

- ¥3apTKblWwTapabl Hemece BipHeLle Kke3ai po3eTkanapabl
nanganaHoaHpbl3.

- KypbInfblHbIH KyaT Ke3iHEH aXblpaTy YLUiH KyaT KabeniH
TapTnaHbI3.

- ONEeKTp KypamgacTtapbl OpHaTyaaH KeniH nanganaHyLubl
KaTblHaca anatbiHaanm 60mnybl KaXeT.
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Kypanabl AeHEHiH cy GeririveH TYpTneHi3 XoHe asik KWIMCI3
backapmMaHbI3.

By KypbIiFbl TEK TYPMbICTa NanganaHyra apHanraH. backa kes
KernreH nanganaHy TypiHe TbibIM carnbliHagbl (Mblcarnbl:
Benmernepai XbbITy). OHAIpYLWI AypbIC NanganaHbayra Hemece
Backapy KypangapblH OypbIC OpHaTnayfa KaTblCTbl bapribiK
XayankepLuinikrepgeH 6ac Taptagpl.

8 »acTaH ynkeH 6ananap »xaHe OeHe, cedy He akblS kabineTTepi
LLUEKTEYNi Hemece Taxipnbeci MeH BinikTiniri a3 agamaap 6y
KYpPbIFbIHbI BipeyaiH 6akbinaybiHaa kayincis nanganaHy bonbiHWa
HyCKayrnapmbl arnfaH aHe bIKTMman Kateprnepai TyCiHreH
Xafgaraa faHa OHbl Nanganada anagpbl. bananap KypbuirbIMeEH
OWHamay KaxeT. bananapra Tazanay xaHe TeEXHUKasbIK KbI3MET
KOPCETY XXYMbICTapbIH BaKblfaychbl3 OpblHAAYFa pyKcaT 6epMeHis.
Byn KypbInfFbiHbIH, KON XeTimai beniktepi Tamak nicipy 6apbicbiHAa
KaTTbl bICTbIK OOMybl MyMKiH. XKac 6ananapabl oCbl KypbiSiFbifa
onarnay XeHe OHbIMEH OMHaMaybIH Kaaranay Kaxer.

Kypan »xaHe OHbIH, KornkeTiMAai 6enikTepi nanganaHy 6apbicbiHaa
Kbl3agpbl. Kbl3ablpy anemMeHTTepiHe Tuin KeTyaeH aban 6ony kepekx.
8 »acka TonmaraH 6ananapabl y34ikci3 6akplnaycbl3 xonartnay
KEPEK.

KongaHy GapbicbiHOa HE oAaH KeniH KypbIrFbIHbIH, Kbi3abIpy
9NeMeHTTepPIH yCcTamaHpI3. baprbik KypamaacTtapbl TOMbiFbIMEH
CyblfaHLLUa KyparnablH MaTanapra Hemece backa »aHaTbIH
mMatepuangapra TUiHe MYMKIHAIK 6epMeHis.

Tamak nicipin bonfaH CoH, KYPbINFbIHbIH KaknaFblH ally KesiHae
abait 6onbIHbI3, NELWTi alunac bypblH ByablH HEMECE bICTbIK
ayaHblH Xaunnarn LWbIFbIN KeTyiHe Xon 6epiHi3. Kypblrfbl Kaknarbl
abblIrFaH Kesae, bICTbIK aya 6ackapy TakTacblHbIH XXOFapFbl
XafblHOarbl caHblnayaaH WeiFagbl. >Kengety caHbinaynapblHbiH
XabbInbIn KanyblHa o5 6epMeH;3.

KacTtpengep MeH Tabanapapb! any ywiH new KorFanTapbiH
nanganaHblHpbI3, KbI3Oblpy 3fIEeMEeHTTePIHE TUIMN KETMEHIS.
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KypbUIFbIHbIH, iLLiHE HEMECEe KacblHa »XaHFbIL 3aTTapabl
KOMMaHbI3: KYPbIFbl YPbIC iCKe KOoCblIMaca, epT LbIFybl MYMKIH.
KypbIniFbl iLWiHAE ThiFbI3aanbIn XabbinfaH KyTbinapabl Hemece
blAbICTapAbl Kbl3OblpMaHbI3 HeMece onapablH iWiHae Tamak
nicipMeH;|3. Tbifbl3 )abblfFaH blAbICTbIH, iLLiHAE XXUHANATbIH KbICbIM
bIAbICTbI XXapblin, KYPbINFbIHbI BYNAipyi MYMKIH.

CuHTETUKanNbIK MaTepnangapaaH xacanfaH biapictapapl
navganaHoaHpbI3.

LLlamagaH TbIC Kbi3faH CYMbIK MaW XXeHe TOH Maln OHan TyTaHaabl.
CyMbIK Manbl HEMece TOH Maubl Ken TamakTbl NIiCipreH kesae ete
cak OonbIHbI3.

TamakTbl KypraTy 6apbiCbiHAA KYPbIFbIHbI KapayChbl3
KanablpMaHbI3.

Tamak nicipy 6apbicbiHAa ankoronbAdi CycbiHAap (Mbicarbl, POM,
KOHbSIK, LLapan) nanaanaHblfica, ankorosb XOofapfbl
Temneparypanapaa OynaHaTbiHbIH eCKepiHi3. HaTmxeciHae
arnkorosibAeH LWbIKkaH by aneKTpsik Kbi3ablpy 3afeMeHTIHe TUce Te3
TyTaHaTbIHObIKTAH KayinTi XXafgan TybliHOanabl.

BymeH Tazanay KypbliFbiriapbiH nanganaHoaHpls.

[Mponn3 UuKNiHAE KypbIFbIHBbI YCTamMaHbI3. [uponua 6apbicbiHAa
Gananapabl KypbinfFbiFa xakpiHaaTnaHbI3 (Muponns dyHKunsAChI
6ap KypbinfFbinapra faHa KaTbICThbl).

Tek oCbl NeL YLUiH YCbIHbIIFaH TeMnepartypa gaTyuriH faHa
nanganaHbiHbI3.

[leww eciriHiH WbIHBLICLIH Ta3anay YLWiH Kblpfbll rydkanapapl
Hemece eTKip MeTann KblpfblliTapas! NnanganaHbdaHbl3, cebeoi
onap LWbIHbIHLIH BETIH CbI3bIM, OHbIH LWbITbIHAYbIHA ceben 6ony.l
MYMKIH.

TOK cory KayniHiH angbIH any yLWiH wamapl aybiCTbipMac OypbiH
KYPbINFbIHbI MIHOETTI TypAe KyaT Ke3iHEH aXblpaTbIHbI3.

[licipy KasaHblHOafFbl Taramapl Xaby YLUiH antoMUHUA OSbraHbl
narvganaHbaHpI3 (KamTamachI3 eTiNreH nicipy kasaHbl 6ap
newiTepae faHa).
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- Bapnblk 6ocaty xaHe opHaTy onepaumsnapbiH OpblHAAY VLLIH
KOpFaHbIC KOrFanTapbIiH NanaanaHbiHbI3.

T!QM bICTbIK KYpPblNfblniapabl TacTay

- byn kypbinfbl KaTa eHOenMeni Hemece kKanTa kongaH6ansl MatepuangapmeH xacanraH. OHbl XKeprinikTi
KanablKTbl TacTay epexenepiHe corikec TactaHbl3. Tactamac 6ypbiH, KyaT kabeniH Kecin TacTaHbl3.

- OneKTpnik-TYPMbICTbIK KypbInfFbinapabl eHAeY, kannbiHa KeNTipy oHe KOKbICKa TacTay GovbiHLa KockIMLa
aknmapar any YLiH, Ky3bIpeTTi XeprinikTi 6ackapy opraHbiHa, TYPMbICTbIK KOKbICTbI XXMHAY KbI3METIHE Hemece
KYPbINFbl CaTbin anblHFaH AykeHre xabapnacbliHbI3.

OPHATY

©HiMAi opambiHaH LUbIFapFaH COH, OHbIH TacbiMangay 6apbicbiHAa 3aKkbiMAaHbaFraHbIHa KO3 XEeTKi3iHi3. OHimai

OpaMblHaH LUbIFapFaH COH, OHbIH TacbiMangay 6apbicbiHAa 3akbIMAaHOaraHbIHA k&3 XKEeTKi3iHi3. 3akbiMaayablH anbiH

any ywiH, opHaty 6apbiCbiHAa NeLTiH TEK MONMCTUPEH KebiriH FaHa anbin TacTaHpl3.

K¥PbIIFbl KOPMYCbIH OAUbIHOAY

» T[lewke THin TypaTbiH ac 6enmepneri 3atTap bicTbikka (MUH. 90°C) Tesimai 6onybl Kepek.

* [lewTi kopnycblHa canMac 6ypbliH, 6apnbik WKadTbl KECY XXYMbICbIH OpblHAAM, aFall KMKbiMaapbl MeH
YHTaKTapblH abarnan »oWblHbI3.

» OpHaTkaH CoH, newTiH TyOi kon xeTimai 6onmaybl Kepek.

*  OHIM QypbIC XKYMbIC iCTECIH LECEHi3, NeLl NeH KYPbUTFbIHbIH XXOFAPFbl XafblHAAFbI Tanan eTinreH MUHUMYM
apanbIKTbl Kegepricia kanablpyabl YMbITNaHbI3.

QNEKTP CbIMOAPDBIH XANFAY

KypbInfFbIHbIH TOMEHT XaFblHAa OpHanackaH AepekTep TakTacbiHAa KepCETINreH KepHey YW xxeniciHaeri kepHeymeH

Gipaen 6onybl kepek. [lepektep TakTachkl NELTiH anablHfbl XUEriHAe opHarnackaH (ecik albinFaH Kke3ae kepiHesi).

» Kyart kabeniH aybicTbipyabl (HO5 RR-F 3 x TypiHge, 1,5 MM2) GinikTi anekTpLi opbiHOAybl Kepek. OKIneTTi
KbI3MET KepCeTY OopTarbifbiHa XabapnacbiHpI3.

XANMNbI ¥CbIHLICTAP

NanpanaHy angbiHAa:
- KaTblpma kafasgaH >xacanfaH kopray 6enLuekTepiH, KopFaHbIL YrgipiH XeHe xanceipma 6enrinepai

KypbINFblAaH anbin TacTaHbI3.

- [MewTeH KocbiMWa Kypanaapabl anein Tactan, Okwaynay matepuangapbl MEH KOPFaHbILL XaFrapMal nictepi
MEH TYTIHOEPIH KETIpy YLUiH OHbl LUaMameH Gip carat 6onbl 200° TeMnepaTtypaga Kbi3ablpbin KOMbIHbI3.

ManpanaHy 6apbicbiHAA:

- EciriHe ayblp 3aTTap KonmaHpi3, cebebi onap oHbl 3akbiMAaybl MYMKiH.

- Ecikke cylikeHOEHi3 HeMece OHbIH TYTKacblHa eLl HOPCE iNMEH;3..

- [lewrTiH iWiHe antoOMUHUI donbra canmaHpl3.

- [ew bICTbIK KE3[E OHBIH, iLLiHE CYy KyMaHpbI3; o aMarnb KabaTTbl 3aKbiMaaybl MyMKIH.

- Kactpengepai Hemece Tabanapabl yXOBKaHbIH TYGiMEH ChipFbiTNaHbI3, cebebi amanb kabaTtbl 3aKkbiMAaHybl
MYMKiH.

- OnekTp cbiMaapsbl xaHe 6acka KypblfFbinap ocbl NELTiH bICTbIK 6enikTepiHe Tuin KarnMacblH HeMece ecikke
KbICTbIPbINbIN KanMachlH.

- [yxoBkaHbl aTMOCepanbIk acepnepre ylwblipaTnaHbl3.

KOPLUAFAH OPTAHbI KOPF AY@

Opam matepuanfapbliH Tactay
Opam maTepuarns kaita eHaenyre 100% xapamibl XXeHe OHbIH karTa enaey Genrici 6ap (). OpaMHbIH ap Typni
OenikTepiH KopLUaFaH opTara TapanablipMmai, XXeprifikTi epexkenepre cam KOKbicka TacTay Kepek.
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©Himai KOKbICKa TacTay
- Byn Kypbinfbl ANekTpnik xxaHe 3NeKTPOoHAbIK XababIKThl Kokbicka TacTay (WEEE) 6onbiHwa 2002/96/EC

Eyponanbik AupektuBacbeiHa can 6enrineHrex.

- Byn eHiMHiH THiCiHLWIE KOKbICKa TacTanyblH KaMTaMachI3 €Ty apKblifibl, Ci3 KOpLuaraH opTa MeH agam
JAeHcaynbIfbiHa bIKTMMan Tepic acepnepre xon 6epe anacoi3, byn aceprep ocbl OHIMHIH LypbIC eMEeC KOKbICKa
TacTanfaHblHaH naga 6omnybl MyMKiH.

- Kypbinfbiaafbl HEMECe OHbIMEH BepinreH KykaTTamaaarsl . 6enrici 6y KypbinFbiHbIH yii KOKbICTapbiMeH Gipre

TacTanman, aneKkTPOHAbIK XaHe 3NeKTPIiK KypbFbinapabl KOKbICKa TacTay epexeciHe cai apHalibl XuHay
OpHbIHA OTKI3Yy KEPEKTIriH kepceTesi.

KyaT yHemaey

- yxoBkaHbl TEK TaMak Micipy KecTeciHae Hemece peLenTige KepceTince faHa angpiH ana Kbi3ablpbiHbI3.

- Tek kapa nak Hemece aMarnb XarblfiFaH nicipy kanbinTapbiH NanganaHbiHel3, cebebi onap Kbi3yabl Xakcbipak
CiHipeai.

- OpHartbinFaH nicipy yakbiTbiHa AeiiH gyxoBkaHbl 10/15 MUHYT eLwuipin KoWbIHbI3. ¥3aK yakblT 60Wibl nicipyai kaxeT
€TeTiH TaMakK KypbISiFbl ©LWIpinreH CoH api kapaw nice 6epegai.

COMKECTIK OEKNAPALMACHI C €

- TarampgapmeH GannaHbicaTbiH 6yn gyxoBka Eyponanbik Epexenin (C €) Ne. 1935/2004 anpekTMBachIHbIH,
2004/108/EC "EMC" gmpekTtumBacbiHbIH xaHe 2006/95/CE "TemeH kepHey" ampekTmuBacbiHbIH (73/23/CEE xoHe
KEeWiHri Ty3eTynepai aybiCTbipaabl) KOpFaHbIC TananTapbiHa COMKEC XacaKTanfaH, eHAIpinreH xaHe cam
HapbIKKa ©TKI3inreH.

AKAYJIbIKTAPODbI LUELWLY H¥CKAVYIbIf bl
OyxoBKa XyMbIC icTemenai:

* poseTkafa Tok Bap-KOFbIH >XaHEe AyXOBKa 3NeKTP Ke3iHe XarnFaHFaHbIH He anfaHbaraHbIH TEKCEpIiHi3.
e [MewTi ewWipiHi3 >xaHe KaTa KOCbIHbI3, COCbIH akayrnblKTblH KETKEHIH HE KETNEereHiH TeKCepiHi3.

Ecik awbinmangbi:

e [MewTi ewWipiHi3 >xaHe akaynbIKTblH KETKEHIH He KeTNEereHiH TeKCepiHi3.

¢ MAHBbI3AbI: e3giriHeH TazanaHy 6apbiCbiHAA AyXOBKaHbIH Ciri awbinMangbl. On aBToMaTThbl TYpAe KyJbinTaH
©ocaraHwa kyTiHi3 (“Mponns dyHKumMsACckl 6ap gyxoBkanapdblH Taszanay UMk’ TapaybiH KepiHi3).

OneKTpoHAbIK baFaapnamManarbill XyMbIC icTemMeni:

» Erep oucnnenge “F” apibi caHHaH KeRiH kepceTince, eH XakblH KbI3MET KOPCETY OpHbIMEH XabapnacbiHpI3.
MyHpaw xarganga “F” epibiHeH KeliHri caHabl KepCeTiHi3.

KEMINOIK BONbIHLWA KbI3MET KOPCETY

Kbi3MeT kepceTy opTanbifbiIMeH xabapnacy anabiHaa:

1. “AkaynbikTapabl xot0” 6enimiHae 6epinreH yCbiHbICTapAbIH KEMEriMeH MaCeneHi LeLlyre ThipbIChIN KepiHi3.

2. [MewTi ewWipiHi3 >xaHe KanTa iCke KOCbIHbI3, COCbIH aKayrblKTblH KETKEHIH HE KETNEreHiH TeKCepiHi3.

Erep xofapblaafbl TEKCepyriepAaeH KeliH akaynblK KeTnece, eH XakKblH KbI3MeT KepceTy opTanbifbIMeH

xabapnacbIHbI3.

OpKaLlaH KepceTiHi3:

*  aKkaynblKTbIH KbiCkalla cunaTTamachl;

*  MeLTiH Typi MeH gan yhrici;

*  [1YXOBKa KybICbIHbIH, OH, XakK XWeriHae opHanackaH (AyX0oBKa eciri awblnfaH keafe kepiHesi) KbI3MeTTiKk HOMIp
(TepekTep TakTacbiHaarbl Service (Kbi3aMeT) ce3iHeH KeniHri Hemip). KbI3aMeTTik HeMip keningik KitanwackiHaa
a KepceTinreH;

¢ TOMNbIK MEKEHXaWbIHbI3;

*  TenedOoHbIHbI3AbIH HOMIpI.

TN
0000 000 00000

Erep ke3 KenreH xeHaey )yMbIChl KaxXeT 6ornca, pykcaTbl 6ap KbI3ameT opTanbiFbiMeH xabapnachiHbi3 (TynHycka
Kocankbl GenluekTep naganaHblChbiH XeHe AypbIC XeHOEICiH AeCeHi3).
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TA3AJAY

& ECKEPTY - ﬁymel'd Tasanay KypbiffbinapbiH nanganaH6aHbI3.
- eLTi TeK cankKbliHAaraH Ke3ge TasanaHbi3.
- Kbi3MeT kepceTy anabiHAA po3eTKkagaH CybIpbIHbI3.
MewTiH CbIPTLI
MAHbI3[bI: wipiTkiw Hemece KbIpFbil Ta3anay KkocnanapbiH nanganaHb6aHbi3. Erep ocbiHaam eHimaepaiy,
6ipi 6ankKaycbizga Kypbinfbifa TUCE, OHbI WAFbIH TanwbIKTapbl 6ap wWybepekneH Aepey CypTin TacTaHbI3.
+ bBeTTepiH WwarblH TanwbIKTbl AbIMKbIN WYyOepekneH cypTiHi3. Erep on katTbl kipnece, cyra bipHelle TamLubl
Tasanay KocnacblH KOCbIHbI3. Kyprak wybepekneH KypFaTbin CypTiHi3.
MewTiH iwi
MAHbI3[bI: kbipFbiw rybkanapabl HeMece MeTan KbipFbllUTapAbl XXaHe Kbinlakrapabl nanganaHbaHbis.
YakKbIT 6TKEH CallbIH Ooflap IMarnbpaHfaH 6eTTi XaHe AyXOBKa eCiriHiH WbIHbICLIH KYPTYbl MYMKIiH.
* Opbip KongaHbICTaH COH, AYXOBKaHbI CYbITbIM anbir, TaFaM KanablkTapbliHaH KarnfaH Ke3 KenreH kanasiktap MeH
JakTapAbl KETipY YLWUiH NAMTaHbl TazanaHpl3 (Mbicanbl, KypaMblHAa KaHTbI ken Taramaap).
* TwuicTi oyxoBKa Tasanay KocrnanapblH nanganaHbliHpl3 XXeHe eHiM XacayLUbICbIHbIH, HYCKaynapbiH OpbIHAAHbI3.
e ECIKTiH WbIHBLICLIH TUICTI Taszanay CyMbIKTbIFbIMEH Ta3anaHbl3. Tasanaygbl oHannaty yLiH neww ecirid anbin
Tactayra 6onagbl (KYTIM KEOPCETY 6enimiH kapaHpI3).
* [punbgiH xoraprbl Kbi3abipy anemeHTiH (KYTIM KOPCETY 6enimiH KapaHbI3) newTiH TebeciH Tazanay yLiH
TemeHgeTyre 6onaabl (Tek kenbip ynrinepae).
N.B.: KypambIiHAa cybl MON TamMakThbl (Mbicarnbl, MULLA, KeKeHicTep, T.6.) y3akK yakbIT 60Mbl nicipreH kesge,
eCiKTiH iWKi 6eTi MeH ThifbI3AaybIW alHanacbiHAa cy XXUHanybl MyMKiH. el cankbiH 60nFaH Ke3fe, ecikTiH
ilWwKi 6eTiH WybGepekneH HeMece ry6kamMeH KypfaTbIn CYPTiHi3.
ocbiMLUa angap:
* KOCbIMLIA Kypangapabl NanpananfaH CoH Aepey biabIC XKyFbil cabblHCY KOChINFaH cyFa 6aTbipbiHbI3, orap ani
Ae bICTbIK 6onca, KonFanneH yCTaHpl3.
» Tamak kangbiKTapblH KbifakneH Hemece rybkameH oHaw anbin TactayFa bonageil.
MewTiH apTKbl KAObIPFACbIH XX9HEe KaTanu3aTop XafblHAafbl NaHenbaepiH (erep 6onca) Tazanay:
MAHbI3[Obl: katanu3aTopnbiK 6€TTi 3aKkbiMAaybl XX9He OHbIH ©34iriHeH TazanaHaTblH CUNaTTapbiH XOATbIH
WipiTKiW HeMece KbIpFbill XMMUKATTaAPAbI, ipi Kbinwakrapabl, Taba KbipFbllTapabl XaHe new crnpennepid
nanpanaHoaHbI3.
» [yxoBkaHbl xengeTkiw dpyHkumsaceiHaa 200°C TemnepaTypaga wamameH Gip caFaT KochIn KOMbIHbI3
* CocChblH, TaMak KangbiFbiH rybkameH Tazanamac 6ypblH KypbIfFblHbI CYbIThIN KOMbIHbI3.

XOBKaHbl nuponus (erep 6onca HKLIMACLIMEH Ta3ana uknaepi:

- MNuponus uMkniHge KypbinfbiHbl YCTaMaHbI3.

& ECKEPTY - Muponuns uukni Xypin XaTkaH ke3ge 6ananapabl AyxXoBKaFa
aKblHAAaTNaHbI3.

LLlamameH 500°C TemnepaTypaga Tamak nicipreH kesae 0yn dyHKUNst yXOBKa iWiHAeri WwallbipaHabliapabl

kyvaipin xibepegi. Ocbl XoFapfbl TemnepaTypaja LWallbiparaH Hapcenep kebipLuekTi kemipre avHanagbl, AyxXOBKa

CybIfaH ke3fe onapzbl AbIMKbIN WybepekneH cypTin TacTayra 6onaabl. Mponma dyHKUMUsicbiH apbip konaaHbicTaH

KeniH nanganaHa 6epMeHi3, OHbl TEK AyXOBKa KaTTbl KipriereHae Hemece TaMak nicipy Hemece angblH ana Kbiagbipy

GapbicbiHaa TYTiH He Oy WbiFapFaHaa faHa nakganaHbiHbI3.

. Erep ayxoBka nnuTaHbIH acTbiHa OpHaTbInFaH 6onca, e3iH-e3i Taszanay (MMponu3) yHKUKACH XXyMbIC icTen
TYPFaH ke3ae Gaprblk Kbi3ablpFbiluTap HeMece 3MNEeKTPIIK bICTbIK NnTanap eLwipinreHiHe ke3 XeTKi3iHi3.

. Mnponus cyHKUMACHIH icke kocnac b6ypbiH, 6apnblkK KOCbIMLLA Kypanaapabl anbin TacTaHbI3.
Byn KypbinfFbl 2 NUponn3 yHKUMSICBIMEH XabablKkTanfaH:

1. Kyat yHemgey umkni (PYRO EXPRESS/ECO): on ctangapTThl uuknre kaparaHaa 25% kyat yHemaengi. OHbl
TypaKTbl yakbIT apanbikTapbliHaa TaHaaHbI3 (eTTi 2 HeMece 3 peT KaTtapblHaH MicipreH CoH).

2. CranpaptTbl umkn (PYRO): kaTTbl KipnereH AyxOBKaHbl Ta3anayfa »akchbl.

. Kes kenreH xarganga, bipHelwe nanganaHygaH KemiH xxaHe neLuTiH KaHWwarnblKTbl KipnereHiHe kapaMacTaH,
OyXOBKa gucnneninge e3iH-e3i Tazanayabl ycbiHaTbiH Xabap nanga 6onagpl.

N.B.: nuponus pyHKUMACHI XKYMbIC iCTEN XaTKaH Ke3ae AYXOBKaHbIH eciri awbinmanabl; On gyxoBka

iwiHaeri Temnepartypa Kayincis gepnik geHrenre xeTkeHLue KyfbinTaynbl Kyiae 6onaabl.
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KYTIM KOPCETY

C ECKEPTY - KopfaHbIw KonFanTapAabl nanaanaHbiHbI3.
- TemeHperi apekeTTepai opbiHAaMac 6ypbiH AyXOBKaHbIH CybifaHblHA K©3
XKeTKi3iHi3.
- KbiaMeT kepceTy angbiHaa po3eTkagaH CybIPbIHbI3.
ECIKTI LLIELLINO AY

EcikTi wewin any yuwiH:

1. ECIiKTi TOnbIK allbIHbI3.

2. InrekTeppai keTepin, 6apraH XepiHe WeNiH anfa kapan utepiHis (1-cyper).

3. EcikTi TipenreH xepiHe weniH xaybin (A), keTepiHis (B) ae, 6ocaraHwa (D) 6ypaHbi3 (C) (2-cyper).
EcikTi KanTa cany yuiiH:

1. inrektepgdi ©3 opblHAApbIHA EHri3iHi3.
2. EcikTi TonbiK aWwbIHpbI3.
3. EKi KbICKbILLTbI TOMEHOETIH|3.
4. EcikTi %a0bblHbI3.

|

} D

D

Cyp. 1 Cyp. 2

XOFAPFbI KbI3[bIPY SNEMEHTIH XbUTKbITY (TEK KEUEIP YATIEPLOE)

1. Bymipnik KocbiMLIa Kypanabl ycTay ToprnapbiH anbiHbI3 (3-cyper).

2. KbI3ablpy anemeHTiH a3aan TapTbiHbi3 (4-CYpeT) xaHe OHbl TOMEHAETIHI3 (5-cyperT).

3. KpbI3ablpy aM1EMEHTIHIH OPHbIH aybICThIPY YLLUIH, OHbl KeTepin, e3iHi3re kapan asgan TapTbiHbI3 4a, OHbIH Gy1ipnik
TipeKTepre KovibirnFaHblHa KO3 XeTKi3iHi3.

OYXOBKA LIAMbIH AYbICTbIPY

ApTKbI Wamabl aybICTbIPY (erep 6onca):

1. JyxoBKaHbl KyaT Ke3iHeH aXblpaTblHbI3.

2. lWam kaknarbiH 6ypan albiHbI3 (6-CypeT), lWaMabl aybICTbIPbIN CanbiHbI3 (LUam TypiHe KaTbICTbl eCKepTneHi
KapaHbI3) XaHe Lam KaknarbliH OpHbiHa bypan canbiHbI3 (7-Cyper).

3. [yxoBkaHbl KyaT ke3iHe KOCbIHbI3.

LWampabl aybIcTbIpy (erep 6onca):

[yxoBKaHbl KyaT Ke3iHeH akblpaTblHbI3.

Erep 6onca, 6ynipnik KocbiMLIa Kypanabl ycTay TopnapbiH anbiHpbi3 (3-cyperT).

LLlam kaknafbiH KeTepy YLUiH GypaybIlWThl NanaanaHbiHbI3 (7-CypeT).

Llamabl aybICTbIPbIHEI3 (LUaM TypiHe KaTbICTbl eckepTnere kapaHbl3) (8-cyper).

LLlam kaknafFblH OpHbIHA Carnbin, Of1 OPHbIHA «CbIPT» E€TiM TYCKEHLIE UTEPIHI3 (9-CypeT).

Bynipnik KocbIMLLA Kypanabl YCTafFbil TOprapfa KanTa opHanacTblpbiHbI3.

[yxoBKaHbl KyaT ke3iHe KOCbIHbI3.

Nogakwd =
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), ye

Cyp. 6 Cyp.7 Cyp. 8 Cyp. 9

N.B.:

- Tek 25-40 B1/230 B typingeri E-14, T300°C koHaeHcauunsinaHbanTbiH wamaapabl Hemece 20-40 B1/230 B
TypiHgeri G9, T300°C ranoreH wamaapbiH nanganaHbiHbI3 (yNri TypiHe kapan).

- Ocbl KypbinfFblga nNaganaHbinatbiH WaMaap ANeKTphik KypblifFbinapra apHanfaH xoHe 6enmeHi
XapbIKTaHAbIpy YLWiH navganaHyra xapamangpbl (Ne 244/2009 Eypokomuccus (EC) epexeci 6onbIHLLIA).

- Byn wampapap! KbI3MeT opTanblfbiHaH anyra 6onagp.

MAHbI3AbI:

- Erep ranoreH wamaapbiH nanganaHbin )XaTcaHbI3, onapAbl XanaH, KonaapbiHbI30eH ycTaMaHbi3,
cebebi cacak isgepi onapabl 3aKkbiMaaybl MyMKiH.

- Lam kaknafbl OpHbIHA canbiHGaNbIHLWIA, NewWwTi nanganaH6aHbI3.

9)

NELWTI NAAJATIAHY H¥CKAYIIAPbI
SMNEKTP CbIMIAPbIH XAJIFAY TYPANbI AKNAPATTbI OPHATY TAPAYbIHAH KOPIHI3
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N.B.: Cizgeri eHiM cypeTTerigeH can earetue 60nybl MyMKiH.

Backapy naHeni

YKorapfbl Kbi3Oplpy 3NeMeHTi/Topbl

CankblHaaTy Xyweci (erep 6onca)

HepekTep Taktacsl (anbiHbaybl Kepek)

YKeHin

[IyxoBKagarbl xxenaeTy xymneci (erep bonca)

Aynapbinmans! icTikwe (erep 6ornca)

TemeHri kbI3ablpy anemMeHTi (kepiHOenai)

. Ecik

10. TekwenepaiH opbiHAAPbI

11. ApTKbl kabbipFa

N.B.:

- Tamak nicipyaiH COHbIHAA, NELL BLUipinreH CoH, cankbiHAaTy xenaeTkiwi 6ipa3 yakblTka AeNiH XKyMbIC icTen
TYPYbl MYMKIH.

©OoNOO,ON =
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COWUKEC KENETIH KOCbIMLUA KYPANOAP
(newneH Gipre 6epineTiH KocbIMILA Kypanaap Typarnbl aknapaTTbl TEXHUKanNbIK MUKpodMLaaaH KepiHi3)

Cyp. 9

Tamwbl Hayacbl (1-cypeT

CbIM TeKLUe acTbiHa KOMbIIFaHA4a HEMECe eTTi, Tayblk eTiH, 6anbIKTbl XoHe T.0. nicipyre apHasnfaH Tabakwa peTiHae
KOMbINFaHAa, Mangpl XXaHe TaMak KMKbIMAAPbIH XXMUHay KbI3METiH aTtkapaabl. Man wallblipaybiHa KaHe TYTiH
LWbIFybIHA 0N 6epMec YLUiH, TaMLbl HayacbiHa WaMarnbl Cy KyWbin KONbIHbI3.

MNicipy Hayacbl (2-cypeTt

BucksuTTEpai, TOKALWTApPAbI XaHe nuuuanapgsl nicipyre apHanfax.

Cbim Tekwe (3-cypet)

TamakTbl OTKa KakTayFa Hemece TabanapAblH, NiCipy KanbiNTapbIHbIH XoHe 6acka Aa Tamak nicipy blabICTapbIHbIH,
Tiperi peTiHae nanganaHyra apHanfFaH. OHbl ke3 KenreH Kon »xeTiMai aeHrelire kotora 6onagbl. CbiM TEKLLEHIH KUCbIK
XaFfblH TOMEH He XOofapbl kapaTbin canyra 6onagpl.

KaTtanusatop xafblHAarbl NaHenbaep (4-cyper)

Byn naHenbaepae mMaw WallblpaHAbICbIH CiHipeTiH apHalbl aManbAi WarbiH TecikTep 6ap. Ocipece maiinbl TaMmakTbl
nicipreH coH aBToMaTThbl Ta3anay UuKniH opbiHaaraH xeH (TASAJIAY GenimiH kepiHi3).

Aynapmansi icTikwe (5-cypeT)

Aynapmansl icTiklweHi 9-cypeTTe KepceTinreHaewn eTin nanganaHbliHb3. KeHecTepai “Y¥ebIHbINFaH kongaHy Typnepi
XoHe KeHecTep” GeniMiHeH KepiHi3.

Ta6a TOPbIHbLIH XUbIHbI (6-cypeT)

Byn ubIH CbiM TeKkweaeH (6a) )xaHe amanbAaHFaH biabicTaH Typaabl (6b). By kubliHABI CbiM TeKLwwere (3) KOk XoHe
[punb dyHKUMACBIMEH NaganaHy Kepek.
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Maune! Kip cya3rici (7-cypeT)

Tek kenbip eTe Mannbl Tamak yLwwiH nangananbinagsl. OHbl XXenaeTKillKe Kapama-Kapchl, AyXOBKa KybICbIHbIH apTKbl
kabblpracbliHa iniHi3. OHbI bIOBIC XYFbILUTA Ta3anayfa xoHe
XenpeTkiw dyHKUMsCbIMEH naganaHyra 6onaasbi.

Tekwe cbipfbiTnanapbl (8-cyper

Onap Tamak nicipy 6apbicbiHAa CbiM TeKLIENep MEH TaMLUbl HayanapbIH XapTbinan TapTyra MyMKiHOiK 6epeai.
Onapgpl 6apnblk KOCcbIMLLA KypanfapMeH nanganaHyra )eHe blAbIC XyFblluTa Tasanayfa 6onagbl.

BACKAPY TAKTACbIHbIH CUMTATTAMACHI
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N.B.: Cisgeri eHim cypeTTeriaeH can earewle 60nybl MyMKiH.
1. ®yHKUMA TaHday TeTiri
2. OnekTpoHablKk baraapnamanarbiil
3. TepmocrTar Teriri
4. TepMoCTaTTblIH KbI3blST LUAMBbI.
OYXOBKAHbI NTAWOANAHY XOnbl
» TaHgarblWw TETIKTI KanaraH dyHKuuaFa GypaHbI3.
[yxoBka Wwamaapbl xaHagbl.
» TepmocTar TeTirH KaXXeTTi TemnepaTypara OypaHbi3.
TepmocTaTTbIH LWaMbl XaHaAbl XXoHE OyXOBKa KaXXeTTi TeMnepaTypara XXeTKEH Ke3ae KanTa CeHei.
Tamak nicipyaiH coHpiHaa TeTikTepai “0” kyiHe GypaHbI3.
QNEKTPOHObLIK BAFOAPIAMANAFbIWTLI NAUOANAHY

1. - TyhMeci: gucnnenae KepceTinreH MaHAi asanTyfFa apHarnfaH
@ 2. @ ¢ TyrMeci: ap Typni napameTpriepai TaHaayfa

I
P : Collw apHarfaH:
Z,L P I | A. Tgv_mep
| b. Micipy yakbITbl
_ o ¢ @ c. Micipyai agkray yakbITblH OpHaTy

3. + Tynmeci: aucnnenae kepceTinreH MaHai kebenTyre
apHanfaH

. Q Genrici TanMep OYHKLUSACBIHBLIH XXyMbIC iCTEN TypfaHblIH
KepceTtepni

. AUTO Genrici napameTpgiH opHaTbINfaHbIH pacTay YLUiH
KepiHegi

OyxoBKaHbl anfaw peT nanganaHy

KyH yakbITbl MEH AbIObICTbI CUrHanM YHiH OpHaTy.

[lyxoBkaHbl po3eTkara KockaH kesae, aucnneae AUTO xaHe 0.00 xbinbinbiktangbl. KyH yakbITbiH OpHATY YLUiH, -

XaHe + TyiMenepiH 6ip yakblTTa 6acbiHbI3: OpTaHFbl HYKTE XbINbINbIKTaWabl. + XeaHe - TyMMenepiMeH KyH yaKbITbIH

opHaTbIHbI3. KanaraH MoHAI TanaaFaH COH, OpTaHFbl TyMeHi 6acbiHbI3. ucnnenge “ton 1”7 (1-yH) 6enrici kepiHeai.

KanaraH yHai TaHaay yLwiH, — TyMeciH 6acbiHbi3. KanafaH yHAI TaHgaFaH CoH, opTaHfbl TyMMeHi 6acbkiHpbi3. KyH

YyaKbITbIH TaHOAY YLUiH, XXOFapblaarbl cunaTTanFaH apekeTTepai OpbIHOAHbI3.

Taumepai opHaty [

TaiiMepai OpHaTY YLLIH, OpTaHFbl TyiMeHi Gackin TypbiHbI3: aucnneiige 0.00 kepiHeai xoHe KoHbIpay Benrici

XbINbINbIKTaW4p!. + TyMeciMeH Tanimepai opHaTbIHbI3 (eH XofFapfbl 6aFgapnamanaHaTbliH MaH — 23 caraT xaHe 59

MUHYT). BipHelue cekyHaTaH CoH Kepi caHay 6acTanagpl. ucnnenae KyH yakbiTel kKepceTineai Ae, KoHblpay 6enrici

TanmMepniH opHaTbINFaHbIH KOPCETY YLLUIH XXaHFaH Kyii kanagbl. Kepi caHakTbl Kepy eHe MyMKiH 6onca e3repTy yLUiH,

OpTaHfbl TYVIMEHi TaFbl Aa 6acbiHbI3.
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Micipy yaKbITblH OpHaTy

TeTikTep kemeriMeH nicipy pexvMiH XeaHe TeMnepaTypachliH TaHAaFaH COH, OPTaHfbl TyMeHi 6acbiHbI3: Aucnnenae
0.00 kepiHepi xaHe KoHbIpay 6enrici XbinbinbiKkTanabl. OpTaHfFbl TYMMEHI Tafbl 4a 6acbiHbI3 AUcnnenae o« XxoHe
0.00 ke3ekneH nanga 6onein, AUTO xbinbinbikTangsl. Micipy yakelTelH + xaHe - TyiiMenepiMeH opHaTbIHbI3 (EH
Xofapfbl baFaapnamanaHaTbiH MaH — 10 caraT). BipHelue cekyHATaH CoH AnCnnenae KyH yakbiTbl KOpceTinesi xxaHe
AUTO napameTpgiH opHaTbIfFaHbIH KOPCEeTY YLUIH XaHFaH Kyni kanagbl. KanfaH nicipy yakbITbIH Kepi XXeHe MYMKIiH
©orca OHbl e3repTy YLUiH, OpTaHFbl TYMMEHI 2 cekyHA 6achin Typbin, eKiHwi peT Tafbl 6acbiHbI3. OpHaTbINFAH yakbIT
asiKkTanfaH CoH, IE)I Oenrici ewin, AbIOLICTLI curHan weiraabl ga, aucnnenge AUTO xbinbinbikTangbl. Jadbngb
axbIpaTy YLUiH Ke3 KenreH TynMeHi 6acbiHbI3. MNicipyai akray yLwiH dyHKuusanapabl xxeHe TemnepaTypa TeTiriH Henre
KanTa opHaTbIM, OpTaHFbl TYMMEHI eki cekyH 6achkin TypbiHpI3.
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®YHKUUNA CUNATTAMACDBIHbIH KECTECI

OYHKUUANAP TETITI

O eulirPy Micipyni TokTaTyra xxeHe AyXOBKaHbI eLlipyre apHarnfaH.
- - LUAM [lyxoBka WaMbIH KocyFa/eLlipyre apHarnfaH.
1\
Kes kenreH Tamak TypiH Tek Bip Tekweae nicipyre apHarnfaH. 2-TekWweHi nanganaHbiHpI3.
@ OOCTYPII |[yxoBkaHbl KaXXeTTi TeMnepartypara AeviH angblH ana Kbi3ablpbiHbI3. MNew ganbiH
bonfaH Kesge TepMoCTaT LWaMbl LLesi, COMn Ke3[ie OHbIH, illiHe TamMaKTbl canyfa bonagbl.
CyiblK canmachl (ToTTi Hemece aubl) 6ap TokawTapabl 6ip Tekweae nicipyre apHanfaH.
KOHBEKLIUS! 5_¥J_'| (*)yHK.LLVIﬂHI:I €Ki TeKkwepne nicipy yLiH nanpganaHyra ga 6ongnb|. TaMaKTI.:I .6ip|<er.||<i
NbIK MELL nicipy YLUiH TamaKTbIH, OpblHAAPbIH aybICTLIPLIN TYPbIHBI3. Tek Gip Tekweae nicipy yLiH
2-TeKLWeHi NanganaHblHbI3, an eki Tekweae nicipy YLWiH 2 xaHe 4-Tekwenepai
nanganaHbiHpi3. Tamak nicipmec 6ypbiH AyXOBKaHbl angblH ana Kbi3ablpbin anbiHbI3.
CTEVKTi, KdyanTbl XKaHe LUYXKbIKTbl OTKA KakTayFa apHanfaH; KOKeHiCTep KOCbIfFaH «o-
rpateH» nicipyre xaHe HaH TiNiKTepiH Kyngipyre apHanfaH. TamakTbl 4-Tekwere
@ rPVMb canblHpI3. ETTi 0TKa KakTaraH Ke3fie, TaMakTaH afaTblH CYMbIKTbI XWHAY YLUiH TamLLbl
HayacblH nangananbiHbi3. OHbl LLamaMeH XapTbl NMATP Cy KyMbinFaH KyniHae 3-Tekwere
canblHpI3. MewTi 3-5 MUH. anabiH ana Kbi3ablpbiHbI3. Micipy 6apbicbiHAa new eciri
Xabblk 6onybl Kepexk.
YnKeH eT KecekTepiH (KinikTep, KyblpblfFaH CUbIp €Ti, TaybIKTap) KyblpyFa apHanfaH.
TamakTbl OpTaHFbl TeKLenepre canbiHbi3. TamMakTaH aFaTbliH CYMbIKTbIKTbI XMUHay YLUiH
vov TYPBO TaMLbl HayacblH NargananbiHpi3. OHbl LLaMaMeH XapTbl IMTP Cy KyhbinFaH KyniHae 1
,“ rPUIb XKoHe 2-TekLere canblHpI3. bipkernki KbidapTbin Nicipy yLWiH eTTi nicipy 6.apb|0bn-.|p:a
— ay[apbICTbIpbIN TypFaH eH. [lyxoBKaHbl angblH ana Kbi3ablpbin KaxeTi xok. [Micipy
GapbicbliHAa NeLw eciri xxabblk 6onybl Kepek.
2 ) .
q XIBITY TamakTbl epiTyai XbingamaaTtyra apHanfaH. TamakTbl OpTaHFbl TEKLLEre carblHbI3.
%‘_) TaMakTblH CbIpTTa Keyin KeTyiHe »on 6epMec yLiH, e3iHiH opambiHAA KanablpbiHbI3.
ACTbIHAH
(‘2 MNICIPY + |XKemicTepai, TokawTapabl, kekeHicTepai, nuuLaHbl, Kyc eTiH, T.6. 6ip AeHreiae nicipyre
¢ _ || KOHBEKUUS |apHanFaH.
| nbIK NICIPY
CoHbIMeH kaTap, eH kebi eki Tekweae bip yakbITTa xaHe 6ip Temnepartypaaa nicipineTiH
M am ) - ap Typni Tamak TypnepiH (Mbicanbl, 6anbik, KekeHicTep, TokawTap) nicipyre apHanfaH.
(‘2 ST uLE Byn cdyHkums 6ip TamakTbIH MicCi ekiHLiciHe CiHbenTiHaen eTin nicipyre MymkiHaik 6epei
&g H AYA ; T . o . . ) :
= Bip Tekwepae nicipy ywiH 2-geHrenai nanganaxraH xeH. Eki Tekwepe nicipy ywiH 1 xaHe
3- Tekwenepai nanganaHy xaHe AyXOBKaHbl aniblH ana Kbl3ablpFaH XeH.
Tamak nicipinreH coH oHbIH TyGiH KyNQipy YLWiH OCbl (DYHKLUUSIHBI NakganaHbiHpI3.
ACTbIHAH |TamakTtbl 1/2- nicipy AeHrennepiHe KorFaH xeH. Byn (yHKUMSAHbI KeKeHiCTepAi xaHe
—_— niciPy eTTi ByKTbIpy YLWiH Gasy nicipy MakcaTbiHaa navganaHyra aa 6onagpl; byn xarpganga 2-

nicipy AeHreniH nanganaHbiHbl3. [lyxoBKaHbl anblH ana Kbi3ablpbin KaXXeTi XOK.
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NICIPY KECTECI

PeuenT ®dyHky |Angbl| Tekwe |Temn.|YakbiT |[KocbiMlia Kypanaap
ma |Hana|(temeHH| (°C) | (MuH)
KbI3A, €eH
blpy | 6acTan)
o 2 150- 35-90 To§au.| KanblObl CbIM TOP YCTiHe
175 Konblnaapl
AUWbITKbI KAMbIPbIHAH XacanfaH 3-Tekwe: Tokall KanblObl CbiM
ToKawTap 150- TOp YCTiHE KOMbINnaabl
o - R
(// We 1-3 170 30-90 1-Tekwe: Tokall KanbiObl CbiM
TOP YCTiHE KoWblnaabl
Tamwbl Hayachbl/ nicipy Hayacsbl
150-
Ne 2 190 30-85 |Hemece KanbinTapbl CbiM
Canmachkl 6ap 6aniwTep TeKLe YCTiHe Komblnagbl
(cbipnbl 6aniw, WTpyAenb, 3-Tekwe: Tokaw KanbiObl CbiM
anma 6aniwi) o 150- TOp YCTiHE KOMbINnaabl
Vie 1-3 190 35-90 1-Tekwe: Tokaw KanblObl CbiM
TOP YCTiHE KOMbINnaabl
@ 7] 2 116;%_ 20-45 |Tamwbl Hayachl / nicipy Hayachl
EMCKBVITI'ep [ warbIH TOpTTap 3-Teklwe: cbiM TeKkLe
(S 75) 1-3 150- ) 5045
g 175 1-Tekwe: Tamwbl Hayachl /
nicipy Hayachbl
175- -
@ ZE) 2 200 30-40 |Tamwbl Hayacsl / nicipy Hayachl
Kpemai 6eniwkenep 10 3-Tekwwe: RyXOBKa Hayacbl CbiM
'5Y i - i TeKLlere Kombinagpl
Vis 1-3 190 35-45 1-Tekwe: Tamwbl Hayachl /
nicipy Hayachbl
@ ZE) 2 100 1115%' Tamwbl Hayachl / nicipy Hayacbl
EaHE 130 3-Tekwwe: RyXOBKa Hayacbl CbiM
'5Y i - |Tekwere Konbinaabl
Vie 1-3 100 150 |1-Tekwe: Tamiubl Hayachl /
nicipy Hayacsbl
190- -
@ e 2 250 12-50 |Tamwbl Hayachl / nicipy Hayacel
Hau / nvuua / pokadua 100 1-Tekwe: RyX0BKa Hayacbl CbIM
rpN i - i TekLlere Kombinagpl
Vi 13 250 2550 3-Tekwe: Tamubl Hayachb! /
nicipy Hayacsbl
1-Tekwe: Tamwbl Hayacsl /
@ o 2 250 | 10-15 |nmicipy Hayacbl Hemece CbiM
TeKwe
KaTbipbinfFaH nuuua 3-TeKwe: AyxoBKa Hayacbl CbiM
= o 13 250 | 10-20 |TEKWEre KOMbINaabI
s 1-Tekwe: Tamwwbl Hayachbl /

nicipy Hayachbl
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PeuenT ®dyHky |Anabl| Tekwe |Temn.|YakbiT [KocbiMlia Kypanaap
ma |Hana|(temeHH| (°C) | (MuH)
KbI3A, eH
bipy | 6acTan)
o 2 175- 40-50 TOFaLIJ KanblObl CbIM TOP YCTiHe
200 Kovblnaab
BaniwTep (kekeHic Ganilui, Kuiw) 175 3-Texwe: Toka kanbiGbl cbim
5N i - § TOp YCTiHEe KoWbinaabl
(l./ e 13 190 55-65 1-TeKkwe: Tokall KanblObl CbiM
TOp YCTiHe KombInaabl
@ ZE) 2 1270%' 20-30 |Tamwbl Hayacsl / nicipy Hayachl
BornogaH / Katnapnbl Kambip 3-TekLe: yXOBKa Hayachl CbIM
KbITbIpnaKTapbl 175- Tekwwere Kovbinaabl
o - -
Vie 1-3 200 25-45 1-Tekwe: TamLibl Hayachbl /
nicipy Hayacsbl
JlazaHbsA / nicipinreH cnarettn / YOBKE HAVACH! ChiM TEKLLIETe
canmacbl 6ap KambIp TyTikTep / @ ZE) 2 200 | 45-55 |AYX Y
. Kombinagbl
awbIK 6aniwTep
Ko3bl eTi I_6¥3ay eTi / cublp eTi / @ o 5 200 | 80-110 Tamwwbl Hayacbl Hemece CbiM
LoLKa eTi 1 kr Tekwepaeri nicipy Hayacbl
TayblIK eTi / KOsiH eTi / ynpek eTi @ No 2 200 |50-100 Tamwbl Hgyggbl Hemece CbiM
1 kr Tekwepaeri nicipy Hayacbl
KypkeTtayblk eTi / Ka3 eTi 3 kr @ Ne 1/2 200 | 80-130 Tamuwel H?y?(?b' Hemece CbiM
Tekwepaeri nicipy Hayacbl
Ayxoekara nicipinreH Gankik / 175- Tamwbl Hayacbl Hemece CbiM
KaFa3fa opanfaH Taram (xas, Ne 2 40-60 L
. 200 Tekweaeri nicipy Hayachl
OYTiH)
LY T KL TR 175- XOBKa Hayachbl CbIM TekLlere
(kbl3aHaKTap, kaginep, Ne 2 50-60 ny, y
200 Korbinaapl
6aanabinap)
KbiTbipnak HaH @ ZE] 4 200 2-5 |lpunb
4-Tekwwe: cbiM TekLwe (nicipy
HapbicbiHAa TaMakTbl
Bansk xaschbl / cTelktep @ Na 4 200 | 20-30 |»apTblnan TOHKEPIHi3)
3-TeKwe: cy KyMblfiFaH TamLubl
Hayacbl
4-Tekwwe: cbiM Tekwwe (nicipy
DapbiCbiHAA TaMaKThbl
u;‘g:r"gﬁg J '/«:Z;rgapré ne @ ZE] 4 200 | 30-40 |xapTbifan TeHKEPIHi3)
y P P yprepnep 3-TeKwwe: cy KymbirFaH TamLbl
Hayacsbl
2-TeKLe: CbiM TeKLe (KaXeT
6onca, Tamak nicipy
KyblpbinfaH TaybIK eTi 1-1,3 kr - 2 200 55-70 G?pbl.CblHﬂa TamakTbl Y.UJ.TeH
Oip anHanbiMFa TOHKEPIHi3)
1-TeKwe: cy KyWblnFaH TamLUbl
Hayacbl
2-Tekwe: ayaapMarbl icTikwwe
KyblpbinfaH TaybIK eTi 1-1,3 kr @ - 2 200 | 60-80

1-Tekwe: cy KyWblfFaH TamLubl
Hayacbl
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PeuenT ®dyHky |Anabl| Tekwe |Temn.|YakbiT [KocbiMlia Kypanaap
ma |Hana|(temeHH| (°C) | (MuH)
Kbi3g eH

bipy | 6acTan)

CbIM Tekwepaeri fyxoBka
Hayachbl (kaxeT 6onca, Tamak
- 2 200 | 35-45 |nicipy 6apbicbiHOa TamakTbl
ywTeH 6ip anHanbiMra
TOHKEPIHI3)

KybipbinfaH cubip eTi (Koo
emec) 1 kr

ChbIM Tekwepgeri yxoBka
Hayacbl Hemece TaMLLbl
Hayachbl (kaxeT 6onca, Tamak
nicipy 6apbicbiHAa TamakTbl
ywTeH 6ip anHaneiMra
TOHKEPIHI3)

Ko3bl xiniktepi / cupakrapbl 200 | 60-90

Tamwubl Hayacbl/nicipy Hayachl
(kaxeT 6onca, Tamak nicipy
HapbiCcbiHAa TaMakTbl YLUTEH
Oip anHanbiMFa TOHKEPIHi3)

KyblpbinfaH kapTonTtap - 2 200 | 45-55

AyXoBKa Hayachbl CbiM TeKllere

- 2 200 | 20-30 .
Kovbinagsl

KekeHicTi kemiw

S

3-Tekwwle: AyxoBKa Hayachbl CbIM
TeKLwere Konbinagpl

JlazaHbs XoHe eT Na 1-3 200 | 50-100

1-Tekwe: TamLuibl Hayachbl
Hemece CbIM TeKweaeri nicipy
Hayacbl

3-TeKLle: AyxoBKa Hayacbl CbiM
TeKLlere Kombinagpl

Ve 1-3 200 | 45-100 Hrexie: Tamwsbl Hayacbl

Hemece CbIM TeKweaeri nicipy
Hayacbl

N

ET x9He kapTon

3-TekLle: AyxoBKa Hayacbl CbiM
TeKllere Kombinagpl

%

BanblIK »x9He KeKkeHicTe Ne 1-3 175 30-50

1-Tekwe: Tamwwbl Hayachl
Hemece CbIM Tekweaeri nicipy
Hayacsbl

§

Ocbl kecTepe BepinreH yakbITTap KellikTipinin 6actay pexumiHae nicipyre apHanfaH (erep 6onca). Tamak TypiHe
KapaW nicipy yakbITTapbl 8p Typni 60nybl MyMKiH.

N.B.: nicipy dpyHKuuscbiHbIH Genrinepi cypeTTerigeH asgan 6ackaiua 60mnybl MyMKiH.

N.B.: nicipy yakbITTapbl MeH TeMnepaTtypanapbl LLamaMeH 4 nopuusira apHanfaH.

¥CbIHbINIFAH NANOATNAHY TYPINEPI XXOHE KEHECTEP

Micipy kecTeciH OKy aaici

Byn kectene ke3 kenreH G6epinreH, Gip yakbiTTa 6ip HeMece BipHelle Tekleae nicipineTiH TaMakka
nanganaHbinaThiH eH Xakcbl (PyHKUMSHBI kKepceTinreH. Micipy yakbiTbl Tamak OyXOBKafa canblHFaH Ke3aeH
OacTtanagpl, angblH ana KbI3Aablpy YakbiThbl (kakeT 6onFaH ke3gepae) ecentenmengi. Micipy Temnepartypanapbl MeH
yaKbITTapbl TeK Hyckay peTiHae OepinreH xoHe onap Tamak MeriepiHe XXoHe KOonAaHblnaTblH KocbIMLa Kypar
TypiHe GannanbicTbl 60nagbl. bactankbiga eH TOMEHTri YCbiHbINFaH MaHAEPAI NanganaHbiHpl3, an TaMak XeTKinikTi
OeHrelige nicnece, oHAa xofapblpak MaHAepre keTepiHi3. Tek 6epinreH KockiMLLA KypanaapAbl XkeHe MyMKiH 6onca
TeK kapa TYCTi MeTann KanbinTapapl >xaHe Hayanapzbl navganaHbiHbi3. COHbIMEH KaTap, NMMPEKC HEMECE Kbl
Tabanapabl XaHe KocbiMLLA Kypanaapabl nakganaHa anacel3, 6ipak nicipy yakelTTapbl asgan y3apaTblHbIH
eckepiHi3. EH xakcbl HoTVXenepre Kon XeTKidy YLWiH, ap Typri Tekwenepre KovblnaTblH KOCbIMLLA KypanaapAabl
(Bipre Gepinepni) TaHaay ywiH G6epinreH nicipy kecteciHaeri KeHecTi opblHAaHbI3. KypambiHAa cybl Kern TamakTbl
nicipreH keage, NewTi anablH ana Kbl3ablpbin anbiHpI3.
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Bip yakbiTTa 9p TVpni Tamak nicipy
“KOHBEKUUANDBIK MNEL” dyHKkumaceiH (erep 6onca) naviganaHy apkbinbl, 6ip yakbiTta 6ipaen temnepatypaHsl

KapkeT eTeTiH Tamak TypnepiH 6ip yakbiTTa ap Typni Tekwenepae nicipe anacoi3 (Mbicanbl: 6anbIK )XoHe KOKeHIiCTep).
A3sblpak nicipy yakbITbIH KaXXeT eTeTiH TaMakTbl anbin TacTan, kebipek nicipy yakbITblH KXeT eTeTiH TamakTbl
canblHbI3.

gecepTTeg

- Hesik geceptTepai oacTypni pyHKUmMsIcbIMEH Tek Bip Tekweae nicipiHis. Kapa TycTi KanbinTapabl
navaanaHblHbI3 XoHe onapabl 9pkallaH CbiM TeKLere Konbin nanganaHblHbl3. BipHelle Tekwene nicipy yLiH,
KYLLEWTINreH aya pyHKUMACHIH NavaanaHbiHbI3 )XaHe TeKwenepaeri ToKall KanbinTapbiHbiH, OpbIHAAPbIH
LaxmaTTblK TOPTINMNEH KOMbIHbI3.

- KeTepinreH TokalTbIH NICKEHIH TEKCEPY YLUiH, TOKALWTbIH OpTacbliHA afall TiC LUYKUTbIH TagKLWaHbl ThiFbIM
KepiHi3. Erep Tasiklia Tasa 6onbin WeIKca, Tokall AalblH AereH cos.

- Erep actbl )xabbicnanTbIH TOKaLL KanbiNTapblH NakganaHbIn )XaTcaHpl3, OHbIH XXNEKTEPIHE capbl Mal XXaknaHbI3,
cebebi OHbIH, xueri Bipkenki keTepinmeyi MyMKiH.

- Erep nicipy 6apbicbiHaa Tokaw “Tycin keTce”, kenecige TeMeHipek TeMmnepaTtypara KomblHbI3, OFaH Koca
Kocnagarbl Cy MerLIepiH a3anTbin, avibipak apanacTblpbin KepiHi3.

- Cynbl TonTeipMacsl 6ap TaTTinep yuwiH (cbip Hemece xemic 6aniwTepi) “KOHBEKLUWATBIK MEL” dyHKumnscsbIH
(erep Gonca) nariganaHbiHbI3. Erep TokalThiH acTbl WKKiNey 6onbin Kanca, TeKWeHi TeMeHAeTin, canmaHbl
TONThIPY angbliHAa ToKaWThbIH TyOiHe HaH HeMece BUCKBUT KUKbIMAApbIH CeBiHi3.

- [Micipinreni )aTkaH eTTiH MerLwepiHe can HayaHbl HEMece NUPEKC bIAbICbIH NaAanaHblHbI3. ByblHAapab! Kyblpy
yLWiH, TabaHbIH TyGiHe LWamManbl copra KyifaH XeH, KocbiMLa AamM 6epy yLiH nicipy 6apbicbiHAa eTTi Tecin
OTbIpbIHbI3. ET KybIpbinbin 6oFaH Kesae, OHbl AyxoBka iwiHae 10-15 MMHyTKa KanablpbiHbI3 HEMece OHbI
anioMHUA cornbrara opaHbI3.

- E7Ti oTKa KakTarbiHpI3 KenreH kesae, bipkerki nicipy ywiH oHbl Gipaen 6enwektepre TypaHbi3. ETTiH eTe KanblH,
KeceKTepiH nicipyre y3arblpak yakblT keTefi. ETTik CbIpThIHbIH KyRin KeTyiHe »on 6epmec yLUiH, CbiM TEKLLEHIH,
OEHreniH TOMEHAETIN, TaMaKTbl rpUNbAeH anbicTaTbiHbI3. [licipy 6apbicbiHAa TaMakTbl YLUTEH €Ki aiHanbivFa
TOHKepIN OTbIPbIHbI3.

TamakTaH afaTblH Cyabl >KMHAY YLUiH TaMLbl HAyacblH XapTbl IMTP CYy KyMblIM, €T KOMbINaTbiH TEKLWEHIH 48N acTbiHA

KOVbIHbI3. KaxkeT GonFaH Kke3ae TONTbIPbIHbI3.

Aynapmansl icTikwe (Tek kenoip ynrinepae 6ap)

Byn KocbiMLIa Kypanabl €TTiH He KYC eTiHiH, yNIKeH KecekTepiH Bipkenki oTka KkakTay YLiH navganaHbiHbI3. ETTi

iCTiKLIe TyTKacblHa Kuri3in (kyc eTi bonca Gannayfa ThipbICbIHbI3), ICTIKLWEHI AyXOBKaHbIH anabliHfbl 6eniriHaeri

OpHbIHa canMac OypblH TYTKaHbl OpHbIHA cany apKbifbl eTTiH AypbIC kKadanfaHbiHa Ke3 XeTKi3iHi3 ae, TWicTi TiperiHe

KOMbIHBI3. TyTiHAEyre xon 6epmey XeHe TamaKkTaH araTblH CYMbIKTBIKTbI XXMHAY YLUiH, BipiHLUI AeHreire TamLubl

HayacblIH iLiHe XapTbl NMUTP Cy KyMbIN KOWFaH xeH. IcTikwe — nicipyai 6actamac 6ypbiH anbiHbIN TacTanaTbiH XaHe

TaMak nicipy CoOHbIHAA KyWin kanMay MakcaTbiHAa TaMaKTbl MELUTEH any YLWiH nakganaHbinaTtbiH nacTMacca TyTKa.

Muuua

MuuuaHbIH Herisi KbiTbipriak 6onybl YLWiH, HayanapfFa asgan Man xarbliHbI3. [icipy 6apbicbiHAa MoLapennaHbIH,

YLUTEH eki 6eniriH NMuLaHbIH YCTiHe CeBiHi3.

KeTepy dyHKUMACHI (TEek kenbip ynrinepiHae raHa 6ap)

Kamblpabl oyxoBKara canfaHfra gewiH 6ip HopceMeH aybin KolFaH apkallaH aypbic 6onbin caHanaabl. Kambipabl

KeTepy YakbITblH OCbl hyHKUMAMEH Genme TemnepaTypacbiHa (20-25°C) kombin keTepyre kapafaHga LaMameH

ywTeH Bip ecere xbingamaatyra 6onagbl. 1 Kr nuLLa KamblpbiH KeTEpyre KeTETIH yakbIT — lWamameH bip carar.
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VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON
DIN 0G ANDRES SIKKERHET ER SVART VIKTIG

Denne bruksanvisningen og selve apparatet er utstyrt med viktige meldinger om sikkerhet. Disse ma alltid leses og falges.

/ \ Dette er faresymbolet, som gjelder sikkerhet, og advarer om mulig risiko for brukeren og andre.

\  Alle sikkerhetsadvarsler er merket med faresymbolet og felgende ord:

Viser til en farlig situasjon som forarsaker alvorlige skader dersom den ikke unngas.
/\ FARE
C ADVARSEL Viser til en farlig situasjon som kan forarsake alvorlige skader dersom den ikke unngas.

Alle sikkerhetsvarslene gir spesifikke detaljer om foreliggende, mulig risiko og angir hvordan
du kan unngd risiko for personskade, materiell skade eller elektrisk stat som falge av feil bruk
av apparatet. Ta ngye hensyn til felgende anvisninger:

Apparatet ma alltid frakobles stramnettet for installasjon.

Forsikre deg om at installasjonen og den elektriske tilkoblingen utfares av en kvalifisert
elektriker som falger produsentens anvisninger og i samsvar med gjeldende lokale
sikkerhetsforskrifter. Forsgk aldri a reparere eller skifte ut noen som helst del av apparatet
dersom det ikke uttrykkelig oppfordres til dette i bruksanvisningen.

Utskifting av stramkabelen skal kun foretas av en kvalifisert elektriker. Henvend deg i alle
tilfeller til et autorisert firma.

Det er pabudt d jorde apparatet.

Stremledningen ma vaere lang nok til at det innebygde apparatet kan tilkobles
stikkontakten.

Det skal monteres en forskriftsmessig flerpolet bryter med en kontaktdpning pa minst 3
mm.

Unnga bruk av doble stikkontakter og skjgteledninger.

Trekk aldri i ledningen ndr stapselet skal tas ut av stikkontakten.

De elektriske komponentene ma ikke vaere tilgjengelige etter installasjonen.

lkke berar apparatet med vdte kroppsdeler og ikke betjen apparatet med bare fatter.
Apparatet er kun beregnet pa mattilberedning i privat husholdning. All annen bruk er
ulovlig (f. eks. oppvarming av lokaler). Produsenten fraskriver seq ethvert ansvar ved
ukorrekt bruk eller feil innstilling av bryterne.

Dette apparatet kan benyttes av barn over 8 ar og personer med reduserte fysiske,
falelsesmessige eller mentale evner, eller som mangler erfaring og kunnskap, sd lenge de
er under oppsyn eller har blitt instruert i sikker bruk av apparatet og forstdr farene det
innebarer. Barn ma ikke leke med apparatet. Barn mad ikke foreta rengjerings- eller
vedlikeholdsoppgaver uten a vare under tilsyn.
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Tilgjengelige deler av ovnen kan bli varme under bruk. Pass pa at barn ikke leker med
apparatet.

Tilgjengelige deler av ovnen kan bli varme under bruk. Var forsiktig sd ingen kommer
borti varmeelementene. Barn under 8 ar ma holdes unna ovnen hvis de ikke er under
kontinuerlig oppsyn.

Bergr aldri varmeelementene pa apparatet eller de innvendige overflatene under eller rett
etter bruk, da det kan fare til alvorlig forbrenning. Pass pad at ikke varme deler pd apparatet
kan komme i kontakt med tekstiler eller annet brennbart materiale.

Ndr tilberedningen er ferdig, ma du vaere forsiktig ndr du dpner dgren til apparatet og
vente til all den varme luften eller dampen har fétt slippe ut. Nar daren er lukket, kommer
den varme luften ut av en sprekk over betjeningspanelet. Ventilasjonsapningene ma aldri
tildekkes.

Bruk ovnsvotter ndr du skal fjerne gryter og annet utstyr, og pass pd at du ikke kommer i
kontakt med varmeelementene.

Plasser aldri brennbart materiale i eller i naerheten av apparatet. Hvis apparatet sa blir slatt
pa ved en feiltakelse, kan det fare til brann.

Varm aldri opp eller tilbered mat i lukkede bokser i ovnen. Trykket som da utvikler seg kan
fare til at boksen eksploderer og skader ovnen.

Bruk aldri kokeredskaper av syntetisk materiale.

Overopphetet fett og olje tar lett fyr. Veer alltid tilstede og pass pd ved tilberedning av fett-
eller oljeholdig mat.

Under terking av mat ma man alltid veere tilstede og holde oppsyn med apparatet.

Hvis du bruker alkoholholdige drikker i tilberedningen (f.eks. rom, konjakk, vin), ma du
huske at alkohol fordamper ved haye temperaturer. Man kan derfor risikere at
alkoholdunsten antennes ndr den kommer i kontakt med varmeelementet.

lkke bruk damprengjgringsutstyr.

Berar ikke ovnen under pyrolysesyklusen. Hold barn pa avstand under pyrolysesyklusen
(gjelder bare ovner som har denne funksjonen).

Bruk bare temperaturfgleren som er anbefalt for denne ovnen.

Bruk ikke skuremidler eller skarpe skraperedskaper av metall for a rengjare glasset i
ovnsdgren. Dette kan ripe overflaten av glasset, noe som kan fare til at glasset slar
sprekker.

Pass pa at ovnen er slatt av for du skifter paere i ovnslampen, for a unnga d fa stet.
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- lkke bruk aluminiumsfolie til @ dekke over maten i kokekaret (kun for ovner med
medfalgende kokekar).
- Bruk beskyttende hansker for d foreta all utpakking og installasjon.

Avhending av brukte husholdningsapparater
- Apparatet er fremstilt av materialer som kan resirkuleres eller brukes om igjen. Apparatet mé avfallsbehandles i samsvar med lokale bestemmelser angdende

avfallshehandling. For apparatet kasseres, kutt stromledningen.
- Forvidere informasjon om behandling, gjenvinning og resirkulering av elektriske husholdningsapparater, kan du kontakte kommunen, det lokale renholdsverket
eller butikken der du kjgpte apparatet.

MONTERING

Nar du har pakket ut ovnen, kontroller at den ikke har lidd noen skade under transporten og at deren lukker seg korrekt. Dersom du oppdager noen problemer, méd du
kontakte forhandleren eller serviceavdelingen. For & unnga eventuelle skader, ber ikke ovnen tas ut av polystyrolbunnen for rett far den skal installeres.
KLARGJARING AV KJOKKENSEKSJONEN
Tilstatende kjokkenseksjoner mé vere varmebestandige (min. 90 °C).
Gjor helt ferdig dpningen pa seksjonen far ovnen settes pa plass og fjern alt spon og sagflis.
Undersiden av apparatet ma ikke vaere tilgjengelig etter installasjon.
« Forat apparatet skal fungere korrekt, er det viktig & sarge for fritt rom mellom kjokkenbenken og den gvre overflaten pa ovnen.
ELEKTRISK TILKOBLING
Forsikre deg om at spenningen som er oppgitt pa typeplaten svarer til spenningen pa stramnettet. Typeplaten sitter pa forkanten av ovnen (synlig ndr dgren dpnes).
Stramledningen mé skiftes ut med en ledning som har samme karakteristikker som den som er vedlagt av produsenten (type H05 RR-F 3x 1,5mm?) og m3
utfgres av serviceavdelingen eller en autorisert elektriker. Henvend deg i alle tilfeller til et autorisert firma.
GENERELLE RAD

For bruk:

- Fjernalle kartongbiter, all plastfilm og alle klebemerker pa tilbehgret.

- Fernalttilbehgret fra ovnen og varm den opp ved 200 °Ci omlag en time for & fierne lukt og damp fra beskyttelsesfettet og isolasjonsmaterialene.
Under bruk:

- Utsett ikke deren for belastning, da det kan fore til skade pa den.

- Stett deg aldri pd deren og heng aldri gjenstander i handtaket.

- Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

- Ikke hell vann inn i ovnen mens den er varm; det kan skade emaljebelegget.

- Unnga a trekke gryter eller stekeformer over bunnen i ovnen, ellers kan det oppsta riper.

- Forsikre deg om at de elektriske ledningene til andre apparater i naerheten av ovnen ikke kommer i kontakt med varme deler eller i klem i ovnsdgren.
- Ikke utsett ovnen for ver og vind.

MILJ@INFORMASJON [%|
Avhending av emballasje

Emballasjematerialet er 100 % gjenvinnbart og merket med gjenvinningssymbolet (L’?.\)~ Det er svaert viktig at emballasjematerialet avhendes ifalge gjeldende
miljgforskrifter.

Avfallshehandling av apparatet

- Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktivet 2002/96/EF, Kasserte elektriske og elektroniske produkter (WEEE).

- Hvis du serger for at dette apparatet avfallsbehandles pa riktig mate, er du med pé & forhindre mulige negative falger eller farer for mennesker og milje.

- Symbolet E péd apparatet eller pd de vedlagte dokumentene, indikerer at dette apparatet ikke md behandles som vanlig husholdningsavfall, men transporteres

til en innsamlingsstasjon for resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.
Spare strem
- Forvarm ovnen kun dersom dette er oppyitt i tilberedningstabellen eller i oppskriften.
- Bruk morke lakkerte eller emaljerte former, da de absorberer varmen mye bedre.
- SI3avovnen 10/15 minutter far den sammenlagte tilberedningstiden er over. Hvis matvarene har lang tilberedningstid, vil de likevel fortsette 4 steke.

SAMSVARSERKLARING C €

- Dette apparatet, som er beregnet pa & komme i kontakt med naeringsmidler, er i overensstemmelse med direktivet (C €) nr. 1935/2004 og er blitt prosjektert,
fremstilt og markedsfert i samsvar med de sikkerhetsmessige kravene i «Lavspenningsdirektivet» 2006/95/EU (som erstatter 73/23/EQF og senere endringer) og
kravene til beskyttelse i <EMC»- direktivet 2004/108/EU.
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FEILSOKINGSLISTE

Ovnen virker ikke:
Kontroller at det ikke er strambrudd og pass pa at ovnen er tilkoblet stramnettet.
SIa av og pa ovnen og se om problemet har lgst seg.

Hvis deren ikke kan dpnes:

SIa av og pa ovnen og se om problemet har lgst seg.
+  VIKTIG: Under selvrensingen kan oven ikke apnes. Vent til den frigjores automatisk (se avsnittet «Rengjeringssyklus med pyrolysefunksjon»).

Den elektroniske programmeringsenheten virker ikke:

Dersom displayet viser «F » etterfulgt av et tall, m du kontakte serviceavdelingen. Oppgi i sa fall hvilket tall som kommer etter bokstaven «F ».

SERVICEAVDELING
For du kontakter serviceavdelingen:

1. Kontroller om du kan Igse problemet selv, pa bakgrunn av punktene under «Feilsgkingsliste».

2. Sl3avog pd igjen apparatet for a se om problemet har lgst seg.

Dersom problemet vedvarer etter disse kontrollene, kontakter du naermeste serviceavdeling.

Oppyi alltid:

«enkort beskrivelse av feilen;
ngyaktig ovnstype og -modell;
servicenummeret (nummeret som star etter ordet Service pa typeskiltet), som er plassert pa den hayre innvendige kanten i ovnsrommet (synlig nér doren er
apen). Servicenummeret er ogsa oppgitt pa garantiseddelen;

«dinfulle adresse;

« ditttelefonnummer.

LWL
0000 000 00000

Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til en autorisert serviceavdeling (dette sikrer at det benyttes originale reservedeler og at reparasjonen
utfores korrekt).

RENGJORING

C ADVARSEL - Ikke brukﬁdamprenqjarlngfutstyr. '
- Ovnen mad kun rengjores nar den er avkjolt.
- Koble fra stremmen for det utfores service.

Ovnen utvendig
IMPORTANT: bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i kontakt med ovnen, ma man
umiddelbart torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut. Hvis ovnen er svert tilsmusset, tilsettes noen draper oppvaskmiddel. Tork med en terr klut.

Ovnen innvendig
IMPORTANT: unnga bruk av gryteskrubh, stalull eller metallskraper. Slike produkter kan over tid fore til skader pa overflater med emalje og glasset

i doren.
Det anbefales & rengjore ovnen hver gang den har veert i bruk og har fatt avkjelt seg, men fortsatt er lunken, slik at ikke matrestene brenner seg fast og blir
vanskelige a fierne (f. eks. matvarer med hgyt sukkerinnhold).
Bruk spesialprodukter til rengjering av ovnen og falg produsentens anvisninger ngye.
Rengjor dorglasset med et egnet flytende vaskemiddel. Ovnsdaren kan fjernes for & forenkle rengjeringen (se VEDLIKEHOLD).
Det gvre grillelementet (se VEDLIKEHOLD) kan senkes (kun noen modeller) for lettere & kunne rengjgre apparatet innvendig.
MERK: under lang tilberedningstid av matvarer med hgyt vanninnhold (f.eks. pizza, grennsaker osv.) kan det danne seg kondens pa innsiden av
doren og rundt pakningslisten. Nar ovnen er avkjolt, tork innsiden av deren med en klut eller svamp.
Tilbehor:
Sett tilbeharet til blgt i vann tilsatt et oppvaskmiddel hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis det fortsatt er varmt.
« Matrester kan fiernes med en egnet bgrste eller med en svamp.

Rengjering av de katalytiske bak- og sidepanelene (noen versjoner):

IMPORTANT: bruk ikke etsende eller slipende produkter, stive barster, gryteskrubb eller ovnsspray, da slikt kan skade de katalytiske overflatene og
frata dem den selvrengjgrende evnen.

SI& pd ovnen uten mat pa 200 °C og la den std pd i ca. 1 time med viftefunksjon

La deretter apparatet fa avkjale seq far du bruker en svamp til & fierne eventuelle matrester.
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Selvrengjorende pyrolysefunksjon (noen versjoner):

- Bergr ikke ovnen under pyrolysesyklusen.
& ADVARSEL - Hold barn pa avstand under pyrolysesyklusen.

Med denne funksjonen rengjares ovnen automatisk for smuss som dannes under tilberedningen ved en temperatur pa cirka 500 °C. Restene av denne forbrenningen
kan lett fiernes med en fuktig svamp etter at ovnen er avkjolt. Ikke velg pyrolysefunksjonen etter hver bruk, men kun dersom ovnen er meget skitten og det dannes
rayk og vond lukt under tilberedning eller forvarming.
Dersom ovnen er installert under en platetopp, ma du under selvrengjaringssyklusen (pyrolyse) forsikre deg om at brennerne eller kokeplatene er slatt av.
Ta ut tilbehgret for du aktiverer pyrolyse-funksjonen.
Apparatet er utstyrt med 2 pyrolysefunksjoner:
1. Energisparende syklus (PYRO EXPRESS/ECO): 25 % lavere stramforbruk enn standard selvrengjgringssyklus. Benyttes regelmessig (etter f. eks. 2-3
tilberedninger av kjatt).
2. Standardsyklus (PYRO): for effektiv rengjering av en meget skitten ovn.
. Uansett bar du etter et visst antall tilberedninger og pa bakgrunn av smussmengden foreta en selvrengjeringssyklus nar det varsles om dette pa displayet.
MERK: under pyrolysefunksjonen vil deren sperres og kan ikke apnes far temperaturen i ovnen har sunket til et trygt niva.

VEDLIKEHOLD

- Bruk beskyttelseshansker.
& ADVARSEL - Forsikre deg om at ovnen er kald for du utforer folgende handlinger.

Koble fra strommen for det utfores service.
FJERNING AV DOREN

Slik fjernes deren:
1. Apne doren helt.

2. Loftopp de to stopperne og trykk dem forover sd langt de gar (fig. 1).

3. Lukk dgren sa langt den gar (A), loft den opp (B) og sving den rundt (C) til den frigjeres (D) (fig. 2).
Slik settes deren pa plass igjen:

1. Sett hengslene pa plass igjen.

2. Apne doren helt.

3. Senk de to stopperne.

4. Lukk dgren.

5Y

Fig. 1 fig. 2

FLYTTING AV DET @VRE GRILLELEMENTET (KUN NOEN MODELLER

Fjern ristene som holder tilbehgret pa sidene (fig. 3).

Trekk elementet litt ut (fig. 4) og senk det (fig. 5).

Grillelementet setter du pd plass ved & lafte det opp, trekke det litt mot deg og forsikre deg om at det blir sittende riktig i sporene pd sidene.

w N =
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UTSKIFTING AV PAREN

Slik skifter du ut den bakre paeren (noen versjoner):

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skrulgs lampedekslet (fig. 6) og skift ut paren (se type i anmerkning) og skru deretter til lampedekslet igjen (fig. 7).
3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

Slik skifter du ut paeren pa siden (noen versjoner):

Koble ovnen fra stromnettet.

Fjern ristene som holder tilbehgret pa sidene (noen versjoner) (fig. 3).

Vipp los lampedekslet med en flat skrutrekker (fig. 7).

Skift ut paeren (se anmerkning for hvilken type) (fig. 8).

Hold lampedekslet i riktig posisjon og trykk det godt inn til det smekker pa plass (fig. 9).
Monter ristene som holder tilbehgret pa sidene.

Koble ovnen til stramnettet igjen.

]
), e

fig.6 fig.7 fig. 8 fig.9

MERK:

- Bruk kun gladelamper pa 25-40 W/230 V av typen E-14, T300 °C, eller halogenlamper pa 20-40 W/230 V av typen G9, 300 °C (avhengig av modell).

- Paeren som er brukt i ovnen er spesielt fremstilt for bruk i elektrisk utstyr og skal ikke brukes til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning (EF)
nr. 244/2009).

- Perer kan fas fra kundeservice.

VIKTIG:
Dersom du benytter halogenlamper, ma du ikke bergre dem med bare fingre, ellers kan de skades av fingeravtrykkene.
Bruk ikke ovnen for lampedekslet er satt pa plass.

NSk wN =

hA,
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BRUKSANVISNING FOR OVNEN
FOR ELEKTRISK TILKOBLING SE AVSNITTET ANGAENDE INSTALLASJON
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MERK: Produktet kan skille seg ut noe i forhold il tegningen.
Betjeningspanel

@vre varmeelement/grill

Kjglesystem (noen versjoner)

Typeskilt (ma ikke fjernes)

Lys

Stekeventilasjonssystem (noen versjoner)

Grillspidd (noen versjoner)

Varmeelement i bunnen (ikke synlig)

9. Der

10. Plassering pa riller

11. Bakpanel

MERK:

- Nartilberedningen er over og ovnen er slatt av kan det hende kjaleviften fortsetter 8 gé en liten stund.

® NS R W =
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KOMPATIBELT TILBEHOR
(for tilbehor som falger med ovnen, referer til teknisk blad)

fig.9

Langpanne (fig. 1)
For oppsamling av fett og matbiter ndr den plasseres under risten. Kan ogsa brukes som stekefat ved tilberedning av kjatt, kylling og fisk, med eller uten grannsaker.
For & unngd fettsprut og matos, er det lurt & helle litt vann i langpannen.

Kakebrett (fig. 2)

Benyttes ved steking av kjeks, kaker og pizza.

Rist (fig. 3)

For grilling av matretter eller som statte for gryter, kakeformer og andre stekeredskaper. Den kan plasseres pé enrille etter behov. Risten kan settesinn med den buede
siden vendt opp eller ned.

Selvrensende sidepaneler (fig. 4)

De selvrensende panelene har et mikroporast belegg som absorberer fettsprut. Det anbefales a foreta en automatisk rengjeringssyklus etter tilberedning, serlig etter
tilberedning av fete matretter (se RENGJARING).

Grillspidd (fig. 5)

Bruk grillspiddet som angitt pa fig. 9. Les 0gsa avsnittet «Rad og forslag ved bruk» for flere tips.

Grillpannesett (fig. 6)

Settet bestar av en rist (6a) og en emaljert beholder (6b). Settet skal plasseres pa risten (3) og benyttes med Grill-funksjonen.

Fettfilter (fig. 7)

Brukes kun ved tilberedning av sarlig fet mat. Hekt det over bakveggen i ovnsrommet, overfor viften. Det kan vaskes i oppvaskmaskin og brukes med viftestattet
funksjon.

Skyvbare hyller (fig. 8)

De gjer at du kan trekke risten og langpannen halvveis ut under tilberedningen. Egner seg for alle tilbehgrsdeler. Kan vaskes i oppvaskmaskin.
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BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET
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MERK: Produktet kan skille seg ut noe i forhold til tegningen.

1. Bryterfor valg av funksjoner

2. Elektronisk programmerer

3. Termostathryter

4. Rodt termostatlys.

BRUK AV OVNEN
Drei funksjonsbryteren til ensket tilberedningsfunksjon.
Lyset i ovnen vil tennes.
Skru termostatbryteren med urviseren til snsket temperatur.
Termostatlampen tennes, og slukkes igjen nér ovnen har nddd valgt temperatur.

Etter tilberedning dreies bryterne til «0».

BRUKE DEN ELEKTRONISKE PROGRAMMEREREN

1. Tast-: for & senke verdien som vises pd displayet

@ 2. Tast @ (%: :for & velge de ulike innstillingene:

I
Q':‘ :: : ’-' ::: a. Varselur
ol a¥ ) eV Vet b. Tilberedningstid
) | @ ¢ Innstilling av tidspunktet for endt tilberedning
- Q¢ + 3. Tast+:for & ske verdien som vises pa displayet

A.  Symbolet D viser at varseluret er i funksjon

AUTO-symbolet bekrefter at innstillingen er gjort

Klargjering for forste gangs bruk

Stille inn klokkeslettet og tonen pa lydsignalet.

Nar ovnen kobles til stramnettet, blinker AUTO og 0.00 pa displayet. For a stille inn klokkeslettet, trykker du inn tast - og -+ samtidig: midtprikken blinker. Still inn
klokkeslettet med knappene + og -. Nér ensket verdi er stilt inn, trykker du pa midtknappen. Displayet viser «ton 1. For @ velge ansket tone, trykker du pa knappen —. Nar
gnsket tone er stilt inn, trykker du pa midtknappen. Gjer som beskrevet ovenfor ndr du vil endre klokkeslettet.

Innstilling av varseluret [\

For & stille inn varseluret, trykker du lenge p& midtknappen: displayet viser 0.00 og bjellesymbolet blinker. Still inn varseluret med knappen + (maksimal
programmerbar verdi er 23 timer og 59 minutter). Nedtellingen begynner etter noen sekunder. Displayet viser klokkeslettet, klokkesymbolet fortsetter & lyse og
bekrefter at varseluret er stilt inn. For & se nedtellingen og om nedvendig endre den, trykker du pa midtknappen igjen.

Innstilling av tilberedningstid

Etter at du har valgt tilberedningsmetode og -temperatur ved hjelp av bryterne, trykker du pd midtknappen: displayet viser 0.00 og bjellesymbolet blinker. Trykk pa
midtknappen igjen: pa displayet vises o, , ~ 09 0.00 etter hverandre og AUTO blinker. Still inn tilberedningstiden med knappene + og - (maksimal programmerbar
verdi er 10 timer). Etter noen sekunder viser displayet klokkeslettet, AUTO fortsetter & lyse og bekrefter innstillingen. For & se gjenvarende tilberedningstid og om
ngdvendig endre den, trykker du pa midtknappen i2 sekunder og deretter trykker du pa den en gang til. Nar den innstilte tiden er ute, slar symbolet IE)I segav, det
hgres en alarm og AUTO blinker pa displayet. Trykk pa hvilken som helst knapp for & deaktivere alarmen. Sett funksjons- og temperaturbryteren tilbake til null, og trykk
pa midtknappen i to sekunder for & avslutte tilberedningen.
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TABELL MED BESKRIVELSE AV FUNKSJONENE

FUNKSJONSBRYTER
O AV For & avbryte stekingen og sI& av ovnen.
_ _ PARE For a sl lyset i ovnen pa/av.
AN
E— For 4 tilberede en hvilken som helst matrett pa én enkelt rille. Bruk 2. rille. Forvarm ovnen til nsket temperatur.
OVER/UNDERVARME . . .
—_— Termostatlyset sla seg av nar ovnen er klar og maten kan settes inn.
N
—\ For @ bake kaker med flytende fyll pa én rille. Denne funksjonen kan ogsa brukes for tilberedning pa to nivaer. Bytt om
== || OVER/UNDERVARME . . . o . ) . . N e
q posisjonen til rettene for @ oppna jevnere tilberedning. Bruk den 2. rillen ved tilberedning pa kun ett niva, og den 2. og 4.
) MED VIFTE ’ PO . .
— ved tilberedning pa to nivder. Det anbefales & forvarme ovnen for stekingen.
I g— For grilling av koteletter, grillspyd, palser, gratinering av grennsaker og risting av bred. Det anbefales & sette maten pa 4.
vovw . - . . \ ) ca )
GRILL rille. Ved grilling av kjtt, anbefales det a bruke en langpanne til & samle opp stekesjyen. Plasser den pa 3. rille og hell i cirka
___/ en halv liter vann. Forvarm ovnen i 3—5 min. Under tilberedning skal ovnsdgren veere lukket.
For grilling av store kjgttstykker (Iarstek, roasthiff, kylling). Plasser maten midt i ovnen. Vi anbefaler & bruke en langpanne
vow til @ samle opp stekesjyen. Plasser den pa 1./ 2. rille og hell i cirka en halv liter vann. Det anbefales & snu kjgttet under
q TURBO GRILL . ) . . . ’ S . .
o tilberedningen, slik at det blir like godt stekt pd hver side. Ovnen trenger ikke d forvarmes. Under tilberedningen skal
— ovnsdaren veere lukket.
[}
N TINING For hurtig tining av matvarer. Plasser maten pd midterste rille. La matvarene ligge i emballasjen, slik at de ikke blir tarre.
\..(3../
(/_7 NEDERSTE + VIFTE | For tilberedning av f.eks. frukt, kaker, grannsaker, pizza, kylling pé én rille.
\= 2/
r? 0gsa for tilberedning av matvarer med samme tilberedningstemperatur (eks.: fisk, grannsaker, kaker) pa inntil to nivéer
(}. VARMLUFT samtidig. Med denne funksjonen kan man tilberede uten at matvarene tar smak av hverandre. Det anbefales & bruke 2. rille
\ ved tilberedning pa ett enkelt niva. Ved tilberedning pa to nivaer, anbefales det & bruke 1. og 3. rille. Ovnen ma forvarmes.
) Bruk denne funksjonen etter tilberedning for 8 brune undersiden av retten. Det anbefales & sette maten pa 1. /2. rille.
NEDERSTE Funksjonen kan ogsé brukes for langsom tilberedning, som f.eks. grannsaker og kjettstuinger; bruk 2. rille i dette tilfellet.
—, Ovnen trenger ikke a forvarmes.
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TILBEREDNINGSTABELL

Oppskrift Funksjon| For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min.)
@ Ja 2 150-175| 35-90 |Kakeform pa rist
Kaker av gjaerdeig Rille 3: kakeform pa rist
Ja 1-3 150-170| 30-90
e Rille 1: kakeform pé rist
Ja 2 150-190| 30-85 |Langpanne/bakebrett eller kakeform pa rist
Fylte paier (ostekake, strudel, eplepai) Rille 3: kakeform pa rist
Ja 1-3 150-190| 35-90
= Rille 1: kakeform pa rist
@ Ja 2 160-175| 20-45 |Langpanne/bakebrett
Kjeks/smakaker Rille 3: rist
Ja 1-3 150-175| 20-45
= Rille 1: langpanne/bakebrett
@ Ja 2 175-200| 30-40 |Langpanne/bakebrett
Vannbakkels Rille 3: panne pé rist
Ja 1-3 170-190| 35-45
Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 100  {110-150| Langpanne/bakebrett
Marengs Rille 3: panne pé rist
Ja 1-3 100 {130-150
Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 190-250| 12-50 |Langpanne/bakebrett
Brad/Pizza/Focaccia Rille 1: panne pé rist
Ja 1-3 190-250| 25-50
Rille 3: langpanne/bakebrett
Ja 2 250 | 10-15 [Rille 1: Langpanne/bakebrett eller rist
Frossen pizza Rille 3: panne pé rist
Ja 1-3 250 10-20
Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 175-200| 40-50 |Kakeform pa rist
Saftige paier (grennsakspai, quiche) Rille 3: kakeform pd rist
Ja 1-3 175-190| 55-65

Rille 1: kakeform pa rist
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Oppskrift For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min.)
@ Ja 2 175-200| 20-30 |Langpanne/bakebrett
Butterdeigsskall/smakaker av butterdeig Rille 3: panne pa rist
Ja 1-3 175-200| 25-45
= Rille 1: langpanne/bakebrett
Lasagne/ovnshakt pasta/cannelloni/flan @ Ja 2 200 | 45-55 |Panneparist
Lam /kalv /okse /svin 1kg @ Ja 2 200 | 80-110 |Langpanne eller stekebrett pa rist
Kylling /kanin /and 1 kg @ Ja 2 200 | 50-100 |Langpanne eller stekebrett pd rist
Kalkun /gas 3 kg @ Ja 12 200 | 80-130 |Langpanne eller stekebrett pd rist
Ovnsstekt/foliebakt fisk (filet, hel) @ Ja 2 175-200| 40-60 |Langpanne eller stekebrett pa rist
Fylte grannsaker (tomater, squash, g Ja 2 |175-200| 50-60 |Panne psrist
auberginer)
Ristet brod @ Ja 4 200 | 25 |Gl
Rille 4: rist (snu maten halvveis i stekingen)
Fiskefileter/-koteletter @ Ja 4 200 | 20-30
Rille 3: langpanne med vann
Rille 4: rist (snu maten halvveis i stekingen)
Polser/grillspyd/svineribbe/hamburgere @ Ja 4 200 | 30-40
Rille 3: langpanne med vann
Rille 2: rist (snu maten nar 2/3 av tiden er gatt,
Stekt kylling 1-1,3 kg @ - 2 200 | 55-70 [om nodvendig)
Rille 1: langpanne med vann
Rille 2: grillspidd
Stekt kylling 11,3 kg @ - 2 200 | 60-80
Rille 1: langpanne med vann
. . Panne pa rist (snu om ngdvendig maten nar
Roasthiff, blodig 1 kg @ 2 200 | 35-45 273 avtiden er gitt)
a _ _on | Langpanne eller panne pé rist (snu om
Lammelar/skanker @ 2 2001 60-%0 ngdvendig maten ndr 2/3 av tiden er gatt)
Langpanne eller bakebrett (snu om ngdvendig
Stekte poteter @ 2 20014555 maten ndr 2/3 av tiden er gatt)
Gratinerte gronnsaker @ - 2 200 | 20-30 |Panne parist
Rille 3: panne pa rist
Lasagne & kjott Ja 1-3 200 | 50-100
Rille 1: langpanne eller panne pa rist
Rille 3: panne pa rist
Kjott og poteter (< Ja 1-3 200 | 45-100

§

Rille 1: langpanne eller panne pa rist
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Oppskrift Funksjon| For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min.)

Rille 3: panne pa rist

Fisk og grennsaker Ja 1-3 175 | 30-50

Rille 1: langpanne eller panne pa rist

Tidene som er oppyitt i tabellen er for tilberedning med forsinket start (noen versjoner). Tilberedningstidene kan veere lengre, avhengig av retten.
MERK: symbolene for tilberedningsfunksjonene kan vaere litt forskjellige fra tegningene.
MERK: tider og temperaturer er for matmengder som tilsvarer omtrent fire porsjoner.

RAD OG FORSLAG VED BRUK

Hvordan man leser steketabellen

Tabellen viser den beste funksjonen & benytte for en bestemt mattype, ved steking pa et eller flere nivaer samtidig. Steketidene gjelder fra maten settes i ovnen,

unntatt forvarming (dersom det kreves). Temperaturene og steketidene er veiledende og avhenger av matmengden og typen tilbehgr. Bruk til 8 begynne med de

laveste verdiene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du ansker, velger du de som er hgyere. Det anbefales & benytte medfalgende tilbeher og kakeformer eller

bakebrett fortrinnsvis av merkt metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe. For & oppnd bedre

resultater, bor man flge de rddene som gis i steketabellen nar det gjelder valg av medfalgende tilbehgr som plasseres pa de forskjellige rillene. Nér du tilbereder mat

som inneholder mye vann, méd ovnen forvarmes.

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer

Ved 3 bruke «OVER/UNDERVARME MED VIFTE» -funksjonen (noen modeller) kan du tilberede forskjellige matretter som krever samme tilberedningstemperatur

samtidig (for eksempel: fisk og grannsaker) pa forskjellige nivaer, dersom de skal ha samme temperatur. Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de som

skal ha lengre fortsette a steke.

Kaker

- Delikate kaker stekes med statisk funksjon pa et enkelt niva. Bruk kakeformer av markt metall og plasser dem alltid pd medfalgende rist. Ved steking pa flere
nivaer velges viftefunksjonen og kakeformene fordeles utover risten, slik at luften kan sirkulere.

- Fordundersgke om en kake med heving er stekt, stikker man i den med en tannpirker av tre i den overste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a veere torr, er kaken
ferdig.

- Hvis man bruker klebefrie kakeformer, skal man ikke smare kantene. Det kan nemlig fore til at kaken hever ujevnt pa sidene.

- Dersom kaken faller sammen under stekingen, ma man neste gang velge en lavere temperatur og eventuelt redusere veskemengden og blande deigen litt
forsiktigere.

- Kaker med saftig fyll (ost- eller fruktkaker) trenger funksjonen «OVER/UNDERVARME MED VIFTE» (noen modeller). Dersom bunnen av kaken er for fuktig, ma man
velge en lavere rille og strs bunnen med kavring for man har i fyllet.

Kjott

- Man kan bruke hvilken som helst panne eller ildfast fat som passer til stgrrelsen pa kjottstykkene som skal tilberedes. Hvis det dreier seg om en stek, bgr man
tilsette litt kraft i bunnen av gryten og dynke kjattet under tilberedningen for  gi det mer smak. Nar steken er ferdig bar man la den std og hvile i ovneni
10-15 minutter til, eller pakke den inn i aluminiumsfolie.

- N3rman ensker 3 grille kjottstykker og oppnd en jevn stek, bar man velge stykker med samme tykkelse. Tykke kjattstykker har behov for lengre steketid. For @
unnga at stykkene svis pa overflaten, md du oke avstanden til grillelementet ved & plassere risten pa en lavere rille. Snu kjottet ndr 2/3 av tiden er gatt.

Vianbefaler @ plassere en langpanne med en halv liter vann direkte under risten med kjgttet som skal grilles, slik at saften fra kjgttet samles opp. Fyll opp ved behov.

Grillspidd (finnes kun pa noen modeller)

Dette tilbeharet brukes til jevn grilling av store stykker av kjatt og fjeerkre. Stikk kjottet pa spiddet og bind det med hyssing dersom det dreier seg om kylling. Forsikre

deg om at kjottet er godt festet for du setter grillspiddet pa plass i sporet pa forveggen i ovnen og plasserer det pa tilhgrende statte. For & unngd at det dannes os og

for & samle opp sprut fra kjottet, anbefales det a sette en langpanne med en halv liter vann pa farste rille. Stangen pa grillspiddet er utstyrt med et plasthandtak som

skal fjernes far stekingen starter og som skal benyttes nar stekingen er avsluttet for a ta maten ut av ovnen uten & brenne seg.

Pizza

Brettene ma oljes forsiktig slik at pizzaen blir spra ogsa pa undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3 av steketiden er gatt.

Hevefunksjon (finnes kun pa noen spesielle modeller)

Det anbefales alltid 4 tildekke deigen med et fuktig kjekkenhandkle for den settes i ovnen. Hevetiden med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i forhold til heving

ved romtemperatur (20-25 °C). Hevetiden for en pizzadeig pa 1 kg er pa ca. 1 time.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWNIKA | INNYCH 0SOB JEST BARDZO WAZNE
Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczenistwa, z ktérymi nalezy sie zapoznac i ktérych nalezy $ciéle przestrzegac.

/ \ Ten symbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczeristwa uzytkownika i osob trzecich.
\  Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczeristwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

C NIEBEZPIECZENSTWO Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie prowadzi do powaznych obrazen.
s 0znacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢ do powaznych obrazen.
/ \ OSTRZEZENIE

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenstwa okreslajg rodzaj

potencjalnego ryzyka oraz informuja, w jaki sposéb zmniejszy¢

ryzyko urazéw, szkdd oraz porazenia pragdem wskutek

nieprawidtowej obstugi urzadzenia Nalezy scisle przestrzegac

ponizszych instrukgcji:

- Urzadzenie nalezy odtaczy¢ od zasilania elektrycznego przed

przystapieniem do kazdej czynnosci instalacyjnej.

Instalacja lub konserwacja powinna zosta¢ przeprowadzona

przez technika specjaliste zgodnie z instrukcjami producenta

oraz obowigzujgcymi miejscowymi przepisami dotyczacymi

bezpieczenstwa. Nie naprawiac i nie wymienia¢ zadnej czesci

urzadzenia, jesli nie jest to konkretnie zalecane w instrukgji

obstugi

- Wymiane przewodu zasilajagcego moze wykonac wytacznie
wykwalifikowany elektryk. Nalezy zwrécic sie do
autoryzowanego serwisu.

- Urzadzenie musi by¢ uziemione

- Przewdd zasilajacy powinien mie¢ wystarczajacg dtugos¢, aby
umozliwi¢ podfaczenie zabudowanego urzadzenia do sieci.

- Aby spetni¢ wymagania odpowiednich przepisow BHP, w czasie
instalacji nalezy uzy¢ roztgcznika wszystkich biegunow zasilania
o minimalnym odstepie miedzy stykami wynoszagcym 3 mm.

- Nie wolno stosowac rozgateziaczy ani przedtuzaczy.

- Nie odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd.

- Po zakonczeniu instalacji uzytkownik nie powinien miec dostepu
do komponentow elektrycznych urzadzenia.
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Nie dotykac¢ urzagdzenia mokrymi czesSciami ciata i nie obstugiwac
go boso.

Urzadzenie jest przeznaczone wyfgcznie do uzytku domowego
do przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania (np:
do ogrzewania pomieszczen) sg zabronione. Producent nie
ponosi zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty
spowodowane niewtasciwym uzyciem lub nieprawidtowg
konfiguracjg ustawien.

Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku
zycia oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej i umystowej lub nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba pod nadzorem lub po
przeszkoleniu w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i pod
warunkiem zrozumienia ewentualnych niebezpieczenstw
zwigzanych z uzytkowaniem. Urzadzeniem nie mogaq bawic sie
dzieci. Dzieci bez nadzoru osoby dorostej nie moga
przeprowadzac czyszczenia i konserwacji urzadzenia.

Dostepne czesci mogg sie bardzo rozgrza¢ podczas pracy
urzadzenia. Nalezy pilnowac, aby dzieci nie zblizaty sie do
urzadzenia i nie bawity sie nim.

Urzadzenie oraz jego dostepne czesci rozgrzewajg sie podczas
uzytkowania. Nalezy szczegdlnie unikac¢ dotykania czesci
grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala od
urzadzenia, chyba ze sg pod ciggtym nadzorem.

Podczas pracy urzadzenia i po jej zakonczeniu nie wolno dotykac
grzatek urzadzenia, poniewaz mozna sie poparzyc. Nalezy
uwazac, aby urzadzenie nie miato kontaktu ze sciereczkami lub
innymi tatwopalnymi materiatami, dopoki wszystkie
komponenty urzadzenia nie wystygna.

Po zakoniczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia i
pozwoli¢ na stopniowe wyjscie gorgcego powietrza oraz pary z
whnetrza komory. Gdy drzwi urzadzenia sg zamkniete, gorace
powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwor nad panelem
sterowania. Nie wolno blokowa¢ otworéw wentylacyjnych.
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Do wyjmowania naczyn i akcesoridw z gorgcego piekarnika
nalezy uzywac odpowiednich rekawic. Uwaza¢, aby nie dotykac
goracych elementow.

Nie ustawia¢ na urzadzeniu i nie przechowywac w jego poblizu
zadnych materiatéw tatwopalnych. W razie przypadkowego
wigczenia sie urzadzenia mogtoby dojs¢ do pozaru.

Nie podgrzewac i nie gotowac na urzadzeniu hermetycznie
zamknietych stoikow ani innych pojemnikéw. Cisnienie, ktére
wytworzy sie w srodku, moze doprowadzi¢ do wybuchu stoika i,
w konsekwencji, uszkodzenia urzadzenia.

Nie uzywac pojemnikéw z tworzyw syntetycznych.

Przegrzane ttuszcze i oleje moggq sie tatwo zapali¢. Zawsze
uwaznie nadzorowac gotujgce sie potrawy zawierajgce duzo
ttuszczu i oleju.

Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas suszenia
produktoéw spozywczych.

Jezeli do potraw dodawane sg napoje alkoholowe (np. rum,
koniak, wino, itp.), nalezy pamieta¢, ze alkohole wyparowujg w
wysokiej temperaturze. W konsekwencji istnieje ryzyko, ze opary
alkoholu zapalg sie w kontakcie z grzatka elektryczna.

Nie wolno stosowac urzadzenh czyszczacych para.

Nie dotykac piekarnika podczas cyklu pirolizy. Nie pozwalac
dzieciom zbliza¢ sie do piekarnika podczas trwania cyklu pirolizy
(dotyczy tylko piekarnikow z funkcja pirolizy).

Nalezy uzywac wytacznie sondy temperaturowej zalecanej do
tego piekarnika.

Nie nalezy stosowac ostrych sciernych srodkéw czyszczacych ani
ostrych metalowych przedmiotéw do czyszczenia szyby
drzwiczek piekarnika, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szyby.

Przed przystapieniem do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie,
ze urzadzenie jest wytgczone, aby unikng¢ ewentualnego
porazenia pragdem.
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- Potraw pieczonych w naczyniu nie nalezy pokrywac folig
aluminiowg (tylko w przypadku piekarnikow dostarczanych z
naczyniem do pieczenia).

- Urzadzenie nalezy rozpakowywac oraz instalowac przy uzyciu
rekawic ochronnych.

Utylizacja urzadzeri AGD

- Urzadzenie zostato wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu. Urzadzenie nalezy utylizowac¢ zgodnie z miejscowymi przepisami dotyczacymi
gospodarki odpadami. Przed Ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.

- Aby uzyskac wigcej informacji na temat utylizadji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD, nalezy skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem,
punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.

MONTAZ

Po rozpakowaniu piekarnika, nalezy sprawdzi¢, czy nie zostat uszkodzony w czasie transportu oraz czy drzwi zamykaja sie prawidtowo. W przypadku probleméw nalezy
sie skontaktowac z najblizszym serwisem technicznym. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat wyjety z podstawy ze styropianu
dopiero tuz przez montazem.
PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY
Meble kuchenne majace bezposrednig stycznosc¢ z piekarnikiem musz by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury (min. 90°C).
Mebel nalezy przycia¢ przed wtozeniem piekarnika i doktadnie usuna¢ trociny i widry.
Po zainstalowaniu dolna cze$¢ piekarnika nie powinna by juz dostepna.
Aby zagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno zastaniac waskiej szczeliny miedzy blatem a gérng czescia piekarnika.
PODLACZENIE DO ZASILANIA
Sprawdzic, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi piekarnika i
jest widoczna, gdy drzwi sg otwarte.
+  Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ HO5 RR-F 3x 1,5 mm?) moze dokona¢ wylacznie wykwalifikowany elektryk. Nalezy zwrdcic sie do
autoryzowanego serwisu.
ZALECENIA 0GOLNE

Przed pierwszym uzyciem:
- Usunac zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoriow.

- Wyjac akcesoria z piekarnika i rozgrzac go do temperatury 200°C na ok. jedna godzing. Pozwoli to na usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw
ochronnych.

Podczas eksploatagji:

- Nie umieszczac ciezkich przedmiotéw na drzwiach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opieracie o drzwi i nie wieszac zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nie wlewac wody do Srodka rozgrzanego piekarnika; moze to uszkodzi¢ emaliowang powierzchnie.

- Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowang powierzchnie.

- Pilnowac, aby przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaty sie z goracymi czeSciami piekarnika lub nie zostaty przygniecione przez jego drzwi.
- Nie narazac piekarnika na dziatanie warunkdw atmosferycznych.

OCHRONA SRODOWISKA [%|

Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony odpowiednim symbolem (L’:‘)). (zesci opakowania nie nalezy wyrzucac, lecz utylizowac

zgodnie z przepisami okreslonymi przez lokalne wiadze.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone jako zgodne z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Zadbanie o prawidtowe zZlomowanie niniejszego urzadzenia przyczynia sie do ograniczenia negatywnego wptywu produktu na $rodowisko i zdrowie ludzkie,
ktory mdgthy wystapi¢ w przypadku nieodpowiedniej utylizacji.

- Symbol E na urzadzeniu lub w dokumentagji do niego dotaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac jak zwyktego odpadu domowego. Nalezy odda¢

je do punktu zajmujacego sie utylizacja i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
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Oszczedzanie energii
- Urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.

- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej pochtaniaja ciepto.
- Wyfaczy¢ piekarnik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty, pomimo
wyfaczenia piekarnika.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytkowania w kontakcie z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania okreslone w Rozporzadzeniu (C €) nr
1935/2004 Parlamentu Europejskiego. Zostato ono zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie z wymogami bezpieczenistwa
okreslonymi w dyrektywie nr 2006/95/WE w sprawie niskiego napiecia (ktdra zastapita dyrektywe nr 73/23/EWG z pdZniejszymi zmianami) oraz w dyrektywie nr
2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycznej (,EMC").

INSTRUKCJA ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Piekarnik nie dziata:
Sprawdzi, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony do zasilania.
Wyfaczy( piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapifa.
Nie mozna otworzy¢ drzwi:
Wyfaczy( piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapifa.
« WAZNE: podczas trwania automatyczneqo czyszczenia drzwi s zablokowane. Nalezy odczeka¢ do momentu automatycznego odblokowania (patrz rozdziat , Cykl
czyszczenia piekarnika z funkgja pirolizy”).

Elektroniczny programator nie dziata:
«  Jezelina wyswietlaczu pojawia sie litera , F " oraz numer, nalezy sie skontaktowac z najblizszym autoryzowanym serwisem. Pracownikowi serwisu nalezy podac

numer wyswietlany po literze , 7.

SERWIS TECHNICZNY
Przed skontaktowaniem sie z serwisem:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwiaza¢ problemu zgodnie z zaleceniami podanymi w rozdziale ,Rozwiazywanie probleméw’.
2. Wytaczy¢i ponownie whaczy¢ urzadzenie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapifa.
Jesli po przeprowadzeniu powyzszych czynnosci urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy skontaktowac si¢ z najblizszym autoryzowanym
serwisem.
Nalezy podac:
« krotki opis usterki;
doktadny typ i model piekarnika;
numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie ,Service” na tabliczce znamionowej), podany na prawej, wewnetrznej krawedzi komory piekarnika
(widoczny przy otwartych drzwiach). Numer serwisowy jest rowniez podany w karcie gwarancyjnej;
doktadny adres;
+ numer telefonu.

LWL
0000 000 00000

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarancja uzycia oryginalnych czesci zamiennych oraz whasciwej naprawy).

CZYSZCZENIE

C OSTRZE ZENIE - Nie wolno'stosou{aé urzadzen czys’zczqcych para. o
- (zyszczenie nalezy przeprowadzac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczyc
urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: nie stosowac detergentéw antykorozyjnych ani sciernych. Jesli taki produkt przypadkowo wszedt w kontakt z urzadzeniem, nalezy
natychmiast wytrze¢ go wilgotna sciereczka z mikrofibry.
Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka z mikrofibry. Jedli sa bardzo zabrudzone, doda¢ do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyri. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.
Wnetrze piekarnika
WAZNE: nie stosowac gahek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Moga one z czasem uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe w
drzwiach.
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Po kazdym uzyciu piekarnika odczekac, az ostygnie, a nastepnie wyczysci¢ go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam
zresztek jedzenia (np. potraw o duZej zawartosci cukru).
Stosowac $rodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecen ich producentéw.
Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Aby utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, mozna zdemontowac drzwi
(patrz KONSERWACIA).
G6rng grzatke grilla (patrz KONSERWACJA) mozna obnizy¢ (tylko w niektorych modelach), aby utatwic czyszczenie gérnej czesci komory piekarnika.
UWAGA: podczas dtugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojs¢ do osadzania sie skroplin na wewnetrznej
stronie drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec Sciereczka lub gabka.
Akcesoria:
Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn. Jesli s3 jeszcze gorace, nalezy ubrac rekawice kuchenne.
Pozostatosci zywnosci mozna fatwo usuna¢ za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabki.

Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie jest w nie wyposazone):
WAZNE: nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu

do mycia piekarnikoéw, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczna i pozbawic ja wtasciwosci samoczyszczacych.
« Wiaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperatura 200°Ci pozwoli¢, zeby pracowat przez ok. 1 godzing
Po zakoriczeniu zaczekad, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie gabka usunac ewentualne resztki potraw.

. - Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu pirolizy.
& OSTRZEZENIE - W trakcie cyklu pirolizy trzyma¢ dzieci z dala od urzadzenia.

Ta funkcja stuzy do wypalenia w temperaturze okoto 500°C thuszczu osadzonego wewnatrz piekarnika podczas przyrzadzania potraw. W wysokiej temperaturze osady
zZmieniaja sie w popidt, ktdry mozna fatwo wytrze¢ wilgotna szmatka po ostygnieciu piekarnika. Nie nalezy wybiera¢ funkdji pirolizy po kazdym uzyciu, tylko gdy
p|ekarn|k jest bardzo zabrudzony lub w trakcie podgrzewania albo pieczenia dochodzi do wytworzenia dymu lub oparéw.
Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna, wszystkie palniki lub pola grzejne powinny by¢ wytaczone w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy).
. Przed wtaczeniem funkdji pirolizy nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria.
Urzadzenie jest wyposazone w dwie funkcje pirolizy:
1. (ykl energooszczedny (PYRO EXPRESS/ECO): zuzywa okoto 25% mniej energii niz cykl standardowy. Uzywaj tej funkcji regularnie (po dwu-, trzykrotnym
pieczeniu miesa).
2. (ykl standardowy (PYRO): jest odpowiedni do czyszczenia nawet bardzo zabrudzonego piekarnika.
. Po kilkukrotnym uzyciu piekarnika, w zaleznosci od stopnia zabrudzenia, zostaje wyswietlony komunikat zalecajacy uzycie cyklu samoczyszczenia.
UWAGA: W trakcie funkji pirolizy nie mozna otworzy¢ drzwi piekarnika. S zablokowane do momentu, gdy temperatura wewnatrz spadnie do
bezpiecznego poziomu.
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KONSERWACJA

- 3to.sowac' rgkaw'ic.e ochronne. o .
- Opisane czynnosci przeprowadzac na zimnym urzadzeniu.
- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczyc
urzadzenie od zasilania.
DEMONTAZ DRZWI
Aby zdjac drzwi:
1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Unies¢ do oporu dwa zaczepy blokujace zawiasy (rys. 1).
3. Zamknac drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podniesc je (B) i obrdcic (C), zwalniajac je z obsady (D) (rys. 2).

Ponowny montaz drzwi:

1. Wiozy¢ zawiasy w obsady.
2. Catkowicie otworzy¢ drzwi.
3. Opusci¢ zaczepy po obu stronach.
4. Zamknac drzwi.
D
D
Rys. 1 Rys. 2

OBNIZANIE GORNE) GRZAEKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyjac boczne prowadnice pétek (rys. 3).

2. Lekko wysunac grzatke (rys. 4) i obnizy ja (rys. 5).

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprze¢ na obsadach bocznych.

Rys.3

WYMIANA ZAROWKI

Aby wymienic tylng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkreci¢klosz (rys. 6), wymieni¢ zarowke (typ — patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykreci¢ klosz (rys. 7).
3. Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

Aby wymieni¢ boczna zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

Wyja¢ boczne prowadnice pétek, jesli s3 zamontowane (rys. 3).

Za pomocg wkretaka podwazyc¢ ostone zardwki (rys. 7).

Wymienic zardwke (patrz uwaga dotyczaca typu zardwki) (rys. 8).

Zamontowac ostone zardwki, wpychajac ja az do zaskoczenia na miejsce (rys. 9).
Zamontowac boczne prowadnice potek.

Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

~N oYU BW N
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Rys. 6 Rys.7 Rys. 8 Rys. 9

9)

UWAGA:
Stosowac wytacznie zaréwki 25—-40 W/230 V, typu E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20-40 W/230 V, typu G9, T300°C (w zaleznosci od modelu).

Zar6wka uzyta w urzadzeniu jest przeznaczona specjalnie do urzadzen elektrycznych i nie jest odpowiednia do oswietlania pomieszczeri gospodarstwa
domowego (Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 244/2009).
- Zar6wki mozna zakupic w autoryzowanym serwisie.

WAZNE:
W przypadku uzywania zaréwek halogenowych nie fapacich palcami, poniewaz odcisk palca moze prowadzi¢ do uszkodzenia.

Nie uruchamiac piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.
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INSTRUKCJA OBStUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ ROZDZIAt DOTYCZACY MONTAZU
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UWAGA: Urzadzenie moze sie nieznacznie réznic od przedstawionego na rysunku.
Panel sterowania

Grzatka gérna/grill

Uktad chtodzenia (jesli dotyczy)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Lampka

Uktad wentylagji piekarnika (jesli dotyczy)

Rozen (jesli dotyczy)

Grzatka dolna (niewidoczna)

9. Drzwi

10. Pozycje pétek

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Pozakoriczeniu pieczenia i wytaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze przez pewien czas nadal pracowac.

® NS W=
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KOMPATYBILNE AKCESORIA

(akcesoria dostarczone wraz z piekarnikiem opisano w broszurze technicznej)

0 0
[
0
Rys. 3 Rys. 4
| — cal
g S}
Rys.7 Rys. 8

Rys. 9

Blacha-ociekacz (rys. 1
Przeznaczona do zbierania thuszczu i kawatkéw zywnosci. Nalezy ja podktadac pod ruszt lub uzywac jako blachy do pieczenia mies, kurczakow, ryb itp. z warzywami lub
bez. Aby unikna¢ rozpryskiwania ttuszczu oraz zmniejszy¢ ilos¢ dymu, nalezy wla¢ na blache nieco wody.

Blacha do pieczenia (rys. 2)

Stuzy do pieczenia ciastek, ciast i pizzy.

Ruszt (rys. 3)

Stuzy do grillowania potraw lub jako podstawka do naczyn i form do pieczenia. Mozna go umiesci¢ na dowolnym poziomie. Ruszt mozna wktada¢ wygieciem do géry
lub do dotu.

Boczne panele katalityczne (rys. 4)

Panele te posiadaja specjalna emaliowana powtoke o mikroporowatej strukturze, ktéra pochfania rozpryskiwany ttuszcz. Zaleca sie przeprowadzanie automatycznego
cyklu czyszczenia po przyrzadzaniu szczegdlnie ttustych potraw (patrz (ZYSZCZENIE).

Rozen (rys. 5)

Rozna nalezy uzywac zgodnie z rys. 9. Dodatkowe porady znajduja sie rowniez w rozdziale ,Porady i wskazowki".

Zestaw do grillowania (rys. 6)

Zestaw sktada sie z rusztu (6a) oraz emaliowanego naczynia (6b). Zestaw nalezy umiescic na ruszcie (3) i wiaczy¢ funkcje grillowania.

Filtr przeciwttuszczowy (rys. 7)

Nalezy go uzywac tylko podczas przyrzadzania szczegdlnie ttustych potraw. Nalezy go zawiesic na tylnej Scianie komory piekarnika, przed wentylatorem. Mozna go
my¢w zmywarce i uzywac podczas pieczenia z termoobiegiem.

Prowadnice potek (rys. 8)

Umozliwiaja wysuwanie do potowy rusztw oraz blach podczas pieczenia. Pasuja do wszystkich akcesoriow i moga by¢ myte w zmywarce.
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OPIS PANELU STEROWANIA
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UWAGA: Urzadzenie moze sie nieznacznie réznic¢ od przedstawionego na rysunku.
1. Pokretto wyboru funkgji
2. Programator elektroniczny
3. Pokretto termostatu
4. (zerwona kontrolka termostatu
JAK URUCHOMIC PIEKARNIK
Ustawi¢ pokretto wyboru funkgji na zadana funkcje.
Zapali sie oswietlenie piekarnika.
Obréci¢ pokretto termostatu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i ustawic na zadana temperature.
Zapali sie kontrolka termostatu. Kontrolka wytaczy sie w momencie osiagniecia wybranej temperatury.
Po zakoficzeniu pieczenia obrdcic pokretta w pozycje ,0”.
UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartosci widocznej na wyswietlaczu
@ 2. Przycisk @ (: < stuzy do wybierania réznych ustawien:

I
g ':‘ :: . ’-' ::: a. Programator czasowy
ol a=¥ [ am¥ Vel b. Czas pieczenia
o @ ¢ Ustawienie czasu korica pieczenia
- GICE + 3. Przycisk + : stuzy do zwiekszania wartosci widocznej na wyswietlaczu

A.  Symbol D wskazuje, ze jest uzywana funkcja programatora czasowego

Symbol AUTO potwierdza, ze zostato wprowadzone ustawienie

Pierwsze uzycie piekarnika

Ustawianie godziny i sygnatu akustycznego.

Po podtaczeniu piekarnika do sieci elektrycznej na ekranie widoczny jest komunikat AUTO i miga warto$¢ 0.00. Aby ustawic godzine, nacisna¢ réwnoczesnie przyciski
-i+: $rodkowa kropka zacznie migac. Ustawi¢ godzine, korzystajac z przyciskow + i -. Po wybraniu odpowiedniej wartosci nacisna¢ Srodkowy przycisk. Na ekranie
pojawi sie komunikat ,ton 1”. Aby wybra¢ odpowiedni dZwiek, nacisna¢ przycisk —. Po wybraniu odpowiedniego dzwieku nacisna¢ Srodkowy przycisk. Aby zmieni¢
godzine, postepowac zgodnie z opisem powyzej.

Ustawianie programatora czasowego D

Aby ustawi¢ programator czasowy, nacisnac i przytrzymac srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZwiek dzwonka. Ustawic
programator czasowy za pomocg przycisku + (najdtuzszy mozliwy do zaprogramowania czas to 23 godziny i 59 minut). Odliczanie rozpoczyna si¢ po kilku sekundach.
Na ekranie jest widoczna godzina i podswietlony symbol dzwonka potwierdzajacy ustawienie programatora czasowego. Aby wyswietli¢ odliczanie i zmieni je,
nacisna¢ ponownie Srodkowy przycisk.

Ustawianie czasu pieczenia

Po wybraniu trybu pieczenia i temperatury za pomoca pokretet, nacisnac srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZwiek
dzwonka. Ponownie nacisnac $rodkowy przycisk: na ekranie kolejno wyswietlany jest komunikat o~ i wartos¢ 0.00 oraz miga napis AUTO. Ustawic czas pieczenia
za pomocg przyciskéw + i - (najdtuzszy mozliwy do ustawienia czas to 10 godzin). Po kilku sekundach na ekranie wida¢ godzing i podswietlony napis AUTO
potwierdzajacy ustawienie. Aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia i zmieni¢ go w razie potrzeby, nacisnac¢ srodkowy przycisk i przytrzymac przez 2 sekundy, a
nastepnie nacisna¢ go ponownie. Po upfywie okreslonego czasu symbol IE)I znika z ekranu, rozlega sie dzwiek alarmu i na wyswietlaczu miga napis AUTO. Nacisnac
dowolny przycisk, aby wytaczy¢ alarm. Obrdcic pokretto funkcji i temperatury do pozycji zerowej oraz nacisnaé Srodkowy przycisk i przytrzymac przez dwie sekundy,
aby zakoczy¢ pieczenie.
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TABELA OPISU FUNKCJI

POKRET£O0 WYBORU FUNKCJI
O WYEACZONY | Przerwanie pieczenia i wytaczenie piekarnika.
_O_ OSWIETLENIE | Wiaczenie lub wytaczenie o$wietlenia piekarnika.
(—) KONWENCJONALNE Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej pétce. Nalezy uzywac drugiej pétki. Podgrzac piekarnik do wybranej
— temperatury. Dioda termostatu zostaje wytaczona, gdy piekarnik jest gotowy i mozna w nim umiesci¢ potrawe.
Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich) na jednej pétce. Ta funkgja idealnie nadaje sie réwniez do pieczenia
T PIECZENIE na dwdch pétkach. Aby pieczenie przebiegato rownomiernie, nalezy zamieniac potrawy miejscami. Gdy pieczenie odbywa sie
) KONWEKCYJNE | tylko na jednej pétce, nalezy korzystac z drugiego poziomu. W przypadku pieczenia na dwdch pétkach nalezy uzywac poziomu
— drugiego i czwartego. Podgrzac piekarnik przed pieczeniem.
Do pieczenia plastrow migsa, szasztykéw, kietbasek; do zapiekania warzyw oraz przyrumieniania chleba. Zaleca sie
vov GRILL umieszczenie potrawy na czwartym poziomie. Podczas grillowania migs zaleca sie uzywanie blachy-ociekacza, na ktérej bedzie
sie zbierat kapiacy thuszcz. Umiesci¢ blache na trzecim poziomie i wla¢ do niej okoto pét litra wody. Nagrzewac piekarnik przez
— 3-5 min. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak). Umiescic potrawe na $rodkowym poziomie. Zaleca sie
vov TURBO GRILL stosowanie blachy-ociekacza, ktdra bedzie zbierafa ociekajacy ttuszcz. Umiesci¢ blache na pierwszym lub drugim poziomie i
oN wlac do niej okoto pét litra wody. Zaleca sie obrdcenie migsa podczas pieczenia w celu zapewnienia rownomiernego
— przyrumienienia. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musz by¢ zamkniete.
‘ - Do przyspieszania rozmrazania artykutéw spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na Srodkowym poziomie. Zaleca sie
N ROZMRAZANIE . . . St ;
- 0 D, pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.
( ‘1 DOL -+ PIECZENIE Do pieczenia na jednym poziomie owocdw, ciast, warzyw, pizzy, drobiu it
. ,-/) KONWEKCYJNE p J y p i 1 y ’ p yl p'
Do pieczenia roznych potraw w jednej temperaturze (np. ryb, warzyw, ciasta) na maksymalnie dwdch pétkach jednocze$nie.
(‘2 TERMOOBIEG Funkgja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw. W przypadku uzycia jednej
g potki zaleca sie umieszczenie potrawy na drugim poziomie. Aby piec na dwéch pétkach, zaleca sie uzycie poziomu pierwszego i
— trzeciego, po uprzednim podgrzaniu piekarnika.
) Tej funkqji mozna uzy¢, by przyrumienic spdd potrawy. Zaleca sie umieszczenie potrawy na pierwszym lub drugim poziomie
SPOD pieczenia. Funkgja stuzy takze do powolnego pieczenia, na przyktad warzyw i potraw duszonych, na drugim poziomie. Nie
\—— trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkcgja | Nagrze- | Poziom | Temp. | Czas |Akcesoria
wanie | pieczenia | (°C) | (min)
wstepne (od
dotu)
@ Tak 2 150-175 | 35-90 |Forma do ciasta na ruszcie
Ciasta drozdzowe Pétka 3: forma do ciasta na ruszcie
Tak 1-3 150-170 | 30-90
Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
Tk ) 150-190 | 30-85 Blac.ha—oqekacz/t')lacha do pieczenia lub forma
do ciasta na ruszcie
Ciasta z nadzieniem (sernik, strucla,
szarlotka) Pétka 3: forma do ciasta na ruszcie
Tak 1-3 150-190 | 35-90
Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
Tak 2 160-175 | 20-45 |(Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Ciastka/tarteletki Pétka 3: ruszt
Tak 1-3 150-175 | 20-45
Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Tak 2 175-200 | 30-40 |Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Ptysie Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 1-3 170-190 | 35-45
Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 100 | 110-150 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Bezy Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 13 100 | 130-150
Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 190-250 | 12-50 |Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Chleb / pizza / focaccia Potka 1: blacha na ruszcie
Tak 1-3 190-250 | 25-50
Pétka 3: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Tak ) 250 10-15 Pétka 1: Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
lub ruszt
Mrozona pizza Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 13 250 10-20
= Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Tak 2 175-200 | 40-50 |Forma do ciasta na ruszcie
Tarty ,na stono” (tarta warzywna, quiche) Pétka 3: forma do ciasta na ruszcie
Tak 1-3 175-190 | 55-65

Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
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Przepis Funkcja | Nagrze- | Poziom | Temp. | Czas |Akcesoria
wanie | pieczenia | (°C) | (min)
wstepne (od
dotu)
@ Tak 2 175-200 | 20-30 |Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Nadziewane ciasto francuskie/przekaski z
ciasta francuskiego Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 1-3 175-200 | 25-45
= Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Lasagne/zapiekany .
i Tak 2 200 45-55 | Blacha na ruszcie
makaron/cannelloni/zapiekanka
Ba'ranlna / it stoxinad @ Tak 2 200 | 80-110 |Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
wieprzowina 1kg
Kurczak / krolik / kaczka 1 kg @ Tak 2 200 | 50-100 |Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Indyk/ ges 3 kg @ Tak 12 200 | 80-130 |Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Ryba pieczona/w folii (filet, w catosci) @ Tak 2 175-200 | 40-60 |Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Nadziewane warzywa (pomidory, culdnie, Tak 2 175-200| 50-60 |Blacha na ruszcie
baktazany)
Tosty @ Tak 4 00 | 25 |Gl
Pétka 4: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie
Filety/kawatki ryb @ Tak 4 200 20-30 |potowy czasu pieczenia)
Pétka 3: blacha-ociekacz napetniona woda
Pétka 4: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie
Kietbaski/szasztyki/kotlety/hamburgery @ Tak 4 200 30-40 | potowy czasu pieczenia)
Pétka 3: blacha-ociekacz napetniona woda
Pétka 2: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie 2/3
Kurczak pieczony 1-1,3 kg @ - 2 200 55-70 |4 pieczenia)
Pétka 1: blacha-ociekacz napetniona woda
Pétka 2: rozen
Kurczak pieczony 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Pétka 1: blacha-ociekacz napetniona woda
Krwisty rostbef 1 kg i 5 200 | 3545 Blacha na ruszcie (w razie potrze:by obroac
potrawe po uptywie 2/3 zasu pieczenia)
Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie (w razie
Udziec jagniecy / golonka @ - 2 200 60-90 | potrzeby obrdcic potrawe po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia (w razie
Pieczone ziemniaki @ - 2 200 45-55 | potrzeby obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
Zapiekane warzywa @ - 2 200 | 20-30 |Blachana ruszcie
Pétka 3: blacha na ruszcie
Lasagne i mieso Tak 1-3 200 | 50-100

Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
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Przepis Funkcja | Nagrze- | Poziom | Temp. | Czas |Akcesoria
wanie | pieczenia | (°C) | (min)
wstepne (od
dotu)
Pétka 3: blacha na ruszcie
Mieso i ziemniaki Tak 1-3 200 | 45-100
Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
= Pétka 3: blacha na ruszcie
Ryba i warzywa (’: Tak 1-3 175 30-50
Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie

(zasy podane w tabeli dotycza funkdji pieczenia z opéznieniem (jesli dostepna). Czas pieczenia moze by¢ dtuzszy, w zaleznosci od potrawy.
UWAGA: Symbole funkcji pieczenia moga sie nieznacznie r6zni¢ od przedstawionych na rysunku.
UWAGA: Temperatury i czas pieczenia podane zostaty jedynie orientacyjnie i dotycza 4 pordji.

PORADY | WSKAZOWKI

Jak czytac tabele pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkgje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednej czy kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza

momentu whozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania wstepnego (gdy jest wymagane). Temperatury oraz czasy pieczenia s3 orientacyjne i zaleza od

ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac nizsze sugerowane wartosci, a dopiero jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, zmienic
na wyzsze. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego lub z porcelany. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac
podanych w tabeli pieczenia zalecen dotyczacych wyboru akcesoriéw i ich rozmieszczenia na odpowiednich potkach. Jezeli potrawa, ktdra chee sie przygotowac,
zawiera duzo wody, nalezy wstepnie rozgrza¢ piekarnik.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkgji ,PIECZENIE KONWEKCYJINE" mozna jednoczesnie piec rézne potrawy (np. ryby i warzywa), przy czym potrawy te musza wymagac tej samej

temperatury i musza by¢ utozone na réznych pétkach. Potrawe wymagajaca krétszego pieczenia nalezy wyja¢ wezesniej i pozostawic te wymagajaca dtuzszego

pieczenia.

Ciasta

- Delikatne ciasta nalezy piec z wykorzystaniem funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie z kompletu. Do pieczenia na kilku poziomach wybierac funkcje termoobiegu i ustawiac formy na ruszcie w taki sposob, aby powietrze mogto
swobodnie cyrkulowac.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, nalezy whi¢ drewniany patyczek w $rodek ciasta. Jesli patyczek pozostanie suchy, ciasto jest gotowe.

- W przypadku stosowania form z nieprzywierajaca powtoka ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

- Jedli ciasto opada podczas pieczenia, nalezy nastepnym razem uzy¢ nizszej temperatury oraz zmniejszyc ilo$¢ ptynu w ciescie i delikatniej je mieszac.

- (iasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkji ,PIECZENIE KONWEKCYINE" (jezeli jest dostepna). Jesli spdd ciasta bedzie zbyt
wilgotny, nalezy nastepnym razem uzyc nizszej pétki i wytozy¢ spéd butka tarta lub pokruszonymi herbatnikami przed umieszczeniem nadzienia.

Migso

- Mozna stosowac blachy lub naczynia zaroodporne dowolnego rodzaju, dopasowane do rozmiaréw pieczonego miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na
dno naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w piekarniku na ok. 10—15 min lub
zawina¢ w folie aluminiowa.

- Przygotowujac migso do grillowania, nalezy pamietac, ze najlepsze efekty uzyskuije sie, gdy kawatki maja te sama grubosc. Bardzo grube kawatki miesa
wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obrdcic
migso po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktéra bedzie zbierata ociekajacy sok — nalezy do niej wlac pét litra wody i umiescic bezposrednio pod rusztem, na ktérym

utozone jest migso do grillowania. W razie potrzeby uzupetni¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach)

Umozliwia réwnomierne pieczenie duzych kawatkdw miesa i drobiu. Nabi¢ migso na szpikulec rozna, obwiazujac je sznurkiem kuchennym (w przypadku kurczaka) i

upewnic sie, ze jest unieruchomione. Nastepnie umiesci¢ szpikulec w gnieZdzie na przedniej $cianie piekarnika i oprze¢ na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢

ilo$¢ dymu i zebrac sptywajace soki, zaleca sie umieszczenie na pierwszej pétce blachy-ociekacza, do ktdrej nalezy wlac pét litra wody. Szpikulec posiada plastikowy
uchwyt, ktéry nalezy zdja¢ przed rozpoczeciem pieczenia i ktdrego nalezy uzy¢ po pieczeniu w celu wyjecia miesa z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache, aby spdd pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia posypac pizze mozzarella.

Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych modelach)

Zaleca sie przykrycie ciasta wilgotna Sciereczka przed wtozeniem do piekarnika. (zas wyrastania przy uzyciu tej funkgji jest krotszy o ok. jedna trzecig w poréwnaniu do

wyrastania w temperaturze pokojowej (20-25°C). (zas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) to ok. jedna godzina.
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BAXHAA NHOOPMALILA MO BE3OMNMACHOCTU
OYEHb BAXXHbIM ABNAETCA OBECNEYEHUE COBCTBEHHON BE30MACHOCTY W BE3OMACHOCTY IPYTUX IOAEH

B HacToAwwem PYKOBOACTBE 1 Ha Camom npm60pe YKa3aHbl BaXHbl€ YKa3aHUA N0 TEXHUKe 6e3onacuocm, KoTopble H906XOD,I/IMO NPOYECTb 1 BbIMOJIHATD MOCTOAHHO.

/ \ 3T0T CUMBON ONACHOCTH, OTHOCALLMICA K TeXHIKe 6e30MaCHOCTH, YKa3bIBAET Ha HAMuVeE NOTEHLMANbHBIX PUCKOB ANA NONb30BaTeNs Npubopa i Apyrx
A nloaed.
Kaxpoe yka3aHue no TexHuKe 6230MacHOCTY 0TMeUeHO CuMBONIoM "0Naco" v Cleay LM NpeaynpexXaeHNAMM:

i:? O"ACHO YKa3aHue Ha OnacHyio cuTyaLuio, KoTopad npuBeaer K TAXKe/biM TpaBMaM, eJ11 He MPUHATD
Heobxoaumble Mepbl.
ii n PEﬂyn PE)I(AE H M E YKa3aHue Ha OnacHyio CUTyaLuio, KOTopas MoXXeT NpUBeCTU K TAXKeNbIM TpaBMaMm, eU1n He
NPUHATD HeobxoauMble Mepbl.

Bce ykazaHuA no TexHuke 6e30nacHOCTY CoAepKaT CBeZeHNA 0 UMEIOLLIMXCA MOTEHLMANbHBIX
PUCKAX 11 0 TOM, KaK YMEHbLUMTb PUCK TPaBM, NOBPEXAEHWIA 1 NOPaXeHNsA INeKTPUYeCKUM
TOKOM, KOTOPble MOXeT NoBfieyb 3a (0001 HenpaBuIbHOE No/b30BaHKe NPUOOPOM.
Heobxoanmo CKpynynesHo gief0BaTh HiKeyKa3aHHbIM UHCTPYKLMAM:

- [lepes BbinonHeHNeM M0ObIX ONepaLmil o MOHTaXy Heo6X0AMMO 0TKAKoYaTb Npubop ot

INEKTPUYECKON CeTu.

MOHTaX 11 TeXHUYeCKoe 00CNyKIBaHMe A0MKHBI BbINONHATLCA KBAUGULMPOBAHHBIM

CNewLuaniucTom B COOTBETCTBIN C UHCTPYKLMAMM U3rOTOBUTENA U MECTHBIMM NPaBUAaMu

TEXHUKM 0€30NacHOCTU. 3anpeLLieHo peMOHTUPOBATD UK 3aMeHATb YacTu npubopa, 3a

MCKNIOYEHNeM C1yyaeB, 0C060 0roBOPeHHbIX B pyKOBOACTBE M0 IKCMNyaTaLum.

3ameHa kabena NUTaHMA AOMKHA BbIMOAHATLCA KBANNPULMPOBAHHBIM 3NEKTPUKOM.

ObpaTuTtech B aBTOPU30BAHHDII CEPBUCHBIN LIEHT.

[paBuna TpebyioT, uT00bI AaHHBIA NPUOOP bl 3a3eMeH.

Kabenb nuTaHuA A0MKeH MMETb JOCTaTOYHYHO JIUHY ANA TOro, YTo0blI NOAKMIOUNTD K

INEKTPUYECKON CeTM NPUBOP, BCTPOEHHDIIA B KYXOHHYI0 Mebenb.

- CornacHo AeicTBYIOLLMM NPaBUAAM TEXHUKN 6e30MacHOCTY Npu MOHTaXe npubopa
HeobX0AMUMO UCNONb30BaTb MHOMOMOMOCHDII Pa3MblKaTeNb C 3a30pOM MeXAY
Pa30MKHYTbIMI KOHTaKTaMi He MeHee 3 MM.

- Wcnonb3oBaHue nepexofHNKOB 1 YANUHUTENEIA He AONYCKAeTCA.

- [lpv U3BneyeHnn BUNKM U3 pO3eTKI 3anpeLLeHo TAHYTH 3a Kabesb NUTaHuA.

- [locne 3aBepLLeHnA MOHTaXa NeKTPUYecKie KOMMOHEHTbI JOMKHBI ObITb HeJOCTYMHbI
N1 NoNb30BaTeNA.

- Henb3A npukacatbea K npubopy BAaXHBIMI YaCTAMM TeNa 1 HeNb3A NoNb30BaTbCA UM,
Oyayun pasyTbim.
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10T Npnbop npeaHa3HaueH UCKIYUTENbHO A4 NPUr0TOBNEHMUA ML B JOMALLHUX
yUI0BUAX. 3anpeLaeTca Mcnonb3osatb npubop And nbbix Apyrux uenei (Hanpumep,
AnA oborpeBa nomeLLieHuaA). M13rotoutenb CHUMAET C cebA BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTD B
(yyae HeHaf/1exallero UCnoab3oBaHUA Npubopa UM HenpaBMAbHON YCTaHOBKM
OpraHoB ynpaBeHuA.

10T NpUOOP MOXKET UCNONb30BATLCA IETbMIA, HAUNHAA € 8-NETHEr0 BO3pacTa, U LM
C OTpaHNYEHHbIMU PU3NYECKIIMU, CEHCOPHBIMIA U MEHTANbHBIMI BO3MOXHOCTAMMU
WK INLAMMU, He UMEOLLMMI AOCTaTOYHOrO OMbITa M 3HAHNIA. YKa3aHHbIe L MoryT
M0b30BaTbCA NPUOHOPOM TONbKO B TOM C/lyyae, eCv OHM Oblu NpeBapUTebHO
MOArOTOB/EHbI AW NPOUHCTPYKTMPOBAHDI 1 MOHUMAIOT, B YeM COCTOMT OMacHOCTb. He
M03B0AAINTe AeTAM UrpaTh C npubopom. [leTi He JOMKHbI OCYLLECTBAATD YX0[ 3a
npubopom 1 ero uncTky 6e3 Haa3opa o CTOPOHbI B3POUTbIX.

NlocTynHble yacTv npubopa MOryT CUAbHO HarpeBaTbCA B BpeMa paboTbl. [losTomy
He0OX0AMMO CeanTb 3a TeM, ToObI AeTh He NOAX0AWNN 6An3KO K NprOOpY 1 He urpanin
C HUM.

NloctynHble yactv npubopa MOryT CUbHO HarpeBaTbCA BO BpeMaA paboTbl. (neayet bbiTb
BHUMATENbHbIM 1 He NPUKACATbCA K HarpeBarLLUMca InemeHTam. [leteit mnague 8-net
He criedyeT nognyckaTb K npubopy 1 0CyLLecTBAATb NOCTOAHHBIA HAA30p 33 HUMMU.

Bo n3bexaHune 0X0roB He KacailTecb HarpeBaTeNbHbIX 3NeMEHTOB U BHYTPEeHHUX
noBepxHoCTeli Npubopa Bo BpeMa ero UCnonb3oBaHua v nocie. He gonyckaiTe KOHTaKTa
Npubopa C TKAHAMI UK UHBIMKM BOCNNAMEHAKLIMMUCA MaTepiUanamm, Noka Bce aeTani
npubopa He OCTbIHYT 0 6e30MacHOI TemnepaTypbl.

[o 0KOHUaHUM NpUroTOBNEHNA ABEpLY Nprbopa CneayeT 0TKPbLIBATb € 0C000iA
0CTOPOXHOCTbI0, 06ecreynB NocTeneHHbIil BbINYCK ropAYero Bo3ayxa unv napa nepeg
U3BNeYeHeM NpUroToBAeHHOro btoaa. Mpu 3aKpbiToil ABepLe Npubopa ropAYNi
BO3JYX BbIXOAUT Yepe3 0TBePCTHe, PacnonoXeHHoe Haj NaHenblo ynpasneHua. He
HaKpbIBaliTe BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUA.

[pn n3BNEUYEHNM U3 YXOBKM KACTPIONb 1 APYTUX NPUHALNEKHOCTEN HAleHbTE KYXOHHble
PYKaBULbI U CeAATE 33 TeM, YTOObI He KacaTbCA HarpeBaTe/bHbIX JEMEHTOB.

He cTaBbTe B AyX0BKY Uy B6AM31 Hee npeaMeTbl 3 BOCTIAMEHALLMXCA MaTepuanos:
3TO MOXXET NPUBECTI K MOMapy Npu CYYaiiHOM BKKYEHUN LyXOBKMU.

Henb3A pa3orpeBatb UAW rOTOBUTb NPOAYKTbI B repMETUUYHO 3aKPbITbIX GOpMaX UK
KoHTeliHepax. DopMa MoXeT B30pBaTbCA BUIEACTBIE NOBbILIEHUA BHYTPEHHETO
[aBNEHNA 1 NOBPeAUTb npubop.
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Henb3A nonb30BaTbCA KOHTEIHEPbI U3 CUHTETUYECKUX MaTepuaoB.
HarpeTble 0 BbICOKOI TeMnepaTypbl XUpbl 1 Macia MOTYT NIerKo BOCMIaMeHUTbCA.
PekomeHAyeTcA HenpepbiBHO CeANUTb 3a NPUroToBAEHNEM 61110 C 00NbLIUM
KONMYeCTBOM Maciia Unm xupa.
Henb3a octaBnATb npubop 6e3 npucMoTpa Bo BpeMsA BbiCyLLIMBAHNA NPOAYKTOB.
Ecnu npu npurotoBneHnm 6atoaa MCnob3yoTca CIUPTHbIE HAMUTKIN (POM, KOHbAK, BUHO
N T.h.), CeayeT NOMHUTb, YTO NPV BbICOKOK TemMnepaType NPOUCXOANUT UcnapeHue
cnupTa. [pr 3TOM CyLLecTBYeT 0MacHOCTb BOCMIaMeHeHMA NapoB CMpTa BBUAY KOHTAKTa
C 3NeKTPUUYECKUM HarpeBaTeNIbHbIM IEMEHTOM.
Henb3Aa noNb30BaTbCA NAPOOUUCTUTENAMM.
He npukacaiitecb K AyXoBKe B X0fe LMKNa nuponin3a. He paspeluaiite getam
NpUONMKATLCA K AYXOBKE B X04€ LIMKNA NUPONUTNYECKON 0YUCTKM (TONBKO ANA MoAaeneli
C yHKUMeil nuponu3za).
[onb3yliTech ToNbKO TemnepaTypHbIM JaTUMKOM, peKOMeHAYeMbIM /1A AaHHON
LLyXOBKM!.
He nonb3ylitecb Ana YNCTKN CTeKNa ABepLbl AYX0BKM abpa3uBHbIMI YNCTALLUMU
CPeACTBAMI M OCTPbIMIA CKpebKamu, T.K. OHW MOTYT NoLapanaTb NOBEPXHOCTb U
NPUBECTU K HENMPO3PAYHOCTY CTeKNa.
Bo n3bexaHue nopaxeHns 3neKTpUYECKM TOKOM, NpeXkae Yem 3aMeHUTb TaMMOUKY,
ybeauTech, UTo AYX0BKa BbIKNIOUEHa.
He ucnonb3yiite anioMuHneByto ¢osbry, utobbl NPUKPbIBATb NULLY B €MKOCTY ANA
NPUroTOBAEHUA NULLY (TONbKO ANA LYXOBOK, B KOMMAEKT KOTOPbIX BXOAUT éMKOCTb ANA
MPUroTOBNEHNA NIALLN).

[pu pacnakoBKe 1 yCTaHOBKe NOMb3YITeCh 3aLiUTHLIMM NepyaTkamul.

Y1unusauusa anekTpo6biToBbix npuéopoB

[llaHHoe u3enue U3roToBEHO 13 MaTepUanoB, NpesHa3HaueHHbIX AnA nepepaboTKin UM NOBTOPHOTO UCNOb30BaHIA. YTUnN3UpYiiTe Npubop B COOTBETCTBIM
C MeCTHbIMIN NpaBUNaMi yTuIM3aLmy oTxof0B. lMeped yTunusaumeil oTpexbTe Kabenb nUTaHuA.

[JlononHuTenbHylo MHHOPMaLMI0 0 MpaBunax 06paLLeHus ¢ ANeKTPOBLITOBBIMYU MPUBOPAMU, UX YTNM3ALMM 1 NePepaboTKU MOXHO NONYYMTL B
COOTBETCTBYIOLLEM MECTHOM yupexkaeHiu, cyx6e c6opa bbITOBbIX OTX00B UNK B MarasuHe, B KOTOPOM NpuobpeTeH AaHHbIil npubop.

YCTAHOBKA

Mowsie pacnakoBKM YXOBKM NPOBEPbTE, He Bbinia Jivt OHa NOBPEM/1eHa BO BPeMa TPAHCMOPTUPOBKM, 1 YGeAUTECH B TOM, YTO ABEPLIA 3aKPbIBAETCH JOMKHbIM
06pa3om. B cyuae BO3HUKHOBEHUA BONPOCOB 06paLLiiTeCh K NPOAABLY NN B CEPBUCHII LieHTP. Bo 36exaHne noBpexaeHHii CHUMAIATE yXOBKY C OCHOBAHUS U3
MIEHONOMACTUPONIA TONIbKO NEPES; MOHTAXOM.

NoAroToBKA HULLIW ANA NPUBOPA

KyxoHHas mebenb, KOHTaKTUPYIOLAA C AyXOBKOIA, 0MMKHA 06M1afaTh CTOMKOCTbIO K BbICOKIM Temnepatypam (He meHee 90 °C).

Mpexpe uem BCTanBaTh AYXOBKY, BbIpexbTe HEOOX0ANMOe 0TBEPCTUE B KYXOHHON Mebenit 1 yLanuTe CTpyKKu 1 ONUAKM.

Mocne 3aBepLUeHIA MOHTaXa HIXKHAA YacTb AYXOBKIN AOMKHA CTaTb HELOCTYNHOIA.

[lina Haznexatweil paboTbl AYXOBKM 3a30p MeXJy ee BepXHeii NaHeNbio U paboueil NOBEPXHOCTbIO (CTONELIHMLEIT) ROMKEH BCeraa 0CTaBaTbcA (BOOOAHBIM.
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NEKTPNYECKOE NOAKNHOYEHUE

MpoBepbTe, UT0ObI yKa3aHHOE Ha NACMOPTHOIA TabnuKe NPUOOPa HaNpsKeHUe COOTBETCTBOBANIO HANPSKEHUI0 CETY B BaLueM Jome. lTacnopTHas Tabnuuka pacnonoxeHa

C NepefiHeli CTOPOHbI AYXOBKIA (OHa BUAHA Npu OTKPLITON ABEpLIE).

- 3ameHa cereBoro wHypa (Tun HO5 RR-F 3% 1,5 MM2) J0MKHa BbIMOTHATBCA KBANMQULMPOBAHHbIM SeKTPUKOM. 06paTUTeCh B aBTOPU30BaHHIi! CEPBICHbIIT
LIEHTP.

OBLUWE PEKOMEHOALIUN

Hepeg ucnonb3oBaHnem:

- YpanuTe C npUHazNeXHOCTeN 3aLUUTHbIE KAPTOHHbIE MPOKNAAKM, 3ALUUTHYI0 MNIEHKY U HAKNedKi.
- BbiHbTe npuHagnexHocTh 3 AyxoBKiu 1 pasorpeiite ee 4o 200 °C 1 ocTaBbTe NPy 3T0IA TeMNEPaType Ha Yac, 4Tobbl YCTPaHUTD 3aMax W AbIM, BblAendemble
U30MALMOHHbBIM MaTepUanom 1 3aLuTHON CMa3Koi.

B npouecce sKcnayaTaummn:

- HecraBbTe TAXenble npeAMETbI Ha [BEPLY — 3T0 MOXET MPUBECTY K ee NOBPEXACHMI.

- He onupaiitech Ha ABepLYY AYXOBKY U He BELLAiiTe HUKAKUX NPEAMETOB Ha ee pyuky.

- He3aKpbiBaiiTe BHyTPeHHue NOBEPXHOCTI AYXOBKI anioMUHIEBON (ObIOI.

- Hukorza He HanuBaiiTe BoAy BHYTPY ropAyeil JyX0BKM; B NPOTUBHOM ClTy4ae MOXHO MOBPeaUTb IMaflb.

- He pBuraiite KacTptonu 1 CKOBOPOAbI N0 AHY AYXOBKM, HaYe MOXHO NoLapanaTh IMasneBoe NoKkpbiTie.

- (negure 3a Tem, uTo6bl aneKTPUYECKIE NPOBOAA APYrUX NPUOOPOB, HAXOAALLMXCA OKONO YXOBKM, He Kacanuch ee HarpeBatoLLMXCA YacTeil 1 He 3acTpeBank B
JBepLe AYXOBKU.

- 3awwmwaiite yX0BKY 0T aTMOCPEPHDbIX BO3AEMCTBUIA.

OXPAHA OKPYXAIOLLEWN CPEADI @J

YTunusauma ynakoBo4HbIX MaTepnanoB

YnakoBouHblii MaTepuan Ha 100% npurofieH Ana nepepaboTKiA, 0 Yem CBIAETENbCTBYET COOTBETCTBYIOLLMI CUMBON (&). Mo3Tomy YacTy ynakoBKin Heobxo4umo
YTUAM3MPOBATb NOJ KOHTPOMIEM M B MOJIHOM COOTBETCTBIM C A€IACTBYHOLLMMU NpaBUIaMU YTNA3ALIAM OTXO[0B, YCTAHOBNEHHbIMI MECTHBIMU OpraHamu BRacTy.

Yrunuszauua uspenua

- JlaHHoe n3penue npomapk1poBaHo B COOTBETCTBUN ¢ EBponeiickoil aupekTuBoil 2002/96/EC no yTunu3awnm sneKTpryeckoro 1 eKTPOHHOro 060pyA0BaHMA
(WEEE).

- 06ecneunBas npaBuIbHYH YTUAN3ALMIO AAHHOTO U3AENNS, Bbl TOMOXeETe NPeoTBPaTUTb NMOTEHLMANbHbIE HeraTUBHbIe NOCTEACTBUA ANA OKPYXatoLLell
Cpefibl 1 340POBbA YeNnoBeka.

- Cumson E Ha CaMOM 13[eNK UK Ha COMPOBOAMTENbHOI IOKYMEHTALVY YKa3bIBAET, UTO NPV YTUAM3ALMN AAHHOTO M3AENMA C HUM HeNb3A 00paLLaThea Kak

€ 00bIYHbIMK OBITOBBIMU OTXOAAMM. BMECTO 3T0r0, €ro cniefiyeT CAaTb B COOTBETCTBYIOLLMI MYHKT NPUEMKY INEKTPUYECKOTO U SNIEKTPOHHOTO 000pyA0BaHMA
ANA NoCnefytoLLeR yTunn3aumm.

JHeprocbepexkenune

- Tlonb3yiitecb GyHKLWeil NpeaABAPUTENBHOMO HarPeBa TONbKO B TOM Clyuae, eCiit 3T0 YKa3aHo B Tabnuiie pekoMeHZaLmil no npuroToBneHuto 6aiod unn B
UCnonb3yemoMm peviente.

- T[lonb3yiiTecb TeMHbIMI SMaNMPOBaHHbIMI GOpMamIn A BbiNeukm, obecneunBatoLLmMu IPHEKTUBHOE NOTNOLLEHNe Tenna.

- Bubikniouaiite pyxoBky 3a 10—15 MUHYT [0 UCTeYeHNA 3a4aHHOTO BpeMeH npuroToBaeHuA. poLiecc npuroToBaeHna byaeT NPoAOMKATLCA U NoCIe
BbIK/HOYEHNA BYXOBKM.

3AABNEHUE O COOTBETCTBUU C €

- [laHHas pyxoBKa NpegHa3HaueHa ANA KOHTAKTa C NULLEBLIMYU NPOAYKTAMM U COOTBETCTBYET NonoxeHusm HopMbl EBponeiickoro Cotosa (C €) N©1935/2004.
Mpubop pa3paboTaH, U3roToBMeH U BbIMYLLEH B MPOAAXY B COOTBETCTBUN ¢ TpeGoBaHMAMY No 6e30nacHoCTH [IupeKTUBbI N0 HU3KOBONLTHOMY 060PYA0BaHUI0
2006/95/CE (3amensioweid lupekTusy 73/23/EEC u nocnepyiotume uameHenwa), TpeboBaHuAMI No 3aLLuTe JIMpeKTUBbI M0 INEKTPOMArHUTHON
coBmectumoctit (IMC) 2004/108/CE.

NOUCK U YCTPAHEHUE HEUCMTPABHOCTEN
OyxoBka He pa6otaer:

. ﬂpOBeprE Hanuuue HanpaxXeHna B CETN U NPaBUNbHOCTb NOAKNIOYEHUA K Heil LYX0BKU.
. BblkntouwTe 1 cHoBa BKtouUTE [LIYXOBKY, 4T06bI npoBepuTb, NPOAONKAIOTCA N HENONAAKK.

ﬂBepua He OTKpbIBaeT(aA:

« Bblkniouute 1 cHoBa BK/KOUMTE JYXOBKY, UT0ObI NPOBEPUTD, MPOJOMKAKTCA N HEMONAAKM.
»  BAXHO: B0 Bpema BbINONHEHIA onepaLym CaMoouMcTKM ABepLIa AYXOBKY 3a6noKMpoBaHa. Heobxoanmo A0XAaTbCA ee aBTOMATIYECKON pa3bnoKupoBKm (cm.
pagen “Linkn uncrkm AyXoBoK ¢ yHKLMER MUPONUTUYECKO OUNCTKI").
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He pa6otaer aneKTpoHHOe Nporpammupyiouiee ycrpoicrso:

- Ecw Ha pucnneii BbIBoATCA BykBa F , 33 KOTOPOIA ClIelyeT Kakoe-HUbYAb unaio, obpaTuTec B 6nuxaiiLumii cepBUCHBIi LeHTp. Mpu 3ToM coobiyyTe yuco,

aepylolee 3a 6ykBoit F.

CEPBUCHbINA LLEHTP
Mpexpe yem 06paTUTbCA B CEPBUCHDIN LIEHTD:

1. MonpobyiiTe ycTpaHUTL HEUCMPABHOCTb CAMOCTOATENbHO, CllefyA YKa3aHUAM, NpuBeAeHHbIM B pasgene "MTouck 1 ycTpaHeHe HencnpaBHoCTelR".

2. BoikniouuTe u BKNtOUMTE NpUbOP, UTOObI NPOBEPUTD, NPEKPATUANCH NN HEMONAZKY.

Ecim none BbinonHeHNa BbiLeonucaHHbIX AeCTBUII HenonajKu He NpeKpalLaTca, 06paTuTech B 6GnnkaiiLLmii cepBUCHDII LIeHTP.

Mpy 3T0M Heo6XoAMMO CO06LLKTD:

+ KpaTKoe OMuCaHue HeMCpaBHOCTY;

« TUN U MOZeNb AyXOBKY;

* (epBUCHbII HoMep (41Co Nocne C10Ba “"Service" Ha NaCNOPTHON TabnuyKe, pacnonoXeHHON C MPaBoii CTOPOHbI Ha BHYTPeHHeli CTeHKe AyXOBKY: OHa BUAHA
NpU OTKPbITOI ABEpLiE AYX0BKY). CePBUCHDIIi HOMEP TakKe yKa3aH B rapaHTUiHOM CBUETENbCTBE;

+  BalL MOAHbIIt appec;

+  Ball Homep TenedoHa.

LWL
0000 000 00000

B nyyae HeobxoaMMoCTY PEeMOHTa AYX0BKMU 06pau1.a|7|Ter B aBTOpM3OBaHHbII7I (epBVICHin"I LeHTp (B Takom CEPBUCHOM LIEHTPE rapaHTUPYeTCA NCNoJib30BaHne
OpUrMHANbHBIX 3aNaCHbIX YacTeil M MPaBUIbHOE BbINOHEHE PEMOHTa an60pa).

YACTKA

- Henb3a nonb30BaTb(A NapoouncTUTENAMM.
A A - BbinonHsiiTe 04MCTKY AYXOBKM TONbKO NOCNE TOT0, KAK OHa OCTbIHET.
- Tepepn npoBepeHnem nio6bix onepawuil o TeXHUYeckomy o6cnyuBaHuio npubopa
OTKNIOYaiiTe ero oT dNeKTpuUecKoil ceTn.

BHeLuHue NoOBEepPXHOCTN AYXOBKM

BAXHO: He nonb3yiiTecb BbI3bIBAKOLMMU KOPPO3UIO UK a6pasMBHBIMU YMCTALLMMY cpepcTBamiu. Ipu alyyaiiHoM nonajaHum TakuX CpeAcTB Ha

NoBepXHOCTb Npubopa HeMeANEHHO NPOTPUTE ee BRaXKHOI candeTKoil U3 MUKPOBONOKHA.

«  [IpoTupaiite NOBEPXHOCTI AYXOBKI BaXHOI candeTkoil 13 Mukpodubpbl. Mpu cunbHOM 3arpasHeHn 4o6aBbTe B BOZY HECKONbKO Kanenb CpeAcTBa AnA
MbITbA NOCYAbI. [POTPUTE HACYXO CyXOil TKAHbIO.

BHyTpeHHue NoBepXHOCTU AYXOBKU

BAXHO: He nonb3yiiTecb ry6kamu c abpasuBHbIM C10eM, MeTaNNUYECKUMU MOYankamu unu ckpebkamu. Mcnonb3oBaHne Takux cpeAcTs

NPUBOAUT CO BpeMeHeM K NOBpeXAeHM1I0 IMannpoBaHHbIX MOKPbITUII 1 CTEKNa ABepLbl.

«  Tlocne Kaxzaoro UConb3oBaHUA HE0OX0AMO AaTb AYXOBKE OCTbITb U OYUCTUTD ee (NPEANOUTUTENbHEE, NOKA AYXOBKA eLLie Tennad) OT Harapa W nATeH,
KoTopble MOTYT NOABNATLCA NPV NPUrOPaHIM OCTATKOB NPOAYKTOB (HanpuMep, NPOAYKTOB C BbICOKIM COAEPXKaHNeM caxapa).

«  [lonb3yiiTecb UMCTALLMMI CPEACTBAMM, NPESHA3HAYEHHBIMY CTIELManbHO AA YXOBOK, U CTPOTO NPUAEPXKMBAITECH YKa3aHMii U3roTOBUTENA.

« [Ina MbiTbA CTeKNa ABepLbl AyXOBKM N0b3YiATeCh CNeLanbHbIMU XKUAKMMU MOIOLIMMM cpescTBamu. [InA yao6CcTBa 0uncTki ByX0BKI MOXHO CHATD ABepLY
(cm. pazpen "TEXOBUTYKUBAHUE").

«  [inaynobcTBa YNCTKN BEPXHEIA NAHEN KaMepbl BYXOBKW MOXHO ONYCTUTb BEPXHUIA HarpeBaTeNbHbIi InemeHT rpund (cm. pasgen “TEXOBCUTYKUBAHUE";
TONbKO B HEKOTOPbIX MOZeNAx).

Mpumeyanue: B pe3ynbTaTe AAUTENbHOTO NPUrOTOBNAEHUA NPOAYKTOB ¢ BbICOKMM COAepXaHNnem Bnarv (Hanpumep, uuLbl, 0BOLLEli 1 T.N.) HA

BHYTpeHHell CTOpPOHe ABEPLbI 1 0KONO ABEPHOIl NPOKNaAKKU MoxeT 06pa30BbIBaTbCA KOHAEHCAT. [locne TOro Kak AyXoBKa OCTbIHET, He06XoANMO

NPOCyWUTb ABEPLY U3HYTPU, NONb3YACb TKAHbIO UMW IY6KOiA.

MpunapnexHocTn

« (pasy xe nocne ncnonb3oBaHNA NPUHAANEXHOCTEI NOMeCTUTE UX B BOAY CO CPACTBOM ANA MbITbA NOCYAbI; €N NPUHAANEXHOCTI eLLle ropauKe,
NoMb3yTeCh KYXOHHbIMI pyKaBULLAMM.

« OcTaTKv NULLY NerKo YAANAKTCA C TOMOLLO LETKM W ry6Ku.

Yucrka 3aaHei cTeHKU U 60KOBbIX KaTanuTUYeCcKuX naxenei (ecnu umerorca)

BAXKHO: ans ouncTkM KaTanuTUYECKUX NaHenei Heb3A N0Nb30BaTb(A a6pasMBHbIMU CPEACTBAMM, KeCTKUMM LWeTKamu, ry6kamu ana Kacrpionb

MK 23PO30NAMU ANIA AYXOBOK, TaK KaK 3T0 MOXKET NPUBECTU K NOBPEXAEHMI0 NOKPbITUA NaHeneil N HapyLLeHUIo UX CNOCcO6HOCTH K

CaMOOYMLLEHUIO.

« OcraBbTe nycTylo AYXOBKY BK/HOUEHHOI B pexume KOHBeKLyW npy Temnepatype 200°C npumepHOo Ha 0ZinH yac.

« T[locne Toro Kak AyXoBKa OCTbIHET, yAanuTe 0CTaTKv NPOAYKTOB ry6Koil.
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MKJ 04NCTKN AYXOBKM ¢ QYHKLMei nuponu3a (npyu Hanuuum):

- He npukacaiitecb K AyXoBKe B Xoie LiMKna nuponusa.
& n PEﬂ,yI'I PE)Kﬂ,E HUE - He paspewaiite petam noaxoautb 6n13K0 K AYX0BKe B X0/ie LIMKNA Nuponusa.

B 3TOM pexxme NpoucxoamT BbIXUraHIe HAKOMUBLUMXCA B NPOLIeCce NPUrOTOBNEHNA NULLY 3arpA3HeHNii npu Temnepatype okono 500°C. Mpu TaKoli BbICOKOI
TemnepaType 0TA0XeHNA BLIFOPAIOT v NPEBPALLATCA B 3071y, KOTOPYI0 Nerko yAanuTb BAAXHON TPANKOA Nocne TOro, KaK AyX0BKa 0CTbIHET. He BKAlovaiiTe nupoan3
nocne KaA0ro NCNonb30BaHIA, a TONbKO TOTAQ, KOrAia AYX0BKa 3arpA3HeHa v eciv B npoLiecce NpeABapuTeNbHOr0 NporpeBa v Bapkit U3 Hee MAET fibIM.

. Ecnm ayxoBKa ycTaHoBneHa Nog BapoyHoli NaHenbto, yoeauTech, 4to B NpoLiecce CamoouncTKin (Mupon3a) Bce ropenku unm nekTpuyeckie KOHGopku
BbIKNIOYEHbI.

. Mepen ocyLuecTBneHeM NUPONK3a BbIHbTE U3 YXOBKY BCe NPUHALNEXHOCTI.
B myxoBKe nmeetca 2 GyHKLMN nuponu3a:

1. Jneproceperatowwuit yukn (PYRO EXPRESS/ECO): sHepronoTpebneHue cHuxeHo NpuMepHO Ha 25% no CpaBHeHMIo €O CTaHAAPTHBIM LKnoM. Monb3yiiTech
3T0il YyHKLWeil perynapHo (nocne NpUroToBneHna maca 2 - 3 pasa noapag).

2. CrangaptHblit uukn (PYRO): 3¢ dekTBHaA 0uncTKa CUNbHO 3arpA3HEHHON AYXOBKM.

. Mocne onpefieneHHoro Yncna UCNoNb3oBaHMiA U B 3aBIUCUMOCTY OT CTENeHIn 3arPA3HEHUA AYXOBKY Ha Aucnnee NoABnAeTca coobiueHue o HeobxoaMMoCTh

NPOoBeCTU UNKN Nponu3a.
I'Ipumellauue: Bo BpemA BbIN0IHEHUA onepaLn camoo4yncTku ABepua AyXoBKu 3a6noxuposaua; OTKPbITb ABePLly MOXHO TO/IbKO nocne Toro,
Korpia Temnepatypa BHYTpu yX0BKMN oNyCTUTCA A0 6e3onacHoro YPOBHA.

TEXOBCNYXUBAHUE

C NPEAYMPEXAEHUE - Monb3yitTecb KyXOHHBIMU pyKaBULIAMM. )
- lepep BbinonHeHnem HUKEONMCAHHBIX ONepawyii yoeuTech B TOM, YTO AYXOBKa OCTbINa.

- Tepen npoBegeHnem N06bIX Onepawuil no TexHu4ueckomy o6atyKuBanuio npubopa
OTKNI0YaiiTe ero oT INeKTpuyecKoil ceTn.

CHATUE ABEPLLbI

CHATHe ABEpUbIL:
1. NonHoCTblo OTKPOIATE ABEPLY AYXOBK.

2. TMogHumuTe GuKcaTopbl M HaXKMWTE Ha HUX Ao ynopa (Puc. 1).
3. 3akpoiite aepuy fo ynopa (A), nogHumuTe (B) u nosepHute (C) TaK, utobbl cath ee (D) (Puc. 2).

Y106bI YCTAaHOBUTD ABE) Ha mecTo

1. BcraBbTe neTnu B COOTBETCTBYIOLLME THE3AA.
2. TonHocTbto OTKpOIiTe 1BEPLY AYXOBKI.

3. Onycture 06a pukcatopa.

4. 3akpoiite aBepuy.
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Puc. 1 Puc. 2
W3MEHEHWE NONOXKEHWA BEPXHETO HATPEBATE/IbHOI'0 NIEMEHTA (TOJ1bKO B HEKOTOPbIX MOAENAX)

1. CHumuTe 6OKOBbIE peLLeTKH, Ha KOTOpble YCTaHaBANBAIOTCA NpUHaanexHocTy (Puc. 3).

2. (nerka BbITAHUTE HarpeBaTeNbHbIil snemeHT (Puc. 4) u onyctute ero (Puc. 5).

3. [Ina ycTaHoBKM HarpeBaTeNbHOr0 3neMeHTa Ha MecTo NPUNOAHUMITE ero, Clierka NoTAHYB Ha ceba; npoBepbTe, UT06bI SNEMeEHT ONUpanca Ha
CO0TBETCTBYlOLLME 6OKOBbIE epXaTenu.




3AMEHA NNAMIbI B AYXOBKE

3ameHa 3agHeil namnbl (eC1 MMeeTcs):

1. OTKntounTe BYXOBKY OT CETU NUTAHUA.

2. Bbikpytute nnadoH (Puc. 6), 3ameHnTe namnouKy (Tvn namMnouKm ykasaH B npumeyaHini) U BKpyTute nnadoH cHosa (Puc. 7).
3. MogkntoumTe BYXOBKY K Po3€TKe EKTPONMUTaHNA.

3ameHa 60Ko0BoOI namnbl (e NpesycMoTpeHa):

OTKniounTe yXOBKY OT CETU MUTAHMA.

CHumuTe BOKOBBIE PeLLETKM, Ha KOTOPbIE YCTaHABIIMBAKTCA MPUHAANEXHOCTY (M1 Hanuuum) (Puc. 3).
CHMMWTe KpbILLKY NaMMbl C TOMOLLbI0 0TBepTKY (Puc. 7).

3ameHuTe namny (Tun namnbl M. B npumeyatun) (Puc. 8)

BcraBbTe Ha MeCTo KpbILLKY Namibl U MOTHO MPUXMUTE, YT00bI 0Ha CO LLeNYKOM BoLLNa Ha MecTo (Puc. 9).
BcraBbTe Ha MecTo 60KOBbIe peLLeTKy.

MoakntoumMTe ZYXOBKY K PO3ETKE HNEKTPONUTAHNA.

]
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Puc. 6 Puc.7 Puc. 8 Puc. 9

Mpumeyanue:

- Wcnonb3yiite ToNbKo namMnouky Hakanueakua 25-40 B1/230 B, Tun E-14, T300°C wnw ranoreHoBble namnouku 20-40 Bt/230 B, Tun G9, T300°C (8
3aBUCUMOCTH OT MofieNH).

- licnonb3yemble naMnoyKi cnewmanbHo NpeHa3HaueHbl AnA NeKTpUYeckux Nprubopos v HeNpuroHbI AnA ocBeLLeHUA nomeLueHnii (PernameHT Komuccun
ECN 244/2009).

- Jlamnbl yka3aHHOT0 TMNa MOXHO NPUOBPECTH B HALLNX CEPBUCHDIX LIEHTPAX.

BAXHO:

- Mpu ucnonb3oBaHMM ranoreHoBbIX TaMNoYeK He GepuTe UX roNbIMM pyKamu, T.K. 0TNEYATKU NanbLeB MOTYT NPUBECTH K NOPYE TAMMOYKH.
- He nonb3yiitecb AyxoBKOil 0 ycTaHOBKM NNadoHa Ha MecTo.
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MHCTPYKL WM MO SKCINTYATALUN AYXOBKA
CBE/IEHNA O NOAKMIOYEHUM K SNEKTPUYECKOM CETU NPUBE/EHDI B PA3AENE, NOCBALUEHHOM MOHTAXY AYXOBKM
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Mpumeyanue: Bawwa ayxoBKka MOXeT Cerka 0TNMYATLCA OT NOKA3aHHOM Ha PUCYHKe.
lMaxenb ynpasnenus

BepxHuii HarpeBaTeNbHblii 31EMEHT/Tpuib

(ucrema oxnaxaenuna (ecm umeerca)

MlacnopTHasa Tabnnuka (He cHumarb)

Manas MHTEHCMBHOCTb

CucTema BEHTUAALIM NPU BbINeUKe (ecin nmeetca)

BepTen (ecin npeaycmotpeH)

HuxHwii HarpeBaTeNbHbIil neMeHT (He BUAeH)

9. [Bepua

10. Bo3moXHble NoN0XKeHMUA NONOK

11. 3apHAA cTeHKa

Mpumeyvanue:

- T[lo 3aBepLueHUM MPUTrOTOBNEHNA, NOUTE BbIKMIOYEHUA YXOBKI, BEHTUNATOP OXNAXAEHUA MOXeT NPOA0IXaTb paboTaTb B TeueHUe HeKOTOPOro BpeMeHHU.

® NS W=
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UCNONb3YEMbIE MPUHANIEXHOCTU

(CIWICOK npunanne)«uocreﬁ, nocraBiAeMbiX B KOMIJIeKTe C AyXOBKOﬁ, CM. B TeXHNYECKOM OIWI(aHVWI)

0 0
0
Puc. 1 Puc. 4
DN
Puc.5 Puc. 6 Puc. 7 Puc. 8

Puc.9

Moppnon ana c6opa xupa (Puc. 1

MpepHa3HayeH ana cbopa mpa 1 KYyCOUKOB NULLY NPV YCTaHOBKE ero NOA peLueTkoi. Ero MOXHO Takxke UCnonb30BaTb B kayecTe eMKOCTI ANA MPUTOTOBNEHNA
MACa, KypuLibl, pbibbl ¢ oBoLLaMK unu 6e3 Hux. UTobbl n3bexatb AbiMa 1 6pbIT Xupa, HanuBalite B NOAA0H HeGONbLIOE KONMYECTBO BOADI.

MpotuBenb ana Bbineyku (Puc. 2

Wcnonb3yeTca ana npuroToBneHNA neyeHbA, IMPOroB i MALLbI.

Pewertxa (Puc. 3)
Wcnonb3yeTca Ana npurotoBneHa 60/ Ha pelLeTke, a Takke B KauecTBe NOACTABKM ANA KacTpioNib, YopM AN BbINEYKY 1 NPOUMX eMKocTelt. Ee MOXHO
yCTaHaBNMBaTb Ha Nt060/ ypoBeHb. PelieTky MoXHO BCTaBAATH Nio6oil CTOPOHOI BBEPX.

bokoBble KaTanuTnyeckue naHenm (Puc. 4)
TV NaHenu uMerT CneLuanbHoe MUKPONOpHCTOe SMaNUPOBaHHOE MOKPbITHE, NornoLuatoLLee 6pbi3ru xupa. Mocne npuroToBneHa 6ai0d ¢ 6oNbLUNM cofepaHinem
KUpa peKOMEHZyeTCA 3anycKaTb LUKN aBTOMATUUecKoii 0unCTKM ayxoBky (cm. pasgen O4NUCTKA).

Bepren (Puc. 5)

|/|(ﬂ0]'|b3yl7ITe BEPTEN Tak, KaK NOKA3aHO Ha Puc. 9. I'I0;|p06Hee (M. TaKXe pasjen “PEKOMEHﬂyEMbIe CNocobbl UCMONb30BaHNSA 1 NONE3HbIE COBETHI".
Komnnekt gna rpuna (Puc. 6

B KomnnexT BX0AMT pelueTyaTas nonka (6a) v 3ManupoBaHHblil NOAARCH (6b). 3TOT KOMNNEKT MOXHO YCTaHABNMBATb Ha peLueTKy (3) 1 ncnonb3osathb AnA
npurotoBnexus 6nion B pexxume “Ipunb”.

Muposoii dunbtp (Puc. 7)

Wcnonb3yiiTe 3T0T YunbTp TOABKO NPy NPUroTOBAEHNA 6110/ € BLICOKMM COAepKaHIeM Xiupa. DUNbTP HABELLNBAETCA HA 3aiHeil CTEHKe Kamepbl AYXOBKY,
HanpoTuB BeHTUNATOPA. OH MOXET UCNONb30BATLCA B PEXMME C BEHTUNATOPOM; GUNLTP MOXKHO MbITb B IOCYZOMOEYHOI MaLLUHe.

BoiaBumxkHble nonku (Puc. 8)
3T NONKM NO3BONAIT BbIABUIaTb HANONOBMHY peLLETYATbIe NOKN M MPOTUBHU ANA c6opa Xupa BO BpeMA npuroTonexna. loaxoaat ana nobbix npuHaanexHoctei
W MOTYT MbITbCA B I'IOC)IZIOMOQHHOVI MalluHe.
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OMUCAHWE NAHENW YNPABJIEHUA
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Mpumeyanue: Bawa ayxoBka MoXeT U1erka 0TMYATLCA OT NOKA3aHHOI Ha PUCYHKE.

1. Pyuka nepekniouenna yHKLMi/pexxumoB

2. neKTPOHHOE NporpamMmupytoLLee YCTPOIACTBO

3. Pyuka Tepmoctata

4. KpacHblil CBeTOAMO/HDII MHAMKATOP TepMoCTaTa

PABOTA IYXOBKI

+ Bbibepute HyxHyto nporpammy, NOBEPHYB PyuKy nepekntoyatens.
3aropaetca UHANKATOP AYXOBKM.

«  [loBepHyB pyuKy nepekniouatens no YacoBoil CTPeNke, yCTaHOBUTE HYXKHYI0 TemnepaTypy.
[pw 3TOM 3aropaeTca MHANKATOP TePMOCTaTa; N0 AOCTUXEHUN B AyX0BKe Tpebyemoil Temnepatypbl, MHANKATOp NOracHeT.

B KOHLie NpuroToBNEHNA NNLLM YCTaHOBWTE PyyKy Ha “0”.

N0/1b30BAHUE SNEKTPOHHbBIM NPOrPAMMUPYIOLLNM YCTPOCTBOM

1. KHonka-: CYXUT ANA YMEHbLLIEHNA 3HaYeHNA, oroﬁpa)KaeM()ro Ha aucnnee

@ 2. Knonka £2n(2) (¥ : cnyxuT ans Bbi6opa HacTpoek:

I
Q':‘ :: . ’-' ::: a. Taiimep
ol a¥ [ am¥ Vel b. Bpema npurotosnexna
) ' @ C. YCTaHOBKa BpeMeH! OKOHYaHUA MPUTOTOBNIEHNA
- @ @ + 3. KHomKa + : cny»wT Ana yBeNMYeHUA 3HaueHna, 0Tobpaxaemoro Ha aucnnee

A. (umBon D yKa3blBaeT Ha aKTUBHYH QYHKLMIO Talimepa

B. C(umBon AUTO noaTtBepx/aaeT BbI60Op HACTpoeK

Mepepn nepBbIM UCNONb30BaHNEM AYXOBKN

Hactpoiika BpemeH# CyTOK 1 3BYKOBOTO CUTHANA.

Mocne nepBoro NoAKNI0YEHNA AYXOBKM K INEKTPUUECKON ceTin Ha Aucnnee MuraioT Hagnucb AUTO u umdpbl 0.00. YTobbl 3aduKcipoBaTh Bpems [HA, HaXMIUTe
KHOMKM - 1 + 0AHOBPEMEHHO: NI 3TOM ByfieT MUraTb pa3aenuTenbHas TOUKa. YCTaHoBUTe BpeMA NPU NOMOLLY KHOMOK + 1 -. BbIBpaB HyxHOe 3HaueHue, HaxmuTe
CpepHiolo KHOMKy. Ha Ancnnee oto6pasaetca “ton 1” YTo6bl BbIOPaTL HYHbIN 3BYKOBOI CUTHaN, HaXMWTe KHOMKY —. BbiBpaB HYXHblli 3BYKOBOI CUrHan, HaxmuTe
CPeLHI0 KHOMKY. 4T06bI N3MeHUTb Bpema CYTOK, NOBTOPHUTE ONMCaHHbIe Bbille AeiicTBUA.

Hacrpoiika Taiimepa [\

[N YCTaHOBKM TaiiMepa HaXMUTe U yepKUBaITe HEKOTOPOE BPEeMA CPEHION KHOMKY: Ha AuCnnee NOABATCA Ludpbl 0.00 1 MUralowLIwii CUMBON KOMOKONbUMKA.
Hacrpoiite Taiimep C NOMOLLbI0 KHOMOK + (MaKCMManbHoe Nporpammupyemoe Bpema coctanaeT 23 yaca 59 MuHyT). 06paTHbI 0TCYET HAUHETCA Yepe3 HECKONbKO
cekyHa. Ha gucnnee otobpasutca Bpema CyToK 1 CUMBOA KONOKONbYMKA, YTO MOATBEPXAAET Bbl6op HACTpoeK Talimepa. 4To6bl yBUAETb 06paTHbIii 0TCUET BpemeHN
11 NPy Heo6X0AMMOCTI U3MEHUTD €ro, CHOBA HAaXKMUTE CPEAHION KHOMKY.

Hacrpoiika npogonmxuTenbHOCTV NPUrOTOBNEHNA NULLN

Mocne Toro Kak pexmm NpuroToBneHUa u Temnepatypa byayT BbIGpaHbI, HaXMUTE CPEAHIO KHOMKY: Ha Aucnnee noABATCA Ludpbl 0.00 1 MuratoLmit cumson
KONOKOMbYMKA. ELLie pa3 HaxmuTe Cpe/iHIon KHOMKY: Ha AuCnnee BOSHUKHYT nonepemMeHHo CMeHslolLne Apyr Apyra cumBon o, = 1 Ldpbi 0.00, a Hagnucs AUTO
HauHeT MuraTb. HactpoiiTe BpemA NpUroToBAEHUA MULLK C NOMOLLbIO KHOMOK + 1 - (MakcumanbHoe mporpammupyemoe Bpems coctasnset 10 yacos). Yepes
HecKoNbKo CeKYHA Ha Aucee 0To6pa3uTca Bpema cyTok, U octaHetca Haanucb AUTO, uto noaTBepaaeT Bbi6op HacTpoek. YTobbl yBIAETb OCTaBLLEeCA BpeMs
NpUroToBAEHNA U NPY He0OXOAUMOCTU M3MEHUTD €r0, HAXMUTE U yAepXUTe CPELHION KHOMKY B TeUeHue 2 CeKyHA, NoUTe Yero CHOBA HaXMuTe ee. B KoHLe
YCTaHOBNEHHOTO Nep1oda BpemeHI CUMBOA IE)I noracHeT, BKMIOUNTCA 3BYKOBOW CUrHan U Ha Ancnnee 3amuraet Hagnucb AUTO. HaxmuTe niobyto KHoNKy, uTo6bl
BbIKMIOYNTb 3BYKOBOIA CMTHaN. YCTaHOBITE PYUKY HACTPOIAKM QYHKLMIA 1 TeMNePaTypbl Ha HOMb U HAXMUTE U YAEpXUTe CPESHION KHOMKY B TeUeHue ABYX CeKyHA,
4T06bI 33BEPLUMTH NPOLIECC NPUTOTOBAEHNA.
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TABJINLA ONMUCAHUA OYHKLUA U PEXXUMOB

PYYKA NEPEKNIOYEHUA PEXXUMOB

O BbIKJ [TpeKpaLLeHue npuroToBREHUA MULLN 1 BbIKAKYEHUe JyXOBKN.
_O_ OCBELLEHWUE | BkntoueHue/BblKioUeHIe BHYTPEHHErO OCBELLEHIA AYXOBKIA
N
g— Pexum, noaxoAALMiA AnA NpUroToBAeHUA NoBbIX NPOAYKTOB TONbKO HA 0AHOM ypoBHe. loNb3yiiTech 2-M ypoBHeM.
OBbIYHbIN [TpeaBapuTenbHo nporpeiite AyX0BKY [0 HYXHOI TemnepaTypbl. Kora AyXoBka NporpeeTca 0 HyXHOil TemnepaTypbl,
— UHAMKATOP TepMOCTaTa NoracHeT U NpUroTanuBaemoe 611010 MoXHo 6yaeT NOMeCTUTb B YXOBKY.
— | nogpymAHMBAHH [ina npuroToBneHA TopTOB/NMPOroOB C MATKOIA HAUNHKOI (CNAAKON 1 HECNAZKON) Ha OAHOM YPOBHe. 3TvOT PEXIUM MOXKHO
¢ E (BbINEKAHMIE C NpUMEHATD U ANA NPUrOTOBAEHNA Ha BYX YPOBHAX. B Lenax obecneyenus 6onee ouuoponm:lx YCnoByiA I'Ipl/ervTOBﬂEHVIH
= KOHBEKLIMET) peKkoMeHZyeTca MeHATb MecTaMin PUroTaBnBaemble 6nioaa. Mpu NPUroTOBAEHUM Ha OHOI NOAKe NCNONb3yiiTe 2-10 NOAKY,
- a npu NPUroTOBNEHMN Ha BYX NOAKaX — 2-10 v 4-10 nonku. PasorpeBaiiTe Ayx0BKy nepez Hauanom npuroToBaeHua 6niop.
[inq XapeHbA 0TOMBHbIX, MACA Ha LLAMNYPaX, COCMCOK; 06KapuBaHMA OBOLLEN B CyXapAX v ANA NofxapuBaHua xneba.
vov [PUIb YcTaHoBwTe NpuroTaBnveaemoe 610 Ha 4-it yposeHb. Mpu xapke MACa pekoOMeHAYeTCA N0b30BaTbCA MPOTUBHEM ANA
cbopa cTekatoLLiero npu NpuroToBaeHM Coka. (TaBbTe NPOTUBEHD Ha 3-ii yPOBEHb, HANMB B HETO MPUMEPHO NOA-NIUTPA BOAbI.
— [porpeiite ayxoBky B Teueue 3-5 MuH. B npowecce npuroToBneHua 6niof ABEpLA AYXOBKU OMKHA 0CTaBATLCA 3aKPbITOIA.
[ina xapkin KpynHbIX KyckoB MAca (poctbud, 6apaHbu Hoxku, LbinnaTa). (nefyeT pacnonaratb NpUroTaBanBaemble
(vow) NpOAYyKTbI Ha CPeAHIX YPOBHAX. PekoMeHyeTcA NoNb30BaTbCA NPOTUBHEM ANA cOopa CTeKaloLLLero npu NpUroToBNEHMN COKa.
TYPBOTPUIIb | (TaBbTe NoAJ0H Ha 1-it unn 2-1i YpoBeHb, HaNMB B HEro 0K00 NOAYANTPa BOAYI. 11 paBHOMEPHOTo NoApyMAHNUBAHNA
il peKoMeHAyeTCA nepeBopauvBaTh NPOAYKTbI BO BpemaA NpurotoBneHua. lpeasaputenbHbiii pasorpes AyXoBKY He TpebyeTca.
B npouecce npuroToBnenus 6ntog ABepLa AYX0BKI AOMKHA 0CTABATbCA 3aKPbITONA.
KT y
S || ramopmusanme ITOT pexuM nCnonb3yeTca ANA YCKOPEHHOT0 Pa3MopaXkinBaHNA NPoAYyKTOB. PeKoMeHAYeTcA KnacTb NpoayKTbl Ha CpesHuil
A _J ypoBeHb. PekomeHayeTcA 0CTaBNATb MPOAYKTHI B yNaKoBKe, YT00bl NPEAOTBPATUTD MX 00€3B0KIBAHIE CHAPYN.
HU3 +
( ‘1 MOAPYMAHHBAHIIE [ina npuroToBNEHMA Ha OAHOM YpOBHe, Hanpumep, GpyKTOB, TOPTOB, OBOLLIEIA, NULILIBI, NTULbI
' (BbIneKaHme ¢ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
— KOHBeKLuueit)
[Jina npuroToBnenus 6e3 npefBapuTeNbHOr0 NPOrpeBa AyX0BKI Ha MaKCUMyM JiBYX YPOBHAX 61104, KoTopble TpebyioT
/T FORCED AIR 0/MHaKOBOI TeMNepaTypbl NPUroTOBAEHNA (Hanpumep, pblbbl, 0BOLLE, TOPTOB). ITOT peXUM NO3BONAET FOTOBUTH 63
( ‘- (YCUNEHHAA | nepeHoca 3anaxoB ¢ ogHoro 6atoaa Ha apyroe. [InA npurotoBneHuUa TONbKO Ha 0/4HOI NONKe PeKOMeHAYeTCA UCNoNb30BaTh 2-
i} BEHTUNALIUA) |13 yposeHb. Mpu ncnonb3oBaHnm ABYX NONOK peKOMeHAYeTCA UCMonb30BaTh 1-i 1 3-it ypoBHM, NpeaBapuTeNbHO NPorpes
LYXOBKY.
Vicnonb3yetca Ana noApyMAHNUBaHUA NPOAYKTOB CHU3Y NOCNE 3aBepLUEHMA NPUroToBNEHMA. PekoMeHayeTcA pa3melLatb
I3 npuroTasnuBaemble 6tofia Ha 1-m/2-M ypoBHe. [laHHbI peXxum MOXeT Takxe UCNonb30BaTbCA AA NPUTrOTOBNEHNA
— TOMAEeHbIX 611107 13 0BOLLEIA 1 MACa; B 3TOM Clyyae UCnonb3ylite 2-it ypoBeHb. [pefiBapuTenbHbIil pa3orpes AyX0BKI He

Tpedyetca.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JINYHbIX BJIIO

Peuent Oyukuma (Mpepsapn| Monka | Temne | Bpems | MpuHapnexHocTn
TebHbIA | (cumTas  |patypa| (MuH)

pasorpeB |  CHU3Y) (°C)

@ lla 2 150-175 | 35-90 |Mupor B Gopme Ha peLueTyaToil nonke
Toprbi u3 ApoxKeBoro Tecta YpoBeHb 3: Dopma 1A TOPTOB Ha pellieTke
[la 1-3 150-170 | 30-90

YpoeHb 1: Dopma A TOPTOB Ha pelLeTke

[ 3 150-190 | 30-85 ﬂpOTMB?Hb/¢0pma JNA BbINEUKN KOHAUTEPCKIX
U3ENUit Ha peLeTke

Muporu ¢ HauMHKoil (TBOPOXKHDIIT NYARNHT,
YpoBeHb 3: Dopma AnA TOPTOB Ha peLLeTke

WITpyAenb, A6N04HbIN NUpor)
Jla 1-3 150-190 | 35-90
o

YpoBeHb 1: Dopma AnA TOPTOB Ha pelLeTke

@ Jla 2 160-175 | 20-45 |MognoH / npoTuBeHb
Meuenbe / TapTaneTku YpoBeHb 3: PelweTka
fla 13 150-175 | 2045 Yposenb 1: MloaaoH / dopma ana Bbineuu
KOHAUTePCKUX M3enuil
@ Jla 2 175-200 | 30-40 |[ognoH / npoTuBEHD
knepb YpoBeHb 3: lpoTuBeHb Ha pelueTke
< - - :
R 13 170-1901 3545 YpoBeHb 1: MoaaoH / popma Ana Bbineykn
KOHAUTePCKUX M3enuil
@ Jla 2 100 | 110-150 | MoapaoH / npoTMBEHDL
Mepenra YpoBeHb 3: [poTuBeHb Ha peLueTke
~
fla 13 100 | 130-150 YpoBeHb 1: MoanoH / hopma Ans Bbineukm
KOHANTePCKUX U3Aenuil
@ Jla 2 190-250 | 12-50 |MognoH / npoTuBeHb
Xne6 / nuuua / nweHn4Hble nenewku. YpoBeHb 1: lIpoTUBEHb Ha pelweTke
«< - - _
(1_7 fla 13 190-250 | 25-50 YposeHb 3: MoaaoH / popma ans Bbineykim
KOHAWTEPCKNX U3Aenuit
@ I ) 250 10-15 YpogeHb 1: lpoTveHb Ana cbopa xvpa/ana
BbINEYKN UK pelLeTka
3amopoxeHHas nuuya YposeHb 3: lpoTuBeHb Ha pelueTke
fla 13 250 | 1020 YposeHb 1: MognoH / hopma Ans Bbineuxm
KOHAUTEPCKUX M3enuil
lla 2 175-200 | 40-50 |Mupor B Gopme Ha peLueTyaToil nonke
Muporu c HecnaaKoit HAYMHKON (C
0BOLAMK, THNA KMLL) YpoeHb 3: Dopma 1A TOPTOB Ha pelLeTke
JIt: 1-3 175-190 | 55-65

YposeHb 1: Dopma AnA TOPTOB Ha peLLeTke
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Peuent Oyukuma (Mpepsapn| Monka | Temne | Bpems | MpuHapnexHocTn
TenbHbiA | (cumTaa |patypa| (MuH)
pasorpeB |  CHum3Y) (°C)
@ Jla 2 175-200 | 20-30 |MognoH / npoTuBeHb
BonoBaHbli, KpeKepbl U3 JI0OEHOro Tecta prBeHb 3: npOTVlBeHb Ha pelueTke
<
fla 13 75200 | 2545 YposeHb 1: MoanoH / hpopma Ans Bbineykm
KOHAWTEPCKNX U3Aenuit
Na3aHbAa, MakapoHHble u3penus,
3aneKaembie B IyX0BKe, KAHHeNNOHY, @ Jla 2 200 45-55 | NpoTuBeHb Ha peLueTke
3aneKaHKu, NyAUHIA
5aK;:aHuHa, R @ Jla 2 200 | 80-110 |MopaoH M NPOTMBEHb HA PELLETUATON NOJKe
Kypuua, kponuk, ytka — 1 Kr @ JIF] 2 200 50-100 |MopaoH wan npoTUBEHD Ha peLLIeTYaTol Nonke
Nnpeitka, ryco — 3 kr @ [la 12 200 80-130 |MopaoH wan npoTUBEHD Ha peLLIeTYaTol NoNke
L, SR B O Jla 2 175-200 | 40-60 |loanoH unu NPOTUBEHD HA peLLETYaTol Nonke
(pune, uennkom)
S SL e MAACPE Jla 2 175-200 | 50-60 |lpoTuBeHb Ha peLueTke
Kabauku, 6aKnaxkaHbl)
Toctbl @ Jla 4 200 2-5  (Tpunb
YpoBeHb 4: Pewwetka (nepeBepHyTb NPOAYKT B
Pbi6a, pune/Kyckamu @ Jla 4 200 20-30 | CepeauHe NpoLecca NpuroToBneHus)
Yposeb 3: lpoTuBeHb ans cbopa xumpa ¢ Bogoi
YpoBeHb 4: PewweTka (nepeBepHyTb NPOAYKT B
Kon6acku/Illawnbiku/Pe6pbiuku/Tam6ypr @ I 4 200 30-40 | cepeaue npouiecca npuroToBneHws)
epbl
P YposeHb 3: MpoTuBeHb Ana cbopa xmpa ¢ BOZOI
YpoBeHb 2: peLueTka (npu HeobxoaumocTu
Kapenas kypuua 1-1,3 kr @ ) ) 200 5570 [MepeBepHuTe Ha 2/3 BpemeHu NpUroToBNeHNs)
YpoBeHb 1: lpoTueHb ana cbopa xupa ¢ Bogoi
YpoBeHb 2: BepTen
Kapenas kypuua 1-1,3 kr @ - 2 200 60-80
YpoeHb 1: lpoTuBeHb ana cbopa xupa ¢ Bogoi
MpoTuBeHb Ha peLueTke (npu HeobxoaUMOCTI
Poct6ud Kyckamu, 1 kr @ - 2 200 35-45 | nepeBepHuTe B IBYX TPETbUX NpoLiecca
NpUroToBAeHNA)
[Top0H unm NPoTUBEHD Ha pelueTke (npu
bapaHba HoxKa / pynbka @ - 2 200 60-90 | Heo6X0AMMOCTM NepeBepHUTE B ABYX TPETbUX
npoLiecca NpuroToBneHna)
MopaoH ana cbopa xmupa/npoTuBeHb AnA
Kapeusii kapTodens @ ) 5 200 45-55 BbINeyKi (ecnn HeobXoANMO, NepeBepHUTe
NPOAYKT N0 UCTeYeHI ABYX TPeTbux 0bLuero
BpeMeHU NpUroToBNEHMs)
3aneKaHka 13 oBoLLei @ - 2 200 20-30 | MpoTuBeHb Ha peLueTke
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Peuent Oyukuma Mpepsapn| Monka | Temne | Bpems | MpuHapnexHocTn
TenbHbiA | (cumTasa |patypa| (MuH)

pasorpes | cuusy) | (°C)

YpoBeHb 3: lpoTuBeHb Ha pelueTke

Jla3aHbs ¢ MAcom Jla 1-3 200 | 50-100

YpoBeHb 1: lpoTuBeHb UK CKOBOpOAa Ha

pelueTke

YpoBeHb 3: lpoTuBeHDb Ha pelueTke
Msco ckapTodenem Jla 1-3 200 | 45-100

YpoBeHb 1: lpoTuBeHb UK CKOBOpOAa Ha

peLueTke

YpoBeHb 3: lpoTuBeHb Ha pelueTke
Pbi6a c oBOWaMK Jla 13 175 30-50

YpoBeHb 1: [IpoTUBEHb 1Y CKOBOPOAA Ha
peletke

Bpems, ykazaHHoe B TabnuLe, NPUBEEHO J1A PEXUMA C 3aLePKKOI MYCKa (CTn MMeeTcs). Bpema MpUroToBNEHNs MOXET yBENMUMBATbCA B 3aBICAMOCTH OT 61t0a.
MpumeyaHme: CUMBOSTbI PEXVMOB NPUTOTOBNIEHNSA MOTYT CIETKA OTAMYATBCA OT NMOKA3AHHDIX Ha PUCYHKE.
MpumeyaHme: Bpems 1 Temnepatypa NPUrOTOBAEHIA YKa3aHbl U3 pacyeTa Ha 4 NOPLIM U HOCAT OPUEHTUPOBOYHbI XapaKTep.

PEKOMEHAYEMbDIE CMOCOBbI UCMOJIb3OBAHUA U NMOJIE3HbIE COBETbI

Kak nonb3oBaTbcA 'ra6n|/||.|e|7| npuroToBneHnA 6n on

B abnuie yKa3bIBaeTCA ONTMMANbHBIil PEXUM ANA NPUTOTOBIIEHIA AHHOTO 611101 HA O/HOI MW HECKONIbKUX NOMKAX 0AHOBPEMEHHO. YKa3aHHas

MPOAOMKMUTENHOCT MPUTFOTOBIIEHUA OTCUNTBIBAETCA OT MOMEHTA NOMELLeH!A PUToTaBNMBAEMOro 6MioZia B AyXOBKY; BpeMs NPEABAPUTENbHOTO HarpeBa (e oH

NpeAyCMOTPEH) He YuUTbIBAETCA. [IpUBEAEHHbIE 3HAUEHUA BPEMEH! 1 TeMNepaTypbl IPUTrOTOBIEHNA UMEIOT OPUEHTUPOBOYHBII XapaKTep; peanbHble 3HaUeHusA

3aBUCAT OT KONUYECTBA NPOZYKTOB U OT UCMOb3YeMbIX NPUHALNEXHOCTEIA. PekOMEHZYeTCA HaUMHATb C CAMbIX HU3KVX 3HaUeHNiA TeMnepaTypbl U BpeMeHu,

NPUBOAUMbIX B TabNNLIE; eCIIN Pe3yNbTaT He COOTBETCTBYET 0XKIAAEMOMY, lepexofuTe K 6onee BbICOKIM 3HaueHnAM. PekomeHyeTcA Nonb30BaTbCA BXOAALIMMU B

KOMMNEKT NPUHAANEXHOCTAMM M GOpMaMK ANA TOPTOB UM NPOTUBHAMI U3 TeMHOTO MeTanna. JlonyckaeTca UCNoNb3oBaHue eMKOCTel 1 NPUHaNeXHOCTeil n3

OTHEyNOPHOTO CTEKNA WK KepaMuKIA; NPOAOMKUTENbHOCTb BPEMEHN NPUTOTOBIIEHNSA NPY 3TOM CTIeTKa YBENNUMBAETCA. [nA JOCTUXEHUA ONTUMANbHBIX

pe3ynbTaToB CefyiiTe NpuBeeHHbIM B TabniLe pekoMeHZaLUAM No BbI6opy MpUHaANEXHOCTell (BXOAALLMX B KOMMNEKT AyXOBKIA) U YPOBHEIi YCTaHOBKM NOMOK.

MNepes npuroToBNEHMeM NPOAYKTOB C BbICOKUM COePKaHUeM BOZbI He06X0A4UMO NpeaBapUTeNbHO NPOrpeTb AyXOBKY.

0aHoBpeMeHHOe NPUroTOBNEHUe HeCKONbKNX 6niof

Mpu UCNonb30BaHMM pexiMa BbinekaHus ¢ konsexuueit "MOJPYMAHUBAHE (BbINEKAHWUE C KOHBEKLIMEN)" (ecnm npejycMOTPeH) MOXHO 0HOBPEMEHHO

TOTOBMUTb pa3nuuHble 6niofa (Hanpumep, pbiby 1 0BOLLMK), ANA NPUTOTOBAEHNA KOTOPbIX TpebyeTca 0ANHaKoBaA TeMNepaTypa, Ha pasHbIX ypoBHAX. BbiHumaiiTe u3

AyxoBKy 61t0fa, TpebyloLLiye MeHbLUero BpeMeHu AnA NpUroToBAeHMA, 0CTaBAAA NPy 3ToM 6tofa, npuroToBNeHue KOTopbIX TpebyeT 6onee NPoAOMKUTENLHOTO

BpEMeHMU.

Leceptbl

- HexHyto cnagkylo Bbineuky ClefiyeT roToBUTb TONbKO Ha 0HOIA NOMIKe B 06bIYHOM pexxume. PeKomeHayeTcAa nonb30BaTbcA Gopmamu anA TOpToB,
CLLeNaHHbIMMU U3 TEMHOTO MeTana, v YCTaHaBNMBATb 11X HA PELLIETKY, BXOAALLYI0 B KOMNEKT AyXOBKM. [l NpUroToBNEHNA ML HA HECKONbKMX MOMKaX
NoNb3yiiTeCh PEXXIIMOM C yCUNEHHOI BEHTUNALMEIA U pa3melLaiiTe Gopmbl A TOPTOB Ha MONKaX Tak, UT06bl 06eCneumTb CBOBOAHYIO LIMPKYAALMIO ropAYEro
BO3MyXa.

- Yrobbl npoBepuTL FOTOBHOCTH TOPTOB U3 APOMOKEBOTO TECTa, NPOTKHUTE LieHTP NMpora iepeBAHHOI Nanoukoii-3y6ouncrkoii. Ecm k nanouke He
NPUKNENBAETCA TECTO, 3TO 03HAYAET, YTO MUPOT FOTOB.

- [lpuucnonb3oBaHuu Gopmbl AnA TOPTOB C NPOTUBONPUrAPHBIM NOKPBITUEM HE HYKHO C(Ma3blBaTb ee Kpas UIMBOYHBIM MACTOM, T.K. BbiNeKaemoe u3genie
MOXET HeOAHOPOAHO NOAHATBCA M0 HoKaM.

- Ecw B npouecce npurotoBnenus nupor "onagaet’, To B ciedytoLmii pa3 Bbinekaiite ero npu 6onee HU3Koi TeMnepatype; BO3MOXHO, U1eyeT TaKkke
YMEHbLUNTD 061EM XUAKOCTU UM OCTOPOXKHEE 3aMeLLIBaTh TeCTo.

- Mpv npuroToBREHMY BbINEUKM C COUHOI HAUMHKON (UM3KEIKN Ui NPTy ¢ GPYKTOBBIMM HAUMHKaMI) ClieflyeT MCMoNb30BaTb PEXIM BbiNeKaH!A ¢
kougexuweit "MOJPYMAHUBAHME (BbINEKAHWE C KOHBEKLIMEN)" (ecnm oH npeaycmoTpen). ECi 0CHOBaHME NPOTa He NPONeKnoCh, To CefyeT CTaBuTh
dopmy Ha 6onee HI3KYI0 NONKY, @ 0CHOBAHME Nepes BbIKNAAKO! HAUMHKI MOCbINATh NAHMPOBOYHBIMI CYXapAMY WA PACKPOLLEHHBIM NEYeHbeM.

Msco

- Tlonb3yiirecb NPOTMBHAMM Nl06OTO TUNA AW EMKOCTAMI U3 OTHEYMOPHOTO CTeKNa, pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYHT MPUTOTaBNMBAEMbIM Kyckam MAca. [Tpu
MpUroTOBMIEHIM XapKoro Ao6aBnAiiTe B MCNONb3yeMylo ANA NPUrOTOBAEHNA eMKOCTb HEMHOT0 6yNboHa; 6yNbOH He JACT MACY BbICOXHYTb 1 NPUBACT eMy
6onee HacblLLeHHblil BKyc. Koraa xapkoe byneT rotoBo, 0CTaBbTe €ro B yXOBKe eLLe Ha 10-15 MIUHYT ki 3aBepHuUTE B aNlOMUHUEBYIO (OTbTY.
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- [inaToro utobbl J0CTUYb OANHAKOBOI CTENeHN FOTOBHOCTU MACA, IPUTOTaBNMBAEMOTO Ha rpune, Bbl6upaiiTe KyCKM 0ANHAKOBOI TONLLMHBI. QueHb TONCTble
Kycku maca TpebytoT 6onbLuero BpemeHu npurotonenus. Ytobbl u36exatb noaropaHua 6pbi3r MACHOTO COKa Ha NOBEPXHOCTAX AYXOBKM, yC(TaHaBNUBaliTe
peLueTKy Ha Gonee HU3KWe YpOBHM, Nofanblue oT rpuns. lepesopaunBaiiTe MACO NO UCTEUEHUN ABYX TPETbYX 06LLero BpemeHI NpUroToBAeHNA.

[lina cbopa coka, cTeKatoLLLero Npy NPUroToBAEHMN MACA Ha Fpune, peKOMeHAYeTCA CTaBUTb NoA MACO NOAAOH, KYAA HanuTo non-nuTpa sogbl. Mpu Heobxoanumocti

Jioneiite Bofbl.

BepTen (Tonbko B HEKOTOpPbIX mopensx)

Bepten ucnonb3yetca Ans paBHOMEPHOr0 NPOXKAaPUBAHMA KPYMHBIX KYCKOB M#Aca v NTULbI. CHayana HyXHO HaHW3aTb MACO Ha BEpTeN; B CTyyae NPUroToBleHUA
Kypuubl 06BAxUTe ee 6eueBKoil; ybeauTech, UTo MACO MPOUHO HACaXeHO Ha BepTeN 1 BCTaBbTe BEpTeN B rHE3/0 Ha Nepe/iHeil CTeHKe yXOBKM, yCTaHOBUB €ro Ha
COOTBETCTBYloLLYI0 onopy. [ns cbopa coka B MPoLecce NPUroToBeHUA 1 06pa3oBaHMsA MeHbLIETO KONMYECTBA AbIMa PEKOMEHAYETCA YCTaHaBAMBATb Ha NepBblii
YPOBEHb NOANOH, HAIWB B HETO NON-NUTPa BoAbl BepTen cHabxeH cnelnanbHoii nNacTMaccoBoii pyyKoii NA 3alLUThl T 0XOrOB, KOTOPas CHUMAETCA Nepej Hauanom
MpUrOTOBNEHINA 1 HAEBAETCA NOUTE OKOHYAHUA NPUTOTOBNIEHUA Nepe/l BbIHUMAHUEM BepTENa U3 JYXOBKM.

Nuuua

Yrobbl nuLLa nonyyanach ¢ XpycraLLeii KOPOUKoii, UlefiyeT Clerka (Ma3blBaTb NPOTUBHIA. [0 MCTeUeH ABYX TpeTeil 06LLEro BpeMeHU NpUroToBNEHUA NoChbiNbTe
nuLLYy TepToil MoLLApennoi.

Pexcum "Moabem Tecra” (ToNbKO B HEKOTOPbIX MOAeNsAX)

Mpexpe uem CTaBUTb TECTO B JIyXOBKY, PEKOMEHAYETCA HAKPbIBATb €ro BIAXHON TKaHbH. Bpema NogHATMA TecTa B 3T0 pexume COCTaBAAET NPUMEPHO OAHY TPeTb
0T BpeMeHM, Heobxo4MMOM ANA NOAHATUA TecTa NPU KOMHaTHOI Temnepatype (20-25°C). Bpema, Heobxogumoe AnA NOAHATMA 1 Kr TecTa AnA NuLLbI, COCTaBRAeT
NpUMEPHO OAMH Yac.
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VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

DIN OCH ANDRAS SAKERHET AR MYCKET VIKTIG
I bruksanvisningen och pa apparaten finns viktiga sakerhetsvarningar som du alltid bor folja.

/ \ Detta ar en sakerhetssymbol for fara som varnar for eventuella risker for anvéndaren och andra i nérheten.
\  Alla sékerhetsforeskrifter ar markerade med denna symbol i kombination med féljande:

C FARA Visar pa en farlig situation som, om den inte undviks, kommer att fororsaka svara skador.
C VARNING Visar pa en farlig situation som, om den inte undviks, kan fororsaka svara skador.

Alla sakerhetsvarningar ger specifika detaljer om den potentiella risk som foreligger och
indikerar hur du ska undvika personskada och annan skada samt elektriska stotar pa grund av
felaktig anvandning av apparaten. Folj foljande instruktioner noggrant:

- Apparaten ska alltid vara skild fran elndtet innan installation av apparaten utfors.

- Installation och underhdll ska utforas av behorig fackman i enlighet med tillverkarens

anvisningar och i enlighet med lokala sakerhetsbestammelser. Reparera eller byt inte ut

delar pa apparaten om detta inte direkt rekommenderas i bruksanvisningen.

Byte av elkabel méste utforas av en kvalificerad elektriker. Vand dig till en auktoriserad

serviceverkstad.

Enligt lag ar det obligatoriskt att ansluta denna apparat till jord.

- Elsladden maste vara tillrackligt lang for att en apparat som ar inbygqd i ett koksskap ska
kunna anslutas till ett eluttag.

- For attinstallationen ska uppfylla gallande sakerhetskrav, kravs att en flerpolig
strombrytare med minst 3 mm kontaktavstand anvands.

- Anvdnd inte adaptrar eller forlangningssladdar.

- Draintei elsladden for att skilja apparaten fran elnatet.

- Narinstallationen dr klar ska det inte gd att komma dt de elektriska komponenterna.

- Vidror aldrig apparaten med vdta kroppsdelar och var inte barfota nar du anvander den.

- Apparaten ar uteslutande avsedd att anvandas i hushallet for tillagning av livsmedel. Det
ar inte tilldtet att anvanda apparaten for andra andamal (t.ex.: varma upp rum).
Tillverkaren ansvarar inte for olamplig eller felaktig anvandning eller for felaktiga
instdllningar av kontrollerna.

- Denna ugn far anvandas av barn fran 8 drs dlder och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formdga, eller bristande erfarenhet och kunskap, om de fatt
handledning eller instruktioner om anvandning av ugnen pa ett sakert satt och forutsatt
att de forstdr vilka faror det innebar. Lat inte barn leka med apparaten. Rengoring och
underhall ska inte utforas av barn utan uppsikt.
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Apparatens tillgangliga delar kan bli mycket heta under anvandning. Barn mdste hdllas under
uppsikt sa att de inte leker med apparaten.
Under anvandning blir apparaten och dess atkomliga delar heta. Det ar viktigt att ingen
vidror varmeelementen. Lat inte barn under 8 ar uppehdlla sig ndra apparaten utan uppsikt.
Vidror inte varmeelementen eller de inre panelerna under och efter anvandning av apparaten
eftersom det kan leda till brannskador. Undvik kontakt med trasor eller andra brannbara
material tills apparatens komponenter har svalnat.
Nar tillagningen dr klar, dppna luckan forsiktigt for att gradvis slappa ut den varma luften
eller angan, innan du oppnar helt. Med luckan stangd kommer varmluften ut fran dppningen
som sitter over kontrollpanelen. Tapp aldrig till ventilationsoppningarna.
Anvand grytlappar for att ta ut kokkarl och tillbehor och vidror aldrig varmeelementen inuti
apparaten.
Lagg aldrig lattantdndligt material inne i apparaten eller i ndrheten av den. Om apparaten
skulle slds pa av misstag kan materialet fatta eld.
Varm eller tillaga inte livsmedel i stangda behallare i apparaten. Det tryck som utvecklas i
behallaren kan fa den att explodera och skada apparaten.
Anvand inte kokkarl i syntetmaterial.
Fett och oljor kan l4tt fatta eld i ett Gverhettat tillstdnd. Overvaka tillagningen nér du lagar
mat med mycket fett och olja.
Lamna aldrig apparaten utan uppsyn da du torkar mat.
Om alkoholhaltiga drycker anvands vid matlagningen (t.ex. rom, konjak, vin), tank pa att
alkohol avdunstar vid hoga temperaturer. Dessa alkoholdngor kan fatta eld nar de kommer i
kontakt med det elektriska vairmeelementet.
Anvand inte dngrengdringsutrustning.
Ror inte vid ugnen under pyrolysrengdringen. Se till barn vistas pd avstand fran ugnen under
pyrolysrengdringen (endast ugnar med pyrolysfunktion).
Anvand endast en termometer som rekommenderas for den har ugnen.
Anvand inga starka, slipande rengdringsmedel eller vassa metallskrapor for att rengora
ugnsluckans glas. De kan repa ytan, vilket kan leda till att glaset splittras.
Kontrollera att apparaten ar avstangd innan lampan ska bytas for att inte riskera att utsatta
dig sjalv eller andra for elektriska stotar.
Anvand inte aluminiumfolie for att tacka over kokkarl (endast for ugnar med tillhdrande
kokkarl).

Anvand skyddshandskar vid uppackning och installation.
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Kassering av hushallsapparater

- Denna produkt ar tillverkad av material som kan &teranvéndas eller dtervinnas. Kassera den enligt lokala bestammelser for avfallshantering. Innan du kasserar
apparaten, klipp av elsladden.

- For mer information om hantering, &tervinning och &teranvandning av elektriska hushallsapparater, var god kontakta de lokala myndigheterna, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dar produkten inhandlades.

INSTALLATION

N&r ugnen har packats upp, kontrollera att ugnen inte har skadats under transporten och att ugnsluckan stanger ordentligt. Kontakta din dterfdrséljare eller ndrmaste
Kundservice om du upptacker ett problem. For att undvika eventuella skador, rekommenderar vi att du inte tar ut ugnen fran emballaget forrén du ska installera den.
ATT FORBEREDA INBYGGNADSUTRYMMET
+ Dekdksskdp som star intill ugnen maste vara varmetaliga (minst 90 °C).
« Utfor alla utskarningar pa inbyggnadsmébeln innan du for in ugnen, och avldgsna sagspan och damm noggrant.

Den undre delen av apparaten far inte vara tillgénglig efter installation.

For att apparaten skall fungera korrekt far du inte blockera dppningen mellan arbetshénken och den dvre delen av ugnen.
ANSLUTNING TILL STROMFORANDE NAT
Forsékra dig om att den spanning som anges pa apparatens typskylt dverensstimmer med nétspanningen. Typskylten sitter pd framkanten av ugnen (syns nér luckan
dr dppen).

Eventuellt byte av stromkabel (av typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mmz) ska endast utforas av en kvalificerad elektriker. Vénd dig till en auktoriserad serviceverkstad.
ALLMANNA RAD

Fore forsta anvandning:

- Tabort pappskydd, plastfilmer och etiketter pa tillbehdren.

- Tautallatillbehér ur ugnen. Stéll in varmen pa 200 °C och I3t ugnen vara pd i cirka en timme s att lukt och anga fran isoleringsmaterial och skyddsfett
elimineras.
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Under anvandning:

- Lagg aldrig ndgot tungt foremal pd ugnsluckan, eftersom detta kan skada den.

- Héllinteidigiluckan eller hang saker pa dess handtag.

- Tackinte ugnens botten med aluminiumfolie.

- Hall aldrig vatten pad insidan av en varm ugn, detta kan skada emaljen.

- Drainte pannor eller andra kokkarl dver ugnens botten for att inte skada emaljen.

- Forsdkra dig om att elsladdar till andra hushallsapparater inte vidror heta delar och att de inte kan fastna i ugnsluckan.
- Undvik att utsdtta ugnen for "véder och vind”.

MILJOSKYDDSRAD [%|

Kassering av emballagematerialet

Emballagematerialet kan atervinnas till 100 %, vilket framgar av atervinningssymbolen (L’?_;). Hantera inte emballagematerialet vardslost, utan ta ditt ansvar och

sortera och kassera det enligt de anvisningar som finns vid atervinningscentralen.

Kassering av apparaten

- Denna apparat dr markt enligt EG-direktiv 2002/96/EG betraffande elektriskt och elektroniskt avfall (Waste Electrical and Electronic Equipment, WEEE).

- Genom att sakerstélla en korrekt kassering av denna produkt bidrar du till att forhindra potentiella negativa konsekvenser for var miljo och var hélsa, som annars
kan bli foljden om produkten inte hanteras pa ratt satt.

- Symbolen ﬁ pa apparaten och pa de dokument som medfdljer apparaten visar att denna apparat inte far skrotas som hushallsavfall, utan skall limnas in pa

miljostation for dtervinning av elektrisk och elektronisk utrustning.
Energibesparing
- Forvdrm endast ugnen om detta skall ske enligt tillagningstabellen eller om ditt recept kréver det.
- Anvénd mdrka eller svartlackerade ugnsformar och bakplatar, eftersom dessa absorberar varme mycket bdttre &n andra matlagningskarl.
- Stdngav ugnen 10—15 minuter innan den instéllda koktiden Ioper ut. Om en matrétt kréver [&ngkok kommer den att fortsdtta tillagas anda.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE C €

- Dennaugn, som ar avsedd att komma i kontakt med livsmedel, foljer den europeiska férordningen (C €) n.1935/2004 och ar designad, tillverkad och sald enligt
sakerhetskraven i Lagspanningsdirektiv 2006/95/EG (som ersatter 73/23/EEG med &ndringar) och skyddskraven i EMC-direktiv 2004/108/EG.

FELSOKNING

Ugnen fungerar inte:
« Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget som ugnen &r ansluten till.

Sténg av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.
Ugnsluckan &r sparrad:
Stéing av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.
«  VIKTIGT: Under sjalvrengdring gar det inte att Gppna ugnsluckan. Vanta tills den automatiskt Idses upp (se avsnittet “Rengdringscykel pa ugn med
pyrolysfunktion”).
Den elektroniska programmeraren fungerar inte:
Kontakta ndrmaste Kundtjanst om " F” fljt av ett nummer visas pa displayen. Specificera i detta fall numret som foljer bokstaven “F .
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KUNDTJANST

Innan du kontaktar Kundtjanst:
1. Forsok att Iosa problemet pa egen hand enligt anvisningarna i kapitel “Felsékning’”
2. Sténg av apparaten och sl pa den igen for att se om felet kvarstar.
Om problemet kvarstar efter dessa kontroller bor du kontakta narmaste Kundtjanst.
Lamna alltid foljande uppgifter:
«enkort beskrivning av felet,
exakt ugnstyp och ugnsmodell,
servicenumret (d.v.s. numret som finns efter ordet Service pa typskylten) som dr placerat pa hoger innerkant i ugnsutrymmet (syns nér ugnsluckan & dppen).
Servicenumret finns dven i garantihaftet;
«  fullsténdig adress,
«  telefonnummer.

LT
0000 000 00000

Vénd dig alltid till en auktoriserad serviceverkstad om det blir nddvandigt med reparation (som garanti for att originalreservdelar anvénds och att reparationen
utfors pa korrekt satt).

RENGORING

C VARNING - Anv&r.l.d inte éngrengiiriflgsutr.l.lstning.
- Rengor ugnen endast nar den ar kall.
- Koppla loss ugnen fran eluttaget fore service.

Ugnens utsida
VIKTIGT: Anvénd inte fratande eller slipande rengdringsmedel. Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas pa apparaten bor du
omedelbart torka bort den med en fuktig trasa av mikrofiber.
Rengdr ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om de r mycket smutsiga kan du tillsétta ett par droppar flytande diskmedel till vattnet. Torka med en torr trasa.
Ugnens insida
VIKTIGT: Anvénd inte slipande svampar, stalull eller metallskrapor. De kan skada de emaljerade ytorna och luckans glas.
Efter varje anvandningstillfélle, 1t ugnen svalna och rengdr den helst medan den fortfarande &r varm for att ta bort ansamlad smuts och fléckar som orsakats av
matrester (t.ex. mat med hog sockerhalt).
Anvénd produkter som dr speciellt avsedda for rengdring av ugnar och folj tillverkarens anvisningar till punkt och pricka.
« Rengor luckans glas med et specifikt flytande rengéringsmedel. Det gar att ta av ugnsluckan for att underlitta rengoring av ugnen (se UNDERHALL).
« Ugnens dvre varmeelement kan sankas (endast pé vissa modeller) for att du ska kunna rengdra innertaket pa apparaten (se UNDERHALL).
0BS: Under lang tillagning av mat med hog vattenhalt (t.ex. pizza, gronsaker) kan kondens bildas pa ugnens insida och runt tatningen. Nar ugnen
har svalnat, torka av insidan med en trasa eller en svamp.
Tillbehor:
Diska tillbehdren med vanligt diskmedel direkt efter anvéndningen, hantera dem med ugnsvantar om de fortfarande &r varma.
Matrester kan |&tt avidgsnas med en diskborste eller svamp.

Rengoring av den bakre panelen och de katalytiska sidopanelerna (beroende pa modell):

VIKTIGT: Anvénd aldrig slipande eller fratande rengdringsmedel, repande svampar, stalull eller ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada de
katalytiska panelernas formaga till sjalvrengoring.

« Tom ugnen, satt pa den, stall in den pa varmluft 200 °C och I3t den std pd i ungefdr en timme

« Sedan, ndr ugnen svalnat, anvander du vid behov en svamp for att torka bort eventuella matrester.
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Rengoringscykel pa ugn med pyrolysfunktion (finns pa vissa modeller):

- Ror inte vid ugnen under pyrolysrengoringen.
& VARNING - Se till barn vistas pa avstand fran ugnen under pyrolysen.

Denna funktion brénner av stank som uppstar inuti ugnen under tillagning, vid en temperatur pa cirka 500 °C. Vid denna hdga temperatur forvandlas det som aterstar
till en l&tt beldggning som enkelt kan torkas av med hjalp av en fuktig trasa nar ugnen har svalnat. Du behdver inte aktivera pyrolysfunktionen varje gang ugnen
anvands, utan endast da ugnen & mycket smutsig, eller da matos eller rék uppstar under férvarmning och tillagning.

Om ugnen &r placerad under en spishall méste du se till att gashrannare och elplattor &r avsténgda under pyrolysrengdringen.

Alla tillbehdr méste avldagsnas innan du utfor pyrolysrengéringen.

Apparaten dr utrustad med 2 pyrolysfunktioner:

1. Energibesparande rengdring (PYRO EXPRESS/EKO): dér energiatgéngen dr 25 % ldgre &n under standardrengdringen. Starta denna rengdring med jamna
mellanrum (efter att du tillagat kott 2—3 ganger i rad).
2. Standardrengdring (PYRO): som garanterar en effektiv rengdring dven om ugnen ar mycket smutsig.

. In any case, after a certain number of uses and depending on how dirty the oven is, a message on the oven display advises you to run a self-cleaning cycle.
O0BS: Under pyrolysrengdringen ar luckan sparrad och det gar inte att dppna den forrdn temperaturen i ugnen natt korrekt sakerhetsniva.

UNDERHALL

- Anvind skyddshandskar.
& VARNING - Utfor foljande ingrepp da apparaten har svalnat.

Koppla loss ugnen fran eluttaget fore service.
TA AV UGNSLUCKAN

Gor sa har for att ta av luckan:

1. Oppna ugnsluckan helt.

2. Llyftdetva sparrhakamna i gangjamen och skjut dem framat till anslaget (fig. 1).

3. Stang luckan till sparren (A), lyft den (B) och vrid runt den (C) tills den lossnar (D) (fig. 2).
Gor sa har for att satta tillbaka ugnsluckan:

1. Férin géngjarnen pa sina platser.

2. Oppna ugnsluckan hel.

3. Skjut ned de tvd sparrhakarna.

4. Stangluckan.

5Y

Fig. 1 Fig. 2

FLYTTA PA DET GVRE VARMEELEMENTET (ENDAST VISSA MODELLER

Avldgsna tillbehdrens guideskenor (fig. 3).

Dra ut varmeelementet (fig. 4) ndgot och sank det (fig. 5).

For att sétta tillbaka elementet, lyft det, dra det en aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostdd.

w N =
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BYTE AV LAMPA

For att byta den bakre ugnslampan (beroende pa modell):

1. Skilj ugnen fran elndtet.

2. Skruva loss lampglaset (fig. 6), byt ut glodlampan (se notering for typ av lampa) och skruva tillbaka lampglaset (fig. 7).
3. hteranslut ugnen till elnitet.

For att byta sidolampan (beroende pd modell):

Skilj ugnen fran elnatet.

Avldgsna tillbehdrens guideskenor, om sadana finns (fig. 3).

Anvénd en skruvmejsel for att banda lampskyddet utat tills du kan ta loss det (fig. 7).

Byt ut glddlampan (for typ av lampa — se anmérkning) (fig. 8).

Placera lampskyddet mot panelen och tryck pa skyddet tills det fésts med ett "klick” (fig. 9).
Montera tillbaka tillbehdrens guideskenor.

Kteranslut ugnen till elnétet.

]
), e

Fig. 6 Fig. 7 Fig. 8 Fig. 9

0BS:
- Anvand endast glédlampor 25—-40 W/230 V, typ E-14, T300 °C, eller halogenlampor 20-40 W/230 V typ G9, T300 °C (beroende pad modell).
- Lampan i apparaten dr sérskilt konstruerad for elektriska apparater och Iampar sig inte for hushéllshelysning (EU-forordning nr 244/2009).
- Lamporna finns hos vér Kundtjanst.
VIKTIGT:
Om du anvéander halogenlampor ska du inte hantera dem med bara héander, eftersom de kan forstoras av fingeravtryck.
Satt inte pa ugnen forran lampskyddet har satts pa plats.

NSk wN =

9)
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BRUKSANVISNING FOR DENNA UGN
FOR ANSLUTNING TILL ELNAT, SE KAPITLET OM INSTALLATION
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0BS: Produktens utseende kan skilja sig ndgot fran figuren.

1. Kontrollpanel

2. Ovre virmeelement/grillelement

3. Kylsystem (finns pa vissa modeller)

4. Typskylt (skall ej avldgsnas)

5. Llampa

6. Ventilationssystem for bakning (finns pa vissa modeller)
7. Roterande grillspett (finns pa vissa modeller)
8.  Nedre varmeelement (dolt)

9. Lucka

10. Hyllpositioner

11. Panel

0BS:

- Daétillagningen &r klar och ugnen har sténgts av kan kylflékten fortsatta att fungera ett tag.
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KOMPATIBLA TILLBEHOR
(for tillbehdren som medfoljer ugnen, se det tekniska databladet)

Fig. 4

Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Langpanna (fig. 1)

Langpannan &r avsedd for att samla upp fett och matpartiklar nar den placeras under gallerhyllan. Den kan ocksd anvandas som plat for att exempelvis tillaga kétt,
kyckling och fisk, med eller utan gronsaker. Hall lite vatten i langpannan sd blir det inte s& mycket matos och fettsténk.

Bakplat (fig. 2)

Kan anvéndas for att baka smakakor, bakverk och pizza.

Gallerhylla (fig. 3)

For grillning av mat eller som stdd for grytor, kakformar och andra kokkarl. Gallerhyllan kan placeras pa alla nivaer. Gallerhyllan kan féras in med de bagformade sidorna
vanda uppdt eller nedat.

Katalytiska sidopaneler (fig. 4)

De katalytiska panelerna har en pords beldggning som absorberar fettsténk. Vi rekommenderar att du utfor en automatisk rengdringscykel nér du har tillagat mat med
extra hdg fetthalt (se RENGORING).

Roterande grillspett (fig. 5)

Anvénd grillspettet sasom visas i fig. 9. Se dven avsnittet “Rad och forslag” for mer information.

Grillset (fig. 6)

Grillsetet bestar av ett galler (6a) och en emaljerad plat (6b). Detta set maste placeras pé gallerhyllan (3) och anvéndas tillsammans med grillfunktionen.

Fettfilter (fig. 7)

Anvénd fettfiltret endast for tillagning av mat med extra hdg fetthalt. Haka fast filtret pd den bakre panelen i ugnsutrymmet, mitt emot flékten. Filtret kan rengoras
i diskmaskin och kan anvandas med funktioner dér flékten anvénds.

Glidstycken (fig. 8
De gor att gallerhyllor och langpannor kan dras ut halvvégs under tillagning. Lampliga for alla tillbehér och kan rengdras i diskmaskin.

Sv97



BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN
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0BS: Produktens utseende kan skilja sig nagot fran figuren.
1. Funktionsratt
2. Elektronisk programmerare
3. Termostatratt
4. Red thermostat led.
ANVANDNING AV UGNEN
Vrid funktionsratten till 6nskad funktion.
Ugnsbelysningen ténds.
Vrid termostatratten medsols till onskad temperatur.
Termostatens roda kontrollampa tands och slocknar sedan nar den instéllda temperaturen har uppnétts.
Vrid tillbaka ratten till “0” ndr du dr klar med tillagningen.

ANVANDA DEN ELEKTRONISKA PROGRAMMERAREN

1. Knapp - : for att minska det vérde som visas pa displayen
@ 2. Knapp ©n(®) (¥ :forattvalja de olika installningama:

I
A ww, ww ' - -
i R iy | a. Timer
e Ao b. Koktid
. | . @ ¢ Instdllning av koksluttid
- GN¢e + 3. Knapp +: for att oka det vérde som visas pa displayen

A. Symbolen D visar att timerfunktionen dr igéng

Symbolen AUTO bekréftar att installningen har utforts

Instéliningar fore forsta anvandningen

Instélining av klockslag och typ av ljudsignal.

Da ugnen kopplas till stromfdrande nat, visas AUTO och 0.00 blinkar pa displayen. Tryck in knapparna - och + samtidigt for att stalla in klockslaget: punkten i 0.00
bdrjar blinka. Stéll in klockslaget med hjélp av knapparna + och -. D du stéllt in Gnskat varde, tryck pa mittknappen. Displayen visar da “ton 1”. For att vélja onskad
ton, tryck pa knappen —. D3 du valt dnskad ton, tryck pa mittknappen. Upprepa den ovanstdende proceduren om du vill andra klockslaget igen.

Installning av timer [\

For att stalla in timern, tryck in och hall kvar mittknappen tills 0.00 visas pa displayen och klocksymbolen birjar blinka. Stall in timern med hjélp av knappen +
(maximalt installbart vrde dr 23 timmar och 59 minuter). Nedrakningen bdrjar efter ett par sekunder. Displayen visar nuvarande klockslag och klocksymbolen lyser
fast som bekraftelse av att timern &r installd. For att visa nedrékningen, och eventuellt &ndra den, tryck pa mittknappen igen.

Installning av koktid

Nér du har valt tillagningsfunktionen och stéllt in temperaturen med hjalp av rattarna, tryck pa mittknappen. 0.00 visas pa displayen och klocksymbolen borjar blinka.
Tryck pd mittknappen igen: pd displayen visas o, , ~ och 0.00 efter varandra och AUTO blinkar. Stéll in koktiden med hjélp av knapparna + och - (maximalt instéllbart
vérde dr 10 timmar). Efter ett par sekunder visar displayen nuvarande klockslag och AUTO lyser fast som bekréftelse pa installningen. For att visa aterstdende koktid
och eventuellt dndra den, tryck in mittknappen under 2 sekunder, och tryck sedan dnnu en gang pa knappen. Da tiden har runnit ut slacks symbolen IE)I ljusignalen
hdrs och AUTO blinkar pa displayen. Tryck pa vilken knapp som helst for att sténga av ljudsignalen. For tillbaka funktions- och temperaturratten till noll och tryck pa
mittknappen under tva sekunder for att stanga av tillagningen.
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TABELL MED BESKRIVNING AV FUNKTIONER

FUNKTIONSRATT
O AV For att avsluta tillagning och sténga av ugnen.
_O_ LAMPA For att ténda/slécka ugnens innerbelysning.
AN
(—| . " Denna funktion kan anvéndas for alla typer av tillagning péd en enda fals. Anvénd den 2:a ugnsfalsen. Forvarm ugnen till
OVER/UNDERVARME | . A . < )
—_— onskad temperatur. Termostatens lysdiod stangs av da ugnen dr redo och maten kan placeras i ugnen.
\—/
For att baka kakor/pajer med vat fyllning pa en enda fals. Denna funktion kan dven anvéndas for tillagning pa tva falsar. Byt
T OVER/UNDERV.& |plats pa matritterna under tillagningstiden for att f en jamnare tillagning. Anvéind den 2:a ugnsfalsen da du endast
) FLAKT anvander en niva, och anvand den 2:a och 4:e ugnsfalsen da du tillagar pa tva nivéer. Forvarm ugnen innan du startar
— tillagningen.
/g— For att grilla kétt, grillspett och korv. For att gratinera gronsaker och rosta brdd. Placerar matrétterna pé 4:e ugnsfalsen.
o . < o e - .
GRILL Placera en ldngpanna under gallret ndr du grillar kott for att finga upp kdttsaften. Placera den pa den 3:e ugnsfalsen och fyll
—____/ den med en halvliter vatten. Férvdrm ugnen i 3—5 minuter. Ugnsluckan skall vara stangd under tillagningen.
For att grilla storre kttbitar (lammstek, rostbiff, kyckling). Placera kottet pd de mittersta falsarna. Placera en ldngpanna
vov TURBO GRILL under for att fanga upp kéttsaften. Placera den pa den 1:a eller 2:a ugnsfalsen och fyll den med en halvliter vatten. Vénd
o garna kottet under tillagningstiden for att fa jimnare stekyta. Du behdver inte forvarma ugnen. Ugnsluckan ska vara sténgd
— under tillagningen.
q For att paskynda upptining av livsmedel. Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen. L&t maten ligga kvar i forpackningen.
- > Ll L Det forhindrar att ytan blir torr.
~0~ y :
[P UNDERVARME +
(’/ FLAKT Avsedd for tillagning pa en och samma fals, t.ex. frukt, tartor, gronsaker, pizza, kyckling
g
Anvands ndr man vill tillaga flera olika matratter som kraver samma temperatur (t.ex. fisk, gronsaker, tartor) pd maximalt tva
N\ ugnsfalsar samtidigt. Funktionen gdr det mdjligt att tillaga maten utan risk att de drar &t sig arom frén varandra. Du bér
(S VARMLUFT N A " T )
' anvdnda den 2:a ugnsfalsen om du tillagar pa endast en nivd. Om du tillagar pa tva nivaer, bor du anvénda den 1:a och den
3:e ugnsfalsen, och forvarma ugnen forst.
N Anvand denna funktion efter tillagning for att bryna réttens undersida. Du bor placera rétten pa 1:a eller 2:a ugnsfalsen.
UNDERVARME Denna funktion kan dven anvéndas for langsam tillagning, sa som gronsaker och kdttgrytor. Da bor du anvanda den 2:a
) ugnsfalsen. Du behgver inte forvirma ugnen.

V99




TABELL FOR TILLAGNING

Recept Funktion| For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (nedifran) | (°C) | (min)
@ Ja 2 150-175| 35-90 |Pajform pa galler
Sockerkakor Ugnsfals 3: pajform pé galler
DY Ja -3 |150-170| 30-90
P
= Ugnsfals 1: pajform pa galler
Ja 2 150-190| 30-85 |Langpanna/bakplét eller kakform pa galler
Fyllda tartor (cheesecake, strudel, . -
appelpaj) Ugnsfals 3: pajform pa galler
¢ Ja -3 |150-190| 35-90
= Ugnsfals 1: pajform pa galler
Ja 2 160-175| 20-45 |Langpanna/bakplat
Smakakor Ugnsfals 3: galler
DY Ja -3 |150-175| 2045
P
e Ugnsfals 1: langpanna/bakplét
@ Ja 2 175-200| 30-40 |Langpanna/bakplat
Petit-chouer Ugnsfals 3: ugnsfast form pa galler
Ja 1-3 170-190| 35-45
= Ugnsfals 1: langpanna/bakplat
@ Ja 2 100 | 110-150| Langpanna/bakplat
Marénger Ugnsfals 3: ugnsfast form pé galler
> Ja 1-3 100 |130-150
= Ugnsfals 1: langpanna/bakplét
@ Ja 2 190-250| 12-50 |Langpanna/bakplat
Bréd/pizza/focaccia Ugnsfals 1: ugnsfast form pa galler
@ Ja 1-3 190-250| 25-50
= Ugnsfals 3: langpanna/bakplat
@ Ja 2 250 | 10-15 |Ugnsfals 1: langpanna/bakplét eller galler
Fryst pizza Ugnsfals 3: ugnsfast form pé galler
Ja 1-3 250 | 10-20
Ugnsfals 1: langpanna/bakplét
Ja 2 175-200| 40-50 |Pajform pa galler
Pajer (gronsakspajer, quiche) Ugnsfals 3: pajform pa galler
Ja 1-3 175-190| 55-65

Ugnsfals 1: pajform pa galler
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Recept Funktion| For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (nedifran) | (°C) | (min)
@ Ja 2 175-200| 20-30 |Langpanna/bakpldt
Vol-au-vent/mordegsbakning Ugnsfals 3: ugnsfast form pé galler
a Ja 1-3 175-200| 25-45
e Ugnsfals 1: langpanna/bakplét
Lasagne/ugnshakad .
e il iy @ Ja 2 200 | 45-55 |Ugnsfast form pa galler
Lamm/kalv/not/flask 1kg @ Ja 2 200 | 80-110 |Ugnsfast form eller langpanna pa galler
Kyckling/kanin/anka 1 kg @ Ja 2 200 | 50-100 |Ugnsfast form eller langpanna pa galler
Kalkon/gas 3 kg @ Ja 12 200 | 80-130 |Ugnsfast form eller langpanna pa galler
:Igél;sbakad LESLLLC LR @ Ja 2 175-200| 40-60 |Ugnsfast form eller lingpanna pa galler
Fyllda gronsaker (tomater, squash, g Ja 2 |175-200| 50-60 |Ugnsfast form ps galler
aubergine)
Rostat brid @ Ja 4 00 | 25 |Gl
Ugnsfals 4: galler (vand efter halva tiden)
Fiskfilé/stek @ Ja 4 200 | 20-30
Ugnsfals 3: langpanna med vatten
. Ugnsfals 4: galler (vand efter halva tiden)
Korv/grillspett/revbensspjall/hamburgare @ Ja 4 200 | 30-40
Ugnsfals 3: langpanna med vatten
Ugnsfals 2: galler (vénd maten efter 2/3 av tiden
Grillad kyckling 1-1,3 kg @ - 2 200 | 5570 [om nodvandigt
Ugnsfals 1: langpanna med vatten
Ugnsfals 2: roterande grillspett
Grillad kyckling 1-1,3 kg @ - 2 200 | 60-80
Ugnsfals 1: langpanna med vatten
. . Ugnsfast form pa galler (vand efter tva
Rosthiff blodig 1 kg @ 2 200 354 tredjedelar av tiden vid behov)

PRI B on | Langpanna eller ugnsfast form pd galler (vénd
Lammlagg/flasklagg @ 2 20 60-50 efter tvd tredjedelar av tiden vid behov)
Ugnshakad potatis B ) 200 | 4555 Lan.gpann'a/bakplat (vénd efter tva tredjedelar

av tiden vid behov)
Gratinerade gronsaker @ - 2 200 | 20-30 |Ugnsfast form pa galler
Ugnsfals 3: ugnsfast form pa galler
Lasagne och kott Ja 1-3 200 | 50-100
Ugnsfals 1: ugnsfast form eller ingpanna pa
galler
Ugnsfals 3: ugnsfast form pa galler
Kétt och potatis (}:. Ja 1-3 200 | 45-100

Ugnsfals 1: ugnsfast form eller ingpanna pa
galler
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Recept Funktion| For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (nedifran) | (°C) | (min)

Ugnsfals 3: ugnsfast form pa galler
Fisk och gronsaker ( [ DY Ja 1-3 175 | 30-50

Ugnsfals 1: ugnsfast form eller [ingpanna pa
galler

Tiderna som anges i tabellen avser tillagning med fordrdjd start (finns pa vissa modeller). Tiderna som anges kan vara langre, beroende pa den ratt som skall tillagas.
0BS: Tillagningssymbolerna kan variera en aning frén de som visas pa bilden.
0BS: Koktider och temperaturer gller for cirka 4 portioner.

RAD OCH FORSLAG

Hur du skall lasa tillagningstabellen

Tabellen visar den bésta funktionen att anvanda for en specifik matratt som skall tillagas pé en eller flera ugnsfalsar samtidigt. Koktiderna startar frén den stund du

satterin maten i ugnen, forutom forvarmning (dér sadan kravs). Temperaturer och tider ar indikativa och beror pa matens kvantitet och pa vilka tillbehr som anvénds.

Anvénd i borjan de ldgsta vardena som rekommenderas, for att sedan — om tillagningen inte blir som du ténkt dig — dverga till de hdgre vérdena. Vi rekommenderar

att du anvander medfdljande tillbehor, tértformar och ugnsfasta formar i mdrk metall om méjligt. Det gar dven att anvénda formar och tillbehér i pyrexglas eller

keramik, men koktiderna blir en aning ldngre. For basta méjliga resultat, folj raden i tillagningstabellen vad géller val av medfdljande tillbehdr och pa vilka nivaer de

ska placeras. Forvarm ugnen vid tillagning av mat som innehaller mycket vatten.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt

Med funktionen "OVER-/UNDERVARME OCH FLAKT” (finns pé vissa modeller) kan du samtidigt tillaga olika typer av mat som kraver samma tillagningstemperatur (till

exempel: fisk och gronsaker) pa olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare tillagningstid och It tillagningen fortsétta for matratter som kréver ldngre tid.

Bakverk

- Bakafina bakverk pa funktionen dver-/undervérme, och pd en enda ugnsfals. Anvand tartformar i mork metall och placera dem alltid pa det medfdljande gallret.
For tillagning pa flera nivaer, valj funktionen varmluft och placera tartformarna i sicksack pa gallren, sd att luftcirkulationen fungerar val.

- Foratt se om ett bakverk ar klart, for in en sticka i den hdgsta delen av kakan. Om stickan kommer ut och &r torr &r bakverket klart.

- Om du anvénder teflonformar skall du inte smdrja kanterna eftersom bakverket eventuellt d inte reser sig jimnt pa sidorna.

- Om bakverket "punkteras” under bakningen, anvénd en ldgre temperatur ndsta gang, reducera vatskekvantiteten, och blanda smeten forsiktigare.

- Forritter med fuktiga fyllningar (cheesecake eller fruktpajer), anvéind funktionen "OVER-/UNDERVARME OCH FLAKT” (finns pa vissa modeller). Om bakverkets
botten blir for vat, byt till Iagre ugnsfals och sprid brodsmulor eller smulade kakor pa botten av formen innan du tillstter smeten.

Kott

- Anvénd alla typer av formar eller pyrexformar som passar for storleken pa det kéttstycke som skall tillagas. Nar du steker kétt &r det bra om du haller lite buljong
i botten pa kokkarlet och dser kdttet under tillagningen for att ge det smak. Da steken @r klar, Iat den vila i ugnen under 10—15 minuter, eller sld in den i
aluminiumfolie.

- Déduska grilla kott blir tillagningen mer jamn om du anvander bitar som ar lika tjocka. Kotthitar som ar mycket tjocka kréver langre koktid. For att undvika att de
branns vid pd ytan, placera dem langre bort fran grillen genom att placera gallret pa en lagre ugnsfals. Vénd pd kdttet ndr 2/3 av tiden har gatt.

DA du grillar rekommenderar vi att du placerar en ldngpanna med en halvliter vatten under gallret dar kdttet ligger for att finga upp kéttsaften. Fyll pa om nodvéndigt.

Roterande grillspett (finns pa vissa modeller)

Anvénds for att grilla storre bitar kdtt och fagel. Satt kttet pa spettet och bind fast med matlagningssndre om det &r kyckling, och se till att det sitter fast ordentligt

innan du satter spettets spets pd plats i ugnens bakre végg och [dgger spettet pa stodet. For att undvika matos och for att samla upp kéttsafter &r det lampligt att placera

en [dngpanna med en halvliter vatten pa forsta nivan. Spettet har ett plastvred som skall tas bort innan du bérjar tillagningen, och detta skall anvéndas igen vid

tillagningens slut for att ta ut spettet utan att du brénner dig.

Pizza

Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza dven i bottnen. Sprid ut mozzarellaost dver pizzan da den bakats 2/3 av tiden.

Jasningsfunktion (endast pa vissa modeller)

Vi rekommenderar att du alltid técker dver deg som skall jasas innan du placerar den i ugnen. Jdsningstiden med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20—25 °C). Jasningstid for 1kg pizzadeg ar ungefér en timme.
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BAXXJINBA IHOOPMALIA 3 TEXHIKW BE3MEKU
BALUA BE3MEKA TA BE3NEKA IHLWIWX NTIOEA — MOHAL YCE

Y Uil iHCTpYKLi Ta Ha camoMy NpUNaai MICTATLCA BaXUBI nonepeeHHA Npo Hebe3neky, AKi C1if NPOYUTaTH i 3aBXAN BUKOHYBATH.

/ CumBon Hebe3nekn nonepeaye KOPUCTYBaYIB MPO NOTEHLiiHI PU3UKN ANA HUX CAMUX Ta iHLLNX.
\  Ycim nonepegkeHHAM npo Hebe3neky nepeaye cUMBON Hebe3nekn Ta HaCTYMHII TepMiH:

C HEBE3MNEYHO Yka3ye Ha He6e3neuHy cuTyaLilo, ika npu3Bepe A0 CePIO3HOT TPaBMU, AKILO He 3ano6irTw iid.
C VBATA YKa3ye Ha HeGe3neyHy cuTyaLlilo, AKa MOXKe NPU3BECTH 10 CePO3HOI TPABMHU, AKLLO He 3ano6irTu iit.

Yci nonepegkeHHA npo Hebe3neky HafAKTb KOHKPETHI BiAOMOCTI NPO HAABHUIA NOTEHLRHMIA
PU3MK i BKa3YHTb Ha Te, AK SMEHLUUTI PU3NK TPaBMMU, MOLIKOAXKEHHA MalHa 1 YpaXeHHs
eNeKTPUYHUM CTPYMOM Y pe3ynbTaTi HenpaBuabHOI ekcnayatauil npunagy. PetenbHo
LOTPUMYITECA HaBeZieHUX HUXKYE IHCTPYKLIN.

- [lpunapg cnig BiAKNIOYUTY Bif eneKTpoMepexi nepea NpoBeAeHHAM Oy aAb-AKNX

MOHTa)XHMX POOiT.

YcTaHOBNEHHA Ta TeXHiuHe 06C1yroByBaHHA NOBUHEH BUKOHYBATU KBaNiQikoBaHNI

cnevwianict BigNoBIgHO A0 IHCTPYKLi BUPOOHIUKA Ta UNHHIX NPaBUA TeXHiKK 6e3neku. He

PEMOHTYATE | He 3aMiHAINTE XOAHUX YaCTUH NpUNagy, AKLO B IHCTPYKLII 3 ekcnayaTauii

MPAMO He BKa3aHo, LU0 Lie HeobXiaHo 3poduTi.

- 3amiHa Kabeno XnBNeHHA Ma€ BUKOHYBATUCA KBaNiQikoBaHUM efIeKTPUKOM.
3BepTanTeca B aBTOPU30BaHMIA CePBICHUIA LIEHTP.

- 3riiHO HOPMATUBHUX BUMOT Npunag Mae 6yTi 3a3emneHinm.

- Kabenb xuBneHHA Ma€ 6yTI AOCTAaTHLO JOBIMM ANA NiJKNIOYEHHA NpUnagy A0 Po3eTKi
nicnA oro BCTaHOBNIEHHA B MebneBuii Kopmyc.

- Lllo6 niakntoueHHA BiANOBIAAN0 UNHHUM HOPMATIUBAM TEXHIKI 6e3neKu, cnia
BUKOPUCTOBYBATM BUMIKAY, AKNIA 01 3abe3neuyBaB po3puB KOHTAKTiB MiX yCima
NoMIOCaMit He MeHLLE 3 MM.

- He BuKopucToByiiTe po3ranyxyBsayi abo nogoBxysaui.

- He TArHiTb 33 Kabenb XMUBNEHHA, W06 BIAKNIOUNTYI NPUNAA Bif eNeKTpoMepexi.

- [licnA nigKnioyeHHa eneKTPUYHI KOMMOHEHTY He MatoTb OYTH JOCAXKHI KOPUCTYBaYeBi.

- He TopkaitTeca npunagy MOKpUMI YaCTUHAMM TiNa il HE KOPUCTYITECA HUM,
nepebyBatoun 60COHIXK Ha Mianosi.

- Lleit npunag npusHaueHo ANA BUKOPUCTAHHA nLIe B N06YTOBUX yMOBaX ANA
NPUrOTYBaHHA Ki. 3a00pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATM INOT0 ANA IHWWINX Lineli (Hanpuknag,
ANA onaneHHa KiMHaT). BUpoOHUK He Hece X0HOT BiNOBIAANbHOCTI 3 HEHaNeXHe
KOPUCTYBaHHA a00 HenpaBuibHe HaNaLTYBaHHA efIeMeHTIB KepyBaHHA.
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[liTn, AKuM BUNOBHUNOCA 8 POKIB, 0COO 3 MCMXIYHUMIA, CBHCOPHIUMI aDO MEHTANbHUMM
BaZlaMu i 0c06U, AKMM OpaKy€ 3HaHb i JOCBIZY, MOXYTb KOPUCTYBATUCA NPUNALOM NnLLe
nig HarnAagom, abo AKLLO BOHN NPOILLAK NIATOTOBKY 3 TEXHIKN 6e3neKun BUKOPUCTaHHA
npunagy Ta po3ymiloTb MOXINUBY Hebe3neky. He 403BonAiiTe AiTAM rpaTuca 3 Npunagom.
He no3BonAiite 4itAM NPOBOAUTY 0UMLLEHHA a60 06CYroByBaHHA Npunady 6e3 HarnAay.
LloCAXKHi yacTMHI NpuUnagy MoXYTb Ay»e HarpiBaTCA nig yac ioro pobotu. He
[103BONANTE MaNeHbKUM AiTAM NiAX0ANTM HAATO OAIU3bKO 10 NPUAaAY Ta rpaTIACA 3 HUM.
[ig Yac BUKOPUCTAHHA NPUNag, i Oro ekcnayatauiiHi yacTuH HarpisatTbea. (nig byTu
00epeXxHUMU, L1006 He TOPKHYTICA HarpiBanbHUMX enemeHTiB. [liTeil 4o 8 pokis
3300pOHAETLCA 3aNMLWIATI NOPYY i3 Npunagom 6e3 NoCTiiiHOro HarnAgy.

Mig Yac i nicnAa KopUCTyBaHHA He TOPKAITeCA HarpiBasbHNX eN1eMeHTIB a00 BHYTPILLHIX
MOBepXOHb NpuUnagy — icHye pusuk 0TpuMaHHA onikis! He jonyckaitte KoHTaKTy npunagy
3 TKaHWHOI0 200 iHWIMMM 3aMUCTUMI MaTepianami, NOKK BCi KOMMOHEHTU JOCTaTHLO He
OXONOHYTb.

HanpukiHui npurotyBaHHA 0yabTe 0bepeXxHi Npu BiAKpUBaHHI ABEPLAT Npunagy,
MOBiNIbHO BUNYCTITb rapAYe NOBITPA ab0 Nap, NepLU Hix NOBHICTIO BiAKPUBATM LyXOBY
wady. Konu aBepuAaTa npunagy 3auMHeHi, rapaye noBiTpa BUXOANUTb Yepe3 OTBIp Haf
NaHenso KepyBaHHsA. He nepekpuBalite BeHTUNALiNHI 0TBOPMW.

[pw picTaBaHHi nocyay M akcecyapis KOPUCTYITeCA NPUXBATKOK Ta byabTe 06epexHi,
L6 He TOPKHYTUCA HarpiBaNbHUX eNleMEeHTIB.

He ctaBTe 3aliMucTi MaTepianu Ha npunag abo no6au3y HbOTo: AKLLO Yepe3 HeyBaXHICTb
npunag 6yae BBIMKHEHO, MOXXe BUHUKHYTY NOXexa.

He HarpiBaiiTe Ta He roTyiiTe Xy y Npunagi B repMeTUYHO 3aKpUTMX KOHTelHepax abo
nocyai. TUCk, AKMiA yTBOPIOETLCA BCEPEANHI, MOXe NPU3BECTY 0 BUOYXY KOHTeilHepa Ta
MOLIKOAXEHHA Npunagy.

He BuKopuCTOBYIATe NOCYZ, BUTOTOBJIEHWIA i3 CUHTETUYHUX MaTepianis.

[eperpiti Xup i oniA MOXYTb NIErko cnanaxHyTu. byabTe 3aBX AN NUIbHI, FOTYIOUM XY 3
BUCOKIM BMICTOM Xupy abo oni.

He 3anuwaitte npunag 6e3 HarnAfy, KON CyLunTe NpoAyKTy.

AKLLLO NMif Yac NPUroTyBaHHA i BUKOPUCTOBYIOTLCA ANIKOTONbHI HANOT (HaNpuKnag, pom,
KOHbAK, BUHO), MAM'ATaIATe, L0 aNKOr0/lb BUNAPOBYETHCA NPY BUCOKIX TeMMepaTypax.
YHanifioK LbOro BUHMKAE PU3NK TOTO, LLIO MAPV aKOTONNK0 MOXYTb CManaxHyTun npu
KOHTAKTi 3 efleKTPUYHUMM HarpiBaibHUMU efieMeHTaMu.

Hikonu He 3aCTOCOBYiITe NPUCTPOI YMLLIEHHA NAapPOM.
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- He TopkaiTeca fyxoBoi Wwadw nig yac uukny niponisy. He fo3sonaiite giram
HabnuxaTUCA 2o AyXoBOT Wadu niJ yac LMKy Niponisy (Le CTocyeTbCsA NnLLe AyX0BMX
wad i3 yHKLi€0 niponisy).

- Bukopucroyitte nuwe To TeMnepaTypHUI JaTUNK, AKUIA peKOMEHZ0BaHO ANA L€l
AyX0BOT Wadwm.

- He BuKopucToByiiTe X0pCTKi abpa3vBHi 0UNCHIKIA Ta FOCTPI MeTaneBi ckpebku ana
OUNLLIEHHA CKNa Ha AABepLATAX AYX0BOI LWadu, OCKINbKIN BOHW MOXYTb noapAnaTy
MOBEPXHI0, YHACNIJOK YOT0 CKIO MOXe TPICHYTH.

- [lepekoHaitTeca, Lo Npunaz BUMKHEHO, NepLu HiX 3aMiHIOBaTU naMny, W06 YHUKHYTY
MOMUBOCTI YpaXkeHHA eNeKTPUYHUM CTPYMOM.

- He BuKopucToByiiTe aniomiHiey ¢ponbry, 00 HAaKpMBATH CTPaBM Y BapuAbHOMY KOTAi

(cTocyeTbea TinbKI AYXOBUX WA i3 BAPUALHUM KOTIIOM).

Po3nakoByBaTi Ta BCTAHOB/IOBATY NPUNag NOTPiOHO B 3aXUCHUX pyKaBULIAX.

Y1unizauia no6yroBux npunagis

Lleit npunaga BMroToBNEHo 3 MaTepianis, AKi nignAralTb BTOPUHHl nepepobLi abo npuaaTHi 4nA NOBTOPHOT0 BUKOPUCTAHHA. YTUNi3yliTe iA0ro BiANOBIAHO A0
MicueBux npasun ytunisavii Bigxogis. Mepen yunizavieto BigpixTe kabenb enekTpoXUBNEHHS.

[Ina oTpuManHa foAaTkoBoi iHhopMmaLyii Npo NOBOZKEHHA 3 NOOYTOBMMY eNeKTPUUHIMY MPUNaAamu, ix yTunisavito Ta BTOPUHHY nepepobky 3BepHITbCA A0
KOMNeTeHTHIX MiCLieBMX OpraHiB, Cnyx6u yTunizaii nobyTosyx Biaxoais abo B marasux, Ae 6yB npupabanmii npunag.
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YCTAHOBJIEHHA

Nicna po3nakyBaHHA AyX0Boi Wahy NepeKoHaiiTecs, Lo BOHa He byna nolwkofKeHa Nif Yac TPaHCMOPTYBaHHSA | BEPLATA 3aUNHAIOTHCA AK CNiA. Y BUNaaKy
npobnem 3BepHiTbCA 40 NPOAaBLA abo HaRbNMKYOro LieHTpY NicnANpoaaxHoro 06cyroyBaHHs. LLlo6 yHuKHYTM 6y Ab-AKMX NOLIKOZXeHD, BUiiMaiiTe AyXoBY Wady
3 NiHONNACTOBOI NiACTaBKM NNLLE B MOMEHT BCTAaHOBMNEHHA.

MIAroTOBKA MEBJIEBOIO KOPMYCY

« KyxoHHi me6ni, ki TopkatoTbea AyxoBoi Wwadu, NoBuHHI 6ytv TepmocTiiikumu (Mi. 90°C).

« Ydi pi3anbHi po6oTi BUKOHYIiTe 0 BOYAYBaHHA AyX0BOi Wadu y Kopnyc i peTenbHo npubepiTh yCio AepeB'aHy CTPYKKY Ta THPCY.

«  Tlicna BbyayBaHHA AyxoBoi Wwadw Ao ii AHa He NOBUHHO ByTy GinbLue foctyny.

« [JIna HanexHoi poboTu npunapy He nepekpuBaiite MiHiManbHuii NPOCTip Mix po6oyoto NoBepxHeto Ta BEPXHIM Kpaem AyXoBOi Ladu.

NIAKNKYEHHA 00 ENEKTPOMEPEXI

lNepekoHaiiTecs, L0 Hanpyra B eneKkTpUYHili Mepexi BiANOBIAAE BKa3aHiil Ha NacnopTHiil Tabnuuwi npunagy. MacnopTHa Tabnnuka 3HaX0ANTLCA Ha NepeaHbOMY
Kpai ayxoBoi Wwadu (BUAHO, KON ABEpLATA BIAKPUTI).

+ 3aminy kabento xmBneHHa (tun HO5 RR-F 3 x 1,5 MM2) MI0BMHeH BUKOHYBATU KBanidikoBaHMil eneKkTpuK. 3BepTaiiTeca B aBTOPU30BaHMIi CEPBICHMI LIEHTP.

3ATANbHI PEKOMEHALLIT
Mepepn BUKOpPUCTaHHAM

- 3HiMiTb i3 aKcecyapiB KapTOHHi eNeMeHTY 3aXUCTy, 3aXUCHY MIBKY Ta HaminKu.

- Buitmitb akcecyapu 3 gyxoBoi wadw i nporpiiite ii npu Temnepartypi 200°C npotArom npubAU3HO roANHM, W06 BUAANUTY 3anaxu Ta Napy Bid i3oNALiHNX
Marepiais Ta 3aXMCHOI 3Ma3Ku.

Nig yac BUKOpUCTaHHA

- He ctaBTe BaxKi npeAMeTY Ha ABEPLATA, OCKINbKM BOHW MOXYTb 3MaMaTMCA.

- HesilaiiTe Hiyoro Ha ABepuATa abo pyuky npunagy.

- He HakpuBaliTe BHYTPIlLHI0 NOBEPXHIO NPUNAAY anioMiHieBo Gonbroto.

- Hikonu He nuiiTe Bopy BCepeAuHY rapayoi AyX0Boi LWadu; Lie MoXe NOLIKOAUTY eManeBe MOKPUTTA.

- He nepecygaiite kactpyni abo ckoBOpiAKY N0 AHY AYX0BOT Wadu, OCKINbKM Lie MOXe NOLIKOAUTA eManeBe MOKPUTTA.

- T[lepekoHaiiTeca, Lo enexkTpuuHi kabeni abo iHLi npunagn He TOPKAKTLCA rapAYMX YACTUH AYXOBOT AU | He 3aTUCKAITbCA ABEpLATAMM.

- 3axvwaiite ayxoBy Wwady Bif aTMOCHEPHOro BNABY.

3AXUCT poBKIINAG:|
YTunisauia nakysanbHoro marepiany

MakyBanbHuii Matepian Ha 100% NiAAETHCA BTOPUHHIN Nepepobui Ta no3HaueHuii cumBonom (¢ 'y). Tomy pi3Hi yacTiHy ynakoBKu Clif yTunisysati

BiZANOBIaNbHO Ta NOBHICTIO BiANOBIAHO [0 MiCLeBUX NpaBun yTunizavii BiAXopis.

YTunisauisa Bupo6y

- Uleit npunag mapkoBaHuii BignosiaHo fo €sponelicbkoi Aupextusu 2002/96/EC Npo BiAX0AN eNeKTPUYHOTO Ta enekTpoHHoro obnagHanHa (WEEE).

- [loTpumytounch NpaBun yTunisawii Bupo6y, Bu LonomoxeTe 3ano6irTu HaHeCeHHH NOTEHLIHOT LWKOAM HABKONULLIHBOMY CepeZioBULLY i 380POB't0 Nioeil, o
MOXe CTaTCA Y pasi HeHaNeXHOro NOBOKEHHA 3 TaKUMK BiXOAaMN.

- (umBon E Ha BUpo6i abo y cynpoBiaHili ZOKyMeHTaLl BKa3ye Ha Te, L0 3 HUM He i NOBOAMTUCA AK i3 No6yTOBMMM BiaXoAamu, a clif 34aBaTy Ha
—

yTUNi3aLito y BiANOBIAHI LieHTpy 360py BiAXOAIB ANA BTOPUHHOI Nepepo6bKy eneKTPUYHOTO Ta eNeKTPOHHOT0 06M1aiHaHHA.

ExkoHoMis enekTpoeHeprii

- [lporpiaiite ayxoBy wady nuie Toai, KoK Lie BKa3aHo y Tabnuwi npuroTyBakHs, abo B peeni.

- BukopuctoByiiTe TeMHi nakoBaHi abo emanboBaHi Gopmu AnA BUNIKaHHA, OCKINbKM BOHM KpaLLe NOrMHAITb Tenno.

- Bumukaiite pyxoy wady 3a 10/15 xBUAuH A0 3aKiHYeHHA BCTAHOBNEHOMO Yacy NpuroTyBaHHA. (TpaBy, AKi NOTpe6yIoTb TpUBaNoro NpUroTyBaHHs,
MPOAOBXYBATUMYTb FOTYBATUCA HABITb NICNA BUMKHEHHA AYXOBOI Ladu.

3AAIBA NMPO BIANOBIAHICTLC €

- L9 ayxoBa wada, AKa 33 NPU3HAUEHHAM KOHTAKTYE 3 XapuoBUMM NPOAYKTaMM, Bianosiaae EBponeiicokomy Hopmatusy (C €) N° 1935/2004 1a byna
CNPOeKTOBAHa, BUTOTOBNIEHa i 3HAXOAMTLCA B MPOAAXY BiANOBIAHO 10 BUMOT Be3neky [lupekTum npo Hu3bKy Hanpyry 2006/95/CE (aka 3amiktoe 73/23/CEE 3
HaCTYMHUMM MONpaBKamu), BAMOT 3aXUCTY 3rifHo JIupeKTUBM Npo eneKkTpomarHitHy cymichicto 2004/108/CE.
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NOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN
[yxoBa wada e npauioe

- [lepesipTe, un € Hanpyra B enekTpOMepeXi i v MigKkNIoyeHa Ayxosa Wada A0 enekTpomepesxi.
+  BumkHiTb ayxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 106 NepeBipuT UM HECPaBHICTb 3anuwLKNacA.

ﬂBepuaTa He BingMBaIOTbCiI

+  BumkHiTb ayxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITS i, 1106 NepeBipuT UM HECPaBHICTb 3anuUwLKNacA.
« BAXJINBO: nig yac npouecy CaMmooumLLIEHHA BEPLATA AYXOBOT Wadu He BiakpuBatoTbCA. MoyekaiiTe, NOKM BOHM He pO36NIOKYIOTHCA aBTOMATUYHO (ANB.
NYHKT «LluKkn ounLeHHA ZyxoBoi wadu 3 GyHKui€o niponiy»).

EneKkTpoHHMI1 nporpamarop He npauioe

« AIKwWo Ha Ancnnel 3'ABNAETLCA NiTepa « F », 33 AKOI CTOITb Lndpa, 3BePHITHCA A0 HABAMKYOro LEHTPY NICIANPOAAXKHOTO 06CYroBYBaHHS. Y TaKoMy pasi
Ha3BiTb LY, AKa CTOITb NiCnA niTepy «F »,

LUEHTP NICNANPOAAXHOIO ObCJTYTOBYBAHHA
Mepu Hix TenedoHyBaTH Y LLIEHTP NiCcNANPOAaXHOro 06CyroByBaHHA

1. MNepegipTe, 1 M0XHa BUPiLLMTY NPO6AEMY CAMOCTIIHO 3 JONOMOroto nopaz, HaBefeHux Y «[oCiGHUKY 3 yCyHeHHA HecnpaBHOCTEN».

2. BMMKHITb npunag i 3HoBY YBIMKHITb 1i0r0, 106 NepeBipUTY, Ui HeCMPaBHICTb 3ANMLIAETHCA.

AKwo nicna BULLeBKa3aHOi NepeBiPKN HeCNPaBHICTb He 3HUKAE, 3BEPHITbCA 10 HANGNNKUOT0 LIEHTPY NiCNANPOAANKHOT0 06CNYroByBaHHA.

3aBxau BKasyliTe:

* KOPOTKWIA ONUC HECNPaBHOCTi;

+ TN TOYHY MOAENDb AYXOBOI Wadw;

«  cepicHuii Homep (Homep nicna cnosa Service (CepBic) Ha macnopTHiil TabanyLi), po3TaLLoBaHuii Ha NpaBomy Kpai kamep ayxoBoi Wwadu (BUAHO Npu
BiKpUTUX ABepLATaX AyxoBoi Wwadu). CepaicHuii HOMep TaKoX BKa3aHuii Ha rapaHTiiHOMY TanoHi.

+  Bally NOBHY ajpecy;
HOMep BaLLOrO TeNeQoHy.

= LUHNL IR
0000 000 00000

AKLLO NOTPiOEH PEMOHT, 3BEPHITLCA B ABTOPU30BaHMII LLEHTP NicNANPOAANKHOr0 06CNYroBYBaHHs (1406 rapaHTyBaTH, L0 6yAyTb BUKOPUCTAHH] OpUriHaNbHi
3aNYaCTUHY Ta PEMOHT Oy/ie BUKOHaHO NPaBUAbHO).

YULLEEHHA

- Hikonu He 3acTocoByiiTe NPUCTPOI YMLLIEHHA NapoM.
/\ YBATA oeyme np: napom.
- Yuwenna pyxoBoi wadu cnip BUKOHYBaTH TiNbKN TOA|, KONM BOHA oXonona.

- Mepep npoBepeHHAM 06CNyroByBaHHAM BifKNIOYaiiTe eNEKTPOKMBNEHHA.

30BHiLUHi NoBepXHi AyX0BOi Wadu

BAM/IUBO: He KopucTyiiTeca Kopo3iiiHumu a6o abpasuBHum 3acobamu ana uniweHHA. fAkwo 6yab-AKi 3 uMx 3aco6iB BUNaAKOBO NOTPaNAATb Ha

npunag, HeraitHo 3iTpiThb iX BONOTOI TKAHUHOO 3 MiKpodiGpu.

«  [lpoTpiTb NOBEPXHI BONIOT00 TKAHUHOK 3 MiKpOGIBpH. AKLL0 NoBepXHi Aye OpYAHI, fofaiiTe y BoAy ANA UALLEHHA KiNlbKa Kpanenb 3acoby AnA MUTTA nocyay.
Ha 3aBepLueHHA NpOTPITb CYX0t0 FaHUipKoK.

BHyTpiwHi noBepxHi AyxoBoi wadu

BAX/UBO: He kopucTyitTeca abpasuBHUMM ry6kamu a6o meTaneBumMHU WKpe6KamMu Y MOYaNKaMU. 3 YacOM BOHU MOXYTb 3incyBaTu eManboBaHi

NoBEePXHi i CkNo ABepuUAT AyXO0BOI Wadu.

«  T[licna KoXHoro BUKOPMCTaHHA aiiTe AyXOBili LWadi 0XONOHYTH, @ NOTIM YMCTUTH ii 6axkaHo TOA, KON BOHA Lue Tenna, WWo6 BuaanuTy npuropinuii 6pya i nnamu
Bify peLuToK ixi (HanpuKnag, NPOAYyKTIB i3 BUCOKM BMiCTOM LiyKpY).

« Bukopucroyiite GipMoBi 33061 ANA UNLLEHHA AYXOBUX LWad | AOTPUMYITECA IHCTPYKLl iX BUpOOHMKa.

« (kno aBepuAT MuiiTe BiANOBIZHMM PiZKIAM MUIOYUM 33C060M. [inA NONErLLEHHA YNLLEHHA ABEPLATA AyX0BOT Wady MoxHa 3HimaTy (au. TEXHIYHE
OBCNYrOBYBAHHS).

« Bepxniii HarpiBanbHuit enemeHT rpuna (aus. TEXHIYHE OBC/YTOBYBAHHA) moxHa onyckaty (nuiwe B AeAKux MOAeNAX), o6 NOUNCTUTY BEPXHIO YaCTUHY
JAyX0BOi LWadu.

MPUMITKA: nig yac TpuBanoro npuroTyBaHHA NPOAYKTiB i3 BUCOKUM BMiCTOM Boayu (Hanpuknag, niua, 0Bovi i T.n.) Ha BHYTPIlLHIX ABepuATaX

AyXoBoi wWadu Ta A0BKONA YLLiNbHIOBAYa MOXe YTBOPIOBATUCA KOHAGH(AT. Konu ayxoBa waga oXxonoHe, BUTPiTb HACYX0 BHYTPILUHIO CTOPOHY

ABEPLAT raHyipKoto a6o ry6koio.

Akcecyapu:
« 3amouyiiTe akcecyapu y BOA 3 MUiounm 3acobom Biapasy nicna BUKOPUCTaHHA, TPUMaloun iX 3a I0NOMOT0to NPUXBATKM, AKLLO BOHM BCe LLie rapAyi.
« PewTkn i nerko BUAanA0TbLCA 3 JONOMOTOH LWiTKM abo ryoKu.
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YuiieHHA 3aAHbOI CTiIHKM Ta KaTaniTMMHUX NaHenei AYX0Boi Wwadu (KL €

BAMJINBO: He BMKOpUCTOBYIiTE KOpO3iiiHi a60 abpa3nBHi MuIoui 3aco6u, WiTKM ANA rpy6Oro YMLLIEHHA, MOYanKu ANA KacTpynb abo cnpei ana
AYX0BUX Wad, AKi MOXKYTb NOLIKOAUTY KaTaniTMUHY NOBEPXHIO i 3incyBaTy ii AMOOUNCHI BRACTUBOCTI.

« [lyxoBa Wwada noBMHHa NONpaLoBaTh NOPOXHBOH 3 YBIMKHEHUM BEHTUNATOPOM Npu Temnepatypi 200°C npubAM3HO 0AHY FOAWHY.

« Tlicna uboro AaiiTe npunagy 0XoONOHYTH, NEpLL HixX BUAANATI OyAb-AKI 3aNNLLIKK i ry6Kolo.

VKN 04nLIeHHA ayXoBuX Wwad i3 GyHKLi€w niponisy (3a HaABHOCTI):

- He Topkaiiteca ayxoBoi wadu nig yac unkny niponisy.
/\ YBATA e A Aol POty o
[Ro3BonAiiTe 4iTAM NiAX0AUTH A0 AYX0BOi Wadu Nia yac yuKny niponisy.

Ll dyHKuia cnanioe 3anuLuKkn i, Aki po36pu3KyIoTbca BcepeamHi AyXoBoi Wwadu nig vac rotysaHHs, 3a Temnepatypu npubnusto 500°C. 3a Takoi BUCOKOT
TeMnepaTypy XapuoBi 3aMLLKM NepeTBOPIIOTLCA Ha APIOHMI NONiA, AKMA MOXHA Nerko BUAANUTY BONOTOK raHuipKoto, konn AyxoBa Wwada oxonoe. He obupaiite
dyHKLito Niponi3y MicnA KOXHOT0 BUKOPUCTAHHA, i BAPTO 3aCTOCOBYBATM NMLLIE KOAW yX0Ba Lwada Ayxe 6pyaHa abo Konu Nig yac po3irpiBaHHA Ui roTyBaHHA
BMHMKAE UM Y KINTABA.

. fKwo pyxoBy Wwady BCTaHOBNEHO Mifi BAPUNBLHOI MaHeNIo, Nij yac poboTi GyHKLT camocTiliHoro ounLLenHs (Miponisy) BCi ropinkin um enekTpuyHi
KOH(OPKY MaloTb BYTH BUMKHEHI.

. [Tepen 3acTocyBaHHAM QYHKLIT niponisy 3HIMITb yci akcecyapy.
Mpunap ocHaLeHo 2 GyHKuUiAMM niponizy:

1. Exepro36epiratounit uukn (PYRO EXPRESS/ECO): y Akomy cnovBaeTbca npubausHo Ha 25% MeHLue eHeprii, Hix nig yac craHaapTHoro uwkny. 0bupaiite Lo
dyHKLiI0 Yepe3 NeBHMIl NPOMIXOK Yacy (Yepe3 2—3 pasu NpUroTyBaHHA M'sica Nocninb).

2. CraHpapTHuii wakn (PYRO): Akuil nigxoZutb AnA oumLLieHHA Ayxe 6pyaHoi AyxoBoi wadu.

. Y bynb-aKoMy BUNaZKY Yepe3 NeBHy KiNbKiCTb BUKOPUCTaHb Ta B 3aIeXHOCTi Bif CTyNeHt0 3a6pyaHeHHA AyxoBoi LWadu Ha Avcnnei fyxoBoi Wwadu 3'ABUTbCA

NOBIZOMNEHHA 3 peKOMeHAALli€l0 3aCTOCYBAHHA LMKNY CAMOCTIIHOMO OUMLLEHHA.
MPUMITKA: nip yac po6oTn GpyHKLi niponisy aBepuaTa AyxoBoi Wadu He BiAKPUBATUMYTbCA; BOHN 6yAYyTb 3a6noKkoBaHi 40 TUX Mip, NOKK
Temnepatypa BcepeauHi AyxoBoi wWadu He 3SHUUTbCA A0 NPUITHATHOTO 6e3NeYHOro PiBHA.

TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

- KOpM(TyVITE(}I 3aXUCHUMU PYKaBUYKaMU.
/\\ YBATA h : : "
- HEPEKOHaMTECﬂ, Lo fyxoBa wada oxonona, nepiu Hix BUKOHYBATU ONKUCaHI HUXK4e onepauil.

- Mepep npoBepeHHAM 06CNyroByBaHHAM BifKNIOYaiiTe eNEKTPOKMBNEHHA.

3HIMAHHA ABEPLAT
LLlo6 3HATU ABepuUATa

1. lloBHicTio BigKpUiiTe fBEpLATA.

2. NigHimiTb diKcaTOPV Ta HATUCHITL HA HUX ynepes Ao KiHua (puc. 1).

3. 3akpuiite gBepuATa A0 KiHua (A), nigHimitb ix (B) i noepHith (C), noku BOHM He BUBINbHATBCA (D) (puc. 2).
06 nocraBuTM ABepUATa Ha MicLe

1. BcraBte 3aBicy Ha ix micuie.

2. TNosHicTio BigKpuiiTe ABEPLATA.

3. OnycriTb ABa dikcatopu.

4. 3auuHiTb ABepuATa.

)

d |

Bl

Puc. 1 Puc. 2
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NEPECYBAHHA BEPXHbOI0 HATPIBAJIbHOI'O ENEMEHTA (IULLE Y AEAKUX MOAENAX)

1. 3HimiTb 60KOBI peLwiTky AnA KpinneHHA akcecyapis (puc. 3).

2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHuii enemeHT (puc. 4) i onycrito ioro (puc. 5).

3. lllo6 noBepHyTW HarpiBanbHUi eNeMeHT Ha Micuie, MiAHIMITb ioro, TPOXUM NOTATHYBLLY Ha cebe, NepeKoHaiiTeCh, L0 BiH CMUPAETbCA Ha 60KOBI onopu.

3AMIHA IAMIOYKM OCBIT/IEHHA AYXOBOI LAOH

LLlo6 3amiHuTU NaMNOYKY Ha 3aAHil CTiHL (33 HaABHOCTI)

1. Bipkntouib ayxoBy Wwady sia enekrpomepexi.

2. BukpyTiTb nNadoH (puc. 6), 3aMiHiTb "aMnoyky (AMB. NPUMITKY LLOAO TUMY NAMMOYOK) i 3aKpyTiTb MadoH Ha3ag (puc. 7).
3. 3HoBY NiAKNIouiTb AYXOBY WAy A0 eNeKTpoMepexi.

LLlo6 3amiHuTU NamMnoYKy Ha 60KOBII CTiHL| (AKLLO €):

Bigkniouitb ayxoBy wady Big enektpomepexi.

3HiMiTb 60K0BI pewwiTKu ANA KpinneHHs akcecyapis, AKLL0 BOHM € (puc. 3).

3a ;0NOMOrot0 BUKPYTKM 3HiIMITb MnadoH (puc. 7).

3amiHiTb namny (4uUB. NPUMITKY WoAo TUNy namnu) (puc. 8).

MoBepHiTb NNadoH Ha MicLie, HATUCHYBLLW HA HBOTO, OKY BiH i3 XapakTepPHIM KNaLIaHHAM He BCTaHOBHUTbCA Ha CBOEMY Micui (puc. 9).
BcraHoBiTb Ha Mmicue 60KOBI peLLiTKu ANA KpinneHHA akcecyapis.

3HOBY NiAKNIOYITL AYX0BY Wady A0 eneKTpoMepexi.

]
), ys

Puc. 6 Puc.7 Puc. 8 Puc.9

NPUMITKA:

- BukopucToyiiTe nuwe namnu posxaptoBanna T300°C 25—-40 Br/230 B tuny E-14 a6o ranorenni namnu T300°C 20—40 B1/230 B tuny 9.

- Jlamna, LL0 BUKOPUCTOBYETHCA Y Npunagi, po3pobeHa crewjanbHo ANA eneKTPUYHUX Npunagis i He NiAX0ANTb AnA No6YTOBOMO OCBITAEHHA NPUMILLEHDb
(MoctaHoBa komicii (€C) N¢ 244/2009).

- JlamnouKm MoXHa npua6aTy y LIeHTpi NicnANPOAAXKHOM0 06CYroBYBaHHA.

BAMJ/INBO:
AIKLI0 BUKOPUCTOBYIOTbCA FaNoreHHi namnu, He TOpKaiTeca iX rONMMMN pyKamu, 0CKinbKu Big6UTKN nanbLiB MOXYTb NOLKOAUTM Namny.
He KOpUCTyiiTeca AyXoBoio Wadolo, NOKM He NocTaBuUTe NNadoH Ha Micue.

NSk wN =
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IHCTPYKL|IA 3 EKCMTYATALLIT AYXOBOI LUA®U
AK BUKOHATU NIAKNKOYEHHA 00 ENIEKTPOMEPEXKI AIUB. Y PO3 1M1 PO BCTAHOBJIEHHA
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MPUMITKA: 30BHiLuHili BUrnAZ BalLoro Bupoby Moxe JeLuo Bifpi3HATUCA Bif 300paxeHHs.
[TaHenb KepyBaHHaA

BepxHili HarpiBanbHuil enemeHT/rpunb

CucTema 0XonoKeHH (AKLLO €)

MacnopTHa Tabnnuka (He 3Himatu)

Nerxa

Cucrema BeHTUAALLT ANA pexxumy BUNIKaHHA (AKLLO €)

PoxeH (AKLLo €)

HupkHiii HarpiBanbHuil enemeHT (He BUBHO)

9. [lBepusra

10. [MonoxeHHs nonnLb

11. 3apHa cTiHKa

NPUMITKA:

- HanpuKiHLi NpUroTyBaHHA NicnA BUMKHEHHA AyXOBOI LUay 0X0N0AXYBaNbHUIA BEHTUNATOP MOXe NPOJOBYBATHM NPALitoBATU MPOTArOM NEBHOIO Yacy.

e N oW =
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CYMICHI AKCECYAPH

(nepenik aKcecyapiB, L0 NOCTayalOTbCA B KOMMEKTI 3 AYX0BOI0 Wadoio, AUB. Y TeXHiUHIN cneuudikawii)

Puc. 4

Puc.5 Puc. 6 Puc. 7 Puc. 8

Puc.9
Nigpon (Puc. 1)

BukopuncToByeTbCA ANA 36MpaHHA XUpY Ta LUMATOUKIB iXi, KON BCTAHOBMIOETHCA Nifj peLuiTKoto, a6 AK AeKo ANA NPUroTyBaHHA M'Aca, KypKU Ta pubu Towwo, 3
0BOYamy 4y 6e3 Hux. HanugaiiTe Tpoxu BOAM Ha NIAAOH, 106 YHUKHYTH po36pU3KYBaHHA XXUpY il yTBOPEHHA AUMY.
eKo ana Bunikanua (Puc. 2
BuKopucToByeTbCA ANA BUNIKAHHA NeYnBa, NUPOFiB i ML,
Pewitka (Puc. 3)
BUKOPWCTOBYETCA A4N1A NPUTOTYBAHHS CTPAB Ha rpusti a60 AK NiACTaBKa ANA KACTpy/b, GOPM ANA BITIIYKY Ta iHWIMX NOCYANH ANA NPUTOTYBaHHA . I MoXHa
BCTAHOBIH0BATY Ha 6y/Aib-AKOMY HaABHOMY PiBHi. PeLLiTKy M0XHa BCTaHOBIOBATH BUTHYTUM BOKOM OTOPY UM JOHU3Y.
Katanitnuni 60koBi naneni (Puc. 4)
Lii naneni maloTb cneuianbHe Mikponopucte emanese NOKpUTTA, Ake BOupae 6puskv xupy. Micna npuroTyBaHHA 0cobnnBo X1PHOI iXi pekoMeHY€eTbCA NPOBOANTH
UKD aBTOMATUYHOTO ounLeHHs (aus. OYULLIEHHS).
Poxen (Puc. 5)

BukopucToyiiTe poxeH, AK BKa3aHo Ha puc. 9. Takox 03HaitlomTeca 3 nopagamu B po3Aini «Pekomenzavii Ta nopaam 3 BUKOPUCTAHHA.

Habip ana rpunio (Puc. 6)

Llei Habip cknapaeTbca 3 pewwiTky (6a) it emanboBaHoro nignoHa (6b). Liei Habip noTpibHo craBuTi Ha peLuiTKy (3) | BUKOPUCTOBYBATU 3 QYHKUIE rpUAA.

Xuposuii ginb1p (Puc. 7)
BuKopUCTOBYiiTe TINBKM 1A NPUTOTYBaHHS 0COBMMBO XMPHOT i, 3aKpiNiTh iA0ro Ha 3aaHiii CTiHLi AyX0BOi Wady HABNPOTM BeHTUAATOPA. Mloro MOXHa MUT Y
NOCYAOMUIAHIi MaLLVHi Ta BUKOPUCTOBYBATU 3 YBIMKHEHUM BEHTUAATOPOM yX0BOT Ladu.

BucyBHi nonuui (Puc. 8
[llo3BonAtoTb BUTAraTH 40 NOAOBUHY PELLITKM | NIAA0HY Nig Yac NpuroTyBaHHA ixi. MiAX0AATb ANA BCiX akcecyapis, iX MOXHa MUTH Y MOCYAOMMIHIl MaLUMHI.
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OMUCTMAHENI KEPYBAHHA
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MPUMITKA: 30BHiluHili BUrnAg Bawworo Bupoby Moxe AeLLo BifpisHATACA Bifj 306paeHH.
1. Pyuka nepemukaya QyHKuiii
2. EneKTpoHHmit nporpamatop
3. Pyuka Tepmocrata
4. YepBoHuii CBITNOAIOAHNIA iHAMKATOp TepMOCTaTa.
AK KEPYBATYN 1YX0BOI) LUA® OO0
- [loBepHiTb pyuky nepemukaya Ha BiAnoBiaHy GyHKLil0.
Y nyxoBiil Wwadi yBiMKHETbCA TaMNOYKa.
+  [loBepHiTb pyuky TepmocTaTa 3a FoAMHHUKOBOIO CTPINKOIO Ha HeobXiaHY TemnepaTypy.
IHAnKaTOp TepMOCTaTa 3aropUTbCA | BUMKHETHCA, KOAW AyX0Ba LWwada AoCArHe 3aJaHoi TemnepaTypy.
Mo 3aKiHYeHHI0 NPUroTyBaHHA NOBEPHITL pyyky Ha «0/F».
BUKOPWUCTAHHA ENEKTPOHHOI'0 NPOrPAMATOPA

1. KHonKa - : AnA 3MeHLLEHHA 3HaueHHS, LLO Bi0OpaXa€eTbeA Ha Aucnnei

@ 2. Knonka @ (%= : ans BuGopy pi3HIX NapameTpis:
a. Taiimep
b. Tpusanictb rotyBanHa

@ ¢. TpuBanictb rotyBanHa

3. Kxonka + : anA 30inblUeHHA 3HAYEHHA, L0 Bif0OPaXaETbCA Ha ancnnel

D +
Q Q Q A. (umBon D BKA3Y€ Ha Te, L0 NpaLitoe Taiimep
L ® J =
| | |

X
A
-

Ly
N’
DN

B. CumBon AUTO ninTBepaXye, W0 HanawwTyBaHHA 6yno 3AilicHeHo

Mouatok ekcnnyatauii gyxoBoi wadu

YcTaHoBneHHs yacy 4o6u i 3BYKOBOTO curHany.

MNicna nigkniouenHs ayxosoi wadu fo nobyTosoi enektpomepexi Ha Ancnnei nouyTb 6numati Hagnuen AUTO Ta 0.00. LLlo6 3anaTi yac 4061, 0fHOYACHO HATUCHITH
KHOMKY - Ta +: Kpanka y LeHTpi noyHe 6numaty. YCTaHoBITb Yac 4061 3a 4ONOMOT0I0 KHOMOK + i -. 06paBLuy 6axaHe 3HaueHHs, HaTUCHITL cepefiHio KHONKY. Ha
Ancnnei 3'aBuTbca «ton 1». LLo6 0bpaTit 6axaHuil 3ByK, HATUCHITH KHOMKY —. 06paBLLYN baxaHuii 3BYK, HATUCHITL CepeaHIo KHomKky. LLlo6 3miHuTY yac 1obu,
BUKOHaIiTe onucaHi BuLLe Aji.

YcranoBnenns Taiimepa |

LLlo6 ycraHoBWMTM TalimMep, HATUCHITL CepeaHIo KHOMKY Ta NeBHUI ac yTpumyiite ii: Ha gucnnei 3'aButbca 0.00, nouHe 6nmaTh cumBon A3BiHOYKA. YCTaHOBITH
TafiMep 3a J0NOMOro KHOMKM + (MakCUManbHWil Yac, AKNIT MOXHA 3aaTi, CTaHOBUTb 23 FOAMHI 59 XBUMWMH). 3BOPOTHMIA BiANiK NOYHETbCA Yepes KiNbKa CekyHp.
Ha ancnnei 6ype nokazaHo yac o6y, a cumBon A3BiHOYKA NPOJOBXKYBATUME CBITUTUCA, NIATBEPAXYHOUM YCTaHOBNEHHA Taiimepa. LLlo6 nogmBuTHCA, CKinbKK Yacy
3anMLLIMN0CA, | 3a HeOOXIHOCTI 3MIHUTY Lie 3HAYEHH, L Pa3 HATUCHITb CePeaHI0 KHOMKY.

YcranoBneHnus Yacy rotyBaHHA

06paBLLY 33 SONOMOTOI0 PYYOK PEXIM i TeMNepaTypy FOTYBaHHA, HATUCHITL CePeHI0 KHOMKY: Ha Aucnnei 3'aBuTbea 0.00, nouHe 6aUMaTh CMMBON A3BiHOUKA.
3HOBY HaTUCHITb CePe/iHI0 KHOMKY: Ha ANCTNe 3'ABUTbCA CNOYaTKY f =, N0TiM — 0.00, Ta nouke 6aumati AUTO. YcTaHOBiTb Yac roTyBaHHA 3a JONOMOTOH
KHOMOK + i - (MakcuManbHUii uac, AKNIt MOXHa 3aaTi, CTaHoBMTb 10 rofuH). Yepes Kinbka CekyHA Ha aucnnei 6yse nokasaHo yac sobu, a cumeon AUTO
NpoJ0BXKyBaTMMe CBITUTUCA, NIATBEPAXYI0UM ycTaHOBNEHHS. LLl06 noaMBUTMCA, CKINbKIN YaCy NMILIMAOCA [0 3aKIHUEHHA FOTYBAHHS, | 32 HeOOXIAHOCTI 3MIHNTU Lie
3HAYeHHS, HATUCHITb CePEfiHI0 KHOMKY, YTPUMYI0UM Tf NPOTATOM 2 CeKyHJ, NOTIM HaTUCHITH T e pa3. MlicnA 3aKiHYeHHA BCTaHOBNEHOTO Yacy roTyBaHHA (MMBON

|m)| 3racHe, MPONyHA€ 3BYKOBYIA CUrHaN, a Ha Ancnnei noune 6aumarn AUTO. LLlo6 BiakniounTIn 3BYKOBWIA CUTHaN, HATUCHITL BYAb-AKY KHOMKY. [0BEpHITb pyyky
nepemuKaya GyHKLiii Ta Bubopy TemnepaTypu B NON0XeHHs «0» | HATUCHITb cepe/iHI0 KHOMKY, yTPUMYIouM ii NpoTArom 2 cekyHA, o6 3aKiHUUTY roTyBaHHA.
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TABNNLA ONMUCY OYHKLIN

PYYKA BUBOPY OYHKLII/
O BUMK. [InA NpUNMHEHHA roTyBaHHA | BUMKHEHHA JyXoBoi wadw.
_O_ JIAMNOYKA [InA BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS OCBITNIeHHA AyX0Boi Ladu.
A
1\
Vg— [ina npurotyBaxHA 6yab-AKoi CTpaBy NuLLe Ha oaHilk nonuui. Bukopucrosyiite 2-y nonuuio. Nepes roTyBaHHAM
TPARVLIAHUIA PEXXUM | nporpilie ayxoy wady A0 noTpi6Hoi Temnepatypu. [HAVKaTop TepMocTaTa BAMKHETbCA, KON Wada byae rotoBa i B Hei
— MOXHa Oyfie nocTaBuTh ixy.
[InA BUNiKaHHA NUPOTiB i3 PiAKOI0 HAUNHKOIO (CONOAKMX abo NiKaHTHUX) Ha OAHII noanui. Liio GYHKLIK MOXHA TakoX
T BUNIKAHHA 3aCTOCOBYBATM ANA FOTYBaHHA Ha ABOX NONMYKax. MiHAiATe NONOXeHHA CTpaB ANA PIBHOMIPHILIOTO NPUroTyBaHHA.
>N 3 KOHBEKLIEO BukopucToyiiTe 2-y NonMULI0 ANA TOTYBaHHA NALLE HA OAHII NOWL, @ 2-Y i 4-y — ANA NPUTOTYBaHHA Ha BOX NOANLAX.
N— o
MNepen roTyBaHHAM Nporpilite AyXoBy Wagy.
[Ina cMaxkeHHA Ha rpuni cTeiikiB, kebabiB Ta KOBOACOK; ANA NPUrOTYBAHHA OBOYEBIX 3aNiKaHOK Ta rpiok. MocTaBTe
oV [PWIb npoayKTu Ha 4-y nonuwyo. lpu cmaxkeHHi M'Aca KOpUCTyiTeca NiLAOHOM Ans 36MpaHHA COKIB, LU0 BUTIKaKOTb Npu
roTyBaHHi. (TaBTe iioro Ha 3-to nomLlo, Aofaoym npubnusto nignitpa Boawu. porpiiite Ayxosy wady npotarom
- npn6nuHo 35 x. TMig yac rotyBaHHA ABepUATa AYX0BOI LWadu NOBIMHHI 6yTI 3aKpuTi.
N8 CMAXKEHHA BENUKIX LIMATKIB M HixKKn, poct6id, Kypuata). loknaaitb npoayKTH H JIHi nonuui.
JIna cmakeHHs Be. aTKiB M'Aca ( 0cTh ata). [okna 0, a cepejHi no.
(vow) Kopucryitteca nigaoHom AnA 36upaHHA COKiB, LLO BUTiKaOTb 3 CTPaBY Npu roTyBaHHi. BcraHoBIiTh ioro Ha 1/2-i
TYPBO 'PUNb noanyLi, foaasLum npubn. nisnitpa Boau. PekomeHayeTbCA NepeBepTaTit M'ACO Nid Yac roTyBaHHA Ana binbLu
=) piBHOMipHOro Nifpym'aHioBaHHA. [lyxoBy wady He noTpi6Ho nporpisatu. ia yac roTyBaHHA ABEpLATa AyX0BOi LWadu
TNOBMHHI 3aNMILATUCA 3aUMHEHUMN.
( i ig. 3
NS NPUCKOPEHHA PO3MOPOXKYBaHHA NPoAyKTiB. [locTaBTe NPOAYKTY Ha cepeaiHIo MOANLLI0. 3anuLuTe NPOAYKTH B
>~ || PO3MOPOXKYBAHHS |° MPICKOPEHHA POSMOPORYBIHHA IpOAYKTI PORYITI 12 CepeRtio nomil POy
YNaKoBLyj, W06 3ano6irTy ix BUCUXaHHIO i330BHi.
\..()._/
M=)
(‘1 e L [lnA npuroTyBaHHA GpyKTOBUX i 0BOUEBMUX CTPaB, TOPTIB, MLy, AOMALLHbLOT NTULY TOLLO HA OFHOMY PiBHI
> 3 KOHBEKLII€I0 puroty py! pas, TopTIB, NiLK, Y PIBHI.
iy
Tako AnA NPUroTyBaHHA Pi3HUX TUNIB NPOAYKTIB, L0 NOTPe6YIoTb 0HAKOBOT TeMnepaTypy roTyBaHHA (HanpuKnag,
(‘1 NMPUMYCOBA pu6a, 0BOui, TOPTH), MaKCMMYM Ha BOX NONMLLAX OAHOYACHO. LA dyHKUiA fo3BoNAE roTyBaTK iy 6€3 3milyBaHHA
' BEHTMNALIA 3anaxis pi3HuX CTpa.. [InA roTyBaHHA Ha OJHIl NONNL peKOMeHZYETbCA BUKOPUCTOBYBATM APYruii piBeHb. [lna
— TOTYBaHHA Ha 1BOX NONMLAX PEKOMEHYETbCA BUKOPUCTOBYBATH 1-11 i 3-ii piBHi, nonepeaHb0 NporpiBLLn AyXoBY wady.
) BukopucToyiiTe Wio GyHKLit0 NicnA NpUroTyBaHHA, W06 NiAPYM'AHUTI HUXKHIO YaCTHY CTpaB. PekomeHAYeTbCA
HWXHE HATPIBAHHA | craBuTw iy Ha 1-11/2-ii piBeHb. Lito dyHKLilo TaKoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATI AA NOBINbHOTO FOTYBAHHA, HaNpPUKIaz
\—— TYLUIHHA OBOYIB UM M'ACA; Y LbOMY BUNAZKY BUKOPUCTOBYIATe 2-ii piBeHb. [lyxoBy Wwady He noTpibHo nporpigatu.
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TABNNLUA NMPUTOTYBAHHA

Peuent Oyukuia |Mporpi-| Monuua | Temne- | Yac |Akcecyapu
BaHHA | (paxyiouu | patypa | (xB.)
3HU3Yy) (°C)
@ Tak 2 150-175 | 35-90 |®opma anA BUMIYKM Ha peLuiTui
Muporn iz ApixmxoBoro Ticra Monuus 3: dopma Ans BUNIYKY Ha pewwiTui
Tak 1-3 150-170 | 30-90
e . -
Monmua 1: popma ana BUNIYKN Ha peLuiTL
MinaoH/neko AnA BunikaHHA abo dopma ana
g Ta 2 150-190 | 30-85 | 4 i
BUMIYKY Ha peLuiTui
Muporu 3 HaunHKoIo (CUPHMIA NYAKHT, ] —
WTpyAenb, a6ny4HMil nupir) Monuus 3: popma Ans BUNIYKM Ha peLuiTu
Tak 1-3 150-190 | 35-90
9 . o
Monuus 1: Gopma Ans BUNIYKM Ha peLuiTu
@ Tak 2 160-175 | 20-45 |MipnoH/aexo AnA BUMiKaHHA
Meunso/nupixkm Mowua 3: peitka
Tak 1-3 150-175 | 20-45
9 . .
Monuua 1: ninaoH/aexo AnA BUNikaHHA
@ Tak 2 175-200 | 30-40 |MipnoH/neKo Ans BUNiKaHHA
TicTeuka 3 3aBapHoro Ticta MoAnuA 3: AeKo Ha pewwir
Tak 1-3 170-190 | 35-45
Monuus 1: nigaoH/nexo Ana BUNikaHHs
Tak 2 100 110-150 | NipaoH/mexo AnA BUNiKaHHA
Bese Monuus 3: AeKo Ha peLuiTyi
Tak 1-3 100 130-150
Monuua 1: ninaoH/aexo AnA BUNikaHHA
Tak 2 190-250 | 12-50 |MipnoH/neKo ans BUMNiKaHHA
Xni6/niua/¢okaua Monuua 1: AeKo Ha peLuiTyi
Tak 1-3 190-250 | 25-50
Monuus 3: nigaoH/nexo Ana BuNikaHHs
Tak 2 250 10-15 {Monuua 1: nigAaoH/AeKo ANA BUMiKaHHA
3amopoxena niya Monuus 3: AeKo Ha peLuiTyi
Tak 1-3 250 10-20
Monuua 1: ninaoH/aexo AnA BUNikaHHA
Tak 2 175-200 | 40-50 |(®opma AnA BUNIYKM Ha peLuiTLi
NikaHTHi nuporu (oBoyeBuii Nupir,
Kilu-nope) Monmua 3: popma anA BUNIYKN Ha peLuiTL
Tak 1-3 175-190 | 55-65

Monmua 1: Gopma ana BUNIYKN Ha peLuiTL
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Peuent Oyukuia |NMporpi-| Monuua | Temne- | Yac |Akcecyapu
BaHHA | (paxyiouu | patypa | (xB.)
3HU3Yy) (°C)
@ Tak 2 175-200 | 20-30 |MipnoH/aexo AnA BUMiKaHHA
BonoBaHu/BuniukKa 3 NMCTKOBOrO TiCTa TMoAuuA 3: AeKo Ha pewwiry
P Tak 1-3 175-200 | 25-45
_/ . .
Monuua 1: niggoH/aexo Ana BUNIKaHHA
e e S @ Ta 2 200 | 45-55 | fexo wa pewiryi
MaKapoHamu/KaHenoHi/BigKpuTi nuporu
T TR LEAT Y @ Tak 2 200 80-110 |MinzoH abo neko Ha pewwiTui
CBUHWHA 1 Kr
Kypua/kponuk/Kkauka 1 kr @ Tak 2 200 50-100 | MipaoH abo Aeko Ha pewwiTui
InanuKa/rycka 3 Kr @ Tak 12 200 80130 | MipaoH abo aeko Ha pewwiTui
3aneyeHa pu6a/y nepramenri . -
i) @ Tak 2 175-200 | 40-60 |MipaoH abo Aeko Ha peLwiTui
Py oea ool (DeMinSER AN R Tak 2 175-200 | 50-60 |[eo Ha pewwiTui
6aKnaxaHm)
TpiHka @ Tak 4 200 2-5  [Tpunb
Monuua 4: pewwitka (nepeBepHyTY CTPaBy, KON
Pu6He dine/creitkn @ Tak 4 200 20-30 | MUHE NON0BYHA Yacy MPUrOTYBaHHs)
Monuuga 3: nipaoH i3 Bogow
Monnua 4: pewwitka (nepeBepHyTY CTPaBY, KON
Kos6acku/ke6a6u/nopeGpuna/ Tak 4 200 30—40 |MUHe NONOBUHA YaCy NPUrOTYBaHHA)
rambyprepu - -
Monuug 3: nigaoH i3 Bogow
Monuua 2: pewwitka (nepeBepHyTH CTPaBy yepe3
[Bi TPETUHM Yacy NpUroTyBaHHs, AKLLO
CmaxeHe Kypya 1-1,3 kr @ - 2 200 55-70 |HeobxigHO)
Monuua 1: nigaoH i3 BoAoK0
Monmua 2: poxeH
CmaxeHe Kypua 1-1,3 kr @ - 2 200 60-80
Monuua 1: nigaoH i3 BoAoK0
[lexo Ha peLuiTui (3a HeobxXigHOCTi nepeBepHyTI
Poct6id 3 kKpoB'io 1 Kr @ - 2 200 3545 | cTpaBy, KonM MUHYTb JBi TPETUHM Yacy
MPUroTyBaHHA)
MingoH abo Aeko AnA BUNIKaHHA Ha peLuiTui (3a
Koctpeub arnatu/roneHi @ - 2 200 60—90 | HeobXiAHOCTi NepeBepHYTY CTPaBy, KoNu
MUHYTb ABi TPETUHM Yacy NPUroTyBaHHsA)
Mignox/nexo ana BunikaHHa (3a HeobxigHOCTI
(maxkeHa KapTonna @ - 2 200 4555 | nepeBepHyTH CTPaBY, KON MIUHYTb TPETUHN
Yacy NpuroTyBaHHA)
OBoueBa 3anikaHka @ - 2 200 20-30 |[lexo Ha peLwiTui
Monmua 3: feko Ha pewuiTw
JlazaHbsa 3 m'scom m Tak 1-3 200 50-100

Monmua 1: nipaoH abo Aeko Ha pewiTui
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Peuent Oyukuia |NMporpi-| Monuua | Temne- | Yac |Akcecyapu
BaHHA | (paxyiouu | patypa | (xB.)
3HU3Yy) (°C)

Monmua 3: eko Ha pewuiTwi

M'sco 3 KapTonneto Tak 1-3 200 45-100

Monmua 1: nigaoH abo Aeko Ha pewitui

Monmua 3: eko Ha pewuiTwi

Pu6a 3 oBouamu Tak 1-3 175 30-50

Monuua 1: nignoH abo Aeko Ha pewwiTui

3HaueHHsA yacy, HaBefieHi B TabnuLL, BIAHOCATLCA 10 FOTYBAHHA B PeXMMI BIACTPOUEHHSA 3anycky (3a HaABHOCTI). [0TyBaHHA MoXe 3aiiHATU Binblue vacy: Le
3aNeXuTb Bif CTPaBM.

MPUMITKA: cumBonu ¢yHKLl roTyBaHHA MOXYTb AeLLo BiAPi3HATUCA Bif intocTpauii.

MPUMITKA: yac npuroTyBaHHs i 3HaueHHA TemnepaTypy BKa3aHi npubnnzHo Ha 4 nopuii.

PEKOMEHJALYT TA MOPALU 3 BUKOPUCTAHHA

AK yntatn 'ra6nv||.|,|o npunuroTtyBaHHA

B Tabnuui BKazaHo, AKY GyHKLio KpaLLe BCbOro BUKOPUCTOBYBATY 1A NEBHOT CTPaBM, FOTYBATH ii Ha OAHN a60 KinbKoX NoANLAX 0AHOYACHO. Hac roTyBaHHA
MOYVHAETLCA 3 MOMEHTY, KO NPOAYKTH NOCTaBUNN B AyX0BY wady, 6e3 BpaxyBaHHA Yacy NporpiBaHHA (AKLL0 HeobxiaHo). BkasaHi TemnepaTypa Ta yac rotyBaHHs
€ OPIEHTOBHUMMY i 3anexaTb Bif KiNbKOCTi MPOAYKTIB Ta TUNY akcecyapiB, LU0 3aCTOCOBYHOTLCA. loynHaliTe 3 HaliMEHLLOr0 PeKOMEHA0BAHOT0 3HAUYEHHS, a AKLLO
(TpaBa He J0CTAaTHbO FOTOBA, NepeiiAiTb A0 6iNbLLX 3HaUeHb. BUKOpUCTOBYIiTe akcecyapu 3 KOMNAEKTY | HajaBaiTe nepesary dopmam AnA BUNIYKY Ta Jekam
TEMHOT0 Konbopy. B MoeTe Takox KOpuCTyBaTUCA CKOBOPIAKaMI Ta akcecyapamu 3 nipeKcy abo kepamiku, ane maiiTe Ha yBasi, Lo TPUBaNICTb roTyBaHHA byae
Zelwo 6inbLuok. [nA 0TpUMaHHA HailKpaLLLoro pe3yNbTaTy LOTPUMYIATeCA Nopag, HaBefeHuX y TabnuLi NpUroTyBaHHs, Woao Bubopy akcecyapis (ki noctayaloTbea
B KOMMNEKTi) i ix po3MmiLieHHA Ha pi3HUX nonuuaX. [py NPUroTyBaHH i, WO MICTUTb BENUKY KinbKicTb BOAW, NONepeHbOo Nporpilite AyXoBy Wwady.

[oTyBaHHA pi3HUX CTPaB 0fHOYACHO
3a gonomoroto ¢pyHKuii «BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEHD» moxHa roTyBaTit 0HOYACHO pi3Hi cTpaBu, AKi NoTpebytoTb 0fHaKoBOi TemnepaTypu (Hanpuknag, puba i

0BOYi), BUKOPUCTOBYHOUY Pi3Hi monuLi. BuiimiTs 3 ayxoBoi Wwadu cTpasy, AKiii NoTPibHO MeHLLe yacy ANA NPUrOTYBaHHA, i 3aMLLTe B Hill CTPABY, AKa FOTYETbCA

JoBLLE.

ﬂecepru

- JlenikaTHi geceptu rotyitte 3a 4ONOMOro0 QYHKLi TPaAMLIiHOMO roTyBaHHA NMLLE Ha OAHIl nonuui. Bukopucrosyiite TeMHi Gopmi AnA BUNIYKY i 3aBXAN
(TaBTe IX Ha PeLLiTKy, L0 nocTauaeTbca B komnnekTi. LLlo6 rotyatit Ha Kinbkox noaMLAX, BCTaHOBITL GyHKLiH NPUMYCoBOT BeHTURALI | po3cTaBTe Gopmu Ana
BUMIYKY HA NONNLAX B LLIAXOBOMY NOPAZKY, L0 CNPUATAME ONTUMANbHIi LIMPKYNALLT rapA4oro noBitpa.

- lllo6 nepeBipnTy roTOBHICTL NMPOTa, LU0 NiAIAMAETLCA, BCTABTE epeB'AHY NanuyKy B LIEHTP nUpora. KL Nanuyka Buitae YnCTow, UpIr roToBYiA.

- Npu BuKopMCTaHHi Gopm ANA BUNIYKN 3 aHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLyliTe KpaiB, OCKINbKN NUPIr MoXe NiHATUCA HepiBHOMIPHO J0BKONA KPaiB.

fIKLLo nupir «npocifae» Nig Yac roTyBaHHA, HACTYMHOrO Pa3y BCTAHOBITb HUXKUY TEMMEPATYPY i, MOXKNUBO, NOTPIGHO 3MEHLLINTY KINbKICTb PiANHM B TiCTi Ta

obepexilue iioro nepemituysaTm.

- Jina conogKoi BUNiUKM 3 BONOTOK HAUMHKOI (Ui3Kelik abo GpyKToBi nuporu) Bukopuctoyiite dyHKuito «BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEH» (aKLwo €). AKiwo ocHoBa
MUpora rneBKka, OMyCTiTb NOANLI HUXKYE | NOCUNTe HO MMpPOra KpuxTamm xiba abo neynsa, NepLL Hix LOAABATU HAUMHKY.

M'aco

- BukopuctoByiie 6yab-akuil nignoH abo nocya 3 nipeKcy, Lo NigxoauTb 3a po3Mipom AN WMaTKa M'Aca, AKuii Tpeba npurotysaty. Mpu cMakeHHi Wmarkis
M'ACa KpalLie J0faBaTy Tpoxv 6ynbitoHy Ha HO NOCYAy, 3MOUYOYN HUM M'ACO M} YaC roTYBaHHA ANA KpaLLoro cMaky. Konu cvaxexuHa rotosa, faite i
nocToATY B AyXoBil wadi we 10—15 xBunuH, abo 3aropHitb B aniominiesy ¢ponbry.

- flKwo B1 XoueTe NpUroTyBaT! M'ACO Ha rpuni, BUbMpaliTe LIMATKN 0AHAKOBOT TOBLLMHIA NO BCiil LOBKMHI LIMATKA, 106 0TPUMATL PIBHOMIPHO 3aCMaXKeHe
m'aco. [lyxe TOBCTI LMaTKi mM'Aca noTpi6Ho rotysaTy Aosue. LLlo6 m'aco He npuropano 330BHi, 0nycTiTb peLuiTKy HuKYe, o6 m'aco 6yno aani Big rpuna.
[lepeBepHiTb M'ACO Yepe3 ABi TPETUHM Yacy FOTYBaHHS.

[ina 360py cokiB, w0 BUTIKaOTb 3i CTPaBM Nif YaC roTyBaHH, PEKOMEHAYETHCA CTaBUTY MiAACH 3 1/2 1 BOAW NPAMO Mif PeLLiTKOI0, Ha AKil CMaXMUTbCA M'ACO.

[JlonusaiiTe Bogy 3a HeobxigHoCT.

PoxceH (nume B fleAKUX Mogenﬂxl

BukopuctoByitTe Liei akcecyap AnA piBHOMIpHOT0 06CMaXeHHA LWMATKIB M'Aca Ta nTiL. HaHu3yiiTe M'ACo Ha poXeH, NPUB'A3yI0uM A0r0 MOTY3KOH, AKLLO Lie NTULA,

i nepesipTe Uy HagiliHO BOHO TPUMAETHCA, NEPLL HiX CTABUTY POXEH Ha 0T MicLie Ha NepeaHii CTiHLi AyxoBoi wadw i onyckatoum fioro Ha BignoBiaHy onopy. LLo6

3ano6irTi noABi AMMY Ta BIIOBAIOBATY COKY, L0 BUTIKAOTb 3 M'ACA Mif} YaC FOTYBAHHA, PEKOMEHAYETbCA CTaBUTY Ha NepLIOMY PiBHI MiBAOH, B AKWIA HaNUTO NiBAITPa

BOAM. PoXeH Ma€ NNacTMacoBy pyuKy, AKY iy 3HIMaTH, NepLU HiXk NOYNHATY FOTYBAHHS, | BUKOPUCTOBYBATU N0 3aKIHYEHHIO FOTYBaHH, 06 He 06neKTca, Konu

BUiMATUMeTe CTPaBy 3 AyX0BOi Lwadu.
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Niua

Tpoxu 3malLiyiite AeKo, 106 nilia Mana XpycTKy ocHoy. [OTPYCiTb Milly CMpoM MoLapena Yepe3 ABi TPETUHM Yacy roTyBaHHA.

QyHKuia nigitomy Ticta (HaABHa TiNbKK B OKpemMuX mopensx)

3aBam 6axaHo HaKpUBaTH TICTO BOMOTOI0 TKAHMHOIO, MEPLU HiX CTaBUTY 00 Y AYX0BY wady. Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa NPy BUKOPUCTaHH L€l GyHKLIT 3MeHLLYETbeA
Npu6AN3HO Ha 0AHY TPETUHY Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM Ny KiMHaTHili TemnepaTypi (20-25°C). Yac BUCTOIOBaHHA T KT TicTa ANA Mili CTAHOBUTb MPUONN3HO
O/JHY TOZUHY.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
YOUR SAFETY AND THAT 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 danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.
\ All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

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

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any

installation work.

Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance

with the manufacturer’s instructions and local safety requlations. Do not repair or replace

any part of the appliance unless specifically stated in the user manual.

Power cable replacement must be carried out by a qualified electrician. Contact an

authorized service centre.

- Regqulations require that the appliance is earthed.

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

- Forinstallation to comply with current safety requlations, an all-pole disconnect switch
with minimum contact gap of 3 mm must be utilized.

- Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Do not pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

- 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.

- This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other
type of use is permitted (e.g.: heating rooms). The Manufacturer declines all responsibility
for inappropriate use or incorrect setting of the controls.
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This appliance can be used by children from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and
understand hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without supervision.

The accessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children
should be kept away from the appliance and supervised to ensure that they do not play
with it.

The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to
avoid touching heating elements. Children less than 8 years old shall be kept away, unless
continuously supervised.

During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces of the
appliance - risk of burns. Do not allow the appliance to come into contact with cloths or
other flammable materials until all the components have cooled sufficiently.

At the end of cooking, exercise caution when opening the appliance door, letting the hot
air or steam exit gradually before accessing the oven. When the appliance door is shut, hot
airis vented from the aperture above the control panel. Do not obstruct the vent apertures.
Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating
elements.

Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the
appliance is inadvertently switched on.

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

Do not use containers made of synthetic materials.

Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich
infat and oil.

Do not leave the appliance unattended during food drying.

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 may catch fire upon coming into contact with the electrical heating
element.

Do not use steam cleaning equipment.

Do not touch the oven during the pyrolysis cycle. Keep children away from the oven during
the pyrolysis cycle (only for ovens with Pyrolysis function).
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- Only use the temperature probe recommended for this oven.
- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may result in shattering of the glass.
- Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid the possibility
of electric shock.
- Do not use aluminium foil to cover food in the cooking vessel (only for ovens with cooking
vessel supplied).
Use protective gloves to perform all unpacking and installation operations.

Scrapping of household appliances
- Thisappliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off

the power supply cable.
- Forfurtherinformation 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 purchased the appliance.

INSTALLATION

After unpacking the oven, be sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In the event of problems, contact the dealer
or your nearest After-sales Service. To avoid any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
PREPARING THE HOUSING UNIT
Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
«  Afterinstallation, the bottom of the oven 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.
ELECTRICAL CONNECTION
Be sure the power voltage specified on the appliance dataplate s the same as the mains voltage. The dataplate is on the front edge of the oven (visible when the door s open).
Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?2) must be carried out by a qualified electrician. Contact an authorized service centre.
GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:
- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.
- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the insulating materials and protective grease.

During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Do not dling to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Do not pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Do not drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Besure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT @
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (L,?.))- The various parts of the packing must therefore be disposed of responsibly

and in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

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

- Thesymbol ﬁ 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 centre for the recycling of electrical and electronic equipment.
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Energy saving
- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moulds 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 C €

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (C €) n. 1935/2004 and has been designed,
manufactured and sold in conformity with the safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and subsequent
amendments), the protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.

TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:
Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
The door will not open:
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
+  IMPORTANT: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis function”).
The electronic programmer does not work:

I the display shows the letter “F” followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F”.

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:
1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting quide”.
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
Always specify:
a brief description of the fault;
the type and exact model of the oven;
the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity (visible when the oven door is open).
The service number is also indicated on the guarantee booklet;
your full address;
your telephone number.

= (LN IR0
0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

CLEANING

& WARNING - (D|° not use steam cleaning.eguipment.
- ean the oven only when it is cool.
- Disconnect power before servicing.
Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally comes into contact with the appliance, dean
immediately with a damp Microfibrre doth.
« (lean the surfaces with a damp Microfibre cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off with a dry cloth.
Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and stains caused by food residues
(e.g. food with a high sugar content).
Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
(lean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).
The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.qg. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.
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Accessories:
Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could damage the catalytic surface and
ruin its self-cleaning properties.
« Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour
« Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.

Cleaning cycle of ovens with pyrolysis function (if present):

- Do not touch the oven during the pyrolysis cycle.
& WARNING - Keep children away from the oven during the pyrolysis cycle.

This function burns off spatters produced inside the oven during cooking at a temperature of approx. 500°C. At this high temperature, the deposits turn into a light ash
which can be easily wiped away with a damp cloth, when the oven is cool. Do not select the pyrolysis function after every use, only when the oven is very dirty or
produces smoke or fumes while preheating or cooking.
If the oven is installed below a hob, make sure that all burners or electric hotplates are switched off during the self-cleaning (pyrolysis) function.
Remove all accessories before running the pyrolysis function.
The appliance is equipped with 2 pyrolysis functions:
1. Energy-saving cycle (PYRO EXPRESS/ECO): which consumes approximately 25% less energy than the standard cycle. Select it at regular intervals (after cooking
meat on 2 or 3 consecutive occasions).
2. Standard cycle (PYRO): which is suitable for cleaning a very dirty oven.
. In any case, after a certain number of uses and depending on how dirty the oven is, a message on the oven display advises you to run a self-cleaning cycle.
N.B.: during the pyrolysis function, the oven door will not open; it will remain locked until the temperature inside the oven has returned to an
acceptably safe level.

MAINTENANCE

- Use protective gloves.
& WARNING - Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

Disconnect power before servicing.
REMOVING THE DOOR
To remove the door:
1. Open the door fully.
2. Liftthe catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).
3. (Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).
To refit the door:
1. Insert the hinges in their seats.
2. Open the door fully.
3. Lower the two catches.
4. (Close the door.

)
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Fig. 1 Fig.2
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MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).

2. Pull the heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).

3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, be sure it comes to rest on the lateral supports.

Fig. 3 Fig. 4

REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on (Fig. 7).
3. Reconnect the oven to the power supply.

To replace the side lamp (if present):

Disconnect the oven from the power supply.

Remove the side accessory holder grilles, if present (Fig. 3).

Use a screwdriver to prise off the lamp cover (Fig. 7).

Replace the lamp (see note for lamp type) (Fig. 8).

Reposition the lamp cover, pushing it on firmly until it snaps into place (Fig. 9).
Refit the side accessory holder grilles.

Reconnect the oven to the power supply.

]
), ys

Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9

N.B.:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C incandescent lamps, or 20-40W/230 V type G9, T300°C halogen lamps (depending on model).

- The lamp used in the appliance is specifically designed for electrical appliances and is not suitable for household room illumination (Commission Regulation
(EC) No 244/2009).

- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:
If using halogen lamps, do not handle with bare hands since fingerprints can damage them.
Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.
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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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N.B.: Your product may look slightly different from the drawing.
Control panel

Upper heating element/grill

Cooling system (if present)

Dataplate (not to be removed)

Light

Baking ventilation system (if present)

Turnspit (if present)

Lower heating element (not visible)

9. Door

10. Position of shelves

11. Rearwall

N.B.:

- Attheend of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.

® NS W=
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COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

Fig. 3 Fig. 4
@ b\_i*r‘i%
‘]_x—«—&’ﬁél

Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Drip-tray (Fig. 1)

For collecting fat and bits of food when placed under the wire shelf, or as a plate for cooking meat, chicken and fish, etc., with or without vegetables. Pour a little water
into the drip-tray to avoid spatters of fat and smoke.

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

For grilling food or as a support for pots, cake tins and other cooking receptacle. It can be placed on any available level. The wire shelf can be inserted with its curvature
facing up or down.

Catalytic side panels (Fig. 4)

These panels have a special microporous enamel coating that absorhs fat spatters. It is advisable to do an automatic cleaning cycle after cooking particularly fatty food
(see CLEANING).

Turnspit (Fig. 5)

Use the turnspit as indicated on Fig. 9. Also check “Recommended use and tips” section for advice.

Grill Pan Set (Fig. 6)

The set comprises a wire shelf (6a) and an enamelled recipient (6b). This set must be placed on the wire shelf (3) and used with the Grill function.

Grease filter (Fig. 7)

Use only for particularly greasy cooking. Hook it on the rear wall of the oven compartment, opposite the fan. It can be cleaned in a dishwasher and used with the
fan-assisted function.

Sliding shelves (Fig. 8
They allow the wire shelves and drip-trays to be pulled half out during cooking. Suitable for all the accessories, they can be cleaned in a dishwasher.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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N.B.: Your product may look slightly different from the drawing.
1. Function selector knob
2. Electronic programmer
3. Thermostat knob
4. Red thermostat led.
HOW TO OPERATE THE OVEN
Turn the selector knob to the required function.
The oven light switches on.
Turn the thermostat knob clockwise to the required temperature.
The thermostat led lights up, switching off again when the oven reaches the selected temperature.
At the end of cooking, turn the knobs to “0”.

USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER

1. Button - to decrease the value shown on the display
@ 2. Button (n(%) (¥: :for selecting the various settings:

I
A -, ww | ww
e R R iy | a. Timer
ol o I b. Cooking time
” I - @ ¢. Cooking end time setting
o @ ¢ + 3. Button + : to increase the value shown on the display

A.  The symbol Q indicates that the timer function is in operation
The AUTO symbol confirms the setting has been made

Using the oven for the first time

Setting the time of day and the tone of the acoustic signal.

Upon connection of the oven to the mains power supply, AUTO and 0.00 flash on the display. To set the time of day, press buttons - and + at the same time: the central
dot flashes. Set the time of day using the buttons + and -. Having selected the desired value, press the middle button. The display shows “ton 1”. To select the desired
tone, press button —. Having selected the preferred tone, press the middle button. To change the time of day, proceed as described above.

Setting the timer [\

To set the timer, long-press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Set the timer using the button + (the maximum programmable
value is 23 hours and 59 minutes). The countdown begins after a few seconds. The display shows the time of day and the bell remains lit, confirming the timer has been
set. To view the countdown and change it if necessary, press the middle button again.

Setting cooking time

After selecting the cooking mode and temperature using the knobs, press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Press the middle
button again: on the display o, ,~ and 0.00 appear in sequence and AUTO flashes. Set cooking time using the buttons + and - (the maximum programmable value
is 10 hours). After a few seconds the display shows the time of day and AUTO remains lit, confirming the setting. To view the remaining cooking time and change it if
necessary, press the middle button for 2 seconds and then press it again a second time. At the end of the set time, the symbol IE)I switches off, the alarm sounds and
AUTO flashes on the display. Press any button to deactivate the alarm. Return the functions and temperature knob to zero and press the middle button for two seconds
to end cooking.
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FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTIONS KNOB
O OFF To stop cooking and switch off the oven.
_ _ LAMP To switch the oven light on/off.
— To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 2nd shelf. Preheat the oven to the required temperature. The thermostat led
CONVENTIONAL ) .
— turns off when the oven is ready and food can be placed in it.
—
Vg— For baking cakes with liquid filling (sweet or savoury) on a single shelf. This function can also be used for cooking on two
“‘ CONVECTION BAKE | shelves. Switch the position of the dishes to cook food more evenly. Use the 2nd shelf to cook on one shelf only, and the 2nd and
C— 4th to cook on two shelves. Preheat the oven before cooking.
Jg— To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast bread. Place food on the 4th shelf. When grilling
GRILL meat, use the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 3rd shelf, adding approx. half a litre of water. Preheat the
— oven for 3-5 min. During cooking the oven door must remain closed.
(vow) To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on the middle shelves. Use the drip tray to collect the
q( TURBO GRILL | cooking juices. Position it on the Tst/2nd shelf, adding approx. half a litre of water. It is advisable to turn the meat over during
Gl cooking for more even browning. The oven does not have to be preheated. During cooking the oven door must remain closed.
'SR
‘ DEFROST To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in its packaging in order to prevent it from drying out
:0‘_) on the outside.
( ‘1 BOTTOM + For cooking fruit, cakes, vegetables, pizza, poultry, etc. on a single level.
. > y CONVECTION BAKE B e !
Also to cook different types of food requiring the same cooking temperature (e.g. fish, vegetables, cakes) on a maximum of
‘\ two shelves at the same time. This function allows cooking without odours being transferred from one food to another. Itis
(Sem || FORCEDAIR : . Co
< advisable to use the 2nd level to cook on a single shelf. To cook on two shelves, it is advisable use the 1st and 3rd levels,
——— . )
preheating the oven first.
) Use this function after cooking to brown the bottom of the dish. Itis advisable to place the food on the 1st /2nd cooking level.
BOTTOM The function can also be used for slow cooking, such as vegetables and meat stews; in this case use the 2nd cooking level.
\ The oven does not have to be preheated.
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COOKING TABLE

Recipe Function| Pre- |Shelf(from | Temp. | Time |Accessories
heating | bottom) (°C) | (min)
@ Yes 2 150-175| 35-90 |Cake tin on wire shelf
Leavened cakes Shelf 3: cake tin on wire shelf
Yes 1-3 150-170 | 30-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 2 150-190 | 30-85 |Drip tray/ baking tray or cake tin on wire shelf
Filled pies (cheesecake, strudel, apple pie) Shelf 3: cake tin on wire shelf
Yes 13 150-190 | 35-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
@ Yes 2 160-175 | 20-45 |Drip tray / baking tray
Biscuits / Tartlets Shelf 3: wire shelf
Yes 1-3 150-175 | 20-45
= Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 175-200 | 30-40 |Drip tray / baking tray
Choux buns Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 13 170-190 | 35-45
Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 100 | 110-150 | Drip tray / baking tray
Meringues Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 100 | 130-150
Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 190-250 | 12-50 |Drip tray / baking tray
Bread / Pizza / Focaccia Shelf 1: oven tray on wire shelf
Yes 13 190-250 | 25-50
Shelf 3: drip tray / baking tray
Yes 2 250 10-15 | Shelf 1: Drip tray / baking tray or wire shelf
Frozen pizza Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 250 10-20
Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 175-200 | 40-50 |Cake tin on wire shelf
Savoury pies (vegetable pie, quiche) Shelf 3: cake tin on wire shelf
Yes 13 175-190 | 55-65
Shelf 1: cake tin on wire shelf
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Recipe Function| Pre- |Shelf(from | Temp. | Time |Accessories
heating | bottom) (°C) | (min)
@ Yes 2 175-200 | 20-30 |Drip tray / baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 175-200 | 25-45
= Shelf 1: drip tray / baking tray
Lasagne / Baked pasta / Cannelloni/ Flans @ Yes 2 200 45-55 | Oven tray on wire shelf
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 Kg @ Yes 2 200 | 80-110 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Chicken / Rabbit / Duck 1 Kg @ Yes 2 200 | 50-100 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Turkey / Goose 3 Kg @ Yes 12 200 | 80-130 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Baked fish / en papillote (fillet, whole) @ Yes 2 175-200 | 40-60 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Stuffed.vegetables Lol T L Yes 2 175-200 | 50-60 | Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ Yes 4 200 2-5 | Grill
Shelf 4: wire shelf (turn food halfway through
Fish fillets / steaks @ Yes 4 200 | 2030 |cooking)
Shelf 3: drip tray with water
Shelf 4: wire shelf (turn food halfway through
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Hamburgers @ Yes 4 200 30-40 |cooking)
Shelf 3: drip tray with water
Shelf 2: wire shelf (turn food two thirds of the
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 200 | 5570 |Way through cookingif necessary)
Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: turnspit
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 200 60-80
Shelf 1: drip tray with water
Roast Beef rare 1 Kg ) ) 200 35.45 Oven tray on wire shel.f (tgrn food two thirds of
the way through cooking if necessary)
Drip tray or oven tray on wire shelf (turn food
Leg of lamb / Shanks @ - 2 200 | 60-90 |two thirds of the way through cooking if
necessary)
Roast potatoes ) ) 200 4555 an—tr.ay / baking tray (if necessary., turn food
two thirds of the way through cooking)
Vegetable gratin @ - 2 200 20-30 | Oven tray on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Lasagna & Meat (2. Yes 13 200 | 50-100

Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf
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Recipe Function| Pre- |Shelf(from | Temp. | Time |Accessories

heating | bottom) (°C) | (min)

Meat & Potatoes

Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 200 | 45-100

Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf

Fish & Vegetables

Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 175 30-50

Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf

The times given in the table are for cooking done with delayed start mode (if available). Cooking times may be longer, depending on the dish.
N.B.: the cooking function symbols can be slightly different from the drawing.
N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.

RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking times start from the moment food is
placed in the oven, excluding pre-heating (where required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type
of accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied
and preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear in mind that cooking times will
be slightly longer. To obtain best results, follow the advice given in the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.
When cooking food that contains lots of water, preheat the oven.

Cooking different foods at the same time

Using the “CONVECTION BAKE” function (if present), you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always position them on the wire shelf supplied.
To cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.
To check whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

If the cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the mixture and mixing more gently.

For sweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function (if present). If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to add some stock to the bottom of the pan,
basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very thick pieces of meat require longer
cooking times. To avoid the meat from burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat
two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.
Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the spit rod, tying it with string if chicken, and check that it is secure before
inserting the rod in the seat located on the front wall of the oven and resting it on the respective support. To avoid smoke and to collect cooking juices, it is advisable
to place a drip-tray with half a litre of water on the first level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking
to avoid burns when taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through cooking.

Rising function (present only in specific models)

It is always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is reduced by approximately one third
compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza dough is around one hour.
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WHIRLPOOL EUROPE s.r.l. - Viale Guido Borghi, 27 -
21025 COMERIO (Varese) ITALY

Buiepnnyn lOpon c.p.n. - Buane 'Bupo bopru, 27 -
21025, Komepuo (Bapese) UTANNA

Bipnyn lOpon c.p.n. - Biane I'. Bopri, 27,
21025 - Komepio (Bapese), ITania

For Russia and CU countries:

Whirlpool CIS LLC

117105, Moscow, 9 Varshavskoe highway,
build. 18, 3" Floor.

Call center in Russia: 8-800-100-57-31

For Ukraine:

"Whirlpool Ukraine" LLC

01601, Kyiv, ul.Shelkovichnaya, 42-44.
Hot Line in Ukraine: 0-800-501-15-00

400011603897

Factory: Whirlpool Polska Sp.z 0.0.
Adress: Ul. Gen.T.Bora-Komorowskiego, 6, 51-210, Wroclaw, Poland

3aBoa: Buepnnyn Monbcka 000
Apnpec: Yn.l'eH.T.bopa-Komoposckoro,6,51-210, Bpounas, Monblua

BaybIT: Buepnnyn Moncka XK
MekeH-xaiibl: FeH.T.Bop-Komoposckuii keww., 6,51-210, Bpounas, Monblwa

3aBop: Bipnnyn Monbcbka Cn. 3.0.0.
Apnpeca: Byn. leH.T.bopa-Komoposckiero, 6, 51-210, Bpounas, MonbLya

[ina Poccum v ctpaH TaMoXeHHOTo coto3a:
000 «Buepnnyn Cu-Ain-3c»

117105, r. MockBa, Bapliasckoe wocce,
aom 9, ctp.1b, 331,

TenedoH ropayei nuHun 8 PO: 8-800-100-57-31

Pecelt xoaHe KeneHaik onak engepi yLin:

«Buepnnyn Cu-Ain-Oc» XKILLK

117105, Mackey kanacbl, Bapliasa Tacxonsbl,

9-yit, 1B-Kypbinbic, 3-kabart.

Peceit ®epepauusaceiHaarsl xeaen xeni TenedoHsb!: 8-800-100-57-31

[ina Ykpainu:

TOB «Bipnnyn YkpaiHa»

01601, m. Kni, Byn. LLloBkoBMYHa, 42-44.
TenedoH rapsuoi niHii 8 Ykpaini: 0-800-501-15-00
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