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Installatie

! Bewaar dit instructieboekje zorgvuldig voor
eventuele raadpleging in de toekomst. Wanneer u
het product weggeeft, verkoopt, of wanneer u
verhuist, dient u dit boekje bij het apparaat te
bewaren zodat alle nodige informatie voorhanden
blijft.

! Lees de instructies aandachtig door: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en
veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor
kinderen en dient daarom te worden verwijderd
volgens de geldende normen voor gescheiden
afvalverzameling ( zie Voorzorgsmaatregelen en
advies).

! De installatie moet worden uitgevoerd door een
bevoegde installateur en volgens de instructies van
de fabrikant. Een verkeerde installatie kan schade
berokkenen aan personen, dieren of dingen.

Inbouw

Voor een goede werking van het apparaat moet het
keukenmeubel de juiste kenmerken hebben:

* de zijkanten van de kastjes die aan de oven
grenzen moeten hittebestendig zijn;

® in het bijzonder moet, in geval van meubels met
fineer, de lijm bestand zijn tegen temperaturen
van 100°C;

e voor het inbouwen van de oven, zowelonder het
aanrecht ( zie figuur) alsin stapelbouw, dient
het meubel de volgende afmetingen te hebben:

575-585 mm.

590 mm.
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* Alleen voor de stalen

! Nadat het apparaat is ingebouwd, mag er geen
contact meer mogelijk zijn met de elektrische
onderdelen.

Het energieverbruik dat staat aangegeven op het
typeplaatje is gebaseerd op dit soort installatie.

Ventilatie

Om een goede ventilatie te kunnen garanderen is
het noodzakelijk de achterkant van het meubel te
verwijderen. Het verdient de voorkeur de oven op
twee houten balken te plaatsen, of eventueel op een
enkele plank die een opening heeft van tenminste 45
x 560 mm (zie afbeeldingen).

Centreren en bevestigen

Om het apparaat aan het keukenkastje te bevestigen:

e open de ovendeur

e verwijder de 2 leertjes die de
bevestigingsopeningen bedekken op de zijrand;

® bevestig de oven aan het meubel met behulp van
de 2 houtschroeven;

e doe de leertjes die de openingen bedekken weer
op hun plaats.
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! Alle beschermende onderdelen moeten zodanig
worden bevestigd dat ze niet kunnen worden
verwijderd zonder gereedschap te gebruiken.




Elektrische aansluiting

! De ovens met driepolige voedingskabel werken
met de wisselstroom, spanning en frequentie die
aangegeven staan op het typeplaatje op het
apparaat ( zie onder).

Monteren voedingskabel

1. Licht de lipjes aan de zijkant van het deksel van
het klemmenbord op
met een
schroevendraaier: trek
het deksel van het
klemmenbord open (zie
afb.).

2. De voedingskabel in
werking stellen: draai
de schroef van de
kabelklem en de drie
schroeven van de
contacten L-N-—== los,
en bevestig de draden
onder de schroeven
met inachtneming van
de kleuren: Blauw (N)
Bruin (L) Geel-Groen
=L (zie afbeelding).
3" Maak de kabel vast
aan de daarvoor
bestemde kabelklem.
4. Sluit het deksel van
het klemmenbord.

Het aansluiten van de voedingskabel aan het
elektrische net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje( zie hiernaast).

Wanneer het apparaat rechtstreeks op het net wordt
aangesloten moet u tussen het apparaat en het net
een meerpolige schakelaar aanbrengen met een
afstand tussen de contacten van minstens 3mm,
aangepast aan het elektrische vermogen en
voldoend aan de geldende normen (de aarding mag
niet worden onderbroken door de schakelaar). De
voedingskabel moet zodanig worden geplaatst dat
hij nergens een temperatuur bereikt van 50°C hoger
dan de kamertemperatuur.

! De installateur is verantwoordelijk voor een correcte
elektrische aansluiting en de inachtneming van de
veiligheidsnormen.

Véor het aansluiten moet u controleren dat:

e de contactdoos geaard is en voldoet aan de
geldende normen;

e de contactdoos in staat is het maximale
vermogen van het apparaat te verdragen, zoals

aangegeven op het typeplaatje

( zie onder );

® de spanning zich bevindt tussen de waarden die

staan aangegeven op het typeplaatje ( zie onder);

e de contactdoos en de stekker van het apparaat

overeenkomen. Als dat niet zo is, dient u ofwel de

stekker ofwel de contactdoos te vervangen;

gebruik geen

verlengsnoeren of dubbelstekkers.

! Wanneer het apparaat geinstalleerd is, moeten de
elektrische kabel en de contactdoos gemakkelijk te

bereiken zijn.

! De kabel mag niet gebogen of samengedrukt

worden.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden

gecontroleerd en mag alleen door erkende monteurs

worden vervangen ( zie Service).
! De fabrikant kan niet aansprakelijk worden
gesteld wanneer deze normen niet worden

nageleefd.

TYPEPLAATJE

breedte 43,5 cm
Afmetingen hoogte 32 cm

diepte 41,5cm
Inhoud liter 58

spanning 220-240V~ 50/60Hz of
Elektrische SOH.z (zie typeplaatje)
aansluitingen maximum opgenomen

vermogen

2800W

ENERGY
LABEL

Richtlijn 2002/40/CE
op het etiket van elektrische ovens.
Norm EN 50304

Energieverbruik convectie
Natuurlijk

verwarmingsfunctie: Traditioneel;

Verklaring energieverbruik
Klasse convectie hetelucht -
verwarmingsfunctie: Gebak.

=

Dit apparaat voldoet aan

de volgende Europese
Richtlijnen: 2006/95/EEGvan
12/12/06 (Laagspanning) en
daaropvolgende wijzigingen -
2004/108/EEG van 15/12/04
(Elektromagnetische Compatibiliteit)
en daaropvolgende wijzigingen -
93/68/EEG van 22/07/93 en
daaropvolgende wijzigingen.
2002/96/CE en daaropvolgende
wijzigingen.




Beschrijving van het apparaat

I
Aanzichttekening
Bedieningspaneel [ ] GLEUVEN om
g § roosters in te
schuiven
Rooster GRILL positie 5
positie 4
positie 3
Rooster LEKPLAAT -
positie 2
positie 1
Bedieningspaneel
PROGRAMMAKNOP Controlelampje THERMOSTAATKNOP
THERMOSTAAT
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ELEKTRONISCHE*
programmering

* Slechts op enkele modellen aanwezig.




Starten en gebruik

! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven
minstens een uur leeg te laten functioneren, op
maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat
u de oven heeft uitgeschakeld, opent u de ovendeur
en lucht u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door
het verdampen van de middelen die worden
gebruikt om de oven te beschermen.

De oven starten

1. Selecteer het gewenste kookprogramma door aan
de PROGRAMMAKNORP te draaien.

2. Kies de temperatuur door aan de
THERMOSTAATKNOP te draaien. Een lijst met
kooktijden en aanbevolen kooktemperaturen kunt u
terugvinden in de Kooktabel (zie Programma’s).3. La
spia TERMOSTATO accesa indica la fase di
riscaldamento fino alla temperatura impostata.

3. Als het controlelampje THERMOSTAAT aan s,
bevindt de oven zich in de verwarmingsfase en is
bezig de ingestelde temperatuur te bereiken.

4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de
PROGRAMMAKNOP;

- de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

- het koken onderbreken door de
PROGRAMMAKNOP weer op stand “0” te zetten.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u
riskeert hiermee het email te beschadigen.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde
roosters.

Ventilatie ter afkoeling -
NL

Om de oven van buiten niet te heet te laten worden,

brengt een verkoelingsventilator een luchtstroom

teweeg die tussen het bedieningspaneel en de

ovendeur naar buiten komt, alsmede aan de

onderzijde van de ovendeur.

! Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator

draaien totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting

Deze gaat werken door de PROGRAMMAKNOP op

O te draaien. Hij blijit aan wanneer u een
kookprogramma selecteert.




Elektronische
programmering

| DISPLAY
Symbool ( | w
EINDE . 75 1 Symbool
BEREIDING | O |:||:|:l:ll:l C) ‘ KLOK
Symbool _\gj '—"—‘ '-"-' A— Symbool
DUUR J TIMER
Toets — @ ®_ Toets
AFNAME TIUD TOENAME TIJD

Toets
INSTELLEN TIJD

De klok instellen

! U kunt de klok zowel instellen als de oven uit is als
wanneer hij aan is, maar alleen als u geen
uitgestelde bereiding heeft ingesteld.

Na het aansluiten op het elektrische net of na het

uitvallen van de stroom knippert het symbool @ en
de vier cijfers op het DISPLAY.

1. Druk meerdere malen op de toets totdat het

symbool @ en de vier cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen “+” en “-” om de tijd in te
stellen; als u ze ingedrukt houdt zullen de nummers
sneller lopen en kunt u de tijd sneller instellen.

3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets

om de instelling te bevestigen.

De timer instellen

! Deze functie onderbreekt de bereiding niet en is
onafhankelijk van het gebruik van de oven. Hij dient
er uitsluitend voor een geluidssignaal te laten horen
als de ingestelde minuten zijn verstreken.

1. Druk meerdere malen op de toets totdat het

symbool ﬂ en de drie cijffers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen “+” en “-” om de gewenste tijd
in te stellen; als u ze ingedrukt houdt zullen de
nummers sneller lopen en kunt u de tijd sneller
instellen.

3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets

om de instelling te bevestigen.
Nu verschijnt het terugtellen, aan het einde waarvan
u een geluidssignaal zult horen.

De bereiding programmeren
! De programmering is alleen mogelijk wanneer een
kookprogramma is geselecteerd.

Het programmeren van de kookduur

1. Druk meerdere malen op de toets totdat het

symbool &, en de drie cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen “+” en “-” om de gewenste
duur in te stellen; als u ze ingedrukt houdt zullen de
nummers sneller lopen en kunt u de tijd sneller

instellen.
3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets

om de instelling te bevestigen.
4. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op

het DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de

bereiding en klinkt een geluidssignaal. Om hem te

stoppen drukt u op een willekeurige toets.

e B.v.: het is 9:00 uur en u programmeert een duur
van 1 uur en 15 minuten. Het programma stopt
automatisch om 10:15.

Het einde van een bereiding programmeren

! Het programmeren van het einde van een bereiding
is alleen mogelijk nadat u een kookduur heeft
geselecteerd.

1. Volg de procedure van de duur van punt 1 t/m 3;

2. druk daarna op de toets totdat het symbool
a9 en de vier cijffers op het DISPLAY beginnen te
knipperen;

3. druk op de toetsen “+” en “-” om het einde van de
bereiding in te stellen; als u ze ingedrukt houdt
zullen de nummers sneller lopen en kunt u de tijd
sneller instellen.

4. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets

om de instelling te bevestigen.

5. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op

het DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de

bereiding en klinkt een geluidssignaal. Om hem te

stoppen drukt u op een willekeurige toets.

De symbolen &, en b gaan aan om aan te geven

dat een programmering is uitgevoerd. Op het DISPLAY

verschijnen om de beurt de eindtijd en de duur van

de bereiding.

e B.v.: het is 9:00 uur en u programmeert een duur
van 1 uur. U programmeert 12:30 als eindtijd. Het
programma zal automatisch om 11:30 beginnen.

Het annuleren van een programmering
Het annuleren van een programma:

e druk op de toets totdat het symbool van de te
annuleren instelling en de cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen. Druk op de toets “-” totdat
op het display de cijfers 00:00 verschijnen.

* houd tegelijkertijd de toetsen “+” en “-” ingedrukt.
Zo worden alle programmeringen geannuleerd,
inclusief de timer.




Programma’s

Kookprogramma’s

! U kunt voor alle programma’s een temperatuur
tussen de 60°C en MAX instellen, behalve bij:

e GRILL (hierbij is het aanbevolen alleen MAX te
gebruiken);

e GRATINEREN (hierbij is het aanbevolen niet meer
dan 200°C in te stellen).

00 Programma ONTDOOIEN

De ventilator achterin de oven doet de lucht op
kamertemperatuur rondom de gerechten circuleren. Dit
is aangewezen voor het ontdooien van iedere soort
etenswaren, maar speciaal voor fijne gerechten die
geen hitte verdragen zoals bijvoorbeeld: ijstaarten,
slagroomtaarten, vruchtentaarten. De normale
ontdooiingstijd wordt met deze methode ongeveer
gehalveerd. Bij vlees, vis of brood kunt u de tijd
versnellen door de functie “multikoken” te gebruiken en
een temperatuur van 80° - 100°C in te stellen.

Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen
gaan aan. Met deze traditionele kookwijze is het
beter een enkel rooster te gebruiken: met meerdere
roosters riskeert u een slechte
temperatuursverspreiding.

@ Programma GEBAK OVEN

Het achterste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator gaat werken zodat een gelijkmatige,
zachte warmte wordt gecreéerd. Deze functie is
aanbevolen voor het bakken van fijne gerechten
(bijvoorbeeld taarten die moeten rijzen) en kleine
gerechten die u op 3 roosters tegelijkertijd wilt
koken.

& Programma FAST COOKING

Alle verwarmingselementen gaan aan en de ventilator
gaat werken zodat een gelijkmatige en constante
warmte wordt gegarandeerd.

Bij dit programma wordt de oven niet voorverwarmd.
Dit programma is vooral geschikt voor het snel koken
van kant en klare gerechten (diepvriesproducten en
voorgekookte gerechten). De beste resultaten verkrijgt
u als u een enkel rooster gebruikt

% Programma MULTIOVEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven
en cirkelvormig) en de ventilator gaat draaien.
Aangezien de warmte in de hele oven constant is,
zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige
wijze gekookt en gebakken worden. Hier is het
mogelijkmaximaal twee roosters tegelijk te gebruiken.

Programma PIZZA OVEN

De onderste en cirkelvormige verwarmingselementen
gaan aan en de ventilator gaat draaien. Met deze
combinatie wordt de oven snel warm dankzij het
aanzienlijke vermogen dat voornamelijk van onderaf
komt. Indien u meerdere roosters gebruikt moet u de
gerechten halverwege de kooktijd omwisselen.

MAAA

Programma GRILL

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en het
braadspit (waar aanwezig) gaat draaien. Het koken
onder de grill is vooral aan te raden voor gerechten
die een hoge en directe temperatuur aan de
buitenkant nodig hebben. Kook met de ovendeur
dicht.

" Programma GRATINEREN

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator en het braadspit (waar aanwezig) gaan
draaien. Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte
van de grill gecombineerd met de circulatie van de
lucht in de oven. Eventueel verbranden van de
buitenkant wordt zo vermeden; de warmte dringt
gemakkelijker door naar de binnenkant. Kook met
de ovendeur dicht.

Het braadspit (slechts op enkele modellen
aanwezig)

Voor het activeren van het
braadspit ( zie afb.) gaat
u als volgt te werk:

1. plaats de lekplaats
in positie 1;

2. zet de steun van het
braadspit op de 3e
stand en steek de
vleespen in het gat
achterin de oven;

3. activeer het
braadspit met de knop

MO A

PROGRAMMA'S op de positie of I




Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit
de standen 1 en 5: de hete lucht zou fijne gerechten
kunnen verbranden.

! Tijdens de functies GRILL en GRATIN, plaatst u
de lekplaat in stand 1 om de kookresten op te
vangen

(jus enfof vet).

MULTIKOKEN

e Gebruik de roosterstanden 2 en 4, en plaats de
gerechten die de meeste warmte nodig hebben
op stand 2.

* Plaats de lekplaat op de onderste stand en het
rooster op de hoogste.

GRILL

e Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de
gerechten op het midden van de grill.

* We raden u aan het vermogen op de maximale
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn
werking wordt geregeld door een thermostaat.

PlzzA OVEN

e Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet
hem op het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd
langer en krijgt u waarschijnlijk geen krokante
pizza.

* Bij zeer gevulde pizza's raden wij aan de
mozzarella of andere kaas pas halverwege de
kooktijd toe te voegen.




Kooktabel

Programma's Gerechten Gewicht | Roosterstanden | Voorverwar | Aangeraden | Kooktijd
(kg) ming temperatuur | (minuten)
(minuten)
Ontdooien Alle diepvriesproducten
Eend 1 3 15 200 65-75
e Braadstuk 1 3 15 200 70-75
Traditionele |\ o croliade 1 3 15 200 70-80
Oven Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Vruchtentaart 1 3 15 180 30-35
Taarten 0.5 3 15 180 20-30
Vruchtentaart 1 20f3 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Cake 0.5 3 15 160 25-30
Gevulde flensjes (op 2 roosters) 1.2 2en4 15 200 30-35
Gebak Oven Kleine cakejes (op 2 roosters) 0.6 2en4 15 190 20-25
Kaaskoekjes (op 2 roosters) 0.4 2en4 15 210 15-20
Soesjes (op 3 roosters) 0.7 1en3enb 15 180 20-25
Koekjes (op 3 roosters) 0.7 1en3en5 15 180 20-25
Schuimgebak (op 3 roosters) 0.5 1en3en5 15 90 180
Diepvries
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgettes en garnalen in deeg 0.4 2 - 200 20
Spinaziequiche 0.5 2 - 220 30-35
Saucijzenbroodjes 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
. Gebakken broodjes 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking | i) snacks 04 2 : 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Kippenvleugels 0.4 2 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamsviees 1 2 10 180 40-45
Kip + gebakken aardappels 1+1 2en4d 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 30-35
Multikoken Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2en4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2en4d 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza oven Braadstuk 1 2 10 220 25-30
Kip 1 20of 3 10 180 60-70
Tong en inktvis 0.7 4 - Max 10-12
Calamari- en garnalenspiesjes 0.6 4 - Max 8-10
Inktvis 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljauwfilet 0.8 4 - Max 10-15
Gegrilde groenten 0.4 30f4 - Max 15-20
Kalfsbiefstuk 0.8 4 - Max 15-20
Barb Worstjes 0.6 4 - Max 15-20
arbecue Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Makreel 1 4 - Max 15-20
Tosti (of geroosterd brood) n°4en6 4 - Max 3-5
Met braadspit (waar aanwezig)
Kalfsvlees aan het spit 1.0 - - Max 80-90
Kip aan het spit 1.5 - - Max 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.0 - - Max 70-80
Gegrilde kip 1.5 2 10 200 55-60
Inktvis 1.5 2 10 200 30-35
Met braadspit (waar aanwezig)
Gratineren Kalfsvlees aan het spit 1.5 - 10 200 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.5 - 10 200 70-80
Kip (aan het spit) + 1.5 - 10 200 70-75
aardappelen (op de lekplaat) - 2 10 200 70-75

! de kooktijden zijn indicatief en kunnen verschillen naar gelang uw persoonlijke smaak. Bij het bakken onder
de grill of au gratin moet de lekplaat altijd op de 1° stand van benedenaf worden geplaatst.




Voorzorgsmaatregelen en advies

! Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens
de geldende internationale veiligheidsvoorschriften.
Deze aanwijzingen zijn geschreven voor uw
veiligheid en u dient ze derhalve goed door te
nemen.

Algemene veiligheid

e Dit apparaat is vervaardigd voor niet-
professioneel gebruik binnenshuis.

e Het apparaat dient niet buitenshuis te worden
geplaatst, ook niet in overdekte toestand. Het is
erg gevaarlijk als het in aanraking komt met regen
of als het onweert.

e Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant
van de oven om het apparaat te verplaatsen.

¢ Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent
of met natte of vochtige handen of voeten.

¢ Het apparaat dient om gerechten te koken. Het
mag uitsluitend door volwassenen worden
gebruikt en alleen volgens de instructies die
beschreven staan in deze handleiding. leder
ander gebruik (b.v.: verwarming van de
vertrekken) is niet aangewezen en dus
gevaarlijk. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor eventuele schade die te
wijten is aan onjuist, verkeerd en onredelijk
gebruik.

¢ Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur zeer heet. Raak ze niet aan en houd
kinderen op een afstand.

e Voorkom dat elektrische snoeren van andere
kleine keukenapparaten op warme delen van de
oven terechtkomen.

e [aat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

e Pak het handvat van de ovendeur alleen in het
midden vast: aan de zijkant zou het heet kunnen
zijn.

e Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de
oven te zetten en eruit te halen.

¢ Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de
oven.

e Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als
de oven plotseling aan zou worden gezet zou dit
materiaal vlam kunnen vatten.

e Controleer altijd dat de knoppen in de stand “@”/
"O” staan als het apparaat niet wordt gebruikt.

e Trek nooit de stekker aan het snoer uit het
stopcontact, maar pak altijd de stekker direct
beet.

e Maak het apparaat niet schoon of voer geen
onderhoud uit als de stekker nog in het
stopcontact zit.

e Probeer in geval van storingen nooit zelf de
interne mechanismen van het apparaat te
repareren. Neem contact op met de Technische
Dienst (zie Service).

® Plaats geen zware voorwerpen op de open
ovendeur.

e Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
personen (kinderen inbegrepen) met een beperkt
lichamelijk, sensorieel of geestelijk vermogen of
personen die niet de nodige ervaring of kennis
hebben met het apparaat, tenzij onder toezicht
van een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt.

e Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Afvalverwijdering

e Het verwijderen van het verpakkingsmateriaal:
houdt u aan de plaatselijke normen zodat het
materiaal hergebruikt kan worden.

e De Europese richtlijn 2002/96/EG, betreffende
afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur (AEEA), voorziet dat huishoudelijke
apparatuur niet met het normale afval mag worden
meegegeven. De verwijderde apparaten moeten
apart worden opgehaald om het terugwinnen en
recyclen van de materialen waaruit ze bestaan te
optimaliseren en te voorkomen dat er eventuele
schade voortvloeit voor de gezondheid en het
milieu. Het symbool van de afvalemmer met een
kruis staat op alle producten om de consument
eraan te herinneren dat dit gescheiden afval is.
Om meer informatie te verkrijgen betreffende een
juiste verwijdering van huishoudapparaten kan de
consument zich richten tot de gemeentelijke
reinigingsdienst of de verkopers.

Energiebesparing en milieubehoud

e Door de oven te gebruiken vanaf het late
middaguur tot aan de vroege ochtend zorgt u
ervoor dat de elektriciteitscentrales minder
worden belast tijdens het ‘spitsuur’.

e Houd bij de functies GRILL en GRATINEREN altijd
de ovendeur dicht: u bereikt betere
kookresultaten en een aanzienlijke
energiebesparing (circa 10%).

e Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan
komen.

Service

! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.
Dit dient u door te geven:

* Het soort storing;

e Het model apparaat (Mod.)

e Het serienummer (S/N)

Deze informatie bevindt zich op het typeplaatje op
het apparaat.
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Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten
Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige
handeling overgaat.

Schoonmaken van het apparaat

* De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met
een spons en een sopje worden afgenomen. Als
de viekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een
speciaal reinigingsmiddel gebruiken. Na het
reinigen dient u alles goed af te spoelen en te
drogen. Gebruik geen schuurmiddelen of
bijtende producten.

* De binnenkant van de oven kunt u het beste
direct na gebruik schoonmaken, als hij nog lauw
is. Gebruik warm water en een
schoonmaakmiddel, spoel vervolgens af en droog
met een zachte doek. Gebruik geen
schuurmiddelen.

* De accessoires kunnen gewoon worden
afgewassen (eventueel ook in de vaatwasser),
met uitzondering van de geleiders.

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

Reinig het glas van de deur met een spons en niet
schurende producten. Droog met een zachte doek.
Gebruik geen ruwe schurende materialen of scherpe
schrapertjes die het oppervlak zouden kunnen
krassen waardoor als gevolg het glas zou kunnen
barsten.

U kunt voor een grondige reiniging de ovendeur
verwijderen:

1. open de deur volledig (zie afbeelding).

2. til de hendeltjes F op, die zich aan de twee
scharnieren bevinden, met behulp van een
schroevendraaier en draai ze (zie afbeelding);

S

3. pak de deur aan de
zijkanten beet en sluit hem
langzaam, maar niet helemaal.
Trek dan de deur naar u toe
en haal hem uit zijn voegen
(zie afbeelding). Zet de deur
weer op zijn plaats door deze
handelingen in omgekeerde
volgorde uit te voeren.

Het controleren van de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen
rondom de ovendeur. In het geval de afdichtingen
beschadigd zijn, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Technische Dienst te wenden ( zie Service). Gebruik
de oven niet voordat de reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het lampje

Voor het vervangen van het ovenlampje:

1. Schroef het
glazen
lampenkapje los.
2. Schroef het
lampje los en
vervang het met
eenzelfde soort
lampje: vermogen
25 W, fitting E 14.
3. Plaats het
deksel er weer op
( zie afb.).

Montage van de Geleiders Kit

Zo monteert u de geleiders:

1. Verwijder de twee
draagrekken door ze uit de
afstandleiders A te trekken
(zie afbeelding).

2. Kies het niveau waarop u
de geleiders wilt plaatsen.
Plaats eerst de drukknop B op
het draagrek en vervolgens de
drukknop C, lettend op de
uittrekrichting van de glijder.

Linker  Rechter

3. Bevestig de twee
draagrekken, met de
geleiders al op hun plaats, in
de speciale gaten op de
wanden van de oven (zie
afbeelding). De gaten voor het
linker draagrek bevinden zich
aan de bovenkant, terwijl de
gaten voor het rechter
draagrek zich aan de

onderkant bevinden.
4. Zet tenslotte de draagrekken vast op de
afstandleiders A.

! Plaats de geleiders nooit in stand 5.
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Gebrauchsanleitung

NL

Nederl

ands, 1

TR

Tuarkge, 34

FK 83 /HA

FK 83 X /HA
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Polski, 45

70FK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
70FK 837J X RU/HA
70FK 837J RU/HA
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70FK 838JC RU/HA
FK 837J X/HA

FK 837J /HA

FK 93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA
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Installation

! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte
sorgfaltig auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen
kénnen. Achten Sie bitte darauf, dass diese
Bedienungsanleitung dem Gerat bei etwaigem
Verkauf, Umzug oder Ubergabe an einen anderen
Benutzer stets beiliegt, damit auch der Nachbesitzer
die Méglichkeit hat, darin nachschlagen zu kénnen.

! Lesen Sie bitte die nachfolgenden Hinweise
aufmerksam durch: sie liefern wichtige Informationen
hinsichtlich der Installation, des Gebrauchs und der
Sicherheit.

Aufstellort

! Verpackungsmaterial ist kein Spielzeug fur Kinder.
Es ist entsprechend den Vorschriften zur getrennten
Mullsammlung zu entsorgen (siehe
VorsichtsmaBregeln und Hinweise).

! Die Installation ist geméaB den vorliegenden
Anweisungen und von Fachpersonal durchzufuhren.
Jede unsachgemaBe Installation kann Menschen
und Tiere gefahrden oder Sachschaden verursachen.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerates zu
gewahrleisten, muss der Umbauschrank folgende
Eigenschaften aufweisen:

e Die an den Backofen angrenzenden
Schrankwé&nde mussen aus hitzebestandigem
Material gefertigt sein.

e Bei Mdbeln aus Furnierholz muss der verwendete
Leim eine Hitzebestandigkeit von 100 °C aufweisen.

e FUr den Einbau des Backofens in einen
Unterschrank (siehe Abbildung) oder in einen
Hochschrank, muss das entsprechende Mobel
Uber folgende Abmessungen verflgen:

575-585 mm.

590 mm.

L%; 5‘:“‘(\“\‘
5““?‘{*
5‘“
/"/'L
* Nur fir die Stainless
! Nach erfolgtem Einbau des Gerétes muss die

Moglichkeit einer Berihrung mit Strom fuhrenden
Teilen ausgeschlossen sein. Die auf dem

Typenschild enthaltenen Verbrauchsangaben wurden
bei dieser Art der Installation ermittelt.

Belliftung

Zur Gewahrleistung einer einwandfreien Bellftung
die Ruckwand des Schrankumbaus entfernen. Der
Backofen sollte moéglichst so installiert werden, dass
er auf zwei Holzleisten oder aber auf einer
durchgehenden Flache aufliegt, die Uber einen
Ausschnitt von mindestens 45 x 560 mm verfugt
(siehe Abbildungen).

Zentrieren und Befestigen

Befestlgung des Gerates am Mdbel:
o Offnen Sie die Backofentir ganz;

e entfernen Sie die 2 Gummistdpsel aus den
Loéchern im Rahmen;

e pbefestigen Sie das Ger&t mit 2 Holzschrauben am
Mobel,

e Setzen Sie die Gummistdpsel wieder in die
Locher.

\.

I -
: :
Y

:‘i/ ) \\

! Alle zum Schutz dienenden Teile missen so
befestigt werden, dass ein Entfernen derselben ohne
Zuhilfenahme eines Werkzeugs nicht moglich ist.
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Elektrischer Anschluss

! Die mit einem Dreileiterkabel ausgerusteten
Backofen sind fur den Betrieb mit Wechselstrom bei
der auf dem Typenschild (siehe Gerat) angegebenen
Spannung und Frequenz ausgelegt (siehe unten).

Anschluss des Netzkabels

= 1. Das

= Klemmengehause

= ) . .
offnen, indem die

z seitlichen Zungen des

Al Deckels mithilfe eines

Z Schraubenziehers

Z/ angehoben werden.

= Deckel abziehen (siehe

Abbildung).

2. Installation des
Netzkabels: Schrauben
Sie die Schraube der
Kabelklemme sowie die
drei Schrauben der
Kontakte L-N-==
heraus. Befestigen Sie
die Dréhte dann unter
Beachtung der
entsprechenden Farben
unter den
Schraubenkodpfen: Blau
(N), Braun (L), Gelb/
Grun == (siehe

Abbildung).

3. Befestigen Sie das Kabel in der entsprechenden
Kabelklemme.

4. SchlieBen Sie den Deckel des Klemmengehéauses.

Anschluss des Netzkabels an das Stromnetz

Das Kabel mit einem Normstecker entsprechend der
am Typenschild angegebenen Last versehen (siehe
nebenstehende Tabelle).

Wenn das Gerat direkt an das Stromnetz
angeschlossen wird, ist zwischen Stromnetz und
Gerét ein allpoliger Schalter mit einer
Mindestoffnung der Kontakte von 3 mm
zwischenzuschalten, der der Last und den
einschlagigen Vorschriften entspricht, wobei der
Erdleiter nicht vom Schalter getrennt werden darf.
Das Versorgungskabel muss so verlegt werden,
dass es an keiner Stelle einer Temperatur
ausgesetzt ist, die 50 °C Uber der Raumtemperatur
liegt.

! Der Installateur ist fir den ordnungsgeméaBen
elektrischen Anschluss sowie die Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften verantwortlich.

Vor dem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:
e die Netzsteckdose geerdet ist und den

gesetzlichen Bestimmungen entspricht

e die Netzsteckdose fur die auf dem Typenschild
angegebene maximale Leistungsaufnahme des
Gerétes ausgelegt ist (siehe unten).

e die Versorgungsspannung im Bereich der auf dem
Typenschild angegebenen Werte liegt (siehe
unten).

e die Steckdose mit dem Netzstecker kompatibel
ist. Die Steckdose oder den Netzstecker
anderenfalls austauschen. Keine Verlangerungen
und Mehrfachsteckdosen verwenden.

! Netzkabel und Steckdose mussen bei installiertem

Gerét leicht zuganglich sein.

! Das Netzkabel darf nicht gebogen oder

eingeklemmt werden.

! Das Kabel muss regelmé&Big kontrolliert werden

und darf nur durch autorisiertes Fachpersonal

ausgetauscht werden (siehe Kundendienst).

! Der Hersteller weist jegliche Verantwortung

zuriick, falls diese Vorschriften nicht eingehalten

werden sollten.

TYPENSCHILD

Breite 43,5 cm

Abmessungen Hohe 32 cm
Tiefe 41,5 cm
Nutzvolumen Liter 58

Spannung 220-240V~ 50/60Hz
oder 50Hz (siehe Typenschild)
Maximale Leistungsaufnahme
2800W

Elektrischer
Anschluss

Richtlinie 2002/40/EG
auf dem Label der Elektrobackdfen.
Norm EN 50304

Energieverbrauch naturliche
Konvektion — Heizfunktion: ~
Ober/Unterhitze .
Deklarierte Energieverbrauchsklasse

ENERGY
LABEL

Erzwungene Konvektion -
Heizfunktion:
Backen

Dieses Gerat entspricht Folgenden
EG-Richtlinien: 2006/95/EWG vom
12.12.06 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen -
2004/108/EWG vom 15/12/04
(Elektromagnetische Vertraglichkeit)
Und nachfolgende Anderungen -
93/68/EWG vom 22/07/93 und
nachfolgende Anderungen.
2002/96/EG und nachfolgende
Anderungen.

PP
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Beschreibung des Gerates

Gerateansicht H

Bedienfeld ] GLEITFUHRUNGEN
fur die Einschube

f \
Einschub BACKOFENROST V7 / / II I’ ” \ \ \ \\\\ Einschubh&he 5
" e e e e Einschubhoéhe 4
, .’// “ Einschubhéhe 3
Einschub FETTPFANNE 7Y . Einschubhéhe 2
Il
L// l l \% Einschubhéhe 1

Bedienfeld
Reglerknopf Kontrollleuchte Reglerknopf
PROGRAMME THERMOSTAT THERMOSTAT
0 )
w ° 0 H
- %
& = - -
% 6 — A 100°
iV L1400

ELEKTRONISCHER
Pogrammierer*

* Nur bei einigen Modellen.
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Inbetriebsetzung und

Gebrauch

! Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere
Backofen fur etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur
und geschlossener Backofentlr in Betrieb
genommen werden. Das Gerat danach ausschalten,
die Backofentur 6ffnen und die Kuche luften. Der bei
diesem Vorgang erzeugte Geruch entsteht durch die
Verfllichtigung der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe.

Backofen in Betrieb setzten

1. Das gewlnschte Garprogramm Uber den
Drehschalter PROGRAMME auswahlen.

2. Stellen Sie die Temperatur durch Drehen des
Knopfes THERMOSTAT ein. Eine Liste von
Garprogrammen nebst der empfohlenen
Temperaturen kann in der Back-/Brat-Tabelle
eingesehen werden (siehe Programme).

3. Die Kontrollleuchte des THERMOSTATEN bleibt
wéahrend der Aufheizphase bis zum Erreichen der
Temperatur eingeschaltet.

4. Wahrend des Garvorgangs sind folgende
Einstellungen jederzeit moglich:

- Andern des Garprogramms Uber den Drehschalter
PROGRAMME.

- Andern der Temperatur Uber den Drehschalter
THERMOSTAT.

- Unterbrechen des Garvorgangs durch das Drehen
des Drehschalters PROGRAMME auf Position 0

! Zur Vermeidung einer Beschadigung der
Beschichtung nie Kochgeschirr auf dem
Backofenboden positionieren.

! Das Kochgeschirr stets auf dem mit dem Gerét
gelieferten Backofenrost abstellen.

Kihlluftgeblase

Um die Temperaturen an den auBeren Teilen des
Backofens abzusenken, wird mit Hilfe eines
Kuhlluftgeblases ein Luftstrahl erzeugt, der zwischen
dem Bedienfeld, der Backofentlr und im unteren
Bereich der OfentUr austritt.

! Nach Abschluss eines Garvorgangs bleibt das
Geblase solange in Betrieb, bis der Backofen
ausreichend abgekuhlt ist.

Backofenbeleuchtung

Um dieses einzuschalten, drehen Sie den Knopf

PROGRAMME auf O Es bleibt eingeschaltet, wenn
ein Garprogramm eingestellt wird.
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Der elektronische

Garzeitprogrammierer

DISPLAY

——
Symbol —( o 1 =11 (——Symbol UHR
GARZEITENDE | & '-"-':'-"-' ©) ‘
Symbol —- \gj '—‘ '-' '-' '-‘ Q—Symbol
DAUER ) KURZZEITWECKER
Taste — @ . @— Taste
HERABSETZEN ERHOHEN
DER ZEITEN DER ZEITEN
Taste
ZEITEINSTELLUNG
Einstellung der Uhr

! Die Uhr kann bei ausgeschaltetem und auch bei
eingeschaltetem Backofen eingestellt werden, jedoch
nicht, wenn das Ende einer Garzeit programmiert wurde.
Nach dem Netzanschluss oder nach einem Stromausfall

blinken die lkone @ und die vier Digitanzeigen auf dem
DISPLAY.

1. Drlcken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem

DISPLAY das Symbol @ und die vier Digit-Anzeigen
blinken.

2. Mit den Tasten “+” und “-” wird die Uhr eingestellt;
wenn sie gedrickt gehalten werden, wird der Lauf der
eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die Einstellung zu
vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestétigen.

Einstellung des Kurzzeitweckers

! Diese Funktion beeinflusst weder den Garvorgang, noch
den Gebrauch des Backofens. Sie weist ausschliellich
durch ein akustisches Signal darauf hin, dass die
eingestellten Minuten abgelaufen sind.

1. Drlcken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem

DISPLAY das Symbol ﬂ und die drei Digit-Anzeigen
blinken.

2. Mit den Tasten “+” und “-” wird die gewlnschte Zeit
eingestellt; wenn sie gedrickt gehalten werden, wird der
Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die
Einstellung zu vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestatigen.
Daraufhin wird das Count-down angezeigt, nach dessen
Ablauf ein akustisches Signal ertont.

Garzeit-Programmierung
! Die Programmierung ist nur nach Auswahl eines
Garprogramms moglich.

Programmieren der Garzeit-Dauer

1. Drlcken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem

DISPLAY das Symbol &, und die drei Digit-Anzeigen
blinken.

2. Mit den Tasten “+” und “-” wird die gewUnschte Dauer
eingestellt; wenn sie gedrlckt gehalten werden, wird der
Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die
Einstellung zu vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestétigen.
4. Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem DISPLAY die

Anzeige END. Der Backofen schlieit den Garvorgang ab,

und es ertdnt ein akustisches Signal. Um das Gerat

anzuhalten drlcken Sie eine beliebige Taste.

* Beispiel: Es ist 9:00 Uhr und es wird eine
Programmdauer von 1 Std. und 15 Min. programmiert.
Das Programm stoppt automatisch um 10:15 Uhr.

Programmierung eines Garzeitendes
! Die Vorwahl eines Garzeitendes ist nur dann méglich,
wenn auch eine Garzeitdauer eingestellt wurde.

1. Befolgen Sie die zum Einstellen der Programmdauer
beschriebenen Schritte 1 bis 3.

2. Dricken Sie dann die Taste bis auf dem DISPLAY
das Symbol & und die vier Digit-Anzeigen blinken;

3. Mit den Tasten “+” und “-” wird das Garzeitende
eingestellt; wenn sie gedrtckt gehalten werden, wird der
Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt, um die
Einstellung zu vereinfachen.

4. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie erneut die Taste

um die Einstellung zu bestétigen.
5. Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem DISPLAY die

Anzeige END. Der Backofen schlieit den Garvorgang ab,
und es ertdnt ein akustisches Signal. Um das Gerat
anzuhalten drlcken Sie eine beliebige Taste.

Die eingeschalteten Symbole &, und &% sind ein Zeichen

daflr, dass eine Programmierung durchgefdhrt worden ist.

Auf dem DISPLAY wird abwechselnd die als Garzeitende

programmierte Uhrzeit und die Garzeit-Dauer

eingeblendet.

e Beispiel: Es ist 9:00 Uhr und es wird eine Garzeit von 1
Std. programmiert. Programmierung des
Programmendes: 12.30 Uhr. Das Programm startet um
11.30 Uhr automatisch.

Eine Programmierung annullieren
Annullieren einer Programmierung

e die Taste dricken, bis auf dem Display das
Symbol der zu annullierenden Einstellung und die
Digit-Anzeigen auf dem Display blinken. Die Taste
drlcken, bis auf dem Display die Ziffern 00:00
angezeigt werden.

e halten Sie die Tasten “+” und ”-" gedrickt; auf diese
Weise werden alle ausgefthrten Programmierungen,
einschlieBlich Kurzzeitwecker, annulliert.
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Programme

Garprogramme

! Far alle Programme kann eine Gartemperatur von
60° bis MAX. eingestellt werden, mit Ausnahme der
Programme:

¢ GRILL (hier empfiehlt sich die Einstellung MAX.)
e UBERBACKEN (es empfiehlt sich, die Temperatur
von 200°C nicht zu Uberschreiten).

00 Programm AUFTAUEN

Dank des an der Backofenrlckwand installierten
Geblases zirkuliert Luft in Raumtemperatur um das
aufzutauende Gut. Auf diese Weise kénnen alle
Arten von Speisen aufgetaut werden, vor allem
jedoch empfindliche Speisen, die keine Hitze
vertragen, wie beispielsweise: Eistorten, Creme-
oder Sahnetorten, Obsttorten. So sparen Sie die
Halfte der Zeit, die Sie normalerweise zum Auftauen
bendtigen. Bei Fisch, Fleisch oder Brot kénnen Sie
das Auftauen mit Hilfe der Funktion “Echte HeiBluft”
beschleunigen. Stellen Sie hierzu eine Temperatur
von 80° - 100°C ein.

Programm OBER-UNTERHITZE

Es setzen sich die beiden Heizelemente, das untere
und das obere, in Betrieb. Bei dieser Garart ist es
empfehlenswert, nur einen Backofenrost zu
verwenden, da ansonsten keine gleichmaBige
Hitzeverteilung gewahrleistet werden kann.

@ Programm BACKEN

Das hintere Heizelement schaltet sich ein, und das
Geblase wird in Betrieb genommen, wodurch eine
auBerst schonende, im Backofen gleichmaBig
verteilte Warme gewaéhrleistet wird. Dieses
Programm eignet sich zum Garen empfindlicher
Speisen (z.B. zum Backen von Hefeteigen) sowie
zur Zubereitung von Kleingebéack auf drei Ebenen
gleichzeitig.

& Programm FAST COOKING

Es schalten sich die Heizelemente ein und es setzt
sich das Geblase in Betrieb, so dass eine konstant
gehaltene und gleichmaBig verteilte HeiBluft im
Backofen vorhanden ist.

Bei diesem Programm ist kein Vorheizen nétig. Es
eignet sich besonders zum schnellen Garen von
Fertiggerichten (tiefgekuhlt oder nicht). Optimale
Resultate werden bei Verwendung von nur einem
Backofenrost erzielt.

% Programm ECHTE HEISSLUFT

Es schalten sich alle Heizelemente (oberes, unteres
und rundes Heizelement) ein, und das Geblase wird
in Betrieb genommen. Da die Hitze im gesamten
Backofen konstant ist, werden die Speisen sehr
gleichmaBig gegart und gebréaunt. Es kann auf
maximal zwei Einschubhéhen gleichzeitig gegart
werden.

Programm PIZZA

Das untere und das runde Heizelement schalten sich
ein und das Geblase wird in Betrieb genommen.
Durch diese Kombination wird der Backofen mit
einer hauptséchlich von unten aufsteigenden,
starken Hitzezufuhr sehr schnell erhitzt. Wenn
mehrere Backofenroste gleichzeitig verwendet
werden, die jeweilige Position nach dem halben
Garvorgang umtauschen.

AN

Programm GRILL

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und der
BratspieB (falls vorhanden) wird in Betrieb gesetzt.
Die sehr hohe Temperatur und die direkt auf das
Grillgut gerichtete Hitze empfiehlt sich fur
Lebensmittel, die zur optimalen Garung einer hohen
Temperatur an der AuBenflache bedurfen. Diese
Garart bei geschlossener Backofentdr durchfihren.

AAAn

53 Programm GRATIN

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und das
Geblase sowie der BratspieB (falls vorhanden)
werden in Betrieb gesetzt. Zusatzlich zu der
einseitigen Strahlungshitze zirkuliert HeiBluft im
Innern des Backofens. Hierdurch wird ein
Verbrennen der Speiseoberflachen verhindert und
die Hitze dringt tiefer in die Speisen ein. Diese
Garart bei geschlossener Backofentlr durchfihren.

DrehspieB (nur bei einigen Modellen)

Zur Inbetriebnahme des
DrehspieBes (siehe
Abbildung) verfahren Sie
wie folgt:
1. Schieben Sie die
Fettpfanne auf
Einschubhohe 1;
2. Schieben Sie die
DrehspieBhalterung in
die Einschubhohe 3
und stecken Sie den
i SpieB in die
entsprechende Offnung in der Backofenrickwand;
3. Setzen Sie den BratspieB in Betrieb, indem Sie

den Knopf PROGRAMME auf oder 'g"
stellen.
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Praktische Back-/Brathinweise

! Verwenden Sie beim HeiBluftgaren nicht die
Einschubhthen 1 und 5: Sie sind zu direkt der
HeiBluft ausgesetzt, wodurch empfindliche Gerichte
leicht verbrennen kénnten.

! Bei Garen mit GRILL und UBERBACKEN die
Fettpfanne auf die Position 1 einschieben, um die
Garflussigkeiten aufzufangen (Séafte und/oder Fett).

ECHTE HEISSLUFT

¢ Verwenden Sie die Einschubhéhen 2 und 4, wobei
die 2. Ebene fur die Speisen verwendet werden
sollte, die mehr Hitze verlangen.

¢ Die Fettpfanne in die untere und den Rost in die
obere Fuhrung einfthren.

GRILL

e Schieben Sie den Grillrost in die Fihrung 3 oder 4
ein, und legen Sie die zu garenden Speisen auf
die Mitte des Grillrostes.

* Es empfiehlt sich, die héchste Energiestufe zu
verwenden. Im Ubrigen ist es bei dieser Funktion
vollig normal, dass das obere Heizelement nicht
standig rot gliht: Es wird durch einen
Thermostaten gesteuert.

PIZZA

¢ Eine Leichtmetallform verwenden und diese direkt auf
dem mitgelieferten Rost positionieren. Die Fettpfanne
verlangert die Garzeit. Deren Verwendung vermeiden,
wenn knusprige Pizzas erzielt werden sollen.

e Bei reich belegten Pizzas ist es empfehlenswert,
den Mozzarella-Ké&se erst nach halber Backzeit
hinzuzugeben.
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Back-/Brattabelle

Programme | Speisen Gew. (kg) | Einschubhdhe Vorheizzeit Empfohlene | Garzeit
(Minuten) Temperatur | (Minuten)
Auftauen Alle tiefgefrorenen Speisen
Ente 1 3 15 200 65-75
Kalbs- oder Rinderbraten 1 3 15 200 70-75
St?,'l'dard Schweinebraten 1 3 15 200 70-80
us Gebick - 3 15 180 15-20
Torten 1 3 15 180 30-35
Torten 0.5 3 15 180 20-30
Obstkuchen 1 2 oder 3 15 180 40-45
Plum Cake 0.7 3 15 180 40-50
Biskuitboden 0.5 3 15 160 25-30
Geflllte Crépes (auf 2 Ebenen) 1.2 2und 4 15 200 30-35
Geback Kleingebéack (auf 2 Ebenen) 0.6 2und 4 15 190 20-25
Mit Kése gefulltes Blatterteiggeback 0.4 2und 4 15 210 15-20
(auf 2 Ebenen)
Windbeutel (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 80 20-25
Geback (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 180 20-25
Baisers (auf 3 Ebenen) 0.5 1und 3und 5 15 90 180
Tiefkiihlgerichte
Pizza 0.3 2 - 250 12
Zucchini und Krebse tUberbacken 0.4 2 - 200 20
Quiche 0.5 2 - 220 30-35
Geflllte Teigwaren 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Goldgelbe Brotlaibe 0.4 2 - 180 25-30
Cooking Hihnchen 0.4 2 - 220 15-20
Fertiggerichte
Geflugel 0.4 2 - 200 20-25
Frische Fertiggerichte
Geback 0.3 2 - 200 15-18
Plum Cake 0.6 2 - 180 45
Mit Kése geflilltes Blatterteiggeback 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Brathahnchen + Kartoffeln 1+1 2und 4 15 200 60-70
Makrelen 1 2 10 180 30-35
Echte |5 m Cake 1 2 10 170 40-50
HeiBluft | \yirdbeutel (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 190 20-25
Geback (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 180 10-15
Biskuitbéden (auf 1 Ebene) 0.5 2 10 170 15-20
Biskuitbéden (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 10 220 25-30
Hahnchen 1 2 oder 3 10 180 60-70
Seezungen und Tintenfische 0.7 4 - Max 10-12
Tintenfisch- und KrebsspieRe 0.6 4 - Max 8-10
Tintenfische 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljaufilet 0.8 4 - Max 10-15
Gegrillte Gemuse 0.4 3 oder 4 - Max 15-20
Kalbsteaks 0.8 4 - Max 15-20
. Bratwirste 0.6 4 - Max 15-20
Grill Hamburger 0.6 4 ] Max 10-12
Makrelen 1 4 - Max 15-20
Toast (oder getoastetes Brot) 4-6 Stck 4 - Max 3-5
Mit BratspieR (falls vorhanden)
Kalbfleisch am Spief3 1.0 - - Max 80-90
Hahnchen am Spief’ 15 - - Max 70-80
Lamm am Spief 1.0 - - Max 70-80
Gegrilltes Hahnchen 1.5 2 10 200 55-60
Tintenfische 1.5 2 10 200 30-35
(] Mit BratspieR (falls vorhanden)
Ub;,?:::ﬁnl Kalbfleisch am SpieR 1.5 - 10 200 70-80
Lamm am Spief 1.5 - 10 200 70-80
Hahnchen (am Spiel3) + 15 - 10 200 70-75
Rostkartoffeln (auf der Fettpfanne) - 2 10 200 70-75

! Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geandert werden kénnen.
Bei Einsatz des Grills oder des Umluftgrills ist die Fettpfanne auf die unterste Fihrung zu schieben.
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VorsichtsmaBregeln und Hinweise

! Das Gerat wurde entsprechend den internationalen
Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut.
Nachstehende Hinweise werden aus
Sicherheitsgrinden geliefert und sollten aufmerksam
gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit

e Dieses Gerat ist flr den nicht professionellen
Einsatz in privaten Haushalten bestimmt.

e Das Geréat darf nicht im Freien aufgestellt werden,
auch nicht, wenn es sich um einen geschitzten
Platz handelt. Es ist hoch gefahrlich, das Geréat
Regen und Gewittern auszusetzen.

e Benutzen Sie zum Handling des Gerates stets die
sich seitlich am Backofen befindlichen
Gerategriffe.

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

e Das Gerét darf nur von Erwachsenen und
gemaB den Hinweisen der vorliegenden
Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden. Jeder andere
Einsatz (zum Beispiel: zum Beheizen von
Raumen) ist als unsachgeman und geféhrlich
anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fir
eventuelle, durch unsachgemaéBen, falschen
oder unangemessenen Gebrauch verursachte
Schaden.

e Wenn das Gerét in Betrieb ist, werden die
Heizelemente und einige Ofentiirteile sehr
heiB. Beriihren Sie sie nicht und halten Sie
Kinder vom Ofen fern.

e Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer
Elektrogerate in Kontakt mit heiBen Backofenteilen
gelangen.

e Die zur BelUftung und Wéarmeableitung
vorgesehenen Offnungen durfen nicht zugestellt
bzw. abgedeckt werden.

e Fassen Sie den Griff zur Turéffnung stets in der
Mitte an. An den Seiten kénnte er hei3 sein.

e Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

e Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit
Aluminiumfolie aus.

e |Legen Sie keine entzindbaren Materialien in den
Backofen: Sie kénnten entflammen, wenn das
Gerét versehentlich eingeschaltet wird.

e Vergewissern Sie sich stets, dass sich die
Reglerknopfe auf der Position “®”/“0” befinden,
wenn das Gerat nicht in Betrieb ist.

e Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose, sondern nur am Netzstecker
selbst.

e Ziehen Sie vor der Reinigung oder vor
WartungsmaBnahmen stets den Netzstecker aus
der Steckdose.

e Versuchen Sie bei etwaigen Stérungen bitte
keinesfalls, Innenteile selbst zu reparieren. Setzen
Sie sich mit dem Kundendienst (siehe

Kundendienst) in Verbindung.

e Stellen Sie bitte keine schweren Gegenstande auf
der geodffneten Backofentlr ab.

e Das Gerét ist nicht zur Verwendung durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrénkten korperlichen oder geistigen
Fahigkeiten oder Wahrnehmungsstérungen oder
aber ohne ausreichende Erfahrung und
Produktkenntnis geeignet, sofern sie nicht durch
eine fur ihre Sicherheit verantwortliche Person
beaufsichtigt werden oder zuvor Anleitungen zum
Geréategebrauch erhalten haben.

e Dieses Gerat ist kein Spielzeug fur Kinder.

Entsorgung
e Das Verpackungsmaterial entsprechend den
Befolgen Sie die lokalen Vorschriften,
Verpackungsmaterial kann wiederverwertet
werden.

¢ Die européische Richtlinie 2002/96/EG Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) sieht vor,
dass Haushaltsgerate nicht mit dem normalen
Hausmdll entsorgt werden durfen. Die aus dem
Betrieb genommenen Gerate mussen getrennt
entsorgt werden, damit ein optimales Recycling
der Materialien, aus denen sie zusammengesetzt
sind, mdglich ist und somit potentielle Gefahren
fur Gesundheit und Umwelt vermieden werden.
Das durchgestrichene Mulleimersymbol ist auf
allen Produkten zu finden und weilt auf die
getrennte Entsorgungspflicht hin.
Weitere Informationen zur korrekten Entsorgung
von alten Elektrogeraten kénnen Sie bei den
entsprechenden Amtern oder beim Handler
einholen.

Energle sparen und Umwelt schonen
e Fir einen sparsamen Energieverbrauch den
Backofen in den Stunden zwischen dem spéaten
Nachmittag und dem frlhen Morgen verwenden.

* Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und
UBERBACKEN stets bei geschlossener
Backofentlr zu verwenden: Dadurch werden nicht
nur optimale Ergebnisse erzielt, sondern auch
Energie gespart (ca. 10 %).

e Halten Sie die Dichtungen sauber und in
einwandfreiem Zustand, so dass sie gut an der
TUr anliegen und keine Warmeverluste
verursachen.

Kundendienst
! Wenden Sie sich nur an autorisierte Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

e die genaue Beschreibung des Fehlers

e das Geratemodell (Mod.)

e die Seriennummer (S/N).

Letztere Informationen kénnen dem Typenschild,
das sich auf dem Gerat befindet, enthommen
werden.
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Reinigung und Pflege

Abschalten Ihres Gerates vom Stromnetz
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen.

Reinigung lhres Gerates

e Die beschichteten oder aus Edelstahl gefertigten
AuBenteile des Gerétes sowie die
Gummidichtungen mit einem Schwamm und einer
einfachen Spullauge reinigen. Bei hartnackigen
Flecken spezielle Reinigungsmittel verwenden. Es
wird empfohlen, die Teile nach der Reinigung gut
nachzuspulen und zu trocknen. Auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe
Reinigungsmittel verwenden.

e Der Backofen sollte méglichst nach jedem
Gebrauch, solange er noch etwas warm ist,
gereinigt werden. Hierzu warmes Wasser und ein
Reinigungsmittel verwenden. Mit Wasser
nachspulen und mit einem weichen Tuch trocken.
Scheuermittel vermeiden.

e Das Zubehor lasst sich mit Ausnahme der
Gleitschienen wie normales Geschirr (auch im
Geschirrspdler) reinigen.

! Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes

keine Dampf- oder Hochdruckreinigungsgeréte.

Backofentiir reinigen

Reinigen Sie die Backofenttr aus Glas bitte nur mit
einem weichen Schwamm und mildem Spulmittel
und trocknen Sie sie abschlieBend mit einem
weichen Tuch. Verwenden Sie keine rauen,
scheuernden Materialien oder scharfkantige,
metallische Schaber, da diese Kratzer auf ihrer
Oberflache hinterlassen und das Zerbrechen des
Glases zur Folge haben kénnen.

Zur einfachen und grtndlichen Reinigung kann die
Backofentur abgenommen werden.

1. Hierzu die Tuar vollstandig 6ffnen (siehe Abbildung).
2. mit einem Schraubenzieher die an den beiden
Scharnieren befindlichen Hebel F anheben und
drehen (siehe Abbildung);

——

3. Die Tur an den beiden
auBeren Seiten langsam und
nicht vollstdndig schlieBen. Die
Tur danach nach auBen aus
ihrer Lagerung herausziehen
(siehe Abbildung). In
umgekehrter Reihenfolge wird
die Backofentur wieder
angebracht.

Dichtungen priifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentir in
regelmaBigen Abstanden prufen. Sich im Falle einer
beschadigten Dichtung an die nachstgelegene
Kundendienststelle (siehe Kundendienst) wenden.
Es empfiehlt sich, den Backofen bis zur erfolgten
Reparatur nicht zu verwenden.

Lampe ersetzen

Verfahren Sie zum Austausch der Backofenlampe
wie folgt:

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampenhalterung heraus.

2. Die Lampe
ausschrauben und
durch eine neue
Lampe desselben
Typs ersetzen:
Leistung 25 W,
Sockel E 14.

3. Bringen Sie die
Glasabdeckung
wieder an (siehe
Abbildung).

Montage des Gleitschienen-Bausatzes
Verfahren Sie zur Montage der Gleitschienen wie
folgt:

1. Ziehen Sie die beiden
Rahmen aus den
Abstandssticken A heraus
siehe Abbildung).

2. Wahlen Sie die
Einschubebene, auf der Sie
die Gleitschiene einsetzen
mochten. Setzen Sie auf den
Rahmen zuerst das Einrastteil
B und dann das Einrastteil C
auf. Achten Sie hierbei auf die
Laufrichtung zum Auszug der
Gleitschiene.

Rechte

Linke
Gleitschiene

3. Befestigen Sie die mit den
Gleitschienen versehenen
beiden Rahmen in den
entsprechenden Léchern der
Backofenwande (siehe
Abbildung). Die oberen Lécher
sind fur den linken Rahmen
bestimmt, die unteren dagegen
fir den rechten Rahmen.

4. Stecken Sie die Rahmen abschlieBend wieder auf
die Abstandsstlicke A auf.

! Setzen Sie die Gleitschienen nicht auf Position 5
ein.
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NHCTpYKUMA no
aKcnnyarauum

NL DE
Nederlands, 1 Deutsch,12
TR PL
Tuarkge, 34 Polski, 45
FK 83 /HA
FK 83 X /HA

70FK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
70FK 837J X RU/HA
70FK 837J RU/HA
70FK 838JC X RU/HA
70FK 838JC RU/HA
FK 837J X/HA

FK 837J /[HA

FK 93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /HA

FK 939J /[HA

FK 932C X /HA

FK 932C /HA

Pycckun, 23

UA

YkpaiHcbKo, 56

OYXOBOMW LUKA®

CopepxaHune

MoHTax, 24-25
PacnonoxeHue
OnekTpuyeckoe noakniveHne
MacnopTHas Tabnuyka

OnucaHue nsgenusn, 26
O6wwmn Bupg,
KoHconb ynpasneHus

Bknro4yeHue n akcnnyaraums, 27
BknioveHve gyxosoro wkada

OnNeKTPOHHbIN Tanmep
nporpaMmMmpoBaHnUsi NPUroToBneHus, 28

Mporpammsbl, 29-31

MporpamMmmbl NPUroTOBIEHNS
MpakTnyeckne coBeTbl MO NPUTrOTOBIEHMIO
Tabnuua npUroToBNeHUs

MpenocTOpPOXHOCTU N peKkoMeHaauumn, 32
O6wume npasuna 6e3onacHocTn

YTunusauusa

OHeprocbepexeHne U oxpaHa OKpyKatollen cpegbl
TexHnyeckoe obcnyxnBaHune

TexHnuyeckoe obcnyxxuBaHue u yxoa, 33
OTKMOYEHME 3NEKTPONUTaAHNS

YucTtka nsgenus

YncTtka gsepubl

3ameHa namno4km

KpenneHne KoMnnekTa BblOBWXHbIX HanpaBnsoLWmx
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YcTaHoBKa

! BaxkHO coxpaHUTb AaHHOE PYKOBOACTBO AJiS €ro
nocrneaylowmux KoHcyneTaumin. B crnydyae npogaxu,
nepefadv U3genus Unu nNpu nepeeszie Ha HoOBoe
MECTO XUTeNbCTBa HE0HX0AMMO NPOBEPUTL, UTOObI
PYyKOBOACTBO OCTaBarocb BMecTe C usgenuem, Ans
TOro YToObl €ro HOBbIV Bnagernew Mor O3HaKOMUTBLCS
C npaBunamm aKcnnyataumm U ¢ COOTBETCTBYOLLNMU
npeaynpexneHnsiMu.

! BHumMaTenbHO npoynMTanTe MHCTPYKUMU: B HUX
copepxaTtcsl BaxHble cBefeHusi 06 ycTaHOBKe,
aKcnnyatauum 1 6e3onacHocTU U3genus.

Pa3melyeHue

! He paspewaite getam urpatb ¢ ynakoBOYHbIMU
MaTepuanamu. YnakoBka AofkHa OblTb YHUYTOXEHA B
COOTBETCTBMM C NMpaBunamMu pasgenbHoro cbopa
mMycopa (cm. MpedocmopoxHocmu u pekomMeHOayuu).

! MoHTax n3genus npon3BoanUTCA B COOTBETCTBUU C
OaHHBIMU MHCTPYKUMSAMU KBaNnuuupoBaHHbIMU

cneuvanuctamu. HenpasunbHas yCTaHOBKa mn3genua
MOXET CTaTb MPUUYNHOWN NOBPEXOEeHUSA nvyulectea "
NPUYUHUTD yu.l,ep6 nogam 1 gomMawHUM XUBOTHbIM.

BCTpOEHHbIN MOHTax

Onsa obecneyeHns ncnpaBHOro OyHKLMOHMPOBAHUS
N30ennst KYXOHHbIA 31eMEHT JOIMKEH UMETb
COOTBETCTBYHOLLME XapPaKTEPUCTUKU:

* MaHenn KyXOHHbIX 3MIEMEHTOB, NMPUMerarLmux K
AyXOBOMY LiKady, AOMKHbI BbITb BbINOSHEHbI K3
TEPMOCTOMKOro MaTepuana;

* Kren KYXOHHbIX 3/1EMEHTOB, LUMOHMPOBAaHHbIX
[epeBoM, AOMKeH BblTb YCTONYMBLIM K
Temnepatype 100°C.

+ [nsi BCTpaMBaHUsl OyxOBOro Likada nop
KYXOHHbIM TOMOM (CM. CXeMy) Unu B LiKad-neHan
HMLIa KyXOHHOrO 3reMeHTa AOofkKHa MMeTb
cnepywlne pasmepsbl:

575-585 mm.

590 mm.

i
o, | o™
5O
e
* TonbKo Ans cranu
! MNocne BCTpanBaHUA n3genna B KyXOHHbIIZ ANeMeHT

OOIMKHa ObITb MCKIOYEHa BO3MOXHOCTb KOHTaKTa C
QNIEKTPUYECKMMUN HaCTAMMN.

Pacxoa anekTposHepruu, ykasaHHbI Ha NacrnopTHON
Tabnuuke nagenus, 6bin 3aMepeH Ana 4aHHoro Tuna
MOHTaxa.

BeHTnauusa

[ns obecneyeHus Hagnexauwen BEHTUNALUN
HEoBX0AMMO CHSITb 3a[HIOK NaHesb HULIN KYXOHHOTrO
anemeHTa. PekomMeHayeTCsi YCTaHOBUTb AyXOBOWM
wkac Ha ABa AepeBsiHHbIX Opycka UM Ha CnoLwHoe
OCHOBaHWE C OTBEPCTUEM OMAMETPOM He MeHee 45 x
560 mm (cm. cxembl).

LleHTpoBKa u KpenneHue

Onsa KpenneHus nsgenns K KyXOHHOMY 3NeMEHTY:

* OTKpOWTe ABepLy AYXOBKU;

* CHUMMUTE 2 pe3nHOBble NPOBKU, KOTOPbLIMU NMOKPLITHI
KpenexHble OTBEPCTUS Ha NepumeTpansHoOu pave;

* 3aduKCUpyNTE OYXOBOW LIKagd k mebensHomy
3NEMEHTY C MOMOLLbIO 2 LWypynoB Ans
OepeBsIHHbIX NaHenew;

* YCTaHOBUTE Ha MECTO pe3nHOBbIe NPOGKM Ans
OTBEPCTUN.

- W 1

/ [ \\\

! Bce 3alinTHble aNeMeHTbl OOMKHbI OblTb
3aKkpenneHbl TakuM ob6pa3om, YTobbl UX MOXHO ObINo
CHSITb TONbKO MPW MOMOLLM CreunanbHOro
MHCTpYMeEHTA.

24



AneKkTpuyeckoe noaknroveHue

! [lyxoBble WwKadbl, YKOMNIEKTOBaHHbIE
TPEXMONIOCHLIM CeTeBbIM kabeneMm, paccunTaHbl Ha
YHKUMOHMPOBaHME C NEePEMEHHBIM TOKOM C
HanpsKEHWEM U YaCTOTOW 3MNEKTPONUTaHus,
yKa3aHHbIMW Ha NacrnopTHOM Tabnuuke ¢ AaHHbIMU
(cm. Huxe).

MoncoeavHeHue ceTeBoro kabens
1. OTkponTe 3aXXMMHYHO

=

= KOpOGKy, Haas npu

= NOMOLLM OTBEPTKM Ha

P BbICTYMNbI C 60KOB

—

~ KPBILIKU: MOTAHUTE U

A OTKPOWTE KPbILIKY (CM.

% cxemy).

7

72 2. MNopsipok
noacoeanHeHus

ceTeBoro kabens:
OTBUHTUTE BUHT
kabenbHOro canbHuKa U
TpW BUHTA KOHTAKTOB L-
N-== 1 3atem
npukpenuTe nposoaa
nof rofloBKamu BUHTOB,
cobnopasn LBETOBYIO
Mapkuposky CuHui (N)
KopuuHesbini (L) XKenTo-
seneHbin == (cm.
cxemy).

3. BakpenuTte ceTeBomn
kabenb B cneunanbHOM
kabenbHOM carbHUKe.
4. 3aKponTe KpbILWKY 3aXMMHON KOPOOKN.

-

MoacoeanHeHue ceteBoro kabens nagenus K
CeTu 3neKTponuTaHus

YcTaHoBUTE Ha ceTeBoW kabenb HOpManm3oBaHHYHO
LUTeNncenbHY BUMKY, PacCYUTaHHYI0 Ha Harpysky,
YyKa3aHHY Ha NacnopTHOW Tabnuyke (cm. cOOoKy).

B cnyyae npsAMoro nogkmnioYeHnst K cetu
3NEKTPONUTAHNA MEeXOY KYXOHHOW NINTON U CeTblo
HeobX0AMMO YCTaHOBUTb MYNbTUMNONSAPHbLIN
BbIKMOYaTENb C MUHUMASbHLIM PACCTOSTHUEM MeXAay
KOHTakTamm 3 MM, pacCYMTaHHbIA Ha OaHHYIO
Harpysky M COOTBETCTBYHOLINA OENCTBYHOLNM
HopMaTuBaM (BblkntovaTenb He OOMKEH pasmblkaTb
npoBog 3a3emreHust). CeTeBon kabenb AOMKEH ObITb
pacnonoxeH Takum obpa3om, 4ToObl HWU B OAHOWM
TOYKe ero TemnepaTypa He npeBbillana TeMmnepartypy
nomeleHns donee 4yem 50°C.

! OnekTpoMOHTEp HECET OTBETCTBEHHOCTL 3a
npaBuUbHOE MOAKIIOYEHNE U3OENUS K SNEKTPUYECKon
ceTu 1 3a cobniogeHne npasun 6e3onacHoOCTy.

I'Iepe,u, noaKknw4yeHnem mn3genna K cetun
ANeKTponnTaHna nposepbTe cneayloLllee:

¢ ceTeBad po3eTka OO0JTKHa ObITb 3a3eMrneHa u
COOTBEeTCTBOBATb HOpMaTMUBaM;

* ceTeBas po3eTka AOIKHa ObITb paccunTaHa Ha
MaKCcUMarnbHy NOTpebnsieMyo MOLLHOCTb
n3aenusi, ykasaHHyl Ha nacrnopTHou Tabnuuke
(cm. Huxe);

* HarnpshkeHue CeTu ANEeKTPONUTaHUS JOIMKHO
HaxoouTbCsl B Npefenax 3HayeHu, ykazaHHbIX Ha
nacnopTHow Tabnuuke (CM. HUXe);

* ceTeBas po3eTka AoMmkHa OblTb cOBMECTMMa CO
LUTENCENbHOW BUIIKOWN nsgenus. B npotnBHom
crnyyae 3aMeHWUTe pPO3eTKy UMK BUIKY; He
UCMNONb3yNTe YANUHUTENN UMW TPOUHUKM.

! N3penuve fomkHO BbITb YCTAHOBMNEHO TakuM

obpasoM, 4ToOLI ceTeBoM kabenb U ceTeBasi po3eTka

ObInM Nerko AOCTYMHbI.

! CeTeBol kabenb n3genusa He AOSMKEH OblTb COrHYT

Unn cxar.

! PerynsipHo npoBepsiiTe COCTOsIHUE CETEBOro kabens

W B crniydyae HeobXxoOMMOCTU MOPYUYUTE ero 3ameHy

TONbKO YNOSIHOMOYEHHbIM TeXHUKam (cm. CepsucHoe

obcnyxusaHue).

! ®dupma cHumaeT ¢ cebs BCsAKyHO

OTBEeTCTBEHHOCTb B crlyyae Hecob6nioaeHus

BbILWEONUCaHHbIX NpaBun.

MNACMOPTHAA TABJINYKA

LwmnpuHa 43,5 cm.
BbicoTa 32 cMm.
rny6vHa 41,5 cm

Fa6aputHble
pa3mepbl

O6bem nb58

HanpsbkeHne 220-240B~ 50/60My nnu
Anektpuueckoe 50 'l (CM. nacnopTHyto Tabnmuky)

noaknoyeHue MaKC.I'IOTpe6ﬂﬂeMaﬂ MOLLHOCTb
2800BT
OupekTtnea 2002/40/CE
m;gggﬁsxﬂ 06 3TUKETKaX aNEeKTPUIECKNX
SMEKTPOSHEPUY  AYXOBPIX Wikachos.

HopmaTnea EN 50304
. Pacxopn anekTpoaHeprum HatypanbHas
TP KOHBEKLMS —

peXuM Harpesa:

MoTpebneHne anekTpoaHeprum npu
. 3
B hbase

NPUHYAUTENBHON KOHBEKLMM -
AIO 7T HarpeBaHus; @ KoHauTepckas Bbineuka.

TpapnumnoHHas;

[aHHoe nspenune

COOTBETCTBYET creayoWwmnm JupekTmeam
EBponeiickoro coobuectsa: 2006/95/CEE
oT 12/12/06 (Huskoe HanpsbkeHune) n
nocrneayrLmMMm USMeHEHUAM -
2004/108/CEE ot 15/12/04
(OnekTpomarHuTHas COBMECTUMOCTb)

1 NocrneayowmmM N3MeHeHUsIM -
93/68/CEE ot 22/07/93 1

nocneayoLLMM U3MEeHEHNSIM.
2002/96/CE v nocnegyowmm

(

150 m

U3MEHEHUAM.
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OnuncaHve nspgenus

Oowun BuA,

MaHenb ynpasneHus

BbIABW>XHBIE
HAMNPABJTAIOLWWE
YpOBHeWN

PELLETKA

rnonoxexve 5
noroxexue 4
noroxexue 3
nonoxeduve 2
nonoxexve 1

NMPOTMBEHb

KoHconb ynpaBreHusa

PykoaTka WNHpnkaTtop PykoaTka
MPOrPAMMBI TEPMOCTATA TEPMOCTATA

U] o

ANIEKTPOHHOE
YCTPOWCTBO NPOrpammunpoBaHna™®

* JImeemcsi MmosibKO 8 HEKOMOopbIX MOOJESISX.
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BKknroyeHne u
aKcnnyarauus

! Mpu nepBOM BKIOYEHUN OyXOBOroO LWKada
pekoMeHayeM NpoKanuTb ero NPUMEpPHO B TeveHue
yaca npu MakcumarnbHOW TemnepaType C 3aKpbITOn
OBepuen. 3aTem BbIKMOYMTE OYXOBOM LIKad,
OTKponTe ABepuy ¥ NpoBeTpuTe nomelleHune. 3anax,
KOTOpPbIN Bbl MOXETe MOYYBCTBOBATb, Bbl3BaH
ncnapeHnem BeLLEeCTB, UCMOMb30BaHHbIX AN
npegoxpaHeHns AyxoBoro Likada.

BknioyeHue ayxoBoro wkada

1. BbibepuTe HyXHY nporpaMMy MpUroTOBIEHMS MpU
nomowm pykosaTkn MPOITPAMMBbI.

2. Bbibepute Temnepatypy npv NOMOLUM perynaropa
TEPMOCTAT. B cneumanbHon Tabnuue npuBoauTcs
nepeyvyeHb TUMNOB MPUIrOTOBNEHUS C
COOTBETCTBYIOLUMMN pPEKOMEHOYEMbIMM
Temnepatypamu (cm. poepammbi).

3. BkntoveHHbin nHankatop TEPMOCTATA o3Havaet
Tekywyo a3y HarpeBa OyXOBKM A0 3afaHHON
TemnepaTypbl.

4. B npovuecce npuroToBfieHnsi B Nto60M MOMEHT
MO>XHO:

- U3MEHUTb MPOrpaMmy MPUroTOBEHUS MPU NOMOLLM
pykoaTtku MPOIPAMMbI;

- U3AMEHWUTb TemnepaTypy Npu NOMOLUM perynstopa
TEPMOCTAT,;

- MpepBaTb NPUroTOBIEHNE, NOBEPHYB PYKOATKY
MPOITPAMMbI B nonoxeHue «0».

! Hukorga He cTaBbTe HMKaKMX NPeaMeTOoB Ha OHO
[YXOBOrO LiKada, Tak kak OHW MOryT MoBpeauTb
aManupoBaHHoe MNoKpbITUe.

! Bcerga ctaBbTe nocygy Ha npunaratowyocs
peLleTky.

OxnaauTenbHasi BeHTUNAUMUSA E
[Onsi NOHWKEHUs TeMnepaTypbl CHApYXu1 [yXOBOro

WwKadha B NpoLiecce NPUroToBMEHNs!, OXNaanTeNbHbIi
BEHTUNATOP CO34aeT NOTOK BO3JyXa, NPOXOASALLNi
MEX/y KOHCOIMbIO ynpaBrieHns, ABepLeil JyX0Boro
WwKkadha U CHWU3y ABepLibl JyXOBKM.

! Mo 3aBepLUEHUN MPUTOTOBIEHNSI BEHTUATOP
npopomkaeT paboTtaTb BMOTb 40 HaAMEXaLlero
oxnaxaeHUs JyXOBKM.

OcBelleHne ayxoBoro Lwkada

3aropaeTcsi npu Belbope 0 Npu NOMOLLW PYKOATKM
MPOIrPAMMbI. OctaeTtca BKOYeHHOW Npu Bbibope
nporpamMmbl NPUroTOBMEHNS.
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ANEeKTPOHHbIN Tanmep
nporpaMMmpoBaHUSA BbIMNEeYKU

Cumson l |-

KOHEL BbINEYKK ‘ A .

Cumson —— -
NMPOOOIMKUTENBHOCTb L

@— KHonka

YBENMUYEHUE
KHonka BPEMEHU
NPOrPAMMUPOBAHUE
BPEMEHU

Knonka — @
YMEHbLUEHUE

BPEMEHU

MporpammupoBaHue 4acoB

' Yackl MOXXHO HACTPOUTbL Kak MPW BbIKIMFOYEHHOM
OyXOBOM LuKaddy, Tak v Npu1 BKITKOYEHHOM, MPY YCIIOBUM
YTO He ObIfo 3a4aHO BPEMSI OKOHYAHWSA BbINEYKM.
Nocne nogknioYeHms K aNeKTpUYecKom ceT Unm noc
OTKITHOUYEHUS] ANEKTPOSHEPTUM, HAYHET MUraTb MKOHA @
1 yeTbipe umdpsl Ha ANCTTIEE.

1. HaxxmuTe Heckonbko pas kHorky (O n yaepxusaiTte

no Tex nop, noka Ha IVCIJ1EE He 3amuraeT nkoHa @
N YeTbIpe LMpPOBbIX 3HAYEHUS;

2. npy noMoLm “+” n “-’ perynupyeTcs BpeMsi; Npuy nx
YAEPKMBAHWN UMPbI MEHSIIOTCS BbICTPEE, UTO
obneryaeT yCTaHOBKY.

3. nogoxgute 10 cek. UM HaXXKMUTE CHOBA Ha KHOMKY

Anst PUKCUPOBAHWS YCTAHOBKM.

MporpammupoBaHue Tanmepa

I laHHasa oyHKUMS He NpepbiBaeT npoLecca Bbineyku 1
He 3aBUCUT OT paboTbl AyX0BOro Wwkadga. OHa
MO3BONSAET TOMbLKO BKITHOUMTE 3BYKOBOW CUrHas rno
NCTEYEHWN 334aHHOTO BPEMEHM.

1. Ha)kMuTe HECKONBKO pas KHOMKY o Tex nop,
noka Ha JJVCIJIEE He 3amuraeT cumBon

[\ v Tpy umdpoBbIE 3HAUEHMS;

2. npy noMoLm “+” n “-” perynupyeTcs BpeMsi; Npu X
YAEPKMBAHWN UMPPbI MEHSIIOTCS BbICTPEE, UTO
obner4yaeT yCTaHOBKY.

3. nogoxgute 10 cek. UM HaXXKMUTE CHOBA Ha KHOMKY

NSt OMKCUPOBaHMS YCTAHOBKU.
Ha gncnnee GypeT nokasaH oOpaTHbIN OTCHET BPEMEHM,

MO 3aBEPLUEHUM KOTOPOTO BKITIOUUTCS 3BYKOBOW CUTHaI.

MporpammupoBaHue BbINeYKU
I 3anporpaMmMmpoBaTh FOTOBKY MOXHO TOSBKO rocre
BblIGOpa COOTBETCTBYHOLLIEN NPOrpaMMbI.

Mopsaok nporpaMmmupoBaHust
NPOAOMKUTENLHOCTU BbINeYvKn

1. Haxkmmte Heckonbko pas kHomky () o Tex nop,

noka Ha ICMNJIEE He 3aMuraeTt cuMBon &, 1 Tpu
LUMdopOoBbIe 3HAYEHUS],

2. npy nomoLum “+” n “-” perynupyeTcs BpeMsi; npu ux
YOEPKMBaHUN Lddpbl MEHAOTCS ObICTPEE, YTO
obnerdyaeT ycTaHOBKy.

3. nogoxaute 10 cek. Unu HaXXMUTe CHOBa Ha KHOTMKY

Onst PMKCMPOBaHNS yCTaHOBKW.

4. No ucTeyeHnn 3aJaHHOro BpeMeHun Ha gucnree

nokasbiBaetca Hagnuce END (KOHEL), n gyxosown

LLIKa(b 3aBepliaeT npuroToesrieHne Co 3ByKOBbIM

CUrHanowm. ,D,J'Iﬂ ee OCTaHOBKW HaXXMuTte n+o6y+o

KHOTKY.

* [Mpwumep: B 9.00 BbI NporpaMMUpyeTe BbiNeYKy, Ha
KoTopyto notpebyetcs 1 4ac 15 myHyT. MNpurotoBneHne
aBTOMaTn4eckm sasepumtcs B 10:15.

Mopsaok nporpaMMUpoOBaHUSl OKOHYaHUSA
BbINeyvku

| 3anporpamMM1poBaTh OKOHYaHKE BbINeyki MOXHO
TOJBKO MOCTe HACTPOKY €€ NPOAOIPKUTENBHOCTM.

1. BbINOnHWTE onepaumm ¢ NyHKTa 1 no NyHKT 3, B
KOTOPbIX OMUCLIBAETCS MOPSIA0K NPOrpaMMMpOBaHKs
NPOAOIPKUTENBHOCTY;

2. 3aTeM HaXXMUTE HECKOJTbKO pa3 KHOMKy (o) 0o Tex
nop, noka Ha VICIJIEE He 3amuraeT cumBon

& M YeTblpe LMDPOBbLIX 3HAYEHUS;

3. npu nomowm “+” 1 “-” perynupyeTcs Bpems
OKOHYaHWS TOTOBKU; NP UX yOEPXNBAHUN LMdppbl
MEHSIOTCA ObICTpee, UTo obreryaeT yCTaHOBKY.

4. nogoxaute 10 ceK. Nnm HaKMUTE CHOBA Ha KHOMKY

AN UKCMpOBaHUS YCTaHOBKN.

5. o ncteveHn1 3aaaHHOro BpeMeHn Ha aucnnee

nokasbiBaetcs Hagnucs END (KOHEL), n oyxoBson

LuKad 3aBepLUaeT NPUroToBMNEHNE CO 3BYKOBLIM

curHarnom. [InNg ee 0CTaHOBKM HaXXmuTe ntobyto

KHOTKY .

BkrtoYeHHble CUMBOTbI (&, U & YKa3bIBaKoT, YTO

npounaseneHo nporpammmpoBanne. Ha JUCTITIEE

nonepemMeHHO NoKasbiBaeTCsl BPEMSI OKOHYaHUS U

NPOAOIPKUTENBHOCTb BbIMEYKU.

* [Mpumep: B 9:00 Bbl nporpammupyete
npogosmkuTenbHocTb 1 vac. B 12:30 nnaHunpyeTtcs
3aBepwnTb Lukn. MNporpaMmma aBTOMaTUYeCKM
3anyckaetcs B 11:30.

OTMeHa nporpaMMmmupoBaHust
MopsigoK OTMEHbI 3aMporpaMmMMpPOBaHHOIO 3HAYEHNS:

e HaxumaTb Ha KHOI'IKy [0 Tex nop, noka Ha
avicnree He Ha4YHET MUraTb CUMBOIT YCTaHOBKY,
KOTOPbIN HY>XHO OTMEHUTb, U Lindopbl. HaxkumaTs Ha
KHOMKY “-” 00 TeX Nop, Noka Ha Ancnnee He NosABATCS
umcbpsl 00:00.

* O[IHOBPEMEHHO HaXaTb U YAepXnBaTb KHOMKM “+” 1 -
”; TaKUM 06pa3oM OTMEHSIOTCS BCe 3ajaHHble

YCTaHOBKMU, BKIOHadA Taﬁmep.
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NMporpammbli

MporpamMbl NpUroToBreHus

! [Ina Bcex nporpamMM MOXHO 3agaTb TemnepaTypy oT
60°C gpo MAKC kpowme:

« PUJIb (pekomeHayeTcs ycTaHaBnMBaTb TOMbKO
MAKC. temnepaTtypy);

» 3AMNEKAHKA (pekomeHayeTcsi He npesbillaTb
Temnepatypy 200°C).

0O Mporpamma PA3MOPAXWBAHUE

BeHTUNATOp, pacnonoXeHHbIN CHU3Y OYXOBKM,
NPOW3BOAMT LUMPKYNALMIO BO3QyXa KOMHATHON
TemnepaTtypbl BOKPYr NpUroTaBnnBaemMoro npoaykra.
OTa yHKUMA ncnonb3yeTcs AN pasmMopakuBaHus
nodbIX NPOAYKTOB, U B 0COBEHHOCTU ANs
pasMopaXuBaHUS AenuKaTHbIX NPOAYKTOB, He
TpebyroLlmx Tenna, Takux Kak: TOpTOB-MOPOXKEHOE,
MUPOXHBIX C KPEMOM WM CO CrMBKaMM, PpyKTOBbIX
TOPTOB. JTa PYHKUUSA NO3BONSAET COKpaTUTb BpeMms
pa3MopaxuBaHUs NpMMepHo B ABa pasa. [pu
pa3MopaKuBaHUN msica, pbldbl UNu xneda aToT
npoLecc MOXeT ObITb YCKOPEH 3a CcYET hyHKLUK
“multicottura”, 3apgaB Temnepatypy ot 80° go 100°C.

Mporpamma TPAOULUMNOHHAA OYXOBKA

BkntovatoTcst fBa HarpeBaTeNbHbIX 31IEMEHTa:
HWXKXHUA 1 BEPXHUN. B pexnme TpaguumnMoHHOro
NPUroTOBIEHNSI PEKOMeHOYEeTCs UCMoNb30oBaTh
TONbKO OAWMH YPOBEHb: NPWU UCMONb30BaHMM
HECKOIMbKMX YPOBHEN pacnpefeneHne temnepaTypbl
OyaeT HeonTUMarbHbIM.

@ Mporpamma KOHOAUTEPCKAS BbIMEYKA

BkntoyaeTtcsa 3agHUI HarpeBaTeNbHbIN 31IEMEHT U
BEHTUNATOP, 06ecneynBas YyMEPEHHbIN 1
O[HOPOAHbLIN Xap BHYTPU AyxoBkW. [daHHas
nporpamma pekomeHayeTcs Ans NpUroToBreHns
AenvkaTHbIX 6nofg (Hanpumep, KOHAUTEPCKUX
nsgenui, Tpebywmnx nogbema Tecta) u Menkown
BbINEYKM OQHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHSX.

& Mporpamma BbICTPOE MPUITOTOBIEHUE

BkritovatoTca HarpeBaTenbHble AreMeHThl U
BEHTUNATOP, obecneynBas NOCTOSHHBIN U
OQHOPOAHHIN XKap.

MporpamMma He HyXgaeTcsl B NpeABapUTenbHOM
HarpeBe OyxOBkW. [laHHas mporpamma B 0COOGEHHOCTU
pekomeHayeTcs Ans GbICTporo NpUroToBNeHus
nonycabpurkaToB (MOPOXEHbLIX MW rOTOBbLIX 6nto4).
OnTumanbHble pe3ynbTaTbl MoMyyaTcs npu
NCMOMNb30BaHNN TOMBKO OOHOTO YPOBHS.

% Mporpamma OQHOBPEMEHHOE

NPUTOTOBIEHUE

BknitouatoTca Bce HarpeBaTemnbHblE 3MEMEHTbI
(BEPXHMI, HWXKHWUA N KPYIMbIA) U BEHTUAATOP. Tak kak
Xap sIBNsieTCsl NOCTOSHHBIM BO BCEM [AYXOBOM
wkady, Bo3aoyx obecneumBaeT 04HOPOAHOE
NPUroTOBIEHME 1 NOAPYMSIHUBAHUE NPOAYKTa.
OpHOBPEMEHHO MOXHO MCMonb3oBaTe He Gonee ABYX
YPOBHEN OyX0BOro Likada.

Mporpamma MULLA

BknoyaloTca HWKHUIM U KPYrNblA HarpeBaTenbHble
3MEeMEeHTbI U BEHTUNATOp. Takoe coveTaHne Nno3sonseT
ObICTPO pa3orpeTb AyXOBKY C 6ornee CurbHbIM
BblaeneHvem xapa cHusy. Ecnu ncnonbs3sytorcs
HECKOINbKO YPOBHEW OAHOBPEMEHHO, HeobxoaMMo
MeHsTb MecTamu 6nioga B cepeaHe UX NPUroTOBIEHUS!.

AAA

Mporpamma NPUNb

BkritoyaeTca BepxXHUIN HarpeBaTesibHbIN 3NEMEHT U
BepTen (ecnu oH umeetcs). Boicokaa TemnepaTtypa 1
Xap nNpsiMoOro AevcTBUSA rpunsa pekomeHayeTcs Ans
NPUroTOBMNEHMSA MPOAYKTOB, HY>XOAKLWMXCHA B
BbICOKOW NMOBEPXHOCTHOW TemnepaType. [oToBbTE
Onofa ¢ 3akpbITOM ABepLEN OyXOBOro Likada.

wg' Mporpamma 3AMEKAHKA

BkritoyaeTca BepxXHUN HarpeBaTenbHbIA 3NEMEHT,
BepTen 1 BeHTunATop (ecnu oH umeetcs). Coyetaet
OfHOHanpaBneHHOe BblaerneHne xapa c
NPUHYOUTENbHOW LMPKYNAUMEN BO34yXa BHYTPU
OyxoBoro wkada. 910 npenaTtcTByeT o6ropaHuto
NOBEPXHOCTU NPOOYKTOB, MOBbIWAS MPOHUKAIOLLYHO
cnocobHocTb xapa. [oToBbTe Gnoaa ¢ 3aKpbITON
aBepLen OyxoBoro Lukaga.

BepTen (MMeeTcsl TONMbKO B HEKOTOPbLIX MOAENSX)

Onsa BkNo4yeHus
BepTena (cm. cxemy)
BbINOMHUTE crnegyoLwme
onepauuu:
1. ycrtaHoBuTe
NPOTUBEHb Ha 1-bIA
YPOBEHb;
// \ 2. ycTtaHoBUTE
AepxaTenb BepTena Ha
3-bIli YPOBEHDb U
BCTaBbTe BEpTEN B
cneuunansHoe
oTBepcTMe B 3adHeln CTeHKe AyXOBOro wkada;
3. BKNOYMTE BepTen npu NnoMoLn pyKOSTKU

MPOIrPAMMbBI unm % ;
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MNMpakTnyeckne coBeTbl NO NPUrOTOBIIEHUIO

! B pexvume BEHTUNUPYEMOTO NPUroTOBIIEHNS He
ncnonb3ymnte 1-bil 1 5-bi YPOBHU: OHU MOABeEpPrarTCA
NpsIMOMY BO3OEWCTBUIO rOpPAYEro BO3ayxa, KOTOPbIN
MOXET CXKeYb AenuKaTHble NPoAYKTbI.

! ins pexxumoB npurotoenenuns MPUIb un
3AMEKAHKA npenycMoOTpeH NpOTUBEHD,
ycTaHaBnMBaembli Ha 1 ypoBeHb, Ana cbopa
XWUOKOCTW, KOTOpas BblAENsAeTcs B npolecce
NPUroTOBIEHUS (COK U/MMK XKnp).

OOHOBPEMEHHOE MPUIOTOBJIEHUNE

* Wcnonb3yoTca 2-01M 1 4-bli YPOBHU, Ha 2-0M1
nomMeLLatoTcst NPoAyKThl, Tpebytowme Gonee
WHTEHCMBHOIO Xapa.

* YcTaHoBMTE NPOTUBEHb CHU3Y, @ PELUETKY CBEPXY.

rPUNb

+ YcTaHoBWTE peLueTKy Ha ypoBeHb 3 nnu 4,
NoMecTuUTe NPOAYKTbl B LLEHTP PeLUeTKM.

* PekomeHayeTca HacTpoUTb AyXOBOW LWKad Ha
MaKcuMMarnbHyl MoOLIHOCTL. He GecnokowTecs,
€CInu BEPXHUI 31EeMEHT He OCTaeTCsi MOCTOSIHHO
BKITIOYEHHBIM: ero paboTta ynpasnseTcs
TepMoCTaToM.

nALUA

* Mcnonb3ynTe NpOTUMBEHb U3 NEFKOro antoMuHUS,
yCTaHaBNMBas €ro Ha NpunararLLlyocs peLleTky.
Mpu ncnonb3oBaHUM NPOTUBEHS BPEMS BbINEYKM
YONUHAETCS, YTO 3aTpPyAHSIET NonyYeHne
XpycTaWwen nuuubl.

* B cnyyae Bbineyku nuulbl ¢ 0OUbHOM HAYNHKON
pekoMeHayeTCcs NONOXUTb Ha NuULY Cbip
Mouuapenna B cepeauHe BbiNeyku.
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Tabnuua npuroroBneHus

Mporpammbi MpoaykTbl Bec (kr) YpoBeHb Bpems PekomeHayemas MpoaomKuT-Tb
HarpeBaHus Temnepartypa NpUroToBneHuns
(MUH.) (MUHYTBI)
Pa3amopaxwvsanue Bce MopoxeHHble NpoayKTbl
YTka 1 2 15 200 65-75
XKapkoe 13 TenaTUHbI NN roBSANHBI 1 2 15 200 70-75
;sigSS:OHaanaﬂ XKapkoe 13 CBUHWHBI 1 2 15 200 70-80
MeyeHbe (necoyHoe) - 2 15 180 15-20
[Meco4HbIVi TOPT C HAYMHKOM 1 2 15 180 30-35
[MecoyHbIi TOPT C HAYUHKOMN 0.5 2 15 180 20-30
PpyKTOBLIA TOPT 1 2vmm 3 15 180 40-45
Kekc 0.7 2 15 180 40-50
Buckeut 0.5 2 15 160 25-30
BrvHbI ¢ Ha4YMHKOM (Ha 2-X YPOBHSIX) 1.2 1m3 15 200 30-35
sz:;‘:‘;‘;pc"a" Mernkue Kekchl (Ha 2-X YpoBHSX) 06 1n3 15 190 20-25
MeyeHbsi U3 crnoeHoro TecTa ¢ Cbipom (Ha 2- 0.4 1un3 15 210 15-20
YX YPOBHSIX)
Sknepbl (Ha 3-X yPOBHSAX) 0.7 1n2n4 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-x ypoBHSX) 0.7 1n2n4 15 180 20-25
Bese (Ha 3-x ypoBHSiX) 0.5 1n2n4 15 90 180
MopoxeHHble NPOoAYKTbI
Muuua 0.3 1 - 250 12
CMech LyKKVHU C KpeBeTKamu B Knsipe 0.4 1 - 200 20
Hecnagkuit TopT €O LWINMHATOM 0.5 1 - 220 30-35
Mupoxkn 0.3 1 - 200 25
JTazaHbsa 0.5 1 - 200 35
BbicTpoe PbiBHble KOTNETbl B MaHMPOBKe 0.4 1 - 180 25-30
npuUroToBneHue Kycouyku KypuLpl 0.4 1 - 220 15-20
MNonydabpukatsi
XKapeHble KypuHble KpbIbILLKK 0.4 1 - 200 20-25
Cbipble NPoAyKTbI
MeyeHbe (necoyHoe) 0.3 1 - 200 15-18
Kekc 0.6 1 - 180 45
MeYyeHbe 13 cNoeHoro TecTa C Cbipom 0.2 1 - 210 10-12
Muuua (Ha 2-x ypoBHSIX) 1 1m3 15 230 15-20
JasaHba 1 2 10 180 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 40-45
Kypuvua c kapToLukow 1+1 1m3 15 200 60-70
Ckymb6pusi 1 1mn2 10 180 30-35
OnrospemenHoe Kekc 1 12 10 170 40-50
npurotosnekne Bkrepbi (Ha 2-X yPOBHSIX) 0.5 113 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2-x ypOBHSIX) 0.5 1mn3 10 180 10-15
BucksuT (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 1n2 10 170 15-20
BucksuT (Ha 2-yx ypOBHSIX) 1 1mn3 10 170 20-25
Hecnagkve TopThl 1.5 2 15 200 25-30
Muuua 0.5 2 15 220 15-20
Muuua YKapkoe 13 TensTUHbI UK roBAAWHbI 1 1 10 220 25-30
Kypuua 1 1vm 2 10 180 60-70
Kambana u kapakaTuusl 0.7 3 - Makc. 10-12
Kanbmapebl 1 KpeBeTKM Ha wamnypax 0.6 3 - Makc. 8-10
KapakaTuupbl 0.6 3 - Makc. 10-15
dune Tpecku 0.8 3 - Makc. 10-15
Osowu-rpuns 0.4 103 - Makc. 15-20
Tensumn GudLitekc 0.8 3 - Makc. 15-20
Kon6acku-Lunukayku 0.6 3 - Makec. 15-20
rPyunb ambyprep 0.6 3 - Makc. 10-12
Ckymb6pusi 1 3 - Makc. 15-20
dapLuvpoBaHbIii ropsunii 6ytepbpoT (Mnu 416 3 - Makc. 3-5
obxapeHHblI xneb)
Ha BepTene (ecnu nmeetcs) Makc.
TensTwHa Ha BepTene 1.0 - - Makc. 80-90
Kypuua Ha BepTene 1.5 - - Makc. 70-80
BapaHvHa Ha BepTene 1.0 - - Makc. 70-80
Kypuua-rpunb 1.5 2n3 10 200 55-60
KapakaTtuupl 1.5 2un3 10 200 30-35
Gratin Ha BepTene (ecnu umeetcst) 1.5 - 10 200 70-80
(MoapymsHmMBanue) TensATuHa Ha BepTene 1.5 - 10 200 70-80
BapaHuHa Ha BepTene 1.5 - 10 200 70-75
Kypuvua (Ha BepTene) + kapToLuka (Ha - 2 10 200 70-75

npoTuBeHe)

! YKadaHHasa npoaosiKUTENTbHOCTb NMPUIroTOBIEHNA CITY>XXUT TOJIbKO B Ka4e€CTBE NnpuMepa n MOXeT ObITb M3MEHeHa

B COOTBETCTBUM C NNYHBIMU BKycamu. [1pu ncnonb3osBaHum rpuns NPOTUBEHb BCerga ycTaHaBnMBaeTcH Ha
CaMblil HXKHUA YPOBEHb JYXOBKW.
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MpenoCToOpPOXHOCTU U

peKkoMeHaaummn

! i3genve cnpoekTMpoBaHO U U3rOTOBMNEHO B
COOTBETCTBUM C MEXOYHAPOAHBIMW HOpMaTUBaMu Mo
6e3onacHocTn. Heobxoammo BHMMaTENbHO NpoYnTaTh
HacTosILLMe NpeaynpeXxaeHusi, CocTaBrneHHble B LensxX
BalLen B6esonacHocTy.

06u.w|e TpeboBaHusA No 6e30nacHOCTH
» [laHHOe u3genue npegHasHavaeTcs s
HenpodeccnoHanbHOro NCNoNb30BaHUS B AOMALLHUX
YCIOBUSIX.

+ 3anpellaeTcs ycTaHaBnNMBaTb U3genve Ha ynuue,
Oaxe Nof HaBecoM, Tak Kak BO3OENCTBME HA HEro
OOXOSA U rpo3bl SABNSIETCA YPEe3BbIYaNHO OMacHbIM.

« [ns nepemelleHns nsgenus scerga bepurech 3a
cneuunanbHble PyYKK, pacnonoXeHHble ¢ BOKoB
OyXOBOro Likadga.

* He npukacanTecb K U3Oenuio BNaXXHbIMWU pyKamu,
BGOCMKOM WU C MOKPbIMW HOramm.

* WUspenue npegHasHavyeHo ANS NPUroTOBEeHUSA
NULeBbIX NPOAYKTOB, MOXET ObITb
MCNONb30BaHO TOJIbKO B3POCSbIMU NvLiaMKn B
COOTBETCTBUUN C MHCTPYKUUAMU, NPUBEAEHHbIMU
B JaHHOM TeXHU4Yeckom pykoBoacTBe. Jllob6oe
Apyroe ero ucnonb3oBaHue (Hanpumep:
oTonneHue NoMeLleHusl) cumTaeTca
HeHagnexaiwum M, criegoBaTeribHO, ONacHbIM.
MpousBoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
BO3MOXHbIN yuwep6, BbI3BaHHbIN
HeHaanexawum, HenpaBUIbHbIM U
Hepa3yMHbIM UCMNONIb30BaHUEM U3LeNnus.

¢ B npouecce 3akcnnyatauum nspgenus
HarpeBaTesibHble 3/1IeMeHTbl U HeKOTopble
YacTu ABepLbl AyXOBOro wkada cUnbHO
HarpeBalTcs. Heo6xoamMmo nposBnATb
OCTOPOXHOCTb BO U36eXaHue KOHTAKTOB C
3TUMM YacTAMU U He paspellaTb AETAM
NpuGNMXaTbCA K AyXOBKe.

* Cnegute, YTOObI ceTeBbIE LUHYPbI APYrUX BbITOBbLIX
3NeKTPONpPMOOPOB HE NpuMKacanmcb K ropsyumm
YyacTam OyxOBOro Likada.

* He 3akpbiBaiiTe BEHTUNSLMOHHBIE PELLETKN 1
OTBEpPCTUsi paccenBaHus Tenna.

» Beputech 3a py4ky aBepLpl B LEHTpe: ¢ BOKOB OHa
MOXET ObITb ropsiyeit.

* Bcerga HageBaliTe KyXOHHble pykaBWLbl, Korga
cTaBuUTe UM BblHUMaeTe Groga us AyxoBKU.

* He nokpbiBanTe AHO AyXOBOro Lwkada onbrown.

* He xpaHuTe B Ayx0BOM LUKady Bo3ropaemble
npeameTbl: NPy CryYanHOM BKIHOYEHUW U34enus
Takue mMatepuanbl MOryT 3aropeTbCesi.

» Bcerga npoBepsiite, YTOObI PyKOATKM HAaXoAMNUCL B
nonoxxeHun “@”/“0” | korga nagenve He
NCMonb3yeTcs.

* He TaHuTe 3a ceTeBOW kabenb Anst OTCOeANHEHUS
LUTENCENbHOW BUMKN U3OENUS U3 CETEBOWN PO3ETKMU,
BO3bMUTECH 3a LUTENCESIbHYIO BUIKY PYKOWM.

* [epen Ha4yanom YMCTKN UM TEXHUYECKOTO
obCcnyXuBaHNa M3nenus Bcerga oTcoeanHsnTe
LUTENCENbHYH BUMKY U3 CETEBOW PO3ETKM.

* B cnyyae HencnpaBHOCTU KaTeropuyecku
3anpeLlaeTcsi OTKpbIBaTb BHYTPEHHME MEXaHU3MbI
N3Lenus ¢ Lenbio NX caMoCTOATENbHOrO PeMOHTa.

Ob6palanTeck B LieHTp CepBUCHOro obcnyxnuBaHus
(cm. CepsucHoe obcryxusaHue).

* He craBbTe Tskenble NpegMeThl Ha OTKPbITYHO
[ABepLly [yxoBoro Likaga.

« OKkcnnyartauusi usgenus nuuamm (Bkrodas geten) ¢
OrpaHNyeHHbIMW (PU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMU UM
YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTSIMU, HEOMbITHLIMW NULIAMM
U1 NULamMm, He3HakoMbIMK C NpaBuUnNamm
aKcnnyaTaumMm AaHHOro m3genwus, 3anpellaetcs 6e3
KOHTPOISi CO CTOPOHbI NULA, OTBEYAIOLLEro 3a MX
©6e3onacHocTb, nnm 6e3 0byyeHnss NpaBunam
nonb30BaHUs U3OENUeM.

* He paspeluante getam nrpatb ¢ ObITOBLIM
anekTponpubopom.

YTunusauus

* YHUUTOXEHME YNaKkoBOYHbIX MaTepuaros:
cobntofanTe MecTHble HOpMaTKBbI C LIeNbo
BTOPWYHOIO WCMONb30BaHUST YNaKOBOYHbIX
maTepvanos.

» CornacHo Eponeiickon Odupektuse 2002/96/CE
KacaTernbHO yTUNU3aUnmn 3MEeKTPOHHBIX 1
3NEKTPUYECKNX 3NEKTPONPnOopoB anekTponpubopsl
He [OMKHbI BbIOpackiBaTbCS BMECTE C OObIYHLIM
ropoAckuM MycopoM. BeiBeieHHble 13 CTposi
Npubopbl AOMKHLI COBMPaTLCSt OTAENBHO OIS
onTMMU3ALMM UX YTUNM3aummn u nepepaboTku
COCTaBNSIIOLMX MX MaTepuarosB, a Takke ans
6e30MacHOCTU OKpyXKaloLleln cpefbl Y 300POBbSI.
CumBOn 3a4epkHyTasi MycopHasi KOP3WHKa,
UMEIOLLMINCS Ha BCex mpubopax, Cryxut
HanoMuHaHWeM 06 MX OTAENbHOW YyTUIn3aLuu.
3a 6onee nogpobHon MHpopMaLmen 0 NpaBUbHON
yTUnM3auum bbITOBbIX ANEKTPONPUOGOPOB
nonb3oBaTenn MoryT obpaTuTeCs B cneumanbHyio
rocy4apCTBEHHYH OpraHvM3auuio Unu B MarasuH.

SHeprocbepexeHne n oxpaHa

oxpymarou.teu cpenbl
Ecnu Bl 6ygete nonb3oBatbcs 4yXOBbIM LUKachom
BEYEPOM U [0 paHHEro yTpa, 370 NMOMOXET COKpaTUTb
Harpysky noTpebneHusi anekTposHeprum
3MNEeKTPOCTaHLUUAMU.

* PekomeHayeTca Bcerga rotosutb B pexume MPUSb
n NMOOPYMAHWMBAHWE c 3akpbiTon aBepuen: aTo
HeobXoAMMO Ans 3HAYUTENBbHOW IKOHOMUU
anekTpoaHeprum (npumepHo 10%), a Takke ong
NyYLWNX pesynbTaToB NPUroTOBIEHUS.

+ CopgepxuTe yrnnoTHEHUS B UCMIPABHOM U YUCTOM
COCTOSIHWK, MPOBepsATEe, YTOOLI OHU NIMOTHO
npuneranuy K Asepue 1 He Nponyckanu yTeyek Tenna.

TexHuyeckoe obcnyxuBaHue

! Hukorga He obpalyaiTech K HEYNOSTHOMOYEHHbIM
TEXHUKaM.

Mpu o6paweHnn B LleHTp CepBuUCHOro
O6cnyxuBaHUA HEO6XOAMMO COOOLNTL:

 Tvn HeucnpaBHOCTY;

* Mogenb usgenusa (Mog.)

* Homep Tex. nacnopTta (cepuiHbii Ne)

OTu AaHHble Bbl HaaeTe Ha NacnopTHOW Tabnnyke,
pacnonoXeHHON Ha u3genuu.
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TexHn4yeckoe obcnyxXmMBaHue 1 yxon

OTKno4YeHne 3IneKTponuTaHusa

Mepen Hayanom kakon-nMbo onepaumu no
00CNYXNBaAHWUIO UM YACTKE OTCOeANHUTE M3genune ot
CeTW 3NEeKTPONUTaHUS.

YucTtka uspgenus

* HapyxHble amanupoBaHHbIE 3NEMEHTbI UK AeTanm
13 HepxaBelwLLen cTanu, a Takke pe3anHoBble
YNNOTHEHMST MOXHO NpoTUpaTb ryoKoM, CMOYEHHOM
B TEMNMOW BOAE UMW B pacTBOPE HENTPASIbHOIO
MotoLLero cpeactea. [na yaaneHus ocobo
TPYAHbIX NATEH UCNONb3YyNTe cneuunanbHble
yucTSAWMe cpeacTBa, UMetowmMecs B Npoaaxe.
lMocne 4ncTkn pekoMeHayeTcs TWwaTenbHO yaanuTb
OCTaTKM MOLLErO CPEACTBaA BNAXHOW TPAMKOM U
BbICYLUNTbL AYyXOBKY. He ucnonb3yiite abpasuBHble
NMOPOLLKN UM KOPPO3WIHbIE BELLECTBa.

» CnepyeT npon3BoANTb BHYTPEHHIOK YUCTKY
OYXOBOro Lkadha nocrne Kaxgoro ero
MCMNOmb30BaHWUs, He AOXMOAsiCb €ro NosiHoro
oxnaxgeHus. Mcnonb3yinTte Tenny Boay u
MOIOLLIEE CPEACTBO, OMOJSIOCHUTE U NPOTPUTE
MSTKOW Tpsinkon. N3berante ncnonb3oBaHns
abpasnBHbIX CpeacTs.

* CbeMHble geTanu MOXHO ferko BbIMbITb Kak
nobylo Apyryto nocygy, Takke B NMOCySOMOEYHON
MalUMHEe 32 MCKITHYEHUEM BbIABWXHBLIX
HanpaBnsALWMKX.

! He ncnonb3yinTte naposble YMCTALWME arperaTbl UK

arperaTbl NoA BbICOKMM AaBfiEHMEM 111 YUCTKK

nsgenus.

YucTtka ABepubl

Onsi yucTku cTekna ABepubl UCNONb3ynhTe
Heabpa3snBHbIe ryOKM U YUCTALLME CpeacTBa, 3aTeMm
BbITPUTE HACyxo MSIKOW TpsAMnkow. He ncnonesyinrte
TBepable abpa3nBHbIe MaTepuansl U ocTpble
MeTannuyeckme ckpebku, koTopble MOryT nouapanaTb
MOBEPXHOCTb U pa3buTb CTEKIO.

[nsa 6onee TwaTenbHOM YNCTKM MOXHO CHATb OBEpLY
OYXOBKM.

1. NOMHOCTbIO OTKPOWNTE OBEPLY AYXOBKM (CM. cxemy);
2. Mpy NOMOLLM OTBEPTKM NOAHUMUTE U NOBEPHUTE
wnoHkn F Ha AgByx wapHupax (cMm. cxemy);

3. BO3bMUTECH 3a OBepLy
pykamu ¢ OBYX CTOPOH,
NnraBHO 3aKpownTe ee, HO He
NOSHOCTbIO. 3aTeM NOTSHUTE
aBepuy Ha cebsi, cHuMas ee
CO CBOero rHesga (cm. cxemy).
[ns yctaHoOBKM ABEpUbl Ha
MECTO BbINOSNHNTE
BblLLIEONCaHHbIE onepauun B
obpaTHOM nopsiake.

NMpoBepka ynnoTHeHUN

PerynsipHo npoBepsnTe COCTOsiHUE YNNOTHEHUS
BOKPYr ABepubl AyxoBoro wkadga. B cnyyae
noBpexaeHns ynnoTHeHNss obpatllanTecs B
onwkanwun Llentp CepsucHoro O6cnyxmBaHusa (cwm.
CepsucHoe obcnyxusaHue). He pekomeHngyeTcs
Nnonb3oBaTbCsA AYXOBKOW C MOBPEXOEHHbLIM
YMNNOTHEHMEM.

3amMeHa NnaMnouKu

3ameHa naMnoykn B OyXOBOM LUKaQdy:

1. OTBMHTUTE CTEKNSHHYIO KPbILLKY NnadgoHa
namMnouYku;

2. BblkpyTute
NaMmnoyky u
3aMeHUTe ee Ha
HOBYO TaKOro e
TUNa: MOLIHOCTb
25 BT, pe3bba E
14.

3. YcTaHoBuTE
KpbILUKY Ha MecTo
(cm. cxemy).

ernnel-wle KOMMNIeKTa BblABUXHbIX
HanpaBnAOLWNX

Mopsinok MOHTaXxa BbIABUXKHBLIX HaMpaBnsoLwunx:
1. OTcoegmHnuTEe OABE pambl,
CHSIB UX C pPacropHbIX
anemMeHToB A (cm. cxemy).

2. Bbibepute ypoBeHb, Ha
Mpasas KoTopbIn ByaeT ycTaHoBNeHa
remReg BblOBWMXHaA HanpasngwooLiag.
[NpoBepuB HanpaBnexHme
BblKaTbIBaHNS caMoWn
HanpaBngwLen, ycTaHoBUTE
Ha pamy cHayana KpenneHue
B, a 3atem C.

Nesas
Hanpasnsiowas

"

3. Bakpenute aBe pambl C
YCTaHOBMNEHHbIMM
HanpaensawLWMMK B
cneumanbHbIX OTBEPCTUAX B
CTeHKax OyXOBOro Lukada (cm.
cxemy). OTBEpCTUA NEBOM
HanpaBnsALWEN PacnoOXeHbI
CBepxy, a NpaBoOW — CHU3Y.

4. B 3aBeplUeHNEe BCTaBbTE pambl B pacnopHble
anemMeHThl A.
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Kullanim talimatlari

NL DE RS

Nederlands, 1 Deutsch,12

Tirkge, 34  Polski, 45 YkpaiHcbkoto, 56

Pyccknin, 23

FK 83 /HA

FK 83 X /HA

7OFK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
7OFK 837J X RU/HA
70FK 837J RU/HA
70FK 838JC X RU/HA
70OFK 838JC RU/HA
FK 837J X/HA

FK 837J /HA

FK93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA

FK 932C /HA

igindekiler
Kurulum, 35-36

Yerlestirme
Elektrik baglantisi
Ozellikler etiketi

Cihazin tanimi, 37
Genel gorinim
Kontrol paneli

Baglatma ve kullanim,38
Firinin yakilmasi

FIRIN

Elektronik pigsirme programlayicisi, 39

Programlar, 40-42
Pisirme programlari
Pratik pisirme onerileri
Pisirme tablosu

Onlemler ve tavsiyeler, 43
Genel emniyet

Imha

Tasarruf ve gevreye saygl

Teknik destek

Servis ve bakim, 44

Elektrik akiminin devre digi birakilmasi
Cihazin temizlenmesi

Kapagin temizligi

Ampulln yenisi ile degistiriimesi
Sirgull Kizaklar setinin montaiji
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Kurulum

! Her gerektiginde basvurulabilmesi igin bu el
kitapgiginin muhafaza edilmesi 6nemlidir. Cihazin
satilmasi, baskasina verilmesi ya da tasinmasi
durumunda yeni kullanicinin isleyis ve iliskin uyarilar
hakkinda bilgi edinmesi igin el kitapgiginin cihazla
birlikte verildiginden emin olunuz.

! Talimatlar dikkatli bir sekilde okuyunuz: kurulum,
kullanim ve emniyet hakkinda 6nemli bilgiler
icermektedir.

Yerlestirme

! Ambalajlar gocuklarin oyuncagi degildir ve
aynigtirimig ¢Op icin belirlenen kurallara uygun olarak
imha edilmelidirler (bakiniz Onlem ve tavsiyeler).

! Kurulum iglemi bu talimatlar dogrultusunda ve
profesyonel olarak kalifiye personel tarafindan
yapilmaldir. Hatali yapilan bir kurulum, insan ve
hayvan saghgina ya da mala zarar verebilir.

Yuvaya oturtma

Cihazin duzgln bir sekilde galigmasi igin firin
yuvasinin yer aldigi dolabin uygun 6zellikleri
tasimasi gerekmektedir:

« Finnin yaninda yer alan paneller isiya dayanikli
malzemeden olmalidir;

- ahsap kaplama dolaplarin s6z konusu oldugu
durumlarda, kullanilan tutkal 100°C isiya dayanikl
olmalidir;

* Firinin yuvasina yerlestiriimesi durumunda , islem
ister masa altinda (sekle bakiniz) ister kolon
tzerinde yapilacak olsun, dolaplarin ebatlari
soyle olmalidir;

575-585 mm.

590 mm.

595"’. -‘y‘(\“\"
-,

* gelik Sadece

! Cihaz yuvasina yerlestirildikten sonra elektrikli

bdlimler ile hicbir sekilde temas etmemelidir.

Ozellikler levhasinda belirtiimis olan tiiketime iliskin
bilgiler bu kurulum tipine gore olgtlmustur.

/4

Havalandirma

lyi bir havalandirma saglanmasi igin yuvanin arka
duvarinin ¢ikarilmasi gerekir. Firinin kurulumun iki
ahsap pervaz Ulzerine ya da en az 45 x 560 mm
ebatlarinda bir agikligi olan bir zemine yaslanacak
sekilde yapilmasi tercih edilir (sekillere bakiniz).

Ortalama ve sabitleme

Cihazi dolaba sabitlemek igin:

- firinin kapagini aginiz;

» dis gergeve Uzerinde yer alan tespit deliklerini
kapatan 2 lastigi gikartiniz;

+ 2 tahta vida kullanarak firini dolaba sabitleyiniz;

+ delikleri kapatan lastikleri yeniden yerlestiriniz.

i

¥

IF—1 v

/ [ \\\

! Cihazin korunmasini saglayan tim bélimler, bir alet
yardimi olmadan ¢ikarilamayacak sekilde
sabitlenmelidir.
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Elektrik baglantisi

! Ug kutuplu besleme kablosuyla donatilmis firinlar,
cihazin Uzerindeki Ozellikler etiketinde belirtiimis olan
gerilim ve frekans degerlerinde dalgali akimla
calisacak sekilde Uretilmistir (asagiya bakiniz).

Besleme kablosu montaiji

1. Bir tornavida

% yardimiyla, kapagin yan

= uzantilarini kaldirip
terminal kutu kapagini

> - o

Z aciniz: kapagi ¢ekiniz

Z - ve aginiz (sekle

é bakiniz);

- 2. Besleme kablosunu

\

su sekilde devreye
aliniz: Kablo baglama
vidasi ile L-N-== (¢
adet temas vidasini
sokunliz, daha sonra
Mavi (N), Kahverengi
(L), Sari-Yesil 2=
kablolarini (renk
tablosuna bakarak) vida
kafalar altina
sabitleyiniz (bkz. sekil).
3. Kabloyu kablo
baglayicisina
sabitleyiniz.

4. Terminal kapagini
kapatiniz.

Besleme kablosunun sebekeye baglantisi

Kablo Uzerine 6zellikler etiketi Uzerinde belirtilen
yuke uygun bir fis monte ediniz (yana bakiniz).
Sebekeye dogrudan baglanti yapiimasi halinde,
cihaz ile sebeke arasina minimum temas aralgi 3
mm olan ve yurirlikteki normlara uygun nitelikte gok
kutuplu bir anahtar takmak gerekmektedir (toprak
kablosu elektrik anahtar tarafindan kesintiye
ugratiimamalidir). Besleme kablosu, hi¢bir asamada
ortam isisini 50°C gegmeyecek sekilde
yerlestiriimelidir.

! Elektrik baglantisinin dogru yapilmasindan ve
guvenlik kurallarina uyulmasindan kurulumu yapan
kisi sorumludur.

Sebekeye baglamadan 6nce asagidaki durumlari
kontrol ediniz:

* Prizin topraklamasinin yururlikteki normlara uygun
olmasi;

* Prizin, cihazin 6zellikler etiketi Uzerinde belirtilen
maksimum gug¢ voltajinda kullanmaya uygun
olmasi (asagiya bakiniz);

* besleme geriliminin 6zellikler etiketi Uzerinde
belirtiimis olan degerler arasinda oldugunu
(asagiya bakiniz);

« cihaz figinin prizle uyumlu oldugunu. Aksi hallerde
prizi ya da fisi degistiriniz; uzatma kablolari ya da
¢oklu prizler kullanmayiniz.

! Cihaz monte edildikten sonra elektrik kablosu ve

priz kolay erigilebilecek yerlerde olmalidir.

! Kablo kivrilmalara, bikilmelere veya ezilmelere

maruz kalmamalidir.

! Kablo periyodik olarak kontrol edilmeli ve sadece

yetkili teknik personel tarafindan degistirilmelidir

(Destek boliimiine bakiniz).

! Bu kurallara uyulmamasi halinde firma hig¢

bir sorumluluk kabul etmez.

OZELLIKLER ETIiKETI

geniglik 43,5 cm

Ebatlar yukseklik 32 cm
derinlik 41,5 cm
Hacim It. 58
. gerilim 220-240V'~ 50/60Hz veya
Elevkt"k 50Hz (6zellikler etiketine bakiniz)
baglantilar emilen maksimum giig 2800W
Elektrikli firinlarin etiketi hakkindaki
2002/40/CE Direktifi.
EN 50304 Duzenlemesi
Klasik enerji tuketimi Dogal —
ENERGY Isitma fonksiyonu:
LABEL Geleneksel; —

Eneriji tiketimi beyani Klasik
sinif Gugla - 1sitma
fonksiyonu: Pasta fonksiyonu.

Bu cihaz asagidaki Topluluk
Direktiflerine uygundur: 12/12/06
tarihli 2006/95/CEE (Algak Gerilim)
ve sonraki degisiklikler -
15/12/04 tarihli 2004/108/CEE
(Elektromanyetik Uygunluk)

ve sonraki degisiklikler -
22/07/93 tarihli 93/68/CEE

ve sonraki degisiklikler.
2002/96/CE ve sonraki
degisiklikler.

A
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Cihazin tanitimi

Genel gérinim
TR

Kontrol Paneli [ Acilir kapanir raf
p N KILAVUZLARI
Z6ARA LT \\\\\\‘ onum 5
yl : S SEm konum 4
YAG DAMLAMA 3/5/// \\" :Z:zm g
TENCERESI LZ// ’ \ \QE Konum 1

Kontrol paneli

PROGRAM Uyari 15131 TERMOSTAT
digmesi TERMOSTAT digmesi
U )
= 0 5 H

max 60°
220° " 00

140°

ELEKTRONIK
programlayici*

* Sadece bazi modellerde mevcut.
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Baslatma ve kullanim

! Finini ilk kez kullandiginizda, i¢i bosken termostati
maksimuma getirerek kapagdi kapall vaziyette en az
bir saat gcalistiriniz. Sonra firini kapatip kapagini
aciniz ve mekani havalandiriniz. Duyulan koku, firini
korumak icin kullanilan maddelerin buharlagsmasina
bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Firinin yakilmasi

1. PROGRAM digmesini dondirerek istenilen
pisirme programini seginiz.

2. TERMOSTAT diigmesini dondlrerek istenilen isiyi
seginiz. Pigirilecek yemek tirleri ile bunlar igin
onerilen sicakliklar listesi pisirme tablosunda
mevcuttur (bakiniz Programliar).

3. TERMOSTAT uyari lambasinin yanik olmasi,
ayarlanan sicakliga kadarki 1sinma asamasini
gOsterir.

4. Pisirme sirasinda asagidaki islemleri yerine
getirmek mumkanddar::

- PROGRAM digmesini dondlrerek pisirme
programini degistirmek;

- TERMOSTAT digmesini dondirerek isiyi
degistirmek.

- PROGRAM diigmesini “0” pozisyonuna getirerek
pisirme sulrecini durdurmak.

! Finin tabanina asla herhangi bir cisim koymayiniz,
emayesine zarar verebilirsiniz.

! Pisirme kaplarini daima tecghizattaki 1zgara Gizerine
koyunuz.

Sogutma fani

Harici sicaklik derecesinin dusirilmesi igin bir
sogutma fani tarafindan atilan hava kontrol paneli ve
firin kapagi arasindan ve ayni zamanda firin
kapaginin alt tarafindan gikar.

! Pisirme sonunda firin yeterince soguyana kadar bu
fan galisir durumda kalir.

Firin lambasi

PROGRAMLAR diigmesi ile O segilerek yakilir. Bir
pisirme programi segildiginde yanik kalir.
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Elektronik programiayici

EKRAN

PiSIRME BiTiMi _( L SAAT simgesi

simgesi @ ':":' ':": ‘
sore —- &, LIS LAY A L Zamancavic
simgesi L J simgesi
SAATI AZALT — @ @— SAATI ARTTIR
simgesi digmesi
SAATI
AYARLA
simgesi

Saati ayarlama

! Saat, firin kapatildiginda veya acildiginda, pisirme
programinin bitis saati 6nceden ayarlanmadigi
takdirde ayarlanabilir.

Cihaz elektrige baglandiktan sonra veya elektrik

kesildikten sonra, EKRANDAKI @ simgesi ve dort
basamakl rakam yanip sénmeye baslayacaktir.

1. Ekrandaki simgesi ve dort rakam yanip

sbnmeye baslayana kadar @ digmesine birkag kez
basin.

2. Saati ayarlamak igin “+” ve “-” diigmelerini
kullanin; diigmelerden herhangi birini basili
tutarsaniz, ekran rakamlari daha hizli kaydiracaktir,
bdylece istenen deger daha hizli ve kolay
ayarlanabilir.

3. Ayari tamamlamak igin 10 saniye bekleyin veya

digmesine basin.

Zamanlayiciyl ayarlama

! Bu fonksiyon pisirmeyi durdurmaz ve firini
etkilemez; ayarlanan zaman siresi gectiginde alarmi
etkin hale getirmek icin kullanilir.

1. Ekrandaki simgesi ve U¢ rakam yanip

sbnmeye baslayana kadar ﬂ diigmesine birkag kez
basin.

2. Istenen saati ayarlamak igin “+” ve “-” digmelerini
kullanin; diigmelerden herhangi birini basili
tutarsaniz, ekran rakamlari daha hizli kaydiracaktir,
boylece deger daha hizli ve kolay ayarlanabilir.

3. Ayari tamamlamak igin 10 saniye bekleyin veya

digmesine basin.
Saat geri sayarken ekranda gosterilecektir. Bu saat
sliresi gectiginde, alarm etkin hale gelecektir.

Pisirmeyi programlama
! Programlama yapilmadan 6nce pisirme modu
secilmelidir.

Pisirme siiresini programlama

1. EKRANDAKI simgesi ve U¢ rakam yanip

sénmeye baslayana kadar &, diigmesine birkag kez
basin.

2. Istenen siireyi ayarlamak igin “+” ve “-” digmelerini
kullanin; digmelerden herhangi birini basili
tutarsaniz, ekran rakamlari daha hizli kaydiracaktir,
boylece deger daha hizli ve kolay ayarlanabilir.

3. Ayari tamamlamak i¢in 10 saniye bekleyin veya

. dugmesme basin.

4. Ayarlanan saat gectiginde, EKRANDA BITTI

yazisi gorandr, firin pisirmeyi birakir ve alarm calar.

Durdurmak igin herhangi bir digmeye basin.

+ Ornegin: Saat 9:00 6.6 ve 1 saat 15 dakikalik bir
sure programlandi. Program 6.6. 10:15 de
otomatik olarak duracaktir.

Pisirme modu igin bitis slresini ayarlama
! Pisirme bitimi slresi programlanmadan énce
pisirme suresi ayarlanmalidir.

1. Sureyi ayarlamak i¢in 1 ila 3. adimlari yukarida
belirtildigi gibi ayarlayin.

2. Ardindan, EKRANDAKI simgesi ve dort rakam
yanip sbnmeye baslayincaya kadar @ digmesine
basin.

3. Pigirme bitimi suresini ayarlamak icin “+” ve “-n”
digmelerini kullanin; diigmelerden herhangi birini
basili tutarsaniz, ekran degderleri daha hizli
kaydiracaktir, boylece istenen deger daha hizli ve
kolay ayarlanabilir.

4. Ayari tamamlamak igin 10 saniye bekleyin veya

. digmesine basin.
5. Ayarlanan saat gectiginde, EKRANDA BITTI

yazisi gorindr, firin pisirmeyi birakir ve alarm calar.
Durdurmak igin herhangi bir digmeye basin.

&, ve o digmeleri yandiginda.programlama
ayarlanmis olur. EKRANDA siraslyla pisirme bitimi siresi
ve pisirme suresi gosterilir.

+ Ornegin: Saat 6.6. 9:00 ve 1 saatlik siire
programlanmis. Bitis slresi olarak 12:30
planlanmis. Program 6.6. 11:30’da otomatik olarak
baslayacaktir.

Bir programi iptal etme

Bir programi iptal etmek igin:

- Iptal etmek istediginiz ayarla ilgili simge ve
ekrandaki rakamlarin yanip sénmesi bitene kadar

digmesine basin. 00:00 rakamlari ekranda
gorinene kadar “-” digmesine basin.

- “+” ve “-” dugmelerini basil tutarsaniz zamanlayici
ayarlari dahil 6nceden segilen tum ayarlar iptal
edilecektir.
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Programlar

Pigirme programlari

! Tim programlar icin 60°C ile MAX arasinda bir isi
ayarlanabilir, tek bunun disinda kalan:

* IZGARA (Yalniz MAX’a ayarlanmasi tavsiye edilir);
*« GRATEN (200°C isinin uzerine ¢ikilmamasi
tavsiye olunur).

00 BUZ GOZME programi

Firinin dip kisminda bulunan fan ortam
sicakligindaki havanin yemegin etrafinda
sirklilasyonunu saglar. Herhangi tiirden bir donmus bir
yemegin, ama bilhassa asagidakiler gibi sicaga fazla
gelmeyen yemeklerin ¢ozilmesi igindir: Dondurma
tirl pasta ve turtalar, krema ve krem santili tatlilar,
meyveli tatlilar. Buz ¢bézme suresi yaklasik yari
yariya dusartlmus olur. Et, balik yada ekmek gibi
yemeklerde, “coklu pisirme” fonksiyonunu kullanip
80° - 100°C arasinda bir sicaklik ayarlanarak ¢ézme
suresi hizlandirilabilir.

Program GELENEKSEL FIRIN

Alt ve Ust 1sitma elemanlari devreye girer. Bu
geleneksel pisirme konumu ile bir tek pisirme rafinin
kullaniimasi daha uygundur: Birden fazla kat
kullanildiginda 1s1 dagilimi kotl olur.

@ Program PASTA FIRINI

Arka 1sitma elemani ile birlikte fan devreye girerek
isinin firnin her yerine esit dagilimasini saglar. Bu
program hassas yemeklerin ve ayni anda Ug rafta
“kurabiyelerin” hazirlanmasi (6r. mayalanmaya ihtiyag
duyan tathlar) icin tavsiye edilir.

FAST COOKING Programi

Isitma elemanlari ile fan devreye girerek isinin firinin
her yerine araliksiz ve esit dagiimasini saglar.

Bu program 6n isitma gerektirmez. Onceden
ambalajlanmis yemeklerin (dondurulmus ya da 6n
pisirme yapilmig) hizli bir sekilde pisirilmesi igin
tavsiye edilir. Tek bir raf kullanildigi takdirde
mikemmel sonuglar alinir.

% COKLU PiSIRME programi

Tdm 1sitma elemanlari (alt, Ust ve yuvarlak isitma)
devreye girer, fan da galismaya baslar. Tuim firinda
IsI sabit oldugundan, hava yemegi esit bir sekilde
pisirerek kizartir. Ayni anda maksimum iki raf
kullanilabilir.

Program PiZZA FIRINI

Alt ve yuvarlak 1sitma elemani devreye girer, fan da
calismaya baslar. Bu kombinasyonda firin hizla
isinirken 6zellikle asagidan ciddi bir 1s1 yansimasi
olur. Her seferinde bir tek raf kullanildigi durumlarda
pisirme isleminin ortasinda pozisyon degistiriimesi
gerekir.

IZGARA programi

Ust 1sitma elemani ve déner sis 1zgara (varsa)
caligir. l1zgaranin yiksek ve dogrudan isisi, ylksek
ylzey Isisi gerektiren besinler igin tavsiye edilir.
Pisirme esnasinda firininizin kapagini kapal olarak
muhafaza ediniz.

M;g' GRATEN programi

Fanin yani sira ust 1sitma elemani ve doner sis
1zgara (varsa) cgaligir. Tek yonli termik yansimayla
birlikte firin icindeki havanin guglendirilmis
sirkllasyonu baslar. Bu 1sinin i¢ kisimlara isleme
glicinU artirarak gida yuzeylerinin yanmasini onler.
Pisirme esnasinda firininizin kapagini kapal olarak
muhafaza ediniz.

Doéner 1zgara sigi (yalnizca belirli modellerde
vardir)

Doner 1zgara sisini
calistirmak icin (sekle
bakin) asagidaki islemleri
uygulayin:

1. Yag damlama
tenceresini konum 1’'e
yerlestirin.

2. Doner 1zgara sigi
destegini konum 3'e
yerlestirin ve sisi firinin
arkasinda bulunan
delige takin.

AN

3. veya ¢z modunu segme diigmesiyle

doner 1zgara sisini ¢alistirin.
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Pratik pisirme énerileri

! Fan calisirken yapilan pisirmelerde 1 ve 5. raf
konumlarini kullanmayiniz: bunlar dogrudan sicak
hava verdiklerinden , hassas gidalarin Ustlerinde
yanmaya neden olabilir.

! IZGARA ve GRATEN pisirmelerde, pisirme
artiklarini (yemek suyu ve/veya yaglar) toplamak igin
damlama tepsisini 1. konuma yerlestiriniz.

COKLU PISIRME

* 2 ve 4. raf pozisyonlarini kullaniniz ve daha fazla
IsI gerektiren yemekleri 2 rafta pisiriniz.

» Yag toplama tepsisini en alta, 1zgarayi ise Uste
koyunuz.

IZGARA

» Pisirilecek gidalari 1zgaranin ortasina yerlestirerek
Izgaray! 3 veya 4 konumuna yerlestiriniz.

 Enerji seviyesinin maksimuma ayarlanmasi
tavsiye edilir. Ust rezistans sirekli olarak yanik
kalmazsa endiselenmeyiniz: Bu parganin
caligmasi bir termostat tarafindan kontrol edilir.

P1ZZA FIRINI

« Hafif aliminyum bir tepsiyi cihazinizla birlikte
verilmis olan i1zgaraya yerlestiriniz.
Yag toplama tepsisi ile pisirme siresi uzar ve
pizzaniz citir ¢itir olmaz.

* Cok malzemeli pizzalarda mozzarella peynirini
pisirme isleminin tam ortasinda eklenmesi tavsiye
edilir.
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Pisirme tablosu

Pisirme Yemekler Agirhk Raf Konumu On i1sitma Onerilen sicakhk Pisirme
modlari (kg sliresi siiresi
cinsinden) (dakika) (dakika)
Buz ¢6zme Tum gidalar donmus
Ordek 1 3 15 200 65-75
Dana rozbif veya biftek 1 3 15 200 70-75
Normal Firin | Domuz kizartmasi 1 3 15 200 70-80
Kurabiye (hamur igleri) - 3 15 180 15-20
Turtalar 1 3 15 180 30-35
Turtalar 0.5 3 15 180 20-30
Meyveli kekler 1 2veya 3 15 180 40-45
Uzumla kek 0.7 3 15 180 40-50
Pandispanya 0.5 3 15 160 25-30
Pigirme Gozleme (2 rafta) 1.2 2ve4d 15 200 30-35
Modu Kiguk gorekler (2 rafta) 0.6 2ve 4 15 190 20-25
Peynirli podaca (2 rafta) 0.4 2ve 4 15 210 15-20
Profiterol (3 rafta) 0.7 1,3ve5b 15 180 20-25
Kurabiyeler (3 rafta) 0.7 1,3veb 15 180 20-25
Beze (3 rafta) 0.5 1,3veb 15 90 180
Dondurulmus yiyecek
Pizza 0.3 2 - 250 12
Kabakli ve karidesli pay 0.4 2 - 200 20
Ispanakli bérek 0.5 2 - 220 30-35
Cig Borek 0.3 2 - 200 25
Lazanya 0.5 2 - 200 35
Kek 0.4 2 - 180 25-30
Hizh Pigirme | Tayuk pargalari 0.4 2 - 220 15-20
Onceden pisirilmis yiyecek
Pilic kanadi 0.4 2 - 200 20-25
Taze Yiyecek
Kurabiye (hamur isleri) 0.3 2 - 200 15-18
Uzumli kek 0.6 2 - 180 45
Peynirli pogaga 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (2 rafta) 1 2ve 4 15 230 15-20
Lazanya 1 3 10 180 30-35
Kuzu 1 2 10 180 40-45
Pilic kizartma + patates 1+1 2ve4d 15 200 60-70
Coklu Uskumru 1 2 10 180 30-35
Y Uzumlu kek 1 2 10 170 40-50
PISIrMe | b ofiterol (2 rafta) 0.5 2 ve 4 10 190 20-25
Kurabiyeler (2 rafta) 0.5 2ve 4 10 180 10-15
Pandispanya (1 rafta) 0.5 2 10 170 15-20
Pandispanya (2 rafta) 1 2ve4d 10 170 20-25
Borek 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Modu | Dana rozbif veya biftek 1 2 10 220 25-30
Tavuk 1 2veya 3 10 180 60-70
Dil baligi ve supya 0.7 4 - Maksimum 10-12
Kalamar ve karides kebabi 0.6 4 - Maksimum 8-10
Supya 0.6 4 - Maksimum 10-15
Morina filetosu 0.8 4 - Maksimum 10-15
Izgara sebze 0.4 3 veya 4 - Maksimum 15-20
Dana bonfile 0.8 4 - Maksimum 15-20
Sosis 0.6 4 - Maksimum 15-20
lzgara | yste 06 4 - Maksimum 10-12
Ciroz 1 4 - Maksimum 15-20
tost (veya tost ekmegi) 4veb 4 - Maksimum 3-5
Et sisiyle (varsa)
Dana sis 1.0 - - Maksimum 80-90
Tavuk sis 1.5 - - Maksimum 70-80
Kuzu sis 1.0 - - Maksimum 70-80
Tavuk 1zgara 15 2 10 200 55-60
Supya 1.5 2 10 200 30-35
Firinda Et §i§iy!e (varsa)
Giiveg Dana sis 1.5 - 10 200 70-80
Kuzu sis 1.5 - 10 200 70-80
Tavuk sis ve 1.5 - 10 200 70-75
Patatesler (kizartiimis) - 10 200 70-75

I Pisirme sureleri bilgi amagli olup kisisel zevke goére degistirilebilir.
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Onlemler ve tavsiyeler

I Cihaz uluslararasi emniyet mevzuatlarina uygun
olarak projelendirilmis ve uretilmistir. Bu uyarilar
guvenlik amagh olup dikkatlice okunmalidir.

Genel emniyet

» Cihaz, meskenlerde kullaniimak Uzere tasarlanmis
olup profesyonel kullanim amagh degildir.

» Yagmur ve firtinaya maruz kalmasi son derece
tehlikeli oldugundan cihaz, tizeri kapall bile olsa
acik alanlara monte edilemez.

» Cihazi yerinden hareket ettirirken daima firinin yan
taraflarinda bulunan tutma kulplarindan
yararlaniniz.

« Cihaza ayaklariniz giplakken ya da elleriniz veya
ayaklariniz i1slak ya da nemliyken dokunmayiniz.

» Cihaz, sadece yetigkin kigiler tarafindan ve
bu kitapgikta aktarilan talimatlara gére,
yemek pisirmek amagh kullaniimalidir. Her
tarlt diger kullanimlar (6rnegin: ortam
Isitmasi) uygunsuz ve bu nedenle tehlikeli
bulunur. Uretici firma uygunsuz, hatali ve
mantik disi kullanimlardan kaynaklanan
muhtemel zararlardan sorumlu tutulamaz.

* Cihazin kullanimi sirasinda isitma
elemanlar: ile firinin bazi kisimlari ¢ok
sicak duruma gelir. Bunlara dokunmamaya
dikkat ediniz ve g¢ocuklari uzak tutunuz.

 Diger beyaz esyalara ait kablolarin firinin sicak
kisimlarina temas etmesini onleyiniz.

» Havalandirma ve isi dagilma noktalarini
tikamayiniz.

» Firin kapagini agma kulpunu tam ortasindan
tutunuz: yan taraflari sicak olabilir.

« Kaplar firina surerken veya cgikartirken daima firin
eldiveni kullaniniz.

e Firinin alt kismini aliminyum folyo ile drtmeyiniz.

» Tutusabilen maddeleri firin iginde bulundurmayiniz:

bunlar firin yanhshkla g¢alistirilacak olursa alev
alabilirler.

» Cihazin kullaniimadigi zamanlarda digmelerin
daima “I'/*i” konumunda oldugundan emin olunuz.

« Fisi prizden gekerken kablosundan degil fisin
kendisinden tutarak cekiniz.

» Fisi elektrik sebekesinden gcekmeden, temizlik
veya bakim mudahalelerinde bulunmayiniz.

* Ariza halinde onarmak amaciyla i¢ mekanizmalari
kurcalamayiniz. Teknik servis ile irtibata geciniz
(Teknik servis boliimiine bakiniz).

» Firinin kapagi agikken kapak lzerine agir cisimler
koymayiniz.

» Cihaz; (gocuklar dahil) fiziki, duyusal ya da
zihinsel kapasiteleri kisith kisiler tarafindan
kullanilamayacagi gibi, givenliklerinden sorumlu
bir kisinin gézetimi altinda bulunmadikga veya
cihazin kullanimi hakkinda 6n bilgiler almis
olmadikga, deneyimsiz ve Urlne fazla bir
aliskanhgi bulunmayan kimseler tarafindan da
kullanilmamalhdir.

* Cocuklarin cihaz ile oynamasini 6nleyiniz.

imha

* Ambalaj malzemelerinin imha edilmesi:
ambalajlarin geri donisimini saglayan yerel
dizenlemelere uyunuz.

» Elektrik ve elektronik cihazlarin atiklarini
degerlendirme konusunu dlzenleyen 2002/96/CE
sayili Avrupa Birligi mevzuatinda; beyaz esyalarin
kentsel kati atik genel yontemi ile imha
edilmemesi 6ngorilmuistir. Kullaniimayan
cihazlarin, madde geri kazanim ve geri dénidsim
oranini en yuksek seviyeye yukseltmek, cevre ve
insan sagligina olasi zararlari engellemek igin ayri
ayri toplanmasi gerekmektedir. Tum drlnlerin
Uzerinde; aynistinlmis atik hidkimlerini hatirlatmak
amaciyla Ustinde carpi isareti olan sepet sembolu
yer almaktadir.

Cihazlarin tasfiye edilmesi konusunda daha genis
bilgi almak i¢in cihaz sahiplerinin mevcut musteri
hizmetine veya satis noktalarina bagvurulmasi
gerekir.

Tasarruf ve gevreye saygi

* Firin ikindi saatleri ile sabahin ilk saatleri arasinda
kalan zaman diliminde galistirildigi takdirde
elektrik sirketlerinin emilim yikinun azaltiimasina
katki saglanir.

* IZGARA ve GRATEN pisirmelerinin daima firin
kapag kapali vaziyette yapilmasi 6nerilir: bu hem
daha iyi sonu¢ elde edilmesini hem de ener;ji
tasarrufu saglar (yaklasik %10).

+ Contalarin temiz ve bakiml tutulmasi, bunlarin
kapaga tam olarak yapisarak 1s1 kaybini
onlemesini saglar.

Teknik destek

! Yetkili olmayan teknisyenlerden asla yardim
almayiniz.

Bu durumda su bilgileri veriniz:

* Ariza tipi;

* Cihazin modeli (Mod.)

« Seri numarasi (S/N)

Bu bilgiler cihazin izerinde yer alan 6zellikler
etiketinde belirtilmigtir

Cihazin 6mr0 10 yildr.

s N

Servis

=444 50 10

e J)
INDESIT COMPANY BEYAZ ESYA PAZARLAMA AS.
Karahasan Sok. No:11 Balmumcu 34349 Besiktas/istanbul
TEL: (+90) 212 355 53 00

FAKS: (+90) 212 212 95 59

WEB: www.hotpoint-ariston.com.tr
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Servis ve bakim

Elektrik akiminin devre digi birakilmasi

Herhangi bir igslem yapmadan 6nce cihazin elektrik
sebekesine baglantisini kesiniz.

Cihazin temizlenmesi

* Emayeli veya inox dis kisimlar ile lastik contalar
ik su ve noétr sabunla islatilmig bir siinger
yardimiyla temizlenebilir. Lekeler ¢ok zor ¢ikan
turdense 6zel Urdnler kullaniniz. Bol su ile
durulayip temizlikten sonra kurulamaniz tavsiye
edilir. Cizici tozlar ve asindirici maddeler
kullanmayiniz.

e Firinin ici mimkinse her kullanimdan sonra, daha
henuz ilikken temizlenmelidir. Sicak su ile
deterjan kullaniniz, durulayiniz ve yumusak bir
bezle kurulayiniz. Cizici maddelerden kagininiz.

* Tum aksesuarlar (acilir kapanir raflar harig) gunlik
tabak c¢anaklar gibi ve ayni zamanda bulasik
makinesinde yikanabilir.

! Cihazin temizligi icin asla buharli ya da yiiksek

basingli temizleyiciler kullanmayiniz.

Firin kapaginin temizlenmesi

Cam asindirici olmayan urlin ve siinger kullanilarak
temizlenmeli ve yumusak bir bezle kurutulmahdir.
Cami cizebilecek ya da camin kirmasina neden
olabilecek asindirici plrisli malzeme veya keskin
madeni kaziyici kullaniimamalidir.

Daha 6zenli bir temizlik igin firin kapagini sokmek
mumkanddar:

1. kapagl tamamen acginiz (sekle bakiniz);

2. Yukari kaldirin ve iki mentese Uzerinde bulunan
kiguk kollari dondurin (sekle bakin).

]

3. kapagi iki dig yanindan
tutarak, aralik kalacak sekilde
yavasca kapatiniz. Sonra
kapagi kendinize dogru cekip
yuvasindan ¢ikartiniz (sekle
bakiniz). Kapagi ayni islemleri
tersten uygulayarakyerine
monte ediniz.

Contalarin kontroli

Firin kapagini gevreleyen contanin durumunu
periyodik olarak kontrol ediniz. Hasarli olmasi halinde
en yakin Teknik Servise basvurunuz (bakiniz Teknik
Servis). Bu durumda onarim yapilancaya kadar firini
kullanmamaniz tavsiye edilir.

Ampulin degistiriimesi

Firinin aydinlatma lambasini degistirmek igin:

1. Lamba
tutucusunun cam
kapagini gevsetip
cikariniz.

2. Ampuli
soklnlz ve ayni
ozelliklere sahip
bir ampul ile
degistiriniz: gl¢ 25
W, baglanti E 14.
3. Kapag yerine
takiniz (sekle
bakiniz);

Sirgilld Kizaklar setinin montaiji
Sirgult kizaklari monte etmek igin:

1. Ara gubuklarindan A takili olan iki tezgahi
cikartiniz (sekle bakiniz).

2. Surglll kizagin takilacagi rafi seginiz. Surgll
kizagin cikarilacagi yonl dikkate alarak tezgaha
once B sonra C ankastre olarak yerlestiriniz.

Sol Sag
surgult surguli
kizak kizak g

3. Firnin yan duvarlari
Uzerinde yer alan deliklere
monte edilen slirgult kizaklar
ile iki adet tezgahi sabitleyiniz
(sekle bakiniz). Sol tezgahin
delikleri yukarida, sag
tezgahin delikleri ise
asagidadir.

4. Son olarak tezgahi A ara parcalari Uzerine
ankastre olarak takiniz.
! Sirguli kizaklari 5. konuma takmayiniz.
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Instrukcja obstugi

NL DE RS

Nederlands, 1 Deutsch,12 Pyccknin, 23

Tiirkge, 34 Polski, 45 YkpaiHcbKoto, 56

FK 83 /HA

FK 83 X /HA

70OFK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
7OFK 837J X RU/HA
70FK 837J RU/HA
70FK 838JC X RU/HA
70OFK 838JC RU/HA
FK 837J X/HA

FK 837J /HA

FK93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA

FK 932C /HA

PIEKARNIK

Spis tresci -
PL

Instalacja, 46-47

Ustawienie

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Tabliczka znamionowa

Opis urzadzenia, 48
Widok ogélny
Panel sterowania

Uruchomienie i uzytkowanie, 49
Wigczanie piekarnika

Programator gotowania, 50

Programy, 51-53

Programy pieczenia

Praktyczne porady na temat pieczenia
Tabela pieczenia

Zalecenia i sSrodki ostroznosci, 54
Bezpieczenstwo ogodlne

Utylizacja

Oszczednos¢ i ochrona srodowiska

Serwis Techniczny

Konserwacja i utrzymanie, 55
Odtgczanie od pradu

Czyszczenie urzadzenia

Czyszczenie drzwiczek

Wymiana zaréwki

Montaz zestawu prowadnic slizgowych
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Instalacja

! Nalezy zachowaé niniejszg instrukcje obstugi, aby
moc w kazdej chwili z niej skorzystaé. W przypadku
sprzedazy, odstgpienia lub przeprowadzki, upewni¢
sie, ze instrukcja obstugi pozostata wraz z
urzadzeniem.

! Nalezy uwaznie przeczytac¢ instrukcje: zawiera ona
wazne informacje dotyczace instalacji oraz
wilasciwego i bezpiecznego uzytkowania urzadzenia.

Ustawianie

! Elementy opakowania nie sg zabawkami dla dzieci i
nalezy je usuna¢ zgodnie z normami dotyczacymi
selektywnego gromadzenia odpadow (patrz Zalecenia
i $rodki ostrozno$ci ).

! Instalacja powinna zosta¢ wykonana zgodnie z
niniejszymi instrukcjami przez wykwalifikowany
personel. Niewtasciwe podigczenie urzadzenia moze
spowodowaé szkody w stosunku do osoéb, zwierzat
lub przedmiotéw.

Zabudowa

Aby zagwarantowa¢ prawidtowe dziatanie urzadzenia,
mebel do zabudowy powinien spetnia¢ nastepujace
warunki:

* panele przylegajace do piekarnika powinny byc¢
wykonane z materiatdbw odpornych na ciepto;

» w przypadku mebli z oktadzing z forniru, uzyty klej
musi by¢ odporny na temperature 100°C;

* mebel do zabudowy piekarnika, zaréwno
szeregowej pod blatem (zob. rysunek), jak i
stupkowej, powinien mie¢ nastepujace wymiary:

575-585 mm.

590 mm.

4/

595 ! o
i ‘M
5™

A
* Tylko dla stali

! Po zabudowaniu urzadzenia nie powinien byc¢
mozliwy kontakt z jego czesciami elektrycznymi.
Dane dotyczace zuzycia energii podane na tabliczce
znamionowej oparte sg na pomiarach wykonanych
dla tego typu instalacji.

Obieg powietrza

Aby zapewni¢ odpowiedni obieg powietrza, nalezy
usung¢ tylng scianke komory. Najlepiej zainstalowac
piekarnik w taki sposéb, aby opierat sie on na dwoch
drewnianych listwach lub na blacie z otworem co
najmniej 45 x 560 mm (patrz rysunki).

Wysrodkowanie i zamocowanie

W celu przymocowania urzgdzenia do mebla:

» otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika;

* wyja¢ 2 zatyczki gumowe, ktore zakrywajg otwory
mocowania w ramie obwodowej;

» zamocowac piekarnik do mebla uzywajac 2 srub
do drewna;

» zalozy¢ z powrotem zatyczki gumowe.

i

/I

/|
W1\

/ [ \\\

! Wszystkie czesci, ktére stanowig zabezpieczenie,
powinny byé zamocowane w taki sposéb, aby nie
mozna bylo ich zdja¢ bez uzycia narzedzia.
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Podtaczenie do sieci elektrycznej

! Piekarniki wyposazone w trojbiegunowy przewod
zasilajgcy sg dostosowane do dziatania na prad
zmienny, przy napieciu i czestotliwosci wskazanych
na tabliczce znamionowej (patrz ponizej).

Montaz przewodu zasilajgcego

1. Otworzy¢ skrzynke
zaciskowg podwazajac
Srubokretem boczne
zatrzaski pokrywy:
pociagna¢ i otworzy¢
pokrywe (patrz
rysunek).

2. Zamontowaé przewod
zasilajgcy: odkrecic
Srube zacisku kabla
oraz trzy sruby stykéw
L-N-—L=, a nastepnie
zamocowac pojedyncze
przewody pod gtowicami
Srub, zachowujac
kolejnos¢ kolorow
niebieski (N) brgzowy
(L) zétto-zielony ==
(patrz rysunek).

3. Zamocowa¢ przewod
w odpowiednim zacisku.
4. Zamkng¢ pokrywe
skrzynki zaciskowej.

Podtaczenie przewodu zasilajacego do sieci

Zamocowac¢ na przewodzie znormalizowang wtyczke
do obcigzen wskazanych na tabliczce znamionowej
(zob. obok).

W przypadku bezposredniego podtaczenia do sieci
koniecznym jest zainstalowanie pomiedzy
urzadzeniem a siecig wytgcznika polowego z
otwarciem minimalnym pomiedzy stykami 3 mm
przeznaczonego do obcigzen i odpowiadajacego
obowigzujagcym normom (przewod uziemienia nie
powinien by¢ przerywany przez wylacznik). Przewdd
zasilania powinien by¢ umieszczony tak, aby w
zadnym punkcie nie byt narazony na temperature
otoczenia przekraczajaca 50° C.

! Instalator odpowiada za prawidtowos$¢ podtgczenia
elektrycznego i za zachowanie norm
bezpieczenstwa.

Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy upewnic sie,
czy:

* gniazdko ma wtasciwe uziemienie i odpowiada
obowigzujagcym przepisom;

» gniazdko jest w stanie wytrzymaé obcigzenie
maksymalnej mocy urzadzenia wskazane na
tabliczce znamionowej (patrz ponizej);

* napiecie zasilania odpowiada warto$ciom podanym
na tabliczce znamionowej (patrz ponizej);

» gniazdko jest kompatybilne z wtyczkg urzadzenia.
W przeciwnym wypadku wymieni¢ gniazdko lub
wtyczke; nie stosowaé przedtuzaczy ani
rozgateziaczy.

! Po zainstalowaniu urzadzenia kabel elektryczny i

gniazdko pradu powinny by¢ tatwo dostepne.

! Kabel nie powinien by¢ pogiety ani przygnieciony.

! Przewdd elektryczny musi by¢ okresowo

sprawdzany i wymieniany wytacznie przez

autoryzowany personel techniczny (patrz Serwis

Techniczny).

! W przypadku nie przestrzegania powyzszych

warunkéw producent zwolniony zostanie z

wszelkiej odpowiedzialnosci.

TABLICZKA ZNAMIONOWA

szeroko$c¢ 43,5 cm
wysoko$¢ 32 cm
gtebokos¢ 41,5 cm

Wymiary

Pojemnosé | 58

napiecie 220-240V~ 50/60Hz lub
Elektrische 50Hz (patrz tabliczka znamionowa)

aansluitingen  maksymalny pobdr mocy
2800W

Dyrektywa 2002/40/WE
na etykietce piekarnikow
elektrycznych.
Norma EN 50304
Zuzycie energii
ENERGY konwekgja naturalna -
LABEL funkcja ogrzewania: ~ Tradycyjna;

Zuzycie energii deklaracja
Klasa konwekcji wymuszona -

funkcja
ogrzewania: @ Do wypieku ciast.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne

z postanowieniami nastepujacych
dyrektyw wspdinotowych:
2006/95/EWG z dnia 12.12.2006
(niskiego napiecia) z polniejszymi
zmianami - 2004/108/EWG z dnia
15.12.2004 (kompatybilnosci
elektromagnetycznej) z p6zniejszymi
zmianami - 93/68/EWG z dnia 22.07.1993
z pdzniejszymi zmianami - 2002/96/WE
Z pbdzniejszymi zmianami.

0 m
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Opis urzadzenia

I
Widok ogdliny
Panel sterowania 1 PROWADNICE
p . boczne
Poziom RUSZT poziom 5
' poziom 4
ot
i 2
UNIWERSALNA pozlom
poziom 1
Panel sterowania
Pokretto Kontrolka Pokretto
PROGRAMY TERMOSTATU TERMOSTATU
U )
= : & !
— o
; @ - = @ -
5 = m\ ) e
180° - 140°

Programator
ELEKTRONICZNY*

* Tylko w niektérych modelach.

48



Uruchomienie |
uzytkowanie

! Przed pierwszym uzyciem witaczy¢ na przynajmniej
godzine pusty piekarnik z zamknietymi drzwiczkami i
termostatem nastawionym na najwyzszg
temperature. Nastepnie wytagczy¢, otworzyé
drzwiczki piekarnika i wywietrzy¢ pomieszczenie.
Zapach, jaki sie wytworzy jest skutkiem parowania
substancji stosowanych w celu zabezpieczenia
piekarnika.

Wiaczanie piekarnika

1. Wybra¢ program pieczenia, przekrecajac pokretto
PROGRAMY.

2. Wybrac¢ temperature, przekrecajac pokretto
TERMOSTAT. Wykaz potraw z zalecanymi dla nich
temperaturami znajduje sie w Tabeli pieczenia (zob.
Programy).

3. Swiecaca kontrolka TERMOSTAT wskazuje faze
nagrzewania do nastawionej temperatury.

4. Podczas pracy piekarnika mozna zawsze:

- zmieni¢ program pieczenia za pomocg pokretta
PROGRAMY;

- zmieni¢ temperature za pomocg pokretta
TERMOSTAT;

- przerwac pieczenie przez ustawienie pokretta
PROGRAMY w pozycji ,0”.

! Nigdy nie nalezy stawia¢ zadnych przedmiotéw na
dnie piekarnika, gdyz grozi to uszkodzeniem emalii.

! Naczynia do pieczenia stawia¢ zawsze na ruszcie
znajdujacym sie w wyposazeniu piekarnika.

Wentylator chtodzacy -
PL

W celu zmniejszenia temperatury zewnetrzne;j

wentylator chtodzacy wytwarza strumien powietrza,

ktéry wychodzi miedzy panelem kontrolnym a

drzwiczkami piekarnika a takze w ich czesci dolne;j.

! Po zakohczeniu pieczenia wentylator nadal pracuje

az do dostatecznego ochtodzenia piekarnika.

Oswietlenie piekarnika

Swiatto w piekarniku wiacza sie przez wybranie 0
za pomocg pokretta PROGRAMY. Pozostaje ono
wigczone przy wyborze programu pieczenia.
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Programator
elektroniczny

| WYSWIETLACZ

lkona ( | W
KONIEC _ | ab '-"-' ' " @_ lkona

D, .,

PIECZENIA NN Vel _‘ ‘ ZEGAR
lkona —— X - '—"—' .'-"—‘ ﬂ— lkona
CZAS TRWANIA L J MINUTNIK
Przycisk — @ — Przycisk
SKRACANIA WYDLUZANIA
CZASU Przycisk CZASU
USTAWIANIA
CZASU

Ustawianie zegara

! Zegar mozna ustawi¢ niezaleznie od tego, czy
piekarnik jest wigczony, czy wytgczony. Nie mozna
go ustawi¢ jedynie wtedy, gdy zostat
zaprogramowany koniec pieczenia.

Po podtaczeniu do sieci elektrycznej lub po zaniku

napiecia ikona @ oraz cztery cyfry na
WYSWIETLACZU pulsuja.

1. Nacisna¢ kilkakrotnie przycisk , dopdki nie

zacznie pulsowac ikona @ oraz cztery cyfry na
WYSWIETLACZU;

2. za pomocg przyciskow ,+” i ,-” ustawi¢ godzine;
jesli przytrzyma sie je wcisniete, cyfry zmieniajg sie
szybciej, aby utatwi¢ ustawienie.

3. zaczekac¢ 10 sek. lub ponownie nacisng¢ przycisk

, aby zapisa¢ ustawienie.

Ustawianie minutnika

I Ta funkcja nie przerywa pieczenia i dziata
niezaleznie od uzytkowania piekarnika, umozliwiajgc
wiaczenie sygnatu dzwiekowego po uptywie
ustawionego czasu.

1. Nacisna¢ kilkakrotnie przycisk , dopdki nie

zaczng pulsowac ikona ﬂ oraz trzy cyfry na
WYSWIETLACZU;

2. za pomocg przyciskow ,+” i ,-* ustawi¢ zgdany
czas; jesli przytrzyma sie je wcisniete, cyfry
zmieniajg sie szybciej, aby utatwi¢ ustawienie.

3. zaczekac¢ 10 sek. lub ponownie nacisng¢ przycisk
, aby zapisa¢ ustawienie.

Wyswietli sie odliczanie wsteczne, a po jego
zakonczeniu wtaczy sie sygnat dzwiekowy.

Programowanie pieczenia
IProgramowanie jest mozliwe dopiero po dokonaniu
wyboru programu pieczenia.

Programowanie czasu trwania pieczenia.

1. Nacisna¢ kilkakrotnie przycisk , dopoki nie
zaczng pulsowaé ikona &, oraz trzy cyfry na
WYSWIETLACZU;

2. za pomocg przyciskow ,+” i ,-* ustawi¢ zgdany
czas trwania pieczenia; jesli przytrzyma sie je

wcisniete, cyfry zmieniajg sie szybciej, aby ufatwié¢
ustawienie.
3. zaczeka¢ 10 sek. lub ponownie nacisna¢ przycisk

, aby zapisa¢ ustawienie.

4. po uptywie ustawionego czasu na

WYSWIETLACZU pojawia sie napis END, piekarnik

konczy pieczenie i wtgcza sie sygnat dzwiekowy. W

celu jego wylaczenia, nalezy wcisng¢ dowolny

przycisk.

* Przyktad: jest godzina 9:00 i czas trwania
pieczenia zostaje zaprogramowany na 1 godzine i
15 minut. Program zatrzyma sie automatycznie o
godzinie 10:15.

Programowanie konca pieczenia
! Zaprogramowanie konca pieczenia jest mozliwe
dopiero po ustawieniu czasu trwania pieczenia.

1. Nalezy postepowac¢ zgodnie z punktami od 1 do 3
opisu programowania czasu pieczenia;

2. nastepnie naciskac przycisk dopoki nie zaczng
pulsowa¢ ikona & i cztery cyfry na
WYSWIETLACZU;

3. za pomoca przyciskow ,+” i ,-” ustawi¢ zgdang
godzine zakonhczenia pieczenia; jesli przytrzyma sie
je wcisniete, cyfry zmieniajg sie szybciej, aby utatwi¢
ustawienie.

4. zaczeka¢ 10 sek. lub ponownie nacisng¢ przycisk

, aby zapisa¢ ustawienie.

5. po uptywie ustawionego czasu na

WYSWIETLACZU pojawia sie napis END, piekarnik

konczy pieczenie i wigcza sie sygnat dzwiekowy. W

celu jego wytaczenia, nalezy wcisng¢ dowolny

przycisk.

Wiaczone ikony (&, oraz % oznaczaja, ze zostato

wykonane programowanie. Na WYSWIETLACZU

naprzemiennie pojawiajg sie godzina zakohczenia
oraz czas trwania pieczenia.

* Przykfad: jest godzina 9:00 i czas zostaje
zaprogramowany na 1 godzine. Ustawia sie 12.30
jako godzine zakonhczenia. Program wiacza sie
automatycznie o godzinie 11:30.

Anulowanie programu
W celu anulowania programu:

* naciska¢ przycisk dopoki nie zacznie pulsowac
ikona ustawienia, ktére ma by¢ anulowane oraz
cyfry na wyswietlaczu Naciska¢ przycisk ,-”
dopoki na wyswietlaczu nie pojawig sie cyfry
00:00.

» Nacisna¢ jednoczesnie przyciski ,+” i ,-" i
przytrzymac je nacisniete, w ten sposob anuluje
sie wszystkie wykonane ustawienia, w tym
ustawienia minutnika.
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Programy

Programy pieczenia

! We wszystkich programach mozna nastawi¢
temperature w zakresie od 60°C do MAX, z
wyjatkiem:

* GRILL (zaleca sie ustawienie tylko na MAX);
* ZAPIEKANIE (zaleca sie nie przekraczaé
temperatury 200°C).

Oo Program ROZMRAZANIE

Wentylator znajdujacy sie w gtebi piekarnika
wytwarza wokot potrawy obieg powietrza o
temperaturze otoczenia. Program ten jest zalecany
do rozmrazania kazdego rodzaju potraw, ale w
szczegolnosci potraw delikatnych, ktére nie lubig
cieptfa, jak, na przyktad: torty lodowe, ciasta z
kremem lub bitg $mietang, ciasta z owocami. Czas
rozmrazania skraca sie do potowy. W przypadku ryb
lub chleba mozna rozmrazanie przyspieszy¢ poprzez
zastosowanie funkcji “multicottura” i ustawiajac
temperature od 80° do 100°C.

Program PIEKARNIK TRADYCYJNY
Wiaczajg sie obydwa grzejniki: gorny i dolny. Przy
pieczeniu tradycyjnym najlepiej uzywaé tylko
jednego poziomu: wykorzystanie wiekszej liczby
poziomoéw prowadzi do nierbwnomiernego rozktadu
temperatury.

@ Program PIEKARNIK DO WYPIEKU CIAST

Wiacza sie grzejnik tylny oraz wentylator,
zapewniajac delikatne i rGwnomierne rozprowadzanie
ciepta wewnatrz piekarnika. Jest to program
wskazany do przygotowywania potraw delikatnych
(np. ciast wymagajacych fazy wyrastania) i pieczenia
potraw drobnych (np. ciasteczek) na trzech
poziomach jednoczesnie.

& Program FAST COOKING

Wigczajg sie grzejniki oraz wentylator, zapewniajac
ciagte i rownomierne rozprowadzanie cieptego
powietrza.

Ten program nie wymaga wczesniejszego nagrzania
piekarnika. Program jest w szczegdlnosci wskazany
do szybkiego pieczenia gotowych potraw (mrozonych
lub wstepnie pieczonych). Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie przy uzyciu tylko jednego poziomu

% Program MULTIPIECZENIE

Wiaczajg sie wszystkie grzejniki (gorny, dolny i
termoobiegu) oraz wentylator. Poniewaz temperatura
jest rownomierna w catym piekarniku, powietrze
piecze i rumieni zywnos¢ w sposoéb rownomierny.
Jednoczesnie mozna uzywa¢ maksymalnie dwoch
potek.

Program PIEKARNIK DO PIZZY

Wiaczajg sie dolny i obwodowy element grzejny oraz
uruchamia sie wentylator. Takie potgczenie
umozliwia szybkie nagrzanie piekarnika i zapewnia
wysoka temperature, a zwtaszcza mocne
nagrzewanie od dotu. W przypadku, gdy stosuje sie
wiecej niz jedng poétke na raz koniecznym jest
zamienianie ich miejscami w potowie wypiekania.

AN

Program GRILL

Wiacza sie gorny element grzejny oraz rozno (jesli
jest w danym modelu). Wysoka temperatura jest
skierowana na grill i zalecana dla potraw
wymagajacych wysokiej temperatury na powierzchni.
Podczas pieczenia nalezy zamykaé drzwiczki
piekarnika.

53 Program ZAPIEKANKA

Wiacza sie gorny element grzejny i uruchamia sie
wentylator oraz rozen (jesli jest w danym modelu).
taczy wymuszong cyrkulacje powietrza wewnatrz
piekarnika z jednokierunkowym promieniowaniem
cieplnym. Zapobiega to przypaleniu powierzchni
potraw, zwiekszajagc moc penetracji cieplne;.
Podczas pieczenia nalezy zamykaé drzwiczki
piekarnika.

Rozen (tylko w niektérych modelach).

: Aby uruchomi¢ rozen
‘ (patrz rysunek), nalezy
wykona¢ nastepujace
czynnosci:
‘ 1. umiesci¢ brytfanne w
‘ pozycji 1;
2. ustawi¢ uchwyt
// \ rozna w pozycji 3, a
nastepnie umiesci¢
rozen w odpowiednim
otworze znajdujgcym
sie w tylnej Scianie piekarnika;
3. uruchomi¢ rozen, wybierajgc pokrettem

PROGRAMY lub 5% -
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Praktyczne porady dotyczace pieczenia

! Do pieczenia z wentylacjg nie uzywac¢ poziomow 1 i
5: podlegajg one bezposredniemu dziataniu gorgcego
powietrza, co mogtoby spowodowac przypalenie
delikatnych potraw.

! Podczas pieczenia w trybie GRILL oraz GRATIN,
umiesci¢

brytfanne w pozycji 1 w celu zebrania resztek

z pieczenia (sosy i/lub ttuszcze).

MULTICOOKING

* Uzywac poziomoéw 2 i 4, wykorzystujgc poziom 2
do potraw, ktére wymagajg wyzszej temperatury.

« Blache umiesci¢ na dole, a ruszt na gorze.

GRILL

* Wiozy¢ ruszt na poziom 3 lub 4, umieszczajac
potrawe na srodku rusztu.

« Zaleca sie nastawienie maksymalnego poboru
energii. Nie nalezy sie niepokoic, jesli gérny
grzejnik nie bedzie stale wtaczony: jego dziatanie
kontroluje termostat.

PIEKARNIK DO PIZZY

« Uzy¢ lekkiej blachy aluminiowej, stawiajac jg na
ruszcie znajdujagcym sie w wyposazeniu
piekarnika. Zastosowanie blachy uniwersalnej
powoduje wydtuzenie czasu pieczenia, przez co
trudno jest przygotowaé chrupiaca pizze.

* W przypadku pizzy z duzg iloscig dodatkéw
zaleca sie dodanie mozzarelli dopiero w potowie
pieczenia.
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Tabela pieczenia

Programy Potrawy Waga Pozycja | Nagrzewanie Zalecana Czas trwania
(kg) potek wstepne temperatura pieczenia
(minuty) (minuty)
Rozmrazanie Wszelka zywno$¢ zamrozona
Kaczka 1 2 15 200 65-75
Piekarnik Pieczen cielgca lub wotowa 1 2 15 200 70-75
tradycyjny Pieczen wieprzowa 1 2 15 200 70-80
Herbatniki (z kruchego ciasta) - 2 15 180 15-20
Kruche ciasta 1 2 15 180 30-35
Kruche ciasta 0.5 2 15 180 20-30
Ciasto z owocami 1 11lub 2 15 180 40-45
Ciasto $liwkowe 0.7 2 15 180 40-50
Ciasto biszkoptowe 0.5 2 15 160 25-30
Piekarnik do Naleén_iki nadziewane (na 2 pétkach) 1.2 1 | 3 15 200 30-35
ieku ciast Mate ciastka (na 2 pétkach) 0.6 1i3 15 190 20-25
wypl Stone ciastka francuskie z serem (na 2 0.4 113 15 210 15-20
potkach)
Ptysie (na 3 potkach) 0.7 1i2i4 15 180 20-25
Herbatniki (na 3 pdtkach) 0.7 1i2i4 15 180 20-25
Bezy (na 3 potkach) 0.5 1i2i4 15 90 180
Mrozonki
Pizza 0.3 1 - 250 12
Cukinie i raki w lanym ciescie 0.4 1 - 200 20
Tort wiejski ze szpinakiem 0.5 1 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 1 - 200 25
Lasagne 0.5 1 - 200 35
. Rumiane buteczki 0.4 1 - 180 25-30
Fast cooking | Kawalki kurczaka 0.4 1 - 220 15-20
Potrawy podgotowane
Zrumienione skrzydetka z kurczaka 0.4 1 - 200 20-25
Swieze potrawy
Herbatniki (z kruchego ciasta) 0.3 1 - 200 15-18
Ciasto $liwkowe 0.6 1 - 180 45
Stone ciastka francuskie z serem 0.2 1 - 210 10-12
Pizza (na 2 pdtkach) 1 1i3 15 230 15-20
Lasagne 1 2 10 180 30-35
Jagniecina 1 2 10 180 40-45
Kurczak pieczony + ziemniaki 1+1 1i3 15 200 60-70
Makrela 1 1i2 10 180 30-35
Multi-pieczenie | Ciasto Sliwkowe 1 1i2 10 170 40-50
Ptysie (na 2 pétkach) 0.5 1i3 10 190 20-25
Herbatniki (na 2 pétkach) 0.5 1i3 10 180 10-15
Ciasto biszkoptowe (na 1 poice) 0.5 1i2 10 170 15-20
Ciasto biszkoptowe (na 2 poétkach) 1 1i3 10 170 20-25
Stone ciasta 1.5 2 15 200 25-30
| . Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Piekarnik do | pieczen cieleca lub wotowa 1 1 10 220 25-30
pizzy Kurczak 1 11ub 2 10 180 60-70
Sole i matwy 0.7 3 - Maks 10-12
Szaszlyki z kalmaroéw i rakéw 0.6 3 - Maks 8-10
Matwy 0.6 3 - Maks 10-15
Filet z dorsza 0.8 3 - Maks 10-15
Warzywa z rusztu 0.4 11lub 3 - Maks 15-20
Befsztyk cielecy 0.8 3 - Maks 15-20
Kietbaski 0.6 3 - Maks 15-20
Barbecue Hamburgery 0.6 3 - Maks 10-12
Makrele 1 3 - Maks 15-20
Tosty (lub chleb opiekany) nr4i6 3 - Maks 3-5
Na roznie (jesli jest)
Cielecina z rozna 1.0 - - Maks 80-90
Kurczak z rozna 15 - - Maks 70-80
Jagniecina z rozna 1.0 - - Maks 70-80
Kurczak z rusztu 1.5 2i3 10 200 55-60
Matwy 1.5 2i3 10 200 30-35
Na roznie (jesli jest) 1.5 - 10 200 70-80
Gratin Cielecina z rozna 1.5 - 10 200 70-80
Jagniecina z rozna 1.5 - 10 200 70-75
Kurczak (z rozna) + ziemniaki (na - 2 10 200 70-75
brytfannie)

! Wskazany czas jest tylko czasem przyktadowym i moze by¢ zmieniany wedtug osobistych upodoban.

W systemie gotowania ,Grill” brytfanna powinna by¢ ustawiona na 1 poziomie od dotu.
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Zalecenia i srodki ostroznosci

! Niniejsze urzadzenie zostato zaprojektowane i
wyprodukowane zgodnie z miedzynarodowymi
normami bezpieczehnstwa. Ponizsze ostrzezenia
majg na celu zapewnienie bezpieczenstwa
uzytkowania, dlatego tez nalezy je uwaznie
przeczytac.

Bezpleczenstwo ogoline
* Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do
nieprofesjonalnych zastosowan domowych.

» Nie nalezy instalowa¢ urzadzenia poza domem,
nawet, jesli miejsce to jest chronione daszkiem,
gdyz wystawienie urzadzenia na dziatanie
deszczu i burz jest bardzo niebezpieczne.

* Przenoszac urzadzenie nalezy zawsze korzystaé
z odpowiednich uchwytéw umocowanych po
bokach piekarnika.

* Nie dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi
rekami lub stopami ani tez stojgc boso na
podtodze.

* Urzadzenie powinno by¢ uzywane do celéw
kulinarnych wytacznie przez osoby doroste i
zgodnie z niniejszymi instrukcjami.
Wykorzystywanie go do innych celéw (np. do
ogrzewania pomieszczen) uznaje sie za
niewlasciwe, a tym samym niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody poniesione w wyniku
niewlasciwego, blednego lub nierozsadnego
uzytkowania.

¢ Podczas uzytkowania urzadzenia grzejniki i
niektore czesci drzwiczek piekarnika stajg sie
bardzo gorace. Nie wolno ich dotyka¢, a
dzieci nalezy trzymac¢ z dala od urzadzenia.

+ Uwazaé, aby kable zasilajace innych urzadzen
AGD nie dotykaty rozgrzanych czesci piekarnika.

* Nie zatyka¢ otworow wentylacyjnych i
odprowadzajacych ciepfo.

* Przy otwieraniu drzwiczek nalezy trzymac¢ za
srodkowg czes¢ uchwytu: po bokach moze byé
goracy.

« Do wstawiania i wyjmowania naczyn z piekarnika
uzywac¢ zawsze rekawic ochronnych.

* Nie przykrywaé¢ dna piekarnika folig aluminiowa.

» Nie wkitada¢ do piekarnika materiatow
tatwopalnych: jesli urzadzenie zostanie
niespodziewanie uruchomione, mogtoby sie
zapali¢.

* Gdy urzadzenie nie jest uzywane, upewnic sie,
czy pokretta znajdujg sie w potozeniu “@®”/0”.

* Nie nalezy wyjmowaé¢ wtyczki z gniazdka ciagnac
za kabel: zaleca sie trzymanie za wtyczke.

* Przed przystgpieniem do czyszczenia lub
konserwacji odigczy¢ najpierw wtyczke od sieci
elektryczne;j.

* W razie uszkodzenia w zadnym wypadku nie
ingerowa¢ w wewnetrzne mechanizmy urzadzenia
i nie probowa¢ go samodzielnie naprawiac.
Skontaktowac¢ sie z Serwisem Technicznym (patrz
Serwis Techniczny).

* Nie stawia¢ ciezkich przedmiotéw na otwartych
drzwiczkach piekarnika.

* Nie jest przewidziane, aby urzadzenie byto
uzywane przez osoby (réowniez dzieci) niesprawne
fizycznie i umystowo, przez osoby bez
doswiadczenia lub bez znajomosci urzadzenia,
chyba ze pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo, jak réwniez przez osoby,
ktére nie otrzymaty instrukcji wstepnych na temat
eksploatacji urzadzenia.

» Dopilnowa¢, aby dzieci nie bawity sie
urzgdzeniem.

Utyllzaqa
» Utylizacja materiatdw opakowaniowych:
zastosowac sie do obowigzujacych norm
lokalnych, dzieki czemu opakowania bedzie
mozna ponownie wykorzystac.

» Dyrektywa wspolnotowa 2002/96/WE w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
(WEEE) przewiduje, ze sprzet gospodarstwa
domowego nie powinien by¢ usuwany jako
nieposortowane odpady komunalne. Zuzyte
urzadzenia powinny by¢ zbierane oddzielnie w
celu optymalizacji stopnia odzysku i recyrkulac;ji
ich materiatéw skladowych oraz aby zapobiec
potencjalnym szkodom dla zdrowia i $srodowiska.
Symbol przekreslonego kosza na smieci jest
umieszczony na wszystkich produktach, aby
przypomina¢ o obowigzku selektywnej zbiorki.

W celu uzyskania blizszych informacji na temat
prawidtowego ztomowania elektrycznych urzadzen
gospodarstwa domowego, ich wtasciciele moga
sie zwraca¢ do witasciwych stuzb publicznych lub
do sprzedawcow tych urzadzen.

Oszczednosé i ochrona srodowiska

* Uruchamiajac piekarnik w réznych godzinach
poczawszy od pdéznego popotudnia do pierwszych
godzin porannych.

» Zaleca sie pieczenie w programach GRILL i
ZAPIEKANIE zawsze przy zamknietych
drzwiczkach: w celu zaréwno uzyskania lepszych
wynikéw, jak i znacznej oszczednosci energii (ok.
10%).

» Dopilnowa¢, aby uszczelki byty w petni sprawne i
czyste, dzieki czemu bedg dobrze przylegaty do
drzwiczek i zapobiegng niepotrzebnym stratom
ciepfa.

Serwis Techniczny
! Nigdy nie korzysta¢ z ustug nieautoryzowanych
technikow.

Podaé:

* Rodzaj problemu;

* Model urzadzenia (Mod.)

* Numer seryjny (S/N)

Te ostatnie informacje mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej umieszczonej na urzadzeniu.
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Konserwacja i utrzymanie

Odtaczanie od pradu
Przed kazdg czynnoscig nalezy odtaczy¢ urzadzenie
od sieci zasilania elektrycznego.

Czyszczenie urzadzenia

* Czesci zewnetrzne emaliowane lub ze stali inox
oraz uszczelki gumowe mogg by¢ czyszczone
przy pomocy gabki nasgczonej letnig wodg i
neutralnym mydtem. Jesli plamy trudno usunagg,
zastosowac specjalne produkty do czyszczenia.
Po zakonczeniu czyszczenia zaleca sie doktadne
sptukanie wodg i wysuszenie. Nie uzywac
proszkow Sciernych ani substancji korodujgcych.

* Whnetrze piekarnika powinno by¢ czyszczone po
kazdym uzyciu, gdy jest jeszcze ciepte. Uzyé
cieptej wody i srodka czyszczacego, sptukac i
wytrze¢ miekka $ciereczkg. Unika¢ srodkow
Sciernych.

* Akcesoria mogg by¢ myte jak zwykte sztuéce,
takze w zmywarkach, za wyjgtkiem prowadnic
przesuwnych.

! Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie nalezy

uzywac oczyszczaczy parowych lub

wysokocisnieniowych.

Czyszczenie drzwiczek

Szybe drzwiczek nalezy czysci¢ przy pomocy gabki
i srodkéw, ktére nie rysujg powierzchni, a nastepnie
osuszy¢ miekka szmatka; nie uzywaé szorstkich
materiatow Scierajacych czy ostrych, metalowych
skrobakéw, ktére mogg porysowaé powierzchnie i
doprowadzi¢ do peknigcia szyby.

Aby doktadniej wyczysci¢ piekarnik, mozna
zdemontowac¢ drzwiczki:

1. catkowicie otworzy¢ drzwiczki (zob. rysunek);

2. podniesc¢ i przekreci¢ dzwignie znajdujace sie na
obu zawiasach (zob. rysunek);

3. chwyci¢ drzwiczki za obie
zewnetrzne krawedzie,
przymykajac je powoli, lecz
nie catkowicie. Nastepnie
pociagna¢ drzwiczki do siebie
i wyjac je z zawiaséw (patrz
rysunek). Zamontowac

czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

ponownie drzwiczki wykonujac

Sprawdzanie uszczelek

Co pewien czas nalezy sprawdzac stan uszczelek
wokot drzwiczek piekarnika. Gdyby okazato sie, ze
uszczelka jest uszkodzona nalezy zwrdci¢ sie do
najblizszego punktu serwisowego (patrz Serwis
Techniczny). Zaleca sie nie uzywac piekarnika do
czasu wykonania naprawy.

Wymiana zarowki

Aby wymienié
zaréwke
oswietlajacag
piekarnik:

1. Odkreci¢
szklang pokrywe
obudowy zardéwki.
2. Wykreci¢
zarowke i
wymieni¢ na takg
samg: moc 25 W,
trzonek E 14.

3. Ponownie zatozy¢ szklang ostone (patrz rysunek).

Montaz zestawu prowadnic slizgowych
Aby zamontowaé¢ prowadnice Slizgowe:

1. Nalezy zdja¢ obie ramy,
wyjmujac je z rozpérek A
(patrz rysunek).

2. Wybra¢ poziom, na ktérym
zostanie umieszczona
prowadnica slizgowa.
Zwracajgc uwage na kierunek
wyjmowania prowadnic,
umiesci¢ na ramie najpierw
zaczep B, a nastepnie zaczep
C.

Prowadnica  Prowadnica
lewa g

3. Zamocowac obie ramy wraz
z zamontowanymi
prowadnicami w odpowiednich
otworach znajdujacych sie na
Sciankach piekarnika (patrz
rysunek ). Otwory dla lewej
ramy znajdujq sie na gorze,
natomiast dla ramy prawej na
dole.

4. Na koncu nalezy wstawi¢ ramy do rozpoérek A.

! Prowadnic przesuwnych nie nalezy umieszcza¢ w
pozyciji 5.
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JoBIOHUK KOpUCTyBa4a

NL DE RS
Nederlands, 1 Deutsch,12 Pyccknii, 23
TR PL m
Tirkge, 34 Polski, 45 YkpaiHcbkoto, 56
FK 83 /HA
FK 83 X/HA
70FK 838J X RU/HA
70FK 838J RU/HA
70FK 837J X RU/HA

70FK 837J RU/HA
70FK 838JC X RU/HA
70OFK 838JC RU/HA
FK 837J X /HA

FK 837J [HA

FK93J X /HA

FK 93J /HA

FK 939J X /HA

FK 939J /HA

FK 932C X /HA

FK 932C /HA

AYXOBKA

3micT

BcTtaHoBneHHA, 57-58
PosTawyBaHHs

Migknto4YeHHa 40 enNeKTPUYHOI Mepexi
Tabnnyka 3 xapakTepucTukamm

Onuc npunaay, 59
3aranbHun BUrNaa
MaHenb kepyBaHHS

Myck i BUKopuctaHHs, 60
Ak po3noyaTn BMKOPUCTAHHS OYXOBKOH

EneKTpOHHMIA NnporpamaTop roTyBaHHS,
61

Mporpamu, 62-64

Mporpamu NpuroTyBaHHS ixXi
KopucHi nopagm 3 npurotyBaHHS ixi
Tabnuusa npuroTyBaHHs

3anobixHi 3axoam Ta nopaawm, 65
3aranbHa Gesneka

YTtunisauiqa

OxopoHa i gbarnuee BigHOLWIEHHSI A0 AOBKINNSA

TexHiyHe obcnyroByBaHHSA Ta gornsag, 66
AK BiOKNIOYNTU ENEKTPUYHUIA CTPYM

Ak ounctntn npunag

Ak ounctnTn gBepuaTa

Ak 3aMiHUTK namnoyky

MOHTa)X KOMMNIEKTY KOB3HMX HanpsiMHUX

Honomora, 67
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MoHTaXx

! HeobxigHo 36epirtn aaHy 6powypy, wob matm
Harogy 3BEpHYTUCS A0 Hei y Oyab-sikiA MOMEHT. Y
pasi npopaxy, nepedaui iHWin ocobi abo nepeisgy
nepeKkoHamTecs, WO iHCTPYKUia nepebyBae pasom i3
npunagom i HOBMM BNACHUK MOXE O3HaANOMMUTUCS 3
npuvHUMnamu oro poboTn 1 BignoBigHUMMK
3anobixxHMMK 3axodamu.

! YBaxHO BMBUIiTb IHCTPYKLiO: B HilA MICTUTbCSA
BaXknuea iHpopmMauis Woao MOHTaxy, BUKOPUCTaHHSA
Ta besneku.

Po3TawyBaHHA

! YnakoBKu He npuaHayveHi ang autayux irop, Tomy ix
HeoOXigHO yTuni3yBaTU 3rigHO 4O HOPM
posnoginbHoro 36opy Biaxodis (Ous. 3anobixHi
3axodu ma nopadu).

! BcTaHOBNEHHA Mae€ 3AiicHioBaTUCA nuwle
daxiBusamMn Ta 3 JOTPUMAHHAM LMX IHCTPYKUIN.
[MOMUMKOBMIN MOHTaX MOXe Npu3BecTn 4O
TpaBMyBaHHS 0cCi6, TBapuvH abo 00 YLWKOOKEHHS
peyen.

B6yanyBaHHA

LLlo6 rapaHTyBaTh cnpaBHy poboTy npunagy , mebni, B
SKi Mae BOyaoByBaTMCA Npunagd, NOBUHHI MaTu
BiOMNOBIOHI XapaKTepUCTUKN:

* naHeni nobnuay Big OyXOBKWM MakTb OYyTWM BUKOHAaHI
3 XapoMiLHuUX MaTtepianis;

* AKWO Mebni o6nuuboBaHi LUNOHOM, 3aCTOCOBaHUMN
Knew mae sutpumyBaTu Temnepatypy 100°C;

* AN OyXOBKW, sika BOy#oByBaTMMETbCH Mif CTin
(Oue.marnoHok) abo y BUCOKY wadyy, mebni matoTb
MaTu Taki po3mipu:

590 mm.

* Tinbku anAa Mmopgenen 3 HeipXxaBito4oi cTani

! BOygoBaHui npunag He NOBUHEH KOHTAKTyBaTu 3
€NeKTPUYHUMUN YaCTUHaMM.

EHeprocnoxmnBaHHsl, BkazaHe Ha Tabnuyui 3 gaHumu,
Oyno 3amipsiHO Mpu LUbOMY TWMi BCTAHOBIEHHS.
BeHTunoBaHHA

[ns rapaHTii HaneXHoro BEHTUMOBAHHSA HEObXiOHO
3HATW 3a4HI0 CTiHKY Y Hiwi. baxxaHo BCTaHOBUTU
OYXOBKY Tak, Wob6 BoHa obnupanacs Ha ABi
OepeB’siHi NnaHkn abo Ha CyuinbHY MOBEPXHIO 3
OTBOPOM LWoOHarMmeHw 45 x 560 mm (Ous.maritoHKU).

/

LleHTpyBaHHA i 3aKpinneHHs

LLlo6 3akpinuth npunag o mebni:

* BiOYWHITL OBepuUsTa OYyXOBKMU,;

* BUMMITb 2 N'yMOBI 3arnyLUKK, SiKi NOKpPUBaOTb OTBOPU
Ha nepuMeTparnbHii pamui;

* MpUKpPINiTL AYXOBKY A0 Mebrni 3a JOnoMorow 2
nepes’saHnx arobenis;

* BCTaHOBITb Ha MiCLe ryMOBi 3arfyLuKu.

/ [ \\\

! Bci yactuHun, ki cnyxatb gna 6esnekny, MaloTb
3aKpinnioBaTUCA Tak, WoO YHEMOXITUBUTM iX BUTSrAHHS
©e3 cneuianbHMX iHCTPYMEHTIB.
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m EneKkTpu4Hi nigknioyeHHs

! [IlyXOBKM OCHaLLEeHi TPUMOMOCHUM LLUHYPOM
XKMBIEHHSI Ta NpaLoTb Bif 3MIHHOrO CTpyMYy,
poboya Hanpyra i YacToTa BKa3yloTbCs Ha Tabnuuli 3
OaHuMK, 3akpinneHoi Ha npunagi (Ous.Hux4e).

BcTaHOBMNEHHA WHYPY XUBIEHHSA
1. Bigkpuiite knemHy

; KOpOBKY, CKOPWCTaBLUMCh

Z BUKPYTKOIO SIK BaXkerem,
HaTUCKyOUN Heto Ha BidHi

Z SI3UHKI KPULLIKA: TOTSATHITH

A Ta BiOKPUITE KPULLIKY

Z (avB.marntoHOK).

;é/ 2. MigroTyiTe Ta BCTAHOBITL

LUHYP XUBMEHHS: 3HIMITb
MBUHTI 3 3aTVICKyBaYa i Tpn
MBUHTY 3 KOHTaKTiB L-N—=,
MOTIM 3aKPIMITb XXM Mg
roniBkaMmm rBUHTIB,
JOOTPUMYHOMMCL KOTbOpIB
Cuin (N) KopriHesun (L)
»Kosii-3erernn (==)-
[OVB.MasitoHOK.

3. Badpikcynte LWHYp
BigNoBigHUM
3aTuckayeM.

4. 3aKpuinTe KPULLIKOHO
KNeMHy Kopobky.

MiaknioYeHHsA WHYPY XUBNEHHA OO0 eNeKTPUYHOI
Mepexi

3abesneyTe LWHyp BUIKOK, NpMAATHOK ANS
BKa3aHOro Ha Tabnuyui 3 JaHVMW HaBaHTaXXEeHHS
(Ous.ropyu).

Y pasi 6e3anocepeHbOro MigKNIOYEHHA 4O Mepexi
HeobXxigHO nepeabaynTn MiXk NpMNagoM i Mepexeto
BCEMNOSIOCHUN BMMUKaY 3 MiHiMaIbHOK BiACTaHHIO
MK KOHTakTamun y 3 MM, iKW BUTPUMYE
HaBaHTaXEHHS i BigNOBIgae YMHHUM HopMaM (ApiT
3a3eMfieHHsl He Mae nepepuBaTucsa Bumukadem). MNpu
po3TallyBaHHi LIHYPY XUBNEHHSA crigkynTte, wob
noro Temnepartypa y byab-skii TouUi He
nepesuwyBana Ha 50°C temnepatypy y NpUMILLEHHI.

! MoHTaXHUK € BignosiganbHUM 3a npaBusibHe
€MNeKTPUYHE NIOKITIYEHHS Ta AOTPUMAHHS HOPM
Oe3nekn.

Mepw HiXX BUKOHYBATWU MIOKMIOYEHHS, NepekoHanTecd
B TOMY, LUO:

* po3eTka Mae 3a3eMIIeHHSa Y BiAnoBiOHOCTI 4O
BCT@HOBIIEHMX HOPM;

* po3eTka po3paxoBaHa Ha MakcMMaribHe
HaBaHTaXXeHHs Y Mexax MOTY>KHOCTI npunagy,

3a3HayeHe y Tabnuui 3 xapakrepuctmkamm (ous.
HUXYe);

* Hamnpyra >XUBIEHHsS1 3HaXOAMTbCA B MeXax 3HayeHb,
BKa3aHVX Ha Tabnuuui 3 xapaKkTepucTMkamu
(Ous.HUX4e);

* po3eTka CyMmiCHa 3 LUTEeNCeNnbHOK BUIMKOK npunagy.
B iHWoOMYy BMNagky 3amiHiTb po3eTky abo BUIIKY; He
BMKOPUCTOBYNTE NOAOBXYBaYi 1M TPIHUKK.

! Y BcTtaHoBneHomy npunagi mae 6ytn 3abesneyeHunm

nerkMm A4oCTyn OO eneKTPUYHOro LWHYPY i pO3eTKu.

! Kabenb He NoBMHEH MaTW 3rMHIB abo yTUCKIB.

! LlIHyp mMae nepiogu4HO nepesipATUCS i

3aMiHIOBaTUCA TifMbKWU BMNOBHOBaXXeHUMU baxiBLsMK

(Ous. Horomoeza).

! MignpuemcTBO He Hece ByAb-AKOI

BiAnoBiganbHOCTI, AKWO Ui HOPpMU He

DOTPUMYBaTUMYTbLCA.

TABJIMYKA 3 TEXHIYNHUMU OAHUMA

wmnpuHa 43,5 cm

Po3mipu BucoTa 32 cm

rmnbuna 41,5 cm
O6’em 58 n

Hanpyra npu 220-230B ~ 50/60IM4
EnekTpuuHi abo 50Iy, (ans. Tabnmnuky 3

TEeXHIYHMMMW JaHVMW) MaKCMMarbHa

nigKnovYeHHA :
crnoXxuBaHa noTy>HicTe 2800BT

[Oupektnea 2002/40/CE Ha
HakKnenui enekTPUYHNX JyXOBOK.
Hopma EN 50304

CnoxuBaHHA eHeprii Knac
ENERGY KoHBekuii MpupoaHa - Ans
LABEL HarpiBaHHs: TpaguuiiiHa;

EHeprocnoxusaHHsa geknapadis

Knac koHBekuii Mpumycosa -

Ons HarpiBaHHﬂ:@ KoHasmpobu.

Llen npunag BignoeBgae tTakum
Oupexktneam €C: 2006/95/CEE Big
12/12/06 (Hu3bka Hanpyra) 3
noAaanblUMMN BHECEHMMU 3MiHAMK
- 2004/108/CEE Big 15/12/04
(EnekTpoMarHiTHa CyMiCHICTb)

3 NnoAanbLlUMMN BHECEHUMU
3miHamu - 93/68/CEE Big 22/07/93
3 noganblWMMN BHECEHUMU
3MiHamu. 2002/96/CE 3
noAanblUMMN BHECEHMMM 3MiHAMMN.

A
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Onuc npunagy

3aranbHuK BUrnag “

MNaHenb KepyBaHHA ] HAMPAMHI
Onsa gek Ta rpaTok
PiseHs FPUIb nosuuis 5
nosuuis 4
) nosuuis 3
PiseHb OEKO noauuis 2
no3uuis 1
MaHenb KepyBaHHA
Perynatop IHgukaTop PerynaTtop
NMPOrPAM TEPMOCTATY TEPMOCTATY
] )
" i 0 H
= o
; _ _max_ _ 60"
5 P =N
180° R . 140°

ENEKTPOHHUN
nporpamarop*

* HaaBHuii nulie y OeAKUX MOAENAX.
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MoyaToK poboTH Ta

BUKOPUCTAHHA

! Mpwn nepwomMy yBIMKHEHHI 3anycCTiTb OYXOBKY Yy
XONOCTOMY PEeXUMi LLOHAUMEHLLE Ha OAHY rOAuHY 3
TEPMOCTATOM Ha MaKCUMyMi Ta 3 3a4MHEHUMM
asepusatamu. MoTiM BUMKHITb AYXOBKY, BigKpunTe
OBepusiTa i NpoBITPITb NpUMILLEHHSA. 3anax, Lo
3'IBUBCS, € pe3ynbTaTOM BMMNApPOBYBaHHSI PEYOBMH,
HeOoOXigHUX ANs 3aXMCTY OYXOBKW.

K po3no4yaTn BMKOPUCTaHHSA AYXOBKOH

1. Bubepitb OaxxaHy nporpamy npuroTyBaHHS,
obepTatoun perynstop NMPOIMPAM.

2. BubepiTb TEMNEpaTypy, PEKOMEHOOBAHY ANs
nporpamu, abo 3a BaxaHHsM, obepTaroum perynsitop
TEPMOCTATY. Cnucok 3 pexnmamu NpurotyBaHHs i
Bi4NOBIAHMMW pEeKOMEeHOOBaHMMKU TemnepaTtypamu
HaBoOOUTLCA Y creuianbHin Tabnuui (Ous. MNpozpamu).
3. MNopiHHA iHankaTtopy TEPMOCTATY Bkasye Ha
HarpiBaHHsl 10 3aaHol TeMnepaTtypu.

4. Tig Yac npuroTyBaHHs iXXi HAQAETHCS MOXIUBICTb:
- 3MiHUTK nNporpamMy NPUroTyBaHHS, CKOPUCTaBLUNCH
perynstopom NMPOIPAM;

- 3MiHUTK TemnepaTypy 3a AOMNOMOro perynstopa
TEPMOCTATY;

- nepepBaTN NPUrOTYBaHHS, MOBEPHYBLUM PEryNsSTop
MPOIPAM B nonoxeHHsa “0”.

! Wlo6 He nowkoanTn emarnb, 3aBOPOHAETLCS KacTu
Oyab-sKi peyi Ha AHO OYXOBKM.

! Bce KyxOHHE npunagasi BCTAHOBIOWTE Ha r'paTky 3
KOMMMEKTY NocTayvyaHHs.

I
BeHTHUNALIA ANA oXonoaXeHHs

LLlo© 3mMeHLWMTH 30BHILLIHIO TEeMNepaTypy,
OXOJI04KyBasibHU BEHTUNATOP CTBOPHOE MOBITPAHUNA
NOTiK, KN BUXOAUTb 30BHI MK MaHENM0 KepyBaHHS i
ABepusiTamMmy yXOBKWU, @ TaKOX 3 HWXHBOI YaCTUHU
OBEpUSAT OYyXOBKWN.

! HanpwukiHui npuroTyBaHHsA Xi BEHTURATOP
NPOJOBXYE MpautoBaTh 40 NEBHOMO OXOMNMOMKEHHS
OYXOBKMU.

OCBITNeHHA AyXOBKU

[ns yBiMKHEHHS BUBpaTu O perynsTopom
MPOIPAM. Mig 4yac BMGOpY nporpamu nNpuroTyBaHHS
BOHa CBITMTbCS.
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EnekTpoHHUM nporpamaTtop

rotyBaHHs

[UCNNEN
|koHka ( w
SBAKIHYEHHA _| ~ o e o o e_ IkoHka TOOUHHUK
MPUFOTYBAHHA | &% l_ll_l- 0
o N v
IkoHka —\gj '—"-' Vam? Vo [3— Ikonka TAUMEP
TPUBANICTb L J
KHonka — @ ‘ @— KHonka
3MEHLLUEHHSA 3BIIbLEHHA
YACY KHonka YACY
BCTAHOBJIEHHA
YACY

Ak HanawTyBaT roaoMHHUK

! TOOMHHMK MOXHa HanawTyBaTh Npu yBIMKHEHIN abo
BUMKHEHIN OyXOBLUi, AKLO He 3anporpamoBaHo KiHeub
NPUroTyBaHHSI.

Micnsa nigkntoYeHHs 40 enekTPUYHOI Mepexi abo

BMPYOaHHs cBiTNa GrMmaTMyTh iKOHKa pasom 3
yoTnpma umdpamm Ha OUCTIIEL
1. HaTucHiTb gekinbka pasiB Ha KHOMKy , JOKU He

noyHe GrMmaTy iKoHKa
Ha JUCIMNET;

2. KHONMKamun “+” HanawTynTe yac; npu
YTPUMYBaHHI KHOMOK MOXXHa 3HAYHO LUBMALLE
nepernsHyTV undpm i nerwe 3agaTu yac.

3. 3ayekariTe 10 cek. abo NOBTOPHO HATUCHITb Ha

pa3oMm 3 YoTupma uudpamm

“

KHOMKy  , Wo6 niaTBepanTy 3adaHuin vac.
Ak 3agaTm Tanmep

! Lis cbyHKUiS He nepeprBae roTyBaHHs!, BOHa 3anexuTb
Bifi BUKOPUCTaHHSI OyXOBKW; 3aBASKM i MporpamyeTbest
3BYKOBMWI CUIHar no 3akiHYeHHi 3a4aHoro 4yacy.

1. HaTucHiTb gekinbka pasiB Ha KHOMKy , JOKM He

noyHe 6nMMaTy iKoHKa
OWCINNET;

2. KHonkamn  “+” i 3apavite GaxaHui Yac; npu
YTPUMYBaHHI KHOMOK MOXXHa 3HAYHO LUBMALLE
nepernsHyTV undpv i nerwe 3agaTm yac.

3. 3ayekariTe 10 cek. abo NOBTOPHO HATUCHITbL Ha

pas3om 3 TpboMa uudpamm Ha

“

KHOMKy  , Wo6 nmiaTBepAvTy 3adaHuin 4vac.
BuBoanTbCcA 3BOPOTHIN BigNik, NpoO MOro 3akiH4eHHsI

CMOBICTUTb 3BYKOBUW CUrHarn.

Sk 3anporpamyBaTu roTyBaHHs IXi

! MporpamyBaHHA MOXIMBE TiNbkK nicnsa Bubdopy
nporpamMu NpUroTyBaHHsS.

Sk 3sanporpamyBaTu TpuMBanicTb NPUroTyBaHHA

1. HaTucHiTb gekinbka pasiB Ha KHOMKY — , JOKW He

noYHe GrnMmaTm iKoHka pa3om 3 TpboMa umdpamm Ha
ONCMNET;

2. kHoMkammn “+” i 3aganTte GaxaHy TpyMBanicTb; Npu
YTPUMYBaHHi KHOMOK MOXHa 3Ha4HO LiBuALle
nepernsHyTM undpm i nerwe 3agati napameTp.

3. 3avekanTte 10 cek. abo NOBTOPHO HATUCHITb Ha

KHOMKy  , Wwo6 niaTBepanTn 3agaHuii napameTp.

4. nicns BuyepnaHHs Yacy Ha AVCIIET 3'aensetbes

Hanuc END, npo 3aBepLUeHHs roTyBaHHS CNOBICTUTb

3BYKOBWI curHan.

» Hanpuknag: notouHni yac: 9:00, 3agaeTtbces
TpuBanictb 1 roguHa 15 xBunuH. MNporpama
aBTOMATMYHO 3ynuHsie poboty y 10:15.

Sk 3anporpamyBaTtu KiHeub NPUroTyBaHHA
! 3anporpamyBaTy 3akiH4€HHSI MPUIrOTYBaHHA MOXHa
nvwwe nicns 3agaHHst TPUBANOCTi roTyBaHHS.

1. BukoHawite npoueaypy 1 - 3 ons 3agaHHa TpUBanocTi
roTyBaHHs;

2. HaTWUCHITb AdeKinbka pasiB Ha KHOMKy  , AOKW He

no4yHe GrMmaTH ikoHka pa3om 3 YyoTupma umndpamm
na OVCINET;

3. kHonkamm “+” i HanawTynTe Yyac 3aKiH4eHHsI
NPUroTYBaHHS; NPU YTPUMYyBaHHI KHOMOK MOXHAa 3Ha4YHO
LBuaLle nepernsaHyT undpw i nerwe 3agaTy vac.

4. 3ayekanTe 10 cek. abo NOBTOPHO HATUCHITL Ha

KHOMKY  , WOo6 niagTBepaMT 3agaHuin napameTp.

5. nicna BuyepnaHHs yacy Ha OVCINET s’asnaeTbes
Hanuc END, npo 3aBepLueHHS roTyBaHHS CMOBICTUTb
3BYKOBWI curHan.

YB iMKHEHI i IKOHKK CMOBILLATLAPO 3AiMCHEHE
nporpamysaHHs. Ha JVCMNEN no yepsi 3'aBnsieTbcsa vac
3aKiHYEHHs1 MPUrOTyBaHHS i TpyMBanicTb.

Sk ckacyBaTuM nporpaMyBaHHs
o6 ckacyBaTu nporpamyBaHHS:

* HaTUCKanTe Ha KHOMKY  , AOKWU He NoYyHe bnmmatm
ikoHKa napameTpy, SIKMi cnig ckacyeaTtu, pa3oMm 3
uncbpamm Ha gucnnei. HatuckanTe Ha KHonky “-”

Aokn Ha aucnnel He 3'aBuTbea 00:00.

s YTPUMYyMTE OAHOYACHO KHOMKM “+” i ”-”; CKacoBYOTbCS

BCi BUKOHaHi nporpamyBaHHs, eroqa}oqm Tanmep.
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NMporpamu

m Mporpamu npuroTyBaHHA iXi

! Ins Bcix nporpam TemnepaTtypa 3agaeTbes B
iHTepani mix 601 i MAX, okpim:

* MPUNb (pekoMeHOyeTbCA BUCTaBNATU TiMNbKW Ha
MAX);

+ KOHBEKUIMHUN TPUINb (pekomeHayeTbCA He
nepesuwyBaTy Temnepatypy B 200°C).

00 Mporpama PO3MOPOXYBAHHS

BeHTunatop Ha gHi ayxoBku 3abesnedye LUMpKynsuito
MOBITPS1 HABKOJO Xi NpM TemnepaTypi HAaBKOMULLUHbLOI
cepean. PekomeHayeTbcs ANsi pO3MOpPOXyBaHHS Oyab-
SAKUX MPOAYKTIB, 30KpeMa AenikaTHuX, Hanpuknag;
TOPTU-MOPO3MBO, KOHAMTEPCHKI BUpOOK 3 kpemom abo 3
BepLuKaMu, PPYKTOBI KOHAUTEPCHKI BUpoOu. Yac
PO3MOPOXYBaHHS, SIK NPaBuio, CKOPOYYETLCH YABIYi.
Po3mopoxyBaHHst M'sica, pubu abo xnibHux BMpoGiB
MOXHa MPUCKOPUTM 3a JONOMOror OyHKLUi
«O[iHOYaCHOro roTyBaHHsA», 3agaBLlun TemnepaTtypy 80°
- 100°C.

Mporpama TPAOULINHA OYXOBKA
MpautooTb ABa HarpiBarbHi eNeMeHTi — HUXKHIN i
BepxHin. [Npn TpaguuinHOMy roTyBaHHi Kpalle BXusaTu
nvwe oguvH piBeHb: NMpu BXMBaHHI OEKINbKOX PIiBHIB
TemnepaTtypa po3noainseTbCsd HEPIBHOMIPHO.

@ Mporpama AYXOBKA ONS KOHOBWUPOBIB

Mpautoe 3aaHin HarpiBanbHUM eNemMeHT | BEHTUNATOP,
3abe3nevyroun genikatHe PiBHOMIPHE PO3MOBCHAKEHHS
Tenna BcepeauHi gyxosku. Lis nporpama
pekoMeHAYETbCA AN NPUroTyBaHHSA AenikaTHUX cTpas
(Hanp. conopgoLyi, ki BUMararTb Migrhomy) i
NPUroTYBaHHS HEBEMUYKMX MOPLINHMUX CTPaB Ha TPbOX
PiBHSAAX OAHOYaCHO.

{P Mporpama LUBMAKOrO FOTYBAHHS

[MpautotoTb HarpiBanbeHi enemMeHTn | BeHTUNATOP,
3abe3nevyoun MocTiNHe PIBHOMIPHE PO3MNOBCHOAXKEHHS
Tenna BCepeauHi OyXOBKU.

[nsa uiei nporpamu nonepeaHe HarpiBaHHSA He
notpebyetbes. L nporpama ocobnveo
pekoMeHayeTbCs ANS LWBMAKOIO roTyBaHHS
HanisdabpvkaTiB abo 3aMOpPOXEHNX NPOAyKTiB. Ons
Kpawmx pes3ynbTaTiB Ccnig BXUTU N1Lle OuH PiBEHb.

% Mporpama BATAPIBHEBA

MpautotoTb BCi HarpiBasnbHi eeMeHTU (BEPXHIN, HDKHIN i
LUMPKynAUiHWi) | BeHTunsTop. Ockinbkun Tenno
po3noaineHo piBHOMIPHO NO BCi OyXOBLi,
NpuUroTyBaHHs ixi BiabyBaeTbCst 3aBOsIKM PIBHOMIPHOMY
HarpiBy noBiTps. MoXHa BUKOpMCTOBYBaTU He Binblue
OBOX piBHIB OIHOYACHO.

Mporpama AYXOBKA AOnA nilunA

MpautotoTb HKHIN | LMPKYNAUIMHWA HarpiBarbHi
enemMeHTU i BeHTUnATop. Y Uin nporpami
3abe3nevyeTbCsa LUBWAKE HarpiBaHHS AYXOBKWU, Mpwu
LbOMY 3HauyHa KifbKiCTb Tenna nogaeTscs 3Hu3y. pu
0OHOYaCHOMY BUKOPMUCTaHHI OEKiNbKoX AeK, HeobXigHO
NOMIHSITW X MiCLUSIMWM BCEpPeaMHi roTyBaHHS.

MAAAA

Mporpama MPUIb

Mpautoe BEpXHiN HarpiBanbHUN eneMeHT i POXeH (ae
BiH HasBHUN).

MigByeHa TemnepaTypa, WO nae Big rpuns,
pEKOMEHAYETLCA ANS NPOAYKTIB, siki NOTPebyoTb
CUNbHOrO HarpiBy noBepxHi. Mig yac npurotyBaHHA
ABepusaTa QyXOBKM MarTb OyTW 3a4MHEHI.

$%  TMporpama KOHBEKLIWHWUIA rPUNb

Mpavtoe BepXHin HarpiBanbHUA €NeMEHT, BEHTUMATOP i
pOXeH (ae BiH HasiBHWI). Takuin pexum 06’egHye
OOHOCTOPOHHE TENOBE BUMPOMIHIOBAHHS 3
NPUMYCOBOIO LIMPKYMSILIiE0 MOBITPSA ycepeauHi LyXOBKW.
Lle nepelukogxae noBepxHEBOMY MNiATOPSHHIO CTPaBw,
36inbLUYOYM cuIy NPOHMKHEHHsT Tenna. MMig vac
NpUroTyBaHHsA ABEpLSATa AYXOBKM MatloTb OyTu
3a4NHEHI.

PoxeH (HasiBHWAI NWLe Y AeAKUX Moaensx)

LLlo6 yBiMKHYTU poxkeH (Ous.MasiroHOK), BUKOHaNTE Taki
aii:

1. BCTaHOBITb AEKO B
nosuuijto 1;

2. BCTaBTe OMnopy poXKHa
y nosuito 3 i BCTaBTe
pOXeH Yy cneuiansHUin
OTBIp, WO 3HaXoaMTbCH
Ha 3afHin CTiHUi

/ \ OYXOBKMU;
3. YBIMKHiTb pOXeEH,

obupatoun perynsTopom

MPOIrPAM abo
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KopucHi nopaau 3 npurotyBaHHSA Xi

! IMpwn npuroTyBaHHi 1Xi 3 KOHBEKLIED He
BUKOPUCTOBYMTE no3udii 1 i 5: cnpsamoBaHi NOTOKK
rapsyoro noBiTPA MOXYTb NPUBECTU A0 MiATOPAHHS
JenikaTHUX NPOAYKTIB.

!'Y pexumax npurotysaHHs MPUJSIb i
KOHBEKLINHWA TPUJIb posTaluyitTe Aeko Ha
piBeHb 1 Ans 36MpaHHS 3anuLLKIB Bi4 MNPUrOTYBaHHS
(nignue i/abo xupy).

BAFATOPIBHEBA

* BukopucTtoByiiTe piBHi 2 i 4, pO3TaLLOBYOYN Ha PiBHI
2 cTpaBw, sKi BUMaratoTb binbLuoro Tenna.

* Postawynte geko BHWU3Y i peLUiTKy yBepxy.

rPUINb

+ BcraBTe pewwitky Ha piBeHb 3 abo 4, po3TalloByOUN
Xap4oBi NPOAYKTN NO LIEHTPY.

* PekomeHOyeTbCs BUCTABUTU MaKCUMarbHy
NOTYXHICTb. He TypOyntecs, AKLWO BEPXHIN
HarpiBanbHUA eNeMEHT He 3anuaeTbCcsa NOCTIMHO
YBIMKHEHUM: ii pobOTa KOHTPOSETLCA TEPMOCTATOM.

OYXOBKA MIUUA

* BukopucTOBYNTE HU3LKY (POPMY 3 FErKOro antoMiHito,
BCT@HOBUBLUM i Ha peLUiTLi 3 KOMMNIEKTY NOCTa4YaHHs.
3 [ekom 30inbLUyeTbCs Yac NPUroTyBaHHS i MOraHo
BMXOOUTb XpyCTka niyua.

* Y pasi cunbHO HaMoBHEHUX Mil, AOUINbHO AogaTtun
MouLapenny B cepefunHi NpUroTyBaHHS.
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Tabnuusa npurotyBaHHA

Mporpamn Xap4oBi npoaykTn Bara Mo3unuia MonepeaHe PekomeHpoBaHa | TpuBanicTb
(kr) piBHA HarpiBaHHs Temnepartypa | roTyBaHHA
(XBUNUHM) (XxBUNUHMK)
PoamopoxyBaHHs | Bci 3amopoxeHi npoayktu
Kauka 1 2 15 200 65-75
MeyeHs 3 TeNsITUHM abo 3 SANOBUYNHM 1 2 15 200 70-75
TpaauuiHe MeyeHs 3 CBUHMHM 1 2 15 200 70-80
MicoyHe neynBo - 2 15 180 15-20
Conopgki nmporu 1 2 15 180 30-35
Conopgki nuporu 0.5 2 15 180 20-30
®pyKTOBI TOPTM 1 1 abo 2 15 180 40-45
Kekcum 0.7 2 15 180 40-50
BicksiTn 0.5 2 15 160 25-30
MnuHUi chapLumpoBaHi (Ha 2 piBHSIX) 1.2 1i3 15 200 30-35
KOHABUPOBM |\ e Kekon (Ha 2 piBHsx) 0.6 113 15 190 20-25
ConoHi BUpo6YU 3 TMCTKOBOTO TicTa 3 CUPOM 0.4 1i3 15 210 15-20
(Ha 2 piBHSAX)
Eknepu (Ha 3 piBHsiX) 0.7 1i2i4 15 180 20-25
Meunso (Ha 3 piBHSAX) 0.7 1i2i4 15 180 20-25
Bese (Ha 3 piBng) 0.5 1i2i4 15 90 180
3aMopoxeHi npoayKTn
Miuua 0.3 1 - 250 12
KaGauku Ta KpeBeTKM Y TiCTi 0.4 1 - 200 20
CinbCbKniA NWpIr 3i WUINUHATOM 0.5 1 - 220 30-35
Mupixkn 3 cupom mouLapernoto i Tomatamm 0.3 1 - 200 25
Na3saH's 0.5 1 - 200 35
Fast cooking |Hecornogki 6ynouku 0.4 1 - 180 25-30
(LWWeunake Kyp’sui kpokeTu 0.4 1 - 220 15-20
roTyBaHHsA) Haniscabpukatu
CmaeHi Kypsidi kpuna 0.4 1 - 200 20-25
CBixa ka
Mico4He neunso 0.3 1 - 200 15-18
Kekcu 0.6 1 - 180 45
ConoHi BUpobu 3 NNUCTKOBOIO TiCTa 3 CUPOM 0.2 1 - 210 10-12
Miuua (Ha 2 piBHSX) 1 1i3 15 230 15-20
Na3zaH's 1 2 10 180 30-35
ArvatuHa 1 2 10 180 40-45
CmaxeHa Kypka + kapTonnsi 1+1 1i3 15 200 60-70
CKymGpist 1 1i2 10 180 30-35
BaraTtopiBHeBa |Kekcu 1 112 10 170 40-50
Eknepu (Ha 2 piBHsIX) 0.5 1i3 10 190 20-25
Meunso (Ha 2 piBHAX) 0.5 1i3 10 180 10-15
BickaiTi (Ha 1 piBHi) 0.5 112 10 170 15-20
BickBiTH (Ha 2 piBHsAX) 1 1i3 10 170 20-25
Heconogki nuporv 1.5 2 15 200 25-30
Miuua 0.5 2 15 220 15-20
Miuyua MeyeHs 3 TeNATUHM abo 3 SNOBUYUHA 1 1 10 220 25-30
Kypka 1 1 abo 2 10 180 60-70
Kamb6ana i kapakaTtuui 0.7 3 - Max 10-12
LLlamnypu 3 kanbmapiB Ta KpeBeTOK 0.6 3 - Max 8-10
Kapakatuui 0.6 3 - Max 10-15
dine mepnysun 0.8 3 - Max 10-15
OBovui rpunb 0.4 1 a6o 3 - Max 15-20
Bicputekc 3 TenaTuHn 0.8 3 - Max 15-20
[omaluni kosGackm 0.6 3 - Max 15-20
Fpune FamGyprepu 0.6 3 - Max 10-12
Ckym6pist 1 3 - Max 15-20
TocTu (aBo migcMaxkeHuii XniG) 416 wr. 3 - Max 3-5
Ha poxHi (SKLO HasBHWI) Max
TenatuHa Ha wamnypi 1.0 - - Max 80-90
Kypka Ha wamnypi 1.5 - Max 70-80
ArHaTuHa Ha wamnypi 1.0 - - Max 70-80
Kypka-rpunb 1.5 2i3 10 200 55-60
Kapakatuui 1.5 2i3 10 200 30-35
.. . | Ha poxHi (AKLLO HasBHWI1)
KoHBekuiihui TensTuHa Ha wamnypi 1.5 - 10 200 70-80
rpunb ArHATUHA Ha Wwamnypi 1.5 - 10 200 70-80
Kypka (Ha poxHi) + 1.5 - 10 200 70-75
CMaxeHa kapTonns (Ha Aeko) - 2 10 200 70-75

!'Y tabnuui HaBegeHo NpUBNU3HMIA Yac roTyBaHHS, SIKUMA MOXe 3MiHIOBaTUCS BiANOBIAHO 40 BrIACHOMO CMaky.

Mpwv roTyBaHHSA Ha rpuni 4eKo Mae 3aBXau 3anmatu 1-1n piBeHb, BigpaxoByo4yn 3HU3Y.
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3anobixHi 3axoau Ta nopaau

! [lyxoBka po3pobneHa i BuUpobneHa BianoBigHO A0
Mi>XXHapoaHuWx ctaHaapTiB 6e3nekun. Lle
nonepeaXeHHs HagaTbCa 3a4ns Bawoi 6e3neku:
YBaXKHO O3HANOMTECSH 3 HUMMW.

3aranbHa Oe3neka

* [punag npusHadYeHun onsi HenNnpPogECINHOIO
BMKOPUCTaHHSA BCEPEeAVHI XXUTMNOBUX MPUMILLEHb.

+ 3abopoHSETLCA BCTAHOBNIOBATU Npunag nosa
NPUMILLEHHAM, HaBiTb B 3aXULLEHUX MiCLSIX, TOMY
Wo ayxe Hebe3neyHo niggaBaTu MOro BMAUBY AOLLY
i rpoau.

+ [ns nepecyBaHHSA OyXOBKM 06OB’A3KOBO
cKopucTanTecs crneuianbHUM pydkamu, siKi
3HaxoadATbeA 3 i BOKiB.

* He TOpKawTecs 4o MalMHKU ronnUMK Horamm abo
MOKPVMU Y1 BONOMMMW pyKamu N HOramu.

« MNpunap mae BUKopuctoByBaTUCA ANSA
NPUroTyBaHHA iXi, TiINbKN fgOpocnMMu ocobamm i
3rigHO IHCTPYKLisiM, BKa3aHUM Yy Ui bpoluypi.
Byab-sike iHWe BUKOpPUCTaHHA (Hanpuknag: ons
ob6irpiBy npumilwieHb) BBakaTUMeTbCs He 3a
NpuU3HaYeHHsAM i, TO6TO, HeGe3neyHnMm.
Bupo6HuK Bigxunsae 6yab-AKy BignoBiganbHICTb
3a MOXNUBI 30MTKU BHacnifoK BUKOPUCTaHHA
He 3a Npu3Ha4YeHHSAM, NMOMUNKOBOro a6o
HEKOPEKTHOro 3aCTOCyBaHHS.

¢ Mip yac po6otn npunagy HarpiBanbHi enemMeHTH
Ta ABepuATa AYXOBKU B AEAKMX MicUAX Ayxe
HarpiBaloTbCcA. ByabTe obepexHi: He
TopKauTecs ix i TpumanTe piten Ha Ge3nevHin
BigcTaHi.

» CnigkynTe, WOO LWHYPW XUBIMEHHSA Big iHWINX
noByToBMX NpunagiB He TOpKanucs rapsunx YacTuH
OYXOBKM.

* He 3akpuBanTe BEHTUNALINHI OTBOPY 1 OTBOPU OIS
BiABedeHHA Tenna.

* [1na BigkpuTTa ABEpUAT 6epiTbCs 3a pydKy y LEHTPI:
no 6okax BoHa Moxe ByTu rapsa4yoto.

+ 3aBxgu BMKOPWUCTOBYWMTE pykaBuLi Ans
3aBaHTaXeHHsA abo BUTAraHHA NOCyauH 3i CTpaBamu.

* He nokpuBante OHO OyXOBKM hOMNbrot.

* He knagiTb roprodi matepianu B AyxoBKY: nNpu
BMMNaOKOBOMY YBIMKHEHHI Npunagy Moxe craTtucs
3aiMaHH4.

+ Konu Bu He kopuctyetecst npunagom, o60B’a3K0BO
nepesipsawnTe, Wo6 perynatopu nepebysanu B no3uii
‘@”[‘0” .

* He BunmanTe BUNKY 3 po3eTkW, NOTArHYBLUN 3a
kabenb, TpUManTecs TifbkX 3a camy BUIKY.

» Bci onepalii 3 unweHHa abo TeXHIYHOro
o6cnyroByBaHHSA MaktTb BUKOHYBaTUCS, nonepeaHbo
BUTATHYBLUW BUSIKY 3 €NEKTPUYHOI PO3ETKM.

* fAKWwo mawmHa He npauloe Yepes HecnpaBHOCTI, Y

)KOOHOMY BMMNagKy He pobiTb cnpob camMocTiiHO
BMKOHATW PEMOHT BHYTPILLHIX MeXaHi3MiB.
3BeEpHITLCA Yy CepBiCHUIN LeHTp (Ous. [Jornomoea).
He cTaBTe Baxki npeameTn Ha BiOKpUTI ABepusaTa
OYXOBKMU.

He nepepbadaeTbcs BUKOPUCTaHHS Npunagy
ocobamu (BKMoYaroumn aiten) 3 0OMexeHUMn
i3NYHNUMK, CEHCOPHMMM abo PO3yMOBUMM
3aibHocTAMK, HegocBigYeHnMK ocobamm abo
TaKUMW, LLO He O3HanomMununcs 3 Bupobom, 3a
BMKIMIOYEHHSIM BUMagkiB Harnmsgy 3 60Ky ocobw,
BignoBiganeHoi 3a ixHio 6e3neky; He
nepeadavaeTbCsi BUKOPUCTaHHS npunagy ocobamu,
SKi HE OTpUMarnu nonepeaHix BKasiBOK OO0 MOro
BMKOPUCTaHHS.

CrexTe, WODL AiTV He rpanucs 3 npunagom.

YTunisauin

* YTunisauis nakyBaneHOro marepiany: JOTPUMYNTECH

MiCLIEBMX HOPM, TaK siK yNakoBka MoXe
BMKOPUCTOBYBATUCS MOBTOPHO.

€sponencbka anpektuea 2002/96/CE 3 Bigxogis Big
€NeKTPUYHOI 1 enekTpoHHoi anapatypu (RAEE),
nepeabavae, LWo NobyToBi enekTponpunagn He
MOXYTb NepepobnATUCS y 3BMYaNHOMY NOPSAKY Ans
TBEPAMX MICbKMX BiaxofiB. 3HATI 3 ekcnnyatauii
no®yToBi Npunagn matoTb 6yTh 3ibpaHi okpemo onga
ONTMMI3aLii CTyNeHIo BIQHOBMNEHHS 1 MOBTOPHOMO
3acToCyBaHHsi MaTepianis, WO BXOAATb A0 IXHLOrO
cknagy, Ta 3 METOK YCYHEHHS! MOTEHLNHOI LIKoau
AN 300poB’a Ta AoBkinns. CMMBO 3aKpecrieHoro
cMmiTTeBOro Haky, 300paxeHuin Ha BCix BUpobax,
Haragye nNpo HeobXigHICTb OKpeMoi yTunisadii.

[na noganbLoi iHopmMaLii Wwoao npaBuribHOI
yTunisauii nobyToBOI TEXHIKW, TXHi BIACHUKN MOXYTb
3BEPHYTUCA OO0 BIiANOBIOHMX MICbKMX Cryx0 abo ao
nocTavanbHuka.

OxopoHa i gbannuBe BigHOLWEHHA A0
[oBKinnaA

* YBIMKHEHHSI IyXOBKM B MPOMIXKKY 3 Mi3HbOro

nicnsiobigHbOro Yacy 4O PaHHLOrO PaHKy A03BOMUTb
3MEHLUMTW HaBaHTaXEeHHs Ha NignpuYeMCTBa-
BUPOBHMKM €NEKTPOEHeEpTII.

MpurotyBaHHa y pexumax MPUTb i
KOHBEKUINHUN TPUNb notpebytoTb 3a4nMHEHMX
ABEpUAT AYXOBKU: Lie [O3BONWUTbL OTPMMATK KpaLLi
pe3ynbTaTyl i 3a0LLaMTN enekTPOeHeprito
(npnbnusHo 10%).

MiaTpumynTe B pobO4OMY CTaHi i MUIATE YLLiNbHIOBaM
Tak, o6 BoHM go6pe npunsaranu oo ABEpUST i He
BUKNUKanu 6 BTpaTu Tenna.
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[dornsap ta oOuNLLEeHHS

AK BiAKNIOYNTY €NEKTPUYHUNA CTPYM
Mepen npoBegeHHAM Gyab-sKOi onepauil BUTATHITb
BUIKY 3 €NeKTPUYHOI PO3eTKM.

Sk ouncTutTn npunag

+ 30BHiWHI emanboBaHi abo Heip)xagitodi geTtani
rymMoBi YLUiNbHIOBaYi MOXHA MUTU 3BOJSIOXEHO Y
Tennin Boai ryokow i HemTpansHUM Munom. Ons
BUBEOEHHS CTIKUX MASM BUKOPUCTOBYMNTE
cneuianbHi 3acobu. [Jobpe o6MonocHiTe BOAOHO i
BUCYLLITb Nicna MuTTS. He BuKopucTtoBynTe
abpasunBHi NopoLukn abo iaki peyoBMHM.

* PekomeHayeTbCa MUTU OYXOBKY BCepeauHi
KOXHOro pasy nicns BUKOPUCTaHHS, KON BOHAa €
we Tennow. Muinte rapa4oo BOAOK i MUOYUM
3acobom, NoTiM OBMONOCHITL | BUCYLWLITL M’SIKOIO
raHJipkor. YHukante abpasmBHux 3acobiB.

* Akcecyapu MOXyTb MUTUCA AK 3BUYAMHUW NocyA,
TakoX B MOCYAOMWWHIA MaLLWHi, 38 BUHATKOM
KOB3HUX HanpsiMHUX.

! 3a60pOoHSAETLCS BUKOPUCTaAHHSA anaparTiB aAns

OYULLEHHS nNapo abo BUCOKMM TUCKOM.

Sk ouncTuTn aBepuaTa

MwuinTe ckno oBepuAT AYXOBKM rybKot Ta
Heabpa3nBHMMYK 3acobamMu 1 BUTUPANTE M SKOH
TKAHUHO; HE BUKOPUCTOBYMTE LuepLUaBi abpasunBHi
MaTepianu abo 3arocTpeHi meTanesi ckpebku, ski
MOXYTb nogpsanaTti noBepxHi abo BUKNUKATK
TpiCKaHHSA ckna.

[nsa 6inblw peTenbHOro OYULLIEHHS MOXHA 3HATK
OBepusaTa OyXOBKM:

1. MOBHICTIO BigKpuiTe ABepudaTa (Ous.MasltoHOK);
2. 32 JONOMOrOK BMKPYTKM NiaBediTb i 06epHiTh
ManeHbki Baxeni F , ski 3HaxooaTbcst HA OBOX 3aBicax
(Ous.martoHOK);

]

3. Bi3bMIiTbCs 32 ABepusiTa 3
ABOX 30BHILLHIX GOKiB,
3a4MHAKYM X HEMOBHICTHO.
MoTimM NOTArHITL ABEpUdATa Ha
cebe, BUMMao4un iX 3i CBOro
Micus (Oue.masitoHOK).
MoBepHITL ABEpUSATa Ha Micue ,
BMKOHYHOUM npoueaypy y
3BOPOTHOMY MOPSOKY.

MepeBipka ywinbHOBauiB

MepioguyHO NepeBipsnTe CTaH YLLiNbHIOBaYiB
HaBKOSO ABEpUAT OAyXOBKW. Y pasi iX NOLKOAXEHHS
3BEPHITbLCSA B HANONWXYMIA cepBiCHUI LieHTP(Ous.

Honomoza). He pekoMeHOYETLCA BUKOPUCTOBYBATU

[YXOBKY [0 3aBEPLUEHHSI PEMOHTY.

7K 3aMiHUTU NaMnouyky

o6 3amiHMTK namMnoyky Ons OCBITNIEHHSA OYXOBKW:
1. BHIMiITb cKknsHY
KPUWLLUKY naTpoHa.
2. BUrBuHTITL
namMnouky i
3aMiHiTb 1T
aHarnoriyHoto:
NOTYXHiCTb 25 BT,
Luokonb E 14.

3. MNoBepHiTb
KPULLKY Ha Mmicue
(Ous.marioHOK).

MoHTax KOMNNEeKTY KOB3HUX HaNnpPAMHUX

Mpoueaypa MOHTaXy KOB3HUX HamnpsMHUX:
1. Buimitb ABi pamu 3 po3nipok
A (Ous.mariroHOK).

NiBa MpaBa

2. BrnbepiTtb piBeHb AN KOB3HMX
HanpsAMHuUX. JoTpuMytouncb
HanpsiIMKy BMCYBaHHS!
HanpsIMHOI, po3TallyiTe Ha pami
cnepuwly rHisgo B i notim rHisgo

3. 3akpiniTb 4B pamkn 3i
BCTAHOBIEHUMW Ha HUX
HaNpsSMHUMKW Y BiAMNOBIAHI
OTBOPM Ha CTiHKax AyXOBKM
(Oue. mantoHok). OTBOPK ANA
niBOI paMKn 3HaxXoOATbCS Yropi,
ONSA NpaBoi - YHU3Y.

4. HanpwukiHui BCTaBTe pamMKn Ha po3nipku A.

! He BcTaBnsanTe KOB3HI HAaNpsiMHi y nNo3uito 5.
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Jonomora

! He 3BepTawnTecsa no 4ONOMOry 40 He YNOBHOBaXXEHOro nepcoHany.

Cnip noBigpomuTu:

* Twun HecnpasHOCTI;

* Mogenb npunagy (Mod.)

* CepinHni Homep (S/N)

Lli paHi 3HaxogaTbes B iHbopmaUiiHii Tabnuyli Ha npunaai.
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