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Installatie

! Bewaar dit instructieboekje zorgvuldig voor
eventuele raadpleging in de toekomst. Wanneer u
het product weggeeft, verkoopt, of wanneer u
verhuist, dient u dit boekje bij het apparaat te
bewaren zodat waarschuwingen en informatie
betreffende werking voorhanden blijven.

! Lees de instructies aandachtig door: u vindt er
belangrijke informatie betreffende installatie, gebruik
en veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is geen speelgoed voor
kinderen en dient daarom te worden verwijderd
volgens de geldende normen voor gescheiden
afvalinzameling (zie Voorzorgsmaatregelen en
aavies).

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

Inbouw

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

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

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

e voor het inbouwen van de oven, zowel onder het
aanrecht (zie figuur) als in stapelbouw, dient het
meubel de volgende afmetingen te hebben:

595 mm.

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

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

Ventilatie

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

Centreren en bevestigen

Regel de 4 stelvoetjes aan de zijkant van de oven in
overeenkomst met de 4 gaten in de lijst, afhankelijk
van de dikte van de zijkant van het meubel:

|
-
»

Om het apparaat aan het keukenkastje te
bevestigen: open de ovendeur en schroef de 4
houtschroeven in de 4 gaten in de zijrand.

als de dikte 20 mm is:
verwijder het regelbare
gedeelte van het stelvoetje
(zie atbeelding);

als de dikte 18 mm is: gebruik
de eerste gleuf zoals door de
fabriek is voorzien (zie
arbeelding);

als de dikte 16 mm is: gebruik
de tweede gleuf (zie
arbeelding).

! Alle beschermende onderdelen moeten zodanig
worden bevestigd dat ze niet kunnen worden
verwijderd zonder gereedschap te gebruiken.




Elektrische aansluiting

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

Monteren voedingskabel

1. Licht de lipjes aan de

=

Z zijkant van het deksel
van het klemmenbord

Z op met een

/ .

Z ‘ schroevendraaier: trek

Z het deksel van het

/ L

Z klemmenbord open (zie

arb.).

2. Draai de schroef van
de kabelklem los en
verwijder hem met
behulp van een
schroevendraaier (zie
arbeelding).

3. Verwijder de
schroeven van de
contacten L-N-==en
bevestig de draden
onder de koppen van de schroeven met
inachtneming van de kleuren: Blauw (N) Bruin (L)
Geel-Groen (=)

Het aansluiten van de voedingskabel aan het
elektrische net

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

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

! De installateur is verantwoordelijk voor een correcte
elektrische aansluiting en de inachtneming van de
veiligheidsnormen.
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Voor het aansluiten moet u controleren dat:

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

e de contactdoos in staat is het maximale
vermogen van het apparaat te verdragen, zoals
aangegeven op het typeplaatje (zie onder );

e de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje (zie onder),

e de contactdoos en de stekker overeenkomen. Als
dat niet zo is, dient u ofwel de stekker ofwel de
contactdoos te vervangen; gebruik geen
verlengsnoeren of dubbelstekkers.

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

bereiken zijn.

I De kabel mag niet gebogen of samengedrukt

worden.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden
gecontroleerd en mag alleen door erkende monteurs
worden vervangen ( zie Service).

! De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor
worden gesteld als deze normen niet worden

nageleefd.
TYPEPLAATJE
breedte 43,5 cm
Afmetingen hoogte 32 cm
diepte 40 cm
Inhoud liter 56
Elektrische spanning 220-240V ~ 50 Hz,

aansluitingen

maximaal opgenomen vermogen
2800 W (zie typeplaatje)

ENERGY
LABEL

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

Energieverbruik convectie Natuurlijk
- verwarmingsfunctie:
Traditioneel;

Energieverbruikverklaring Klasse
geforceerde convectie -

verwarmingsfunctie: [7
Gratineren.

C€
i

Deze apparatuur voldoet aan de
volgende EU voorschriften:
2006/95/EEG van 12/12/06
(Laagspanning) en daaropvolgende
wijzigingen — 2004/108/EEG van
15/12/04 (Elektromagnetische
Compatibiliteit) en daaropvolgende
wijzigingen - 93/68/EEG van
22/07/93 en daaropvolgende
wijzigingen.

2002/96/CE en daaropvolgende
wijzigingen.

1275/2008 stand-by/off mode.




Beschrijving van
het apparaat

Aanzichttekening

Bedieningspaneel [ ] GLEUVEN om
p | roosters in te
schuiven
Rooster GRILL positie 5
positie 4
positie 3
Rooster LEKPLAAT -
positie 2
positie 1
Bedieningspaneel
PROGRAMMAKNOP DISPLAY THERMOSTAATKNOP

Toets
Ovenverlichting INSTELLEN TIJDEN

Knop
INSTELLEN TIJDEN

Display

—— Symbolen PROGRAMMA'S

Aanwijzer van de —— Cijfers TEMPERATUREN

Voorverwarming en TIUDEN
. Symbool
KLOK
Symbool
EINDE BEREIDING
Symbool Symbool
TIMER DUUR




Starten en gebruik

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

De klok instellen

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

1. Druk meerdere malen op de toets @ totdat het

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

2. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de uren in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets @ totdat de andere
twee cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
4. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de minuten in te stellen;

5. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen.

De timer instellen

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

1. Druk meerdere malen op de toets @ totdat het

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

2. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de minuten in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen.
Nu verschijnt het terugtellen, aan het einde waarvan
u een geluidssignaal zult horen.

De oven starten

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

2. De oven begint voor te verwarmen, de aanwijzers
van de voorverwarming gaan aan.

De temperatuur kan veranderd worden door te
draaien aan de THERMOSTAATKNOP.
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3. Als de aanwijzer van de voorverwarming ,.||||
uitgaat en u een geluidssignaal hoort, is de
voorverwarming compleet: zet de etenswaren in de
oven.

4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de
PROGRAMMAKNOP;

- de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

- de kookduur programmeren of de tijd van einde
bereiding ( zie kookprogramma’s);

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

5. Indien de stroom uitvalt en de oventemperatuur
niet te laag is geworden, gaat de oven automatisch
terug naar het punt waar het koken is onderbroken.
De geprogrammeerde functies worden echter niet
onthouden. U dient ze daarom bij het terugkeren van
de stroom opnieuw in te stellen.

! Bij het programma GRILL is geen voorverwarming
voorzien.

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

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde
roosters.

Ventilator

Om de oven van buiten niet te heet te laten worden,
brengt een verkoelingsventilator een luchtstroom
teweeg die tussen het bedieningspaneel en de
ovendeur naar buiten komt.

I Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator
draaien totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting

Als de oven uit is, kan het ovenlicht op ieder
willekeurig moment aan worden gedaan door op de

toets te drukken »Q




Programma’s

Kookprogramma’s

! Alle programma’s hebben een vooringestelde
kooktemperatuur. Deze kan handmatig worden
aangepast,en naar wens worden ingesteld tussen de
40°C en de 250°C.

In het programma GRILL is de ingestelde
temperatuur in % uitgedrukt. Ook deze kan
handmatig worden gewijzigd.

Programma TRADITIONELE

Met deze traditionele kookwijze is het beter een
enkel rooster te gebruiken: met meerdere roosters
riskeert u een slechte temperatuursverspreiding.

= Programma MULTILEVEL

Aangezien de warmte in de hele oven constant is,
zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige
wijze gekookt en gebakken worden. Het is mogelijk
maximaal twee roosters tegelijk te gebruiken.

Programma GRILL

Als u aan de THERMOSTAATKNOP draait, geeft het
display niveaus van stroomsterkte weer die gaan
van een minimum van 50% tot een maximum van
100%. Het koken onder de grill is vooral aan te
raden voor gerechten die een hoge en directe
temperatuur aan de buitenkant nodig hebben. Kook
met de ovendeur dicht.

Programma GRATINEREN

Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte van de
grill gecombineerd met de geforceerde
luchtcirculatie in de oven. Eventueel verbranden van
de buitenkant wordt zo vermeden; de warmte dringt
gemakkelijker door naar de binnenkant. Kook met
de ovendeur dicht.

@- Programma SPEEDY BARBECUE

Hiermee kunt u perfect barbecuen in uw eigen oven.
Verzekert u van onberispelijk gegrild vlees, vis en
groente. Snel en zonder rookverspreiding. De
temperatuur staat vast op 270°C. De kooktijden
kunnen naar wens worden ingesteld maar zijn voor
uw gemak voor de verschillende gerechten
weergegeven in de kooktabel (zie Kooktabel)

Programma FREASY COOK

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

Programma PIZZA

Met deze combinatie wordt de oven snel warm
dankzij het aanzienlijke vermogen dat voornamelijk
van onderaf komt. Indien u meerdere roosters
gebruikt moet u de gerechten halverwege de
kooktijd omwisselen.

Programma KEEP WARM

Deze functie zorgt voor het warmhouden van reeds
bereide gerechten of voor het verversen van
gerechten. De temperatuur staat standaard op 65°C
en kan niet worden gewijzigd.

Draaispit (slechts op enkele modellen aanwezig)
Voor het activeren van het

draaispit ( zie atbeelding)
gaat u als volgt te werk:

1. plaats de lekplaat in stand 1;

2. zet de steun van het draaispit op de 3e stand en
steek de vleespen in de speciale opening achterin
de oven;

3. activeer het draaispit met de knop

PROGRAMMA'S op de stand of ;

! Bij het programma ’ 4 ‘ zal het draaispit stoppen

met draaien wanneer u de ovendeur opent.




De bereiding programmeren

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

Het programmeren van de kookduur
1. Druk meerdere malen op de toets @ totdat het

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

2. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de gewenste duur in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen;

4. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op

het DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de

bereiding en klinkt een geluidssignaal.

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

Het einde van een bereiding programmeren

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

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

2. druk daarna op de toets @ totdat het symbool E;@D
en de twee cijfers op het DISPLAY beginnen te
knipperen;

3. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de uren in te stellen;

4. druk nogmaals op de toets @ totdat de andere
twee cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
5. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de minuten in te stellen;

6. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen;
7. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op
het DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de
bereiding en klinkt een geluidssignaal.

De symbolen é en E:%g gaan aan om aan te geven dat
een programmering is uitgevoerd. Op het DISPLAY
verschijnen om de beurt de eindtijd en de duur van
de bereiding.

Om een programmering te annuleren draait u de
PROGRAMMAKNOP op stand “0”.
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Praktische kooktips

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

! Bij de functies GRILL of GRATINEREN, in het
bijzonder wanneer u het draaispit gebruikt, raden wij
u aan de lekplaat op stand 1 te zetten om eventueel
vet of jus op te vangen.

MULTILEVEL

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

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

GRILL

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

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

SPEEDY BARBECUE

* Plaats de grill op stand 4 en de lekplaat met het
water op stand 1.

e Dit is de juiste configuratie van de accessoires,
waarmee u een perfecte barbecue kunt maken
voor elk type gerecht, zonder rook en zonder vuil.
Aan het einde van de bereiding zullen de vetten
in de lekplaat met water worden opgevangen en
zal het uitermate eenvoudig zijn de accessoires te
reinigen.

PIZZA

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

e Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de
mozzarella of andere kaas pas halverwege de
kooktijd toe te voegen.
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Kooktabel
Programma's Gerechten Gewicht Roosterstanden Voorverwarmen Aanbevolen Duur
(kg) standaard verschuifbare temperatuur bet"eiding
geleiders geleiders (°C) (minuten)

Eend 1,5 2 1 ja 200-210 70-80
Kip 1,5 2 1 ja 200-210 60-70
Gebraden kalfs- of rundvlees 1 2 1 ja 200 70-75

Traditionele Gebraden varkensvlees
Koekjes (kruimeldeeg) 1 2 1 ja 200-210 70-80
Taarten - 2 1 ja 180 15-20

1 2 1 ja 180 30-35

Pizza op 2 roosters 2en4 1en3 ja 220-230 20-25
(Vruchten)taarten op 2 2en4 1en3 ja 180 30-35
roosters
Cake op 2 roosters (op 2en4 1en3 ja 170 20-25
lekplaat)
Gebraden kip + aardappels 1+1 1en2/3 1en3 ja 200-210 65-75

MULTILEVEL Lamsvlees 1 2 1 ja 190-200 45-50
Makreel 1 1of2 1 ja 180 30-35
Lasagne 1 2 1 ja 190-200 35-40
Soesjes op 2 roosters 2en4 1en3 ja 190 20-25
Koekjes op 2 roosters 2en4 1en3 ja 190 10-20
Kaaskoekjes op 2 roosters 2en4 1en3 ja 210 20-25
Hartige taarten 1en3 1en3 ja 200 20-30
Makreel 1 4 3 nee 100% 15-20
Tong en inktvis 0,7 4 3 nee 100% 10-15
Calamari- en 0,7 4 3 nee 100% 8-10
garnalenspiesjes
Kabeljauwfilet 0,7 4 3 nee 100% 10-15
Gegrilde groenten 0,5 3of4 20f3 nee 100% 15-20

Grill Kalfsbiefstuk 0,8 4 3 nee 100% 15-20
Saucijzen 0,7 4 3 nee 100% 15-20
Hamburgers n°4of5 4 3 nee 100% 10-12
Tosti (of geroosterd brood) n°4of 6 4 3 nee 100% 3-5
Kip aan het spit (indien
draaispit aanwezig) 1 - nee 100% 70-80
Lam aan het spit (indien
draaispit aanwezig) 1 - - nee 100% 70-80
Gegrilde kip 1,5 2 2 nee 210 55-60
Inktvis 1 2 2 nee 200 30-35
Kip aan het spit (indien 1,5 - - nee 210 70-80
draaispit aanwezig)

Gratineren Eend aan het spit (indien 1,5 - - nee 210 60-70
draaispit aanwezig)
Gebraden kalfs- of rundvlees 1 2 2 nee 210 60-75
Gebraden varkensvlees 1 2 2 nee 210 70-80
Lamsvlees 1 2 2 nee 210 40-45
Makreel 1 4 3 nee 270 11-16
Tong en inktvis 0,7 4 3 nee 270 6-11
Calamari- en 0,7 4 3 nee 270 4-6
garnalenspiesjes

ggfgggue Kabeljauwfilet 0,7 4 3 nee 270 6-11
Gegrilde groenten 0,5 3of4 20of 3 nee 270 11-16
Kalfsbiefstuk 0,8 4 3 nee 270 11-16
Saucijzen 0,7 4 3 nee 270 11-16
Hamburgers n°4of5 4 3 nee 270 6-8
Diepvriesproducten
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Courgettes en garnalen in 0.4 2 1 - 200 20
beslag
Spinaziequiche 0.5 2 1 - 220 30-35
Panzerotti (grote gefrituurde 0.3 2 1 - 200 25
ravioli)
Lasagne 0.5 2 1 - 200 35

Freasy cook | Gghakken broodjes 0.4 2 1 - 180 25-30
Kip-snacks 0.4 2 1 - 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Gebakken kippenvleugels 0.4 2 1 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 1 - 200 15-18
Plumcake 0.6 2 1 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 1 - 210 10-12

Pizza Pizza 0,5 2 1 ja 220 15-20
Focaccia-brood 0,5 2 1 ja 200 20-25
Ontdooien 20f3 2 nee 65 -

Keep warm Rijzen 20f3 2 nee 65 60-90
Opwarmen gerechten 20of 3 2 nee 65 -
Pasteuriseren 20f3 2 nee 65 -

! De kooktijden dienen slechts als indicatie en kunnen naar eigen smaak worden aangepast. De voorverwarming van de oven is door de fabriek

ingesteld en kan niet handmatig worden gewijzigd.

* Doe de lekplaat op stand 1 met het water.




Voorzorgsmaatregelenen  (Dmnpesit

advies

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

Algemene veiligheidsmaatregelen

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

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

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

e Raak het apparaat niet blootsvoets of met natte
handen of voeten aan.

® Het apparaat dient om gerechten te koken. Het mag
uitsluitend door volwassenen worden gebruikt en
alleen volgens de instructies die beschreven staan
in deze handleiding.

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

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

e | aat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

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

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

¢ Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de
oven.

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

e Controleer altijd dat de knoppen in de stand “®”/0”

staan als het apparaat niet wordt gebruikt.

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

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

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

* Plaats geen zware voorwerpen op de open
ovendeur.

e Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
personen (kinderen inbegrepen) met een beperkt
lichamelijk, sensorieel of geestelijk vermogen of
personen die niet de nodige ervaring of kennis
hebben met het apparaat, tenzij onder toezicht van

een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt.

Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Afvalverwijdering

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

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

Energiebesparing en milieubehoud

Door de oven te gebruiken vanaf het late middaguur
tot aan de vroege ochtend zorgt u ervoor dat de
elektriciteitscentrales minder worden belast tijdens
het ‘spitsuur’. De optie waarmee u programma’s
voorprogrammeert, in het bijzonder de “uitgestelde
kooktijd” (zie Programma’s) en de “verlate
automatische reiniging” (zie Onderhoud en
verzorging), kunnen u hierbij helpen.

Houd bij de functies GRILL en GRATINEREN altijd
de ovendeur dicht: u bereikt betere kookresultaten
en een aanzienlijke energiebesparing (circa 10%).
Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan
komen.

! Dit product voldoet aan de eisen die gesteld worden
door de nieuwe Europese Richtlijn voor
energiebesparing voor apparaten in de standby-stand.
Wanneer 2 minuten lang geen handelingen worden
uitgevoerd, gaat het apparaat automatisch in de
standy-stand.

De standby-stand wordt weergegeven middels het
"Symbool Klok" op een hoge verlichtingssterkte.
Wanneer weer een handeling aan het apparaat wordt
uitgevoerd, gaat het systeem onmiddellijk weer over in
de operationele stand.




Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten

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

Schoonmaken van het apparaat

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

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

e De accessoires kunnen gewoon worden
afgewassen (eventueel ook in de vaatwasser).

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

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

U kunt voor een grondige reiniging de ovendeur
verwijderen:

1. open de deur volledig (zie
atbeelding).

2. til de hendeltjes op die zich
aan de twee scharnieren
bevinden en draai ze ( zie
arbeelding);

3. pak de deur aan de zijkanten
beet en sluit hem langzaam,
maar niet helemaal. Druk op de
klemmen F, trek dan de deur
naar u toe en haal hem uit zijn
voegen (Zie afbeelding).

Zet de deur weer op zijn plaats door deze
handelingen in omgekeerde volgorde uit te voeren.

Het controleren van de afdichtingen

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

Vervangen van het lampje

Voor het
vervangen van het
ovenlampje:

1. Schroef het glazen lampenkapje los.

2. Schroef het lampje los en vervang het met
eenzelfde soort lampje: sterkte 25W, fitting E 14.

3. Plaats het deksel er weer op (zie afb.).
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Servicedienst () inpesiT

Belangrijk:

Het apparaat is voorzien van een automatisch diagnostisch systeem dat eventuele storingen opspoort. Deze
kunt u op het display aflezen met berichten zoals: “F” gevolgd door enkele nummers.

In deze gevallen moet u de technische dienst inschakelen.

! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

Dit dient u door te geven:

® Het soort storing;

e Het model apparaat (Mod.)

e Het serienummer (S/N)

Deze laatste informatie bevindt zich op het typeplaatje op het apparaat.

1
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Installation

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

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

Aufstellung

! Verpackungsmaterial ist kein Spielzeug fur Kinder.
Es ist entsprechend den Vorschriften zur getrennten
Mullsammlung zu entsorgen (s/ehe
VorsichtsmalBregeln und Hinweise).

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

Einbau

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

e Die an den Backofen angrenzenden
Schrankwande mussen aus hitzebestandigem
Material gefertigt sein.

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

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

595 mm.

95 oy

/A

>
%

! Nach er%olgtem Einbau des Gerates muss die
Maoglichkeit einer Berthrung mit Strom fuhrenden
Teilen ausgeschlossen sein. Die auf dem Typenschild
enthaltenen Verbrauchsangaben wurden unter
Bezugnahme dieser Art von Installation gemessen.

() inpesit

Bellftung

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

Zentrieren und Befestigen

Die 4 seitlich am Backofen positionierten Klampen
Ubereinstimmend mit den 4 Léchern des Rahmens
ausrichten. Hierbei darauf achten, dass bei einer
Starke der Umbauschrankwand von:

-
»

Befestigung des Gerates am Mobel: Backofenttr
offnen und die 4 Holzschrauben in die 4 im
Backofenrahmen vorgesehenen Lécher
einschrauben.

20 mm - der bewegliche Teil
der Klampe abgenommen
wird (siehe Abbildung).

18 mm - die erste, werkseitig
bereits angebrachte Rille
genutzt wird (siehe
Abbildung).

16 mm - die zweite Rille
genutzt wird (siehe
Abbildung).

! Alle zum Schutz dienenden Teile so befestigen,
dass sie nur mithilfe eines Werkzeugs entfernt
werden kénnen.
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Elektroanschluss

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

Anschluss des Netzkabels

= 1. Das

%’ Klemmengehause
offnen, indem die

Z seitlichen Zungen des

Z Deckels mithilfe eines

~ .

_ Schraubenziehers

// angehoben werden.

Deckel abziehen (siehe
Abbildung).

2. Die Schraube der
Kabelklemme
abschrauben und durch
das Anheben mithilfe
des Schraubenziehers
entfernen (siehe
Abbildung).

3. Die Schrauben der
Kontakte L-N-==
abschrauben und die Dréhte unter Bertcksichtigung
der entsprechenden Farben — Blau (N), Braun (L),
Gelb/Grin (=) — unter den Schraubenkopfen
befestigen.

Anschluss des Netzkabels an das Stromnetz

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

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

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

Vor dem Anschluss sicherstellen, dass:

e die Netzsteckdose geerdet ist und den gesetzlichen
Bestimmungen entspricht.

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

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

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

! Das Netzkabel und die Steckdose mUssen bei
installiertem Gerat leicht zugénglich sein.

! Das Netzkabel darf nicht gebogen oder
eingeklemmt werden.

! Das Kabel muss regelmaBig kontrolliert werden
und darf nur durch autorisiertes Fachpersonal
ausgetauscht werden (siehe Kundendienst).

! Der Hersteller lehnt bei Nichteinhaltung dieser
Vorschriften jede Haftung ab.

TYPENSCHILD

Breite 43,5 cm

Abmessungen Héhe 32 cm
Tiefe 40 cm
Nutzvolumen 56 Liter
Elektrische Spannung 220-240 V~ 50 Hz

Maximale Leistungsaufnahme
2800W (siehe Typenschild)
Richtlinie 2002/40/EG
Energieetikettierung fur
Elektrobackdfen

Norm EN 50304

Anschliisse

Energieverbrauch natirliche
ENERGY LABEL Konvektion — Heizfunktion:
Ober/Unterhitze
Energieverbrauch Umluft —
Heizfunktion: v
Uberbacken.
Dieses Gerat entspricht folgenden
Gemeinschaftsrichtlinien:
2006/95/EWG vom 12.12.2006
(Niederspannung) und
nachfolgende Anderungen —
2004/108/EWG vom 15/12/04
(Elektromagnetische Vertréglichkeit)

E und nachfolgende Anderungen —
[

93/68/EWG vom 22.07.93 und
nachfolgende Anderungen.
2002/96/EG und nachfolgende
Anderungen.

1275/2008 stand-by/off mode.
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Beschreibung (D npesit
des Gerates

Gerateansicht
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Inbetriebsetzung und

Gebrauch

! Bei der ersten Verwendung sollte der leere
Backofen fur etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur
und geschlossener Backofentlr in Betrieb
genommen werden. Das Geradt danach ausschalten,
die Backofentdr 6ffnen und die Kuche IUften. Der bei
diesem Vorgang erzeugte Geruch entsteht durch die
Verflichtigung der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe.

Uhr einstellen

! Die Uhr kann bei ein- oder ausgeschaltetem
Backofen eingestellt werden, jedoch nicht, wenn das
Ende einer Garzeit programmiert wurde.

1. Die Taste @ wiederholt drlicken, bis auf dem

DISPLAY das Symbol @ und die ersten zwei
nummerischen Digitalanzeigen blinken.

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
,+“ und ,-* drehen, um die Stunden einzustellen.

3. Die Taste @ wiederholt dricken, bis auf dem
DISPLAY die n&chsten beiden Digitalanzeigen
blinken.

4. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
.+ und ,-“ drehen, um die Minuten einzustellen.

5. Die Eingabe durch das Drucken der Taste )
bestatigen.

Kurzzeitwecker einstellen

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

1. Die Taste @ wiederholt drlicken, bis auf dem

DISPLAY das Symbol ﬂ und die drei nummerischen
Digitalanzeigen blinken.

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
.+ und ,-“ drehen, um die Minuten einzustellen.

3. Die Eingabe durch das Dricken der Taste @
bestatigen.

An dieser Stelle wird der Count-down angezeigt,
nach dessen Ablauf sich ein akustisches Signal
aktiviert.

Backofen in Betrieb setzen

1. Das gewunschte Garprogramm Uber den
Drehschalter PROGRAMME auswéahlen.

2. Der Backofen schaltet auf Vorheizen. Die Vorheiz- .“"

Anzeige leuchtet auf.

Die Temperatur kann mithilfe des Drehschalters
THERMOSTAT abgeéndert werden.

3. Das akustische Signal deaktiviert sich, sobald die
Vorheiz-Anzeige XXX ausgeblendet wird. Die
Vorheizzeit ist abgelaufen: Gargut in den Backofen
geben.

4. Wéahrend des Garvorgangs sind folgende
Einstellungen jederzeit moglich:

- Andern des Garprogramms Uber den Drehschalter
PROGRAMME.

- Andern der Temperatur Uber den Drehschalter
THERMOSTAT.

- Programmieren der Dauer und des Garendes (s/ehe
Garprogramme).

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

5. Das Gerat ist mit einem System ausgestattet, das
im Falle eines Stromausfalls das Programm wieder
an dem Punkt aktiviert, an dem es unterbrochen
wurde (wenn die Temperatur im Backofen nicht zu
stark abgesunken ist). Noch auszufthrende,
vorprogrammierte Vorg&nge werden hingegen bei
der Wiederherstellung der Stromversorgung nicht
bertcksichtigt und sind neu zu programmieren.

! Das Programm GRILL sieht kein Vorheizen des
Backofens vor.

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

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

Kuhlluftgeblase

Zur Senkung der AuBentemperatur wird mithilfe
eines Kuhlluftgeblases ein Luftstrahl erzeugt, der
zwischen dem Bedienfeld und der Backofentdr
austritt.

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

Backofenlicht

Bei ausgeschaltetem Backofen kann das
Backofenlicht jederzeit durch Dricken der Taste

eingeschaltet werden »,Q
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Programme

Garprogramme

! Alle Programme verfligen Uber eine voreingestellte
Gartemperatur. Diese kann manuell auf einen
beliebigen Wert zwischen 40 °C und 250 °C
eingestellt werden.

Bei dem Programm GRILL entspricht der
voreingestellte Wert einer Leistungsstufe, die in
Prozent angegeben wird. Dieser Wert I&sst sich
ebenfalls manuell einstellen.

Programm Standard Plus

Bei dieser Garart ist es empfehlenswert, nur einen
Backofenrost zu verwenden, da ansonsten keine

gleichmaBige Hitzeverteilung gewahrleistet werden
kann.

= Programm ECHTE HEISSLUFT

Da die Hitze im gesamten Backofen konstant ist,
werden die Speisen sehr gleichm&Big gegart und
gebraunt. Es ist mdglich, maximal zwei
Backofenroste gleichzeitig zu verwenden.

Programm GRILL

Den Drehschalter THERMOSTAT drehen. Dadurch
werden die einstellbaren Leistungswerte (50 % bis
100 %) am Display angezeigt. Die sehr hohe
Temperatur und die direkt auf das Grillgut gerichtete
Hitze empfiehlt sich fur Lebensmittel, die zur
optimalen Garung einer hohen Temperatur an der
AuBenflache bedurfen. Diese Garart bei
geschlossener Backofenttr durchfthren.

Programm UBERBACKEN

Die einseitige Strahlungshitze wird im Inneren des
Backofens mit Umluft kombiniert. Hierdurch wird ein
Verbrennen der Speiseoberflachen verhindert und
die Hitze dringt tiefer in die Speisen ein. Diese
Garart bei geschlossener Backofentur durchfthren.

@' Programm SPEEDY GRILL

Ermdglicht ausgezeichnete Grillresultate. Perfektes
Grillieren von Fleisch, Fisch und Gemuse in
kurzester Zeit und ohne Verbreitung von Rauch. Die
voreingestellte Temperatur betragt 270 °C. Die je
nach Speise einstellbaren Garzeiten werden in der
entsprechenden Tabelle wiedergegeben (siehe
Tabelle Garzeiten)

() inpesit

Programm FREEZE COOK

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

Programm PIZZA

Durch diese Kombination wird der Backofen mit
einer hauptsachlich von unten aufsteigenden,
starken Hitzezufuhr sehr schnell erhitzt. Wenn
mehrere Backofenroste gleichzeitig verwendet
werden, die jeweilige Position nach dem halben
Garvorgang umtauschen.

Programm WARMHALTEN

Diese Funktion ermoglicht das Warmhalten von
bereits gegarten Gerichten oder das Aufwarmen von
Speisen. Die voreingestellte Temperatur betragt
65°C und kann nicht abgeéandert werden.

DrehspieB (nur bei einigen Modellen)

Zur Inbetriebnahme des
Drehspiees (siehe
Abbildung) verfahren Sie
wie folgt:

/! A

1. Schieben Sie die Fettpfanne auf Einschubhothe 1 ein;
2. Schieben Sie die DrehspieBhalterung auf
Einschubhoéhe 3 ein und stecken Sie den SpieB in
die entsprechende Offnung der Backofenriickwand;
3. Setzen Sie den DrehspieB in Betrieb, indem Sie

den Knopf PROGRAMME auf [ | oder [z | stellen.

! Ist das Programm eingeschaltet, stoppt der

DrehspieB, wenn die Tur geoffnet wird.
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Garzeit programmieren

! Die Programmierung ist nur nach der Festlegung
eines Garprogramms maoglich.

Garzeit programmieren
1. Die Taste @ wiederholt driicken, bis auf dem

DISPLAY das Symbol é und die drei nummerischen
Digitalanzeigen blinken.

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
.+ und ,-“ drehen, um die gewlnschte Zeit
einzustellen.

3. Die Taste @ zur Bestatigung drtcken.

4. Nach Ablauf der Zeit zeigt das DISPLAY die

Anzeige END an. Der Backofen schlieBt den

Garvorgang ab und das akustische Signal wird

aktiviert.

e Beispiel: Es ist 9.00 Uhr. Programmierte Garzeit: 1
Std. und 15 Min. Das Programm wird um 10.15
Uhr deaktiviert.

Ende der Garzeit programmieren

! Das Ende einer Garzeit kann nur dann
programmiert werden, wenn auch eine Garzeitdauer
eingestellt wurde.

1. Die zum Einstellen der Programmdauer
beschriebenen Schritte von 1 bis 3 durchfihren.

2. Die Taste @ wiederholt drlicken, bis auf dem

DISPLAY das Symbol & und die beiden
nummerischen Digitalanzeigen blinken.

3. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
,+“ und ,-* drehen, um die Stunden einzustellen.

4. Die Taste @ wiederholt dricken, bis auf dem
DISPLAY die nachsten beiden Digitalanzeigen
blinken.

5. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
.+ und ,-“ drehen, um die Minuten einzustellen.

6. Die Taste @ zur Bestatigung erneut drucken.
7. Nach Ablauf der Zeit zeigt das DISPLAY die
Anzeige END an. Der Backofen schlieBt den
Garvorgang ab und das akustische Signal wird
aktiviert.

Lund Symbole é und E;QD signalisieren, dass, eine
Programmierung vorhanden ist. Das DISPLAY gibt das
Garende und die Garzeit in Wechselfolge wieder.
Die Programmierung kann durch das Drehen des
Drehschalters PROGRAMME auf Position ,0*
rickgangig gemacht werden.

Praktische Tipps

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

! Setzen Sie beim Garen mit den Programmen GRILL
und UBERBACKEN - vor allem bei Verwendung des
DrehspieBes — die Fettpfanne zum Auffangen von
abtropfendem Fett oder Fleischsaft auf
Einschubhdhe 1 ein.

ECHTE HEISSLUFT

e Die Einschubhthen 2 und 4 verwenden, wobei
Hohe 2 fur die Speisen verwendet werden sollte,
die einer gréBeren Hitze bedurfen.

e Die Fettpfanne in die untere und den Rost in die
obere Fuhrung einfihren.

GRILL

e Den Girillrost in die Position 3 oder 4 einfUhren und
die zu garenden Speisen in der Mitte des
Grillrostes ausrichten.

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

SPEEDY BARBECUE

e Schieben Sie den Grillrost auf die Einschubhéhe 4
und die Fettpfanne mit Wasser in die
Einschubhdhe 1 ein.

e Das ist die richtige Einstellung des Zubehors, um
jede Speise ohne Rauchbildung und ohne
Verschmutzung perfekt zu grillen. Am Ende der
Garzeit wird das Fett mit Wasser vermischt in der
Fettpfanne sein und somit kann alles ganz einfach
gereinigt werden.

PIZZA

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

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

18



() inpesit

Tabelle der Garzeiten
Programme Speisen Gew. Einschubhéhe Vorheizen Empfohlene Garzeit
(kg) Temperatur | (Minuten)
Standard- Gleit- (°C)
Fihrungen Fihrungen
Ente 1,5 2 1 Ja 200-210 70-80
Hahnchen 1,5 2 1 Ja 200-210 60-70
Standard Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 1 Ja 200 70-75
Plus Schweinebraten 1 2 1 Ja 200-210 70-80
Murbeteiggebéck - 2 1 Ja 180 15-20
Kuchen 1 2 1 Ja 180 30-35
Pizza auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 220-230 20-25
Kuchen auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 180 30-35
Biskuitbdéden auf 2 Ebenen (auf 2und 4 1und 3 Ja 170 20-25
Backblech)
Brath&dhnchen + Kartoffeln 1+1 1und 2/3 1und 3 Ja 200-210 65-75
Lamm 1 2 1 Ja 190-200 45-50
II-EI(E:IHS-I-SI?.UFT Makrelen 1 1 oder 2 1 Ja 180 30-35
Lasagne 1 2 1 Ja 190-200 35-40
Windbeutel auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 190 20-25
Gebéack auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 190 10-20
Mit Ké&se gefiilites Bléatterteiggebéck 2und 4 1und 3 Ja 210 20-25
auf 2 Ebenen
Quiche 1und 3 1und3 Ja 200 20-30
Makrelen 1 4 3 Nein 100 % 15-20
Seezungen und Tintenfische 0,7 4 3 Nein 100 % 10-15
Tintenfisch- und Krebsspie3e 0,7 4 3 Nein 100 % 8-10
Kabeljaufilet 0,7 4 3 Nein 100 % 10-15
Gegrillte GemUse 0,5 3 oder 4 2 oder 3 Nein 100 % 15-20
Kalbssteaks 0,8 4 3 Nein 100 % 15-20
Grill Wiirste 0,7 4 3 Nein 100 % 15-20
Hamburger 4 oder 5 4 3 Nein 100 % 10-12
Toast (oder getoastetes Brot) 4 oder 6 4 3 Nein 100 % 3-5
Brath&dhnchen a/Spie3 mit 1 - - Nein 100 % 70-80
Drehspief3 (wo vorhanden)
Lamm a/Spief3 mit Drehspief3 (wo 1 - - Nein 100 % 70-80
vorhanden)
Gegrilltes Hahnchen 1,5 2 2 Nein 210 55-60
Tintenfische 1 2 2 Nein 200 30-35
Brath&dhnchen a/Spie3 mit 1,5 - - Nein 210 70-80
. Drehspief3 (wo vorhanden)
Uberbacken | Ente a/Spie3 mit Drehspief3 (wo 1,5 - - Nein 210 60-70
vorhanden)
Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 2 Nein 210 60-75
Schweinebraten 1 2 2 Nein 210 70-80
Lamm 1 2 2 Nein 210 40-45
Makrelen 1 4 3 Nein 270 11-16
Seezungen und Tintenfische 0,7 4 3 Nein 270 6-11
Tintenfisch- und KrebsspieBBe 0,7 4 3 Nein 270 4-6
Speedy Kabeljaufilet 0,7 4 3 Nein 270 6-11
Grill* Gegrillte GemUse 0,5 3 oder 4 2 oder 3 Nein 270 11-16
Kalbssteaks 0,8 4 3 Nein 270 11-16
Wiirste 0,7 4 3 Nein 270 11-16
Hamburger 4 oder 5 4 3 Nein 270 6-8
Tiefkiihlgerichte
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Zucchini und Krebse uberbacken 0.4 2 1 - 200 20
Quiche 0.5 2 1 - 220 30-35
Geflllte Teigwaren 0.3 2 1 - 200 25
Lasagne 0.5 2 1 - 200 35
Goldgelbe Brotlaibe 0.4 2 1 - 180 25-30
Freeze Cook | \Jihnchen 0.4 2 1 - 220 15-20
Fertiggerichte
Geflugel 0.4 2 1 - 200 20-25
Frische Fertiggerichte
Murbeteiggebéck 0.3 2 1 - 200 15-18
Plum Cake 0.6 2 1 - 180 45
Mit Kése gefilltes Blatterteiggebéck 0.2 2 1 - 210 10-12
Pizza Pizza 0,5 2 1 Ja 220 15-20
Fladen 0,5 2 1 Ja 200 20-25
Auftauen 2 oder 3 2 Nein 65 -
Hefeteig 2 oder 3 2 Nein 65 60-90
Warmhalten Aufwérmen 2 oder 3 2 Nein 65 -
Pasteurisation 2 oder 3 2 Nein 65 -

! Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geéndert werden kénnen. Die Vorheizzeiten des Backofens

sind voreingestellt und kénnen demnach nicht von Hand geéndert werden.
* Die mit Wasser gefillte Fettpfanne in die Einschubhdhe 1 einschieben.
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Vorsichtsmafiregeln und

Hinweise

! Das Gerat wurde entsprechend den internationalen
Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut. Die im
Folgenden aus Sicherheitsgrinden wiedergegebenen
Hinweise sollten aufmerksam gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit

e Dieses Geréat ist fir den nicht professionellen
Einsatz in privaten Haushalten bestimmt.

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

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

e Berthren Sie das Gerat nicht mit nassen oder
feuchten Handen oder FUBen und auch nicht, wenn
Sie barfuB3 sind.

e Das Gerat darf nur von Erwachsenen und gemal
den Hinweisen der vorliegenden
Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden.

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

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

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

e Fassen Sie den Giriff zur Turéffnung stets in der
Mitte an. An den Seiten kénnte er heil3 sein.

e Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

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

e | egen Sie keine entzindbaren Materialien in den
Backofen: Sie kdnnten entflammen, wenn das Gerat
versehentlich eingeschaltet wird.

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

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

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

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

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

e Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieBlich Kinder) mit eingeschréankten

koérperlichen oder geistigen Fahigkeiten oder
Wahrnehmungsstérungen oder aber ohne
ausreichende Erfahrung und Produktkenntnis
geeignet, sofern sie nicht durch eine fur ihre
Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt
werden oder zuvor Anleitungen zum
Gerategebrauch erhalten haben.

e Dieses Gerdat ist kein Spielzeug fur Kinder.

Entsorgung

e Das Verpackungsmaterial entsprechend den
lokalen Vorschriften entsorgen. Verpackungsmaterial
kann wiederverwertet werden.

e Die europaische Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro-
und Elektronik-Altgerate (WEEE) sieht vor, dass
Haushaltsgerate nicht mit dem normalen Hausmdlll
entsorgt werden durfen. Die Altgerate missen
getrennt gesammelt werden, um die Ruckfihrung
und das Recycling der Materialen zu optimieren,
aus denen die Gerate hergestellt sind, und um
maogliche Belastungen der Gesundheit und der
Umwelt zu verhindern. Das Mulleimersymbol ist auf
allen Produkten dargestellt, um an die Verpflichtung
zur getrennten Abfallsammlung zu erinnern.

Fur weitere Informationen zur korrekten Entsorgung
kdénnen sich die Besitzer von elektrischen
Haushaltsgeraten an die zustandige offentliche
Stelle oder an den jeweiligen Handler wenden.

Energie sparen und Umwelt schonen

e FUr einen sparsamen Energieverbrauch den
Backofen in den Stunden zwischen dem spéaten
Nachmittag und dem frihen Morgen verwenden. Der
Backofen kann in diesem Sinne Uber die
Programmvorwahl — vor allem hinsichtlich der
Funktionen ,Garvorgang mit verzégertem Start”
(siehe Garprograrmmme) und ,Selbstreinigung mit
verzogertem Start” (siehe Reinigung und Fflege)
programmiert werden.

e Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und
UBERBACKEN stets bei geschlossener Backofentiir
vorzunehmen. Dadurch werden nicht nur optimale
Ergebnisse erzielt, sondern auch Energie gespart
(ca. 10 %).

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

! Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der neuen

Europdischen Richtlinie zur Einschrankung des

Energieverbrauchs im Standby.

Werden far 2 Minuten keine Tasten gedruckt, dann

stellt sich das Geréat automatisch in den Standby-

Modus. Der Standby-Modus wird mit dem stark

leuchtenden "Symbol Uhr" angezeigt. Sobald eine

Taste gedrickt wird, stellt sich das Gerat wieder in

den normalen Betriebsmodus.
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Reinigung und Pflege

Stromversorgung trennen

Vor jeder Reinigung und Pflege das Gerat vom
Stromnetz trennen.

Gerat reinigen

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

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

e Das Zubehor I&sst sich wie normales Geschirr
reinigen (spulmaschinenfest).

! Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine

Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

Backofentur reinigen

Die Backofentdr aus Glas nur mit einem weichen
Schwamm und mildem Reinigungsmittel reinigen.
Das Gerat danach mit einem weichen Tuch trocknen.
Keine rauen, scheuernden Materialien oder
scharfkantige, metallische Schaber verwenden, da
sie die Oberflache zerkratzen oder das Glas
beschadigen kénnen.

Zur einfachen und grundlichen Reinigung kann die
Backofentlr abgenommen werden.

1. Hierzu die Tur vollstandig
offnen (siehe Abbildung).

2. Die seitlich an den beiden
Scharnieren befindlichen
Hebel anheben und drehen
(siehe Abbildung).
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3. fassen Sie die Tur an den
beiden &uBeren Seiten und
schlieBen Sie sie langsam,
jedoch nicht ganz. Drucken
Sie auf die Arretierbolzen F
und ziehen Sie dann die Tur
zu sich hin aus den
Scharnieren heraus (siehe
Abbildung).

Die Tur in umgekehrter Reihenfolge wieder
anbringen.

Dichtungen prifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofenttr in
regelmaBigen Abstéanden prifen. Sich im Falle einer
beschéadigten Dichtung an die n&chstgelegene
Kundendienststelle (siehe Kundendienst) wenden.
Es empfiehlt sich, den Backofen bis zur erfolgten
Reparatur nicht zu verwenden.

Lampe ersetzen
Die

Backofenlampe
wie folgt ersetzen:

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampenhalterung heraus.

2. Schrauben Sie die Lampe heraus und ersetzen Sie
sie durch eine neue Lampe desselben Typs:
Leistung 25 W, Sockel E 14.

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

21




Kundendienst

Achtung:

Das Gerat ist mit einem Diagnosesystem ausgestattet, dank dem etwaige Betriebsstérungen erfasst werden
kénnen. Diese werden auf dem Display durch Meldungen folgenden Typs angezeigt: “F* gefolgt von Nummern.
In diesem Fall den Kundendienst anfordern.

! Wenden Sie sich nur an autorisierte Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

e die genaue Beschreibung des Fehlers

e das Geratemodell (Mod.)

e die Seriennummer (S/N).

Letztere Informationen sind dem Typenschild am Gerét zu entnehmen.
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MoHTaXx

! BaxkHO coxpaHuTb JaHHOE pyKOBOACTBO ANA €ro
nocreayLlmx KoHcynetaumi. B crnyyae npogaxu,
nepegayv U3genus unv npy nepeesge Ha Hosoe
MECTO XUTENbCTBA HEOOXOAUMO NPOBEPUTE, YTOObI
PYKOBOACTBO OCTaBanocb BMeCTe C usgenvem, ans
TOro 4Ytobbl €ro HOBbLIV BriageneL, Mor 03HaKOMUTBCS
C MpaBunamu aKcnnyatauum m ¢ COOTBETCTBYHOLLMMMU
npeaynpexaeHnsmu.

! BHMMaTenbHO NpoynTanTe MHCTPYKUMK: B HUX
coepXaTcs BaXHble CBeOEHUSA O MOHTaxe usgenus,
ero akcnnyatauumn n 6e3onacHoCTu.

PacnonoxeHue

! He paspewarite getam mnrpaTb C ynakoBOYHbIMMU
Marepuanamu.

YnakoBOYHbIE MaTepuarbl OMKHbI ObITb YHUYTOXEHbI
B COOTBETCTBMM C NpaBuniaMu pasgenbHoro cbopa
Mycopa (cm. lMpedocmopoxHocmu U pekoMeHoauyuu).
! MoHTax nsgenus nponsBoanTCS B COOTBETCTBUM C
OaHHLIMU MHCTPYKUMAMU KBanMUUMPOBaHHbIMA
cneyunanuctamu. HenpaBunbHbIN MOHTaX U34eNus
MOXeT CTaTb MPUYMHON MOBPEXOEHMS UMYLLLECTBA U
NPUYUHUTE yLepO NoasaM 1 AOMaLUHUM XUBOTHBIM.

BcTpoeHHbIN MOHTax

[nsi obecneveHns ncnpaBHOro pyHKLUMOHUPOBAHUSA
BCTPanBaeMOoro M3genusi KyxXOHHbIA MOoAyNb OOIDKEH
MMETb COOTBETCTBYHOLLME XapaKTEPUCTUKN:

* nNaHenun KyXOHHbIX 3JieMeHTOB, npuneravwmnx K
OYyXOBOMY LUKady, OOMKHbI ObiTh BbINOMHEHbI 13
TEPMOCTOMKOro Matepmana;

° Knen KYXOHHbIX 3J1IEMEHTOB 3J1EMEHTOB U3
¢haHepoBaHHOro AepeBa AOSMKeEH BbITb YCTOMUYNBLIM
K Temnepatype 100°C.

e [ns BCTPamBaHWs OyXOBOro LKada nog KyXOHHbIM
TOMOM (CM. PUCYHOK) Unu 8 KOMIOHHY HUWa KyXOHHO20
anemeHma O0/mKHa uMems criedyroujue pasmepsl:

595 mm.

q_&“y
! MNMocne BCcTpamBaHWs U3Oenusa B KYXOHHbIN 3NieMeHT
JOIMKHa ObITb MCKMOYeHa BO3MOXKHOCTb KacaHus K
3NEeKTpUYECKUMUN YacTamu. Pacxon anekTpoaHeprum,
yKasaHHbIA Ha nacrnopTHOW Tabnuyke nsgenus, ouin
3aMepsiH Ans JaHHOro Tuna MOHTaxa.

BeHTunauusa

[ns obecneveHns Hagnexallen BeHTUNALMMN
HEOOXOAMMO CHATb 3a[HIOK MaHemNb HULLN KYXOHHOro
anemeHTa. PekomeHayeTcs yCcTaHOBUTbL OyXOBOW
wkad Ha OBa OepeBsiHHbIX Opycka unm Ha CnrnoLHoe
OCHOBaHWe C OTBEPCTUEM AMamMeTpoM He MeHee 45 X
560 mm (cm cxembi).

LleHTpoBKa u KpenneHue

4 xpenexHbIX arieMeHTa ¢ 6OKOB AyX0BOro Likada
OOJMKHbI BbITb OTPErynMpoBaHbl B COOTBETCTBMM C 4
OTBEPCTUSIMU B NepuMeTparnbHoOn pame B
3aBWCUMOCTM OT TOMLLMHbI GOKOBOW NaHenm
KyXOHHOTFO 3fieMeHTa:

TonwmHa 20 MM: MOMHOCTLIO
yoanuTte CbEMHYI 4acTb
KPENneXHoro anemMeHTa (cwm.
cxemy);

monuwuHa 18 mm:
ucrionb3ytime rnepabil nas,
coeracHo yxe 2omoeol
KOHGbueypayuu
rnpousgodumersisi (CM. Cxemy);

TonwmHa 16 MM: ncnone3symrte
BTOpOM nas (cm. cxemy).

Onsa kpenneHns u3genus K KYXOHHOMY 3reMeHTY:
OTKpPOWTE ABEpPLY OYXOBOro wkada n 3aBuHTUTE 4
wypyna Ans OepeBsHHbIX naHenen B 4 oTBEpCTUS B
nepuvmMmeTpanbHON pame.

! Bce 3alunTHbIE aNeMeHTbl JOMKHbI ObITb
3aKkpenneHbl TakuMm 06pasoM, YTobbl X MOXHO BbIno
CHSITb TONMbKO NPW MNOMOLLM creunanbHOro
WHCTPYMEHTA.
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SneKTqueCKoe noaknr4yeHue

! lyxoBble LWKadbl, YKOMNIIEKTOBAHHbIE
TPEXMOMKCHBLIM CETEBLIM Kabernem, pacymTaHbl Ha
dYHKUNOHMPOBAHME C NEPEMEHHbIM TOKOM C
HanpspKeHWeM M YacTOTOW ANEeKTPONUTaHus,
yKa3aHHbIMW Ha NacnopTHOW Tabnuyke ¢ AaHHbIMU
(cm. Huxe).

MoacoeanHeHne ceteBoro kabens

1. OTKporTE 32XMMHYIO
KOpOOKyY, HaxaB npwu
NMOMOLLM OTBEPTKM Ha
BbICTYMbl C GOKOB
KPBILLKW: MOTSHUTE U
OTKpPOWTE KPbILLKY (CM.
cxemy).

T T

2. OmeuHmume 8uHM
kabesibHO20 caslbHUKa U
8bIHbMeE €20, Noddes
omeepmkou (CcMm.
cxXemy).

3. OTBUHTUTE BUHTBI
koHTakToB L-N—=1
3aTem npukpenute
nposoAa MnoA
rorioBKaMu BUHTOB,
cobntoaasi LBETOBYHO
MapknpoBky Cunnii (N)
KopuuHeshbii (L) XXento-3eneHbin (==).

MoacoeanHeHue cetesoro Kabens usgenus K
ceTu aneKTponuTaHus

YcTaHoBUTE Ha CEeTEBON kabernb HOPManu3oBaHHYHO
LUTENCENbHYO BUIKY, pacuMTaHHY0 Ha Harpysky,
yKa3aHHyl Ha nacrnopTHoW Tabnudke (cMm. cOOoKy).

B cnyyae npsiMOro NOAKMOYEHUST K CETU
3NEKTPONUTaHUSA Mexay U3genuemM n ceTbio
HeobXxoaMMO YCTaHOBUTb MHOMOMOJHOCHbIN
BbIKIHOYaTENb C MUHMMArbHBIM PaCCTOSIHUEM MeEXAy
KOHTakTamm 3 MM, pacuMTaHHbIA Ha OAaHHYH Harpysky
M COOTBETCTBYIOLLUMA AENCTBYIOLLMM HOpMaTUBam
(BbIKMtOYaTENDb HE AOSMKEH pa3MblkaTb NPOBOL
3asemneHus). CeteBol kabenb AomkeH bbITb
pacnosnoXeH Taknum ob6pa3om, YTOObl HU B OAHOM
TO4YKe ero TemnepaTypa He npeBbillana Temneparypy
nomMetleHusa 6onee 4yem Ha 50°C.

! OnekTpoMOHTEp HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a
NpaBuUMbHOE MOAKITHOYEHNE U3OENUS K 3NEKTPUYHECKON
ceTu 1 3a cobntogeHne npasun 6e3o0nacHoOCTK.

Mepen OCyLLECTBNEHNEM INEKTPUYECKOro

NMOACOEeAMHEHNsI HEOBXOAMMO MPOBEPUTH

cnegywuiee:

 ceTeBast po3eTKa AOorkHa BbITh coeauHeHa C
3a3eMreHVeM 1 COOTBETCTBOBATL HOpMaTVBaM,;
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+ ceTeBasi po3eTka JormkHa ObiTb paccuMTaHa Ha
MaKCUMarbHyH NoTpebnsiemMyro MOLLIHOCTbL U3aenus,
YKa3aHHY Ha NacropTHOW Tabnuuke (CMm. HUXe);

* HanpshkeHue CeTu ANEeKTPOonUTaHNS AOMKHO
HaxoOuTbCH B npefenax 3Ha4YeHun, ykasaHHbIX Ha
nacrnopTHoW Tabnuyke (cMm. HUXxe);

* ceTeBas po3eTka [OJKHa ObiTb COBMECTUMA CO
LUTEencenbHOW BUNKOW uagenus. B npoTuBHOM
cnyvyae 3amMeHUTe po3eTKy UM BUIIKY; He
NCNONb3ynTe yONMHUTENN UNN TPONHUKM.

! Iapenve gomkHO OblTb YCTAHOBMEHO TakuUM
obpas3omM, 4To6bI ceTeBol kabenb 1 ceTeBas po3eTka
ObInM NErko AOCTYMHbI.

! CeTeBow kabenb n3genusi He OOMKEH ObITb COrHyT
MY cXKar.

! PerynapHo npoBepsiiTe coctosiHue kabens
3MEeKTPOoNUTaHnsa 1 B cryvyae HeobxoaumMocTu
nopyynTe ero 3aameHy TOMbKO YNONTHOMOYEHHbLIM
TexHuKam (cm. TexHuyeckoe obcriyxusaHue).

! MponsBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTMU 3a
nocrnencTBusi HeCObGNIOAEHUSI NepeYnCeHHbIX
Bbile TpeboBaHUM.

NACMNOPTHAA TABJIUYKA

LmpuHa 43,5 cm.

BbicoTa 32 cMm.

rny6uHa 40 cm.

O6bem n56

HanpsbkeHne 220-240 B ~ 50 Iy,
MakcumMarnbHas nornowiaemas
Mol HocTb 2800 BT (cm.
nacrnopTHy Tabnunyky)
[upektua 2002/40/CE 06
3TMKETKaX 3NEKTPUYECKMX
OyXOBbIX LLUKagOB.

Hopmatus EN 50304

Fa6apuTHbie
pa3mepbl

AnekTpuyeckoe
noaknioyeHne

Pacxopn anektpoaHeprum
HaTtypanbHas koHBekums —
bYHKLUSI HarpeBaHus:
TpaauumoHanbHas:
3anBneHue o pacxoae
3MEKTPOSHEPIMK Knacca
NPUHYAUTENBHON KOHBEKLUM -
bYHKLMSI HarpeBaHus:
3anekaHka. @
[aHHoe usgenve cooTBETCTBYET
cnegyowmm [upektusam
EBponeickoro CoobLuecTsa:
2006/95/CEE ot 12.12.06 (Hu3koe
HanpskeHWe) ¢ nocrneayLmMmu
naMmeHeHusimm — 2004/108/CEE ot
15/12/04 (SnekTpomarHuTHas
COBMECTUMOCTb) C
nocrneayLmMMy U3SMEHEHUSIMU —
93/68/CEE ot 22/07/93 ¢
nocrneayoLLmMMu U3MEHEHUSIMUA.
2002/96/CE ¢ nocneayrowmumm
N3MEHEHUSIMU.

1275/2008 stand-by/off mode.

MAPKUPOBKA
NOTPEBNEHUA
ONEKTPOSHEPIUA
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Bknro4yeHue m
akcnnyartauus

! Mpn nepBOM BKIHOYEHMM OYXOBOroO LiKada
pekoMeHayem NpoKanuTb ero NpMMEPHO B TeYeHne
Yyaca npu MakcMmarnbHON TeMnepaType C 3aKpbITON
aBepuen. 3atem BbIKMIOYMTE OyXOBOW LuKad),
OTKPOWTE ABepLy 1 NpoBeTpuTe nomelleHve. 3anax,
KOTOPbIA Bbl MOXeTe MOYYyBCTBOBaTb, Bbl3BaH
ncrnapeHnem BeLLeCTB, UCMOMb30BaHHbIX ASiS
npegoxpaHeHnss AyxoBoro Lukada.

Hactponka 4acoB

! Yacbl MOXHO HacTpoUTb Kak Mpv BbIKITHOYEHHOM
OyXOBOM LUKady, Tak U NMpu BKIKOYEHHOM, NpuU
YCIoBMU, YTO He ObINo 3a4aHO BPEMS OKOHYaHKS
NPUrOTOBNEHNS.

1. HaxXmuTe HecKornbKo pa3s KHOMKY @ [0 Tex nop,

noka Ha [IVCIIEE He 3amuraet cumBson @ n
nepsble ABa LUNMPOBLIE 3HAYEHNS;

2. nosepHute perynstop HACTPOWKA YACOB s
CTOPOHY “+” 1 “-” Ons HAaCTPOWKWN Yacos.;

3. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY @ [0 Tex nop, rnoka Ha
OWCTINEE He 3amwuraioT gpyrve gsa umdpoBble
3HayeHus;

4. nosepHute perynsitop HACTPOMKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Ons BbICTABMEHUS MUHYT;

5. BHOBb HaXXmute KHOMKY @ Ana noareBepXaeHu4.

Hactpouka Tanmepa

! laHHas dyHKUMSA He npepbiBaeT NpUroToBrneHme 1
He 3aBUCUT OT paboTbl Ayx0OBoro wkadga. OHa
Nno3BOsiieT BKINIOYMTb 3BYKOBOW CUTHAM MO UCTEYEHUU
3a[jlaHHOr0 BPEMEHM.

1. HaxXmuTe HecKornbKo pa3s KHOMKY @ [0 Tex nop,

noka Ha OVCIJEE He 3amuraet cumson Q n TpK
LM pOBbIE 3HAYEHUS;

2. noepHuTe perynstop HACTPOWKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Ons BbICTABMEHUS MUHYT;

3. BHOBb Ha)XMUTE KHOMKY @ ONg NoATBEPXOEHUS.
Ha aoucnnee 6yaet nokasaH ob6paTHbIA OTCcUHeT
BpeMeHU, No 3aBepLUeHUn KOTOPOro BKITHOYUTCA
3BYKOBOW CUrHar.

BknioyeHue ayxoBoro Likada

1. BoibepuTe HyXHyl0 NporpaMMy NpUroTOBIIEHMS MPU
nomown pykosatkm NMPOIMPAMMBI.

2. yxoson wkad HayHeT (hasy npeaBapuTenbHOro
HarpeBsa, 1 3aroputcsa MHOMKATOP Harpesa.
HacTporka Temnepatypbl NPOM3BOANTCA MPU NOMOLLM
perynatopa TEPMOCTAT.

() inpesit

3. Korga vHavkatop npegBapuTenbHOro Harpesa

noracHeT ,.|I||, 1 pasgacTcs 3BYKOBOW CUrHanm
3aBepLUEHNss HarpeBa AyXOBKW: NMOMECTUTE B ee
NPOAYKT.

4. B npouecce nNpurotToBnexHnsi B nobon MOMeHT
MOXHO:

- U3MEHUTb NPOrpaMmy NPUroTOBMEHUS NMPU NMOMOLLM
pykosaTkm NMPOIPAMMB;

- UBMEHUTb TeMMepaTypy Npu NOMOLLM perynstopa
TEPMOCTAT;

- 3anporpaMMmpoBaTh NPOAOIKUTENBHOCTL Y BPEMSI
OKOHYaHWUS NPUrOTOBINEHUs (CM rpoepamMmab|
npu2omoeneHus);

- NpepBaTb NPUroTOBIIEHUE, MOBEPHYB PYKOSTKY
MPOIrPAMMBbI B nonoxeHune «0».

5. B criyyae BHe3anHoro OTKIMHYeHnNs
3NEKTPONUTaHUs, ecnn TemnepaTtypa B 4yXOBOM
LKkady He CNULLKOM MoHM3unach, cpabaTtbiBaeT
cucTemMa, BO30OHOBMsAOWAA nporpammy
NPUroTOBINEHNSI C MOMEHTA, B KOTOPbIA OHa Bbina
npepsaHa. NporpammMmupoBaHue, caenaHHoe B
OXMAaHUN NPOAOIMKEHUST NPOrpaMmbl, He
CcoxpaHsieTcs nocrie BO30OHOBMNEHUST 3NEKTPONUTaHNS
M OOMKHO ObITb BbIMNOMHEHO NMOBTOPHO.

! B nporpammax NPUJb ¢dasa npeasaputensHOro
Harpesa He npegycMoTpeHa.

! Hukorga He cTaBbTe HUKaKUX NPegMETOB Ha OHO
OYyXOBOro kada, Tak kak OHM MOryT NoBpeauTb
3ManMpoBaHHOE MOKPbITUE.

! Bcerga ctaBbTe nocydy Ha npunararoLLyocs
peLleTky.

OxnapgutenbHasa BeHTUNALUA

[ns noHwkeHnst TemnepaTypbl CHapPY>X1U AyXOBOro
LwKacdha B npouecce NpUroToBIEHWs, OXNaanTeNbHbIN
BEHTUIIATOP CO3A4aeT MOTOK BO3agyXxa Mexay
nepenHern naHenblo 1 ABEpPLEN OyXOBOro wwkada.

! Mo 3aBepLUEeHNN NPUrOTOBMEHNS BEHTUNATOP

npogormkaeT paboTaTb BNMOTb 4O HaANeXallero
OXNaXkOeHWs1 [YXOBKMU.

OcBeweHne ayxoBoro wkada

OcBelleHne OyxoBoro wkada MOXET OblTb BKIHOYEHO
B M0G0V MOMEHT MPU BbIKIMOYEHHOW OYXOBKE Mpw

MOMOLLN KHOIMKN. ’,Q\.
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[MporpamMmmbli

nporpaMMbl npuUroToBJieHUA

! Kaxxgast nporpamma uMeeT 3afiaHHylo TemnepaTtypy
npuroToBneHus. Temnepartypa MOXeT ObITb HAaCTpoeHa
BpyyHyto, ot 40°C po 250°C.

B nporpamme MPUJb 3apaHHoe 3HadeHne siBnsieTca
YPOBHEM MOLLHOCTU, BbIPaXXeHHON B %. ITOT
YPOBEHb MOXET ObITb TAKKE HACTPOEH BPYYHYIHO.

Mporpamma TPAAMLIMOHANBHAS IYXOBKA

B pexvme TpaamumMoHanbHOro NpuroToBreHns
pekomMeHayeTCA UCMNOoJ1b30BaTb TOJIBKO OAUH YPOBEHb!:
npu NCNoJ1Ib30BaHUN HECKOJTbKUX ypOBHeVI
pacnpefeneHvne temnepaTtypbl bygeT
HeonTuMaribHbIM.

Mporpamma OAHOBPEMEHHOE
NMPUrOTOBJIEHUE

Tak Kak >xap sABNAeTCHa MNOCTOSHHLIM BO BCEM
OYyXOBOM LUKady, Bo3ayx obecneyvBaeT 0gHOPOOHOE
NPUroTOBNEHNE U NOAPYMSHUBAHUE NPOOYKTA.
Mo>HO OHOBPEMEHHO Mcnonb3oBaTb He BGonee AByxX
YPOBHEN B OYXOBKE.

Mporpamma FrPUIb

Moeopaunsas perynatop TEPMOCTAT, Ha gucnnee
NoKas3bIBalTCA BCE BO3MOXHblE YPOBHU MOLLHOCTW OT
50% po 100%. Bbicokas Temnepatypa v xap
nNpSMOro AENCTBUSA rpuris pekoMeHayeTcs Ans
NPUroTOBMEHNSA MPOAYKTOB, HY>XKAAIOLMXCSA B
BbICOKOW MOBEPXHOCTHOW TemnepaTtype. [oToBbTE
Ontofa ¢ 3akpbITON ABepLen AyxoBoro Likada.

Mporpamma 3AMEKAHKA

CoueTaeT ogHOHanpaBreHHOe BblAeneHme xapa ¢
NPVHYAUTENbHOW LUUPKYNAUMEN BO34yXa BHYTPU
OYyXOBOro Lkada. OTo NpensaTcTByeT obropaHuto
NOBEPXHOCTN NPOAYKTOB, MOBbILIASA MPOHMKAOLLYHO
CnocobBHOCTL xapa. oToBbTe Gritoaa ¢ 3akpbITon
ABepuen ayxoBoro Lukada.

@- Mporpamma SPEEDY BAPBEKIO

Haxmunte aTy kHOMky, u Baw gyxoBow wikad
npeBpaTUTCS B MAEANbHbIA MaHran. 3TOT pexum
obecneynBaeT oNTUMAarbHY XapKy Msca, pbibbl n
OBOLLIEN, ObICTPO 1 6e3 BblaeneHns abiMa.
ABTOMaTu4eckn 3agaetcs Temnepatypa 270°C.

Pekomengoyemasi npogomkMTENnbHOCTb NPUrOTOBNEHNS
pasHbiX BMOOB NPOAYKTOB, HAacTpavBaemas B
3aBMCUMOCTKN OT Bawwmnx npegnoyTeHui, ykasaHa B
Tabnuue npurotoBnexus (cm. Tabnuyy
lMpuzomosrneHus)

Mporpamma FREASY COOK

lMporpamma He HyxgaeTcsa B NpeaBapuUTensHOM
Harpese AyxoBku. [laHHas nporpamma B
0COBEHHOCTU pekoMeHayeTcs AN 6bICTporo
NpuUroToBneHus nonypadbprkaToB (MOPOXKEHBIX UMK
rotoBbIx 6noa). OnTManbHble pesynbsTaThl
Nony4arTCHa NP UCMONb30BaHUN TOMBLKO OLHOMO
YPOBHS.

Mporpamma MULILA

Takoe coyeTaHue No3BonseT BbICTPO pasorpeTb
OYXOBKy C Gonee CurmbHbIM BblAeNeHeM xapa
CHM3y. Ecnn ncnonb3syoTcss HECKONbKO yPOBHEN
OOHOBPEMEHHO, HEOBXOANMO MEHSATbL MecTamu
ontoga B cepeagnHe uX NpPUroTOBMEHMS.

Mporpamma PO3OrPEBAHUE

3TOT pexmm No3BONSAET Pa3orpeTb YXXe roToBble
Ontoga nnu coxpaHaTb UX ropsauumu . Temnepatypa B
3TOM pexunme UKCUpoBaHHas - 65°C n He MoxeT
ObITb U3MEHEHa.

BepTen (umeeTcsa TOMbKO B HEKOTOPbLIX MOAEMNSX)

[ns Bkno4veHus
BepTena (cm. cxemy)
BbIMOSIHUTE crneayloLine
onepauuu:

1. ycTaHOBUTE NPOTMBEHDb Ha 1-blil YPOBEHD;

2. ycTaHOBWTE AepxaTerb BepTena Ha 3-ui ypoBeHb
1 BCTaBbTe BepTen B cneuynansHoe OoTBepcTme B
3aHeln CTeHKe [yxOBOro Likada;

3. BKIIOUUTE BepTen Npu NOMOLLUN PYKOATKU

NPOrPAMMBI [* | v -

VvV
! Mocne Hayana BbINOTHEHUS MPOrpaMMbl . npu

OTKpbIBaHUM OBepLUbl AYXOBKU BepTen
OCTaHaBlMBaeTCA.
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HporpaMMMpOBaHMe npuroToBrieHUA

! 3anporpammMmumnpoBaTth NPUroTOBIIEHNE MOXHO TOSIBKO
nocre Bbibopa nporpaMmbl NPUrOTOBNEHNS.

Mopsagok HaCTPOMKN NPOAOITKUTENIbHOCTU
NnpPUroToBNeHuns

1. HaXXmuTe HeCKornbKo pa3s KHOMKY @ [0 Tex nop,

noka Ha OVCIJEE He 3amuraeT cumson é n Tpn
LM pOBbIE 3HAYEHUS;

2. nosepHute perynstop HACTPOMKA YACOB s
CTOPOHY “+” 1 “-” Ans BbICTaBMNEHUS HYXXHOWN
NPOAOCIMKNTENBHOCTY;

3. BHOBb H&XXMUTE KHOIMKY @ Ona NOATBEPXOEHUS;
4. No UcTeyYeHUM 3a4aHHOro BpeEMEHU Ha gucnree
nokasbiBaetcsa Hagnuce END (KOHEL), n gyxoson
LKkad 3aBepLuaeT NPUroToBIieHNE CO 3BYKOBbIM
CUrHarom.

* [pumep: B 9.00 Bbl 3agaeTe NpUroToBreHne, Ha
KoTopoe noTpebyetcsa 1 yac 15 MUHYT.
MpuroToBneHne aBTOMaTUYECKN 3aBEPLLUUTCSH B
10:15.

HacTtpowka okoH4YaHUsi NPUroToBNEeHUs

! HacTponTb OKOHYaHWS NPUTOTOBIEHNSA MOXHO
TOMBKO MOCMe HACTPOVKN NPOAOIHKNTENBHOCTU
NPUrOTOBNEHNS.

1. BeinonHuTe onepauun ¢ nyHkTa 1 no nyHKT 3, B
KOTOPbIX ONMCbIBAETCHA MNOPAOO0K HACTPOWNKM
NPOAOIMKNTENBHOCTY;

2. 3aTEM HaXMUTE HECKOJTbKO pa3 KHOMKy @ Ao Tex

nop, noka Ha JUCIJIEE He 3amuraet cMmBon E‘ﬁj n
ABa LMMPOBLIX 3HAYEHNS;

3. nosepHute perynstop HACTPOWKA YACOB s
CTOPOHY “+” n “-” Ons HAaCTPOWKWN Yacos.;

4. BHOBb H&XXMUTE KHOIKY @ [0 Tex nop, rnoka Ha
OWCTINEE He 3amwuraioT gpyrve gsa umdpoBble
3HayeHus;

5. noepHuTe perynstop HACTPOWKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Ons BbICTABMEHUS MUHYT;

6. BHOBb Ha)XMMWUTE KHOMKY AN NOATBEPXKOEHUS @;
7. N0 NCTEYEHUN 3a4aHHOIO0 BPEMEHN Ha Aucnree
nokasbiBaetcsa Hagnuce END (KOHEL), n gyxoson
LwKac 3aBepLIaeT NPUroTOBIIEHNE CO 3BYKOBbIM
curHanom.

BkntoueHHbIeCMMBOSbI é 7 5;19‘,3 03HayvatoT, YTo Obina
3agaHa kakas-nmbo dpyHkumsi. Ha OUCTTIEE
nornepemMeHHO NnokasblBaeTCA BPEMA OKOHYaHUA
NPUroToBIEHNA 1N NPOAOINKUTENTBHOCTL NMPUTOTOBIIEHUA.
[ns oTMeHbI Nporpammbl MOBEPHUTE PYKOATKY
MPOIMPAMMBbI B nonoxeHune «0».

() inpesit

npaKTM'-IeCKI/Ie coBeTbl No
NMPUroToBJiIeHUO

! B pexxume BEHTUNNPYEMOro NPUroTOBNEHUS HE
ncnonb3ynte 1-blin U 5-bIl YPOBHU: OHU
nogseprarTcs NpsiMOMY BO3OENCTBUIO rOPAYero
BO34yXa, KOTOPbIA MOXeT Cxeudb AenvKaTHble
NPOAYKTHI.

! Mpwu ncnonesoBanun MPUTNb n 3ANEKAHKA,
ocobeHHo ¢ yHKUMen BepTena, nomectuTe
NPOTUBEHb Ha 1-bIi YPOBEHb AN cbopa KuaKocTen,
BblAEMNSEMOro npu xapke (CoK n/vnm xup).

OOHOBPEMEHHOE MPUIOTOBIIEHNE

* Wcnonb3ayoTca 2-01 1 4-bii YPOBHU, Ha 2-01
nomMeLlarTcs NPoayKThl, Tpebytouime 6onee
WHTEHCUBHOIO >Kapa.

¢ YcTaHOBUTE MPOUTBEHL CHU3Y, a PELLETKY CBEPXY.
rPUNb

* YcTaHoBWTE peLleTKy Ha ypoBeHb 3 unu 4,
nomecTuTe NPOAYKTbl B LLIEHTP peLleTKu.

* PekomeHayeTcs BblOpaTb MakcuMarnbHYyo
MOLLHOCTb AyXoBkW. He GecrnokoinTech, ecnu
BEPXHUI 3NIEMEHT HE OCTaeTCHA NOCTOSHHO
BKIOYEHHbIM: ero paboTa ynpasnsieTcs
TEPMOCTATOM.

SPEEDY PUIb

+ BcraBbre pelleTky Ha 4-blil YpOBEHb, @ NPOTUBEHb
C BOAoOW Ha 1-bI.

« 3TO npaBuWbHOE MOMOXEHNE aKCEeCCyapos.,
nossondwLiee nony4nTb OTIIMYHO 3aXXapuUTb B
pexume rpunb nobor npoaykT 6e3 obpasoBaHus
AblMa n 3arpAa3HeHund. Mo 3aBepLUeHNN XXapKu
XWUpbl CTEKAIOT Ha NPOTMBEHbL C BOJJ,OVI, 4TO
3HauyuTenbHo obneryaet YUCTKY neTaneVl.

MULLA

* lcnonb3ynTe NpoTMBEHb U3 NETKOro antoMUHKS,
yCTaHaBnMBasi €ro Ha npurararLllyiCcsa peLueTKy.
Mpn ncnonb3oBaHMM NPOTUBEHA BPEMS BbIMNEYKN
YONUHAETCSA, YTO 3aTPYAHAET MonyvYeHne
XPYyCTALWEN NUuLbI.

* B cny4yae Bbineykun nuuLbl ¢ 06UbHON HauYNHKOMN
PEKOMEHAYETCS MOJNIOXNUTb Ha NULLY CbIp
Mouuapernna B CepeanHe BbINeYKu.
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Tabnuua npuroToBneHus

Mporpammbi MpoaykTbl Bec (kr) YpoBeHb MpeaBapuTenbHbIN PekomeHayemas Mpoponxut-Te
cTaHAapTHble BbIABWXHbIE HarpeB TemnepaTypa NpUroToBneHus
K K (°C) (MUHYTBI)
YTtka 15 2 1 na 200-210 70-80
Kypuua 15 2 1 na 200-210 60-70
. YKapkoe 13 TenatuHbl unu 1 2 1 aa 200 70-75
TpaauumoHanbHbIN
pexvm rOBSAUHbI
YKapkoe 13 CBUHUHbI 2 1 na 200-210 70-80
MeyeHbe (NecoyHoe) - 2 1 na 180 15-20
ecoYHbIN TOPT C HAYMHKO 1 2 1 aa 180 30-35
Muuua (Ha 2-X ypOBHsIX) 2n4 1n3 na 220-230 20-25
MecouHbIi TOPT Ha 2-X 2n4 1m3 na 180 30-35
YPOBHAX/TOPThI HA 2-X YPOBHSAX
BUCKBUT (Ha 2-yX YPOBHSIX) 2n4 1n3 na 170 20-25
YXKapeHas kypuua ¢ kapToLLKomn 1+1 1n2/3 1n3 na 200-210 65-75
BapaHuHa 1 2 1 na 190-200 45-50
:A::(;};::Z::ze Ckym6pus 1 Tnm2 1 na 180 30-35
P! Na3aHba 1 2 1 pa 190-200 35-40
3knepbl Ha 2-X yPOBHSIX 2n4 1n3 na 190 20-25
MeyeHbe Ha 2-X ypOBHAX 2n4 1n3 na 190 10-20
MeyeHbsi M3 CNOEHOTO TecTa C 2n4 1m3 aa 210 20-25
CbIPOM Ha 2-yX YPOBHSIX
Hecnapkue TopTbl 113 1m3 na 200 20-30
Ckymbpus 1 4 3 HeT 100% 15-20
Kamb6ana u kapakaTtuLbl 0,7 4 3 HeT 100% 10-15
Kanbmapsl 1 kpeBeTKu Ha 0,7 4 3 HeT 100% 8-10
wamnypax
dune Tpeckn 0,7 4 3 HeT 100% 10-15
Osowm-rpune 0,5 3unm 4 2unmm 3 HeT 100% 15-20
rPUNb Tensaunit GudLutekc 0,8 4 3 HeT 100% 15-20
Kon6acku-Lunukayku 0,7 4 3 HeT 100% 15-20
Fambyprep 4vnmm s 4 3 HeT 100% 10-12
dapLuMpoBaHbIi ropsiunii 4vnnn 6 4 3 HeT 100% 3-5
6yTepbpoT (MNK oBXapeHHbIi xeb)
Kypvua Ha BepTene (ecnu nmeetcs) 1 - - HeT 100% 70-80
ArHeHok Ha BepTene (ecnu 1 - - HeT 100% 70-80
nmMeeTcs)
Kypvua-rpuns 15 2 2 HeT 210 55-60
KapakaTtuubl 1 2 2 HeT 200 30-35
Kypuua Ha BepTene (ecnn umeeTcs) 15 - - HeT 210 70-80
YTka Ha BepTene (ecnu umeetcsy) 15 - - HeT 210 60-70
3anexanka YKapkoe 13 TenaTuHbl unu 1 2 2 HeT 210 60-75
rOBSIAUHbI
YKapkoe 13 CBUHMHbI 1 2 2 HeT 210 70-80
BbapaHuHa 1 2 2 HeT 210 40-45
Ckymbpust 1 4 3 HeT 270 11-16
Kamb6ana u kapakaTtuLbl 0,7 4 3 HeT 270 6-11
Kanbmapsl 1 kpeBeTKu Ha 0,7 4 3 HeT 270 4-6
wamnypax
Speedy Bap6ekio* dune Tpeckn 0,7 4 3 HeT 270 6-11
OBoOLWM-TPUIb 0,5 3vnm 4 2umm 3 HeT 270 11-16
Tensaunit Gudutekc 0,8 4 3 HeT 270 11-16
Kon6acku-Lunukasku 0,7 4 3 HeT 270 11-16
Fambyprep 4unm 5 4 3 HeT 270 6-8
MopoxeHHble NPoAYKTbI
Muuyua 0.3 2 1 - 250 12
Cmech LyKKUHM C KpeBeTkamm B 0.4 2 1 - 200 20
Kknsipe
Hecnagkuit TopT co WwnMHaTom 0.5 2 1 - 220 30-35
Mupoxkn 0.3 2 1 - 200 25
NasaHbs 0.5 2 1 - 200 35
Freasy cook PbiGHbIE KOTNETbI B NaHMPOBKe 0.4 2 1 - 180 25-30
Kycouku Kypuub! 0.4 2 1 - 220 15-20
Monydabpukarbl
XapeHble KypuHble KpbiMbiLLKM 0.4 2 1 - 200 20-25
Chlpble NPoAYKThI
MeyeHbe (necoyHoe) 0.3 2 1 - 200 15-18
BNCKBUTHBIN Keke 0.6 2 1 - 180 45
MeyeHbe 13 cnoeHoro TecTa ¢ 0.2 2 1 - 210 10-12
CbIpOM
Muuyua 0,5 2 1 na 220 15-20
Muuua Jlenewkun 0,5 2 1 aa 200 20-25
PasmopaxuBaHue 2nmm 3 2 HeT 65 -
PaccToiika 2nmm 3 2 HeT 65 60-90
Pasorpesanve PasorpeBaHye rotoBbix 6ntog 2nmm 3 2 HeT 65 -
Mactepusauus 2nmm 3 2 HeT 65 -

! YkazaHHas NPOAOIMKUTENBHOCTL MPUIOTOBNEHUS CIYXXUT TOSMbKO B Ka4eCTBe npuMmepa n Moxet 6bITb U3MEHEHA B COOTBETCTBUM C Balumu nuyHbIMu npeanoYTeHnAMU. BpeMﬂ pasorpeBaHunsa AyxoBKku

ABnseTcsa (*JI/IKCI/IpOBaHHbIM 1 He MOXeT BbITb U3MEHEHO BPYUYHYtO.

* YcTaHOBWTE NPOTUBEHDb C BOAOM HA 1-blii YPOBEHbD.
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MpenocTopoOXHOCTU U

pekoMmeHaauum

! Uspenve cnpoekTnpoBaHo 1 N3roTOBMNEHO B
COOTBETCTBUM C MEXAYHAPOAHLIMW HOpMaTUBaMW Mo
6e3onacHocTi. He06x0aAMMO BHUMATENBHO NPOYNTaTh
HacTosLMe NpedynpexaeHnsi, COCTaBMNEHHbIE B LieNsx
Ballel 6e30MacHOCTH.

O6wme npaBuna 6e3onacHocTH

» [laHHoe n3genve npegHasHavaeTcsa Ans
HenpogeCcCcMoHanbHOro NCMOMNb30BaHNSA B JOMALLHMX
YCINOBUSIX.

* 3anpelyaeTcs ycTaHaBnuBaTb U3genve Ha ynuue, gaxe
nog HaBecoMm, Tak Kak BO34EeNCTBME Ha Hero JOXA4s 1
rpo3bl ABMSETCS YpE3BbIYANHO OMACHbBIM.

+ [nsa nepemelyeHuns usgenus scerga 6eputeck 3a
cneumarnbHble PyyKr, pacnonoXxeHHble ¢ GOKOB
AYyXO0BOrO LuKada.

* He npukacaiTech K U34ENUI0 BNaXHbIMU pykamu,
6OCUKOM UM C MOKPBIMIU HOTaMU.

* W3genue npegHasHaveHo Ans NPUroTOBAEHUS MULLEBBIX
NpPOAYKTOB, MOXET ObITb MCMONb30BAHO TOMBKO
B3POCIbIMU MULL@MU B COOTBETCTBUU C MHCTPYKLIMSIMM,
NPMBEAEHHBIMW B JAHHOM TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE.

* B npouecce akcnnyatauum nagenus HarpesaTtenbHble
3neMeHTbI M HEKOTOPbIe YacTu ABepLbl AyXOBOro Wkada
cunbHo Harpeatotcs. Heo6xoaumo nposiBnsTL
OCTPOXHOCTb BO M36€eKaHMe KOHTaKTOB C 3TUMU YaCTAMU 1
He pa3speLuaTb AeTAM NPUGNKaTLCS K AyXOBKe.

+ Cneaute, 4T0ObI CETEBBIE LLUIHYPbI APYTUX ObITOBbIX
3neKTponpmMBopoB He NprKacanuch K ropsyMm YacTsam
AYyXOBOrO LUKada.

* He 3akpblBaiTe BEHTUNSALMOHHbIE PELLETKN U OTBEPCTUS
pacceuBaHus Tenna.

+ BepuTecs 3a pyuKy ABepLbl B LLeHTpe: ¢ 60KOB OHa
MOXeT ObITb ropsiyer.

* Bcerpa HageBaiiTe KyXOHHbIE BapeXKu, KOraa cTaBute
Unu BelHMMaeTe bnioaa u3 yXoBKu.

* He nokpbiBanTe gHO AyX0BOroO WKada onbroun.

* He xpaHuTe B 4yX0BOM LUKady BO3ropaemblx
npeaMeToB: NPU CyYaHOM BKMIOYEHUN U3LENNs Takme
maTepwuarnbl MOryT 3aropeTbes.

+ Bcerpa npoBepsinTte, YTOObI pyKOSTKU-PErYNATOPSI
Haxoaunuck B nonoxeHun «0», korga usgenve He
ncnonb3yeTcs.

* He TaHUTe 3a ceTeBOM kKabenb Ans 0TCOeAUHEHNUS
BUIIKN U3[ENNSA N3 CETEBON PO3ETKM, BO3bMUTECH 3a
BUIIKY PYKOW.

+ [lepen Havyanom YMCTKM UMK TEXHNYECKOTO
0bCnyKMBaHUs U3Lenus Bceraa oTcoeanHsanTe
LUTeNnCcenbHYI BUIIKY U3 CETEBOWN PO3ETKM.

* B cnyvae HencnpaBHOCTY KaTeropnyeckun 3anpeLiaercs
OTKpbIBaTb BHYTPEHHNE MEXAHU3MbI U3LENUS C LieNbio
MX caMoCToATENBHOrO pemoHTa. Obpalaiitech B LieHTp
CepgucHoro obcnyxusanus (cMm. TexobenyxusaHue).

* He cTaBbTe Tsxenble NpeaMeThl Ha OTKPLITYH ABEpLY
AyX0BOro Lwkada

« OkcnnyaTtauus nsgenus nuuamu (Bknovas geten) c
orpaHu4eHHbIMU (U3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU N

() inpesit

YMCTBEHHbIMU CI'IOCOGHOCTQMI/I, HeonbITHbIMU NNLaMK
nnu nmuamMmu, He3aHakoMbIMUK C NpaBuUiamMmn
aKcnnyaTauum JaHHOro u3genus, 3anpelyaetcs 6e3
KOHTPOJIsi CO CTOPOHbI NULIA, OTBEYAIOLLETO 33 UX
6e3onacHocTb, Unu 6e3 0byveHuns npasunam
NOoNb30BaHUA n3genmem.

* He paspewaiite geTsim urpaTb ¢ 66ITOBbIM
3neKkTponpmMbopom.

YTunusauusa

*  YHUUTOXEHVE YNakoBOYHbIX MaTepuanos: cobnoaante
MECTHble HOPMaTUBbI C LIENbI0 BTOPUYHOIO UCMOMNb30BaHMS
YMaKkoBOYHbIX MATEPUATOB.

« CornacHo Esponerickon npektuse 2002/96/CE
KacaTenbHO yTUNM3aLuy 3NeKTPOHHbIX U
3NEKTPUYECKMX NEKTPONPUOOPOB 3NEKTPONPUBOPLI HE
[OMKHbI BIOpackIBaTbCS BMECTE C 0ObIYHBIM FOPOACKUM
MyCOpOM. BbiBeieHHbIE M3 CTPOS NPUBOPbLI JOIHKHbI
cobupatbCst 0TAENbHO AN ONTUMU3ALMM UX
yTUNMU3aLmMm 1 pekynepawum CoCTaBnsoLWUX UX
mMaTepuarnos, a Takxe Ans 6€30nacHOCTM OKpyXatoLL el
cpenbl 1 300poBbs. CUMBON 3a4epkHyTast MycopHas
KOp3WHKa, UMEeIoLLMIACS Ha BCex Npubopax, Cryxut
HanoMuHaHneM 06 1x OTAENbHON yTUNM3aLuu.
3a 6onee nogpobHOM MHOpMaLMen O NpaBUbHO
yTUnNMU3aumm 6bITOBbLIX 3NEKTPONPMOOPOB Nonb3oBaTeNy
MOoryT 0BpaTuTbCS B CrieLuanbHbIi LeHTp no coopy
BTOPCbIPbS UMK B MarasuH.

JKoHOMMUSA 3neKTpoaHepr|4M N oxpaHa

oxpyxcaromeu cpenbl
Ecrnu Bbl GyaeTe nonb3oBaTbCs AyX0BbIM LKAhoM BEYEPOM
1 [0 PaHHErO YTpa, 3TO NMOMOXET COKPaTUTb HarpysKy
noTpebneHnst 3NEeKTPOSHEPTUN SNEKTPOCTAHLMSMM. Ty
BO3MOXHOCTb Bac AaZyT ONuumM NaHNPOBaHWS MPOrpaMm, B
YaCTHOCTW «MPUrOTOBIEHMNE C 3a4EPXKON» (CM.
[pozpammbl) n «aBTOMAaTUHECKas MMPOSIMTUYECKAS YACTKA C
3aaepxKov (cm. TexHuveckoe oberyxusaHue U yxoo).

* PekomeHpyeTcsa Bcerga rotoBuTh B pexumax PUJb n
3ATMNEKAHKA c 3akpbITol ABEpLEl: 3T0 He0bX0aAMMO
AN 3HAYNTENbHOW 3KOHOMUW 3NIEKTPOSHEPTUM
(npumepHo 10%), a Takxe ANS Ny4YLLUX pe3ynbTaToB
NPUrOTOBIEHUS.

»  CopepXute ynnoTHEHUs B UCNPaBHOM U YNCTOM
COCTOSIHWW, NPOBEPSAITE, YTOOLI OHM MMOTHO NpUeranm K
ABepLe 1 He NpornycKanu yteyek Tenna.

! laHHOe nu3genve otBevaeT TpeboBaHMsSIM HOBOW

EBponevickon [InpekTuBbl N0 OrpaHNYeHunto

3HepronoTpebneHuns B pexmnme aHeprocobepexeHms.

Ecnu B TeyeHune 2-x MUHYT He NPOU3BOAMUTCSH HUKAKUX

LEeNCTBUN, 3genune aBToMaTuyeCcku NepexoauT B PeXum

3Heproc6epexeHus.

Pexum aHeprocbepexeHnst NokasbiBaeTCA CUMBOJIOM

«Yacbl» ¢ ApKON NOACBETKOMN.

Mpyv nepBoM Xe ucnonb3oBaHUK yNpaBneHn u3penus,

cucTema Bo3BpalLaeTcsi B pabouni pexum.
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TexHU4YecKoe obcnyxuBaHue u yxoa

Ob6ecToumBaHue nsgenus

Mepen Hayanom kakon-nMbo onepaumm no
00Cny>XMBaHWIO UMW YNCTKE OTCOEANHUTE U3genve ot
CETM ANEKTPONUTaHMUS.

Uucrtka napenus

* HapyxHble amanMpoBaHHbIe 3NIEMEHTbI UnNn getanm
N3 HepPXaBeloLLen cTanu, a Takke pe3nHoBble
YMAOTHEHUS MOXHO MPOTMpaTh ryOKoW, CMOYEHHON
B TEMNJIOM BOAE UM B PACTBOPE HENTPATIbHOIO
MotoLLero cpeacTea. Onsa yganeHus ocobo
TPYAHbIX NATEH UCNONb3YyWTE cneunanbHble
YUCTALLME CPeAcTBa, UMEKLMEcCs B Npoaaxe.
lMocne uncTkm pekomeHgyeTcsa TwaTenbHO yAanuTb
OCTaTK/ MOILLEro CpeAcTBa BaXKHON TPAMKOW U
BbICYLUNTb OYyXOBKY. He mcnonb3yinte abpasvBHble
NMOPOLLK/ UMW KOPPO3UIHbIE BELLECTBA.

+ CrniegyeT npou3BOAUTb BHYTPEHHIOK YMCTKY
OYXOBOro wwkadga nocne Kaxgaoro ero
NCNONb30BaHNs, HE AOXMAASAChb €ro NofiHOro
oxnaxgeHus. Mcnonb3ynte Tennyo Bogy u
MotoLlee CPpeAcTBO, OMOMOCHUTE U NPOTpUTE
MSTKON TpsAnkon. 3berante ncnonb3oBaHus
abpasvBHbIX CPeacTB.

* CbeMHble geTany MOXHO ferko BbIMbITb Kak
nobyo opyryto nocyay, Takke B MOCYLOMOEYHON
MaLluuHe.

! He ncnonbayiite napoBbie YMCTALLME arperaTbl Unm

arperatbl NoO4 BbICOKAM AaBrieHUneM 715 YUCTKU

n3genus.

UucTtka aBepubl

[ns 4icTkn cTekna gsepubl NCNONb3YNTE
HeabpasvBHbIE TYOKN N YUCTSALLME CPEACTBa, 3aTeEM
BbITPUTE HACyX0 MSArKow TpsAnkon. He ncnonb3ynte
TBepAble abpasnBHble MaTepuarnbl Uy oCTpble
MeTannmMyeckme ckpebku, KoTopble MOryT nouapanaTb
NOBEPXHOCTb 1 pa3buTb CTEKIO.

[na 6onee TwWaTeNbHOM YACTKM MOXHO CHSTb ABEpLY
OYXOBKM.

1. NONHOCTBLIO OTKpOKTE
ABepuy AYyXOBKU (CM. cxemy);

2. NogHMMUTE Y MOBEPHUTE
LUMOHKN Ha ABYX LUapHMpax
(cm. cxemy);

3. BO3bMUTECH 3a ABepLYy
pykamu ¢ OBYX CTOPOH, NaBHO
3aKpOWTE €€, HO HE MOJSTHOCTLI;
Haxxmute Ha ynopsl F, 3atem
NoTsIHATE ABepLy Ha cebs,
CHUMas ee ¢ netenb (Cm.
pucyHoK). [Ansi yCTaHOBKM
ABepLbl HA MECTO BbIMOSHUTE
BbILLIEONMUCAHHbIE Onepaumn B

obpaTHOM nopsiake.
MpoBepka ynnoTHeHUNn

PerynsapHo npoBepsanTe COCTOSIHUE YNITOTHEHUS
BOKPYr ABepLbl AyxoBoro wkada. B cnyyvae
NOBPEXAEHNs YNNOTHEHNs obpallanTech B
onwxarwun Llentp CepBucHoro O6cnyxuBaHus (cm.
TexHu4yeckoe obcnyxueaHue). He pekomeHayeTcs
NonNb30BaTbCHA OYXOBKOW C NMOBPEXAEHHbLIM
YMOTHEHMEM.

3ameHa naMmnoyku
3ameHa namnoyku

B AYyXOBOM
Lkady:

1. OTBMHTUTE CTEKITAHHYIO KPbILLKY NnadooHa flamnoYky;
2. BbIkpyTUTE NamMmnoyKy 1 3aMeHUTE ee Ha HOBYHO
Takoro e Tvna: MowHocTb 25 BT, pe3bba E 14.
BoccraHoBuTe KpbILWKY Ha MECTO (CM. PUCYHOK).
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CepBuUcHoe (i) inbesit
oGcnyXxunBaHue

BHumaHue:

M3penne ocHalleHO CUCTEMOM aBTOMaTUYECKOW AMArHOCTUKM, MO3BOMSAOLLEN BbISBUTb BO3MOXKHbIE
HewncnpaBHOCTU. HencnpaBHOCTM MOKa3biBAOTCA HA OMUCTIIee NOCPEACTBOM crieayowmx coobuieHun: “F” ¢
nocrneaytowmmMm HOMEPOM.

B aTtom cnyyae Heob6xo4MMO Bbi3BaTb TEXHUKA M3 LIEHTPa CEPBUCHONO 0OCY>XMBaHMS.

! Hukorga He obpalyantecb K HEYNONMHOMOYEHHBIM TEXHUKAM.

Mpu o6paweHnn B LleHTp CepBUCHOro obcnyxuBaHus coobwuTre:

* Twun HeucnpaBHOCTY;

* Mogenb n3genua (Mog.)

* Howmep Tex. nacnopTta (cepuiiHbliin Ne)

OTn faHHble Bbl HAMAeTe Ha NacnopTHOM Tabrmyke, pacnonoXeHHOW Ha U3Oenuu.
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