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INDICAZIONI DI SICUREZZA

* ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante I'uso. Prestare attenzione a
non toccare le parti calde.

« | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

*La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione

* Durante 'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

» Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

* ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio fisso in accordo con le leggi di
cablaggio.

» Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore dell’apparecchio.

« Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme
speciali disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenza tecnica.

« ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quandoiil grill € in uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Gli eccessi di materiale tracimato devono essere tolti prima della pulizia.

 Durante la Pyrolisi le superfici possono scaldarsi piu del solito &€ pertanto consigliato tenere i bambini a
distanza.



1- AVVERTENZE GENERALI

Viringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:

» Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
» Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

Durante 'uso il forno diventa caldo, fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.
Alla prima accensione del forno puo svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d’isolamento
avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione del fumo prima di

introdurre le vivande.

Il forno € per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta.

1.1. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a contatto con
sostanze alimentari, &€ conforme alla prescrizione della dir. CEE
c 89/109 e al D.L. di attuazione N° 108 del 25/01/92.
Apparecchio conforme alle Direttive Europee 73/23/CEE e
89/336/CEE, sostituite rispettivamente da 2006/95/CE e
2004/108/CE, e successive modifiche.

1.2 INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

*Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale &
stato espressamente concepito, e cioé per la cottura di alimenti.

Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) €& da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non pud
essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

*L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

-non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa di
corrente

-non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

-non usare 'apparecchio a piedi nudi

-in generale & sconsigliabile I'uso di adattatori, prese multiple e
prolunghe.

- In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento dell’apparecchio,
spegnerlo e non manometterlo.

*In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempestivamente
alla sua sostituzione secondo le seguendiindicazioni:

aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione e
sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HO5RR-F, HO5VVF,
HO5V2V2-F) e adeguato alla portata dell’apparecchio.

Tale operazione dovra essere eseguita da personale
professionalmente qualificato. |l conduttore di terra (giallo-verde),
deve obbligatoriamente essere piu lungo di circa 10 mm rispetto ai
conduttoridilinea.

Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi
originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra pué compromettere la sicurezza
dell'apparecchio.

*Nonrivestire le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina o
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a
contatto con le superfici in smalto caldo e danneggiare le
superficiin smalto all'interno del forno.

1.3 INSTALLAZIONE

L'installazione € a carico dell’acquirente e la Casa Costruttrice &
esonerata da questo servizio; gli eventuali interventi richiesti alla
Casa Costruttrice che dipendono da una errata installazione non sono
compresi nella garanzia.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni da
personale professionalmente qualificato. Una errata installazione puo
causare danni a persone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non puo essere considerato responsabile.

1.4 INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire I'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in colonna). Il
fissaggio si esegue con 4 viti attraverso i fori della cornice, visibili
aprendo la porta.(vedere ultima pagina). Per consentire la migliore
aerazione del mobile, i forni devono essere incassati rispettando le
misure e le distanze indicate nella figura in ultima pagina.

Nota: per i forni da abbinamento con piano cottura € indispensabile
rispettare le istruzioni contenute nel libretto allegato all’
apparecchiatura da abbinare.

1.5 IMPORTANTE

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio da incasso &
necessario che il mobile sia di caratteristiche adatte. | pannelli dei
mobili adiacenti il forno dovranno essere in materiale resistente al
calore. In particolare nel caso di mobili in legno impiallicciato le colle
dovranno essere resistenti alla temperatura di 120°C: materiali
plastici o collanti non resistenti a questa temperatura sono causa di
deformazioni o scollature. In conformita alle norme di sicurezza, una
volta incassato I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali
contatti con le parti elettriche. Tutte le parti che assicurano la
protezione debbono essere fissate in modo tale da non poter essere
tolta senza l'aiuto di qualche utensile.

Per garantire una buona areazione & necessario eliminare la
parete posteriore del vano; inoltre il pianale di appoggio deve
avere unaluce posteriore di almeno 45 mm.

1.6 ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Inserire la spina in una presa di corrente munita di un terzo contatto
corrispondente alla presa di terra, che deve essere collegata in modo
efficiente.

Per i modelli sprovvisti di spina, montare sul cavo una spina
normalizzata che sia in grado di sopportare il carico indicato in targa. Il
conduttore di messa a terra e contraddistinto dai colori giallo-verde.
Tale operazione dovra essere eseguita da personale professional-
mente qualificato.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale professional-
mente qualificato. Si puo effettuare anche l'allacciamento alla rete
interponendo tra I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore. Il cavo di
terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’'interruttore. La presa
o l'interruttore omnipolare usati per 'allacciamento devono essere
facilmente accessibili ad elettrodomestico installato.

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50°C alla temperatura ambiente.
L’apparecchio & conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli istituti
normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficace
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato).
Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento della linea di terra.

ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione sono
indicate in targa matricola (figura in ultima pagina). Verificare
che la portata elettrica dell’'impianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio indicate
in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

1.7 DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

Prima di utilizzare gli accessori del forno per la prima volta &
necessario pulirli. Per questa operazione si consiglia di utilizzare
una spugna. Successivamente risciacquare ed asciugare gli
accessori.

La griglia semplice serve da supporto per teglie, pirofile, stampi peri
dolci.

La griglia porta-piatto serve in

particolare per le grigliate di carne

poiché sostiene anche la leccarda che -
raccoglie i grassi che colano. ——
Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso I'esterno.

Non c¢'é nessun rischio quindi che i tegami scivolino o si ribaltino.




La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata solamente con il

grill, il girarrosto o il turbo girarrosto, secondo il modello.

Attenzione: in tutti gli altri modi di cottura, la leccarda deve essere tolta dal forno. /
Non usare maila leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo difumo e vaporie il \

forno si sporcherebbe inultimente.

La griglia piatta da combinare con la
leccarda per tutti i tipi di grigliate. Una
presina e fornita per permettere di estrarre
l'insieme dal forno senza scottarsi.

Non lasciare maila presina nel forno.

Pizza set ¢ l'idéale per la cottura delle
pizze. Il set deve essere utilizzato in
abbinamento alla funzione Pizza.

Gli accessori devono essere tolti dal forno se non vengono utilizzati.

2- CONSIGLI UTILI
2.1 GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

Il forno € dotato di un nuovo sistema di
arresto griglie. Questo sistema consente
di estrarre le griglie quasi completamente
senza che queste fuoriescano dal forno
mantenendole perfettamente in piano,
consentendo di verificare e mescolare il
cibo con la massima tranquillita e
£ sicurezza.

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno, alzarle,
prendendole dalla parte anteriore e tirarle.

2.2. LACOTTURAAL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi. A questo
scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel 3° o 4°
ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8). Quasi tutte le
carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione alcune carni
magre di selvaggina ed i polpettoni. La carne ed il pesce da cucinare
al grill vanno leggermente unti con olio.

2.3 Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

Iforni U-CcOOK sono dotati di controllo elettronico della ventilazione
di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia automaticamente la
velocita della ventola del multifunzione per ottimizzare le correnti
d'aria e la temperatura interna della cavita mentre il forno sta
cucinando.
Tutti i forni U-COOK sono dotati di funzione HT |
permettendo una gestione della distribuzione di umidita e
temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al 50%,
donando morbidezza e fragranza alle pietanze. Una
cottura cosi delicata € indicata sopratutto per il pane e la
pasticceria.

Riduce il tempo di preriscaldamento dei forni: sono
sufficienti solo 8 minuti per raggiungere i 200°C.
Offre la possibilita di personalizzare il livello e l'intensita gr

di grigliatura, fino al 50% in piu rispetto ad un forno
multifunzione tradizionale.

La nuova porta | "WIDE DOOR”| ha un'ampia superficie in vetro che

assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

2.4 SECONDO MODELLO U.see

E’ un sistema che si sostituisce all'illuminazione con tradizionali
lampadine ad incandescenza; nella controporta del forno, completamente
in vetro temprato, sono stati inseriti 14 Led, di altissima qualita a luce
bianca, che illuminano 'interno del forno con una luce diffusa permettendo
una visione della cottura senza ombre, su piu livelli.

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
tech

Vantaggi del sistema: U.-see
+Visibilita forno ottimale,

*Durata prolungata nel tempo,
*Consumo energetico estremamemente
basso -95% dei tradizionali sistemi di illuminazione forni,

Elevato rendimento,

*Design high tech.

“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825- 1:1993 +
A1:1997 + A2:2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001) ;
massima potenza ottica emessa =459nm < 150uW. Non osservare direttamente con
strumenti ottici.”

2.5 TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9 riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture.Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

2.6 FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

Speciali pannelli autopulenti ricoperti da uno smalto a struttura
microporosa, offerti come accessori opzionali per tutti i modelli,
eliminano la pulizia manuale del forno.

| grassi proiettati sulle pareti durante la cottura, vengono decomposti
dallo smalto, mediante un processo catalitico di ossidazione e
trasformatiin prodotti gassosi.

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi impedire
I'autopulizia. Tale caratteristica pud essere ripristinata mediante un
riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto impostando la
manopola forno in corrispondenza della massima temperatura.

Non usare prodotti abrasivi, pagliette metalliche, oggetti appuntiti,
panni ruvidi, prodotti chimici o detersivi che possono danneggiare
irrimediabilmente lo smalto.

Si consiglia inoltre di utilizzare pentole a bordi alti nel caso di cotture di
vivande particolarmente grasse (arrosti, ecc.) e di usare la leccarda
quando si esegue la cottura al grill.

Qualora, per particolari condizioni di sporco, non fosse sufficiente
I’azione precedente, si consiglia di intervenire asportando i grassi con
un panno morbido od una spugna inumiditi con acqua calda.

La porosita dello smalto € fondamentale per garantire I'azione
autopulente.

N.B.: Tutti i pannelli autopulenti in commercio hanno un’efficacia di
rendimento di circa 300 ore di funzionamento forno. Dopo tale limite i
pannellidovrebbero essere sostituiti.

2.7 LA FUNZIONE AQUACTIVA

La procedura “AQUACTIVA” utilizza il vapore per facilitare la
rimozione dal forno del grasso e dei pezzi di cibo rimasti.

1. Inserire 300 ml di acqua distillata o potabile nel contenitore dell’
AQUACTIVA sul fondo del forno .

2. Impostare la funzione del forno su Statico ( _-_ ) o su Riscaldamento
(_ ) dalbasso 000

3. Impostare latemperatura sull'icona AQUACTIVA ( 506 )

4. Lasciarfunzionare l'elettrodomestico per 30 minuti

5. Disattivare la macchina e lasciare che si raffreddi

Una volta che I'elettrodomestico si € raffreddato, pulire la superfice
interna del forno con uno straccio

Attenzione

Assicurarsi che l'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo, c'e il
rischio di scottarsi.

Utilizzare acqua distillata o potabile. 000

000

e




2.8 PULIZIA E MANUTENZIONE

Per la pulizia dei vetri della porta del forno non utilizzare materiali
abrasivi raschietti o oggetti che possono graffiare la superficie del
vetro. Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitando
assolutamente l'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le
superfici e le parti estetiche.

La pulizia del forno € molto importante e deve essere effettuata ogni
volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si depositano grassi
sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva accensione,
produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon esito della
cottura. Per la pulizia usare acqua calda e detersivo, sciacquando
accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come accessori opzionali:
vedere apposito paragrafo«FORNO AUTOPULENTE CATALITICO »
Usare detersivi e pagliette d’acciaio per le griglie inox. La pulizia delle
superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando le
superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non osservanza di
questa regola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

La lampada forno puo¢ essere sostituita disinserendo elettricamente
I'apparecchio e svitando I'ampolla che la racchiude, sostituendo la
lampada non funzionante con una analoga resistente alle alte
temperature.

2.9 SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?

Il Suo prodotto € garantito, alle condizioni e nei termini riportati sul
certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla
data di consegna del bene.

Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all'intervento, lo
effettuera senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare |'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel caso in cuiil consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi

relativi.

ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?

Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti
necessari per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5
anni e cosi, in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di
intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.

Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?

Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzato, consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra.

UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA
Qualorail problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con il
ServizioAssistenza TecnicaAutorizzato che opera nella Sua zona
diresidenza. Attenzione, la chiamata & a pagamento; il costo verra
comunicato, tramite messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell’'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove sitrova?

E’ indispensabile che comunichi al

Servizio Assistenza Tecnica Autorizzato

] Assistenza fecnica | gjo1a del prodotto ed il numero di
Cﬂ” ,23 ,23 matricola (16 caratteri che iniziano con la
) ) cifra 3) che trovera sul certificato di

garanzia oppure sulla targa matricola del

prodotto (figura in ultima pagina). In questo modo Lei potra

contribuire ad evitare trasferte inutili del tecnico, risparmiando
oltretutto i relativi costi.

Questo elettrodomestico € marcato
conformemente alla Direttiva Europea
2002/96/CE sui rifiuti da apparecchiature
elettriche ed elettroniche (WEEE).
Assicurandovi che questo prodotto sia smaltito
correttamente, aiuterete ad evitare possibili
I conseguenze negative all’ambiente e alla salute
delle persone, che potrebbero verificarsi a causa
di un errato trattamento di questo prodotto giunto a fine vita. Il
simbolo sul prodotto indica che questo apparecchio non pud
essere trattato come un normale rifiuto domestico; dovra
invece essere consegnato al punto piu vicino di raccolta per il
riciclo delle apparecchiature elettriche ed elettroniche. Lo
smaltimento deve essere effettuato in accordo con le regole
ambientali vigenti per lo smaltimento dei rifiuti. Per
informazioni piu dettagliate sul trattamento, recupero e riciclo
di questo prodotto, per favore contattare I'ufficio pubblico di
competenza (del dipartimento ecologia e ambiente), o il vostro
servizio di raccolta rifiuti a domicilio, o il negozio dove avete
acquistato il prodotto.




3. CONTAMINUTI
3.1 USO DEL CONTAMINUTI

55, @..5

ritornare con

Lancetta ore

Lancetta minuti

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare
la manopola di un giro completo, quindi
indice nella posizione
corrispondente al tempo desiderato. Allo
scadere del tempo, entrera in azione la
suoneria per alcuni secondi.

Manopola a pulsante

minuti

minuti).

manopola

3.2 USO DEL TEMPORIZZATORE

Con questo meccanismo & possibile
programmare la durata espressa in
della cottura e quindi lo
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 120

Allo scadere del tempo prescelto, la

raggiungera la posizione di

suoneria O in corrispondenza della qua
leilforno sispegne automaticamente.

Il forno puo essere acceso solo impostando un tempo di cottura
o girando lamanopolain posizione W

3.3 TIMER ELETTRONICO A SFIORAMENTO

" ronzone EETTRLT)

CONTAMINUTI

Q

IMPOSTAZIONE OROLOGIO ANALOGICO
Ad ogni pressione della manopola la lancetta dei minuti avanza di un minuto, tenendo premuta
lamanopola le lancette avanzano rapidamente.

COME S| SPEGNE

COSAFA

A COSA SERVE

*Premere il tasto centrale
1 volta.

*Premere i tasti "-" "+"
per regolare la durata
sLasciare i tasti

Al termine della durata
impostata la funzione si
spegne da sola ed avvisa
con un segnale sonoro (il
segnale sonoro si ferma da
solo; per fermarlo subito
premere il tasto) SELECT.

*Da un segnale sonoro al
termine di un tempo
stabilito

*Durante il funzionamentg
il display visualizza il
tempo rimanente.

*Permette di utilizzare il
programmatore del forno
come una sveglia (pud
essere usato con forno
funzionante o spento.

DURATA
COTTURA

*Premere il tasto centrale
2 volte

*Premere i tasti "-" "+"
per regolare la durata
eLasciare i tasti
*Selezionare la funzione
di cottura con la
manopola commutatore

Al termine della durata
impostata il forno si spegne
da solo; se deve essere
fermato prima si deve
portare la manopola
commutatore in posizione
O oppure portare a 0:00 la
durata della cottura

(tasti SELECT e "-" "+").

*Permette di impostare la
durata della cottura del
cibo inserito nel forno
*Per visualizzare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT.

*Per modificare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT +"-" "+"

*Per interrompere il segnale
premere un tasto qualsiasi.
Premere il tasto centrale
per tornare alla funzione
orologio.

FINE
COTTURA

v
end

*Premere il tasto centrale
3 volte

*Premere i tasti "-" "+"
per regolare I'ora di fine
cottura

eLasciare i tasti
*Selezionare la funzione
di cottura con la
manopola commutatore

*All'ora impostata il forno
si spegne da solo; se deve
essere fermato prima

€ necessario portare la
manopola commutatore

in posizione O.

*Permette di
memorizzare I'ora di fine
cottura

*Per visualizzare I'ora
programmata premere il
tasto centrale 3 volte
*Per modificare I'ora
programmata premere i
tasti SELECT + "-" "+"

BLOCCO
BAMBINO

*Tenere premuto per 5
secondi Il tasto (+), Da
questo momento lo
schermo visualizza
alternativamente “STOP”
e il tempo preimpostato.

*Tenere premuto per 5
secondi Il tasto (+). Da
questo momento tutle le
funzioni sono riabilitate.

3.4 REGOLAZIONE ORA @

ATTENZIONE:

end

sLasciare i tasti.

la prima operazione da eseguire dopo
I'installazione o dopo una interruzione di corrente (tali
situazioni si riconoscono perché sul dispay lampeggia I'ora
{2:00) é laregolazione dell’ora, come di seguito descritto.

*Premere il tasto centrale 4 volte.
*Imposta l'ora con i tasti "-" "+".

ATTENZIONE: Il forno funziona solo se impostato in modalita manuale o cottura programmata.

*Tipicamente si utilizza questa
funzione con la funzione
DURATA COTTURA-ad
esempio il cibo desiderato
deve cuocere per 45 minuti e
desidero che sia pronto per le
ore 12:30; in tal caso:

*Al termine della durata
impostata il forno si spegne
automaticamente ed avvisa
con un segnale sonoro.

Selezionare la funzione di
cottura desiderata
Impostare la durata cottura
a 45 minuti ("-" "+")
Impostare la fine cottura alle
ore 12:30 ("-" "+"

La cottura avra auto-
maticamente inizio alle
11:45 (12:30 meno 45
minuti), all’ora impostata
come fine cottura il forno si
spegne automaticamente.
ATTENZIONE: impostando
solo la fine cottura e non Ig
durata della cottura, il
forno si accendera subito ¢
si spegnera all’ora di fine
cottura impostata




3.5 USO DEL PROGRAMMATORE ANALOGICO

3.6 REGOLAZIONE DELL'ORARIO

Luce

indicazione *\ XII / Luce *Premere e mantenere premuto per 4 secondi il bottone di

durata indicazione . . . N e " .

d'awvio impostazione. Il display mostrera la scritta "SET". Verra emesso un
|':> > segnale sonoro.
sImpostare I'orario premendo il bottone. La rotazione del bottone fara
e = avanzare il programmatore di minuto in minuto. Mantenerlo premuto
— — per un avanzamento rapido.
e < Pulsante
/& |.= [ impostazioni Nessun'altra operazione deve essere fatta nei 4 secondi successivi,
V/l- R '-& altrimenti verrano cancellate le impostazioni appena inserite.
Visualizzazione L VI o
comandi La durata e l'orario compariranno sul display automaticamente
m COME ATTIVARLA COME DISATTIVARLA COSA SUCCEDE A COSA SERVE
MANUALE * Puo essere impostata solo | « Mantenere la manopola « I forno si pud utilizzare. * Cucinare la ricetta
con una funzione di cottura | sulla posizione di Stop. desiderata con un
attiva. Non si imposta l'orario. funzionamento manuale.
* Premere due volte il + Durante il conto alla rovescia,| * Viene emesso un * Puo essere utilizzato per
bottone di impostazione. || '(l gri?iﬁlﬁgz%%gri?tg]mpo esiduo segnale una volta impostare un tempo anche
d|splgy moitre"ra BEL in minuti ed in secondi. Alla trascorso il tempo se il forno € spento.
TIMER seguito da "---". . fine del conto alla rovescia , il | impostato.
90 mi * Impostare il tempo di display mostrera "000"
max S0 min. | cottura attraverso la lampeggiante e verra emesso
"BEL” rotazione del bottone di un segnale sonoro di fine
impostazione cotttura. Per terminare il
P ’ suono, premere il bottone di
impostazione.
In ogni momento & possibile
modificare o cancellare il
tempo impostato.
« La prima operazione & * Quando il conto alla » Permette di « Alla fine del tempo di
quella di selezionare la rovescia termina, il display | preselezionare il tempo di | cottura impostato, il forno
funzione di cottura e la moitre_ra END, la luce cottura necessarioe si spegnera
temperatura richiesta. dell'indicatore della durata | specifico per I'alimento automaticamente e verra
* Premere una volta il lampeggera e il fonro si scelto. emesso un segnale
bottone di impostazione. spegnera . SONoro.
Il display mostrera "DUR" automatlcamente.l\/erra
e la durata di cottura gmﬁsesgol:ﬂj f;l%r;? ?aflgnoro
TEMPO DI [alnnlp(ca)%?aerl:.la durata smettere premere il bottone
COTTURA d rc)i ¢ tando il SET. Premere una seconda
e beftl eradg.ruo art1 ol | | volta se si desidera far
e ; otone di |mpots azione. ricominciare la cottura se
€mpo rimanente e necessario. Impostare su
mostrato and the Duration | stop le manopole di
indicator light is lit up. controllo.E' possibile
durante il funzionamento del
forno cancellare o
modificare la durata della
cottura.
* Innanzitutto slezionare la * Alla fine del tempo di * Permette la Es: sono le 10,00, il cibo
temperatura e la funzione di | cottura il forno si spegnera | programmazione del forno | deve essere cucinato per
fgtt“ra ”Ch'eSta-It | automaticamente e verra | in modo che l'alimento sia | 45 min e deve essere
remere una volta per fa emesso un segnale di fine | pronto al momento pronto alle 12,00.
durata. Seguire le stesse . . . . .
istruzioni come paragrafo cottura. Per terminare il desiderato. 1, selezionare la funzione
sopra "Tempo Cottura-DUR" | Segnale, premere il desiderata e la
FULLY Premere una seconda volta, | bottone SET. Premere una temperatura.
AUTOMATIC il display mostrera "PAU" seconda volta se volete far 2, impostare la durata a 45
COOKING seguito da "---", laluce ripartire la cottura. min.

) dell'indicatore STAR iniziera a | Ruotare la manopola 3, impostare la pausa a 75
Maxi Pause | lampeggiare. , sulla posizione di stop. min (10H/11H15). Il forno
Time 24 H -Impostare il tempo di pausa | g1 hosipile durante il rimarra in pausa dalle

prima di far partire la cottura. f . del 10.00 alle 11.15: d

DISPLAY Durante la puasa, il forno unzionamento de 19,00 alle 11,15, quando

"pAU" mostrera in modo continuo il fornc.),'annullgrt-:: o . iniziera Ig cottura che

tempo rimanente della pausa, | modificare sia il tempo di terminera

entrambi gli indicatori di ausa che la durata di automaticamente alle

trambi gli indi i di p he la durata d It t te all

START e STOP sono accesi. | cottura. 12,00.

Quando il conto alla rovescia

finira, il forno iniziera al

cottura e la sola luce

dell'indicatore di STOP

rimarra accessa.




3.7 UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO (Type A)

Luce: Timer /

Modalita automatica _

@ \\\,,,,,/ /’/
JANN

programmatore

Attenzione!

IE' Manopola di selezione

Display per

temperatura o orologio

Manopola di

(1 .71 10
ol i I:’I_lll

* (o]
» |8 [u-cook

;’a ya '

-+

Bottoni di regolazione

Luce:

& Funzione con ventola
U-cook Funzione con ventola a sistema variabile .
% Modalita scongelamento .

selezione funzione

1.Luce: Timer / Modalita automatica
2.Luce

3.Funzione con ventola

— | 7 4.Funzione con ventola a sistema

N variabile

5.Modalita scongelamento
6.Display per temperatura o
orologio

e 7 .Bottoni di regolazione

8.Manopola di selezione funzione
9.Manopola di selezione
programmatore

* secondo modello

La prima operazione da fare dopo I’installazione o dopo l'interruzione di corrente (situazioni di questo tipo
possono essere riconosciute in quanto il display & acceso e lampeggia 12:00) é I'impostazione del tempo.

E' ' ’—' ° Il Led " ° " della temperatura lampeggia fino a che la temperatura visualizzata non & stata raggiunta

171 Quando un programma é finito, se il forno & ancora caldo, il display mostra "HOT", in alternanza con il tempo e anche se le

L

m COME SI UTILIZZANO?

Modalita silenziosa

maniglie sono posizionate su "OFF”

COME SI DISATTIVANO?

COSAFA

A COSA SERVE?

*Ruotare la manopola del
programmatore sulla
“Modali ta Silenziosa”

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

* Permette di spegnere il
suono del timer

* Questa funzione &
utilizzata per spegnere il
suono del timer

Impostazione
dell’orologio

<)

* Impostare la manopola
sulla posizione
“impostazione
dell’'orologio”
*Usareitasti+e-

per impostare I'ora.

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di regolare I'ora
che appare sul display

* Questa funzione vi
permette di regolare I'ora
utilizzando i tasti + e —
Nota: impostare I'ora al
momento dell'installazione
del vostro forno o

subito dopo un’interruzione
di corrente (12:00
lampeggia sullo schermo).

Durata di cottura

v

start

* Selezionare una funzione
di cucina

* Impostare la manopola del
programmatore sulla

durata di cottura

» Regolare il tempo di
cottura utilizzando

itasti+ e -.

* Auto display si illumina.

» Una volta che il tempo &
trascorso, il forno viene
automaticamente disattivato.
Per fermare la cottura prima,
si deve impostare la
manopola delle funzioni su
OFF, o regolare il tempo di
cottura su 00:00,
posizionando la manopola
sulla Durata della cottura e
utilizzando il tasto + e -.

* Permette di regolare il
tempo di cottura.

* Quando il tempo di cottura
e regolato, posizionare la
manopola su OFF per
ritornare alla visualizzazione
dell’'ora attuale.

* Per visualizzare 'ora
selezionata, posizionare il
selettore delle funzioni di
sinistra su Durata di cottura.

» Quando il tempo di cottura
¢ finito, la cottura si

arresta automaticamente

e l'allarme suona per
qualche secondo.

Fine di cottura

* Selezionare una funzione
di cottura.

» Regolare la manopola sulla
posizione Fine di cottura.

» Regolare I'ora di fine
cottura utilizzando i

tasti + e -.

* Auto display si illumina

* Quando la cottura &
terminata, il forno si
spegne automaticamente.
Per bloccare la cottura
anticipatamente, ruotare
la manopola delle funzioni
su OFF.

» Permette di regolare I'ora
di fine cottura.

» Quando l'ora di fine cottura
e regolata, ruotare il
selettore di funzione su

OFF per ritornare all’'ora
attuale.

* Per vedere il tempo di

* Questa funzione é anche
utilizzata per le cotture che
possono essere programmate
in anticipo. Ad esempio, se il
tuo piatto deve essere
cucinato per 45 minuti e deve
essere pronto alle 12.30:
impostare semplicemente la

&

* Premere sul tasto + per 3
secondi.

* La sicurezza bambini & in
funzione quando sul display
appare STOP.

— per 3 secondi.
* L'indicazione sul display
sparisce.

‘/ cottura selezionato, ruotare dgrata di 45 minuti e l'ora di
end il selezionatore di funzione Fine cottur_a _al_le ?2:30'
di sinistra sulla posizione La gottura Iniziera auto-
Fine di cottura. matlcamer_ﬁe alle 11:45_(?2_:30
meno45min) e proseguira fino
a che l'ora di fine cottura &
stata raggiunta.
A questo punto il forno si
spegnera automaticamente.
» Regolare la manopola del * Regolare il tempo su 00:00, | « Questa funzione attiva un « Utile per ricordare,
TIMER programmatore sulla posizionando la manopola allarme sonoro di qualche I'allarme sonoro funziona
posizione TIMER. del programmatore sulla secondo alla fine del indipendentemente dal
Q * Regolare il tempo di posizione TIMER, ed tempo impostato. fatto che il forno sia acceso.
cottura utilizzando i tasti + e -| utilizzando i tasti + e -.
*Regolare la manopola del * Riposizionare la manopola | « Il forno non puo essere *Questa funzione é utile
. programmatore sulla sulla funzione Sicurezza utilizzato quando ci sono dei
Sl;;:::giz:ia posizione Sicurezza Bambini.| bambini e premere il tasto bambini in casa.




4. ISTRUZIONI PER L'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |e regolazione| termostato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
y Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
ag 00 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
Sprinters MAX MAX raggiungere 200°C), la temperatura desiderata puo essere impostata tramite I'apposita
- manopola. Il termine della fase di preriscaldamento ¢ indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
— 220 . Convezione naturale
. 50 + MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
— 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* % : mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
‘ag‘ Forno ventilato
200 50 = MAX L’aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneament
. e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
* i) 50 + 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a)
Soft cook ¢ la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzione aumenta I'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 + 230 bisogno di mantenere una consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di conseguenza, per non sbriciolarsi.
160 . Suola ventilata
\_,6:2 50 = 220 2ol Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
hatad Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
. ; . ! ; ;
1+4 medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Super~ Livello 4 50 = MAX SUPER GRILL: il forno ha due posizioni
grill =< 1+4 Grill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
e Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
ag 190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 + 200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
Livello 4 Grill piu girarrosto
124 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
+—3 ’ Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
220 50 + MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello

dei forni a legna di pizzeria.

(a) SUALCUNIMODELLI - Funzione con VARIO FAN : Vano Fan ¢ I'esclusivo sistema di funzionamento sviluppato da Candy per ottimizzare i
risultati di cottura, la gestione della temperatura e la gestione dell'umidita. Il sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocita di
rotazione della ventola per tutte le cotture in multifunzione. Questo sistema si attiva automaticamente tutte le volte che viene selezionata una
funzione all'interno dell'area tratteggiata sul pannello di controllo.

* Programma di prova secondo CENELEC EN 50304
** Programma di prova secondo CENELEC EN 50304 utilizzato per la definizione della classe energetica.




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

| tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualita, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo

averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Posizione ripiani

Forno elettrico statico

Forno elettrico ventilato

i

Pietanza

» Pasta

Lasagne

Quantita

Kg 3,5

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura ratura
in minuti forno

70+ 75 220

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

60 + 65

Tempe-
ratura
forno

N
N

200

Osservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60 220

40 + 50

200

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

« Paste salate

Kg 2,5

55 + 60 220

45 + 50

200

N
N

Inserire la pasta al forno nel forno

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla

* Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano piu morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano piu croccanti.
| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Kg 1 35 30+35 . !
: 2 - 2 2 . parte superiore della forma. Lasciare
Pane di pasta prerisc.10 o prerisc.10 180 lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e
: " . preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg 1 1 25 + 35 190 1 20 + 25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano
Pasta sfoglia o . . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Vol au vent (Surgelati n®24 1 30+35 220 2 25+30 200 | ¢ cuocete.
e . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia ar. . 5 del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n°4) di pasta cad 2 25 +30 200 Z 20+ 25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

atemperatura ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a

filetto

* Pesci

R(t:)astbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura

Arrosto di maiale | g 4 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

Trota 3 intere/Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 cipolle integlia Pirex.

samone | Dglnep | 2 | %35 | 20 | 2 | @0e25 | 200 | gowcismers et e
Sogliola Filetti/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Sl:]&ch?;?ﬁj%?%_ida con sale e un
Orata 2 intere 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

*» Pollame, Con

Quantita

iglio

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura | ratura
in minuti forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

Faraona Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Come perlafaraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 = 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte & 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 min

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | In 1edlia pertorte & 22. Prerisc. per 10
Torta di carote | Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In 1edlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
'g(l)britgo%?astata 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 Imni:fglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e
coperti in teglia di Pirex con burro e sale

* Frutta

Finocchi 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 + 70 200 e possibilmente con la parte interna
verso l'alto
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 60 = 70 200 éffettate le zucchine e cuocete in teglia
irex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e
Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cuocetele coperte con olio, sale e
origano o rosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 gr 1 80 = 85 220 1 70 + 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

» Cottura a grill

Mele intere Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

p . Inserire il pane carre sulla griglia supporto.
foatato e 4 fette 4 | 5(5prerisc.) | Gril 4 |5(10prerisc.)| Grill Dot?o Ialt_1° gottura capovolgere fino a
cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 3 10 (5 prerisc.)|  Girill 3 (10 prerisc.) Grill | leccarda;dopo la prima brunitura
p . capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso 'alto. Ameta
25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg0,9 4 : Grill 4 : Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
(5 prerisc.) (10 prerisc.) o Jrenad. 99h
visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
i o 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo| n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill e voltarle due volte.
A o 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 prerisc.) Grill 3 (10 prerisc.) Grill tanto.




SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

 Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

« Children must not play with the appliance.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

* During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

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

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

* The means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring
rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
of the appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

* CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

* CAUTION: Accessible parts may be hot when the grillis in use. Young children must be kept away.

* Excess spillage must be removed before cleaning.

« During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
kept away.



1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:
* Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

* Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take care to not touch these elements.
When the oveniis first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven

has been heated up for the firsttime.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.
Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.

1.1 DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC and
c E 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC, and
subsequentamendments.
When you have unpacked the oven, make sure that it has not been
damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it:
contact a professionally qualified person. Keep packing materials
such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children
because they are dangerous for children.

1.2 SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was
designed: it must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as
a form of heating, is an improper use of the oven and is therefore
dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage
caused by improper, incorrect or unreasonable use. When using any
electrical appliance you must follow a few basic rules.

—Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.
—Do nottouch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do not use the oven unless you are wearing something on your feet.
— Itis not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extensions.

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains
and do nottouchit.

«Ifthe cable is at all damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions. Remove the
power cable and replace it with one of the HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F type. The cable must be able to bear the electrical current
required by the oven. Cable replacement must be carried out by
properly qualified technicians. The earthing cable (yellow-green) must
be 10 mm longer than the power cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting
and deteriorating the enamel of the insides.

1.3 INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers have
no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this
assistance is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personal must
be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible
forsuch harmorinjury.

1.4 FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it may be fitted
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix the oven in
position by screwing into place, using the four fixing holes in the frame.
(Fig.onlast page).

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside.To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in
the diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.
Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

1.5 IMPORTANT

If the oven is to work properly, the kitchen housing must be suitable.
The panels of the kitchen unit that are next to the oven must be made
of a heat resistant material. Ensure that the glues of units made of
veneered wood can withstand temperatures of at least 120 °C.
Plastics or glues that cannot withstand such temperatures will melt
and deform the unit. Once the oven has been lodged inside the unit,
the electrical parts must be completely insulated. This is a legal safety
requirement. All guards must be firmly fixed into place so that it is
impossible to remove them without using special tools.

Remove the back of the kitchen unit to ensure an adequate
current of air circulates around the oven. The hob must have a
rear gap of atleast 45 mm.

1.6 CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

Plug into the power supply. Ensure first that there is a third contact that
acts as earthing for the oven. The oven must be properly earthed.

If the model of oven is not fitted with a plug, fit a standard plug to the
power cable. It must be able to bear the power supply indicated on the
specifications plate. The earthing cable is yellowgreen. The plug must
be fitted by a properly qualified person. If the socket and the plug are
incompatible the socket must be changed by a properly qualified
person.A properly qualified person must also ensure that the power
cables can carry the current required to operate the oven.

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply. The
connections must take account of the current supplied and must
comply with current legal requirements. The yellow-green earthing
cable must not be governed by the ON/OFF switch. The socket or the
ON/OFF switch used for connecting to the power supply must be
easily accessible when the oven has been installed.

Important: During installation, position the power cable in sucha way
thatit will not be subjected to temperatures of above 50°C at any point.
The oven complies with safety standards set by the regulatory bodies.
The oven is safe to use only if it has been adequately earthed in
compliance with current legal requirements on wiring safety. You must
ensure thatthe oven has been adequately earthed.

The manufacturers cannot be held responsible for any harm or
injury to persons, animals or belongings caused by failure to
properly earth the oven.

WARNING: the voltage and the supply frequency are showed on
the rating plate (fig. on last page).

The cabling and wiring system must be able to bear the maximum
electric power required by the oven. This is indicated on the
specifications plate. If you are in any doubt at all, use the services of a
professionally qualified person.

1.7 OVEN EQUIPMENT (according to the model)

It is necessary to do an initial cleaning of the equipment before
the first use of each of them.Wash them with a sponge. Rinse and
dry off.

The simple shelf can take moulds
and dishes.

The tray holder shelf is especially
good for grilling things. Use it with the
drip tray.

The special profile of the shelves
means they stay horizontal even when
pulled right out. There is no risk of a
dish sliding or spilling.



The drip tray catches the juices from grilled foods. It is only used with the Grill, Rotisserie, or Fan Assisted Grill ;

remove it from the oven for other cooking methods.

Never use the drip tray as a roasting tray as this creates smoke and fat will spatter your oven making it dirty.

The pizza set is designed for pizza
cooking. In order to obtain the best
results the set must be used together
with Pizza function.

The tray holder

The tray holder shelf is ideal for grilling. Use it in
conjunction with the drip tray. Ahandle is included
to assist in moving the both accessories safely.
Do no leave the handle inside the oven.

2. USEFUL TIPS

The oven features a new shelf safety
system.

This allows you to pull out the oven
shelves when inspecting the food
without danger of food spillages or
shelves falling accidentally out of the
oven.

To remove the shelves pull out and lift.

2.2 GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page7).

Almost all food can be cooked under the grill except for very lean
game and meatrolls.

Meat and fish that are going to be grilled should first be lightly
doused with oil.

2.3 The U-COOIKK MODELS

U-COOK Ovens have an electronic control of the fan speed, called
and patented VARIOFAN. During the cooking, this system changes
automatically the speed of the fan (in multifunction mode) in order to
optimize the air flow and the internal temperature in the cavity of the

oven.
All U-COOK ovens feature the S35 function.

283 | This allows a management of the distribution of moisture
and temperature. It reduces the loss of humidity of the 50
%, which guarantees the food remains tender and tastes
better. This a delicate cooking is recommended for the
baking of the bread and pastry.

It reduces the time of preheating of ovens: only 8 minutes
toreach 200 degrees Celsius.

It gives the possibility of setting level and intensity of
grilling, up to 50 % more power in comparison with a

traditional multifunction oven.

Some ovens are equipped with the new doorj |" WIDE DOOR "| which
has a bigger window area, this allows better maintenance and a
improved thermal insulation.

U.see

Is an illumination system which replaces the traditional « light bulb ».
14 LED lights are integrated within the door. These produce white high
quality illumination which enables to view the inside of the oven with
clarity without any shadows on all the shelves.

Advantages:

U-SE€E€ system, besides providing excellent illumination inside the
oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and to
maintain and most of all saves energy.

* Optimum view

* Long life illumination

* Very low energy consumption, -95% in
comparison with the traditional
illumination High

“Appliance with white light LED of the 1M Class according to IEC
60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (equivalentto EN 60825-1: 1994
+A1:2002 + A2: 2001); the maximum light power emitted A459nm <
150uW.

Not observed directly with optical instruments. “

2.4 According to the model

2.5 COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time you
use the oven, refer to the tables on pages 7, 8. You may then wish to
vary these times and settings in the light of your own experience.

2.6 SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available as optional extras for all models. If they are fitted, the oven
no longer needs to be cleaned by hand.

The fat that is splattered onto the sides of the oven during roasting is
eliminated by the microporous coating which breaks the fat down by
catalysis and transforms it into gas.

Excessive splattering may nevertheless block the pores and therefore
hinder self-cleaning. The self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

Do not use abrasive products, metal cleaning wads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that may
permanently damage the catalytic lining.

Itis a good idea to use deep roasting trays to roast fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch surplus
fat.If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalytic lining is no longer effective remove surplus grease with a soft
cloth or sponge soaked in hot water.

The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

N.B.: All catalytic linings currently on the market have a working life of
about 300 hours. They should therefore be replaced after about 300
hours.

2.7 AQUACTIVA FUNCTION

The Aquactiva procedure uses steam to help remove remaining fat
and food particles from the oven.

1. Pour 300 ml of water into the Aquactiva container at the bottom
of the oven. .

2. Set the oven function to Static (_*_ )or Bottom ( —_ )heater

3. Set the temperature to the Aquactiva icon ggg

4. Allow the program to operate for 30 minutes.

5. After 30 minutes switch off the program and allow the oven to
cool down.

6. When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven
with a cloth.

Warning:

Make sure that the appliance is cool before you touch it.

Care must be taken with all hot surfaces as there is a risk of burns.
Use distilled or drinkable water.




2.8 CLEANING AND MAINTENANCE

Never use abrasive cleaners, wire wool or sharp objects to clean the
glass oven door.

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm, soapy
water or with suitable brand products. On no account use abrasive
powders that may damage surfaces and ruin the oven’s appearance.
It is very important to clean the oven each time that it is used. Melted
fat is deposited on the sides of the oven during cooking. The next time
the oven is used this fat could cause unpleasant odours and might
even jeopardise the success of the cooking. Use hot water and
detergentto clean; rinse out thoroughly.

To make this chore unnecessary all models can be lined with catalytic
self-cleaning panels: these are supplied as an optional extra (see the
section SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC LINING).

Use detergents and abrasive metal pads like «brillo pads» for the
stainless steel grills.

The glass surfaces as the top, oven door and warming compartment
door must be cleaned when they are cold. Damage that occurs to
them because this rule was not adhered to are not covered by the
guarantee.

Toreplace the interior light:

« switch off the mains power supply and unscrew bulb. Replace with an
identical bulb that can withstand very high temperatures

2.9 SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

you check thatthe ovenis properly plugged into the power supply.
Ifthe cause of the fault cannot be detected:

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call the
after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of the

3. TIMER
3.1 USING THE MINUTE TIMER

To set the cooking time, turn dial one
complete revolution and then position the
index to the required time. When the time
has lapsed, the signal will ring for a few
seconds.

This control enables to set the desired
cooking time (max. 120 min.) the oven will
automatically switch off at the end of the set
time.

The timer will count down from the set time
return to the O position and switch off
automatically.

For normal use of oven set the timer to the
position. ")

To set the oven ensure the timer is not on the
O position.

Analog Timer Setting

When you push the knob, the
minute arrow goes one minute
forward. If you keep the knob
pressed, the arrows move quickly

serial number on the specifications plate (see fig. On last page). forward.
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre
Hours hand Minutes hand Push Knob
3.3 USE OF TOUCH CONTROL CLOCK PROGRAMMER
FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT|HOWTO SWITCH ITOFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR
MINUTE *Push the central button ;\;VZizig}z :?atrtr::niz :2ts:gzed *Sounds an ala.rm at the Allows to use the oven as
MINDER 1 times (this alarm will stop on ts own end pf the set time. ala_rm cIock_ (coulc_! be
«Press the buttons "-" "+" . ! *During the process, the activated either with
to set the required time _howev_er it can be stopped display shows the operating the oven or with
immediately by pressing the AR )
*Release all the buttons button) SELECT. remaining time. out operating the oven)
*Push the central button2 times | .\hen the time is elapsed the It allows to preset the cooking +Push any button to stop
COTO"\l:IIENG *Press the buttons ™" or "+"t0 set | - gyen will switch off automatically. | time required for the recipe chosen | the signal. Push the central
the lenght of cooking required Should you wish to stop cooking | *To check how longis lefttorun | button to return to the clock
. *Release all buttons earlier either turn the function press the SELECT button 2 Times.| function
T *Set the cooking function with the| selector to 0, or set time to 0:00 | +To alter/change the preset time
0 oven function selector (SELECT and "-" "+" buttons) press SELECT and "-" "+" buttons
END OF *Push the central button 3 times| At the time set, the oven *Enables you to set the end of | «This function is typically used with
*Press the buttons "-" "+" will switch off. To switch cooking time “cooking time” function. For example
COOKING \t/(v)i Ssﬁt”:geot\i/fgﬁ t?)tswvciitgn )c’)%u off manually, tum the oven +To check the preset time push |if the dish has to be cooked for 45
> “Release the buttons fuons(i::ilgrr: gelector to Ef_}g ﬁqeg(;?fm tthtton 3 t{TeS mlr_lutes_and needs to be ready by
*Set the cooking function with p . y he preset ime press 12.3(?, simply select the rqqmred
end the oven function selector buttons SELECT + " "+ function, set the cooking time to 45
«Child Lock function is activated | +Child Lock function is deactivated {“'qgtgg and the end of cooking time
by touching Set (+) for a minimum| by touching touchpad Set (+) again -%t tha end of the cooking set fime
of 5 seconds. From this moment | for a minimum of 5 seconds. From P g o
KEY LOCK . . . the oven will switch off automatically
on all other function are locked | this moment on all functions are and an audible alarm wil ring
Zgg tﬁi:;fgﬁimﬁ;ﬁneigop selectable again. «Cooking will start automatically at
P Y- 11:45 (12:30 minus 45 mins) and will
continue until the pre-set end-of-
3.4 SETTING THE CORRECT TIME @ cooking-time, when the oven will
switch itself off automatically.
1 ) WARNING : the first operation to carry out after the oven has WARNING.
Q |-' |-. |-' l-l E/, been installed or following the interruption of power supply If the END of cooking is selected
' ' l 'l' ' ' l | (this is recognizable the display pulsating and showing {233 ) is without setting the length of
@ -’ ‘e’ I 'an’ ‘e EE"’{ setting the correct time. This is achieved as follows. cooking time, the oven will start
. cooking immediately and it will
QO st (@ +Push the central button 4 times stop at the END of cooking time

*Settime with "=" "+" buttons.
*Release all buttons.

ATTENTION: The oven will only operate providing the clock is set.

set.




3.5 USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

Duration
indicator

Start

indicator

3.6 SETTING THE TIME OF DAY

* Press and, for 4 seconds, hold on the setting button pressed. The
display will show "SET". The buzzer emits a signal.

* Set the time of day pressing the button. The rotation movement
advance the minute with 1 minute steps. Maintain it pressed for an

automatic fastadvance.
Any operation must be done in the 4 seconds, otherwise it is
Setting cancelled.
button A duration or a time can be displayed by default, not take into
accountit.

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT

MANUAL
FUNCTION

HOW TO SWITCH IT OFF

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

* It can be set only with a
cooking mode. No setting on
the timer.

» Turn back to the stop
position the control knobs.

* It allows you to operate the
oven.

* For cooking the desired
recipes.

MINUTE MINDER
maxi 90 min.
DISPLAY
"BEL”

* Press two times the setting
button, the display will show
"BEL" followed by "---".

* Set a time by turning the
setting button.

* During the countdown, the
display shows continuously
the remaining time in minute
and then in seconds. At the
end of the countdown, the
display shows "000" flashing
and the buzzer emits the
end signal. To silence it,
press the setting button. At
any time, it is possible to
modify or to cancel the
minute minder.

* A signal is emitted at the
end of the set time.

* Allows you to use the oven
as alarm even if the oven is
switch off.

COOKING TIME
maxi 24 H
DISPLAY

"DUR"

« First of all, select the
cooking function and the
temperature required.

* Press one time the
setting button. The display
shows "DUR" and the
Duration indicator light
flashes.

* Set the duration required
by turning the setting
button. The remaining time
is displayed and the
Duration indicator light is lit

up.

» When the countdown
expires, the display shows
"END", the Duration
indicator light flashes and
the oven cuts off
automatically. The buzzer
emits the end of cook
signal. To silence it, press
the setting button. Press a
second time if you want to
restart the cooking, if
necessary.

Turn back to stop
position the control
knobs.

It is possible during the
functionning of the oven to
cancel or to modify the
cooking duration.

« It allows you to preset the
cooking time required for
the recipe chosen.

« At the end of the cooking
time setted, the oven will
switch off automatically
and an audible signal will
emit.

FULLY
AUTOMATIC
COOKING
Maxi Pause
Time 24 H
DISPLAY
"PAU"

« First of all, select the
temperature and the
cooking function required.

* Press one time to set a
duration. Follow the
instructions above "Cooking
time - Dur”

* Press a second time, the
display shows "PAU"
followed by "---", the Start
indicator light flashes.

- Set the pause time before
starting the oven. During the
pause, the oven does not
cook, the display shows
continuously the remaining
pause length, both the Start
and Stop indicator lights are
lit-up. When the countdown
expires, the oven will start to
cook, only the Stop indicator
light is lit-up.

* At the end of cooking
time, the oven will switch
off automatically. The
buzzer emits the end of
cook signal. To silence it,
press the setting button.
Press a second time, if
you want to restart the
cooking, if necessary.
Turn back to stop position
the control knobs.

It is possible during the
functionning of the oven to
cancel or to modify either
the pause time or the
cooking duration.

* Allows you to programme
the oven so that the recipe
is ready at the desired
time.

Ej : the time of day is 10H.
the recipes ahs to be
cooked for 45 min and
needs to be ready at 12 H.
1. select the requierd
function and the
temperature. 2. set a 45
min duration, 3. set the
time pause 75 min
(10H/11H15). The oven
will be in pause from 10H
to 11H15 ; it will start the
cooking at 11h15 and will
stop automatically at 12H.




3.7 USE THE ELECTRONIC PROGRAMMER (Type A)

Lights:

Minute Minder or

Auto light

Function
Timer knob

| [s]

Display for
— Temperature or Time,

Ql¢ .
Q(I’E’BU

-+
o]
Setting buttons

Lights:

[2]

IE' Function selector knob 1
2

* o | 3

»|&2 /u-coox o :
> % y N 5.
= | % 6

| 7

- \\\ J / 3 8

- ) = 9

@

&2 Function with fan

2
U-cook Function with VARIOFA
4 Defrost@

. Minute Minder or Auto light

. Lights

. Function with fan

. Function with VARIOFAN
Defrost

. Display for Temperature or Time
. Setting buttons

. Function selector knob

. Function Timer knob

*according to the model

(D WARNING !

The first operation to carry out after the oven has been installed or following the interruption of power supply
(this is recognizable the display pulsating and showing12:00) is setting the correct time.

rrie
L

The Led “°” of the temperature indicator pulsates until the pre-set temperature is not reached.

H 11 HOT : When a cooking program is finished, if the oven is still hot, « HOT » appears on the display, alternately with the time
L1 displays, even if the two function selectors are switched on OFF.

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT?

SILENCE MODE

HOW TO SWITCH IT OFF?

WHAT IT DOES ?

WHAT IT IS FOR ?

* Rotate the left function
selector to the position
" Silence mode “

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to turn off the
sound of the minute
minder

* To turn off the sound of the
minute minder

SET THE TIME

<)

* Rotate the left function
selector to the position
“Set the time”.

* Use the buttons " + " or
"-"to set the time

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to set the
time which appears on the
display

* To set the time

NB : Set the time when
you first install your oven
or just after a black out
(the clock is showing a
pulsating 12.00)

¢ Turn the right function
selector to a cooking
function

*When the cooking time has
elapsed, the oven switch off
automatically and the alarm

« It allows to preset the
cooking time required for
the recipe chosen.

* For cooking the desired
recipes

COOKING TIME « Rotate the left function rings for few seconds To stop| ¢ When the cooking time is
DURATION selector to the position the cooking functions early, | set, turn the function
"Cooking Time Duration" turn the function control to selector toOFF to go back
< » Set the time of cooking OFF or set the time on 00.00;| to actual time.
otont by using buttons " + " and by rotating the function » To view the cooking time
e selector to Cooking Time selected, turn the left
« Lighting Auto appears Duration and by using the function selector to
buttons " +"and " - * Cooking Time duration.
 Turn the right function » When the cooking time « It allows to preset the end « This function is used for
selector to a cooking has elapsed, the oven of cooking time you want. cooking we want to program
function switch off automatically. » When the cooking time is in advance. For example,
* Rotate the left function « To stop the cooking set, turn the function your recipe needs to be
selector to the position functions early, turn the selector to OFF to go back | cooked 45 min and to be
END OF "End of cooking" function control to OFF to actual time. ready at 12.30pm ; simply
COOKING TIME + Set the end time of « To view the cooking time set the cooking time
cooking by using buttons selected, turn the left duration on 45 min and the
< "+"and"-" function selector to End of ?gd?’gf caoking time on
o « Lighting Auto appears cooking Time ~>vpm.

The cooking will start
automatically at 11.45

(12.30 minus 45 min) and
will continue until the preset
end of cooking time,

then the oven will switch
itself off automatically

MINUTEMINDER

QA

* Turn the left function
selector to the position
Minute Minder

« Set the time of cooking
by using buttons “+”and “-”

* Set the time on 00.00 by
turning the left function
selector to the position
Minute Minder, and using
the button " - ©

* Sounds an alarm at a few
seconds at the end of the
set time

« Allow to use the oven as
alarm even if the oven is
switch off

CHILD LOCK

&

* Turn the left function
selector to the position
Child lock.

Press the button " + "
during 3 seconds

* Child lock is available
when " STOP " appears
on display

* Turn back the left function
selector to Child lock and
press button " + " during 3
seconds

* Indication STOP
disappears

* The oven cannot be used

Useful especially when
children are at home




4. OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
N Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
63 00 frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
Super Grill
Sprinters MAX MAX This function allows to set food crunchiness. The Super Grill function is characterized by a
50% power increase in comparison to the standard grill.
220 Natural convection
— 50 - MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
° 50 = 240 is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
% nice and crunchy.
Fan cooking
N Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
% 200 50 - MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
N— into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
* &2 ten minutes extra when cooking foods at the same time.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook is the function for the confectionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
Soft - this function increases oven internal damp. The increased damp creates the ideal conditions
cook 50 = 230 of cooking for those foods that need to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, biscuits) avoiding surface breakages.
160 . Fap plus _Iowgr_element ‘ ‘ _
a? 50 =+ MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
— 50 =220
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
haaad Level 4 50 = MAX preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
o - and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
1+4 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
Super. SUPER GRILL: the oven has two grill positions
grill<s Level 4 50 + MAX | Grill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
1:4
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
hoand is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole
% 190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
. at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
~—— Level 4 Grill/spit element.
—3 Sy 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
290 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for

dishes such as pizza or focaccia.

(a) on some models : function with “Vario Fan” is the exclusive system developed by Candy to optimize the cooking results, temperature
management and damp management. The Vario Fan system is a self-activating system that changes automatically fan speed when a fan function
is chosen: the fan functions are the one inside the outlined area on control panel.

* Tested in accordance with the CENELEC EN 50304.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 50304 used for definition of energy class.




5. TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality, the freshness,
the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food stand for a few minutes before
serving because the ingredients continue cooking after they have been removed from the oven.

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the
food becoming hard and dry.

Static electric oven

Food

» Pasta

Lasagne

Quantity

Kg 3,5

Shelf

Time
of cooking
in minutes

70+ 75

Shelf position S %:' 4
% 3
\ 2
1
Electric fan oven
Oven Time Oven
tempe- | Shelf | of cooking | tempe- Remarks
rature in minutes rature

220

60 + 65

N
N

200

Put the lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 = 50

200

Put the cannelloni into an unheated oven

Oven baked
pasta

Kg 2,5

* Baking (not cakes)

55 + 60

220

45+ 50

200

@
N
N

Put the oven baked pasta into an
unheated oven

Form the dough into a loaf and make a

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.
It is advisable to cover the shallow trays to avoid splattering the sides of the oven with grease.
The roasting times are the same whether the meat has been covered up or not.

= cross with a knife on top of the dough
Bread diK%a;ta 2 ?(5) 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
p heati heati hours. Grease the baking tin and put the
(pre-heating) (pre-heating) dough in the middle of t.

Warm the oven for 15 minutes and
. . L place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 tray. Garnish them with tomatoes,

mozzarella, ham, oil, saltand origano.
Pastry (frozen) R . . Place 24 vol au vents in the oven and

vol au vents n° 24 1 30 +35 220 2 25+ 30 200 bake.

Warm the oven for 15 minutes, grease
F i - 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(ncicéai\)cma dg[Jgh e:ch 2 25+ 30 200 2 20+ 25 180 with oil and salt and leave them to rise at

room temperature for at least 2 hours
before put ting them in the oven.

Whole joint of

Put the meat into a deep Pyrex dish and

* Fish

3 whole trout

Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | season with salt and pepper; turn the

beef

ee meat half way through cooking.
Joint of . . Cook the meat in a covered Pyrex dish
deboned Kg 1 2 100 = 110 220 2 80+ 90 200 with herbs, spice, oil and butter.
Joint of Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cookasindicated above
deboned veal
Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.
fillet of beef

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg1 2 40+45 220 2 35+40 200 and cook in a Pyrex dish.

700 g . . Cook the salmon in an open Pyrex dish
Salmon 2,5 cm slice 2 30+35 220 2 30+25 200 with salt, pepper and oil.
Sole Kg 1 2 40 = 45 220 2 35 + 40 200 gfo:ilﬁ the sole with salt and a spoonful
Bream 2 whole ones| 2 40+45 20 | 2 35+ 40 200 | Cook the bream in oil and salt in 3

covered dish.




5. TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

» Rabbits and P

Quantity

oultry

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

» Cakes
Coconut cake

Guinea fowl Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 pottery dish with very little oil and
season with herbs and spices.

Chicken Kg1,517 | 2 10+120 | 220 2 100+ 110 | 200 | ol fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the

Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 glazed tray.Season with herbs and spices.

Turn the pieces as and when required.

* \Vegetable

Fennel

800 gr

70 + 80

220

60 =70

1 55 180 1 50 160 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 %Jgren?ntlsr?thatlsﬂ cmdeep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

200

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add
butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrex face up. Cover the dish.

Courgettes

800 gr

70

220

60 =70

200

Slice the courgettes, place in a Pyrex
dish and add butter and salt.

Potatoes

800 gr

60 + 65

220

60 + 65

200

Cut the potatoes into equal parts and
place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.

Carrots

* Fruit

800 gr

80 + 85

220

70 + 80

200

Slice the carrots, place in a Pyrex dish and
cook.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

Whole apples Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+55 200 ware dish. Leave it to cool inside the oven.
Pears Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

Peaches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

* Grilling

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. Warning: When the grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to
collectjuices and fat from the food being grilled.

Lay the bread on the grill tray. When one
Squares of o 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serveiit.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
sandwiches 4 3 |(10toheatup| Grill 3 |(10toheatup| Grill | sideofthe sandwich has been toasted, turn
grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 15/20 turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others
. o 25 (5to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n°4/Kg 1,5 4 heat Lgp grill) Grill 4 heat ur() grill) Grill to the full effect on the main grill.
Chicken legs n°4 /Kg 1,5 3 hseoa/tsgp(sglricl)l) Grill 3 I?gé??]ggritl?) Grill Turn them over twice during grilling
This appliance is marked according to the European directive 2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). By
ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.
The symbol on the product indicates that this product may not be treated as household waste. Instead it shall be handed over tothe
applicablecollection point for the recycling of electrical and electronic equipment Disposal must be carried out in accordance with local
environmental regulations for waste disposal. For more detailed information about treatment, recovery and recycling of this product,
I  r'ease contact your local city office, your household waste disposal service or the shop where you purchased the product.




INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan durante el uso. Se debe tener
cuidado de no tocar los elementos calefactores.

* Los niflos menores de 8 afios deben permanecer alejados o supervisados de forma continuada por
una persona adulta.

 Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afos y personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido
supervisadas o instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de los riesgos
que comporta.

* Los nifilos no deben jugar con el aparato.

*Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.
* Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del
interior del horno.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios deben permanecer
alejados.

* No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para limpiar el cristal de |la puerta del
horno ya que pueden rayar la superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

* Se debe apagar el horno antes de retirar la pantalla, después de la limpieza, se debe colocar segun las
instrucciones.

» Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.

* No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir lalampara para evitar la
posibilidad de unadescarga eléctrica.

* Los medios de desconexion deben ser incorporados en el cableado fijo en conformidad con las reglas
del cableado.

* las instrucciones indicaran el tipo de cable a utilizar, teniendo en cuenta la temperature de la parte
posterior del aparato.

» Si el cable de alimentacioén esta dafiado, se debe sustituir por un cable o conjunto especial suministrado
por el fabricante o el servicio técnico.

PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en el suministro energético, este
aparato no debe ser suministrado a través de un dispositivo de conmutaciéon externo, como un
temporizador, o conectado a un circuito que sea encendido y apagado frecuentemente por los servicios
publicos.

PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben
permanecer alejados.

* Se debe eliminar el exceso de derrames antes de la limpieza.

» Durante la operacién de auto limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual;
los nifilos deben permanecer alejados.



1. INSTRUCCIONES GENERALES

Le agradecemos que haya elegido uno de nuestros productos. Para obtener de este electrodomeéstico las mejores prestaciones aconsejamos:

* Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.
» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

Cuando el aparato esta en funcionamento todos sus elementos assessibles, estan calientes. Por ello, tenga cuidado de no tocar estos elementos.
Durante la primera puesta en funcionamiento del horno puede producirse un humo de olor acre causado por el primer calentamiento del pegamento
de los paneles de aislamiento que envuelven el horno. Se trata de un fendmeno absolutamente normal y, en caso de verificarse, es preciso esperar

alaextinciéon del humo antes de introducir los alimentos.

Por su naturaleza el horno es un aparato que se calienta, de modo particular el cristal de la puerta.

1.1 DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato, en las partes destinadas a estar en contacto con los
alimentos cumple la Directiva CEE 89/109.
Aparato confrome a la Directiva Europea 73/23/CEE e
C E 89/336/CEE, sustituida respectivamente de 2006/95/CE y
2004/108/CE, y sucesivas modificaciones.

1.2 INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

*Este aparato debera destinarse unicamente al uso para el cual ha
sido especialmente concebido, es decir, para la coccion de alimentos.
Cualquier otro uso (por ejemplo, calentamiento a temperatura
ambiente) debe considerarse impropio, y por lo tanto peligroso.

El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles dafios
causados por el uso impropio, erréneo e irracional del aparato.

*El uso de cualquier aparato eléctrico comporta la observacion de
algunas reglas fundamentales. En particular:

— Nottire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— Notoque el aparato con las manos o los pies hiumedos o mojados.
— No utilice el aparato sino lleva calzado.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

— En caso de averia o de mal funcionamiento del aparato, apaguelo y
nolo manipule.

*En caso de deterioro del cable, sustitiyalo inmediatamente con
arreglo a las siguientes indicaciones:

— saque el cable de alimentacién y sustitlyalo por uno (tipo HO5RR-
F, HO5VV-F, HO5V2V2-F)y adecuado a la potencia del aparato.

— esta operacion debera realizarla un técnico especializado. El hilo
de tierra (amarillo-verde) debe ser obligatoriamente 10 mm mas largo
que los conductores de linea.

En caso de que el aparato precise ser reparado, dirijase Unicamente a
un centro de asistencia técnica autorizado y exija piezas de recambio
originales.

No observar todo lo mencionado puede comprometer la seguridad del
aparato.

*No forrar las paredes del horno con aluminio u otras
protecciones disponibles en tiendas. El aluminio o los
protectores, en contacto directo con el esmalte caliente puede
derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

1.3 INSTALACION

La instalacion corre a cargo del comprador y el Fabricante queda
exento de este servicio; eventuales intervenciones requeridas a la
Casa Constructora que dependan de una instalacion incorrenta no
estanincluidas en la Garantia.

La instalacion debe ser efectuada segun las instrucciones por
personal profesionalmente cualificado. Una instalacién errénea
puede causar dafios a personas, animales o cosas, de los cuales el
fabricante no puede ser considerado responsable.

1.4 INTRODUCCION DEL MUEBLE

Introduzca el aparato en el hueco del mueble (bajo encimera o en
columna). El horno se fija introduciendo 4 tornillos en los agujeros del
marco, visibles al abrir la puerta.

Con el objeto de permitir una mejor ventilacion del mueble, empotre el
horno respetando las medidas y las distancias indicadas en la tltima
pagina.

Nota: Para los hornos que deban acoplarse a una encimera, resulta
indispensable respetar las instrucciones contenidas en el manual
adjunto al aparato a acoplar.

1.5 IMPORTANTE

Para garantizar un correcto funcionamiento del aparato encastrable,
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas adecuadas. Los
paneles de los muebles adyacentes al horno deberan ser de un
material resistente al calor. En el caso de los muebles de madera
chapada, el encolado debera resistir una temperatura de 120°C: los
materiales plasticos o encolados que no resistan esta temperatura
pueden deformarse o despegarse.

De acuerdo con las normas de seguridad, una vez empotrado el
aparato no deben existir contactos con las piezas eléctricas. Todas
las piezas protectoras deben fijarse de manera que no puedan
sacarse sin laayuda de un utensilio.

Para garantizar una buena ventilacién debe eliminarse la pared
posterior del hueco, y el panel de apoyo debe tener una apertura
minima de 45 mm.

1.6 CONEXION ELECTRICA

Enchufe la clavija en una base provista de un tercer contacto
correspondiente a la toma de tierra, la cual debera conectarse
correctamente.

Enlos modelos desprovistos de clavija, monte una clavija estandar en
el cable capaz de soportar la carga indicada en la placa de
caracteristicas. El hilo de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debera realizarla un técnico especializado.

En caso de que la base y la clavija del aparato sean incompatibles,
haga que un técnico especializado le cambie la base por otra
adecuada.

También puede efectuar la conexion a la red intercalando entre el
aparato y la red un interruptor omnipolar, preparado para la carga y
con arreglo a las normas vigentes. El hilo de tierra amarilloverde no
debe quedarinterrumpido por el interruptor.

La base o el interruptor omnipolar utilizados para la conexién deben
estar situados en un lugar facilmente accesible y cerca del
electrodoméstico instalado.

Importante: en la fase de instalacion, coloque el cable de
alimentacion de manera que en ninguin punto alcance una
temperatura superior alos 50 °C atemperatura ambiente.

El aparato cumple los requisitos de seguridad previstos por los
institutos normativos. Sélo se garantiza la seguridad eléctrica de este
aparato si ha sido conectado correctamente a unainstalacion de toma
de tierra eficaz, con arreglo a lo dispuesto en las normas vigentes de
seguridad eléctrica, (en caso de duda, exija un control exhaustivo de
la instalaciéon por parte de un técnico especializado). El fabricante
declina toda responsabilidad por los posibles dafios causados por la
falta de conexion a tierra de la instalacion.

Importante: el fabricante queda exento de cualquier responsabilidad
por los posibles dafios personales o materiales causados por la falta
de conexion atierra.

ATENCION: La tension y frecuencia de alimentacion estan
indicadas en la tarjeta de matricula (en la tltima pagina).
Compruebe que la capacidad eléctrica de la instalacion de las bases
sean adecuadas para la potencia maxima del aparato, indicada en la
placa de caracteristicas. En caso de duda, dirijjase a un técnico
cualificado.

1.7 EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segun el modelo -

Es necesario limpiar el equipamiento del horno antes de su primer
uso. Limpie con una esponja, y séquelo.

La rejilla simple sirve de soporte para los moldes y las fuentes.

La rejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para

colocar las parrilladas. Debe utilizarse
junto con la bandeja que recoge el jugo
de coccion (grasera).

Gracias a su perfil especial, las rejillas
permanecen en horizontal hasta el
tope. No hay ningin riesgo de
deslizamiento o de desbordamiento de
la fuente.




La grasera sirve para recoger el jugo de las parrilladas. So6lo se debe utilizar en modo Grill, Asador o Turbogrill (segun el
modelo). Paralos otros modos de coccion, retirela del horno.
No utilice nunca la grasera como fuente para asar. Ello provocaria emanacion de humos, salpicaduras de grasa y un \

ensuciamiento rapido

Labandejadel horno.

La bandeja del horno es ideal para asar.
Uselo junto con la bandeja de goteo. Un
pomo o manivela viene incluido para ayudar a
mover los accesorios de manera segura. No
deje este pomo o manivela dentro del horno.

El Set para Pizza es ideal para cocinar
pizzas. El set debe utilizarse de forma
combinada con la funcién Pizza.

Durante la utilizacion del horno, los accesorios que no utilice deben ser retirados del mismo.

2. CONSEJOS UTILES

2.1 REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

Elhorno esta dotado de un nuevo sistema
de sujecion de las rejillas.

Este sistema permite extraer las rejillas
casi por completo sin que caigan y
manteniéndolas perfectamente en plano,
permitiendo verificar y mezclar los
alimentos con la maxima tranqu-ilidad y
seguridad.

Para extraer las rejillas es suficiente, como
se indica en el dibujo, levantarlas,
cogiéndolas por la parte anterior y tirar de ellas.

2.2 LA COCCION AL GRILL

Este tipo de coccion permite el dorado rapido de los alimentos. Con
este fin, le aconsejamos introducir la rejilla generalmente en el 3° 0 4°
estante, seglin las dimensiones de los alimentos. (pag. 24) Casi todas
las carnes pueden ser cocidas al grill, excepto algunas carnes tiernas
de cazay albondigas.

La carne y el pescado para cocinar al grill deben ser ligeramente
untados con aceite.

2.3 Los modelos U-COOIK

Los hornos U-COOK tienen un control electrénico de la velocidad
del ventilador que esta patentado por Candy y que se llama
VARIOFAN. Durante la cocciéon, este sistema cambia
automaticamente la velocidad del ventilador (en el modo
multifuncion) para optimizar el flujo de aire y la temperature interna
delhorno.

Todos los hornos U-COOK tienen la funcion 254 .

Esta funcion permite la distribuciéon de la humedad y de la
temperatura. Reduce la perdida de humedad en un 50 %,
lo que garantiza un alimento mas sabroso y tierno. Esta
funcion es recomendada para cocinar pasteles y pan.

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del
horno; en sélo 8 minutos alcanza 200°.
La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la

intensidad del tostado. La potencia Supergrill se
incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

Algunos hornos vienen equipados con la nueva contrapuerta de
cristal la cual tiene una mayor area de cristal y permite un mejor
aislamiento.

2.4 SEGUN MODELOS U.see

Es un sistema de iluminacién que reemplaza a la tradicional lampara. 14
luces LED's estan integrados en el interior de la puertas. Estas producen
una luz blanca de calidad la cual permite ver el interior del horno con
claridad sin ningun tipo de sombra en las diferentes alturas o baldas del
horno.

Ventajas: U.see

El sistema, ademas de ofrecer una excelente iluminacion

dentro del horno, duramucho mas tiempo que la bombilla tradicional
y consume mucho menos, por lo que
ahorra energia.

- Vision optima

- Gran vida util

- Consumo muy bajo de energia, -95 %
en comparacioén con la tradicional iluminacion.

El electrodoméstico que lleva un LED blanco de la 1M Clase segun IEC
60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 +
A1: 2002 + A2: 2001); la potencia de luz maxima que emite 459nm
<150uW. No observado directamente con los instrumentos opticos.

2.5 TIEMPOS DE COCCION

En las pags. 24 y 25 mostramos una tabla indicativa de los tiempos y
temperaturas aconsejados para las primeras cocciones. Con la
experiencia podra variar a su gusto los valores mostrados en la tabla.

2.6 HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

Los paneles especiales autolimpiantes recubiertos por un esmalte con
estructura microporosa (ofrecidos como accesorios opcionales en unos
modelos o de serie en otros) eliminan la limpieza manual del horno.

Las grasas proyectadas sobre las paredes durante la coccion, son
descompuestas por el esmalte, mediante un proceso catalitico de
oxidacion y son transformados en productos gasos.

Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecida mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos del
horno vacio programando el horno a la maxima temperatura. No usar
productos abrasivos, barillas metdlicas, objetos de punta, pafios
rugosos, productos quimicos o jabones que puedieran dafar
irremediablemente el esmalte.

2.7 FUNCION AQUACTIVA

La funcién Aquactiva utiliza vapor para ayudar a eliminar los restos
de grasa y de alimentos del horno.

1. Verter 300 ml de agua en el depdsito deAquactiva, en la parte
inferior del horno —

2. Seleccionar la funcion “Estatica”(__ ) oResistencia Inferior (__ )
3. Seleccionar el Icono de Aquactiva ( ggg ) en el mando
deTemperatura

4. El programa seleccionado debe funcionar durante 30 minutos.
5. Una vez transcurrido los 30 minutos, apagar el programa y dejar
que el horno se enfrie.

6. Cuando se haya enfriado el horno, limpiar las superficies
internas del horno con un pafio.

Advertencia:

Asegurese de que el aparato esté completamente frio antes de
tocarlo.

Se debe tener cuidado con todas las superficies calientes para
evitar riesgos de quemaduras

Se recomienda utilizar agua potable o destilada.

000
000
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2.8 LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua templada y
jabén, o con productos especificos de comercios especializados,
evitando absolutamente el uso de polvos abrasivos que dafarian las
superficies y partes estéticas.

La limpieza del horno es muy importante y debe ser efectuada cada vez
que éste es utilizado. En las paredes se depositan grasas derretidas
durante la coccién que podrian, en el sucesivo encendido, producir olores
desagradables que afectarian a la coccion. Para la limpieza utilizar agua
caliente y jabon, aclarando cuidadosamente.

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden ser revestidas
con paneles autolimpiantes especiales, accesorios opcionales en
algunos modelos: ver paragrafo especifico “HORNO
AUTOLIMPIANTECATALITICO”

Utilizar jabdn y barillas de acero para las rejillas inox. La limpieza de las
superficies de cristal templado debe ser efectuada cuando las superficies
estén frias. Eventuales roturas debidas a la no observacién de esta regla
elemental no estan cubiertos porla garantia.

La bombilla del horno puede ser sustituida desconectando eléctricamente
el aparato y destornillando la ampolla que la encierta, sustituyendo la
bombilla por una analoga resistente a altas temperaturas.

Se aconseja ademas utilizar fuentes con bordes altos en el caso de
cocciones de alimentos particularmente grasos (asados, etc) y utilizar la
grasera al realizar la coccion al grill.

Para el caso que, por condiciones particulares de suciedad, no fuera
suficiente la accion precedente, se aconseja apartar las grasas con un
pafo mullido o una esponja humedecidos con agua caliente. La porosidad
del esmalte es fundamental para garantizar la accién autolimpiante.

N.B. Todos los paneles autolimpiantes comercializados en el mercado
tienen una eficacia de rendimiento de aproximadamente 300 horas de
funcionamiento del horno. Pasado dicho limite los paneles deberian ser
sustituidos.

2.9 ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
—verificar la buena conexion del enchufe en la toma de corriente.

En caso de que no se determine la causa del mal funcionamiento: apagar
el aparato sin manipularlo y llamar al Servicio de Asistencia Técnica. Antes
de llamar al Centro de Asistencia recuerde tomar nota del nimero de
matricula situado en la tarjeta matricula del producto (Fig. tltima pagina).
El aparato estd dotado de un certificado de garantia que le permite
disponer del Servicio Asistencia Técnica.

3.3 TEMPORIZADOR TACTIL

3. MINUTERO

3.1 USO DEL MINUTERO

Para seleccionar el tiempo elegido, gire el
mando una vuelta completa y después
vuelva a ajustar la marca en la posicion
correspondiente al tiempo deseado. Una
vez transcurrido el tiempo seleccionado
se emitird una sefial acustica durante
algunos segundos.

55 @..5

3.2 USO DEL TEMPORIZADOR

Con este mecanismo es posible
programar la duracion exacta en minutos
de la coccion y, por tanto, la desconexiéon
automatica del horno (max.120 minutos)
Una vez transcurrido el tiempo
seleccionado el mando alcanzara la
posicién de sefial acustica O, a partir de la
cual el horno se desconectara
automaticamente.

Unicamente se podra conectar el horno
seleccionando un tiempo de coccion o
girando el mando ala posicion W]

EL PROGRAMADOR ANALOGICO
Cuando presiona el mando, el
indicador del minuto (flecha) avanza
un minuto.

Si mantiene el mando presionado, el
indicador del minuto avanza.

Aiguilles des heures Aiguilles des minutes 'Manettes de sélection

FINALIDAD

Permite utilizar el programador
del horno a modo de alarma
(puede utilizarse con horno en
funcionamiento o desconectado)

+Para detener la sefial,
pulse cualquier tecla.
Pulse el boton central
para volver a la funcion
de reloj.

Normalmente se utiliza esta funcién
con la finalidad de DURACION DE
LA COCCION Amodo de ejemplo: el
alimento debe cocinarse durante 45
minutos y deseo que esté listo para
las 12:30; en tal caso. Seleccione la
funcién de coccion deseada. Ajuste
el tiempo de la coccién en 45
el fin de la cocciéon a las

12:20 h. ("= "+" ) «Cuando termina el tiempo seleccionado, el horno se
desconecta automatica- mente y avisa emitiendo una sefial acustica
La coccion comenzara auto- maticamente a las11:45 h (12:30,
menos 45minutos), y a la hora seleccionada como fin de la coccion el

m MODO DE ACTIVACION | MODO DE DESCONEXION| FUNCIONAMIENTO
. . + Cuando transcurre el tiempo | «Emite una sefial aclstica
Pulse el n central . - !
MINUTERO 1 \;Jesze el boton centra seleccionado, el funcionamiento| finajizado e tiempo establecido
W g se para solo y avisa con una «Durante el funcionamiento, la
*Pulse las teclas"" "+ senal acUstica (la sefial . :
para ajustar la duracion acustica se para sola; pantalla muestra el tiempo
+Suelte las teclas interrumpirlo inmediatamente | restante.
pulse la tecla SELECT
) *Pulse el boton central 2 veces +Cuando transcurre el tiempo *Permite seleccionar el tiempo
DURACION DE | +Pulse las teclas "-" "+" seleccionado, el horno se de coccion del alimento
LA COCCION | parael ajuste de la duracion desconecta solo; parelo antes de | introducido en el horno.
*Suelte las teclas situer el mando selector de funcion | *Para visualizar el tiempo
s *Seleccione la funcién de coccion | en la posicion O ¢ ajuste a 0:00 | restante pulse la tecla SELECT.
v con el mando selector de funcion | el tiempo de la coccion *Para modificar el tiempo
(teclas SELECT "' "+". restante, pulse la tecla
SELECT+"-" "+"
FIN DE LA *Pulse el boton central 3 veces | +Ala hora seleccionada el homo | Permite memorizar la hora de
COCCION *Pulse las teclas ™" "+"para | se desconectara solo; si desea fin de la coccion.
ajustar la hora del fin de coccion. | interrumpirlo, situer antes el mando |*Para visualizar la hora rogramada,
J *Suelte las teclas selector de funcién en la posicion O. Pulse el botén central 3 veces
*Seleccione la funcion de coccion *Para modificar la hora programada,
end con el mando selector de funcion pulse las teclas END +"-" "+"
Para activar la funcién del Para desactivar la funcién del
“Bloqueo para nifios”, se debe “Blogueo para nifios”, se debe pulsal minutos ( "-" "+") Ajuste
BLOQUEO pqlsgr “Set (+)” durante un . nuevamente “Set (+)” durante un
PARA NINOS: minimo de 5 segundos, A partir def minimo de 5 segundos. A partir de
*  |este momento, todas las deméas | este momento, todas las funciones
funciones estén loqueadas El estan disponibles.
display muestra STOP y horno se desconectara automatica- mente.
seleccionar hora alternativamente.

ATENCION: Si selecciona tinicamente el fin de coccion sin el tiempo
de coccion, el horno se conectara inmediatamente y se desconectara
alahoradefin delacoccion seleccionada




3.4 AJUSTE DE LAHORA @

3.5 USO DEL PROGRAMADOR ANALOGICO

ATENCION: la primera operacion
que hay que efectuar después de la
instalacion o después de una
interrupcion de la corriente (este
tipo de situaciones se reconocen al
observar que en la pantalla de

visualizacién parpadea la hora {200

) es el ajuste de la hora, como se
indica a continuacion:

*Pulse el boton central 4 vez.
Ajustarla hora con los botones "~ .

*Suelte las teclas.

ATENCION: El horno funciona sélo si la hora esta programada.

3.6 CONFIGURACION DE LA HORA

* Pulsary, durante 4 segundos, mantener pulsado el botén de configuracion. La pantalla mostrara "SET". Sonara un zumbido.
» Configuracion de la hora pulsando el botdn. El avance de minutos es de uno en uno. Mantener pulsado para un avance automatico rapido.

Todas las operaciones han de realizarse en 4 sequndos o la accion de cancelara.

La duracién o el tiempo pueden mostrarse por defecto, no lo tenga en cuenta.

coma

Pantalla de

ndos

indicador
de Inicio

Mando de
configuracion

m COMO ACTIVARLO COMO DESCONECTARLO QuE HACE PARA QuE SIRVE
* Solo se puede configurar con | . Colocar de nuevo las * Permite el funcionamiento « Cocinar las recetas
MANUAL modo cocina. No dispone de | manecillas en la posicion de del horno. deseadas.
configuracion para el Stop.
temporizador.
«. Pulsar dos veces el botén * Durante la cuenta atras la » Emite una sefal al final del * Permite utilizar el horno
de configuracion, la pantalla pantalla muestra continuamente| tiempo programado. como alarma aunque el horno
mostrara "BEL" seguido de "- | el tiempo restante en minutos y esté desconectado.
MINUTERO =" luego en segundos. Al final de Ig
) i « Configurar una hora girando | cuenta atras la pantalla muestra|
max 90 min. el mando de configuracion. parpadeando "000" y emite una
MUESTRA LA sefial sonora que indica el final.
Para silenciarlo, pulsar el botén
PALABRA de configuracion. El minutero
"BEL" puede modificarse o cancelarse
en todo momento.
* Antes de nada, seleccionar *Cuando finaliza la cuenta » Permite preseleccionar el « Al final del periodo de
la funcién de coccién y la atras la pantalla muestra tiempo de coccion necesario coccién configurado el horno
temperatura necesaria. "END", la luz que indica la segun la receta elegida. se desconecta de forma
* Presionar una vez el boton duracion parpadea y el horno automatica y emite una sefal
de configuracion. La deja de funcionar de forma sonora.
pantalla mostrara "DUR" y automatica. emite un sefal
TIEMPO DE la luz de indicador de sonora que indica el final de
, Duracion parpadeara. . la coccion. Para silenciarlo
COCCION Configurar la duracién basta con pulsar el boton de
max 24 H necesaria girando el mando configuracién. Si fuese
de configuracion. Se necesario, pulsar una
MUESTRA muestra el tiempo restante y segunda vez para reiniciar la
"DUR" se enciende la luz del coccion.
indicador de Duracion. Poner nuevamente los
mandos en stop.
El ciclo de coccion se puede
moficiar o cancelar durante el
funcionamiento del horno.
+ Antes de nada, seleccionar la * Cuando finaliza el periodo + Permite programar el horno | Ej: son las 10H. La receta
funcion de coccién y la temperatura | d€ coccion el horno deja de de forma que la receta esté requiere una coccion de 45
necesaria. funcionar de forma B preparada para la hora min y tiene que estar lista
« Pulsar una vez para configurar la automatica. Emite un senal deseada. para las 12H.
duracion. Seguir las instrucciones sonora que indica el final de 1. seleccionar la funcién y la
anteriores sobre "Tiempo de coccién - | & coccion. Para silenciarlo temperatura deseada. 2.
Dur’ basta con pulsar el boton de configurar una duracion de 45
COCINADO * Pulsar una segunda vez, la pantalla ﬁggggﬁ:?’g?ﬁc@r ?:izggén min, 3. configurar tiempo de
. muestra "PAU" seguido de"--", la luz ’ parada de 75 min.
AUTOMATICO | indicadora de Inicio parpadea. Elcj)lr?:: E)r;an?:r?gg:z:z%p (10H/11H15). El horno
i « Configurar el tiempo de parada antes . o : empezara a trabajar a las
Tlemp(’) de Parada de iniciar el horno. Durante la pausa el El C'CI? de COC.?.'On se pulede 11,15y parara
Max 24 H horo no cocina, la pantalla muestra gz:‘gf dal,lr;‘anr:f[)glellcar € Incluso automaticamente a las 12H.
MUESTRA continuamente la duracion de la pausa ) .
"PAU" restante, los indicadores de Inicio y funcionamiento del horno
Stop se mantienen encendidos.
Cuando finaliza la cuenta atrés el
horno empieza de nuevo a cocinar y
s6lo se ilumina la luz del indicador de
Stop.




3.7 USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)
Luz Display para @

Seleccion de funcién

Minutero/Auto _ temperatura o tiempo 1. Luz Minutero/Auto
2. Luz
° R J— * o) i i
Al . » & /u-cooxk 3. Funcion con ventilador
8 ol ,’ ,—'. ,' ,’ ,' ,’ > I 4. Funcion con VARIOFAN
\ e o S ¥ — AT 5. Descongelacion
| @ o \ H 6. Display para temperatura o tiempo
) - F \ | 7. Teclas para pulsar
8 - g [ o | o | - N J = 8. Seleccion de funcion
— ~——~ = 9. Funcién temporizador
A ¢ Teclas para pulsar 2 T
E Funcion temporizador
— Luz: —

& Funcion con ventilador

U-cook Funcién con VARIOFAN

CUIDADO!

% Descongelacion

* segun modelo

podremos reconocer pulsando el Display y viendo 12:00 parpadeando).

’_
[N}
M

coo”
H

[N}
T
[

-~

Ll

El Led "*” indicador de la temperatura parpadea mientras que no llega a la temperatura programada.

el tiempo , aunque los 2 mandos de seleccion de funcién estan apagados.

Una vez se realice la instalacion, lo primero que hay que hacer es poner la hora correcta (esto lo

HOT: Cuando el programa de coccién se termina y el horno sigue caliente, en el display aparece la palabra HOT, junto con

[ ST ] MODO DE ACTIVACION |MODO DE DESCONEXION|  FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
MODO SILENCIO | ° Gire el mando del tiempo * Gire el mando del tiempo * Da opcién a quitar el * Qui tar el sonido del
hasta la posicion “Modo hasta la posicion OFF sonido del minutero. minutero.
Silencio”
* Gire el mando de tiempo * Gire el mando del + Da opcion a fijar la hora » Poner en hora
hasta la opcién de poner temporizador hasta la que aparece en el Display NB: ponga la hora una vez
en hora (reloj) posicion OFF. que instale el horno o
PONER EN « Utilice los botones “+” o antes de apagarlo (el reloj
HORA “-” para fijar la hora aparecera parpadeando
@ 12.00)
« Gire el mando derecho » Cuando el tiempo de » Permite prefijar el tiempo « Para cocinar las recetas
selector de funcién hasta coccién ha pasado, el horno | coccion requerido para la deseadas
la funcion deseada. se apaga automaticamente | receta escogida.
DURACION DE « Gire el mando izquierdo y la alarma suena durante * Cuando se fija la duracion
LA COCCION temporizador hasta la unos segundos. Para de la coccion, gire el mando
" posicion “duracion de la desconectar la funcion de Ihzgrualerglj para volver a la
A i:c;cc:;rl]on . coccion, gire el mandﬁ) - Para ver el tiempo de
ga el tiempo de derecho hasta la opcion OFF coccion que se ha
coccion usando los o0 ponga el tiempo a 00.00; seleccionado, gire el mando
botones “+” y “-”. girando el mando izquierdo 0| izquierdo hasta la opcion de
pulsando las opciones“+”y"-".| duracién de la coccién
* Gire el mando derecho » Cuando finaliza el tiempo  Permite programar el fin « Esta funcioén se usa para
hasta la funcion de de coccion, el horno se de coccion deseado. programar de antemano lo
coccion deseada apaga automaticamente. + Cuando se fija la duracion | que queremos cocinar. Por
« Gire el mando izquierdo « Para desconectar la de la coccion, gire el mando | ejemplo, si su receta
hasta la posicion fin de funcion de coccion, gire el izquierdo para volver a la necesita un cocinado de 45
FIN DE coccion mando derecho hasta la hora real. min y tiene que estar listo para
COCCION « Fije la hora final de opcién OFF. + Para ver el tiempo de las 12.30 del mediodia, s
coccion usando los coccion que se ha implemente, ponga duracion
J botones “+”y “-” seleccionado, gire el mando gﬁ;ﬁczog‘?;osn 1425 3%1"1 yque
* Aparece la Luz Auto izquierdo hasta la opcién o
5 de fin de coccién De esta forma, el_homo
comenzara a cocinar a las
11.45 y seguira en
funcionamiento hasta la
hora final programada,
luego el horno se apagara
automaticamente.
« Gire el mando izquierdo * Ponga la hora en 00.00 * La alarma suena durante * Permite usar el horno
MINUTERO hasta la posicion del girando el mando izquierdo | unos segundos cuando como alarma incluso si
minutero (campana) hasta el minutero, usando llega la hora fijada esta apagado
D *Ponga el tiempo de cocinadq el botén “-”
usando los botones “+”y “-”.
* Gire el mando izquierdo » Gire el mando izquierdo * El horno no se puede usar | * Es una funcion util
hasta la posicion del hasta la posicion del especialmente cuando hay
BLOQUEO ) ) i
SEGURIDAD candado. Presione el candado. Presione el nifios en casa
botén “+” durante 3 botén “+” durante 3
segundos segundos.
« El horno se habra * La palabra STOP
@ bloqueado cuando en el desaparece
display aparezca “STOP”.




4. INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas
predeterminadas|
y reglaje para el

programador

electrénico
(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

O

Conecta la luz interior

Q2 K

DESCONGELACION
Funcionamiento de la turbina de coccién que hace circular el aire dentro del espacio
del horno. Ideal para realizar una descongelacion previa a una coccion.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter

Esta posicion permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se consigue un inmediato calentamiento del horno (p.ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperatura deseada puede seleccionarse mediante el boton correspondiente. El fin de la fase
de precalentamiento se indica al apagarse el piloto del termostato "°C". Una vez concluida esta
fase, es posible seleccionar la funciéon de coccion deseada e introducir los alimentos que se van a
cocinar. Tener cuidado de no introducir alimentos en el horno durante la fase de
precalentamiento, ya que estos podrian resultar dafiados.

(+)

* %

220
50 + 240

50 = MAX

Conveccion natural

Funcionan la resistencia inferior y la resistencia superior del horno. Es la coccién
tradicional, ideal para cocinar asados, caza, galletas, manzanas al horno y para
conseguir alimentos crujientes.

“l )

*

200

50 + 230

50 + MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion simultanea de la resistencia inferior, superior y de la turbina que hace circular
el aire dentro del espacio del horno. Funcion recomendada para las aves, la reposteria,
los pescados, las verduras... El calor penetra mejor dentro del alimento a cocer
reduciendo el tiempo de coccion, asi como el tiempo de precalentamiento. Se pueden
realizar cocciones combinadas con preparaciones idénticas o distintas en uno o dos
niveles. Este modo de coccién garantiza una distribucion homogénea del calor y no
mezcla los olores. Para una coccion combinada se deben prever unos diez minutos mas.|

Soft
cook

200
50 + 230

SOFT COOK (a)

Soft cook es la funcion ideal para pasteles y pan. Gracias a la reducida velocidad del ventilador,
esta funcion aumenta la humedad presente en el interior del horno. Una mayor humedad crea las
condiciones de cocciodn ideales para aquellos alimentos que necesariamente deben mantener
una consistencia elastica mientras estan cociendo (ej. tartas, pan, galletas) a fin de no
desmenuzarse.

160
50 =220

50 = MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion de la resistencia inferior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Ideal para hacer tartas de frutas jugosas, tortadas, quiches, pasteles.
Evita que se sequen los alimentos y favorece la subida de bizcochos, masa de pan y
otras cocciones realizadas por debajo. Coloque la rejilla en la ranura inferior.

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

Utilizacion de la resistencia superior con posibilidad de ajustar la temperatura. Es
necesario un precalentamiento de 5 minutos para que la‘resistencia se ponga al rojo.
Exito seguro con las parrilladas, las brochetas y los gratinados. Las carnes blancas
deben alejarse del grill, porque aunque asi se alargara el tiempo de coccion, la carne
quedara mas sabrosa. Las carnes rojas y los filetes de pescado se pueden colocar
encima de la rejilla colocando debajo la grasera.

Super~
grill ==

Nivel 4
1+4

50 - MAX

SUPER GRILL: el horno tiene dos posiciones Grill
Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W

190
180 = 200

50 + 200

TURBOGRILL (a) : La funcion turbogrill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacién de la resistencia superior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Se requiere un precalentamiento para las carnes rojas pero no para
las carnes blancas. Ideal para las cocciones de volumen grueso, piezas enteras como
cerdo asado, las aves, etc. Coloque el plato que quiera cocer directamente en la rejilla
en el centro del horno, a un nivel medio. Coloque la grasera debajo de la rejilla para
gue las gErasas caigan dentro. Asegurese de que la comida no quede demasiado cerca
el grill. En la mitad de la coccion, gire la pieza que esté cociendo.

Nivel 4
1+4

50 + 200

Grill asador rotativo
Resistencia grill y motor asador. Sirve para realizar asados.

220

50 -+ MAX

Modalidad pizza
El calor envolvente en esta modalidad genera un ambiente similar al de los hornos de
lefia de las pizzerias.

(a) SEGUN EL MODELO, Funcién con VARIO FAN : Fan es el exclusivo sistema de funcionamiento desarrollado porCandy para optimizar los
resultados de coccion, la regulacion de la temperatura y la regulacion de la humedad. El sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocidad de
rotacion del ventilador para todo tipo de cocciones en multifuncion. Este sistema se activa automaticamente cada vez que es seleccionada una funcion
en elinterior del area descrita en el panel de control.

* Programa de prueba segun CENELEC EN 50 304
** Programa de prueba segun CENELEC EN 50 304 utilizado para la definicion de la clase energética




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos sugeridos en las tablas siguientes son indicativos y pueden variar segun la calidad, frescura, dimension y espesor de los alimentos y
segun su gusto. Dejar siempre reposar durante unos minutos antes de servir, ya que todos los alimentos siguen cociéndose tras extraerlos del

horno

CONSEJO UTIL: Apagar el horno al menos 10 minutos antes del
tiempo indicado dejando los alimentos en el interior del mismo. Ello le
permitira ahorrar energia y completar la coccion seguin sus gustos.
Para no secar demasiado las superficies es indispensable bajar la

temperatura.
Horno Eléctrico Estatico
Tiempo de
Plato Cantidad |Estante| coccion en

minutos

Posicidon de las repisas

Horno Eléctrico Ventilado

i)

Estante|

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

» Pastas saladas

Lasafas Kg 3,5 2 70 =75 220 2 60 + 65 200 Introduzca lalasaia en el horno frio.
Canelones Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el horno frio.

Preparar la pasta en forma redonda e
incida con un cuchillo una cruz sobre la

« Carne

Todas las carnes pueden ser cocidas en recipientes de borde bajo o borde alto.
Es aconsejable cubrir el recipiente de borde bajo con una tapa para evitar ensuciar el horno con salpicaduras del condimento.
Las carnes cubiertas resultan mas blandas y jugosas, mientras que las descubiertas resultan mas crujientes.

Los tiempos indicados valen para cocciones con recipiente cubierto o descubierto.

Kg 1 35 30 +35 parte superior de la forma.

Pan pasta 2 prerisc.10 200 2 prerisc.10 1 Dejar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de lamisma.
Precalentar durante 15 minutos el

. . . horno. Preparar la pizza en la grasera

Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y
jamon, aceite, sal, orégano.

U{ﬁ]glsi?eﬂi 24 n° 24 1 30 = 35 220 2 25 = 30 200 fci)tg:: 24 vol au vent en la grasera y

E ) 200 Precalentar durante 15 minutos el

ocaccla ar. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al

(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

laforma en el centro de la misma.

Roastbeef

Situar la carne en una bandeja Pirex de

* Pescado

entero Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 borde alto con sal y pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccion.

. Cocer la carne en bandeja Pirex
Solomillo de Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 =90 200 | cubierta con sal,pimienta,aromas
cerdo enrollado naturales,aceite y mantequilla.
Solomillo de
ternera Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cocercomoarriba
enrollado
Salomillo de Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cocercomoarriba.
buey filete

s | CSr? | 2 |Meas | zo | o | asedo | o | ol ietssole sl
samn [0y 5 | a0eas | o | 2 | a0eas | o |Socerotesminuo padocnbardes
lenguado  |Filetes/Kg1| 2 | 40+45 | 220 | 2 | 3540 | 200 |S°%er e lenguado con saly una
Dorada 2enteras | 2 40+ 45 220 2 35 + 40 200 |Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado

Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| coccion en | ratura |[Estante] coccién en | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno

* Aves, Conejo

Coloque la pintada en bandeja Pirex o

Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Como para la pintada.

Trocear el conejo en partes iguales y
situarlas en la grasera esmaltada,
condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta

Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200

* Dulces, Pasteles

Pastel cacao en Scatola 1 55 180 1 50 160 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote Scatola 1 65) 175 1 40 + 45 160 durante 10 min.

Pastel de En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
1 65 180 1 160 durante 10 min.

180 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
durante 10 min.

Scatola 50 + 60

zanahorias en bote

Torta crostata
albicocca

* Verdura

700 gr 1 40 200 2 30 =35

Colocar los hinojos cortados en 4
partes y tapados en bandeja Pirex,con
mantequilla y sal y preferiblemente con
la parte interna hacia arriba.

. . Rabanar los calabacines y cocer en bandeja
Calabacin 800 gr 1 70 220 1 60 +70 200 Pirex, cubiertas con mantequillay sal.

Hinojos 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 +70 200

Cortar las patatas en partes iguales y

Patatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano o romero en bandeja Pirex.
Zanahorias 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Cortar las zanahorias y cocerlas

ubiertas en bandeja Pirex.

Manzanas - . Cocer la fruta en bandeja de Pirex o ceramica
enteras Kg 1 1 45+55 220 2 45+55 200 no cubierta. Dejar enfriar en horno.

Peras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

Molocotones Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

+ Coccion al grill

La coccion al grill debe ser realizada colocando el alimento bajo el grill eléctrico a rayos infrarrojos. Atencion: durante el funcionamiento el grill esta al rojo
vivo. La grasera debe ser colocada bajo la rejilla para recoger las salsas.

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
5 ) 5 ; soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta
4 rebanadas 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill ultimar la coccion. Advertencia:mantener el
pan de molde en calinete en el fondo del

horno antes de servir.

Pan de molde
tostado

10 5/8 Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
Grill 3 Grill grasera; tras la 1a brufidura dar la vuelta al
& el (10 precal.) bikini hasta ultimar la brufiidera.

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccién dar la vuelta a las

25/30 . 15/20 . salchichas hasta ultimar la coccion.
(5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccion. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas

Bikinis 4 B

Salchichas n°6/Kg 0,9 4

Disponer las piezas debajo de la accion del

. o 25 . 15/20 :
Costillas de buey | n°4/Kg 1,5 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill | grill grande y darles la vueltas dos veces.

/60 Grill 3 50/60 Grill Condimente con aromas naturales y darles
(5 precal.) i (10 precal.) i la vuelta de vez en cuando.

Muslos de pollo | n°4/Kg 1,5 3

Este electrodomestico estd marcado conforme a la directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(WEEE). Asegurandose que este producto ha sido eliminado correctamente, ayudara a evitar posibles consecuencias negativas en el
ambiente y la salud de las personas, que pudiera verificarse por causa de un anémalo tratamiento de este producto El simbolo sobre el
producto indica que este aparato no puede ser tratado como un residuo doméstico normal, en su ligar debera ser entregado al centro de
recogidas para reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. La eliminacion debe ser efectuada de acuerdo con las reglas
medioambientales vigentes para el tratamiento de los residuos. Para informacion mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y

s reciclaje de este producto, por favor contacte con la oficina compentente (del departamento de ecologia y mediomabiente), o su servicio de
recogida a domicilio silo hubiera o el punto de venta donde comprd el producto.




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

WAARSCHUWING: Het apparaat en de bereikbare delen worden heet tijdens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de warmingselementen niet aanraakt.

* Kinderen jonger dan 8 jaar niet bij het apparaat llaten mits onder continue toezicht.

* Dit apparaat kan op een veilige manier worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als
zijonder toezicht staan of worden geinstrueerd over het gebruik van het apparaat.

* Kinderen niiet met het apparaat laten spelen.

* Schoonmaak en onderhoud niet door kinderen laten doen zonder toezicht.

* Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Pas op dat u de verwarmingselementen in de oven niet
aanraakt.

WAARSCHUWING: Onderdelen kunnen heet worden. Hou jonge kinderen op afstand.

» Gebruik geen agressieve schuurmiddelen of scherpe metalen schrapers om de oven glazen deur
schoon te maken, aangezien zij kunnen krassen op het oppervlak, tevens kan dit een barst in het glas
veroorzaken.

* De oven moet uitgeschakeld worden voordat u de beveiliging verwijderd, deze moet vervolgens
geplaatst worden zoals aangegeven in de handleiding.

» Gebruik alleen de aanbevolen temperatuursmeter voor deze oven.

» Gebruik geen stoomreiniger.

WAARSCHUWING: Verzeker u ervan dat de kookplaat uiitgeschakeld is voordat u de lamp gaat
vervangen ivm een electrische schok.

* De middelen voor ontkoppeling moeten zijn opgenomen in de vaste bedrading in overeenstemming
met de bedradingsregels.

* De instructie vermeldt het type van de kabel dat moet worden gebruikt, rekening houdend met de
temperatuur van de achterkant van het apparaat.

* Als het snoer beschadigd is, moet het worden vervangen door een speciaal snoer verkrijgbaar bij de
fabrikant of service center.

LET OP: Om een gevaar als gevolg van onbedoeld resetten van de thermische beveiliging te
voorkomen, moet dit apparaat niet worden gevoed via een externe schakelaar, zoals een timer, of
aangesloten worden op een circuit dat regelmatig wordt in-en uitgeschakeld.

LET OP: Toegankelijke onderdelen kunnen heet zijn wanneer de grill in gebruik is. Jonge kinderen
dienen weggehouden te worden.

* VVoor het schoonmaken moet overtollig vuil verwijderd worden.

* Tijdens het zelf -reinigende pyrolytische werking kan het oppervak warmer worden dan normaal, houdt
kinderen op afstand.



1. ALGEMENE AANWIJZINGEN

Lees deze handleiding aandachtig. Hierin treff u betangrijke gegevens aan omtrent installatie, gebruik en onderhoud. Bewaar deze handleiding voor

eventuele toekomstige raadpleging.

De eerste keer dat de oven in werking wordt gesteld, kan er een stinkende walm vrijkomen. Dit is te wijten aan de eerste verhitting van de lijm op de
isolatiepanelen rond de oven. Dit is volkomen normaal. Wij raden u aan uw oven eerst een half uur op vol vermogen aan te zetten om deze walm uit
de oven te verwijderen. Wacht u tot de walm verdwijnt, alvorens u het voedsel in de oven plaatst.

Bij een ingeschakelde oven wordt het glas van de deur behoorlijk warm.

1.1 LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

De onderdelen, die in contact komen met voedsel voldoen aan de

EEC richtlijn 89/109.

c € Dit apparaat voldoet aan de Europese Richtlijnen 73/23/EEC en
89/336/EEC, vervangen door 2006/95/EC and 2004/108/EC en
eventuele wijzigingen Verzeker u ervan dat de oven niet is

beschadigd. Indien u hieraan twijfelt, dient u de oven niet te gebruiken
en direct contact op te nemen met de leverancier. Houdt u het
verpakkingsmateriaal van de oven (plastic zakjes, piepschuim en
karton) uit de buurt van kinderen. Dit materiaal kan een gevaar
opleveren voorkinderen.

1.2 VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Het apparaat dient uitsluitend gebruikt te worden voor het doel,
waarvoor hetis ontworpen, d.w.z. het bereiden van voedsel. Elk ander
doel, bijvoorbeeld als verwarming, is onjuist gebruik van de oven en
gevaarlijk.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor mogelijke schade ten
gevolge van een onjuist, verkeerd of onverstanding gebruik van de
oven.

*Bij het gebruik van elk elektrische apparaat dienen
verschillende regels in acht genomen te worden:

- Trek nietaan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen;

- Raak het apparaat niet met vochtige of natte handen of voeten aan;

- Gebruik het apparaat niet indien u geen schoeisel draagt;

- Gebruik geen adapters, tussenverbindingen en/of verlengsnoeren;

- Zet het apparaat bij hapering of siechte werking af en ga er niet aan
sieutelen.

De kabel dient bij beschadiging direct vervangen te worden en wel op
de volgende wijze:

- Haal de stekker uit het stopcontact of schakel de gehele elektrische
installatie uit;

- Verwijder de kabel en vervang hem door een even lange nieuwe,
(van het type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F). Deze kabel moet
geschikt zijn voor het vermogen van het apparaat;

- Ditdient door een technische specialist uitgevoerd te worden;

- De aarde-draad (geel/groen) moet 10 mm langer zijn dan de andere
draden.

*Voor reparaties aan het apparaat dient u zich uitsluitend tot een
officiéle technische service te wenden, alwaar u originele onderdelen
kunt bestellen. Indien al hetgeen hierboven niet in acht wordt
genomen, kan de veiligheid van het apparaat niet gegarandeerd
worden.

*Bedek de wanden van de oven nooit met aluminiumfolie of met
wegwerpproducten om de oven schoon te houden.
Aluminiumfolie en andere producten kunnen smelten als ze in
aanraking komen met de hete ovenwanden, en kunnen de
emaillaag aantasten.

1.3 INSTALLATIE

De installatie valt onder de verantwoording van de koper zelf. De
fabrikant is voor de installatie niet verantwoordelijk. Eventuele
bijstand van de fabrikant bij onjuiste installatie valt niet onder de
garantie. De oven dient door een technisch bevoegd persoon
geinstalleerd te worden volgens de installatie instructies. De fabrikant
is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke of materiéle
schade ten gevolge van een onjuiste installatie.

1.4 INBOUW VAN DE OVEN

Plaats de oven in de daarvoor bestemde opening: onder het aanrecht
of in kolomopstelling. De oven wordt vast gezet door de vier
schroeven in de gaten in de rand vast te draaien. U kunt de schroeven
zien, wanneer u de deur opent. Voor een goede ventilatie dienen bij
hetinbouwen van de oven de op de laatste pagina aangegeven maten
en afstanden in acht te worden genomen.

Opmerking: Bij ovens die onder een kookplaat aangebracht worden,
dient men de aanwijzingen in de handleiding voor de kookplaat op te
volgen.

1.5 BELANGRIJK

De inbouwkast dient geschikt te zijn voor inbouw van het apparaat
teneinde een goede werking te kunnen garanderen. De panelen van
de kasten naast de oven dienen warmtebestendig te zijn. Bij kasten
met houtfineer dient de lijm een temperatuur van 120°C te kunnen
weerstaan. Plastic of gelijmde materialen, die niet bestending zijn
tegen deze temperatuur kunnen vervormd worden of loslaten.
Volgens de veiligheidsnormen dient het ingebouwde apparaat niet in
contact te komen met elektrische onderdelen.

Alle beveiligingsonderdelen dienen zodanig aangebracht te zijn, dat
zij niet zonder gereedschap verwijderd kunnen worden.

Teneinde een goede ventilatie te garanderen, dient de
achterwand van de inbouwope- ning verwijderd te worden. Het
voetstuk dient een opening van minstens 45 mm te hebben.

1.6 ELEKTRISCHE AANSLUITING

Steek de stekker in een correct geinstalleerd geaard stopcontact. Bij
modellen zonder stekker dient met een standaardstekker aan te
brengen, die geschikt is voor het op het typeplaatje vermelde
vermogen. De aarddraad is geel/groen. Deze verbinding dient door
een technisch bevoegd persoon uitgevoerd te worden. Indien het
stopcontact en de stekker niet op elkaar afgestemd zijn, laat dan een
technisch bevoegd persoon een ander stopcontact installeren. Deze
dient ook na te gaan of de draaddoor- snede van het stopcontact
geschiktis voor het door het apparaat opgenomen vermogen.
Aansluiting kan ook plaatsvinden door een geschikte meerpolige
(aan/uit) schakelaar te plaatsen tussen het elektrische net en het
apparaat, die aan de geldende normen voldoet. Zorg ervoor dat de
(geel/groen) geaarde kabel de schakelaar niet raakt. Het stopcontact
of de meerpolige schakelaar dienen op een gemakkelijk toegankelijke
plaats bij de oven gemonteerd te worden.

Belangrijk: Zorg er bij de installatie voor dat de voedingskabel
nergens warmer kan worden dan 50°C. De oven voldoet aan de
veiligheidseisen als voorzien in de normen van de desbetreffende
instituten. De elektrische veiligheid wordt uitsluitend gegarandeerd
indien het apparaart op de juiste wijze met een doelmatige
aardingsinstallatie is verbonden ingevolge de huidige normen m.b.t.
elektrische veiligheid. Ga na of aan deze fundamentele veiligheidseis
is voldaan en laat de installatie, ingeval van twijfel, grondig nakijken
door eeninstallateur.

Ga na of het elektrische vermogen van de stopcontacten
overeenkomt met het maximum vermogen van het apparaat, zoals is
aangegeven op het typeplaatje. Haal er, in geval van twijfel, een
technisch bevoegd persoon bij.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke
of materiéle schade als gevolg van de nietaarding van de
installatie.

ATTENTIE: De spanning en energieverbruik staan vermeld op de
modelsticker (laatste pagina).

1.7 UITRUSTING VAN DE OVEN Afhankelijk van het model

Maak voor het gebruik de accessoires eerst schoon, spoel ze af met
water en maak ze goed droog.

Het eenvoudige rooster dient als
steun voor vormen en schotels.

Het schotelrooster dient meer
bepaald voor het grillen. Dit wordt
meestal samen met de lekbak
gebruikt.

Dankzij hun speciaal profiel blijven
ze steeds horizontaal, zelfs
wanneer ze maximaal uitgetrokken
zijn. Er bestaat geen enkel risico op
het schuiven of overlappen van de
gerechten.




De Lekbak is bestemd voor het opvangen van de jus bij het grillen. Deze wordt slechts gebruikt in de modus Grillen,
Draaispit of Turbogrill, afhankelijk van het model. Voor alle andere bakwijzen moet u deze uit de oven halen. De lekbak
nooit als bakschaal gebruiken, er kan zich rookontwikkeling, vetverspreiding en een snelle vervuiling van de oven \/

voordoen.

De pizza set is ontwikkeld voor het
bakken van een pizza. Voor het beste
resultaat moet u deze gebruiken in
combinatie met de Pizza functie

De grillpan wordt in combinatie met de lekbak
gebruikt voor alle soorten grillgerechten. Een
handgreep wordt meegeleverd om het geheel uit
de oven te kunnen nemen zonder dat u zich
brandt. Laat de handgreep nooit in de oven

liggen

Wanneer u de oven gebruikt, moet u alle niet benutte accessoires uit de oven verwijderen.

2. NUTTIGE TIPS
2.1 VEILIGHEIDSSYSTEEM VOOR DE ROOSTERS

Deze oven is uitgerust met een nieuw
veiligheidssysteem voor het uitrekken van de
roosters. Dit systeem stelt u in staat om de
roosters naar voren te trekken zonder het
gevaar op te lopen, dat het rooster of het
bereide voedsel per ongeluk uit de oven
vallen. Om de roosters uit de oven te halen,
dient u deze naar voren te trekken en lets op
tetillen

2.2 GRILLEREN

Grilleren maakt het mogelijk het voedsel snel een diepe bruine kleur te
geven. Afhankelijk van de grootte van uw gerecht raden wij u aan dit op het
vierde niveau te zetten.

Bijna elk voedsel kan worden bereid onder de grill afgezien van erg mager
vlees of.een rollade. Vlees en vis dat u gaat grillen, dient u eerst licht
tebestrijken met olie.

2.3 De U-COOK Modellen

U-COOK ovens hebben een electronisch gecontroleerde ventilator
snelheid, genaamd VARIOVAN. Tijden s het koken word de sneldheid van
de ventilator automatisch aangepast (multifunctionmode) om zo de
luchtstroom en temperatuur in de ovenruimte te optimaliseren

Alle U-COOK ovens hebben de Softcook functie 2357 Dit

regeld de temperatuur en vochtgehalte. Het reduceerd het
verlies van 50%, dit garandeerd dat het voedsel luchtiger is en
beter smaakt.

Dit is een delicate kookmethode en uitermate geschikt voor
het bakken van brood en gebak.

Dit geeft de mogelijkheid om het fiivo van grillen in te stellen,
tot 50% meer vermogen in vergelijking met de traditionele
multifunctionele oven.

Sommige ovens ziijn voorzien van de nieuwe deur | WIDE DOOR | deze
heeft een groter venster voor makkelijk onderhoud en een betere
thermische isolatie.

2.4 AFHANKELIJK VAN MODEL: U-.-see

Dit is een nieuw verlichtings systeem deze vervangt de traditionele
verlichting.

14 LED lampjes zitten geintegreerd in de deur. Deze produceren witte
hoogwaardige verlichting welke er voor zorgt dat u goed in de oven kunt
kijken, helder en zonder schaduw.

Voordelen:

U.see Systeem, afgezien van het perfect verlichten van de oven is de
levernsduur langer, makkelijk te onderhouden en bespaard het ook nog
eens energie.

- Perfect zicht

- Langere levensduur

- Erglaag energieverbruik, -95%
vergeleken met de traditionele
Verlichting

“Apparaten met witte LED verlichting van 1M Klasse volgens IEC 60825-
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (gelijkwaarig aan EN 60825-1: 1994 + A1:
2002 + A2: 2001); maximale afgifte licht sterkte 459nm < 150uW. Niet
rechtstreeks waargenomen met optische instrumenten.

2.5 KOOKTIJDEN

Op pagina 32 en 33 vindt u de aanbevolen kooktijden en temperaturen.
Houdt u deze gegevens aan als u de eerste keer een gerecht gaat
bereiden in uw oven. U kunt deze tijden en temperaturen echter
aanpassen aan uw eigen ervaringen. Wij raden u aan uw oven eerst een
half uur op vol vermogen aan te zetten om onprettige luchtjes uit de oven te
verwijderen.

2.6 ZELFREINIGENDE OVENWANDEN

Als extra optie zijn voor alle modellen speciale zelfreinigende
ovenwanden met een micro-poreuse beschermlaag verkrijgbaar Met
deze ovenwanden hoeft u uw oven niet meer met de hand schoon te
maken. Het vet dat tijdens het bereiden van uw voedsel tegen de
wanden aan komt, wordt door de micro-poreuse beschermlaag
afgebroken en de katalytische wanden zetten het om in gas.
Bovenmatig spatten kan desondanks de porién verstoppen en
daardoor de zelfreiniging hinderen. Dit kan worden hersteld door de
lege oven ongeveer 10-20 minuten op de maximum temperatuur aan
te zetten.

Gebruik geen bijtende middelen, metalen sponsjes, scherpe
voorwerpen, ruwe doeken of chemische schoonmaakmiddelen, deze
kunnen permanente schade toebrengen aan de katalytische wanden.
Wij raden u aan om diepe bakplaten te gebruiken of een vangschaal
onder de grill te plaatsen, wanneer u vettig voedsel bereid. Indien de
wanden zodanig met vet zijn bedekt, dat de katalytische reining niet
langer effectief is, dient u dit vet met een zachte doek of spons
doordrenkt in heet water schoon te maken. De wanden moet poreus
gehouden worden voor een doelmatige reiniging.

N.B.: Alle zelfreinigende ovenwanden, die momenteel verkrijgbaar
zijn hebben een levensduur van ongeveer 300 uur. U dient deze dus
naongeveer 300 uur te vervangen..

2.7 AQUACTIVAFUNCTIE

DeAquactivaprocedure maakt gebruik vanstoomom achtergebleven
vetenetensrestenuit de ovente helpen verwijderen.

1. Giet300mlwater inhetAquactivareservoir aan
deonderkantvandeoven. —_

2. Stel deovenfunctieStatic ( _°_ ) ofBottom ( __ ) verwarming in
3. Stel de temperatuur inmet het pictogramAquactiva ggg

4. Stel hetprogrammamet een looptijd van 30minuten in.

5. Na30minutenschakelthetprogrammauit en koelt deovenaf.

6. Als het apparaatafgekoeld is, kan het reinigen van debinnenkant
vande oven meteen doekbeginnen.

Waarschuwing:
Zorg ervoordat het apparaatafgekoeld is voordatu het aanraakt.
Opgelet voor allehete opperviakken, omdateen risicoop
brandwonden bestaat.
Gebruikgedestilleerd ofdrinkbaarwater.
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2.8 SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

DE GLAZEN ONDERDELEN

Wij bevelen u aan om na elk gebruik het glas van de ovendeur schoon te
maken d.m.v. absorberend papier. Indien er teveel vetspatten op zitten
kan u deze nadien met een uitgewrongen spons en een
schoonmaakmiddel reinigen en daarna spoelen. Nooit schuurmiddelen of
snijdende voorwerpen gebruiken. U mag nooit een stoomreiniger of
hogedrukreiniger gebruiken om de oven schoon te maken. Laat het



apparaat eerst afkoelen alvorens het schoon te maken; haal vervolgens
de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit af middels de
hoofdschakelaar. Maak de roestvrijstalen en geémaillerde delen schoon
met warm water en niet bijtende of vloeibare zeep. Gebruik geen
schuurmiddelen, bijtende wasmiddelen, bleekmiddelen of zuren om het
apparaat schoon te maken. Het is heel belangrijk de oven schoon te
maken na iedere keer dat u de oven heeft gebruikt. Vetten, die aan de
wanden van de oven zijn blijven zitten, kunnen de volgende keer datu de
oven gebruikt, voor nare geurtjes zorgen of zelfs het kookresultaat
beinvloeden.

Gebruik heet water met een geschikt schoonmaakmiddel om de oven
schoon te maken; vewijder de zeepresten grondig. De oven kan ook
uitgerust worden met zelfreinigende ovenwanden, zodat het
bovenstaande onnodig wordt. (Zie hiervoor het volgende hoofdstuk).
Gebruik voor het schoonmaken van de roestvrijstalen grill een
schoonmaakmiddel en schuursponsje. De glazen oppervlakken dient u
schoon te maken, wanneer deze koud zijn. Schade aan de glazen delen
vallen niet onder de garantie indien u het bovenstaande niet in acht
neemt.

Om het binnenlichtje te vervangen dient u: de stekker uit het stopcontact
te halen of de elektriciteit af te sluiten en de oude lamp te vervangen door
een soortgelijke nieuwe lamp.

2.9 SERVICE DIENST

Alvorens u de Service Dienst belt

Indien de oven niet werkt, raden wij u aan:

— na te gaan of het apparaat goed is aangesloten. Indien u de oorzaak
niet kunt ontdekken:

— haal de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit van de oven
af middels de hoofdschakelaar

—gebruik de oven niet meer en ga er niet zelf aan sleutelen

— bel de Service Dienst

Noteert u, voordat u de Service Dienst belt, het typenummer van uw
oven (zie binnenziide van de ovendeur) Bij de oven zit een
garantiecertificaat, welke u recht geeft op één jaar garantie vanaf de
datum van aankoop

3. KOOKWEKKER
3.1 GEBRUIK VAN DE KOOKWEKKER

U stelt de kookwekker in door deze eersteen
maal compleet om te draaien (met de klok
mee).

Draai de schakelaar vervolgens terug naar
de gewenste positie/tijd.

Zodra de ingestelde tijd is overschreden,
gaat er gedurende enkele seconden een
geluidssignaal .

3.2 GEBRUIK VAN DE TIMER MET UITSCHAKELFUNCTIE

. Con questo meccanismo & possibile
programmare la durata espressa in minuti
della cottura e quindi lo spegnimento
8¢ | automatico del forno al termine del tempo
~ | desiderato (max. 120 minuti).

S°®| Allo scadere del tempo prescelto, la
S, manopola raggiungera la posizione di
suoneria O in corrispondenza della qua le i |
forno sispegne automaticamente.

¢
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De oven werkt alleen wanneer de
kookwekker is ingesteldl?f indien de timer op de positie van het
wijzersymbool is gezet

Analog Timer Setting
When you push the knob, the minute arrow
goes one minute forward. If you keep the
knob pressed, the arrows move quickly
forward.

Uren wijzer ~ Minuten wijzer Druk knop
3.3 ELEKTRONISCHE PROGRAMMA'S GEBRUIKEN
HOE UIT TE SCHAKELEN WERKING DOEL

FUNCTIE HOE TE ACTIVEREN

3.4 DE JUISTE TIJD INSTELLEN

e TNl
o LI o,

WAARSCHUWING:

* Druk 4 keer op de

)

centrale knop.

* Instellen de tijd in met de "=" "+" knoppen.

* Laat alle knoppen los.
WAARSCHUWING: De oven werkt alleen als de klok is ingesteld.

Na installatie van de oven en na het onderbreken van de voeding (dit is te
herkennen aan de knipperende cijfers {2:.0C op het scherm) dient u eerst de
4 | juiste tijd in te stellen. Dit gebeurt als volgt:

WEKKER +Druk 4 keer op de centrale knop | *Wanneer de ingestelde tijd is *Activeert een alarm nadat de *Hiermee kunt u de oven
+Druk op de knoppen "-" "+" verstreken, klinkt er een hoorbaar ingestelde tijd verstreken is. als alarmklok gebruiken
om de gewenste tijd in te stellen. | alarm (dit alarm stopt vanzelf - *Tijdens het programma zal het (zelfs indien u de oven
+Laat alle knoppen los. u kunt het alarm echter direct stoppen | display de resterende tijd niet gebruikt).
door op SELECT te drukken). weergeven.
*Druk 2 keer op de centrale knop | *Wanneer de ingestelde tijd is *Hiermee kunt u de vereiste *Druk op een willekeurige
*Druk op de knoppen "-" "+" verstreken, wordt de oven automatisch | kooktijd voor het gekozen gerecht | knop om het signaal te
BAKTIJD om de vereiste kooktijd in te stellen| uitgeschakeld. Indien u het koken van tevoren instellen. ) beéindigen. Druk op de
+Laat alle knoppen los. eerder wilt afbreken, zet u de * Om te controleren hoeveel tijd er | centrale knop om terug te
+Stel de kookfunctie in met de selectieknop voor de ovenfunctie op | nog resteert, drukt u op de keren naar de klok functie.
J . selectieknop voor de ovenfunctie. | positie O of stelt u de tijd in op 0.00 | SELECT-knop.
. (de knoppen SELECT en "-" "+") +*Om de ingestelde tijd te wijzigen,
drukt u op de SELECT-knop.
Verander de instelling door op
"-" "+" tedrukken.
EINDE *Druk 3 keer op de centrale knop | *De oven wordt *Voor het instellen van de kookwekker.| «Deze functie wordt als ‘baktijd’ functie
*Druk op de knoppen "-" "+"om | uitgeschakeld op het +*Om de ingestelde tijd te controleren, ebruikt Als een aerecht bivoorbeeld
BAKTIJD het tijdstip in te stellen waarop de | ingestelde tijdstip. Druk 3 keer op de centrale knop. geDIUIKLAIS €en g I
g oven moet worden uitgeschakeld. | *Om de oven handmatig +Om de ingestelde tijd te wijzigen, 45 minuten in de oven moet en om
v +Laat de knoppen los. uit te schakelen, zet u de drukt u tegelijkertijd op de SELECT | ongeveer 12.30 uur klaar moet zijn,
*Stel de kookfunctie in met de selectieknop voor de knopen "' "+" . kies dan de vereiste functie, stel de
end selectieknop voor de ovenfunctie. | ovenfunctie op positie O. baktijd op 45 minuten in en het eind
*Druk op Set (+) gedurende een | «Druk opnieuw op Set (+) gedurende van de bakfid op 1230 uur
vifftal seconden de display geeft | een vijftal seconden. Alle functies zijn *Wanneer de kookijd verstreken is,
KINDERSLOT STOP aan en stelt vooraf | nuopnieuw beschikbaar. wprdt de oven automaﬂsch
ingestelde tijd in als alternatief.Alle uitgeschakeld en Klinkt er een alarm.
functies zijn nu vergrendeld. De oven wordt dan automatisch om
11.45 uur ingeschakeld (12.30 uur

minus 45 minuten) tot het ingestelde
eind van de baktijd waarop de oven
automatisch uitgeschakeld wordt.
WAARSCHUWING:

Indien het EINDE van de kooktijd
wordt ingesteld zonder de tijdsduur
zelf in te stellen, wordt de oven
meteen ingeschakeld. De oven
stopt vervolgens aan het EINDE
van de ingestelde kooktijd.




3.5 DE ANALOGE KLOK/PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

3.6 INSTELLING VAN DE TIJD

Lampje T -
SUUF van SN XII Y bgg;ﬁjsan «Druk de instelknop gedurende 4 seconden in. Op de
e oyeus de cyclus programmator verschijnt "SET". U hoort een bieptoon.
> y *Pas het uur aan door op de knop te drukken. De wijzer gaat
minuut per minuut vooruit; voor een snellere voortgang houdt u de
> = instelknop ingedrukt.
A& ) \;S/temnop Elke handeling moet binnen de 4 seconden worden uitgevoerd,
- anders wordt ze geannuleerd.
— {
Aifichering van de ZE o Een tijdsduur of een pauze kunnen geafficheerd worden, hier
bedieningen hoeft u geen rekening mee te houden.
HOE GEBRUIKEN? HOE STOPPEN? DOEL? WAAROM?
MANUEEL « Dit is slechts mogelijk in « Zet de bedieningsknoppen |  De oven laten werken  De gewenste kookfuncties
kookmode. Geen regeling op stop handmatig kiezen.
op de programmator
* Druk twee maal op de « Tijdens het aftellen, ziet u * Een belsignaal instellen op | < Dit dient slechts als
instelknop, u ziet "BEL" de resterende tijd in het einde van de tijd. geheugensteun. Er
gevolgd door "---" minuten. eenmaal de laatste verandert niets aan het
TIMER * Stel een tijq in door aan de mingut.afgelopen is, ;ult u functioneren van de oven.
knop te draaien de tijd in seconden zien. Op
maxi 90 min. het einde zult u "000" zien
AFFICHERING en een bieptoon horen. Om
"BEL” deze te stoppen, drukt u op
de knop. Het is op elk
moment mogelijk om de
timer te stoppen of te
wijzigen.
« Voor elke handeling, * Als de tijd om is, zal de * De duurtijd van het koken | « Wanneer de kooktijd
kiest u de temperatuur en | programmator "End" laten | selecteren. afgelopen is, wordt de
de gewenste functie. zien, het duurlampje gaat oven automatisch
* Druk een keer op de knipperen en de oven stopgezet en hoort u een
instelknop. De indicatie wordt automatisch belsignaal om u te
"Dur" wordt weergegeven | stopgezet. Een beltoon waarschuwen.
en het duurlampje gaat klinkt om u te
knipperen. waarschuwen. Om deze te
KOOKTIJD « Stel de gewenste duurtijd | stoppen, drukt u op de
e 20 in door aan de knop te instelknop. Druk een
draaien. tweede keer om het
bl Al De resterende tijd wordt kookproces terug op te
"DUR" weergegeven en het starten, als dat nodig zou
duurlampje gaat vast aan. | zijn.
Zet de functiewijzers op
stop.
* Voor u begint, kiest u de * De oven stopt * Laat toe om een Voorbeeld: het is nu 10u.
temperatuur en de automatisch als de kookproces te Het gerecht moet 45
gewenste functie. kookduur is afgelopen. programmeren zodat het minuten koken en moet
* Druk een keer om de Een belsignaal weerklinkt | koken klaar is op het om 12u klaar zijn. 1, kies
duurtijd te regelen; zie om u te waarschuwen. Om | gewenste uur. een kookfunctie en
hierboven. dit signaal te stoppen, temperatuur
UITGESTELDE | * Druk een tweede keer, dan | 4+, op de instelknop. 2. Stel de kookduur in op
MODUS Z',?t u "PAUY, geV.OIQd.door " | Druk een tweede keer, om 45min
-, het startlampje knippert | |\ 4\ 0oL broces te 3. Regel de wachttijd o
Maxi pauzetijd | en u kunt de wachttijd voor proces . - Neg Jd op
) het starten van de oven herstarten, indien nodig. 75min (10u tot 11u15). De
24 min. : Zet de functiewijzers op oven zal wachten tot
instellen. Gedurende de
AFFICHERING | \y5chtijd, is de oven in stop ) ) 11u15, dan opstarten en
"PAU" waakstand en de duur- en Het is mogelijk om tijdens na 45min, dus om 12u
startlampjes branden. het kookproces de automatisch stoppen.
Eenmaal de Wachttijd wachttijd of de kOOktijd te
beéindigd is start de oven veranderen of te
het kookproces en enkel het | annuleren. Opgepast, als
duurlampje blijft branden. u de wachttijd annuleert,
zal de oven automatisch
opstarten.




4. GEBRUIK VAN HET ELECTRONISCHE PROGRAMMA (Type A)

Kookwekkerof Display for @
Auto lampje — temperatuur en tijd.
[ ] — o —

Q

s < ’I .07

/ \ o« L L
@
\ / - +
A @ Instel toetsen

[9] Tiid keuze knop

LET OP!

& [u-cook™®

1

(@

Verlichting: & Functie met ventilator

U-cook Functie met VARIOVAN
% Ontdooien

herkennen aan de knipperende 12:00)

rre .

L Het lampje
nT
L

c
H

“on

de tijd, ook als de twee keuze knoppen op uit staan.

FUNCTIE
Stille stand

Functie keuze knop*

4

. Kookwekker of Auto lampje

. Verlichting

. Functie met ventilator

. Functie met VARIOVAN
Ontdooien

. Display for temperatuur en tijd.
. Instel toetsen

. Functie keuze knop

. Tijd keuze knop

* afhankelijk van model

van de temperatuur indicatie knippert totdat de ingestelde temperatuur is bereikt.

Het eerste wat u moet doen als de oven is geinstalleerd of na een stroomstoring is de tijd instellen (dit kunt u

1 HOT: Als het kookprogramma is beeindigd en de oven nog heet is zal << HOT>> in het diplay verschijnen, afgewisseld met

HOE IN WERKING
STELLEN?

HOE UITSCHAKELEN?

WAT DOET HET?

WAAR IS HET
VOOR BEDOELD?

* Draai de linker keuze knop
naar de "Stille stand”

* Draai de keuze knop naar
de UIT positie

» Mogelijkheid tot
uitschakelen van het
geluid van de kookwekker

* Het uitschakelen van het
geluid van de kookwekker

Tijd instellen

<)

« Draai de linker keuze knop
op de positie "tijd instellen”
* gebruik de "+" en "- " om
in te stellen.

* Draai de keuzee knop
naar de UIT positie

* Instellen van de tijd welke
op het display verschijnt

* Om de tijd in te stellen.
Tip. Stel altijd eerst de tijd
in als de oven is
geinstalleerd of na een
stroomstoring
(knipperende 12:00)

Kooktijd instellen
v
start

« Draai de rechter keuze
knop naar een

kookfunctie.

* Draai de linker keuze knop
naar de positie "kooktijd
instellen"

« Stel de kooktijd in dmv de
"+"en de "-".

» Lampje Auto gaat branden

« Als de kooktijd is verstreken
schakeld de oven
automatisch uit en gaat er
een aantal seconden een
alarm klinken.

Om het koken vroegtijdig te
beeindigen, stel de tijd in op
00:00 door de linkerknop
naar “kooktijd instellen” te
draaien en met de “+’en “-”
in te stellen.

« Instellen van de kooktijd
bij een gekozen recept.

* Als de kooktijd is ingesteld
kunt u de actuele tijd weer
zien door rechterknop op
UIT te zetten

* Voor het koken van de
gewenste recepten

Kooktijd einde
v
end

* Draai de rechterknop op
een kookfunctie.

* Draai de linkerknop op
"Kooktijd einde"

« Stel de tijd in dmv de "+"en
de "-"

* het lampje auto gaat
branden.

« Als de ingestelde tijd
verstreken is gaat de oven
automatisch uit.

* Om het programma
vroegtijdig te stoppen
draaid u de knop naar UIT.

* Mogelijkheid tot instellen
van de eindtijd van een
programma.

» Om de kooktijd te bekijken
draaid u de knop naar
"Kooktijd einde”

* Deze functie is bedoeld
om vooruit te plannen.
Biiv.

het gerecht moet 45 min
koken en klaar zijn om
12:30; u stelt de kooktijd
in op 45 min en de Kooktijd
einde om 12:30.

Het koken begint dan
automatisch om 11:45 en
zal stoppen als de
gewenste kooktijd voorbij
is en vervolgens gaat de
oven automatisch uit

Kookwekker

QA

« Draai de linker knop op de
"kookwekker"

« Stel de tijd in met de "+'en
de "’

« Stel de tijd op 00:00 in
door de linker knop op
"kookwekker" te draaien
en gebruik de "+"en "-”

* Laat een alarm klinken
voor een paar seconden
aan het einde van de
ingestelde tijd.

» Gebruik maken van de
oven als alarm terwijl de
oven uitgeschakeld is.

Kinderslot

&

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

« kinderslot actief STOP
verschijnt in het display

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

» STOP verdwijnt in het
display

* De oven kan niet gebruikt
worden.

 Handig en veilig als er
kinderen in huis zijn.




5. INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

T°C e
vooringesteld | T °C instelling
Functiekeuze-| Model met el T Functie
knob :'::;:gm;ca']: temperatuur
instelling
(Type A)
N Dit schakeld de ovenverlichting in.
O Ditz al automatisch de koelventilator inschakelen (alleen op modellen met mantelkoeling)
Ontdooien
% yo Deze stand laat lucht op kamertemperatuur rond het diepvriesprodukt circuleren, zodat het
(¢ in enkele minuten ontdooid is, zonder de proteine samenstelling te wijzigen of te schaden.
Sprinter
Deze positie versnelt de opwarmtijd van de oven. Als het is geselecteerd zal de oven meteen
gaan verwarmen (het duurt 8 min om 200°C te bereiken) U kunt de gewenste temperatuur
Sprinter= MAX MAX instellen dmv de temperatuurknop.
Het einde van de voorverwarmfase is zichtbaar op het bedieningspaneel dmv het lampje "°C".
Het voorverwarmen is beéindigd als het lampje "°C" uit gaat en het mogelijk is om de gewenste
kookfunctie in te stellen. U mag NOOIT voedsel in de oven doen als deze nog aan het
voorverwarmen is.
Conventioneel gebruik
— 220 Hierbij werken de verwarmingselementen aan de boven- en onderkant.
. 50 = MAX Dit is de traditionele manier van bereiding van voedsel. Ideaal om te bra-
— 50 < 240 den, wildgerechten te bereiden, koekjes en appelbollen te bakken en om
* % te bereiken dat het voedsel knapperig blijft.
I
& 200 Geventileerde oven:
2, 50 = MAX De hete lucht, wordt geleidelijk door de ventilator over alle niveaus verdeeld. |deaal voor het
.o - gelijktijdig bereiden van diverse gerechten (vlees, vis e.d.) zonder menging van luchtjes en
* @ 50 + 230 smaken. Het is zeer geschikt voor delicate gerechten, cake, taarten, bladerdeeg enz.
SOFT COOK (a)
Soft 200 Zachte kook functie is voor banket en brood. Met dank aan de verlaagde ventilatorsnelheid,
coo verhogen de interne dampen. Dit zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van
ook _ h de int d Dit t timal diti het koken/bakk
50 + 230 voedsel dat elastisch moet blijven. Bijv: Cake en brood.
ag 160 50 = MAX Onderwarmte plus ventilator
— 50 = 220 - Deze functie is speciaal geschikt voor delicate gerechte zoals taart, cake en souffle.
GRILL: U moe moet de grill met een gesloten deur gebruiken.
. Enkel de bovenweerstand wordt gebruikt en u heeft de mogelijkheid om de temperatuur te
~— Niveau 4 50 = MAX regelen. U moet 5 minuten voorverwarmen om de weerstand te laten gloeien. Succes verzekerd
. - bij het grillen, bereiden van brochettes en bij het gratineren. Wit viees moet van de grill verwijderd
1+4 blijven, hierdoor wordt de baktijd langer, maar blijft het viees sappiger. Rood vlees en visfilets
moeten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak
. De oven heeft twee posities grill :
LR Niveau4 | 50:MAX | _
124 Grill : 2200 W Super Grill : 3000 W
TURBOGRILL (a) : U moet de turbogrill grill met een gesloten deur gebruiken
Gebruiken van de bovenweerstand en de turbine die de lucht in de ovenruimte stuwt. Voor
D 190 rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit vlees is dit nutteloos. Ideaal voor het grillen
% 50 = 200 van dikkere stukken, het braden van grote stukken, zoals varkensgebraad, gevogelte, Het te
180 + 200 bakken gerecht rechtstreeks op het rooster in het midden van de oven op middenhoogte
plaatsen. De lekbak onder het rooster schuiven om zo de vetten op te vangen. Zeker zijn dat
het gerecht niet te dicht bij de grill staat. Halfweg het te bakken stuk omdraaien.
haaad Niveau 4 0= 200 Plateau positie
S 124 50 + Inwerkingstelling van de grill/ldraaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.
. Pizzafunctie
220 50 = MAX Met deze functie wordt dezelfde warmte afgegeven als bij de traditionele houtoven waarin

pizza’s worden gebakken.

(a) Afhankelijk van het model - Functie met Vario Ventilatie - Vario Ventilatie is een exclusief sijsteem ontwikkeld bij Candy om het kookresultaat,
temperatuur en luchtmanagement te optimaliseren. Het Vario ventilatiesysteem is een zelfactiverend systeem welke automatisch de ventilator snelheid
veranderd als de functie is geselecteerd.

* Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304.

** Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304 ter bepaling van de energie efficiency klasse

2

Dit apparat voldoet aan de Europese richtlijinen 2002/96/EC voor elektrische en elektrnische afval. Door dit apparat
correct te verwijderen, help u het potentiéle negatieve gevolg voor de omgeving en menselijke gezondheid te
voorkomen, welke anders door onjuiste verwijdering zou kunnen worden veroorzaakt. Het symbool op het product
duidt aan dat dit product niet behandeld zal woorden als huishuidelijk afval. In plaats daarvan zal het apparaat naar
het verzamelpunt voor de recycling moet in overennstemming met plaatselijke milieuvoorschriften voor
afvalverwerking uitgevoerd dit product, neemt u contact op met uw gemeenlijke reiningingsdienst of de dealer waar

u het apparaat heeft gekocht.




5. BAKTIUDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Hoeveelheid Niveau rooster ..
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 2° Niveau 40-50
Licht deeaq: Taart 170 2° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Appeltaart 200 2° Niveau 35
. : Cake 170 2° Niveau 35
el L Koekjes 180 2° Niveau 25
Bladerdeeg: Biscuits 200 2° Niveau 20
Vlees Gebraden 1kg 220 2° Niveau 90
Karbonade 1kg 200 1° Niveau 60
Varkensvlees Haas 1kg 200 1° Niveau 60
Gehaktballeties 1 kg 180 2° Niveau 65
Worstjes 1.5 kg 170 1° Niveau 45
Bout 1 kg 220 1° Niveau 95
Rundvlees: Haas 1kg 220 1° Niveau 75
Lncyess Roast-beef 1kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1 kg 230 1° Niveau 45
Bout 1 kg 200 1° Niveau 95
. Gebraden 1 kg 180 2° Niveau 90
Ll Rollade 2 kg 180 1° Niveau 100
Borst 1 kg 180 1° Niveau 60
Lamsvlees: Bout 1 kg 200 2° Niveau 95
. Schouder 1 kg 175 1° Niveau 70
Schouder 1kg 180 1° Niveau 85
Schapenvlees: Bout 1.5kg 200 1° Niveau 90
Borst 1.5kq 180 1° Niveau 70
Gebraden fazant 1 kg 200 1° Niveau 70
Wild: Haasgebraad 2 kg 175 1° Niveau 75
Konijn 1 kg 175 1° Niveau 75
Kalkoen 1.5kg 180 2° Niveau 70
Parelhoen 1kg 180 2° Niveau 65
Gevogelte Eend 2 kg 180 1° Niveau 90
Kip 1kg 175 2° Niveau 75
Pikante kip 1kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5kg 180 1° Niveau 45
Gegratineerde
zeetong 1 kg 200 1° Niveau 25
Lasagne 200 2° Niveau 40
Cannelloni 200 2° Niveau 40
Pizza 200 1/2° Niveau 45
Diversen Pudding 175 1° Niveau 45
Beignet 175 2° Niveau 20
Soufflé 175 1° Niveau 35
Appelbollen 180 1° Niveau 60
BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR STATISCHE OVEN
Hoeveelheid Niveau rooster e
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 1° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 1° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Y/ Il IRl CE 180-190 1° Niveau 20-30
Taart 160 1° Niveau 40-45
Gistdeeg: Tulband 160 1° Niveau 40-45
Chocoladetaart 160 1° Niveau 25-35
Bladerdeeg: Bladerdeegpastel 200 1° Niveau 20
Roast-beef 1.5 kg 190 1° Niveau 90
Kalfsvlees 1 kg 150-160 1° Niveau 120-150
Kalfsfricandeau 2 kg 170-190 1° Niveau 60-90
Lamsvlees 1.5 kg 150-160 1° Niveau 60-75
Reeragout 1.5 kg 200 1° Niveau 90
Wild Zwijnragout 1.5 kg 190 1° Niveau 120
Gebraden duiven 150-150 1° Niveau 45
Kalkoen 2 kg 150 1° Niveau 180-240
Gevogelte: Gans 4 kg 160 1° Niveau 240-270
Eend 2.5 kg 175 1° Niveau 90-150
Kip 1.5 kg 170 1° Niveau 60-80
Vis: Forel 200 1° Niveau 15-25
Lasagne 200 1° Niveau 40
: : Soufflé 180-200 1° Niveau 20
L Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20
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SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

WARNUNG: Das Gerat und die zugénglichen Teile des Gerates werden wéhrend des Betriebs heil3. Das
Berthren der heil3en Geréateteile sollte vermieden werden.

* Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Néhe des Gerates gelassen werden.

» Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen (einschliel3lich Kindern) mit
beeintrachtigten kdrperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder
angewiesen durch eine Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.

* Kinder dirfen nicht mitdem Gerat spielen.

* Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

* Wahrend des Betriebs wird das Geréat heil3. Bitte vermeiden Sie die Bertihrung der heilRen Geréateteile.
WARNUNG: zugéngliche Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3. Kinder sollten fern gehalten
werden.

* Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe Metallreiniger um den Herd und
das Glass zu reinigen, da dadurch Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

» Der Ofen muss ausgeschaltet werden, bevor der Deckel zur Reinigung entfernt wird. Anschliel3end
den Deckel gemal} der Anweisungen wieder montieren.

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fur den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerét zur Reinigung des Ofens.

WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, vergewissern Sie sich, dass der Herd
ausgeschaltetist, bevor Sie die Ofenlampe auswechseln.

* Die Abschaltung muss mit einer festen Verdrahtung im Einklang mit den Verkabelungsregeln
durchgefuhrt werden.

* Die Bedienungsanleitung legt die Art des Kabels, das genutzt werden soll, in Abhangigkeit von der
Maximal-Temperatur des Geréts fest.

* st das Geratekabel beschadigt, muss es durch ein spezielles Kabel ersetzt werden, welches beim
Kundendienst/Hersteller erhaltlich ist.

ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes Zurlickstellen des Warmerelais zu
vermeiden, sollte das Gerédt nicht Uber eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie
beispielsweise ein Timer oder einem Stromkreislauf, der regelmafig ausgeschaltet wird.

ACHTUNG: Zugéngliche Teile kdnnen sich erhitzen, wenn der Grill in Benutzung ist. Kinder sollten
daher fern gehalten werden.

 Verschittete Lebensmittel/Flissigkeiten missen beseitigt werden.

» Wahrend der Selbstreinigung kann die Oberflache heiller werden als gewdhnlich. Bitte halten Sie
daherKinderfern.



1. ALLGEMEINE HINWEISE

Herzlichen Gluckwunsch! Sie haben ein hochwertiges Qualitéatsprodukt erworben. Damit Ihr Gerat stets zu lhrer Zufriedenheit arbeitet, raten wir

Ihnen folgendes:

* Lesen Sie dieses Heft aufmerksam durch: es enthalt wichtige Hinweise zur korrekten Benutzung Ihres Gerates

* Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zur spateren Benutzung sorgfaltig auf.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu Rauchentwicklung und beiRendem Geruch kommen. Hierbei handelt es sich um einen ganz normalen
Vorgang, der auf die erste Erwarmung des Isolierplattenklebers zurtickzufiihren ist, welcher zur Verkleidung des Backofens verwendet wurde.
Warten Sie mitdem Einschieben der Speisen, bis kein Rauch mehr vorhanden ist. Die Backofentiir wird wahrend des Betriebes naturgemal heil3.

1.1 KONFORMITATSERKLARUNG:

*Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/109 fur die Bereiche,

die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

c Das Gerét entspricht den Européischen Richtlinien 73/23/CEE
und 89/336/CEE, ersetzt durch 2006/95/CE bzw. 2004/108/CE,
und deren nachtraglichen Veranderungen

1.2 SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf ausschlieBlich fur den Zweck eingesetzt werden,
fur den es hergestellt wurde, nédmlich die Zubereitung von Speisen.
Jede andere Anwendung (beispielsweise das Heizen von Rdumen)
ist deshalb als zweckentfremdet zu betrachten und demzufolge
gefahrlich. Der Hersteller kann fir eventuelle Schaden, die auf einen
ungeeigneten, fehlerhaften und unverninftigen Einsatz
zuriickzufiihren sind, nicht verantwortlich gemacht werden.

Die Verwendung jedes elektrischen Gerates erfordert die Beachtung
einiger grundsatzlichen Regeln. Das sind insbesondere:

- das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FiRen
berihren.

- das Geréat nicht barfuld bedienen.

- bei Ausfallen und/oder Funktionsstérungen ist das Gerat
abzuschalten. Versuchen Sie nicht, den Fehler auf eigene Faust zu
beheben.

- Bei Beschadigung des Zuleitungskabels ist dieses so schnell wie
moglich auszutauschen. Dies ist ausschlieRlich durch qualifiziertes
Fachpersonal durchzufiihren, unter Beachtung folgender Hinweise:
Blechschutzdeckel abnehmen, Kabel abschrauben und durch ein
anderes (Typ HO5RR-F, HO5VVF, HO5V2V2-F) ersetzen. Das Kabel
mufd der Leistung des Gerétes entsprechen. Der Erdleiter (gelb-griin)
mul vorschriftsgemal 10 mm langer sein als die Hauptleiter. Bei
einer erforderlichen Reparatur wenden Sie sich bitte an lhren
zusténdigen Werkskundendienst und verlangen Sie die Verwendung
von Original-Ersatzteilen.

Die Mifachtung der vorgenannten Hinweise kann die Sicherheit des
Gerétes beeintrachtigen.

sLinieren sie die ofen wande mit aluminiumfolie. Aluminiumfolie
oder jeder andere schutz, im direkten kontakt mit dem heisen
email, vermeidet, dass das email im inneren(innenseiten) des
ofens beschadigt wird.

1.3 INSTALLATION

Der Einbau erfolgt auf Kosten des Endverbrauchers. Der Hersteller ist
von diesem Dienst entbunden. Eventuell an den Hersteller
herangetragene Anspriche, die auf einen falschen Einbau
zuriickgehen, sind von jeder Garantieleistung ausgeschlossen. Der
Einbaumul® entsprechend der Anleitung und durch qualifiziertes
Fachpersonal erfolgen. Durch einen falschen Einbau kénnen
Schaden an Personen, Tieren oder Sachen verursacht werden, fir die
der Hersteller nicht verantwortlich gemacht werden kann.

1.4 EINBAU IN DEN SCHRANK

Das Gerat in den Schrank an den vorgesehenen Platz einsetzen
(unterhalb der Kochflache bzw. einzeln in separater Nische). Die
Befestigung erfolgt durch 4 Schrauben, die in die entsprechenden
Bohrungen des Rahmens eingesetzt werden, welche beim Offnen der
Backofentir sichtbar werden.(Abbildung aufder Letzten Seite). Damit
eine gute Bellftung gewahrleistet ist, mul der Backofen unter
Einhaltung der auf letzten Seite angegebenen Absténde installiert
werden.

Hinweis: Bei Backofen, die in Kombination mit Kochmulden oder
Ceranfeldern eingebaut werden, sind unbedingt die
Montageanweisungen zu beachten, die mit den Kochfeldern
mitgeliefert sind.

1.5 WICHTIG:

Damit eine einwandfreie Funktion des Einbaugerates gewahrleistet
ist, mul der Umbauschrank unbedingt Uber entsprechende
Eigenschaften verfiigen. Die Wande der am Backofen angrenzenden
Schrénke mussen aus hitzebestandigem Material sein. Insbesondere
bei Schréanken aus Furnierholz missen die verwendeten Klebstoffe
Temperaturen bis zu 120°C widerstehen kdnnen: halten die
Kunststoffe oder die Kleber solche Temperaturen nicht stand, so sind
Verformungen und Entleimungen die Folge. GemaR der
Sicherheitsnormen diirfen nach dem Einbau eventuelle Berihrungen
mit elektrischen Teilen nicht méglich sein. Samtliche der Sicherheit
dienende Teile missen so befestigt sein, dall sie sich ohne
Werkzeuge nicht entfernen lassen.

Zur Gewadbhrleistung einer guten Beliiftung ist die hintere Wand
der Einbaunische zu entfernen. AuBerdem muB die
Auflageflache liber einen hinteren Freiraum von mindestens 45
mm verfiigen.

1.6 ELEKTRISCHER ANSCHLUR

In der Bundesrepublik Deutschland ist der Backofen direkt an die
Herdaschlussdose anzuschlieBen. Der elektrische Anschlufl darf
ausschlieBlich durch qualifiziertes Fachpersonal (Elektroinstallateur)
erfolgen.

Beim direkten Anschlul? ans Netz ist darauf zu achten, daf} zwischen
dem Gerat und dem Versorgungsnetz ein der Last entsprechender,
genormter Mehrfachschalter eingebaut wird. Der Netzanschlul mufy
bei dem eingebauten Gerat jederzeit leicht zugénglich sein.

Wichtig: Bei der Installation ist darauf zu achten, dal das
Versorgungskabel an keiner Stelle einer Temperatur von tber 50°C
ausgesetzt wird.

Das Gerat entspricht den Sicherheitsvorschriften derNormanstalten.
Die elektrische Sicherheit dieses Gerétes ist nur dann gewahrleistet,
wenn es vorschriftsgemall an einen einwandfrei funktionierenden
Erdleiter angeschlossen ist, in Ubereinstimmung mit den fir die
elektrische Sicherheit geltenden Normen.

Diese fiir die Sicherheit grundséatzliche Voraussetzung muf} tGberprift
werden, und im Zweifelsfall ist eine sorgfaltige Kontrolle der Anlage
durch geschultes Fachpersonal vorzunehmen. Es ist die elektrische
Belastung der Anlage und Steckdose zu Uberprifen, um festzustellen,
ob diese fir die auf dem Leistungsschild angegebene maximale
Leistung geeignet sind. Im Zweifelsfall einen Elektroinstallateur zu Rate
ziehen.

Wichtig: Der Hersteller kann fiir eventuelle Schaden, die auf eine
fehlende oder fehlerhafte Erdung zuriickzufiihren sind, nicht zur
Verantwortung gezogen werden.

ACHTUNG:

Die Spannung und die Versorgungsfrequenz sind auf dem
Matrikelschild angegeben (Abbildung auf der letzten Seite).

1.7 OFENAUSSTATTUNG (Je nach Modell)

Vor der ersten Benutzung des Zubehdrs, reinigen Sie jedes Teil mit
einem feuchten Schwamm und trocknen Sie es dann mit einem Tuch.

Der einfache Rost dient als Unterlage
fiir Bleche und Backformen.

Der Grillrost ist vorrangig zum Ablegen

von Grillstiicken vorgesehen. Er wird _—7
zusammen mit dem SoRenfanger —
verwendet. Dank ihres speziellen Profils
bleiben die Roste immer waagerecht,
auch wenn sie bis zumAnschlag

herausgezogen werden. DieGerichte kénnen nicht herunterrutschen
oder tiberlaufen

Der SoBenfdanger ist zum Auffangen des Saftes der Grillstlicke
bestimmt.

Erkann auf den Rost gestellt, unter ihn geschoben

oder auf die Bodenplatte gestellt werden.

Den SofRenfénger niemals als Unterlage /
zum Braten verwenden. \

Dies wirde Rauchentwicklung und Fettspritzer und
damit eine schnelle Verschmutzung des Ofens verursachen.



Das Pizza-Set ist ideal zum
Pizzabacken.

Das Set muss zusammen mit
dem Backprogramm.

2. EINIGE NUTZLICHE HINWEISE
2.1. KIPPGESICHERTE GITTERROSTE

Ihr Backofen ist mit besonders geformten
Gleitschienen ausgestattet. Die Gitterroste
kénnen fast vollstandig aus dem Back ofen
herausgezogen werden, ohne dal} sie nach
unten kippen.

Dank der speziellen Gleitschienen bleiben die
Roste sicher in der Waagerechten, und Sie
kénnen die Speisen umriuhren oder deren
Garpunkt feststellen. Um die Gitterroste ganz
herauszunehmen, missen diese leicht
angehoben und an der Vorderseite herausgezogen werden, wie in der
nebenstehenden Abbildung dargestellt.

2.2. GRILLEN

Zum Grillen empfehlen wir, das Grillgut je nach GréRe auf den 3. Oder 4.
Gitterrost von unten zu schieben (s. Abb. 2 Seite 40). Fast alle
Fleischsorten eignen sich zum Grillen, mit Ausnahme von sehr magerem
Wild. Vor dem Girillen sollte das Grillgut ein wenig mit Ol oder Fett
bestrichen werden.

2.3The U-COOIK MODELS

Die Modelle U-COOK verfigen Uber ein patentiertes System zur
elektronischen Steuerung des Umluftventilators, das so genannte
VARIOFAN. Wahrend des Backens wahlt das System automatisch die
geeignete Geschwindigkeit fur den Ventilator (im Multifunktionsbetrieb),
um die Umwalzung der Umluft und somit die Temperatur im Garraum zu
optimieren.

Alle U-COOK Modelle verfiigen tiber die Funktion Softcook
Seft{7] . Diese ermdglicht ein optimales Verhéltnis zwischen

Temperatur und Feuchtigkeit. Der Feuchtigkeitsverlust wird um
50% reduziert, so dass die Speisen zarter und saftiger gelingen. Diese
sanfte Art zu garen ist besonders empfehlenswert zum Backen von Brot,
Kuchen und Gebéck.
Dank dieser Funktion wird die Dauer des Vorheizens r

eduziert: der Backofen erreichtin nur 8 Minuten 200°C.

Diese Eigenschaft ermdglicht es, den Leistungsgrad und die
Intensitat des Grills zu wahlen, wobei bis zu 50% mehr

Leistungim Vergleich zu herkdmmlichen
Multifunktionsbackéfen erreicht werden kann. Einige Backdfen sind mit
der neuen Tur | WIDE DOORl ausgestattet, welche ein gréReres
Sichtfenster besitzt und somit eine leichtere Wartung und bessere
Warmeisolierung gewabhrleistet.

2.4 Beleuchtungssystem |J . S&& - je nach Modell

Das ist ein Beleuchtungssystem, das die traditionelle Glihbirne ersetzt.
14 LED-Leuchten sind in der Backofentir integriert. Das erzeugte Licht ist
sehr hell und erméglicht eine fast schattenfreie Sicht auf allen Ebenen im
Backofeninneren.

Die Vorteile:

neben der herausragenden Qualitat und Intensitat der Beleuchtung, bietet das
System U.SEE auch eine langere Lebensdauer im Vergleich zu
herkémmlichen Backofenlampen, ist auRerdem leicht zu reinigen und vor allem
sehr sparsamim Energieverbrauch.

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverlassige Funktion und lange Lebensdauer

-hohe Helligkeit bei sehr niedriger
Energieverbrauch, bis zu

95% weniger alsherkdmmliche
Backofenbeleuchtung

-leichtzu reinigen

“Das Gerét ist ausgestattet mit weilBem LED-Licht der Klasse 1M geméaf3 IEC
60825-1:1993 + A1:1997 + A2:2001 (entspricht EN 60825-1: 1994 + A1:2002 +
A2:2001): max. optische Ausgangsleistung 459nm < 150uW. Nicht mit
optischen Instrumenten direkt anschauen.”

2.5 GARZEITEN

Auf Seite 40 bis 41 finden Sie eine Tabelle, in der Richtzeiten und
Temperaturen zum Braten und Backen verschiedener Speisen
angegeben sind. Durch lhre personliche Erfahrung werden Sie diese
Angaben entsprechend |hrem Geschmack und lhren Gewohnheiten
anpassen kénnen.

Gitter mit Aufnahme Das Gitter mit Aufnahme fir die
Fettpfanne ist ideal zum Grillen. Verwenden Sie es hierzu in
Kombination mit der Fettpfanne. Ein Griff ist mit dem
Gittermitgeliefert, damit beide Zubehorteile sicher ein-und
ausgezogen werden kénnen. Lassen Sie bitte den Griff nicht
im Backofen, wenn dieserim Betrieb ist.

2.6 KATALYTISCHES SELBSTREINIGUNGSSET

Der Reinigungsset ist als Zubehor fur alle Backofen erhaltlich. Dank der
selbstreinigenden Einsatze fir die Innenwande des Backofens wird das
mihselige Reinigen von Hand Uberfliissig. Die Fett-, Ol-, Fleischsaft-
und SofRenspritzer im Backraum werden durch ein katalytisches
Verfahren wahrend des Backens zersetzt und in gasférmige
Verbindungen umgewandelt. Die Mikroporen- Beschichtung der
Einsatze kann durch gréRere Fettspritzer verstopft und die
selbstreinigende Wirkung dadurch vermindert werden. Dies laf3t sich
jedoch sehr einfach beheben, indem der leere Backofen auf hochste
Hitze eingestellt und ca. 10 bis 20 Minuten lang aufgeheizt wird.
Benutzen Sie keine scheuernden oder atzenden Mittel, auch keine
Stahlwolle, Schaber oder spitzen Gegenstdnde. Chemische
Reinigungsmittel konnen die Poren des Emailiiberzugs verstopfen und
so die Reinigungswirkung verhindern. Zum Braten von besonders
groBen bzw. Fetthaltigen Bratenstiicken ist es ratsam, einen hohen
Bréater zu benutzen. Beim Grillen empfiehlt es sich, die Fettpfanne
zumAuffangen der Bratflussigkeit zu benutzen.Entfernen Sie
eventuelle Uberlaufreste oder Fettriickstande mit einem feuchten
Lappen oder Schwamm. Die Emailbeschichtung muf3 immer porés
bleiben, damit die Reinigungswirkung optimal gewahrleistet ist.
HINWEIS: Alle handelsublichen Selbstreinigungssysteme haben eine
begrenzte Leistungsdauer. Nach ca. 300 Betriebsstunden des
Backofens sollte Ihr Reinigungsset ausgetauscht werden.

2.7 AQUACTIVA FUNKTION

Mit der Aquactiva Funktion wird Dampf im Inneren des Backofens
erzeugt um die restlichen Fett- und Speisereste aus dem Backofen zu
entfernen.

1. GieRRen Sie 300 ml Wasser in den Behalter Aquactiva am Boden

des Ofens ein. —_
2. Wahlen Sie die Backofenfunktion auf Ober-/Unterhitze ( _°_ ) oder
Unterhitze ( < ). s

3. Stellen Sie die Temperatur auf das Aquactiva Symbol ein . ogg

4. Stellen Sie eine Zeit von 30 Minuten fiir das Programm ein.

5. Nach 30 Minuten schaltet das Programm ab. Lassen Sie den Ofen
abkuhlen.

6. Wenn das Geréat abgekihlt ist, reinigen Sie die Innenflachen des
Backofens mit einem Tuch.

Achtung!
Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekuhlt ist bevor Sie es
beriihren. Achten Sie auf heilRe Oberflachen, da sie Verbrennungen

verursachen kénnen. Verwenden Sie destilliertes- oder Trinkwasser.

000
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2.8 REINIGUNG UND WARTUNG

DICHTUNG DEROFENTUR

Wenn es notwendig ist, sie zu reinigen, benutzen Sie dabei einen
feuchten Schwamm, den Sie vorher in heil3e Seifenlésung eingetaucht
haben. Spulen Sie die Dichtungen mit klarem Wasser und trocknen Sie
sie. Der Grillrost ist vorrangig zumAblegen von Grillstiicken
vorgesehen. Reinigen Sie alle emaillierten Oberflachen oder Teile aus
Edelstahl mit einfachem Seifenwasser oder mit den handelsiblichen
Reinigungsmitteln. Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von
scheuernden Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille des
Backofens und die &uReren Zierteile beschadigen kénnen. Der




Backofen sollte nach jedem Gebrauch sorgféltig gereinigt werden, da die

Fettpartikeln, die beim Backen und Braten sich auf den Innenwanden

abgesetzt haben, unangenehme Geriiche hervorrufen und somit das
Backergebnis beeintréchtigen kdnnen. Zur Reinigung benutzen Sie bitte

warmes Wasser und einen milden Reiniger.

Fir alle unseren Backéfen ist ein besonderes Reinigungsset als Zubehér
erhéltlich, der lhnen das miihselige Reinigen von Hand erspart. Es besteht
aus selbstreinigende Einsatzen, die mit einer speziellen Emaille beschichtet
sind und an den Innenwanden des Backofens befestigt werden. Siehe hierzu
den Absatz “Katalytisches Selbstreinigungsset” Fir die Gitterroste benutzen
Sie ein handelsibliches Reinigungsmi t tel und Stahlwol le. DieOberflachen
aus Spiegelglas dirfen erst dann gereinigt werden, wenn sie vollstandig
abgekuhlt sind. Eventuelle Schaden, die auf die MiRachtung dieser
grundséatzlichen Regel zurlickzufiihren sind, fallen nicht unter die Garantie.
Zum Austauschen der Innenlampe ist der Backofen von der Stromversorgung
zu trennen. Schrauben Sie die Glasschutzhiille der Lampe ab und ersetzen
Sie die Birne mit einer 8hnlichen Typs, die ebenfalls hitzebestandig ist.

2.9 TECHNISCHER KUNDENDIENST

Sollte Ihr Backofen einmal nicht richtig funktionieren, prifen Sie zuerst, ob
die Stromversorgung gewahrleistet ist. Ist die Uhrsache der Fehlfunktion
nicht ausfindig zu machen, wenden Sie sich bitte an Ihren zustandigen
Werkskundendienst unter Angabe des Modells und der Seriennummer,
die auf dem Typenschild angegeben sind (s. Abb. 4 letzten Seite). Auf Ihr

3. MINUTENZAHLER
3.1 MINUTENZAHLER

55,

50,

Um den

Minuten).

Gerat gewdhren wir eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.

Bewahren Sie lhre Kaufrechnung sorgfaltig auf und legen Sie sie bei

3.3 TOUCH TIMER

drehen Sie den Knopf einmal
Uhrzeigersinn um eine ganze Umdrehung
bis zum Anschlag und stellen Sie diesen
dann zuriick auf die gewiinschte Zeit.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertdnt einige
Sekunden lang ein akustisches Signal.

abgelaufen,
automatisch ab. Der Timer zahlt die Zeit
ruckwarts, geht auf O zuriick und schaltet
den Backofen automatisch aus. Der Ofen
setzt sich erst in Betrieb, wenn die Backzeit
eingestellt ist, oder wenn der TIMER auf

Minutenzahler einzustellen,
im

DES TIMERS FUR BACKZEITENDE

Diese Funktion ermdglicht es, die bendtigte
Garzeit einzustellen
Ist die eingestellteGarzeit

(maximal 120

schaltet sich der Backofen

manuelle Funktion eingestellt ist\') .

Bedarf als Garantienachweis dem Kundendienst vor. Die Analoge Programmierung Durch Druicken der
Garantiebedingungen sind im beigefuigten Serviceheft angegeben. “2\\ Taste bewegt sich der Pfeil um jeweils eine
- Minute vor.
S Durch léngeres Gedriickthalten bewegt er sich
/ @isohneller VOr.
Stundenzeiger Minutenzeiger Versenkknebel
EINSCHALTEN AUSSCHALTEN FUNKTION NUTZLICH FUR

FUNKTION

MANUELLER
BETRIEB

Q

+Driicken Sie den mittleren

Knopf einmal

+Die Knopfe "-" "+" drlicken, um die
erforderliche Backzeit einzustellen.
+Alle Kndpfe loslassen.

*Wenn die eingestellte Backzeit
abgelaufen ist, wird ein akustisches
Signal aktiviert (dieser Alarm hort von
alleine auf, nach er kann jedoch sofort
Bausgeschaltet werden, wenn man
auf SELECT drlickt).

+Aktiviert einen Alarm am Ende
der eingestellten Backzeit.
*Wahrend dessen zeigt das
Display die verbleibende Zeit an.

*Es ermdglicht lhnen, das
Signal als Erinnerungsfunktion
zu benutzen (auch wenn den
Ofen nicht zum Backen
verwendet wird)

BACKDAUER

&

«Driicken Sie den mittleren Knopf
zweimal

+Die Knopfe "-" "+" driicken, um die
erforderliche Backzeit einzustellen.
+Alle Knopfe loslassen.

«Stellen Sie die Backfunktion mit
dem entsprechenden Kontrollknebel
fiir die Backfunktion.

*Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, schaltet sich der Ofen automatisch
ab.Wenn Sie den Backvorgang
vorzeitig ab-bzw.unterbrechen
mdchten, drehen Sie den Knebel zum
Auswahlen der Ofenfunktion bis zur
Position O oder stellen Sie die
programmierte Zeit auf 0.00

(Kndpfe SELECT und "-" "+"

+Es ermaglicht Ihnen,die fiir das
gewahlite Rezept erforder! iche
Backzeit vorzu- programmieren.

*Um die Restzei t zu erfahren driicken
Sie den Knopf SELECT ZWEIMAL.
*Um die eingestelite Zeit zu &ndem,
driicken Sie den Knopf TIMER und
nehmen Sie die neue Einstellung
durch Betatigung der Knopfe "' "+"
vor

* Driicken Sie einen Knopf, um
das Signal zu beenden.
Driicken Sie den mittleren
Knopf, um zur Uhr-Funktion
zu gelangen.

BACKZEITENDE
v
end

+Driicken Sie den mittleren

Knopf dreimal

+Die Kndpfe "-" "+" drlicken,um den
Zeitpunkt zu wahlen, wenn Sie
maochten, dass der Ofen sich
abschaltet.

*Kndpfe loslassen.

*Wahlen Sie die Backfunktion mit
dem entsprechenden Kontrollknebel
fiir die Backofenfunktion

+Zum eingestellten Zeitpunkt wird der
Ofen sich automatisch abschalten.
*Wenn Sie den Ofen manuell
ausschalten mochten, drehen

Sie den Knebel zur Einstellung

der Ofenfunktion auf Position O.

*Es ermdglicht die Einstellung der
Backendzeit.

*Um die voreingestellte Zeit zu
Uberpriifen, Dricken Sie den
mittleren Knopf dreimal

*Um die voreingestellte Zeit zu
andern, driicken Sie den Knopf
SELECT und die Knopfe "-" "+"
gleichzeitig.

KINDERSICHERUNG

Die Kindersicherung wird aktiviert
wenn Sie mindestens 5 Sekunden
lang die Taste Set (+) der
Kindersicherung ~ aufdem
Display erscheint. Von diesem
Moment an ist die Bedienung aller
anderen Funktionen gesperrt
Display zeigt STOP und die
alternativ voreingestellte Zeit.

Die Kindersicherung wird deaktiviert
wenn Sie mindestens 5 Sekunden
lang die Taste Set (+) gedriickt halten
und bis das auf dem Display erlischt.
Von diesem Moment an ist die
Bedienung aller anderen Funktionen
aktiv.

3.4 EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT @

AT
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Q

select

@

+" ein.

*Alle Kndpfe loslassen.
HINWEIS: Backofen funktioniert nur, wenn die Uhr eingestellt ist

HINWEIS: Das erste, was nach der Installation des Ofens oder
nach der Unterbrechung der Stromversorgung (die am
blinkenden Display mir der Anzeige (200 zu erkennen ist)
gemacht werden muss, ist die Einstellung der korrekten Uhrzeit.

*Driicken Sie den mittleren Knopf einmal 4.
*Einstellen Sie die Zeit mit den Tasten "-

*Diese Funktion wird zusammen mit der
Backdauer benutzt. Z.B. Soll Ihre Speise
45 Minuten backen und um 12:30 fertig
sein. Wahlen Sie zuerst die Backfunktion,
dann Backzeitdauer 45 Minuten
einstellen, dann Backzeitende 12:30
eingeben.

*Bei Erreichen der eingestellten Backzeit
schaltet sich der Ofen automatisch ab
und ein akustisches Signal ertont.

Der Backofen startet automatisch um
11:45 (12:30 minus 45 Min.) und schaltet
sich dann zu der eingestellten Zeit ab.
ACHTUNG:

Wenn nur die Backendzeit, nicht jedoch
die Dauer der Backzeit eingestellt worden|
ist, setzt sich der Ofen sofort in Betrieb
und schaltet sich bei Erreichen der
eingestellten Backendzeit ab.




3.5 GEBRAUCH DER ANALOGEN UHR/ PROGRAMMIERER

Dauer
Kontroll-
leuchte

Befehlsanzeige

ZU AKTIVIEREN DURCH

MANUELL

3.6 EINSTELLUNG DER UHRZEIT

*Halten Sie den Knopf fur ca. 4 Sekunden gedriickt. Die Anzeige
zeigt"SET" an und das Geréat gibt ein akustisches Signal.

“}»\ Xl / Eganrttroll-
leuchte
[S5=

* Durch wiederholtes Driicken des Knopfes stellen Sie die Zeit in
Minutenschritten ein. Langeres Driicken erzeugt einen

l-' l-' l-' \7Ein/stelltaste
PRSI
Y4y

o

schnelleren Fortlauf.

Die Einstellung muss innerhalb von 4 Sekunden nach Driicken
des Knopfes erfolgen, da sich die Anzeige sonst zurticksetzt.

Falls eine bereits voreingestellte Zeit aufleuchtet, kann diese
ignoriert werden.

AUSSCHALTEN DURCH

WAS PASSIERT

ZWECK

* Kann nur im
Zusammenhang mit einer
Garfunktion genutzt werden.

 Zuriickschalten des
Bedienknopfes auf die Stop-
Position.

» Manuelle Nutzung des
Ofens ohne Programmierung.

e Zum Garen des
gewiinschten Gerichts.

ZEIT-
ERINNERUNG
max 90 min.
"BEL”

* Driicken Sie den Knopf "Set"
zwei Mal, so dass "BEL" und
darauf folgend "---" angezeigt
wird.

«Stellen Sie nun die
gewulnschte Zeitdauer mit
Hilfe des Knopfes ein.

» Wahrend des Zeitablaufs, wird
kontinuierlich die verbleibende
Restzeit in Minuten und
Sekunden angezeigt. Am Ende
der eingestellten Zeitspanne, wird
blinkend "000" angezeigt und ein
akustisches Signal ertont. Zur
Beendigung driicken Sie den
Set-Knopf. Eine Modifizierung
oder Beendigung der Einstellung
ist jedezeit moglich.

* Ein akustisches
Erinnerungssignal ertént nach
Ablauf der eingestellten Zeit.

» Ermdglicht es, den Ofen als
Wecker zu nutzen, ohne dass
dieser eingeschaltet sein
muss.

ZEITVOREIN-
STELLUNG
max 24 H
"DUR"

» Zuerst wahlen Sie die
gewulnschte Garfunktion und -
temperatur.

*Driicken Sie einmalig den Set-
Knopf. Auf der Anzeige
erscheint "DUR" und die
Zahlen blinken.

*Geben Sie die gwinschte
Garzeit ein. Die verbleibende
Zeit wird angezeigt.

» Wenn die Zeit abgelaufen ist,
wird "END" angezeigt, die
Anzeige blinkt und der Ofen
schaltet sich automatisch aus.
Das akustische Signal ertént und
kann durch Driicken des Set-
Knopfes beendet werden. Falls
notwendig starten Sie die
Kochzeit erneut, indem Sie ein
zweites Mal den Knopf bedienen.
Stellen Sie den Kontrollknopf
zuriick auf die Stopposition.
Auch wahrend des Betriebs des
Ofens ist eine Beendigung oder
Modifizierung der Zeiteinstellung
mdglich.

* Diese Funktion erméglicht
eine Voreinstellung der
Gardauer.

* Am Ende der eingestellten
Garzdauer, stellt sich der
Ofen automatisch aus und ein
akustisches Signal ertont.

Automatisches
Kochen
Max Pausenzeit
24H
Anzeige
"PAU"

«Zuerst wahlen Sie die gewiinschte
Garfunktion und -temperatur.
*Driicken Sie den Knopf, um die
Gardauer einzustellen. Folgen Sie
der obigen Anleitung
"Zeitvoreinstellung - Dur"

*Driicken Sie den Knopf ein
zweites Mal, so dass auf der
Anzeige "PAU" erscheint. Nach der
Anzeige "---" leuchtet die
Startanzeige.

«Stellen Sie die Pausierzeit ein,
bevor Sie den Ofen sich wieder
anstellen soll. Wahrend dieser
Pause heizt der Ofen nicht. Auf der
Anzeige ist kontinuierlich die
verbleibende Pausenlange
angezeigt.

*Die Start und Stop-Anzeige
leuchtet. Ist die Pausenzeit vorbei,
beginnt der Ofen erneut zu heizen.
Hierbei ist nur die Stop-Anzeige
erleuchtet.

* Am Ende der Kochzeit,
schaltet sich der Ofen
automatisch aus. Ein
akustisches Signal ertént. Um
dieses zu beenden, driicken
Sie den Set-Knopf. Driicken
Sie ein zweites Mal, um den
Ofen wieder zu starten. Stellen
Sie den Bedienknopf auf die
Stop-Position zurlick. Auch
wahrend des Ofenbetriebs ist
eine Modifizierung und
Beendigung der
Pauseneinstellung méglich.

» Erméglicht eine
Zeiteinstellung, so dass der
Ofenbetrieb nach einer Pause
wieder aufgenommen wird,
damit das Gericht zur
gewlinschten Zeit fertig ist.

Bsp: Es ist 10 Uhr. Das Gericht
soll fur 45 Min im Ofen gegart
werden. Es soll um 12 Uhr
fertig sein.

1. Wéhlen Sie die gewiinschte
Garfunktion und -temperatur.
2. Legen Sie eine Kochzeit von
45 Min fest.

3. Stellen Sie eine Pausenzeit
von 75 Min ein (10 Uhr/11:15
Uhr). Der Ofen wird von 10:00-
11.15 Uhr pausieren. Um 11.15
Uhr springt der Ofen
automatisch an und heizt bis
12:00 Uhr und stellt sich dann
automatisch aus.

Pyrolyse Modus
- Fir Details
Kapitel Pyrolyse

Der Pyrolysemodus ist auf eine
Dauer von 90 Min voreingestellt,
kann aber zwischen 90 und 120
Min eingestellt werden.

- Stellen Sie den Bedienknopf auf|
Pyrolyse.

- Richten Sie die Dauer nach
dem Verschmutzungsgrad. Diese
Funktion kann mit der
Startzeitvorwahl kombiniert
werden. Dafir das Gerat It.
obiger Anweisung programmieren|
bevor Sie den Pyrolysemodus
einstellen.

Ist das
Pyrolysereinigungsprogramm
abgelaufen, erscheint auf der
Anzeige "END". Die Zeitanzeige
blinkt, und der Ofen schaltet sich
automatisch aus. Ein akustisches
Signal ertont. Um es zu beenden,
drticken Sie den Set-Knopf.
Driicken Sie diesen ein zweites
Mal, um den Pyrolysemodus
erneut zu starten falls notwendig.
Stellen Sie den Bedienknopf auf
die Stop-Position.

* Pyrolitische Selbstreinigung
des Backraums in versch.
L&éngen je nach
Verschmutzungs-grad.

*Nach Ablauf des
Reinigungsprogramms schaltet
sich der Ofen automatisch aus
und ein akustisches Signal
ertént.




3.7 BEDIENUNG DER ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIEREINHEIT (Type A)
Anzeige Minutenzahler Anzeige fir

WICHTIG!

bzw. Anzeige AUTO

__Temperatur bzw.Uhrzeit

U-cook Umluft mit VARIOFAN
¥ Abtauen
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A ¢ Einstelltasten 8
Wahlschalter
EFunktionen und Backzeit Anzeigen: & Umluft mit Ventilator

Wabhlschalter fiir Betriebsarten

1. Anzeige Minutenzahler bzw.
Anzeige AUTO (automatischer Betrieb)

O 2. Anzeigen

[
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N
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. Umluft mit Ventilator
4. Umluft mit VARIOFAN
5. Abtauen

6. Anzeige fur Temperatur bzw. Uhrzeit
7. Einstelltasten

8. Wahlschalter fur Betriebsarten
9. Wahlschalter Funktionen und
Backzeit

* je nach modell

Anzeige 12:00 im Display) muss zuerst die aktuelle Uhrzeit eingestellt werden.

e

c
H

C3 o3

T
]

zu der Uhrzeit, selbst wenn die beiden Wahlschalter auf OFF eingestellt sind.

Nach der Installation des Gerdtes und nach einem eventuellen Stromausfall (erkennbar durch die blinkende

LI Die LED-Leuchte “ ° “ der Temperaturanzeige blinkt im Display, bis die eingestellte Temperatur erreicht worden ist.

Wenn der Backofen nach dem Ende eines Backprogramms noch heil} ist, erscheint im Display die Aufschrift HOT abwechselnd

ZUM AKTIVIEREN ZUM AUSSCHALTEN AUSWIRKUNG DIENT ZU:
Signal aus * Drehen Sie linken den * Drehen Sie den * Schaltet den Signalton * Zum Ausschalten des
Wahlschalter der Wahlschalter der des Minutenzéhlers aus Signaltons des
Funktionen auf ,Signal aus* | Funktionen au OFF Minutenzéhlers
* Drehen Sie den linken * Drehen Sie den « Stellt die im Display * Zum Einstellen der Uhrzeit
Wahlschalter fur die das Wabhlschalter der angezeigte Uhrzeit HINWEIS:
Uhrzeit Symbol ,Zei tvorwahl* Funktionen au OFF Die Uhrzeit muss nach der
* Dricken Sie die Erstinstallation und nach
Einstelltasten “+* bzw. “-* einem Stromaus fall
um die Zeit einzustellen (Anzeige 12:00 blinkt)
eingestellt werden
 Drehen Sie den rechten « Is t die Backdauer » Erméglicht die * Zum Backen mit
Wahlschal ter auf die abgelaufen, schaltet sich der | Voreinstellung der festgelegter Backdauer
gewiinschte Betriebsart Backofen automatisch aus | Backdauer fiir das
+ Drehen Sie den linken und der Summer ertént einige| @usgewahlte Rezept.
Wahlschalter auf das Symbol | Sekunden lang. Um den * Nach erfolgter Einstellung
dauer des ,Backdauer* Backofen vorher drehgn sie den
ST « Stellen Sie die Dauer durch | auszuschalten, drehen Sie Funktionsschalter auf O.FF
. ) ’ um zur aktuellen Uhrzeit
J ?ftgt@en der Tasten “+“ bzw. | den linken Schaltgr auf OFF zuriickzukehren.

-“ ein oder stellen Sie die Zeit auf | . ym die eingestellte

start * Die Anzeige ,AUTO"(auto- 00.00 durch Drehen des Backzeit anzuzeigen,

matischer Betrieb)leuchtet auf

Schalters auf das Symbol
,Backdauer” und durch
Betatigen der Einstelltaste “-*

drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backdauer

Backzeitende

v

end

* Drehen Sie den rechten
Wabhlschalter auf die
gewulnschte Betriebsart

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol ,Backzeitende*

« Stellen Sie die Zeit durch
Betatigen der Tasten “+*
bzw. “-“ ein

* Die Anzeige ,AUTO*
(automatischer Betrieb)
leuchtet auf

* Wenn die Backzeit zu
Ende ist, schaltet sich der
Backofen automatisch aus
und der Summer ertont
einige Sekunden lang. Um
den Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf
OF

» Ermdglicht die Einstellung
des Backzeitendes nach
Wunsch

» Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF
um zur aktuellen Uhrzeit
zurtickzukehren.

* Um die eingestell te
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backzeitende

« Diese Funktion dient zur
Programmierung einer
Startzeitvorwahl.Wenn lhr
Rezept z.B. 45 Min
gebacken werden soll und
um 12:30 Uhr fertig sein
soll, stellen Sie einfach die
Backdauer auf 45 Min und
das Backzeitende auf
12:30 Uhr. Der Backofen
wird um 11:45 Uhr
automatisch starten und
sich nach 45 Minuten
automatisch ausschalten

Minutenzédhler

QA

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das

Symbol Minutenzéahler

» Stellen Sie die Zeit durch
Betatigen der Tasten “+“ bzw.
“-“ein

« Stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol
» Minutenzahler* und durch
Betatigen der Einstelltaste

* Es ertont ein kurzer
Signalton am Ende der
eingestellten Zeit

* Ermdéglicht die Nutzung
des Timers als
Minutenzéhler selbst wenn
der Backofen
ausgeschaltet ist

Kindersicherung

&

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das
Symbol Kindersicherung

* Drlicken Sie die Taste “+*
3 Sekunden lang.

* Die Kindersicherung ist
aktiv, wenn im Display die
Aufschrift ,STOP* erscheint

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung
und drehen Sie die Taste
“+“ 3 Sekunden lang

* Die Anzeige STOP im
Display erlischt

* Der Backkofen kann nicht
eingeschaltet werden

 Nutzlich vor allem wenn
Kinder im Haus sind




4. BEDIENUNGSANLEITUNG

Kontrollknebel
Backfunktion

Voreingestellte
Temperatur
und Regelung
Modell mit
Elektronischen
zeitschaltuhr
(Type A)

Thermostat-
knebel

Funktion

Damit wird die Innenbeleuchtung eingeschaltet.
Damit wird das Kuhlgeblase aktiviert (nur bei Backdfen mit Kiihlungssystem)

Q2 K

Auftauen

In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei Raumtemperatur zum
Auftauen von Tiefkuhlkost in wenigen Minuten, ohne eine Veranderung
des Proteingehalts herbeizufihren.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter - Diese Einstellung beschleunigt das Vorheizen des Backofens. Wenn die Funktion
eingestellt ist, wird der Backofen sofort aufgeheizt (er braucht z.B. 8 Minuten bis 200°C). Die
gewunschte Temperatur kann mit dem Temperaturwahlschalter eingestellt werden. Das Ende
der Vorheizphase wird durch das Erléschen der Thermostatleuchte "°C" angezeigt. Nach Ende
der Vorheizphase kann die gewlinschte Backfunktion gewahlt und die Speise in den Backofen
gegeben werden. Vermeiden Sie es, die Speise bereits wahrend der Aufheizphase in den
Backofen zu geben, da sonst das Gericht nicht gelingen wiirde.

pr—
L]
N~—

*%*

220
50 + 240

50 + MAX

Ober-/Unterhitze

Es sind die obere und die untere Heizung eingeschaltet. Es ist die traditionelle
Art zu garen, ausgezeichnet geeignet zum Braten von Keulen, Wildbret, ideal
fur Platzchen und Kekse, und fur alle Speisen, die knusprig werden sollen.

)

&3

| e

x &3

200
50 + 230

50 - MAX

Umluft

Die zwischen 50°C und 240°C heilRe Luft wird gleichmaRig in den Backofen
verteilt. Ideal fir das gleichzeitige Braten von verschiedenen Arten von Speisen
(Fleisch, Fisch), ohne dabei eine Vermischung von Geschmack und Geruch
zu verursachen. Geeignet auch fiur schonendes Backen, z.B. fiir Blatterteig,
Biskuitteig 0.A.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook

Soft Cook ist die ideale Funktion fur Backwaren und Brot. Dank der reduzierten Geschwindigkeit
des Ventilators wird die Feuchtigkeit im Backraum erhoht. Das bietet optimale Backverhaltnisse
fur alle Speisen, die beim Garen eine geschmeidige Konsistenz bewahren sollen und nicht
zerbroseln dirfen (wie z.B. Kuchen, Brot, Geback).

160
50 =220

50 + MAX

Umluft mit Unterhitze (a): Erfolgt unter Verwendung des unteren Heizelementes sowie des
Geblases, das die heille Luft im Ofen umwalzt. Diese Funktion eignet sich insbesondere fiir
Kuchen mit saftigen Fruchten, Geback, Quiches und Pasteten. Sie verhindert das Austrocknen
der Lebensmittel und fordert das "Aufgehen" des Teigs, der Kuchen, des Brotes und jeder
Speise, die mit Unterhitze gebacken werden soll. Bei dieser Betriebsart schieben Sie die Ablage
in die untere Ebene ein und warmen Sie den Ofen 10 Minuten lang vor.

Libelle 4
1+4

50 + MAX

Grill: Wenn Sie den Girill benutzen, muss die Ofentir geschlossen sein. Es wird nur das obere
Heizelement verwendet. 5 Minuten Vorwarmezeit sind notwendig, bis das Heizelement zu
glihen anfangt. Diese Betriebsart garantiert ausgezeichnete Ergebnisse beim Grillen von
Fleisch oder Fisch, Spiefichen; auch zum Gratinieren wird sie vorzugsweise verwendet. Weilles
Fleisch sollte nicht allzu nahe am Grillelement gelegt werden, dadurch verlangert sich zwar
die Grillzeit, das gereicht jedoch dem Geschmack der Gerichte zum Vorteil. Rotes Fleisch und
Fischfilets konnen auf den Grillrost gelegt werden, mit der Auffangschale darunter.

Super~
grill ==

Libelle 4
1+4

50 + MAX

Der Ofen hat zwei Positie Grill:
Grill 2200 W Super Grill : 3000 W

190
180 + 200

50 + 200

Turbogrill (a): Wenn Sie den Turbogrill benutzen, muss die Ofentiir geschlossen sein. Erfolgt
unter Verwendung des oberen Heizelementes sowie des Geblases, das die heilke Luft im
Ofen umwalzt. Vorheizen ist bei rotem, nicht jedoch bei weillem Fleisch erforderlich. Diese
Betriebsart empfiehlt sich fur das Grillen von ganzen Fleischstlicken, beispielsweise
Schweinebraten, Gefliigel usw. Legen Sie das Grillgut direkt auf den Rost in der Mitte des
Ofens auf mittlerer Hohe und schieben Sie die Fettauffangschale darunter ein. Achten Sie
darauf, dass sich das Grillgut nicht zu dicht am Grillelement befindet, und drehen Sie es nach
Ablauf der Halfte der Grillzeit.

Libelle 4
1+4

50 + 200

Grill mit Drehspief
Einschaltung der Grillheizung und des Bratspie®motors.
Dient zum Braten am SpieR.

220

50 + MAX

Pizza backen
Die umfassende Hitze dieser Funktion reproduziert im Backofen ahnliche
Bedingungen wie im Holzofen einer Pizzeria

(a) Je nach Modell : Funktion mit Vario Fan. Vario Fan ist das exklusive, von Candy entwickelte Backsystem, das die Backergebnisse, die Temperatur
und die Feuchtigkeit im Backofen optimiert. Das System Vario Fan verandert automatisch die Drehgeschwindigkeit des Ventilators bei allen M ultifunktions-
Backprogrammen. Das System wird automatisch aktiviert, sobald eine Funktion aus dem gestrichelten Bereich des Schaltbretts gewahlt wird.

* Prufprogramm gemall CENELEC EN 50304
** Priifprogramm gemafl CENELEC EN 50304 zur Feststellung der Energieeffzienzklasse




5. GARZEITEN

Die in dieser Tabelle angegebenen Garzeiten dienen als Richtwerte. Diese kdnnen je nach Qualitat, Frische und GréRe der zuzubereitenden
Speisen sowie nach Ihrem persénlichen Geschmack variieren.

EIN RATSCHLAG: Stellung der Schienen L. § A
Schalten Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor der angegebenen 3
Zeitaus und lassen Sie die Speisen bei ausgeschaltetem Ofen weiter
garen. So sparen Sie nicht nur Strom, sondern Sie kdnnen den 2
Garpunkt nach Ihrem Geschmack bestimmen 1
Konventioneller Backofen Multifunktionsbackofen
. Gltter- Garzeit Tempera-| Gltter- Garzeit Tempera-
Spelse Menge rost Min. tur °C rost Min. tur °C Anmerkungen

Lasagne Kg 3,5 2 70+ 75 220 2 60 = 65 200 | KeinVorheizen

Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 | KeinVorheizen

Nudelauflauf Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 | Kein Vorheizen

* Teigwaren

Sc_hneiden Sie ein Kreuz_in den zum
Brot Kg 1 2 35-10 200 > 30-35 180 | Laib geformten Teig. Mindestens 2

vorheizen 10 vorheizen Stunden gehen lassen. Teig in die Mitte
des gut gefetteten Backblechs legen

Pizza Kg 1 1 25435 190 1 20+ 25 190 Backofen 15 Min. Vorheizen
Blatterteig 24 Stk 1 30 + 35 220 2 25 = 30 200
Ruhrteig Form mit 22 cm @: 10 Minuten
(Marmorkuchen 1 95 180 1 50 160 vorheizen
Murbeteig Form mit 22 cm @: 10 Minuten
(Obstkuchen) 1 40 200 2 30-35 180 vorheizen

* Fleisch

Fleisch kénnen Sie sowohl in hohen Bréatern als auch in niedrigen Bratpfannen braten.

Niedrige Brater sollten abgedeckt werden, damit keine Sof3en- und Fettspritzer den Backofeninnenraum tibermaRig verschmutzen.

So bleibt das Fleisch auBerdem saftig und zart. Ohne Deckel ist das Fleisch dagegen kro3 und knusprig. Die angegebene Zeiten gelten
furs Braten mit oder ohne Deckel.

Roastbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 Fleisch in einem hohen Bréter braten.
Einmal wenden.

Schweinebraten Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 +90 200 | Bratformabdecken.

Kalbsrollbraten Kg 1,3 1 90 = 110 220 2 90 + 100 200 s.Oben

Rinderbraten Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 s.Oben

Forelle Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 +40 200 Abgedeckt backen.

) 700 gr. . " ;

Lachsfilet 25cmdick | 2 30 +35 220 2 30 +25 200 | Nichtabdecken.

Schollenfilet Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 +40 200

Goldbrasse 2 Stk. 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.




5. GARZEITTABELLE

Konventioneller Backofen

: Gltter- Garzeit Tempera-| Gltter- Garzeit |Tempera-
Speise Menge rost Min. tur °C rost Min. tur °C Anmerkungen
* Geflugel
Ente/Gans 1,3 Kg. 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200
Huhn 1,5 Kg. 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200
* Grillen

Legen Sie das Grillgut unter den Infrarotgrill. Achtung: die Grillheizung wird gliihend rot. Zum Auffangen von Fett und Bratensaft schieben Sie die
Fettpfanne unter das Grillgut.

Toastbrot 5 5 Toastbrot auf den Rost legen. Von beiden
4 Sch 4 . Grill 4 . Grill Seiten grillen. Vor dem Servieren auf dem
5 vorheizen 10 vorheizen Backofenboden warmhalten
25-30 : 15-20 .
Bratwurst 5 St. 4 5 vorheizen Girill 4 10 vorheizen Grill
25 q 15-20 : G
Kotelett 4 St. 4 5 e Grill 4 O e Grill Beim Grillen ab und zu wenden.

Dieses Elektrohaushaltsgeréat ist entsprechend der EU-
Richtlinie 2002/96/CE uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Bitte sorgen Sie
dafiir, dass das Gerat ordnungsgemaf entsorgt wird,
damit mégliche negative Auswirkungen auf Umwelt und
Gesundheit vermieden werden, die bei einer
I  UnsachgeméRen Entsorgung des Altgerétes entstehen
kénnten.
Das Symbol auf dem Produkt bedeutet, dass dieses Gerat nichtin den
normalen Hausmull gehért, sondern den jeweiligen kommunalen
Riicknahmesystemen fiir Elektro-und Elektronik-Altgeréate tibergeben
werden muss. Die Entsorgung muss im Einklang mit den geltenden
Umweltrichtlinien fur die Abfallentsorgung erfolgen. Fir nahere
Informationen Uber Entsorgung und Recycling dieses Produktes
wenden Sie sich bitte an lhre kommunalen Einrichtungen (Umwelt
amt) oderandie Abfallentsorgungsgesellschaft lhrer Stadt bzw. an
lhren Handler.

48 DE



CONSEILS DE SECURITE

* AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

* Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, a moins qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de l'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doiventjouer avec l'appareil.

* Le nettoyage etl'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.

* En cours d'utilisation I'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucherles éléments chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four carils peuvent rayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et aprés le nettoyage, la protection doit étre replacé
enrespectantlesinstructions.

« Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Un systéme de déconnexion doit étre incorporé dans le compteur conformément aux régles de
cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriere de l'appareil.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible
auprés du fabricant ou de stations de dépannage agrées.

ATTENTION: Pour éviter tout danger da a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint par I'utilitaire.

ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Le liquide débordé doit étre enlevé avant de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les
enfants doivent étre tenus a l'écart.



1. INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d'importantes indications sur la sécurité d’installation,

I'emploi du four et son entretien.

— Conserver soigneusement cette notice d’utilisation pour toutes consultations ultérieures.

— Apres avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet.

— Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

ATTENTION

Lors de la premiére utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée acre provoqué par le premier échauffement du collant des
panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénomene est normal. Attendez que lafumée cesse avant de cuire des aliments.
Lorsque le four est en fonctionnement, la porte en verre est particulierement chaude. Il est donc nécessaire que les enfants ne la touchent pas.

ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page). Faites appel

aun professionnel pour I’'installation de votre four.

1.1 DECLARATION DE CONFORMITE:

* Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des
substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir.
CEE 89/109
Cet appareil est conforme aux Directives Européennes
€ 73/23/EEC et 89/336/CEE, remplacees par 2006/95/EC et
2004/108/EC, etles modifications successives.

1.2 CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

L'emploi d’'un appareil électrique nécessite quelques regles de
sécurité.

-Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

-Ne pas toucher I'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.
-Evitez d'utiliser 'appareil pieds nus.

L'utilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre
appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les
indications suivantes: o6tez le fil d’alimentation électrique et
remplacez-le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F) adapté
a la puissance de I'appareil. Vous veillerez a ce que cette opération
soit effectuée par un centre technique agréé. Pour I'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des piéces de rechange d’origine. Le non-respect
de cesregles peut compromettre la sécurité de I'appareil.

*Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en
aluminium ou des protections jetables du commerce. La feuille
d'aluminium ou toute autre protection, en contact direct avec
I'email chauffe, risque de fondre et de deteriorer I'email du
moufle..

1.3 INSTALLATION

La mise en service de I'appareil est a la charge de I'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
contructeur ne peut étre engagée.

1.4 MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 4 vis
visibles en ouvrant la porte du four.

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les fours doivent
étre encastrés conformément aux mesures et distances indiquées sur
l'illustration de la derniere page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisson, il est
indispensable de respecter les instructions contenues dans la
brochure jointe a I'appareil a associer.

1.5 IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four doit avoir des caractéristiques
appropriés. Les panneaux du meuble doivent pouvoir résister a la
chaleur.

Dans le cas de meubles en bois plaqué, les colles doivent résister a
une température de 120°C sinon il y a un risque de décollement ou de
déformations. Conformément aux normes de sécurité, une fois
encastré, aucun contact ne doit étre possible avec les parties
électriques.

Toutes les parties qui assurent la protection doivent étre fixées de
fagon a ne pas pouvoir étre enlevées sans outil. Pour garantir une
bonne aération, retirer la paroi arriere du meuble.

1.6 ALIMENTATION ELECTRIQUE

Brancher la fiche dans une prise de courant équipée d’un troisieme
contact correspondant a la prise de terre. Montez sur le fil une prise
normaliséé capable de supporter la charge indiquée sur la plaquette.
Le fil conducteur de masse a la terre est identifié par les couleurs
jaune et verte. Veiller a ce que votre installation soit capable de
supporter toute la puissance absorbée par le four. Si votre installation
électrique n’est pas conforme faites la modifier par un électricien afin
de prévenir tous risques. On peut également effectuer le
branchement au réscau en interposant entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire dimensionnée en fonction de la charge et
conforme aux normes en vigueur. Le fil de terre jaune et vert ne doit
pas étre interrompu par linterrupteur. La prise et linterrupteur
omnipolaire utilisés doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil électroménager installé.

1.7 IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniére a
ce que sa température ne dépasse pas de 50°C la température
ambiante.

L’appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par les
organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique de cet
appareil n'est assurée que si il est correctement installé tout en
respectantles normes de sécurité électrique en vigueur.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise a la terre de l'installation.

1.8 EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

Avant la premiére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivid'un ringage et d'un séchage.

La grille simple sert de support aux
moules et aux plats.

La grille porte-plat sert plus
particulierement a recevoir les grillades.
Elle est a associer au plat récolte sauce.
Gréace a leur profil spécial, les grilles
restent a Il'horizontale jusqu'en butée.
Aucun risque de glissement ou de
débordement du plat.

Le plat récolte-sauce est destiné a
recevoir le jus des grillades. Il n'est a >
utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche —

ou Turbogril (selon modeéle de four).

Attention : en cuisson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et
Turbo-gril, le plat récolte-sauce doit étre retiré du four.

Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rétir, il en
résulterait des dégagements de fumée, des projections de graisse et
un encrassement rapide du four.



Le set Pizza est l'idéal pour la
cuisson de pizza. Le set doit étre
utilisé avec le mode de cuisson
Pizza.

Le gril plat

Il est a combiner avec le plat récolte-
sauce pour tous types de grillades.
Une poignée est fournie, pour
permettre de retirer I'ensemble sans
se brller.

Ne pas stocker la poignée dans I'enceinte du four.

Pendant I'utilisation du four, les accessoires non utilisés doivent étre retirés du four.

2. CONSIGNES UTILES

2.1 GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d’'un nouveau
systeme d’arrét des grilles. Ce systéeme
permet de sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement bloquée elle
ne peut pas basculer vers 'avant malgré la
présence d’'un poids important. Plus
stables,ces grilles assurent une plus
grande sécurité et tranquillité.

2.2 LA CUISSON AU GRIL

Le préchauffage est superflu. La cuisson peut se faire porte close et
les aliments doivent étre placés par rapport au gril en fonction des
résultats que I'on souhaite obtenir.

— Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.

— Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le leéchefrite permet la récupération dujus.

Ne jamais utiliser le leéchefrite comme plat a rotir, il en résulterait
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassement rapide du four.

2.3 Selon modéle Le PACK U-COOK

Les fours U-COOK sont dotés de controle électronique de la
turbine de cuisson, breveté “VARIO FAN". Le Systéme change
automatiquement la vitesse de la turbine en multifonction pour
optimiser la distribution de l'air et de la température dans I'enceinte
du four pendant la cuisson.

Tous les fours U-COOIK sont dotés de la fonction )
permettant une gestion de I'humidité et de la température.

Elle réduit la perte d’humidité des aliments jusqu’a 50%
ce qui garantit une douceur et une meilleure saveur du
mets. Une cuisson aussi délicate est recommandée pour
la cuisson du pain et des patisseries,

selon modele, elle réduit le temps de préchauffage des
fours : seulement 8 minutes pour atteindre les 200°C.

Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
l'intensité de grillade, jusq'a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.

Certains fours sont équipés de la nouvelle porte | WIDE DOOR

a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

2.4 Selon modéle U.see

systeme d'éclairage qui remplace la traditionnelle "lampe a
incandescence".

Dans la contreporte du four sont insérés 14 Leds, de haute qualité a
lumiere blanche, qui illuminent la cavité avec une lumiere diffuse
permettant une vision de la cuisson sans ombre, sur plusieurs
niveaux.

Le design créé pour le supportdes
14 Leds offre un élégant effet high-te:
Avantages du systéme U-see
Visibilité optimale des plats

- Fiabilité de fonctionnement

- Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % " par
rapport au systéme traditionnel d'éclairage du four - Rendement élevé
et Facilité d'entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de \ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

2.5 TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps
de cuisson etles températures selon les préparations.

2.6 FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

Les panneaux autonettoyants & émail microporeux disponibles en
option évite le nettoyage manuel du four.

Pendant la cuisson les projections de graisse sont “I'absorbées”
par les parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par
oxydation en devenant de la poussiere. En cas de cuisson
particulierement grasse, il peut arrivér que la graisse bouche les
pores de I'’émail. Pour détruire un surplus de graisse mettez en
fonctionnement votre four a vide sur la position maximale de
température pendant environ 10 a 20 minutes.

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plutét de I'eau chaude et une éponge.

Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril,
utiliser un plat avec de grands rebords pour limiter les projections
de graisse.

La porosité de la catalyse est primordiale pour vous assurer un
nettoyage optimal.

N.B.: Les panneaux autonettoyants ont une durée de
fonctionnement d’environ 300 heures. En cas de baisse
d’efficacité il est alors possible de les changer.

2.7 FONCTION AQUACTIVA

Le systéme Aquactivautilise la vapeur pour éliminer les graisses et
les restes de nourritures incrustées sur les parois du four.

1. Verser 300 ml d’eau dans la zone prévue a cet effet (au centre
de la cavité — voir schéma) J

2. Mettre le programme convection naturelle ( _°_ ) ou sole seule
(= ) 0060

3. Mettre la température sur Aquactiva 444

4. Laisser agir 30 minutes.

5. Une fois les 30 minutes écoulées, éteindre le programme et
attendre que le four refroidisse.

6. Une fois que le four est refroidi passer un linge propre pour
éliminer les résidus.

Attention:

Ne pas toucher les parois tant qu’elles n’ont pas refroidies ( risque
de brdlures).

N’utiliser que de I'eau potable ou distillée.




2.8 CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau tiede
|égérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit adapté au
nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les produits
abrasifs qui pourraient endommager la surface du four. En cas de
salissures tenaces, évitez d’utiliser des ustensiles susceptibles de
rayer irrémédiablement la surface de votre four. Il est conseillé de
nettoyer régulierement l'intérieur de votre four aprés chaque cuisson.
Si vous ne respectez pas le nettoyage de votre four apres chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour 'intérieur du four
utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe dans le
commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le nettoyage
du four est fastidieux. Il existe en option des panneaux autonettoyants
spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent s’adapter sur les
fours (voir paragraphe four autonettoyant par catalyse).

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
Attendre que la surface soit froide avant de la nettoyer. L'utilisation
d’eau froide au contact de la vitre chaude peut briser la vitre. Si cela
devait arriver la garantie ne couvrirait pas ce dommage. Pour changer
I'ampoule d’éclairage du four veillez a débrancher électriquement le
four. Les ampoules de four sont spécifiques, elles sont congues pour
résister a une température élevée.

2.9 ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de de mauvais fonctionnement, vérifier si la prise est
branchée. Aprés ces vérifications, adressez vous a votre revendeur
ou prévenez directement notre service technique qui interviendra
dans les plus brefs délais. Veiller a ce que le coupon de garantie fourni
avec le produit soit correctement rempli, avec la date d’achat du four.

Aiguille des heures

3.3 HORLOGE A COMMANDE SENSITIVE

3. MINUTEUR
3.1 UTILISATION DU MINUTEUR SONORE

Pour sélectionner le temps de cuisson
tournez le bouton sur le temps désiré. Dés
que le temps de cuisson est écoulé une
sonneriere retentit. Il ne vous reste plus
qu'a couper manuellement le four.

3.2 UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

Il est possible de programmer la durée de la
cuisson et I'extinction automatique du four
(max. 120 minutes).

A l'expiration du temps désigné, la manette
sera en position O, une sonnerie retentira et le
four s'arrétera automatiquement.

Si l'on souhaite utiliser le four sans
programmer d'arrét automatique, positionner
la manette en position '} .

Le tour peut étre allumé seulement en
sélectionnant un temps de cuisson ou en
tournant le bouton en position )

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A
AIGUILLE
Lorsque vous poussez la manette. L'aiguille
de I'norloge se déplace d'une minute. Lorsque
vous maintenez la manette appuyée, elle se
Q déplace rapidement dans le sens
des aiguilles d'une montre.

Bouton de réglage
Aiguille des minutes

FONCTION COMMENT L’UTILISER

MINUTEUR

Q

COMMENT L’ARRETER

BUT

A QUOI SERT-IL ?

+Appuyer 1 foi sur la touche centrale.
*Appuyer sur les touches "-"ou

"+" pour régler la dureé

+*Relacher les touches.

+Ala fin de la durée sélectionnée,
le minuteur se coupe et un signal
sonore retentit (il s'arréte
automatique-ment, mais pour le
stopper de suite, appuyer sur la
touche SELECT

*Emission d'un signal sonore a
la fin d'un temps sélectionné
*Durant ['utilisation, I'écran
affiche le temps restant.

*Il permet d'utiliser le programmate-
ur du four comme un réveilmémoire
(il peut étre utilisé avec le four
allumé ou éteint).

TEMPS
DE CUISSON
&

Appuyer 2 fois sur la touche
centrale.

+*Appuyer sur les touches
"+" pour régler la durée
*Reléacher les touches
+Choisir la fonction de cuisson
avec le bouton de sélection

= ou

+Ala fin du temps de cuisson,
lefoursera automatiquementmis
horsfonction. Si vous souhaitez
arreter la cuisson avant, vous
pouvez soit positionner le

bouton de selection sur o, soit
régler le temps de cuisson a

0:00. (touches SELECT+"-" et "+")

«Sélectionner la durée de la cuisson
des alimentes dans le four

Pour visualiser le temps restant
appuyer la touche SELECT.

*Pour modifier le temps restant
appuyer la touche SELECT + "-"
ou "+"

*Pour arréter le signal, appuyer sur
['une des touches au choix.
Appuyer sur la touche centrale
pour retourner a la fonction horloge.

HEURE DE FIN
DE CUISSON
&,

end

+3 fois

*Appuyer sur les touches
"+" pour régler la durée
*Relacher les touches
+Choisir la fonction de cuisson
avec le bouton de sélection

=ou

+*Al'heure sélectionnée le four
s'éteint tout seul; pour l'arréter en
avant il est nécessaire de porter le
bouton de sélection en position O.

*Mémoriser I'heure de fin de cuisson
+Pour visualiser I'heure 3 fois

*Pour modifier 'heure sélectionnée
appuyer sur les touche

SELECT +"-"ou "+"

SECURITE
ENFANT

* Vous activez la sécurité
enfants en pressant la touche
pendant au moins 5
secondes, |'écran affiche
alternativement : STOP et le
temps programmeé A partir de
cet instant, toutes les
fonctions sont bloquées.

*Vous désactivezlasécurité
enfants en pressantlatouche
pendantaumoins 5 secondes.
Apartirde cetinstant, toutesles
fonctions sontanouveau
utilisables.

+Cette fonction est utilisée pour des
cuissons que I'on peut programmer a
I'avance. Par exemple, votre plat doit
cuire 45 mn et étre prét & 12:30; réglez
alors simplement la durée sur 45 mn et
I'heure de fin de cuisson sur 12:30.
*Quand le temps de cuisson est écoulé,
la cuisson s'arréte automati quemen et
I'alarme sonne quelques secondes.

La cuisson commencera auto-
matiquement a 11:45 (12:30 moins
45 mn) et continuera jusqu'a ce

que I'heure de fin de cuisson soit
atteinte.

A ce moment, le tour s'arrétera
automatiq uement

3.4 REGLAGE DE L'HEURE(

ATTENTION: Le four fonctionne uniquement si I'horloge est réglée.

ATTENTION: la premiere opération a exécuter aprées l'installation ou aprés une coupure de courant (de
telles situations se reconnaissent parce que le atticheur est sur {230 et clignote)est réglage de I'heure,

comme décrit ci-dessus
- *Appuyer 1 foi sur la touche centrale.

end *Régler I'neure a l'aide des boutons "=" "+"
*Relacher les touches.




3.5 UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A AIGUILLE

Voyant
Durée de
cycle

Affichage des
différentes
commandes

FONCTION COMMENT L'UTILISER

3.6 REGLAGE DE L’HEURE

* Appuyer et, pendant 4 secondes, maintenir appuyé le bouton de
réglage. Le programmateur affiche "SET". Un bip sonore retentit.

« Ajuster I'neure du jour en appuyant sur le bouton. L'avance de
I'aiguille se fait minute par minute, pour une avance plus rapide,
maintenir appuyée sur le bouton de réglage.

Toute opération doit étre réalisée dans les 4 secondes, sinon elle
ge estannulée.

Bouton de
régla

Une durée ou un temps de pause peuvent s'afficher, ne pas en
tenir compte.

COMMENT L'ARRETER

BUT

A QUOI SERT-IL ?

* Il n'est possible qu'en mode | * Ramener les manettes de * Faire fonctionner le four. * Réaliser les cuissons
MANUEL cuisson. Aucun réglage sur le| fonction sur Stop. désirées manuellement.
programmateur.
* Appuyer deux fois sur le * Durant le décompte, » Une sonnerie retentit a la * Il ne sert que d'aide
bouton de réglage, I'afficheur indique le temps fin du temps. mémoire. Il n'a aucune
I'afficheur indique "BEL" restant en minute, une fois la incidence sur le
suivi de "---". derniére minute écoulée, fonctionnement du four.
MINUTEUR * Régler un temps en s'affiche alors le temps
K i tournant le bouton. restant en secondes. A la fin
maxi 90 min. du temps, l'afficheur indique
AFFICHAGE "000" et un bip sonore
"BEL” retentit pour vous avertir.
Pour le couper, appuyer sur
le bouton. A tout moment, il
est possible d'annuler ou de
modifier la minuterie.
* Avant toute opération, * Une fois le temps écoulé, | » Sélectionner la durée de | * Quand le temps de
choisir la température et la | le programmateur affiche cuisson des aliments. cuisson est écoulé, le four
fonction désirée. "End", le voyant durée se coupe automati-
* Appuyer une fois sur le clignote et le four est quement et une sonnerie
bouton de réglage. automatiquement stoppé. retentit pour vous avertir.
TEMPS DE L'indication "Dur" s'affi-che | Une sonnerie retentit pour
CUISSON et le voyant durée clignote. | vous avertir. Pour la
. * Régler la durée néces- couper, appuyer sur le
maxi 24 H saire en tournant le bouton de réglage.
AFFICHAGE bouton. Appuyer une seconde fois,
"DUR" Le temps restant est pour relancer la cuisson, si
affiché et le voyant durée nécessaire.
devient fixe. * Ramener les manettes
de fonction sur arrét.
+ Avant de commencer, * Le four se coupe * Permet de programmer Ex : I'neure du moment est
choisir la température etla | automatiquement une fois | une cuisson de maniére & | 10H.
fonction désirée. que la durée de cuisson ce que le mets soit préta | Le mets désiré doit cuire
* Appuyer une fois pour est écoulée. Une sonnerie | I'heure désirée. 45 minutes et doit étre cuit
régler une durée, voir ci- retentit pour vous avertir. pour 12 H.
dessus. . Pour la couper, appuyer 1. choisir un mode de
MODE DIFFERE ;Appulyer uln?fldﬁu%llggne" sur le bouton de réglage. cuisson et une
Temps de sﬂﬁ;izgr"s-f'?lécvgyantu Appuyer une secorjde fois,. température_. 2. Régler une
pause maxi départ clignéte, régler le pour relqncer la cuisson, si dqree de cu:;sop de 45
A temps de pause avant le rl;ecessalre. minutes. 3. Régler un
démarrage du four. Durant amener les manet}es temps de pause de 75
AFFICHAGE | |5 pause, le four est en de fonction sur arrét. minutes (10H/11H15).
"PAU" veille, les voyants durée et | |l est possible en cours de Le four sera en pause de
départ sont fixes. Une fois le | cuisson de modifier ou 10H & 11h15 ; il démarrera
temps de pause terming, le | d'annuler soit le temps de sa cuisson a 11H15 et se
four démarre sa cuisson, pause soit la durée de coupera automatiquement
seul le voyant durée reste cuisson. Attention en cas a 12H.
affiché. d'annulation du temps de
pause, le four demarrera
automatiquement.




3.7 UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE (Type A)

Voyants : Heure / B .
Minuteur / Auto — Température El—- e Gl il — .
° * o 1. Voyant Auto ou Voyant Minuteur
& A« g E:I-I 1 |&/v-coox / O 2. Voyants .
a1 N\ ol« [ I I Y % y, N 3. Fonction avec turbine
[ ING) o V% 4. Fonction avec turbine a systéme
J -t \ | variable
8 & (o ] o = L a8 5. Mode Décongélation
A ¢ Touches de réglage . = 6. Display Temp,erature ou horloge
El W t 7. Boutons de réglage
anette du El .
_~— programmateur Voyants : & Fonction avec turbine — 8. Manette des fonctions
U-cook Fonction avec turbine a systéeme variable 9. Manette du programmateur
IZ' ¥ Décongélation N
* selon modéle
@ ATTENTION ! La premiére opération a exécuter apres I'installation ou aprés une coupure de courant (de telles situations

se reconnaissent parce que I'afficheur est sur 12:00 et clignote) est le réglage de I’heure.

2000° Leled “° 7 de la température clignote tant que la température affichée n’est pas atteinte.

HOT

Lorsqu’un programme est terminé, si le four est encore chaud, le display affiche “HOT”, en alternance avec I'heure du moment,
et ce méme si les manettes sont positionnées sur “OFF”

COMMENT
LUTILISER?

COMMENT
LETEINDRE?

BUT

A QUOI SERT-IL?

Mode silence

* Positionner la manette du
programmateur sur la
position “Mode silence”.

* Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de couper la
sonnerie.

« Cette fonction est utile
pour couper la sonnerie.

Mise a I’heure

<)

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Mise a I’heure.

« Utiliser les touches + et -
pour régler 'heure.

* Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de régler I'heure
qui apparait sur le display

» Cette fonction vous permet
de régler I'heure en utilisant
les touches + et -.

NB: Régler 'heure lors de
I'installation de votre four
ou juste aprés une coupu-
re de courant (12:00
clignote alors a I’ecran).

Durée de
cuisson

&

start

+ Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Durée de
cuisson

* Régler le temps de cuisson
en utilisant les touches
+et-.

* Le voyant Auto s’affiche.

» Une fois le temps écoulé,
le four est automatique-
ment mis hors fonction.
Pour arréter la cuisson
avant, il faut positionner la
manette des fonctions sur
off, ou régler le temps de
cuisson sur 00:00, en
placant la manette sur la
position Durée de
cuisson, et en utilisant la
touche “-".

* Permet de régler un temps
de cuisson.

* Quand le temps de cuisson
est réglé, positionner la
manette sur off pour
repasser a I'heure du jour.

* Pour visualiser le temps
de cuisson sélectionné,
tourner la manette sur la
position Durée de
cuisson.

*Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s’arréte automa-
tiquement et I'alarme
sonne quelques secon-
des.

Fin de cuisson

* Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette sur la
position Fin de cuisson.

* Régler I'heure de fin de
cuisson en utilisant les
touches + et - .

* Le voyant Auto s’affiche.

A la fin de la cuisson, le
four s’arréte automatique-
ment.

Pour arréter la cuisson
avant, positionner la
manette des fonctions sur
off.

» Permet de régler I'heure
de fin de cuisson.

* Quand I'heure de fin de
cuisson est réglée, rame-
ner la manette sur off pour
revenir a I'heure du jour.

« Afin de visualiser I'heure
de fin de cuisson, posi-
tionner la manette sur la
position Fin de cuisson.

Minuterie

QA

» Régler la manette du
programmateur sur
la position Minuterie.

* Régler le temps de cuis-
son en utilisant les touches
+et-.

*Régler le temps sur
00:00, en placant la
manette du programma-
teur sur la position
Minuterie, et en utilisant
la touche “ - 7.

« Cette fonction déclenchera
une alarme sonore de
quelques secondes a la fin
du temps programmé.

* Cette fonction est aussi
utilisée pour des cuissons
que 'on peut programmer
a l'avance. Par exemple,
votre plat doit cuire 45 mn
et étre prét a 12:30; réglez
alors simplement la durée
sur 45 mn et I'heure de fin
de cuisson sur 12:30.
La cuisson commence
automatiquement a
11:45 (12:30 moins 45
mn) et continuera jusqu’a
ce que I’heure de fin de
cuisson soit atteinte.
A ce moment, le four
s’arétera automatiquement

» Utile comme “aide mé-
moire”, I'alarme sonore
fonctionne indépen-
damment du four, méme
si celui-ci est éteint.

Sécurité enfant

&

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Sécurité enfant.

* Appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* La sécurité enfant est en
fonction quand le display
affiche “Stop”.

* Remettre la manette du
programmateur sur la
position Sécurité Enfant
et appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* Lindication Stop disparait.

 Le four est hors fonction.

» Cette fonction est utile
surtout en présence de
jeunes enfants.




4. INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

T°C

< T°C
Bouton de | Pardefautet| ... .. . s
<election | sonréglage | 1099 Fonction selon modéle
programmateur| Modele avec
électronique | thermostat
(Type A)
O Allumage de I’éclairage du four.
Décongélation:
63 ;’o fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
(] réaliser une décongélation avant une cuisson.
SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s'effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
Sprinters MAX MAX atteindre 200°C), la température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terminé, le voyant du thermostat “°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.
220 Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de volte. Préchauffer
— 50 = MAX le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
° . viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
~— 50 + 240 T > A
* % mets a cuire a un niveau de gradin moyen.
Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
‘A 200 les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
% 50 =+ MAX cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
. avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
50 +230 effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pas les odeurs. Prévoir une dizaine
* ag de minutes de plus, pour la cuisson combinée.
Soft Cook (a)
Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
200 turbine, cette fonction augmente I'’humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
Soft _ supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
cook 50 =230 maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.
Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
ag 160 50 = MAX évite le dessﬁ:chement des aliments et favorise ‘Ia levée pour I(_as.cuis.sons de cakes, pate a pain
. : et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de
50 + 220 cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.
Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
. pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
hatad Niveau 4 50 = MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
° 1=-4 plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
. étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.
Super. . ) SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
grill =< M 50 = MAX | Grii.2200W  Super Gril : 3000 W
1+4
Turbo-Gril (a): /'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
ho-and 190 . cuissons de volume épais, des piéces entieres telles que réti de porc, volailles etc... Placer
% 50 =200 le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
180 = 200 sauce sous la grille de facon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
pres du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.
Gril plus tournebroche
g Niveau 4 Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
A 124 50 + 200 Pour cuire a la broche, ou pour gratiner.
Pizza (a)
220 50 - MAX La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d’'un feu de bois dans

un four traditionnel

(a) sur certains modéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systéeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systéme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a l'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304 qui définit la classe énergétique.




5. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Four en convection naturelle

Niveau de gradin

y —
=

—

- N Wb

* \olailles, lapin

Préparations Quantité |Niveau| Temps de Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en | rature cuissonen | rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef kg1 | 3 | 70-80 | 220 | 3 | so-e0 | 200 |Disposeriaviande dans un piatpyrex a
Roti de porc Kg 1 2 100110 | 220 2 80 = 90 200 | Disposer e roli de porc dans un plat pyrex
Ro6ti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 2 90 + 100 200 Pour le réti de veau idem.
Ré6ti de boeuf Kg 1 2 80 +90 220 2 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 et du poivre dans un plat pyrex.
7009 2,5cm . . Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30 =35 220 2 30+ 35 200 couverte.
Sole filet / kg 1 2 40 = 45 220 2 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entieres | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Daurade: cuire avec couvercle de fhuile

\olailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 171 3 2 60 + 85 220 2 60 +70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Pour le poulet idem.
Lapin kg 1/1,2 2 55 - 65 220 2 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le léchefrite avec des aromates.

e Légumes

Fenouil

800 gr.

70 =80

220 1

60 =70

Gateau au Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 55 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 BRI oule a tarte de 22 cm de diamétre.

200

Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

70

220 1

60 =70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 = 65

220 2

60 = 65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
facon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80+ 85

220 1

70 + 80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.




5. TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations

Quantité

Niveau

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
rature cuisson en rature
four minutes four

Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

* Cuisson gril

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomeéne est normal.

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans

Mettre les tranches de pain de mie sous le
. . . . gril. Dés que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 5 (5 Préchauf.)|  gril 4 5 (5 Préchauf.)]  gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
. . . 5/8 .
Croques monsieur n. 4 3 5 (5 Préchauf.)|  gril 3 (5 Préchauf.) gril
) 25/30 . 15/20 . Couper les saucisses en deux disposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 . gril 4 . gril sous le gril. Retournez les saucisses pour
(5] Ricchali) (5 Prechauf.) les cuire de 'autre coté.
N 25 . 15/20 . Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril retournez la jusqu’a la cuisson désirée.
. . Aromatiser selon votre godt.
. 50/60 . 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet | n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril 8 (5 Préchauf.) gril godt.

Cet appareil est commercialisé en accord avec
la directive européenne 2002/96/CE sur les
déchets des équipements électriques et
électroniques (DEEE).
En vous assurant que ce produit est correctement
recyclé, vous participez a la prévention des
conséquences négatives sur 'environnement et
la santé publique qui pourrait étre causé par une
_ mise au rebut inappropriée de ce produit.
Le symbole sur ce produit indique qu’il ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager. Il doit &tre rapporté jusqu’a un point
de recyclage des déchets électriques et électroniques.
La collecte de ce produit doit se faire en accord avec les
réglementations environnementales concernant la mise au rebut
de ce type de déchets.
Pour plus d’information au sujet du traitement, de la collecte et
du recyclage de ce produit, merci de contacter votre mairie, votre
centre de traitement des déchets ou le magasin ou vous avez
acheté ce produit.




INSTRUGOES DE SEGURANGA

AVISO: Durante a sua utilizagao, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam
muito quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

* Mantenha as criangas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

* Este electrodoméstico pode ser utilizado por criangas com oito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que n&o disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugdes sobre a utilizagdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranga, ou que o utilizem sob sua superviséo.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

« Criangas sem supervisdo nao devem nem limpar, nem manter este aparelho.

» Durante a utilizacao, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
do forno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operacao do forno. Mantenha
as criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregdes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o
fizer, o vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

* Desligue o forno antes de remover a protecgao; concluida a limpeza, nunca se esqueca de voltar a
montar a proteccgao, de acordo com as instrucoes.

» Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este forno.

* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este aparelho.

AVISO: Antes de substituir a lampada, e para evitar sofrer choques eléctricos, certifique-se sempre de
que o aparelho esta desligado da corrente.

» O sistema de desligamento tem de estar integrado na instalacdo fixa, de acordo com as regras
aplicaveis ainstalacéao e ligagao eléctrica.

* As instrugdes tém de indicar o tipo de cabo a ser utilizado, tendo em consideragcédo a temperatura
registada na superficie traseira do aparelho.

* Se 0 cabo de alimentacéo estiver danificado, tem de ser substituido por um cabo ou conjunto especial,
que pode ser obtido junto do fabricante ou do seu servigo de assisténcia técnica.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposi¢cao acidental do disjuntor térmico, este
aparelhno ndo pode ser alimentado a partir de um comutador externo como, por exemplo, um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa
abastecedora de electricidade.

CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pegas e componentes acessiveis podem ficar
quentes. Mantenha as criangas pequenas afastadas.

* Apanhe eventuais derrames antes de os limpar.

* Durante a limpeza pirolitica automatica as superficies podem ficar mais quentes do que o habitual, pelo
que deve manter as criangas a distancia.



1. INDICAGOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:
Leia atentamente este manual de instrugdes de utilizagdo; ele contém instrugdes importantes sobre a instalagao, a utilizagdo e a manutengao

seguras deste forno.

Mantenha este manual de instrugbes a mao, num local seguro, para o poder consultar sempre que necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente aglutinante dos
painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente normal; se ele ocorrer,
tera apenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.

Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.

1.1 DECLARAGAO DE CONFORMIDADE:

Os componentes utilizados neste electrodoméstico que podem entrar
em contacto com géneros alimentares satisfazem o disposto na
c directiva da CEE 89/109.

Este aparelho estd em conformidade com as Directivas

Europeias 73/23/EEC e 89/336/EEC, substituidas pelas
2006/95/EC e 2004/108/EC, e respectivas alteragdes posteriores.
Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifiquese de que
ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver qualquer duvida,
nao o utilize e entre em contacto com um técnico qualificado.
Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por exemplo,
sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do alcance das
criangas; estes materiais podem constituir fontes de perigo para as
criangas.

1.2 INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

O forno s6 devera ser utilizado para o fim para que foi concebido, ou
seja, o forno s6 devera ser utilizado para cozinhar alimentos. Todo e
qualquer outro tipo de utilizagdo, como, por exemplo, para aquecer o
ambiente, é considerada uma forma imprépria de utilizar o forno e,
consequentemente, é considerada perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados
poruma utilizagéo impropria, incorrecta ou irrazoavel do forno.
Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da tomada de
alimentacé&o de energia.

Nao toque no forno com méaos ou pés molhados ou humidos. Nunca
utilize o forno quando est iver descalgo. Normalmente nunca é boa
ideia utilizar adaptadores, fichas multiplas e extensoes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando a ficha
do respectivo cabo de alimentagéo de energia da tomada, e n&o lhe
toque.

Se o cabo de alimentacédo de energia apresentar qualquer tipo de
dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a
substituigdo do cabo siga estas instrugoes.

Desmonte o cabo de alimentagao de energia danificado e substitua-o
por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F apto a suportar a corrente
eléctrica de que o forno necessita. A substituicdo do cabo devera ser
sempre levada a cabo por um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligagéo a terra (amarelo/verde) tem de ter um comprimento
10 mm superior ao comprimento do cabo de alimentag&o de energia.
Sempre que o seu forno necessitar de ser reparado, recorra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica aprovado;
certifique-se sempre de que so6 sao utilizadas pegas sobressalentes
originais. Se estas instrugdes nao forem cumpridas, o fabricante nao
podera assegurar a seguranga do forno.

*Nunca forre as paredes do forno com papel de aluminio ou com
o material descartavel de protecgao, como o que se encontra a
venda no mercado. O papel de aluminio, bem como qualquer
outro tipo de protecgado, quando colocado em contacto directo
com o esmalte quente, corre orisco de se derreter e de deteriorar
o esmalte do interior do forno.

1.3 INSTALAGAO

Compete ao cliente proceder a instalagdo do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigacdo de proceder a instalagdo do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagéo incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica néo esta coberta pela garantia. Ainstalgéo deve
ser efectuada segundo as instrugdes dos técnicos qualificados. Uma
instalagdo incorrecta do forno pode causar danos em pessoas,
animais ou objectos. Neste caso, o fabricante ndo podera ser
responsabilizado por esses danos.

1.4 MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espago previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posic¢éo devida, aparafusando-o nessa posigado; a
armagcao do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagéo
doforno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar para
ointeriordo mesmo.

Ao proceder amontagem do forno, e para assegurar uma ventilagdo
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensdes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as instrugées
de montagem do manual da placa terao de ser seguidas.

1.5 IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condic¢des, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado. Os
painéis dos armarios de cozinha situados de um lado e do outro do
forno deverao ser feitos de um material resistente ao calor. Certifique-
se de que as colas dos armarios feitos de madeira folheada estejam
aptas a suportar temperaturas de, pelo menos, 120°C. Tanto os
plasticos como as colas que ndo estejam aptos a suportar estas
temperaturas se derreterdo, provocando a deformagédo do armario.
Depois do forno ter sido alojado no interior do armario, os
componentes eléctricos terdo de ser totalmente isolados. Este
requisito € um requisito de seguranca legal. Todas as protecgbes
deverao estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a sua remogao sem recorrer a ferramentas especiais.
Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno vai ser
montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente de ar
adequada a volta do forno. O forno devera ter um vao na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm.

1.6 LIGAGAO DO FORNO A REDE DE
ALIMENTAGAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentagao de energia a tomada. Primeiro,
porém, devera certificar-se de que existe um terceiro contacto que
actua como ligagao do forno a terra. O forno tera de ser devidamente
ligado a terra. Se o modelo de forno que adquiriu ndo estiver equipado
com uma ficha, monte uma ficha padrao no cabo de alimentagéo de
energia. Esta ficha devera estar apta a suportar a alimentagéo de
energia constante da placa de caracteristicas. O cabo de ligagédo a
terra € amarelo/verde. A ficha devera ser montada por um técnico
qualificado. Se a ficha do cabo e a tomada forem incompativeis,
devera mandar proceder a substituicdo da tomada por um técnico
devidamente qualificado.

Se assim o quiser, podera igualmente instalar um interruptor de
ligar/desligar, a alimentagao de energia. As ligagdes terao de ter em
consideragdo a corrente alimentada e deverdo satisfazer os
requisitos legais em vigor.

1.7 EQUIPAMENTO DO FORNO (de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizagdo. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte
paraformas, travessas, etc.

A grelha porta-recipientes serve
mais particularmente para grelhados;
associa-se ao tabuleiro de recolha de
Sucos.

Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas ao maximo
para o exterior, pelo que ndo existe
qualquer risco do recipiente que
contém escorregarou transbordar.




O tabuleiro buleiro de recolha de sucos serve para aparar o suco dos grelhados. Pode ser colocado por cima da grelha
ou introduzido nas calhas. Sé se utiliza com o Grelhador, o Espeto ou o Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura
deve ser retirado do forno. Nunca utilizar este tabuleiro como recipiente para assar, pois causaria salpicos de gordura e \

fumos, e rapidamente sujaria o forno.

O suporte do tabuleiro; O suporte do
tabuleiro (prateleira) é indicado para
grelhados. Utilize a jungdo com a pingadeira.
Esta incluida uma pega para ajudar a mover
em seguranga ambos os acessorios. Nao
deixe a pega dentro do forno.

O conjunto de piza ¢é o ideal para a
cozedura de pizas. Este conjunto deve
ser utilizado em conjunto com a fungao
Pizza

Durante a utilizagao do forno, os acessoérios nao usados devem ser retirados do forno.

2. SUGESTOES UTEIS

2.1 SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno dispée de um novo sistema de
segurancga das prateleiras.

Gragas a este sistema, pode puxar as
prateleiras para fora, quando pretender
inspeccionar os alimentos que esta a
cozinhar, sem correr o risco de que a
comida caia ou de que as prateleiras se
desencaixem acidentalmente das paredes
do forno, tombando. Para remover as
prateleiras totalmente, tera de as puxar
paraforaede aslevantar.

2.2 GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os alimentos,
dando-lhes um atraente tom acastanhado. Para gratinar os
alimentos, recomendamos que coloque a prateleira no quarto nivel;
este posicionamento da prateleira dependerd naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napagina57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador, a
excepgao de caga muito magra e de rolos de carne. As carnes e o0s
peixes a serem grelhados deverdo ser previamente ligeiramente
untados com 6leo ou outra gordura.

2.3 0S MODELSU-COOK

Os fornos U-COOK  possuem um controlo electronico da velocidade
da ventilagdo, chamada VARIOFAN. Durante a cozedura, o sistema muda
automaticamente a velocidade da ventilagao (no modo multifungdes) para
optimizar a circulagdo do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.

Todos os fornos U-COOK possuem a fungéo 2350

Esta permite a gestédo e a distribuicao da mistura e da
temperatura. Reduz a perda de humidade em 50%,
garante que os alimentos ndo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura é
recomendado para cozer pao e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge 200
graus Celsius em apenas 8 minutos.

Da a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a
intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em

comparagdo com um forno multifun¢des tradicional.

Alguns modelos estédo equipados com a nova porta WIDE DOOR
que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutengéo
mais facil e um melhorisolamento térmico.

U.see

2.4 De acordo com o modelo

Um sistema de iluminagao subsititui a tradicional lampada. 14 luzes
em LED estao integrados na parte interior da porta. Estas produzem
iluminagdo branca e de elevada qualidade o que permitem a
visualizagdo do interior do forno com claridez e sem sombras em
todas as prateleiras.

Vantagens:

Sistema U .see, além de fornecer excelente iluminacéo no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos energia.

- Excelente visualizagéao

- lluminagao de longa duragéo

- Consumo muito baixo de energia,
-95% em compragdo com a
iluminagao tradicional.

-Elevada

“Electrodoméstico com luzes brancas por LED de classe 1M de
acordo com IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001(equivalente a
EN 60825- 1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001), a poténcia maxima de luz
emitida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos dpticos.”

2.5 TEMPOS DE COZEDURA

Para saber quais os tempos de cozedura recomendados para
cozinhar os alimentos, quando utilizar o forno pela primeira vez,
recomendamos que consulte as tabelas constantes na paginas 57,
58. Quando adquirir mais experiéncia do modo de funcionamento do
seu forno, podera querer alterar os tempos indicados segundo o seu
gosto.

2.6 Forno auto-limpante com revestimento catalitico

Tem & sua disposi¢cao, como acessorios extra, painéis especiais,
auto-limpantes, revestidos por uma camada micro-porosa. Estes
painéis existem para todos os modelos. Uma vez instalados estes
painéis, deixa de ser necessario limpar manualmente o interior do
forno.

A gordura que salta para as paredes laterais do forno quando séo
assados ou grelhados alimentos é eliminada pela camada micro-
porosa, que decompde a gordura por meio de catalise e a transforma
emgas.

No entanto, um excesso de salpicos de gordura podera entupir os
poros e, por isso, impedir a auto-limpeza. Para repor a capacidade
auto-limpante, basta ligar o forno vazio a temperatura maxima,
durante cercade 10 a 20 minutos.

Nunca utilize produtos abrasivos, esfregdes de metal, objectos
afiados, panos rugosos ou produtos quimicos ou detergentes que
possam danificar permanentemente o revestimento catalitico do seu
forno.

Quando pretender assar alimentos gordos, o ideal sera utilizar
tabuleiros de paredes altas e colocar um tabuleiro por baixo da grelha,
para apanhar a gordura excessiva.

Se as paredes interiores do forno estiverem coberta por uma camada
de gordura tdo espessa que o revestimento catalitico ja ndo ¢ eficaz,
remova o excesso de gordura com um pano macio ou uma esponja
embebido(a) em agua quente.

Para que a limpeza automatica possa ser levada a cabo com eficacia
€ necessario que o revestimento catalitico do interior do forno esteja
poroso.

N.B.: Todos os revestimentos cataliticos actualmente disponiveis no
mercado tém uma vida util de cerca de 300 horas. Por isso, deverdo
ser substituidas de 300 em 300 horas de utilizagdo.



2.7 Fungao de limpeza facil “AQUACTIVA”

O procedimento de limpeza facil AQUACTIVA usa o vapor para
ajudar a remover a gordura e particulas de comida que ficam no
forno.

1. Verter 300 ml de agua para o recipiente de limpeza facil
AQUACTIVA na parte inferior do forno. .
2. Definir a temperatura do forno para aquecimento “estatico” ( _+_ )
ou “inferior” ( _°_)

3. Regular a temperatura para o icone AQUACTIVA ( ggg )

4. Definar o programa para funcionar durante 30 minutos.

5. Depois de 30 minutos desligue o programa e deixe o forno
arrefecer.

6. Quando o aparelho estiver frio, limpe as superficies internas do
forno com um pano.

Avisos:

Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de Ihe voltar a tocar.
Deve ser tomado cuidado com as superficies quentes, pois ha risco
de queimaduras.

Use agua destilada ou potavel.

ek

2.8 LIMPEZA E MANUTENGAO

Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limpar o vidro da
porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpicos, pode
limpar depois com uma esponja seca e detergente. Nunca util izar
produtos abrasivos ou objectos cortantes. Nunca limpar o forno com
aparelhos a vapor ou a alta pressdo. Limpe as superficies de ago
inoxidavel e esmaltadas com agua morna, na qual diluiu uma
pequena quantidade de detergente ou com produtos indicados para a
limpeza dessas superficies. Nunca utilize produtos abrasivos que
poder&o danificar as superficies e arruinar o aspecto do seu forno. E
muito importante limpar o forno a seguir a cada utilizacéo.

A gordura derretida deposita-se nas paredes do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da préxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera dar azo
a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, pér em perigo o éxito
dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno com agua quente
com detergente; passe cuidadosamente por agua, para remover
todos os tragcos de detergente. Para que esta tarefa seja
desnecessaria, todos osmodelos poderéo ser equipados com painéis
cataliticos auto-limpantes: estes painéis sdo fornecidos como um
extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTOLIMPANTE COM
REVESTIMENTO CATALITICO) . Para limpar as grelhas de aco
inoxidavel podera utilizar detergentes e esfregbes abrasivos de
metal, do tipo dos “Bravo”. As superficies em vidro, como a parte de
cima, a porta do forno e a porta da estufa, terdo de ser limpas depois
de estarem frias. O incumprimento desta regra podera danificar essas
superficies. Esse tipo de danos néo estéa coberto pela garantia. Como
proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o forno da
corrente e desatarraxe a lampada. Substitua-a por uma lampada
idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas.

2.9 ASSISTENCIA TECNICA

Antes de telefonar para a assisténcia técnica Se o forno n&o estiver a
trabalhar, recomendamos que:

- verifique se o forno esta devidamente ligado a corrente (ficha
correctamente introduzida na tomada).

Se lhe for impossivel detectar a causa da avaria: desligue o forno da
corrente, ndo o tente reparar e ligue para os servigos de assisténcia
técnica.

Antes de ligar para os servigos de assisténcia técnica, porém, tome
nota do niumero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

2.10 CONDIGOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico esta abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de “Garantia
Internacional”’, devidamente preenchido com o nome e morada do
consumidor final, modelo e nimero de série do aparelho, e data de
compra, além de devidamente autenticado pelo lojista. Este
documento ficara sempre na posse do consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servigos de Assisténcia Técnica
efectuardo a reparagéo de qualquer deficiéncia no funcionamento do
aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia néo inclui deslocagdes a casa do cliente, que seréo
debitadas de acordo com a taxa de deslocacdo em vigor a cada
momento. Exceptua-se a 12 deslocagéo, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da Garantia, que sera gratuita.

A Garantia ndo inclui:

—Anomalias ocasionadas por mau trato, negligéncia ou manipulagéo
contraria as instrugbes contidas no manual, modificagdo ou
incorporagéo de pegas de procedéncia diferente da do aparelho,
aplicadas por servigos técnicos ndo autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injuria mecanica.
—Qualquer servigo de instalagédo ou explicagéo do funcionamento do
aparelho em casa do cliente.

—Indemnizagdes por danos pessoais ou materiais causados directa
ou indirectamente.

—Trocado aparelho.

Servigo Pés-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposi¢ao a nossa Rede Nacional de Assisténcia
Técnica, com pessoal técnico devidamente Especializado.

Este electrodoméstico estd marcado de acordo
com o disposto na directiva europeia 2002/96/CE
relativa aos residuos de equipamentos eléctricos e
electrénicos (REEE).
Ao assegurar que este produto seja correctamente
eliminado, estard a prevenir eventuais
I consequéncias negativas para o ambiente e paraa
saude, que, de outra forma, poderiam resultar de
um tratamento incorrecto deste produto, quando eliminado.
O simbolo patente neste produto indica que ele ndo pode ser
tratado como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser entregue no
centro de recolha apropriado, para reciclagem do equipamento
eléctrico e electronico.
A eliminacdo deste produto deve ser levada a cabo de acordo
com os regulamentos localmente aplicaveis a eliminagdo e ao
tratamento de lixo e residuos.
Para obter informagdes mais detalhadas sobre o tratamento, a
recuperacgao e a reciclagem deste produto, agradecemos que
entre em contacto com a entidade municipal competente, com o
servico de eliminacdo de lixos e residuos ou com o
estabelecimento comercial onde adquiriu o produto.




3. TIMER

3.1 UTILIZAGAO DO CONTA MINUTOS

Horas (m&o)

Para seleccionar o tempo desejado, rode

totalmente o botdo no

ponteiros do relégio e em seguida volte a
rodar no sentido inverso, até ao tempo

desejado.

No fim do tempo seleccionado, sera
emitido um sinal sonoro durante alguns

Segundos.

Minutos (mé&o)

3.2 UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

. Este controlo da-lhe a possibilidade de

sentido dos o

) O 7 . escolher o tempo de cozedura que
.Nq? pretende, desligando automaticamente o
. e [ forno uma vez terminado o tempo
s - seleccionado (méx. 120 min). Uma vez
2 ¢ | terminado o tempo seleccionado o

programador volta a posi¢gdo 0 e um sinal
sonoro informa que o forno se desligara
automaticamente.

p) °
Je o O
L]

O forno apenas funcionara depois de seleccionar o tempo ou
com o programador na posigéo (simbolo '} ).

DEFINIGOES DO PROGRAMADOR ANALOGICO

Quando pressiona o botao, a seta dos minutos avanga um minuto. Se manter o
botao pressionado, a seta move-se rapidamente.

Botéo presséo

3.3 UTILIZAGAO DO PAINEL DE PROGRAMAGAO POR TOQUE “TOUCH CONTROL

ALARME

Q

COMO DESLIGAR

O QUE FAZ

PARA QUE SERVE

* Pressione o botdo
central 1 vez

* Press the buttons "+” e
"-" para definir o tempo
* Large os botbes

* Quando o tempo definido
chega ao fim, ouve-se um
sinal sonoro, que depois ira
parar por si, mas que também
pode ser parado
imediatamente, pressionando
o botéo SELECT.

» Faz soar um alarme no
fim do tempo programado.
» Durante o processo, o
display mostra o tempo
em falta.

* Permite usar o forno como
relégio alarme(pode ser
ligado com ou sem o forno
a operar).

TEMPO DE
COZEDURA

* Pressione o bot&o central
2 vezes

* Pressione os botdes
"-"or "+" para definir a
duragéo de cozedura
pretendida

* Deixe de pressionar os
botdes

* Seleccione a fungdo de
cozedura com o selector

* Quando o tempo acaba, o
forno desliga automaticamente
 Se desejar parar a cozedura
antes do tempo programdo,
rode o botéo selector para =
ou cologue o relogio a 0:00
(seleccione com as teclas

" g )

* Permite programar o tempo
de cozedura desejado

* Para verificar quanto tempo
falta , pressione o botéo
SELECT 2 vezes.

» Para mudar a programacgéao
efectuada, pressione

SELECT e as teclas "-"e "+"

* Pressione qualquer botao
para parar o sinal.
Pressione o bot&o central
para voltar para a fungéo
relogio.

FIM DO TEMPO
DE COZEDURA

v
end

* Pressione o botéao
central 3 vezes

* Pressione as teclas
ou "+" para definer a hora
a que pretende que o
forno se desligue

* Deixe de pressionar os
botdes

* Seleccione a fungédo de
cozedura com o botao
selector

* Na hora definida, o forno
desliga. Para o desligar
manualmente, rode o botéo
selector para a posigéo O.

» Permite programar o fim
do tempo de cozedura

* Para verificar o tempo
actual pressione o botédo
central 3 vezes

» Para modificar o que esta
definido, pressione os
botdes SELECT e "-" ou
"+" e defina novos tempos

TRANCA DE
SEGURANCA
PARA CRIANCAS

* A fungéo de seguranga
para criangas fica activada
se tocar um minimo de 5
segundos na tecla (+).

A partir desse momento as
fungdes do forno ficam
trancadas e sem
funcionamento e o display
piscara a palavra STOP e
apresentara o tempo,
piscando
intermitentemente.

» A fungéo de seguranca para
criangas é desactivada
quando se toca pelo menos 5
segundos na tecla (+)

* A partir desse momento
todas as fungdes ficam de
novo operacionais.

3.4 ACERTAR O RELOGIO &

A e Tl
o 1II, 1N

select

Q

@

ATENGAO: a primeira operagao que deve ser levada a cabo apés
. e a instalagao do forno ou apés um corte de energia (facilmente
' | detectado no display onde pisca

EE:{ Proceda da seguinte forma.

*Pressione 1 vez o botao central.
*Ajustar a hora com os botdes "-" "+"

{200 ) é o acertar das horas.

« Esta fungéo é utilizada para
varias fungdes de cozedura
com tempo determinado

Por exemplo, se o prato tem
que ser cozinhado por 45
minutos e tem que estar pronto
as 12:30,seleccione esta
funcdo programando 45
minutos de cozedura e o fim do
tempo de cozedura para as
12:30.

No fim do tempo definido, o
forno desliga-se
automaticamente e vai ouvir-se
um alarme sonoro.

A cozedura comecara
automaticamerte as 11:45
(12:30 menos 45 mins) e
termina na hora definida, sendo
que o forno se desliga
automaticamente..

AVISO

Se seleccionar apenas a hora
de fim da cozedura sem
seleccionar o tempo de
cozedura, vai acontecer que
o forno comeca a trabalhar
de imediato e parara apenas
a hora definida no fim do
tempo de cozedura.

*Solte todos os botdes.

ATENGAO : O forno funciona apenas se o reldgio tiver uma contagem de tempo definida




3.5 UTILIZAGAO RELOGIO ANALOGICO / PROGRAMADOR

Indicador
luminoso
de a

Visor dos

Indicador
luminoso
de inicio

>

3.6 ACERTAR O RELOGIO

*Pressione, durante 4 segundos, o botdo de programagdo. O
visor mostrara "SET". Um sinal sonoro emite um sinal.
*Seleccione a hora pressionando o botdo. O movimento de
rotacdo avanga 1 minuto. Mantenha-o pressionado para um
automatico e rapido avanco.

Botéo de

Programagéo

Cada operagdo deveré ser realizada em 4 segundos, sendo sera
cancelada.

A duragédo ou a hora pode ser visualizada por defeito, ndo a deve

comandos de teremlinha de conta.

COMO SELECCIONAR COMO DESLIGAR O QUE FAZ PARA QUE SERVE
MANUAL *Pode ser definido apenas * Volte o selector do forno » Permite-lhe funcionar com | ¢ Para cozinhar os pratos
um modo de cozedura. Ndo | para a posigao "stop". o forno. desejados.

se acerta o relogio.
« Pressione duas vezes o * Durante a contagem + Um sinal sonoro é emitido | « E possivel ligar o forno
bot&o de programagao, o | decrescente, o visor, mostra | o final do tempo como relégio com alarme,
visor mostrara "BEL", fg;glii?:&f;éermgﬁtos . seleccionado. mesmo sem o forno estar
seguido por: "---". ligado para cozinhar.
CONTA-MINUTOS | SZ7C00 POF = - iando | depois em segundos. No gadop
max. 90 min. o botdo de programacao. final da"cont'r'agem 0 visor
VISOR mo§tra OOQ alternado e
emite um sinal sonoro. Este
"BEL” sinal sonoro parara por si
s6, contudo pode ser
parado automaticamente
pressionado o botdo de
programagao.
« . Seleccione primeiro a * No final do tempo » Permite pre-definir o * No final do tempo
funcéo de cozedura e a seleccionado, o visor tempo de cozedura para a | seleccionado o forno
temperatura desejada. mostra "END", o indicador | receita seleccionada. desligar-se-a
* Pressione uma vez o luminoso Duragé&o fica automaticamante sendo
bot&o de programagao. O | intermitente e o forno emito um sinal sonoro.
visor mostra "DUR" e o desliga-se
indicador luminoso automaticamente. Um sinal
DURACAO fica sonoro é emitido, para o
SELECGAO DO | intermitente. desligar pressione o botéo
TEMPO DE « Seleccione a duragéo de programagdo. Caso
pretendida rodando o deseje reniciar a cozedlira,
COZEDURA bot&o de programacao. O volte a pressionar o botéo
max 24 H tempo remanescente é de programac&o. Rode o
VISOR indicado e o indicador :zlseizgo; gt% ;Orgopg:;.'avz
"DUR" gjcrzgnooso de Duragdo esta cancelar ou modificar a
: duragéo da cozedura
durante a operagéo do
forno.
* Seleccione primeiro a * No final do tempo de » Permite programar o Exemplo. Sao 10H da
fungéo de cozedurae a cozedura seleccionado, o | forno para que a receita manha. A receita tem que
temperatura desejada. forno ira desligar-se-a esteja pronta a hora estar a cozinhar durante
;;;ii?é%’;? :rgir\;zgc?aé?ga automaticamente e sera desejada. 45 min e necessita de
as instrugdes em cima emitido um sinal sonoro. estar pronta as 12H.
"Seleccdo do tempo de Para silenciar o sinal 1. Seleccione a fungéo e a
INICIO E FIM Cozedura - "DUR". sonoro pressione o bot&o temperatura desejada,
DO TEMPO DE | ° Pressione uma segunda de programacao. 2. programe uma duragéo
COZEDURA | V&% © visor mostrara "PAU" Pressione segunda vez, de 45 min, 3. programe o
seguido de "-—", oindicador | se desejar reiniciar a tempo de pausa de 75 min
Max Pause | de inicio ficara intermitente. | cozedura. Rode o selector (10H/11H15). O forno
Time 24 H * Seleccione o tempo de do forno para a posicio ficara em pausa durante
pausa antes de iniciar o forno. . .
VISOR Durante a pausa, o forno ndo | StOP- E possivel cancelar as 10H e as 11H15,
"pAU" cozinha, o visor mostra ou modificar a duragdo da iniciara a cozedura as
continuamente a durag&o do cozedura durante a 11H15 e desliga
tempo remanescente de operacéo do forno. automaticamente as 12H
pausa, ambos os indicadores
luminosos, Start e Stop estéo
ligados. Quando a contagem
termina, o forno iniciara a
cozedura e apenas o
indicador stop fica iluminado.




3.7 UTILIZAGCAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)

Luzes: conta

minutos /automatico _ Temperatura

(O]
g ¢
QA

|
|
/

&

@ Botao selector de
— fungdes*

AVISO!

[6]

Relégio /

o€ 1 .07 1 |R /vcooc*
ol L Ll |
p— + ’ ’
Botées de regulamento 8

Luzes:

& Fung&o com ventilagéo
U-cook Fungdo VARIOFAN

% Descongelar

A primeira operagao a efectuar, apos o forno ser instalado ou apés uma interrupgao de fornecimento

[4]

Botéo de seleccdo

. Luzes: conta minutos /automatico
. Luzes

. Fungéo com ventilagéo

. Funcéo VARIOFAN

. Descongelar

. Relogio / Temperatura

. Botdes de regulamento

. Botdo de selecgao

. Botao selector de fungdes *

v
OCONOUTRWN =

*de acordo com o modelo

de energia (é indicado pelo visor, que mostrara 12:00 a piscar) é programar a hora correcta.

ol

HOT

O indicador luminoso da temperatura ira piscar até a temperatura programada ser atingida.

HOT Quente: quando um programa de cozedura termina, se o forno ainda estiver quente, sera visivel a palavra “HOT” no
visor, em alternancia com a hora, mesmo que o selector de programas esteja na posicao OFF (desligado).

FUNGCOES

COMO ACTIVAR?

COMO DESLIGAR?

O QUE FAZ? PARA QUE SERVE?

MODO SILENCIOSO| ° Rode o selector de * Rode o selector de * Permite desligar o sinal « Desliga o sinal sonoro do
funcdes (esquerdo) para funcdes para a posigao sonoro do contaminutos conta minutos
a posigdo modo silencioso OFF.
* Rode o selector de * Rode o selector de  Permite acertar a hora do « Acerta a hora
PROGRAMAR fungdes (esquerdo) para fungdes para a posigao relégio que é visivel no NB: Programe e hora
A HORA a posigao programar a OFF. mostrador quando o forno for
hora instalado ou quando
@ « Utilize os botdes “+” ou falta a luz (o relégio
“-* para acertar a hora mostrara 12.00 a piscar)
* Rode o selector de fungdes | *Quando a duragéo do tempo| <Permite programar a « Para cozinhar as receitas
(direito) para a posigéo de de cozedura termina, o forno | durag&o do tempo de desejados
uma fungao de cozedura. desl iga- se automaticamente| cozedura para a receita
<Rode o selector de funces | € Um alarme sonoro soara escolhida.
(esquerdo) para a posicdo durante a!guns segungos. *Quando a durggég do_ t(_ampo
DURACAO DO “duracéo do tempo de Para desligar a duragédo do de cozedura foi prédefinido,
TEMPO DE cozedura” tempo de(;:ozeddura antlestdo rodg 0 s%(,e:c'::tor para Tt )
x rogramado, rode o selector | posigéo ara voltar a
SeAE I * Programe a duragaoISjo ge f?mgc”)es para a posi¢ao ﬁoragactual. i
. tempo de ?o§ed“u‘ra utilizando| OFF oy programe o relégio | +Para visualizar a duragéo do
v 0s botes “+" e *- para 00.00 rodando o selectol tempo de cozedura
o * Os indicadores luminosos | de fungées (esquerdo) para a| selecccionada, rode o
AUTO (Automatico) acendem posi¢ao duragio do tempo selector de funcdes
de cozedura e utilizando os | (esquerdo) para a posigao
botdes “+” e “-* duracdo do tempo de
cozedura.
* Rode o selector de * Quando o relégio atinge a » Permite programar a hora « Esta fungéo é utilizada para
funcdes (direito) para a hora do fim da cozedura, o de terminar a cozedura cozinhar quando se pretende
posicéo de uma fungéo de fornodesliga-se pretendida. programar antecipadamente.
cozedura. automaticamente. * Quando a fungao *fim do Por exemplo, a receita
« Rode o selector de « Para desligar a fungéo, terpréof(.jgdcoze%ura foi necessita de estar a
FIM DO TEMPO fungdes (esquerdo) para a rode o selector de fungdes pre-detinido, rode o cozinhar durante 45 min.,
DE COZEDURA s . selector para a posigéo e estar pronta as 12:30 pm.
posigéo “fim do tempo de para a posi¢éo OFF. OFF para voltar & hora 0 oo o e
cozedura” actual. cozw’\hado ira iniciar
>, + Programe a hora utilizando - Para visualizar a duragio j‘;’tjg“atggg‘i:;i 2 s
os botdes “+” e “-* do tempo de cozedura N L .
(e « Os indicadores luminosos selecccionada, rode o min) e ira te;]rmlnarrd finid
AUTO (Automat ico) selector de fungdes apenas na hora predetinida
acendem (esquerdo) para a posigéo como “Fim de i
duragéo do tempo de Tempo de Cozedura”,
cozedura. depois o forno desligarse-
a automaticamente.
CONTA * Rode o selector de fgn_gc‘)es  Programe o relégio para » Soara um sinal sonoro * Permite utilizar o alarme
MINUTOS (esquerdo) para a posi¢ao 00.00, rodando o selector durante alguns segundos do forno mesmo quando
"\Q”Ute Mlndetr (Contg Minutos)] ge funcées (esquerdo) no final do tempo este esta desligado
D corzoe%rjgit(i)lizeanr:gg oz botdes pgr_a a posigdo _O I:“l:“e programado
e utilizando o bot&o “-
* Rode o selector de * Rode o selector de O forno néo pode ser  Especialmante uti lize
fungbes (esquerdo) paraa | fungdes para a posigéo utilizado quando as criangas estéo
BLOQUEIO glfi)zlr?aaosnggzignpeagabotéo OFF e Pressione o botao em casa
PARACRIANGAS “Hn dgraﬁte 3 segundos. *+" durante 3 segundos.
@ « Bloqueio de criangas esta | *Aindicagao“STOP”
activado quando a palavra desaparece
“STOP” aparece no visor




4. INSTRUGOES DE OPERAGAO

Botao de
seleccao
de fungdes

Programacao
daT®C nos
modelos com
programa or
electrénico

(Type A)

T°C
programada
Modelo com
termostato

Fungao de acordo com modelo

Acende a luz interna do forno.

Q2 K

DESCONGELAGAO ]
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter Esta posigao regula um aguecimento prévio rapido do forno. Uma vez seleccionada
esta fungéo, o forno é imediatamente aquecido (sendo necessarios apenas 8 minutos, por
exemplo, para aquecer o forno a 200°C?; a temperatura pretendida pode ser regulada com
o botao de regulagdo da temperatura. O fim da fase de aquecimento prévio é assinalado pelo
apagamento do indicador luminoso do terméstato "°C". Concluida esta fase, pode seleccionar
a funcéo de cozedura pretendida e introduzir no forno os alimentos a cozinhar. Preste atencéo,
para nao introduzir os alimentos no forno durante a fase de aquecimento prévio, pois, se o
fizer, os alimentos podem ficar estragados.

(-]

*%*

220
50 + 240

50 -+ MAX

COZEDURA COMUM

Utilizacdo simultéanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta funcéo é ideal para qualquer cozinhado a maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caca, pdo, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

&
%

*

200

50 = 230

50 + MAX

CIRCULAGAO DE AR QUENTE (a)

Utilizagcao simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta funcdo é recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interior do alimento e reduz o tempo de cozedura, assim
como o tempo de préaquecimento. Pode proceder-se a cozeduras simultaneas com preparagao
idéntica ou ndo, num ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homogénea do ar quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de cozedura em conjunto

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook (a) A funcao Soft cook € a ideal para a confecgao de bolos, artigos de pastelaria
e pdo. Gragas a velocidade reduzida da ventoinha, esta fungdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teor de humidade mais elevado cria as condi¢bes ideais para os
alimentos que tém necessidade de manter uma consisténcia elastica durante a sua cozedura
(como é o caso, por ex., das tartes, dos bolos, do pao e dos biscoitos), evitando, desta forma,
que a sua superficie se quebre.

160
50 + 220

50 + MAX

BASE VENTILADA (a)

Utilizacao da resisténcia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta
funcdo é ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes cresgcam melhor, como no caso de bolo inglés, da
massa e de outras cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRELHADOR utiliza-se com a porta fechada:

Utilizacao da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
rubro. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratinados. As carnes brancas devem
ficar afastadas do grelhador; o tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
No que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

Super
grill

{6

Nivel 4
1-4

50 - MAX

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posi¢des Grelhador
Grelhador : 2200 W Super Grelhador : 3000 W

190
180 = 200

50 = 200

TURBOGRELHADOR éa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E preciso pré-aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
nao é necessario. Ideal para alimentos espessos, pecas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos por baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
dCertifica(;—se de que o alimento néo fica demasiado perto do grelhador. Voltar a peca a meio

a cozedura.

Nivel 4
1-4

50 = 200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta funcéo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

220

50 + MAX

Modo de cozedura de pizzas
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan é o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestéo da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotacdo para todas as cozeduras no modo de operacdo multifuncdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das fungdes que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304 *

utilizada para definicdo da classe energética.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em fungao da qualidade, da frescura,
da dimenséo e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre os alimentos cozinhados repousarem alguns
minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno

Conselhos uteis:Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do
tempo indicado, deixando os alimentos no seu interior. Esta medida,
além do mais, permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura
a seu gosto. Para que a superficie dos alimentos ndo fique
demasiado seca é indispensavel reduzir atemperatura.

Alimentos

Lasanha

Quantidade

Kg 3,5

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

70 +75

220

60 + 65

Posicéo da prateleira 5 %:' 4

\ 3

\ 2

1
SO NI Ela o NEE Elilele M Forno com ventoinha eléctrico
Tempe- Tempo de | Tempe-

ratura | Nivel cozedura ratura Observagoes

do forno em minutos |do forno

N
N

200

Coloque alasanha no forno quando ele
estiver frio

Cannellonis

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Coloque alasanha no forno quando ele
estiver frio

Massa cozinhada
no forno

* Pao, pizzas

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

—n
N
N

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Dé a forma de umpéo a massa e faga

* Carne

Kq 1 35 30 = 35 uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Pao 9 2 isc.10 200 2 isC.1 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa prerisc. prerisc.10 2 horas. Unte a forma e coloque a
massa do pdo no medio dela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 =25 190 | forma previamente untada. Guarnega a
base da pizza com tomate, queijo,
fiambre, 6leo, sal e oregaos.
Pastéis (congelados n° 24 . . Coloque os 24 vol au vents no forno e
vol au vents) unids. 1 S 220 2 25+ 30 200 deixe-os cozinhar
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
’ . . fogagcas com o6leo e sal e deixe-as
4 fogacas decrggzsa 2 25+30 200 2 20+25 180 levedar, a temperatura ambiente,

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente
de bordos baixos, é aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero
da carne. As carnes confeccionadas em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas
em recipientes descobertos resultam mais tostadas. Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes
cobertos como a cozedura em recipientes descobertos.

durante pelo menos 2 horas antes de
as colocar no forno

* Peixe

Coloque a carne num pirex de bordo

P(tega de vaca Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 alto com sal e pimenta. Vire a carne a
inteira meio da cozedura.
Lombo d Tempere a carne com sal, pimenta,

0mbe de porco Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | 6leo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela | ¢y 4 3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Idem.
assado
Lombo de vaca Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Idem.
assado

Cozinhe as trutas num pirex, coberto,

Truta 3interasiKg 1 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 | e e o

Salmao 8%%%% sj[’; §§;g;g 2 30+ 35 220 2 30+ 25 200 | O O e e Drex sem
Solha Filetes/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | $oznhe a soiha temperada com sal e
Dourada 2inteiras | 2 40+ 45 220 2 35 + 40 200 | Cozinheemrecipiente coberto, com oleg

esal.




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

» Avex, coelho

Quantidade

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Observagoes

Tempere a galinha com condimentos

Tarte de chocolate

* Doces e pastelaria

Galinha Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 naturais e muito pouco éleo e coloque-
anum pirex de bordos altos
Frango Kg 1,5-1,7 2 110 = 120 220 2 100 + 110 200 Idem.
Coloque os pedagos de coelho, de
Coelho aos dimensdes semelhantes, na
d Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedacos condimentos naturais. Se necessario,

vire a carne a meio da cozedura.

Em forma de tarte de 22 cm de @.

alperces)

* Legumes

1 655 180 1 50 160 ) )
na forma Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura . Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma L 55 g i el Uy Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torte de fruta
(damascos ou 700 gr 1 65 180 1 50 + 60 160 Em forma de tarte de 22 cm de @.

Aqueca previamente o forno (10 min.).

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para

e Fruta

Funcho 800 gr 1 70+80 220 1 60 + 70 200 cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.

Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 RE Corte em fatias e coza num pirex,
cobertas, com manteiga e sal.
Corte em bocados iguais e cozinhe

Batatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 num pirex coberto com dleo, sal,
oregdos ou rosmaninho

Cenouras 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Corte asrode-las, e cozinhe num pirex

tapado.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,

*» Grelhados

Pao de forma

Macés inteiras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 sem tapar. Deixe arrefecer no forno.
Péras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.
Péssegos Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.

Coloque o pado sobre a grelha. Volte as
fatias a meio. Atengao: deixe o pao ficar no

tostado 4 fatias 4 5 (pré-agec.: |Grelhador| 4 5 (%>ré-qqec.: Grelhador| fyndo do forno, a repousar, antes de servir
5 min.) 0 min.) (forno desligado).
AL . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
Tostas 4 3 |10 (pré-agec.:|Grelhador] 3 |P/8{Rr€-a9€C:c oihador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
recheadas P 10 min
min. : douradas.
Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
25/30 15/12 Volte ameio da cozedura. Atengdo: convém
Salsichas n°6/Kg 0,9 4 (pré-agec.: Grelhador| 4 (pré-agec.: Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
5 min.) . 10 min ) cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posicdo das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
o 25 (pré-agec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto esta
Entrecosto n°4/Kg 1,5 4 gmln. Grelhador 4 (pré-agec.: Grelhador exposto aos efeitos totais do grelhador
5 min.) principal.
Coxas de frango| n°4/Kg 1,5 3 50/60 (pré- |Grelhador 3 5,0/60 . Tempere com condimentos naturais e volte
agec.:5 min.) (er(e)'ran?r?(): Grelhador| ge vez em quando.




NMPABUNTA TEXHUKU BE3OIMNACHOCTU

* MPEOYMNPEXOEHWE: BeitoBOon anekTponpmnbop u ero oTKpbITble YacTu BO Bpems paboTbl MOryT
HarpeBaTbCA 40 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Cobnogante 0CTOPOXKHOCTb, HE OTparnBanTeCh A0 HUX.

* [leTn monoxe 8 neT He AOoMKHbI NpnbnmxaTbes K 6bIToBOMY Nprbopy 6€3 NOCTOAHHOIO Haa3opa.

* [laHHbIM BbITOBBLIM 3NEKTPONPMOOPOM MOryT NONb30BaTbCH OeTW cTaplle 8 net, a Takke noan ¢
HapyLWeHHbIMU PU3NYECKUMN UM YMCTBEHHBIMWU CMOCOBHOCTAMM UMM C OTCYTCTBUEM Hagrexallero
onbiTa B TOM Cfnyyae, eCfim OHM HaxogaTcs nog HabnogeHnemM 1 NPOUHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBHO
6e3onacHoro ncnonb3oBaHnsa ObITOBOro Npubopa, a Takke, ecrnv OHWU OCBEAOMIIEHbI 00 MMEIoLLMXCA
ONacHOCTSX.

* He paspeluanTe getam urpatb ¢ 6bITOBbIM NPUGOPOM.

* Unctka n obenyxmnBaHne ObITOBOrO npubopa He AOMMKHbl BbINOMHATLCA AeTbMu ©e3 Haasopa
B3POCHbIX.

* OblTOBOM Npubop BO BpeMsi paboTbl HarpeBalTCA A0 BbICOKOW TemnepaTtypbl. CobntoganTte
OCTOPOXHOCTb, He JoTparnBanTecb 40 dreKTpoHarpeBaTesibHbIX 3fIEMEHTOB, PACMONOXEHHbIX BHYTPU
neyu.

* MPEAYNPEXOEHWE: OTKpbITbie YacTn 6bITOBOro anekTponpudopa BO BpeMsi ero paboTbl MOryT
HarpeBaTbCS 0 BbICOKOW TeMnepaTypbl. He pa3peluante noaxoanTb K HEMY ManeHbK1UM OeTSM.

* He nonb3ynTtecb ONs YMCTKU CTEKMSHHOW ABepubl neyn abpasnBHbIMU YUCTALWMMU cpeacTBamu U
OCTPbIMU MeTanIM4ecknmMm ckpedbkamu, Tak Kak OHW MOryT nouapanaTtb MOBEPXHOCTb, YTO, B CBOK
ovepeab, MOXeT MPUBECTU K paCTPECKMBaHUIO CTEKNA.

* [lepen cHATMEM OrpaxgeHus nevb JoSmkHa ObiTb BbIKMAOYEHa. [locne BbIMOMHEHUS YUCTKU
orpaxgeHue JOSMKHO BbITb YCTaHOBNEHO Ha MECTO, Kak HarnmcaHo B UHCTPYKLINNA.

* Aicnonb3ynTe TONMbKO TakoM AaTYnK TeMnepaTypbl, KOTOPbIN pEKOMEHA0BaH A1 3TOM Neyu.

* He nonb3yntech 4Na YACTKM NaporeHepaTopoM.

* MPEOYMNPEXOEHWUE: YUTobbl n3bexaTb NOpaXeHUs aneKTpnu4ecknmM ToKoM, nepes 3aMmeHom namnbl
npoBepbTEe, YTO BLITOBOM ANEKTPONPUOOP BbIKITHOYEH.

* OnekTpuyeckoe nogknoveHve 6biToBon npubopa AOMKHO ObiTb BbLINOHEHO C MCMOMBL30BaHUEM
pasbeaUHUTENbHOIO YCTPOWCTBA B COOTBETCTBUM C [OEWCTBYHOLWMMM NpaBunamm W Hopmamu
anekTpobe3onacHOCTH.

* B MHCTPYKLMW OOMKeH BbITb YKasaH TUn anekTpoLuHypa. [pn aToM AomkHa y4nThiBaTLCA Temnepartypa
3a4Hen CTeHKM aneKkTponpuodopa.

* B cnyyae noBpexaeHuns LWHypa NMTaHUSA OH JOSMKEH ObITb 3aMEeHEH crneumanbHbIM LWHYPOM MUTaHKUS,
KOTOPbI MOXHO NPMOBPECTN y MPOM3BOANTENSA UNN Yy areHTa No TEXOOCNYXMBAHUIO.

* BHUMAHWE: YTo0ObI M36exaTb 0nacHOCTU, CBA3AHHOM CO CryYanHbiM COPOCOM YCTPONCTBA TEMNSTOBOM
3aWnTbl, AaHHbIA ObITOBOM 3nekTponpubop He [AOoSMKeH 3anuTbiBaTbCHA Yepe3 HapyXHble
nepeknioyamLme ycTpomcTea, Hanpumep, TamMmep, unn apyroe yCTpPOMCTBO, KOTOpPOe perynapHo
BKIIOYAET U BbIKNIOYAET aneKkTponpuodop.

BHUMAHWE: [Mpn wvcnonb3oBaHUM rpund HapyXHble OeTanu MOryT HarpeBaTbCs [0 BbICOKOW
Temnepartypsbl. He paspeluante 4eTsaM NOAXOOUTb K NeYn.

* nepep BbIMOSTHEHNEM YNCTKM cneayeT yaanuTb NPOSMBLLYHOCH XUOKOCTb.

* Bo BpeMsi BbINOMHEHUS MMPONUTUYECKON CaMOOYNCTKN MOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCsl CUITbHee YeM
00bI4HO. He pa3peluante noagxoauTb K nevn AeTsam.



1.06Lwme pekomeHA[aLMM

BHMMaTeNbHO NpouMTaiTe MHCTPYKUMK, MPUBEAEHHbIE B JAHHOM PYKOBOACTBE, UTO6bI MOAYYNATL HAMMyYLLMA PE3yNbTaT OT UCMONb30BaHWs Ballei fyxoBku. B
HUX NPUBELEHbI BRXHbIE yKadaHus no 6e30MacHOCTM YyCTAHOBKM 1 UCMOMb30BAHUS, TEKYLLIEr0 06CNYXKMBAHUS W OYUCTKE, @ TAKXKEe HEKOTOPbIE PEKOMEHAALMM Mo
ONTUMANbHOMY UCMOMb30BAHMIO BYXOBKM. BepexxHo XpaHuTe 310 pyKOBOACTBO MO SKCMyaTaumn Ans noucka 0TBeTa Ha Ntobble BOMPOCI, KOTOPbIE BOSHUKHYT Y
Bac B npoLiecce nonb3osanus npuoopom. Nepes ycTaHoBKON nprbopa 3anuiunTe B NPUBEAEHHON HIKe TabnuLe ero CepuitHblii HoMep, KOTOpbIY CleayeT coobLaTh
npy 06PaLLEHNN B CEPBUCHDIM LIEHT.

Mocne pacnakoBbiBaHMs Npubopa y6eanTeCh, YTO OH He NOBPEXAeH. [y BO3HUKHOBEHWM ManeilLnx COMHEHWIA B UCMPABHOCTY Npubopa He Nonb3yitTech UM, a
cpasy 06paTuTECh B aBTOPU30BAHHbII CEPBMCHBIN LIEHTP.

Bce ynakoBouHble Matepuansl, Takne Kak NoAUITUIEHOBbIE MELLKW, AeTanu U3 neHonnacta Ui reo3au, cnedyeT yopaTh B HEJOCTYNHOE ANs AeTel MecTo,
NOCKOMbKY OHW MPEACTABASHOT AN HAX ONACcHOCTb.

Bce focTynHble AeTany cunbHO HarpeBatoTcs BO BpeMs paboThbl npubopa, 6YAsTe 0CTOPOXKHbI U He MpUKacaiTech K HAM. [1ou NepBOM BKIIOUEHUM MANTLI MOXKET
NOSIBUTLCS fIbIM C PE3KMM 3anaxoM. ITO MPOMUCXOAMT MPU NEPBOM HArpeBe TEPMON30NALMM Ay XOBKM 1 CHUMTAETCS HOPMaTbHbIM SBREeH1eM. [locne Toro, kak AbiM
nepecTaHeT BbIAENSTLCS, B AYXOBKY MOXHO NOMELLATb MPOAYKTbI ANs MPUrOTOBAEHHS.

[lyxoBka Bo Bpems paboTbl CUILHO HArpeBaeTest, 0COBEHHO CTEKNO ABEPLbI. He paspeluanTe AETSM HaxoauTbCs PSAOM C ByXOBKOIA BO BPEMS e paboTbl, 0C06EHHO
Mpy UCMONb30BAHNN FPUNS.

B cootBeTcTBMM C TpeboBaHusimu ®efepanbHoro 3akoHa Ne 261-d3 ot 23.11.09 u MocTtaHosneHvem Mpasutensctea PO Ne 1222 ot 31.12.09r., HacToswmi
ToBap cHabxeH MHopMaLMe Ha pyCCKOM si3blke O Kracce 3HepreTuyeckon apeKTMBHOCTY B BUAE CrieumanbHON STUKETKU, KOTopasi AOMKHa ObiTb
pa3mMelLeHa Ha nULEeBor YacTu npubopa B MecTe Npofaxu noTpedutensam.

1.1 [leknapauusi COOTBETCTBMUS.

«Yactu gaxHoro npubopa, UMeroLMe HENOCPEACTBEHHbIA KOHTAKT C

MPOAYKTaMI MUTAHIS, COOTBETCTBYHOT NpeanvcaxmamM aupexTvebl CEE
C E 89/109. Mpn6op cootaeTcTByeT EBponevickum aupexTusam 73/23/EEC u
89/336/EEC, BMecTo koTopbIx 6blv npurstThl 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C MOCEAYIOLMMA U3MEHEHUSMY 1 SONOMHEHUSMM.

1.2 MHCTPYKLMX NO BE3ONACHOCTU

OT0T Npr6OP AOMKEH UCTIONb30BATLCS TONMBKO B LIENSX, AN KOTOPbIX OH 6bin
CKOHCTPYMPOBAH, TO €CTb 151 MPUrOTOBAEHNS NULLM B JOMALLHUX YCOBUSIX.
Mcnonb3oBaHue npubopa Ans Kakux-nnbo Apyrux uenen (Hanpumep, ans
060rpeBa NOMELLEHNS) CYUTAETCS UCMONb30BAHMEM HE MO HA3HAYEHMIO, TO
€CTb NPeSCTaBNSOLLMM ONACHOCTb.
Oupma-Npon3BoaNTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a YLLEepO, KOTOPbI MOXET
BO3HMKHY Tb BC/NEACTBIE UCTMOSb30BaHUS AaHHOr0 MPUO0pa He N0 HA3HAYEHMIO,
a Takxe BCNEACTBME HapylWweHWs npaBua ero akcnmyatauuu.
[Mpu Nonb30BaHUK ANEKTPUYECKUMI NpUbopamn cnedyeT cobmofaTh psij
OCHOBHbIX NpasuJ 6€30MacHOCTL.
- Bce pocTynHble feTanu CUnbHO HarpeBatoTCs BO Bpemst paboTbl npubopa,
6yfibTE OCTOPOXHbBI U HE NPUKAcanTeCh K HUM.
-He TAHWTe WHYp nuTaHus, 4TOOLI BbIHYTb BUIIKY W3 PO3ETKM.
- He npukacaiTech K AyxoBKe MOKPbIMU Ui BIIXXHBIMU PYKaMK U HOTramu.
- He nonb3yinTtech AyxoBKoM, ecnn Bbl pasyTl.
- He paspetuaiite nonb30BaThbCs Ayx0BKOV 6€3 NPUCMOTPA AETAM WUiK 60MbHBIM
TOASM.
- He pexomeHpyeTcs Ucnonb3oBaTth aaantepbl, TPOMHUKA U YATIMHUTENN.
- B cnyyae HemcnpaBHOCTU U/MAN OTKIOHEHNS OT HOPMANBHOTO peXxxuMa
paboTbl JyXOBKY CledyeT BbIKMOUNTb U He MbITaTbCsl CAMOCTOATENbHO
OTPEMOHTMPOBATD.
- B cnyuae nospexxaeHns LWHypa ero cnefyeT, He 0TKNaabiBas, 3aMeHnTb,
ANS YEro BbINONHUTE CReayoLLme onepauny:
OTKpO#ATE KPbILLKY KNEMMHO KOPOOKW, 0TCOEAMHUTE LLHYP MUTaHUS 1 3aMeHnTe
€ro Ha HOBbIN LUHYP Tpebyemoit anuHbl (Tun HOS5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTCTBYHOLWMIA MOWHOCTY Npubopa. [aHHas onepaunst AOMKHA
BbINOJHATLCS KBAMMDULMPOBAHHBIM CMELMANMCTOM. 3a3eMNAOLLMIA NPOBOA
(>kenTo-3eneHbli) JOMKeH 06513aTeNbHO ObITb MPUMEPHO Ha 10 MM ANiNHHee
0CTarbHbIX NPOBOJOB.
[pn Heo6x0[MMOCTU NPOBEAEHNS PEMOHTa cliefyeT obpaljartbcs B
aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHBINA LIEHTP, UCTONb3YHOLLMIA OPUTMHASBHBIE 3anacHble
YyacTu. Heco6ntofieHne Npasuil, U3NOXEHHbIX BbIlLe, MOXET MPUBECTM K
HapyLLeHnto 6e30nacHocTh npubopa.
- [lyxoBka 06nafiaet TO4HO 3afiaHHbLIMIU TEXHUYECKMMI XapaKTepUCTKamu,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXHO BHOCUTb U3MEHEHUS.
- Henb3st nonb3osatbcst Npuéopamu, OUULLAKOLLMMI MPU NOMOLLW Napa nop
BbICOKMM AaBJIEHVEM.
- Henb3s cTaBnTb B AyXOBKY BOCMAMEHSIOLLMECS NpeAMeTbl. [pu cnyyaiHom
BKJTFOYEHWW OHW MOTYT 3aropeTbCs.
- He o6nokauuBaiTecb W He caxanTe AeTeill Ha ABepuly AYXOBKW.
- Y7061 NOCTABUTL B AYXOBKY W BbIHYTb M3 Hee nocyay, 6noaa u
AONONHUTENbHOE 060PYA0BAHUS NOMb3YUTECh CMELManbHON pyKaBuLei.
- [lyxoBka He npeaycMOTpeHa /151 MCMONb30BaHNS NI0fbMU (BKItOYas AeTei)
C OTPaHNYEHHbIMU (PU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMW WIIN YMCTBEHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU, €CAIN  TONIbKO OHW HE HaxoAsaTcs noj HabnoaeHeM
OTBETCTBEHHbIX 3a X 6€30MaCHOCTb NNL.
- Cneaute, 4T06bI AETU HE Urpanu C AyXOBKOW.

*He nokpbiBaiTe BHYTpeHHUWE MOBEPXHOCTU AYXOBKMU
anrwMuHueBonm GonbLron M ApyruMuM OAHOPA3OBbLIMU
yNnakoBOYHbLIMM MaTepuanamu, KoTopblie npoakTcA B
XO3ANCTBEHHbIX Mara3uHax. AntoMmHueBas donbra unu apyromn
ynakoBOYHbIM MaTepuan nNpu KOHTaKTe C ropsyen
3ManupoBaHHOM NOBEPXHOCTLIO Ay XOBKU MOXET pacniaBUTbCA
M noBpeAuTb BHYTPEHHIOK 3MarMpoBaHHYK MOBEPXHOCTb
LYXOBKMU.

1.3 YCTAHOBKA

YcTaHosKa npubopa Npou3BOANTCA 3a cHeT nokynarens. dupma-npon3soanTenb
He HeceT 0643aTeNbCTB N0 AAHHON yenyre. Ha peMOHT, KOTOpbIM MOXET ObITb
BbI3BaH HEMPaBMIIbHOW YCTaHOBKOM, HE PACMPOCTPAHSETCA rapaHTys, 1 ompma-
MPOMU3BOANTENb €r0 He KOMMEHCHPYeT.

YcTaHOBKa A0SKHA NMPOM3BOAUTLCH B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEH
KBanMuUUMPOBaHHbIM cneunanucToM. HenpasunbHas yctaHoska npubopa
MO>XET MPUBECTU K TPABMUPOBAHMIO NOAEN M XXMBOTHbIX, & TaKXKe HAHEeCTM
ylwep6 umyllecTBy, 3a 4TO UpMa-npon3BOANTENb He OYAeT HecTw
OTBETCTBEHHOCTb.

Me6erib, B KOTOPYHO AOMKHA BCTpaMBaTLHCS JyX0BKa, A0MKHA ObITb BbINOSIHEHA
13 MaTepuanoB YCTONUMBbIX K BbICOKUM TeMMepaTypam.

[lyxoBka MOXeT BCTpanBaTbCs Kak Mof CTONELHNLY, Tak W B KOJOHKY.
[epen kpenneHneM: He06X0AMMO NPEAYCMOTPETb XOPOLLYKD BEHTUASLMIO
MOMELLEHMS, TAe YCTaHaBNMBAETCS Npubop, UTO6bI 06€CNEUNTL HOPMATbHYHO
LIMPKYNSLMIO BO3Ayxa, HE06X0AMMOr0 ANst OXNaX AEHUS BHYTPEHHUX AeTanei.
[Ons STOF(; cnesyeT NpesyCMOTPETb CrieumanbHble 0TBEPCTYS (CM. NOCNEHION
cTpaHuy).

1.4 YctaHoBKka AyX0BOro LWkaca B KYXOHHbIA FrapHUTYp

[TomecTuTe oyxoBOW WKad B OTBEAEHHOE ANS HErO MECTO; OH MOXET ObITb
MOMELLIEH KaK Moj CTONEeLWHNLY, Tak 1 B BEpTUKanbHbIN WKad. 3akpenuTe
[LyXOBKY, NPUBMHTMB €€ Yepes crieLnarbHble 0TBEPCTHS Ans Kpenexa Ha pame
(CM. PUCYHOK Ha nocnefiHe cTpaHuue). YTobbl HaTh OTBEPCTUS ANS Kpenexa,
OTKPOWTe ABEPUY ¥ 3arnsiHUTE BHYTPb. YT06bI 06€CNEUNT HEOOXOANMYIO
BEHTUNALMIO, NAPAMETPbI M PACCTOSHMS, yKas3aHHbIe B ivarpaMMe Ha nocneaHen
CTpaHuLie, AOIKHbI HEYKOCHUTENbHO cobmtoaTthes npu yctaHoske. O6patnte
BHWUMaHMe: Ans Ay X0BblX LWKagoB, KOMOMHMPOBAHHbIX C BAPOYHOU NaHenbHo,
Heo6X0AMMO CNeAoBaTb WHCTPYKUMSM AN BApPOYHOW nNaHenu.

1.5 ANEKTPUYECKOE MOAKNOYEHUE

YCTAHOBKA AYXOBKW OOJTXHA NPOU3BOANTBCA COTPYAHNUKOM
ABTOPU30BAHHOIO CEPBMCHOIO LIEHTPA U CMELUWATTNCTOM,
WMEKOWMM COOTBETCTBYKOLWYIKD KBANTUOUKALUIO.
[laHHbIi Nprbop AOMKEH YCTaHABAMBATLCS B COOTBETCTBUM C AEHCTBYHOLLMMM
HOpMaMmu v Mpasunamu.

B cnyyae HecobntoneHns aTuX HopM hMpMa-NPOM3BOANTENb HE HECET HUKAKO
OTBETCTBEHHOCTU.

[yxoBka cooTBETCTBYET Tpe6OBaHNAM 6€30MacHOCTH, NPEAYCMOTPEHHbBIM
HOPMaMm, 1 BOMXKHa B6bITb CHab>XXeHa TPEXMOMKOCHOW BUIKOM C 3a3eMIIEHHbIM
MomtocoM, 06ECNEUMBAIOLLIMM HAAEXKHOE 3a3EMITEHME.

[pn anekTpU4eckoM NOAKMOYEHNUN crefyeT NpefycMOTPeTb YyCTaHOBKY
COOTBETCTBYIOLLMX NPEAOXPaHNTENEN N UCMONb30BaTb Kabenb C JOCTATOUHbIM
AN HOPManbHOTO (OYHKUMOHMPOBAHMUS LYXOBKM CEYEHUEM.
NOAKNOYEHUE:

[laHHbIi NpU6Op yKOMNNEKTOBAH LUHYPOM MUTaHWUS ANs NPUCOEANHEHWS TONBKO
K aneKTpoo60opyLoBaHuio ¢ HanpsixeHneM 230 B ~ Mexxay dason nnm mexxay
asoi n HenTpansto.

[lepea noaKItoYeHeM CneayeT NpoBEepUTh:

- HanpsiXXeHWe, YKa3aHHOE Ha ANEKTPUHECKOM CHETUMKE,

- HanMumne aBTOMaTUYECKOrO BbIKKHATENS.

3azemMnsoLLMiA NPOBOA (KENTO-3eNeHbIiA) AyXOBKM AOMXKEH ObITb COEANHEH K
3a3eMNf0lWeMy YyCTPOWCTBY 3nekTpoobopyaoBaHus poma.
HanexHOCTb 3a3emStoLLero YCTPOUCTBA 3NeKTPOO6OPyA0BaHNS AOMA AOMXKHO
6bITb NPOBEPEHO KBANMMULUMPOBAHHBIM 3IEKTPUKOM NEPES NEKTPUHECKUM
MOLKIHOUEHNEM.

MpumMeyanue: He 3a6yabTe, YTO MOXET BOSHUKHYTb HEOOXOAUMOCTbL B
TEXHUYECKOM 06Cny>X1BaHUM nNpubopa, KOTOPOE AOSIXKEH MPOM3BOAUTL
CepBUCHbIA LeHTp. NoaTomy cneayeT 06ecrneunTb Nerkuini [OCTYN K BUIKE.
3ameHa LHypa MUTaHns [OMKHA MPOU3BOANTLCS COTPYAHUKOM CEPBUCHOMO
LeHTpa MAn KBanuguumpoBaHHbIM cneumanuctom. [pu 3ameHe cnegyet
PYKOBOACTBOBATHCA YKA3aHHbIMK XapakTepucTtukamu npubopa.
| knacc 3alUUTbl OT NOpPa>KeHUs TOKOM.



1.6 JONOJIHUTENIbHOE OBOPYJOBAHUE 1YXOBKMU

Mepen nepBbiM UCNONb30BaHUEM NMPEeAMETOB AONOAHUTENbLHOMO

o6opynoBaHus Ux cnepyeT NOMbITb, UCMOMNBL3YA ryOKy. 3aTeM Kak crepyet

OMoJIOCHMTE X YACTON BOJOI W BbITPUTE HACYXo.
[MpocTas pelweTka CNy>XUT Ansg pasMeLLeHns

(hOpM AN1S BbINEYKM U NOCYAbI.

PelleTka ¢ HanpasnawownM ons nogaoHoB
MCnonb3yeTcsd, B YaCTHOCTM, ANd
NPUroToBIEHNA MACA Ha rpusie, Tak Kak K Hen
KPENUTCS 1 NOAAOH L7151 cOopa BbIAENSHOLLErocs

B NPOLIECCE >KapKu Xupa.

CneunanbHble Teneckonuyeckne Hanpasnsiowme obecneynBarT

FOPM3OHTANBHOE MONOXKEHME PELIETOK MPY BbIHUMAHWM UX U3 lyXOBKM, 4TO
npeaoTBpaLLAeT ONPOKKUAbIBAHWE MOCYAbI.

MognoH CIYXWUT AN4 060,03 COKa, BbIACJIAIOLLErocs BO BDEMS NPUrOTOBJIEHNUA HA TPUJIE.
OH MCT10/1b3yeTCA TOJIBKO NPpU MPUroTOBIeHMN Ha rpnne, Ha BEepTene, Wi Ha rpune ¢ BeHTunaumen ( B 3aBNCUMOCTH OT MO[[eﬂM),'
ou 1Crosb30BaHnn OCTAllbHbIX PEXUMOB €ro C/efyeT BbIHUMATb U3 JyXOBK!.

He VICI'IOJ'Ib3yﬁTe noAAoH Ang céopa COKa B Ka4eCTBe NPOTUBHA [N XXapKu, NOCKONbKY Npn 3TOM o6pa3yeTCﬂ [IbIM U XXMP OCANET HA CTEHKAX AYXOBKW.

HABOP A4 NUULbI paspabotaH ans
NPUroTOBNEHNS MuLLbl. YTO6bI NONy4nTH
HaumnyyLue pesynstatbl ero He06X0ANMO
MCr0Nb30BaTb BMECTE C (yHKLMEN «[nuta»

LyXOBKM

[yxoBoi wkad o060pyaoBaH CUCTEMOI
6e3onacHocTi nonok. OHa N03BONSET BbIABUraTh
NoNKu AAs nposepku 6niofa 6e3 pucka ero
COCKaNb3blBAHNS UMM CY4aitHOro BbinaaeHus
MOMKW U3 fyX0BOro Wkada. YTo6bl NONHOCTbIO
BbIHYTb MOJKY NOTAHMTE €€ K cebe v BBEpX.

Moy MCNONb30BaHMM rPUNSt MOXKHO BbICTPO MPUFOTOBUTL BMKOLO C PYMSHON
KOPOUKOM. [Inst NOApYMSHMBAHMS PEKOMEHAYETCS YCTaHOBUTb PeLLeTKy Ha
4eTBEpPTbIA YPOBEHb, B 3aBMCUMOCTYM OT pa3mepa bntoga (cM. cTp. 65).
I'IpaKqueCKw nobble NMPOAYKTblI MOXHO rOTOBUTL Ha rpuiie, KooMe O4eHb
MOCTHOW AW4M 1 MSCHbIX PYNIETOB.

Msico 1 pbiby nepes NpUroTOBAEHUEM HA FpUne CredlyeT cMa3aTb MacnoMm.

2.3 Mogemm U-COoOK

Mogenn U-COOIK  ocHalleHbl 8N1eKTPOHHbIM YTIPABNEHHEM CKOPOCTH
KOHBEKLMW, 3anaTeHTOBaHHOE Ha3BaHue Kotoporo Vario Fan. Bo Bpems
MPUrOTOBINEHNS 3TA CUCTEMA ABTOMATUYECKU MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLIMM (B
MHOTOCYHKLMOHANBHONA MOZENH), YTOOb! ONTUMU3NPOBATb NOTOK BO3AYXa U
BHYTPEHHIOKO TEMNepaTypy AyXOBKM.
Bce myxoBkn U-COOIK 0CHalleHbl dyHKUMel 2ookd .
Bnaronaps aToMy MOXHO ynpaBnsTb pacrpeeneHnem BNaxHocT1
cook W Temnepatypbl. ATO CHXKAET NOTEPHO BNAXHOCTH Ha 50%, YTO
06eCcreunBaeT HEXXHOCTb W OTAMYHbIN BKYC 61104, OTO AENMKATHbIM
CMoco6 NPUrOTOBAEHMS, PEKOMEHAOBAHHBIN AN BbINeYky xneba
W KOHBUTEPCKUX U3LENUA.
YMeHbLUILAET Bpems NpeaBapuTensHoro Harpesa ayxosku: 200
rpagycos no Llenscuio focTuraoTcss BCEro 3a 8 MMHYT.
== [lenaet BO3MOXHbIM YCTaHaBNMBATb YPOBEHb U MHTEHCUBHOCTD
noJxxapvBaHus Ha rpune, 40 50% NPOLEHTOB 60MbLLE MOLIHOCTH
M0 CPABHEHWIO C TPAAULIMOHHON MHOTOGYHKLIMOHANBHOM Ay XOBKOH.

HekoTopble Ayx0BKM ocHaLueHb! ABepLev HoBOH KoHCTpyKuuv| WIDE DOOR,
CTEKII0 KOTOPO#A 60MbLIEr0 Pa3mepa, YTO MO3BOMSIET Jyulle YXaXMBaTb 3a
[yXOBKOW ¥ 06eCcneumBaeT NyuLLyo TEPMON3ONALMI).

Pewietka ans rpuns. VineansHa s NpuroToBAEHNS HA rpuUIe.
Wcnonb3yitte BMECTe C NOAROHOM ANs cOopa coka. B komnnext
| BXOAWT pyyKa, Npu NOMOLYN KOTOPOW MOXHO 6€30MmacHo
' Nepepsuratb 06a aTv npeaMeTa. He ocTasnsiATe pyuKky BHyTpH

2.4 3amenanogceetkn B Mogern U.See

370 cuCTeMa MOACBETKW, KOTOPAs 3aMeHSET 0ObIYHYI0 Nammnouyky.

14 CBETOAMOAOB BCTPOEHDI B ABEPLY. OHW CBETATCS SPKUM BEbIM CBETOM,

KOTOPbIA MO3BONSIET XOPOLLO BUAETb BHYTPEHHEE NMPOCTPAHCTBO ByXOBKM 6€3

3aTEMHEHWI Ha BCEX YPOBHSX.

Mpenmywecrsa:

Cuctema U.SEE, nOMMMO OTIIMYHOTO OCBELLIEHNS, OTNIMYAETCS GONbLLNM CPOKOM

CNy06bl MO CPABHEHMIO C 0OBIYHOW NAMMOYKOM, YXO4 32 HEl MPOLLEe U OHA

00nee 3KOHOMIUYHA B NOTPEGNEHUM SHEPTUM.

- OTNM4HbI 0630p

- flonroseyHoCTh

- Huskoe aHepronoTpebnerne, Ha 95% MeHbLLe
06bI4HON NaMMOYKK

- Beicokoe kauecTso

[Moubop ¢ ocselLeHnem caetoanosamy benoro Lyseta knacca 1M 8 coorsetcTBumn ¢ IEC

60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (aksmnBaneHT EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);

MakcumansHas vcxogswas ontndeckasi MowHocTe N459nm < 150uW.

He CMOTPETb HEMoCPEeACTBEHHO Ha UCTOYHMKIM CBETA oW NTOMOLLM ONTUYECKNX ﬂpM60pOB.

2.5BPEMA NPUrOTOBJIEHNA

o1 NepBOM MCMONb30BaHUN LyXOBKM NSt pACYETa BPEMEHN MPUTrOTOBNEHNS
cneayet ofpalarbes K Tabnuue Ha cTpaxmuax 65-66. BrocneacTsum Bbl
MOXETE M3MEHSTb STO BPEMS! B 3aBICHMOCTY OT BALLMX JMUHbIX MPEANOYTEHMiA
v onbiTa.

2.6 KATAJIMTUMECKAS CAMOOUULLIAKOLLIASICA IYXOBKA

CneunanbHble naHenu, NOKPbITbIE 3MANbI C MUKPOMOPUCTON CTPYKTYPOH,
MpoaaBaeMble B Ka4eCTBE AONONHUTENBHOMO 060PYA0BAHUS ANS BCEX MOAENEN,
0CBOGOXAAIOT OT HEOBXOAMMOCTY O4ULLATD iXOBKY BPYUHY!O.

Kup, oceparolumii Ha CTEHKax [yXOBKM B MPOLECCE NPUroTOBEHNUS,
pacLiennsieTcs aMasbio NOCPeACTBOM KaTaMTUYECKOr0 MPOLIECCA OKUCTEHNS
1 npeobpasyeTcs B ra3006pa3Hoe BELEeCTBO.

BpbI3ru xupa MoryT 3akynoputb mopbl W, Takum 06pa3om, nomellaTb
CaMOoOo4MUCTKe. DTO CBOWCTBO 3aLUMTHbIX NaHesieil MOXXHO BOCCTAHOBUTD,
Harpeeas nycTyl OyxoBky B TeyeHue 10-20 MMHYT npu MakcuManbHoM
Temnepatype. He nonb3yitecb abpas3nBHbIMU MOKOLWUMU CPEACTBAMY,
MOYaUKaMI U3 CTaIbHOM MPOBOIOKM, OCTPbIMM MPeaMETaMM, XECTKAMM ryoKamm,
XMMWNYECKNMW BELLECTBAMM WUNM MOKOLMMW CPEfCTBAMM, KOTOPbIE MOryT
HenomnpaBs1MO NOBPeANTb aMartb. PekoMeHyeTCs Takoke Nonb30BaTbCs MOCYAOM
C BbICOK/MY 6OPTMKAMM B CAly4ae NPUrOTOBNEHNS 0COBEHHO XXMUPHbIX OI1t0f
(>xapkoro u T.A.), @ NpK Xapke Ha rpune crefyeT UCrofb30BaTh NPOTUBEHD.
Ecnn 3-3a 0coboro xapakTepa 3arpsi3HeHUS, BblLLENepeUmncierHbIx mep byaeT
He0CTaToYHO, PEKOMEHAYETCS YAANMTb XKWP NMPY MOMOLLM MSArKOW TKaHW Uam
ry6KuW, CMOYEHHbIX ropsiyel Bofoi. MopucToCTb aManu SBASETCS OCHOBHbLIM
ycnosuem pAng obecnedvyeHus camoouunwatlwero addexra.
N.B lNpumeyarne: Bce camooumniyaroLymecs naHesm, UMeroLYnecs B Npoaaxe,
paccqntanbl npubmautensHo Ha 300 Yacos paboTsi Ayxosku. [locne atoro
CPOKa naHesm criesyet 3aMeHNTb.



2.7 ®YHKUMAAQUACTIVA

dyHkumsAquactivancnone3yeTtnap,
YTOOLINOMOYLYCTPAHUTEXNPOBBIEOTIIOKEHNS U KYCOYKM MULLK,
ocTaBLUMeCs B Kamepe [yXOBOro LWkadha nocne npuroToBreHns.
1. Hanente 300 mnBoabiBCneunanbHyo
nonoctbAquactivapacnonoxXeHHyto Ha AHe Kamepbl
NPUroTOBIEHUS AyXOBOro Likada.

2. YctaHoBuTe pexum Ctatudeckoro ( . )unum HuxkHero ()
HarpeBa 000
3. YcTaHoBUTE perynsatop Temneparypbl Ha pexnmAquactiva 006
4. OcTaBbTe NporpaMmmy BKMHOYEHHON B TedeHne 30 MUHYT.

5. Mo uctedeHnn 30 MUHYT BbIKNOYUTE NPOrpaMMy 1 fanTe OCTbITb
OyXOBOMY LUKady.

6. Korga oyxoBow LwKad OCTbIHET, NPOU3BEAUTE OYNCTKY
BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEW KaMepbl MPUrOTOBIIEHNS TPANOYKOM U3
MSrKOM TKaHW.

—_—

MPEAYMNPEXQEHUE:

Y6eautech, 4To Npubop OCThI, NMPEXAE YEM NpUKacaTbCsl K HEMY.
Heobxoammo cobntogaTte OCTOPOXHOCTbL CO BCEMU FrOPSHnMM
NMOBEPXHOCTSIMM, TaK KaK CyLLEeCTBYET PUCK MOyYEHUSI OXKOTOB.

V|CI'IOJ'Ib3yl7ITe TOJTbKO OUCTUNIIMPOBAHHYO UMK MATLEBYO BOAY.

000
< 000
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2.8 yXO[ U OYUCTKA

- Mepen TeM kak NpUCTynaTb K 04MCTKe Npubopa, CneayeT NoAoKAaTb, noka
OH OCTbIHET.

- Henb3s ucnons3oBath abpas3nBHbe MOOWME CPEACTBA, MOYaKn 13
MEeTanM4eckoit NpoBONOKK UK PeXyLune npeameTsbl, KOTOpble MOryT
noBpeanTL 3MANMPOBAHHYIO 1 CTAsbHYHO NMOBEPXHOCTU.

- Mcnonb3yiTe MbINbHbI PacTBOP UMM CPEACTBA HA OCHOBE amMuaka.
[JYXOBKA — QueHb BaXHO BbIMbITb [IyX0BKY NOCHE KaX/0ro 1CroNb30BaHNs.
Bo Bpems npuroToBeHIs Ha CTEHKax AyX0BKY 0CeaaeT xup. [Tpu nocneaytoLLem
NCMONb30BAHMN 3TOT XUP MOXET WU3LABATH HEMPUATHBIA 3anax U MoXeT
MOBAWSATL HA KA4eCTBO 6MtoAA. [Ing OYNCTKM ByXOBKM MCMONb3YITE BOAY W
MOIOLEe CPEACTBO, TWATENbHO NMPOMbIBANTE YUCTOW BOAOM.
CTEKNAHHBIE AETAIN

Mocne Kaxzaoro Ueronb3oBaHms yX0BKM BbITPUTE CTEKIIO ABEPLbI ByMaXHbIM
nonoTeHLeM. ECm Ha NoBEPXHOCTM OCTaNMCh CAULLIKOM Bonblune NsTHa OT
XWpa, CMOTe Npy NOMOLLM ryBKKM 1 MOKOLLEro cpeacTBa. MpomMonTe UncTon
BO0/ W BBITPUTE HACYXO. Henb3s ucnonb3osatb abpasmsHble CPeACcTBa Um
pexyLume npeameTbl. [poknaaky ABepLbl CeayeT ouuaTh npi NoMoLLy
ry6K/ ¥ MOIOLLIEro CPeacTBa.

JOMONHUTENBHOE OBOPYAOBAHWNE

CnepyeT ouMLaTh MPU MOMOLLM ry6KW, CMOYEHHON B MbIIbHOM PacTBOPE,
3aTeM BbIMbITb YYCTON BOAOW U BbITEPETH HACYXO.

noaaoH

Mocne npuroToBAEHNS Ha rpUe BbIHbTE MOAAOH 13 AyXOBKW. BbineiiTe ero
COLEPKMMOE B KaKyto-HMbYab MOCYLY, NOMOWTE ropsiyen BOAOM 1 CMOYEHHON
MOHOLLIM CPELICTBOM 'YOKOM, B 3aKIOUEHIE BbIMOWTE ropsiuen BOAOH 1 BbITpUTE
Hacyxo. [ins Toro 4T06bI yAanUTb MPUrOPEBLUNE OCTATKM MALLM, 3aMOUNTE
NOAAOH B BOAE, A06aBWB Motolee CpeAcTBO.MOAAOH MOXHO MbITb B
MOCYAOMOEYHON MALLMHE UW MPW MOMOLLIA CReLmanbHbIX CPEACTB, MMEOLLMXCS
B Mpojaxe. Hukorpa He oCTaBnainTe rpsAsHblii NOAAOH B [yXOBKE.
MOACBETKA IYXOBKM

Mepen kaaoi1 OnepaLim No OYUCTKE UK 3aMEHE NaMMOYKN BbIHUMANTE BUIKY
13 PO3ETKW. Jlamnoyka 1 3aLUMTHBI KONMaK U3roTOBIEHbI M3 MaTEPUanos,
YCTOMYMBBIX K BbICOKMM TeMMepaTypam.

TexHnueckue xapakTeprucTUKK NaMnoyku:

230 B~ - 25 BT - uokonb E 14 — Temnepatypa 300°C.

Ecni Heo6xonMOo 3aMeHNTL HEUCTIPaBHYHO NaMMOYKY, CIEyET CHATL 3alLMTHbIA
CTEKNAHHBIIA KOANAK, BbIKPYTUTb NaMMOUKY, 3aMEHUTb €€ Ha aHanoruuHyio
HOBYIO M YCTQHOBUTb Ha MECTO 3aWNTHBIA CTEKNSHHbLIA Konnak.

2.9 CEPBUCHOE OBCNY>XUBAHUE

[Tepen Tem Kak 00paLlaThCs B CEPBUCHBINA LIEHTP.

B cnyyae ecnu ayxoBka He paboTaeT, pekoMeHayem Bam:

- NPOBEPWUTb, MNPaBUJIbHO NN BCTaBleHa BUJIKA B PO3ETKY;
Ecnv He ynacTcs 06Hapy>XUTb NPUYMHY HEMCNPABHOCTY:

Bbikntounte npubop, He NpelsnpuHMManTe nonbiTOK CaMOCTOSTENbHO
OTPEMOHTMPOBATb Er0 1 MO3BOHUTE B aBTOPU30BAHHDBIA CEPBUCHBIA LIEHTP.
[Mpy 0BpaLLieHnn B aBTOPU30BAHHbII CEPBUCHDBIA LIEHTP 0653aTeNbHO CneayeT
CO06LLMTH Ha3BaHWe MOLENM 1 CEPUIAHBIA HOMEP U3JeNKs, KOTOpble Bbl MoXeTe
HaWTK B rapaHTUMHOM CBMAETENbCTBE UM HA MapKUPOBOYHOW Tabnuuke.
K'nagenuo npunaraetcs rapaHTUitHoe CB1AETENbCTBO, HA OCHOBAHUM KOTOPOr0
OHO ByeT 6eCNNaTHO OTPEMOHTHPOBAHO B aBTOPU30BAHHOM CEPBHCHOM LIEHTPE
B TEYEHWE rapaHTUIHOrO CPoKa.

CepunHbin Homep coctouT u3 16 uudp. Mepeble 8 unMdp Kog
mMogenu. Cnegytowme 4 undpbl AaTa NponsBoAcTBa (rod, Hegens).
lMocnegHwe 4 umdpbl 3aBOACKME HOMEpA.



3. TAMMEP

3.1 UCMNOJIb30OBAHUE TAMMEPA

3By4aTb SBYKOBOVI curHan.

Yacoeas ctpenka MwuHyTHasa ctpenka ‘KHonka

[ns ycTaHoBKM BPEMEHW MPUroTOBNEHMUS!
COBMECTUTE yKasaTenb pyuki ¢ TpedyemMbim
BPEMEHEM, M0 MCTEYEHUM YCTaHOBNEHHOMO
Mepuoaa B TeYEHUe HECKOTMbKMX MUHYT ByaeT

%

s [ins wucnon
fo oz &
[ )

3.2 UCNONb30BAHUE TAVUMEPA OKOHYAHUSA
BPEMEHW MPUrOTOBJIEHWUA

[Py NOMOLLM 3TOM (PYHKLMM MOXKHO YCTaHOBUTL
TpebyeMoe Bpems NpuroTosnenms (makc. 120
MIH), MO UCTEYEHUM KOTOPOro AYX0BKa
aBTOMATUYECKM BbIKMHOUUTCS.

TaiiMep 0TCUMTAET BPEMS OT YCTaHOBIEHHOrO
A0 MONOXeHns
BbIKIIOYNTCA.

0 u aBTOMaTU4eECKM

b30BaHNA AYXOBKN B 06bI4HOM

pexume, yctaHosute nonoxexne & .

[ins BKKOYEHNS NANTBI npoBepbTE, 4TOObI Taﬁmep He Haxo4uncs B nonoxeHum 0.

YcTtaHOBKa aHanoroBoro nporpammaropa:
Korga Bbl HakMmMaeTe Ha KHOMKY ,MUHYTHaA CTperika caBuraeTcqa Ha OaHy
MUHYTY Bnepea. Ecnn Bbl 6y/:|,eTe YAepXnBaTb KHOMKY HaXkaToW, CTPEnKM

Ha4YHYT OBUraTbCA Bne

3.3 TAUMEP C CEHCOPHbIM YNPABJIEHUEM

pen ObicTpo.

BknioyeHue

OTKnoYeHue

YT10 BbINONHAET

Ons yero

Taiimep

A

* HaxxmuTe LeHTpanbHyo
KHOMKY 1 pa3a

+ Korga ycraHoBneHHoe Bpemst
WCTEYET, Pas3facTcs 3ByKOBOI
curHan. 1o ucTeyeHun curHan
NpeKpaTUTCs aBTOMaTUYeCKH,

OH TaKke MOXeT ObITb OCTAHOBNEH
HaxxaTuem kHonku Select.

+ BknroyaeT 3Byk0BOW CUrHAN no
OKOHYaHWK YCTAHOBIEHHOr 0
BPEMEHU
*B XoAe npouecca Ha gucnnee
OTpaxaeTcsl OCTaBLIEECs BPeMsi.

+ JTa dyHKUNS no3BonseT
1CMonbL3oBaTb AYXOBKY B
Ka4yecTBe OyAnNbHNKA (MOXHO
1Crnonb30BaTh Kak npu

BKJIIOYEHHOW, Tak W npu
BbIK/IIOYEHHOW [y X0BKe)

Bpems
NpUroToBneHUs

* Haxxmute LeHTpanbHyto KHOMKyY

2 pasa

« Haxxmunte kHonku ( "' ).
v ( 4+ ). Ang yCTaHOBKM
Tpebyemoro BpeMeHu
NPUrOTOBNEHMS

+ OTnycTUTE KHOMKMN

* YCTaHOBUTE PEXXUM
NPUroTOBNEHMS NPX NOMOLLM
pyykn BblbOpa QyHKUNIA

+ Mo ucTeyeHm yCTaHOBNEHHOMO
BPEMEHM [lyXOBKa OTKMHOUNTCS
aBTomatuyeckn. Ecnu Bbl
XOTUTE BbIK/IOUUTb €€ PaHbLLE,
YCTaHOBUTE Py4Ky Bbl6Opa
hyHKUMIA B nonoxxenue 0 nam
yctaHosuTe Bpems 0:00 SELECT
W KHOMKM (v ner)

+[Mo3BonsgeT yCcTaHOBUTH
Tpebyemoe Bpems
NPUroToBNEHUS BbIGPAHHBIX
onoa

+ Y706bI NPOBEPUTB, CKOMBKO
BPEMEHM 0CTanoCh, HaXXMUTE
KHOMKY SELECT

+ [Insi n3mMeHeHus

+[lns npekpalleHns curHana
HaXmuTe NbYH0 KHOMKY.
HaxmuTe LeHTpanbHyH KHOMKY,
4TOObI BEPHYTHCS K DYHKLMM
YacoB

YyCTAHOBNEHHOr0 BPEMEHMU
HaXXMUTE SELECT M KHOMKK"=" "+"

OKOHuYaHue
NpPUroToBNEHUs

(V4
end

* Haxkmute LeHTpanbHyto KHOMKY

3 pasa

« Haxxmute kHonku ( " ).
W ( 4 ). AN YCTaHOBKM
BPEMEHM OTKIHOYEHMS

+ OTnycTUTE KHOMKMN

* YCTaHOBUTE PEXXMM
NPUrOTOBNEHUS MPW MOMOLLM
pyykn Bblbopa yHKUMA

+ B yctaHoBneHHoe Bpems
AyX0BKa BbIKMOUMTCA. [Ans
PY4HOrO BbIKHOYEHNS
NOBEPHNUTE pYyuKy Bbl6opa
yHKUMA B nonoxexne 0.

- [103BONSET YCTAHOBUTL BPEMS
OKOHYaHWS NPUroTOBEHNS

* YT06bI NPOBEPUTB, CKOMbLKO
BPEMEHN 0CTaNoCh,

Haxmute ueHTpanbHyto
KHOMKY 3 pasa

[N uameHeHust
YCTAHOBJIEHHOrO BPEMEHM
HaxkmmTe END v kHOmKm"" "4

+ 912 (hyHKLMS 06bIYHO
MCnonb3yeTcs BMECTE C
(YHKLMEN «Bpemst
npUroTOBAEHUS». Hanpumep,
ecnm 611040 A0MKHO
FOTOBUTLCS 45 MUHYT M JOMXKHO
6bITb roT0BO K 12:30, NpocTo
BblbepuTe Tpebyemyto
(PyHKLMIO, YCTAHOBUTE BpEMS
NPUroTOBAEHUS 45 MUHYT K
BPEMst OKOHYaHWs

1o MCTEYEHUN YCTAHOBNEHHOO

3awuTta ot
aeTen

DyHKUMA «[deTckuin
3aMOK» BKIHOHAETCS Npu
HaXaTum 1 ygepxaHmm
knasuwmn Set (+) He
MeHee 5 cekyHa. C
3TOro MOMEHTa BCe
dyHKUMN
3abnokMpoBaHbl N Ha
avcnnee muraet STOP
N TekyLlee Bpemsi.

[nsa oTknioveHns
PyHKUMN «[eTckuin
3aMOK» CHOBa HaXmute
N yaepXuTe Knasuly
Set (+) He meHee 5
cekyHA. [Nocne aTtoro Bce
YHKLMN BHOBb
CTaHoBSTCS
OOCTYMHbIMU.

BPEMEHN JyXOBKa OTKHOUMTCS
aBTOMATMYeCKM W pa3aacTes
3BYKOBOW CUrHan.
NPUroTOBNEHNE HAYHETCS
aBTomatnyecku B 11:45 (12:30
MVHYC 45 MUHYT) ¥ MPOAOIKMUTCS
A0 BPEMEHW OKOHYaHWs
NpUroToBMEHMS, NOCNe Yero
AyX0BKa aBTOMaTHYECKM
BbIKITHOYNTCA.

Ecnu Bbl6E§||&1l &mguuﬂ END

3.4 YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHU (&

A==,
o LI

*OTnyCcTUTE KHOMKM

MPEAYNPEXAEHWUE: ycTaHoBKa BpeMeHy Npou3BOAUTCS BNEPBbIe NOCE YCTaHOBKM
AYXOBKM UK NOCNe OTKITIOYEHNS 3NneKTpuyecTsa (HE06X0AMMOCTb B 3TOM bByneT
0TOBPaXXeHa B BIUAE NYNbCUPYHOLLEro aucnnes {2400 ).
YcTaHoBKa BPEMEHM JOCTUIaeTCs CELYHOLLMM My TeM:
*Haxxmute LieHTparbHyo KHOMKy 4 pasa

*Hactpoiika Bpems kHomkamm """+

BHUMAHUE : [dyxoBka 6yaet paboTaTb TOMbKO NOCMe YyCTaHOBKN YaCOB.

NPEAYNP

6es YyCTaHOBKM
NPOAONKUTENbHOCTH
NPUroToBNEHUN, [YXOBKa
HayHeT paboTaTb cpasy u
0CTaHOBUTCSA B KOHLie paHee
YCTaHOBNEHHOT0 BpeMeHU
NPUroTOBINEHMS.




3.5 UCMONb30BAHWUE AHANOrOBOIO TAUMEPA/MPOTrPAMMATOPA

BpemMeHn

KomaHg

WHaukatop

OTobpaxeHne

Havana

WHaukaTop

3.6 YCTAHOBKA TEKYLLEINO BPEMEHU

*HakmuTe KHOMKY YCTaHOBKM W YyAepXuBaiTe ee B HaxkaTom
nonoxeHun B TeyeHne 4 c. Ha pagucnnee nosiBnsietca "SET"

(YCTAHOBKA). NogaeTtcsi 3ByKOBOW CUrHar.

* YcTaHOBUTE Tekyllee BpeMS C MOMOLLbIO HaXaTus KHOMKM.
BpalueHue kHomnku yBenuymnsaet Bpems waramu rno 1 muHyte. [ns
BLICTPOro YBENMUYEHNS YCTAHOBKN YAEPXMUBANTE KHOMKY B HAXaToOM

KHonka
YCTaHOBKM

NoJS10XeHUNn.

Bce onepauuu OO/XHbl 8biMONHIMbLCS 8 medeHue 4 cekyHd. B
MPOMUBHOM Cllyyae OHU OIMMEHSIKOMCS.
lpodonxumenbHoCMb UNU MeKywee epemMs Moaym

omo6paxkambCsi 10 yMOYaHUI0, He MpuHUMadlime amo 60 8HUMaHUe.

PYHKLUA Kak ee akTMBMpoOBaThb

Kak ee BbIKIHOYUTb

Y10 OHa BbINONHSAET

[insa yero oHa HyXHa

* OHa MOXeT ObITb BblOpaHa

* BepHute pyukn

» OHa no3BonseT Bam

"BEL" (3BOHOK)

MOXeTe B fio6oe BpeMsi U3MEHUTb
UMK OTMEHUTb YCTaHOBKY
HanoMuHaHusl 06 ocTaBLLemcst
BPEMEHMW.

PY4YHOE TOMBKO BMECTE C PEXVMOM - " AN MpuroToBnerus
PEryrnvpoBKY B MOMOXeHWe | ynpaBnsaTb paboToi neyu. C VCMOMNb30BaHNEM HYXHbIX
YNPABMEHUE | npuroToBnenust nuum. bes | nerone, peLenTos
YCTaHOBOK Tanmepa.
. H *Bo BpeM4A BbIMOSIHEHUSA . B . |_|
aXKMUTE KHOMKY 0BpaTHOrO OTCYETa BpeMeHM Ha KOHLIe 3a4aHHOro 03BONSIET BaM
yCTaHOBKV [iBa pas3a, Ha [AVICNINEE NOCTOSIHHO WHTEpBana BpemMeHu 1CMONb30BaTh Meyb B
HAMOMWHAHWE | hycnnee oto6parxaetcs oToBpakaeTcs ocTasleecs Bpems| MOAAETCA 3BYKOBOW CUTHarn. | kayectee
OB OCTABLLEMCSA| "BEL" n "---". B MWHyTax 1 B cekyHaax. Mocne CUTHANM3MPYIOLLIETO
BPEMEHM * YcTaHOBUTE BpeEMsi C OKOHYaHNs 0GpaTHOro oTCHeTa YCTPOWNCTBA, AaxXe ecnu
BpeMeHU Ha gucnrnee Ha4ynHaet
MOMOLLbIO BpaLLEHNS neYb BbIKMIOYEHa.
makc. 90 MUH HOI'IKLII/-Il yCTa‘zioL:KM muratb "000", n nogaetcsa
. ’ K : 3BYKOBOII CUTHAm OKOHYaHMs
HA OUCIJEE umkna. Ytobbl OTKMIOUUTB €ro,
OTOBPA)KAETCH HaXXMUTE KHOMKY YCTaHOBKW. Bbl

« . Mpexae Bcero,
BblbepuTe PYHKLMIO
NPUroTOBMEHUS MULLN 1

* MNocne okoHuyaHusa nepuoaa
obpaTHOro oTcyeTa BpeMeH!
Ha aucnnee otobpaxaeTcs
"END" (OKOHYAHWE),

* [No3BonsieT Bam 3agatb
BpeMsi NpUroToBreHus
nuwK, Heobxoamnmoe Ans

« [locne okoH4YaHus
3agaHHoro nepuoaa
BpeMeHM NpUroTOBIEHMS

BpeMmsi naysbl
24 yaca
HA OUCNIEE
OTOBPAXAETCA
"PAU" (MAY3A)

- Mepep Tem Kak BKNIOYNTb NeYb,
yCTaHOBUTE NPOAOIMKNTENBHOCTD
naysbl. Bo Bpemsi nay3bl nuiia
He roToBWTCS, Ha Aucnnee
NOCTOSIHHO oTOGpaxaeTcs
ocTaBLUeecsi BpeMsi nayabl, 1
ropsT nHankaTopsl "nyck" n
"cton". Mocne okoHYaHWs
nepvioga obpaTtHoro otcyeTa
Ha4yMHaeTCcs NPUroToBneHne
MUY, U FOPUT TOMbKO
nHaukatop "cron”.

€CJTN Bbl XOTUTE CHOBA Ha4vaTb
NPUroTOBIIEHNE MULLN.
YcTaHoBUTE pyYKU
perynnpoBKu B NonoxxeHue
"cTon".

Bo BpemM4da NpuroToBreHna
NMLLM Bbl MOXETE OTMEHUTL
U U3MEHUTb YCTaHOBKY
NpoOAOIKUTENBHOCTU Nay3bl
nnn NpoaoINKUTENTbHOCTU
MPUrOTOBIEHNS MULLN.

|.-|)l/_|>KHyro Temnepartypy. HAUMHAET MUTaTb MHAMKATOP BblGpaHHOro peuenTa. nLwKM nevb
BPEMA SKMUTE KHOMKY NPOAOIKUTENBHOCTU, U NeYb aBTOMaTUHeCKU
NPUFOTORNEHMS YCTaHOBKM OAMH pas. Ha ABTOMATAYECKM BbIKMIOYAETCA. BbIKIIOYAETCSA, 1 nogaeTca
auncnnee 0T06pa)KaeTc;| MopaeTcs 3BYKOBOK CUrHan 3ByKOBOI7I curHan.
MALLIK "DUR", n muraet OKOHYaHUSA MPUTOTOBMNEHNS
Makc. 24 yaca nHaMKaTop N, Ytobbl BbIKNIOYUTL €ro,
NPOLOIMKUTENBHOCTW. HaXXMUTE KHOMKY YCTaHOBKW.
HA OUCMNEE | | BbiBepuTe HyXHYI0 Ecnu Bbl XOTUTE CHOBa HavaTb
OTOBPAXAETCA | ponomkuTenbHOCTS © MPUrOTOBNEHNSA NNLLK,
“"DUR" NOMOLLbIO BpaLLEHMS Ha)XXMUTE KHOTMKY YCTaHOBKM
p elle pas. BepHute pyuku
(MPONOMXUTENbHOCTE)| KHOMKM yCcTaHoBKN. Ha perynupoBKM B NOMOXeH1e
auennee otobpaxaercs "cTon". Bbl MOXeTe OTMEHUTb
oCTaBLUeecd Bpems, 1 WIN U3MEHUTL Bpemsi
3aropaetca nHgmkartop NPUroToBneHns NULLK BO
NPOOOIMKNTENBHOCTH. Bpems paboTbl neuu.
« Mpexpe Bcero, BbibepuTe *B koHuUe 3apgaHHoro nepuopa | « No3Bonger Bam Hanpumep : 3agepxka
z)y”;iy*ﬁgiM:fgfggﬁé’H":m iy, | BPEMeHM npuroToBneHya 3anporpammupoBaTth nevb | Bpemenu 10 yacos.
e Dy omum pas ans R ST e o Takvum o6pa3om, YTobb MWLia AoMmKHa FOTOBUTLCS
CTAHOBKN NpomOMKUTeNnbHOCTH. | o o HOHaETCs. 1l0naeTes NPUrOTOBMEHME MULLM MO | B TeueHne 45 MUH., 1
y pox;
NPUrOTOBJIEHUE 3BYKOBOW CUTHAS OKOHYaHWsI
BbiNONHUTE NpuBEEHHbIE BhILLE BbIOpaHHOMY peLenTy [ormkHa 6bITb roToBa B 12
"Boems MPUrOTOBNEHMSA MULLK, U NeYvb
nALwn B MHCTPYKLMM “Bp Ha4anochb B Hy>Hoe 4acos.
NpUroToBneHna nuwn - aBTOMaTnyecku 6
MONHOCTbIO | MpopomkwTensHocTs” BbIKntouaeTcs. Mopaetcs Bpems. 1. BeibepuTe HyxHYIO
ABTOMATVYECKOM| * Hamure BTopoii pas, Ha 3BYKOBOW CUrHan. L‘I1'vo6|>| dYHKUMIO 1 TemnepaTypy.
aucnnee otobpaxaetcs "PAU" BbIKIMOYUTL 3BYKOBOW CUrHan, 2. YcTtaHoBuTe
PEXWUME (MAY3A) n "---", HaunHaeT HaXKMUTE KHOTKY YCTaHOBKM. NPOAOIMKNTENHOCT,
MakcumanbHoe | MT@T® MHMAKATOp sanycka. HasxmuTe KHonky elue pas, paBHyl0 45 MUHYT. 3.

YcTaHoBuWTe nayay, paBHyHo
75 MyHyT (10H/11H15).
Meub 6yneT HaxoaMTbCA B
pexvme nay3sbl ot 10
yacos go 11 vyacos 15
MUHYT; B 11 yacoB 15
MUWHYT OHa BKJIHOMUTCS, U
aBTOMaTUYECKM
BbIKNOYNTCS B 12 Yacos.




3.7 UCNOJIb30BAHUE JJIEKTPOHHOI O NMPOIrPAMMATOPA (Type A)

KoHTponbHble namMnoyku:

ElTaﬁmep/ABTomaTuqecKuﬁ Bpems/TeMnepatypa

pexvm

\ ]
&8 &
o ¢
_IEI Pyuka TaiiMepa

[6]

Q
g

0ot e

& [u-cook

-+
(o]
KHOMKM ycTaHoBKM

KoHTponbHble
namnoyKu:

&2 PeXuM ¢ KoHBeKLven El
U-CcooK Pe)xuM BapbUpyeMOoii KOHBEKLIMK

¥ PasmopaxuBaHue El

Pyuka BbiGopa dyHKUMiA *

[4]

1 KoHTpONbHbIE Namnouky:
Talimep/ABTOMaTUYECKMIA pPEXUM

- 2. KOHTpOIbHbIE NaMMoyKu

3. Pexxnm ¢ koHBekLmen

\ 4. Pexum Bapbupyemon KoHBekuuu

J 5. PasmopaxusaHue

4 6. Bpemsi/Temnepatypa

7. KHOMKM yCTaHOBKM

8. Pyuka Bbl6opa dhyHKLwiA *

9. Pyuka Taitmepa

* B 3aBUCUMOCTH OT MOZENN

@ MPEAYNPEXEHUE:

lMocne ycTaHOBKM UK nocsie NpepbiBaH1sA NoAayu ANeKTPoaHeprum (06 aToM coobumT Muratue aucnnes u spems 12:00)
crneayer, npeXxae Bcero, yCTaHOBUTL NpaBUNbHOE BpeMS.

E D E ° KOHTpOﬂbHaﬂ Jiamriodka Temrneparypbl rysbCupyeT 4o TeX op, oka He 6yaeT AOCTUrHyTa yCTaHOBJIeHHas Temrieparypa.

HOT

Korpa nporpamma npuroToBreHns 3aBepLUIeHa 1 JyX0BKa ELLe He OCTbINA, Ha Aucriiee nossiseTcs Hagmck “HOT” (ropsio), nonepeMeHHo ¢ TekyLLmmM
BPeMeHeM, fiaxe B TOM CJ1y4ae, Korga 0be py4ku Beibopa hyHKLmA HaxoasTcs B nonoxeHnn BbIKJT.

BkntoyeHue

BbikntoyeHune

Y10 BbiNoONHAET

Lns yero

OTKNnwo4YeHune
3BYKOBOTrO CUrHana

- MoBepHuTe NeByto PyuKy
Bbl6opa PYHKLMIA B NONOKEHNE
«OTKNHOYEHME 3BYKA»

- MoBepHnTe pyuky BbiGOpPa
yHKumiA B nonoxeHune BbIKIT

- Mo3BongeT BHIKNKOYNTD
3BYKOBOI curHan Taiimepa

« [Ing 0TKNKOYEHMS 3BYKOBOrO
curHana TanMepa

CTaHOBKY BpeMeHU

<)

.

MoBepHUTE NEBYID pYyUKy
Bbl6opa hyHKLMIA B NONOXKEHNE
«YcTaHOBKA BpPEMEHMW»
Mcnonb3ynTe KHOMKK «+» Ui
«- » Qi1 yCTaHOBKYM BPEMEHM

.

« YcTaHoBUTE pyuKy BblboOpa
byHKumii B nonoxxkerne BbIKJ

- [103BONSIET YCTAHOBUTH BpeMms,
KOTOPOE BbICBEUMBAETCS Ha
avennee

- [Ins ycTaHOBKW BpEMEHU

MPUMEYAHUE: YcTaHosuTe
Bpems Cpasy nocne ycTaHoBKM
AYXOBKW Ui cpasy nocrne
rnepepbiBa B nojave

3NEKTPOIHEPrnn (Ha uacax
Oynet muratb Bpems 12:00)

Bpems
NpPUroToBNEHUs

v
start

.

[Mpu noMoLn NpaBon pyyKu
Bbi6Opa (hyHKLMIA yCTaHOBUTE
pexxum

- YCTaHOBUTE NEBYK PyuKy
Bbl6opa PyHKUMIA B NONOXEHNE
«Bpems npurotoBneHns»
YcTaHoBWTe Bpems
NPUroTOBEHNS, UCMONL3YA
KHOMKKU «+» N «- »

MosiBuTCA Hapnuce Auto

- Mo ucTteveHun BpemeHu
NPUroTOBNEHNS [LyXOBKa
aBTOMATUYECKM BbIKITIOUYUTLCS U
B TEYEHNE HECKOMbKUX CEKYHA
OyneT 3By4aThb 3BYKOBOW CUrHanN
[ns BOCPOYHOrO OTKKOYEHNS
pexuma npuroToBlieHus,
YCTaHOBMTE YUKy ynpaBieHus B
nonoxeHune BbIK/T wunu
yctaHosute Bpemsa 00:00,
nosopaunBas py4ky Bbibopa
MyHKUMIA Ha Bpems
NPUrOTOBEHUS U UCMOMb3YS
KHOMKWU «+» N «- »

- Mo3BongeT yCcTaHOBUTH
TpebyeMoe Bpemst
NpUrOTOBMEHUS ANst
BbIOpaHHoro bntoga
lMocne ycTaHOBKW BPEMEHN
NPUrOTOBNIEHNS YCTAHOBUTE
pyuky Bblibopa (yHKUWIA B
nonoxenue BbIKJI, yT06bI
BEPHYTbCSA K TeKylemy
BpemMeHn
- [lna Bocnpou3BefeHus
BbIGPAHHOr0 BPEMEHH,
YyCTAHOBUTE NIEBYIO PYYKY
BbI6Opa (hyHKLMIA B NONOXKEHWE
«BpPEMS NPUrOTOBNEHNS»

- [Ins npuroToBReHns
BbIOPaHHbIX 61110

OKoH4aHue
BpeMeHM
NpUroToBNEeHUs:

&

end

lMpn nomolm npaBoit pyyKu
Bbl6Opa (HYHKLNW YyCTAHOBUTE
pexxum

YCTaHOBUTE NEBYH PYyuKy
BbIOOPA (OyHKLMIA B MONOXKEHWE
«OKOHYaHWe NPUroTOBNEHNS»
YCTaHOBMTE BPEMS OKOHYaHNS
NPUroTOBNEHNS, UCMNONb3YA
KHOMKWU «+» N «=- »

MosButca Haanuch Auto

.

- [lo ncTeyeHnn BpemeHm
NPUroToBNEHNSA [yX0BKa
aBTOMATUYECKM BbIKIIOUUTLCS
[Ins BOCPOYHOrO OTKMHOUEHMS
pexuma npuroToBneHus,
YCTaHOBUTE YUKy yrpaBneHns
B nonoxexve BbIKJ

- [lo3Bonsger yCcTaHOBUTb
OKOHYaHWe BpemMeHu
NPUroTOBNEHNS

- [ocne ycTaHOBKM BPEMEHN

NPUroTOBMEHUS YCTAHOBUTE

pyyKy Bbi6opa (yHKUMA B

nonoxenue BbIKJ1, yTo6sbl

BEPHYTbCA K TeKylleMmy

BPEMEHN

[na BocnpousBepneHus

BbIGPAHHOr0 BPEMEHH,

yCTaHOBUTE NEBYH PYyuky

BbI6OpA PYHKLMIA B NONOXKEHNe

«OKOHYaHue BpeMeHM

MPUrOTOBMNEHMS»

Taiimep

QA

YcTaHoBUTE NEBYIO PYyyKy
BbI6Opa (PyHKLMIA B MONOXKEHWE
«Tanmep»

YcTaHoBUTE Bpems
NPUroToBJIeHNA, UCMONb3YA
KHOMKU «+» N «- »

- YctaHosuTe Bpems Ha 00:00,
noBopaynsas NeByt pyyky
BbI6OPA (hyHKLIMIA B MONOXEHNE
«TaiiMep» W MCronb3ys KHOMKM
«+» Y «-»

+ o OKOHUaHWY yCTAHOBNIEHHOTO
BPEMEHM PA3[ACTCS 3BYKOBO#
curHan

- 9Ta oyHKUMSA UCmonb3yeTcs
ANst OTNOXEHHOr0 BKIIHOYEHUS
LYXOBKM

Hanpuwmep, ecnv 651040 [OMKHO

FOTOBUTHCS 45 MUHYT 1 JOSKHO

6bITb r0TOBO K 12:30, NpocTo

yCTaHOBUTEe BpeMms

MpUroToBNEHUs 6110Aa 45 MUHYT

1 OKOHYaHWEe NPOroTOBIEHMS

12:30.

[MpuroToBNEHWE aBTOMATUYECKM

HaveHTcs B 11:45 (12:30 Munyc

45 MUHYT)
Mo ucTeveHnn ycTaHoBnEHHOro
BPpEMEHMN LYyX0BKa

dBTOMATMYECKM BbIKNHOYUTCA

- [Mo3BONSET MCNONb30BaThb
NyXOBKY B Ka4ecTBe
OyannbHUKa, Aaxe Koraa oHa
BbIKJTHOYEHA

3awmra ot geten

&

YcTaHOBMTE NEBYIO PYuYKy
Bbl6opa yHKLMIA B NONOXKEHWE
«3awmTa oT feTeit»
HaXMute KHOMKY «+» B
TeueHne 3 CekyHa

OyHKUWS BKIIOYNTCS, nocne
TOTO KaK Ha AUCniee nosiBuTCs
Hagnuck “STOP”

- YCTaHOBMUTE NEBYIO PYuKy
BbI6OPA (hyHKLIMIA B MONOXKEHNE
«3awmTa ot feTeii»
HaxMuTe KHOMKY «+» B
TeyeHue 3 CekyHL
Haanueb“STOP” Ha aucnnee
ncyesHeT

[lyxoBKOW HENb3s N0Nb30BATLCS

lMonesHo, npexne Bcero, Koraa
LIOMa HaxoadaTcs neTu




4. UHCTPYKLIMX NO NMPUMEHEHWIO

Cumson
(yHKLMM

MpenycTaHoBneHHas
1 3apaHHas T °C
Mopaenb ¢
ANEKTPOHHBIM
nporpaMMaTopm

(Type A)

YcTaHoBKa
T°C
Mopenb ¢
TEePMOCTaTOM

d)yHKLWISI B COOTBETCTBMU C MOAENbIO

o

BkntovaeT NOACBETKY

2 W

PaaMopax(MBaHme. Korpa YCTAHOBJIEH 3TOT PEXUM, BEHTUNATOP PA3roHAET BO3AYX KOMHaTHOM
TemnepaTypbl BOKPYr 3aMOPOXXEHHbIX MPO4YKTOB, 4T06bI OHM Pa3MopO3nNNCL 3a HECKONbKO MUHYT
6€3 N3MEeHeHs Unn NoBpPEXAeHUA UX Ka4eCTaa

Sprinters

MAX

MAX

CrpuHTEp. DTOT PeXuM yCKopsieT BpeMs NpeABapuTeNbHOro Harpesa. oche ero yCTaHOBKM AyXoBKa
cpasy Xe HarpeBaeTCs (HanpuMep Anst AOCTMXXEHWS TemnepaTypbl 200°C Tpebyetcs 8 MUHYT).

0XKHO YCTaHOBWTbL TPEBYEMYHO TeMNepaTypy M1 MOMOLLM KHOMKI perynupoBky Temnepatypsl. 06
OKOHYaHUV BPEMEHW NpefiBapuTENbHOr0 HArpeBa ONoBECTUT HaAMMCh «°C» Ha NaHenM ynpaBnexus.
Livkn npeaBapMTENbHOrO HAarpeBa 3akaHYMBaEeTCs, KOra NoracHeT KOHTPOSbHas namnoyka «C» u
MOXXHO BbIOUPaTh PEXXMM NPUTOTOBIIEHUS. PeKOMEHAYETCS He CTaBWTb 67100 B iyXOBKY [0 OKOHYaHMS
LMKNA NPEeIBAPUTENLHOTO HArPeBa, YTo6bl He UCIIOPTUTL Ero.

Jr—
L]

* %

220
50 = 240

50 = MAX

O6bI4HbI peXuM . .
Ncnonb3ytoTest BEPXHUI 1 HIXKHWIA HarpeBaTenbHble anemeHTsl. [pefBapuTenbHo pasorpeiite
[yXOBKY B TEYEHUE NPUONUINUTENBHO AECATA MUHYT. OTOT PEXUM WeaneH Ans TpaaULMOHHOTO
noAXXapuBaHa 1 Bbineyku. [N nofxxapusaHus roBsAMHbI, TENSATUHBI U CBUHMHDI, MPUTOTOBIEHNS
pocT6uda, 6apaHbeit Horv, Aindn, xneba, NPoAyKTOB, 3aBEPHYThIX B (PONLIY, 3NN 13 CII0EHOr0
TecTa. PasmecTtuTe 6111010 B lyXOBKE HA CPEIHEM YPOBHE.

&
&3

*

200

50 = 230

50 = MAX

l\l'lﬂpuromsneuue C KOHBeKuuei (a) .
bl COBETYEM UCMONb30BATL 3TOT PEXUM ANS MPUrOTOBNEHMS KYPULbI, BbIMEYKH, pPbi6bl 1 OBOLLEN.
>Kap nyutle NpoHMKaeT B MPOAYKTbI M COKPALLAETCs, KaK BpeMs NpeABapUTeNbHOTO Harpesa, Tak
1 BpeMs NpuroToBnieHns. MoXHO roToBIUTb pasHble 61104a 0AHOBPEMEHHO C Wil 6e3 0ANHAKOBO
NPenBapUTENbHO MOArOTOBKM HA OIHOM WM HECKOSBKIX YPOBHSX. OTOT PEXUM pacipedenseT xap
1 3anaxv He cMeLuvBaroTes. Mpu 0AHOBPEMEHHOM MPUrOTOBIIEHNW HECKONBKUX OMHOL TPpebyeTcs Ha
JECATb MUHYT 60NTbLLE BPEMEHM.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft cook (a)

OTa hyHKUMS ANs NpUroTOBAEHNS KOHAMTEPCKUX 3enuii u xneba. bnarofapst CHUXKEHHON CKOPOCTH
KOHBEKLMM YBENWYMBAETCS BNAXKHOCTb BHYTPU AYXOBKM. [10BbILLEHHAS BNAXXHOCTb CO3A3ET MeallbHbIe
YCNOBWS NPUrOTOBJIEHNS NS GMFOLL, KOHCUCTEHLMS KOTOPbIX AOMKHA ObITh 91aCTUYHOM B NpoLiecce
NPUroTOBNEHUS (Hanpumep, NMpOru, xNeb, neveHbe) U He AONYCKAeTCs pacTpPeckuBaHue.

160
50 =220

50 = MAX

KoHBeKUMs + HUKHMIA HarpeBaTenbHblii ANeMeHT (a) .

HWXKHWi4 HarpeBaTebHblii 3MIEMEHT UCTIONL3YETCs C KOHBEKLIMEN, KOTOpas 06eCeunBaET LMPKYNALMIO
BO3[lyXa B [lyXOBKe. ITOT PEXXIM MAEaNeH 15 NPUTOTOBNIEHNS 3N 13 CIIOEHOr0 TECT, TApTaIETOK
1 nawuTeTos. [peoTBpaLlaeT BbICbIXaHWe MPO/yKTOB W CIOCOOCTBYET TOMY, YTOOLI «MOAHUMANNCH»
nupori, xne6 u apyrue 6nofa, NpuUrotTasnBaemble Ha HUXHEM YpoBHe. PaamecTute 611tofo Ha
HUXHEM YPOBHe.

YpoBeHb 4
14

50 = MAX

lpunb: npu ucnonb3oBaHNUM rpuNa ABepLia AOMKHA 0CTaBaTbCA 3aKPbITO.

CNOMb3yeTCst TOMbKO BEPXHUI HarpeBaTeNbHbIN 3EMEHT U MOXHO PEryanpoBaTh TeMNepaTypy.
TpebyeTcs NATb MUHYT NPEeABAPUTENBHOTO HAarpeBa, As TOro YT0ObI HarpeBaTeNbHbIA ANEMEHT
cTan packaneHHbM gokpacHa. MoaxoauT Ans NpUroToBREHUS Msica rpuib, ntons-ke6ab v 7.4. benoe
MSICO CNELlyeT Pa3MECTMTb Ha PACcCTOSHWM OT rPUASt: BpEMS NpUroToBAEeHUs OyaeT [OMbLLE, HO 61RO
nonyunTcs BKycHee. ModXXHO MONOXMTL KPACHOE MSICO U PbIBHOE (hune Ha PELLETKE C NOAJ0HOM Ans
cbopa coka nog HuMm.

YposeHb 4
1+4

50 + MAX

Cynep rpunb: B AyX0BKe NMPEAYyCMOTPEHbl ABa pexuma AAg rpuns
lpunb: 2200 BT Ipuns CYNEP: 3000 BT

190
180 = 200

50 + 200

Tpunb ¢ KOHBEKLMETH (a): NPU UCMIONL30BaHUK FPUASA C KOHBEKLMEH ABepLa A0MKHA 0CTaBaTbLCA
3aKpPbITOM.

BengmZ HarpesaTerbHbIA ANEMEHT UCTONb3YETCA BMECTE C KOHBEKLMENH, KOTOpas obecnevmnsaeT
LMpKYnALM0 BO3yXxa B AyXoBKe. [peaBapuTeNbHbIA HArpeB HeoOXoauM Mpu NpUroToBIIEHNN
KPacHOro Msica, HO MK NPUrOTOBIEHM BENOro Msica Takoin HEOOXOANMOCTH HET. PexxumM naeansHo
NOAXOANT A1t NPUTOTOBNIEHUS TONCTBIX KYCKOB M5ICA, LieSbIX TYLUEK, KaK >KapeHblid NOPOCEHOK,
Kypuua u T.4. lonoxute 6100 B LIGHTPE PELIETKM, KOTOPYIO CNefyeT yCTaHOBUTL Ha CPELHMN
ypoBeHb. [ins c6opa coka BCTaBbTe NOJ PELLeTKY CrielmanbHbIi NOALOH. MpoBepsTe, 4T06bI 6111010
He pacnonaranoch CAMULLIKOM 6713K0 K rpusto. 10 MpoLLECTBMM NONOBUHBI BDEMEHM NMPUrOTOBEHMS,
nepeBepHNUTE 610 A0.

I

YposeHb 4
14

50 + 200

50 BepTten: npu ucnonb3oBaHWM_BepTena ABepua [A0JKHA 0CTaBaTbCA 3aKPbITON
B aTOM pesxxume UCnonb3yeTcs BEPXHUI HArpeBaTebHbli aNeMeHT. TemnepaTypa Harpesa MOXeT
perynmpoBaTthCs B COOTBETCTBUM C TpeboBaHuaMW. BepTen nyylle BCero 1cnonb3osaTb Ans
MpUroTOBNEHMS NPOAYKTOB CPEAHEr0 pa3Mepa. ITOT PEXMM MAEaNeH Ans NOAYEPKUBAHNS BKyCa
MsCa, NOJXKaPEHHOr0 TPAANLIMOHHbLIM CIOCOOOM. [ MPUroTOBIEHUS HA BEPTENe He TpebyeTcs
npefBapuTENbHOTO Harpesa

220

50 = MAX

Pe)xxum nuuyua
B aToM pexumMe ropsiumii BO3Ayx LMPKYIMPYET B yX0BKe, 06eCneunBast OT/MUHbIA pesynsTar Ans
Takux 67104, Kak nuuLa Uv uTanbsHCKM Inpor chokayya

(a) B HEKOTOPbIX MOAENSX: PEXUM C U3MEHSEMOI CKOPOCTbIO KOHBEKLMK “Vario Fan” sBnseTcs akCknio3nBHoM paspabotkoii Candy, CO3LaHHON Anst ynyuLleHus
pesynsLTaToB NPUrOTOBMEHMS, PETYNIMPOBAHUS TEMNEpPaTypbl 1 BNaXKHOCTH. “Vario Fan” — caMoCcTosATeNbHO BKIHOHAKOLAsCs CUCTEMA, KOTOpast aBTOMaTUYECKH
MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLMKM, NpU BbIGOPE COOTBETCTBYIOLIErO peXuma: ata (yHKUnUsS 0603Ha4YeHa B BbIJENEHHON YaCcTW NaHenu ynpasneHns.

* WcnbitaHo B cootBeTcTBMM ¢ CENELEC EN 50304
** WcnbiTaHo B cootBeTcTBIM ¢ CENELEC EN 50304 anst onpeaeneHns knacca noTpebneHns aneKTpoaHeprim.




5. PEKOMEHAALIMX NO NPUTOTOBJIEHUIO

TeMnepaTypa 1 BpeMs NPUroToBJIEHNA YKa3aHbl TONbKO ANA MHqJOpMaLlVIM, 4TO6bI 06/1EMYMTH NONb30BAHNE ,U,YXOBKOﬁ. JIMYHbIA OMbIT NOACKAXET, Kakne PeXnMbI
nydiie Bbl6VIpaTb B COOTBETCTBUM C BALUMM BKYCOM M MPUBbIYKaAMW. CneuyeT y4€eCTb, YTO NPN NPUrOTOBNIEHNM MNPK BbICOKKUX TEMnepaTypax CoK 6pb|3raeT Ha
CTEHKM [YXOBKW, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpA3HEHNE U oﬁpaaoBaHMe ObIMa. J'Iquue HEMHOr0 CHM3UTb TeMneparTypy NPUroToBNeHUs, naxe ecnm 310 NpuBeneT K
YBEJIMYEHUO BPEMEHU NPUTOTOBJIEHNA.

B [IyX0BKE UMEETCA HECKOJIbKO ypOBHeVI, Hymepaumsa KOTOPbIX HAYNMHAETCA CHINSY.

PbiBA
bniogo Cnocob Konunyectso T °cC |B YpoBeHb
A NPUroTOBAEHMS emnepartypa peMsi NPUroTOBEHNSA
OKyHb 1nu fopaga EcTecTBeHHas KOHBEKUWS 1 Kr UenvkoMm 220°C 30 MuH 1
Jlococh EcTecTBEHHas KOHBEKLMS 1 kr 220°C 30 MuH 1
- MpuHyanTensHas o
MopcKoii 53bIk KOHBEKLMS 6 KycKkoB 160° C 15-20 MuH 1
Pui6a Ha rpune lounb 6 coune 275°C 2x5 MUH 4
OBOLL N NPOYEE
bniogo Cnocob Konuyectso Temnepartypa °C E[ET CoseTbl
A NpUroTOBNEHNS patyp NPUroTOBNEHNS
TyweHas kanycta EcTecTBeHHas KoHBeKums Ha 6 nepcoH 200-220°C 1 vac
3aneyeHHbIn nawTeT  [ECTeCTBEHHAs KOHBEKUMS 200-220°C 1 yac/kr
Linkopwii ¢ cbipom npﬁ:ﬂ’éﬁwﬂﬂ Ha 6 nepcoH 180-200° C 25-30 MuH
DapLLUMpoBaHHbIE [TpuHyanTensbHas ®
MOMMAOPbI KOHBEKLIS 6-8 nepcoH 200-220° C 40-45 muH
- [TpuHyauTensHas
JlykoBbi nupor P Koﬂemm Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
3anekaHka I'Ip%ﬂv&m?aﬂ Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 MuH
3 MUHYTbI Ha KXKt0
TocTb! C 0BEULUM ChIPOM™ Typ6orpunb Ha 6 nepcon 210°C CTOpOHY + bntogo ans rpuns
4 MUHYTBI C CbIPOM
MpaTuH nochuHya Typ6orpuns Ha 6 nepcoH 200°C 45 MuH
Konbacku no-Tynyacku Typ6orpuib Ha 4 nepcotb 210°C 45 MUH
Cydbrie coneHoelcnagkoe | | 1PMHYAUTENbHAR o000 2 pasa no 10 MuHyT,
yo A KOHBEKLS Ha 6 nepco 180-200°C it Bniofo Ans rpuns
NPOLLECTBIM NOMOBMHbI
BPEMEHY NPUrOTOBAEHNS

Bce 6ntofa rotoBunmch Ha 1 ypoBHE, KpOME BJ1K0 MOMEYEHHBIX «*», KOTOPbIE FOTOBATHCSA HA COEAHEM YPOBHE

B cootBeTcTRMM ¢ EBponeiickoi aupexTiaoii 2002/96/CE 06 yTunnaaumm anekTprieckux 1 anekTpoHHbIx npubopos (WEEE) Ha 3TOM anekTpobbITOBOM
npubope UMEETCs CcreumanbHbIn 3Hak.

YI0CTOBEPUBLLMCH B TOM, YTO 3TOT NPUBOP YTUAM3MPOBAH COrNACHO CYLUECTBYHOLLMM HOpMaM, Bbl nOMOXeTe 13bexkaTh OTpuLaTenbHbIX NocneacTsui
ANs OKPY>KatoLLen cpefibl 1 3[0POBbI0 N0JeN, KOTOPbIe MOTYT BbITh BbI3BaHbI HEMPABUILHOM NEPepaboTKoM M0 OKOHYAHUK CpOKa CIyX6bl.
YTuauzauns npubopa [ONKHA NPOU3BOAMTCS B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLMM NPUPOA00XPaHHbBIM 3aKOHOAATENLCTBOM U NpaBuiamut y TMM3aumu
OTXO/I0B.

[ins nonyueHns 6on1ee NoAPO6HOI MHChopMAaLIMM NO BTOPU4HON NepepaboTKe 3Toro npubopa cnedyeT obpallatbCs B COOTBETCTBYHOLLEE BEAOMCTBO
(menapTameHT 3KONOruK 1 OXpaHbl OKPYKAtOLLE Cpeabl), B CRyXOY 04MCTKM UM B MarasuH, rae Bl npuobpenv npubop.




5. MACO

ﬂquue CONMUTb MACO MO OKOHYaHUM NPUIrOTOBNEHNA, TaK KaK COJlb CI'IOCO@CTByeT BbIAENEHUIO XMPa, YTO YBENMUYNBAET 3arpa3HeHne >Kapoq|-|017| Kamepbl 1 BblieNneHne
nbima.

I'IpenHasHaquHble [INA XKaPKK TeNATUHY, 6apaHV|Hy, CBUHUHY 1 pblﬁy MO>XHO CTaBWTb B XOJIOAHYHO IyXOBKY. BpeMﬂ NMPUroTOBNEHNS yBENN4MBAETCA N0 CPABHEHUIO
C npeaBapuTenbHO pa3orpeT0171 ,EWXOBKOﬁ, 0AHaKO NPOHMKHOBEHME TeNnna K LeHTPY NPOLYKTOB NPOUCXOANT 6onee NMOCTENEHHO, YTO AaeT nydlune pesynbratbl.
PF[,)Va”I_BIIV,IJ'IbeIVI npeABapuTenbHbli Pasorpes AyXOBKW rapaHTUpyeT XOpowue pe3ynbTaTbl NPUIrOTOBAEHUS TOBAAMHbI M CBUHUHBI.
I'Iepen TeM Kak cTaBuTb 610710 B LYyX0BKY: OCTAHbTE MACO U3 XONOAUSIbHWKA 3a HECKOJIbKO YacOB [0 MPUrOTOBJIEHUS. PeKOMeHﬂyeTCFI MOJIOXXKUTb ero Ha
BMUTbIBAOLLYHO 6yMary, Taknm 06pa30M, MACO nonyynTcsa 6onee HEXHbIM, BKYCHbIM W HE OKa>XXeTCs XOJN0AHbIM BHYTPU. I'Iepe,q >Kap|<017| MsACO cnepfyeT nocbinatb
CcrneunsaMu, He COnnMTe A0 OKOHYaHKA NPUroToBNEHUA, MHAYE MACO OKAXKETCA MEHEE HEXXHBIM U BKYCHbIM.

TLLlaTeJ'IbHO CMa>XbTe OJINBKOBbIM MacyioMm npu nNOMOLWM KWUCTOYKKW, ny4ylwe BCero ucnonb3oBaTb LWWPOKYH W NNOCKYK KUCTOYKY.
[lobasbTe nepey v cneumm.

Bo BpEMA NPUroTOBJIEHNA: an(orna He I'IpOTbIKaVITe NPOAYKTbI BO BPEMA NPUIrOTOBNEHNA, AaXKE NPU nepesopaqnBaHn, NHa4e BECb COK BbITEHYET U MACO NONTYUMTCA

CyXUM.

Bniopo Cnoco6 NpuroToBneHus Konuyectso Temnepartypa °C Bpems npuroToBnexns CoseTbl

Msico ¢ MOpKOBbIO EcTecTBeHHas KoHBekLUns Ha 6 nepcoH 200-220°C Okoro 1 vyaca

Y1Ka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS! 1,5kr 200-220° C 11/24aca

WHaenka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 22 -3 vaca

lycb EcTecTBeHHas KOHBEKLS 3/4 kr 160-180°C 2 —2'2vaca

BapaHb$ Hora EcTecTBeHHast KOHBEKLS 200-220° C 10 MuHyT/KT

LibinneHok EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 1/1,5 kr 220°C Oxono 1 yaca

Poctbud EcTecTBeHHas koHBeKLMA 240°C 10 MuHyT/KT*

MMpWHyoUTENbHAS o

Kponuk KOHBEKLYS 800-1 kr 200-220° C 50-60 MUHYT
b

loBsianHa Bepten 1Kkr 275°C 15-20 MuHYT pggollggggapmenworo
b

bapaHuHa Bepten 1kr 275°C 20 -25 MuHyT pggollggggapmenworo
[MepeBepHyTb N0

Jltons-ke6ab pwnb 6 WTyK 275°C 2X8 MUHYT NPOLUECTBIUM MONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS
lNepesepHyTb No

CBuHMHA Mpunb 6 KycKoB 275°C 2X8 MUHYT MNPOLLECTBIM NMONOBUHBI
BPEMEHW NPUrOTOBAEHNS

* Bce 6ntoga rotoBunmck Ha 1 ypoBHe

BbINMEYKA U KOHAWTEPCKWE U3AENNUA

N3beraiie ncnonb3oBaHns 651ecTawwmx hopM, MOCKObKY OHWU OTPAXAKT TEMNO, M BEPXHSAS YacTb U3AENNS MOXET nogropeTsb. Ecnv nsgenve cnuwkom 6bicTpo
noJpyMSHUBAETCS, HAKPOWTE ero GyMaroi Ans BbinekaHus uim antoMUMHUEBON (DONbrON.

BHumanme: knaguTe honbry NpaBnibHON CTOPOHON, BNIECTSALLAsA CTOPOHA A0MKHA ObITb MOBEPHYTA K M3AENNI0, MHAYE TENNO OYAET OTPAXATbCS W HE MPOHNKHET
BHYTpb MPOAyKTa.

CTapaiTech He 0TKpbIBaTb ABEPLY B TeUeHMe Nepsbix 20-25 MUHY T BbINEYKH, MHAYE BCE KOHANTEPCKVE U3AENHS, KOTOPbIE AOMKHbI MOAOWTYM BO BPEMS MPUrOTOBMEHNS,
Takue kak cydne, 6ynoyku 1 T. 4. HeMeAneHHo onaayT. [ins KOHTpons npouecca NpuroToBNEHUS BOTKHATE B LIEHTP Ne3Bue Hoxa uiv 3y6oumncTky. Ecnu Tecto
He NPUAMNNO, 3HAYNT, M3JENNE FOTOBO M MOXHO BbIK/O4aTh AyX0BKY. ECIM nie3sue Cbipoe Ui K Hemy NpUaMNAO TeCTo, MPOAOSKUTE NPUroTOBNEHNE, Crerka
y6aBwuB Temnepartypy, 4Tobbl Bepx U3aenvid He Npuropen.

Cnocob Bpems
bniopo NPUFOTOBNEHHS KonunyecTtBo Temnepatypa °C npurogoan T YposeHb CoBeTbl
Bynouku P o a 800 rp 200°C 40 Mk
Mupor ¢ kanycToi np%&%"éﬁl‘;’*aﬂ 40 kyckoB 190°C 35 MWH 1/3 2 NPOTUBHSA
OcHosa A1 TopTa IpuHy e Ha 6 nepcor 180-220°C 20-30 MuH @ 27
MupoxHoe 13 3aBapHoro|  lMpuHyauTENbHAS . ]
R KOHBEKLAS 6 WTyK 200°C 15-20 MuH
5 KoHBeKLUS ¢ HUXHUM ,
L= HarpeBaTesbHbIM 1 npoTvBeHb 80-85°C 4 yaca 30 MuH f npochnTponMM
NeMeHToM*
KoHBEKLMS ¢ HUXHUM o
OpyKTOBbIN TOPT HaI’peLlBaTe TbHbIM Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
NemMeHToM*
K
MupoxHoe CaHT OHope O:SF%%‘BM;TS ﬂHbMH)ETAMM 6 WTyK 190°C 30-35 M1H
3eMeHTOM"

* anI MCNONb30BaHNN pPeXNMaA «KOHBEKLUS C HUXKHUM HarpesaTteibHbIM 3JIEMEHTOM» DEKOMEHAYEM HpeﬂBapMTeﬂbelﬁ Harpes Npu NOMOLLM KOHBEKUWW Ans

9KOHOMUW BpEMEHU



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Podczas pracy urzadzenie oraz jego elementy sg gorgce. Nalezy zachowac ostroznosc¢ i nie
dotykac gorgcych czesci.

* Dzieci w wieku do 8 lat nie mogg zbliza¢ sie do urzgdzenia chyba Zze pozostaja one pod ciggtym
nadzorem.

* Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub
nie posiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia mogg obstugiwac urzadzenie jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu odnosnie bezpiecznego uzykowania urzadzenia i zwigzanych z tym
zagrozen.

* Dzieci nie mogqg bawic sie urzagdzeniem.

* Dzieci bez nadzoru nie mogg obstugiwac ani czyscic urzgdzenia.

» Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostroznosc i nie dotyka¢ gorgcych
czesciwewnatrz piekarnika.

UWAGA: dostepne czesci mogg byC gorgce podczas uzytkowania. Dzieci nie mogq zbliza¢ sie do
urzadzenia.

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac substancji Sciernych ani ostrych skrobakow
gdyz moga one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

* Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowac¢ ekran zgodnie z
instrukcja.

» Uzywac wytacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarnika.

* Nie stosowac do czyszczenia urzgdzen parowych.

UWAGA: nalezy upewnic sie czy urzadzenie jest wytgczone przed przystgpieniem do wymiany zarowki
aby unikng¢ niebezpieczenstwa porazenia.

* Wytacznik musi by¢ podtgczony do okablowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

* instrukcja musi okres$lac jaki rodzaj przewodu moze by¢ zastosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej Scianki urzgdzenia.

* Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony nalezy go wymieni¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozen zwigzanych z przypadkowym zadziataniem zabezpieczen
termicznych urzgdzenie nie moze byc¢ zasilane z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwodow ktére sg
regularnie wkgczane i wytgczane.

UWAGA: dostepne czeSci mogg by¢ gorgce podczas uzywania grilla. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzadzenia.

» Pokarm ktory wykipiat musi by¢ usuniety przed czyszczeniem.

* Podczas pyrolizy powierzchnie moga sie bardzo mocno nagrzewac, prosze pilnowac dzieci aby sie nie
zblizaty.



1. WSKAZOWKI OGOLNE

Dziekujemy za wybdr jednego z naszych produktéw. Aby wykorzysta¢ go w maksymalnym stopniu zalecamy:
« uwaznie zapozna¢ sie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej ksigzeczce

+ zachowac jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

Po pierwszym wiaczeniu piekarnika moze wydobywaé sie z urzadzenia dym o ostrym zapachu, pochodzacym z pierwszego podgrzania
kleju, ktérym przymocowane sg ptyty izolacyjne stanowigce wyktadzine piekarnika. Jest to zjawisko catkowicie normalne i w przypadku
jego wystapienia nalezy poczeka¢ az dym przestanie sie wydobywac i dopiero wtedy mozna umiesci¢ w piekarniku zywnos¢.
Sam piecyk, ze swojej natury, jest urzadzeniem rozgrzewajacym sie, co szczegolnie dotyczy przeszklonych drzwiczek.

1.1 DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie w czesciach przeznaczonych do stykania
sie z zywnoscia, zgodne jest z zapisami dyrektywy CEE 89/109
i Dekretu z mocg ustawy numer 108 z 25.01.1992 r.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywami Europejskimi 73/23/CEE
C E i 89/336/CEE zastgpionymi odpowiednio przez Dyrektywy
2006/95/CE i 2004/108/CE z nastepnymi modyfikacjami.

1.2 UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i
wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do
wypieku produktéw zywnosciowych.
Wszelkie inne zastosowanie, (jak np. podgrzewanie otoczenia)
jest uwazane za niewtasciwe, a tym samym niebezpieczne.
Konstruktor nie odpowiada za ewentualne szkody wynikajace z
niewtasciwego uzycia, btednego i nieracjonalnego zastosowania.
Podczas pracy piekarnik nagrzewa sie, nalezy wiec uwaza¢ aby
nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowag,
aby dzieci nie zblizaty sie do pracujacego piekarnika.
Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elekirycznego wiaze sie
z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,
w szczegodlnosci:
- Nie nalezy pociaga¢ za kabel zasilajgcy w celu wyjecia wtyczki
z gniazdka sieciowego,
- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami
lub stopami.
- Nie nalezy obstugiwaé urzadzenia stojac boso.
- Nie wolno pozwala¢ aby urzadzenie byto obstugiwane przez
dzieci lub osoby nie zaznajomione z nim bez wiasciwego nadzoru.
- Ogolnie odradza sie stosowanie adapterdéw, rozdzielaczy lub
przedtuzaczy. W przypadku awarii lub niewtasciwego dziatania
urzadzenia nalezy je natychmiast wytaczy¢ i nie postugiwac sie nim.
W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego nalezy natychmiast
wymieni¢ go, postepujac w sposéb nastepujacy:
- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtaczy¢ kabel zasilajacy
i zastgpi¢ go innym o odpowiedniej dlugosci, izolowanym guma
(typu HO5 RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) i przystosowanym do
mocy urzadzenia.
Czynnosci takiej powinna dokona¢ osoba o odpowiednich
kwalifikacjach. Przewdd uziemiajacy (zo6to-zielony), powinien
obowigzkowo byé¢ dtuzszy o ok. 10 mm od przewodoéw sieci
zasilajacej.
O ewentualne naprawy nalezy prosi¢ wytacznie upowaznione
punkty serwisowe i zadaé stosowania oryginalnych czesci
zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze
powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzadzenia.
- To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci
lub osoby nie posiadajace wiedzy do jego uzytkowania, chyba
ze pozostajg pod nadzorem lub zostaty przeszkolone w zakresie
obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.
- Prosze nadzorowaé dzieci tak aby nie bawity sie urzadzeniem.
*Nie nalezy wyktada¢ s$cianek piekarnika folia aluminiowa Ilub
jednorazowymi materiatami ochronnymi dostepnymi w sklepach. Uzyta
folia aluminiowa lub inne materiaty ochronne w zetknieciu z goraca
emalia moga spowodowaé nadtopienie sie i pogorszenie jakosci
emaliowanych $cianek wnetrza piekarnika.

1.3INSTALACJA

Instalacja odbywa sie na koszt nabywcy i producent zwolniony
jest z tej ustugi.

Instalacja powinna by¢ dokonana zgodnie z instrukcjg i tylko przez
wykwalifikowany personel. Btedna instalacja moze spowodowaé¢
obrazenia oséb, zwierzat i szkody przedmiotéw, za ktére producent
nie jest odpowiedzialny.

1.4 OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

Nalezy umiesci¢ urzadzenie we wnece szafki (pod blatem
kuchennym lub w pionowej szafce). Mocowanie odbywa si¢ za
pomocg, czterech srub przykrecanych w otworach widocznych po
otwarciu drzwiczek.

Aby zapewni¢ najlepsza wentylacje w szafce, nalezy wycia¢ w
niej otwory, zgodnie z wymiarami i odlegtosciami wskazanymi na
rysunku na stronie 78.

Uwaga!

W przypadku piekarnikow taczonych z ptytg kuchenng konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczone;
do kombinowanego urzgdzenia.

Uwaga!

W celu zagwarantowania wtasciwego funkcjonowania urzadzenia
zabudowanego, konieczne jest, aby szafka lub wneka
charakteryzowaty si¢ odpowiednimi parametrami. Scianki mebli
sgsiadujacych z piekarnikiem powinny by¢ wykonane z materiatu
odpornego na wysoka temperature. Obowigzuje to szczegdlnie
w przypadku szafek wykonanych z ptyty pilSniowej lub
pazdzierzowej, wykorzystujacej klej, ktdry powinien by¢ odporny
na temperature 120° C. Szafki sklejane a nieodporne na te
temperature moga stac sie przyczyna odksztaicen lub odklejania
sie warstwy laminatu. Wedtug norm bezpieczenstwa z chwilg
osadzenia urzadzenia w zabudowie nie powinno sie wykonywac
zadnych potaczen z elementami elektrycznymi.

Wszystkie elementy stanowiace ostone urzadzenia powinny zostac¢
zamocowane w taki sposéb, aby nie mozna ich byto zdja¢ bez
uciekania sie do pomocy narzedzi.

Aby zapewni¢ dobrg wentylacje, konieczne jest usuniecie tylnej
Scianki szafki, pomigdzy Sciang i ptyta kuchenng powinna istnie¢
wolna przestrzen o rozmiarach co najmniej 45 mm.

1.5 Podtaczenie elektryczne

Nalezy wetkng¢ wtyczke w gniazdko sieciowe wyposazone w
bolec potaczony z uziemieniem. Samo uziemienie powinno by¢
wykonane w sposob prawidtowy. W przypadku modeli bez wtyczki
nalezy zamontowa¢ na kablu zasilajacym wtyczke znormalizowana,
zdolng wytrzymac obcigzenie wskazane na tabliczce znamionowej.
Przewdéd uziemiajacy jest oznaczony kolorem zéttym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokonaé¢ osoba wykwalifikowana. W
przypadku niedopasowania gniazdka i wtyczki urzadzenia nalezy
zamieni¢ gniazdko na inne - odpowiedniego typu, zas samej
wymiany powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. Powinna ona
réwniez upewni¢ sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
réwniez dokona¢ podtaczenia do sieci, wstawiajac pomiedzy
urzagdzenie i samag sieC przetacznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscig pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia réwng 3 mm, dostosowanego do obcigzenia i
odpowiadajgcego obowigzujacym normom. z6to-zielony kabel
uziemiajacy nie moze byé przerwany zadnym przetacznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiescic¢ tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byla wyzsza
niz 50 stopni C.

Urzadzenie zgodne jest z wymaganiami bezpieczenstwa
przewidzianymi przez odpowiednie instytucje normatywne.
Bezpieczenstwo elektryczne niniejszego urzadzenia zapewnione
jest jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo podtaczone do sprawnej
instalacji uziemiajacej, zgodnie z obowigzujacymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest absolutnie niezbedne sprawdzenie tego podstawowego
zalecenia bezpieczenstwa, zas w przypadku watpliwosci nalezy
zazadac doktadnego sprawdzenia instalacji przez wykwalifikowany
personel. Nalezy sprawdzi¢ czy moc elektryczna instalacji i
gniazdek sieciowych odpowiadaja maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwrécié sie do osoby wykwalifikowane;.

Uwaga: Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody uczynione osobom lub rzeczom
spowodowane brakiem potaczenia z instalacja uziemiajaca.
UWAGA: Napiecie i czestotliwos¢ zasilania wskazane sg na
tabliczce znamionowej - rys. 4, s. 78.



1.6 WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektorych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementéw jego wyposazenia. Nalezy
umy¢ je gabka, a nastepnie optukac i wysuszy¢.

Ruszt stuzy za podstawe dla
tortownic, naczyn zaroodpornych i
foremek do ciast. Stuzy takze do
pieczenia mies , poniewaz
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktéra moze kapa¢ ttuszcz z
pieczonego miesa.

2. UZTECZNE WSKAZOWKI
2.1 Ruszty piekarnika - system blokady

Piekarnik wyposaZony jest w
nowy system blokady rusztow.
System ten pozwala na niemal
catkowite wysuniecie rusztow,
bez groZby wypadniecia ich z
piekarnika, z jednoczesnym
utrzymaniem_ich pozycji
poziomej, umoZnliwiajac w ten
spos6b sprawdzenie i
wymieszanie potrawy w sposob
jak najbardziej pewny i cichy.
Aby wyciagnag ruszty, wystarczy,
jak wskazuje rysunek, uniesc je,
chwytajac za przednig czesc i
pociagna¢ w swoim kierunku.

2.2 PIECZENIE Z GRILLEM

Ten typ pieczenia pozwala na szybkie zarumienienie potraw.
Do tego celu zaleca sie umieszczenie rusztu na poziomie 3 lub
4, zaleZnie od wymiarow potraw (str.74).

Na grillu moZna piec niemal wszystkie rodzaje mies, z wyjatkiem
niektorych chudych mies z dziczyzny oraz pulpetow.
Mieso i ryby do pieczenia na grillu naleZy lekko natrzec oliwa.

2.3 MODELE U-cooK

U-COOK ma elektronicznie sterowany wentylator, rozwiazanie
opatentowane VARIOFAN. Podczas pieczenia system zmienia
automatycznie obroty wentylatora (w trybie wielofunkcyjnym) w
celu optymalizacji temperatury i przeplywu powietrza wewnatrz
piekarnika.

Soft

U-cooK ma funkcje Softcook 203, ktora kontroluje
Sot rozklad wilgotnosci i temperatury.
Zmniejsza ona o okolo 50% utrate wilgotnosci przez co
potrawy sa bardziej delikatne. Jest to szczegolnie
przydatne przy wypiekach chleba i ciast.

Zmniejsza czas rozgrzewania piekarnika: tylko 8 minut
do 200 stopni Celsjusza.

Umozliwia ustawienie mocy grillowania, do 50 % mocy
wiecej niz w tradycyjnym piekarniku.

W niektorych modelach wystepuja drzwi|WIDE DOOR|z wieksza

szyba, co ulatwia czyszczenie piekarnika
i poprawia jego izolacje termiczna.

2.4 Zaleznie od modelu |J.See

System oswietlenia zastepujacy tradycyjna zarowke.

14 diod LED zintegrowanych z drzwiami. Wytwarzaja biale jasne
swiatlo co umozliwia dokladne oswietlenie wnetrza piekarnika bez
cieni.

Zalety :

U.SEE system poza lepszym oswietleniem
zapewnia tez wieksza niezawodnosc

niz tradycyjne zarowki i oszczedza energie
elektryczna.

- Optymalne oswietlenie

- Long life - duza trwalosc

- Bardzo niskie zuzycie energii,

- 95% w porownaniu do tradycyjnego.

Zestaw do pizzy, idealny do jej
pieczenia, powinien by¢ stosowany
gdy witaczamy funkcje PIZZA.

Taca odciekowa stuzy do zbierania
soku z grillowanych potraw.

Ruszt wraz z ociekaczem do
ttuszczu przeznaczony jest do
grilowania.

Ruszt wyposazony jest w specjalny
uchwyt umozliwiajacy wyjecie go z
piekarnika.

Nie nalezy pozostawia¢ uchwytu we
wnetrzu piekarnika.

2.5 CZASY WYPIEKU

Na stronach 74,75 zamieszczona jest orientacyjna tabela, w ktorej
wskazane sa czasy i temperatury dla pierwszych wypiekow. Wraz
z nabywanym doswiadczeniem moZna, zaleZnie od gustu, zmienia¢
wartosci w tabeli.

2.6 Katalityczny piekarnik samooczyszczajacy sie

Specjalne samooczyszczajace sie ptyty, pokryte lakierem o
strukturze mikroporowatej, oferowane dla wszystkich modeli jako
akcesoria opcjonalne eliminujg koniecznosé recznego czyszczenia
piekarnika.

Krople tluszczu osadzajace sie na Sciankach podczas pieczenia
roztoZone zostaja przez emalie w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztatcaja sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga, zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzi¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie wiasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Nie wolno stosowac produktow ciernych, druciakéw, ostrych
przedmiotéw, szorstkich Sciereczek, produktéw chemicznych lub
detergentéw mogacych nieodwracalnie zniszczy¢ powierzchnig
emalii.

Zaleca sie ponadto stosowanie garnkéw gtebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegdlnie ttustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.

Ta prosta wskazdéwka pozwala na stworzenie idealnych warunkow
i temperatury dla czyszczenia katalitycznego

Jesli, z powodu znacznego zabrudzenia piekarnika, nie jest
moZliwe samooczyszczanie, zaleca si¢ usuna¢ ttuszcz za pomocag
wilgotnej szmatki lub gabki zanurzonej w cieptej wodzie.
Porowatos¢ emalii jest jej podstawowa cechg gwarantujaca
dziatanie samooczyszczajace.

Uwaga: Wszystkie ptyty samooczyszczajace sie, dostepne w
handlu, charakteryzujg sie skutecznoscig dziatania przez okres
okoto 300 godzin pracy piekarnika. Po uptywie tego okresu
eksploatacji naleZy ptyty te wymienic.

,Urzqdzenie z biatym Zrédtem swiatta LED klasy 1M,
zgodnie z IEC 60825-1:1993 + Al: 1997 + A2: 2001 (co
odpowiada EN 60825-1: 1994 + Al: 2002 + A2: 2001);
maksymalna moc emisji swiatta dla 459nm < 150uW. Nie
obserwowac bezposrednio urzqdzeniami optycznymi.”



2.7 FUNKCJA AQUACTIVA

W funkcji Aquactiva zostaje wykorzystana para wodna, ktéra pomaga
usungc¢ tluszcz i resztki potraw z wnetrza piekarnika.

1. Wla¢ 300 ml wody do wgtebienia Aquactiva umieszczonego na dnie
piekarnika.

2. Wybra¢ funkcje piekarnika Pieczenie Statyczne (
( < )grzatka

3. Ustawi¢ temperature na symbolu Aquactiva 022
4. Uruchomi¢ program na 30 min.

5. Po uptywie 30 min wytgczy¢ piekarnik i zostawi¢ do ostygniecia.

6. Kiedy urzadzenie jest zimne wyczys$ci¢ wnetrze piekarnika miekkg
Sciereczka.

" )lubdolna

Ostrzezenie:

Przed dotknigciem urzgdzenia, upewnic sie, ze jest ono zimne.
Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ w przypadku wszystkich gorgcych
powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.

Uzywac wody destylowanej lub wody pitnej.

000
000

2.8 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ze stali nierdzewnej i powierzchnie emaliowane
naleZy my¢ w letniej wodzie z dodatkiem mydta, ewentualnie z
uZyciem srodkéw dostepnych w handlu, absolutnie unikajac
stosowania proszkéw ciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie i czesci ozdobne.

Bardzo waZnym zagadnieniem jest utrzymywanie w piekarniku
czystosci, czyszczenie piekarnika naleZy przeprowadzaé po
kaZdorazowym wykorzystaniu go. Na sciankach piekarnika w
czasie wypieku osadzajg sie ttuszcze, ktére moga, w trakcie
kolejnego uruchomienia, wytwarzaé nieprzyjemne zapachy,
pogarszajace wynik pieczenia. Do czyszczenia wnetrza piekarnika
naleZy stosowac¢ ciepta wode i Srodek myjacy, na zakonczenie
naleZy odpowiednio optuka¢ Scianki piekarnika.

MoZliwe jest unikniecie tej niewygodnej czynnosci dzieki
pokryciu $cianek, we wszystkich modelach piekarnika,
specjalnymi ptytami samooczyszczajacymi sig, oferowanymi
jako akcesoria na Zyczenie: patrz odpowiedni paragraf
“KATALITYCZNY PIEKARNIK SAMOOCZYSZCZAJACY SIE”.
Do rusztow ze stali nierdzewnej naleZy uZywaé detergentéw i
stalowych druciakéw. Czyszczenie powierzchni ze szkta
hartowanego naleZy wykonywac¢ gdy powierzchnie te sg ostudzone.
Pekniecia powierzchni szklanych wynikte z nieprzestrzegania tego
zalecenia nie sg objete gwarancja,.

Zarowke, osmetlemowq piekarnika moZna wymieni¢ odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zaréwke na nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

2.9 SERWIS TECHNICZNY

Przed zwr6ceniem sie do Centrum Serwisowego

Jesli piekarnik nie dziata, radzimy sprawdzic, czy prawidtowo
zostata wetknieta wtyczka do gniazdka sieciowego.

Jesli nie moZna wykry¢ przyczyny usterki:

NaleZy odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego, nie dotykac
urzadzenia i wezwac technika serwisowego.

Przed zawiadomieniem Centrum Serwisowego naleZy
zanotowaé numer seryjny, znajdujacy si¢ na tabliczce
znamionowej.

GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie dostarczane jest wraz ze Swiadectwem
gwarancji uprawniajacym do bezpfatnego korzystania z serwisu
technicznego, w okresie gwarancyjnym na warunkach okreslonych
w karcie gwarancyjnej.

Dyrektywg Europejska 2002/96/CE dotyczacg $mieci
tworzonych przez zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
mmm (WEEE)
Zapewniajgc wlasciwg utylizacie tego sprzetu elektrycznego
przyczynicie sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
Srodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z niewtasciwej
utylizacji takiego sprzetu .
Symbol umieszczony na urzgdzeniu oznacza, ze sprzet ten nie moze
by¢ traktowany tak samo jak inne $mieci domowe.
Musi zosta¢ oddany do najblizszego punktu zbiérki i utylizacji
zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Utylizacja musi by¢ wykonana zgodnie z aktualnymi przepisami o
utylizacji tego typu Smieci.
Aby uzyska¢ doktadne informacje na temat postepowania w sprawie
tego typu $mieci prosze skontaktowa¢ sie z odpowiednim biurem w
departamencie Ministerstwa Ochrony Srodowiska lub
z Zaktadem Oczyszczania Miasta w waszym miejscu zamieszkania,
lub tez ze sklepem w ktdrym sprzet zostat zakupiony.

KTO urzgdzenie elekiryczne jest oznakowane zgodnie z




3. REGULATOR CZASOWY
3.1 KORZYSTANIE Z MINUTNIKA

pieczenia.

Wskazdéwka Wskazdéwka Nacisna¢
godzinowa minutowa pokretto
3.3 ZEGAR DOTYKOWY

Aby ustawi¢ wybrany czas zakonczenia
pieczenia nalezy wykona¢ petny obrot
pokrettem, aby powréci¢ wskaznikiem
na pozycje odpowiadajaca wybranemu
czasowi. Kiedy uptynie ustawiony czas,
po kilku sekundach rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, sygnalizujacy koniec

3.2 KORZYSTANIE Z WYLACZNIKA
KONCA PIECZENIA

Mechanizm ten pozwala
zaprogramowa¢ w minutach czas
pieczenia i automatyczne wytaczenie
sie piekarnika w ustawionym czasie
(max. 120 minut)

Po uptywie wybranego czasu pokretto
programatora obréci sie na pozycje 0
(pozycja sygnatu dzwiekowego), w
ktérej piekarnik automatycznie sie
wytaczy.

Piekarnik moze by¢ wtaczony jedynie

wtedy gdy ustawimy czas pieczenia lub
gdy przekrecimy pokretto na pozycje|[@]

Ustawienia analogowego programatora
Po nacisnigciu pokretta, wskazéwka przesunie sie o minute do przodu.
Jezeli przytrzymamy wciéniete pokretto diuzej, wskazéwka bedzie

przesuwata sie szybciej do przodu.

FUNKCJE Jak wiaczyé

Minutnik

Q

Jak wytaczyé

Jak dziata

Do czego stuzy

*Wcisna¢ przycisk srodkowy
(centralny) 1 raz

*Ustawi¢ czas trwania
pieczenia wciskajgc
Przyciski "=" "+"

» Zwolni¢ przyciski.

» Po zakonczeniu ustawionego
czasu, funkcja sama sie
wytgczy i rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy, ktory wytaczy sie
po chwili. Aby wytaczy¢
natychmiast sygnat dzwiekowy
nalezy wcisng¢ przycisk
SELECT

» Po zakonczeniu
ustawionego czasu rozlega
sie sygnat dzwigkowy

» Podczas pracy wyswietlacz
pokazuje pozostatly czas.

» Pozwala na uzycie
programatora jako budzika.
Mozna go uzywac przy
wigczonym lub wytgczonym
piekarniku.

Czas trwania
pieczenia

» Wcisng¢ przycisk
Srodkowy (centralny) 2 razy
 Ustawi¢ czas trwania
pieczenia przyciskiem

» Zwolni¢ przyciski "=" "+"
» Wybrac¢ funkcje za
pomocg pokretta wyboru
funkgji

» Po zakonczeniu )
ustawionego czasu piekarnik
sam sie wytgczy.

* Jesli trzeba wytgczy¢
piekarnik wczesniej nalezy
obroci¢ pokretto wyboru
funkcji na pozycje 0 lub
ustawi¢ czas pieczenia na
0:00(przyciskami SELECT

nnongn

» Pozwala ustawi¢ czas
trwania pieczenia

* Aby pokazac czas
pozostaty do konca = |
pieczenia nalezy wcisngé
przycisk SELECT 2 Razy

» Aby zmienic czas pozostaty
do konca pieczenia nalez
weisnacé przycisk SELECET

* Aby wytgczy¢ sygnat (alarm)
wcisngc¢ jakikolwiek przycisk.
Aby przywrocic dziatanie
zegara wcisngc przycisk
Srdkowy (centralny)

Zakonczenie
pieczenia

v
end

*Wcisng¢ przycisk srodkowy
(centralny) 3 razy

* Ustawi¢ godzine
zakohczenia pieczenia
przyciskami "=" "+"

» Zwolni¢ przyciski

» Wybra¢ funkcje pieczenia
za pomocg pokretta wyboru
funkcii.

» O ustawionej godzinie
piekarnik sam sie wytgczy
« Jesli trzeba go wylgczy¢
wczesniej nalezy ustawi¢
pokretto wyboru funkcji na

pozycje 0

» Ustawia godzine konca
pieczenia.
» Aby pokazaé
zaprogramowang godzine
nalezy Wocisngc¢ przycisk
Srodkowy (centralny) 3 razy
* Aby zmienic
zaprogramowang godzine
wcisng¢ przycisk SELECT+
o g

ZABEZPIECZENIE
PRZED
DZIECMI

«Zabezpieczenie aktywuje
sie przytrzymujac przez
minimum 5 sekund pole
(+) . Od tej chwili
wszystkie funkcje sg
zablokowane wyswietlacz
naprzemiennie pokazuje
STOP i ustawiony czas.

«Zabezpieczenie wytgcza sie
przytrzymujgc przez minimum
5sekund pole (+) Od tej chwili
wszystkie funkcje sterowania
sgodblokowane.

3.4 USTAWIANIE ZEGARA @

UWAGA
ATyTLmm €
@ l-l '-'l.-l '-l Qf{ Aby ustawié zegar nalezy:

«Zwolni¢ przyciski.

*Wcisng¢ przycisk srodkowy (centralny) 1 raz

-Nastaw godzine przyciskami "=" "+" .

UWAGA: Piekarnik dziata tylko jezeli zegar jest ustawiony.

Pierwsza czynnoscia po zainstalowaniu piekarnika lub po przerwie
w doptywie pradu jest ustawienia zegara. (brak ustawienia jest
sygnalizowany znakiem {230 na wyswietlaczu)

Zwykle uzywa sie tej funkciji
razem z funkcjg Czas trwania
pieczenia: np. potrawa ma sie
piec przez 45 min. i chcemy,
zeby byfa gotowa o godz.
12:30. A zatem nalezy:
-Wybra¢ odpowiednig funkcje
pieczenia

-Ustawi¢ czas trwania
pieczenia na 45 mm (Timer+
ll_ll ll+ll)

* Po zakonczeniu ustawionego
czasu piekarnik wytgczy sie i
rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

- Ustawi¢ koniec pieczenia na
godz. 12:30 (END + "=" "+"
Pieczenie wylaczy sie
automatycznie o godz. 11:45
(12:30 - 45 min.) O
ustawionej godzinie konca
pieczenia piekarnik
automatycznie si¢ wylgczy.
UWAGA

Jesli ustawimy tylko koniec
pieczenia, bez czasu trwania
pieczenia, piekarnik wigczy
sie natychmiast i wylgczy o
ustawionej godzinie.




3.5 KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ANALOGOWEGO

Kontrolka

3.6 USTAWIENIE AKTUALNEGO CZASU

* Nacisng¢ i, przez 4 sekundy, przytrzymac¢ wcisniety przycisk
ustawien. Na wys$wietlaczu pojawi sie "SET". Brzeczyk wyemituje
sygnat dzwiekowy.
» Ustawi¢ aktualny czas naciskajgc na przycisk ustawien. Ruch
obrotowy odbywa sie w odstepie minutowym.
automatycznego przyspieszenia
przytrzymac przycisk w stanie wcisnietym.

W celu

ruchu obrotowego, nalezy

FUNKCJA

et uioh
Kazda operacja musi byc¢ wykonana w ciggu 4 sekund, w przeciwnym
razie bedzie anulowana.
Czas moze byc¢ wyswietlany jako warto$¢ domysina, nie nalezy tego
brac¢ pod uwage.
URUCHOMIENIE WYLACZENIE DZIALANIE PRZEZNACZENIE

TRYB * Mozliwy do ustawienia |« Ustawié wszystkie pokretta | « Umozliwia reczne + Do przyrzadzania potraw
RECZNY "ng?gggfy‘évhtrg;fwﬁgehcﬁgn'a' w potozeniu poczatkowym. | sterowanie piekarnikiem. wedtug wiasnych przepisow.
. programatorze.
» Nacisng¢ dwa razy * W trakcie odliczania czasu, na| « Po uptywie ustawionego » Umozliwia uzywanie
przycisk ustawien, na wyswietlaczu wyswietlany jest | czasu, emitowany jest piekarnika tak jak budzika,
wyswietlaczu pojawi sie w sposéb ciagly pozostaly czas | sygnat dzwiekowy. nawet przy wytgczonym
s " wion__n w minutach, a potem w i i
ymbol "BEL" i . . . piekarniku.
MINUTNIK « Ustawic czas obracaiac sekundach. Po zakonczeniu
G isk o Ja odliczania, na wyswietlaczu
a 3 przycisk ustawien. pojawi sig pulsujace "000" i
WYSWIETLANY wyemitowany zostanie sygnat
dzwiekowy. Aby wytgczyc¢
SYMBOL sygnat dzwiekowy, nalezy
"BEL" nacisng¢ przycisk ustawien. W
dowolnym czasie, mozna
zmodyfikowa¢ lub anulowaé
ustawienie minutnika.
* Przede wszystkim, + Po zakonczeniu odliczania » Umozliwia ustawienie * Po uptywie ustawionego
nalezy wybra¢ wymagang | €zasu pieczenia, na . | czasu pieczenia czasu pieczenia, piekarnik
funkcje pieczenia i wyiw!egfczu pojawi sie "END",| \yymaganego dla potrawy | wylaczy sie automatycznie
temperature. wskaznik czasu pieczenia przyrzadzanej wedtug i zostanie wyemitowany
« Naci 4 'ednokrotni zacznie pulsowac i piekarnik b . | dzwiek
acisnac jednokrotnie na | |17y sie automatycznie. wybranego przepisu. sygnat dzwigkowy.
przyCI_sk ustawien. Na Brzeczyk wyemituje sygnat
wys$wietlaczu pojawi sie dzwiekowy zakonczenia
"DUR" i zacznie pulsowac | pieczenia. Aby wytgczy¢ sygnat
CZAS PIECZENIA | wskaznik czasu pieczenia. | dzwiekowy, nalezy nacisngé
+ Ustawi¢ wymagany czas | Przycisk ustawien.
r’nax 24h pieczenia ogracgjapy W razie potrzeby, nacisng¢ po
WYSWIETLANY ol o raz drugi przycisk ustawien w
przyciskiem ustawien. Na C
SYMBOL . Lo celu ponownego uruchomienia
wySwietlaczu pojawi sie piekarnika.
"DUR" pozostaly czas, a . Ustawié pokretta sterujace w
wskaznik czasu pieczenia | potozeniu poczatkowym.
zapali sie. Podczas pracy piekarnika
istnieje mozliwos¢
zmodyfikowania lub
anulowania czasu pieczenia.
* Przede wszystkim, nalezy | « Po zakonczeniu czasu * Umozliwia Przykiad : Jest godzina
}’:’J}éﬁ’(ﬁg \F/)Vi)é?;egneilgqtemperam"@ I pjeczenia, piekarnik wytgczy | zaprogramowanie 10:00. . .
. Nacianéjednokrotnie przycisk | SI€ automatycznie. Brzeczyk | piekarnika tak, aby Potrawa wymaga pieczenia
w celu ustawienia czasu wyemituje sygnat potrawa byta gotowa w przez 45 minut i musi by¢
pieczenia. Postepowaé zgodnie z| dzwigkowy zakonczenia wymaganym czasie. gotowa na godzing 12:00.
pgwyiszymi ins_trukgjami dla pieczenia. Aby wytgczy¢ 1. Wybra¢ wymagang funkcje
"Czasu pieczenia - Dur". sygnat dzwiekowy, nalez i temperature. 2. Ustawic
PIECZENIE * Nacisng¢ po raz drugi przycisk vor 2WIgKo |2/ Y pe ¢ 45 mi
AUTOMATYCZNE | ustawien, na wyswietiaczu pojawi nacisngc¢ przycisk ustawien. czas pieczenia na 45 minut,
sie symbol "PAU" i ", wskaznik| WV razie potrzeby, nacisngc¢ 3. Ustawi¢ czas oczekiwania
Max czas rozpoczecia pieczenia zacznie po raz drugi przycisk na 75 minut (10:00/11:15).
-~ pulsowac. ustawien w celu ponownego Piekarnik bedzie oczekiwat
ocze'klwanla 2401 " Ustawic czas °Cze'$iW?Af/“a na | yruchomienia piekarnika. na uruchorrﬁenie od 10:00 do
WYSWIETLANY R pé?:fggi nie 2%'® | Ustawi€ pokretta sterujace 11:15; Pieczenie rozpocznie
SYMBOL piecze, na wyswietlaczu w w potozeniu sie 0 11:15 i zakonczy sie
"PAU" sposob ciagly wyswietlany jest poczatkowym. automatycznie o 12:00.
pozostaty czas oczekiwania na Podczas pracy piekarnika
rozpoczecie pieczenia, zarowno istnieje mozliwosé
wskaznik rozpoczecia jak i dvfik ia lub
zakonczenia pieczenia sg Zmodyt °,W3”'a, u
zapalone. Po uplywie czasu anulowania zaréwno czasu
oczekiwania, piekarnik oczekiwania jak tez czasu
rozpoczyna pieczenie, jedynie pieczenia.
wskaznik zakonczenia pieczenia
pozostaje zapalony.




3.7 PROGRAMATOR ELEKTRONICZNY (TypeA)

IIl Minutnik Czas / IE' Pokretlo Wyb6 ji*
ybor funkcji
/ Auto — Temperatura L —— - 1 Minutnik lub Auto
L * . 2. Swiatla
A & /v
P \\@ a : " Eﬂ U : 5 fu-coox |V 3. Wentylator
\ 4 — A N 4. VARIOFAN
9 _ . " | % 5. Rozmrazanie
\ J 6. Temperatura lub czas
g & e = " = 7. Przyciski +/-
& Przyciski +/- &2z 8. Wybor funkcji
El Timer El 9. Timer
| Swalatlﬁico‘c;?( vfgfélg;ﬁ El I * w zaleznosci od modelu
IZ' %. Pokretlo Wybér funkciji* E
@ WAGA ! Po zainstalowaniu piekarnika albo po zaniku napiecia zasilania nalezy jako pierwsze ustawic godzine
u H (wyswietlacz pokazuje 12:00 pulsujace).
O Led “” temperatury miga az do osiagniecia ustawionej wartosci.
H D T HOT :Po zakonczeniu pieczenia kiedy piekarnik jest goracy, « HOT » jest wyswietlone na przemian z godzina

nawet jezeli oba pokretla ustawione sa na OFF.

FUNKCJA JAK URUCHOMIC? JAK WYLACZYC? CO ONA ROBI? DO CZEGO SLUZY?
CICHY » Obroc lewe pokretlo » Obroc pokretlo do » Wylacza dzwiek » Wylacza dzwiek minutnika
& w pozycje "Cichy” pozycji OFF. minutnika
* Obrocic lewe pokretlo » Obroc pokretlo do « Ustawia godzine  Ustawia godzine
USTAW. GODZ. do pozycji pozycji OFF.
" Ustawienie godziny”, UWAGA : konieczne
@ * Ustaw godzine " +* po zainstalowaniu
plekarnika
* Obroc prawe pokretlo » Po zakonczeniu pieczenia | * Umozliwia ustawienie czasu| < Do ustwienia czasu
do pozycji piekarnik wylacza sie pieczenia wedlug przepisu. wedlug przepisu.
pieczenia automa tycznie i rozlega sie | ¢ Po ustawieniu czasu obroc
CZAS » Obroc lewe pokretlo kilkusekundowy sygnal programator na OFF
PIECZENIA do pozycji W celu wczesniejszego a pokaze sie godzina.
. "Czas pieczenia" zakonczenia pieczenia * Dia sprawdzenia
v » Ustaw za pomoca ustaw programator na OFF ustawionegd czasu obroc
start B A i ustaw czas na 00:00. pokretlo na Czas Pieczenia.
* Miga Auto
* Obroc prawe pokretlo » Po zakonczeniu pieczenia | « Umozliwia ustawienie * Funkcja przydatna do
do pozycji pieczenia piekarnik wylacza sie czasu pieczenia. programowania pieczenia.
*» Obroc lewe pokretlo automatycznie. * Po ustawieniu czasu Na przyklad, czas pieczenia
do pozycji + W celu wczesniejszego obroc programator na 45min, danie ma byc gotowe
"Koniec pieczenia" zakonczenia pieczenia OFF a pokaze sie godzina. | na 12.30 Ustaw czas
CZAS * Ustaw za pomoca obroc pokretlo na OFF « Dla sprawdzenia pieczenia na 45min i czas
KONCA PIECZ. " ustawionego czasu obroc konca pieczenia na 12,30.
pokretlo na czas konca Pieczenie rozpocznie sie
v "Miga Auto. pieczenta. automatycznie 011.45
end (12.30 minus 45 min) i
zakonczy 012,30 zgodnie
z wybranymi ustawieniami
po czym piekarnik wylaczy sie.
* Obroc lewe pokretlo * Przy pokretle w pozycji * Rozlega sie na kilka * Piekarnik mozna uzyc jako
MINUTNIK do pozycji Minutnik Minutnik wyzeruj za sekund alarm po uplywie alarm nawet jezell jest
D *Ustaw za pomoca pomoca “-” ustawionego czasu. wylaczony.
Cypeqe_e
» Obroc lewe pokretlo do » Obroc lewe pokretlo do * Nie mozna uruchomtc » Zabezpieczenie przed
pozycji Zabezpieczenie. pozycji Zabezpiecz, dziecmi
ZABEZPIECZ. Przytrzymaj" + " przez 3 Przytrzymaj " + " przez 3 s
sekundy. ekundy
@ » Zabezpieczenie jest » Komunikat STOP zniknie
aktywne przy STOP na
wyswietlaczu.




4. INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

T °C ustaw.
oraz zakres T°C
Pokretio modelz | ,stawienie Funkcja w zalezno$ci od modelu
wyboru program. model z
funkcii elektron. termostatem
(Type A)
N Po obroceniu pokretta sterowania na pozycje “zarowka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wtaczony zostanie réwniez wentylator
= chiodzacy
RozmraZanie _
% y 0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokét zamroZonej potrawy,
0 rozmraZa ja w ciggu kilku minut, nie zmieniajac przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wiaczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
Sprinters MAX MAX jest ustawiana za pomocg odpowiedniego pokretta. Koniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
< za pomoca, kontrolki $wietlnej termostatu “C”, ktéra zgasnie. Po zakonczeniu tej fazy mozna
wybra¢ zadang funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwaza¢ aby nie
wstawia¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstgpnego , gdyz mogtoby to zepsu¢
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
— 220 Wiaczone sg obie grzatki: na dole i u gory piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
° 50 - MAX | do wypieku ud’céw, dziczyzny, idealna do biszkoptéw i przygotowywania potraw bardzo
N— 50 + 240 kruchych. Dobre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekéw na blasze z regulacja temperatury
* % od 50 do 240° C.
— Pieczenie z nawiewem
% 200 Witaczone sg obie grzatki piekarnika: dolna i gérna oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
R , 50 - MAX wskazana jest do pieczenia drobiu, ryb, chleba, pizzy itd.
50 = 230 Taki system pieczenia umozliwia pieczenie réznych potraw na réznych poziomach w tym
samym czasie ( np. miesa i ryb) a ich smaki i zapachy nie mieszaja sie.
* &3
Soft Cook
Soft 200 ) Soft cook to funkcja przeznaczona do pieczenia ciast i chleba. Dzigki tagodnemu nawiewowi
cook zwieksza sie wilgotnos¢ wewnatrz piekarnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 = 230 potraw , ktére musza zachowac¢ elastyczna konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po upieczeniu nie kruszyty sie.
ag 160 50 = MAX Pieczenie z nawi‘ewem i wquzonq dolng grzatka
— 50 = 220 : Doskonate do delikatnych wypiekdw (torty, suflety)
Tradycyjne pieczenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
oo Stopnja 4 50 = MAX W,pozycji tej w{qczona_l zosta}je g_rza’rkal griIIa_1 na promienie podc;erwong
. o (g6rna). Idealne przy pieczeniu migs o sredniej i matej grubosci (kietbaski,
124 Zeberka, bekon).
Slrl-ﬁlet': Stopnja 4 50 = MAX Sl{PER GRILL: peC|c'a ima dve stopnji
grifi—~ 14 Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
190 Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
hoand . strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac¢ sie od
6:2 180 = 200 50 + 200 50 do 200° C. Funkcja grilla z nawiewem zastepuje z powodzeniem roZen obrotowy i gwarantuje
. doskonate wyniki w przypadku pieczenia drobiu, kietbas i czerwonych mies, réwnieZ w duZych
kawalkach.
Y Stopnja 4 50 = 200 Wiagczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
4 14 StuZy do pieczenia na roZnie (szasztyki).
. Funkcja pizzy
220 50 + MAX Rozprowadzone ciepto pozwala w tej funkcji uzyska¢ rownomierne pieczenie dla wszystkich

rodzajow potraw (idealne dla pizzy).

(a) nekateri modeli: Funkcija Variofan je edinstvena in je bila razvita pri Candyju, da optimizira rezul-
tate pecenja in podajanje temperature v notranjosti pecice. Funkcija Variofan se aktivira samodejno
in spremeni avtomatsko hitrost vrtenja ventilatorja, kadar je le ta funkcija izbrana: vse funkcije z venti-
latorjem so oznacene na kontrolni plo3ci.

** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304.
** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304 uzywany dla okreslenia klasy energetycznej.




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku maja charakter informacyjny i moga zmienia¢ sie w zanZnoéci od jakosci, $wieZosci,
wymiaru i grubosci potraw, a takZe w zaleZnosci od gustu uZytkownika. Przed podawaniem potraw naleZy zawsze wszystkie potrawy
pozostawi¢ w piekarniku na kilka minut, po to aby po wyjeciu ich z piekarnika pozostawaty nadal swieZe.

Piekarnik statyczny
Wszelkie podane czasy wypieku nie obejmujg podgrzania wstepnego piekarnika, jesli nie jest
to wyraZnie wskazane w innym przypadku.

Poiyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy wytaczy¢
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprécz oszczednosci energii, upiec
potrawy zgodnie z wlasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byty zbyt suche, konieczne
jest obniZenie temperatury.

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa

llosé

* Produkty maczne

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Ruszt

- N W b

—~——
=

Tempe- | Ruszt
ratura

piekarnika

Czas
pieczenia
w minutach

Uwagi

» Produkty pieczone (nie ciast

a)

Lasagne Kg 3,5 2 70+75 220 2 60 = 65 200 Wstawi¢ lasagne do zimnego piekarnika
Cannelloni Kg 1,8 2 50 = 60 220 2 40 = 50 200 Wstawi¢ cannelloni do zimnego piekarnika.
Makaron . . Wstawi¢ makaron zapiekany do zimnego
zapiekan Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 piekarnika.

Przygotowa¢ ciasto w formie bochenka i
nacig¢ noZem goérng powierzchnie

Wszystkie migsa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.
Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu uniknigcia zabrudzenia piekarnika plamami sosu. Migsa pieczone pod przykryciem
beda bardzie miekkie i soczyste, podczas gdy pieczone bez przykrycia stang sie bardziej kruche. Wskazane czasy wypieku obowigzuja dla
potraw w pojemnikach przykrytych lub odkrytych.

kg 1 ciasta 35 30 + 35 bochenka. Pozostawi¢ do rosniecia na co
Chleb na chleb 2 10 (wstepne 0 2 10 (wstepne 180 najmniej 2 godziny. Natrze¢ tuszczem forme
podgrzanie) podgrzanie) i umiesci¢ bochenek doktadnie w $rodku

formy.
Po wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
. . . okres 15 minut przygotowaé pizze w
Pizza kg 1 1 25+35 190 1 20+ 25 190 nattuszczonej formie dodajac pomidory,
mozzarelle i szynke, olej, sol, oregano.
gj?,z(:ﬁfl(‘::qx)oz'l one) 24 sztuki 1 30 +35 220 2 25 + 30 200 Umiesci¢ w formie 24 paszteciki i upiec je.
Podgrza¢ wstepnie piekarnik przez 15
200 g ciasta minut, nasmarowac ttuszczem forme, 4
. ; . . placki pokryte ttuszczem, olejem i posolone
Placki na kaZda 2 25+30 200 2 20+25 180 pozostawi¢ do rosniecia w temperaturze
sztuke otoczenia na okres co najmniej 2 godzin,

po czym witoZy¢ je do piekarnika.

Caly rostbef Umiesci¢ migso w gtebokim talerzu ze szkta
1 kg 3 70 + 80 220 8 50 + 60 200 Zaroodpornego, doprawi¢ sola i pieprzem.
Po uptywie potowy czasu odwrdcic.
i 2 wi Piec migeso w przykrytym pojemniku ze
Pieczen wieprzowa) 1 kg 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 |szkta Zaroodpornego z dodatkiem soli i
zawijana pieprzu, przypraw naturalnych, oleju i masta.
Pieczen cieleca . . o -
zawijana 1,3 kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 |Piec jak wyZej.
Feczen wofowa, 1kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Piec jak wyZej.
* Ryby
Piec pstragi pod przykryciem z dodatkiem
Pstrag 3cale/1kg 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 |oleju soli i cebuli w pojemniku ze szkta
Zaroodpornego
. 700gw Piec tososia bez przykrycia w naczyniu
tosos plastrach 2 30+ 35 220 2 30+25 200 Zaroodpornym z dodatkiem soli, pieprzu i
2,5 cm grubsci oleju.
Sola Filety /1kg | 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 | fjon S01e 7 dodatkiem sollTjednatyzeozia
. Pi totniki k i
Ziotnik 2 cate 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | codatiiom oleju iaa Y/ naczyniu 2




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa llosé Ruszt Czas Tempe- | Ruszt Czas Tempe- Uwagi
pieczenia ratura pieczenia
w minutach piekarnika w minutach

+ Dréb, krélik
Umiesci¢ perliczke w gtgbokim naczyniu
Perliczka 1kg-13kg| 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 (Zaroodpornym lub ceramicznym,

przyprawiong przyprawami naturalnymi i
matg iloScig oleju.

Kurczak 1,5kg-1,7kg 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Piec jak wyZej

Krolik w ka W wysmarowanej tluszczem formie
- - = umiescié rowne kawatki migsa przyprawione

watkach 1kg-1,2kg e R e % =G Al naturalnymi przyprawami.%Vrazie potrzeby

obraca¢ kawaiki.

» Ciastka, torty

W tortownicy o Srednicy 22cm. Podgrzanie
wstepne - 10 min.

i " Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
Tort margherita 1 55 175 1 40 + 45 160 o Srednicy 22 cin.
Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
o Srednicy 22 cm.

Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
0 Srednicy 22 cm.

Tort kakaowy pieczony w foremce 1 55 180 1 50 160

Tort marchewkowy|  scatola 1 65 180 1 50 + 60 160

Ciasto morelowe 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego roztoZy¢ koper podzielony

Koper wioski 800 g 1 70 + 80 220 1 60 + 70 200 |nha 4 czesci, z dodatkiem masta, soli,
najlepiej ze zwrécong ku gorze czescig
wewnetrzna,.

Pokroi¢ cukinie na plastry i piec ja w

Cukinia 800 g 1 70 220 1 60 =70 200 przykrytym naczyniu ze szkita

Zaroodpornego z mastem i

W przykrytym naczyniu ze szkta

. s . . Zaroodpornego umiesci¢ jednakowe kawatki
Ziemniaki 800 g 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 pokrojonych ziemniakéw; piec je z olejem,

sola, oregano i rozmarynem.

X X Pokroi¢ marchewki na plasterki, przykry¢
Marchew 800 g 1 80 =85 220 1 70 =80 200 | jei piec w naczyniu ze szkia Zaroodpornego.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkta

Jabtka 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawié
w piekarniku do ostygniecia.

Gruszki 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Piec jak wyZej

Brzoskwinie 1kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Piec jak wyZej

+ Pieczenie - grill

Pieczenie grillu wykonujemy uktadajac potrawy tuZ pod grillem elektrycznym na promienie podczerwone.
Uwaga: Podczas pracy grzatka grilla rozgrzewa sie do czerwonosci. Pod grill naleZy wstawi¢ brytfanne do zbierania sosow.

5 Umiesci¢ kromki tostu na wsporniku grilla.
: ; : ; : Po pierwszym pieczeniu odwrocic.
Tosty 4 kromki 4 ® \(I)vgize\:]vanle Grill 4 10\’8 gtrzer\]/v anie|  Grill Uwaga: Przed podaniem do stotu trzymaé
stepne) stepne) upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.
5 ; 518 Umiescié tosty na podstawie grilla. Kiedy
Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 (5 ogrzewanie|  Grill 3 10 ogrzewanie|  Girill sie zarumienia, odwroécic tosty - aZ do
wstepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
Nacia¢ kietbaski i umiesci¢ na grillu czescig
wewnetrzng zwrdcona ku gérze. W potowie
. . 25/30 : 1520 : pieczenia odwrdci¢ kietbaski.

Kietbaski n°6 sztuk / 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Girill Uwaga: Co jakis$ czas naleZy kontrolowaé
0,9 kg wstepne) wstepne) rownomiernos¢ pieczenia. W przypadku
’ nierbwnomiernego pieczenia zamienié
miejscami kietbaski mniej dopieczone z

bardziej wypieczonymi.
; 4 sztuki / 25 . 15/20 . Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem

Zeberka wotowe 1,5 kg 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Grill | b soic i dwukrotnie.

’ wstepne) wstepne)
; 50/60 50/60 - ) -
4 sztuki / . . . . D tural
Udka kurczaka 1S 5 kg 3 | (50grzewanie| Girill 3 (10 ogrzewanie|  Giil O;Zgg'fo z:v;féi ggarg' prayprawami 1
’ wstepne) wstepne)




BEZPECNOSTNi POKYNY

UPOZORNENI: Spotfebi¢ a jeho pristupné &asti se b&hem pouziti zahfivaji. Nedotykejte se topnych
prvka.

* Déti do 8 let drzte mimo dosah spotfebice, pokud nejsou neustale pod dohledem.

* Tento spotfebi€ smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby se sniZzenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo bez dostateénych zkuSenosti, pokud jsou pod dohledem a byly pouceny o
pouZiti spotfebi¢e a mozném riziku.

* Nedovolte détem hrat si se spotfebicem.

« Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.

* Béhem pouziti se spotfebi¢ zahfiva. Nedotykejte se ohfevnych prvku uvnitf trouby.

UPOZORNENI: Pfistupné ¢asti mohou byt béhem provozu horké. Udrzujte déti mimo dosah spotfebice.
* Nepouzivejte drsné CistiCe ani ostré kovové predméty k Cisténi skla dvifek trouby, nebot muzete
poskrabat povrch.

* VVypnéte troubu pfed sejmutim ochrany a po oCisténi nasadte ochranu v souladu s pokyny.

* PouZzivejte pouze tepelni sondu doporucenou pro tuto troubu.

* K Cisténi nepouziveijte vysokotlake parni CistiCe.

UPOZORNENI: Ujistéte se, zda je spotrebic vypnuty pfed vyménou zarovky, abyste zabranili moznému
urazu elektrickym proudem.

» Odpojovaci zafizeni musi byt v€lenéno do napajeni v souladu s platnymi predpisy.

* Pokyny uvadeéji typ kabelu, s ohledem na teplotu zadni strany spotrebice.

» Pokud je poSkozeny pfivodni kabel, musite jej vyménit za specialni kabel dostupny u vyrobce nebo
servisniho technika.

UPOZORNENI: abyste zabranili nebezpeci z neumysiného resetovani tepelné pojistky, tento spotfebi¢
nesmite napajet pfes externi spinaci zafizeni, jako je Casovac, nebo pfipojovat k obvodu, ktery se
pravidelné zapina a vypina elektrikarskou sluzbou.

UPOZORNENI: Pristupné &asti grilu se mohou b&hem pouziti zahfivat. Udrzujte d&ti mimo dosah.

* Nadmérné mnozstvi necistot odstdrante pred Cisténim.

» Béhem samodisticiho pyrolytického procesu mize byt povrch teplej$i nez obycejné a proto drzte déti
mimo dosah.



1. VSEOBECNA UPOZORNENI

Prectéte si pozorné tyto pokyny pro maximalni vyuziti trouby. OdloZte si tyto pokyny na bezpe¢ném misté pro instalaci a pouziti v budoucnosti a pred
instalaci trouby si poznacte sériové Cislo pro pripad pomoci servisniho stfediska. Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni Zadnym zplsobem

poSkozena. Pokud mate né&jaké pochybnosti, nepouzivejte ji.

Kontaktujte kvalifikovaného servisniho technika. Ulozte obalové materialy jako jsou plastové sacky a polystyrén mimo dosah déti, nebot pfedstavuiji

mozné riziko.
Vyrobce neodpovida za nedodrzeni pokynti v navodu k pouziti.

Poznamka: Pravo nazménu funkci, vlastnosti a prislusenstvi trouby se mize ménit v zavislosti od modelu.

1.1 PROHLASENI O SHODE

Casti tohoto spotfebige, které mohou byt v kontaktu s potravinami
odpovidaji pfedpisim EEC Smérnice 89/109.

Spotfebi¢ vyhovuje Evropské smérnici 73/23/EEC a
c E 89/336/EEC, nahrazené 2006/95/EC a 2004/108/EC a

naslednym zménam.

Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni zadnym zpUsobem
posSkozena. V pfipadé pochybnosti ji nepouzivejte a kontaktujte
servis. Drzte obalové materidly mimo dosah déti, nebot' predstavuji
mozné nebezpeci.

1.2 BEZPECNOSTNI TIPY

Pfi vyméné prfivodni kabelu postupujte nasledovné: Odmontujte
pfivodni kabel a nahradte za typ HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F.
Kabel musi byt schopen snést elektricky proud potfebny pro troubu.
Kabel smi vyménovat pouze kvalifikovany servisni technik.
Uzemnovaci vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt o 10 mm delSi nez zivy
vodi¢. Opravy smi provadét pouze autorizované servisni stfedisko a
smi pouzivat pouze originalni nahradni dily. Pokud nejdou dodrzeny
vysSe uvedené pokyny, vyrobce nemUze zarucit bezpecnost trouby.
«VVaSe nova trouba ma predepsané technické specifikace a nesmite je
ménit.

» Upozornéni: vSechny pfistupne Castijsou béhem pouziti horke.
Nedotykejte se téchto Casti.

» Neskladujte hoflavé latky uvnitf trouby; mohou se vznitit.

* Netlacte na dvifka a nedovolte détem, aby na né stoupaly.

» Kvyjmuti nadobi pouzivejte kuchyriské rukavice.

» Trouba musi byt pouzita pouze pro ucely, ke kterym je urcena: pro
pfipravu potravin. Jakékoliv jiné pouziti, pf. pro ohfev mistnosti, je
nespravné pouziti a proto nebezpecné.

* Vyrobce neodpovida za poskozeni zplUsobena nespravnym
pouzitim. Pri pouziti elektrickych spotfebicd musite dodrzovat
zakladni pravidla.

- PFiodpojovani netahejte za pfivodni kabel.

- Nedotykejte se trouby mokryma rukama.

- Nepouzivejte troubu, pokud mate bosé nohy.

- Neni vhodné pouzivat adaptéry, vicenasobné zasuvky a
prodluzovaci kabely.

- Pokud je trouba poSkozena, vypnéte ji a nedotykejte se ji.

« Je-liposkozen pfivodni kabel, musi bytihned vyménén.
*UPOZORNENI: Pristupne ¢asti mohou byt béhem pouziti grilu pfilis
horke.

1.3 INSTALACE

Vyrobce nenese odpovédnost za instalaci. Pokud je nutna pomoc ze
strany vyrobce na odstranéni zavady vyplyvajici z nespravné
instalace, tato pomoc neni zahrnuta v zaruce. Instalatér musi
dodrZovat pokyny k instalaci. Nespravna instalace mlze zpusobit
zranéni nebo poskozeni spotfebice. Vyrobce neodpovida za zranéni
ani poskozeni.

Kuchyrisky nabytek, do kterého bude trouba zabudovana, musi byt z
materialu odolného viici teploté nejméné 70°C.

Troubu Ize instalovat do vysoké skriné nebo pod pracovni
desku.

Pred upevnénim musite zajistit dostate¢né vétrani v misté instalace
trouby pro ochranu vnitfnich dili. Dodrzujte rozméry uvedené na
posledni strance navodu.

1.4 VESTAVENiI TROUBY DO KUCHYNSKE LiNKY

Umistéte troubu do prostoru v kuchyriské lince; mize to byt pod
pracovni deskou nebo vestavena ve skfini. Upevnéte troubu do
pozadované pozice pfiSroubovanim na misto pouzitim Ctyr
upevriovacich otvord v ramu. (Viz obrazek na posledni strang).

Pro odkryti upeviiovacich otvoru oteviete dvirka trouby a podivejte

se dovnitf. Pro zajiSténi dostate¢né ventilace dodrzujte rozméry podle
nakresu na posledni strance.

1.5 DULEZITE

Pokud ma trouba fungovat spravné, prostor v lince musi byt vhodny k
vestavbé. Stény kuchynské linky, které jsou v blizkosti trouby, musi
byt vyrobeny z teplu odolného materialu. Zajistéte, aby lepidlo dill
kuchynské linky odolavalo teploté nejméné 120 °C. Plasty nebo
lepidlo, které nejsou odolné témto teplotam, mdlzZou roztat a
deformovat spotfebi¢. Po umisténi trouby do linky musi byt elektrické
Gasti kompletné izolovany.

Toto je platny bezpecnostni pozadavek. VSechny €asti musi byt
bezpecné upevnény na misté tak, ze neni mozné je demontovat bez
pouziti specialnich nastroja.

Pro zajisténi dostate¢ného vétrani a cirkulace vzduchu kolem
trouby odstrante zadni sténu kuchynské linky. Za troubou musi
byt volny prostor nejméné 45 mm.

1.6 PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTi

Pripojte k elektrické siti. Zajistéte, aby byl pouZity tfeti kontakt, ktery
slouzi k uzemnéni trouby. Trouba musi byt spravné uzemnéna.

Pokud model trouby neni vybaven zastr¢kou, k pfivodnimu kabelu
pfipevnéte standardni zastréku. Musi snést proud podle pozadavki
na vyrobnim Stitku. Uzemnovaci vodic¢ je zelenozluty. Zastrcku musi
pfipojit servisni technik. Pokud je zastr¢ka a zasuvka nekompatibilni,
zasuvku musi vymeénit kvalifikovany technik. Technik musi taky
zajistit, aby privodni kabel byl schopen snést proud potifebny pro
troubu. K napajeni musi byt taky pfipojen pfepinac zapnuti/vypnuti s
minimalnim odstupem kontakti 3 mm. Pfipojeni musi poskytovat
poZadovany proud a musi vyhovovat aktualnim platnym pfedpistm.
Zlutozeleny uzemnovaci kabel nesmi byt pferuSovan prepinacem
zapnuti/vypnuti. Zastr€ka nebo prepinac zapnuti/vypnuti pouzity pro
pfipojeni napajeni musi byt pfi instalaci trouby vzdy pfistupny.
Dulezité: Béhem instalace umistéte privodni kabel tak, aby v Zzadném
bodé nebyl vystaven teplotam nad 50°C.

Trouba vyhovuje bezpecnostnim standardim regulacnich uradu.
Trouba je bezpecna pro pouziti, pokud je spravné uzemnéna v
souladu s mistnimi pozadavky o pfipojeni. Musite zajistit, aby byla
trouba pfislusné uzemnéna.

Vyrobce neodpovida za poSkozeni nebo zranéni osob, zvifat
vyplyvajicich z nespravného uzemnéni trouby.

VAROVANI: napéti a napajeci frekvence je znazornéna na vyrobnim
Stitku.

Kabelaz a systém pfipojeni musi byt schopen snést maximalni
elektricky vykon pozadovany troubou. Toto je naznaceno na vyrobnim
Stitku. Pokud mate pochybnosti, vyuzijte sluzby kvalifikovaného
servisniho technika.

1.7 VYBAVENi TROUBY ( Podle modelu)

Pfed prvnim pouzitim je nutné vycistit veSkeré pfisluSenstvi.
Oplachnéte pomoci houbicky. Oplachnéte a vysuste.

Na rosty mizZete postavit nadobi a misy.

Odkapavaci plech zachycuje stavu z@

grilovanych pokrmd.

Poznamka: Pfi troubach v kombinaci s varnou deskou dodrzujte ta 80 GB

pokyny v navodu k obsluze varné desky.



Nikdy nepouzivejte odkapavaci plech jako pecici plech, nebot zbytky tuku se mohou dostat na stény trouby, coz zpUisobi

kouf.

Pecici plech musite postavit na rost. Je idealni k pe€eni malych
kolacu jako jsou su$enky, pusinky, apod. Nikdy nestavte pedici
plech nadno trouby.

2. UZITECNE TiPY

2.1 BEZPECNOSTNi SYSTEM ROSTU

Trouba obsahuje novy bezpecnostni
systém rostu.

Tento systém vam umozfiuje vysunout
rosty trouby pfi kontrole pokrmu bezpecné,

Pro vyjmuti potahnéte rost a zvednéte.

2.2 GRILOVANI

Grilovani umoznuje dodat jidlu rychle bohatou zlatavou barvu. Pro
opeceni doporucujeme, abyste v zavislosti od vlastnosti jidla umistili
gril do Ctvrté urovné.

Témeér v8echny druhy jidel mizZete pfipravovat pod grilem, kromé
velmi tenkych platk(i a masovych rolek. Maso a ryby pro grilovani je
vhodné pred pfipravou namocitdo oleje.

23 U.COOK MODELY

U-COOK  trouby maiji elektronické Fizeni rychlosti ventilatoru,
nazyvané a patentované VARIOFAN. Béhem tohoto peceni systém
automaticky méni rychlost ventilatoru (v multifunkénim rezimu) k
optimalizaci proudéni vzduchu a vnitfni teploty v troubé.

Viechny U-coOOK  trouby obsahuji 25843 funkci. To

e umoznuje zpravu rozlozeni vlhkosti a teploty. Redukuje
ztratu vihkosti o 50 %, coz zarucuje, ze pokrm zlstane
jemny a chuti Iépe. Toto jemné peceni se doporucuje pro
peceni chleba a mouéniku.

Zkracuje dobu predehrati trouby: pouze 8 minut pro
dosazeni 200°C.

Nabizi moznost nastaveni urovné a intenzity grilovani, az
0 50 % vice vykonu ve srovnani s klasickou multifunkéni
troubou.

Nékteré trouby jsou vybavené novymi dvirky|,WIDE DOOR" |které
maji vétsi okynko, coz umoznuje lepsi udrzbu a lepSi tepelniizolaci.

2.4 PODLE MODELU LED VISION

Je to systém osvétleni, ktery nahrazuje klasické « Zarovky ». 14 LED
(u nepyrolytickych modell) nebo 10 vysokovykonnych LED (u
pyrolytickych model() je integrovanych ve dvirkach trouby. Tyto
nabizeji kvalitni osvétleni, umozrujici jasné zobrazeni vnitfku trouby
bez stinli na véech Urovnich.

Vyhody:
Tento systém nabizi vyjimecné osvétleni vnitiku trouby, ma delSi

energii.

- Optimalni pohled
- Dlouha zZivotnost
- Velmi nizka spotfeba energie, -95% ve srovnani s klasickymi
Zarovkami

2.5 DOBA PRIPRAVY

Pro doporucené ¢asy pfipravy a teploty viz tabulky v navodu. Potom
muzete ménit tyto casy a nastaveni podle vasich vlastnich
zkuSenosti.

2.6 SAMOCISTENi TROUBY POMOCiI
KATALYTICKE VLOZKY

Specialni samodistici panely pokryté mikroporéznim povrchem jsou k
dostani jako samostatny doplnék pro vSechny modely. Pokud je
vloZite, troubu neni nutné Cistit ru¢né.

Tuk, ktery se béhem peceni hromadi po stranach, je eliminovan
mikroporéznim povrchem, ktery méni tuk katalyzou a méni jej na plyn.
Nadmeérné stiikani tuku miize i presto zablokovat pory a proto branit
samocisténi. Samodistici kapacitu je mozné obnovit zapnutim
prazdné trouby na pfiblizné 10-20 minut pfi maximalni teploté.
Nepouzivejte drsné prostfedky, kovovou Cistici houbu, ostré
predméty, drsné latky nebo chemické produkty, které mizou trvale
poskodit katalyticky povrch. Na peceni tukovych jidel je vhodné pouzit
hluboké plechy a vlozit nadobku pod gril pro zachyceni prebyte¢ného
tuku.

Pokud jsou stény trouby pokryté hrubou vrstvou tuku, ktera
znemoznuje praci katalytického Cisténi, odstrante nadbytecny tuk
jemnym hadfikem nebo houbou namocenou v horké vodé. Povrch
musi byt porézni pro efektivni samogisténi.

Poznamka: VSechny katalytické povrchy, které jsou k dostani v
prodejnach, maji provozni zivotnost priblizné 300 hodin. Poté je nutné
je vyménit.

2.7 FUNKCE AQUACTIVA

AQUACTIVA vytvafii paru pro snadné odstrafiovani tuku a zbytkd jidla
ztrouby.

1. Nalijte 300 ml vody do zasobnikuAQUACTIVAna dné trouby.

2. Nastavte funkci trouby na Staticky ( _*_ )nebo Spodni ( __ )ohfev.
3. Nastavte teplotu naikonuAQUACTIVA §3¢

4. Nechte program bézet priblizné 30 minut.

5. Po 30 minutach vypnéte program a nechte troubu vychladnout.

6. Po vychladnuti spotfebice vycistéte vnitiek trouby utérkou.

Varovani:

Nez budete manipulovat se spotfebi¢em, ujistéte se, zda vychladnul.
Zvyste pozornost u vSech horkych povrchl, nebot hrozi riziko
popaleni.

Pouzijte destilovanou nebo pitnou vodu.




2.8 CISTENI A UDRZBA
K ¢isténi spotrebice nikdy nepouzivejte parni Cisti¢ nebo vysokotlaky
Cisti€. K Cisténi skla dvifek nikdy nepouzivejte drsné CistiCe, draténé
nebo ostré predméty. Casti z nerezavéjici oceli a smaltovany povrch
Cistéte teplou mydlovou vodou nebo vhodnym prostfedkem. Za 55, ®. 5 K nastaveni ¢asu vareni otoc¢te ovladacé o
zadnych okolnosti nepouZzivejte drsné prasky, které mohou poskodit 50 3 jednu celou otacku a pak umistéte na
povrch a pos$kodit vzhled trouby. Je velmi dllezité Cistit troubu po ° oznadeni na pozadovany &as. Po uplynuti
kazdém pouziti. &asu zazni na nékolik sekund signal.
Rozpustény tuk se béhem pouziti zachytava na sténach trouby. Pri
opétovném pouziti mize tento tuk zpUsobit nezadouci zapach a mlze .
ohrozit vysledek varfeni. K ¢isténi pouzijte horkou vodu a 40
saponat;dukladné oplachnéte.
Pro vynechani tohoto postupu lze vSechny modely dovybavit
katalytickymi samocisticimi panely: volitelné pfisluSenstvi (viz
Samocisténi trouby pomoci katalytické vlozky). Pro mfizky z
nerezavéjici oceli pouzijte saponaty a drsné kovové Skrabky.

3. CASOMERIC
3.1 POUZITi MiINUTKY

3.2 POUZIiTi CASOVACE UKONCENIi VARENI

Sklenény vrchni panel, dvifka trouby a horky povrch dvifek musi byt < Tento ovladad umoFiuie nastavit dobu

¢istén az po vychlazeni. Na poskozeni vyplyvajici z nedodrzeni tohoto o O 77 = ZNuj .

pravidla se nevztahuje zaruka oD 0 oe pfipravy (max. 120 min.), po které se trouba

B . ) o .

Vyména osvétleniinteriéru: é\' we %utomatvlcké/ vyp'?g. 4 0d nastavené doby d

pfivodnim kabelem vypnéte napajeni a odSroubujte Zzarovku. S e c?zsi?:;a(g:aﬂ%cr;g;/iiko se?/S ar;/ee € doby do

Vymeérite za stejnou zarovku, ktera je odolna vici vysokym teplotam. g 8. P s maticky ypne. .

L= A Pro bézné pﬁuzm trouby nastavte ¢asovac
- - % A do pozice Yy . K nastaveni trouby se
2.9 SERVISNI STREDISKO 09 0L ® ujistéte, zda neni Casovac v pozici O.
Dfive nez budete kontaktovat servis. >

Pokud trouba nefunguje, doporucujeme:

« Zkontrolujte, zda je trouba spravné pfipojena k elektrické siti.

V pripadé, ze zavadu nelze odstranit:

» Odpojte troubu od elektrické sité, nedotykejte se ji a kontaktujte

servisni stfedisko.

Seznam autorizovanych mist je uveden na naSich webovych

strankach, www.candy-hoover.cz v sekci servis.

Dfive nez budete kontaktovat servis, poznacte si sériové Cislo

spotrebice.

Hodinova Minutova
rucicka

Nastavovaci

rudicka knoflik

3.3 VYUZITi CASU dotykové ovladani PROGRAMMER - PROGRAMOVANI

Nastavenianalogového ¢asovace
Po stisknuti knofliku se posune minutova
ruc¢iCka o jednu minutu vpied. PodrZzenim
knofliku se rucic¢ka pohybuje rychleji.

_ Jak aktivovat Jak vypnout Co to déla Vyhody
« Stisknéte centralni tlacitko 1 krat, | * Stisknéte stfedove tlacitko Kdyz * Zvuky alarmu na + Umozriuje pouzit troubu
MINUTKA + Stisknutim tlagitka " "+" nastaveny cas jako uplynuly zvukovy | konec nastaveného casu. jako budik (mize byt
nastavte pozadovany Gas. alarm je aktivovan (tento alarm bude Béhem procesu, aktivni bud pi provozu
+ Uvolnéte viechna tladitka zastavit na jeho viastni, nicméné to displeji se zobrazi trouby nebo samostatné
muze byt okamzité zastaveno zbyvajici Cas. (pfi provozu trouby)
stisknutim tlaitka) SELECT.
« Stisknste centralni tlacitko 2 krt. | + Jeuli uplynuti doby trouba se vypne | - Dmo21Ue nastavenivareni Cas | -, syiqngte jakékolitiaditio
DOBA. * Stisknutim taitka ™" Nebo *+” automaticky. Pokud byste chcete p(g;]ité?é, Iﬁ)?kovn);?n;?onvz{e%ipctifgﬁho pro zastavern
PECENI nastavitv délkfa vafeni pf)’iadované. zastavit vareni dfive bud vypnéte Zistane s usiit stisknut}rjn SELECT signalu. Stisknéte centralni
- ) ﬁvolt”eie }’selfh"a tJac[tkzif ) funkci voliée 0, nebo nastaveny Tiacitko 2pkrét Tlacitko pro navrat do hodiny
. + Nastavte funkci peceni s funkce | gas 0: nnn o] :
: oty \)Ioliégm i peceni s fu ¢as 0:00 (SELECT a ™" "+" Tlacitka) |, cpeetedi zménit/ zmanit funkee
pfednastaveny ¢as stisknéte
tlacitko SELECT a "-""+" tlacitka
KONEC + Stisknéte centralni tlaCitko 3 krat. | v dobé stanovené, trouba vypne. |+ UmoZfiuje nastaveni - Tato funkce se obvykle pouziva s "¢as
) 7 + Stisknutim tlaCitka "-" "+" nastavit | Chcete-li pfepnout off rugng, troubu | konec pegeni vareni" funkce. Napfiklad pokud jidlo
PECENI &as, kdy Chcete troubu na vypnout. | volicem funkci na Pozici O. « Cheete-li zkontrolovat nastaveny | musi byt vafené po dobu 45 minut a
Z * Uvolnéte tlagitka Cas stisknéte centralni tlacitko 3 krat| musi byt pfipravena do 12:30, vyberte
+ Nastavte funkci peceni s funkce + Cheete-li zménit nastaveni Tlagitka| poZadovanou funkci, nastavte dobu
end trouby voli¢ Casu stisknéte SELECT + "-""+" vafeni na 45 minut a do konce doby
vareni az 12:30.
« Détsky zamek Funkce se aktivuje | * Détsky zamek Funkce je Na konci doby vafeni nastavené,
. . dotykem Set (+) po dobu minimalné deevxktivovélmla dpt)fkem tlacitka Setr(+) bude trouba automaticky vypne a
DETSKA 5 sekund. Od tohoto okamziku se | OP&t na miniméiné 5 sekund. Od této zvukovy alarm bude zvonit
POJISTKA | viech ostatnich funkcich uzamknou| chvile jsou moznosti véech funkei
a na displeji bude blikat STOPa | Volitelné znovu.
nastaveni ¢asu .

3.4 NASTAVENi SPRAVNEHO CASU @

QA
)

select

Q

@

« Stisknéte centralni tlacitko 4 krat
» Nastavte ¢as "-" "tlacitek +".

» Uvolnéte vSechna tlacitka.

UPOZORNENI: Le fourne peutfonctionner qu'aprés réglage de I'heure.

) VAROVANI: prvni operace Ize provadét kdyz trouba byla nainstalovana
. Y| nebo po preruseni napajeni (kdyz je displej pulzujici — blikd a ukazuje
12:00) je nastaveni funkce spravného ¢asu. Toho je dosazeno takto.




3.5 POUZiTi ANALOGOVYCH HODIN

Zobrazeni
prikazl

RUCNI
NASTAVENI

Tlacitko
nastaveni

Podrzenim tlacitka rotaci zrychlite.

3.6 NASTAVENiI PRESNEHO CASU

Stisknéte a podrzte na 4 sekundy tlacitko nastaveni. Displej zobrazi
~SET, azni akusticky signal.
Nastavte ¢as stisknutim tlacitka. Rotace je v 1-minutovych krocich.

Kazdou ¢innost musite provést do 4 sekund, v opacném pripadé se
postup zrusi.
Dobu trvaninebo cas Ize zobrazit, nikoliv pricist.

JAK AKTIVOVAT

JAK VYPNOUT

CO DELA

POUZITI

* Lze nastavit pouze vrezimu
pfipravy. Bez nastaveni
Casovace.

* Otocte voli¢ funkce trouby
do pozice stop.

* Umozriuje vam ovladat
troubu.

* Pro pfipravu poZzadovanych
recept.

MINUTKA
max. 90 min.
Zobrazeni ,,BEL*

« Stisknéte dvakrat tlacitko
nastaveni, displej zobrazi
LBEL"poté ,--“.

» Nastavte Cas oto¢enim
tlacitka nastaveni.

* Béhem odpocitavani displej
zobrazuje nepfetrzité
zbyvaijici dobu v minutach
apoté vsekundach. Na
konci odpocitavani displej
zobrazi blikajici,,000“ a zni
akusticky signal. K ztlumeni
stisknéte tlacitko nastaveni.
Kdykoliv Ize upravit nebo
zruSit minutku.

* Na konci nastavené doby
zni akusticky signal.

* Umoznuje pouzit troubu
jako budik, i kdyz je trouba
vypnuta.

CAS PRIPRAVY
maxi 24 h
Zobrazeni

uDURu

* NejdFive zvolte funkci
pfipravy a pozadovanou
teplotu.

« Stisknéte jednou tlacitko
nastaveni. Displej zobrazi
,DUR, a kontrolka trvani
blika.

» Nastavte ¢as pfipravy
otoCenim tlaCitka nastaveni.
Zobrazi se zbyvajicidoba a
kontrolka trvani sviti.

» Na konci nastaveného ¢asu
se zobrazi ,END*, kontrolka
trvani blika atrouba se
vypne automaticky. Zni
akusticky signal. K ztlumeni
stisknéte tlaCitko nastaveni.
Stisknéte opét, pokud
chcete restartovat pfirpavu.

Nastavte knofliky do

vypnuté pozice.

Béhem provozu trouby Ize

upravit trvani pfipravy.

* Umoznuje vam nastavit
Cas pfipravy potfebny pro
zvoleny recept.

» Na konci nastaveného
Casu pripravy se trouba
vypne automaticky a zazni
zvukovy signal.

PLNE
UTOMATICKA
PRIPRAVA
Maxi Pause
Cas 24 h
Displej
”PAU”

* Nejdrive zvolte funkci
pfipravy a pozadovanou
teplotu.

« Stisknéte jednou tlagitko
nastaveni. Postupujte podle
vy$e uvedenych pokyn.

« Stisknéte podruhé, displej
zobrazi ,PAU" a poté ,---“,
kontrolka start blika.

» Nastavte Cas pred

spusténim

trouby. Béhem pauzy
trouba neni v provozu,
displej zobrazuje zbyvajici
dobu pauzy, kontrolky start
a stop sviti. Po uplynuti
odpocitavanitrouba zacne
hrat a sviti pouze kontrolka
stop.

» Nakoncinastaveného
Casu se trouba automaticky
vypne. Zni akusticky signal.
K ztlumeni stisknéte tlacitko
nastaveni. Stisknéte opét,
pokud chcete restartovat
pfirpavu. Nastavte knofliky
do vypnuté pozice. BEéhem
provozu trouby Ize upravit
trvani pauzy nebo dobu
pfipravy.

* Umoznuje vam nastavit Cas
pfipravy tak, Ze recept je
hotovy ve stanovenou dobu.

Priklad: ¢as dne je 10 hodin.

Pokrm se pfipravuje 45 minut

amusi byt hotov ve 12 hodin.

1. Zvolte pozadovanou funkci
ateplotu.

2. Nastavte 45 minutové
trvani.

3. Nastavte Cas pauzy 75
minut (10H/11H15). Trouba
bude v pauze od 10 hodin
do 11 hodin 15 minut.
Spusti pfipravu v 11 hodin
a 15 minut a automaticky
se vypne ve 12 hodin.




3.7 POUZITi ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU (TYP A)

Kontrolky: ——r
Minutka nebo E(Iasbpc:%apsro teplotu
automatické osvétleni
[ ]
P —_ ﬂ«te;nn
ol lCUU
| ©
| - o+
g .
JANN O Tlagitka nastaveni
Ovladac ¢asovych
—  funkci Kontrolky: &
IZ' U-cook
¥

Voli¢ funkci
: f/U.COOK * ) (j .
3

Funkce s ventilatorem ﬂ
Funkce s VARIOFAN  [4]

Rozmraz

OCONOADRWN -

. Minutka nebo automatické osvétleni
. Kontrolky

. Funkce s ventilatorem

. Funkce s VARIOFAN

. Rozmrazovani

. Zobrazeni teploty nebo ¢asu
. Tlag¢itka nastaveni

. Voli¢ funkci

. Voli¢ ¢asovych funkci

* podle modelu

(® Pozor!

Prvni €innost po instalaci trouby a po preruseni proudu (zjistite to blikanim displeje a zobrazenim 12:00)
je nastaveni presného casu.

rr7° Led“” kontrolka teploty blika, dokud nedosahne prednastavené teploty.
by HOT: Po skon&eni programu, pokud je trouba porad horka, na displeji se zobrazi « HOT », stfidavé s Casem, i kdyz jsou dva voli¢e
D T funkci vypnuté (pozice OFF).
[ FUNKCE |  JAKAKTIVOVAT? _ [JAK FUNKCI VYPNOUT? CO DELA? K CEMU SLOUZi?
TICHY REZIM » Otocte levym volicem * Otocte volicem funkci na | « Umoznuje vam vypnout » K vypnuti zvukove
@ funkci na pozici ,Silence pozici OFF. zvuk minutky. signalizace minutky.
mode,,
« Otodte volisem funkci « Otocte voli¢ funkci na + Umozniuje nastavit ¢as Pg rf:::;’:”h‘;ii; o Eas
P X vlevo do pozice ozici OFF. ktery se zobrazuje na Z : v
R \octoveni Zasu. ’ displ)(,eji. J po instalaci trouby nebo
« Tlagitky ,+" nebo ,-" po vypadku el. energie
@ nastavte ¢as. (zobrazi se 12.00)
) « Otoéte voli¢ funkci na * Po uplynuti doby pfipravy | « Umozriuje nastaveni doby | < Pro pfipravu
NASTAVENI pozadovanou funkci. se trouba automaticky pFipravy pro zvoleny recept. | pozadovanych receptt.
DOBY - Otogte levy voli do pozice| Vypne a nékolik sekund zni | + Po nastaveni doby
PECENI ,Cooking Time Duration" | zvukova signalizace. pfipravy otocte voli¢ funkci
. « Cas nastavte pomoci K zastaveni trouby otoéte | na pozici OFF na aktudlni
v tlagitek ,+" a ,-". voli¢ funkci do pozice OFF | €as.
start « Zobrazi se Lighting Auto. | Nebo nastavte Cas na 00.00| « K zobrazeni zvolené doby
; oto¢enim voli¢e funkci na | pfipravy otocte levy voli¢
Cooking Time Duration a | funkci na Cooking Time
tlacCitky ,+" a ,-". duration.
* Oto€enim pravého « Po uplynuti doby pfipravy | » UmoZiiuje nastaveni doby | * Tato funkce slouZi k
voli¢e funkci na se trouba vypne ukonceni pripravy. nastaveni odloZzeného startu.
NASTAVENi pozadovanou automaticky. « Po nastaveni doby Priklad: pfiprava receptu trva
GASU funkci pfipravy. « K zastaveni pedeni otodte | pFipravy, otoéte voli¢ funkci | 45 min a musi byt hotov ve
UKONGENI * Otocte levy voli¢ funkei na| voli¢ funkci do pozice OFF. | do pozice OFF k pfechodu | 12.30 odpoledne; nastavte
PECENI pozici ,End ot cookmg"v. na aktualni éas. dobu pipravy 45 min a
» Nastavte pozadovany Cas « K zobrazeni zvolené doby | konec pfipravy na 12.30
. ukonc&eni pomoci tlacitek pfipravy otoéte levy volié odpoledne. Pfiprava se
v St a " funkci na End of cooking spusti automaticky v 11.45
e » Zobrazi se Lighting Auto Time. (12.30 minus 45 min) a
pokracuje do konce doby
pFipravy, pak se trouba
automaticky vypne.
+ Otodte levym voliem | « Nastavte &as na 00.00 * Na konci nastavené doby | « Umozniuje pouziti trouby
MINUTKA funkci do pozice Minute | otocenim levého volice zazni na nékolik sekund jako budiku, i kdyZ je trouba
Minder. funkci do pozice Minute akusticky signal. vypnuté.
a » Nastavte dobu pfipravy | Minder, a pouZzijte tlacitko ,-".
tlacitky ,+"a ,-".
. Otoétg levy pvlédaci knoflik - Oto{:te Ievym voIic":gm « Troubu nelze pouzit. « Uziteéné, pokud jsou v
DETSKY ZAMEK dq pOZJce Chj]d lock. funI§C| d? pozuv::a Child lock domacnosti déti.
Stisknéte tlagitko ,+" na 3 a stisknéte tlacitko ,+" na
sekundy. 3 sekundy.
» Détsky zamek je aktivni,  Zobrazeni STOP zmizi.
kdyz se na displeji zobrazi
LSTOP".




4. POKYNY K POUZITi

Teplota a
Voli¢ funkci nastaveni. Termostat
heekls FUNKCE
elektronickym
prog.)(Typ A)
AN Zapnuti osvétleni trouby.
O Toto automaticky aktivuje chladici ventilator (pouze u modelu s ventilatorem).
Rozmrazovani
63 ;/o Po nastaveni voli¢e do této pozice. Ventilator rozhani vzduch pokojové teploty kolem
() zmrazeného pokrmu, ¢imz se rozmrazi za nékolik minut se zachovanim obsahu proteind.
Super Grill
Sprinters MAX MAX Tato funkce umoznuje nastaveni kfupavosti pokrmu. Funkce Super Girill je
charakterizovana 50% zvy$enim vykonu ve srovnani se standardnim grilem.
220 Prirozena konvekce
R 50 + MAX | Pouziva se spodni a horni topné téleso. Toto je tradiéni forma pedeni. Idealni k peceni
R , 50 = 240 kusU masa, peceni susSenek a tradi¢nich pokrmd.
* %
—_ Peceni s ventilatorem
% 200 . V provozu je horni a spodni topné téleso s ventilatorem. Tento zplsob doporu¢ujeme pro
. , 50 + MAX dribez, tésto, ryby a zeleninu. Teplo Iépe pronika do pokrmu a doba predhfevu a peceni jg
50 = 230 krat$i. Najednou muZzete péct rizné pokrmy na jedné nebo vice Urovnich. Tento zpUsob
’ pfipravy nabizi rovhomérné rozdéleni tepla a viiné se nemichaji. Pfi spole¢né pripravél
* 3 nékolika pokrm pfidejte pfiblizné deset minut.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook je funkce pro cukrovi a chléb. Diky snizené rychlosti ventilatoru tato funkce
Soft } zvySuje vnitfni vihkost v troubé. ZvySena vihkost vytvari idealni podminky pro peceni
cook .2 pokrm0, které by meély zUstat elastické béhem peceni (napf. kolace, chléb, susenky) bez
50 +230 poskozeni povrchu.
Ventilator plus spodni topné téleso
ag 160 e % Tato funkce je idealni pro jemné pokrmy (kolace-suflé).
50 =
— 50 =220
GRIL: gril pouzivejte se zavienymi dvirky.
Pouziva se samostatné horni topné téleso, muZete nastavit teplotu. K zahrati topnych téles
hadad Level 4 50 - MAX | e potfeba p&tminut predhfevu. PouZiva se ke grilovani, kebaby a gratinované pokrmy. Bilé
i 14 . maso umistéte do bezpecné vzdalenosti od grilu; doba grilovani je delSi, ale maso bude
- chutnéjsi. Cervené maso a rybi filety postavte na rost a pod rost vlozte odkapavaci misu.
SUPER GRIL: Trouba ma trovné grilovani
Super Gril: 2200 W
i Level4 | 50:MAX | Gril SUPER: 3000 W
1:4
Gril s ventilatorem (a): turbo-gril pouzivejte se zavfenymi dvirky. V provozu je horni
topné téleso s ventilatorem. Predhfev trouby je nutny pro ¢ervené maso, nikoli pro bilé
190 50 = 200 maso. ldedlni pro peceni silnych pokrm0, celych kusu veprové pecinky, driibeze, apod.
% ’ Pokrm postavte doprostred rostu, na prostfedni Uroveri. Pod rost zasurte odkapavaci
180 = 200 misu. Ujistéte se, zda neni pokrm pfili§ blizko grilu. V poloviné peceni pokrm otocte.
Grillrozen.
o~ Level 4 ) Slouzi k pe€eni na rostu.
A—F oy 50 + 200
Stupen pro pizzu
‘@ 290 50 - MAX | Tato funkce s horkym vzduchem cirkulujicim uvnitf trouby zajiStuje perfektni vysledky

pokrm jako je pizza nebo focaccia.

(a) u nékterych modeli: funkce s ,Vario Fan" je exkluzivni systém vyvinuty Candy k optimalizaci vysledkd peceni, spravu teploty a
vlhkosti. Systém Vario Fan je samoaktivni systém, ktery automaticky méni rychlost ventilatoru po volbé funkce ventilatoru: funkce s
ventilatorem jsou na vyznacené ¢asti na ovladacim panelu.

* Testovano v souladu s CENELEC EN 50304.
** Testovano v souladu s CENELEC EN 50304 pouzitymi pro definici energetické tfidy.



5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Celkovy ¢as popsany nizZe slouzi pouze jako pfirucka. Muze se lisit v zavislosti od kvality, Cerstvosti, velikosti a tloustky potravin a forma a vzhled
jidla je pouze na vasi chuti. Pfed podavanim nechejte potraviny chvili odstat, protoze ingredience se dale pfipravuji i po vyjmuti z trouby.

vysuseni povrchu

potravin.

Uzite€narada: Snizte teplotu tak, abyste zabranili

Staticka elektricka trouba

Potravina

* Téstoviny

Lasagne

MnozZstvi

Kg 3,5

Rost

Cas v minutach

70 +75

Teplota
trouby

220

Pozice rostu N § 4
\ 3
\ 2
1
Elektricka trouba s ventilatorem
&t | - Teplota 5
Roét |Cas v minutach trouby Poznamka

60 + 65

200

N
N

VloZte lasagne do nepfedehraté trouby.

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 = 50

200

Vlozte cannelloni do nepredehfaté trouby.

Zapékané téstoviny

* Peceni (ne kol

Kg 2,5

age)

55 + 60

220

45+ 50

200

Vlozte zapékané téstoviny do nepfedehfaté
QupD

N
N

Vyformujte tésto na bochnik a nozem
udélejte na vrchni strané kfiz a

* Maso

Chiéb Kg 1 2 35 200 2 30 = 35 480 | nechejte bochnik kynout 2 hod.
10 10 Vymastéte plech na pedeni a viozte
tésta (pfedehrati) (pfedehrati) tésto doprostied.
Predhrejte troubu 15 minut a vlozte
: - L pizzu na vymastény plech.
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 UloZte rajCata, mozzarellu, Sunku, olej,
sul a oregano.
g/ilfouhcymk (mrazeny) n° 24 1 30+ 35 220 2 25 + 30 200 Vlozte 24 pirohU do trouby a pecte.
Predhfivejte troubu 15 minut,
; vymastéte plech, dochutte 4 focaccia
z:nq’cz)cma tés%g?(gédy 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 olejem a soli a nechejte nakynout pi

pokojové teploté nejméné 2 hodiny
pred vloZenim do trouby.

VSechny druhy masa mizete péct v mélké nebo hluboké mise. Doporuc¢ujeme zakryt misu, abyste zabranili vystfikovani stavy.
Cas peceni je stejny, kdyZ je maso zakryté nebo ne.

Cely kus hovéziho

Vlozte maso do hluboké sklenéné

* Ryby

Kg 1 3 70+ 80 220 3 50 + 60 200 misy a ochutte soli a kofenim; otoéte
v poloviné pfipravy.
Kus pecink . n Pecte maso v zakryté sklenéné mise s
bez Igosti Y Kg 1 2 100 = 110 220 2 80+ 90 200 bylinkami, kofenim, olejem a maslem.
Kus teleciho . L Pfipravujte podle postupu uvedeného
bez kosti Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 vyse.
2ot fi Pripravujte podle postupu uvedeného
Hovéz( filet Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | vyge.

3 celé kus . . Ochutte rybu soli, olejem a cibuli a
Pstruh nebo /Kg 2 40 + 45 220 2 35+40 200 pedte v sklen&né mise.
700 . - Pecte lososa v oteviené sklenéné
Losos 2,5¢cm p?étky 2 30 +35 220 2 30+25 200 mise se soli, kofenim a olejem.
Solea obycejna Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 Pecte soleu se soli a IZici oleje.
Marinované ryby | 2 celé kusy | 2 40+ 45 220 2 35 + 40 200 | Pecte ryby v oleji, soli a zakryté mise.




5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Staticka elektricka trouba

Potravina

« Kralik a dribez

MnozZstvi

Rost

Cas v
minutach

Teplota
trouby

Elektricka trouba s ventilatorem

Rost

Cas v minutach

Teplota
trouby

‘

Poznamka

Umistéte perlicku do hluboké sklenéné nebo

Eer!]iéka Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 | o T mozstvim olele
9
Kufe Kg15-17 | 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 | Postupuite podie pripravy periicek.
. Vlozte kousky stejné velikosti do sklenéné
Krali¢i kousky Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 misy. Ochutte bylinkami a kofenim.

Otocte dle potFeby.

» Zelenina

Kokosovy kola¢ Pouzijte plech 22 cm hluboky. Pfedhfivejte
v plechu : 55 1Y L 2 et 10 minut.
Pigkot 1 55 175 1 40 + 45 160 1Pgl:fiijrrﬁt.plech 22 cm hluboky. Predhfivejte
Mrkvovy kolac . Pouzijte plech 22 cm hluboky. Predhfivejte
v plechu 1 65 180 1 50+ 60 160 10 minut.
Merurikovy kolad 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180 Pouzijte plech 22 cm hluboky. Predhfivejte

10 minut.

Nakrajejte fenykl na ¢tyfi platky,

* Ovoce

Fenykl 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 + 70 200 pridejte maslo, sul a brambory a viozte
do sklenéné misy. Zakryijte.
- Nakréjejte, vloZte do sklenéné misy a pfidejte
Cuketa 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 méslo a scl.
Nakréjejte brambory na stejné kousky a vioZte
Brambory 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 = 65 200 do sklenéné misy. Ochutte soli, oreganem a
rozmarynem. Pecte v oleji.
Mrkev 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 Nakrajejte na platky, vioZte do sklenéné misy a
it

varte.

Pedte ovoce v oteviené sklenéné mise nebo

Cela jablka Kg 1 1 45+ 55 220 2 45 + 55 200 hlinéné mise. Nechejte vychladnout v troubé.
Hrusky Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Podle postupu vyse.

Broskve Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Podle postupu vySe.

* Grilovani

Vlozte jidlo na grilovani pod infraéerveny gril. Varovani: kdyz je gril zapnut, ziska jasnou ¢ervenou barvu. Vlozte misu pod gril pro zachyceni Stavy
atuku z grilované potraviny.

Ctverce chleba

S
(5 rozehrati

5
(10 rozehrati

Polozte chléb na rost. Kdyz je jedna
strana hotova, otocte a opecte druhou

(5 rozehrati grilu)

(10 rozehfati grilu)

4 kousky 4 : Giril 4 : Gril stranu. Pamatujte: nechejte toast
pro toasty grilu) grilu) ohfivat v troubs, dokud jej nebudete
servirovat.
Toastovany 10 . 58 : PoloZte chléb na grilovaci rost. Kdyz
sendvié 4 3 (10 rozehrati Gril 3 (10 rozehrati Gril je jedna strana sendvice opeéena,
grilu) grilu) otocte na druhou stranu.
Rozkrojte klobasu na poloviny a
polozte je na gril. V poloviné grilovani
) . 25/30” . . 15/20" , . je otocte. Pro rovnomeérné opeceni je
Klobasy n°6/Kg0,9 | 4 (5 rozehrati Gril 4 | (10rozehféti |  Gril | ¢asto kontrolujte. (Pokud to tak neni,
grilu) grilu) otodte a premistéte kousky podle
potfeby).
Hovézi zebirko | n°4/Kg15 | 4 B Gl 4 1920 | Gril | Zaiistéte, aby bylo Zebirko vystavené
gl (5 rozehrati grilu) (10 rozehfati grilu) plnému efektu hlavniho grilu.
Kufeci stehna n°4/Kg1,5 3 Juisy Gril 3 50/50 Gril B&hem grilovani je otodte dvakrat.

stfedisko nebo prodejnu, kde jste spotiebi¢ zakoupili.

Tento vyrobek je oznacen podle Evropské smérnice 2002/96/EC o Likvidaci starych elektrickych a elektronickych zafizeni
(WEEE). Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomahate zabranit negativnim dopadim na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, které mlze byt ohroZené v pfipadé nespravné likvidace tohoto vyrobku.
Symbol na vyrobku znamena, Ze se nesmi likvidovat spole¢né s béznym komunalnim odpadem. Musite jej odevzdat na pfislusné
sbérné misto k recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Likvidace se musi provadét v souladu s platnymi pfedpisy pro
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

a empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
erecho de realizar las modificaciones que se consideren utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esenciales.

\
De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.
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Hersteller Ubernimmt keine Hauftung fur eventuelle Druck-oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor,
nische Anderungen zur Verbesserung der Produktqualitdtim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacltudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

PT
O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcri¢gdo/tradugao contidos neste manual. Reservamo-nos o

direito de Introduzir alteragdes nos nossos produtos, conforme necessario, tendo Inclusive em atencgao os Interesses relativos ao respectivo consumo, sem
prejuizo das caracteristicas associadas a seguranga ou ao funcionamento dos electrodomésticos.

MpoussoauTens He GepeT Ha cebsi OTBETCTBEHHOCTb 3a OLUMGKM B JAHHON UHCTPYKLIMK, BO3HUKLLUME B npouecce nevatu. MNponssoamTeri UMeeT NpaBo
BHOCUTb B CBOW U3[EMUSI UBMEHEHWS, KOTOPbIE OH COMTET NOME3HbIMU 1151 CBOVX U3AENWI, COXPaHSIsi PU 3TOM OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKU.

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialno$ci za ewentualne btedy w druku niniejszej instrukcji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian
do wiasnych produktéw, uznanych przez niego za uzyteczne, bez pogarszania podstawowych parametrow.

Vyrobce nezodpovida za nepfesnosti obsazené v této pfiru¢ce vzniklé pfi tisku nebo pfekladu. Vyhrazujeme se pravo provadét upravy vyrobku podle
potfeby, aniz by byly dot€eny charakteristiky vztahujici se k bezpe€nosti nebo provozu.
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1. INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

INSTALLING A DOMESTIC APPLIANCE CAN BE A COMPLICATED OPERATION WHICH IF NOT CARRIED OUT CORRECTLY, CAN SERIOUSLY
AFFECT CONSUMER SAFETY. IT IS FOR THIS REASON THAT THE TASK SHOULD BE UNDERTAKEN BY A PROFESSIONALLY QUALIFIED
PERSON WHO WILL CARRY IT OUT IN ACCORDANCE WITH THE TECHNICAL REGULATIONS IN FORCE. IN THE EVENT THAT THIS ADVICE IS
IGNORED AND THE INSTALLATION IS CARRIED OUT BY AN UNQUALIFIED PERSON, THE MANUFACTURER DECLINES ALL RESPONSIBILITY
FORANY TECHNICAL FAILURE OF THE PRODUCT WHETHER ORNOT IT RESULTS IN DAMAGE TO GOODS OR INJURY TO INDIVIDUALS.

1.1 BUILDING IN

The hob may be installed in any worktop which is heat resistant to a
temperature of 100°C, and has a thickness of 25-45 mm. The dimensions
of the insert to be cut out of the worktop are in shown in Figure 2.

Ifthe Hob is fitted next to a cabinet on either side, the distance between the
Hob and the cabinet must be at least 15 cm (see Figure 4); while the
distance between the hob and the rear wall must be atleast 5,5 cm.

When installing the hood above a cooker top, please consult the
installation instructions advising on the correct distance required from the
cooker top. If it is installed on a cabinet above a cooker top , the minimum
distance requiresis 70 cm (Figure 4).

When there is an accessible space between the built-in hob and the cavity
below, a dividing wall made of insulating material should be inserted (wood
or a similar material) (Figure 3).

Important - The diagram in figure 1 shows how the sealant should be
applied.

The Hob unit is fitted by attaching the Fixing Clamps supplied, using the
holes at the base of the unit.

If a hob of 60 cm is fitted above an oven which is not equipped with fan
cooling system it is recommended that openings are created within the
builtin furniture to ensure correct air circulation.

The size of these openings must be at least 300 cm2 and placed as shown
in Figure 5.

When a 75 cm hob is fitted over a built in oven, the latter must be fan
cooled.

This appliance is not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote-control system.

CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the
thermal cutout, this appliance must not be supplied through an external
switching device, such as a timer, or connected to a circuit thatis regularly
switched on and off by the utility.

These instructions are only valid if the country symbol appears on the
appliance. If the symbol does not appear on the appliance, it is necessary
to refer to the technical instructions which will provide the necessary
instructions concerning modification of the appliance to the conditions of
use of the country.

1.2. SUITABLE LOCATION

This appliance must be installed in accordance with the regulations in force
and only used in a well ventilated space. Read the instructions before
installing or using this appliance.

Agas-powered cooking appliance produces heat and humidity in the area in
whichitis installed. For this reason you should ensure good ventilation either
by keeping all natural air passages open or by installing an extractor hood
with an exhaust flue. Intensive and prolonged use of the appliance may
require extra ventilation, such as the opening of a window or an increase in
speed of the electric fan, if you have one.

«Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature of
the gas and gas pressure) and the adjustment of the appliance are
compatible;

*The adjustment conditions for this appliance are stated on the label (or data
plate);

*This appliance is not connected to a combustion products evacuation
device. It shall be installed and connected in accordance with current
installation regulations. Particular attention shall be given to the relevant
requirements regarding ventilation.

If a hood can not be installed, an electric fan should be fitted to an outside
wall or window to ensure that there is adequate ventilation.

The electric fan should be able to carry out a complete change of air in the
kitchen 3-5 times every hour. The installer should follow the relevant national
standards.

2. ELECTRICAL CONNECTION (FOR U.K. ONLY)

Warning - this appliance must be earthed

This appliance is designed for domestic use only. Connection to the main
supply must be made by a competant electrician, ensuring that all current
regulations concerning such installations are observed.

The appliance must only be connected to a suitably rated spur point, a 3
pin 13 amp plug/socket is not suitable. A double pole switch must be

provided and the circuit must have appropriate fuse protection. Further
details of the power requirement of the individual product will be found in
the users’ instruction and on the appliance rating plate. In the case of built-
in product you are advised, should you wish to use a longer cable than the
one supplied, that a suitably rated heat resistant type must be used.

The wiring must be connected to the mains supply as follows:

CONNECT TO SPURTERMINAL
Green & Yellow Wire Earth Connection
Blue Wire Neutral Connection
Brown Wire Live Connection

Note: We do not advocate the use of earth leakage devices with electric
cooking appliances installed to spur points because of the «nuisance
tripping» which may occur. You are again reminded that the appliance
must be correctly earthed, the manufacturer declines any responsibility for
any event occurring as a result of incorrect electrical installation.

2.1. ELECTRICAL CONNECTION

Check the data on the rating plate, located on the outside of the unit, to ensure
that the supply and input voltage are suitable.

Before connection, check the earthing system.

By Law, this appliance must be earthed. If this regulation is not complied with,
the Manufacturer will not be responsible for any damage caused to persons or
property. If a plug is not already attached, fit a plug appropriate to the load
indicated on the rating plate. The earth wire is coloured yellow/green. The plug
should always be accessible.

Where the Hob is connected direct to the electricity supply, a circuit breaker
must be fitted.

If the power supply cord is damaged this is to be replaced by a qualified
engineer so as to prevent any potential risk.

WARNING: If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the
possibility of electric shock.

The earth wire ( green and yellow coloured ) must be at least 10 mm longer
than the live and neutral wires.

The section of the cable used must be of the correct size in relation to the
absorbed power of the hob.

Please check rating plate for the power details and ensure that the power
supply cord is of the type 3x0.75 mm? HO5RR-F.

LIVE L| Brown Wire

Mains Supply |[EARTH Green/Yellow Wire Power Cable
NEUTRAL|N| Blue Wire

If an appliance is not fitted with a supply cord and a plug, or with other means
for disconnection from the supply mains having a contact separation in all
poles that provide full disconnection under overvoltage category Ill conditions,
the instructions shall state that means for disconnection must be incorporated
in the fixed wiring in accordance with the wiring rules.

2.2. GAS CONNECTION

These instructions are for qualified personnel, installation of equipment
must be in line with the relevant national standard. (For U.K. only: by law
the gas installation\commissioning must be carried out by a "Gas
Safe" installer)

Allwork must be carried out with the electricity supply disconnected.

The rating plate on the hob shows the type of gas with which itis designed to
be used. Connection to the mains gas supply or gas cylinder should be
carried out after having checked that it is regulated for the type of gas with
which it will be supplied. Ifit is not correctly regulated see the instructions in
the following paragraphs to change gas setting

For liquid gas (cylinder gas) use pressure regulators which comply with the
relevant national standards.

Use only pipes,washers and sealing washers which comply with the
relevant national standards.

For some models a conic link is furnished to outfit for the installation in the
countries where this type of link is obligatory; in picture 8 it is pointed out
how to recognize the different types of links (CY = cylindrical, CO = conic).
In every case the cylindrical part of the link has to be connected to the hob.
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When connecting the hob to the gas supply via use offlexible hoses please
ensure that the maximum distance covered by the hose does not exceed 2
metres.

The flexible tube shall be fitted in such a way that it cannot come into contact
with a moveable part of the housing unit (e.g. a drawer) and does not pass
through any space where it may become crushed/ kinked or damaged in any
way.

To prevent any potential damage to the hob please carry out the
installation following this sequence (picture 6):

1)As illustrated, assemble parts in sequence:

A: 1/2 Male Adaptor Cylindirical

B: 1/2 Seal

C: 1/2 Female Gas Adaptor Conical-Cylindirical or
Cylindirical-Cylindirical

2)Tighten the joints with the spanner, remembering to twist the pipes
into position.

3)Attach fitting C to mains gas supply using rigid copper pipe or
flexible steel pipe.

IMPORTANT: carry out a final check for leaks on the pipe
connections using a soapy solution. NEVER USE A FLAME. Also,
make sure that the flexible pipe cannot come into contact with a
moving part of the cabinet (eg.adrawer) and that it is not situated
where it could be damaged.

Warning: If gas can be smeltin the vicinity of this appliance turn off the gas
supply to the appliance and call the engineer directly. Do not search for a
leak with a naked flame.

2.3. ADAPTING THE HOB TO DIFFERENT
TYPES OF GAS

To adapt the Hob for use with different types of gas, carry out the
following instructions:

eremove the grids and burners

einsert on hexagonal spanner (7 mm) into the burner support (Figure
7)

*Unscrew the injector and replace it with one suitable for the gas to be
used (see gas type table)

2.4. REGULATING THE MINIMUM FLAME

After lighting the burners, turn the control knob to the minimum setting
and then remove the knob (this can easily be removed by applying
gentle pressure).

Using a small «Terminal» type screwdriver the regulating screw can
be adjusted as in Figure 9. Turning the screw clockwise reduces the
gas flow, whilst turning it anticlockwise increases the flow — Use this
adjustment to obtain a flame of approximately 3 to 4 mm in length and
then replace the control knob.

When the gas supply available is LPG - the screw to set the idle flame
must be turned (clockwise) to the end stop.

When you have carried out the new gas regulation, replace the old gas
rating plate on your appliance with one (supplied with hob) suitable for
the type of gas for which it has been regulated.

3. USE OF HOB - USER INSTRUCTIONS

This appliance must only be used for the purpose for which it is
intended, domestic cooking, and any other use will be considered
improper and could therefore be dangerous. The Manufacturer will
not be responsible for any damage or loss resulting from improper
use.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
orinstruction concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance
unless they are continuously supervised.

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

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

WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking surfaces.

3.1. USING THE GAS BURNER

Toignite the burners, place a lighted taper close to the burner, pressin
and turn the control knob anti-clockwise.

If the burners have not been used for a couple of days, wait for a few
seconds before lighting the burner, this will allow any air presentin the
pipes to escape.

For appliances fitted with electronic ignition carry out the following:

* Pushin and turn the knob anticlockwise to the ignition symbol.

* Ignite the burner by pressing the sparker button.

For hobs fitted with automatic ignition simply push in and turn the knob
to the ignition symbol.

The ignition system will continue to generate sparks as long as the
control knob is being pressed.

If the burner has not ignited within 5 seconds, turn the knob to the 0
position and repeat the operation.

For models fitted with a safety tap (which cuts-off the flow of gas if the
flame is accidentally extinguished) the burners are ignited and
described above, but care must be taken.

Prior to switching on the gas hob ensure that the burners and burner
caps are correctly placed within their position.

GENERALADVISE
For best results, use cooking vessels with a flat surface. The size of
the surface should match the gas burner side as follows. Table A.

Burner Type @ pan/pot | Power | G20/20 mbar |G30/28-30 mbar

(cm) (kW) (methane) (LPG)
AUX Aucxiliary 12-18 | 1,00 95 I/h 73 g/h
SR SemiRapid | 18-24 | 1,75 167 I/h 127 g/h
R  Rapid 24-26 | 2,50 238 I/h 182 g/h
UR UltraRapid | 24-28 | 3,50 333 1/h 255 g/h
QC Double Ring| 24-28 | 4,00 381 1/h 291 g/h
Table A

For smaller containers the gas burner should be regulated so that the
flame does not overlap the base of the pan. Vessels with a concave or
convex base should not be used.

WARNING: If a flame is accidentally extinguished, turn the knob
to the off position and do not attempt to re-ignite if for at least 1
minute.

If over the years the gas taps become stiff to turn it is necessary to
lubricate them.

Such operation must be carried out only by qualified Service
Engineers.
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4. MAINTENANCE AND CLEANING

Before cleaning the hob, ensure the appliance has cooled down. Remove
the plug from the socket or (if connected directly) switch off the electricity
supply.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision

Never use abrasives, corrosive detergents, bleaching agents or acids.
Avoid any acid or alkaline substances (lemon, juice, vinegar etc.) on the
enamelled, varnished or stainless steel sections.

"WARNING” - Do not use a steam cleaner to clean the hob.

When cleaning the enamelled, varnished or chrome sections, use warm
soapy water or a non caustic detergent. For stainless steel use an
appropriate cleaning solution.

The burners can be cleaned with soapy water. To restore their original
shine, use a household stainless steel cleaner. After cleaning, dry the
burners and replace.

Itis important the Burners are replaced correctly.

Chromed grids and burners
Chromed grids and burners have a tendency to discolour with use. This
does notjeopardize the functionality of the hob.

Our After Sales Service Centre can provide spare parts if required.

5. AFTERCARE

Before calling out a Service Engineer please check the following:
«thatthe plugis correctly inserted and fused;
« thatthe gas supply is not faulty.

If the fault cannot be detected:
Switch off the appliance and call the After Service Centre. DO NOT

6. PROTECTION OF THE ENVIRONMENT

This appliance is marked according to the European
directive 2002/96/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).
By ensuring this product is disposed of correctly, you
will help prevent potential negative consequences for
the environment and human health, which could
_ otherwise be caused by inappropriate waste handling
of this product.
The symbol on the product indicates that this product may not be
treated as household waste. Instead it shall be handed over to the
applicable collection point for the recycling of electrical and electronic
equipment.
Disposal must be carried out in accordance with local environmental
regulations for waste disposal.
For more detailed information about treatment, recovery and recycling
of this product, please contact your local city office, your household
waste disposal service or the shop where you purchased the product.

Declaration of compliance: This equipment, in the parts intended to
come into contact with food, complies with the regulations laid down in
EEC directives 89/109.

c E Appliance complies with European Directives 2006/95/EC,
2004/108/EC and 2009/142/EC, and subsequent amendments.

The Manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from
printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right
to carry out modifications to products as required, including the interests of
consumption, without prejiudice to the characteristics relating to safety or
function.

TAMPER WITH THE APPLIANCE.
Table 1
BUILT IN HOBS

1 1 2 3 2

Burner 4 gas 4 gas 5 gas 4 gas 5 gas
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R/SR/AUX

Type / reference S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Flame failure device YES YES YES YES YES
Auxiliary burner  (AUX & 50 mm) 1 1 1 1 1
Double ring burner ( QC @ 135 mm) 1 - 1 1 -
Ultra rapid burner ( UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Semirapid burner (SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Rapid burner (R @100 mm) 1 1 2 1 1
Installed Gas Type / Power:
Power 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (methane) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (LPG) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Installation Class 3 3 3 3 3
Voltage / Frequency V / Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Electrical input power 15W 15W 15W 15W 15W
Electric ignition YES YES YES YES YES
Product dimension 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

This appliance has been designed for non-professional, i.e. domestic, use.
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1. INSTALLATION

La mise en place fonctionnelle des appareils ménagers dans leur environnement est une opération délicate qui, si elle n'est pas correctement
effectuée, peut avoir de graves conséquences sur la sécurité des consommateurs. Dans ces conditions, il estimpératif de confier cette tache a
un professionnel qui la réalisera conformément aux normes techniques en vigueur. Si malgré cette recommandation, le consommateur
réalisait lui-méme l'installation, le constructeur déclinerait toute responsabilité en cas de défaillance technique du produit entrainant ou non

des dommages aux biens et/ou aux personnes.

1.1. ENCASTREMENT

Le meuble ou le support dans lequel doit étre encastrée la table, ainsi que
les parois du meuble qui pourraient juxtaposer celui-ci, doivent étre d'une
matiere résistant a une température élevée (jusqu'a 100°C) et d'une
épaisseur comprise entre 25 et45cm.

Les dimensions d'encastrement sontindiquées surle schéma 2.

Si la table est installée entre deux meubles de cuisine, la distance entre la
table et les meubles doit étre au moins de 15 cm (voir schéma 4); tandis que
la distance entre la table etle mur du fond doit étre au moins de 5,5 cm.

En cas d'installation d'une hotte au-dessus de la table de cuisson, veuillez
consulter les instructions d'installation fournies avec la hotte pour connaitre
la bonne distance. Si vous installé un meuble au dessus de la table de
cuisson, la distance minimum devra étre de 70cm. (voir schéma 4).

Si, en fonction de l'installation de la table, la partie inférieure de son caisson
se trouve a proximité d'une zone normalement accessible lors de
manipulations et/ou de rangements, placer une cloison (bois ou similaire)
pour éviter tous risques de brilure ou de détérioration (schéma 3).
Attention : Lors de la mise en place, un soin particulier doit étre porté
au joint entourant le bord de la table afin d'éviter toute infiltration dans
le meuble support (schéma 1).

Lors de la mise en place du joint sur la partie arriére, veiller a ne pas obstruer
les passages d'air nécessaires a lacombustion.

Le caisson de la table est équipé en dessous de 4 emplacements prévus
pour recevoir les brides de fixation destinées a I'immobilisation de la table
sur le meuble. Placer les 4 brides de fixation de maniere a ce que la table de
travail soit parfaitement plaquée au meuble.

Siune table de 60 cm de large est installée au-dessus d'un four qui n'est pas
équipé de ventilation tangentielle, il est recommandé de créer des
ouvertures dans le caisson de cuisine pour faire ainsi circuler I'air.

La taille de ces ouvertures doit étre au moins de 300 cm? et placées comme
indiqué surle schéma 5.

Si c'est une table de 75cm de large qui est installée au-dessus du four, ce
dernier doit étre équipé d'une ventilation tangentielle.

I'appareil n'est pas destiné a étre utiliser avec une minuterie externe ou un
systéme de contrdle a distance.

ATTENTION: Pour éviter tout danger di a une réinitialisation accidentelle,
cet appareil ne doit pas étre alimenté par un dispositif de commutation
externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint par I'utilitaire.

Ces instructions ne sont valables que si le symbole du pays apparait sur
[10I'appareil. Sile symbole n'apparait pas sur?{appareil, ilest nécessaire de
se référer a la notice technique qui fournira les instructions nécessaires
concernant la modification de I'appareil selon les conditions d'utilisation du
pays.

1.2. CARACTERISTIQUES REQUISES

Cet appareil doit étre installé en conformité avec la réglementation en
vigueur et utilisé uniquement dans un espace ventilé. Lisez les
instructions avant d'installer ou utiliser cet appareil.

Une utilisation intensive et prolongée de l'appareil peut requérir une
ventilation plus importante, telle que l'ouverture d'une fenétre ou une
puissance d'aspiration plus intense de la VMC si vous en étes équipés.

S'il n'est pas possible d'installer une hotte, une VMC devrait étre installée
surun murdonnant sur I'extérieur ou sur une fenétre.

*Avant l'installation, s'assurer que les conditions de distribution locale (la
nature du gaz et la pression) et le réglage de I'appareil sont compatibles.

* Les conditions de réglage de cet appareil sontindiqués sur I'étiquette (ou
données delaplaque).

*Cet appareil n'est pas relié a un dispositif d'évacuation des produits de
combustion. Il doit étre installé et raccordé conformément aux régles
d'installation en cours. Une attention particuliere doit étre accordée aux
exigences concernant la ventilation.

La VMC devrait étre en mesure d'apporter un changement complet de |'air
de la cuisine 3 a 5 fois par heure. L'installateur doit installer la VMC
conformément aux régles en vigueur dans le pays d'installation

2.1. RACCORDEMENT ELECTRIQUE

"L'installation recevant I'appareil cité en référence doit étre
conforme a la norme en vigueur dans le pays d'installation”. Le
constructeur décline toute responsabilité en cas de non respect
de cette disposition.

Vérifier les données sur la plaque signalétique, située a I'extérieur de
I'unité, pour assurer que I'alimentation et le voltage conviennent.

Avant le branchement, vérifier le systéme de mise a la terre.

Attention : vérifier la continuité de la terre de l'installation avant de
procéder au raccordement. Notre responsabilité ne

saurait étre engagée pour tout incident ou ses conséquences
éventuelles qui pourraient survenir a l'usage d'un appareil nonrelié a
laterre, ourelié a une terre dont la continuité serait défectueuse.

Si une prise n'est pas déja fournie, installer une prise appropriée pour la
charge indiquée surla plaque signalétique.

La prise devrait toujours étre accessible.

Le fil de terre estde couleur jaune / vert.

Lorsque la table de cuisson est reliée directement a |'approvisionnement
en électricité, un disjoncteur doit étre installé.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un
technicien qualifié afin d'éviter tout risque potentiel.

ATTENTION: Si la surface est félée, éteindre I'appareil pour éviter les
risques de choc électrique.

Le fil de terre (couleur vert et jaune) doit étre au moins 10mm plus long que
les fils de phase et neutre.

La section du cable utilisé doit étre de la bonne taille par rapport a la
puissance absorbée de la table de cuisson.

Veuillez vérifier la plaque signalétique pour les détails de puissance et
I\{I?li(l)lgrRéI‘RCI? que le cordon d'alimentation électrique soit de type 3x0.75 mm?

PHASE |L| Fil Marron R
Alimentation |TERRE Fil Vert/jaune > glzglt?i ue
NEUTRE |N| Fil Bleu d‘alimq

Un systeme de déconnexion doit étre incorporé dans le compteur
conformément aux régles de cablage.

2.2. RACCORDEMENT GAZ

L'appareil doit étre installé et raccordé conformément aux regles
Envigueurdans le pays d'installa-tion. Une attention

particuliere sera accordée aux dispositions applicables en matiére
De ventilation.

Tous les travaux d'installation doivent étre effectués avec I'électricité
déconnectée.

La plaque signalétique sur la plaque indique le type de gaz qui doit
étre utilisé. Le raccordement au réseau d'approvisionnement en gaz
cylindre doit étre effectuée qu'aprés avoir vérifié qu'il est réglementé
pour le type de gaz avec lequel il sera distribué. S'il n'est pas
correctement réglementé, voir les instructions dans les paragraphes
suivants pour modifier les paramétres du gaz.

Pour le gaz liquide (bouteille de gaz), utiliser des régulateurs de
pression conformes aux normes en vigueur.

Utilisez uniquement des tuyaux, des rondelles et des rondelles
d'étanchéité conformes aux normes en vigueur.

Pour certains modéles un lien conique est fourni pour installation
I'appareil, dans les pays ou ce type de lien est obligatoire ; sur le
schéma 8, il est indiqué comment reconnaitre les différents types de
liens (CY = cylindrique, CO = conique). Dans tous les cas, la partie
cylindre du lien doit étre connecté ala table.

Lorsque vous connectez la table de cuisson a l'alimentation du gaz via
I'utilisation de tuyaux flexibles, veuillez faire en sorte que la distance
maximum couverte par le tuyau ne dépasse pas 2 métres.

Le tube flexible doit étre installé de maniére a ne pas entrer en contact
avec un élément mobile de la cuisine (par exemple un tiroir) et a ne
pas passer dans un espace pouvant étre encombré.

Pour éviter tout dommage potentiel a la table de cuisson, veuillez
effectuer l'installation suivant les indications du schéma 6.

1) Comme illustré dans le schéma, assembler les pieces en
séquence :

A: 2 Adaptateur Cylindrique male

B: %2 Obturation

C: 2 Adaptateur gaz Femelle conique-cylindrique ou cylindrique-
cylindrique
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2) Serrer les joints avec des clés a molette, pensez a placer les tuyaux
en position.

3) Fixer le raccord C au réseau d'approvisionne-ment en gaz a l'aide
tuyau rigide ou en acier flexi-ble.

IMPORTANT: effectuer une derniére vérification pour détecter les
fuites sur les raccords de tuyauterie en utilisant une solution
savonneuse. Ne jamais utiliser une flamme. Aussi, assurez vous que
le tuyau flexible ne peut pas entrer en contact avec une partie mobile
du meuble de cuisine (par exemple un tiroir) et qu'il ne se trouve pas
aun endroit ou il pourrait étre endommagé.

Attention: Si vous sentez des émanations de gaz en provenance de
I'appareil, coupez immeédiatement l'alimentation en gaz et appelez
directement une personne qualifiée. Ne cherchez pas une fuite a I'aide
d'une flamme.

2.3. ADAPTER LA TABLE A DIFFERENTS
TYPES DE GAZ

Pour adapter la table de cuisson a différents types de gaz, veuillez
exécuter les instructions suivantes:

 Enleverles grilles, chapeaux et corps de braleurs

* Insérez une clé a pipe (7 mm) dans le support du brlleur (schéma 7)

» Dévisser le/les injecteurs et le/les remplacer par un/des injecteurs
adaptés au gaz a utiliser (voir le type de gaz préconisé sur la table)

« Visser le/les injecteurs a fond

*Réglerlabague d'air

* Replacerles corps de brlleurs, le chapeau de brileur etles grilles

2.4. REGULER LA FLAMME AU MINIMUM

Apreés I'allumage du brdleur, tourner le bouton de commande au
réglage minimum, puis enlever la manette de commande (ce qui peut
facilement étre enlevé par appliquer une légére pression).

En utilisant un petit « Terminal » type tournevis, la vis de réglage peut étre
ajustée (cf Schéma 9). En tournant la vis dans le sens des aiguilles d'une
montre, cela réduit le débit de la flamme, alors qu'en tournant dans le
sens inverse, cela l'augmente. Utilisez ce réglage pour obtenir une
flamme d'environ 3 a 4 mm de longueur, puis replacer la manette de
commande.

Lorsque I'approvisionnement en gaz disponible est du butane/propane
(gaz de bouteilles), la vis pour régler la flamme au ralenti doit étre tournée
dans le sens des aiguilles d'une montre, jusqu'a la butée.

Lorsque vous avez effectué la régulation du gaz, remplacer I'ancienne
plaque signalétique de votre appareil avec celle adaptée au type de gaz
installé (fournie avec plaque de cuisson).

3. UTILISATION DE LA TABLE

Cet appareil ne doit étre utilisé que pour des fins pour lesquelles il est
destiné : la cuisson domestique. Toute autre utilisation sera considérée
comme abusive et peut donc étre dangereuse. Le fabricant ne sera pas
responsable pour tout dommage ou perte découlant d'une utilisation
abusive.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris
les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou ayant un manque d'expérience et de connaissances, a moins
gu'elles n'aient été formées a I'utilisation de I'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris
les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou ayant un manque d'expérience et de connaissances, a moins
gu'elles n'aient été formées et encadrées concernant I'utilisation de
I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil.

AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent
chauds pendant I'utilisation. Des précautions doivent étre prises pour
éviter de toucher les éléments chauffants.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre
surveillés continuellement.

ATTENTION: La cuisson sans surveillance sur une plaque de cuisson
avec de la graisse ou d'huile peut étre dangereuse et peut entrainer un
incendie.

Ne jamais tenter d'éteindre un incendie avec de l'eau, mais éteindre
I'appareil, puis couvrir la flamme par exemple avec un couvercle ou une
couverture anti-feu.

AVERTISSEMENT: Danger d'incendie: ne pas stocker des éléments sur
les surfaces de cuisson.

3.1. USING THE GAS BURNER

Pour allumer les brdleurs, placez une flamme (allume-feu, allumette,
briquet etc...) prés du brlleur, appuyez et tournez la manette de
commande.

Si les braleurs n'ont pas été utilisés depuis quelques jours, attendre
quelques secondes avant d'allumer le brdleur, ce qui permettra I'air
éventuellement présent dans les tuyaux de s'échapper.

Pour les appareils équipés d'allumage électronique, effectuer les
opérations suivantes:

» Pousser et tourner la manette de commande sur le symbole
d'allumage.

* Allumer le brlleur en appuyant sur le bouton d'allumage

Pour les tables de cuisson équipées d'allumage électronique intégré,
il suffit de pousser et tourner le bouton sur le symbole d'allumage.

Le systeme d'allumage continuera a produire des étincelles aussi
longtemps que le robinet de gaz est actionné.

Si le brdleur ne s'enflamme pas dans les 5 secondes, tournez le
bouton vers la position 0 et répéter 'opération.

Pour les modéles équipés d'un robinet de sécurité par thermocouple
(qui coupe I'écoulement du gaz si la flamme est accidentellement
éteint), les brileurs sont allumés et décrit ci-dessus, mais il faut
prendre soin de garder la manette de commandes enfoncée pendant
5 ou 6 secondes apres que la flamme est allumée.

ATTENTION : Avant d'allumer la table gaz, veillez a ce que les
brdleurs et les chapeaux de brileur soient correctement placés dans
leur position.

CONSEIL
Pour de meilleurs résultats, la taille de casseroles a fond plat doit
correspondre ala taille des brlleurs comme suit :

Type de brileurs 0 casserole totale (Ggflggon:;::erl | G30/28-30 mbar
(cm) (kW) , ) * |(Butane/Propane)

A Brlleur auxiliaire 12-18 | 1,00 95 1/h 73 g/h

SR Brileur semi-rapide | 18-24 | 1,75 167 1/h 127 g/h

R Brileur rapide 24-26 | 2,50 238 I/h 182 g/h

UR Brileur ultra rapide | 24 -28 | 3,50 333 1/h 255 g/h

QC Brileur quadruple | 24 .28 | 4,00 | 3811/h | 291gh

couronne

Table A

Pour les petites casseroles/poéles, le brileur a gaz doit étre réglé de
telle maniére que la flamme ne chevauche pas le fond de la casserole.
Les récipients a fond concave ou convexe ne doivent pas étre utilisés.

ATTENTION: Si un brileur est accidentellement éteint, tournezle
bouton vers la position fermée et ne pas tenter de relancer
pendant au moins 1 minute.

Si au fil des années les robinets de gaz deviennent raides, il est
nécessaire de les lubrifier.
Cette opération doit étre effectuée que par un technicien agréé.
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4. MAINTENANCE ET ENTRETIEN

Avant de nettoyer la table de cuisson, assurez-vous que cet appareil est
refroidi. Retirez la fiche de la prise ou (s'il est connecté directement),
éteindre I'alimentation d'électricité.

Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doit pas étre fait par des
enfants sans surveillance.

Ne jamais utiliser de produits abrasifs, de détergents corrosifs, agents de
blanchiment ou d'acides. Eviter les substances acides ou alcalines (citron,
jus, vinaigre etc...) surl'émail ou I'acier.

ATTENTION - Ne pas utiliser de nettoyeurs a vapeur pour nettoyer les
plaques de cuisson.

Lors du nettoyage de I'émail, vernis ou des sections chromées, utilisez de
I'eau chaude savonneuse ou un détergent non corrosif. Pour I'acier
inoxydable, utilisez une solution de nettoyage appropriée.

Les braleurs peuvent étre nettoyés avec de I'eau savonneuse. Pour
restaurer leur éclat d'origine, utilisez un nettoyant ménager pour acier
inoxydable. Aprés nettoyage, séchezles brileurs et les replacer.

Il est important que les briilleurs soient remplacés correctement a
leur position.

Grilles chromées et briileurs

Les grilles chromées et les brileurs ont tendance a foncer a I'utilisation. Il
s'agitd'un phénomene normal etinévitable, mais elle ne compromet pas la
fonctionnalité de la table de cuisson.

Si besoin, des piéces de rechange sont disponibles dans notre centre de
service aprés-vente.

5. ASSISTANCE TECHNIQUE

Avant d'appeler le Service d'Assistance Technique, vérifier les points
suivants:

*Laprise estbieninsérée;

« L'approvisionnement en gaz n'est pas défectueux.

Sila panne ne peut étre identifiée:

Eteignez I'appareil (ne pas I'utiliser) et appeler le Service d'Assistance
Technique.

6. PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Cet appareil est commercialisé en accord avec la
directive européenne 2002/96/CE sur les déchets des
équipements électriques et électroniques (DEEE).

En vous assurant que ce produit est correctement
recyclé, vous participez a la prévention des
_ conséquences négatives sur l'environnement et la
santé publique qui pourrait étre causé par une mise au
rebutinappropriée de ce produit.
Le symbole sur ce produit indique qu'il ne doit pas étre traité comme
un déchet ménager. Il doit étre rapporté jusqu'a un point de recyclage
des déchets électriques et électroniques.
La collecte de ce produit doit se faire en accord avec les
réglementations environnementales concernant la mise au rebut de
ce type de déchets.
Pour plus d'information au sujet du traitement, de la collecte et du
recyclage de ce produit, merci de contacter votre mairie, votre centre
de traitement des déchets ou le magasin ou vous avez acheté ce
produit.

Déclaration de conformité: cet équipement, dans les parties
destinées a entrer en contact avec les aliments, est conforme aux
normes fixées par les directives CEE 89/109.
L'appareil est conforme aux directives européennes
c E 2006/95/EC, 2004/108/EC et 2009/142/EC, et ses
modifications ultérieures.
Le constructeur décline toute responsabilité concernant
d'éventuelles inexactitudes imputables a des erreurs d'impression ou
de transcription contenue dans cette notice. Le constructeur se
réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme

dans lintérét de [Iutilisation, sans causer de préjudices aux
caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

Table 1
TABLES DE CUISSON

1 1 2 3 2

Foyers 4 gaz 4 gaz 5gaz 4 gaz 5gaz
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R/SR/AUX

Modéle S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Sécurité gaz par thermocouple YES YES YES YES YES
Brdleur auxiliaire(Ad 50 mm) 1 1 1 1 1
Brdleur quadruple couronne (QC @ 135 mm 1 - 1 1 -
Brdleur ultra rapide (UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Brileur semi-rapide(SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Brdleur rapide(R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Type de gaz installé / Puissance :
Puissance totale 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (Gaz de naturel : Méthane) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (Butane/Propane) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Classe d'installation 3 3 3 3 3
Voltage / Frequency V / Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Puissance électrique 15W 15W 15W 15W 15W
Allumage électronique intégré YES YES YES YES YES
Dimensions appareil (LxP) mm 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Cet appareil a été dessiné pour un usage non professionnel, usage domestique uniquement
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1. POKYNY PRO INSTALATERA

INSTALACE DOMACICH SPOTREBICU MUZE BYT SLOZITA OPERACE, KTERA, POKUD NENi PROVEDENA SPRAVNE, MUZE
VAZNE OHROZIT BEZPECNOST UZIVATELE. Z TOHOTO DUVODU POZADEJTE O INSTALACI KVALIFIKOVANEHO
SERVISNIHO TECHNIKA, KTERY INSTALACI PROVEDE PODLE PLATNYCH PREDPISU. V PRIPADE NEOPRAVNENE
INSTALACE VYROBCE NENESE ZADNOU ODPOVEDNOST ZA TECHNICKE ZAVADY VYROBKU, KTERE MOHOU VEST KE

POSKOZENi VYROBKU NEBO ZRANENi OSOB.

1.1 VESTAVBA

Varnou desku Ize instalovat do pracovni desky, ktera je z teplu
odolného materialu do 100°C a ma tloustku 25-45 mm. Rozméry
vyfezu v pracovni desce jsou na obrazku 2.

Pokud je varna deska pfipevnéna k nabytku na kterékoli strang,
vzdalenost mezi varnou deskou a nabytkem musi byt nejméné 15
cm (viz obrazek 4); zatimco vzdalenost mezi varnou deskou a
zadni sténou musi byt nejméné 5,5 cm.

V pfipadé instalace nad varnou desku viz pokyny k instalaci s
ohledem na spravnou vzdalenost. V pfipadé instalace do skfifiky
nad varnou desku musi byt minimalni vzdalenost 70cm. (obrazek
4).

Pokud neni volny prostor mezi varnou deskou a skfifikou pod ni, je
nutné instalovat vhodné mezidno (dfevéné nebo z podobného
materialu) (obrazek 3).

Dulezité - Obrazek 1 znazornuje aplikaci tésnéni.

Varnad deska se upeviiuje pomoci dodanych upeviiovacich
svorek, pomoci otvor( ve spodni ¢asti spotrebice.

Pokud je 60 cm varna deska nad troubou, ktera neni vybavena
chladicim ventilatorem, doporu¢ujeme udélat vétraci otvory v
nabytku pro zajisténi spravné ventilace.

Velikost otvor musi byt nejméné 300 cm2 a umisténi podle
obrazku 5.

Pokud je 75 cm varna deska nad troubou, musi byt pfidan chladici
Ventilator.

Spotfebi¢ nesmite ovladat pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatneho dalkového ovladani.

UPOZORNENI: abyste zabranili nebezpeéi z neumysiného
resetovani tepelné pojistky, tento spotfebi¢ nesmite napajet pres
externi spinaci zafizeni, jako je Casovac, nebo pfipojovat k
obvodu, ktery se pravidelné zapina a vypina elektrikarskou
sluzbou.

Tyto pokyny plati pouze v pfipadé, pokud je symbol zemé
uvedeny na spotfebi€i. Pokud neni, je nutné prostudovat si
technické instrukce, tykajici se pfisluSnych zmén spotfebice
podle dané zemé.

1.2 VHODNE MiSTO INSTALACE

Tento spotfebi¢ musi byt instalovan v souladu s platnymi pfedpisy
a pouzivat na dobfe vétraném misté. Pfed instalaci a pouzitim
spotfebice si prectéte pokyny k pouziti.

PLynové spotfebice produkuji teplo a vihkost v misté instalace. Z
tohoto dlivodu musite zajistit dostateénou ventilaci udrzenim
volnych pfirozenych otvord nebo instalaci odsavace.

Intenzivni a dlouhodobé pouziti spotfebi¢e mize vyZzadovat extra
ventilaci, jako je otevieni okna nebo zvySeni vykonu ventilatoru,
pokud je.

*Pfed instalaci se ujistéte, zda mistni napajeci podminky (typ
plynu atlak plynu) a nastaveni spotfebi¢e odpovidaji.

*Podminky nastaveni tohto spotfebice jsou uvedeny na vyrobnim
Stitku.

*Tento spotfebi€ neni pfipojeny k systému odvodu spalin. Musi byt
instalovan a pfipojovan v souladu s platnymi instalaénimi
predpisy. ZvySte pozornost na pfisludné pozadavky tykajici se
ventilace.

Pokud nelze instalovat odsavag, je nutné instalovat ventilator do
vnegjsi stény nebo okna. Elektricky ventilator musi byt schopny
vymeénit vzduch 3-5 nasobku objemu kuchyné kazdou hodinu,
instalatér musi dodrzovat platna pravidla.

2.1. PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI

Zkontrolujte data na vyrobnim S§titku, na vnéjSi strané pristroje,
pro kontrolu, zda napéti odpovida napéti elektrické sité. Pfed
pfipojenim zkontrolujte uzemnéni. Tento spotfebi€¢ musi byt
uzemneény. Pokud tuto podminku nesplinite, vyrobce nenese
Zadnou odpovédnost za poSkozeni spotfebite nebo Urazy osob.
Pokud pFivodni kabel neni vybaveny zastr¢kou, pfipojte vhodnou
zastréku podle udaju na vyrobnim stitku.

Uzemnovaci systém je barevné oznaceny Zlutozelenou. Zastr¢ka
musi zUstati po instalaci snadno pfistupna.

Pokud je varna deska pfipojena pfimo k elektrické siti, musite
instalovat odpojovaci zafizeni. Pokud se poskodi pfivodni kabel,
musi jej vyménit kvalifikovany servisni technik, aby se zabranilo
moznému nebezpedi.

UPOZORNENI: Pokud je povrch varné desky praskly, spotfebié
vypnéte, abyste zabranili riziku zasazeni elektrickym proudem.

Uzemnovaci vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt nejméné o 10 mm delSi
nez Zivy a neutralni vodi¢.Pouzijte vhodny kabel podle parametr
vykonu trouby. Zkontrolujte vyrobni Stitek a ujistéte se, zda je
privodni kabel typu 3x0.75 mm?HO5RR-F.

Zivy L| Hn&dy vodi¢
Uzemnéni

&ni ZelenoZluty vodi¢ P¥ivodni
Neutrélni |N| Modry vodi¢ kabel

Pokud spotfebi¢ neni vybaven pfivodnim kabelem se zastrckou,
nebo jinym typem odpojovaciho afizeni nabizejicim odstup
kontaktu v odpojeném stavu podle pozadavkl proti prepéti Il
kategorie, musite uskuteCnit toto pfipojeni podle platnych
smérnic.

Napéjeni

2.2. PRIPOJENIi PLYNU

Tyto pokyny jsou pro kvalifikovaného technika, instalace musi byt
v souladu s narodnimi pfedpisy.

VSechny prace se musi provadét pfi odpojeném napajeni.

Vyrobni Stitek na varné desce definuje typ plynu, pro ktery je
navrzena. Pfipojeni k hlavni pfipojce plynu nebo k plynové lahvi
muZe byt provedeno po ovéfeni, Ze je vhodny pro typ pfivadéného
plynu. Pokud neni spravné regulovany, viz pokyny v nasledujicich
odstavcich pro Upravu nastaveni.

Pro tekuty plyn (plyn v lahvi) pouzijte regulator tlaku plynu
vyhovujici mezinarodnim standarddm.
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Nékteré modely jsou vybavené koénickou pfipojkou pro instalace v
zemich, kde je tento typ povinny; v obrazku 8 je popsané jak rozeznat
riizné typy spojt (CY = cylindricky, CO = konicky). V kazdém pfipadé,
cylindricka ¢ast pfipojeni musi byt pfipojena k varné desce.

Pokud pfipojujete varnou desku k pfipojce plynu pomoci ohebné
hadice, zajistéte, aby maximalni délka hadice nepfesahovala 2 metry.

Flexibilni trubku je nutné pfipevnit tak, aby nepfiSla do kontaktu s
pohyblivymi dily skfifiky (napf.Suplikem) a nepfechazela pres pfili$
Uzké prostory.

Abyste zabranili moznému nebezpeéi, provedte instalaci v
nasledujicim poradi (obrazek 6):

1) Podle obrazku sestavte dily v poradi:

A: 1/2 cylindricky adaptér,

B: 1/2tésnéni,

C: 1/2 kénicky-cylindricky nebo cylindrickycylindricky
adaptér plynu

2) Utahnéte spoje klestémi, umistéte trubky do spravné pozice.

3) Pripevnéte dil C k hlavni pripojce plynu pomoci pevné médéné
trubky nebo ohebné ocelové trubky.

DULEZITE: proved'te koneénou kontrolu tésnosti spojii pomoci
roztoku vody a saponatu. Nikdy nepouzivejte plamen. Také se
ujistéte, zda ohebna trubka neni v kontaktu s pohyblivymi dily
skrinky (napf. Suplikem) a neni instalovana v misté, kde se muiize
poskodit.

Upozornéni: Pokud ucitite plyn v okoli spotfebice, okamzité vypnéte
privod plynu a kontaktujte servisniho technika. Nepokousejte se najit
unik plynu pomoci plamene.

2.3. ZMENA VARNE DESKY NA JINY DRUH
PLYNU

Pro Upravu varné desky na jiny typ plynu provedte nasledujici kroky:
« sejmete mrizky a hofaky

« vlozte kli¢ (7 mm) do podlozky hofaku (obrazek 7)

« vySroubujte trysku a nahradte vhodnou pro dany typ

pouzivaného plynu (viz tabulku typd Plynu)

2.4. NASTAVENI MINIMALNIHO PLAMENE

Po zapaleni hofakul, otocte ovladacim knoflikem na minimalni
nastaveni a poté sejméte ovladaci knoflik (mulzete jej sejmout
jemnym potazenim).

Pomoci malého Sroubovaku nastavte regulacni Sroub podle obrazku
9. Otocenim Sroubu ve sméru hodinovych ruci¢ek snizite plamen,
otoCenim proti sméru hodinovych ruci¢ek plamen zvétsite. Pomoci
tohoto nastaveni nastavte plamen o délce pfiblizné 3 az 4 a poté
nasadte ovladaci knoflik.

Pokud je dodavany plyn LPG (plyn v lahvich) - Sroub pro nastaveni
poc¢atecniho plamene musite otoCit ve sméru hodinovych ruci¢ek do
konce.

Po dokonceni nastaveni plynu nahradte vyrobni Stitek s typem plynu
zanovy, podle instalovaného Plynu.

3. POUZITi VARNE DESKY

Tento spotrebi¢ se musi pouzivat pouze k Géelim, pro které byl
navrzeny a to pro vafeni v domacnosti. Jakékoli jiné pouziti je
nespravné a muze byt nebezpecné. Vyrobce nenese zadnou
odpovédnost za posSkozené vyplyvajici z nespravného pouZiti
tohoto spotrebice.

Tento spotiebi¢ smi pouzivat déti stars$i 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo bez
dostate¢nych zkuSenosti, pokud jsou pod dohledem a byly
pouceny o pouziti spotfebi¢e a mozném riziku.

Spotiebi€ neni uréen pro pouziti osobami (vCetné déti) se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi

schopnostmi, nebo bez dostateCnych zkuSenosti a znalosti,
pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly poucené osobou
odpovédnou za jejich bezpe€nost.

Nedovolte détem hrat si se spotiebicem.

UPOZORNENI: Spotfebi¢ a jeho pfistupné ¢asti se béhem pouziti
zahfivaji. Nedotykejte se topnych prvka.

Déti do 8 let drzte mimo dosah spotfebice, pokud nejsou neustale
pod dohledem.

UPOZORNENI: Vafeni na desce s tuky a oleji bez dohledu je
nebezpecné a muze zpUsobit pozar.

NIKDY se nepokou$ejte uhasit plamen vodou, vypnéte spotfebic
a poté prekryjte plamen poklickou nebo protipozarni prikryvkou.
UPOZORNENI: Riziko pozaru: neskladujte Zadné pfedméty na
varné desce.

3.1. POUZITi PLYNOVEHO HORAKU

K zapaleni hofakl pfilozte zdroj otevieného plamene k hofaku,
stisknéte a otocte knoflikem ovladani plynu proti sméru hodinovych
rucicek.

Pokud jste hofak nepouzivali nékolik dni, pfed zapalenim pockejte
nékolik sekund, toto odstrani pfitomny vzduch v trubkach.

Pro spotfebice s elektrickym zapalovanim provedte nasledujici kroky:
« stisknéte a otoCte knoflik proti sméru hodinovych ruci¢ek na symbol
zapaleni.

« zapalte horak stisknutim tlacitka jiskfeni.

Pro varné desky vybavené automatickym zapalovanim pouze
stisknéte a otocte knoflik na symbol zapaleni.

Systém zapalovani opakuje jiskfeni, dokud drzite stisknuti ovladaci
knoflik.

Pokud se hofak nezapali do 5 sekund, otocte knoflik na pozici 0 a
postup opakuijte.

Pro modely vybavené bezpecnostnim ventilem (ktery vypne pfivod
plynu v pfipadé nahodného zhasnuti plamene) se hofék zapaluje
podle vySe uvedeného postupu, ale knoflik musite drzet stisknuty 6
sekund po zapaleni plamene.

UPOZORNENI:
Pfed zapnutim varné desky se ujistéte, zda jsou hofaky a vicka
horaku spravné nasazené.

VSEOBECNE POKYNY
Pro nejlepsi vysledky pouzivejte nadobi s rovnym dnem, které
vyhovuji priméru horaku. Tabulka A.

Typ hotaku Q(ﬁ:)ev Vg(lx)n GZ(()hcli(':ar:;)ar G30I2(E;32)mbar
A Pomocny hofak 12-18 | 1,00 95 I/h 73 g/h
SR Pllrychly horak 18-24 | 1,75 167 I/h 127 g/h
R Silny horak 24-26 | 2,50 238 1/h 182 g/h
UR Ultra silny hofak 24-28 | 3,50 333 I/h 255 g/h
QC Dvouokruhovy hofak | 24 -28 | 4,00 381 I/h 291 g/h

Tabulka A

Pro mens$i nadoby nastavte plyn tak, aby plamen nepfesahoval za
okraj dna nadoby. Nepouzivejte nadoby s vypuklym dnem.

UPOZORNENI: Pokud plamen neéekané zhasne, otoéte
knoflikem do pozice vypnuté a nepokousejte se jej zapalovat do
1 minuty.

Pokud se knoflik po letech pouziti otaci tézko, je nutné jej namazat.
Tuto ¢innost smi provadét pouze kvalifikovany technik.
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4. UDRZBA A CISTENI

Pred Cisténim varné desky se ujistéte, zda dostate¢né vychladla.
Odpojte zastréku od elektrické zdsuvky nebo vypnéte jistic.
Cisténi a idrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.

K &isténi nepouzivejte drsné, korosivni prostiedky, bélidla, nebo
kyseliny. Vyhnéte se jakykoli kyselinam (citrénova Stava, ocet,
apod.) Na smaltovaném nebo nerezovém povrchu.

UPOZORNENI - k ¢isténi varné desky nepouzivejte parné gistice.

Pokud Cdistite smaltovany, lakovany nebo chrémovy povrch,
pouzijte roztok saponatu a vody. Pro nerezovou ocel pouzivejte
vhodny distici prostfedek.

Horaky muzete Cistit vodou se saponatem. K obnoveni pivodniho
lesku pouzijte Cisti€ na nerezovou ocel. Po vycisténi nechte
horaky vysusit a vratte na své misto.

Je dlilezité nasadit horaky spravné.

Chromové mfizky a horaky

Chromové mfizky a hofaky maji pfi pouZiti tendenci ztmavnout.
Toto je normalni a neodvratny fenomén, ale nema vliv na
funkénost varné desky. V pfipadé potfeby jsou nahradni dily
dostupné v servisnim stfedisku.

5. SERVIS
Dfive nez zavolate servis, zkontrolujte nasledujici:
* je pfipojena zastrcka k sitove zasuvce;
* neni problém v pfipojce plynu.

Pokud nelze zavadu odstranit: vypnéte spotiebi¢, nedemontujte
jej a kontaktujte autorizované servisni stfedisko.

6. OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Tento spotfebic je oznaeny v souladu s Evropskou
smérnici 2002/96/EC o likvidaci starych
elektrickych a elektonickych spotfebicich (WEEE).
Zaijistenim spravné likvidace spotfebiCe pomahate
chranit pfed moznymi negativnimi dopady na
Zivotni prostfedi a lidské zdravi, které maze byt
L ovlivnéné nespravnou likvidaci spotfebice.
Symbol na vyrobku oznaluje, Ze tento vyrobek nesmi byt
likvidovan spole€né s béZnym domovnim odpadem. Musite jej
odnést na sbérné misto nebo do recyklaéniho stfediska k
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni.
Likvidace musi byt provedena v souladu s ohledem na zivotni
prostfedi.
Pro podrobnégjSi informace o likvidaci a recyklaci tohoto
spotfebi¢e kontaktujte mistni zpravu, vaseho prodejce nebo
recyklacni stfedisko.

Prohlaseni o shodé: Tento spotfebi¢ pfichazejici do kontaktu s
potravinami vyhovuje pfedpisim smérnice EEC 89/109.
c € Spotrebi¢ vyhovuje Evropské smeérnici 2006/95/EC a
2004/108/EC a2009/142/EC, a naslednym zménam.
Viyrobce nenese Zadnou odpovédnost za neprednosti vyplyvajici
Z tisku nebo prekladu v tomto navodu. Vyhrazujeme si pravo na
zmény vyrobku, vcetné bodid o spotfebé, bez predchoziho

upozornéni, které nemaji vliv na funkénost nebo bezpecénost
vyrobku.

Tabulka 1
Vestavné varné desky

1 1 2 3 2

Hofak 4 plynové 4 plynové 5 plynové 4 plynové 5 plynové
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R/SR/AUX

Typ / reference S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Bezpecnostni zafizeni ANO ANO ANO ANO ANO
Pomocny horak (A @ 50 mm) 1 1 1 1 1
Dvouokruhovy hofak (QC @ 135 mm) 1 - 1 1 -
Ultra silny hofak (UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Normalni hofék (SR & 75 mm) 1 1 1 1 1
Silny horak (R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Typ plynu/vykon:
Vykon 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (metan) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (LPG) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Instalaéni tfida 3 3 3 3 3
Napéti/frekvence V / Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Prikon 15W 15W 15 W 15W 15 W
Elektrické zapalovani ANO ANO ANO ANO ANO
Rozméry spotrebice 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Tento spotrebié je navrzeny pro nekomercni pouZiti v domacnosti.
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1. INSTALLATIONSANWEISUNG

Die Installation eines Haushaltsgerats kann unter Umstanden eine komplexe Arbeit sein; wenn diese nicht korrekt ausgefiihrt wird,
konnte es zu schweren Beeintrachtigungen der Sicherheit des Benutzers kommen. Das ist der Grund, warum sie von einem
qualifizierten Fachmann unter Einhaltung der geltenden technischen Regeln durchgefiihrt werden soll. Falls diese Empfehlung nicht
beachtet und die Installation des Gerates durch eine nicht qualifizierte Person durchgefiihrt werden sollte, lehnt der Hersteller jede
Verantwortung fiir eventuelle technische Fehler des Produktes ab, gleichviel, ob es zu Schaden an Personen oder Sachen fiihrt.

1.1. EINBAU

Die Arbeitsplatte, in der diese Kochmulde eingebaut werden soll, kann aus
beliebigem Material sein, vorausgesetzt, es ist hitzebestandig und kann
eine Temperatur von 100°C aushalten. Die Arbeitsplatte kann zwischen 25
und 40 mm dick sein. Die Einbaumalie entnehmen Sie bitte der Abb. 2.
Falls an einer Seite der Kochmulde die Wand eines Mdbels ist, muss der
Abstand der Mulde zur Mébelwand mindestens 15 cm betragen (s. Abb.
4). Zwischen Kichenwand und Mulde muss ein Abstand von mindestens
5,5 cm eingehalten werden. Beachten Sie bei der Installation einer
Dunstabzugshaube lber einem Kochfeld die Installationsanweisungen.
Der Abstand bzw. die Abmessungen sind ebenfalls zu beachten. Sollte die
Dunstabzugshaube in einem Hangeschrank liber das Kochfeld installiert
werden dann muss ein Mindesabstand von 70 cm eingehalten werden. (s.
Abb. 4). Wenn unter der Kochmulde ein zugéangliches Mobelteil
vorhanden ist, muss zwischen der Kochmulde und der unteren
Méobelnische eine Trennplatte aus isolierendem, hitzebestandigem
Material (Holzplatte 0.A.) dazwischen gebaut werden (s. Abb. 3).

Wichtig: Entnehmen Sie der Abb. 1, wie die Dichtungsstreifen
angebracht werden miissen.

Die Befestigung an das Mébel erfolgt mit Fixierbligel, die als Zubehér zur
Mulde mitgeliefert werden. Am Gerateboden sind die Bohrungen zum
Verschrauben der Fixierblgel bereits vorhanden.

Falls unter der Kochmulde (60 cm) ein Backofen ohne Kiihlungsventilator
installiert sein sollte, miissen in der Einbaunische Offnungen angebracht
werden, damit die Luftzirkulation gewahrleistet ist. Diese Offnungen
mussen eine freie Oberflache von mindestens 300 cm? gewabhrleisten,
verteilt wie in der Abb. 5 gezeigt.

Unter der Kochmulde mit 75 cm Breite kann nur ein Backofen mit
Kuhlungsventilator installiert werden.

Das Gerat sollte nicht durch einen externen Timer oder eine
Fernbedienung gesteuert werden.

ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes
Zurlckstellen des Warmerelais zu vermeiden, sollte das Gerat nicht Gber
eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie beispielsweise ein
Timer oder einem Stromkreislauf, der regelmafig ausgeschaltet wird.
Diese Anleitung ist nur giltig, wenn das entsprechende Landessymbol
auf dem Gerat zu finden ist. Wenn das Symbol nicht auf dem Gerat
angebracht ist, ist es notwendig, die technischen Anweisungen, welche
die notwendigen Anweisungen zur Anderung des Gerites an die
Einsatzbedingungen des jeweiligen Landes beinhalten, zu beachten .

1.2. GEEIGNETER STANDORT

Das Gerat sollte gemaR den Installationsanweisungen installiert werden
und genligend Beliftung gewahrleistet werden. Lesen Sie bitte die
Anweisungen, bevor Sie das Gerat installieren.

Beim Gebrauch eines Gasherdes entstehen Hitze und Feuchtigkeit, die
sich im Raum verbreiten. Daher ist es wichtig, eine ausreichende
Beliftung des Raumes zu gewahrleisten, entweder durch
Liftungsoffnungen oder durch eine Dunstabzugshaube mit
Auflenanschluss. Bei einem langeren Gebrauch des Gerates ist es
ratsam, die Beliiftung zu férdern, z.B. durch zusatzliches Offnen eines
Fensters oder durch Erhéhung der Dunstabzugsleistung.

*Vor der Installation vergewissern Sie sich, dass die 6rtliche Bedingungen
(Art des Gases und Gasdruck) und die Anpassung des Gerates
kompatibel sind.

*Die Einstellung fur dieses Gerat sind auf dem Etikett (oder Typenschild)
angegeben.

*Dieses Gerat nicht in die Nahe von leicht entflammbaren Materialien
positionieren. Es soll gemaR den geltenden Installationsvorschriften
montiert und angeschlossen werden. Besonderes Augenmerk sollte auf
die Anforderungen hinsichtlich der Beluiftung gelegt werden.

Sollte der Einbau einer Dunstabzugshaube nicht méglich sein, ist die
Verwendung eines Elektroventilators vonnéten, der entweder an der
Auflenwand oder am Fenster angebracht wird, sofern der Raum Uber
ausreichend Lufteinlassoffnungen verfigt. Der Elektroventilator muss
eine Leistung aufweisen, die ausreicht, um den 3- bis 5- fachen
Luftvolumen der Kiiche pro Stunde auszutauschen.

Beachten Sie bitte die im jeweiligen Land geltenden Standardregeln fur
Gasinstallationen.

2.1. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Uberpriifen Sie die auf dem Matrikelschild angegebenen Daten. Das
Matrikelschild befindet sich auf der unteren Seite des Gerategehauses.
Notieren Sie alle Daten wie Matrikel- und Seriennummer am besten direkt
auf dem Deckblatt der Bedienungsanleitung, da diese Angaben in einem
eventuellen Servicefall vom Kundendienst benétigt werden. Uberpriifen
Sie, dass die Netzspannung und die Leistung fiir den Betrieb des Gerates
geeignetsind.

Vor dem elektrischen Anschluss ist die einwandfreie Erdung der
elektrischen Hausinstallation zu prifen. Die Erdung des Gerétes ist
gesetzlich vorgeschrieben. Der Hersteller weist jede Verantwortung fir
Sach- oder Personenschaden zurtick, die auf fehlende bzw. mangelhafte
Erdung zurtickzufiihren sind. Bei den Modellen, die ohne Stecker geliefert
werden, ist ein genormter Stecker an das Kabel zu montieren, welcher fiir
die auf das Matrikelschild angegebene Belastung geeignet ist. Der
Erdleiter ist durch das gelb-griine Kabel gekennzeichnet. Der Stecker
muss in jedem Fall zuganglich sein.

Soll das Gerat an einer festen Anschlussdose angeschlossen werden, ist
zwischen dem Gerat und dem Versorgungsnetz eine der Last
entsprechende, genormte Abschaltvorrichtung einzubauen.

WARNUNG: ist die Herdoberflache beschadigt, schalten Sie das Gerat
aus, um einen Stromschlag zu vermeiden.

Sollte das Netzkabel beschadigt sein, muss dieser durch einen
qualifizierten Fachmann ausgewechselt werden.

Der gelb-griine Erdleiter muss mindestens 10 mm langer sein als die
Phasenleiter. Der Querschnitt der Kabel muss der Leistung der
Kochmulde entsprechen (s. Matrikelschild). Benutzen Sie ausschlielich
ein Netzkabel des Typs 3x0.75 mm? HO5RR-F.

Strom- PHASE L Broun
versorgungs- |ERDE Gelb/Griin > Netzkabel
netz NULL N| Blau

Die Abschaltung muss mit einer festen Verdrahtung im Einklang mit den
Verkabelungsregeln durchgefiihrt werden.

Um das Gerat direkt an das Stromnetz anzuschlieflen, beachten Sie bei
der Verkabelung die elektronischen Vorschriften sowie die Bedingungen
eines Uberspannungsschutz Klasse 3.

2.2. GASANSCHLUSS

Diese Anweisung richtet sich an das fir die Installation autorisierte
Fachpersonal und muss It. geltenden Richtlinien ausgefiihrt werden.

Jeder Eingriff am Gerat muss bei ausgeschalteter Stromversorgung
erfolgen.

Auf dem Geréat finden Sie Aufkleber, auf denen der Gastyp angegeben ist,
fir den die Kochmulde eingestellt ist. Der Anschluss am
Gasversorgungsnetz bzw. an der Gasflasche muss unter
Beriicksichtigung der geltenden Vorschriften durchgefihrt werden.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat fir das von Ihnen verwendete Gas
eingestelltist.

Sollte das Gerat mit Flissiggas aus Gasflaschen betrieben werden,
benutzen Sie bitte nur vorschriftsmaRige Druckregler, die den geltenden
Normen entsprechen.

Benutzen Sie ausschlief3lich genormte Schlauche und Dichtungen, die
den nationalen Standards entsprechen.

Bei einigen Modellen wird ein konischer Anschlussadapter mitgeliefert, da
die Gasinstallation in einigen Landern diesen Adapter vorschreibt. In der
Abb. 8 werden die zwei unterschiedlichen Adaptertypen dargestellt (CY:
zylindrisch, CO: konisch). In jedem Fall muss die zylindrische Seite des
Anschlussadapters an die Gaskochmulde angeschlossen werden.
Werden bei der Installation biegsame Rohre benutzt, achten Sie bitte
darauf, dass sie nichtlanger als 2 Meter sind.

Der Schlauch soll so eingebaut werden, so dass er nicht mit einem
beweglichen Teil des Gehauses in Berihrung kommen kann (z.B. einer
Schublade). Der Schlauch darf nicht durch Raumlichkeiten verlegt werden
indem er Uberlastungen standhalten muss.
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Um den Installationsvorgang zu erleichtern und um Undichtigkeiten am
Gasrohr zu vermeiden, empfiehlt es sich, den Anschluss des
Gasversorgungsrohres in der untenstehenden Reihenfolge
vorzunehmen (s.Abb. 6)

1. Montieren Sie die Teile in der abgebildeten Reihenfolge:

A: 1/2 Anschlussstutzen zylindrisch

B: 1/2 Dichtung

C: 1/2 Gasadapter konisch-zylindrisch bzw. zylindrisch-zylindrisch

2) Schrauben Sie das Verbindungsstiick mit dem
Sechskantschliissel fest an. Richten Sie dabei die bewegliche
Verbindung in die gewiinschte Position.

3) Verbinden Sie den Rohrbogen C mit dem Gasversorgungsnetz
entweder mit einem starren Rohr aus Kupfer oder mit einem
biegsamen aus Stahl.

Achtung: Nach der Montage uberpriifen Sie die Verbindungen
auf ihre Dichtigkeit durch Beschmieren mit einfachem
Seifenwasser. Benutzen Sie hierzu niemals eine offene Flamme!
Versichern Sie sich auBerdem, dass das biegsame Rohr nicht
eingeklemmt oder beschadigt werden kann (z.B. durch eine
Schublade des Einbauschrankes).

Achtung: Sollten Sie Gasgeruch in der Nahe des Gerates
wahrnehmen, schalten Sie die Gasversorgung umgehend ab und
rufen Sie den Kundendienst. Suchen Sie Gasleckagen niemals mit
offener Flamme!

2.3. UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE
GASART

Fir die Lander, fir die das Gerat fiir den Betrieb mit einer anderen
Gasart zugelassen ist, kann das Gerat von der werkseitigen
Einstellung auf eine andere Gasart umgestellt werden. Gehen Sie
dabei wie folgt vor:

« Topftrager entfernen

» Brennerdeckel und Brennerkdpfe entfernen

» Schrauben Sie die Disen ab und ersetzen Sie diese mit einer flir
die gewlinschte Gasart geeigneten Dise (s. Tabelle der Gasarten)

Anmerkung: In Deutschland und Osterreich ist der Betrieb nur fir
Erdgas vorgesehen.

2.4. EINSTELLEN DER GASMINDESTZUFUHR

Zinden Sie jeden Brenner und drehen Sie den entsprechenden
Drehschalter auf die kleinste Stufe, ziehen Sie dann den Drehschalter
durch leichte Kraftanwendung heraus.

Mithilfe eines Schraubendrehers regulieren Sie die Einstellschraube
wie in der Abb. 9 dargestellt. Durch Drehen der Einstellschraube im
Uhrzeigersinn wird die Gaszufuhr reduziert, in die andere Richtung
dagegen erhoht. Stellen Sie die Schraube so ein, dass die Flamme
ca. 3-4 mm lang ist und setzen Sie schliel3lich den Drehschalter
wieder ein.

Nach der Einstellung der Gasflamme ersetzen Sie das Matrikelschild
mit der alten Gasart durch ein neues (mitgeliefertes) Matrikelschild
entsprechend der neuen Gasart.

3. BEDIENUNGSANLEITUNG

Dieses Gerat ist ausschlieRlich fir den Gebrauch gedacht, Speisen
zuzubereiten. Jede andere Verwendung ware zweckentfremdend und
gegebenenfalls gefahrlich. Der Hersteller kann fir eventuelle Schaden,
die auf einen ungeeigneten, fehlerhaften und unverniinftigen Einsatz
zurtckzufuhren sind, nicht haftbar gemacht werden.

Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit beeintrachtigten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie
werden beaufsichtigt oder angewiesen durch eine Person, die fur ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

Das Gerat darf nicht von Personen (einschlieflich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
betrieben werden. Kinder oder unfahige Personen dirfen das Gerat nur
dann unbeaufsichtigt benutzen, wenn sie hinreichend Anweisungen zur

sicheren Behandlung des Gerates erhalten haben und auch um die
Gefahren bei unsachgemafier Handhabung wissen.

Hindern Sie Kinder daran, mit dem Gerat zu spielen. Lassen Sie Kinder
nicht unbeaufsichtigtin der Nahe des Gerates.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile des Gerates werden
wahrend des Betriebs heil. Das Bertihren der heilen Gerateteile sollte
vermieden werden.

Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nicht in die Nahe des Gerates
gelassenwerden.

WARNUNG: unbeaufsichtigtes Kochen auf dem Herd mit Fett oder Ol
kann gefahrlich sein und Feuerentstehung verursachen.

Versuchen Sie NIEMALS das Feuer mit Wasser zu I6schen; schalten Sie
den Herd aus und bedecken sie die Flamme mit z.B. einem Deckel oder
einer Feuerloschdecke.

WARNUNG: FEUERGEFAHR - Bewahren Sie keine Gegenstande auf
der Herdoberflache auf.

3.1. INBETRIEBNAHME DER BRENNER

Um die Brenner des Kochfeldes anzuziinden, nahern Sie eine Flamme an
den gewlnschten Brenner. Dricken Sie dann und drehen Sie den
entsprechenden Schalterknopf gegen den Uhrzeigersinn.

Fir Gerate mit elektronischer Ziindvorrichtung gehen Sie wie folgt vor:

« driicken Sie und drehen Sie den Schalterknopf gegen den Uhrzeigersinn
bis zum Ziindungssymbol

« ziinden Sie den Brenner durch Betatigen der Ziindungstaste

Fir Gerate mit automatischer Zindvorrichtung gentigt es, den
Schalterknopf zu driicken und bis zum Zlindsymbol zu drehen. Solange
Sie den Knopf gedrickt halten, werden kleine Funken durch die
Zundvorrichtung entladen. Wenn die Flamme sich nicht innerhalb von 5
Sekunden anziindet, drehen Sie den Schalterknopf wider auf die Position
0 und wiederholen Sie den Vorgang.

Bei den Geraten mit Sicherheitsgashahn wird die Gaszufuhr bei einem
ungewollten Ausléschen der Flamme automatisch unterbrochen. Das
Zinden der Brenner erfolgt bei diesen Geraten wie oben beschrieben,
jedoch muss der Schalterknopf mindestens 5-6 Sekunden nach
Entziinden der Flamme gedriickt gehalten werden. Nach dieser Zeit ist
die Sicherheitsvorrichtung eingeschaltet und die Flamme bleibt stabil.

ACHTUNG:
Bevor Sie das Gaskochfeld einschalten, liberpriifen Sie, dass die Brenner
richtig aufliegen und die Funktion der Ziindkerzen nicht beeintrachtigen.

ALLGEMEINER HINWEIS

Um die Flamme optimal und energiesparend auszunutzen, benutzen Sie
nur Toépfe und Pfannen, deren Durchmesser flr den jeweiligen Brenner
geeignetist. Vergleichen Sie dazu folgende Tabelle A:

Brennertyp T‘:“”‘Z}n‘%"rh Le(i:w)ng GZ(gIer(; amsh;ar G30/2(E§Go)mbar
A Hilfsbrenner 12-18 | 1,00 95 1/h 73 g/h
SR Normalbrenner 18-24 | 1,75 167 1/h 127 g/h
R Schnellbrenner 24-26 | 2,50 238 I/h 182 g/h
UR Ultraschnellbrenner | 24 -28 | 3,50 333 1/h 255 g/h
QC Doppelringbrenner | 24 -28 | 4,00 381 1/h 291 g/h

Tabelle A

Bei Pfannen oder Topfen mit kleinem Durchmesser regulieren Sie die
Leistung des Brenners so, dass die Flamme den Topf- bzw.
Pfannenboden nicht tiberlappt.

Verwenden Sie bitte nur Pfannen oder Tépfe mit flachem Boden!

HINWEIS: Sollte die Flamme ungewollt ausgehen, schalten Sie
die Gaszufuhr durch Drehen des Schalterknopfes aus und
warten Sie mindestens eine Minute, bevor Sie den Brenner
wieder anziinden.

Sollten die Gashahne mit der Zeit schwergangig werden, missen sie
mit einem geeigneten Schmierstoff neu geschmiert werden. Dieser
Vorgang darf ausschlieBlich durch den Werkskundendienst
durchgefiihrt werden.
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4. WARTUNG UND REINIGUNG

Vor jedem Vorgang zur Reinigung des Gerates schalten Sie den Strom
durch Ziehen des Steckers aus der Steckdose oder durch Ausschalten der
Haussicherung ab. Bevor Sie das Geréat reinigen, warten Sie, bis es
vollstandig abgekuihltist.

Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne
Aufsichtdurchgefiihrt werden.

Verwenden Sie bitte niemals scheuernde oder korrosive
Reinigungsmittel, auch kleine Bleichmittel oder Sauren. Achten Sie
darauf, dass keine sdurehaltigen bzw. &atzenden Substanzen
(Zitronenséure, Essig. 0.A.) auf die emaillierten bzw. lackierten Flachen
liegen bleiben.

Achtung: Verwenden Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung der
Kochmulde!

Reinigen Sie die emaillierten, verchromten oder lackierten Teile mit
lauwarmem Seifenwasser oder mit nicht scheuernden Flissigmitteln. Fir
die Edelstahlteile verwenden Sie bitte die handelsiblichen Mittel zur
Pflege von Edelstahl.

Reinigen Sie die Gasbrenner mit Seifenwasser. Um den urspriinglichen
Glanz zu bewahren, verwenden Sie einen handelsiblichen
Spezialreiniger fur Aluminiumlegierungen. Nach der Reinigung sind die
Brenner sorgfaltig zu trocken, bevor sie wieder aufgesetzt werden.
Kontrollieren Sie bitte unbedingt, dass die Brenner wieder richtig
aufliegen, da eine fehlerhafte Montage der Brenner zur mangelhaften
Verbrennung des Gases fiihren kann.

Gitterroste und Chromteile

Die Gitterroste und die verchromten Teile neigen mit der Zeit dazu, sich zu
verfarben.

Dies ist ein natlirliches Phanomen, das sich zwar nicht vermeiden lasst,
jedoch in keiner Weise die Funktion des Gerates beeintrachtigt. Auf
Wunsch sind entsprechende Ersatzteile erhaltlich. Fragen Sie bitte bei
beim Werkskundendienst nach.

5.TECHNISCHER KUNDENDIENST

Sollte Ihr Gerat einmal nicht ordnungsgemaR funktionieren,
kontrollieren Sie bitte folgendes, bevor Sie den technischen
Kundendienst rufen:

« Uberpriifen Sie, dass das Gerat stromversorgt ist

« Uberprufen Sie, dass die Gaszufuhrin Ordnungist.

Sollte die Ursache fiir die Funktionsstérung nicht ermittelt werden
kénnen, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und rufen Sie den
Kundendienst. Unternehmen Sie nichts auf eigene Faust!

6. UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG

Dieses Gerat ist entsprechend der EU-Richtlinie
2002/96/CE Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE) gekennzeichnet. Bitte sorgen Sie dafiir, dass
das Gerat ordnungsgemall entsorgt wird, damit
mdgliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die Gesundheit vermieden werden, die bei einer
_ unsachgeméaRen Entsorgung des Altgerates
entstehen kénnten.
Das Symbol auf dem Produkt bedeutet, dass dieses Gerat nichtin den
normalen Haushaltsmull gehoért, sondern an die néachste
Entsorgungsstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgerate abgegeben
werden muss.
Die Entsorgung muss im Einklang mit den geltenden
Umweltrichtlinien fir die Abfallentsorgung erfolgen.
Fir nahere Informationen Uber die Entsorgung, Wiederverwertung
und Recycling dieses Produktes wenden Sie sich bitte an lhre
kommunalen Einrichtungen (Umweltamt) oder an die
Abfallentsorgungsgesellschaft Ihrer Stadt oder an Ihren Handler.

Konformitatserklarung: Dieses Gerat entspricht in den Teilen, die

mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, den Vorgaben der

Europaischen Richtlinie EEC 89/109.

c E Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien
2006/95/EC, 2004/108/EC und 2009/142/EC und deren

nachfolgenden Anderungen.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fiir eventuelle Fehler, die durch
den Druck, die Transkription oder Ubersetzung dieser Broschiire
entstanden sein kbnnten, ab. Wir behalten uns das Recht vor, technische
Anderungen im Interesse der Konsumenten an den Produkten
vorzunehmen, ohne die Sicherheitseigenschaften oder die Funktion der
Geréte zu verédndern.

Tabelle 1
EINBAUKOCHMULDE

1 1 2 3 2

Brenner 4 gas 4 gas 5 gas 4 gas 5 gas
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R/SR/AUX

Typ / Bezeichnung S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Thermosicherung JA JA JA JA JA
Hilfsbrenner (A QD50 mm) 1 1 1 1 1
Doppelringbrenner ( QC @ 135 mm) 1 - 1 1 -
Ultraschnellbrenner ( UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Normalbrenner (SR @75 mm) 1 1 1 1 1
Schnellbrenner (R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Eingestellter Gastyp/Leistung:
Leistung 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (Erdgas) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (LPG) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Installationsklasse 3 3 3 3 3
Spannung / Frequenz V / Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Gesamtanschlusswert 15W 15W 15W 15W 15W
Elektrische Zindung JA JA JA JA JA
Geratemale 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Dieses Gerét ist fiir die nichtprofessionelle Benutzung, d.h. Flir Haushaltsnutzung, vorgesehen
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1. INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR

LA INSTALACION DE UN ELECTRODOMESTICO PUEDE SER UNA OPERACION QUE PUEDE AFECTAR GRAVEMENTE A LA SEGURIDAD DEL
USUARIO SI NO SE REALIZA ADECUADAMENTE. POR ELLO ES UNA TAREA QUE HA DE REALIZAR UNA PERSONA AUTORIZADA Y
CUALIFICADA QUE PUEDA HACER LA INSTALACION DE ACUERDO CON LA NORMATIVA TECNICA EN VIGOR. EN CASO DE DESATENDER
ESTA ADVERTENCIA Y QUE QUIEN REALICE LA INSTALAC[ON NO SEA UNA PERSONA CUALIFICADA, EL FABRICANTE NO ASUME
RESPONMSABILIDAD ALGUNA POR POSIBLES FALLOS TECNICOS DEL PRODUCTO DERIVEN O NO EN DANOS MATERIALES O

PERSONALES.
1.1. INTEGRACION

La placa puede instalarse en cualquier superficie que sea resistente
al calor a 100°C y cuyo grosor sea de entre 25 y 45 mm. Las
dimensiones para el corte de la superficie y la inclusion de la placa se
muestran en la Figura 2.

Si la placa se coloca entre dos armarios, la distancia entre la mismay
el armario ha de ser de al menos 15 cm (véase Figura 4); mientras que
la distancia entre la placa y la pared posterior tiene que ser de al
menos 5,5 cm.

En caso de instalacion de una campana sobre una encimera de
coccion, consulte las instrucciones de instalacion de la campana,
donde se debe indicar la distancia correcta.En caso de instalaciéon en
un mueble sobre la encimera de coccion, la distancia minima que
debe mantenerse esde 70 cm. (Figura 4).

En caso de haber espacio entre la placa incrustada y la cavidad
inferior, ha de colocarse una separacion divisoria hecha de un
material aislante (madera o similar) (Figura 3).

Importante el diagrama de la figura 1 muestra como ha de
aplicarse el sellado.

La placa se encaja con las sujeciones proporcionadas utilizando los
agujeros de labase de la unidad.

Si se coloca una placa de 60 cm encima de un horno que no disponga
de un sistema de refrigeracion por ventilador, se recomienda la
creacion de aperturas en el mueble en el que se vaya a colocar para
garantizar una circulacién correcta del aire.

La dimension de estas aperturas ha de ser de al menos 30 cm2 y han
de hacerse como se muestra en la Figura 5.

Cuando se coloque una placa de 75 cm sobre un horno, el honro ha
de tener un sistema de refrigeracion por ventilador.

El aparato no estd ideado para ser utilizado mediante un
temporizador externo o un sistema de control remoto independiente.
PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones
en el suministro energético, este aparato no debe ser suministrado a
través de un dispositivo de conmutacion externo, como un
temporizador, o conectado a un circuito que sea encendido y
apagado frecuentemente por los servicios publicos.

Estas instrucciones son validas Unicamente siaparece en simbolo del
pais en el aparato. Si no aparece el simbolo en el aparato, es
necesario referirse a las instrucciones técnicas que proporcionaran
las instrucciones necesarias referentes sobre la modificaciéon del
aparato segun las condiciones de uso del pais.

1.2. UBICACION IDEAL

Este aparato debe ser instalado segun normativa vigente y utilizado en
un espacio lo suficientemente ventilado. Lea las instrucciones antes de
instalar o de utilizar este aparato.

Un electrodoméstico que funciona con gas produce calory humedad en
la zona en la que se coloca. Por ello ha de asegurarse una buena
ventilacion asi como conductos de ventilacion natural o extractores de
gran potencia. La utilizacion intensa y prolongada del electrodoméstico
puede requerir una ventilaciéon adicional tal como abrir una ventana o
aumentar la velocidad del ventilador eléctrico si dispone de uno.

*Antes de la instalacion, asegurese de que las condiciones de
distribucion locales (naturaleza del gas y presion) y el ajuste del aparato
son compatibles.

sLas condiciones de ajuste para este aparato estan indicadas en la
etiqueta (o placa de datos).

*Este aparato no estd conectado a un dispositivo de evacuacion de
productos de combustién. Debera ser instalado y conectado conforme
a la normativa de instalacion actual. Se debera prestar especial
atencion a los requerimientos sobre ventilacion.

Si no puede instalar una campana extractora debe disponerse de un
ventilador eléctrico en la pared exterior o en la ventana para que se
formen corrientes de aire enla zona.

El ventilador eléctrico tiene que poder cambiar el aire de la cocina entre
3 y 5 veces en una hora. El instalador ha de tener en cuenta los
estandares nacionales pertinentes.

2.1. CONEXION ELECTRICA

Comprobar la placa informativa situada en la parte exterior de la unidad
para asegurar que el voltaje de entrada es el adecuado.

Antes de la conexidon compruebe la toma de tierra.

Por ley este electrodoméstico tiene que tener toma de tierra. En caso de no
cumplirse ese requisito el Fabricante no se responsabiliza de dafios
personales o materiales. Si no se adjunta enchufe alguno conecte un
enchufe adecuado con la carga indicada en la placa de informacién. El
cable de la toma de tierra es verde/amarillo. El enchufe tiene que estar
siempre accesible.

Cuando la Cocina se conecta directamente a la corriente eléctrica ha de
instalarse también un cortacircuitos.

Si el cable esta dafiado le corresponde a una persona autorizada su
sustitucién para evitar posibles riesgos.

El cable de la toma de tierra (verde o amarillo) tiene que tener una longitud
minima de 10 mm mas que los cables neutro y de corriente.
ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada, apague el aparato para
evitar la posibilidad de una descarga eléctrica.

La seccion del cable utilizada tiene que tener la dimension correcta segun la
potencia que requiera la placa.

Compruébese la placa de informacion para informacion sobre suministro
eléctrico y asegurese de que el cable eléctrico es del tipo3x0.75 mm?
HO5RR-F.

CORRIENTEL L [Cable Marrén
Suministro | TOMA DE TIERRA| | Cable verde/Amarjlid~, Cable de
eléctrico  [NEUTRON N| Cable Azul corriente

Los medios de desconexion deben ser incorporados en el cableado fijo en
conformidad con las reglas del cableado.

Si una unidad no dispone de cable eléctrico y un enchufe, y no dispone de
otros medios de desconexion de la red eléctrica como por ejemplo una
separacion de contacto de los polos que proporcione una desconexion
total seguin las condiciones de sobrecarga de voltaje de la categoria lll, las
instrucciones han de indicar que han de incorporarse al cableado fijo
medios de desconexion de acuerdo con las normas de cableado

2.2. CONEXION DEL GAS

Estas instrucciones son para el personal cualificado, la instalacion del
equipo ha de hacerse de acuerdo con los estandares nacionales de
aplicacion. (Soélo para el Reino Unido: por leu la instalacién/conexion
del gas tiene que realizarlo un instalador “Corgi” autorizado).

Todos los trabajos han de realizarse con la corriente desconectada.

La placa de informacién de la placa muestra el tipo de gas para el que esta
disefiada. La conexion con el suministro de gas o el cilindro de gas debe
realizarse una vez comprobada la regulacion del tipo de gas suministrado.
Si no esta correctamente regulado véanse las instrucciones en los
apartados siguientes para cambiar la configuracion del gas.

Para el caso de gas liquido (gas en cilindro) utilicense reguladores de
presion que cumplan los estandares nacionales pertinentes.

Utilicense solo tuberias, lavadores y lavadores de sellado que cumplan
los estandares nacionales pertinentes.

En algunos modelos se proporciona una conexion conica para colocar en
el momento de la instalacion en paises en los que este tipo de conexion es
obligatoria; en la imagen 8 se sefiala como reconocer los diferentes tipos
de conexiones (CY= cilindrica; CO= conica). En cada caso la parte
cilindrica de la conexion tiene que conectarse ala placa.

Cuando se conecte la placa al gas mediante los latiguillos flexibles
asegurese de que la distancia maxima que abarca el latiguillo no
excede los dos metros.

El tubo flexible se debera instalar de tal forma que no pueda entrar en
contacto con alguna parte movil de la unidad de la vivienda (por ejemplo,
un cajon)y no atraviese algun espacio susceptible de bloqueo.

Para evitar posibles dafios en la placa proceda con la instalacion como
se indica en la secuencia (imagen 6):
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1) Como se muestra, montaje de las piezas en la secuencia

A: Adaptador cilindrico macho %2

B:Sello’2

C:Adaptador de Gas Conico-Cilindrico Hembra 'z o Cilindrico-Cilindrico

2) Ajustar las juntas con la llave inglesa, recuérdese colocar las
tuberias.

3) Adjuntar la pieza C al gas utilizando una tuberia rigida de cobre o
una tuberiaflexible de acero.

IMPORTANTE: realicese una comprobacion final de posibles péridas
en las conexiones de las tuberias ustilzando una solucion jabonosa.
No utilice jamas llamas para dicha comprobacion. Asegurese
también que la tuberia flexible no puede tocar pieza mévil alguna de
la caldera (por ejemplo, la parte inferior) y que no se encuentraen un
lugar donde pueda dafnarse.

Advertencia: si huele a gas cerca de la unidad corte el suministro de
gas y llamese directamente al técnico. No busque la fuga mediante
llamadirecta.

2.3. ADAPTACION DE LA PLACA A DISTINTOS
TIPOS DE GAS

Para adaptar la placa a los distintos tipos de gas, siganse las
instrucciones siguientes:

«retire las rejillas y los quemadores

* inserte una llave hexagonal (de 7 mm) en el soporte del quemador
(Imagen7)

» Desenrosque el inyector y sustitiyase por uno adecuado al tipo de gas
que se va a utilizar (véase la tabla del tipo de gas)

2.4. REGULACION DE LA LLAMA MINIMA

Una vez encendidos los quemadores, gire el mando de control al minimo y
luego retire el mando (se puede retirar con facilidad presionando
ligeramente).

Con un destornillador pequefio tipo “Terminal” se puede ajustar el
regulador como se muestra en la Imagen 9. Girar el tornillo en el sentido
de las agujas del reloj reduje el flujo de gas, mientras que si se gira en
sentido contrario el flujo aumenta Utilice este ajuste para lograr una llama
de unos 3 64 mm de altura y vuelva a colocar el mando de control.

Cuando el tipo de gas disponible es LPG (Bombona) el tornillo para
configurar la llama permanente ha de girarse (en el sentido de las agujas
delreloj) hasta el final.

Cuando se realice un nuevo ajuste del gas sustitiyase la placa de
informacion del gas anterior que figura en la unidad por una (que se
proporciona con la placa) adecuada para el tipo de gas para el que esta
regulada)

3. UTILIZACION DE LA PLACA
INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

La unidad sélo puede utilizarse para el fin para el que esta disefado, la
cocina casera, y otros posibles utilizaciones se consideraran inadecuados
y podrian ser peligrosos. El Fabricante declina toda responsabilidad por
darios o pérdidas que puedan derivarse de una utilizacién inadecuada.
Este electrodoméstico no esta pensado para que lo utilicen personas
(incluidos nifios) con discapacidad fisica, sensorial o psiquica, o que
carezcan de experiencia, salvo que cuenten con la supervisién o
instruccion sobre su utilizacién por parte de la persona responsable de su
seguridad.

Es recomendabile vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con
laplaca.

Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afios y personas
con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido supervisadas o
instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de
los riesgos que comporta.

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan
durante el uso. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos
calefactores.

Los nifios menores de 8 afios deben permanecer alejados o
supervisados de forma continuada por una persona adulta.
ADVERTENCIA: Desatender cocinas, utilizando grasas o aceites, es
peligrosoy puede ocasionar un incendio.

NUNCA trate de apagar un incendio con agua, apague el aparato y cubra
la llama con una tapa o manta ignifuga.

ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no almacene articulos en las
superficies de coccion.

3.1. UTILIZACION DEL QUEMADOR DE GAS

Para encender los quemadores coléquese una vela encendida al
quemador, presionar y girar el mando de control en el sentido
contrario a las agujas del relo;j.

Si los quemadores no se han utilizado en un par de dias espérese
unos segundos antes de encender el quemador, esto permitira que se
elimine el aire que haya en los conductos.

Para unidades de ignicion eléctrica realicese lo siguiente:

* empuje hacia dentro y gire el mando en el sentido contrario a las
agujas del reloj hasta el simbolo de ignicion.

*enciéndase el quemador presionando el botdn de chispa.

Para las placas de ignicion automatica simplemente empujese hacia
dentroy girese el mando hasta la posicion de ignicion.

El sistema de ignicion seguira generando chispazos hasta que
presione el mando del gas.

Si el quemador no se prende en 5 segundos girese el mando a la
posicion 0y repitase la operacion.

En el caso de modelos con valvula de seguridad (que interrumpe el
flujo de gas si la llama de apaga por accidente), los quemadores se
encienden como se describe arriba, pero ha de mantenerse
pulsado el mando durante 5 o 6 segundos una vez prendida la
llama.

ATENCION:
Antes de encender la placa de gas asegurese de que los quemadores
y los mandos correspondientes estan en la posicion adecuada.

CONSEJO GENERAL

Para un mejor resultado la dimensién de la base de la bateria de
cocina ha de coincidir con la dimension del quemador tal y como se
indica. Tabla A.

@ bateria | Potencia| G20/20 mbar | G30/28-30 mbar
(cm) (kW) (Metano) (LPG)

A Quemador Auxiliar 12-18 | 1,00 95 1/h 73 g/h
SR Quemador Semi-rapidq 18 -24 | 1,75 167 I/h 127 g/h
R Quemador Répido 24-26 | 2,50 238 I/h 182 g/h
UR Quemador Ultra rapido| 24 - 28 | 3,50 333 Ih 255 g/h
QC Quemador doble 24-28 | 4,00 381 I/h 291 g/h

Tipo de Quemador

Tabla A

En caso de recipientes mas pequefios el quemador ha de regularse
con el fin de que la llama no sobrepase la base de la cazuela o sartén.
No es recomendable utilizar baterias con bases céncavas o
convexas.

ADVENTENCIA: Si un quemador se apaga por accidente, gire el
mando hasta la posicion de apagado y no intente volver a
encender la llama hasta que transcurra como minimo 1 minuto.

Si con los afios los reguladores del gas se endurecen y resulta dificil
girarlos sera necesario lubricarlos.

Esta operacion soélo la puede realizar, unica y exclusivamente,
personas del Servicio Técnico cualificadas.
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4. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Antes de limpiar la placa ésta tiene que estar fria. Desenchufese o (si
esta conectada directamente) desconéctese de la corriente.

La limpieza y el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera
realizada por nifios sin supervision.

No utilice jamas detergentes abrasivos y corrosivos, lejia o 4cidos. Evite
los acidos o sustancias parecidas (zumo de limén, vinagre, etc.) en las
secciones lacadas, barnizadas o de acero inoxidable.

“ADVERTENCIA no utilice limpiadores de vapor para limpiar las
placas”.

Para limpiar las zonas esmaltadas, barnizadas o cromadas utilicese agua
templada con jabén o detergente no caustico. Después de limpiarla
séquense los quemadores y vuelvan a colocarse.

Es importante que los Quemadores se coloquen correctamente.

Rejillas cromadas y quemadores

Las rejillas cromadas y los quemadores tienen tendencia a ponerse
oscuros con el uso. Es algo normal e inevitable, pero es algo que no
altera en absoluto el funcionamiento de la placa de cocina.

En todo caso en nuestro centro de servicio de post-venta pueden
encontrarse piezas de recambio.

5. SERVICIO TECNICO

Antes de llamar al Servicio Técnico compruebe lo siguiente:

* que el enchufe esta correctamente insertado y que el fusible
funciona;

* que no hay problema con el suministro de gas.

Sino puede identificarse el fallo:
Desenchufe la placa no intente averiguarlo- llame al Servicio

6. PROTECCION DEL MEDIOAMBIENTE

Este electrodoméstico tiene la marca de cumplimiento
de la Directiva Europea 2002/96/EC sobre Residuos
de Aparatos Eléctricos y Electronicos (RAEE).
Asegurando un desguace correcto del aparato, usted
puede ayudar a prevenir las consecuencias
potenciales negativas para el medio ambiente y la

_ salud de las personas.

El simbolo en el aparato, o en los documentos que lo acompafan,
indica que el electrodoméstico no debe tratarse como residuo
domeéstico.

El aparato ha de depositarse en un centro de recogida para el
reciclaje del equipo eléctrico y electronico. Deshagase del
electrodoméstico cumpliendo las normativas locales sobre
eliminacién de residuos.

Para mas informacion sobre el tratamiento, recuperacion y el reciclaje
del electrodoméstico, pongase en contacto con la oficina local
competente, el servicio de recogida de residuos domésticos o la
tienda donde lo compré.

Declaracion de cumplimiento: en este equipo, las piezas que se

prevé que puedan estar en contacto con los alimentos, cumplen las

regulaciones de la CEE indicadas en la directiva 89/109.

c Electrodoméstico que cumple las Directivas europeas
2006/95/EC y  2004/108/EC y 2009/142/EC vy sus

Correspondientes enmiendas.

El Fabricante no se responsabiliza de las posibles imprecisiones
derivadas de la impresion o transcripcion que se contengan en este
libreto. Nos reservamos el derecho de realizar las modificaciones
necesarias de los productos, incluidos los intereses de consumo, sin

Técnico. perjuicio de las caracteristicas relacionadas con la seguridad o el
funcionamiento.
Tabla 1
PLACAS INTEGRADAS

1 1 2 3 2

Quemador 4 gas 4 gas 5 gas 4 gas 5gas
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R /SR /AUX

Tipo / referencia S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Dispositivo de fallo en llama Si Si Si Si Si
Quemador auxiliar (A @ 50 mm) 1 1 1 1 1
Quemador doble (QC & 135 mm) 1 - 1 1 -
Quemador Ultra rapido (UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Quemador Semi-rapido (SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Quemador Rapido (R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Tipo de Gas Instalado/ Potencia
Potencia 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (metano) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (LPG) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Clase de instalacion 3 3 3 3 3
Voltaje / Frecuencia V / Hz 220-240V /50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Potencia de entrada 15W 15W 15W 15W 15W
Ignicion eléctrica Si Si Si Si Si
Dimension del producto 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Este electrodomeéstico esta pensado para aquellos que no son profesionales, es decir, uso casero.

19ES



1. INSTRUKCJE DLA INSTALATORA

INSTALACJA URZADZENIA DOMOWEGO MOZE BYC SKOMPLIKOWANA OPERACJA, KTORA JEZELI NIE BEDZIE WYKONANA
PRAWIDLOWO, MOZE POWAZNIE ZAGROZIC BEZPIECZENSTWU UZYTKOWNIKA. DLATEGO TEZ, ZADANIE TO POWINNO BYC WYKONANE
PRZEZ OSOBE O ODPOWIEDNICH KWALIFIKACJACH ORAZ ZGODNIE Z OBOWIAZUJACYMI PRZEPISAMI. W PRZYPADKU ZIGNOROWANIA
NINIEJSZEGO ZALECENIA | WYKONANIA INSTALACJI PRZEZ OSOBE BEZ ODPOWIEDNICH KWALIFIKACJI, PRODUCENT NIE PONOSI
ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA JAKIEKOLWIEK USTERKI TECHNICZNE, BEZ WZGLEDU NA TO, CZY SPOWODUJA ONE SZKODY W

MIENIU, CZY TEZ USZKODZENIA CIALA U LUDZI.

1.1. ZABUDOWA

Ptyte mozna zamontowa¢ w dowolnym blacie kuchennym, ktory jest
odporny na dziatanie temperatury do 100C oraz posiada grubo$¢ 25-45 mm.
Wymiary otworu, ktory nalezy wycig¢ w blacie kuchennym, podane sg na
Rysunku 2.

Jezeli kuchenka jest montowana obok szafki kuchennej, odlegto$¢
pomiedzy ptytg i szafkg musi by¢ co najmniej 15 cm (patrz Rysunek 4);
natomiast odlegto$é pomiedzy plyta i Sciang kuchni musi by¢ co najmniej 5,5
cm.

W przypadku instalacji nad ptyta kuchenng nalezy zachowa¢ odpowiednig
odlegtos¢, zgodnie z oznakowaniem na okapie i zaleceniami w instrukc;ji
obstugi. Jesli jest on instalowany na szafce nad ptytg kuchenna, nalezy
zachowac¢ minimalng odlegto$¢ 70 cm. (Rysunek 4).

Jezeli pod zabudowang ptytg znajduje sie dostepna przestrzen, konieczne
jest zamontowanie przegrody z materiatu izolacyjnego (np. drewna)
(Rysunek 3).

Uwaga - Na Rysunku 1 pokazano sposoéb przyklejenia uszczelki.

Ptyte nalezy zamocowa¢ przy uzyciu uchwytéw znajdujgcych sie w jej
wyposazeniu, korzystajac z otworéw wykonanych w podstawie ptyty.

W przypadku montowania ptyty o szerokosci 60 cm nad piekarnikiem, ktéry
nie jest wyposazony w obieg chtodzacy, zaleca sie utworzenie otworéw w
zabudowie w celu zapewnienia prawidtowego przeptywu powietrza.
Wielko$é tych otwordw powinna wynosi¢ co najmniej 300 cm’ i nalezy je
rozmiesci¢ w sposob pokazany na Rysunku 5.

W przypadku montowania ptyty o szerokosci 75 cm nad piekarnikiem do
zabudowy, piekarnik musi by¢ wyposazony w obieg chtodzacy.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania zewnetrznym minutnikiem
lub oddzielnym uktadem zdalnego sterowania.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozen zwigzanych z przypadkowym
zadziataniem zabezpieczen termicznych urzadzenie nie moze by¢ zasilane
z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwodow ktére sa regularnie wigczane i
wytaczane.

Te instrukcje sg wazne jedynie dla krajow ktorych symbol pojawia sie na
urzgdzeniu. Jezeli symbol kraju jest nieobecny nalezy odnies¢ sie do
insterukcji technicznej okreslajacej zmiany urzadzenia wprowadzone dla
danego kraju.

1.2. ODPOWIEDNIE POMIESZCZENIE

Urzadzenie pusi by¢ zainstalowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami i
w miejscu dobrze wentylowanym. Prosze zapozna¢ sie z instrukcjg przed
przystapieniem do instalacji.

W przestrzeni, w ktérej zainstalowana jest kuchenka gazowa powstajg duze
ilosci cieptai pary. Dlatego tez, konieczne jest zapewnienie dobrej wentylacji
poprzez utrzymywanie naturalnego obiegu powietrza lub poprzez
zamontowanie okapu kuchennego z wyciagiem. W przypadku dtugiego i
intensywnego uzytkowania kuchenki, konieczne moze by¢ zastosowanie
dodatkowej wentylacji, na przyktad poprzez otwarcie okna lub zwiekszenie
obrotow wentylatora.

*Przed instalacjg nalezy upewnié sie czy lokalne warunki (rodzaj i ci$nienie
gazu) sa zgodne z ustawieniami urzadzenia.

*Ustawienia urzadzenia sg podane na tabliczce znamionowej.

*Urzadzenie nie jest podtgczone do ukladu odprowadzania gazow
spalinowych. Musi by¢ podigczone do takiego uktadu zgodnie z przepisami
ze szczegolnym uwzglednieniem wymagar odnosnie wentylacji .

Przy braku mozliwo$ci zamontowania okapu, w $cianie zewnetrznej lub w
oknie nalezy zainstalowa¢ wentylator elektryczny pod warunkiem, ze
pomieszczenie posiada otwory odpowietrzajace.

Wentylator elektryczny powinien zapewnia¢ petng wymiane powietrza w
kuchni w tempie 3-5 razy na godzine. Instalator powinien przestrzega¢
obowigzujacych w danym kraju przepisow.

2.1. PODLACZENIE DO SIECI ELEKTRYCZNEJ

Upewni¢ sie, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej znajdujace;j sie na obudowie urzadzenia.

Przed podtaczeniem, sprawdzi¢ obwdd uziemienia.

Zgodnie z przepisami prawa, niniejsze urzadzenie musi by¢ uziemione. W
razie nie przestrzegania tego wymagania, producent nie poniesie zadnej
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody w stosunku do oséb lub mienia.
Jezeli kabel zasilajacy nie posiada wtyczki, nalezy zamontowac¢ wtyczke
dopasowang do obcigzenia wskazanego na tabliczce znamionowej
urzadzenia. Przewdd uziemienia jest w kolorze zoéttozielonym. Wtyczka
powinna by¢ zawsze dostepna.

W przypadku gdy piyta poditagczona jest bezposrednio do sieci
elektrycznej, konieczne jest zainstalowanie wytgcznika automatycznego.

W razie uszkodzenia kabla zasilajacego, musi on by¢ wymieniony przez
wykwalifikowanego elektryka w celu wyeliminowania potencjalnych
zagrozen.

UWAGA: w razie uszkodzenia powierzchni nalezy wytaczy¢ urzadzenie
aby unikna¢ niebezpieczenstwa porazenia pradem elektrycznym.
Przewdd uziemienia (w kolorze zéttozielonym) musi by¢ co najmniej 10
mm diuzszy niz przewdd fazowy i neutralny.

Przekroj poprzeczny kabla zasilajgcego musi byé o wielkoSci
dostosowanej do mocy pobieranej przez ptyte.

Sprawdzi¢ na tabliczce znamionowej dane dotyczace podtaczenia do
sieci elektrycznej oraz upewnic¢ sig, ze kabel zasilajacy jest typu 3x0.75
mm? HO5RR-F.

.. |FAZOWY L | Przewdd brazowy
5:;IIZTa§2jCI UZIEMIENIE Przewdd 2éhozielonv>Kab.el.
NEUTRALNY |N|Przewéd niebieski ~~ Zasilajacy

Wytacznik musi byé podtaczony do okablowania zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.

Jesdli urzadzenie nie posiada kabla i wtyczki lub innego rozwigzania
umozlwiajacego odtaczenie od odpowiednio zabezpieczonej sieci
elektrycznej pozwalajacej na petne odigczenie przy wystapieniu
nadnapiecia spetniajgcego warunki kategorii lll,instrukcja stwierdza, ze
sposoby odfgczenia muszg by¢ wbudowane w instalacje elektryczng,
zgodnie z zasadami okablowania.

2.2. PODLACZENIE DO GAZU

Ponizsze instrukcje przeznaczone sa dla wykwalifikowanego
personelu, instalacja urzadzenia musi byé zgodna z obowiazujacymi
normami krajowymi. (Wytacznie dla Wielkiej Brytanii: zgodnie z
przepisami prawa, instalacja gazowa i jej odbiér musza by¢
przeprowadzone przez instalatora zarejestrowanego w CORGI)

Wszystkie prace muszg by¢ wykonane przy odtgczonym zasilaniu
elektrycznym.

Na tabliczce znamionowej urzadzenia wskazany jest rodzaj gazu do
ktérego zostato ono przystosowane. Podiaczenie do sieci gazowej
lub do butli z gazem ptynnym nalezy przeprowadzi¢ po uprzednim
upewnieniu sig, ze urzadzenie jest wyregulowane dla danego rodzaju
gazu, ktéry ma by¢ podtaczony. Jezeli urzadzenie nie jest prawidtowo
wyregulowane, patrz instrukcje w kolejnym punkcie na temat zmiany
ustawien gazowych.

W przypadku butli z gazem ptynnym (butli gazowej) nalezy
zastosowac¢ regulator cisnienia zgodny z obowigzujgcymi normami
krajowymi.

Nalezy stosowa¢ wytacznie rury, podkfadki i uszczelki, ktére sg
zgodne z obowigzujgcymi normami krajowymi.

W niektorych modelach, na wyposazeniu urzadzenia znajduje sie
tacznik stozkowy, przeznaczony do zamontowania na terenie krajow,
w ktorych ten typ tacznika jest obligatoryjny; na rysunku 8 pokazano w
jaki sposob rozrézni¢ poszczegolne typy tacznika (CY = cylindryczny,
CO = stozkowy). W kazdym przypadku, cylindryczna czesc¢ tacznika
musi by¢ podtaczona do ptyty gazowe;.

W przypadku podigczania ptyty do gazu przy uzyciu przewodow
elastycznych, nalezy zapewni¢, aby maksymalna odlegtos¢ taczenia
tym przewodem nie przekroczyta 2 metrow.

Gietkiej rurki, powinny by¢ wyposazone w taki sposéb, ze nie moze
wejs¢ w kontakt z ruchoma czes¢ mieszkania (np. szuflady) i nie
przechodzi przez wszelkie miejsca, gdzie moze stac¢ sie zgnieciony /
zatamane lub uszkodzone w inny sposoéb.

Aby zapobiec ewentualnemu uszkodzeniu ptyty, nalezy zachowaé
nastepujaca kolejnos¢ podczas instalacji (rysunek 6):
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1) Jak pokazano narysunku, kolejno zamontowac:

A: tacznik cylindryczny meski 1/2"

B: Uszczelka 1/2"

C: tacznik gazowy damski stozek-cylinder lub cylinder -cylinder 1/2"

2) Zacisnac¢ pofaczenie przy uzyciu kluczy, pamietajac o utozeniu
przewodoéw rurowych w odpowiednim potozeniu.

3) Podiaczy¢ tacznik C do domowej instalacji gazowej przy uzyciu
sztywnego przewodu miedzianego lub stalowego przewodu
elastycznego.

UWAGA: sprawdzi¢ szczelnos¢ potaczen przewodow rurowych przy
uzyciu roztworu wody z myditem. Nigdy nie nalezy do tego celu
uzywaé¢ plomienia. Nalezy réwniez upewni¢ sie, ze przewodd
elastyczny nie wejdzie w kontakt z ruchoma czescia szafki (np.
szufladg), oraz ze jest on utozony w sposéb wykluczajacy jego
uszkodzenie.

Ostrzezenie: Jezeli w poblizu urzadzenie wyczuwalny jest gaz, nalezy
natychmiast odcig¢ doptyw gazu do urzadzenia i wezwac instalatora. Nie
probowac wykrywania nieszczelnosci przy pomocy otwartego ptomienia.

2.3. PRZYSTOSOWANIE PLYTY DO ROZNYCH
RODZAJOW GAZU

W celu przystosowania ptyty do réznych rodzajow gazu, nalezy
wykonaé nastepujace czynnosci:

« zdjgé ruszty i palniki

» umiescic klucz szesciokatny (7 mm) we wsporniku palnika (Rysunek
7)

* Odkreci¢ dysze i wymieni¢ je na dysze odpowiednie do danego
rodzaju gazu (patrz tabela rodzajow gazuy).

2.4. REGULACJA PLOMIENIA MINIMALNEGO

Po zapaleniu palnikdw, ustawi¢ pokretto w pozycji ptomienia
minimalnego i nastepnie zdja¢ pokretto (mozna je tatwo zdjgc
wywierajac niewielki nacisk).

Przy uzyciu matego wkretaka mozna nastepnie wyregulowaé $rube
regulacyjng w sposéb pokazany na Rysunku 9. Obracanie $ruby w
kierunku zgodnym =z ruchem wskazéwek zegara powoduje
zmniejszenie przeptywu gazu, natomiast obracanie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara powoduje zwiekszenie
przeptywu. Regulacje nalezy przeprowadza¢ do momentu uzyskania
ptomienia o dtugosci okoto 3-4 mm, poczym nalezy zatozy¢ pokretto.
W przypadku korzystania z butli z gazem ptynnym (LPG) $rube do
regulacji ptomienia minimalnego nalezy obréci¢ (zgodnie z
kierunkiem ruchu wskazoéwek zegara) az do oporu.

Po przeprowadzeniu regulacji dla nowego rodzaju gazu, nalezy
wymienic starg tabliczke znamionowg umieszczong na urzadzeniu na
nowg tabliczke (znajdujaca sie na wyposazeniu ptyty) odpowiednig,
dla rodzaju gazu, dla ktérego przeprowadzono regulacje.

3._UiYTKOWANIE PLYTY - INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

Urzadzenie moze by¢ uzywane wytacznie do celu, do ktérego zostato
przeznaczone, tzn. do przyrzadzania potraw w gospodarstwie
domowym, i jego uzywanie do wszelkich innych celéw bedzie
traktowane jako niewtasciwe i moze by¢ niebezpieczne. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za wszelkie szkody spowodowane
niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

Niniejsze urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzywania przez osoby
(w tym dzieci) o obnizonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
umystowej, lub tez nie posiadajgce wystarczajgcej wiedzy lub
doswiadczenia chyba, ze osoba odpowiedzialna za ich
bezpieczehstwo zapewni im odpowiedni nadzér lub udzieli
wskazéwek dotyczacych obstugi urzadzenia.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie z urzadzeniem.

Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami
ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub nie posiadajgce
odpowiedniej wiedzy Ilub doswiadczenia moga obstugiwac
urzgdzenie jedynie pod nadzorem lub po przeszkoleniu odnos$nie
bezpiecznego uzykowania urzadzenia i zwigzanych z tym zagrozen.

UWAGA: Podczas pracy urzadzenie oraz jego elementy sg gorace.
Nalezy zachowac ostroznos$¢ i nie dotyka¢ goracych czesci.

Dzieci w wieku do 8 lat nie mogq zbliza¢ sie do urzadzenia chyba ze
pozostaja one pod ciggtym nadzorem.

UWAGA: gotowanie na ptycie z uzyciem oleju lub ttuszczu bez nadzoru
moze by¢ niebezpieczne i spowodowac pozar.

NIGDY nie gasi¢ ognia wodg, nalezy wylaczyc urzadzenie i przykry¢
ptomien np. pokrywka lub kocem ognioodpornym.

UWAGA: niebezpieczenstwo pozaru. Nie wolno przchowywac
przedmiotéw na powierzchniach grzejnych.

3.1. UZYWANIE PALNIKOW GAZOWYCH

Aby zapali¢ palnik, nalezy umiesci¢ w jego poblizu zapalong $wieczke,
nacisna¢ i obroci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

Jezeli palniki nie byly uzywane przez klika dni, nalezy odczekac¢ kilka
sekund przed zapaleniem palnika, pozwoli to na wydostanie sie powietrza
zgromadzonego w przewodach rurowych.

W przypadku urzgdzen wyposazonych w zapalacze elektroniczne, nalezy
wykonacé nastepujace czynnosci:

nacisnag¢ i obréci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara do pozycji symbolu zaptonu,

zapali¢ palnik naciskajac na przycisk iskrownika.

W przypadku ptyt wyposazonych w zapalcze automatyczne, wystarczy po
prostu nacisngc¢ i obrocic pokretto do pozycji symbolu zaptonu.

System zaptonowy bedzie generowat iskry przez caty czas, gdy nacisnigty
jestkurek gazowy.

Jezeli palnik nie zostanie zapalony po uptywie 5 sekund, nalezy obréci¢
pokretto do pozyc;ji 0 i powtdrzy¢ czynnoseé.

W przypadku modeli wyposazonych w zabezpieczenie
przeciwwyptywowe (ktére odcina doptyw gazu w razie przypadkowego
zgasniecia ptomienia), zapalanie palnikéw odbywa sie w sposéb opisany
powyzej, przy czym nalezy pamietaC, ze po zapaleniu ptomienia
pokretlo nalezy jeszcze przytrzymaé w pozycji wcisnietej przez 5 do
6 sekund.

UWAGA:
Przed wigczeniem ptyty gazowej, nalezy upewnic sie, ze palniki i nakrywki
palnikéw sg prawidtowo umieszczone na swoich miejscach.

UWAGA OGOLNA

W celu maksymalnego wykorzystania palnikéw, nalezy uzywac¢ naczyn z
ptaskim dnem o $rednicy odpowiednio dopasowanej do wielkosci palnika.
Tabela A.

Srednica
Typ palnika naczynial (I\Ill“(;;) G20/20 mbar | G30/28-30 mbar

garnka (cm) (Metan) (LPG)
A Quemador Auxiliar 12-18 1,00 95 I/h 73 g/h

SR Quemador Semi.répido 18-24 1,75 167 I/h 127 g/h
R Quemador Répido 24-26 | 2,50 | 2381/ 182 g/h

UR Quemador Ultra répido 24 - 28 3,50 333 1/h 255 g/h
QC Quemador doble 24-28 | 400 | 381lh 291 g/h
Tabela A

W przypadku korzystania z mniejszych naczyn, palnik nalezy
wyregulowac tak, aby ptomien nie wychodzit poza brzeg naczynia.
Naczynia z wypuktym lub wklestym dnem nie powinny by¢ uzywane.

OSTRZEZENIE: W razie przypadkowego zgasnigcia ptomienia,
nalezy wyltaczy¢ palnik i sprobowaé¢ powtdrnie go zapali¢
dopiero po uptywie co najmniej 1 minuty.

Jezeli z biegiem lat kurki gazowe zaczng sie ciezko obracac,
konieczne bedzie ich naoliwienie.

Czynnos¢ ta moze by¢ przeprowadzona wylacznie przez
wykwalifikowany personel serwisu.
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4. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystgpieniem do czyszczenia, nalezy upewni¢ sie, ze plyta
wystygta. Wyjac wtyczke z gniazdka zasilania lub (w przypadku
podtaczenie bezposredniego) wytaczy¢ zasilanie elektryczne.

Dzieci bez nadzoru nie moga obstugiwac ani czysci¢ urzadzenia.

Do czyszczenia plyty nigdy nie nalezy uzywaé srodkéw Sciernych,
Srodkow zawierajacych substancje zrace, wybielajace lub kwasy. Nalezy
réwniez unika¢ stosowania substancji kwasnych lub alkalicznych (sok z
cytryny, ocet itp.) do czesci emaliowanych, lakierowanych Iub
wykonanych ze stali nierdzewne;.

OSTRZEZENIE Do czyszczenia ptyt gazowych nie wolno uzywaé
oczyszczaczy parowych.”

Podczas czyszczenia emaliowanych, lakierowanych lub chromowanych
czesci, nalezy uzywac cieptej wody z mydtem lub detergentu nie
zawierajgcego substancji zragcych. Do czyszczenie czesci ze stali
nierdzewnej, nalezy uzywac¢ odpowiedniego roztworu czyszczgcego.

Palniki mozna czy$ci¢ wodg z mydtem. Aby przywréci¢ ich oryginalny
blask, nalezy stosowa¢ domowy ptyn do czyszczenia stali nierdzewnej. Po
wyczyszczeniu, palniki nalezy wysuszyc¢ i umiescié na ptycie.

Istotne jest, aby palniki byly umieszczone dokladnie na swoim
miejscu.

Chromowane ruszty i palniki

Chromowane ruszty i palniki maja tendencje do ciemnienia w miare ich
uzywania. Jest to zjawisko normalne i nieuchronne, w zadnym stopniu
jednak nie pogarszajace funkcjonalnosci ptyty gazowe;j.

W kazdym badz razie, sg one dostepne w naszym centrum serwisowym
jako czescizamienne.

5. OBSLUGA SERWISOWA

Przed zadzwonieniem do pracownika serwisu, nalezy upewnic sie,
ze:

» wtyczka jest prawidtowa umieszczona w gniazdku;

* nie ma awarii zasilania gazowego.

Jezeli nie mozna zidentyfikowac zrédta usterki:
urzadzenie nalezy wytaczy¢ - nie prébowa¢ go samodzielnie
naprawiac - zadzwoni¢ do centrum serwisowego.

6. OCHRONA SRODOWISKA

Niniejsze urzadzenie zostatlo oznakowane zgodnie z
Europejska Dyrektywg 2002/96/WE dotyczacyg utylizaciji
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prawidtowe postepowanie ze likwidowanym sprzetem
pozwala na uniknigcie potencjalnie szkodliwych dla
zdrowia ludzi i $rodowiska naturalnego skutkow
_ wynikajgcych z niewtasciwego usuwania odpadow.
Symbol  umieszczony na produkcie wskazuje, ze
niniejszy produkt nie moze by¢ usuwany razem z odpadami gospodarstwa
domowego. Nalezy go przekaza¢ do punktu zajmujacego sie utylizacja
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Likwidacja takiego sprzetu musi by¢ prowadzona zgodnie ze stosownymi
regulacjami dotyczacymi usuwania odpadow.
Aby uzyskaé wiecej szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji
niniejszego produktu, nalezy skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami
administracyjnymi, punktem utylizacji sprzetu domowego lub sklepem, w
ktérym dokonano zakupu niniejszego produktu.

Deklaracja zgodnosci: Niniejsze urzadzenie, w czesci przeznaczonej do
kontaktu ze $rodkami spozywczymi spetnia wymagania przepiséw
ustanowionych w Dyrektywie 89/109/EWG.

c E Urzadzenie spetnia wymagania Dyrektyw 2006/95/EC i

2004/108/ECi2009/142/EC, z pdzniejszymi zmianami.

Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za jakiekolwiek niedoktadnosci
spowodowane btedami w druku lub w transkrypcji zawarte w niniejszej
broszurze. Zastrzegamy sobie prawo do dokonywania modyfikacji
produktu zgodnie z potrzebami, w tym w interesie konsumenta, bez

uszczerbku dla charakterystyki dotyczgcej bezpieczenstwa Ilub
funkcjonalnosci.

Tabela 1
PLYTY DO ZABUDOWY

1 1 2 3 2

Palnik 4 palniki gazowe | 4 palniki gazowe | 5 palnikigazowe | 4 palnikigazowe | 5 palniki gazowe
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R/SR/AUX

Typ / odnosnik S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Zabezpieczenie przeciwwyptywowe TAK TAK TAK TAK TAK
Palnik pomocniczy (A @ 50 mm) 1 1 1 1 1
Palnik dwupierscieniowy (QC @ 135 mm 1 - 1 1 -
Palnik bardzo szybki (UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Palnik $redni (SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Palnik szybki (R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Rodzaj gazu / Moc
Moc 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (metan) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (LPG) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Klasa instalacji 3 3 3 3 3
Napiecie / Czestotliwos¢ V / Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Moc elektryczna pobierana 15W 15W 15W 15W 15W
Zapton elektryczny TAK TAK TAK TAK TAK
Wymiary produktu 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest do uzytku domowego.
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1. KURULUM TALIMATLARI

EVDE KULLANIMA YONELIK BiR CIHAZIN KURULUMU, DOGRU SEKILDE YAPILMAZSA MUSTERININ GUVENLIGINI ciDDi BIGIMDE
ETKILEYEBILECEK KARMASIK BIR iSLEM OLABILIR. BU NEDENLE, BU ISLEM MESLEKI YETERLILIGE SAHIP BiR KiSi TARAFINDAN,
YURURLUKTEKI TEKNIK MEVZUATA UYGUN OLARAK GERGEKLESTIRILMELIDIR. BU ONERININ GOZ ARDI EDILMESi VE KURULUMUN
YETKISiz BiR KiSi TARAFINDAN YAPILMASI DURUMUNDA URETICI, iSTER URUNLERIN, ISTER KiSILERIN ZARAR GORMESIYLE
SONUGLANSIN, URUNUN HiGBIR TEKNIK ARIZASINDA SORUMLULUK KABUL ETMEZ.

1.1. ANKASTRE MONTAJ

Ocak 100 °C sicakliga dayanikh ve 25-45 mm kalinlikta bir tezgah
icine yerlestirilebilir. Tezgah iginde olusturulacak bélmenin boyutlari
Sekil 2'de verilmistir.

Ocak bir kabinin yanina yerlestirilecekse, Ocak ile kabin arasindaki
mesafe en az 15 cm olmalidir (Sekil 4'e bakin); ocak ile arkasindaki
duvar arasindaki mesafe de en az 5,5 cm olmalidir.

Davlumbazinizi ocagin Gzerine montajlarken, kurulum talimatlarinda
belirtilen mesafeyi dikkate aliniz. Davlumbaz ocagin 1zgarasinin en
Ust noktasindan en az 70 cm yukariya montajlanmalidir. (Sekil 4).
Ankastre ocak ile asagidaki bosluk arasindaki erigilebilir bir mesafe
oldugunda, izole bir malzemeden yapilmis bir bdélme duvari
yerlestiriimelidir (ahsap malzeme veya benzeri bir baska malzeme)
(Sekil 3).

Onemli  Sekil 1'deki diyagram dolgu malzemesinin nasil
uygulanacagini géstermektedir.

Ocak unitesi, unite kaidesindeki delikler kullanilarak Sabitleme
Kelepgeleriyle yerlestirilir.

60 cm'lik ocak, sogutucu sistemi olmayan bir firin Uzerine
yerlestirilecekse, dogru hava sirkiulasyonunun saglanmasi igin
ankastre mobilyada hava c¢ikislarinin olusturulmasi tavsiye edilir. Bu
hava delikleri en az 300cm olmalidir ve Sekilde gosterildigi gibi
yerlestiriimelidir.

Ankastre firin Gzerinde 75 cm'lik bir ocak yerlestirilecekse, firinin fan
sogutucusu olmalidir.

Cihaz, harici bir zamanlayici veya ayri uzaktan kumanda sistemi ile
kontrol edilmeye uygun degildir.

Uyari: Termal isi kesici dikkatsizce yerlesiminden dodacak zararlari
engellemek igin, bu cihaz kaynagi zamanlayici veya surekli agik ya da
kapali olacak devre gibi dis devre cihazlarina baglanmamalidir.

Bu talimatlar sadece llke sembolleri cihaz lizerinde oldugu zaman
gecerlidir. Eger cihaz Uzerinde sembol yoksa, Urin uzerinde
kullanilacak Ulkenin kosullarina uygun modifikasyonlarin nasil
yapilacagini tarif eden teknik talimatlari incelemek gerekemektedir.

1.2. UYGUN YER TESPITI

Bu cihaz, yurirlikteki mevzuata uygun olarak kurulmalidir ve sadece
iyi havalandirilan bir alanda kullaniimahdir. Cihazi kurarken veya
kullanmadan 6nce talimatlari okuyun.

Gazla galisan bir pisirme cihazi, monte edildigi mekanda isi ve nem
uretimine yol agar. Bu nedenle, tim dogal hava yollari agik tutarak
veya bir bacall aspiratér kullanilarak havalandirma saglamalisiniz.
Cihazin yogun ve uzun sireli kullanimi pencereyi agmak gibi ilave
havalandirmayi veya varsa elektrikli sogutucunun hizini artirmayi
gerektirebilir.

*Kurulumisleminden 6nce, yerel dagitim kosullari (gaz ve gaz basinci
niteligi) ve cihazin ayarlara uyumlu olmasi garanti altina alinmalidir.

*Bu cihazigin gerekli tiim kosullar tip etiket Gizerinde belirtilmigtir.

*Bu cihaz yanmal Urtnlerin tahliye aparatlarina baglanmamalidir.
Cihaz mevcut montaj ydnetmeligine gore kurulup baglanmaldir.
Havalandirma ile ilgili gerekli sartlarin saglamasi i¢in 6zel 6nem
gosterilmelidir.

Aspiratdr kurulamiyorsa, mekanda hava gikisi oldugu surece, duvarin
veya pencerenin disina bir elektrikli sogutucu yerlestiriimelidir.
Elektrikli sogutucu saatte 3-5 kez havayi tamamen sirkiile edebilecek
kapasitede olmalidir. Montaj uzmani ilgili ulusal standartlari
izlemelidir.

2.1. ELEKTRIK BAGLANTISI

Unitenin disina yerlestirilmis olan deger plakasindaki verilerin, giig
kaynag ve girig voltaji degerlerine uygun oldugunu kontrol edin. Baglanti
oncesinde, topraklama sistemini kontrol edin. Kanun geregince, bu cihaz
topraklanmalidir. Bu diizenlemeye uyulmadigi taktirde, Uretici kigilere
veya miulkiyete verilecek zararlardan sorumlu olmayacaktir. Fis heniz
takilmadiysa, deger plakasinda gosterilen ylke uygun bir fig takiniz.
Topraklama teli sari/yesil renklidir. Fis her zaman erigilebilir durumda
olmalidir.

Ocagin dogrudan bir elektrik kaynagina baglandigi yerde, bir devre
kesicisi (salter) tesis edilmelidir.

UYARI: Yuzey kirik ise elektrik garpmasi olasiligini dnlemek igin, cihazi
kapatiniz.

Glg¢ kaynag kablosu zarar gorirse, potansiyel bir riski dnlemek igin
ehliyetli bir mihendis tarafindan degistirilmelidir. Topraklama kablosu
(yesil veya sari renkli) aktif ve nétr kablolardan en az 10 mm daha uzun
olmalidir.

Kullanilan kablo bélumu, ocagin cektidi elektrige goére uygun Olgllerde
olmalidir.

Lutfen gug bilgileri icin deder plakasini kontrol edin ve gl¢ kaynagi
kablosunun 3x0.75 mm? HO5RR-F, tipinde olmasini saglayin.

) AKTIF L | Kahverengi Kablo
Koonagy | TOPRAK Yesil/Sar Kablo >GU<;
NOTR N | Mavi Kablo Kablosu

Baglantinin sadlanamamasi kablolama kurallarina goére kablolarin
baglanmamasindan kaynaklanmistir.Eger ocak, kablo veya fis
baglantisina sahip degilse veya diger bir deyisle asiri voltaj kategorisi
sartlar altinda butiin kutuplar ana sebeke baglantisindan ayrilma durumu
varsa yonergelerce belirlenen kablolama kurallarina uygun baglant
saglanmalidir.

2.2. GAZ BAGLANTISI

Bu talimatlar sadece ehliyet sahibi uzman personel igin hazirlanmistir,
ekipmanin kurulumu gegerli ulusal standartlara uygun olmalidir.

Tum isler elektrik baglantisi kesilmis durumda yapilmaldir.

Ocak uzerindeki deger plakasi, ocakla birlikte kullaniimasi tasarlanmis
olan gaz tirinu gostermektedir. Ana gaz kaynagdina veya gaz tiplne
yapilan baglanti, cihazin verilecek gaz tirtine gére ayarlandigi kontrol
edildikten sonra, gergeklestiriimelidir. Dogru sekilde ayarlanmamissa, gaz
ayarini degistirmek icin asagidaki paragraflardaki talimatlara bakin.

Likit gaz igin (tUp gaz), gecerli ulusal standartlara uyumlu olan basingh
regulatérleri kullanin.

Sadece ulusal standartlara uyumlu olan boru, pul veya conta pulu kullanin.

Bazi modeller igin, konik baglanti tipinin zorunlu oldugu Ulkelerde, montaj
icin konik bir baglanti veriimektedir; Resim 8'de farkli baglanti turlerinin
nasil taninacagi anlatiimaktadir (CY= silindirik, CO = konik). Her tir
durumda, baglantinin konik pargasi ocaga baglanmalidir.

Ocagdi gaz kaynagina esnek hortumlarla baglayacaksaniz, litfen
hortumun kaplayacagi maksimum mesafenin 2 metreyi gegcmemesini
temin edin.

Esnek hortum, ocagin yerlestirildigi mobilyanin ¢cekmece gibi hareketli
pargalarina temas etmeyecek sekilde montajlanmali ve tikanikhk
yaratabilecek hassas bélumlerden gegmemelidir.

Ocagin herhangi bir sekilde zarar gérmesinin 6niine gegmek igin, litfen
asagidaki adimlari sirayla takip ederek montaj islemini gergeklestirin
(Resim6)

23TR



1) Gosterildigi sekilde, parcalari sirayla birlestirin:

A: 1/2 Erkek Adaptor Silindirik,

B: 1/2Conta,

C: 1/2 Disi Gaz Adaptori Konik-Silindirik veya Silindirik-Silindirik

2) Borular pozisyona sokmak i¢in, anahtarlarla baglanti yerlerini
sikin.

3) Sert bakir boru veya esnek ¢elik boru kullanarak ana gaz
kaynagina C rakoru takin.

ONEMLI: Sabunlu bir ¢dzelti yardimiyla son kez borularda sizinti
olup olmadigini kontrol edin. Asla ates kullanmayin. Ayrica
esnek boruyu, kabinin hareket eden bir pargasiyla (6rn gekmece)
ile temas etmeyecek sekilde ayarlayin veya borunun zarar
gorebilecek bir konumda olmamasini temin edin.

Uyari: Bu cihazin yaninda herhangi bir gaz kokusu aldiginiz zaman,
cihaza giden gaz kaynagini kapatin ve dogrudan muhendisi arayin.
Sizintiyi tespit etmek igin giplak ates kullanmayin.

2.3. OCAGIN FARKLI GAZ TURLERINE
UYARLANMASI

Ocagi farkl gaz tirleriyle birlikte kullanmak igin, asagidaki talimatlari
gerceklestirin.

* |zgaralari ve ocak g6zlerini gikarin

» Ocak g6zl destegiicin altigen bir anahtar (7mm), (Sekil 7) kullanin

» Enjektora gikarin ve kullanilacak olan gaz tiiri igin uygun olan yen
enjektorl takin (gaz tiirleri tablosuna bakin)

2.4. MiNIMUM ALEVIN AYARLANMASI

Ocak gozlerini yaktiktan sonra, kontrol digmesini kisik ayara getirin
ve sonra da digmeyi yerinden gikarin (hafifce bastirmak suretiyle
kolayca gikarilabilir).

Kuguk bir «Terminal» tipi tornavida kullanarak, ayar vidasi Sekil 9'da
gosterildigi gibi ayarlanabilir. Viday! saat yoniine gevirirseniz, gaz
akigini azaltirsiniz, saat yoninun tersine gevirirseniz, akigi artirirsiniz
- yaklasik 3-4 mm uzunlukta bir alev seviyesi ayarlayin ve daha sonra
kontrol dugmesini tekrar yerine takin.

Gaz kaynagi LPG ise (tlip gaz) - bos alevi ayarlama vidasi, ugtaki stop
noktasina kadar (saat yoninde) dondirilmelidir.

Yeni gaz ayarlamasini yaptiginizda, cihazinizin tzerindeki eski gaz
deger plakasini, yeni ayarladiginiz gaz tlrine uygun olan deger
plakasiyla (ocakla birlikte teslim edilmistir) degistirin.

3. OCAK KULLANIMI KULLANIM TALIMATLARI

Bu cihaz sadece evde yemek pisirmek icin tasarlanmisgtir ve bu amacla
kullanilmalidir. Diger kullanim tirleri sakincal olup tehlikeli durumlara
neden olabilir. Uretici uygunsuz ve sakincali kullanimlardan kaynaklanan
zarar ve ziyandan sorumlu olmayacaktir.

Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri gocuklar ve fiziksel, duyusal veya zihinsel
yetenekleri veya bilgi ve tecriibe agisindan yetersiz kisiler tarafindan
ancak yetiskin bir bireyin denetiminde ve cihazin nasil kullanilacagina dair
verilen talimatlarin uygulanmasi durumunda ve olusabilecek tehlikleri
kavradiklari takdirde guivenle kullanilabilir.

Bu cihaz, yanlarinda glivenliklerinden sorumlu olacak veya onlara cihazin
kullanimiyla ilgili gerekli talimatlari verecek bir kisi bulunmadigi slirece
fiziksel, duyusal veya zihinsel yeteneklerinde yetersizlik bulunan veya
bilgisiz ya da deneyimsiz olan kisiler (cocuklar da dahil) tarafindan
kullanimigin tasarlanmamistir.

Cocuklar denetlenerek cihazla oynamalari dnlenmelidir.

8 yasin altindaki c¢ocuklari cihazdan uzakta tutmali ve surekli
denetlemelisiniz.

UYARI: Cihaz ve aparatlari kullanim sirasinda isinir. Isinmig pargalara
dokunmaktan kagininiz.

UYARI: Sadece yagin ocak Ulizerinde birakilmasi tehlikeli olabilir ve
yangina neden olabilir.

Yangini HICBIR ZAMAN su ile séndiirmeyin, cihazi kapatiniz ve kapak
gibi bir aparatla yada yangin battaniyesi ile alevi érterek kontrol altina
aliniz.

UYARI: Yangin tehlikesi: Ocak yizeyini bir takim malzemelerinizi
depolamakigin kullanmayiniz, yizeyi bos birakiniz.

3.1. GAZLI OCAK GOZLERININ KULLANIMI

Ocagin gozlerini yakmak igin, ates kaynagini gézin yakininda tutun,
kontrol diigmesine bastirin ve saat yoniine gevirin.

Ocak birkag gunligune kullaniimadiysa, yakmadan Once birkag
saniye bekleyin, bdylece borularda mevcut olan havanin tahliye
olmasi saglanmis olacaktir.

Elektronik tutusturma sistemi olan cihazlar icin, asagidaki islemleri
gercgeklestirin.

» Digmeye bastirin ve tutusturma sembolliine kadar saat yonunin
tersine gevirin.

* Atesleme butonuna basarak ocak goziini yakin.

Otomatik ¢cakmagi olan ocaklar icin, sadece digmeye bastirin ve
tutusturma semboliine kadar gevirin.

Atesleme sistemi gaz vanasina basildigi surece kivilcim gikarmaya
devam edecekiir.

Ocak g6zl 5 saniye igerisinde yanmazsa, digmeyi 0 konumuna
getirin ve iglemi tekrarlayin.

Givenlik vanasina sahip modellerde (ates kazayla séndiigiinde
gaz akigini kesen modeller), ocak gozii yukarida anlatilan sekilde
yakilir; fakat yakma sonrasinda diigme 5 veya 6 saniye boyunca
basili tutulmahdir.

DIKKAT:
Gaz ocagini agmadan Once, ocak gOzlerinin ve ocak gozi
kapaklarinin yerlerine yerlestirildiginden emin olun.

GENEL TAVSIYELER
En iyi sonuglari almak igin, diz tabanl tencerelerin olculeri asagidaki
sekilde gaz ocagi gz Olgllerine uygun olmahidir: Tablo A.

e A
A Yardimei Ocak Gézil 12-18 | 1,00 95 1/h 73 g/h
SR Yari Hizli Ocak Gozleri | 18-24 | 1,75 167 I/h 127 g/h
R Hizli Ocak Gézii 24-26 | 2,50 238 1/h 182 g/h
UR Ultra Hizli Ocak Gozleri | 24 -28 | 3,50 333 I’h 255 g/h
QC Gift Halkali Ocak Gozleri | 24 - 28 | 4,00 381 1/h 291 g/h

Tablo A

Daha kuguk kaplar igin, gaz ocagdi gozlerinin, alevin tavanin tabanini
asmayacak sekilde ayarlanmasi gerekir. Konkav veya konveks
tabanli kaplar kullaniimamalidir.

UYARI: Ocak yanlighkla sondiiriliirse, diigmeyi kapal (off)
konuma getirin ve tekrar yakmadan 6nce en az 1 dakika bekleyin.

Zaman igerisinde, gaz vanalari acilip kapatilirken sertlesirse,
yaglanmalari gerekir.

Bu islem sadece ehliyetli Bakim Miihendisleri tarafindan
yapilmahdir.
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4. BAKIM VE TEMIZLIK

Ocag! temizlemeden 6nce, cihazin sogutulmasini saglayin. Fisini prizden
cekin veya (direkt bagliysa) gli¢ kaynagini kapatin.

Cihazin temizlik ve bakimi gézetmen olmaksizin gocuklar tarafindan
yapiimamalidir.

Asla, zimpara, yipratici deterjan, agartici veya asit Grinu kullanmayin.
Emaye kapli, vernikli veya paslanmaz gelik bolimlerin Gzerine asit veya
alkalin madde (limon suyu, sirke, vb.) dékmeyin.

“UYARI ocaklari temizlemek igin, buhar temizleyicileri kullanmayin”.

Emaye kapli, vernikli veya krom ylzeyleri temizlerken, sicak sabunlu su
veya asindirici olmayan deterjanlar kullanin. Paslanmaz celik i¢in, uygun
bir temizleme soltsyonu kullanin.

Ocak gozleri sabunlu suyla temizlenebilir. Orijinal parlakliklarint muhafaza
etmek igin, evsel bir paslanmaz celik temizleyici kullanin. Temizleme
islemi sonunda, ocak gdzlerini kurutun ve yerine takin.

Ocak gozlerinin dogru yerlestiriimesi 6nemlidir. Krom

1zgara ve ocak gozleri

Krom izgaralar ve ocak gozleri kullanildikga kararma egilimi gosterirler. Bu
durum normaldir ve kaginilmazdir ama ocagin islevselligini tamamen
tehlikeye atmaz.

Herhangi bir durumda, satis sonrasi servis merkezimizden, yedek
pargalari alabilirsiniz.

5. SATIS SONRASI SERVIS

Bir Servis Teknisyeni gagirmadan 6nce, litfen asagidaki kontrolleri yapin:
« fis dogru sekilde takilmis ve yerine oturmus;
* gaz kaynagi hatah degil.

Ariza belirlenemiyorsa:
cihazi kapatin -kurcalamayin- ve Satis Sonrasi Servis Merkezini arayin.

6. CEVRENIN KORUNMASI

Bu cihaz, Atik Elektrikli ve Elektronik Cihazlar (WEEE)
hakkindaki Avrupa Birligi Yonergesi 2002/96/EC'ye
uygun bicimde isaretlenmistir. Bu cihazin dogru
sekilde elden cikartiimasini saglamak suretiyle, bu
aranin hatali sekilde atilmasinin yol agabilecegi cevre
ve insan saghgi Uzerindeki potansiyel olumsuz
etkilerin ortadan kaldiriimasina yardim etmis

olacaksiniz.

Uriiniin Gizerindeki sembol, bu {iriiniin evsel atiklarla ayni sekilde ele
alinamayacagini ifade etmektedir. Bunun vyerine, elektrikli ve
elektronik cihazlarin geri donusturilmesine yodnelik bir toplama
noktasina verilmelidir.

Uriin, atik imhasina iliskin yerel gevre mevzuatina uygun olarak
atilmalidir.

Bu Urunle ilgili islemler, geri kazanim ve geri dénlisiim hakkinda daha
ayrintili bilgi igin litfen yerel belediye makamlarina, evsel atiklari
toplayan sirkete ya da urini satin almis oldugunuz magazaya
basvurun.

Uygunluk Beyani: Bu ekipman, gidalarla temas ettigi parcgalarda,

89/109 sayil EEC Direktifinde 6ngorilen diizenlemelere uygundur.
Cihaz, 2006/95/EC, 2004/108/EC ve 2009/142/EC

C E sayili Avrupa Direktiflerine uygundur.

Uretici bu brogiirde bulunan basim veya kopyalama hatalarindan
kaynaklanan herhangi bir eksiklikten sorumlu olmayacaktir. Giivenlik
veya islevie ilgili 6zelliklere zarar vermeden tiiketim istekleri dahil olmak
lizere driinlerde gerektiginde degisiklik yapma hakkimiz mahfuzdur.

Tablo 1
ANKASTRE OCAKLAR

1 1 2 3 2

Gazh Ocak Gozi 4 gaz 4 gaz 5gaz 4 gaz 5gaz
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R /SR /AUX

Tur / referans S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Atesleme cihazi arizasi EVET EVET EVET EVET EVET
Yardimci Ocak Gozu (A @ 50 mm) 1 1 1 1 1
Cift Halkali Ocak Gozleri (OQ @ 135 mm 1 - 1 1 -
Ultra Hizli Ocak Gozleri (UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Yari Hizli Ocak Gozi (SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Hizli Ocak Goziu (R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Kurulumu Yapilan Gaz Tiirii/Elektrik :
Glg 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (LPG) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Montaj Sinifi 3 3 3 3 3
Voltaj / Frekans V/Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Elektrik Giris Glicl 15W 15W 15W 15W 15W
Elektrikli Atesleme EVET EVET EVET EVET EVET
Urtin Boyutlari 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Bu cihaz, profesyonel kullanim igin degil yalnizca evde kullaniimak lizere tasarlanmigtir.
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SAYIN MUSTERIMiZ

Yetkili servislerimizden hizmet talebiniz oldugunda ekteki servis listesinden size en yakin yetkili servisimize ulasabilirsiniz.
Servis hizmeti ve Urlinlerimiz ile ilgili genel 6neri ve talepleriniz igin agsagidaki numaradan musteri hizmetleri merkezimize ulagabilirsiniz.

Miisteri Hizmetleri: 444 03 98

Candy - Hoover Euroasia tarafindan saglanan garanti sartlari asagidaki kosullarda gegersiz olacaktir.

+Uriine, yetkili servis disindaki kisiler tarafindan miidahale ediimesi.

*Kullanim hatalarindan dolayi olusan ariza ve hasarlar.

+Uriinlin, miisteriye ulastiriimasi sonrasi yapilan tasima islemine bagl ariza ve hasarlar.

*Dogal afetler veya yangin sonucu olusan ariza ve hasarlar.

*Hatali elektrik tesisati, Griiniin Gzerinde belirtilen voltajdan farkli voltajda kullaniimasi veya sebeke voltajindaki dalgalanmalar sonucu olusan ariza
ve hasarlar.

*Kullanim kilavuzunda belirtilen hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan ariza ve hasarlar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilimesi tcret karsihigi yapihr.

Uriiniiniiziin kullanim dmrii 10 yildir. (Uriiniin islevlerini yerine getirebilmesi icin gerekli yedek parga siiresi).

TICARI MERKEZ URETIM MERKEZI

CANDY HOOVER EUROASIA CANDY HOOVER EUROASIA

EV GERECLERI SAN. VE TIC. AS. EV GERECLERI SAN. VE TIC. AS.
Serifali Mah. Hisrev Sok. No: 2/1 Organize Sanayi BOlgesi 8. Cad. 26110
Umraniye / ISTANBUL/ TURKIYE Eskisehir / TURKIYE

Fax: 0216 466 1545 - Tel: 0216 466 42 42 Tel: 0222 236 00 75 - Fax: 0222 236 03 14

Canby GARANTI BELGESI

ANKASTRE OCAK

Ocak’in kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz servis elemanlari disindaki sahislar tarafindan bakimi,
onarimi veya baska bir nedenle midahale edilmemis olmasi sartiyla butliin pargalari dahil olmak Uzere tamami malzeme, iscilik ve Uretim
hatalarina kars! {riiniin teslim tarihinden itibaren 3 (UG ) YIL SURE iLE GARANTI EDILMISTIR.

Uriiniin garanti kapsami iginde malzeme, iscilik ve montaj hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde yapilan islemler igin iscilik masrafi,
degistirilen parga bedeli ya da baska bir ad altinda hicbir Ucret talep edilmeyecektir. Garanti suresi icinde yapilacak onarimlarda gegen siire,
garanti suresine ilave edilir. Tamir stresi 20 (yirmi) is ginidir. Bu siire mamulln yetkili servis atdlyelerimize, yetkili servis atdlyelerimizin
bulunmamasi durumunda yetkili saticilarimiza veya firmamiza bildirildigi tarinten itibaren baslar. Uriiniin arizasinin 10 is ginl icerisinde
giderilmemesi halinde Candy Hoover Euroasia Ev Gerecleri San. Ve Tic. A.$. Uriiniin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip
bagka bir Grinu, musterinin kullanimina tahsis edecektir. Arizanin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik ydntemlerin tespiti ile
degistirilecek parcgalarin saptanmasi tamamen firmamiza aittir.

Arizanin giderilmesi igin yapilacak faaliyetler Grinun bulundugu yerde veya yetkili servis atdlyesinde yapilabilir. MUsterinin buna onay! sarttir.
Asagida belirtilen tGg¢ kosuldan birinin olusmasi halinde sirasiyla yetkili saticilarimiz, bayi, acente temsilciligimizden birisinin bolgeye en yakin
servis yetkilisiyle birlikte veya firmamiz yetkilisince dlizenlenecek raporla, arizanin tamirinin miimkuin bulunmadiginin belirlenmesi durumunda,
urdn Ucretsiz olarak yenisiyle degistirilecektir.

1.Uriinlin teslim tarihinden itibaren, garanti siiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil igersinde en az dért defa veya Candy Hoover Euroasia Ev
Geregleri San. Ve Tic. A.S. tarafindan belirlenen garanti slresi igersinde alti defa arizalanmasinin yani sira bu arizalarin maldan
yararlanamamayi surekli kilmasi,

2.Uriiniin tamiri igin gerekli siirenin asiimasi,

3.Uriine hizmet verecek yetkili servis istasyonunun mevcut olmamasi.

Garanti sartlari ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar igin Sanayi ve Ticaret Bakanhgi, Tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Midurligud'ne
basvurulabilir. Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayih Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ile bu Kanun'a dayanilarak yurirlige
konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi, Tlketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurlugua tarafindan izin verilmistir.

CANDY-HOOVER-EUROASIA EV GEREGLERI SAN VE TiC. A.S.

Genel Mudur o
.Model : .. TeslimTarhiYeri: . ... . AIS
JSerino: o FaturaTanhiNo e
Satici Firma Unvani : Tel - Fax

Bu Belge, Sanayi ve Ticaret Bakanhgdr'nin 109290 No’lu ve 30.01.2012 izin tarihli belgesine gdre diizenlenmistir.
Bu boélumdi, liriinii aldiginiz Yetkili Satici imzalayacak ve kaseleyecektir.



1. UHCTPYKUWU NO BbINOJIHEHUIO YCTAHOBKU

YCTAHOBKA BbITOBOM TEXHUKU ABNSAETCSA CIOXHOW PABOTOW, HEMPABUIILHOE BbINOMHEHUE KOTOPOW MOXET OTPULIATENBHO
CKA3ATbCA HA BE3OMACHOCTW MOJIb3OBATENS. MO 3TOW MPUYUHE YCTAHOBKA BbITOBOW TEXHMKW [OOMKHA BbINONHATHLCA
BbICOKOKBAJIM®ULINPOBAHHBIMU CMELUMANIUCTAMWU, KOTOPBIE BbIMOJIHAT YCTAHOBKY C COBJIIOOEHMEM BCEX AEUCTBYOLLUX NPABUN
M HOPM. B TOM CINYYAE, ECIIN 3TO NMPEAOCTEPEXEHWUE BYAET NMPOUTHOPUMPOBAHO, U YCTAHOBKA BYAET BbIMOJIHEHA JIULIOM, HE
MMEIOLMM NOCTATOYHOU KBATTM®UKALIMK, NMPOU3BOAUTESIb HE BYAET MPUHUMATb HUKAKUX NMPETEH3UM OTHOCUTENBHO BbIXOOA
OBOPYAOBAHUA U3 CTPOA NHAHECEHHOI'O MPU 3TOM YLLEPBA UMYLLIEECTBY UITU 3[OPOBLIO NIOOEWN.

1.1. BCTPAUBAEMbIE BAPOYHbIE NMOBEPXHOCTU

BapoyHas noBepxHOCTb MOXET yCTaHaBnMBaTbCA Ha Mool paboyert MOBEpXHOCTU
KyXOHHOTO CTOfa, KoTopasi BblAepXvBaeT HarpeB Ao Temnepartypbl 100 °C, n nmeer
TonwwmHy ot 25 no 40 MMm. Pasmepbl OTBEPCTUSI, KOTOPOe AOMKHO ObiTb BbIPE3aHO B
paGoqeii TOBEPXHOCTY KyXOHHOTO CTOra, NMokasaHbl Ha puc. 2.

Ecnn BapoyHasi MOBEpXHOCTb YCTaHaBNMBAETCSt Tak, 4YTO Mo obe ee CTOpPOHbI
pacnonaratoTcst LwKkadbl, TO pacCTosiHue MeXay BapOYHON MOBEPXHOCTBIO U Lkadhom
OOMKHO OblTb He MeHblle 15 cM (cM. puc. 4), a paccTosiHie MeXay BapoqHOW
MOBEPXHOCTBLIO W PACMONOXEHHOW €331 CTEHOWN [OIMKHO ObiTb He MeHblue 5,5 cm.B
Crlyqae YCTaHOBKM BbITSKKM Haj MOBEPXHOCTbIO AMisi TOTOBKU efbl, MnoxanyicTa
PYKOBOACTBYNTECh MUHUMAIbHLIM PACCTOSIHUEM MOHTaXa, YkasdaHHbIM B MHCTPYKLMM K
BbITSDKKE. B criydae ycTaHOBKM BbITSHKKM B LKA Haf NNMTON MUHUMArbHOE paccTosiHe
[0 MOBEPXHOCTY FOTOBKY AOIMKHO BbITh 70 CM. (CM. puc. 4).

Ecnn non Bapo4HOM MOBEPXHOCTHIO MMEETCst CBOGOAHOE MPOCTPaHCTBO, TO MOA,
BapPOYHOM MOBEPXHOCTBIO HYXHO YCTAHOBUTL Pa3AernuTEribHYI0 NaHerb, U3rOTOBMEHHYIO
13 TENMON30NALMOHHOTO MaTepuana (Hanpumep, 13 aepesa) (CM. puc. 3).

BaxHas uHdopmaumsa Ha puc. 1 nokaszaHo, kak HAHOCUTCH repMeTUK

Bapquaﬂ NOBEPXHOCTb KpenutcAa C MOMOLLBIO d)MKCI/IpyIOLLlI/IX 3a)KMMOB, KOTOpble
BCTaBNATCA B OTBEPCTUA, pacrnorioXkeHHble Ha OCHOBaHUN Bapquon NOBEPXHOCTU.

Ecnn BapoyHas noBepxHocTb 60 cM ycTaHaBnMBaEeTCA Haf [AyXOBKOW, B KOTOPOW HET
CUCTEMbI OXIKAEHUSA C BEHTUNATOPOM, TO BO BCTpauBaemoii Mebenv pekoMmeHayeTcs
caenatb 0OTBEPCTUA Ans obecneveHns HopmarnbHOM LIMPKYNSLMW BO3ayXa.

Mnowaapk aTnx oTBepCTUi AOMMKHA ObiTb He MeHbLue 300 CM2 1 3TV OTBEPCTUSA AOMKHbI
pacrionararbcsi Tak, kak nokasaHo Ha puc. 5.

Ecnv BapoyHas noBepxHOCTb 75 CM KpenuTcst Hal, AyXOBKOWA, TO B lyXOBKe AOIKHa ObITb
cycTeMa OXNax/aeHUsi C BEHTUMSTOPOM.

6bITOBON 2MeKTpoNPUGOP He MpeaHasHayYeH AN ynpaBrneHns C MOMOLLBbIO BHELIHEro
TariMepa Vv OTAErNbHOM CUCTEMbI AUCTAHLIYIOHHOTO YMPaBMEHus.

BHUMAHVE: Y1obbl M3bexaTb OMacHOCTW, CBS3aHHOW CO CryyaiiHbiM cHpocom
YCTPONCTBa TENMoBON 3allyThbl, AaHHbI ObITOBOM anekTponpubop He [AOoIKeH
3anUTbIBaTLCA Yepes HapyXHble NepekrtovatoLLvie YCTPONCTBa, Hanpuvep, Taimep, Unm
[pyroe YCTPOVCTBO, KOTOPOE PeryrsipHO BKITO4AET M BbIKoYaeT anekTponpubop.
"[laHHasa UHCTPYKUMSI MMEET CuIly TOMbKO B TOM Cryyae, ecnv Ha 6biToBoM nprbope
MMeeTcs CMMBOM CTpaHbl. Ecnn Takoro cumBomna HeT, TO HeobxoaumMo obpaTUTbCs K
TEXHNYECKOMY OMWCaHUI0, B KOTOPOM COAepXaTcs HeobXoauMble WHCTPYKLMK
OTHOCUTENbHO MoAMdMKaLMM NMpbopa B COOTBETCTBUM C YCMOBUAMM JKCMnyaTtaLmm B
[aHHoM cTpaHe.".

1.2. BbIBOP MECTA 5151 YCTAHOBKHU
BAPOYHOUW NOBEPXHOCTHU

[aHHbI GbITOBON NPUOOP JOMKEH YCTaHABNMBATLCSA B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLVIMU
npaBuWamMu, 1 TONbKO B XOPOLLIO MPOBETPUBAEMbIX MOMeLLeHUsX. MNeper yCTaHOBKOW U
1crnorb3oBaHyieM BbITOBOro Nprbopa NPOHTUTE UHCTPYKLWIKO.

B mMecTax, rae ycTaHOBMEHbI ra3oBble MuTbI, BblAeNseTcs Tenno v Brara. MostoMy Bbl
[OIMKHBI 06ECNEYMTH XOPOLLYH BEHTUISILWIO B MOMELLIEHMM TGO C MOMOLLIbIO OTBEPCTUI
[ONs €CTECTBEHHOW BEHTUNAUMM, MO0 C MOMOLLBIO AMEKTPUYECKON BbITSHKKW. [1pn
VHTEHCMBHOW W MPOAOIKATENBHOM  SKCMyaTaumy MniuTbl  MOXeT  notpe6oBaTbes
[OOMNOSNHUTENbHAsA BEHTUNSALMS, obGecrnedmBaemas, HanpuMep, ¢ MOMOLLBIO OTKpPbIBaHUS!
OKHa, U MPOBETPUBAHUS NMOMELLIEHWS UM C MOMOLLbIO YBENWUYEHUS CKOPOCTU BpALLEHNS!
AMEKTPUYECKOTO BEHTUNATOPA CUCTEMbl MPUHYAUTENLHON BEHTUNSLMM  (ECIM OH
YCTaHOBIEH).

*[lepen BbINOMHEHWEM YCTaHOBKM MPOBEpPLTE, YTO MECTHbIE YCOBUS pacrpenerneHus
(Tvn rasa v AaBneHue rasa) n peryrMpoBku Nprdopa COBMECTUMbI APYT C APYrOM.
*YCroBusl peryrMpoBOK Ansi AaHHOrO GbITOBOrO NMpuGopa ykasaHbl Ha sprblke (Uv B
nacnopTHoOM Tabnmyke).

«[laHHbI GbITOBO NPUBOP He MOACOEAVHEH K BbITSHKKE MPOAYKTOB cropaHusi. OH AomkeH
ObITb YCTAHOBIMEH W TMOOKMOYEH B COOTBETCTBUM C [JEWCTBYHOLLMMM MpaBurnamm
nogknodeHns. Heobxoamumo obpatuTb ocoboe BHUMaHWE Ha TpeboBaHWsi OTHOCUTENBHO
BEHTUNSALMN.

Ecrn HeT BO3MOXHOCTU YCTAaHOBWUTb BbITSDKHOWM KOMMak, TO B CTEHE WM B OKOHHOM
NpoEMe HY>KHO YCTaHOBUTb AMEKTPUHECKUIA BTSDKHON BEHTUNATOP.

BbITSKHOM BEHTUNATOP AOIMKEH UMETb MOLLHOCTb, AOCTATO4HYHO A1l TOro, YToBb! BO3ayX
B KyXHE MOMHOCTLIO 3aMeHsirics 3-5 pa3 B yac. YCTaHOBKa [OMkHa BbINOMHATLCA B
COOTBETCTBUM C TPEGOBaHUAMM HaLWIOHABHBIX MPABW U1 HOPM.

2. NOAKNIOYEHUE K SNIEKTPOCETHU
(TONbKO ANA BEJIMKOBPUTAHUN)

BHuMaHMe AaHHbIN aneKTponpuoop AOMKEH ObITb 3a3eMrieH
[aHHbln  anekTponpubop npegHas3HavyeH TonbKo Anst ObITOBbIX MPUMEHEHWI.
MopkntoveHne K 3MEKTPOCETU JOMKHO BbIMOMHATLCS TOMBKO OMbITHBIM 3MIEKTPUKOM C
cobrtoeHVeM BCeX AENCTBYIOLLMX NPYBII U HOPM 311eKTPO6GE30MacHOCTU.

[aHHbIA anekTponpubop AOMKeH MOAKNYaTbCA K OTBETBMEHMIO SMEKTPOCeTU C
[0CTaTO4HOW Harpy304HOW CnocoBHOCTbIO. 3-LUThbIpbKoBasi BUNka/poseTtka Ha 13 A He
NoaxoauT ANS AAHHOrO MoAkmioveHus. B nuHum anekTponutaHus AormkeH ObiTb
YCTaHOBMEH [ABYXMOMIOCHBLIN BbIKIIOYATENb, U LeMb AO0MKHA ObiTb 3alumiieHa C
NOMOLLbIO NNaBKOro NPefoXpaHUTens COOTBETCTBYyOLEro HomuHana. bonee
nogpobHas uHdOPMaLUs OTHOCUTENbHO TpeboBaHWM, npeabSABNAEMbIX K
QMeKTPONUTaHMIO AN KOHKPETHOTO W3Aenus, npeAcTaBrieHa B VHCTPYKLMM MO
aKCnMyaTauum 1M B NacnopTHOM Tabnuuke, 3akpenneHHow Ha usgenun. Ecnu anvHa
Kabens nMTaHus, NOCTaBISIEMOroO B KOMIIIEKTE C BapOYHOMN NMOBEPXHOCTLIO, SBISETCS
HeJoCTaToOMHON, TO CredyeT MCMonb3oBaTh Gornee ANUHHBLIN TeMnoCcTOMKUA Kabenb
NUTaHUs ¢ AOCTATOMHOW Harpy304HOM CMOCOGHOCTLIO. MoakntoveHne K MekTpoceT
[OOIMKHO ObITb BbINOMHEHO CrieayoLLmM obpasom:

NOACOEAUHUTE KKNEMME OTBOJJA SJNIEKTPOCETU
3eneHo-XenTbi NPoBoA, 3emns

CuHwnii nposog, Hentpanb

KopuvyHeBbI npoBof, dasa

MpumeyvaHue: He nogkniovanTe BapOYHYO MOBEPXHOCTb Yepe3 YCTPOWCTBO
OoBHapy)XeHWsi yTeuky Toka Ha 3emsto, Tak Kak 3TO MOXET MPUBECTU K "NMOXHbIM
oTKNo4eHMsIM". ELLle pa3 HanoMUHaeM, YTo 3MekTponpubop AOMmKeH GbiTb NPaBUIbHO
3a3emrneH, U YTO MPOM3BOAMUTENb HE MPUHUMAET HMKaKUX MPETeH3wid B crydvae
MOBPEXAEHWA N HECYACTHbIX CryyaeB, BO3HUKLLMX B pe3yrnbrate HempaBUIbHOro
NoAKIMoYEHNs aneKkTponprbopa K aneKTpoceTU.

2.1. NOAKNIOYEHUE K SJIEKTPOCETH

MpoBepbTe AaHHble, NpUBEAEHHbIe B NaCNOPTHOM Tabnuuke, 3akpenneHHoi CHapy»Xu
Ha BapoO4HOW MOBEPXHOCTW, AN TOro, YTOObl yGeauTbCsi B TOM, UTO BXOOHOE
HanpsbkeHue BapO4HOI MOBEPXHOCTU COOTBETCTBYET HAMPsKEHMIO AMEKTPOCETH.
Mepen noaknoYeHMeM BapOYHON MOBEPXHOCTW K 3MEKTPOCETU MpoBepbTe CUCTEMY
3a3eMIeHms.

HaHHbIi  anekTponpubop obs3atenbHO AormkeH ObiTb 3asemneH. B cnyvae
HecobniogeHns atoro TpeboBaHVs NPOVN3BOAWTENb CHUMAET C cebsl OTBETCTBEHHOCTb
3a HaHeceHVie Bpeaa 300POBbI0 NoAeN 1 noBpexaeHne nmyllectsa. Ecnn k kabento
MUTaHUA He MoACOeAMHEHa BWIKa, MOACOeAMHUTE K Kaberno nuTaHust BUIIKY,
Harpy3o4Has CrnocobHOCTb KOTOPOW COOTBETCTBYET yKasaHHOW B MNacrnopTHOW
Tabnuyke. [MpoBOA 3a3eMneHVs MMEeEeT >XenTo-3eneHbli ueT. K anekTpuyeckon
po3eTke AoMmkeH Bceraa obecneumBaTtbest CBOGOAHbIN AOCTYM.

Ecnu BapoyHas NoOBEPXHOCTb MOAKIIOYAETCS K 3NeKTPOCeTU HanpsiMyto, TO [JOIDKEH
6bITb YCTAHOBMNEH aBTOMATUYECKUI BbIKIIOYATENb.

[Ins npenoTBpaLLEeHns onacHOCTe 3amMmeHa NoBpeXaeHHOro kabens NUTaHust AomKHa
BbIMOMHATLCS TOMBKO KBANMULIMPOBaHHBIM CMELManncToM.

MPEOYNPEXOEHWE: B cnyyae nosiBNEHWS Ha BapOYHOW MOBEPXHOCTU TPELLMHbI
BbIKMoYMTE BbITOBOM MpUBOP, YTOObLI NPEeAOTBPaTUTL MOPAXKEHUE JMEKTPUHECKM
TOKOM..

MpoBoa 3a3eMIeHnst (KENTO-3eMeHbli) AoMmkeH GbiTb MpuGnMauTensHo Ha 10 MM
ANVHHee NpoBoAOB a3kl 1 HedTpanu.

CevyeHne npoBOAHMKOB Kkabemnsi MuUTaHWsi [OMKHO COOTBETCTBYET MOLLHOCTH,
noTpebrnsieMoi Bapo4HOi NOBEPXHOCTHHO.

MpoBepbTe 3HayYeHVe MOLLHOCTW, MOTpebnsiemMol anekTponpubopoM, ykasaHHoe B
nacropTHoi Tabrnuyke, a Takke NpoBepLTe, YTO MCMONb3yeTCst kabernb NUTaHus Tuna
3x0.75 mm? HO5RR-F.

DA3A L | KopuyHeBbIn npoBog

JInHns 3EMTS
3NeKTpOnuUTaHus

2KenTo-3eneHbln NpoBoj Kabenb
HEWTPAJIb |N| CwuHuin nposog mTaxus

| Knacc 3aLmTbl OT MOPaXKEHUS TOKOM.

OnekTpuyeckoe noaknoveHne ObIToBoM npubopa [OMKHO ObiTb BbLIMOMHEHO C
MCMOSb30BaHWEM pasbeaMHUTENBHOMO YCTPOWCTBA B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLVMU
npasvnaMun u HopMamu anekTpobe3onacHoOCTU.

Ecnu anektponpunbop noctaensietcst 6e3 kabens nutaHus ¢ BUNKoW, unu 6e3 apyrnx
YCTPOWCTB ANsi OTCOEAMHEHUS1 OT 3MIeKTPOCETU C OTCOeAMHeHVeM Bcex ¢as, YTo
obecneyvBaeT NorHoe OTCOEAMHEHME 3neKTponpubopa OT 3MeKTPoCceTn B cryvae
BO3HUKHOBEHWSI NepeHanpsbkeHust kateropun Il To anekTponpuGop OoMmKeH
NOAKIIOYATLCS Yepe3 pasbedunHsitolLiee YCTPOMUCTBO C XKECTKON 3MIeKTPONpOBOAKON,
CMOHTMPOBaHHON B COOTBETCTBUM C MpaBUiamm NPOKNaaKm1 3IeKTPONPOBOAKY.

2.2. NOAKNOYEHUE K JINMHUUA TA3BOCHABXEHUA

[laHHble MHCTPYKLUM NpeAHa3HayYeHbl A1 CNeumManucToB, UMeLLIMX JOCTATOUHY
KBanuvKaumio AN BbINOMHEHWUS YCTaHOBKM 060pYAOBaHUA B COOTBETCTBUM C
Tpe6oBaHUAMU HaLMOHanbHbIX NpaBun 1 HopM. Tonbko Ans Benuko6putanuu.
CornacHo 3aKoHy, yCTaHOBKa/BBOA, B 3KCMIyaTaLUIo AOMKHbI BbINOMHATLCA
TONbKO COTPYAHUKOM chnyX6bl "Gas Safe".

Bce pa60TbI AOIMKHbI BbINOJTHATHCA C OTCOEAUHEHHbIM 3ANEKTPONUTaHNEM.

B 3akpenneHHoOn Ha BapO4HOWM MOBEPXHOCTW NACMOPTHOW Tabnuyke ykasaH Tun
rasa, Ha KOTopoM [orfkHa paboTaTb BapouyHasi noBepxHocTb. [lepen
noaKNto4YeHNEM BapOYHON NOBEPXHOCTU K MIUHUM ra30CHaBGXEHWS! UK K ra3oBOMY
6annoHy HeobxoAMMO NPOBEPUTL, YTO BapoYyHasi MOBEPXHOCTb OTperynvpoBaHa
Ha TOT TUM rasa, KoTopbin byaeT B Hee noaaeaTbcs. Ecnn BapovHas NnoBepXHOCTb
He OTperynupoBaHa Ha HYXHbIi TWUM rasa, obpaTUTecb K WHCTPYKLUSAM,
npuBedeHHbIM B nocrnepylolwmx naparpadax, rae OnuMcaHo, Kak M3MEeHUTb
perynmpoBku.

Mpn pabote Ha CxwkeHHOM rase (ra3 B GannoHe) crneadyeT nonb3oBaTbCH
perynsaTopoM faBrneHusi, oTBevatllero TpeboBaHWsSIM HaLMOHaNbHbIX
CTaHOapToB.

Tpy6bl, wWaiibbl M YNNOTHUTENbHbIE NPOKMAAKM [OMKHbI COOTBETCTBOBAaTb
Tpe6oBaHUAM HaLMOHambHbIX CTaHAAPTOB.

HekoTopble MoZenu noCTaBfATCA C KOMIeHOM (NepexodHuKoM), UMEIOLUM
KOHUYecKyto pe3bby. B HEKOTOpPbIX CTpaHax UCMONb30BaHWe Takux NePexoAHNKOB
aBnsieTca obsizatenbHbIM. Ha puc. 8 mokasaHo, kak OTNUYUTL NEPEXOAHUK C
LuMnuHapuyeckon pe3bboi OT nepexofdHuka C KoHudeckol pesbbon (CY =
umnuHgpuyeckas, CO = koHuyeckas). B nobom cnyvae umnuHapuyeckas peabba
[OMMKHa ObITb

B nio6om cnyyae, koHel, nepexogHvka C LUMIUHAPWUYECKOW pe3bboi AoSKeH
NOACOEAUHSITLCS K BAPOYHOI NMOBEPXHOCTY.
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Ecnn nopknioyeHne BapovyHOW MOBEPXHOCTU K IMHUU rasocHabxeHus
OCyLecCTBNAeTCcA C NoMOLUbO rmbkoro LunaHra, nposepbTe, YTO ANKHa rmbkoro
LUfaHra He NpeBbILLaeT 2 M.

mbkas Tpybka MOHTMpYeTCst TakuM ob6pa3om, 4ToObl OHa He KOHTakTUpoBana c
NoABWXKHBIMU YacTsiMy Mebenu (Hanpyumep, SLLIMKOM) U He nporerana B MecTax,
rae MoxeT BbITb Nepexara.

YT06bl HE MOBPEOMTL BApOYHYK MOBEPXHOCTb, BLIMOMHATE €€ YCTaHOBKY, Kak
onucaHo (cM. puc. 6).

1) MoacoeavHuTe geTanu, Kak NokasaHo Ha PUCYHKe:

A) MNepexoaHuk ¢ Hapy>KHOW LMIMMHAPUYECKon pe3bboit 1/2 aronva

B) Mpoknagka 1/2 aronmva

C) lazoBbIi NEPeXodHUK C BHYTPEHHeR pesbboi 1/2 faroliMa, KoHuYeckas
LMNUHAPUYECKas, UM LUNMHOPUYEcKast LnMHapruyeckast.

2) 3aTAHUTe coeguHEeHUe C MOMOLLLIO raeyHbIX kntoyen. MNepen Tem kak
3aTsAHYTb COeaAMHEHUe YCTaHOBUTE TPYObl B HYXXHOE MONoXeHue.

3) NoacoeauHuTte KorneHo C K IMHUM NoAaym rasa ¢ NOMOLLbIO XKeCTKON
MeZHOW TPYObl UNy rMbKo cTanbHOM TPyObI.

BAXHOE 3AMEYAHWUE: MMocne noacoeAuMHeHUsI BapoO4HOW
MOBEPXHOCTU K JIMHWUM ra30cHabXeHWsA NpoBepLTe Ha OTCYTCTBUE yTevek
rasa Bce TPYOHble COEAMHEHUS C MOMOLLbI0 MbIILHOMO pacTBopa.
HUKOIOA HE UCMONb3YUTE ANA NPOBEPKU YTEYEK FA3A MINAMSL.
MpoBepbTe Takke, 4YTO TUOKMM LINAHF He coOMpuUKacaeTcs C
ABWKYLUMMUCA YacTsIMM KyXOHHOM Mebenu (Hanpumep, BbIABWXXHOM
ALLMK) M He NPOXOAUT B TaKOM MeCTe, [ie OH MOXET ObITb NOBPEXAEH.

I'Ipenynpe)Kp.eHMe: Ecrnmn B6nman BapO4YHON MOBEPXHOCTYU Bbl no4vyBCTBYyETE
3arax rasa, nepekponTe nogayy rasa Ha Bapo4HyHo NMOBEPXHOCTb Y BbI30OBUTE
cneuunanucta. He niwmrte mecto YTEYKM rasa C NOMOLLbKO OTKPBLITOro NiiaMeHu.

2.3. ADANTALUA BAPOYHOWU NOBEPXHOCTH
HA OPYIUE TUMNbI FTA3A

[ns aganTtauum Bapo4HON MOBEPXHOCTW Anst paboTbl C APYrUMU rasamu
BbIMOSTHWTE OMUCAHHbIE HYKE UHCTPYKLWN:

*CHUMUTE PELLIETKY 1 KOHCDOPKY

*BCTaBbTE LLUECTUrPaHHbI Ko (7 MM) B OCHOBaHWe KOHAOpKU (puc. 7)
*BbiBepHUTE HOPCYHKY 1 3aMeHNTE ee POPCYHKOW, COOTBETCTBYHOLLIEN TOMY
TNy rasa, KOTopbIN ByaeT ncnonb3oBaTbCs (CM. mabruyy muros 2a3a).

2.4. PETYIIMPOBKA MUHUMAJIbBHOIO NNAMEHM

Mocne 3axuraHusi KOHOPKN YCTaHOBUTE PYYKy perynsitopa BblCOTbI
nnameHu B NOSIOXEHNE, COOTBETCTBYIOLLEE MUHUMANbHOMY NaMeHu, a
3aTeM CHUMUTE PyYKy PErynsiTopa, NpuUnoXue HebomnbLLIOe yeunme.

Perynuposka MUHUMabHOTO NIaMEHV BbIMOSTHAETCS C MOMOLLbIO BUHTA U
MarieHbKoW OTBEPTKW, Kak Moka3aHo Ha puc. 9. MNoBopoT BWHTa MO
4acoBOW CTpErke yMeHbLUAeT MOTOK rasa, a MoBOPOT BUHTA MPOTMB
4YacoBOW CTpenku yBenuuuBaeT MoTok rasa. C rnomolblo 3TON
perynupoBKuK NonyynTe nnams BoICOTON 3-4 MM, @ 3aTeM yCTaHOBWTE Ha
MeCTO pyyKy perynsitopa.

Ecnun ncnonb3ayetcs cxukeHHbIn HedTsHoM ra3 (CHI), noBepHuTe BUHT
[0 ynopa rno 4acoBoW CTperke.

[Tocne BbLINOMHEHMS perynMpoBOK AnA ajantauuMm BapovHOU
MOBEPXHOCTU Ha [Apyrod TuUM ra3a 3amMeHuTe cTapyl Tabruuky,
3aKpernieHHyro Ha BapOLIHOIZ NOBEPXHOCTH, B KOTOpOI7I YKa3aH Tunrasa, Ha
HOBYIO (MOCTaBNSETCA B KOMMMEKTe C BapOYHON MOBEPXHOCTbIO), B
KOTOpPOW YyKasaH TWN ras3a, Ha KOTOpbIA MNepeBeAeHa BapoyHas
NOBEPXHOCTb.

3. UHCTPYKLUU MO SKCIJTYATALUU
BAPOYHOU NOBEPXHOCTHU

[aHHbIn anekTponpnbop npegHa3HavyeH TONbKO AN UCMOMb30BaHMUs Mo
ero npsiMOMY Ha3Ha4yeHuto, TO eCTb, ANA MPUrOTOBMEHUS N B
AomalHux ycnosusx. Jllo6oe Apyroe npuUMEHeHue Bapo4vHOW
NMOBEPXHOCTU CYUTAETCH HEMNpaBUibHbIM, U MO3TOMY MOXET ObITb
onacHbIM. [TponsBoaunTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTY 3a NOBPEXAEHMUSA U
notepu, €BNALLMECS CrefCcTBUMEM HeNpaBUbHOMO WCMNOMb30BaHUA
BapOYHOWN NOBEPXHOCTU.

[aHHbIM GbITOBLIM 311€KTPONPUBOPOM MOFYT NOSb30BaTLCS AETM CTapLue
8 neT, a Takke NN C HapyLUEHHbIMU PU3NYECKUMU U YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMYM UK C OTCYTCTBUEM HaAmexallero onbiTa B TOM Crnyyae,
eCn OHW HaxomdaTcs nof HabniogeHueM U MPOMHCTPYKTUPOBAHbI
OTHOCUTeNbHO 6e3onacHoro Ucnonb3oBaHWs GbiToBoro npubopa, a
Takxe, eCrnv OHN OCBEAOMITEHbI 06 MMEIOLLIMXCA ONACHOCTSIX.

[aHHbI anekTponpunbop He NpeaHasHayYeH Ans UCMNoNb30BaHWs NI0AbMN
C OrpaHUYeHHbIMY PU3NYECKUMWU UMM YMCTBEHHBIMU CNOCOBHOCTAMM,
nogbmu, He obnagaLLMMM OCTaTOUHbIM OMbITOM U 3HAHUSIMU, @ TaKkKe

NS UCMOMb30BaHNS AETbMU, ECIIV OHU HE HaxoAsTCs nof HabnoaeHneM
nvua, oTBevawLero 3a ux 6es3onacHoCcTb, UMW He MOMyYUnn OT Hero
COOTBETCTBYHOLLMX UHCTPYKLUIA.

He paspeluanTe getam urpathb C 31eKTponprubopom.
MPEOYNPEXOEHWE: BeiToBoI anekTponpubop 1 ero oTkpbITbie YacTu
BO BpeMs paboTbl MOryT HarpeBaTbCsi [0 BbICOKOW TemnepaTtypbl.
CobntogainTe 0CTOPOXHOCTb, HEe A0TparuBanTeCh 40 HUX.

et monoxe 8 NeT He [OMKHbI NpUbnkaTbes k GbiIToBOMY Npubopy 6e3
NOCTOSIHHOrO HaA3opa.

MPEQYNPEXOEHWME: MpurotoBneHne NULLM Ha BApO4YHOI MOBEPXHOCTU
C UCMOnb30BaHWEM xupa unu macna 6e3 Hagnexallero npucmoTpa
MOXET ObITb ONACHBIM Y MOXET NPUBECTU K MOXapy..

HWKOIOA He nbiTanTecb noracuTb nrams Bogon. BeiknounTte OGbITOBON
3aneKkTponpubop, 1 HAKPOMTE NIaMs KPbILLKOW, UMM OTHECTOMKOM TKaHbH0.
HWKOIOA He nbiTaTech noracutb nnams Boaon. Belknounte GbITOBOW
3neKkTponpubop, U HAKPOWTE Nrams KPbILLKOK, NI OTHECTONKOW TKaHbHO.

3.1. UCMNOJIb3OBAHME FA30BOA KOH®OPKU

YToObl 3a)Keyb KOHMOPKY, MOOAHECUTE K HEW 3aXOKEHHYI CMUYKY,
HaXXMUTE Ha PYYKY PErynmpoBKM BbICOTbI NaMeHu, U NOBEPHUTE ee
NPOTUB 4aCOBOWN CTPENKMU.

Ecnn KoHMOpKM He ucnonb3oBanucb B TedeHwe AByX wunn Gonee
OHeur, TO npexae 4YeM 3axedb KOHMOPKY MOAOXAWUTE HECKONbKO
CeKyHA, NS TOro, 4ToObl U3 TPYOOK BbILLEN BO34YX.

YT06bl 3akeyb KOH(OPKY BAPOYHON MOBEPXHOCTM, CHABXEHHYHO
YCTPOWCTBOM 3EKTPONOAXKMra, BbIMOMHUTE CriedytoLme onepaumm:

* HOXXMUTE Ha PYYKy PeryniMpoBKM BbICOTbI NiaMeHN 1 NOBEPHUTE ee
NPOTMB YaCOBOW CTPESKU B NOMOXeEHNe, 0603Ha4YeHHOEe Noaxura.

* 3aXKrMTe KOHOPKY C MOMOLLIbI0 HaXaTWs KHOMKW SMeKTPOoNoaXKura.
Ecnun BapoyHas NOBEPXHOCTb CHabxeHa aBTOMaTUYECKUM
3MeKTPONOMKUIOM, MPOCTO HAXMUTE Ha PYYKY peryriMpoBK1 BbICOTbI
nnamMeHu 1 yCcTaHOBUTE ee B MONOXeHUe, 0603Ha4YeHHOe 3HaYKOM
nogxura. Cuctema anekTponogxwra OyaeT MNOCTOSAHHO
reHepupoBaTb UCKPbI, 0 TEX NOP, MOKa pyyKa peryrnnmpoBKy NiaMmeHu
OyaeT HaxoAMTbCS B HAXXaTOM NOMOXEHNN.

Ecnn koHdopka He 3aropaeTca B TevyeHue 5 cekyHA, ycTaHOBUTE
py4Ky perynvpoBku B nornoxexve 0, 1 NOBTOPUTE ONUCaHHYO Bbille
onepaumio.

B mogensx, CHabXeHHbIX 3alWTHbIM KranaHoM, KOTOpbIN
aBToOMaTM4ecKu nepekpbiBaeT nodadvy rasa B Cryyae BHEe3anHoro
noracaHvs nnameHun, KOHPOPKM 3aXKUratoTCA, Kak ONmMcaHo Boille, HO
npyv 3TOM Mocne 3axuraHuss KOHGOopKM Heobxogumo cobntogatb
OCTOPOXHOCTb.

Mepen BKMHOYEHNEM rA30BOV BAPOYHOM NOBEPXHOCTM NPOBEPLTE, YTO
KOH(POPKM N KPbILWKA KOH(POPOK MpPaBUMIbHO YCTaHOBMEHbI Ha
BapOYHYH MOBEPXHOCTb.

MNONE3HbLIE COBETbI

Ons nonyyeHuMs Hawnyywux pe3ynbTaToB MONb3yiTech
CKOBOpPOAAMU M KacTPHONSIMU C MIOCKMM OHOM, pasmepbl KOTOPbIX
COOTBETCTBYIOT pa3mepam razoBbix KOHPOPOK (CM. Tabn. A).

T concpopn | Bty N GV | G800
AUXManetbkast koHgopka 12-18 | 1,00 95 nlyac 73 nlvac
SR TonyGbicTpas koxhopka 18-24 | 1,75 167 nlvac | 127 nlvac
R BbicTpad koHchopka 24 -26 | 2,50 238 nfvac | 182 nlvac
UR  Caepxtbictpas koncopra | 24 - 28 | 3,50 333 nfyac | 255 nlyac
QC Kouchopa ¢ geyms senamy 24 - 28 | 4,00 381 nfvac | 291 nluac

Tabnuya A

Mpu MCNONb30BaHMN CKOBOPObI UM KACTPIONU MeHbLLIErO pasMepa
nnams 4oSMKHO ObITb OTPEryNMPOBaHO TakMM 06pasom, YTOBbl OHO He
BbIXOAMIIO 3@ Npeaenbl fiHAa CKOBOPOAb! Unu KacTptonu. He cneayet
nonb30BaTbCs MOCYAOV C BbIMyKMbIM U BOTHYTbIM AHOM.

NPEAYNPEXOEHWE: Ecnu ropenka cny4aHO noOracHer,
ycTaHOBUTE PY4Ky perynupoBku B nonoxeHue BbIKIl., n He
NbiTalTechb 3aXe4b Nnamsi B Te4eHue, No KpanHen Mepe, OQHOM
MWHYTbI.

Ecnu Yyepes HeCKombKO feT paboTbl BapOYHOM NOBEPXHOCTY ra3oBbie
KpaHbl 6yayT Tyro noBopa4nBaTbCsi, TO UX HeoBXxoaMMO cmasaThb.
OTa pa6oTa AONXHa BbINONMHATbLCA TONbKO
KBanuduUUUpoBaHHbLIM CNeLnanmucTom no oGCrnyXnBaHuio.
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4. OBCNNYXUBAHUE U YNCTKA

Mepen Tem kak NPUCTYNUTbL K BbIMNOJIHEHUKD YUCTKU BapOYHOW
NMOBEPXHOCTU, MPOBEPLTE, YTO OHA OCTbINA. BbiHETE BUJTKY U3 PO3ETKHU,
mnu (ecnm Bapo4yHada MNOBEPXHOCTb NoACOedMHEHa K 3neKkTpoceTun
Hanpﬂmy}o), BbIKMKOYUTE NUTatoLLee HanpsXXeHne.

YuncTka n 06CJ'Iy)KVIBaHVIe 6bITOBOrO an60pa He JOJTKHbI BbINOSTHATHCA
netbmy 6e3 Haa3opa B3POCSibIX.

3anpeliyaeTcs UCMonb3oBaTh abpasvBHbLIE U KOPPOIMPYIOLLME YNACTSLLME
cpeacTBa, oTOenMBalLlMe BellecTBa, UM KMCroTbl. He nonb3yintech
[NS YACTKM SManMpoBaHHbIX U akMpoBaHHbIX AeTanen, a Takke getanei
13 HepkaBetoLLielt CTany KUCNoTamm 1 LWernoyYamm (NMMOHHBIN COK, YKCYC
MT.M.)

MPEOYNPEXOEHWE He nonb3yntecb ANsA 4YUCTKM BapOYHOM
NOBEPXHOCTW MAPOOYNCTUTENSMMU.

OuuncTka 3ManupoBaHHbIX, aKNMPOBAHHBIX W XPOMUPOBAHHbLIX
NMOBEPXHOCTEN AOMMKHA BbIMOMHATHCSA C MOMOLLBIO MbIMTbHOV BOAbLI UMK
HenTpanbHOro MotoLero cpeactsa. [N O4MCTKM MOBEPXHOCTEN W3
HepxaBselolen crtanu HeobxoaMMO MNOMb30BaTbCA MNOAXOAALLUM
YUCTALLMM PaCcTBOPOM.

KOH(OpKM MOXHO ouMwate C MOMOLb0 MbIfbHOW BoAbl. [ns
BOCCTaHOBMEHUSI UX MepBOHaYanbHOro Grnecka ncrnonb3ynte ObITOBOE
UUCTsILLIee CPEACTBO ANs HepxaBetoLern ctanu. Mocne YicTkn ropenok
BbICYLUWTE UX U YCTAHOBUTE Ha MECTO.

MpocnepuTe 3a TeM, YTOGbI KOH(POPKU BbINTU COBGPaHbI NPABUNLHO.

XpomupoeaHHbIe pewiemku U KOHGOPKU

XpOMUPOBaHHbIE PELLETKM 1 KOH(POPKM CO BDEMEHEM TEMHEIOT.

OTO HOpMmarnbHOe WU HeusbexHoe SBMeHue, KOTOpoe He OKa3blBaeT
HeraTVBHOIO BMMSIHWS Ha paboTy BapOYHOW MOBEPXHOCTY.

Bbl MoxeTe npnobpecTn 3anacHble YacTu B OTAene nocrnenpofaxHoro
o6cnyXMBaHNS HaLLe KOMMaHU.

5. MOCJIENPOAAXHOE OBCJTY>KUBAHUE

Mepen Tem Kak BbI3BaTb crieumanucTa no TEXHNYECKOMY OOCMYXMBaHMNIO
Ons BbINOMHEHUS PEMOHTA BapOYHOW MOBEPXHOCTW, BbIMOMHUTE
crneayLLmne NpoBEPKU:

» [NpoBepbTe, YTO BUNKa kabens NUTaHUS MpaBUIIbHO BCTaBflEHa B
ANEKTPUYECKYIO0 PO3ETKY, M YTO HE Neperopen NnaBK1n NpegoXpaHnTensb.

« MNpoBepbTe, YTO ra3 nogaercs.

Ecnn Bbl He MoXeTe caMOCTOATENbHO ONpeaenuTb MNPUYNHY
HencnpaBHOCTY:

BblknoynTe Bapo4vHYyl0 MOBEPXHOCTb W obpaTuTecb B LEHTP
nocnenpogaxHoro obcnyxusaHua. HE TNbITAUTECb
OTPEMOHTUPOBATbL QJIEKTPOMPUBOP CAMOCTOATEJNIBHO.

CepuiiHbIi Homep cocTouT 13 16 uudp. Mepsble 8 Lndp — koa Mogeny.
Cnepytowwime 4 undpbl — AaTta npon3BoacTsa (rof, Hegens). [Nocnegxue 4
LUndpbl — 3aBOACKME HOMEpa.

6. SALLUTA OKPYXXAIOLLEW CPEQbI

OaHHbIi anekTponpubop npomapkMpoBaH B
COOTBETCTBUMU C TpeboBaHUSMU, W3NOXEHHbIMU B
onpektuee 2002/96/EC  OTHOCUTENbHO yTUnM3auun
3NEeKTPUYECKOro U 3reKTPOHHOro obopyaoBaHus
(WEEE).
[MpaBunbHO BLIMOMHAA YTUNU3ALMIO OAHHOTO U3Aenus,
_ Bbl MOMOXETE NPefoTBPaTUTb 3arpsi3HEHNE OKpYXKatoLLe
cpefbl U HaHeCeHWe Bpeaa 300POBbI0 NMIOAEN.
OTOT CcMMBON YyKasblBaeT Ha TO, YTO [OaHHOE W3genue He [OMKHO
BblbpackiBaTbCs, kak 0OblYHbIA ObITOBOW Mycop. Bmecto 3toro oHo
[OOIMKHO ObITb OTNPaBMNEHO Ha MYHKT cbopa OTCMYXKMBLLEMO CBOW CPOK
3MEeKTPUYECKOro 1 3NEeKTPOHHOro 060opyAoBaHUS AnS BbINOMHEHUS €ro
nocneayoLen yTunusawmm u noBTOPHOTO NCMONb30BaHWUsA MaTepuarnos.
YTunusaums AaHHOro U3genus AomkHa BbINONHATLCS B COOTBETCTBUM C
MECTHbIMU 3aKOHaMMU M0 OXpaHe OKpyKatoLLel cpeabl.
Ona nonyyeHnss Gonee nogpobHOW WHGpOpMaLMM OTHOCUTENBHO
06paboTkn, BOCCTaHOBMNEHUS U MOBTOPHOTO UCMOMb30BaHKsA MaTeprarnos
[aHHOTO U3AEenusi, CBSXKUTECH C OpraHamy MEeCTHOW BracTu, cry»b6oin
BblBO3a ObITOBbIX OTXOAOB, UMW TOProBOW OpraHu3aumein, B KOTOPOW Bbl
npuobpenv JaHHOe n3aenue.

Heknapauua cooTBeTcTBUA: [laHHOE 06OpyaOBaHWe, AeTany KOTOporo
BCTYMNaloT B KOHTaKT C nuLueil, oTBe4aeT TpeboBaHusiM EBponerickoi
avpektmsbl 89/109/EEC.
OT0oT anekTponpubop cooTBeTcTBYeT TpeboBaHuAM
c E EBponernckux 2006/95/EC, 2004/108/EC n 2009/142/EC n
nocneayLLMX NonpaBok K HUM.
lpouseodumerns He Hecem 0OMEeMCMEEHHOCMU 3a oreYyamku U
HEeMmoYHoCMU, KOmopble Mo2ym ecmpemumbcsi 8 0aHHOU UHCMPYKUUU.
Mb1 ocmasnsiem 3a coboli npago 8HOCUMb U3MEHEHUST 8 KOHCMPYKUUKO
8blrycKkaeMblX Hamu u3denull C Uenblo yryqweHuss Kadyecmea

8birnyckaemol npodykyuu. [Mpu 3mom ocHo8HbIe GhyHKUUU U30erusi U e2o
b6e3onacHocmb 6yOym ocmasambCsi HOUSMEHHbIMU.

Tabnuua 1
BCTPAUBAEMbIE BAPOYHbLIE MOBEPXHOCTU

1 1 2 3 2

KoHdchopku 4 rasoBble 4 rasoBble 5 rasoBble 4 rasoBble 5 rasosble
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX |QC/2R/SR/AUX| QC/R/SR/AUX | UR/2R /SR /AUX

Tun / o6o3HaveHne S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
YCTpOIACTBO 3aLLMTLI OT NOracaHus nnamexm OA OA OA OA OA
ManeHbkas koHdopka (AUX @ 50 mm) 1 1 1 1 1
KoHdpopka ¢ gyms BeHuamu ( QC @ 135 mm) 1 - 1 1 -
Cepx6bicTpas koHdopka ( UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Mony6eicTpas koHdopka ( SR @ 75 mm) 1 1 1 1
BbicTpas koHdopka (R @100 mm) 1 1 2 1 1
Wcnonb3yemMbin ras / MOWHOCTb:
MouyHocTb 9.25 kBt 8.75 kBT 11.75 kBt 9.25 kBT 11.25 kBT
G20/20 mbap (meTaH) 881 n/vac 833 n/vac 1119 n/yac 881 n/vyac 1071 n/yac
G30/28-30 mGap (CHI) 673 n/vac 636 n/vac 854 n/vac 673 n/vac 818 n/uac
Knacc yctaHoBku 3 3 3 3 3
HanpsixeHue/MacTota B/l'y 220-240/ 50-60 220-240 / 50-60 220-240 / 50-60 220-240 / 50-60 220-240/ 50-60
BxofHasi anekTpuyeckas MOLLHOCTb 15 Bt 15 Bt 15 BT 15 Bt 15 Bt
OnekTponogxur OA OA OA OA OA
Pa3mepbl Bapo4HOI NOBEPXHOCTU 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510
* YcTaHoBKa Npov3BoAMTENs |E kaTeropus [12H3 + | GB kareropus 112H3 +

[aHHoe u3denue npedHasHa4eHO MosbKO Orisi 6bImo8bIX MPUMeHeHUU.
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1. VGRADNJA IN PRIKLJUCITEV

VGRADNJA IN PRIKLJUCITEV GOSPODINJSKEGA APARATA JE DOKAJ ZAPLETEN POSTOPEK, KI MORA BITI OPRAVLJEN BREZHIBNO,
SICER OBSTAJA TVEGANJE ZA VARNOST UPORABNIKA. ZATO PRIPOROCAMO, DA DELO PREPUSTITE USTREZNO USPOSOBLJENIM
STROKOVNJAKOM, KI BODO PRI TEM UPOSTEVALI TUDI VSE VELJAVNE PREDPISE. PROIZVAJALEC NE PREVZEMA ODGOVORNOSTI ZA
SKODO ALIPOSKODBE ZARADI NEPRAVILNE VGRADNJE IN PRIKLJUCITVE.

1.1. VGRADNJA

Kuhalna plos¢a je namenjena vgradnji v kuhinjski pult debeline med 25 in
45 mm, ki so odporne na temperature do 100°C. Mere izreza v kuhinjskem
pultu so prikazane na sliki 2.

Ce namestite kuhalno plos¢o ob visoko kuhinjsko omarico na eni strani,
mora biti razdalja med kuhalno plo$¢o in stranico omarice vsaj 15 cm (gl.
sliko 4), kuhalna plo$¢a pa mora biti na zadnji strani od zidu oddaljena vsaj
5,5cm.

Ob vgradnji nape nad kuhali§¢em je potrebno upostevate navodila za
vgradnjo ter morebitne lokalne predpise za odaljenost nape od
kuhaligsa. Ce je napa vgrajena v omarico mora biti minimalna odaljenost
med napo in kuhalis¢em 70 cm. (slika 4).

Ce je pod vgradno kuhalno plo$¢o prazen prostor, mora biti dostop do nje s
spodnje strani onemogocen z vgradnjo predelne stene iz izolacijskega
materiala (les ali podoben material) (slika 3).

Pomembno: Nasliki 1 je prikazano names¢anje tesnila.

Kuhalna plo$¢a je opremljena s sponkami za pritrditev, ki jih namestite v za
to predvidene luknje na spodnji strani kuhalne plosce.

Ce je kuhalna plo$éa $irine 60 cm vgrajena nad pedico, ki ni opremljena z
ventilatorskim sistemom za hlajenje, priporo€amo, da z izrezom v
kuhinjski omarici omogocite pravilno kroZzenje zraka.

Povrsina odprtine za zracenje mora biti vsaj 300 cm2, izreZite pa jo tako,
kot je to prikazano na sliki 5.

Ce vgradite nad pecico kuhalno plosc¢o Sirine 75 cm, mora biti pecica
opremljena z ventilatorjem za hlajenje.

Aparat ni namenjen prikljucitvi na zunanjo programsko uro ali poseben
sistem za daljinsko upravljanje.

POZOR: Da bi se izognili slu€ajnemu resetiranju termi¢nega prekinjala,
aparat ne sme biti napajan preko zunanje naprave, npr. programske ure,
ter ne sme biti priklju¢en na tokokrog, ki ga redno vklaplja oz. izklaplja
dobavitelj energije.

Ta navodila veljajo samo v drzavi, s katere simbolom je aparat oznacen.
Ce simbola ni na aparatu, upostevajte tehni¢na navodila, v katerih so
podana potrebna navodila za prilagoditev aparata pogojem uporabe v vasi
drzavi.

1.2. USTREZEN PROSTOR

Aparat mora biti inStaliran skladno z vsemi veljavnimi predpisi in
uporabljan samo v ustrezno zra¢nih prostorih. Pred instalacijo in
uporabo preberite navodila za uporabo.

Upostevajte, da plinski kuhalniki v prostoru, kjer se uporabljajo,
ustvarjajo toploto in vlago. Zato morate poskrbeti za primerno
zraCenje ali s pomocjo odprtin, ki omogocajo izmenjavo zraka, ali s
pomocjo kuhinjske nape, ki odvaja zrak na prosto. Ob intenzivni ali
dolgotrajni raba kuhalne plo$¢e bo morda potrebno dodatno zracenje,
na primer z odpiranjem okna na prosto ali pove€anjem stopnje hitrosti
delovanja elektri¢nega ventilatorja, €e je prostor z njim opremljen.

Ce v kuhinji ni mozno namestiti kuhinjske nape, lahko na zunanji zid ali
na okno namestite elektricni ventilator, ¢e je prostor opremljen z
odprtinami za zraCenje.

*Pred instalacijo se prepri€ajte o ustreznosti lokalnih pogojev (vrstain
tlak plina) ature of the gas and gas pressure) in moznostjo prilagoditve
aparata na te pogoje.

*POgoiji za prilagoditev aparata so navedeni na nalepki (ali tablici s
podatki).

*Ta aparat se ne prikljuci na napravo za odvajanje plinov, ki nastajajo
pri izgorevanju. InStaliran in priklju¢en mora biti skladno z vsemi
veljavnimi predpisi. Posebno pozornost posvetite ustreznim
predpisom o zracenju.

Elektricni ventilator mora biti tako zmogljiv, da omogoca izmenjavo
zraka v prostoru v celoti 3- do 5-krat na uro. Pri prikljuitvi je potrebno
upostevati vse veljavne predpise.

2.1. PRIKLJUCITEV NA ELEKTRICNO OMREZJE

Prepriajte se, da vrednosti v hiSnem elektric(nem omreZju ustrezajo
predpisanemu napajanju in napetosti. Podatki so navedeni na tablici na
zunanji strani kuhalne plosce.

Kuhalna plos¢a mora biti ozemljena. Proizvajalec ne prevzema
odgovornosti za morebitno 8kodo ali poSkodbe v primeru neupostevanja
teh navodil. Ce kuhalna plo$éa ni opremljena z vtikadem, uporabite
ustrezen vtika¢ za obremenitev, navedeno na tablici s podatki.
Ozemljitveni vod je obarvan rumeno/zeleno. Vtika¢ mora biti dosegljiv tudi
po vgradniji.

V primeru fiksne prikljucitve je potrebno vgraditi prekinjalo.

Ce je prikljuéni elektriéni kabel poskodovan, ga mora zamenjati ustrezno
usposobljen strokovnjak pooblas¢enega servisa, da se izognete
morebitnemu tveganju.

OPOZORILO: Ce je povrsina razpokana, takoj izklopite aparat, da se
izognete tveganju za elektri¢ni udar!

Ozemljitveni vod (obarvan rumeno/zeleno) mora biti vsaj 10 mm dal;jsi od
fazeinnule.

Presek kabla mora po velikosti ustrezati odvzemni moci kuhalne plosce.
Prosimo, da preverite vrednosti, navedene na tablici s podatki, in se
prepriCate, daje uporabljen kabel tipa 3x0.75 mm HO5RR-F.

Faza L| rjava Zica
Napajanje Ozemljitev zelena/rumena Zica > prikljuéni kabel
Nula N| modra zica

Pri fiksni priklju€itvi mora biti zagotovljena moznost izklopa iz elektricnega
omrezja skladno z veljavnimi predpisi.

Ce aparat ni opremljen s prikljudnim elektri¢nim kablom in vtikagem, ali z
drugo napravo za izklju€itev iz elektricnega omrezja z lo€enimi kontakti na
vseh polih, ki zagotavlja popolno izklju€itev v primeru preobremenjenosti v
pogojih kategorije 1ll, mora biti v navodilih za priklju€itev navedeno, da
mora biti naprava za izkljucitev vgrajena v fiksni priklop skladno z vsemi
veljavnimi predpisi.

2.2. PRIKLJUCITEV PLINA

Vsa potrebna dela morajo opraviti ustrezno usposobljene strokovne
osebe skladno z vsemi veljavnimi predpisi.

Med priklju¢evanjem mora biti kuhalna ploS¢a izklopliena iz
elektricnega omrezja.

Na tablici s podatki je navedena vrsta plina, za katero je kuhalna
plos¢a tovarnisko prirejena. Pred prikljucitvijo na dovod plina ali
plinsko jeklenko preverite, da je kuhalna ploS¢a prirejena za izbrano
vrsto plina. V nasprotnem primeru morate opraviti v nadaljevanju
opisane prilagoditve.

Ce kuhalno plos¢o priklju¢ite na tekodi plin (v jeklenki), uporabite
regulatorje tlaka skladno z vsemi veljavnimi predpisi.

Uporabiti smete samo take cevi, podlozke in tesnila, ki so skladni z
vsemi veljavnimi predpisi.

Nekaterim modelom je priloZzen konusni prikljucek, ki je v dolo¢enih
drzavah predpisani nacin prikljuCitve. Na sliki 8 so prikazani razli¢ni
nacini priklju¢evanja (CY cilindri¢ni, CO konusni). V vsakem primeru
pa mora biti cilindri¢ni del prikljucka priklju¢en na kuhalno plosc¢o.

Ce za prikljugitev plina uporabite gibljivo cev, dolZina cevi ne sme
presegati2m.

Gibljivo cev namestite tako, da ne more priti v stik s premi¢nimi deli
ohisja (npr. predalom). Pazite, da je ne napeljete mimo mest, kjer
obstaja moznost, da bi prislo do oviranja pretoka zaradi stisnjenosti.

Da bi preprecili morebitno poskodbo kuhalne ploSc¢e, pri
priklju¢evanju upostevajte spodaj navedeno zaporedje (slika 6):
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1) Kot je to prikazano na skici, sestavite dele v naslednjem
zaporedju:

A: V2moski cilindriéni adaptor
B: Yz tesnilo
C: 2 zenski adaptor za plin, konusni-cilindri¢ni ali cilindri¢ni-cilindri¢ni

2) Zategnite spoje s pomocjo kljuca; ne pozabite pravilno
namestiti cevi.

3) Priklju¢ek C namestite na cev za dovod plina; uporabite togo
bakreno cev ali gibljivo cev iz nerjavecega jekla.

POMEMBNO: Preverite, da spoji ne pus¢ajo; uporabite milnico.
Nikoli ne preverjajte tesnosti z odprtim plamenom! Prepricajte se
tudi, da gibljiva cev ne more priti v stik s premi¢nimi deli omarice
(npr. Predalom) ter da je napeljana tako, da se ne more
poskodovati.

Opozorilo: Ce zavohate plin v blizini kuhalne plosge, takoj zaprite
dovod plina do kuhalne plosS¢e ter poklicite strokovnjaka. Ne
poskusajte ugotoviti mesta puscanja z odprtim plamenom!

2.3. PRILAGAJANJE KUHALNE PLOSCE
ZA DRUGO VRSTO PLINA

Kuhalno plos¢o prilagodite za drugo vrsto plina na naslednji nacin:

« odstranite mreze za posodo in gorilnike

* namestite Sesterokotni klju¢ (7 mm) na nosilec gorilnika (slika 7)

« odvijte Sobo in jo nadomestite z ustrezno za izbrano vrsto plina (gl.
vrsto plina na tablici s podatki)

2.4. NASTAVLJANJE MINIMALNEGA PLAMENA
GORILNIKA

Po vziganju gorilnikov obrnite gumb na minimalno stopnjo, nato pa
odstranite gumb (povsem enostavno, z rahlim pritiskom).

Z majhnim izvijatem lahko regulirate vijak, kot je to prikazano na sliki
9. Z obracanjem vijaka na desno dotok plina zmanjSate, z obraCanjem
vijaka na levo pa dotok plina povecate. Na ta nacin nastavite velikost
plamena na priblizno 3 do 4 mm, nato pa ponovno namestite gumb.
Ce uporabljate plin LPG (v jeklenkah), vijak za nastavljanje
minimalnega plamena obrnite do konca na desno.

Ko prilagodite kuhalno plo§¢o za drugo vrsto plina, nadomestite tudi
tablico s podatki o vrsti plina z ustrezno (prilozena kuhalni plos¢i), tako
da se bodo podatki ujemali z vrsto plina, za katero je kuhalna plos¢a
prilagojena.

3. UPORABA KUHALNE PLOSCE NAVODILA
ZA UPORABNIKA

Dovoljena je samo namenska uporaba kuhalne plosce, tj. za kuhanje v
gospodinjstvih. Druga¢na uporaba ni dovoljena in predstavlja tveganje za
uporabnika. Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za poskodbe ali
$kodo zaradi nenamenske uporabe.

Otroci, starejsi od 8 let, ter osebe z zmanj$animi fizi¢nimi, zaznavnimi ali
umskimi sposobnostmi ali pomanjkljivimi izkuSnjami ter znanjem lahko
uporabljajo aparat le pod nadzorom oseb, ki so odgovorne za njihovo
varnost, in ki so jih seznanili z varno uporabo aparata ter le v primeru, da
razumejo tveganje, ki je s tem povezano.

Kuhalne ploS¢e ne smejo uporabljati otroci ali osebe z zmanjSanimi
fizinimi, zaznavnimi ali mentalnimi sposobnostmi, oz. osebe s
pomanjkljivimi izkuSnjami in znanjem, razen pod nadzorom oseb, ki so
odgovorne za njihovo varnost.

Otroke med uporabo kuhalne plo$¢e nadzirajte in pazite, da se ne bi igrali
z aparatom.

OPOZORILO: Aparat in njegovi dostopni deli se med uporabo segrejejo.
Pazite, da se ne dotaknete grelcev!

Otroci, mlajsi od 8 let, naj se aparatu ne priblizujejo nenadzorovani.
OPOZORILO: Pri segrevanju mas€obe ali olja se ne oddaljujte od
aparata, saj se te snovi zlahka vnamejo in povzrocijo pozar.

NIKOLI ne gasite ognja z vodo, ampak izklopite aparat in nato pokrijte
plamen - npr. s pokrovko ali primerno nevnetljivo krpo ali odejo.
OPOZORILO: Nevarnost vziga!l Na kuhalno povrsino ne odlagajte
nikakrsnih predmetov.

3.1. UPORABA GORILNIKOV

Gorilnik prizgete tako, da pridrzite npr. vzigalico ob gorilniku,
pritisnete na gumb za izbrani gorilnik in ga obrnete nalevo.

Ce gorilnika nekaj dni niste uporabljali, pred priziganjem pocakajte
nekaj sekund, kar omogoci uhajanje zraka, ki je morda prisoten v
ceveh.

Prikuhalnih ploS¢ah, opremljenih z elektronskim vzigom, pa:

« pritisnite na gumb za izbrani gorilnik in ga obrnite na lev, na simbol
iskre;

* s pritiskom na gumb za proizvajanje isker prizgite plamen.

Pri kuhalnih plos¢ah, opremljenih s samodejnim vzigom, pa
enostavno pritisnite na gumb za izbrani gorilnik in ga obrnite na simbol
iskre. Sistem za vzig bo proizvajalisker, dokler pritiskate na gumb.

Ce plamen v roku 5 sekund ne zagori, obrnite gumb nazaj na 0 in
poskusite ponovno.

Pri modelih, ki so opremljeni z varnostnim prikljuckom, ki prekine
dotok plina, ¢e plamen slu¢ajno ugasne, gorilnike prizigate na enak
nacin, toda pri tem morate paziti, da ohranite pritisk na gumb Se 5
do 6 sekund potem, ko plamen zagori.

Pozor:
Pred priziganjem gorilnikov se prepri¢ajte, da so vsi deli pravilno
namesceni.

KORISTEN NASVET
Priporoamo, da uporabljate posodo z ravnim dnom in ustrezne
velikosti za izbrani gorilnik (gl. Razpredelnico):

Vrsta gorilnika 2 ;zg:]c)ade (’:I(\‘I)\f) GZ(Ohclzetzamn;)ar (5&('#(238-30 mbar
-propan)
A Pomozni gorilnik 12-18 | 1,00 95 1/h 73 g/h
SR Srednje hitri gorilnik 18-24 | 1,75 167 I/h 127 g/h
R Hitri gorilnik 24-26 | 2,50 238 1/h 182 g/h
UR Ultra hitri gorilnik 24-28 | 3,50 333 I/h 255 g/h
QC Gorilnik z dvojno krono| 24 - 28 | 4,00 381 1/h 291 g/h

gl. Razpredelnico

Ce uporabite manj$o posodo, zmanj$ajte plamen, tako da ne sega
izpod dna posode. Ne uporabljajte posodo s konkavnim ali
konveksnim dnom.

OPOZORILO: Ce plamen sluéajno ugasne, obrnite gumb v
izklopljeni polozaj in poc¢akajte vsaj 1 minuto, Sele nato ponovno
prizgite gorilnik.

Ce po vedletni uporabi opazite, da se gumbi teZje obradajo, je to znak,
da jih je treba podmazati. Obrnite se na najblizji pooblas¢eni
servis.
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4. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred CiS¢enjem pocakaijte, da se vsi deli ohladijo. Potegnite vtikac iz
vticnice ali odvijte varovalko, da izkljuCite kuhalno plos¢o iz
elektricnega omreZja.

Otroci lahko sodelujejo pri CiS€enju in vzdrzevalnih delih le pod
nadzorom odraslih.

Nikoli ne uporabljajte grobih istil ali Cistilnih pripomockov; korozivnih
detergentov, belil ali kislin. Izogibajte se tudi kislim ali alkalnim
snovem (limonin sok, kis ipd.) na emajliranih ali lakiranih povrsinah ali
povrSinah iz nerjavecega jekla.

POZOR: za ¢iS€enje ne uporabljajte aparatov za €iS¢enje s paro.

Za Ci8Cenje emajliranih, lakiranih ali kromiranih povrSin uporabljajte
toplo milnico in blagi detergent. PovrSine iz nerjavecega jekla Cistite z
namenskim Cistilom.

Gorilnike Cistite z milnico; lesk jim lahko povrnete z namenskim
Cistilom za nerjavece jeklo. Po ¢iS¢enju jih obriSite do suhega in
ponovno namestite.

Pomembno je, da so gorilniki pravilno sestavljeni.

Kromirane mreze in gorilniki

Kromirane mreze in gorilniki z uporabo potemnijo. To je obicajen
pojav, ki se mu ni mogoce izogniti, ki pa na delovanje kuhalne plosce
ne vpliva.

Pri pooblas€enem servisu lahko naro€ite nadomestne dele.

5. SERVISIRANJE

Preden se obrnete na pooblasc¢eni servis, preverite:
«daje vtikac pravilno v vti¢nici;
«daje dovod plina brezhiben

Ce vam ne uspe odpraviti nepravilnosti v delovaniju, izkljugite kuhalno
plosco in poklicite najblizji pooblas¢eni servis.

6. PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Izdelek je oznacen skladno z direktivo evropske
Gospodarske zbornice 2002/96 o odpadni elektri¢ni in
elektronski opremi (WEEE).

S pravilnim nacinom odstranjevanja izdelka boste
pomagali prepreciti morebitne negativne posledice na
okolje in zdravje ljudi, ki bi jih lahko povzrocilo
_ nepravilno odstranjevanje aparata.

Simbol na izdelku oznacuje, da s tem izdelkom ni
dovoljeno ravnati kot z obic¢ajnimi gospodinjskimi odpadki. l1zdelek
odpeljite na ustrezno zbirno mesto za predelavo elektricne in
elektronske opreme.

Odstranjevanje mora biti opravljeno skladno z
okoljevarstvenimi predpisi o odstranjevanju odpadkov.

Za podrobnejse informacije o odstranjevanju in predelavi tega izdelka
se obrnite na pristojen mestni organ za odstranjevanje odpadkov,
komunalno sluzbo ali trgovino, v kateri ste izdelek kupili.

lokalnimi

Izjava o skladnosti: Deli aparata, ki prihajajo v stik z Zivili, so
c E izdelani skladno z dologili, navedenimi v direktivi 89/106.

Aparat ustreza evropskim smernicam §t. 2006/95/EC,

2004/108/EC in 2009/142/EC ter kasnejSim spremembam in
dopolnitvam.

Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za morebitne tiskarske
napake v tej knjizici. Pridrzujemo si pravico do sprememb na izdelku
brez predhodnega obvestila.

Razpredelnica 1

VGRADNE KUHALNE PLOSCE

1 1 2 3 2

Stevilo gorilnikov 4 gaz 4 gaz 5gaz 4 gaz 5gaz
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R /SR /AUX

Tip/referenca S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Varnostna naprava DA DA DA DA DA
Pomozni gorilnik (... 1 1 1 1 1
Gorilnik z dvojno krono 1 - 1 1 -
Ultra hitri gorilnik - 1 - - 1
Srednje hitri gorilnik 1 1 1 1 1
Hitri gorilnik 1 1 2 1 1
Vrsta plina / Mo¢
Mo¢ 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G20/20 mbar (metan) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G30/28-30 mbar (LPG-propan) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Razred 3 3 3 3 3
Napetost/Frekvenca 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
El. priklju¢na mo¢ 15w 15W 15W 15W 15W
Elektri¢ni vzig DA DA DA DA DA
Mere izdelka 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Aparat je namenjen za neprofesionalno uporabo v gospodinjstvih.
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1. ISTRUZIONI PER L'INSTALLATORE

INSTALLARE UN ELETTRODOMESTICO PUO ESSERE UN'OPERAZIONE COMPLICATA CHE, SE NON ESEGUITA CORRETTAMENTE, PUO
COMPROMETTERE SERIAMENTE LA SICUREZZA DELL'UTENTE. E PER QUESTA RAGIONE CHE L'OPERAZIONE DEV'ESSERE CONDOTTA
DA PERSONALE PROFESSIONALMENTE QUALIFICATO CHE TENGA PRESENTE LE NORME VIGENTI. NEL CASO IN CUI QUESTO AVVISO
VENGA IGNORATO E L'INSTALLAZIONE VENGA ESEGUITA DA PERSONALE NON QUALIFICATO, IL PRODUTTORE DECLINA OGNI
RESPONSABILITAPER OGNIPROBLEMATECNICO DEL PRODOTTO SIAIN CASO DIDANNIA COSE O PERSONE SIAINASSENZADIESSI.

1.1. INSTALLAZIONE

Il plano cottura puo essere Installato In qualsiasi top che sia resistente ad
una temperatura di 100°C e abbia uno spessore di 25-45 mm. La
dimensione del vano di Inserimento del plano cottura & mostrata In Figura
2.

Qualora Il plano venga Incassato In modo che sul suo lato sinistro o destro
ci sia una parete, la distanza non dev'essere Inferiore a 15 cm (vedere
Figura 4); mentre la distanza tra la parete posteriore e Il plano deve essere
di almeno 5,5 cm.Qualora venga installata una cappa sopra il piano
cottura, consultare le istruzioni di montaggio della cappa nelle quali &
riportata la distanza corretta da rispettare. Qualora venga installato un
pensile sopra il piano cottura, la distanza minima da tenere & di 70 cm.
(Figura 4). Qualora sotto Il plano cottura vi sia un vano accessibile bisogna
predisporre un parete di divisione In materiale Isolante (legno o sImili)
(Figura 3).

Importante - Il diagramma In figura 1 mostra come deve essere applicato il
sigillante.

Il piano cottura é fissato grazie a morsetti di supporto agganciati alla base.

Se un piano cottura da 60 cm & posizionato sopra un forno non
equipaggiato con un sistema di raffreddamento a ventola si raccomanda di
predisporre delle aperture che assicurino una corretta circolazione d'aria.
La dimensione di queste aperture deve essere di almeno 300 cm? e
posizionate come in Figura 5.

Quando un piano cottura da 75 cm viene posizionato sopra un forno, la
parte posteriore deve essere raffreddata ad aria.

L'apparecchio non & progettato per funzionare con un timer esterno o con
un sistema di comando separato.

ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale
del dispositivo termico di interruzione, il presente apparecchio non deve
essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno, quale un
temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene
regolarmente alimentato o disalimentato dal servizio.

Queste istruzioni sono valide solamente se appare il simbolo del paese
sull'apparecchio. Se non appare il simbolo sull'apparecchio, & necessario
consultare le istruzioni tecniche che vi daranno le istruzioni necessarie
riguardo alle modifiche delle condizioni d'uso dell'apparecchio nel paese
diriferimento.

1.2. LOCAZIONI CONSIGLIATE

Questo apparecchio puo essere installato in accordo con il
regolamento vigente e solo in un ambiente ben ventilato. Leggere le
istruzzioni prima dell'installazione o I'uso dell'apparecchio.

Un piano gas produce umidita e calore nell'area in cui € installato. Per
questa ragione bisogna garantire una buona ventilazione sia tramite
passaggio di aria naturale sia grazie all'installazione di una cappa
d'aspirazione. Un uso intensivo e prolungato dell'apparecchio
richiede una ventilazione maggiore, come l'apertura di una finestra o
aumentando la velocita di ventole di raffreddamento, se possibile. Se
non vi & la possibilita di installare una cappa, un aspiratore puo¢ essere
installato su una parete esterna o su una finestra affinché ci siano
delle correntid'aria nell'area.

*Prima dell'installazione, assicurarsi che le condizioni di distribuzione
del locale (natura del gas e pressione del gas) e I'aggiustamento
dell'apparecchio siano compatibili.

*Le condizione di aggiustamento dell'apparecchio sono indicate
nell'etichetta (o nella targa).

L'apparecchio non & connesso a un sistema di avacuazione dei
prodotti di combustione. Dovrebbe essere installato e connesso in
accordo con le correnti norme di installazione. Particolare attenzione
deve essere posta sui rilevanti requisiti riguardo alla ventilazione.

Una ventola elettrica & in grado di assicurare un cambio d'aria
completo nella cucina 3-5 volte ogni ora. L'installatore dovra seguire
gli standard nazionali pertinenti.

2.1. CONNESSIONE ELETTRICA

Controllare i dati sulla placca segnaletica, situata sotto I'unita, per
assicurarsi che il collegamento elettrico sia corretto. Prima della
connessione, controllare l'impianto di messa a terra. Per legge,
quest'apparecchio deve avere la messa a terra. Se questa
operazione non viene eseguita, il produttore non sara responsabile di
eventuali danni occorsi a persone o proprieta. Se non & gia applicata
una spina, applicarne una appropriata come indicato sulla placca
segnaletica. Il cavo di messa a terra ¢ di color verde/giallo. La spina
deve essere posizionata in modo tale che sia sempre accessibile.
Qualora il piano cottura sia connesso direttamente all'alimentazione
principale, bisognera predisporre anche un salvavita. Se il cavo di
alimentazione € danneggiato dovra essere sostituito da personale
qualificato in modo da prevenire qualsiasi potenziale rischio.
ATTENZIONE: Se la superficie & incrinata, spegnere I'apparecchio
per evitare la possibilita di scosse elettriche.

Il cavo di messa a terra (di color verde/giallo) deve essere pit lungo di
almeno 10 mm rispetto ai cavi neutro e fase. La sezione del cavo
usato deve essere delle giuste dimensioni in base all'assorbimento
dell'apparecchio.

Si prega di controllare la placca segnaletica peri dettagli riguardantila
potenza dell'aparecchio e assicurare che il cavo di connessione sia
dei tipi 3x0.75 mm? HO5RR-F.

FASE F| Cavo Marrone

ArI:nmC?n;?ezione TERRA Cavo Verde/Giallo >Cavo di
P P NEUTRA [N| Cavo Blu alimentazione

Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio
fissoinaccordo con le leggi di cablaggio.

Per il collegamento diretto alla rete, € necessario prevedere un
dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete, con una
distanza di apertura dei contatti che consenta la disconnessione
completa nelle condizioni della categoria di sovratensione I,
conformemente alle regole diinstallazione.

2.2. CONNESSIONE GAS

Queste istruzioni sono per personale qualificato, l'installazione
dell'apparecchio deve seguire le direttive standard nazionali. (Solo
per U.K.: per legge l'installazione deve essere commissionata ad
un operatore "Corgi")

Qualsiasi operazione deve essere svolta staccando la corrente
elettrica.

La placca segnaletica sotto il piano cottura mostra il tipo di gas con cui
bisogna allacciare I'apparecchio. La connessione all'alimentazione
gas principale deve essere apportata dopo aver controllato che sia
regolata in base al tipo di gas previsto dall'apparecchio. Se non &
regolata correttamente guardare le istruzioni nei paragrafi seguenti
per cambiare le impostazioni gas.

Per il gas liquido GPL usare dei regolatori di pressione che siano
conformi con gli standard nazionali.

Usare solo tubazioni, guarnizioni e sigillanti che siano conformi con gli
standard nazionali.
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Per alcuni modelli viene fornito in dotazione una raccordo conico, come
attrezzatura per l'installazione, nei paesi dove € obbligatorio per legge; in
Figura 8 viene mostrato come riconoscere i diversi tipi di raccordi
(CY=cilindrico, CO=conico). In qualsiasi caso la parte cilindrica del
raccordo sara connessa al piano cottura.

Quando la connessione del piano all'alimentazione gas verra effettuata
utilizzando manicotti flessibili assicurarsi che la distanza massima coperta
dal tubo non superii 2 metri.

Il tubo flessibile deve essere sistemato in modo tale che non possa entrare
in contatto con parti mobile dell'unita abitativa (ad esempio un cassetto) e
non passi attraverso alcuno spazio che sia suscettibile a
congestionamento.

Per prevenire qualsiasi danno al piano seguire l'installazione seguendo
questa sequenza (Figura 6):

1) Comeillustrato, assemblare le parti in sequenza:

A: 1/2 Adattatore cilindrico maschio

B: 2 Sigillante

C: 1/2 Adattatore gas femmina conico-cilindrico o cilindrico-cilindrico

2) Stringere le giunture con la chiave inglese, ricordando di mettere
le tubature in posizione.

3) Attaccare I'elemento C all'alimentazione gas usando tubi di rame o
manicotti flessibiliin acciaio.

IMPORTANTE: eseguire un ultimo controllo con una soluzione a
base di sapone per controllare che le tubature non perdano. Non
usare mai una fiamma. Inoltre assicurarsi che il manicotto flessibile
non venga a contatto con una parte mobile della cucina (es. cassetto)
e che non sia situato dove possa essere danneggiato.

Attenzione: se si avverte odore di gas in vicinanza dell'apparecchio
spegnere I'alimentazione e chiamare il tecnico. Non cercare un'eventuale
perdita con una fiamma.

2.3. ADATTARE IL PIANO COTTURA CON
DIVERSI TIPI DI GAS

Per adattare il piano cottura all'uso di diversi tipi di gas, seguire le seguenti
istruzioni:

rimuovere le griglie e i bruciatori

«inserire una chiave esagonale a tubo (7 mm) dentro il supporto bruciatore
(Figura 7)

« svitare l'iniettore e sostituirlo con uno compatibile con il tipo di gas che
verra utilizzato (vedere la tabella tipi di gas).

2.4. REGOLARE IL MINIMO DELLA FIAMMA

Dopo aver acceso i bruciatori, girare la manopola del gas sul minimo
quindi rimuovere la manopola (pud esere rimossa con una leggera
pressione).

L'apparecchio pud essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza esperienza e
conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro istruzioni
riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente
delrischio possibile.

Usare una piccola estermita come un cacciavite per regolare la vite come
mostrato in Figura 9. Girando la vite in senso orario si riduce il flusso di
gas, viceversa in senso antiorario si aumenta il flusso - Usate questi
aggiustamenti per ottenere una fiamma approssimativamente di 3/4 mm
di lunghezza dopodiché riposizionare la manopola. Nel caso in cui
I'alimentazione sia di tipo GPL - |a vite per regolare la fiamma ideale deve
essere ruotata (in senso orario) verso fine corsa.

Una volta che si € impostata la nuova regolazione, sostituire la vecchia
placca segnaletica sull'apparecchio con una adatta al tipo di
alimentazione gas che é stata installata.

ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante
I'uso. Prestare attenzione a non toccare le parti calde.

| bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non
continuamente supervisionati.

ATTENZIONE: cucinare senza supervisione grasso o olio sul piano
cottura pud essere pericoloso e pud provocare incendi.

MAI provare a spegnere il fuoco con acqua. Prima spegnere |'apparecchio
e poi coprire le fiamme, ad esempio con un coperchio o un telo non
infammabile.

ATTENZIONE: pericolo diincendo: non lasciare oggetti sul piano cottura.

3. USO DEL PIANO - ISTRUZIONI UTENTE

Quest'apparecchio deve essere utilizzato solo per gli scopi con cui &
stato pensato, qualsiasi altro utilizzo pud essere considerato
improprio e quindi pericoloso. Il produttore non € responsabile per
qualsiasi danno o perdita dovuti ad un uso inappropriato.

Questo apparecchio non & pensato per essere usato da persone
(inclusi bambini) con handicap fisici, sensoriali o capacita mentali
limitate, con mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non
siano supervisionati o istruiti all'uso dell'apparecchio da una persona
responsabile della loro incolumita.

| bambini devono essere supervisionati per assicurare che non
giochino con l'apparecchio.

3.1. USO DEL BRUCIATORE GAS

Per I'accensione basta premere e girare la manopola sul simbolo di
accensione.

Il sistema di accensione partira generando scintille. Quando la
fiamma si € accesa, tenere premuta la manopola per 5/6 secondi
dopodiché regolare la potenza.

Se non c'e corrente elettrica, accendere la fiamma con un fiammifero.
Se il bruciatore non si accende entro 3 secondi girare la manopola
sulla posizione 0, attendere un minuto e ripetere I'operazione.

ATTENZIONE:
Prima di accendere il gas assicurarsi che i bruciatori e i rispettivi
coperchi siano al loro posto.

AVVISI GENERICI:
Per risultati migliori, la dimensione delle pentole deve seguire la
dimensione del bruciatore come mostrato qui a seguito. Tabella A.

. - . g/ Potenza | G20/20 mbar | G30/28-30 mbar
Tipo di bruciatore (cm) (kW) (Metano) (LPG)
A Ausiliario 12-18 | 1,00 95 I/h 73 g/h
SR Semi rapido 18-24 | 1,75 167 I/h 127 g/h
R Rapido 24-26 | 2,50 238 1/h 182 g/h
UR Ultra rapido 24-28 | 3,50 333 I/h 255 g/h
QC Quadrupla corona | 24 -28 | 4,00 381 1/h 291 g/h

Tabella A

Per contenitori piu piccoli il bruciatore gas pud essere regolato in
modo che la fiamma non superi la pase della pentola. Recipienti con
una base concava o convessa non possono essere usati.

ATTENZIONE: se un bruciatore si spegne accidentalemente,
riportare la monopola sulla posizione spenta e non tentare di
riaccenderlo prima che sia passato 1 minuto.

Se col passare del tempo il rubinetto del gas si indurisce € necessario
lubrificarlo.

Questo tipo di operazione deve essere eseguita da personale
qualificato.
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4. MANUTENZIONE E PULIZIA

Prima di pulire il piano cottura, assicurarsi che I'apparecchio si sia
raffreddato.

La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini
senza supervisione.

Rimuovere la spina dalla presa corrente o (se connessa direttamente
all'alimentazione generale) togliere la corrente dall'impianto generale.

Non usare sostanze abrasive, detergenti corrosivi, agenti sbiancanti o
acidi. Evitare ogni tipo di acido o sostanza alcalina (limone, aceto, etc.) per
pulire le parti smaltate, laccate o in acciao inox.

"ATTENZIONE - non usare pulitori a vapore per pulire il piano cottura".

Quando bisogna pulire le parti smaltate, laccate o cromate, usare acqua
calda con sapone o un detergente non corrosivo. PerI'acciaio antimacchia
usare una soluzione appropriata.

| bruciatori possono essere puliti con acqua e sapone. Per ripristinare la
loro brillantezza originale, usare un comune prodotto di pulizia per
superfici in acciaio. Dopo averli puliti, asciugarli e ricollocarli al loro posto.
E importante che i bruciatori vengano riposizionati correttamente.

Griglie cromate e bruciatori

Le griglie cromate e i bruciatori tendono a diventare scuri con I'uso. Questo
€ un fenomeno normale ed inevitabile, che tuttavia non compromette
assolutamente il buon funzionamento del piano cottura. In ogni caso sono
disponibili, presso i centri servizio post vendita, i pezzi di ricambio.

5. RIPRISTINO

Prima di contattare un tecnico del Centro Assistenza si prega di
controllare:

« chela spinasia beninserita e collegata;

« che I'alimetazione gas non sia difettosa.

Se il malfunzionamento non & identificabile:
spegnere l'apparecchio - non manometterlo - e chiamare il Centro
Assistenza.

6. RISPETTO DELL'AMBIENTE

Questo apparecchio &€ conforme alle direttive Europee
2002/96/EC sullo smaltimento di apparecchi elettrici
ed elettronici (WEEE).
Garantendo che questo prodotto sia disposto
correttamente, puoi aiutare a prevenire delle potenziali
conseguenze negative per l'ambiente e la salute
_ dell'uomo, che possono essere causate anche da un
inappropriato smaltimento di questo prodotto. |l
simbolo sul prodotto indica che non puo essere considerato come un
normale rifiuto domestico. Puo invece essere consegnato in punti di
raccolta adeguati per lo smaltimento di apparecchi elettrici o
elettronici. Lo smaltimento deve essere eseguito in accordo con le
regolamentazioni locali per la disposizione di questo tipo di
apparecchi. Per informazioni piu dettagliate circa trattamento,
recupero e riciclaggio di questo prodotto, si prega di contattare il
proprio ufficio cittadino, il centro di smaltimento rifiuti locale o il
negozio dove si € acquistato il prodotto.

Dichiarazione di conformita: questo apparacchio, nelle parti
progettate per venire a contatto con cibi, &€ conforme con le
regolamentazioni espresse nelle direttive EEC 89/109.

Apparecchio conforme con le direttive Europee 2006/95/EC,
c 2004/108/EC e 2009/142/EC, e emendamenti successivi.
// produttore non si rende responsabile per alcuna imprecisione
dovuta a errori di stampa o trascrizione contenuti nel libretto. Ci
riserviamo il diritto di apportare modifiche al prodotto qualora sia

necessario, inclusi i consumi, senza compromettere le caratteristiche
inerenti la sicurezza del funzionamento.

Tabella 1
PIANI COTTURA DA INCASSO

1 1 2 3 2

Bruciatore 4 gas 4 gas 5 gas 4 gas 5gas
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX |UR/2R /SR /AUX

Nome prodotto S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Dispositivo sicurezza fiamma Si Si Si Si Si
Ausiliario (A @ 50 mm) 1 1 1 1 1
Quadrupla corona (QC @ 135 mm) 1 - 1 1 -
Ultra rapido (UR @110 mm) - 1 - - 1
Semirapido (SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Rapido (R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Tipologia di gas e potenza installata
Potenza 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (metano) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (LPG) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Classe di installazione 3 3 3 3 3
Voltaggio / Frequenza (V / Hz) 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Potenza elettrica in ingresso 15W 15W 15W 15W 15W
Iniezione elettrica Si Si Si Si Si
Dimensione prodotto (mm) 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Questo apparecchio e stato progettato per uso domestico e non professionale.
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1. INSTRUGOES PARA O INSTALADOR

A INSTALAGAO DE ELECTRODOMESTICOS PODE SER UMA OPERAGAO COMPLICADA QUE, SE NAO FOR EFECTUADA
CORRECTAMENTE, PODE AFECTAR SERIAMENTE A SEGURANGA DO CONSUMIDOR. POR ESTA RAZAO, ESTA TAREFA DEVE SER
EXECUTADA POR UMA PESSOA QUALIFICADA PROFISSIONALMENTE, QUE A FARA DE ACORDO COM OS REGULAMENTOS
TECNICOS EM VIGOR. SE ESTE CONSELHO FOR IGNORADO, E SE A INSTALACAO FOR EXECUTADA POR UMA PESSOA NAO
QUALIFICADA, O FABRICANTE DECLINA TODAS AS RESPONSABILIDADES POR FALHA TECNICA DO PRODUTO, QUE PROVOQUE

OUNAO DANOS DE PROPRIEDADE OU FERIMENTOS.

1.1 PREPARAGAO

A placa pode ser instalada em qualquer bancada que seja resistente até uma
temperatura de 100°C e que tenha uma espessura de 25-45 mm. As
dimensdes da abertura para o encastre, a ser feita na bancada, estéo
indicadas na Figura 2.

Se a placa for instalada numa bancada ficando com um armario de qualquer
um dos lados, a distancia entre a placa e o armario tem de ser de, pelo menos,
15 cm (vide a Figura 4); ja a distancia entre a placa e a parede traseira tem de
ser de, pelo menos, 5,5 cm.

Em caso de instalagdo de um exaustor por cima da placa/fogao, deve
consultar as instrugdes de instalagéo e as distancias correctas indicadas. Se
for instalado num armario, por cima do fogéo, a distancia minima a ser
mantida & de 70 cm. (Figura 4)

Sempre que houver um espago que seja acessivel entre a placa encastrada e
a cavidade por baixo dela, tem de ser instalada uma diviséria feita de material
isolante, como, por exemplo, madeira ou um material semelhante, entre
ambas (Figura 3).

Importante O diagrama apresentado na figura 1 mostra a forma de aplicagdo
do vedante.

Para poder encastrar a placa tem de instalar os grampos de fixagao, inserindo-
os nos orificios existentes na base da placa.

Sempre que uma placa de 60 cm for instalada sobre um forno que nZo esteja
equipado com um sistema de refrigeracédo por ventoinha, o fabricante
recomenda que sejam introduzidas aberturas no mével em que as unidades
vao ser encastradas, a fim de assegurar uma circulagdo correcta do ar.

Estas aberturas devem ter uma area minima de 300 cm2 e devem estar
localizadas nos pontos indicados na Figura 5.

Sempre que uma placa de 75 cm for instalada sobre um forno encastrado,
esse forno tem de estar equipado com um sistema de refrigeragdo por
ventoinha.

este aparelho nunca pode ser operado com um temporizador externo nem
com qualquer outro sistema de comando a distancia.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposicao acidental do
disjuntor térmico, este aparelho ndo pode ser alimentado a partir de um
comutador externo como, por exemplo, um temporizador, nem pode ser ligado
a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa
abastecedora de electricidade.

Estas instru¢des so séo validas se o aparelho tiver o simbolo do pais. Se o
aparelho néo tiver o simbolo do pais, tem de consultar as instrugdes técnicas,
onde encontrara as instru¢des necessarias para modificar o aparelho de modo
a ficar em conformidade com as condigées de utilizago no pais.

1.2 LOCALIZAGAO ADEQUADA

Este aparelho tem de ser instalado de acordo com as normas e regulamentos
em vigor e s6 pode ser utilizado num local bem ventilado. Leia as instrucdes
antes de instalar ou de utilizar este aparelho.

Um fogéo ou placa a gas produzem calor e humidade na zona em que sdo
instalados. Por isso, deve sempre certificar-se de que a ventilagdo nesse local
é boa, seja mantendo todas as passagens para o ar natural abertas, seja
instalando um extractor com um tubo de evacuagdo. Se o electrodoméstico
for submetido a uma utilizagéo intensa e prolongada, podera ser necessaria
uma ventilagao adicional, como, por exemplo, a abertura de uma janela ou o
aumento da velocidade da ventoinha de exaustdo eléctrica, caso esteja
instalada uma.

*Antes de proceder a instalagao, certifique-se sempre de que o aparelho esta
regulado para as condigdes de distribuigao locais (tipo e pressao do gas).

*As regulagdes a realizar neste aparelho estdo indicadas na etiqueta (ou na
placa de caracteristicas).

+Este aparelho néo esta ligado a um dispositivo de evacuagéo dos produtos
da combust&o. Este aparelho tem de ser instalado e ligado de acordo com os
regulamentos de instalagédo e ligagdo em vigor. Deve ser prestada uma
atencdo muito especial aos requisitos aplicaveis a ventilagéo.

Se nado puder ser instalado um extractor, deve ser instalada uma ventoinha
eléctrica numa parede exterior ou numa janela, conquanto a zona disponha
de aberturas para ventilagdo e passagem de ar.

A ventoinha eléctrica tem de estar apta a renovar completamente o ar no
interior da cozinha 3 a 5 vezes por hora. O instalador deve cumprir todos os
regulamentos e normas nacionais aplicaveis.

2.1. LIGAGAO ELECTRICA

Verifigue os dados indicados na placa de caracteristicas do aparelho,
afixada do lado de fora da placa, para se certificar de que tanto a
alimentag&o de energia como a tensao de entrada sao as adequadas.

Antes de proceder a ligagao do aparelho, verifique o sistema de ligagao a
terra.

Por lei, esta placa tem de ser ligada a terra. Se este requisito nao for
cumprido, o fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por
eventuais danos materiais ou lesdes pessoais. Se o aparelho ndo estiver
equipado com uma ficha, instale uma ficha adequada para a carga indicada
na placa de caracteristicas. O fio de ligagao a terra é o fio amarelo/verde. A
ficha tem de estar sempre acessivel.

Sempre que a placa for directamente ligada a rede eléctrica, tem de ser
instalado um disjuntor no circuito.

Sempre que o cabo de alimentacéo de energia estiver danificado devera o
mesmo ser substituido por um técnico devidamente qualificado, de modo a
evitar qualquer risco potencial.

AVISO: Se a superficie da placa estiver estalada, desligue o aparelho para
evitar a possibilidade de choque eléctrico.

O fio de ligagéo a terra (verde e amarelo) deve ser pelo menos 10 mm mais
comprido do que os fios condutor e neutro.

O cabo de alimentacdo de energia deve ter uma secgéo transversal
adequada a poténcia maxima absorvida pela placa.

O fabricante recomenda que consulte a placa de caracteristicas do aparelho
para se informar sobre as caracteristicas eléctricas do mesmo e ainda que
se assegure de que o cabo de alimentagao de energia seja do tipo 3x075
mm?HO5RR-F.

CONDUTORL | L | Fio castanho
Rede | TERRA Fio verde/amarelo >Cabo de
NEUTRO N| Fio azul alimentagao

O sistema de desligamento tem de estar integrado na instalagao fixa, de acordo com
asregras aplicaveis a instalagéo e ligagao eléctrica.

Se um equipamento néo estiver equipado com um cabo de alimentagéo e uma ficha,
ou com outros meios para desligar da alimentag&o, precisa de uma separagéo de
contacto em todos os pélos que permita a desconexédo total em condigdes de
sobretenséo de categoria lll, e as instrugbes devem indicar que devem ser
incorporados meios para desligar na cablagem fixa de acordo com os regulamentos
deligacéo.

2.2. LIGAGAO A REDE DE GAS

Estas instrugdes destinam-se a pessoal qualificado, a instalagdo do equipamento
deve estar de acordo com as normas nacionais relevantes. (Apenas para o Reino
Unido: por lei, a instalagado/fornecimento de gas deve ser efectuada por um
instalador registado “Corgi”)

O trabalho deve ser efectuado com a alimentagéo eléctrica desligada.

Aplaca de classificacéo na placa indica o tipo de gas que deve ser utilizado. Aligagcao
a alimentagdo de gas ou a botija de gas deve ser executada depois de ter verificado
que é adequada para o tipo de gas que vai ser fornecido. Se néo estiver regulado
correctamente, consulte as instrugdes dos paragrafos seguintes para alterar a
configuragéo do gas

Para gas liquido (botija de gas), utilize reguladores de pressdo que estejam em
conformidade com as normas nacionais relevantes.

Utilize apenas tubos, anilhas e juntas que estejam em conformidade com as normas
nacionais relevantes.
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Nalguns modelos, é fornecida uma pega de ligagao cénica para colocar na
instalacdo em paises onde este tipo de ligagédo é obrigatério; na figura 8
estad indicado como reconhecer os diferentes tipos de ligagdo (CY =
cilindrica, CO = coénica). Em todos os casos, a peca cilindrica da ligagéo
temde serligada a placa.

Quando liga a placa a alimentagdo de gas com mangueiras flexiveis,
assegure que a distdncia maxima coberta pela mangueira ndo ultrapassa
os 2 metros.

O tubo flexivel deve ser montado de forma a nao estar em contacto com
uma parte moével da unidade (por exemplo, uma gaveta), e ndo passar por
espacgos que possam ficar bloqueados.

Para evitar danos potenciais na placa, execute a instalagéo seguindo esta
sequéncia (figura 6):

1) Tal como é ilustrado, monte as pecas pela sequéncia:

A: Adaptador cilindrico macho 1/2,

B:Junta 1/2,

C: Adaptador cénico-cilindrico fémea de gas 1/2 ou cilindricocilindrico

2)Aperte as justas com as chaves, recordando que deve colocar os
tubos em posigao.

3) Ligue o encaixe C na alimentagao de gas utilizando um tubo rigido
de cobre ou um tubo de ago flexivel.

IMPORTANTE: faga uma verificagao final de fugas nas ligacoes dos
tubos utilizando uma saponaria. Nunca utilize uma chama.
Igualmente, certifique-se que o tubo flexivel ndo esta em contacto
com uma pega moével do armario (por exemplo, gaveta) e que nao
esta situado onde possa ser danificado.

Aviso: Se cheirar a gas perto deste equipamento, desligue a alimentagdo
de gas do equipamento e contacte directamente o técnico. Nao procure a
fuga com uma chama viva.

2.3. ADAPTA’(;AO DA PLACA A DIFERENTES
TIPOS DE GAS

Para adaptar a placa aos diferentes tipos de gas devera executar as
operagdes que passamos a descrever em seguida:

*remova as grelhas e os queimadores

«insira uma chave hexagonal (7 mm) no suporte do queimador (Figura 7)

» Desenrosque o injector e substitua-o por um que seja adequado ao tipo
de gas que vai ser utilizado (consulte a tabela dos tipos de gas.)

2.4. REGULAGAO DA ALTURA MINIMA
DA CHAMA

Depois de acender os queimadores, rode o botdo de comando para a
posicao correspondente ao minimo e remova o botédo da placa (basta
aplicaruma pressao ligeira).

Servindo-se de uma chave de fendas pequena, pode ajustar a posi¢do do
parafuso daformaindicada na Figura 9.

Se rodar o parafuso para a direita esta a reduzir o fluxo de gas, e se o rodar
para a esquerda esta a aumenta-lo. Ajuste o parafuso desta forma até
obter uma chama com uma altura aproximada de 3 a4 mm e, em seguida,
volte a montar o botdo de comando.

Sempre que o gas disponivel for o gas GPL (gas de garrafa), o parafuso
de regulagéo da chama piloto tem de ser rodado (para a direita) até
prender.

Depois de ter regulado a placa para o tipo de gas que vai ser utilizado,
substitua a placa de caracteristicas antiga, com os dados relativos ao gas
para que a placa estava preparada, pela placa adequada ao tipo de gas
para que a placa foi regulada (esta placa é fornecida com a placa).

3. UTILIZAGAO DA PLACA INSTRUGCOES
PARA O UTILIZADOR

Esta placa s6 pode ser utilizada para o fim para que foi concebida, ou seja,
para uma utilizagdo doméstica, sendo qualquer outra utilizagéo
considerada imprépria e, por conseguinte, perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por danos decorrentes de uma
utilizagao improépria da placa.

Este electrodoméstico pode ser utilizado por criangas com oito anos ou
mais e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
diminuidas, ou que néo disponham da experiéncia e dos conhecimentos
necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugdes sobre a
utilizagcéo do aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranca,
ou que o utilizem sob sua supervisao.

Este electrodoméstico ndo se destina a ser utilizado por pessoas
(incluindo criancas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
diminuidas, ou que nao disponham da experiéncia e dos conhecimentos
necessarios, a menos que lhes tenham sido dadas instrugées sobre a
utilizagéo do electrodoméstico por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga, ou que o utilizem sob a supervisdo dessa pessoa.

As criangas devem ser sempre vigiadas para garantir que ndo brincam
com o electrodoméstico.

AVISO: Durante a sua utilizagao, tanto o aparelho, como os componentes
acessiveis do mesmo ficam muito quentes. Evite sempre tocar nos
elementos de aquecimento.

Mantenha as criangas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho,
excepto se estiverem a ser supervisionadas por um adulto.

AVISO: Nunca deixe a placa sem vigilancia sempre que a utilizar para
confeccionar alimentos com gorduras, caso contrario corre o risco de
incéndio.

NUNCA utilize agua para extinguir um incéndio; desligue o aparelho e, em
seguida, abafe a chama com uma tampa ou uma manta anti-fogo.

AVISO: Perigo de incéndio: nunca utilize as superficies de cozedura para
arrumar objectos.

3.1. COMO UTILIZAR O QUEIMADOR DE GAS

Para ligar os queimadores, aproxime um fésforo acesso do queimador,
empurre o botdo de comando para dentro e rode-o para a esquerda.

Se os queimadores no tiverem sido utilizados durante alguns dias, espere
alguns segundos antes de acender o queimador, para permitir a evacuagao
de ar que se tenha acumulado nos canos.

Se a sua placa dispuser de um isqueiro electrénico, proceda da seguinte
forma:

empurre o botdo de comando para dentro e rode-o para a esquerda, para a
posigao com o simbolo doisqueiro.

ligue o queimador, premindo o botdo com o simbolo da faisca.

Se a sua placa estiver equipada com ignicéo electronica sé tem de empurrar
o botao de comando para dentro e de o rodar até ao simbolo de ignicao

O sistema de igni¢éo (isqueiro) continuara a gerar faiscas enquanto o botéo
de comando estiver a ser premido.

Se o queimador ndo se acender em 5 segundos, rode o botdo de comando
para a posicao 0 e repita a operagao.

No caso dos modelos com torneira de seguranga (que corta a alimentagdo
de gas no caso de a chama se apagar acidentalmente), os queimadores sao
acesos da forma descrita acima, sendo que, no entanto, deve manter o
botdo de comando premido durante cerca de 5 a 6 segundos depois de o
queimador estar aceso.

ATENGAO:

Antes de ligar a placa a gas, devera certificar-se de que os queimadores e
os espalhadores estdo correctamente instalados.

CONSELHOS GERAIS

Para assegurar os melhores resultados possiveis, devera ter o cuidado de
ajustar o tamanho dos recipientes de fundo plano ao tamanho dos
queimadores de gas, conforme pode ver na tabela abaixo. Tabela A.

Tipo di queimador 2 re(cci&i)ente E?:‘:\?)ia Gfﬂ(:& nmol;ar GSOIZ(i-F:’%g)mbar

A Auxiliar 12-18 | 1,00 95 1/h 73 g/h

SR Semi-rapido 18-24 | 1,75 167 1/h 127 g/h

R Rapido 24-26 | 2,50 238 1/h 182 g/h

UR Ultra-rapido 24-28 | 3,50 333 I/h 255 g/h

QC De coroa dupla 24 -28 | 4,00 381 1/h 291 g/h
Tabela A

Sempre que utilizar recipientes pequenos, regule o queimador de modo a
que a chama nao saia pelos lados do recipiente. Nunca utilize recipientes
com um fundo concave ou convexo.

AVISO: Se um queimador se apagar acidentalmente, rode o botao
para a posicao de desligado e espere pelo menos 1 minuto antes de o
voltar a tentar ligar.

Se, com o passar do tempo, as torneiras do gas ficarem perras é
necessario lubrifica-las.

Trata-se de uma operagao que so6 deve ser levada a cabo por um
técnico devidamente qualificado.
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4. MANUTENGAO E LIMPEZA

Antes de limpar a placa, certifique-se de que ela ja esta fria. Desligue a
ficha do cabo de alimentagao da tomada de rede ou, no caso de a placa
estar directamente ligada a rede, corte a alimentacdo de energia a
placa.,

Criangas sem supervisdo ndo devem nem limpar, nem manter este
aparelho.

Nunca utilize abrasivos, detergentes corrosivos, produtos de
branqueamento ou acidos. Evite quaisquer produtos acidos ou
alcalinos (liméo, sumo, vinagre, etc.) nas zonas esmaltadas,
envernizadas ou de ago inoxidavel.

“AVISO - nao utilize maquinas de vapor para limpar as placas”.

Quando limpa as zonas esmaltadas, envernizadas ou cromadas, utilize
uma saponaria quente ou um detergente ndo caustico. No ago
inoxidavel, utilize uma solugao de limpeza apropriada.

Os queimadores podem ser limpos com uma saponaria. Para restaurar
o seu brilho original, utilize um produto doméstico para ago inoxidavel.
Depois de limpar, seque os queimadores e coloque-os de novo.

E importante que os queimadores sejam colocados
correctamente.

Grelhas e queimadores cromados

As grelhas e os queimadores cromados tém tendéncia para escurecer
com o passar do tempo. Isto & perfeitamente normal, inevitavel até, e
nao prejudica o bom funcionamento da placa.

No entanto, se quiser proceder a substituicdo das grelhas e dos
queimadores escurecidos, basta entrar em contacto com a nossa
assisténcia técnica, a qual podera adquirir as pegas sobressalentes em
causa.

5. ANTES DE CHAMAR A ASSISTENCIA TECNICA

Antes de solicitar a comparéncia de um técnico do Servigo de
Assisténcia Técnica, agradecemos que proceda as seguintes
verificagbes:

« certifique-se de que a ficha esta devidamente inserida na tomada e
de que o fusivel tem a amperagem correcta e ndo disparou;

»de que 0 gas esta a ser devidamente alimentado a placa.

Se ndo conseguir detectar o problema:

desligue o aparelho, ndo o tente reparar, e entre em contacto com a
Assisténcia Técnica.

6. PROTECGAO DO AMBIENTE

Este electrodoméstico estd marcado em conformidade
com o disposto na directiva comunitaria 2002/96/CE
relativa aos residuos de equipamentos eléctricos e
electrénicos (REEE).
Ao assegurar que este produto é eliminado
correctamente, estard a ajudar a prevenir as potenciais
_ consequéncias negativas para o ambiente e para a saude
publica resultantes de uma eliminagéo incorrecta deste
produto.
O simbolo no produto indica que este produto ndo pode ser eliminado com
os residuos domésticos. De facto, ele tem de ser entregue nos pontos de
recolha apropriados, para reciclagem de equipamentos eléctricos e
electrénicos.
Aeliminagéo deste produto tem de ser efectuada em conformidade com a
legislagao local sobre eliminagado de residuos.
Parainformacdes mais detalhadas sobre o tratamento, a recuperagéo e a
reciclagem deste produto, agradecemos que entre em contacto com as
entidades responsaveis do seu municipio, com 0 seu servico de
eliminagdo de residuos domésticos ou com o estabelecimento em que
este produto foi adquirido.

Declaragéo de conformidade: Este equipamento, nas zonas destinadas a
estar em contacto com alimentos, estd em conformidade com os
regulamentos constantes nas directivas EEC 89/109.

O equipamento cumpre as Directivas Europeias 2006/95/EC,
c 2004/108/EC e 2009/142/EC, e emendas posteriores.

O fabricante ndo sera responsavel por qualquer imprecisdo
resultante da impressdo ou erros de transcricdo contidos desta
documentagdo. Reservamos o direito de efectuar modificagbes aos
produtos de acordo com o necessario, incluindo os direitos de
consumo, sem prejuizo das caracteristicas relacionadas com
seguranga ou fungéo.

Tabela 1
PIANI COTTURA DA INCASSO
1 1 2 3 2
Queimador 4 gas 4 gas 5 gas 4 gas 5gas
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX | UR/2R /SR /AUX

Tipo/referéncia S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
aments acontal a8 chama SIM SIM SIM SIM SIM

Auxiliar(AQd 50 mm) 1 1 1 1 1

De coroa dupla ( QC @ 135 mm) 1 - 1 1 -

Ultra-rapido(URG 110 mm) - 1 - - 1

Semi-rapido(SR & 75 mm) 1 1 1 1 1

Répido(R @ 100 mm) 1 1 2 1 1

Tipo de gas/energia instalados:

Energia 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW

G 20/20 mbar (metano) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h

G 30/28-30 mbar (GPL) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h

Classe de instalagéo 3 3 3 3 3

Tensao/frequéncia V/Hz 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz

Poténcia absorvida 15W 15W 15W 15 W 15 W

Isqueiro (ignicéo eléctrica) SIM SIM SIM SIM SIM

Dimensdes do produto 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Este aparelho foi exclusivamente concebido para uma utilizagdo ndo profissional, ou seja, doméstica.
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1. UTASITASOK A TELEPITO SZAMARA

A HAZTARTASI KESZULEKEK TELEPITESE BONYOLULT MUVELET LEHET, AMELYNEK HELYTELEN ELVEGZESE KOMOLYAN
VESZELYEZTETHETI A FOGYASZTOK BIZTONSAGAT. EZERT FONTOS AZ, HOGY EZT A FELADATOT SZAKKEPZETT SZEMELY VALLALJA,
AKIAMUNKAT A HATALYOS MUSZAKI ELOIRASOKNAK MEGFELELOEN VEGZI EL. HA EZT A TANACSOT FIGYELMEN KiVOUL HAGYJAK ES A
TELEPITEST SZAKKEPZETLEN SZEMELY VEGZI EL, A GYARTO SEMMILYEN FELELOSSEGET SEM VALLAL A TERMEK MUSZAKI
MEGHIBASODASAERT, FUGGETLENUL ATTOL, HOGY AZ OKOZ-E ANYAGI KAROKAT VAGY SZEMELYI SERULESEKET.

1.1. BEEPITES

A tlzhelylap olyan munkalapra helyezhetd, amelynek h&allé6 képessége
100°C, vastagsaga pedig 25-45 mm. A munkalapbdl kivagandé betét
méretei a 2. abran lathatok.

Ha a tlzhelylapot mindkét oldalon szekrény mellé helyezzik, akkor a
tzhelylap és a szekrény koz6tti tavolsagnak legalabb 15 cm-nek (lasd a 4.
abrat), mig a tizhelylap és a hatso fal kozotti tavolsagnak legalabb 5,5 cm-
nek kell lennie.U slu€aju ugradnje nape iznad ploc¢e za kuhanje, molimo da
proudite upute za ugradnju gdje je naveden preporuceni razmak.

Ukoliko je ugraden iznad ploce za kuhanje, minimalni razmak je 70 cm. (4.
abra). Ha szabad tér van a beépitett tlzhelylap és az alatta lévé Ureg kdzott,
akkor szigetel6anyagbdl (fabol vagy hasonlé anyagbol) késziilt valaszfalat
kell beilleszteni (3. abra).

Fontos! Az 1. abra a tomit6anyag elhelyezésének modjat mutatja be.

A tlGzhelylapot a mellékelt rogzitékapcsokkal kell rogziteni az egység
aljaban lévé furatok felhasznalasaval.

Ha a 60 cm-es tlizhelylapot olyan st félé helyezi, amely nem rendelkezik
ventilatoros hitérendszerrel, javasoljuk, hogy a megfelel6 leveg6aramlas
biztositasa érdekében alakitson ki nyilasokat a butorban. A nyilasok mérete
legalabb 300 cm?legyen, elhelyezésiiket az 5. abra mutatja be.

Ha a 75 cm-es tlizhelylapot beépitett st folé helyezi, akkor a siitének
ventilatoros hltéslinek kell lennie.

A késziilék nem miikddtethetd kiilsé id6kapcsoldval vagy kuldn tavvezérlé
rendszerrel.

FIGYELMEZTETES: A hékioldé véletlen visszaallitasa miatti veszélyek
elkerllése érdekében a készulék aramellatasat nem szabad kilsd
kapcsoldberendezésen, példaul idékapcsolon keresztil biztositani, illetve
nem szabad olyan aramkorre kapcsolni, amelyet a szolgaltaté
rendszeresen ki-be kapcsol.

Ezek az utasitasok csak akkor érvényesek, ha az orszag-szimbdlum
megtalalhatd a késziléken. Ha a szimbdlum nem lathato a késziléken,
akkor olvassa el a miszaki utasitasokat, amelyek az adott orszag
hasznalati feltételeinek megfeleléen tartalmazzak a készilék
médositasahoz szlikséges utmutatasokat.

1.2. ALKALMAS HELYSZIN

"A készUlléket az érvényes szabalyoknak megfeleléen kell telepiteni, és
csak jol szellbztetett helyiségekben szabad hasznalni. A készllék
telepitése vagy hasznalata el6tt olvassa el az utasitasokat."

A gaztlizhely hét és nedvességet hoz létre a telepités helyszinén. Ezért
megfeleld szelléztetést kell biztositani a természetes szell6z6csatornak
nyitva tartasaval vagy kivezet6 csével ellatott szagelszivo felszerelésével. A
készilék intenziv és hosszabb ideig torténd hasznalata erételjesebb
szellbztetést igényelhet: nyissa ki az ablakot vagy ndvelje az elektromos
ventilator sebességét (ha van).

*A telepités el6tt ellenérizze, hogy megfeleléek a helyi korlilmények
(gaztipus és gaznyomas) és a készulék beallitasa.

*Akészilek bedllitasi feltételei a cimkén (vagy az adattablan) talalhatok.

*A készillék nincs elszivo berendezéshez csatlakoztatva. Az elszivd
berendezés a hatalyos telepitési elSirasoknak megfeleléen
csatlakoztathatd. Nagy figyelmet kell forditani a szell6ztetéssel kapcsolatos
kévetelményekre.

Ha szagelszivo nem telepithetd, akkor elektromos ventilatort kell felszerelni
a kulsé falra vagy az ablakra, ha vannak szell6z6csatornak a helyszinen.

Az elektromos ventilatornak o6ranként 3-5 alkalommal kell teljes
leveg6ceserét végeznie a konyhaban. A telepitének be kell tartania a
vonatkozd orszagos el6irasokat.

2. ELEKTROMOS BEKOTES
(CSAK AZ EGYESULT KIRALYSAGBAN)

Figyelmeztetés: A késziiléket foldelni kell.

A késziiléket kizarolag haztartasi célra tervezték. A halézatra torténd
csatlakoztatast szakképzett villanyszerelének kell elvégeznie a
telepitéssel kapcsolatos szabalyok szigoru betartasa mellett. Akészuléket
csak megfeleld, eldirt csatlakozasi pontra szabad csatlakoztatni, a 3-
csapos 13 A-es dugd/aljzat nem felel meg. Kétsarku kapcsolét kell
biztositani, és az aramkdrt megfeleld biztosité-védelemmel kell ellatni. Az
egyes termékek teljesitményigényével kapcsolatos tovabbi részletek a
felhasznaldi utasitasban és a készilék géptdrzslapjan talalhatok.
Beépitett készlilék esetén javasoljuk, hogy ha a meglévénél hosszabb
kabelt szeretne, akkor megfeleld, héallé tipust hasznaljon.

Avezetékeket az alabbiak szerint kell a halézatra csatlakoztatni:
CSATLAKOZTATASA CSOMOPONTRA

Zo6ld-sarga vezeték Foldvezeték

Kék vezeték Nullavezeték

Barna vezeték Feszlltség alatti vezeték

Megjegyzés: Nem javasoljuk foldzarlati készllékek hasznalatat a
csomopontokra telepitett elektromos tlzhelyekkel, mert dn.
Jerheléskioldas” kovetkezhet be. Ismételten emlékeztetjuk, hogy a
készlléeket megfelelen foldelni kell; a gyartd elharit minden felel6sseget
a hibas elektromos telepitésbél szarmazo eseményekkel kapcsolatban.

2.1. ELEKTROMOS BEKOTES

Ellenérizze a készulék kilsd részén elhelyezett géptorzslapon Iévé
adatokat, hogy a halozati és bemeneti feszlltség megfelelé-e. A
csatlakoztatas el6tt ellenérizze a foldel6 rendszert. Az eldirdsoknak
megfeleléen a késziléket foldelni kell. Ennek az elSirasnak a be nem
tartasa esetén a gyarté nem vallal felel6sséget a személyi sérilésekért és
az anyagi karokért. Ha a csatlakozédugd még nincs felszerelve, akkor a
géptorzslapon jelzett terhelésnek megfelel6 dugdét hasznaljon. A
foldel6kabel szine sarga-zéld. A csatlakozédugonak mindig
hozzaférhetének kell lennie.

A tlizhelylap elektromos halézatra torténd kozvetlen csatlakoztatasa
esetén megszakitot kell beépiteni.

Ha a haldzati kabel sérllt, az esetleges veszélyek elkerllése érdekében
cserejet szakképzett szerel6nek kell elvégeznie.

FIGYELMEZTETES: Ha a felllet megrepedt, kapcsolja ki a készliléket az
esetleges aramutés elkerulése érdekében.

A (z6ld/sarga szin() foldvezetéknek legalabb 10 mm-rel hosszabbnak kell
lennie a feszlltség alatti vezetéknél és a nullavezetéknél.

A tlizhelylap felvett teljesitményéhez viszonyitva a kabelnek megfeleld
méretiinek kell lennie.

Ellenérizze a teljesitménnyel kapcsolatos adatokat a géptdrzslapon, és
Ugyeljen arra, hogy a halézati kabel 3x0.75 mm? HO5RR-F tipusu legyen.

FESZLTSEGALATT| L | Barna vezeték
FOLDELS

Z0ld-sarga vezeték Halozati kabel
NULLA N| Kék vezeték

Akikapcsolast szolgalod eszkdzt a huzalozasi szabalyoknak megfelel6en a
fix vezetékbe kell beépiteni.

A készilék taphalozatra torténd kdzvetlen csatlakoztatasahoz a rogzitett
huzalozasba beépitett eszkéz szikséges, amely az Osszes pdlusnal
olyan érintkez6-elkilonitéssel rendelkezik, amely a huzalozasi

HALOZATI
CSATLAKOZAS

tulfesziltség esetén.
2.2. GAZBEKOTES

Az alabbi utasitasok szakképzett szerel6k részére késziltek, amelyeket
az érvényes orszagos el6irasokkal egyitt kell betartani. (Csak az
Egyesiilt Kiralysagban: a torvény értelmében a gazbekotést/liizembe
helyezést igynevezett “Gas Safe” szerelének kell elvégeznie)

Amunkalatok megkezdése el6tt ki kell kapcsolni az elektromos ellatast.

A tlzhelylap géptorzslapja tartalmazza a felhasznalhatd gaztipust. A
gazhalézatra vagy a gazpalackra torténé csatlakoztatast annak
ellendérzése utan kell elvégezni, hogy a készllék a halozati gaz tipusahoz
van-e beszabalyozva. Ha a késziilék nincs megfeleléen beszabalyozva,
akkor olvassa el a gazbeallitas modositasaval kapcsolatos utasitasokat a
kévetkez6 bekezdésben.

Folyékony (palackos) gaz esetében hasznaljon a vonatkoz6 orszagos
szabalyoknak megfelel6 nyomasszabalyozokat.

Csak olyan csdveket, alatéteket vagy tomitéseket hasznaljon, amelyek
megfelelnek a vonatkozé orszagos eldirasoknak.

Egyes tipusok esetében kupos csatlakozét szallitunk a berendezésekhez
azokban az orszagokban, amelyekben az ilyen tipusu csatlakozo
hasznalata kotelez6; a 8. abran mutatjuk be, hogyan ismerheték fel a
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kiildonbozd tipusu csatlakozék (CY = hengeres, CO = kupos). Minden
esetben a csatlakozé hengeres részét kell a tlizhelylaphoz csatlakoztatni.

A rugalmas tdmlét ugy kell felszerelni, hogy ne érintkezzen a burkolat
mozgo részeivel (példaul egy fiékkal), és ne haladjon at olyan helyen, ahol
0sszenyomodhat.

Ha a tlizhelylapot rugalmas témlével csatlakoztatja a halézatra, tgyeljen
arra, hogy a témlé hossza ne haladja meg a 2 métert.

Atlizhelylap esetleges sériiléseinek elkerlilése érdekében a telepitést az
alabbi sorrendben végezze (6. Abra):

1)Az abra szerint az alabbi sorrendben szerelje Ossze az
alkatrészeket:
A: 1/2 dugos illesztédarab hengeres
B: 1/2tomités
C:1/2hlvelyesillesztédarab kupos-hengeres vagy
Hengeres-hengeres

2) Huzza meg a csatlakozasokat a csavarkulccsal, és csavarja a
csoveket ahelyiikre.

3) Tegye fel a szerelvényt (C) a fovezetékre merev rézcs6é vagy
rugalmas acélcsoé segitségével.

FONTOS! A csévezeték végleges szivargasellenérzését szappanos
oldattal végezze el. LANG HASZNALATA TILOS! Ugyeljen arra is,
hogy a rugalmas tomlé ne érintkezzen a szekrény mozgé
alkatrészeivel (példaul fiékkal), illetve ne helyezkedjen el
sériilésveszélyes teriileteken.

Figyelmeztetés: Ha gazszagot érez a készllék kozelében, kapcsolja ki a
készilék gazellatasat és haladéktalanul hivjon szerel6t. Ne keresse nyilt
langgal a szivargas helyét.

2.3. ATUZHELYLAP ATALLITASA KULONBOZO
GAZTiPUSOKHOZ

Atlzhelylap kulénb6zé gaztipusokhoz térténd atallitasahoz végezze el a
kovetkezoket:

*vegye le aracsokat és az égéfejeket;

« helyezze be a csavarkulcsot (7 mm) az égéfejtartoba (7. Abra);

« csavarozza ki a fuvokat, és cserélje ki a felhasznaland6 gazhoz alkalmas
favokaval (lasd a gaztipus tablazatot).

2.4. A MINIMALIS LANGMERET BEALLITASA

Az égbfejek meggyujtasa utan forditsa el a szabalyozégombot a minimalis
allasba, majd pedig vegye le a gombot (enyhe nyomassal ez kdnnyen
elvégezhetd).

Egy kis ,kapocscsavarhuzéval” allithaté be a szabalyozocsavar a 9. abran
lathaté médon. A csavar éramutato jarasaval megegyezd iranyba (jobbra)
forditdsaval csokken a gazaramlas, az éramutatd jarasaval ellenkezd
iranyba (balra) forditasaval pedig névekszik. Ezzel a beadllitassal alakitson
ki korulbelil 3-4 mm-es langot, majd pedig tegye vissza a
szabalyozégombot.

Ha kisnyomasu gazt hasznal, a langbeallit6 csavart az o6ramutatéd
jarasaval megegyez6 iranyba (jobbra) alegszélsé allasig kell elforditani.

Az Uj gazbeadllitas elvégzése utan cserélje ki a készlléken 1évé régi
géptorzslapot a megfeleld, beszabalyozott gaztipusra vonatkozo
(tlzhelylappal egylitt szallitott) géptorzslappal.

3. A TUZHELYLAP HASZNALATA
FELHASZNALOI UTASITASOK

Akésziléket csak rendeltetésszerlien, haztartasi célra szabad hasznalni,
az ettdl eltérd hasznalat nem mindsul megfelelének, és ezért veszélyes
lehet. A gyarté nem vallal felelsséget a helytelen hasznalatbol eredd
karokért és veszteségekért.

A késziléket csak akkor hasznalhatjak 8 éven fellli gyerekek, csokkent
fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességl, illetve tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé személyek, ha felligyeletben részesiinek
vagy uUtmutatast kaptak a készllék biztonsagos hasznalatardl, és
megértették a készulék hasznalataban rejld veszélyeket.

A késziléket nem hasznalhatjak csokkent fizikai, érzékszervi vagy
szellemi képességl, illetve tapasztalatokkal és ismeretekkel nem
rendelkez6 személyek (gyerekek sem), hacsak a biztonsagukért felel6s
személy nem felligyeli a készilék hasznalatat.

Ugyelni kell arra, hogy gyerekek ne jatsszanak a késziilékkel.

FIGYELMEZTETES: A késziilék és a hozzaférheté részei hasznalat
kézben felmelegszenek. Aflitéelemeket nem szabad megérinteni.

A 8 évnél fiatalabb gyerekeket — folyamatos felligyelet hianyaban — tavol
kell tartani a készlléktol.

FIGYELMEZTETES: A zsirral vagy olajjal végzett feliigyelet nélkilli siités-
fézés veszélyes lehet és tiizet okozhat.

SOHA ne prébalja meg vizzel eloltani a tiizet. Kapcsolja ki a készuléket,
majd pedig takarja le alangot példaul egy fedével vagy egy takardval.
FIGYELMEZTETES: Tlizveszély: ne taroljon semmit a féz6feliileteken.

3.1. AGAZEGO HASZNALATA

A gazéglk begyujtasahoz helyezzen egy gazgyujtot az égéfejhez,
nyomja be és forditsa el az 6ramutato jarasaval ellenkezd iranyba
(balra) a szabalyozégombot.

Ha a gazégbket néhany napig nem haszndlta, varjon néhany
masodpercig az égéfej begyujtasa el6tt, ezaltal eltavozhat a
csovekben lévd levegd.

Az elektronikus gyujtasu készllékek esetében az eljaras a
kévetkezd:

* nyomja be és forditsa el az éramutato jarasaval ellenkezd iranyba
(balra) agombot a gyuijtas jelig,

« aszikraadd gomb benyomasaval gyujtsa be a gazégét.

Az automatikus gyujtassal ellatott tlizhelylapok esetében egyszerlien
csak nyomja be és forditsa el a gombot a gyujtas jelig.

A gyujtérendszer addig fejleszt szikrakat, amig a gomb be van
nyomva.

Ha a gazég6 nem gyullad be 5 masodpercen belil, forditsa a gombot
a0 allasba, ésismételje meg a miveletet.

A biztonsagi csappal ellatott tipusok esetében (amely elzéarja a
gazaramlast, ha a lang véletlenil kialszik) a gazégoék begyujtasa a
fenti médon torténik, de korultekintéen kell eljarni.

A tlzhelylap bekapcsolasa elétt ellendrizze, hogy a gazégék és az
égbcseészék a helylikon vannak-e.

ALTALANOS TANACS

A legjobb eredmény elérése érdekében haszndljon lapos fellletl
féz6edényeket. Az edények felllete felelien meg a gazégd
méretének az aldbbiak szerint. A. Tablazat

e . Edény/fazék | Teljesit- [ G20/20 mbar | G30/28-30 mbar
Egéfej tipusa

atmérdje (cm)|mény(kW) (metan) kisnyomasu gaz)
AUX Kiegészit6 égéfej| 12-18 | 1,00 95 1/h 73 g/h
SR Kozéperbs égofejl 18-24 | 1,75 167 I/h 127 g/h
R  ErGs égofej 24-26 | 2,50 238 I/h 182 g/h

UR Ultraerés égofej | 24 -28 | 3,50 333 1/h 255 g/h
QC Kétgydris égofej| 24 -28 | 4,00 381 I/h 291 g/h

A. Tablazat

Akisebb edények esetében a gazég6t ugy kell beszabalyozni, hogy a
lang ne nydljon tul az edény alaplapjan. Kerllje a homoru és a
dombort feneki edények hasznalatat.

FIGYELMEZTETES: Ha a lang véletleniil elalszik, forditsa a
gombot kikapcsolt helyzetbe, és legalabb 1 percig ne
probalkozzon az ujragyujtassal.

Ha az évek folyaman a gazcsapok szorossa valnak, akkor el kell
végezni kenésuket.
Ezt a miiveletet csak szakképzett szerel6k végezhetik.
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4. KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Atlzhelylap tisztitasa el6tt hagyja a készuléket lehilni. Hizza ki a dugét
a csatlakozéaljzatbdl, vagy kdzvetlen csatlakoztatas esetén kapcsolja ki
az aramellatast.

Atisztitast és a karbantartast nem végezhetik felligyelet nélkuli gyerekek.

Soha ne hasznaljon dorzsolé hatasu, korr6ziot okozo tisztitdszereket,
fehéritészereket vagy savakat. A zomancozott, lakkozott vagy
rozsdamentes acélbol késziilt fellleteken kerilje a lugos vagy savas
anyagok (citromlé, ecet stb.) Alkalmazasat.

FIGYELMEZTETES: G&zsugaras tisztitast ne alkalmazzon a
tzhelylapokon.

Azomancozott, lakkozott vagy kromozott részek tisztitasakor hasznaljon
meleg szappanos vizet vagy mard hatastol mentes tisztitoszert. A
rozsdamentes acélhoz hasznaljon megfelel6 tisztitdoldatot.

Az égobfejek szappanos vizzel tisztithatok. Eredeti fényuk
helyreallitdsahoz hasznaljon haztartasi rozsdamentesacél-tisztitot. A
tisztitas utan szaritsa meg és tegye vissza az égéfejeket a helylkre.
Fontos, hogy az égofejek megfelel6en keriiljenek vissza a helyuikre.

Krémozottracsok és égéfejek
A kromozott racsok és égbfejek a hasznalat soran elszinezédhetnek.
Ez nem befolyasolja a tlizhelylap lzemképességét.

A tartalék alkatrészek szikség esetén vev@szolgalatunktol
szerezhetdk be.

5. VEVOSZOLGALAT

Aszerel6 kihivasa el6tt kérjuk, ellendrizze a kdvetkezdket:

* a csatlakozédugé megfeleléen van-e bedugva és biztositékkal
ellatva;

* nincs-e hiba a gazellatasaban.

Ha a hiba nem azonosithato: B
Kapcsolja ki a készlleket és hivja a veviszolgalatot. KERULJE A
KESZULEK SZAKSZERUTLEN KEZELESET.

6. KORNYEZETVEDELEM

A késziilék jeloléese megfelel az elektromos és az
elektronikus berendezések hulladékelhelyezésérél
sz0l6 2002/96/EK eurdpai iranyelvnek (WEEE). A
termék megfelelé hulladék-elhelyezésével On
segitséget nyujt a koérnyezetre és az emberi
egészségre kifejtett esetleges negativ
_ kovetkezmények megel6zésében, amelyeket a
termék nem megfeleld hulladékkezelése idézhet eld.
A terméken lév6é szimbolum azt jelzi, hogy a termék haztartasi
hulladékként nem kezelhetd. A késziiléket arra kijelolt, elektromos és
elektronikus berendezések UuUjrahasznositasara alkalmas
gy(jtéhelyen kell leadni.
Az elhelyezést a hulladékkezelésre vonatkozd helyi
koérnyezetvédelmi szabalyokkal sszhangban kell elvégezni.
A termék kezelésével, visszanyerésével és Ujrahasznositasaval
kapcsolatos részletes informaciokért kérjlk, vegye fel a kapcsolatot a
helyi 6nkormanyzattal, a hulladékkezeld szolgalattal vagy azzal az
Uzlettel, ahol a terméket vasarolta.

Megfeleléségi nyilatkozat: A berendezés a faval érintkez6
alkatrészek tekintetében  megfelel a 89/109/EGK iranyelvben
meghatarozott szabalyoknak.
c Akészulék megfelel az eurdpaiiranyelveknek

2006/95/EC, 2004/108/EC és 2009/142/EC és késbbbi
maodositasai.

A gyarté nem véllal felel6sséget e kiadvanyban el6fordulé nyomtatasi
és atirasi hibakbol eredd pontatlansagokeért. A biztonsaggal vagy a
miikédéssel kapcsolatos jellemz&k sérelme nélklil fenntartjuk a jogot
atermékek szlikség szerinti valtoztatasara.

1. Tablazat
BEEPITETT TUZHELYLAPOK

1 1 2 3 2

Egdfej 4 gaz 4 gaz 5gaz 4 gaz 5gaz
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX [UR/2R/SR/AUX

Tipus / referencia S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Langhibajelz6 készulék IGEN IGEN IGEN IGEN IGEN
Kiegészité égoéfej (AUX & 50 mm) 1 1 1 1 1
Kétgydris égéfej (QC & 135 mm) 1 - 1 1 -
Ultraer6s égéfej (UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Ko6zéperds égéfej (SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Erds égéfej (R @ 100 mm) 1 1 2 1 1
Gaztipusl/teljesitmény:
Teljesitmény 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (metan) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (kisnyomast gaz) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Telepitési osztaly 3 3 3 3 3
Fesziltség/Frekvencia, V/Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Elektromos bemeneti teljesitmény 15w 15W 15W 15W 15W
Elektromos gyujtas IGEN IGEN IGEN IGEN IGEN
A termék mérete 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

A késziiléket nem nagylizemi, hanem haztartasi felhasznalasra tervezték.
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1. INSTRUCTIUNI DE INSTALARE

INSTALAREA UNUI APARAT ELECTROCASNIC REPREZINTA O OPERATIUNE COMPLICATA CARE, DACA NU ESTE CORECT
REALIZATA, POATE AVEA CONSECINTE NEPLACUTE ASUPRA SIGURANTEI UTILIZATORULUI. DE ACEEA, INSTALAREA TREBUIE
REALIZATA NUMAI DE CATRE O PERSOANA CALIFICATA IN ACEST SENS, CARE SA RESPECTE REGLEMENTARILE iN VIGOARE
PRIVIND INSTALAREA. IN CAZUL iN CARE INSTALAREA NU ESTE REALIZATA DE CATRE O PERSOANA CALIFICATA,
PRODUCATORUL NU iSIASUMA NICIO RESPONSABILITATE PENTRU EVENTUALELE PROBLEME SAU DEFECTIUNI.

1.1. INCORPORARE

Plita poate fiinstalata in orice blat de lucru care rezista la o temperatura de
panala 100°C siare o grosime de 25-45 mm. Dimensiunile cadruluiin care
poate fiincorporata plita suntindicate in Figura 2.

Daca plita va fi fixata in apropierea unui corp de mobilier, distanta dintre
plité si corpul de mobilier trebuie sa fie de cel putin 15 cm ( vezi Figura 4);
distanta dintre plita si peretele din spate trebuie sa fie de cel putin 5,5 cm.
Cand instalati hota deasupra unui aragaz, va rugam sa consultati
instructiunile de instalare care ofera consiliere cu privire la distanta
corecta necesara de la aragaz. In cazul in care este instalata intr-un dulap
deasupra aragazului, distanta minima necesara este de 70 cm. (Figura 4).
Daca exista un spatiu care este accesibil intre plita incorporabila si
cavitatea de sub aceasta, este recomandat sa fie fixat un panou de izolare
(din lemn sau un material similar) (Figura 3).

Important Diagrama din figura 1 arata modul de aplicare a garniturii
de etansare.

Plita se fixeaza cu ajutorul clemelor de fixare furnizate si se utilizeaza
gaurile de la baza aparatului.

Daca instalati o plitéa de 60 cm deasupra unui cuptor care nu este prevazut
cu sistem de ventilatie pentru racire, se recomanda realizarea unor fante
de aerisire in corpul de mobilier pentru a permite circulatia corecta a
aerului.

Dimensiunea acestor fante de ventilatie trebuie sa fie de cel putin 300 cm?
si sa fie amplasate aga cum se poate observa din Figura 5.

Daca instalati o plita de 75 cm deasupra unui cuptor, acesta trebuie sa fie
prevazut cu ventilator pentru racire.

Aparatul nu poate fi controlat prin intermediul unui programator extern sau
al unui sistem de control de la distanta.

ATENTIE: Pentru a se evita orice pericol ca urmare a resetarii
dispozitivului de siguranta, acest aparat nu trebuie alimentat prin
intermediul unui echipament de intrerupere extern, cum ar fi un
programator sau un alt tip de circuit care este pornit si oprit periodic de
catre un alt dispozitiv.Aceste instructiuni sunt valabile numai pentru tara al
carui cod apare mentionat pe aparat. Daca nu apare pe aparat simbolul
corespunzator, va fi necesar sa cititi instructiunile tehnice care va ofera
informatiile necesare pentru modificarea aparatului in functie de tara unde
este utilizat.

1.1. AMPLASARE

Acest aparat trebuie instalat in conformitate cu reglementarile in vigoare si
trebuie utilizat numai intr-un spatiu bine ventilat. Cititi instructiunile inainte de a
instala sau utiliza acest aparat.

Un aparat de gatit pe gaz produce caldura si umiditate in zona unde este
instalat. Din acest motiv trebuie sa asigurati o buna ventilatie, fie prin
mentinerea tuturor pasajelor de aer deschise, sau prin instalarea unei hote cu
cos de evacuare. Utilizarea intensiva si prelungita a aparatului poate necesita
ventilatie suplimentara, cum ar fi deschiderea unei ferestre sau cresterea
vitezei ventilatorului electric, daca aveti unul.

+inainte de instalare, verificati daca acele conditii de distributie locale (tipul de
gaz si presiunea gazului) si reglajele aparatului sunt compatibile.

«Conditiile de reglare pentru acest aparat sunt mentionate pe placuta cu date
tehnice.

*Acest aparat nu trebuie conectat la un echipament pentru evacuarea
produselor rezulate prin combustie. Acesta trebuie instalat si conectat in
conformitate cu reglementarile de instalare in vigoare. O atentie deosebita
trebuie acordata cerintelor specifice referitoare la ventilatie.

Daca o hota nu poate fi instalata, un ventilator electric ar trebui fixat pe un
perete exterior sau fereastra atat timp cat exista guri de aerisire in zona.

Ventilatorul electric trebuie sa efectueze schimbarea completa a aerului din
bucatarie de la 3 pana la 5 ori pe ora. Instalatorul trebuie sa urmeze
standardele nationale relevante.

2. CONEXIUNEA ELECTRICA
(NUMAI PENTRU G.B.)

Avertizare Acest aparat trebuie conectat la o priza prevazuta cu
impamantare.

Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Conexiunea la sursa
de alimentare trebuie efectuata de catre un electrician autorizat, care sa
respecte toate reglemetarile in vigoare referitoare la instalare.

Aparatul trebuie conectat la o priza adecvata o priza cu 3 pini de 13 amp
nu este adecvata. Trebuie sa existe un comutator bipolar si circuitul
trebuie sa aiba o siguranta de protectie adecvatd. Mai multe detalii
referitoare la sursa de alimentare pentru acest produs se regasesc in
manualul de utilizare si pe placuta cu date tehnice a produsului. In cazul in

care cablul de alimentare al plitei nu este suficient de lung si va trebui
inlocuit cu un altul mai lung, trebuie s& utilizati un cablu rezistent la
temperaturiridicate.

Firele cablului de alimentare trebuie conectate astfel:

CONECTARE TERMINAL
Firgalben siverde Impamantare
Firalbastru Nul

Firmaro Faza

Observatie: Va rugam sa verificati ca Tmpamantarea sa fie realizata
corect. In cazul in care apar defectlum ca urmare a unei Tmpamantari
realizate incorect, producatorul isi declina orice responsabilitate.

2.1. CONEXIUNEA ELECTRICA

Verificati informatile de pe placuta cu date tehnice, situata pe exteriorul
aparatului, pentru a va asigura ca sursa de alimentare la care va fi conectata
plita este corespunzatoare.

Inainte de a realiza conectarea, verificati impamantarea.

In conformitate cu legea, aparatul trebuie conectat la o priza prevazuta cu
impamantare. In cazul in care aceastd recomandare nu este respectata,
producatorul isi decling orice responsabilitate pentru eventualele pagube sau
avarii care se produc. In situatia in care cablul de alimentare nu este prevazut
cu un stecher, respectati diagrama de conectare a firelor. Cablul pentru
impamantare este colorat in verde si galben. Stecherul trebuie sa fie
intotdeauna accesibil.

In cazul in care plita este conectata direct la sursa de alimentare, trebuie
montat un intrerupator de circuit.

Daca este deteriorat cablul de alimentare, acesta trebuie inlocuit de catre un
electrician autorizat, astfel incat sa se evite orice risc.

AVERTIZARE: Daca suprafata este fisuratd, opriti functionarea aparatului,
pentru a evita pericolul de electrocutare.

Firul pentru impamantare (colorat in verde si galben) trebuie sa fie cu 10 mm
mai lung decét firele pentru faza si nul.

Sectiunea cablului utilizat trebuie sa fie corespunzatoare cu puterea absorbita
a plitei.

Va rugam sa verificati placuta cu date tehnice pentru mai multe detalii si cablul
de alimentare trebuie sa fie unul din urmatoarele tipuri 3x0.75 mm? HOSRR-F.

Faza L| Firmaro
Sl_Jrsa de Impamantare Fir verde/galben Cablu
alimentare Nul N| Fir albastru alimentare

Cablul de alimentare al aparatului trebuie sa respecte reglementarile in
vigoare.

Pentru a conecta aparatul direct la repeaua de alimentare, un mijloc de
deconectare cu o separare de contact in topi polii care asiguré deconectarea
completd in condipii de supratensiune categoria a-lll-a, trebuie sa fie
ncorporat in cabluri de fixare, in conformitate cu normele de cablare.

2.2. CONEXIUNEA LA GAZ

Aceste instructiuni sunt destinate numai personalului calificat iar
instalarea trebuie efectuata cu respectarea reglementarilor in vigoare
(Numai pentru G.B.: conectarea la gaze trebuie efectuata numai de
catre un instalator autorizat pentru gaze).

Tn timpul efectudrii oricaror operatiuni, aparatul trebuie sa fie deconectat
delasursade alimentare cu energie electrica.

Pe placuta cu date tehnice aplicata pe aparat este indicat tipul de gaz la
care trebuie conectata plita. Conectarea la sursa de alimentare cu gaz sau
la butelie trebuie efectuata numaidupace s-averificat ca aparatul sa fie
reglat pentru tipul de gaz cu care va fi alimentat. Daca reglajele nu sunt
corecte, cititi instructiunile din paragrafele urmatoare pentru a realiza
modificarile pentru diverse tipuri de gaz.

Pentru gaz lichid (butelie) trebuie utilizate regulatoare de presiune care sa
corespunda cu standardele nationale in vigoare.

Utilizati numai conducte, piulite si garnituri de etansare care respecta
standardele nationale in vigoare.

Pentru unele modele este funizata o conexiune conica pentru instalare in
tarile in care acest tip de conexiune este obligatorie; in figura 8 sunt
ilustrate diversele tipuri de conexiuni (CY =cilindric, CO = conic). In oricare
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dintre situatii, partea clindrica a conexiunii trebuie conectata la plita.

Daca realizati conexiunea la sursa de alimentare cu gaz prin intermediul
unor tuburi rigide, lungimea maxima a tubului nu trebuie sa depaseasca 2
metri.

Tubul flexibil trebuie fixat in asa fel incat sa nu intre in contact cu partile
mobile ale mobilei(ex:sertar) si sa nu treaca prin niciun spatiu ce poate
deveni congestionat.

Pentru a evita orice deteriorari ale plitei, va rugam sa efectuati instalarea
parcurgand urmatoarele etape (figura 6).

1)Asa cum este ilustrat, fixati partile componente in urmatoarea
ordine:

A: Adaptor cilindic tata 1/2

B: Garnitura 1/2

C: Adaptor gaz cilindric-cilindric sau cilindric - conic mama 1/2

2)Strangeti imbinarile cu o cheie, avand grija ca tuburile sa fie
rasucite corect.

3)Fixati adaptorul C la sursa de alimentare cu gaz prin intermediul
unei tevi rigide din cupru sau a unei tevi flexibile din inox.

IMPORTANT: pentru verificarea finala a etanseitatii conexiunilor,
utilizati o solutie de apa cu sapun. NU UTILIZATI FLACARA. De
asemenea, verificati ca teava flexibila sa nu vina in contact cu parti
mobile ale corpului de mobilier (de exemplu, un sertar) si sa nu fie
amplasatain locatiiin care poate fi deteriorata.

Avertizare: Daca se simte gaz in apropierea plitei, opriti imediat
alimentarea cu gaz si luati legatura cu un specialist. NU incercati sa
identificati zona de scurgere a gazelor cu ajutorul unei flacari.

2.3 ADAPTAREA PLITEI LA DIVERSE TIPURI
DE GAZ

Pentru a adapta functionarea plitei la diverse tipuri de gaz, procedati
astfel:

*Scoateti suporturile si arzatoarele

eIntroduceti o cheie hexagonala (7 mm) prin suportul arzatorului (Figura 7)
*Desurubati injectorul si inlocuiti-l cu un injector adecvat pentru tipul de
gaz ce vafi utilizat (vezi tabelul pentru tipul de gaz).

2.4 REGLAREA FLACARII MINIME

Dupa aprinderea arzatoarelor, rotiti butonul de control pe setarea minima
si scoateti butonul (poate fi scos ugor prin apasare).

Utilizati o surubelnita cu cap drept, mica, pentru a roti surubul de reglare,
asa cum se poate observa din Figura 9. Rotiti surubul in sensul acelor de
ceasornic pentru a reduce intensitatea flacarii si rotiti in sens invers acelor
de ceasornic pentru a mari intensitatea flacarii. Realizati aceste reglaje
pentru a obtine o flacara cu inaltimea de 3 sau 4 mm si apoi puneti butonul
laloc.

Daca sursa de alimentare este GPL surubul trebuie rotit pana la capat (in
sensul acelor de ceasornic).

Dupa realizarea unuireglaj pentru un nou tip de gaz, inlocuiti placuta de pe
aparat cu o placuta pe care sa fie indicat noul tip de gaz utilizat.

3. UTILIZAREA PLITEI INSTRUCTIUNI DE
UTILIZARE

Acest aparat trebuie utilizat numai in scopul pentru care a fost creat si
anume, pentru uz casnic, pentru prepararea mancarii. Utilizarea in
alte scopuri este considerata improprie si periculoasa. Producatorul
nu se considera responsabil pentru eventualele pagube si deteriorari
care apar ca urmare a unei utilizari necorespunzatoare a acestui
aparat.

Nu permiteti copiilor si persoanelor cu capabilitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau care nu cunosc modul de utilizare al
aparatului sa il utilizeze, fara stricta supraveghere a unui adult
responsabil pentru siguranta lor sau daca nu au fost instruiti asupra
modului de utilizare si a potentialelor pericole care pot apare in timpul
utilizarii aparatului.

Acest aparat nu este destinat pentru a fi utilizat de catre persoane
(inclusiv copii) cu capabilitati fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau care nu cunosc modul de utilizare al acestuia, decat sub stricta
supraveghere a unui adult responsabil pentru siguranta acestora.

Nu permiteti copiilor sa se joace cu acest aparat.

AVERTIZARE: Aparatul si partile accesibile devin fierbinti in timpul
utilizarii. Aveti grija sa nu atingeti elementele fierbiniti.

Nu permiteti copiilor mai mici de 8 ani sa stea in preajma aparatului,
fara supravegherea adultilor.

AVERTIZARE: Nu lasati nesupravegheate recipientele in care
preparati alimente cu ulei sau grasime, deoarece exista pericol de
incendiu.

NU incercati sa stingeti focul cu apa, ci opriti functionarea aparatului si
acoperiti flacara, de exemplu cu un capac sau o patura.
AVERTIZARE: Pericol de incendiu: nu depozitati obiecte pe suprafata
de preparare.

3.1 UTILIZAREA ARZATOARELOR

Pentru a aprinde arzatoarele, asezati un aprinzator in apropierea
arzatorului, apasati pe aprinzator si rotiti butonul corespunzator
arzatoruluiin sens invers acelor de ceasornic.

Daca nu ati folosit arzatoarele timp de cateva zile, asteptati cateva
secunde nainte de a aprinde arzatorul, pentru a permite eliminarea
aeruluide pe tevi.

Pentru aparatele prevazute cu aprindere electrica:

« Impingeti si rotiti butonul corespunzétor arzatorului in sens invers
acelor de ceasornic, catre simbolul de aprindere

* Aprindeti arzatorul prin apasarea butonului pentru aprindere

Pentru plitele cu aprindere automata pur si simplu apasati butonul
corespunzator arzatorului si rotiti-l catre simbolul de aprindere.
Sistemul de aprindere va continua sa genereze scanteie atat timp cat
butonul de control este mentinut apasat.

Daca arzétorul nu se aprinde Tn 5 secunde, rotiti butonul Tn pozitia 0 si
repetati operatiunea.

Pentru modelele prevazute cu supapa de siguranta (la care fluxul de
gaz este intrerupt daca flacara se stinge accidental) arzatoarele se
aprind asa cum este descris mai sus, insa trebuie sa fiti foarte atenti.

fnainte de a pune plita in functiune, verificati ca arz&toarele si
coroanele arzatoarelor safie corect agezate.

RECOMANDARI GENERALE

Pentru rezultate de preparare cat mai bune, trebuie sa utilizati
recipiente cu baza plata. Dimensiunea bazei recipientului trebuie sa
se potriveasca dimensiunii arzatorului utilizat, asa cum este prezentat
in Tabelul A:

Tip arzitor 7] tig?ic(z;ratité P(lll‘::’r)e GZ(OI:‘Ze(: amn;)ar G30/2((8;-sg)mbar
AUX Arzétor auxiliar 12-18 | 1,00 95 I’h 73 g/h
SR Arzator semi rapid 18-24 | 1,75 167 1/h 127 g/h
R Arzator rapid 24-26 | 2,50 238 I/h 182 g/h
UR  Arzitor ultra rapid 24 -28 | 3,50 333 1/h 255 g/h
QC Arzator cuinel dublu | 24 -28 | 4,00 381 1/h 291 g/h
Tabelul A

Pentru recipientele mai mici va trebui sa reglati intensitatea flacarii,
astfel Tncat aceasta sa nu depaseasca baza recipientului. Nu utilizati
recipiente cu baza concava sau convexa.

AVERTIZARE: Daca flacara se stinge accidental, rotiti butonul
corespunzator arzatorului respectiv in pozitia oprit si nu
incercati sa reaprindeti arzatorul decat dupa 1 minut.

Daca, in timp, robinetul de gaz devine rigid, acesta va trebui uns.
Aceasta operatiune trebuie efectuatd numai de catre un
specialist.
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4. INTRETINERE $1 CURATARE

inainte de a curata plita, l&sati-o s& se raceasca. Scoateti stecherul din
priza sau (daca este conexiune directa) deconectati aparatul de la sursa
de alimentare cu energie.

Nu permiteti copiilor sa realizeze operatiuni de curatare si intretinere, fara
supravegherea unuiadult.

Nu utilizati substante abrazive, detergenti corozivi, agenti de innélbire sau
substante acide. Nu aplicati substante alcaline sau acide (suc de lamaie,
otetetc.) pe suprafetele emailate, lacuite sau dininox.

AVERTIZARE Nu utilizati aparate cu abur pentru a curata plita.

Pentru curatarea suprafetelor din email, lacuite sau cromate, utilizati o
solutie de apa si detergent lichid sau un detergent care sa nu fie caustic.
Pentru suprafetele din inox, utiilzati o solutie specialad pentru curatarea
inoxului.

Arzatoarele pot fi spalate cu o solutie de apa cu detergent lichid. Pentru a
le reda stralucirea originald, puteti utiliza o solutie speciala pentru
curatarea suprafetelor din inox. Dupa curatare, stergeti bine arzatoarele si
agezati-lelaloc.

Este foarte important ca arzatoarele sa fie agezate corect.

Arzatoare si suporturi cromate
Arzatoarele si suporturile cromate au tendinta de a se decolora in timp.
Acest fapt nu va influenta performantele de utilizare ale plitei.

Pentru piese de schimb, va rugam sa luati legatura cu centrele de service
autorizate.

5. SERVICE

Tnainte de a apela la service, va rugdm s verificati urmatoarele:
» Daca stecherul este corect introdus in priza
» Daca alimentarea cu gaz este corecta

Tn cazul In care defectiunea nu poate fi detectata:
Opriti imediat functionarea aparatului si luati legatura cu un centru
de service autorizat. NU INCERCATI SA REPARATI

6. PROTECTIA MEDIULUI

Conform prevederilor legislatiei privind gestionarea
deseurilor, este interzisa eliminarea deseurilor de
echipamente electrice si electronice (DEEE) alaturi de
deseurile municipale nesortate. Ele trebuie predate la
punctele municipale de colectare, societatile
autorizate de colectare/reciclare sau distribuitori (in
_ cazul In care se achizitioneaza echipamente noi de
acelasitip).
Autoritdtile locale trebuie sa asigure spatiile necesare pentru
colectarea selectiva a deseurilor precum si functionalitatea acesotra.
Contactati societatea de salubrizare sau compartimentul specializat
din cadrul primariei pentru informatii detaliate.
Deseurile de echipamente electrice si electronice pot fi predate si
distribuitorilor, la achizitionarea de echipamente noi de acelasi tip
(schimb1la1).
Predarea, de catre utilizatori, a deseurilor de echipamente electrice si
electronice, la punctele de colectare municipale, societatile autorizate
de colectare/reciclare sau distribuitori ( Tn cazul in care se
achizitioneaza de echipamente noi de acelasi tip) faciliteaza
refolosirea, reciclarea sau alte forme de valorificare a acestora.

Declaratie de conformitate: Acest aparat si partile care vin in contact

cu alimentele respecta reglemetarile stipulate in Directiva 89/109

CEE.

c Aparatul este in conformitate cu Directivele Europene
2006/95/EC, 2004/108/EC si 2009/142/EC, precum si cu

amendamentele ulterioare.

Importator: CANDY HOOVER ROMANIA SRL
Calea Victoriei, 155, bl.D1, sc.7, et.4, sector 1, Bucuresti
Tel/Fax:0213183297;021 3183298

DUMNEAVOASTRA APARATUL!
Tabelul 1
PLITE INCORPORABILE

1 1 2 3 2

Arzator 4 gaz 4 gaz 5 gaz 4 gaz 5gaz
QC/R/SR/AUX | UR/R/SR/AUX | QC/2R/SR/AUX | QC/R/SR/AUX [UR/2R/SR/AUX

Tip/referinta S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X S67 / HBGPL2X
Dispozitiv detectare probleme flacara DA DA DA DA DA
Arzator auxiliar (AUX & 50 mm) 1 1 1 1 1
Arzator cu inel dublu (QC @ 135 mm 1 - 1 1 -
Arzator ultra rapid  (UR @ 110 mm) - 1 - - 1
Arzator semi rapid (SR @ 75 mm) 1 1 1 1 1
Arzator rapid (R @100 mm) 1 1 2 1 1
Tip gaz instalat / Putere
Putere 9.25 kW 8.75 kW 11.75 kW 9.25 kW 11.25 kW
G 20/20 mbar (metan) 881 L/h 833 L/h 1119 L/h 881 L/h 1071 L/h
G 30/28-30 mbar (GPL) 673 g/h 636 g/h 854 g/h 673 g/h 818 g/h
Clasa de instalare 3 3 3 3 3
Voltaj / Frecventa V / Hz 220-240 V /1 50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz | 220-240V/50-60 Hz
Putere intrare 15W 15W 15W 15W 15W
Aprindere electrica DA DA DA DA DA
Dimensiuni produs 595 x 510 595 x 510 745 x 510 745 x 510 745 x 510

Acest produs este destinat pentru uz casnic.
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Gaz tipusa G20 Rodzaj gazu/Type de gaz/Gassoort/Gasart G20
Gaz nyomasa 25 mbar Cisnienie gazu/Pression gaz/Gasdruck 20 mbar
P (Kw ¢ e e P (Kw "0
(Kw) ¥ { | g. - (Kw) ¥ Q!
Max (kW) Min (kW) 2 mm — Max (kW) Min (kW) 2 mm
1.20 0.26 0.76 AUX 1.00 0.23 0.76
2.00 0.41 1.01 SR 1.75 0.36 1.01
R 2.80 0.62 1.18 R 2.50 0.53 1.18
UR 3.80 1.20 1.44 UR 3.50 1.20 1.44
QcC 4.00 1.90 1.41 QcC 4.00 1.75 1.45
Gaz tipusa G25.1 Rodzaj gazu/Type de gaz/Gassoort/Gasart G30
Gaz nyomasa 25 mbar Cisnienie gazu/Pression gaz/Gasdruck 37 mbar
- Q P (Kw) e "h: - g P (Kw) R ’”f
v -~ g2 Lo . g2 &2
g Max (kW) Min (kW) 2 mm o Max (kW) Min (kW) g mm
AUX 0.90 0.23 0.76 AUX 1.20 0.26 0.50
SR 1.60 0.36 1.01 SR 2.00 0.41 0.66
R 2.25 0.53 1.18 R 2.80 0.62 0.80
UR 3.80 1.20 1.60 UR 3.80 1.20 0.94
QcC 3.50 1.75 1.45 QcC 4.00 1.90 0.96
Gaz tipusa G30/G31 Rodzaj gazu/Type de gaz/Gassoort/Gasart G2.350
Gaz nyomasa 30/ 30 mbar Cisnienie gazu/Pression gaz/Gasdruck 13 mbar
O P (Kw &1 w: O P (Kw & w:'
T “ WU | Te |00
g Max (kW) Min (kW) g mm o Max (kW) Min (kW) 2 mm
AUX 1.00 0.23 0.50 AUX 1.00 0.23 1.04
SR 1.75 0.36 0.66 SR 1.75 0.36 1.32
R 2.50 0.53 0.80 R 2.50 0.53 1.60
UR 3.50 1.20 0.94 UR 3.50 1.20 1.90
QcC 4.00 1.75 0.99 QcC 3.50 1.75 1.90

UWAGA! PL G2.350 - 13 mbar (Ls ) Jesli G2.350 - 13 mbar (Ls ) jest uzywany
mozna wykorzystac dysze o kodzie 35000239, Bardzo prosimy o zaopatrywanie
autoryzowanym serwisie.




Il 2H3+

CY, CZ, GB, GR, IE, IT, PT, S|, ES, CH, TR

Il 2H3B/P

BG, HR, DK, EE, FI, LV, LT, NO, RO, SK, SE

Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz

Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/

Tipo de gas/TuTTog agpiou/Gaz type/Gaz Tipi G20 Type de gaz/Tipo de gas/TuTtTog agpiou/Gaz type G20
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas/lliecon Ttou agpiou/ 20 mbar Gasdruck/Presion gas/llicon Ttou agpiou/ 20 mbar

Pressao gas/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Gaz nyomasa/Gaz Basinci

Pressao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Gaz nyomasa

- -
_ - P (Kw) & Vo . S P (Kw) v Ui
» s> 82 &2 » et 2 &
o Max (kW) | Min (kW) @ mm P Max (kW) [ Min (kW) @ mm
AUX 1.00 0.23 0.76 AUX 1.00 0.23 0.76
SR 1.75 0.36 1.01 SR 1.75 0.36 1.01
R 2.50 0.53 1.18 R 2.50 0.53 1.18
UR 3.50 1.20 1.44 UR 3.50 1.20 1.44
QcC 4.00 1.75 1.45 QcC 4.00 1.75 1.45
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz/ Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz/
Tipo de gas/TuTTog aepiou/Tipo de gas/Gaz type/ G30/G31 Tipo de gas/TuTTog agpiou/Tipo de gas/Gaz type/ G30/G31
Vrsta plina/Pritisk plina/Typ gazu/Rodzaj gazu Vrsta plina/Pritisk plina/Typ gazu/Rodzaj gazu
Pressione gas/C_%as pressyre/Pression gaz/ Pressione gas/C_%as pressyre/Pression gaz/
Pres%ggdgrg(s:/kT/ lljarllegga??lzlkn;fl%rli/gi)zn?;rgilg L:;/azu/ 28-30/37 mbar Presiggdg;rg(s:/lellz;rlfggga?'?Isal/kn;fl%rza/(goign?;r?ilg li‘.;/azu/ 30/30 mbar
Gaz nyomasa Gaz nyomasa
0 P (Kw ﬁé O P (Kw &1 'b%
Te ™ L} | ! Teo o W !
o Max (kW) | Min (kW) @ mm W Max (kW) | Min (kW) @ mm
AUX 1.00 0.23 0.50 AUX 1.00 0.23 0.50
SR 1.75 0.36 0.66 SR 1.75 0.36 0.66
R 2.50 0.53 0.80 R 2.50 0.53 0.80
UR 3.50 1.20 0.94 UR 3.50 1.20 0.94
QC 4.00 1.75 0.99 QcC 4.00 1.75 0.99
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G25 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G20
Pressione ggz/d(sjs kr;;?:;tgr?/g’argssm gaz/ 25 mbar Pressione ggz/d(?:gk%?::gg/gggssmn gaz/ 20 mbar
O P (Kw ﬁé O P (Kw &1 'D%
Yo “ 0T | Ve ~__ 90
i Max (kW) | Min (kW) @ mm P Max (kW) | Min (kW) @ mm
AUX 0.90 0.23 0.76 AUX 1.00 0.23 0.76
SR 1.60 0.36 1.01 SR 1.75 0.36 1.01
R 2.25 0.53 1.18 R 2.50 0.53 1.18
UR 3.40 1.20 1.44 UR 3.50 1.20 1.44
QcC 3.70 1.75 1.45 QcC 4.00 1.75 1.45
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G30/G31 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G30/G31
Pressione gzz/d?l?sk%erzzzitgs/gar?3|on gaz/ 30/30 mbar Pressmnegizg(?jgk%?zzitgslg;§33|on gaz/ 50/50 mbar
p— P (Kw STl .. &5 P (Kw SR
2 " 90 (e " (56
S Max (kW) | Min (kW) @ mm P Max (kW) [ Min (kW) @ mm
AUX 1.00 0.23 0.50 AUX 1.00 0.30 0.46
SR 1.75 0.36 0.66 SR 1.75 0.45 0.58
R 2.50 0.53 0.80 R 3.00 0.70 0.79
UR 3.50 1.20 0.94 UR 3.50 1.20 0.94
QC 4.00 1.75 0.99 QcC 4.00 2.20 0.89

45

Wichtig:Osterreich, Deutschland und der Schweiz-AT, DE, CH G30/31-50 mbar
(3B/P) Beim Gastyp G30/31-50 mbar (3B/P) dagegen missen die Gasdusen Art.-

Nr. 35000238 benutzt werden.

Bitte bestellen Sie die entsprechenden
Gasdusensatze bei unserem autorisierten Werkskundendienst.



Il 2E+3+

li2H 3B/P

AT, CH

Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/

Vrsta plina/Pritisk plina/Typ gazu/Rodzaj gazu

Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas/lNieon Tou agpiou/
Presséao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Gaz nyomasa

28-30/37 mbar

-
- Q P (Kw) <
> nt g2 &2

o Max (kW) | Min (kW) g mm

AUX 1.00 0.23 0.50

SR 1.75 0.36 0.66

R 2.50 0.53 0.80

UR 3.50 1.20 0.94

Qac 4.00 1.75 0.99

Type de gaz/Tipo de gas/TuTToC aepiou/Gaz type G20 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G20
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ 20 mbar
Gasdruck/Presion gas/lMigon Tou agpiou/ 20 mb Gasdruck/Presion gas
Pressao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/ mbar i
Gaz nyomasa : Q P (Kw) (S ' f
-, g P (Kw) v P Max (kW) [ Min (kW) @ mm
Ve oG] | Wi o) 82 &2 AUX 1.00 0.23 0.76
A-UX 2 mm SR 175 0.36 1.01
1.00 0.23 0.76 R 550 053 118
SR 1.75 0.36 1.01 UR 350 120 144
R 2.50 0.53 1.18 ac 2.00 175 145
UR 3.50 1.20 1.44
Qc 4.00 175 145 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G30/ G31
Tioo di e e e y Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ 50/50 mb
Ipo di gas/as type ; assoort . asart G25 Gasdruck/Presion gas mbar
Type de gaz/Tipo de gas/TUTTOG agpiou/Gaz type
L]
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ @ @ P (Kw) 3 i ' [
Gasdruck/Presion gas/lliecon Ttou agpiou/ 25 mb » _ - %f% &2
Press&o gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/ mbar j Max (kW) Min (kW) g mm
Gaz nyomasa AUX 1.00 0.30 0.46
O P (Kw) VR [ SR 175 0.45 0.58
y U t2 £ R 3.00 0.70 0.79
L Max (kW) | Min (kW) gmm UR 3.50 1.20 0.94
AUX 0.90 0.23 0.76 QC 4.00 2.20 0.89
SR 1.60 0.36 1.01
R 2.25 0.53 1.18 Wichtig: Osterreich, Deutschland und der Schweiz - AT, DE, CH G30/31 - 50
- - . mbar (3B/P) Beim Gastyp G30/31 - 50 mbar (3B/P) dagegen miissen die
UR 3.40 1.20 1.44 Gasdiisen Art.-Nr.35000238 benutzt werden. Bitte bestellen Sie die
ac 3.70 175 145 entsprechenden Gasdisensatze bei unserem autorisierten Werkskundendienst
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz/ Remarque : Autriche, Allemagne et Suisse - AT, DE, CH G30/31 - 50 mbar (3B/P)
Tipo de gas/TuTToC aepiou/Tipo de gas/Gaz type/ G30/ G31 Si le gaz utilisé est de type G30/31 - 50 mbar (3B/P), vous pouvez utiliser le jeu

d’injecteurs 35000238. Merci de vous rapprocher du service approprié pour
obtenir le jeu d’injecteurs.

Nota: Austria, Germania, Svizzera - AT, DE, CH G30/31 - 50 mbar (3B/P) Se
dovete installare il gas G30/31 - 50 mbar (3B/P), va utilizzato il il set di iniettori di
cui al codice 35000238. Prego richiedere il set di iniettori al servizio assistenza
autorizzato
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The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right
to carry out modifications to products as required, including the interests of con sumption, without prejudice to the characteri stics relating to safety or
function.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles inexacitudes imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

Vyrobce nezodpovida za nepfesnosti obsazené v této pfiruce vzniklé pfi tisku nebo pfekladu. Vyhrazujeme se pravo provadét upravy vyrobku podle
potfeby, aniz by byly dot€eny charakteristiky vztahujici se k bezpe€nosti nebo provozu.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir eventuelle Druck- oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behélt sich vor
technische Anderungen zurVerbesserung der Produktqualitéatim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

La empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
derecho de realizar las modificaciones que se consideren Utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esencial es.

Producent nie bedzie ponosi¢ odpowiedzialnosci za jakiekolwiek niedoktadnosci wynikajace z druku lub bted4w ttumaczenia wystepujace w niniejszej
broszurze. Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania modyfikacji produktu zgodnie z potrzebami, w tym w interesie konsumenta, bez szk4d dla
charakterystyk dotyczacych bezpieczenstwa lub dziatania.

Uretici, bu klavuzda meydana gelecek baski hatalarindan sorumlu degildir. Uretici gerekli olmasi durumunda riiniin emniyet ve islevine iliskin olmamak
kaydiyla Grtinde degisiklik yapma hakkini sakli tutar.

[MpounsBoguTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a OneYaTku 1 HETOYHOCTH, KOTOpbIe MOTyT BCTPETUTLCA B [aHHOM MHCTPYKLMK. Mbl OCTaBnsieM 3a coboi
npaBoO BHOCUTb UBMEHEHNSA B KOHCTPYKL IO BbiNyCKaeMbIX HAMU N3Aenun C Lernbto ynydlleHuda ka4ectea BbII'IyCKaeMOVI npoaykuuu. [Mpn 3TOM OCHOBHbIE
(byHKLl,VIVI n3fenus n ero 6esonacHocTb 6y,qu OCTaBaTbCA HEU3MEHHbIMW.

Proizvajalec ni odgovoren za napake v tej knjizici, ki bi nastale ob tisku ali prepisu. Pridrzujemo si pravico izvajanja potrebnih sprememb naizdelku, tudi tistih,
ki se nanasajo na porabo, brez Skode za varnost in funkcionalnost naprave.

La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

O fabricante ndo sera responsavel por quaisquer imprecisdes resultantes de impressdo ou transcrigdo de erros contidos na presente brochura.
Reservamo-nos ao direito de efectuar alteragdes aos produtos, conforme necessario, incluindo as taxas de consumo, sem prejuizo das caracteristicas
relacionadas com a seguranga ou funcionamento.

A gyartd nem vallal felelésséget az ebben a kiadvanyban el6forduld nyomtatasi és elirasi hibakbdl eredé pontatlansagokért. A biztonsaggal vagy a
mikodéssel kapcsolatos jellemzék sérelme nélkil fenntartjuk a jogot a termékek szlikség szerinti valtoztatasara.

Producatorul nu se face responsabil pentru erorile de printare din acest manual. Ne rezervam dreptul de a realiza modificari asupra produselor fara a afecta
caracteristicile privind siguranta sau functionarea. Versiunea in limba engleza este de referinta.



